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Introducción. La percepción en quórum se basa en la 
producción de moléculas que sirven como señales y cuya 
concentración depende de la densidad del organismo 
que la produce, fenómeno que también se presenta en 
bacterias lácticas para la producción de nisina (1). Lc. 
lactis UQ2, es una cepa nativa mexicana, aislada de 
queso fresco (2). Esta bacteria produce el lantibiótico 
nisina A y se ha crecido en suero lácteo con diferentes 
suplementaciones. La nisina muestra un amplio espectro 
de inhibición sobre diversos microorganismos patógenos 
como L. monocytogenes, S. aureus y B. cereus.  El 
objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la 
percepción en quórum, sobre la producción de nisina A 
por Lc. lactis UQ-2 en leche y determinar su utilidad 
como cultivo protector en productos lácteos fermentados. 
 
Metodología. Se usó leche descremada suplementada 
con nisina comercial (2.5% pureza; 1 µg = 1 UI) como 
inductor en 5 concentraciones diferentes (µg/L): 0.05, 
0.65,  1.25, 1.87 y  2.5; y dos mezclas de sales (g/L): S-1 
[Mg (0.5), Mn (0.1)] y S-2 [Mg (0.2), Mn (0.04)]. Se utilizó 
un diseño 6x3 con 2 repeticiones, con 36 corridas 
experimentales en orden aleatorio. La unidad 
experimental fue un matraz con 100 ml de leche estéril. 
Se efectuaron cinéticas de crecimiento de Lc. lactis UQ2 
para cada tratamiento de 11 h, muestreando cada 2 h y 
cuantificando el crecimiento en placas de MRS, la 
actividad de nisina, el pH, consumo de lactosa y 
producción de ácido láctico. La nisina se extrajo de 
acuerdo con (2), mientras que su actividad se determinó 
mediante el estándar Británico (3), y se expresó en 
unidades internacionales (UI)/mL. Los datos se 
analizaron con el programa estadístico JMP 5.0.1.  
 
Resultados y discusión. Todos los tratamientos 
mostraron la máxima actividad de nisina producida a las 
10 h. Los tratamientos que mostraron significativamente 
(p<0.05) mayor actividad de nisina, fueron el M-11 
(mezcla S1 y 1.87 µg/L de nisina añadida) con 9700 UI/L 
y el M-16 (mezcla S2 y 1.25 µg/L de nisina añadida) con 
10800 UI/L, mientras que el control produjo 860 UI/mL, 
basado en prueba confirmatoria (Fig. 1). No se observó 
diferencia significativa (p<0.05) en la nisina producida 
mediante estos dos tratamientos. Todos los tratamientos 
mostraron  un  pH  final  superior  a  6,  indicando  poco  

       
Fig. 1. Actividad de nisina  A de los tratamientos 11 y 16, 

usando experimento confirmatorio (5 réplicas). 
 

Cuadro 1.Producción de ácido láctico, consumo de lactosa, y 
pH del medio a las 6 h de crecimiento de Lc. lactis UQ2. 

Muestra pH Producción de 
ácido  láctico (mg/L) 

Consumo de 
lactosa (mg/L) 

Control* 6.45 200 0 
M-11 6.34 200 400 
M-16 6.38 200 180 

*L. lactis UQ2 en leche sin sales ni nisina añadida. 

 
consumo de lactosa y en consecuencia escasa 
producción de ácido láctico (Cuadro 1). No se observaron 
diferencias significativas en la población final (~10

8
 

ufc/mL) de todos los tratamientos. 
 
Conclusiones. Se logró apreciar el efecto inductor de la 
percepción en quórum en Lc. lactis UQ2, así como la 
importancia de los micronutrientes (Mg y Mn) que 
condujo a un aumento de 12.5 veces la producción de 
nisina. La cepa resultó ser pobre consumidora de lactosa 
en leche, asociado a una baja producción de ácido 
láctico.    
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