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Introduccién. Los productos  probidticos  han
incrementado sustancialmente su presencia de mercado
en la dltima década. En este trabajo[l] se analiza la
factibilidad técnica de obtencion de biomasa probidtica
liofilizada de Lactobacillus casei a partir de suero de
leche deproteinizado y no suplementado, subproducto de
la industria quesera pobremente aprovechado. Oftros
trabajos han explorado esta posibilidad en sueros
suplementados y sin considerar estrategias de
fermentacién optimizadas[2]. El proceso propuesto
consta de una fase de deproteinizacion por ultrafiltracion
(con retencibn de proteina que representa un
subproducto de alto valor) y una fase de fermentacién
lactica del filtrado (rico en lactosa) para producir biomasa
de L. casei.

Metodologia . Suero de leche de cabra fue ultrafiltrado a
través de una membrana de 50 kDa. La fraccion filtrada,
sin suplementacion alguna, se fermentd en un reactor
instrumentado Applikon® de 2 L (volumen efectivo). En
todos los experimentos, las condiciones de temperatura y
pH fueron 37°C y 5.5, respectivamente, utilizandose
como inéculo Lactobacillus casei BPG4 (SACCO). Se
compararon estrategias de cultivo batch, fed-batch, y
continuas. Se calcularon tasas de velocidad de
produccion de biomasa, productividades y tasas
especificas de crecimiento en cada estrategia de cultivo.
La biomasa recuperada por centrifugacion fue liofilizada.
La viabilidad del producto liofilizado producido por
diferentes estrategias de cultivo fue comparada.

Resultados y discusion . La Figura 1 presenta perfiles de
concentracion de biomasa y sustrato (lactosa) en el tiempo
para fermentaciones batch, fed-batch y continuas. El
andlisis de estos perfiles revela una fuerte inhibicién de la
tasa especifica de crecimiento por producto (&cido
lactico)[3]. La tabla 1 presenta resultados comparativos de
las tres estrategias de cultivo implementadas. En general,
las estrategias de operacion a altas densidades celulares
se recomiendan. Las estrategias fed-batch rindieron
mayores productividades, menores concentraciones de
sustrato residual, y viabilidades mas altas.
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Figura 1.- Perfiles de biomasa y sustrato en siste

tiempo(h)
mas batch, continuo y fed-batch

Tiemporesid. (hr) 23 23 6
Productividad
(g biomasa(L .hr) 0.14+/-0.02 0.11+/-0.01 0.46+/- 0.01
Sustrato residual
(gL) 7+-5 28.5 +/- 3.0 =0
Biomasafinal (g/L) 3.25+/- 0.3 2.6+/-0.1 2.7 +/-0.1
Cuenta viable 9 10 10
(UFCl/gr) 5.17X10 1.95X10 2.43X10

Tabla 1.- Resultados Globales de todos los experime  ntos

Conclusiones . El SLC deproteinizado por ultrafiltracion
es un sustrato adecuado (sin suplementacion) para
obtener concentraciones en el orden de 3 a 4 g/L de
biomasa. Una vez liofilizada, esta biomasa tiene una
viabilidad en el orden de 10 UFC/g de biomasa. El
proceso de fermentacion es sumamente simple. Dado
que el producto principal del metabolismo de L. casei, el
acido lactico, inhibe el desarrollo de biomasa, la
estrategia de cultivo fed-batch se recomienda como la
que preferentemente debe utilizarse (productividad de
0.46 g/L’".h™).
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