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Introduccion. Los probiodticos son organismos vivos que
al ser consumido en cantidades adecuadas proporcionan
un beneficio a la salud (3). En los Ultimos afios se han
buscado, identificado y caracterizado un gran nimero de
bacteriocinas producidas por bacterias acido lacticas, son
proteinas de sintesis ribosomal que presentan una gran
variedad de caracteristicas fisicoquimicas y espectros de
accion inhibitoria reducidos o amplios (4). El uso de los
probiéticos como parte de los alimentos o en la
fermentacion de los mismos, es un area en franco
desarrollo en la industria de los alimentos, lo que ha
originado un gran interés por las BAL y sus metabolitos.
Lo que llevd a considerar desarrollar un estudio sobre la
presencia y capacidad inhibitoria de las BAL sobre
algunos patégenos

Metodologia. Las cepas ATCC utilizadas como testigo
fueron: Escherichia coli O157:H7 (700728), Listeria
monocytogenes (19115), Candida albicans (1031),
Staphylococcus aureus (6538), Salmonella Typhi (6539)
y Lactobacillus acidophilus (314). Se analizaron 20
muestras de hortalizas 5 de cada una, alcachofa, brécoli,
col de Bruselas y coliflor. Se pes6 50 g de cada
muestras, se colocaron en bolsas de polietileno con 450
mL de agua peptonada al 0.1% (1:10) y se hizo un lavado
por frotacién suave. Se trabajé con diluciones de 10" a
103, en atmdsfera parcial de CO,. Para hacer un tamiz,
se retaron las cepas en torres de acero con el extracto
crudo libre de células de BAL, obtenido mediante la
metodologia propuesta por Tagg. Para la identificacion
molecular de las cepas aisladas se utilizaron los
iniciadores universales (3), se amplificé el gen 16S rRNA,
esperando un fragmento de 930 pb. Se purificé el
amplificado con el KIT QIAquick spin PCR Purification kit
(QUIAGEN), para su secuenciacion. Se probo la
resistencia del sobrenadante a diferentes tiempos y
temperaturas (4). Se hicieron ensayos de adherencia en
la linea celular HEp-2 (3).

Resultados y discusion. Se encontré que el 75% de las
muestras fueron positivas para el aislamiento de BAL.
Son pocos los reportes sobre el aislamiento de BAL en
hortalizas frescas; algunos autores sefialan su presencia
en: lechuga, maiz, cebada, col fermentada, fruta fresca,
hortalizas frescas y fermentadas (4). De las cepas

aisladas e identificadas como BAL, s6lo 11 inhibieron el
crecimiento de Salmonella spp., Listeria monocytogenes
y Staphylococcus aureus. La literatura indica que los
patdbgenos comunmente encontrados en hortalizas y
frutas, son Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus aureus (4).
Este caracteristica de inhibicion se ha sugerido puede ser
debido a la produccion de bacteriocinas, la cual es
diferente para cada cepa de BAL (2, 4). Las cepas
identificadas fueron Pediococcus acidilactici,
Enteroccoccus faecalis, Leuconostoc mesenteroides y
Weissella cibaria. La secuenciacion del gen 16S rRNA,
se hizo para confirmar la identificacibn de los
Lactobacillales (3). La adherencia es una de las
caracteristicas mas importantes que debe poseer una
BAL, para ser considerada como probiético (2). Durante
las pruebas de termoestabilidad de las sustancias tipo
bacteriocinas a partir del extracto crudo, se encontré que
todas las cepas tuvieron actividad, después de un
tratamiento de 121°C por una hora, lo que indica que las
moléculas responsables son termoestables.

Conclusiones. Se aislaron BAL a partir de hortalizas. Se
identificaron las cepas por medio del gen 16S RNA. El
91% de las cepas fueron adherentes sobre la linea
celular HEp-2. Las sustancias tipo bacteriocinas
producidas por las 11 cepas son termoestables.
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