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la arabinosa isomerasa de Bacillus

Introduccion. La D-tagatosa es un isomero de la D-
galactosa y un epimero C-4 de la D-fructosa. Posee un
92% de dulzor en comparacién con la sacarosa, con
menos de la mitad del valor caldrico (1). Ademas, no
es cariogénico ni muestra efecto laxante ni regusto, y
no incrementa el nivel de glucosa en sangre, por lo que
es un edulcorante ideal para diabéticos.

La D-tagatosa suele obtenerse por isomerizacion
guimica de D-galactosa. No obstante, debido al bajo
rendimiento y los residuos producidos, se estan
investigando bioprocesos empleando enzimas Yy
microorganismos (2). Asi, se descubri6 que la L-
arabinosa isomerasa podia catalizar la isomerizacion
de D-galactosa a D-tagatosa.

En este trabajo hemos desarrollado una metodologia
para transformar una materia prima barata y disponible,
como es el lactosuero, en D-tagatosa. Asimismo, se ha
estudiado el posible efecto prebidtico de este
carbohidrato y su actividad frente a varios patdgenos.

Metodologia. La bioconversion de suero lacteo en D-
tagatosa consta de tres pasos tal como se describe en
la Figura 1 (3). Las reacciones se siguieron mediante
cromatografia de intercambio aniénico de alta
resolucibn con deteccibn amperométrica pulsada
(HPAEC-PAD). Para el estudio prebiético, se utilizaron
9 diferentes especies de Lactobacillus comercialesy de
referencia (ATCC). Las bacterias patdgenas
ensayadas fueron Salmonella enteric, Typhimurium,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Listeria
monocytogenes. El crecimiento de los
microorganismos en presencia de D-tagatosa se
comparoé con el crecimiento en presencia de D-glucosa
y el edulcorante estevidsido.

Resultados. ElI primero paso implica una -
galactosidasa comercial de Bifidobacterium bifidum
gue hidroliza la lactosa en D-glucosa y D-galactosa. En
el segundo paso, se emplea un microorganismo para
la eliminacion de D-glucosa sin consumir la D-
galactosa, concretamente la levadura Pichia pastoris
inmovilizada en esferas de alginato calcico. Este
biocatalizador puede reutilizarse durante al menos 20
ciclos sin pérdida apreciable de eficacia (4).
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Finalmente,
stearothermophilus isomeriza la galactosa a D-
tagatosa. Los rendimientos obtenidos en cada paso se
indican en la Figura 1.
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Fig. 1. Proceso integrado para la obtencién de tagatosa a partir de
lactosuero.

De los 9 microrganismos probiéticos ensayados, solo
Lactobacillus rhamnosus NH-001 presenté crecimiento
superior al control en presencia de tagatosa. En
general, el crecimiento de patdégenos en presencia de
tagatosa fue nulo o no significativo. Todos los
patégenos presentaron un crecimiento superior en
presencia de esteviésido en comparacion con D-
tagatosa y D-glucosa.
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