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Introduccion. El quitosano es un componente natural
que presenta propiedades antimicrobianas y que ha sido
reportado como recubrimiento de frutas y hortalizas [1].
El glutaraldehido (GA) ha sido propuesto como
entrecruzante para mejorar las caracteristicas del
quitosano a pesar de su citotoxicidad [2]. Por otra parte
se ha mostrado que esta modificacion cambia su
actividad antimicrobiana [3]. El objetivo de este estudio
fue analizar el efecto del quitosano modificado con GA
sobre la viabilidad y actividad de lactobacilos sobre
peliculas.

Metodologia . Se analiz6 el efecto de diferentes azucares
sobre la viabilidad de Lb plantarum. Se utilizé un
quitosano de 400 kDa preparado en el laboratorio de
biopolimeros de la UAM y se entrecruz6 con GA para
elaborar peliculas a 10 g/L. Las peliculas fueron
|mgregnadas con 0.5 mL de una suspensién celular de
10° ufc/mL. Para otros tratamientos se afiadieron
carbohidratos en 1% (p/v). Posteriormente fueron
determinadas la viabilidad y produccion de acido lactico.
Resultados y discusion . En la tabla 1, se observa que
la incorporacion de fructosa (F) mejor6 significativamente
la viabilidad y acidificacién del medio por Lb plantarum.
Tabla 1. Crecimiento y acidificacion por Lb plantarum en medio
minimo nutritivo adicionado con diferentes prebidticos.

Prebidtico (1%) Viabilidad (Log ufc/mL) pH Final
Control 6.35 + 0.13° 7.71 +0.01
Glucosa 8.23+0.13" 6.52 + 0.02
Fructosa 8.72 +0.07° 4.69 + 0.01
Manosa 8.04 +0.06° 7.00 + 0.02

Galactosa 8.09 +0.05° 6.63 + 0.02
Maltosa 7.60 +0.11° 6.17 + 0.06
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Fig 1. Sobrevivencia de Lb plantarum en peliculas de quitosano
de 400 kDa (10 g/L) almacenadas a 92 % H. R.y 10° C.

Las bacterias mostraron pérdida de viabilidad a los 10
dias en peliculas de Q y Q-GA (Fig 1). Las peliculas Q-
GA-F no disminuyeron la viabilidad hasta después del dia
15. El entrecruzamiento con GA disminuyé la actividad
antimicrobiana del quitosano, debido a que este se
realiza sobre el grupo amino [3]. La acidez en Q-GA-F
(Fig 2) fue mayor que con los otros tratamientos (a=0.05).
Ademas de que las bacterias mostraron actividad
disminuyendo el pH del medio (Tabla 2).
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Fig 2. Acidez titulable de peliculas de quitosano de 400 kDa con
Lb plantarum, almacenadas a 92 +2 % HR y 10 °C.

Tabla 2. Acidificacion de peliculas por Lb plantarum.

Tratamiento pH Final
Quitosano 5.37 £ 0.005
Quitosano + GA 5.22 +0.03
Quitosano + Fructosa 5.29 +0.03
Quitosano + GA + Fructosa | 5.25 +0.02

Conclusiones . La modificacion del quitosano con GA
disminuyé su actividad antimicrobiana y permitié la
sobrevivencia y actividad de Lb plantarum. Ademas la
adicion de fructosa mejord la viabildad y acidificacion.
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