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ETAPA IV - 2015

CARACTERIZAREA TEHNOLOGICĂ A TULPINILOR DE BACTERII LACTICE SELECŢIONATE
REZUMAT


În cadrul acestei etape au fost obținute următoarele rezultate, pe activități:

Activitatea IV.1. Caracterizarea bacteriilor lactice din punct de vedere al siguranţei (sensibilitate la antibiotice) şi supravieţuirii în tractul digestiv (aciditate, săruri biliare etc.).


Au fost testate 8 tulpini de bacterii lactice cu activitate antibacteriană, P49, P40, P50, SE25, VL47, P126, 126, 16, respectiv 8 tulpini cu efect antifungic: P15, P22, P26, P35, P43, P49, P58, P61, selectate în etapele anterioare.

Dintre tulpinile cu efect antibacterian, tulpina VL 47 a prezentat rezistenţă la cele mai multe antibiotice testate, în timp ce tulpina 126 a fost cea mai sensibilă. Tetraciclina a fost antibioticul care a inhibat creşterea tuturor tulpinilor de bacterii testate. Majoritatea tulpinilor au fost rezistente la tobramicină, fosfomicină, gentamicină, neomicină şi trimetroprim-sulfometoxazol. Dintre tulpinile cu efect antifungic testate, 81,8% au manifestat sensibilitate la ampicilină, 50% la kanamicină, 100% la cloramfenicol, 55,5% la cefalosporine de generația a doua (cefaclor și ceftazidim). De remarcat că în cazul tulpinilor bacteriene care au prezentat o activitate antimicrobiană importantă, rezistența la antibiotice a fost în general scăzută.

Tulpinile analizate au prezentat dezvoltare foarte slabă la valorile de pH 3.0,  4.0 și 12.0. Au fost evidențiate, însă, tulpini care au putut crește în prezența unor concentrații ridicate de săruri biliare (8%), NaCl (4%) și enzime digestive, ceea ce sugerează capacitatea ridicată a acestora de a supravieţui şi respectiv de a se multiplica la nivelul tractului gastrointestinal.
Activitatea IV.2. Studii biotehnologice privind producerea de biomasă şi biosinteză de compuşi bioactivi; folosirea de ingrediente ieftine pentru mediile de cultură (parțial).
În această etapă, am testat creșterea și producerea de EPS în mediul MRS cu zaharoză, lapte de vacă (cu și fără supliment de zaharoză), lapte de soia (cu și fără supliment de zaharoză). De asemenea, am măsurat și vâscozitatea culturilor obținute în mediile pe bază de lapte și lapte de soia. Considerăm că tulpina cu potențialul aplicativ cel mai mare este L. mesenteroides 109, deoarece produce cele mai mari cantități de EPS în toate mediile testate, iar vâscozitatea culturilor obținute cu această tulpină a fost maximă, în special în mediile pe bază de lapte de soia (potențiale aplicații în produse vegetariene).

De asemenea, au fost selectate tulpini producătoare de biosurfactanți, atât legați la nivelul celulelor, cât și excretați în mediul de cultură. Preparatele de biosurfactanți obținute au evidențiat activitate antimicrobiană, ceea ce sugerează posibila implicare a acestor compuși în activitatea LAB selectate de inhibare a unor fungi fitopatogeni sau potențial micotoxigeni;

Activitatea IV.3. Testarea supravieţuirii bacteriilor lactice în răni induse în fructe/legume şi capacitatea de control a infecţiilor fungice sau cu bacterii patogene (parțial).

Pentru evaluarea efectului antifungic și de protecție al LAB au fost realizate două modele experimentale, și anume: 1) analiza activităţii antifungice prin modele experimentale in vitro pe substraturi nutritive pe bază de piureuri din fructe sau legume și 2) analiza activităţii antifungice faţă de Penicillium expansum prin modele experimentale ex vivo pe fructe de măr. În primul model experimental s-a evidențiat faptul că efectul inhibitor față de  Alternaria sp., Botrytis cinerea şi Rhizoctonia solani a fost clar doar în cazul mediului cu tomate. Pe mere nerănite și tratate cu bacterii lactice, efectul protector al acestora este evident pentru majoritatea tulpinilor bacteriene testate.

Activitatea IV.4. Testarea metodelor tehnologice de păstrare a bacteriilor lactice selecţionate (liofilizare, microîncapsulare).
În această etapă trei tulpini producătoare de bacteriocine au fost testate din punct de vedere al rezistenței la îngheț și liofilizare. În general, s-a constatat că mediile pe bază de lapte sunt optime pentru menținerea viabilității celulelor supuse acestor tratamente. Este important de observat că toate variantele de celule care și-au păstrat viabilitatea și-au păstrat și capacitatea de a produce bacteriocine.
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