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Introduccion. Los probiéticos son microorganismos
vivos que al ser suministrados en cantidades adecuadas
promueven beneficios a la salud del organismo huésped
(2). El pozol es una bebida fermentada tradicional, acida,
no alcohdlica hecha a base de maiz y es de origen Maya.
Para prepararla, el nixtamal (el maiz sometido a un
tratamiento térmico-alcalino) se muele y la masa obtenida
se le da forma de bola, se envuelve en hojas de platano y
se fermenta a temperatura ambiente. La masa
fermentada se suspende en agua para preparar la
bebida. La fermentacién es natural y son las bacterias
lacticas las primeras en crecer siendo responsables de la
acidificacién de la masa. Ademas de la importancia
nutrimental como alimento, a esta bebida se le confieren
ciertos beneficios como son el control de diarreas,
disminucién de fiebre, entre otros (2).

El objetivo de este trabajo fue determinar el potencial
probidtico de las bacterias lacticas aisladas del pozol.

Metodologia. Se utilizaron 8 cepas de bacterias lacticas
aisladas del pozol de Vilahermosa, Tabasco,
representativas de los principales géneros presentes en
este alimento (3 cepas de Streptococcus, 2 de
Leuconostoc pseudomesenteroides, 1 de Weissella
paramesenteroides, 1 de Lactococcus lactis subsp. lactis,
1 de Lactobacillus pentosus/Lactobacillus plantarum). Se
hicieron las pruebas de tolerancia a la acidez y a las
sales biliares, resistencia al fenol y a ciertos antibioticos,
produccion de peroxido de hidrégeno, resistencia al paso
sucesivo a través del tracto intestinal (usando un modelo)
y adherencia a las células HEp2.

Resultados. Todas las cepas mostraron resistencia a las
sales biliares y la mitad de las cepas fueron tolerantes a
fenol al 0.4%. Todas las cepas produjeron peréxido de
hidrogeno, aunque en diferentes proporciones. Los
resultados de la prueba de resistencia a antibiéticos
mostraron que la eritromicina, cloranfenicol y tetraciclina
fueron los que mayormente inhibieron el crecimiento de
las cepas estudiadas. En general, las cepas resisten de
manera adecuada a las condiciones simuladas del tracto
intestinal, sin embargo, no se encontré el factor que
determina su supervivencia (Tabla 1). La mayoria de las
cepas dieron una reaccién positiva en los ensayos de

adherencia observandose patrones localizados, difusos y
agregativos.

Tabla 1. Resumen de resultados de las pruebas de potencial probiético
realizadas a las cepas de bacterias lacticas del pozol (R: resistente, S:
sensible, RM: resistencia media).
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Conclusiones. De acuerdo con los resultados obtenidos,
las cepas de Streptococcus (11 y 49) tienen un mayor
potencial probidtico, seguidas de las cepas 6 (Weissella
paramenterioides) y 73 (Leuconostoc
pseudomesenteroides).
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