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V Congreso Argentino de Microbiologia de Alimentos (CAMA 2019)

FACULTAD DE CIENCIAS BIUQUiMIE.RS ¥ FARMACEUTICAS, UNIVERSIDAD NACIONAL DE ROSARIO %
CENTR(O DE REFERENCIA PARA LACTOBACILOS (CERELA-CONICET) *

Introduccion y Objetivos: Bacillus subtilis (Bs) es una bacteria Gram-positiva formadora de esporas y con
propiedades probidticas demostradas. El objetivo de este trabajo fue determinar si la administracion oral de Bs
mejora los parametros inmunologicos y metabdlicos en ratones alimentados con diferentes dietas; estandar o
conwencional (SD) y rica en grasa (FD).

Materiales y Métodos: Se utilizaron esporas da |a cepa de Bs DG101 obtenidas por fermentacidn aerdbica en
medio de cultive SM. Las esporas fueron administradas diariaments por gavage a m=mtones CS7BL/E de 5
semanas de edad en una dosis de 1x10% UFC/dia/ratén. Los ratones fueron alimentades ad libitum con SD y FD
durante 7 semanas. Los mismas fueron dividides en cuatro grupes: a2 y b) ratones alimentados con 5D o FD,
ambas dietas suplementadas con esporas de Bs DG101, ¢ y d) ratenes alimentados con SD y FD sin
suplementar con Bs. Al finalizar el tratamiento, se realizaren las siguientes determinaciones en plasma: niveles
de leptina, dtoguinas (TNF-g, MCP-1, IL-6, IL-10), triglicéridos, colestercl total y glucosa. Se determing
ademads, peso corporal y el indice de adiposidad. Coma prusba de seguridad s= evalus translocacidn bacteriana,

Resultados: El grupo FD mostré una tendencia a aumentar les niveles de TNF-a y MCP-1, con una reduccién
en los niveles de IL-5 e IL-10. Bl aumento de peso en el grupo FD' fue 19,4% mayor comparade con los
animales del grupo SD. Los animales alimentados con FD-Bs mostraron una disminucidn del 12,6% an su peso
corporal en comparadon con el grupo FD. E indice de adiposidad del grupo alimentado con FD' s2 increments
en un 51% comparado con &l grupo contrel SD. Mo obstants, el indice de adiposidad del grupe SD-Bs fue
significativamente menor (18,2%) en comparadien con les animales del grupe S0, Ne s= cbservaron diferendias
significativas en los valores de triglicéridos en ninguno de los grupos ensayados. Los niveles de colestarol en el
grupe FD mostraron un aumento del 54% comparado con los de animales del grupo SD. Los ratones
alimentados con FD-Bs restablecieron el colesterol a valores normales, similares a los del grupo SD. Los valores
de glucosa del grupe FD' se duplicaron respecto a los del grupe SD. La administracion de Bs DG101 al grupo FD
disminuyd el nivel da glucosa en aproximadamente 60% comparade al grupe FD. Mo s cbservd translocacién
bacteriana en higado y bazo.

Conclusiones: En condusion, los resultados indican que Bs DG101 modula distintos pardmetros bioquimicaos,
metabalicos e inmunolagicos, que pueden contribuir a mejorar la performance de la inmunidad innata y la salud
del hospedador; todo lo cual torma a Bs DG101 en un potendal organismo probictico para su consumo en
humanas.
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Introduccion y Objetivos: Las enzimas lipoliticas (lipasas y esterasas) son hidrolasas que rompen 2l enlace
éster entre un dcido grase (AG) y el glicersl de una molécula de triglicéride, produciends AG libres, mono y
diacilgliceridas. Las bacterias lacticas (BL) son débilmente lipoliticas, en comparacién con otras bacterias vy
henges, sin embarge, pueden contribuir al desarmrclle de "flavor” en algunas matrices alimentidas. La capaddad
de los cultives bacterianos para hidrolizar triglicéridos es importante en el desarrollo de aroma v sabor debido a
la liberacién de AG wolatiles v a algunas esterificadones subsecuentes gque estos acidos pueden sufrir. H
objetive del present=  trabajo  fue estudiar la  actividad esterasas vy lipasas de Lactobacillus
paracassi subsp. paracassi CRL 207, L fermentum CRL 251 y L zas= CRL 981 para su posible uso como
cultivos productores de flavor en una matriz alimenticia a base de soja.

Materiales y Métodos: Las cepas fusron incubadas en caldo MRS a 37°C por 16 h, se cenbrifugaron vy =l pellet
se rompic en prensa, obteniendo un extracto libre de células. La actividad esterasa se cuantificd usando como
sustratos alfa-naftil (NA) derivados de AG: alfa-NA acetato (C2), alfa-NA propionato (C3), alfa-NA butirato
(C4), alfa-NA caprilato (C8), alfa-NA caprato (C10) y alfa-NA laurato (C12). Posteriormente se realizd una
deteccion post-elechroforetica con rewelado por actividad con alfa-NA acetato (C2). Para la actividad lipasa se
empled el metodo del p-nitrofencl palmitate (C16).

Resultados: Los resultados mostraron actividad esterasa para todos los sustratos evaluados en las tres cepas,
presentando mayor actividad enzimatica CRL 207 en C2 (0,22 U/mg), €3 (0,36 Wmg), C4 (0,31 U/mg); CB
(0,27 Wmag); €10 (040 U/mg) v C12 (0,22 Wmag). Por su parte, las cepas CRL 251 y 981 presentaron la
menor actividad enzimdtica en C12 (0,09 y 0,08 Wmg). El zimograma electroforético mostrs entre 2 y 3
bandas de actividad esterasa en C2 para cada cepa, con mayor intensidad de bandas en CRL 207. La actividad
lipasa para el sustrato p-nitrofenol palmitato (C16) solo s= presento en la cepa CRL 207 con una actividad de
1,13 Wma.
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Conclusiones: Los datos de cuantificacién de la actividad esterasa indicaron que las cepas de bacterias lacticas
evaluadas poseen actividad esterasa intracelular y los estudios de deteccion pos electroforética de actividad
esterasa evidenciaron la presencia de 1 a 3 enzimas diferentes en cada cepa para C2. Por su parte la actividad
lipasa solo pudo determinarse en CRL 207 evidenciando la capacidad de este lactobacilo para hidrolizar acidos
grasos de cadena larga. Los resultados de esta experiencia demuestran que las cepas estudiadas presentan el
sistemna enzimatico necesario para poder ser usadas en una matriz alimenticia de soja ya que pueden realizar la
hidrélisis de triglicéridos para liberar AG que contribuyen al "flavor”.

Vi171
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Introduccion y Objetivos: Estudiar |a vida de estante de un alimento indica cual es el tiempo de vida que ese
producte estard en dptimas condiciones sin que sus propiedades nutricionales, funcionales y organclépticas se
vean alteradas. Por otro lado, la fermentacion es un proceso que tiende a mejorar las caracteristicas
organolépticas y tecnolégicas de un alimento, sin embarge, también puede influir en la vida de estante del
mismo. En estudios previos, nuestro grupo de trabajo analizd las caracteristicas tecnoldgicas y organclépticas
produddas por tres cepas de lactobacilos en matriz soja durante la fermentacion. El objetivo de este trabajo fue
evaluar diferentes cambios en la proteina y compuestos de aroma durante el almacenamiento de pasta de soja
fermentada con Lactobacillus (Lb) paracasei subsp. paracasei CRL207, Lb fermentum CRL251 o Lb zeae CRL981

Materiales y Métodos: Se prepard pasta de soja con un 65% de humedad, se inoculd al 2% individualmente
con cada uno de los lactobacilos y se incubo a 37°C durante 16 horas; se empled como control una muestra sin
inocular. Las pastas de soja se almacenaron a -20°C y se tomaron muestras a 0, 3, 6 y 12 meses. En cada
tiempo se determing pH, aminodcidos (aa) libres (técnica de o-ftaldialdehido, OPA), proteinas totales (Bradford)
v se realizd electroforesis en geles SDS-PAGE de cada muestra. Por otro lado, se evalud la presencia del par
diacetilo-acetoina, cualitativamente mediante la reaccién de King.

Resultados: El pH de cada una de las muestras se mantuvo durante el almacenamiento: pasta control
6,44+0,03; pastas fermentadas entre 4,64+0,09 y 5,59+0,11. En cuanto a los aminoacidos libres en las pastas
de soja fermentadas se pudo observar que la muestra inoculada con CRL207 se mantuvo estable hasta los seis
meses, mientras que las otras muestras incluso el control se observa una mayor cantidad de aa libres cuanto
mas prolongado es el almacenamiento. Se pudo observar que la cantidad de proteinas totales disminuyé con el
almacenamiento en todas las muestras. El perfil electroforético de las proteinas evidencié mayor intensidad en
las bandas al comienzo del almacenamiento (tiempo 0) en las muestras control y fermentada con CRL251. En
las muestras fermentadas con CRL207 y CRL981 la intensidad de las bandas fue débil en los distintos tiempos
evaluados, siendo apenas visibles a los 12 meses, indicando gue la cantidad de proteinas en las matrices de
soja se ven afectadas por el almacenamiento. Con respecto a la determinacion cualitativa de los compuestos de
aroma se observé una mayor intensidad en el color del halo de las muestras fermentadas con CRL207 vy dicha
intensidad se mantuvo durante el almacenamiento. En las otras muestras no se observd cambio en los tiempos
de almacenamiento evaluados (3, 6 y 12 meses).

Conclusiones: En conclusion, podemos decir que el almacenamiento de pasta de soja fermentada afecta la
concentracion de proteinas y aa libres, mientras que el pH y la produccién del par diacetilo-acetoina no se ven
modificadas.
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GARROTE, Graciela Liliana®

CENTRO DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN CRIDTECN'(]LDGiA DE ALIMENTOS (CONICET-LA PLATA) ;
INSTITUTO DE ESTUDIOS INMUNOLOGICOS Y FISTOPATOLOGICOS (ITIFP, UNLP-CONICET) ?; INSTITUTO DE
ESTUDIOS INMUNOLOGICOS Y FISOPATOLOGICOS (IIFP, UNLP-CONICET) *

Introduccién y Objetivos: La gastritis constituye un importante problema de salud a nivel mundial que puede
derivar a complicaciones severas como Ulceras y cancer. Actualmente, el tratamiento de las dlceras gastricas
(inhibidores de la bomba de protones y antibidticos) estd asociado a diversos efectos adversos tales como
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