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Conclusiones: Los datos de cuantificacion 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
sistema 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

0693 - ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS DE SOJA FERMENTADOS CON BACTERIAS
LACTICAS: ESTUDIO DE PROTEINAS Y DIACETILO - ACETOINA

NACCHIO, Barbara Luciana® | AVILA HAEL, Graciela Natividad ' | MEDINA, Roxana BeatrizZ | GARRO, Marisa
Selva

CENTRO DE REFERENCIA PARA LACTOBACILOS (CERELA-CONICET) 1; CENTRO DE REFERENCIA PARA
LACTOBACILOS (CERELA-CONICET)/FACULTAD DE AGRONOMIA Y ZOOTECNIA. UNT 2

Introduccion y Objetivos: Estudiar la vida de estante de un alimento indica cual es el tiempo de vida que ese
producto estara en optimas condiciones sin que sus propiedades nutricionales, funcionales y organolépticas se
vean alteradas. Por otro lado, la fermentacion es un proceso que tiende a mejorar las caracteristicas
organolépticas y tecnologicas de un alimento, sin embargo, también puede influir en la vida de estante del
mismo. En estudios previos, nuestro grupo de trabajo analizo las caracteristicas tecnoldgicas y organolépticas
producidas 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 preparo pasta de soja con un 65% de humedad, se inoculé 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 determind pH, aminoacidos (aa) libres (técnica de o-ftaldialdehido, OPA), proteinas totales (Bradford)
y se realizé electroforesis en geles SDS-PAGE de cada muestra. Por otro lado, se evalud la presencia del par
diacetilo-acetoina, cualitativamente mediante la reaccion 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 disminuyo con el
almacenamiento en todas las muestras. El perfil electroforético de las proteinas evidencio 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 que 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 observo una mayor intensidad en el color del halo de las muestras fermentadas con CRL207 y dicha
intensidad se mantuvo durante el almacenamiento. En las otras muestras no se observo 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 produccion del par diacetilo-acetoina no se ven
modificadas.
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0165 - CAPACIDAD ANTIINFLAMATORIA Y GASTROPROTECTORA DE LACTOBACILLUS
PARACASEI CIDCA 8339 Y SU LECHE FERMENTADA

BENGOA, Ana Agustina ! | ERREA, Agustina Juliana® | RUMBO, Martin® | ABRAHAM, Analia Gracela® |
GARROTE, Graciela Liliana*

CENTRO DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN CRIOTECNpLOGiA DE ALIMENTOS (CONICET-LA PLATA) %;
INSTITUTO DE ESTUDIOS INMUNOLOGICOS Y FISIOPATOLOGICOS (IIFP, UNLP-CONICET) 2 INSTITUTO DE
ESTUDIOS INMUNOLOGICOS Y FISOPATOLOGICOS (IIFP, UNLP-CONICET) 3

Introducciéon 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 ulceras gastricas
(inhibidores de la bomba de protones y antibioticos) esta asociade a diversos efectos adversos tales como



V Congreso Argentino de Microbiologia de Alimentos (CAMA 2019)

diarrea y nauseas. En este contexto, el uso de leches fermentadas con microorganismos probioticos surge como
una posible alternativa para prevenir y aliviar los sintomas asociados a la inflamacion gastrica. El objetivo del
presente trabajo fue evaluar la cepa Lactobacillus paracasei CIDCA 8339 aislada de kefir y su leche fermentada
en cuanto a su capacidad antiinflamatoria y protectora de la mucosa gastrica.

Materiales y Métodos: [. paracasei CIDCA 8339, productor de exopolisacarido (EPS), se crecio en caldo MRS
(24h, 30°C). Se evaluo su capacidad de adhesion a células de epitelio gastrico AGS. A partir de la leche
fermentada con la cepa (5%v/v, 24h a 30°C) se obtuvo la fraccion no microbiana (FNM) (centrifugacion 5 min a
6000rpm, filtracion 0,45 pm y neutralizacion con NaOH) y se evalud la capacidad moduladora de la respuesta
inmune innata inducida con flagelina (0,5 pg/ml) en células AGS mediante determinacion de IL-8 por ELISA. En
el mismo sistema se estudio el efecto de los metabolitos presentes en la FNM incluyendo EPS (200 y 800mg/L)},
lactato y acetato. Se estudio la modulacion de la via NF-kB mediante transfeccion transiente de las células AGS
con el gen reportero luciferasa de luciérmaga bajo el dominio de un promotor inducible con NF-kB. Para evaluar
el efecto gastroprotector en ratones Balb-c, se administré ad libitum durante tres dias una suspension de L.
paracasei CIDCA 8339 (2.10° UFC/ml). Luego, se les administro por gavage 200pl de etanol 60% + 0,15M HCI
para inducir la gastritis y al cabo de 2 h se sacrificaron y se evalué el dafio gastrico en cortes histologicos
tefiidos con hematoxilina y eosina.

Resultados: |. paracasei CIDCA 8339 fue capaz de adherirse a células AGS (10° de 10® UFC/ml iniciales). La
FNM de la leche fermentada redujo la expresion de IL-8 en un 70%, similar a lo observado con el sobrenadante
de una leche acidificada conteniendo lactato 100mM vy acetato 12mM. Las soluciones acuosas de lactato y
acetato modularon la expresion de IL-8 de manera dosis dependiente, la cual no se observo con el EPS. La
presencia de la FNM y lactato 100mM en células transfectadas redujo la expresion de la luciferasa indicando
inhibicion de la via NF-kB. El consumo de L. paracasei CIDCA 8339 en ratones logro reducir el dafio inducido a
nivel gastrico en comparacion con el grupo control (agua).

Conclusiones: La leche fermentada conl. paracasei CIDCA 8339 presentd buenas propiedades
antiinflamatorias y protectoras a nivel gastrico que pueden ser atribuidas en parte a la bacteria y en parte al
acido lactico producido in situ en el estomago o durante la fermentacién de la leche, siendo una alternativa para
reducir el dafio y aliviar la sintomatologia en pacientes que sufren gastritis.
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0475 - APLICACI()I}I DE LACTOBACILLUS PLANTARUM EN CARNE PORCINA PARA EL
CONTROL DE PATOGENOS INVOLUCRADOS EN ENFERMEDADES DE TRANSMISION
ALIMENTARIA

RUIZ, Maria Julia | PADOLA, Nora Lia | GARCIA, Mauro Daniel | ETCHEVERRIA, Analia
LABORATORIO DE INMUNOQUiMICA Y BIOTECNOLOGIA. CIVETAN, CONICET, CIC, FCV, UNCPBA

Introduccion y Objetivos: Lactobacillus plantarum (L. plantarum) es una bacteria acido lactica considerada
segura y se utiliza a nivel mundial en la produccion de alimentos siendo sumamente atractiva como
herramienta de control de crecimiento de patégenos en gran variedad de alimentos. Sus cualidades
antibacterianas son interesantes para la seguridad de los alimentos en la tecnologia de biopreservacion basada
en la prolongacion de la vida atil de los alimentos. Particularmente, la carne, representa una potencial fuente de
transmision de patogenos. En los ultimos afios se ha registrado un incremento en la produccion y consumo de
camme de cerdo en nuestro pais y sumado a cambios tecnologicos en la produccion y preferencias del
consumidor por rapidas formas de alimentacion, generan oportunidades de contaminacién de los alimentos. La
estrategia de conservacion natural de la carne contribuiria con la seguridad alimentaria. El objetivo de este
estudio fue aplicar L. plantarum en una matriz camica como método de control de bacterias patégenas
involucradas en ETA.

Materiales y Métodos: La matriz camica utilizada fue carré de cerdo de 1 cm de espesor. L. plantarum de
origen porcino se aplico como bacteria biopreservadora y STEC EDL933, S. Tiphymurium vy S. aureus como
bacterias indicadoras de la actividad antibacteriana. 50 pl de cada patégeno se inocularon en 9 fetas (3 con
cada patogeno) y se reposaron por 15 min. Se realizo la aspersion de las fetas control con 0,5 ml de agua,
quedando inoculadas solo con el patégeno v, finalmente se aplicaron 0,5 ml de L. plantarum sobre las dos fetas
de cada patogeno (analisis de 48 y 72 h). Las muestras se envasaron al vacio y conservaron a 1°C. Para el
analisis, se procesaron en Stomacher con 225 ml de agua de peptona 0,1% por 1 min. Se realizaron diluciones
y se cuantificaron después de 24 h a 37°C en agar Mac Conkey para STEC, Salmonella-
Shigella para S. Tiphymurium y manitol salado para S. aureus. Los controles se analizaron a las 72 h por igual
metodologia.

Resultados: La determinacion del efecto inhibitorio en la matriz carnica se realizé comparando los recuentos
de las muestras tratadas con L. plantarum y las bacterias patdégenas a las 48 h y 72 h con los controles solo
inoculados con el patdgeno. En 2 de las muestras inoculadas con STEC, se observo una disminucion en el
numero de bacterias patogenas a las 48 h, la muestra restante fue reducida a las 72 h Las tres muestras
de S. Tiphymurium y de S. aureus fueron reducidas tanto a las 48 h como a las 72 h.



