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Bacterias lacticas, |acteos, bioquimica.

Introduccién. Las bacterias acido lacticas (BAL) juegan un
importante papel en la industria de los alimentos por su
reconocida capacidad fermentativa, asi como por sus
beneficios ala salud humana (1). Durante lafermentacion las
BAL producen compuestos como acidos organicos, diacetilo,
perdxido de hidrégeno y bacteriocinas, que proporcionan las
caracteristicas sensoriales deseables y permiten aumentar la
vida de anaquel de los alimentos, contribuyendo a lograr la
inocuidad de los mismos (2).

El objetivo del trabgjo consiste en crear un cepario de BAL
debidamente identificadas y caracterizadas que puedan
utilizarse como cultivos iniciadores, especialmente aquellas
con caracteristicas bacteriocinogénicas.

M etodologia. Se recolectaron muestras de productos |&cteos
fermentados artesanalmente en diferentes puntos del Estado
de Hidalgo, como leches y quesos tipo Oaxaca, manchego,
cotija, panela, canasto, doble crema, ranchero, botanero y
requeson, principalmente. Se realizo el recuento de cepas de
BAL en placas de agar MRS. Se aidaron cepas puras a las
cuales se les realizaron pruebas de identificacion presuntiva
(tincién de Gram y pruebas de oxidasa y catalasa). Las cepas
se conservaron por liofilizacién y congelacion a -20 2C,
utilizando caldo MRS y glicerol a 20% como soporte.
Posteriormente se realizd la identificacién bioquimica
utilizando el sistema APl 50 CH en el que se determina la
reaccién a 49 pruebas bioquimicas de fermentacién de
carbohidratos. Las cepas liofilizadas se identificaran por
métodos moleculares, como la ribotipificacion. Estas cepas
también estan siendo estudiadas para determinar su
capacidad de inhibir a otras bacterias, tanto patbgenas como
responsables del deterioro de los alimentos, mediante la
produccién de bacteriocinas.

Resultados y discusion. A partir de 33 muestras de
productos lécteos de fabricacion artesanal se logré el
aisamiento de 300 cepas identificadas presuntivamente
como BAL: cocos o bacilos Gram positivos, catalasa y
oxidasa negativas. Las BAL fueron aisladas de todos los
productos lacteos estudiados, presentandose recuentos de
entre 10° y 10® UFC/g. Las 300 cepas se conservan
liofilizadas y congeladas a -20°C, en varias copias.

Como resultado de la identificacion mediante pruebas
bioguimicas y fisiolégicas se logré la identificacion de BAL
pertenecientes a los géneros Leuconostoc Lactobacillus,
Lactococcus y Carnobacterium (cuadro 1).

Laidentificacion de cepas de BAL se convierte en un trabajo
tedioso cuando se trata de identificar un gran nimero de
cepas. Tradicionalmente se realizan pruebas bioguimicas y
fisiol6gicas por métodos convencionales que requieren un
gran nimero de material y que € resultado final no es
concluyente. Es por ello que en este trabgjo se utilizd un
método semiautomatizado que permite altos porcentajes de
seguridad en laidentificacion de las cepas. La identificacion
continuara empleando técnicas de biologia molecular.

Cuadro 1. Bacterias acido lacticas aisladas de productos |acteos.

BAL i
Leuconostoc mesenter oi des subesp. mesenteroides 46.93
Lactobacillus plantarum 26.53
Lactobacillus rhamnosus 6.12
Lactococcus raffinolactis 6.12
Lactobacillus pentosus 4.08
Lactobacillus paracasel subesp. paracasei 2.04
Lactobacillus curvatus 2.04
Lactococcus lactis.subesp. lactis 2.04
Lactobacillus brevis 2.04
Carnobacterium piscicola 2.04

Conclusiones. El contar con un banco de cepas de BAL
debidamentre caracterizadas ha permitido el desarrollo de
esta linea de investigacion, orientada a la aplicacién de
diferentes técnicas bioquimicas, moleculares y quimicas para
la identificacion de las BAL, asi como determinar su
capacidad para producir bacteriocinas y la aplicacion en la
industria, principalmente de las cepas bacteriocinogénicas
gue puedan utilizarse como cultivos iniciadores.
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