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Introduccion. Las bacterias acido lacticas haléfilas (BAL)
representan un grupo microbiano no muy estudiado y que
puede tener un gran potencial de aplicacion, debido a las
caracteristicas del ambiente en las que pueden crecer. El
queso Cotija posee un elevado porcentaje de sal de
grano artesanal (~6% de NaCl) lo que lo hace un nicho
probable para BAL haldfilas. Existen reportes dentro del
grupo de trabajo de la presencia de este tipo de bacterias
en muestras de queso Cotija (1, 2).

El objetivo del presente trabajo fue identificar, por
métodos basados en el analisis de ADN, este tipo de
microorganismos en muestras de queso Cotija y la sal
artesanal utilizada para su elaboracion, asi como en dos
muestras de sal de grano comercial, para fines de
comparacion.

Metodologia. La identificacion se realiz6 por métodos
independientes de cultivo, para lo cual se extrajo ADN de
6 muestras de queso Cotija provenientes de diferentes
productores artesanales de la Sierra Jalmich (1), asi
como de microorganismos provenientes de una muestra
de sal de grano artesanal de la costa de Colima y de dos
muestras de sal de grano comercial, crecidos en medio
MRS con una concentracion de sal de 7% (2).
Posteriormente se hizo una reaccién de PCR, utilizando
cebadores especificos reportados para la familia
Firmicutes (3), seguida de Ila separacion de los
amplicones por electroforesis en gel con gradiente
desnaturalizante (DGGE). Los amplicones se purificaron,
se mandaron a secuenciar y la identificacion se realiz6
por alineamiento con las secuencias del GenBank™ a
través del algoritmo BLAST.

Resultados. En la Figura 1, se observa que la huella
génica obtenida de la muestra de sal artesanal utilizada
para la elaboracién del queso Cotija (carril 4) es similar a
la encontrada en las muestras de queso Cotija (carriles 1,
2, 3, 5, 6 y7), mientras que para las muestras de sal
comercial (carriles 8 y 9) se presentd un patrén distinto.
En la Tabla 1, se muestran los microorganismos con los
que presentaron mayor identidad los amplicones
seleccionados e identificados. Por las caracteristicas de
éstos se corrobora la especificidad de los cebadores
empleados, ya que todos los microorganismos
corresponden a bacterias de la familia Firmicutes y la
mayoria han sido reportados como BAL haldfilas.
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Fig. 1. Seleccion e identificacion de bandas obtenidas en DGGE.

Tabla 1. Identidad de las bandas seleccionadas del DGGE por
secuenciacion a través del algoritmo BLAST.

Banda* Identidad %ID E
A’ D’ E! F, .. [0)
G,H,I,K,M Enterococcus asini | 97-98% | 0

*Las letras y colores corresponden a las bandas marcadas en
la Figura 1. %ID = Porcentaje de identidad. E = Valor de expectancia.

Conclusiones. Se identificaron BAL  haldfilas
recientemente reportadas que no han sido encontradas
en alimentos fermentados y que pueden tener
aplicaciones biotecnoldgicas nuevas. Algunas de ellas no
se habian identificado como microorganismos halofilos.
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