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Introduccion. La region de Tulancingo, Hidalgo, es una
de las principales en cuanto a la produccion de queso tipo
Oaxaca se refiere, en dicha region se localizan alrededor
de 56 queserias (Franco, 1998). Por otro lado, algunas de
las bacterias acido lacticas son utilizadas como cultivos
iniciadores en la fabricacion de una gran diversidad de
quesos, estos cultivos pueden producir defectos en los
quesos para los cuales no han sido disefiados. Existiendo
poca informacidn sobre las bacterias acido lacticas que
estan presentes en los quesos mexicanos, especialmente en
el queso tipo Oaxaca. Por otro lado, el ribotipado es un
método genomico que permite identificar y clasificar
bacterias en funcion de los genes del ARN ribosomal,
principalmente en los genes en que se encuentran dentro
de las regiones mas conservadas del genoma bacteriano.
Por ello el objetivo de este estudio fue identificar las
bacterias acido lacticas presentes en el queso Oaxaca
utilizando una técnica gendmica.

Metodologia. Se aislaron 40 cepas bacterias acido lacticas
de queso tipo Oaxaca, a las cuales se les realizé tincion de
gram, prueba de la catalasa y oxidasa. Después que las
cepas fueron purificadas se procedié a la ribotipificacion,
para lo cual se crecieron las cepas en agar MRS.
Posteriormente, el ADN extraido de las células se corto
con enzimas de restriccion, principalmente EcoRI. Con
ello se busca separar los fragmentos de ADN ribosémico
16S. Los fragmentos se cargaron en un minigel y se
separaron mediante electroforesis capilar. Posteriormente
se desnaturalizd el DNA y se hibrido con una sonda
marcada a la que se une un anticuerpo acoplado a una
enzima. A partir de esto, se obtuvo una imagen de la
membrana y se ajusto a un patrén de bandas de cada cepa,
el cual se compara con la base de datos de
aproximadamente 6000 cepas con que cuenta el software
del equipo (Riboprinter™ Microbial Chracaterization
System).

Resultados y discusion. De las 40 cepas de bacterias
acido lacticas aisladas el 45% correspondieron a la especie
de Lactobacillus plantarum como se muestra en el Cuadro
1y en la Figura la. EI 2.5% de las cepas analizadas
correspondié a la especie Lactobacillus paracasei sub.
paracasei las dos especies de Lactobacillus aisladas del
queso tipo Oaxaca pertenecen al grupo de los
heterofermentativos facultativos sobre las pentosas y
homofermentativos sobre la glucosa (Stiles y Holzapfel,
1997). Se ha observado la presencia de estas especies en
diversos quesos (Ztaliou et al. 1996; Buriti et al., 2005).

Cuadro 1. Especies de bacterias aisladas del queso tipo Oaxaca.

NUmero cepas Especie %
18 Lactobacillus plantarum 0.85-0.95
il Lactobacillus paracasei sub. 0.88
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Fig 1. Perfiles electroforéticos de las especies de bacterias
adscritas al genero Lactobacillus a) Lactobacillus plantarum,
b) Lactobacillus paracasei sub. paracasei.

Conclusiones. La mayoria de las bacterias acido lacticas
asiladas del queso tipo Oaxaca son del genero
Lactobacillus.
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