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J138 - Microbiologia de alimentos

CARACTERIZACION TECNOLOGICA DE LACTOBACILOS AUTOCTONOS PARA SU APLICACION EN
LA ELABORACION DE TOFU FERMENTADO

Princic Candela (1); Pavén Yanina (2); Lloréns Desireé (1); Binetti Ana (1); Ale Elisa (1)

1 Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN, UNL-CONICET), Facultad de Ingenieria Quimica
(UNL), Santa Fe; 2 Universidad Nacional de Rafaela (UNRaf), Rafaela, Santa Fe

Las bacterias acido lacticas han sido de gran interés para la industria alimentaria por su
participacion en la elaboraciéon de distintos alimentos fermentados y por sus propiedades
probidticas. El objetivo de este trabajo fue estudiar el impacto de dos cepas autdctonas sobre la
textura, microestructura y parametros microbioldgicos de tofu fermentado. Las cepas utilizadas
fueron Limosilactobacillus fermentum Lf2 (Lf2) y Lactiplantibacillus plantarum LpS13 (LpS13).
Se prepard bebida a base de soja (1:5 m/v grano seco: agua), la cual fue luego esterilizada (30
min, 115 °C). Se inoculé con ambas cepas, de forma individual y combinada (7 logUFC/mL), y se
incubd hasta alcanzar un pH de 5,5 a 37 °C. Para la elaboracién del tofu fermentado, la bebida
sellevé a 75 °C, y se agregd MgCl, (2% m/v) como coagulante. La mezcla se mantuvo a 75 °C por
15 min y se molded y presiond para obtener un tofu firme. Como control se elaboré tofu con
bebida de soja sin fermentar. Para analizar el nivel de las cepas, se realizaron recuentos en MRS
agar (37 °C, aerobiosis, 48 h), y para evaluar la vida (til, se realizaron recuentos de mohos y
levaduras (medio de cloranfenicol glucosa, 25 °C, 5 dias), y microorganismos aerobios meséfilos
(APC, 30 °C, 5 dias). Se realiz6 el analisis de textura (texturometro Brookfield CTX) con una celda
de carga de 50 kgf y un plato plano de compresidn rectangular TA-CTP de 150 cm?. Las muestras
(36 mm de diametro y 16 mm de alto) se sometieron a un ciclo de doble compresion con ruptura
de la masa, aplicando una deformacién del 62,5%. Para el analisis de la microestructura, se
obtuvieron micrografias por microscopia electrénica de barrido (SEM). Por ultimo, se determiné
la capacidad de inhibicién de ambas cepas frente a los alterantes aislados de una muestra de
tofu comercial por el método de difusion.

Se observd que, a los 7 dias de almacenamiento, los niveles de mohos y levaduras y de
microorganismos mesofilos fueron mayores para el grupo control en comparacién con los
demas tratamientos. Ademas, se vio una disminucion en la concentracidon de las cepas en
comparacién con el recuento inicial de la bebida fermentada. El analisis del perfil de textura
evidencié diferencias significativas entre los tratamientos. La fuerza de fractura aumentoé en el
siguiente orden: Lf2+Lps13< Lf2< Lpsl3< Control, y se observd que todas las muestras
presentaron baja cohesividad y elasticidad. La muestra control es el alimento con mayor
masticabilidad, y a ésta la sigue la muestra elaborada con LpS13, la combinacion Lf2+Lps13 y por
ultimo, Lf2. Las micrografias también mostraron diferencias en la microestructura. Finalmente,
no se observo inhibicién por parte de las cepas frente a los alterantes de las muestras de tofu
comercial.

En conclusién, se observd que la fermentacion de la bebida de soja con LpS13 puede ser una
estrategia interesante para la elaboracidn de tofu fermentado con caracteristicas tecnoldgicas y
microbiolégicas mejoradas.
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