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Introduccion. Actualmente se han reportado 46 estructuras
de exopolisacaridos (EPS) producidas por bacterias lacticas,
observandose que el azUcar en mayor proporcion es la
galactosa, seguido por glucosa y en menor proporcion la
ramnosa. De estos azlicares la ramnosa generamente se
encuentra como punto de las ramificaciones (1). Con base en
esta informacion se evalud s la composicién de
monosacéridos presentes en el exopolisacarido producido
por Lb. delbrueckii ss. bulgaricus NCFB 2772 esta
correlacionada con las propiedades reol6gicas que puedan
deberse a la presencia de mayor ramifiaciones en el EPS y
por consecuencia con un mayor ndmero de interacciones con
lamatriz proteicade lalechey loslactobacilos.

Metodologia Se utilizaron dos cepas. Lb. delbrueckii ss.
bulgaricus NCFB 2772 (filante) y la NCFB 1489 (no
filante), las cuales fueron fermentadas en tres distintos
substratos: suero de leche, leche y retenido de leche. Al

substrato fermentado se le caracterizd reoldgicamente. El

EPS se separ6 y cuantificd de acuerdo a lo reportado por
Garcia-Garibay y Marshal (2), y los monosacéridose
cuantificaron por medio de HPLC.

Resultados y Discusién. Los azucares que componen al

EPS producido por la bacteria filante son galactosa, glucosa
y ramnosa (Tabla 1). H EPS producido por la cepa no filante
solo esta conformado por glucosay galactosa, con excepcién
del polimero producido en retenido de leche. Este fenémeno
puede deberse a que un mayor contenido de caseina presente
en € medio aumenta la produccion de EPS y modifica la
composicion de los monosacaridos presentes, en particular
aumentado la ramnosa. El carécter filante no debe
atribuirse Unicamente a aumento en viscosidad de los
productos fermentados (Fig. 1) sino a interacciones con la
matriz proteica del sistema que conlleven a atrapar mas agua
evitando la sinéresis, creando un producto mas duro y

adhesivo. Basandose en las estructuras publicadas (1) de
otras bacterias léacticas productoras de EPS, puede
observarse que la ramnosa esta presente en las
ramificaciones de las cadenas del polimero, o que sugiere
gue la cantidad de ramificaciones existentes sean mayores y
gue la probabilidad de interaccionar con la matriz proteica
aumente. Lo anterior puede explicar que la viscosidad
complegja (Fig.1) aumente (Tabla 2) en los substratos
fermentados con la cepafilante.
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Fig. 1. Viscosidad Compleja de los substratos fermentados por las
cepasfilante y no filante.

Tabla 1. Composicion de azdcares cuantificado por HPLC del EPS
producido por Lb. delbrueckii ss. bulgaricus NCFB 2772 (cepa
filante) y NCFB 1489 (cepa no filante)

Muestra Relacion Molar
Substrato Tipode Cepa Galactosa Glucosa Ramnosa
Suero Filante 1.8 1
Suero No Filante 15 1
Leche Filante 2 1 0.1
Leche No filante 2.8 1 0
RetenidodelLeche  Filante 2.14 1 0.13
RetenidodeLeche  No filante 25 1 0.1

Conclusiones Los EPS actian como texturizantes y
estabilizantes de los geles lacteos, ya que primeramente
aumentan la viscosidad del producto final y atrapan agua al
interaccionar con otros constituyentes de la leche haciendo
gue lared tridimensional formada sea més rigiday se mejore
la estabilidad del producto. Se observa que la ramnosa esta
intimamente relacionada con un aumento en la viscosidad
compleja, que puede deberse a un mayor numero de
interacciones proteina-bacteria-EPS.
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