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Introducción. Los probióticos son microorganismos vivos 
que cuando son suministrados al hombre o animales afectan 
benéficamente al huésped al mejorar la respuesta inmune y 
prevenir la aparición de enfermedades infecciosas del tracto 
gastrointestinal. Son muchas las bacterias y levaduras que 
pueden usarse como probióticos pero los microorganismos 
más empleados en humanos son las bacterias acidolácticas 
(BAL) y las bifidobacterias (1). En el proceso de selección 
de microorganismos probióticos se deben considerar varios 
aspectos, incluyendo características de seguridad, 
funcionales y tecnológicas (2). Entre los aspectos 
funcionales se pueden mencionar viabilidad y persistencia en 
el tracto gastrointestinal, inmunomodulación y propiedades 
antagonistas; estas características de funcionalidad se 
establecen con pruebas in vitro (3, 4). Para disponer de 
probióticos eficientes para humanos y animales es necesaria 
la utilización de cepas microbianas nativas con actividad 
probiótica científicamente comprobada. 
El objetivo del presente trabajo fue aislar BAL de diferentes 
sustratos del Estado de Yucatán a fin de caracterizar su 
potencial como probióticos in vitro para posteriores 
aplicaciones en la población indígena. 
 
Metodología. Las cepas a probar se aislaron de 
condimentos, pozol, atole agrio, tepache, desechos 
agroindustriales y tejido del tracto gastrointestinal de pollos 
procedentes de distintos municipios del Estado de Yucatán, 
se purificaron y se realizó la  tinción de Gram y prueba de 
catalasa (5). Las cepas se examinaron para determinar la 
tolerancia a ácido (pH 2.5) y a sales biliares al 0.3% (6, 7), 
aquellos microorganismos que presentaron una 
sobrevivencia similar a la obtenida con el control (L. 
johnsonii) se probaron contra bacterias patógenas  (8) (E. 
coli O157:H7, Salmonella typhi, Staphylococcus aureus y 
Shigella sp.). También se determinó la producción de ácidos 
orgánicos por cromatografía de gases (9).  
 
Resultados y discusión. Se purificaron 180 colonias con las 
características morfológicas siguientes: borde redondo, 
pequeñas, y sin coloración alguna debido a la carencia de 
citocromos (10). Para seleccionar las cepas que se evaluaron 
como probióticas se consideraron los criterios que 
identifican a las BAL como Gram positivas, catalasa 
negativas y con forma bacilar o esférica (10), en esta primera 
selección se obtuvieron 100 colonias que fueron expuestas a 
condiciones ácidas y a sales biliares. La  mayoría de las 
cepas analizadas fueron sensibles a pH ácido pero toleraron 
bien la concentración de bilis empleada. Se seleccionaron 21 
cepas que pueden sobrevivir a través de sistemas digestivos 

con condiciones específicas, tal como el pH bajo del 
estómago humano; más de la mitad de estas tiene un 
porcentaje de sobrevivencia superior al probiótico control. 
En cuanto a la actividad antimicrobiana se obtuvo que las 21 
cepas inhiben el crecimiento de los patógenos utilizados. La 
cantidad producida de ácidos láctico y acético se encuentran 
entre los rangos reportados para varias BAL. 
 
Conclusiones. Se evaluó la actividad probiótica in vitro  de 
BAL aisladas de diferentes sustratos nativos de Yucatán, 
encontrándose que algunas de ellas son probióticos 
potenciales.  
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