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RESUMEN 
 

 
 
Se caracterizó la actividad bacteriocinogénica del sobrenadante concentrado que contiene 

bacteriocinas producidas por Lactobacillus plantarum (SCLB), sobre las bacterias patógenas 
Escherichia coli y Listeria monocytogenes, a través de pH, enzimas y temperatura de 

refrigeración. Mediante electroforesis de proteínas, se determinó el peso molecular de ~6 kDa 

para los péptidos más abundantes en el SCLB. Posteriormente, se evaluó la extensión de la 

vida útil de carne de res fresca mediante la aplicación de SCLB y empacado al vacío, durante 

15 días de almacenamiento en refrigeración a 4°C analizando los atributos sensoriales y 

desarrollo microbiológico en el tiempo. Para estimar la vida de anaquel se utilizó una ecuación 

cinética de primer orden con los datos de crecimiento microbiano, dando un resultado de 13 

días. Se presentó un efecto bactericida el día nueve, disminuyendo los conteos de 
enterobacterias en las muestras de carne con SCLB. En apariencia, color y aroma se observó 

una disminución en el valor de aceptación a medida que avanza el tiempo de almacenamiento 

con diferencias significativas entre tratamientos, alcanzando el mejor puntaje el tratamiento 

con SCLB.  
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ABSTRACT 

 
The bacteriocinogenic activity of the concentrated supernatant containing bacteriocins 

produced by Lactobacillus Plantarum (SCLB) was characterized on the pathogenic bacteria 

Escherichia coli and Listeria monocytogenes, through pH, enzymes, and refrigeration 

temperature. Also, by employing electrophoresis, the molecular weight of ~6 kDa for the most 

abundant peptides in the SCLB. Subsequently, the extension of the shelf life of fresh beef was 

evaluated through SCLB application and vacuum packaging, during 15 days of refrigerated 

storage at 4°C analyzing the sensory attributes and microbiological development in time. A 

first-order kinetic equation was used to estimate shelf life with microbial growth data, giving a 
result of 13 days. A bactericidal effect was presented on day nine, decreasing the counts of 

enterobacteria in meat samples with SCLB. Regarding appearance, color and aroma a 

decrease in the acceptance value was observed as the storage time progresses with 

significant differences between treatments, reaching the best score the treatment with SCLB. 

KEY WORDS: bacteriocins, Lactobacillus plantarum, beef, biopreservation.  
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