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Introducción. El pulque es una bebida tradicional 
mexicana alcohólica no destilada,  producida y consumida 
en los estados del centro del país. Se elabora a partir de 
la fermentación de la savia de distintas especies de 
maguey en condiciones no asépticas. Su producción se 
encuentra integrada por tres tipos de fermentación: la 
ácida, la alcohólica y la viscosa (1). Estudio previos sobre 
el análisis de la diversidad bacteriana presente en 
muestras de pulque mostraron la presencia de una gran 
diversidad de bacterias ácido lácticas (BAL), dentro de las 
cuales la BAL más abundante fue identificada como 
Lactobacillus acidophilus.(2). 
El presente trabajo reporta la caracterización y  tipificación 
polifásica de una colección de lactobacilos aislados de 
muestras pulque de colectadas de la localidad de 
Huitzilac, Estado de Morelos. 

Metodología. A una colección de BAL aisladas de 
muestras de pulque de la localidad de Huitzilac, Mor. se le 
verificaron sus características morfocoloniales, Gram y 
catalasa. A partir del DNA cromosomal extraído de cada 
cepa se amplificó por PCR el gen ANDr 16S y se realizó 
una tipificación por ARDRA empelando la enzima de 
restricción Hae III. Para cada uno de los casos los 
resultados fueron visualizados en un gel de electroforesis. 
Con base en los perfiles de bandeo únicos se realizó un 
dendograma y se obtuvo la secuencia de un representante 
de cada perfil para su identificación por secuenciación del 
mismo gen. 

Resultados. La morfología de las 60 cepas cultivadas en 
el laboratorio fue bacilar, Gram-positivos, catalasa-
negativos y microaerófilas que corresponden a lo 
esperado para los lactobacilos. El análisis del ARDRA por 
electroforesis en gel de agarosa (Fig. 1.) permitió detectar 
mediante la identificación de perfiles únicos de bandeo 11 
perfiles únicos de bandeo. Los aislados designados como 
2S1.12, 1S1'33,  2S1´.18, 2S1´´.12b, 2S1.37b, 1S1´.37, 
2S1.28t, 2S1.28b y 2S1.14td se identificaron como L. 
brevis (3). Este resultado es relevante debido a que por 
primera vez se reporta el aislamiento y la identificación de 
esta bacteria láctica en muestras de pulque. Los diferentes 
de perfiles de bandeo detectados sugieren la presencia de 
una gran diversidad de esta BAL. Este resultado 
correlaciona con reportes previos del análisis de la 
diversidad de BAL presentes en muestras de pulque de 
diferentes regiones geográficas y durante el seguimiento 
de una fermentación en laboratorio, en donde se detectó 
por análisis de bancos de clonas ADNr 16S a L. 

acidophilus como la BAL más abundante, sin embargo, 
nuestros resultados del análisis de diversidad cultivable 
indican la presencia de una diversidad importante de BAL 
identificadas como L. brevis en muestras de pulque de la 
misma localidad. 

 

Figura 1. ARDRA de BAL aisladas de muesras de pulque de la localidad 
de Huitzilac, Morelos. (gel de agarosa al 2.5 %) Marcador de peso 
molecular (MPM): O`GeneRuler 100 pb DNA ladder) del análisis de 
restricción de ADN ribosomal amplificado de las cepas: 1:2S1´´.5t ,2: 
2S1´.19, 3: 2S1´´.37t, 4: 1S1´.15, 5:2S1.12, 6:2S1.32,7: 2S1´.33, 8: 
2S1.20, 9: 1S1´.1, 10: 2S1´´.22, 11: 2S1.37t, 12: 2S1.2, 13: 2S1´.18, 14: 
2S1'´.12b, 15; 2S1.37b, 16: 1S1´.37, 17: 2S1.28b,  18: 2S1.28t,19: 
2S1.38b, Carril 20: 2S1.14td. 

Conclusiones. El análisis por ARDRA de una colección 
de 60 aislados de BAL de muestras de pulque de la 
localidad de Huitzilac, Morelos, permitió la identificación 
por éstos aislados como Lactobacillus brevis. 
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