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1026 PERFORMANCE DE DOS Lactobacilos AUTOCTONOS (USADOS INDIVIDUALMENTE Y COMBINADOS)
EN UNA BEBIDA VEGETAL A BASE DE SOJA: ESTUDIO DEL PERFIL METABOLICO Y PROPIEDADES
REOLOGICAS

Princic Mendez Maria Candela 1, Quintero Cer6n Juan Pablo 2, Peralta Guillermo Hugo 1, Binetti Ana I,Ale Elisa !
1. Instituto de Lactologfa Industrial (INLAIN, UNL-CONICET, Santa Fe 3000), 2. Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA, FIQ-UNL, Santa
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Limosilactobacillus fermentum Lf2 (Lf2, productora de exopolisacaridos) y Lactiplantibacillus plantarum LpS13
(LpS13) son dos cepas autdctonas pertenecientes a especies naturalmente frecuentes en sustratos vegetales. Se
seleccionaron para estudiar su perfil metabdlico en una bebida vegetal a base soja y las propiedades reoldgicas de la
bebida fermentada obtenida, usadas en forma individual o combinada. La bebida a base de soja fue preparada a una
relacién 1:5 m/v grano seco: agua y esterilizada (30 min, 115 °C). Esta bebida fue inoculada con ambas cepas
individual o combinadamente, a una concentracion de 7 log(UFC/mL), y se incubé a 37 °C por 24 h. Se midié pH, se
realizaron recuentos (MRS agar, 37 °C, aerobiosis, 48 h) y se determinaron 4cidos orgénicos y aziicares (HPLC) a
distintos tiempos. Para el tratamiento con ambas cepas, se realizaron recuentos diferenciales en MRS a 43 °C (se inhibe
LpS13). La caracterizacion reolégica se realizé una vez alcanzado un pH de 5,5 en un reémetro Thermo ScientificTM

HAAKE™ MARSTM4O, usando la geometria de cilindros concéntricos (CC25 DIN/Ti — 02191111) para el estudio de
flujo, y la geometria plato-plato (P35/Ti) para los oscilatorios, en este tltimo se us6 un gap de 2,5 mm. Para el
comportamiento de flujo se analiz6 la variacion de la viscosidad mediante rampa ascendente y descendente usando un

gradiente de velocidad de corte entre 0,1-300 5! (4°C). Los datos fueron ajustados a la de Ley de potencia (R2> 0,90).
Para conocer la respuesta viscoeldstica se vari6 el esfuerzo aplicado de 0,01-100 Pa a una frecuencia (1 Hz) y
temperatura (20 °C) constantes. Mediante el uso del software HAAKE RheoWin se determiné graficamente la region
viscoeldstica lineal (LVR). Para obtener los médulos eléstico (G”) y viscoso (G””), se realiz6 un barrido de frecuencias
(0,1-10 Hz) a esfuerzo (1 Pa) y temperatura constante (20°C) considerando la LVR (1 Pa), previamente determinada. El

tratamiento Lf2+LpS13 gener6 el mayor indice de consistencia (5,54 Pa.s") seguidos por Lf2 (4,38 Pa.s™) y finalmente

LpS13 (3,14 Pa.s"). Todas las muestras presentaron un comportamiento pseudopldstico (n<1). En general, las muestras
presentaron un comportamiento eldstico predominante (G™>G"", estructura més eldstica o tipo gel). Con respecto a las
curvas de acidificacién, la combinacién de cepas fue més eficiente, alcanzando un pH de 5,5 alas 3,5 h de
fermentacion, mientras que Lf2 y LpS13 alas 4,5 h 'y 6 h, respectivamente. Los recuentos de Lf2 se mantuvieron
alrededor de 7,3 log(UFC/mL) durante las 24 h, mientras que LpS13 aument? a 8,2 log(UFC/mL). Cuando se
combinaron, la concentracidn final fue de 8 log(UFC/mL). Se observé que la produccién de dcido lactico se vio
aumentada en presencia de LpS13, mientras que Lf2 favorecié la produccién de 4cido acético (propio de su
metabolismo heterofermentativo). El consumo de sacarosa fue mds marcado en presencia de LpS13 a las 24 h, mientras
que el consumo de 4cido citrico se observé en presencia de Lf2.
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