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RESUMEN 

 

 
El presente estudio tiene como objetivo el aislamiento de bacterias acido lácticas de muestras de 

quesos artesanales obtenidos de la localidad de San Fernando de la provincia del Azuay y la 

determinación de la actividad antibacteriana a través de pruebas de antagonismos directo, contra 

los principales patógenos de interés dentro de la industria alimentaria. Se lograron aislar 3 cepas 

pertenecientes al grupo de las bacterias acido lácticas (Lactococcus lactis, Lactobacillus brevis y 

Leuconostoc lactis) las que presentaron actividad antibacteriana frente a Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli y Salmonella Enteritis. Los resultados demuestran su actividad antagónica y 

podrían ser utilizadas dentro de la industria alimentaria como conservantes. 

 
 
 

 
PALABRAS CLAVES: 

 
 

Bacterias acido lácticas, antagonismo, patógenos. 
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“AISLAMIENTO Y DETERMINACIÓN DE LA ACTIVIDAD ANTIBACTERIANA DE 

BACTERIAS ACIDO LÁCTICAS DE QUESOS ARTESANALES DE SAN FERNANDO- 

AZUAY CONTRA CEPAS PATÓGENAS”. 

 

INTRODUCCIÓN. 

 
 

Las bacterias acido lácticas (BAL) hoy en día han adquirido mayor importancia debido a su 

potencial como conservantes naturales, su presencia en los alimentos disminuye la proliferación 

de bacterias patógenas, causantes enfermedades frecuentemente transmitidas por los alimentos 

(ETAs) que constituye un problema de salud pública, en el 2015 se ha reportado en el Ecuador 

alrededor de 2.747 casos según información publicada por del ministerio de salud pública , por lo 

que resulta de interés la búsqueda de nuevas alternativas de antibacterianos que en el futuro 

puedan ser consideradas como una fuente natural para la conservación e inocuidad de los 

alimento. 

 

En el Ecuador como en otros países se consideran como principales microorganismo causantes 

de ETAs a el Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Salmonella sp (Ministerio de Salud publica 

del Ecuador, 2016) que afectan a la inocuidad alimentaria dentro de la industria, comúnmente 

encontrados en las superficies o maquinaria formando biopeliculas. 

 

En la actualidad se busca el remplazo de sustancias químicas usadas para el control de los 

microorganismos patógenos por formas más naturales que además aporten en la mejora de las 

características organolépticas de los alimentos. 

 

Las BAL presentan varias formas de antagonismo frente a microorganismos patógenos como la 

reducción del pH por la producción de ácidos orgánicos, la producción de metabolitos de 

hidrogeno, bacteriocinas entre otras. 

Por la problemática expuesta en el presente trabajo trata de la búsqueda de cepas de BAL 

nativas, presentes en quesos artesanales del cantón San Fernando de la provincia del Azuay que 

presenten actividad antibacteriana contra las cepas patógenas frecuentemente encontradas en 

la industria alimentaria y en un futuro puedan ser usadas como tal o sus componentes 
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antimicrobianas como fuente de conservantes naturales que favorezcan a la inocuidad de los 

alimentos. 

Características y clasificación de las bacterias acido lácticas: 

 
 

Las bacterias ácido lácticas son un grupo diverso de bacterias gram positivas, anaerobias 

facultativas, no formadores de esporas, de forma bacilar o cilíndrica, incapaces de sintetizar ATP 

por respiración, carecen de citocromos, porfirianas y otras enzimas del grupo hemo, por lo que 

son catalasa y oxidasa negativos. La energía celular la obtiene por la fermentación de los 

carbohidratos produciendo principalmente ácido láctico. (Helmut & Jürgen , 2011) 

 

El sistema de clasificación, las divide por la morfología en bacilos (Lactobacilus, Carnobacterium) 

y cocos (Lactococcus, Streptococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Aereococcus, Enterococcus, 

Oenococcus, Tetragenooccus, Vagococcus y Weisella). Una de las características importantes 

que se toman en cuenta para la clasificación es el modo de fermentación de la glucosa 

dividiéndolas en homofermentativas y heterofermentativas. (Helmut & Jürgen , 2011) (Heping & 

Yimin Cai, 2014) 

 

Actividad antimicrobiana de las BAL: 

 
El sistema antagónico de las bacterias acido lácticas se basa a más de la producción de 

compuestos ácidos procedentes de la fermentación de los carbohidratos, en metabolitos 

inhibitorios que se sintetizan en menor cantidad como el hidróxido de oxígeno, metabolitos de del 

oxígeno, del dióxido de carbono, compuestos aromáticos (acetil aldehído, diacetileno), derivados 

deshidratados del glicerol (reuterina), benzoatos y enzimas bacteriolíticas, bacteriocinas y 

antibióticos. (Vásquez M, Suárez M, & Zapata B, 2009) 

 

El desarrollo en anaerobiosis de las bacterias acido lácticas, produce varios metabolitos del 

oxígeno como el peróxido de hidrogeno, aniones superoxido y radicales libres con actividad 

antibacteriana tanto bactericida como bacteriostática. (Vásquez M, Suárez M, & Zapata B, 2009) 

 

El peróxido de hidrogeno es producido por la oxidación del NADH por medio de la enzima NADH 

oxidasa, el cual inhibe el crecimiento de Pseudomona y Staphylococcus sp debido a la producción 

de radicales libres que actúan sobre los componentes celulares como los lípidos, proteínas y 

DNA. Las BAL presentes en la leche activa el sistema lactoperoxidasa que cataliza la oxidación 

de tiocina y la reducción del peróxido de hidrogeno produciendo la acumulación del hipotiocianato 

el cual oxida a los grupos sulfhidrilo de las proteínas dando lugar a daños en la estructura de la 

membrana citoplasmática que tiene un efecto bacteriostático contra las bacterias patógenas. 

(Vásquez M, Suárez M, & Zapata B, 2009) (Adams & Moss, 2005) (Doyle, Beuchat, & Montville) 
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Uno de los principales factores que produce la inhibición, es la producción de los ácidos orgánicos 

como metabolitos durante la fermentación como el ácido láctico, ácido propionico y el ácido cítrico, 

que provocan la reducción del pH. La disociación parcial de los ácidos débiles permite que la parte 

no disociada atraviese la membrana, produciendo una elevación en el pH del citoplasma con gasto 

energético, lo que produce la desnaturalización proteica y reducción en la permeabilidad de la 

membrana celular, alterando a los sustratos enzimáticos. El ácido láctico inhibe las bacterias 

esporógenas Staphylococcus aureus y Yersinia enterolitica es el más eficaz de los ácidos 

orgánicos. (Doyle, Beuchat, & Montville) (Vásquez M, Suárez M, & Zapata B, 2009) (Lahtinen, 

Ouwehand, Salminen, & Atte von , 2011) 

 

De la misma forma presenta un papel antagónico las proteínas sintetizadas en los ribosomas de 

las BAL conocidas como bacteriocinas, son estables a pH acido o neutro y a temperaturas entre 

los 50-80°C. Se han determinado aproximadamente 89 bacteriocinas diferentes en función a sus 

características químicas. Las bacteriocinas actúan uniéndose a la membrana por atracción 

electrostática, insertándose en la bicapa lipídica, formando poros en la membrana citoplasmática, 

permeabilizándola permitiendo la salida de iones metabolitos como aminoácidos, fundamentales 

para la supervivencia de la célula bacteria. (Vásquez M, Suárez M, & Zapata B, 2009) 

 

En varias investigaciones se han encontrado nuevos compuestos no proteicos formados por 

monómeros hidratados y dimeros cíclicos de aldehído 3 hidroxipropiónico conocido como 

reuterina producido por Lactobacillus reutery, Lactobacillus brevis, lactobacillus buchueri, 

Lactobacilllus collinides y Lactobacillus coryniformis presenta una actividad antimicrobiana 

amplia, se forma durante la utilización anaerobia del glicerol, inhibe la actividad de la enzima ribo 

nucleótido reductosa involucrada en la síntesis del DNA. (Lahtinen, Ouwehand, Salminen, & Atte 

von , 2011) (Doyle, Beuchat, & Montville) 

 

Microrganismos patógenos dentro de la industria alimentaria: 

 
Los principales microrganismo que afecta a la industria alimentarias y que se reportan con mayor 

frecuencia en casos de intoxicaciones alimentaria incluyen a Staphylococcus aureus, Escherichia 

coli y Salmonella sp. 

 

Los principales brotes producidos por alimentos obtenidos de registros epidemiológicos señalan 

como principal microorganismo causante Salmonella sp, evidenciado en varios incidentes como 

la pandemia de S. enteritis en huevos que ha tenido un impacto estadístico dentro de las 

enfermedades trasmitidas por los alimentos. El género Salmonella están compuesto por 

microorganismos resistentes, que se adaptan a condiciones extremas, crecen en un intervalo 

amplio de temperatura (≤54°C) y en un pH óptimo de 6,5 a 7.5 se ha confirmado el crecimiento 

de cepas silvestres a pH muy bajos, lo que es preocupante para la inocuidad de alimentos 
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fermentados, encurtidos que deriva a la presencia de cepas acido tolerantes. (Doyle, Beuchat, & 

Montville) 

Las intoxicaciones alimentarias con Staphylococcus aureus son la causa más frecuente de 

gastroenteritis alrededor del mundo, producidas por la ingesta de una o más entero toxina 

estafilocócicas, se presenta en forma de brotes aislados que afectan a muchas personas, debido 

a ingerir alimentos mal conservados. (Doyle, Beuchat, & Montville) (Brooks, Butel, & Morse, 2004) 

 

Las cepas de Escherichia coli es causa común de diarrea en todo el mundo e infecciones del 

aparato urinario, dentro de la más patógenas se encuentra la E.coli O157 H 7 que produce la 

colitis hemorrágica, lo que lo sitúa dentro de los más graves patógenos transmitidos por los 

alimentos, como principal vehículo de trasmisión se encuentra involucrado el ganado vacuno, se 

lo considera como un microrganismo acido tolerante lo que anula los procesos de acidificación 

para mantener la inocuidad de los alimentos. (Doyle, Beuchat, & Montville) (Brooks, Butel, & 

Morse, 2004) 
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OBJETIVO GENERAL 

 
 

 Aislar y determinar la actividad antagónica de bacterias ácidos lácticas en quesos 

artesanales de la zona de San Fernando- Azuay. 

 

 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 
 Aislar las Bacterias lácticas de muestras de queso de la zona de San Fernando- 

Azuay. 

 Identificar por pruebas bioquímicas las Bacterias acido lácticas. 

 Determinar la actividad antagónica de las Bacterias acido lácticas contra cepas 

patógenas (Salmonella Enteritis , Staphylococcus aureus y Escherichia coli)
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CONCLUSIONES. 

 

 
 Se logró aislara 3 cepas de BAL perteneciente a las especies de los géneros 

Lactococcus, Lactobacillus y Leuconostoc de las muestras de quesos artesanales de la 

localidad de San Fernando de la provincia del Azuay-Ecuador. 

 Las pruebas bioquímicas a través del el perfil API CH 50 permitieron identificar a las 

especies teniéndose Lactococcus lactis, Lactobacillus brevis y Leuconostoc lactis. 

 Se determinó la actividad antagónica de L. lactis, L.brevis y Leuconostoc lactis frente a 

S. aureus, Salmonella enteritis y E.coli resultado activas frente a los patógenos ya que 

los halos de inhibición son >5mm. 
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