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Calidad Tecnolégica y Sensorial

SCREENING IN VITROY EVALUACION TECNOLéGICl'\ DE
Lactiplantibacillus plantarum COMO CULTIVO PROBIOTICO
INICIADOR PARA PRODUCTO CARNICO FERMENTADO

Palacio Ml (1), Ruiz MJ (1), Etcheverria Al (1)

(1) Centro de Investigacién Veterinaria de Tandil (CIVETAN) (CICPBA-CONICET),
FCV-UNCPBA, Paraje Arroyo Seco s/n, Tandil, Buenos Aires, Argentina.

Los productos alimenticios con probidticos se en-
cuentran en auge por parte de los consumidores
debido a los beneficios en la salud. Esta tendencia
se volvié mas fuerte luego de la pandemia provoca-
da por el COVID-19, en la cual consumidores se vie-
ron mas involucrados en la seleccién de alimentos
como mecanismo para fortalecer y/o aumentar su
sistema inmune. La aplicacién combinada de bac-
terias acido lacticas y el uso de microorganismos
probiéticos, son una opcion en la obtencién de pro-
ductos mas saludables en comparacién con las for-
mulaciones tradicionales. En este trabajo se evalué
la tolerancia y viabilidad del microorganismo pro-
bidtico L. plantarum BG112 en presencia de con-
centraciones de ingredientes utilizados en produc-
tos carnicos fermentados embutidos. Para ello se
realizé una evaluacion in vitro utilizando cepa pro-
biética L. plantarum BG112 apH=5.5,5.0,4.5y 4.0,
150 ppm de nitrito de sodio (concentracién maxima
permitida por CAA), 3.5% p/v NaCl, 3.0% p/v NaCl,
y 2.5%p/v NaCl, respectivamente. Se estudiaron
todas las variables a dos temperaturas de incuba-
cion diferentes: 15°C y 25°C, ya que son las tem-
peraturas tipicas a las que se expone un producto
carnico fermentado durante el proceso de madu-
racion y secado. Un 1% del cultivo de toda la noche
fue utilizado para inocular en caldo de cultivo MRS
correspondiente (1-MRS: Control, 2-MRS ajustado
a pH=5.5, 3-MRS ajustado a pH=5.0, 4-MRS ajus-
tado a pH=4.5, 5-MRS ajustado a pH=4.0, 6-MRS
con 150ppm nitrito de sodio, 7-MRS con 3.5% p/v
NaCl, 8-MRS con 3.0% p/v NaCl, 9-MRS con 2.5%
p/v NaCl, respectivamente). Se cultivé la cepa du-
rante 24 h y la evaluaciéon incluyé medicion de DO
(600nm), pH, recuento en placa (UFC/ml) a tiempo
0, 2,4,7y 24 hy acido lactico (%) a tiempo inicial y
final. La cepa de L. plantarum en medio suplemen-
tado con distintas concentraciones de NaCl, dis-
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tintos rangos de pH y en presencia de 150 ppm de
NaNO2, ha demostrado permanecer viable aambas
temperaturas de estudio. Los resultados demos-
traron que a valores de pH 5.5, 5.0 y 4.5, 150 ppm
NaNO: y valores de 3.5-, 3.0-, y 2.5-%p/vNaCl; el
numero de bacterias probidticas inoculadas incre-
mento6 2 ciclos logaritmicos al igual que el control,
mientras que en valores de concentracién de ma-
yor acidez (pH 4.0) la cepa logré crecer 1 ciclo loga-
ritmico. Se regitraron diferencias significativas en
tiempo final para todas las variables en estudio en
comparacién al control (p-valor<0.0001).

Los analisis microbiolégicos indican que la cepa en
estudio presenta propiedades prometedoras para
aplicaciones en alimentos carnicos fermentados
tipo salami, demostrando su tolernaciay viabilidad.

Estudios complementarios considerando la utili-
zacion de matriz carnica resultan relevantes para
continuar con el estudio. Reemplazar el medio cal-
do MRS (ensayo in vitro) por matriz carnica (ensayo
in vivo) es el siguiente paso a analizar para poder
confirmar los resultados in vitro.
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