S

Asociacion Argentina
de Tecnodlogos Alimentarios

S
b
Zl
o
(7}
$
D

S
g0

S
O/Vb' 051

XXI CONGRESO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE
DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

XVII CONGRESO ARGENTINO DE CIENCIAY
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

20 al 22 de Noviembre de 2019
Universidad Catélica Argentina
Sede Puerto Madero

Buenos Aires - Argentina



Socolovsky, Susana E.

CyTAL®-ALACCTA 2019 : XXI Congreso Latinoamericano y del Caribe de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos. XVII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de
IAlimentos / Susana E. Socolovsky ; compilado por Susana E. Socolovsky. - 1a ed
compendiada.- Ciudad Auténoma de Buenos Aires : Asociaciéon Argentina de
Tecndlogos Alimentarios - AATA , 2020.
Libro digital, PDF

Archivo Digital: descarga
ISBN 978-987-22165-9-7

1. Ciencias Tecnoldgicas. 2. Tecnologia de los Alimentos. I. Socolovsky, Susana E.,
comp. II. Titulo.
CDD 664

ISBN 978-987-22165-9-7

597||

898721216



ANALISIS COMPARATIVO DE PROBIOTICOS Y PREBIOTICOS
DE UTILIDAD DURANTE LA CRIA DE POLLOS PARRILLEROS
PARA EL CONTROL DE ENTEROPATOGENOS CON IMPACTO EN
SALUD PUBLICA

Maria Magdalena Fernandez !

1. Centro De Referencia Para Lactobacilos (cerela), Cct Conicet- Tucuman, Ar

El consumo de carne pollo mal cocida o sus subproductos son una de las principales vias
de ingreso de Campylobacter sp. y Salmonella sp. al hombre, ocasionando gastroenteritis.
La incidencia de estas zoonosis se puede incrementar en las aves que padecen
colibacilosis, cuyo agente etioldgico es E. coli. Una medida preventiva para el control de
los patogenos es el uso una dieta suplementada con probioticos y prebiodticos (simbidticos)
durante la cria del ave de corral. El objetivo de este trabajo fue determinar
comparativamente la accion de diferentes cepas con potencial probiotico (L. crispatus CRL
1453, L. johnsonni CRL 1452, L. salivarius CRL 1384, E. faecium CRL 1385y P.
acidipropionici LET 107 y LET 105) y combinaciones de las mismas sobre C. coli ATCC
43478, C. jejuni ATCC33291, C. DPA 137, C. DPA 138 y C. DPA 139, S. Gallinarum, S.
Pullorum, §. Enteritidis, S. Typhimurium y E. coli INTA. Se realizaron cocultivos en agua
cecal (medio simil intestinal) de cada una de las cepas patdgenas (ca 10%UFC/mL) con
cada una de las cepas probidticas individuales (ca 102 UFC/mL) o combinadas. El
mencionado experimento también se llevo a cabo incorporando el enteropatdogeno al
cultivo mixto a las 12 h de su fermentacion. En ambos ensayos se determind biomasa
(Absorbancia a 560nm), pH, acidos organicos (HPLC) y recuento en medios selectivos
(UFC/mL) a las 24 h. Se analiz6 la coagregacion de cada patogeno con el cultivo mixto en
presencia de inulina y rafinosa. Los productos de fermentacion obtenidos a las 12 h
tuvieron el mayor efecto inhibitorio sobre los patégenos. S. Typhimurium y S. Enteritidis
fueron inhibidas totalmente a las 8 h por L. johnsonii CRL 1452 y L. salivarius CRL 1384;
E. coli INTA alas 3 h por L. johnsonii, L. salivarius y E. faecium con un continuo
descenso del pH (ca 3,9 + 0,2) por la produccion de acido lactico (55,1 £ 5,1 umol/g) y
acido acético (38,4 + 3,2 umol/g). E. faecium CRL 1385 inhibid a C. jejuni ATCC 33291 y
C. coli ATCC43478 y P. acidipropionici LET 107 a C. jejuni ATCC 33291 y C. DPA 137,
a las 8 h, respectivamente. La propionibacteria incremento la sintesis de acido acético (4,3
+ 5,1 pmol/g) con consumo de lactato y produccion de acido propiénico (32,4 £ 4,1
umol/g). Los probioticos coagregaron con Campylobacter y Salmonella en un 30%, siendo
mayor con E. coli INTA (40%). Un analisis de correspondencia evidenci6 una relacion
directa entre el tiempo de fermentacion de las cepas probidticas, la produccion de acidos y
la velocidad de inhibicidn de los patdgenos. En base a los resultados obtenidos, las cepas
L. jonsonni CRL1452, L. salivarius CRL 1384, E. faecium CRL 1385 y P. acidipropionici
LET 107 e inulina se seleccionaron como integrantes de un potencial suplemento
simbidtico con un marcado efecto anti- E. coli que, al desarrollar mas rapidamente, deja a
las aves inmunodeprimidas y en consecuencia expuestas a otros patogenos (Salmonella,
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Campylobacter), logrando asi un posible control preventivo de infecciones entéricas con
impacto en salud publica.
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