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Introducción. Es ampliamente reconocido
especies de Lactobacillus habitan el tracto 
gastrointestinal de humanos, y que diferentes
este género han sido reconocidas como probióticos.
También se ha reportado que cepas de Lactobacillus
habitan el tracto gastrointestinal de humanos 
una región del mundo a otra

1
. Asimismo

demostrado en retos in vivo que bacterias 
probiótico en una región del mundo han 
resultados confusos en otra. A los probióticos 
atribuido funciones tales como la prevención de  
infecciones gastrointestinales, supresión de bacterias 
nocivas, promoción del desarrollo de bacterias benéficas 
y mejora de la respuesta inmune entre otras
a cabo dichas funciones es importante 
establezca una interacción positiva con 
Dicha interacción se facilita cuando la bacteria tiene la 
capacidad de colonizar el tracto gastr
género Lactobacillus ha sido generalmente rec
como seguro (GRAS), por lo que existe 
en el desarrollo de cepas probióticas que 
región donde se aplicarán. En esta investigación se está 
proponiendo una secuencia de ensayos para la 
búsqueda de probióticos GRAS y su utilización en la 
elaboración de una bebida para niños que viven en esta 
región, Baja California Sur. Metodología
aislamiento y purificación de  bacterias acido lácticas 
(BAL) de heces de niños de educación pre
diferentes lugares, utilizando Agar Rogosa
dichos aislamientos fueron ensayados para
moco humano y a mucina comercial marcada
enzimáticamente  (HRP). Las cepas adherentes se 
ensayaron para inhibición de los entero patógenos
CECT 348, S.enteritidis CECT 556. L. monocytogenes
CECT  4032 y S. paratyphi CECT 554
método de difusión en placa (1X10 

9 
Cel/ml.

fueron identificadas bioquímicamente con 
CHLB y molecularmente amplificando por PCR 
región del 16S rDNA. Las BAL identificadas 
Lactobacillus fueron utilizadas para fermentar leche y 
suero de leche, leche de soya y mezclas de estos 
ingredientes. Los productos de la fermentación fueron 
evaluados organolépticamente. Las cepas seleccionadas 
fueron utilizadas para elaborar una bebida con potencial 
probiótico, la cual fue evaluada organolépticamente 
un panel de consumidores formado por niños de 4 a 10 
años. Resultados. Se aislaron un total de 200 
BAL de un total de 30 niños. Las BAL fueron
catalasa -, bacilares y todas crecieron 
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mismo, se ha 
que bacterias con efecto 

del mundo han mostrado 
los probióticos se les han 

como la prevención de  
supresión de bacterias 

arrollo de bacterias benéficas 
entre otras. Para llevar 

 que la bacteria 
interacción positiva con el hospedador. 

cuando la bacteria tiene la 
tracto gastrointestinal. El 
generalmente reconocido 

 un gran interés 
s que se aíslen de la 

En esta investigación se está 
proponiendo una secuencia de ensayos para la 

y su utilización en la 
que viven en esta 

Metodología. Se realizo el 
bacterias acido lácticas 

heces de niños de educación pre-escolar de 
utilizando Agar Rogosa (DIFCO), 

para adhesión a 
y a mucina comercial marcada 

RP). Las cepas adherentes se 
para inhibición de los entero patógenos  E.coli 

L. monocytogenes 
554 utilizando en 
Cel/ml.  Las BAL 

ficadas bioquímicamente con el kit API 50 
y molecularmente amplificando por PCR una 

Las BAL identificadas como 
fueron utilizadas para fermentar leche y 

suero de leche, leche de soya y mezclas de estos 
ingredientes. Los productos de la fermentación fueron 
evaluados organolépticamente. Las cepas seleccionadas 
fueron utilizadas para elaborar una bebida con potencial 

organolépticamente por 
un panel de consumidores formado por niños de 4 a 10 

aislaron un total de 200 cepas de 
fueron Gram +, 

todas crecieron en caldo LDM 

selectivo para Lactobacillus. Los resultados de adhesión 
a moco humano y a mucina marcada enzimáticamente 
(HRP), mostraron que el 35 % se adhirió fuertemente y
13% presentó una adhesión media. Fig 1.

Fig.1Membrana Immobilon-P que muestra diferentes grados de 
adhesión de cepas de BAL a HRP-mucina (A10:C16 Fuerte, E12: 
Tenue, W19: Nula). 

Las cepas que se adhirieron fuertemente 
seleccionadas para el ensayo de interacción antagónica
con bacterias enteropatógenas. Los resultados de estos 
ensayos mostraron halos de inhibición de enterobacterias 
de 4mm a 37mm. Las 10 BAL que produjeron halos de 
inhibición mas grandes  fueron identificadas bioquímica y 
molecularmente, obteniendo los  resultados siguientes: 
Lacto.rhamnosus C10, Lacto rhamnosus
plantarum C11, Lacto. fermentum
Lacto. para paracasei W18, Lacto.fermentum
plantarum A15, Lacto. plantarum
paracasei W17. Estas cepas mostraron capacidad para 
fermentar la leche, el suero de leche 
reducir el pH a 4.2-5.0. Los resultados del análisis 
organoléptico de los productos fermentados
aroma y sabor de poco a muy agradable.
prueba de aceptación y nivel de agrado
fueron también si se acepta y si gusta.
Conclusiones. Esta secuencia de ensayos 
seleccionar microorganismos con potencial probiótico
para elaborar productos fermentados 
además de nutrir contribuyan a mantener la sal
niños. Aún falta el reto clínico para determinar las 
características específicas de la bebida probiótica
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