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Inactivacion no térmica de Escherichia coli en leche materna donada
mediante antimicrobianos de origen natural
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En la actualidad la eliminacioén de la carga microbiana propia
de la leche materna donada, para ser administrada a recién
nacidos prematuros, se realiza por tratamiento térmico a baja
temperaturay tiempos largos, también conocida como pasteu-
rizacién Holder (62,5 °C, 30 minutos)®. Sin embargo, este trata-
miento conlleva la inactivacién de las células y la disminucién
de componentes bioactivos relevantes con la consiguiente pér-
dida de la funcionalidad de la leche? Una alternativa no térmi-
ca para la estabilizacién microbiana de alimentos liquidos con-
siste en su filtrado a través de un lecho de particulas de silice
funcionalizadas con aceites esenciales® En experiencias previas
se ha determinado que la eficacia de estas particulas depende
de la composicion del alimento y que, a su vez, ésta depende
del tipo de agente antimicrobiano anclado a la matriz*®.

*edpees@upv.es

El objetivo de este trabajo fue evaluar el impacto de agentes
antimicrobianos de diferente naturaleza sobre la eliminacién
de la bacteria Escherichia coli en leche materna donada. Los
antimicrobianos testados fueron: carvacrol, eugenol, timol,
vainillina, acido galico, dcido ferdlico y los acidos grasos bu-
tirico, ldurico, caprico y caprilico. Para determinar el efecto
antimicrobiano de cada una de estas moléculas, se afadié de
manera independiente cada uno de los compuestos descritos
anteriormente a concentraciones entre 1y 6 mg/mL a la leche
materna donada previamente pasteurizada. A continuacién,
las muestras fueron inoculados con E. coli a una concentracion
de 103 ufc/mLy almacenadas a 4 °C durante 5 dias. A tiempos
0, 24y 120 horas se realizaron recuentos de las células viables
cultivables mediante recuento en placa utilizando el medio
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selectivo TBX. Todo el trabajo experimental ha sido aprobado
por los comités de ética de la Universitat Politécnica de Valén-
cia y del Instituto de Investigacion Sanitaria La Fe.

Los resultaron demuestran que los compuestos fendlicos y
terpenoides mas efectivos son el carvacrol y el geraniol, al-
canzando inactivaciones superiores a 3 ciclos logaritmicos
(reduccién de la poblacién inicial > 99,9%) a las 24 horas de
contacto cuando se inocula con 4 mg/mL. El timol y el euge-
nol también presentan altas capacidades antimicrobianas a
las 24 horas de almacenamiento. Sin embargo, el acido galico
y el acido feridlico muestran una muy baja actividad antimi-
crobiana a las 24 horas en las condiciones estudiadas. Res-
pecto a los dcidos grasos, el dcido graso con mayor actividad
microbiana frente al E. coli es el dcido caprilico, con inactiva-
ciones a las 24 horas superiores a 3 ciclos cuando se inocula
con 4 mg/mL. Mientras que el butirico también presenta una
cierta actividad antimicrobiana, el ladrico y el cdprico no tie-
nen capacidad antimicrobiana en las condiciones estudiadas.
Estos resultados son el punto de partida para disefar siste-
mas de control microbiolégico especificos para eliminar E. coli
de leche materna donada.
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