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Aminas bidégenas generadas por cepas bacterianas provenientes de

alimentos lacteos y carnicos

Generation of biogenic amines by bacterial strains isolated from dairy and meat foods

Nancy G. Baraggio, Natalia S. Velazquez, Arturo C. Simonetta.

Resumen

Se evaluo6 la capacidad productora de aminas biégenas de cepas bacterianas aisladas de alimentos lacteos y
carnicos producidos en las regiones santafesina y patagonica.

Se estudiaron 13 cepas de Enterococcus, 2 de Leuconostoc, 3 de Micrococcus, 3 de Lactobacillus y 3 de
Lactococcus. Se aplico la metodologia recomendada por Shalaby (1999).

Todas las cepas generaron tiramina (hasta 700 ppm), feniletilamina (hasta 10 ppm) y cadaverina (hasta 40 ppm),
y la mayoria produjo putrescina (20-80 ppm). No se detecto la presencia de triptamina e histamina. Pocas
cepas generaron espermina y espermidina (hasta 5 ppm) a partir de ornitina, mientras que practicamente todas
acumularon trazas de espermidina y ninguna generd espermina a partir de metionina.

Los resultados demostraron que existe una alta probabilidad de que las cepas bacterianas aisladas de leche ovina,
quesos y embutidos puedan acumular elevadas cantidades de tiramina y concentraciones variables de las demas
aminas y poliaminas, excepto histamina y triptamina.

Palabras clave: Aminas biégenas; Poliaminas; Bacterias; Alimentos lacteos y carnicos.

Abstract

The biogenic amine-producing capacity of bacterial strains isolated from dairy and meat foods produced in Santa
Fe and Patagonian regions was evaluated.

A total of 24 bacterial strains (13 Enterococcus, 2 Leuconostoc, 3 Micrococcus, 3 Lactobacillus and 3 Lactococcus)
were studied. The methodology recommended by Shalaby (1999) was applied.

All strains generated tyramine (up to 700 ppm), phenylethylamine (up to 10 ppm) and cadaverine (up to 40 ppm),
and most produced putrescine (20-80 ppm). The presence of tryptamine and histamine was not detected. Few
strains generated spermine and spermidine (up to 5 ppm) from ornithine, while from methionine virtually all strains
produced traces of spermidine and none produced spermine.

Results indicated a high probability of bacterial strains isolated from sheep milk, cheese and sausages be able
to accumulate high amounts of tyramine and varying concentrations of other amines and polyamines, except

histamine and tryptamine.

Key Words: Biogenic amines, Polyamines, Bacteria, Dairy and meat foods.

Introduccion

Las aminas bidgenas son bases organicas de bajo peso
molecular que poseen actividad bioldgica, y son normal-
mente producidas por decarboxilacion de aminoacidos o por
aminacion y transaminacion de aldehidos y cetonas [1].

Estas aminas se encuentran en niveles reducidos en
alimentos de alto contenido proteico, dependiendo esos
niveles de las condiciones microbioldgicas y de la activi-
dad bioquimica del mismo, y son consideradas indeseables
por sus posibles efectos toxicos, a veces agudos, sobre el
consumidor.

A pesar de que las aminas son consideradas como endo-
genas en alimentos de origen vegetal, son formadas en otros

alimentos como resultado de la accidon microbiana durante
el almacenamiento. Las mas importantes cominmente
presentes son: histamina, putrescina, cadaverina, tiramina,
triptamina, feniletilamina, espermina y espermidina. Entre
los alimentos que contienen estos compuestos se incluyen
pescados y productos obtenidos a partir de ellos, productos
carnicos, huevos, quesos, vegetales fermentados, productos
de soja, cervezas y vinos, etc. [2].

Los factores que influyen en la formacion de aminas
bidgenas en alimentos incluyen la disponibilidad de
aminoacidos libres y la presencia de microorganismos
que pueden decarboxilarlos, asi como las condiciones fa-
vorables para que dichos microorganismos se multipliquen
y produzcan sus enzimas. Las aminoacido—decarboxilasas
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presentan una alta incidencia especialmente en ciertas es-
pecies de Enterobacteriaceae, Clostridium, Lactobacillus,
Streptococcus, Micrococcus y Pseudomonas [2].

El consumo por hombres y animales de alimentos que
contengan altos niveles de aminas bidgenas tales como
histamina, tiramina y triptamina tiene efectos toxicos que
van desde una simple migrafia hasta, en casos extremos,
la muerte, debido a lo cual su presencia en alimentos en
elevadas concentraciones es indeseable. Silla Santos [1]y
Halasz y col. [3] sugieren para alimentos valores limites
tales como 100 mg/kg de histamina, 100-800 mg/kg de
tiramina y 30 mg/kg de feniletilamina.

Histamina, tiramina, feniletilamina y triptamina son
aminas bioldgicamente activas que tienen importantes
efectos fisioldgicos en humanos, generalmente psicoactivos
o0 vasoactivos. Las aminas psicoactivas afectan al sistema
nervioso por accidn en transmisores neurales, mientras
que las vasoactivas actiian sobre el sistema vascular. El
consumo de alimentos conteniendo aminas bidgenas es
responsable de varios efectos farmacoldgicos que con-
llevan muchos tipos de enfermedades producidas a partir
de alimentos, incluyendo intoxicacidn por histamina y
toxicidad por tiramina [2].

Por otra parte, las aminas fueron investigadas como po-
sibles precursores mutagénicos, ya que algunas pueden ser
nitrosadas o actuar como precursores de otros compuestos
capaces de formar nitrosaminas, que son carcinogénicas
para varias especies de animales y poseen un riesgo po-
tencial para la salud humana [2].

Los datos sobre poliaminas en alimentos son limitados
y difusos en la literatura especializada. Segtin algunos
autores, mientras que el contenido de putrescina se incre-
menta por la actividad bacteriana durante un inapropiado
almacenamiento y procesamiento de alimentos de origen
animal, espermina y espermidina se originan principalmen-
te a partir de materiales frescos [3].

En funcion de lo expuesto, el presente trabajo ha tenido
como objetivo aislar cepas de bacterias acido lacticas y de
bacterias no lacticas (Micrococcus) a partir de alimentos
lacteos y carnicos producidos en las regiones santafesina
y patagdnica, a fin de evaluar su capacidad productora de
aminas bidgenas. Asimismo, se han hecho ensayos a fin de
determinar la presencia de dichos compuestos en algunas
muestras de esos alimentos.

Materiales y métodos
Cepas

Se estudiaron 8 cepas de Enterococcus sp.y 2 de Leu-
conostoc sp. aisladas a partir de leche de oveja y de quesos
elaborados con ella en la region patagonica (Trelew), asi
como 3 cepas de Micrococcus sp., 3 de Lactobacillus
sp., 3 de Lactococcus sp. 'y 5 de Enterococcus sp., todas
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aisladas de quesos y embutidos elaborados en la region
santafesina.

Aislamiento y conservacion de las cepas

Los aislamientos se llevaron a cabo en Agar MRS
(Merck), para las cepas de Lactobacillus, Leuconostoc
y Lactococcus, en Agar Nutritivo (Merck) con 7,5 % de
NaCl (agar salado), para las cepas de Micrococcus, y en
Agar KF (Biokar) para las de Enterococcus.

Todas las cepas bacterianas estudiadas fueron conser-
vadas por congelamiento a —20 y —80°C en Caldo MRS
(Merck) para Lactobacillus y Leuconostoc, en Caldo Nutri-
tivo (Merck) para Micrococcus, y en Caldo M 17 (Biokar)
para Enterococcus 'y Lactococcus, con el agregado de un
15 % de glicerol como solucion crioprotectora.

Determinacion de la generaciéon de aminas por las
cepas bacterianas [4, 5]

La capacidad de produccion de tiramina, triptamina,
histamina, cadaverina, feniletilamina, putrescina, esper-
mina y espermidina de las cepas bacterianas estudiadas
se determin6 mediante cromatografia en capa delgada
de alta resolucion (HPTLC), previa derivatizacidon con
cloruro de dansilo. La metodologia empleada se indica a
continuacion:

1. Extraccion de las aminas

A partir de un precultivo activo de cada uno de los
microorganismos, se realizo6 la siembra en el medio reco-
mendado por Joosten y Northolt [6] con el agregado de un
0,2 % (p/v) del aminoacido precursor, constituyendo éste el
cultivo final de cada cepa, a partir del cual se realizaron las
extracciones para la determinacion de aminas por HPTLC.
El tiempo de incubacion fue de 7 dias a 30 °C.

De 5 mL de cultivo final de cada cepa se extrajeron las
aminas con acido tricloroacético al 5 % (p/v). Luego el
extracto se lavo con dietil-éter para remover el acido, y el
éter remanente se elimind por temperatura con corriente
de aire. Se adicionaron dos gotas de acido clorhidrico y la
solucidn se evapord a sequedad, usando corriente de aire
caliente.

2. Derivatizacion

Los derivados dansilados de las aminas se formaron
disolviendo el residuo seco obtenido con 1 mL de solucién
de bicarbonato de sodio saturado y 1 mL del reactivo de
cloruro de dansilo. El tubo tapado fue inmediatamente
mezclado usando un vortex y la reaccion se dejo progresar
durante 1 hora a 40 °C. Las dansilaminas fueron extraidas
adicionando agua y extrayendo la mezcla con varias
porciones de dietil—éter. El extracto etéreo se evapord a
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sequedad y el residuo se disolvid en 2 mL de acetonitrilo
para HPLC.

3. Preparacion de las soluciones estandares de aminas

Una solucidén estandar de cada una de las aminas, como
derivados dansilados, se prepar6 a partir de 0,5 mL de las
respectivas soluciones estandar stock, de 1000 ppm de
concentracion. Usando una corriente de aire, la alicuota
preparada fue evaporada a sequedad. Los derivados dan-
silados fueron obtenidos segun lo descrito anteriormente.
El residuo fue disuelto en 2 mL de acetonitrilo y a partir
de esta solucion se prepararon los patrones de distintas
concentraciones.

4. Separacion de las dansilaminas por HPTLC

Se utilizd una técnica de cromatografia en capa del-
gada de alta resolucion, unidimensional, para separar las
dansilaminas. En las placas cromatograficas se sembraron
10 pL de las distintas concentraciones de los estandares de
dansilaminas, y 10 pL de cada extracto dansilado de los
cultivos bacterianos.

Las placas se desarrollaron primero en cloroformo: ben-
ceno: trietilamina (6:4:1 v/v/v) y luego en benceno: acetona:
trietilamina (10:2:1 v/v/v). Se dejaron secar a temperatura
ambiente hasta la desaparicion del exceso de solventes.

5. Interpretacion del cromatograma

El cromatograma fue examinado bajo luz UV (360 nm).
Las manchas correspondientes a las aminas presentes
en los extractos fueron identificados con la ayuda de
los estandares. Cada una de éstas debe coincidir con el
estandar de referencia en valor de Rf y tonalidad, y la
concentracion del compuesto en estudio fue estimada en
forma semicuantitativa por comparacion visual con las
manchas correspondientes a las distintas concentraciones
de los estandares.

Determinacion de aminas en quesos y embutidos
[4, 5]

Se determinaron las concentraciones de tiramina,
triptamina, histamina, cadaverina, feniletilamina, putres-
cina, espermina y espermidina por cromatografia en capa
delgada de alta resolucion (HPTLC), previa derivatizacion
con cloruro de dansilo, presentes en dos muestras de queso
Pategras y en dos de salame tipo casero, producidos en la
region santafesina.

Para ello se llevd a cabo, en primer lugar, la extraccion
de las aminas, aplicando la siguiente metodologia: a partir
de 50 g del alimento a analizar se extrajeron las aminas con
acido tricloroacético al 5 % (p/v), efectuando un posterior
lavado con dietil—éter para remover el acido. El éter rema-

nente en el extracto acuoso se elimind con corriente de aire
caliente, se adiciono acido clorhidrico concentrado [35,5 %
(p/v)] al extracto lavado y la solucidn se evapord a seque-
dad. Luego se siguio la técnica ya indicada previamente.

Resultados y discusion

En las Tablas 1 y 2 se aprecia que todas las cepas
aisladas de la region patagoénica (Enterococcus sp. y Leu-
conostoc sp.) demostraron capacidad para generar tiramina,
en concentraciones comprendidas entre trazas y 700 ppm,
y feniletilamina, en concentraciones bajas, inferiores o
iguales a 10 ppm.

También la mayoria de estas cepas produjeron putres-
cina en concentraciones variables entre 20 y 80 ppm, y
todas fueron capaces de decarboxilar lisina, generando
entre trazas y 40 ppm de cadaverina.

En lo que respecta a la deteccion de triptamina y de
histamina, el resultado fue negativo en todos los ensayos.

Un bajo porcentaje de cepas resultd capaz de generar
espermina y espermidina a partir de ornitina (en concen-
traciones muy bajas, comprendidas entre trazas y 5 ppm),
y aunque practicamente todas fueron capaces de acumular
trazas de espermidina a partir de metionina, ninguna lo
fue de generar espermina a partir del mismo aminoacido
precursor.

Por otra parte, en cuanto a las cepas aisladas de quesos
provenientes de la region santafesina (Tabla 3) , se observo
que todas fueron capaces de producir tiramina a partir de
tirosina (entre trazas y 150 ppm), mientras que s6lo una
cepa de Enterococcus sp. fue capaz de generar trazas de
cadaverina a partir de lisina.

Tabla 1: Determinacién por HPTLC de la capacidad de produccion de aminas

biégenas por cepas de Enterococcus sp. aisladas de productos de la region
patagonica.

N Amina 6n expresada en ppm)
Cepas Origen — . . .
Tir | Trip | Hist | Cad | Fenil | Put | Esp' |Espd’| Esp? | Espd?
ENterococcus sp.
5 - - 5 <10 80 trazas
ETW102
ENterococcus sp.
80 - - 30 <10 80 |trazas| 5 trazas
ETW 104
Queso
Enterococcus sp.
de 100 - - 5 <10 50 - 5 trazas
ETW 111 .
oveja
Enterococcus sp.
80 - - 40 10 40 trazas
ETW 114
Enterococcus sp.
700 - - 40 10 trazas| 5
ETW 118
Enterococcus sp.
70 - - 20 10 20 - 5 trazas
ETW 107
Leche
Enterococcus sp.
de 90 trazas| 10 | 50 trazas
ETW 108
oveja
Enterococcus sp.
20 - - 30 | 10 | 80 [trazas|trazas trazas
ETW 109

Tabla 2: Determinacién por HPTLC de la capacidad de produccién de aminas
biégenas por cepas de Leuconostoc sp. aisladas de productos de la region
patagonica.

i Amina expresada en ppm)
Cepas origen =
Tir | Trip | Hist | cad | Fenil | Put | Esp’ |Espd’| Esp? |Espd?
Leuconostoc sp. trazas 10 10 trazas
- - <
Leurwq | Quese
de
Leuconostoc sp. .
oveja | 5 - - 30 | <10 | 40 trazas trazas
LeuTw 3
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Tabla 3: Determinacién por HPTLC de la capacidad de produccién de aminas
biégenas por distintas cepas aisladas de quesos de la region santafesina.

Por ultimo, en la Tabla 5 se detallan las concentraciones

Referencias: Tir: tiramina; Trip: triptamina; Hist: histamina; Cad: cadaverina; Fen: feniletilamina;
Put: putrescina; Esp: espermina; Espd: espermidina. 1-Aminoacido precursor ornitina.
2-Aminoacido precursor metionina.

Los resultados expuestos coinciden en sus aspectos
generales con los informados por otros autores [2, 7, 8§,
9, 11]. Estos han determinado la capacidad significativa
de diferentes cepas de bacterias acido lacticas, especial-
mente las pertenecientes al género Enterococcus, para
generar distintas aminas bidgenas por decarboxilacion de
los aminoacidos presentes en su habitat y, sobre todo, en
los ecosistemas alimentarios. Entre ellos, Vale [7] indica
que los enterococos son notorios formadores de tiramina;
Shalaby [2] informa que cepas de Enterococcus faecalis
aisladas de productos carnicos producen tiramina; Celano
y col. [8] informan que cepas de Enterococcus faecalis
han sido asociadas con tiramina en quesos Cheddar; y
Valsamaki y col. [9] indican que cepas de enterococos son
particularmente activas en decarboxilar aminoacidos.

Seglin demuestran Maijala y col. [10], se pueden aislar
a partir de muestras de carne y de productos carnicos cepas
de bacterias acido lacticas productoras de aminas, pertene-
cientes a las especies Lactobacillus brevis, Lactobacillus
buchnerii, Lactobacillus curvatus, Carnobacterium pisci-
cola, Carnobacterium divergens y Lactobacillus hilgardii.
Por otra parte, von Beutling [11] también detecta cepas de
Enterococcus y Lactococcus de origen alimentario, capaces
de producir tiramina.

En la Tabla 4 se observan los resultados obtenidos en lo
que respecta a la incidencia de distintos grupos bacterianos,
potenciales productores de aminas bidgenas, en una mues-
tra de queso pategras producido en la region santafesina.

Tabla 4: Enumeracién de distintos grupos bacterianos en una muestra de queso.

Concentraciones de los distintos grupos bacterianos (expresadas como UFC/g)

Bacterias acido lacticas en Agar MRS
1,14.108

Micr sp. sp.
2,5.10° 4,1.10¢

Queso
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cepas | origen |————Amina aclonexp enipoim} de aminas detectadas en dos muestras de quesos y dos de
Tir | Trip | Hist | Cad | Fen | Put | Esp’ |Espd?| Esp? | Espd? K L. R ., i
Lactococcus sp. vazas embutidos carnicos producidos en la region santafesina.
DBFIQ Lc3
Ladsgig”f: - trazas Tabla 5: Concentracion de aminas en alimentos lacteos y carnicos de la region
; santafesina.
Lactobacillus sp. wrazas — -
DBFIQ L7 - Concentracion de aminas (expresadas en ppm)
Lactococcus sp. Tir Trip Hist cad Fenil Put Esp Espd
DEFIQ Lc8 trazas Salame 1 40 | 400 | <200 trazas | 400
Lactococcus sp. 10 Salame 2 <100 trazas 500
DBFIQ Lc12 Queso 1 trazas <5 trazas 300 trazas
Lactobacillus sp. trazas Queso 2 <100 trazas | <100
M_DBFIQ L15 Referencias: Tir: tiramina; Trip: triptamina; Hist: histamina; Cad: cadaverina; Fenil: feniletilamina;
ICroCOCCUS Sp. PUL: put ; Esp: ; Espd: dina.
DBFIQ McA Quesos | trazas ut: putrescina; Esp: espermina; Espd: espermidina
Micrococcus sp. v
salames| trazas
DBFIQ McB Lo
Micrococcus sp. s Los resultados detallados en estas dos tltimas Tablas
c . . .
DBFIQ Me muestran, por un lado, que existe una muy alta incidencia
Enterococcus sp. 2 . . .,
DBFIQ EnA de grupos bacterianos propios del proceso de fermentacion
Enterococcus sp. ., .
DBFIQ EnB 150 | - | - |trazas o maduracion de quesos (Enterococcus sp. y bacterias del
Enterococcus sp. 100 acido lactico), como asi también de bacterias contami-
DBFIQ EnC . .
Enterococcus sp. o nantes (Micrococcus sp.) en la muestra analizada. Como
DBFIQ Ent todas las cepas estudiadas pertenecientes a estos grupos
Enterococcus sp. 70 . . .
DBFIQ En2 bacterianos han resultado ser productoras de tiramina, es

esperable encontrar al menos la presencia de esta amina
bidgena en dicho alimento lacteo fermentado.

Por otra parte, en la Tabla 5 se observa que, efectiva-
mente y en coincidencia con lo expresado en el parrafo
anterior, las dos muestras de quesos en las que se investigd
la presencia de tiramina han resultado positivas para este
ensayo, y han demostrado también poseer distintas con-
centraciones de las diferentes aminas estudiadas, excepto
espermidina, que estuvo ausente en ambas muestras. La
discrepancia aparente entre los resultados detallados en las
Tablas 3 y 5 puede ser plenamente justificada si se tienen
en cuenta las multiples variables propias de un ecosistema
alimentario que pueden incidir sobre la formacion de
aminas en el mismo; entre ellas se pueden destacar las tem-
peraturas de elaboracién, maduracién y almacenamiento;
el contenido de NaCl; las variaciones en los valores de
pH; las interacciones existentes entre los diferentes grupos
microbianos presentes en los quesos, que con sus activida-
des enzimaticas pueden, por ejemplo, liberar aminoacidos
precursores para la formacion de diferentes aminas; etc.

Por ultimo, también en la Tabla 5 se observa la
presencia variable, y en algunos casos considerable, de
las distintas aminas investigadas en las dos muestras
de embutidos cérnicos. Si bien los valores maximos de
concentracion detectados para algunas de ellas, en forma
individual, estan alejados de los que se consideran valores
de riesgo mediano o alto para el consumidor (100 a 800
mg/kg) [1, 3], las concentraciones individuales de otras
y la sumatoria de las concentraciones determinadas en
ambas muestras, pero sobre todo en la N° 1, sefialan que las
mismas se encuentra dentro de la zona de riesgo medio o
alto. Por otra parte, debe tenerse en cuenta la existencia de
personas especialmente susceptibles a los efectos toxicos
del consumo de aminas bidgenas, como lo son por ejemplo
los individuos sometidos a tratamientos con ciertos me-
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dicamentos antidepresivos. Estos medicamentos inhiben
la monoamino—oxidasa hepética y la diamino—oxidasa
intestinal, que son las enzimas que se encargan de degradar
las aminas en el tracto digestivo humano, por lo que las
personas que los consumen pueden sufrir efectos toxicos
debidos al consumo alimentario de bajas concentraciones
de aminas bidgenas.

A fin de tratar de establecer alguna comparacion
entre los resultados de incidencia de aminas bidgenas en
alimentos lacteos y carnicos previamente expuestos, y
los reportados en la bibliografia, se puede comentar que
Halasz y col. [3] determinaron que los quesos Cheddar
son ricos en aminas, y especialmente en tiramina, dado que
detectaron valores de concentracion de este compuesto ma-
yores a 1500 mg/kg. También estos autores informaron que
feniletilamina esta presente en variadas concentraciones
en quesos Cheshire y Edam, y que histamina se encuentra
presente en altos niveles en quesos Gouda. Como puede
apreciarse, estos resultados difieren considerablemente de
los detallados en el presente trabajo en cuanto al tipo y las
concentraciones de aminas detectadas, pero coinciden en lo
que respecta a la presencia de estos compuestos en diversas
variedades queseras.

Asimismo, en embutidos secos portugueses se determi-
no la presencia de tiramina y putrescina [12]; en el caso del
denominado “salpicao” se detectaron 13,4 mg/kg de tirami-
na, y en el “chouriga” 75,9 mg/kg de tiramina y 11,3 mg/
kg de putrescina. Cabe aclarar que estos valores estan por
debajo de los sugeridos como peligrosos por Silla Santos
[1], por lo que los embutidos mencionados no presentan
riesgo para los consumidores. Por su parte Komprda y col.
[13] detectaron concentraciones variables entre 170 y 382
mg/kg de tiramina en embutidos secos comerciales; Kalac
[14] informd niveles de poliaminas (putrescina, espermina
y espermidina) variables entre <2 y 40 mg/kg detectados en
carne fresca vacuna y porcina, y valores de concentracion
de putrescina comprendidos entre 60 y 140 mg/kg en
embutidos sometidos a secado espontaneo; Fuchs y col.
[15] reportaron niveles de concentraciones sumamente
variables de las mismas poliaminas en musculo y visceras
porcinas utilizados para la elaboracion de alimentos de
consumo humano o animal. Estos resultados también pre-
sentan discrepancias con los determinados en este trabajo,
especialmente para la muestra de salame identificada como
N° 1, en lo que se refiere a variedad y concentraciones
de aminas detectadas. Sin embargo, y al igual que en el
caso de las muestras de queso, coinciden en cuanto a la
presencia de aminas bidgenas en general, y de tiramina y
putrescina en particular.

Conclusiones
Los resultados obtenidos en el presente trabajo indican

que existe una alta probabilidad de que las cepas de Ente-
rococcus y Leuconostoc aisladas de leche ovina y quesos

de origen patagdnico sean capaces de acumular elevadas
cantidades de tiramina y concentraciones variables de las
demas aminas y poliaminas estudiadas, a excepcion de
histamina y triptamina. Asimismo, las cepas de Lactoba-
cillus, Lactococcus, Enterococcus 'y Micrococcus aisladas
de quesos producidos en la region santafesina, también han
demostrado poseer una capacidad variable de generacion
de tiramina. Por lo tanto, resulta indispensable evaluar esta
actividad bioquimica como paso previo a la determinacion
de la conveniencia de utilizar estas cepas como fermentos
en elaboraciones de quesos y de otros productos lacteos
y carnicos fermentados regionales, a fin de efectuar una
correcta eleccion tratando de lograr un balance equilibrado
entre sus propiedades tecnoldgicas deseables y el aspecto
fisioldgico negativo de las mismas aqui estudiado.

Por otra parte, los resultados encontrados también
alertan acerca de la presencia de concentraciones variables
de diversas aminas bidgenas en quesos y embutidos produ-
cidos en la region Santa Fe, aspecto al que debe prestarse
especial atencidn para evitar potenciales riesgos en la
salud del consumidor, en funcion de las consideraciones
detalladas previamente.
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