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¢ Probioticos en el pulque?
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Dr. Adelfo Escalante Lozada
Instituto de Biotecnologia, UNAM

deffo Escalante es inves-
Atigador del Instituto de

Biotecnologia de la UNAM
en donde realiza investigacion
sobre fisiologia microbiana e in-
genieria de vias metabolicas. En
particular se ha acercado al es-
tudio del pulgue empleando las
herramientas de la genémica, de
lo que ya nos ha dado cuenta en
otras colaboraciones en este es-
pacio. Recientemente la revista
Biotecnologia en Movimiento,
érgano de divulgacion del Ins-
tituto de Biotecnologia, tuvo la
magnifica iniciativa de dedicar
un numero especial a las tecno-
logias biolégicas que datan de
la época prehispanica (httpsy//
biotecnologiaibtunam.files.wor-
dpress.com/2017/05/bm9.pdf).
La semana pasada reprodujimos
un articulo dedicado al alga espi-
rulina, continuando esta semana
con la aportacion de Adelfo Es-
calante. Agradecemos al Comité
Editorial de la revista la autoriza-
cion para reproducir este texto.
Agustin Lopez Munguia

De forma tradicional, al aguamiel
y al pulque se le han asociado

http://online fliphtml5.com/gnbcr/aqao/
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una serie de efectos benéficos
para la salud de guien consume
estas bebidas; algunos beneficios
incluyen el uso de estas bebidas
de forma individual o en combi-
nacién con diversos vegetales.
Estas bebidas han sido utilizadas
tradicionalmente como ténico; y
la creencia popular le ha atribui-
do propiedades (no confirmadas
con evidencia cientifica) en una
gran variedad de padecimientos,
entre los gue se incluyen: el tra-
tamiento de dolores de cabeza,
pecho o estémago; en el trata-
miento de diarrea, anorexia, as-
tenia (debilidad o fatiga general),
para combatir infecciones urina-
rias, como diurético; para incre-
mentar la produccion de leche
materna durante la lactancia; en
el control de la anemia; también
para mejorar la digestion y pro-
mover la absorcion de nutrientes.
Se le han asociado también efec-
tos tan verndculos como "matar
las lombrices”, “curar la tristeza”
o hasta “fomentar relaciones ro-
manticas”.

Dado el arraigo al consumo de
esta bebiday lagran importancia
econdmica asodada a su produc-
cion, transporte ¥y consumo en
diferentes momentos historicos
de nuestro pais, diversos autores
nacionales y extranjeros han en-

focado

sus investigaciones al estudio de los beneficios asociados a la salud en
personas que consumen de forma habitual esta bebida.

El primer reporte del uso del pulque como una bebida benéfica para
la salud humana, fue en el tratamiento exitoso del escorbuto en re-
clusos en una prision en Puebla en 1887. Mucho antes del descubri-
miento de la vitamina C. En 1946 se realizé uno de los estudios siste-
maticos mas relevantes sobre los beneficios del consumo regular de
esta bebida, en indigenas otomies del Valle del Mezquital (Estado de
Hidalgo). En ese estudio se analizo el aporte nutrimental del consumo
de un promedio de dos litros de pulque diario en un grupo de 100
personas durante 7 dias. Los resultados del analisis permitieron deter-
minar gue el consumo de esta cantidad de pulque aporta calorias (12
9%), proteina total (6 %), tiamina (10 %), rivoflavina (24 %), niacina (23
%), vitamina C (48 %), calcio (8 %) y hierro no asociado ala hemoglobi-
na (51 %), de la ingesta recomendada.

Por otro lado, diversos estudios han demostrado que el aguamiel
de diversas especies de magueyes pulqueros contienen fructoo-
ligosacaridos (polimeros cortos

del azucar fructosa, parecidos a la inulina que es ampliamente
utilizada como prebidtico), los cuales son carbohidratos que fa-
vorecen la supervivencia de bacterias probidticas en el intestino
grueso), ademas de la presencia de otros azUcares, vitaminas y
minerales. Estos antecedentes han permitido documentar y pro-
poner que tanto el aguamiel como el pulque aportan diversos
beneficios nutricionales asociados a su consumo; sin embargo, la
principal desventaja de su consumo es su contenido de alcohol,
lo que restringe la promocion de su consumo para obtener los
beneficios.

Estudios previos sobre el analisis de la diversidad bacteriana pre-
sente en el aguamiel y durante la fermentacion del pulque, de-
sarrollados en nuestro laboratorio, han demostrado la presencia
de una cantidad importante de un tipo de bacterias conocidas
como bacterias acido lacticas. Este grupo de microorganismos se
caracteriza por producir acido lactico a partir de la fermentacion
de diferentes azlicares. Hemos identificado bacterias lacticas del
género Leuconostoc y Lactobacillus. Las bacterias del género Leu-
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conostoc son mas abundantes
en el aguamiel, mientras que
los Lactobacillus son un grupo
de bacterias muy importan-
te que esta presente durante
la fermentacion del pulque.
Este resultado es relevante ya
que algunas especies de es-
tas bacterias aisladas de otros
ambientes, han sido utilizadas
de forma exitosa para el desa-
rrollo de diferentes productos
probidticos.

La fermentacién del pulque
se puede considerar como un
ambiente naturalmente enri-
quecido en el que se desarro-
lla una fermentacion acida y
una fermentacion alcohdlica.
Los microorganismos que de-
sarrollan estos procesos se han
adaptado a este ambiente y de
forma relevante, todos los que
hemos consumido pulque,
sentimos que la fermentacion
“sigue trabajando” en nuestro
intestino. Esto sugiere que las
bacterias naturalmente aso-
ciadas a la fermentacion son
capaces de resistir las condi-
ciones extremas que existen
en el estomago y llegar vivas
el intestino.

Con estos antecedentes y con
el objetivo de evaluar el po-
tencial probidtico de las bac-
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terias lacticas presentes en el
pulque, aislamos diversas bac-
terias de este grupo, identifica-
das como Leuconostoc mesen-
teroides que fueron sometidas
a estudios de resistencia a una
enzima llamada lisozima (pre-
sente en la saliva), a un pH
muy acido y a sales biliares
(condiciones antimicrobianas
del estdmago y la primera
parte del intestino delgado).
El efecto antimicrobiano fue
evaluado sobre bacterias que
causan enfermedades infec-
ciosas como Escherichia cali
Entempatogénica, Listeria mo-
nocytogenes, Salmonella typhi
y Samonella typhimurium (a las
que llamaremos bacterias pa-
tdgenas).

Los resultados de este estudio
mostraron que estos aislados
del pulque (bacterias Leu-
conostoc mesenteroides) son
capaces de resistir las condi-
ciones antimicrobianas eva-
luadas, que fueron similares o
mejores a las presentadas por
una bacteria probiotica comer-
cial de referencia (Lactobacillus
casei Shirota). Ademas, todas
las cepas aisladas del pulque
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que se evaluaron, presentaron
mayor capacidad de inhibir el
crecimiento in vitro (esto es,
en una prueba de laboratorio)
de las bacterias patdgenas in-
cluidas en el estudio, respecto
a la cepa probidtica comercial
(Lactobacillus casei Shirota).
Evaluamos ademads, si la ad-
ministracién de la bacteria
lactica Leuconostoc mesente-
roides previene la infeccion
inducida por la bacteria pato-
gena Salmonella typhimuriun
en ratones. Los roedores que
fueron tratados con la cepa
de Leuconostoc durante varios
dias previos a la infecciéon con
el patégeno (Salmonella typhi-
muriun), mostraron una dismi-
nucion del nivel de infeccion
de la Salmonella, lo que indica
que los aislados de Leuconos-
toc mesenteroides dan protec-
cion contra la infeccion por
Salmonella.

Estos resultados han permiti-
do encontrar los fundamentos
que explican los beneficios
sobre la salud humana que
tradicionalmente se asocian
al consumo de aguamiel y de
pulgue. S5in embargo, a pesar
del amplio arraigo del pulque
en la farmacopea tradicional,
dado el contenido de alcohol
que posee (en particular el
pulque), es dificil promover su
consumo aun considerando
sus efectos benéficos. No obs-
tante, la posibilidad de em-
plear bacterias lacticas aisla-
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das del aguamiel y del pulque
como bacterias prabidticas, es
de gran relevancia ya que pue-
de abrir la puerta al desarrollo
de probidticos mexicanos. Los
estudios que hemos realizado
para caracterizar el potencial
probidtico de algunas bacte-
rias lacticas del aguamiel y del
pulgue, han sentado las bases
cientificas de algunos de los
beneficios hada la salud hu-
mana asociadas al consumo
de estas bacterias.

Este trabajo se basa en las si-
guientes publicaciones cienti-
ficas:
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A. (2016), Pulque, a traditional
Mexican alcoholic fermented
beverage: Historical, microbio-
logical and technical aspects.
Frontiers in Microbiology, 7:
1026. https://doi.org/10.3389/
fmich.2016.01026.

2. Giles-Gémez, M., Jorge
Giovanni Sandoval- Garcia, J.G.,
Matus, V., Campos-Quintana, |.,
Bolivar, F, Escalante, A. (2016),
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sessment of Leuconostoc mes-
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pulgue, a Mexican traditional
alcoholic beverage. Springer-
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