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OBJETIVOS GENERALES Y ESPECÍFICOS

Mejorar del proceso de producción de los bioconservantes, a partir de P. acidilactici para su aplicación a
productos cárnicos crudos. Se pretende incrementar su actividad antimicrobiana con la finalidad de
rentabilizar al máximo el proceso productivo. Además, el producto obtenido deberá garantizar la calidad
microbiológica y sensorial de los productos cárnicos.
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En los últimos años ha aumentado la exigencia por alimentos mínimamente procesados, y el interés en
nuevos métodos de conservación. La bioconservación es la extensión de la vida útil y mejora de la
inocuidad de alimentos mediante el uso de microorganismos y/o sus metabolitos. Esto constituye una
alternativa a la utilización de conservantes químicos, los cuales tienden a ser eliminados o sustituidos.
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Eliminar o disminuir los
conservantes de los productos
cárnicos frescos. Conservación del medio

ambiente mediante el uso de
subproductos de la Industria
Cárnica.

- Uso como bioconservante en preparados cárnicos frescos como Burger Meat.
- Uso del caldo de fermentación obtenido como caldo para la producción de cultivos
starter en la Industria Cárnica.


