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Problematica abordada

Las Dbacterias lacticas (BAL) constituyen un grupo de
microorganismos de Interés biotecnologico debido a su
capacidad para producir metabolitos antimicrobianos, entre

ellos, las bacteriocinas,  peptidos sintetizados
ribosomalmente que inhiben microorganismos patogenos y
deteriorantes. En salamines caprinos artesanales, Ila

ausencia de protocolos microbioldgicos estandarizados y de
cultivos Iniciadores autoctonos, resalta la importancia de
aislar y caracterizar cepas con potencial aplicacion en la
biopreservacion de productos carnicos fermentados.
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Figura 1. Caracterizacion de los aislamientos seleccionados. Izquierda: tincion de Gram y observacion
negativo en las cepas 8B, 8C, 10Cy 13A.

microscopica. Derecha: prueba de catalasa, con resu

Metodologia y referentes tedricos

Tiempo
(h)

Voges-Proskauer APGP

Se trabajo con salamines artesanales elaborados en
Santiago del Estero. Para el aislamiento y purificacion
de BAL, se utilizé agar de Man-Rogosa-Sharpe (MRS),
mediante el metodo de diluciones en seria. De las cepas
aisladas se realizaron diversas pruebas bioguimicas
para su caracterizacion. En este sentido, se llevaron a
cabo las pruebas de Tincion de Gram, evaluacion de
catalasa, produccion de COZ2, hidrolisis de esculina,
Produccion de diacetil metil carbinol (DMC) vy
Produccion de Diacetilo para la identificacion de las
BAL aisladas.

Finalmente, sobre estas muestras se realizd la e I
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Resultados

Las cepas bacterianas aisladas presentaron una tincion de
Gram positiva y una morfologia de bastones. Asimismo,
estas BAL fueron catalasa negativa, indicando el correcto
aislamiento de las mismas (Figura 1).

El 100% de las cepas produjo amonio e hidrolizé esculina.
Ademas, presentaron reaccidon positiva para \Voges-
Proskauer, observandose un 46% de respuestas fuertemente
positivas y un 54% débilmente positivas. La produccion de
CO: se detecto en el 69% de las cepas, mientras que el 38%
presentd reaccion positiva para la produccion de DMC

Figura 2. Evaluacion cualitativa de la producci ecursores. De izquierda a derecha: medios
actividad descarboxilasa en las cepas 19C frente a lisina,

e pH hacia una colora

on de amin
suplementados con lisina, histidina y tirosina. Se observaron reacciones positivas para
13C frente a histidina y 10A, 18B, 18C y 19C frente a tirosina, evidenciadas por el viraje indicador

I cion violeta, compatible
con la produccion potencial de cadaverina, histamina y tiramina, respectivamente. restantes cepas presentaron una coloracion amarilla,

t
asociada a la acidificacion del medio como consecuencia de la produccion de &cidos durante el metabolismo fermentativo.

(Tabla 1).
En el 90% de los casos estudiados, dieron negativo para
produccion de aminas bidgenas (Figura 2).
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Conclusiones

La caracterizacion microbiologica y bioquimica permitio seleccionar cepas autoctonas de bacterias acido lacticas con
caracteristicas de interes tecnologico, constituyendo candidatas para futuros estudios de produccion de bacteriocinas y
evaluacion de su potencial bioprotector, con vistas a su posible aplicacion en la biopreservacion de productos carnicos
fermentados.
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