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Introduccién. En la industria los EPS se usan para
modificar y controlar las propiedades reolégicas de
sistemas acuosos”). Pueden ser utilizados como agentes
emulsificantes, espesantes, floculantes, entre otras
aplicaciones. También pueden ser fuente de nuevos
monosacaridos con propiedades interesantes para la
industria alimentaria (sintesis de saborizantes) vy
farmacedtica (antioxidantes)®. Las bebidas fermentadas
tradicionales se caracterizan por poseer una variada
biota  microbiana, donde los microorganismos
predominantes son bacterias lacticas (BAL). Es una
riqueza microbiana que no ha sido del todo explotada.
Este trabajo se enfoca a la obtencién de bacterias
lacticas productoras de exopolisacaridos (EPS) a partir
de bebidas fermentadas tradicionales, lo que constituye
su originalidad.

Metodologia. Se muestred en pulque, tibicos, tepache,
colonche y bulgaros del Estado de Puebla y Morelos.
Medio de aislamiento y seleccion (g/l): piloncillo, 100;
agar, 15. Las placas se incubaron a temperatura
ambiente, después de 48 h se escogieron las bacterias
mucosas para conservarlas y cultivarlas. Se realizaron
fermentaciones en medio MRS en cultivo sumergido a
300 rpm y 30 °C. Para la identificacion de las cepas se
realizaron pruebas bioquimicas y algunas fueron
identificadas por secuenciacién del ARNr 16s. Para la
identificacién de los EPS, se adicioné agua a las placas
para resuspenderlos y posteriormente se precipitan con 3
volumenes de etanol frio, se centrifugan a 5000 rpm
durante 10 min., el precipitado se enjuaga y se seca para
posteriormente realizar espectros IR (infrarrojo).

Resultados y discusién. En base a la apariencia
mucosa y transparente de las colonias bacterianas
crecidas en piloncillo (Figura 1), evidencia de la
presencia del exopolisacarido, se realiz6 la seleccion de
las bacterias. Se logré el aislamiento de 52 cepas, en
medio piloncillo al 10%, ya que de acuerdo a la
bibliografia, los polisacaridos son sintetizados en exceso
de fuente de carbono y limitacién de nutrientes @3 se
escogieron 10 cepas en base al potencial de produccién
de EPS que mostraron. En pulque se identificaron por
pruebas bioquimicas Streptococcus spp., Lactobacillus
brevis (Figura 2), Microbacterium spp., Lactococcus

lactis, Lactococcus spp. En colonche se identificaron
Pediococcus spp., Leuconostoc spp., Lactococcus spp.
En bulgaros se encontré también Lactobacillus brevis que
es una especie de BAL que se encuentra en alimentos
fermentados, ademas de que se ha identificado como
una de las especies responsables de la produccion del
polisacarido dextrana.
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Figura 2 Cepa de
Lactobacillus brevis aislada
de pulque

Figura 1 Colonia mucosa de
bacteria productora de
exopolisacéarido

La identificacion por medio de la secuenciacion del ARNr
16s para algunas cepas no fue posible por la presencia
del EPS, pero se lograron identificar 2 cepas: una cepa
es Leuconostoc  pseudomesenteroides con un 98% de
homologia y otra cepa es una bacteria no cultivada con
un 73% de homologia con Leuconostoc.

Conclusiones. Los alimentos fermentados son fuente de
bacterias lacticas productoras de exopolisacéridos, la
identificacion de estas bacterias requiere no solo de
pruebas bioquimicas sino también de técnicas de
biologia molecular. El estudio de los EPS es complejo, ya
gue se deben caracterizar las bacterias y también los
polisacéaridos producidos para determinar la relacién
estructura-funcion.
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