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Introduccidn. Kocuria es un género bacteriano de
cocos, Gram positivos, con la capacidad de producir
compuestos de interés biotecnolégico, como
pigmentos y enzimas hidroliticas. En alimentos se ha
encontrado en carnicos y lacteos madurados, aunque
hay reportes de infecciones oportunistas y resistencia
a antibidticos en contexto nosocomial (1). Como parte
del estudio del queso Cotija artesanal y de la leche
bronca con que se elabora, previamente se aisldé una
cepa de Kocuria rhizophila, identificada por
secuenciacion del gen ADNr 16S, que desarrolla una
clara actividad proteolitica por hidrélisis en placa de
agar con leche descremada.

En este trabajo se estudid la aplicacion biotecnoldgica
potencial de esta cepa de Kocuria en términos de su
actividad proteolitica y su sensibilidad a distintos
antibidticos.

Metodologia. La actividad proteolitica se indujo
mediante el cultivo en leche descremada al 1.5 % (p/v).
Se realiz6 una inspeccion visual de los cambios en el
medio y en paralelo se determind la absorbancia del
sobrenadante a 700 nm, como reflejo de la integridad
de las micelas de caseina. El crecimiento celular se
evalué por cuantificacion de proteina total por Bradford
(2). La actividad especifica se cuantific6 mediante el
ensayo de Sigma® (3). La susceptibilidad a antibioticos
se determind por el método de Kirby-Bauer de difusion
de disco (4).

Resultados. Se observd el efecto de la protedlisis
sobre la leche descremada durante el cultivo en
matraz, que se refleja por un cambio drastico en la
turbidez del medio (Fig. 1). Los resultados sugieren que
la actividad proteolitica esta asociada al crecimiento, ya
que durante las 2 y 3.5 h de fermentacién, el cultivo se
encuentra en fase exponencial de crecimiento. Se
observd la produccién de un pigmento amarillo paja,
después de las 12 h de cultivo (fase estacionaria).

Respecto a la sensibilidad a antibiéticos, se analizé la
resistencia a macrolidos, aminoglucésidos, penicilina
y glucopéptidos, se encontré susceptibilidad a la
mayoria. En el caso de la kanamicina, la resistencia
es dosis-dependiente (Tabla 1).
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Fig. 1. Cambios durante el cultivo: en aspecto y en Aszonm del
sobrenadante. Se muestra también la actividad proteolitica
especifica determinada alas 2y 3.5 h.

Tabla 1. Sensibilidad de K. rhizophila a distintos antibioticos.

Antibiotico y contenido en disco | Resultado

Estreptomicina, 22.5 ug S

Vancomicina, 0.72 ug

Penicilina G, 0.36 pg

Eritromicina, 0.18 ug

Kanamicina, 0.18 ug

NI OO |®

Kanamicina, 22.5 ug
S: susceptible; R: Resistente.

Conclusiones. K. rhizophila tiene actividad proteolitica
sobre la caseina de la leche y cuyo efecto puede
observarse en la fase exponencial de crecimiento. Esta
cepa no presentaria resistencia intrinseca a los
antibiéticos evaluados, a excepcién de la kanamicina,
en cuyo caso se observa resistencia a una
concentracién de 8 pg/mL.
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