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Introduccién. Las bacterias acido lacticas (BAL) se
encuentran comunmente en alimentos fermentados y
pueden producir compuestos antimicrobianos, como
peptidoglucano hidrolasas (PGHSs) y bacteriocinas (1). El
queso Cotija, de la sierra de Jalmich y el queso bola de
Ocosingo se elaboran de manera artesanal y presentan
buena calidad microbiolégica; ambos, poseen
caracteristicas fisicoquimicas (pH, aw) adecuadas para el
crecimiento de BAL, entre ellas las del género
Enterococcus.

En este trabajo se evalué la actividad antimicrobiana
contra bacterias patégenas, producida por compuestos de
origen proteinico, provenientes de cepas de Enterococcus
faecium aisladas de ambos quesos madurados.

Metodologia. Cepas de E. faecium: 5 aisladas del queso
bola de Ocosingo y 3 del queso Cotija, se cultivaron en
medio MRS. Las proteinas extracelulares se concentraron
y semipurificaron por precipitacion con (NH4)2SO4 al 80%
y dialisis, precipitacion con TCA al 10%, liofilizacion y el
metodo de adsorcién-desorcién, para bacteriocinas. La
evaluacion de la actividad antimicrobiana se realiz
mediante la técnica de difusién en agar y zimografia,
utilizando en ambos casos microorganismos patdégenos de
interés en la industria alimentaria.

Resultados. La precipitacion con (NH4)2SO4 al 80% arrojo
mejores resultados en cuanto cantidad y perfil de bandeo
en geles SDS-PAGE (Fig.1). En la fase logaritmica tardia
es donde se generé mayor cantidad de los compuestos
antimicrobianos. En las pruebas de difusion en agar, dos
cepas de E. faecium provenientes de queso bola
presentaron actividad litica contra Salmonella enterica
Typhimurium y también contra una cepa patégena de E.
faecalis. En el caso de las cepas aisladas de queso Cotija,
la concentracién de proteinas extracelulares mediante
liofilizacidn fue suficiente para observar actividad litica de
las tres cepas de E. faecium, contra Salmonella enterica
Typhimurium, E. coli DH5a y E. faecalis (Fig.2). Mediante
zimografia, técnica con mayor sensibilidad que difusién en
agar, lograron distinguirse bandas de actividad litica
contra S. aureus y L. monocytogenes en las cinco cepas
de queso bola, mientras que en el queso Cotija también
fue posible detectar bandas de actividad litica a pesos muy
similares para las tres cepas evaluadas (entre 23 y 78
kDa) (Fig.3). En ninguno de los casos se distinguieron
bandas correspondientes a bacteriocinas.
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Fig. 1. Perfil electroforético de los sobrenadantes de E. faecium de
queso Cotija. Carril 2 a 4 precipitacion con (NH4).SO4 al 80% y carriles
5 a 7 mismas muestras precipitadas con TCA.
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Fig. 2. Difusién en agar de los sobreh;édar;tes liofilizados de las cepas
de E. faecium de queso Cotija (Cepas nombradas P, Q y W) contra E.
coli DH5a. (+) Ampicilina 100 pg/mL, MRS control negativo.
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Fig. 3. Zimograma de actividad litica contra S. enterica Typhimurium.
Carriles 1 a 5 sobrenadantes de las cepas de E. faecium de queso bola
de Ocosingo.

Conclusiones. Cepas de E. faecium aisladas de queso
bola de Ocosingo y de queso Cotija, mostraron actividad
litica contra bacterias patdégenas de interés en alimentos.
El efecto bactericida se atribuye a compuestos de caracter
proteinico, por su masa molecular, probablemente se trate
de PGHs (2). E. faecium podria contribuir a la inocuidad
microbiolégica en estos quesos artesanales.
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