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Introduccion. Los alimentos fermentados son aquellos
cuyo procesamiento involucra el crecimiento y la
actividad de microorganismos. Ademas de la importancia
cultural que tienen en nuestro pais, en el ambito cientifico
los alimentos fermentados constituyen una fuente
potencial de biomoléculas de interés biotecnoldgico. Un
alimento fermentado tradicional mexicano es el atole
agrio, bebida consumida en el sureste de México
elaborada a partir de maiz de dobla y sin proceso de
nixtamalizacion. En el estudio microbioldgico realizado
por Valderrama-Membrillo!”, se demostré la presencia
de: bacterias lacticas amiloliticas, bacterias lacticas no
amiloliticas, mesdfilos aerobios, coliformes, hongos y
levaduras. El objetivo del presente trabajo es construir
librerias metagendmicas de microorganismos cultivables
y no cultivables del atole agrio e identificar, a través de
técnicas de metagenodmica funcional, actividades

enzimaticas hidroliticas®.
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Fig 1. Pasos a seguir en la elaboracién de las librerias metagenémicas
de atole agrio y su posterior andlisis.

Las actividades enzimaticas colorimétricas exploradas
fueron esterasas, amilasas y xilansas usando como
sustratos acetato de naftilo, almidén y xilano de avena.

Resultados. El atole agrio fue elaborado de manera
tradicional en la zona de Macuspana, Tabasco®. EI DNA
metagendmico se aisl6 de una muestra de la
fermentacion sdlida, el cual fue cortado con la enzima de
restriccion SaU3Al (Promega) y clonado en el vector Zap
Express (Agilent Technologies Inc.). Se obtuvo una
libreria metagenomica amplificada en bacteriéfagos A de
aproximadamente 680,000 PFU y a partir de la cual se
desarroll6 la libreria en fagémidos a través de una
escision masiva. Se individualizaron 4,608 UFC (Fig. 2),
los cuales fueron replicados, permitiendo realizar

diferentes pruebas enzimaticas a la misma serie de
clones (Figura 3).
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Fig 3. Replicacion de los fagémidos y su posterior analisis enzimatico.

Con este método se lograron detectar seis clones con
actividad esterasa positiva, los cuales estan siendo
evaluados tanto molecular como bioquimicamente.

Conclusiones. El desarrollo de librerias en fagémidos
es util para ampliar la probabilidad de encontrar enzimas
dado que los métodos de rastreo pueden ser aplicados
tanto en manera solida como en manera liquida a la
misma coleccion de clones cuantas veces sea necesario.
Los escrutinios en medio liquido ayudan a detectar
actividades positivas que en medio sdélido no son
evidentes.
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