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Introduccion. El pozol es una bebida tradicional
fermentada no alcohdlica, hecha a base de masa de
maiz, consumida en el sureste de México desde tiempos
antiguos (1). Una gran variedad de microorganismos
incluyendo bacterias acido lacticas y enterobacterias (2)
se han aislado del pozol. Staphylococcus aureus es uno
de los principales patégenos bacterianos que causan
infecciones clinicas y casos de intoxicacion alimentaria.
Muchas cepas con factores de virulencia se encuentran
colonizando a la poblacion sana y se denominan CA-
MARSA, ya que son resistentes a la meticilina, se aislan
de la comunidad y pueden ser una fuente de
contaminacion alimentaria. Algunas de éstas producen
enterotoxinas (SE), asi como la toxina 1 del sindrome del
choque toéxico (TSST-1) y hemolisinas.

El objetivo de este estudio fue determinar la presencia de
los genes de las toxinas estudiadas en cepas de S.
aureus, aisladas del pozol

Metodologia. Se realizo el cultivo de cuatro cepas de S.
aureus aisladas del pozol en agar de sal y manitol y
después se resembraron en caldo soya tripticaseina. Se
extrajo el ADN de las cepas por medio de un equipo
comercial (Qiagen). Posteriormente, se analizdé la
presencia de los genes gyrA y coa para comprobar que
se trataba de S. aureus. Ademas, se investigo la
presencia de genes de las enterotoxinas A, B, C, D y E,
la toxina 1 del sindrome del choque téxico y las
hemolisinas a, By y, mediante PCR (Tabla 1).

Resultados. Todas las cepas analizadas fueron S.
aureus. De los 10 genes de toxinas estudiados, el gen de
la toxina 1 del sindrome del choque toxico y las
hemolisinas a, B y y, se encontraron en la mayoria de las
cepas, mientras que los genes de las enterotoxinas A, B,
C, Dy E, resultaron negativos.

Tabla 1. Secuencias de los primers utilizados para la deteccion de las
toxinas.

Toxina Pri Secuencia (5°-3)
mer’
SEA Fw GAAAAAAGTCTGAATTGCAGGGAACA
Rv CAAATAAATCGTAATTAACCGAAGGTTC
SEB Fw ATTCTATTAAGGACACTAAGTTAGGGA
Rv ATCCCGTTTCATAAGGCGAGT
SEC Fw GTAAAGTTACAGGTGGCAAAACTTG
Rv CATATCATACCAAAAAGTATTGCCGT
SED Fw GAATTAAGTAGTACCGCGCTAAATAATATG
Rv GCTGTATTTTTCCTCCGAGAGT
SEE Fw CAAAGAAATGCTTTAAGCAATCTTAGGC
Rv CACCTTACCGCCAAAGCTG
TSST-1 Fw TACTAATGAATTTTTTTATCGTAAGCCCTT

Rv TTCACTATTTGTAAAAGTGTCAGACCCACT

O hemolisina Fw CTGATTACTATCCAAGAAATTCGATTG
Rv CTTTCCAGCCTACTTTTTTATCAGT
B hemolisina Fw GTGCACTTACTGACAATAGTGC
Rv GTTGATGAGTAGCTACCTTCAGT
8 hemolisina Fw TTAGTGAATTTGTTCACTGTGTCGA
Rv AAGAATTTTTATCTTAATTAAGGAAGGAGTG
Y-hemolisina Fw CATAGAGTCCATAATGCATTT
Rv CACCAAATGTATAGCCTAAAGT

Conclusiones. Los genes de la toxina 1 del sindrome del
choque toxico y las hemolisinas a, B y y, estan presentes
en las cepas de S. aureus aisladas de las muestras de
pozol, sin embargo, los genes de las enterotoxinas A, B,
C, D y E, no estan presentes, lo que hace suponer que
estas cepas no causaran intoxicacién alimentaria.
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