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INTRODUCCION

HACTOSUERO ﬁécido polilactico (APL) es un biopolimero termoplastico que puede obtenerse por apertura de anillo del dimero lactido a partir de acido lactico. Debido a su biodegradabilidad,
l FERMENTACION propiedades de barrera y biocompatibilidad, este polimero ha encontrado numerosas aplicaciones en el campo de |la medicina, y como sustituto de “commodities” en la fabricacion de
0 envases descartables. Actualmente, el APL no se produce en Argentina y existen solo algunas industrias en los EE. UU., Europa y Asia que lo producen, pero su costo es aun elevado
\)LDH comparado con los plasticos sintéticos tradicionales. Una de las estrategias estudiadas para abaratar los costos es emplear acido lactico obtenido por fermentacion de desechos
i Aﬂ%:mm agricolas o suero de queseria, subproductos que son abundantes en nuestro pais, y en especial en nuestra region central. Sin embargo, los bajos rendimientos de acido lactico
g empleando lactosuero hacen necesario buscar nuevos microorganismos que posean buena capacidad acidificante y mayor resistencia a las condiciones de fermentacion (Wang et al.,
M”J[ {Yu[ 2014). La microbiota autdctona salvaje presente en este efluente es una potencial fuente de cepas con caracteristicas tecnologicas interesantes (Gonzalez et al. 2003).
Olgomers |- Aodopoliicico En este trabajo se aislaron, purificaron y conservaron 35 cepas silvestres de bacterias acido lacticas (BAL) presentes en 7 muestras de suero de queseria y leche cruda de la region
3%” Centro del pais. Ademas, se seleccionaron aquellas cepas con mejor capacidad acidificante y mejor resistencia a la acidez a fin de ser empleadas, en una segunda etapa de la
])\‘“* wvestigacién, en la sintesis de APL. /
Lactido

TRABAJO EXPERIMENTAL

AISLAMIENTO, PURIFICACION Y CONSERVACION DE 35 CEPAS SILVESTRES DE BAL
DE LA REGION CENTRO DEL PAIS (Alvarado Rivas et al., 2007; Wang et al. 2014; Gonzalez et al. 2003)

Se realizaron tareas de aislamiento, purificacion, identificacion sencilla y conservacion de 35 cepas silvestres de BAL provenientes de
5 muestras de lactosuero y 2 muestras de leche cruda provistas por empresas lacteas de la region Centro del pais: Santa Maria (San ;
Francisco, Cordoba), Ramolac (Ramona, Santa Fe), Manfrey (Freyre, Cordoba), Don Silvano (Josefina, Santa Fe), Sancor (Devoto, K 1 ml 1 ml 1 ml INOCULACION

Cérdoba), Tambo N2 101 (Freyre, Cérdoba), y Tambo N2 148 (Balnearia, Cérdoba); SM, R, M, J, Sc, L1, y L2, respectivamente. @ :> 1] :> EN LECHE :> INCUBACION
A37Y42°C
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CAPACIDAD ACIDIFICANTE DE LOS AISLADOS
(Urribarri et al. 2004; Panesar el al. 2010)
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RESULTADOS Y DISCUSION
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CONCLUSIONES

/Todas las BAL resultaron Gram (+) y catalasa (-) con morfologia y agrupaciones variadas y en su mayoria termofilas y homofermentativas. Las BAL con mayor capacidad acidificante y resistencia a la acidez producida\
resultaron ser las cepas denominadas SM1, R3y L1.3 (lactococos) y M3 y M4 (lactobacilos). Los lactococos resultaron mas rapidos para acidificar que los lactobacilos, con una disminucion de pH y una produccion de acido
de 2,5 unidades y 1,2 g/L, v 1,6 unidades y 0,7 g/L, respectivamente. Esto permite concluir que la microbiota presente en el lactosuero y en la leche cruda de la regién Centro es una potencial fuente de cepas con
caracteristicas tecnoldgicas interesantes. Las cepas seleccionadas por su mayor capacidad de produccion de acido lactico se caracterizardn taxondmicamente aplicando técnicas bioguimicas en kits y/o de biologia

\Umolecular, y se emplearan luego para la obtencién de APL. -/
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