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Introduccion. Las bacterias &cido lacticas (BAL)
constituyen un grupo de cocos o bacilos Gram +, no
esporulados, que producen acido lactico como uno de los
principales productos de la fermentacion de carbohidratos
(1). Estas bacterias desempefian un papel importante al
favorecer caracteristicas organolépticas como sabor,
aroma y textura de los alimentos de ahi su importancia en
la industria, Asi mismo se ha demostrado que algunas
cepas poseen caracteristicas benéficas para el ser
humano como formas naturales de suprimir el crecimiento
de patégenos, actuando como una primera linea de
defensa contra los patégenos causantes de enfermedades
mediante la mejora de la microbiota intestinal (2).

El objetivo de este estudio es conocer el potencial
biotecnoldgico de las bacterias acido lacticas productoras
de bacteriocinas aisladas a partir de Queso Ranchero de
Veracruz.

Metodologia. Se evalué el potencial biotecnoldgico de 7
aislados de queso ranchero de Veracruz. Los aislados
fueron identificados por secuenciacién del gen 16S rDNA.
Asi también fue evaluada su capacidad de crecer a
diferentes valores de pH, producir hemdlisis, produccion
de proteasas y lipasas. También se evalud inhibicién del
crecimiento de bacterias patégenas debido a la
produccién de bacteriocinas. Por otro lado se evalué su
potencial probidtico, por lo que se llevaron a cabo las
pruebas de crecimiento en presencia de sales biliares,
jugos gastricos e intestinales.

Resultados. El queso ranchero también conocido como
gueso molido, es uno de los productos lacteos mas
difundidos en nuestro pais. A partir de este tipo de queso
se aislaron e identificaron 7 cepas de BAL, que mostraron
actividad inhibitoria contra al menos uno de los patégenos
utilizados en este estudio (Tabla 1). Estos patdgenos
fueron utilizados ya que son los principales responsables
de las enfermedades transmitidas por alimentos. Por otro
lado fue de interés observar que dos de estos aislados
tuvieron actividad inhibitoria contra Brucella abortus, es
conocido que México es un pais endémico de brucelosis y
el consumo de productos lacteos sin pasteurizar son una
fuente importante de transmision. Ademas es la primera
vez que se reporta la inhibicién del crecimiento de Brucella
por accién de una bacteriocina producida por una BAL.

Asi también es importante mencionar que aunque se
identificaron 2 aislados como Enterococcus faecium y 2

como Enterococcus faecalis, el perfil de inhibicion que
estos muestran son diferentes. Es importante mencionar
gue 1 de estos aislados inhibi6 el crecimiento de los 4
patégenos utilizados en este trabajo. De acuerdo a los
resultados obtenidos todos los aislados tuvieron la
capacidad de crecer desde pH 3, producir proteasas y
lipasas. En la pruebas para determinar si podian ser
utilizados como probidticos se demostré que todos las
cepas tuvieron la capacidad de crecer en presencia de
sales hiliares, jugo gastrico e intestinal, ademas ninguno
de los aislados es hemoalitico.

Tabla 1. Identificacion molecular y actividad
inhibitoria contra cepas patégenas
Identificacion
molecular

Lm Sa ST Ba

QRMRS1 E. faecium - + + -
QRMRS7
QRMRS10
QRMRS29
QRMRS40

QRMRS86

E. faecium - -+ -
E. faecalis + +
P. acidilactici - - -

E. faecalis + -

+ + + +

E. mundtii + -

+: inhibicién del crecimiento; -: no inhibicion

Lm: L. monocytogenes; Sa: S. aureus;
ST: S. Typhimurium y Ba: B. abortus

Conclusiones. Los aislados obtenidos de queso
ranchero, tienes caracteristicas interesantes para la
industria de los alimentos ya que no s6lo son capaces de
inhibir el crecimiento de importantes bacterias patégenas
sino también pueden ser utilizados como probidticos,
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