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RESUMEN

El nimero elevado de infecciones alimentarias, que se registran en el mundo motivan a
numerosos investigadores e industriales a disefiar nuevos sistemas de control microbiologico. En
paises como Estados Unidos se presenta una incidencia anual de 76 millones de individuos afectados
con el resultado de 325.000 hospitalizaciones y 5.000 casos de muerte. En Europa, Inglaterra registra
cifras de hasta 9.5 millones de afectados por infecciones intestinales, de los cuales 1,5 millones deben
ser hospitalizados. La tendencia actual es hacia un incremento del nimero de infecciones relacionadas
con alimentos que son elaborados mediante un procesado minimo, que excluye el empleo de
conservantes quimicos tradicionales.

Los conservantes quimicos, nitritos, benzoato sddico y metabisulfito sodico, han sido
tradicionalmente empleados por la industria por su alto grado de eficacia en el control microbiolégico
de los alimentos. Sin embargo, los consumidores actuales reclaman alimentos naturales minimamente
procesados, sin emplear tecnologias agresivas como serian los tratamientos térmicos (esterilizacion,
pasteurizacion) o los conservantes quimicos tradicionales. Ademas, estudios recientes muestran que
algunos de estos compuestos pueden ser perjudiciales para la salud, produciendo reacciones alérgicas
en la poblacion sensible (asmaticos), o incluso dar lugar a productos potencialmente cancerigenos (ej.
nitrosaminas a partir de los nitritos). La legislacion de muchos paises, especialmente de la Union
Europea, estd reduciendo significativamente los limites permitidos de estos aditivos. Existe un
creciente interés en el desarrollo de nuevos sistemas de conservacion que prolonguen la vida util de los
alimentos vegetales minimamente procesados en 6ptimas condiciones de calidad.

Las nuevas tecnologias se dividen en tres grupos: métodos fisicos, quimicos y biolégicos. Los
fisicos mas estudiados son, la aplicacion de luz UV-C, los pulsos de luz, los procesos por alta presion
hidrostatica (APH), pulsos eléctricos de alta intensidad de campo (PEAIC), irradiacion y ultrasonidos.
Al envasado en atmoésfera modificada, se anaden los envases activos y el empleo de recubrimientos o
peliculas comestibles. Dentro de los métodos quimicos se destaca la aplicacion de nuevos agentes de
higienizacion como el didxido de cloro, el acido peroxiacético, lactato sodico, etc. También se utilizan
compuestos antimicrobianos naturales como los aceites esenciales de plantas aromaticas (romero,
hierba limén, tomillo, etc.) y de especias (canela, vainilla, etc.) o los principios activos de los mismos
(carvacrol, vainillina, aldehido cindmico, etc). Los sistemas biologicos o cultivos biocontrol parten de
bacterias lacticas (BAL) capaces de producir distintos tipos de metabolitos con propiedades
antimicrobianas. Dependiendo de la especie, y de las caracteristicas nutricionales, fisicas y quimicas
del medio de crecimiento, las BAL son capaces de producir acidos como el lactico y el acético, etanol,
didxido de carbono (como acido carbonico), derivados del acido lactico, peroxido de hidrogeno,
reuterina, isomeros D de aminoacidos de pequefio tamafio, y bacteriocinas, sustancias proteicas de
sintesis ribosomal. Estas bacterias lacticas pueden competir con microorganismos patdogenos, y
asegurar la inocuidad del alimento vegetal ya que son capaces de crecer a temperaturas de
refrigeracion sin provocar fermentaciones.
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