CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS (CSIC)

Cepa aerobia de Bifidobacterium bifidum y uso como probiotico

Un grupo del CSIC ha obtenido por primera vez una cepa de Bifidobacterium bifidum aerotolerante. Se
ha probado la supervivencia a la congelacion y liofilizacion de dicho microorganismo y su posterior
crecimiento en presencia de oxigeno, manteniendo su capacidad como fermento lactico. La invencion
comprende tanto el microorganismo generado como su composicion y uso en salud y en la fabricacion

de productos lacteos fermentados.

Se buscan empresas del sector de biotecnologia alimentaria, alimentos funcionales y afines para

desarrollar y comercializar la cepa patentada.

Se oferta la licencia de Ia patente

Fermentacién en condiciones aerobias y uso en probiéticos

Las cepas de bifidobacterias de origen intestinal se vinculan con efectos
beneficiosos para la salud humana. En concreto, la especie Bifidobacterium
bifidum se considera antinflamatoria y homeostdtica, lo que podria ser
relevante para la prevencion y/o tratamiento de enfermedades inflamatorias
del tracto intestinal.

Las bifidobacterias de origen intestinal humano son anaerobias, por lo que
su uso en procesos industriales del sector alimentario estd muy limitado
dado que la presencia de oxigeno es inevitable en este contexto.

En la invencion se ha obtenido, mediante mutagénesis, una cepa de B.
bifidum a partir de una cepa de origen intestinal humano capaz de crecer en
presencia de oxigeno tras ser sometida a congelacion y/o liofilizacion.

Ademas, se ha comprobado su capacidad de fermentacion en condiciones
aerobias y su supervivencia en productos fermentados. La cepa es capaz de
sobrevivir en leche fermentada hasta 28 dias y alcanza el umbral para
considerarse probiotica.

Principales aplicaciones y ventajas

Alimentos probidticos que se podrian realizar
con el microorganismo obtenido

* Primera cepa de la especie Bifidobacterium bifidum capaz de crecer en
presencia de oxigeno y fermentar leche tras ser sometida a congelacion
y/o liofilizacion.

* La principal aplicacién de la cepa obtenida es la produccion de alimentos
probioticos, como derivados lacteos fermentados. No existe
actualmente ninguna leche fermentada con cepas de B. bifidum en el
mercado.

= Su inclusion B. bifidum en alimentos probioticos podria ser relevante para
consumidores interesados en la prevencion de enfermedades
inflamatorias como la Enfermedad Inflamatoria Intestinal o la obesidad.

* Posible uso como medicamento para tratamiento y/o prevencion de
estrenimiento, infeccion por Helicobacter pylori, sindrome del colon
irritable (SCI), colitis ulcerosa, pouchitis y diarrea.

Estado de la patente
Patente espanola solicitada

Para mas informacion
contacte con:

Juan P. Duque

Vicepresidencia Adjunta de
Transferencia del Conocimiento

Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC)

Tel.: 664375139

Correo-e: duque@csic.es
comercializacion@csic.es

MINISTERIO
DE CIENCIA

E INNOVACION CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS



