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Introduccién. La degradacion del &cido gélico (AG) en
pirogalol (PGL) por bacterias lacticas ha sido poco
estudiada; la adicion de pequefias cantidades de
sustratos de facil asimilacion como la glucosa (Glu)
puede mejorar la utilizaciéon de algunos compuestos. Esta
propiedad puede ser Util en la detoxificacion de residuos
agroindustriales para su uso como alimento (1).

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de la
adicién de Glu en la degradacion del AG por bacterias
lacticas, adicionalmente las cepas fueron identificadas
por secuenciacion del DNAr 16s.

Metodologia. Se utilizaron 4 cepas (clave L06, L08, L19
y L20) identificadas por secuenciacion del ADNr 16S. A
partir de ADN gendmico se realiz6 PCR-DGGE utilizando
los cebadores: Bac-968f y Bac-1401r. Las secuencias se
alinearon con BioEdit, se compararon con el programa
BLAST y se registraron en GenBank. La estrategia
experimental se disefid para evaluar el efecto de la
presencia o ausencia de glucosa (1.5 g/l) y AG (10 g/l).
Las cepas se cultivaron en caldo MRS modificado (1) en
4 combinaciones de sustratos: Medio A (Glu-AG), B
(Glu), C (AG) y D (sin sustrato). A las 24 horas se
determiné la biomasa por densidad o6ptica y el acido
galico, pirogalol y glucosa se determinaron por HPLC y.

Resultados y discusién. Las cepas L06, LO8 y L19
fueron identificadas como Lactobacillus plantarum, con
una homologia del 98%, 98% y 99%, respectivamente
(acceso FJ60048, FJ604851 y FJ604849), y la cepa L-20
como Lactobacillus paracasei subsp. tolerans con una
homologia del 99% (acceso FJ604850). En la Fig. 1 se
presentan los valores normalizados de crecimiento y
consumo de AG expresados con respecto al maximo
valor observado (1), cada cuadrante representé un
fenotipo diferente. En el cuadrante | se agruparon las
cepas L0O6, LO8 y L20 con el medio A, estas cepas
tuvieron el mayor crecimiento y consumo de AG; la cepa
L19 en Medio A se ubico en el cuadrante Il, su
crecimiento fue alto pero no tuvo capacidad de consumo
de AG. En el cuadrante Ill se agruparon las 4 cepas en
Medio C, éstas tuvieron poco crecimiento y consumo de
AG. Dependiendo de la presencia de Glu, las cepas
cambiaron su comportamiento con respecto al
crecimiento y consumo, esto ha sido observado
anteriormente en Leuconostoc y Streptococcus (2,3).
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Fig. 1. Efecto sobre el crecimiento y consumo del acido gélico
normalizados a las 24 h de cultivo.

La cepa L-06 tuvo la mayor produccion de PGL, cuyo
rendimiento Yp/s (g pirogalol/g AG) se incrementd 2.8 veces
con el Medio A (Cuadro 1). La cepa L19 fue la que menos
utilizé el AG.

Cuadro 1. Rendimiento y productividad de las 4 cepas.

Medio A Medio C
Cepa Rendimiento Prodl_Jctividad R_’endimiento Prodgctividad
pirogalol/AG2 del pirogalol® | pirogalol/AG2 del pirogalol®
LO6 0.68 0.31 0.24 0.03
LO8 0.15 0.04 0.17 0.003
L19 0.70 0.02 0.13 0.01
L20 0.26 0.11 0 0

ag pirogalol/g acido galico, © (g/l/h)

Conclusiones. La degradacion del AG se favorecié por
la adicién de una pequefia cantidad de glucosa.
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