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Monografia

En este trabajo de investigacion se ha procedido a desarrollo y la evaluacion de un método de bioconservacion
de la cerveza basado en la utilizacién de bacteriocinas producidas por bacterias lacticas (BAL) de origen
alimentario como un componente mas de un sistema de proteccion de la calidad en el que se incluyen ademas
diversas "barreras’ u "obstaculos' al desarrollo de BAL alterantes de este producto. A este respecto, puede
hipotetizarse que la utilizacion de: (i) bacteriocinas y/o sus mezclas, parcialmente purificadas o purificadas a
homogeneidad, (ii) medios fermentados por BAL bacteriocinogénicas o por cepas recombinantes
bacteriocinogénicas de Saccharomyces cerevisiae y/o (iii) estas levaduras con la capacidad de producir
bacteriocinas biol6gicamente activas en la cerveza, contribuiria a impedir la alteracién microbiana de este
producto por el desarrollo de BAL. Conviene destacar que la estrategia de bioconservacion de la cerveza
propuesta en este trabajo no sblo contribuiria a garantizar su calidad higiénico-sanitaria, sino que también
satisfaria las demandas de los consumidores que, cada vez mas, requieren alimentos mas seguros y menos
procesados y muestran un mayor rechazo al empleo de aditivos quimicos en la industria alimentaria. Por todo
ello, se propuso €l empleo de BAL bacteriocinogénicas de origen carnico Lactococcus lactis subesp. lactis
BB24 (productora de nisina A), Pediococcus acidilactici 347 (productora de pediocina PA-1), Enterococcus
faecium L50 (productora de enterocinas L50, Py Q), E. faecium P13 (productora de enterocina P), E. faecium
T136 (productora de enterocinas A y B) y Lactobacillus sakei 148 (productora de lactocina S), asi como €l
desarrollo de diversas técnicas bioguimicas, inmunoquimicas y genéticas, para desarrollar los siguientes
objetivos: 1. Evaluacién de estas BAL bacteriocinogénicas de origen alimentario como bioconservantes de la



cerveza. 2. Expresion y secrecion heteréloga de la enterocina L50 (L50A y/o L50B) en Sc. cerevisiae y Pichia
pastoris
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