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Microbiologia

Descubren una bacteria con alto poder antiinflamatorio en la fermentacion de la aceituna de mesa

Un equipo liderado por investigadores del Instituto de la Grasa (IG), centro de la Agencia
Estatal Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC) en Sevilla (Espafia), ha
demostrado gue durante el proceso de fermentacion de las aceitunas de mesa se desarrollan
microorganismos con un elevado potencial probidtico, como es el caso del Lactobacillus
pentosus LPG1, una bacteria lactica que ha mostrado tener un alto poder antiinflamatorio en
mamiferos. La investigacion ha aparecido recientemente publicada en la prestigiosa revista
Probiotics and Antimicrobial Proteins.

En el estudio, en el que también han participado investigadores del Instituto MICALIS-
INRA de Jouy-en-Josas, Francia, se probd primero in vitro, la produccién de varias
citoguinas responsables de la comunicacién celular de tipo pro y anti-inflamatoria por
diversas lineas celulares en presencia de la bacteria. Posteriormente, se validaron los
resultados en un modelo in vivo murino. Como resultado de las pruebas, se confirmé que L.
pentosus LPG1 consigue reducir la permeabilidad de la barrera intestinal mejorando su
integridad, un descenso del dafio en los tejidos intestinales, una reduccién en la pérdida de
peso respecto a los organismos modelos a los que se habia inducido una colitis cronica, asi
como la modulacién de la respuesta antiinflamatoria.

Este hallazgo abre el camino a la utilizacion de la aceituna de mesa como un nuevo alimento
funcional, y refuerza los estudios previos que han indicado el alto potencial probidtico que
las bacterias lacticas de alimentos vegetales podrian tener para mejorar la salud de las
personas (reduccion de los niveles de colesterol, modulacion de la respuesta inflamatoria,
mejora de la biodisponibilidad de nutrientes, etc.).
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Microscopia electrénica de barrido donde se muestra la formaciéon de biofilms de LPG1
sobre la superficie de la aceituna. (Imagen: CSIC)

Recuerda Francisco Noé Arroyo Lopez, investigador del 1G vy co-autor del estudio, que “la
aceituna de mesa es un alimento con un alto valor funcional, tanto por su composicion
guimica, con una alta presencia de antioxidantes naturales, fibra, acido oleico y acidos
triterpénicos, entre otros, pero también por los microorganismos que se desarrollan durante
su fermentacidon”. Las aceitunas de mesa son el vegetal fermentado mas importante de los




paises de la cuenca Mediterranea, con una produccion que supera los 2,5 millones de
toneladas al afio. El estudio abre la posibilidad a la utilizacién de las aceitunas como fuente
de microorganismos probiéticos de origen vegetal para personas intolerantes a la lactosa. L.
pentosus LPG1 es capaz de formar biofilms sobre la epidermis de los frutos, y de este modo,
ser transportado hasta el consumidor final.

Afiade la investigacion que la mencionada cepa de bacteria lactica también presenta unas
capacidades tecnoldgicas notables para llevar a cabo la fermentacion acido-lactica de las
aceitunas de mesa, pudiéndose ser utilizada como cultivo iniciador. Por todos estos motivos,
el microorganismo ha sido protegido intelectualmente por el CSIC, v su explotacion
licenciada a Oleica, una spin-off, o empresa de base tecnoldgica, del CSIC y la Universidad
de Cérdoba, que se estd encargando de su desarrollo y comercializacién en el tejido
productivo. (Fuente: CSIC/DICYT)

ACTIVIDADES PROPUESTAS.
1. Escribe la idea fundamental del texto
2. Redacta el resumen del texto (5-10 lineas)

3. Investiga acerca de los tipos de microscopios que existen. Busca informacién (20 lineas
COmMO maximao)

4. De los microscopios que has encontrado, escribe cual es el ideal para poder visualizar:
-Una célula procariota
-Un anticuerpo y un antigeno

-Una mitocondria



