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Introducciéon. La Tuba es una bebida fermentada
obtenida de la palma de coco. En México se produce
en Colima, Michoacan y Guerrero. Su consumo se
relaciona con el buen funcionamiento del organismo
debido a su composicién (azlcares, aminoacidos y
minerales), microbioma (bacterias acido lacticas y
acido acéticas) y propiedades antioxidante vy
antibacteriana (1 y 2).

El objetivo del presente estudio fue evaluar la
capacidad antioxidante y antibacteriana de bacterias
aisladas de Tuba Guerrerense.

Metodologia. Se obtuvieron dos muestras de Tuba,
una comercial y otra tradicional del municipio de
Acapulco, Guerrero y se determiné la concentracion de
azucares reductores y de proteina (3 y 4). Se fermenté
la Tuba comercial y la tradicional en matraces con 100
mL de medio Tuba a temperatura ambiente durante 35
h con agitacién constante. De cada Tuba se aislaron
cepas mediante difusidn de placa en agar Tuba a 30°C
por 24 h. Las cepas aisladas de la Tuba comercial se
utilizaron para evaluar la actividad antioxidante
mediante los ensayos DPPH, ABTS y cromatografia de
capa (5). Mientras que las cepas aisladas de la Tuba
tradicional se utilizaron para determinar la actividad
antibacteriana mediante ensayos de susceptibilidad
con E. faecalis, E. coli, P. aeruginosa y S. aureus.

Resultados. La Tuba comercial presenté una
concentracion de azucares y de proteina de 51.3 g/L y
0.6 g/L respectivamente. Mientras que la Tuba
tradicional presentd valores menores con 35.9 g/L de
azlcares y 0.23 g/L de proteina. De la Tuba comercial
se aislaron 16 cepas. Los sobrenadantes de 4 cepas
presentaron actividad antioxidante en los tres métodos
utilizados, mientras que el resto de las cepas
presentaron actividad antioxidante en por lo menos 1
método de evaluacion. De la Tuba tradicional se
aislaron 45 cepas. Del total de cepas aisladas, 33
inhibieron el crecimiento de E. faecalis, 22 a P.
aeruginosa, 20 a E. coli, y s6lo 4 a S. aureus. En la Fig.
1 se muestran las 9 cepas que mostraron actividad
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antibacteriana a 3 cepas patégenas. Las cepas 183-30
e 135-20 presentaron la mayor actividad antibacteriana.
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Fig. 1. Ensayo de antagonismo de cepas aisladas de Tuba
tradicional y bacterias patégenas.

Conclusiones. Se determiné que la Tuba tradicional
presenta menor concentracion de azlUcares reductores
y de proteinas que la Tuba comercial. Las cepas
aisladas de la Tuba comercial producen metabolitos
con actividad antioxidante. Mientras que, de la Tuba
tradicional se aislaron cepas con capacidad para inhibir
el crecimiento de bacterias patégenas, donde S.
aureus presento la mayor resistencia.
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