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Bacterias Lacticas

as bacterias lacticas son el grupo de
microorganismos mas importantes
para la industria de los alimentos. Se
clasifican en los géneros de Lacto-
bacillus, Leuconostoc, Streptoco-
ccus, Lactococcus, Pediococcus,
Bifidobacterium y Carnobacterium
(Schleifer, 1993). Tienen diversas ca-
racteristicas comunes, por ejemplo
son microorganismos Gram positivos,
son anaerobios 0 aerotolerantes, no
formadores de esporas, generalmen-
te no moviles, catalasa negativa, no
reductores de nitritos, tolerantes a la
presencia de CO,, nitritos, humoy con-
centraciones relativamente altas de
sal y valores bajos de pH (Salminen'y
Writgh, 1993).
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El patron de fermentacién de las bacterias lacticas se divide
en homo y heterofermentativo, de acuerdo con la metabdlica
seguida y los productos finales formados. Las bacterias
lacticas homofermentativas producen acido lactico a partir
de la fermentacion de carbohidratos de seis carbonos por la
ruta de Embden-Meyerhof (Kandler, 1983). A diferencia de
éstas, las bacterias lacticas heterofermentativas tienen la ca-
pacidad de utilizar diferentes rutas metabdlicas, producien-
do, ademas de acido lactico, compuestos como el CO,, acido
acético, acetaldehido, diacetilo y etanol por la ruta de la
fosfocetolasa (Stoffels y col. 1992). Un esquema de estas
rutas de fermentacion se muestra en la Figura 1.

(1965), para describir sustancias producidas por microor-
ganismos, que estimulan el crecimiento de otros. Parker (1974)
definié un probidtico como organismos o sustancias que
contribuyen al balance intestinal.

A la fecha, la definicién mas aceptada es la propuesta por
Fuller (1989), quien describié a los probidticos como
"microorganismos vivos ingeridos, que tienen un efecto be-
néfico sobre el huésped, mejorando su balance microbiano”.

También se emplea el término "prebidtico™; al respecto, ZUfiga
(2003) indica que son "alimentos (polisacaridos) que no pueden
ser digeridos en el intestino delgado,
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debido a que no son hidrolizados por
las enzimas pancredticas; éstos lle-
gan casi intactos al colén, donde son
fermentados y ejercen su efecto
prebidtico debido a la estimulacion
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En el ambito microbioldgico, son
dos grupos de bacterias lacticas
los que tienen mayor importancia

Figura 1. Rutas de fermentacion de azlcares por bacterias lacticas (Kandler, 1983)

La principal aplicacion de estos microorganismos es en pro-
cesos de fermentacion, al emplearlos como cultivos inicia-
dores. Entre otros productos, se emplean en la elaboracion
de yoghurt, quesos, asi como en algunos tipos de carnes
fermentadas, cereales y vegetales.

Recientemente, ha despertado interés su aplicacién como
"probidticos"; ese término fue introducido por Lilly y Stillwell

como probioticos: los Lacto-
bacillus y las Bifidobacterium. En éstos, se tienen reporta-
dos diversos estudios in vitro, in vivo y pruebas clinicas.
Zufiga (2003) menciona que los microorganismos pertene-
cientes a estos géneros y empleados como probidticos, son
cultivos de la microflora endégena humana, caracteristicas
indispensables para ser considerados como tales, sin embar-
go, todavia no se tiene un consenso general al respecto. En
la tabla 1 se muestran las bacterias lacticas pertenecientes al
género de Lactobacillus sp. y Bifidobacterium sp., donde se
incluyen las consideradas como probiéticos.



Bifidobacterium

Lactobacillus
L. acetolerans L. jenseni*
L. acidophilus* L. johnsonii
L. agilis L. kandleri
L. alimentarius L. kefir
L. amylophilus L. kefiranofaciens
L amylovorus L. malefermetaris
L. avarius L. mali
L. bifermentarius L. minor
L. brevis* L. murinus
L. buchneri* L. oris*
L. casei subesp. casei* L. parabuchnerii*
L. collinoides L. paracasei*
L. confusus L. pentosus
L. coryniformis L. pontis
L. crispatus* L. plantarum*
L. curvatus L. reuteri*
L. delbrueckii L. rhamnosus*
L. farciminis L. ruminis
L. fermentum* L. sake
L. fructivorans L. salivarius*
L. fructosus L. sanfrancisco
L. gallinarum L. sharpeae
L. gasseri* L. suebicus
L. graminis L. vaccinostercus
L. halotolerans L. vaginalis*
L. hamsteri L. viridescens
L. helveticus
L. hilgardii
L. homohlochii
L. intestinales

. adolescentis*
. angulatum*

. animalis

. asteroides
bifidum*
boum

breva*

. catenulatum*
. choerinum

. coryneforme
cuniculi
dentium*

. gallicum

. gallinarum
globosum
indicum
infantis*
lactis
longum*
magnum
merycicum
minimum
pseudocatenulatum*
. psudolongum
. pullorum
ruminantium
. saeculare

. subtile

suis

. thermphilum
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Tabla 1. Bacterias lacticas pertenecientes a los géneros de Lactobacillus y Bifidobacterium

* Cepas aisladas de fuentes humanas.

Los probidticos pueden ser ingeridos en
diversas formas, la mas comin es a través
del consumo de alimentos fermentados.
Algunos estudios recientes mencionan la
microencapsulacion como una alternativa
de estabilizacion (Kunz, 2004). Por su par-
te, ZUfiga (2003) menciona varias carac-
teristicas que deben tener los probidticos,
por ejemplo deben ser viables cuando son
ingeridos y permanecer de esta forma en
el tracto gastrointestinal. Este autor indica
que las bacterias vivas, una vez en el orga-
nismo, deben tolerar el ambiente acido del
estomago y sobrevivir el paso del intestino
hasta el colon. Recomienda tomar en cuen-
ta las siguientes caracteristicas bioldgicas
del posible microorganismo probidtico:

1. Que sea un cultivo seguro.
2. Que no sea costoso.

3. Estable cuando es liofilizado.

4. De facil aplicacion.

5. Que soporte las condiciones
fisicoquimicas del alimento.

6. Que soporte el proceso de transfor-
macién y conservacion de alimentos.
7. Que sea capaz de realizar su efecto
probidtico una vez que se encuentre
en el intestino grueso del huésped.

Los aspectos nutricionales y de la salud
son de gran importancia en el estudio
de los probiéticos. En la tabla 2, se
muestran algunos de los efectos bené-
ficos y las posibles causas (Gurr, 1987;
Guilliland, 1990; Marteau y Rambaud,
1993; Yaeshima, 1996).
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Efectos Benéficos

Posibles Causas

Mejora de la digestibilidad

Rotura parcial de proteinas, grasas y carbohidratos.

Mejora del valor nutricional

Altos niveles de vitamina B y aminoacidos libres, por ejemplo
metionina, lisina y triptéfano.

microorganismos entéricos

Mejora la utilizacibn de la | Reduce la lactosa y mejora la disponibilidad de la lactasa.
lactosa
Acciones antaglnicas contra | Evita problemas como diarrea, colitis, la adhesion de patdégenos o

produce la inactivacién de los mismos.

Colonizacion en el intestino

Debido a su resistencia al acido gastrico, a las lizosimas y la baja
tension superficial del intestino, adherencia a la mucosa intestinal,
multiplicacion en el tracto intestinal, modulacion inmune.

Efecto anticarcinogénico

Conversion de sustancias con potencial pre-cancerigeno en
compuestos menos dafiinos. Accién inhibitoria contra algunos tipos
de céancer, en particular el gastrointestinal por degradacion de
precancerigenos, reduccion de enzimas promotoras cancerigenas
y estimulacion del sistema inmune.

Accion hipocolesterolémica

Produccién de inhibidores de la sintesis de colesterol. Uso del
colesterol por asimilacion y precipitacion con sales biliares.

Modulacién inmune

Potenciacion de la formaciéon de macrofagos, estimulacion de la

produccion de supresores de células y y-interferon.

Tabla 2. Resumen de los efectos benéficos de los probidticos y las posibles causas que los producen.

Actualmente, en el Laboratorio de Ali-
mentos del Tecnol6gico de Estudios Su-
periores de Ecatepec, se tiene un cepario
de bacterias lacticas, obtenidas de dife-
rentes instituciones como la Universi-
dad de Murcia (Espafia), la Universidad
de Queen’s en Belfast (Irlanda), el Cen-
tro Nacional para la Investigacion en
Agricultura (EUA), la Universidad de
Gante (Bélgica), la Universidad Auténo-
ma Metropolitana (México) y la casa
comercial Christian Hansen (Dinamar-
ca), con estos microorganismos se es-
tan realizando diversos estudios sobre
compuestos con actividad antimi-
crobiana. También se realizan trabajos
sobre el aislamiento y la evaluacion de
las propiedades bioquimicas de las bac-
terias lacticas para aplicarlas en la trans-
formacion y conservacion de alimentos
sometidos a condiciones altas de acidez
y temperatura. LN
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