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Introduccién. Las bacteriocinas producidas por bacterias acido lacticas o
bacterias lacticas (BAL) son de particular interés para la industria alimentaria (1);
son péptidos o proteinas pequefias (<10 kDa), sintetizadas ribosomalmente y
con actividad antimicrobiana. Su espectro antimicrobiano frecuentemente incluye
organismos deterioradores de alimentos como Listeria monocytogenes vy
Staphylococcus aureus.

El lactosuero, suero lacteo (SL) o suero de queso es el liquido que se separa de
la leche cuando ésta se coagula para la obtencion del queso e incluye todos los
componentes de la leche (lactosa y lactoglobulinas principalmente) que no se
integran en la coagulacion de la caseina. Una de las alternativas de
aprovechamiento del suero lacteo puede ser a través de procesos fermentativos;
ya que puede ser utilizado como medio de cultivo para la produccién de biomasa
(proteina unicelular como la levadura para panificacién), metabolitos (lipidos,
pigmentos, alcoholes, &cidos organicos, biopolimeros) y enzimas (2).

El objetivo de éste trabajo fue disefiar un medio de cultivo a base de suero lacteo
para la produccién de una bacteriocina a partir de una bacteria acido lactica

Metodologia. Se cultivd una BAL durante 24 horas en medio MRS (medio
comercial reportado para el crecimiento de BAL) obtenida a partir de un stock
para lograr activar las células, y a partir de este cultivo semilla se inocul6 el medio
de crecimiento y produccion. Las condiciones de cultivo fueron: 30°C, 100 rpm por
48 horas. Se monitoreo el pH, el crecimiento por turbidimetria (Asgonm para el MRS
y Asoonm Para el medio a base de suero lacteo) y actividad con el bioensayo de
actividad en placa (3) usando como microrganismo indicador a Micrococcus
luteus. Este microorganismo se cultivé en Caldo Nutritivo (CN) y se embebié en el
mismo medio con agar a una turbidez de Assonm=0.3, ya gelificado el agar, se
hicieron las perforaciones de 5.5 mm de didmetro y se colocaron 20ul de muestra
(Figura 3).

Resultados. En cada fermentacion se registré el crecimiento y la
produccién de la bacteriocina, tanto en MRS como en SL 10%Sup
(Suero lacteo liquido al 10%, Extracto de levadura 1.2%, KH,PO,
0.0569% y MgSO, 0.0572%) (4). El comportamiento de ambos medios
de cultivo respecto al crecimiento y al pH fueron muy similares (Figura
1). Con respecto a la actividad antimicrobiana obtenida en ambos
medios se hizo la cuantificacion a partir de una curva estandar de los
sobrenadantes provenientes de ambos medios de cultivo (Figura 2). En
ambos casos, la mayor actividad antimicrobiana de los extractos se
obtuvo alrededor de las 12 horas de fermentacion; en MRS se obtuvo
una actividad de 1145.69 Ul/ml y para el SL10%Sup fue de 877.20
ul/ml.
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Fig. 1. Crecimiento y cambio de pH de la BAL en medio MRS (azul) y SL10%Sup (naranja) a
30°C y 100 rpm. Se muestran los resultados en MRS y SL10%Sup respecto al pH (cuadrado) y
absorbancia (triangulo) a lo largo de la fermentacion.
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Fig. 2. Actividad antimicrobiana de sobrenadantes obtenidos de ambos medios (MRS y
SL10%Sup) a distintos tiempos de fermentacion.

En la Figura 3 se observan los halos de inhibicibn a partir de los
sobrenadantes de la fermentacion en SL10%Sup a las 6, 9, 12, 24 y 48
horas de fermentacion.
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Fig. 3. Bioensayo de actividad en placa. Las placas fueron incubadas 24-36 horas a 30°C y se

midié el halo de inhibicién en cuatro direcciones a partir del borde del pozo hacia el exterior. C+,
control positivo de una muestra comercial.

Conclusiones. Se obtuvo un medio de produccién para una
bacteriocina con actividad bactericida, a partir de un medio de cultivo
basado en suero lacteo, el cual deberd optimizarse para aumentar la
produccion de la bacteriocina. Este medio tiene la ventaja de ser un
medio de bajo costo y sustentable.
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