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Introduccion. Lactobacillus casei var. shirota es unabacteria
l4ctica probidtica utilizada en la produccion de Yakult, una
bebida lactea fermentada. Las bacterias probidticas son
microorganismos que aportan un beneficio al huésped que los
consume. Entre los efectos benéficos que presentan los
microorganismos probidticos en el huésped se encuentra la
estimulacion del sistema inmunolégico y la disminucion a la
intolerancia a la lactosa. La inmovilizacién celular representa
un conjunto de técnicas que permiten concentrar la biomasa
en espacios reducidos, la reutilizacion del biocatalizador y la
separacion facilitada de la biomasa. Nuestro grupo de trabajo
ha demostrado que la inmovilizacién celular acoplada a la
liofilizacion puede ser aplicada en e mantenimiento y
estabilizacion de bacterias lacticas de interés biotecnol égico
(1). En este contexto, €l presente trabajo esta relacionado con
la aplicacion de la técnica de atrapamiento celular y de la
liofilizacion con €l objeto de preservar la viabilidad de
Lactobacillus casei var. shirota.

Metodologia. Lactobacillus casei var. shirota fue aislada a
partir del producto comercial Y akult. La bacteria se cultivé en
medio MRS liquido (2) y se incubd a 38°C y 180 rpm durante
24 horas. La biomasa se recuper6 por centrifugacién a 5000
rom durante 10 minutos. Una parte de la biomasa fue
directamente liofilizada a -50°C y 5 micras de Hg de vacio
durante 24 horas (3,4). Otra parte de |a biomasa recuperada fue
inmovilizada por atrapamiento celular. La inmovilizacion
celular se redlizd en tres diferentes formas: en 2% de ?-
carragening; en 2% de ?-carragenina'y 10% de glicering; en
2% de ?-carrageninay 10% de dimetilsulfoxido (DM SO). Las
células inmovilizadas se liofilizaron a las mismas condiciones
que las células libres. Las particulas resultantes de la
liofilizacion se rehidrataron, y disolvieron para determinar la
viabilidad celular por medio de la técnica de conteo en placa.
Ademas, se determind la viabilidad celular después del
proceso de inmovilizacion, previa disolucion de la matriz de
inmovilizacion.

Resultados y discusion. El cuadro 1 permite comparar los
resultados obtenidos en base a porcentgje de viabilidad

obtenido después de aplicar los procesos de liofilizacién para
células libres e inmovilizadas, y € proceso de inmovilizacion
paralas células atrapadas. Se puede observar que las células
libres mantienen un porcentaje de viabilidad de 6 después del

proceso de liofilizacion aplicado.

Cuadro 1. Viabilidad de Lactobacillus casel var. shirota libree

inmovilizado.
Viabilidad | Viabilidad | Viabilidad
. antes de | después de | después de
CELULAS | inmouiizar | inmovilizar | - lioflisar
ylo liofilizar (%) (%)
(%)
libres 100 | - 6
inmovilizadas 100 31 0
inmovilizadas 100 64 0.5
glicerina
inmovilizadas  + 100 61 2
DMSO

Con respecto a las bacterias inmovilizadas, la muestra
inmovilizada sin agente crioprotector mantuvo solo el 31% de
viabilidad después del proceso de inmovilizacién, sin embargo
ninguna bacteria sobrevivié después del proceso de
liofilizacion. Las muestras que fueron inmovilizadas en
presencia de glicerinay DM SO presentaron porcentajes de
viabilidad de 64 y 61, respectivamente, después del proceso
de inmovilizacién. Posteriormente, las muestras liofilizadas
mantuvieron solo el 0.5y 2% de viabilidad para las muestras
con glicerinay DM SO, respectivamente.
Conclusiones y perspectivas. Los resultados presentados
muestran que €l efecto estabilizador de la inmovilizacion
celular encontrado anteriormente con otro tipo de bacterias
lacticas no se presentd en el caso de Lactobacillus casei var.
shirota. El microorganismo aislado de un producto comercial
debe de estar protegido genéticamente para no permitir su
facil reproduccién.
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