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Introducción. Las bacteriocinas son péptidos  con 
actividad antimicrobiana. Entre los microorganismos 
productores de bacteriocinas, las bacterias ácido lácticas 
(BAL) son ampliamente estudiadas (1). La Enterocina A, 
es un péptido producido por Enterococcus faecium que 
presenta inhibición contra Listeria monocytogenes (2). La 
regulación de la síntesis de la Enterocina A está mediada 
por sistemas de transducción de señales, en donde un 
factor de inducción es detectado por un regulador de 
respuesta y se inicia la cascada de señales, activando la 
transcripción de los genes involucrados en la síntesis de 
la Enterocina A. Los factores que activan estos sistemas 
incluyen, la presencia de otra bacteria competidora o algún 
tipo de estrés, como pueden ser: la acidificación, adición 
de NaCl, etanol y peróxido de hidrógeno entre otros (3). 
  
El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto en la 
actividad antimicrobiana de diferentes factores de estrés 
en cepas de Enterococcus faecium. 
 
Metodología. 

Fig. 1. Metodología General realizada en cepas de Enterococcus 
faecium UAMI-3 y MXVK29 

 

Resultados.  

 
Fig. 2.  Actividad antibacteriana de Enteroroccus faecium UAMI-3 bajo 

condiciones de estrés. A) Etanol; B) H2O2.  
 
 

 
Fig. 3. A: Actividad antibacteriana bajo estrés con NaCl (Enterococcus 
faecium UAMI-3); B: Actividad antibacteriana durante el crecimiento de 

Enterococcus faecium MXVK29. 
 

El cultivo de las cepas de E. faecium en condiciones de 
estrés  provocó cambios en la actividad antibacteriana. En 
la figura 2 y 3 se observa que E. faecium UAMI-3 mostró 
un máximo en la actividad inhibitoria en presencia de 2% 
de etanol a las 24 h, 6 % de NaCl  a las 24 h y 5 mM de 
H2O2 a las 16 h, en comparación con el cultivo sin la 
adición de alguna sustancia. Como respuesta al estrés, el 
microorganismo produjo una mayor cantidad péptido 
antimicrobiano que puede ser un mecanismo de defensa. 
Por otra parte la cepa de E. faecium MXVK29 presentó un 
comportamiento diferente ya que la adición de etanol, 
H2O2 y NaCl inhibió la actividad antimicrobiana, (a 
diferencia del cultivo sin la adición de alguna sustancia, 
figura 3B) lo que sugiere que la cepa no fue capaz de 
producir el péptido antimicrobiano bajo condiciones de 
estrés. 
 
Conclusiones. La actividad antibacteriana en cepas de 
Enterococcus faecium se vio modificada al someterse a 
diferentes factores de estrés. 
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