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Introducción. La degradación/transformación de
compuestos fenólicos simples por bacterias ha sido poco
estudiada, existen algunos reportes donde se ha observado
que algunas cepas tienen la capacidad de modificar este tipo
de compuestos que son tóxicos y antinutricionales (1). Esta
característica es de gran potencial para aplicaciones
alimentarias. Para este propósito, es  importante contar con
una metodología que permita seleccionar cepas que tengan la
capacidad de tolerar y consumir compuestos fenólicos a altas
concentraciones. En este sentido, se abriría la posibilidad de
utilizar a las bacterias lácticas como aditivos en los procesos
de detoxificación de subproductos agrícolas con un alto
contenido de polifenoles.
El objetivo de este trabajo es proponer una metodología que
permita seleccionar bacterias lácticas que tengan capacidad
de tolerar y consumir ácido gálico a altas concentraciones.

Metodología.  Se realizaron cultivos líquidos en caldo MRS
Lactobacilli diluyendo al 50% los componentes del medio de
cultivo en presencia 1.5 g/L de glucosa. Se cultivó una cepa
de Lactobacillus plantarum (L-08) en microplacas ELISA de
96 pozos adicionando diferentes concentraciones de ácido
gálico (0, 2, 10 y 20 g/L). El inóculo se lavó con NaCl al 0.9
% y se estandarizó. Se tuvieron controles de crecimiento y
de esterilidad. El crecimiento celular se cuantificó  por
densidad óptica (2) a 595 nm, utilizando un lector de ELISA
(Ultra Microplate Reader ELX808, Biotek Instruments)
hasta las 20 h de cultivo.  El consumo de ácido gálico se
determinó por el método de Azul de Prusia (3) adaptado a la
técnica de cultivo en microplacas, realizando mediciones a
las 20 y 44 h de cultivo.  Las determinaciones se hicieron en
el mismo lector de ELISA.

Resultados y discusión. El cultivo en microplacas es una
técnica de fácil implementación y  minimiza el volumen de
medio de cultivo utilizado. Con esta metodología se
cuantifica el grado de tolerancia y  el consumo mediante una
reacción colorimétrica de óxido-reducción con el método de
Azul de Prusia, que es ampliamente utilizado para la
cuantificación de compuestos fenólicos como el ácido
gálico, pirogalol, catecol, fluoroglucinol, ácido elágico,
ácido caféico, etc. (3).
En la Figura 1, se observa el efecto inhibitorio del ácido
gálico a concentraciones mayores a 2 g/L donde el
crecimiento disminuye considerablemente. El máximo
crecimiento se alcanza alrededor de las 12 h de cultivo. Con
10 y 20 g/L de ácido gálico el crecimiento es prácticamente
nulo.
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Figura 1. Curva de crecimiento de L-08 con distintas
concentraciones de ácido gálico.

Por otra parte, en la Figura 2 se aprecia que a 10 y a 2 g/L el
consumo de ácido gálico es cercano al 60 % después de 44 h
de cultivo.
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Figura 2. Curva de consumo de ácido gálico de la cepa L-08  con
Azul de Prusia.

Conclusiones. La metodología propuesta servirá para
seleccionar cepas de bacterias lácticas, utilizando como
criterio la tolerancia y el consumo de compuestos fenólicos
de manera  simultánea.
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