b
UNIVERSIDAD DEL

AZUAY

Departamento de Posgrados

“Caracterizacion bioquimica del extracto crudo de
bacteriocina obtenido de una bacteria acido lactica aislada

de suero de queso”

Trabajo de graduacion previo a la obtencion del titulo de:

“Magister en Gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria”

Autora: Mariana Elizabeth Saa Cruz

Directora: Ing. Maria Fernanda Rosales Medina, Mg.

Cuenca- Ecuador

2016



Saa ii

DEDICATORIA

A mi esposo René y mi hija Renata por todo su carifio y comprension.



Sad iii

AGRADECIMIENTOS

A la Ing. Maria Fernanda Rosales, por su guia, aporte y apoyo como Directora del presente
trabajo.

Al Ing. Vladimiro Tobar Solano, por su invaluable asesoria en el analisis estadistico de esta
tesis.

A la Facultad de Ciencia y Tecnologia de la Universidad del Azuay y la Facultad de Ciencias
Quimicas de la Universidad de Cuenca, por facilitar el acceso a la infraestructura, equipos,
reactivos y demas requerimientos para llevar a cabo la parte practica del estudio.

A todos los miembros del Proyecto VLIR IUC de Plantas Medicinales de la Universidad de
Cuenca por el apoyo operacional y motivacional durante el desarrollo de mi trabajo.



Saa iv

RESUMEN

En el presente estudio se empled una cepa nativa de Lactococcus lactis aislada del suero
residual de quesillos de la zona de Bulan-Paute de la regién Austro del Ecuador, a partir de
la cual, se obtuvo un extracto crudo al que se le evalud la actividad inhibitoria frente a cepas
de bacterias patdégenas indicadoras, antes y después de someterle a distintos tratamientos
de caracterizacion bioquimica que incluyeron estabilidad térmica, condiciones de pH y

accion de enzimas.

La actividad inhibitoria se evalué por el método de difusién en pozo, encontrandose que
tanto el extracto crudo como el sometido a los distintos tratamientos de caracterizacion,
mostraron actividad inhibitoria in vitro frente a Staphylococcus aureus y Listeria

monocytogenes. No se evidencié ninguna actividad frente a S. Enteritidis y E. coli.

El compuesto responsable de la inhibicién present6 estabilidad al tratamiento térmico, a las
condiciones acidas de pH y no fue sensible a la accién de las enzimas empleadas, sin
descartar que se trate de una bacteriocina autéctona con potencial uso en el control de

microorganismos patdégenos de interés en alimentos.
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bacteriocina



ABSTRACT

A Lactococcus lactis native strain isolated from residual whey of fresh cheese
manufactured in the Bulan-Paute area of South Fcuador was used for the present
research. The inhibitory activity of the erude extract from the mentioned strain was
evaluated against strains of indicator pathogenic bacteria before and after being
subjected to various biochemical characterization treatments, which included thermal

stability, pH conditions and enzyme action.

The inhibitory activity was evaluated by the well-diffusion method. which demonstrated
that both the crude extract as well as the one subjected to different characterization
treatments, showed in-vitro inhibitory activity when compared 1o Staphylococcus aureus
and  Listeria monocytogenes. However, no activity was demonstrated against 5

emferitidis and £ cofi,

The compound responsible for inhibitory activity was stable to heat treatment} acid pH
conditions, bul was not sensitive to the action of the enzymes used, without excluding
that this can be a mative bacteriocin with potential use in controlling pathogenic

microorganisms in food,
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