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Introducción. Los microorganismos probióticos han 
capturado la atención de la comunidad científica debido 
al valor que han demostrado tener en la prevención y 
solución de algunos problemas de salud (1). Sin 
embargo, no existe información acerca de las 
características y beneficios probióticos de ninguno de los 
microorganismos que se encuentran en el pulque. 
Teniendo en cuenta lo anterior, el objetivo de este 
estudio consistió en evaluar la actividad probiótica de 
bacterias obtenidas del pulque. 

Metodología. De la muestra de pulque con 4 horas de 
fermentación, se seleccionaron 4 cepas que 
sobrevivieron a la condición de selección. Las cepas 
aisladas se conservaron -70°C hasta su posterior uso. 
Para analizar el potencial probiótico de las cepas, 1x108 
UFC/mL de cada cepa se expusieron a condiciones de 
acidez, jugo gástrico y sales biliares simulando al tracto 
gastrointestinal, incluyendo el L. casei Shirota (control). 
Se tomaron muestras a los tiempos 0, 1, 2 y 4 horas para 
contar las células sobrevivientes por diluciones 
decimales. También se realizó prueba de susceptibilidad 
a antibióticos y se estudió la capacidad de inhibición a 
patógenos de los caldos de fermentación. Las cepas se 
identificaron por técnicas moleculares por el análisis de 
secuencias de ADN r16S con primers género específicos 
para lactobacilos (2).     

Resultados. Del pulque se aislaron 4 cepas. En la 
prueba de acidez todas las cepas fueron capaces de 
sobrevivir a un pH de 3.0 y 6.5, y sólo una cepa mostró  
resistencia a un pH de 1.5 hasta 4 horas de tratamiento 
(Fig. 1A). Esta  tolerancia se atribuye a la capacidad de la 
ATPasa F1F0 de mantener constante el gradiente de pH 
entre el medio y el citoplasma y así la célula se  mantiene 
intacta (3). Todas las cepas sobrevivieron a la prueba l 
jugo gástrico (Fig. 1B) y 3 de las 4 cepas aisladas 
toleraron las sales biliares (Oxgall 2%) durante las 4 

de

horas de tratamiento (Fig. 1C), posiblemente esta 
resistencia de las bacterias a las sales biliares puede ser 
atribuida que varias proteínas de la membrana están 
involucradas en los mecanismos de resistencia a la bilis 
(4). En la susceptibilidad a los antibióticos las cepas 
fueron sensibles a Gentamicina, Tetraciclina 
Sulfametoxazol-Trimetoprin y resistentes a la Cefotaxima. 
Una de las 4  cepas y L casei presentaron inhibición 
hacia el  crecimiento de bacterias patógenas La 

producción de compuestos antimicrobianos parece ser un 
fenómeno general para la mayoría de las bacterias (5), el 
análisis de secuencia del gen r16S  identificó que todas 
las cepas pertenecen al género Lactobacillus. 
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 Figura 1. Prueba de tolerancia al tracto gastrointestinal. A: acidez, B: 
Jugo gástrico, C: Sales Biliares. 

Conclusiones. Los resultados obtenidos en este trabajo 
demuestran que todas las cepas aisladas del pulque 
presentan una ó más características probióticas. 
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