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aumentar los niveles de IgA en fluido intestinal a y reducir los niveles de IL-6 en intestino delgado, en una
concentraciéon de 300 mg/L. Asimismo, este extracto (600 mg/L) en yogur fue capaz de producir un aumento
significativo de acidos grasos de cadena corta en heces (por HPLC), especificamente de los acidos acético y
butirico, asociados a un rol prebidtico. Este efecto se vio relacionado a un aumento del cluster Clostridium
coccoides productor de estos acidos, determinado por gPCR. Cuando se combind este extracto con la cepa
probidtica Bifidobacterium animalis subsp. lactis INL1 (5 x 108 UFC/mL), se observé un efecto bifidogénico
durante el tratamiento que no se aprecio para aquellos ratones tratados solo con la bifidobacteria.

Conclusiones: Todos estos estudios en conjunto sefialan el potencial de este EPS para otorgar diversos roles
funcionales cuando se lo utiliza como ingrediente alimentario, en concentraciones factibles de aplicar en la
industria y posibles de obtener teniendo en cuenta su relativamente elevado rendimiento.

CAMA - Microorganismos funcionales en tecnologia o salud
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0455 - EMPLEO DE CEPAS PROBIOTICAS DE LACTOBACILLUS PARA INCREMENTAR EL
POTENCIAL FUNCIONAL EN UN YOGUR FORTIFICADO CON ACIDOS GRASOS
POLIINSATURADOS
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Introduccion y Objetivos: En Argentina, el yogur es el alimento elegido preferentemente para vehiculizar
cepas probidticas a los consumidores. Para alcanzar los beneficios en la salud una cantidad minima de
probidticos y aunque no son necesarios en el desarrollo, se agregan desde el inicio. Hemos optimizado un
modelo experimental basado en prototipos de yogur a escala miniatura donde se co-cultivan cepas iniciadoras y
probidticas para evaluar supervivencia y modificaciones en las cepas de Lactobacillus empleadas. Los acidos
grasos omega-3 de cadena larga de origen marino (EPA y DHA), son micronutrientes con evidencia cientifica
para prevencion o tratamiento de diversas patologias. No obstante, no existen datos sobre las interacciones
entre ellos y las bacterias probidticas en alimentos funcionales. En este trabajo se buscod evaluar la
supervivencia de cepas probidticas de Lactobacillus (L.) durante el almacenamiento del alimento y el efecto de
EPA y DHA sobre la supervivencia de cepas probidticas en el yogur, determinando la concentracion maxima que
puede ser utilizada sin descenso de valores requeridos. Adicionalmente, se analizaron caracteristicas de la
envoltura bacteriana, en particular la proteina S-layer, en el crecimiento en el medio yogur, debido a que la
envoltura bacteriana es el primer sensor ambiental.

Materiales y Métodos: Para la elaboracién de los yogures, se inoculé con 1x10° UFC/ml de cada cultivo
iniciador y de cada uno de los probidticos L. kefiri, L. caseiy L. acidophilus en medio leche (4 hs a 42°C). La
supervivencia de cepas probidticas de Lactobacillus fue determinada mediante técnica de recuento de células
viables en placa de medios diferenciales: M17 + lactosa 0,5% (Streptococcus thermophilus), MRS &cido (pH
5,3) (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus), FMRS (medio base MRS) + maltosa 4% (L. acidophilus y
kefiri), manitol 4% (L. casei).

Resultados: Como resultado, los cultivos iniciadores no se vieron afectados por la presencia de los probidticos.
Los valores de sobrevida de L. kefiri y casei fueron cercanos a 1x107 UFC/ml, dosis recomendada para ingerir
probidticos y no descendié al dia 28. A diferencia de lo ocurrido L. kefiri, L. acidophilussufrié un descenso
marcado de la supervivencia. Mediante SDS-PAGE de preparaciones de proteinas S-layer de L. acidophilus y L.
kefiri crecidas en medio MRS y en los prototipos de yogur, se observdo que la proteina S-layer de L.
acidophilus corresponde a la Slp X, sintetizada en condiciones de estrés, lo que evidenciaria que el
microorganismo utiliza sistema de recambio de S-layer para adaptarse a un medio estresante. Tanto L.
casei como L. kefiri sobrevivieron al agregado de aceite hasta 10000 mg/ 200 g de yogur.

Conclusiones: Con este trabajo se generaron prototipos de yogur en los que se pudo evaluar componentes de
la envoltura participes en la adaptacion. Ademas, se elaboraron alimentos funcionales conteniendo probidticos y
omega-3 en las concentraciones preventivas recomendadas.
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0750 - BACILLUS SUBTILIS, UN,PROBI(’)TICO NOVEDOSO QUE MODULA LA RESPUESTA
INMUNE Y PARAMETROS METABOLICOS. ESTUDIO PRECLINICO EN RATON
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Introduccion y Objetivos: Bacillus subtilis (Bs) es una bacteria Gram-positiva formadora de esporas y con
propiedades probioticas demostradas. El objetivo de este trabajo fue determinar si la administracion oral de Bs
mejora los parametros inmunoldgicos y metabdlicos en ratones alimentados con diferentes dietas; estandar o
convencional (SD) y rica en grasa (FD).

Materiales y Métodos: Se utilizaron esporas de la cepa de Bs DG101 obtenidas por fermentacion aerdbica en
medio de cultivo SM. Las esporas fueron administradas diariamente por gavage a ratones C57BL/6 de 5
semanas de edad en una dosis de 1x108 UFC/dia/ratén. Los ratones fueron alimentados ad libitum con SD y FD
durante 7 semanas. Los mismos fueron divididos en cuatro grupos: a y b) ratones alimentados con SD o FD,
ambas dietas suplementadas con esporas de Bs DG101, ¢ y d) ratones alimentados con SD y FD sin
suplementar con Bs. Al finalizar el tratamiento, se realizaron las siguientes determinaciones en plasma: niveles
de leptina, citoquinas (TNF-a, MCP-1, IL-6, IL-10), triglicéridos, colesterol total y glucosa. Se determind
ademas, peso corporal y el indice de adiposidad. Como prueba de seguridad se evalu6 translocacion bacteriana.

Resultados: El grupo FD mostrd una tendencia a aumentar los niveles de TNF-a y MCP-1, con una reduccién
en los niveles de IL-6 e IL-10. El aumento de peso en el grupo FD fue 19,4% mayor comparado con los
animales del grupo SD. Los animales alimentados con FD-Bs mostraron una disminuciéon del 12,6% en su peso
corporal en comparacion con el grupo FD. El indice de adiposidad del grupo alimentado con FD se incremento
en un 51% comparado con el grupo control SD. No obstante, el indice de adiposidad del grupo SD-Bs fue
significativamente menor (18,2%) en comparacion con los animales del grupo SD. No se observaron diferencias
significativas en los valores de triglicéridos en ninguno de los grupos ensayados. Los niveles de colesterol en el
grupo 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 grupo FD se duplicaron respecto a los del grupo SD. La administracion de Bs DG101 al grupo FD
disminuyd el nivel de glucosa en aproximadamente 60% comparado al grupo FD. No se observo translocacion
bacteriana en higado y bazo.

Conclusiones: En conclusion, los resultados indican que Bs DG101 modula distintos parametros bioquimicos,
metabdlicos e inmunoldgicos, que pueden contribuir a mejorar la performance de la inmunidad innata y la salud
del hospedador; todo lo cual torna a Bs DG101 en un potencial organismo probidtico para su consumo en
humanos.
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0104 - ENZIMAS LIPOLITICAS EN LACTOBACILOS EMPLEADOS EN FERMENTACIONES DE
SOJA
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Introduccion y Objetivos: Las enzimas lipoliticas (lipasas y esterasas) son hidrolasas que rompen el enlace
éster entre un acido graso (AG) y el glicerol de una molécula de triglicérido, produciendo AG libres, mono y
diacilgliceridos. Las bacterias lacticas (BL) son débilmente lipoliticas, en comparacion con otras bacterias y
hongos, sin embargo, pueden contribuir al desarrollo de “flavor” en algunas matrices alimenticias. La capacidad
de los cultivos bacterianos para hidrolizar triglicéridos es importante en el desarrollo de aroma y sabor debido a
la liberacién de AG voldtiles y a algunas esterificaciones subsecuentes que estos acidos pueden sufrir. El
objetivo del presente trabajo fue estudiar la actividad esterasas y lipasas de Lactobacillus
paracasei subsp. paracasei CRL 207, L. fermentum CRL 251 y L. zeae CRL 981 para su posible uso como
cultivos productores de flavor en una matriz alimenticia a base de soja.

Materiales y Métodos: Las cepas fueron incubadas en caldo MRS a 37°C por 16 h, se centrifugaron y el pellet
se rompid en prensa, obteniendo un extracto libre de células. La actividad esterasa se cuantificé 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
deteccidn post-electroforética con revelado por actividad con alfa-NA acetato (C2). Para la actividad lipasa se
empled el método del p-nitrofenol palmitato (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), C3 (0,36 U/mg), C4 (0,31 U/mg); C8
(0,27 U/mg); C10 (0,40 U/mg) y C12 (0,22 U/mg). Por su parte, las cepas CRL 251 y 981 presentaron la
menor actividad enzimatica en C12 (0,09 y 0,08 U/mg). El zimograma electroforético mostré 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 se presentd en la cepa CRL 207 con una actividad de
1,13 U/mg.
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