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Las bacterias lácticas (BAL), con categoría de “sustancias generalmente reconocidas como seguras” 
(Food and Drug Administration), son capaces de generar sustancias antimicrobianas, aumentando su valor 
intrínseco y económico al ser usadas como biopreservantes o bioprotectores alimentarios. La adición de 
los organismos productores en forma viable y como adjuntos al cultivo iniciador, torna innecesaria su 
declaración como aditivos.  
Las BAL evaluadas, revisten particular importancia dado que son constituyentes del fermento autóctono 
GAUCHO destinado a la elaboración de Quesos Artesanales de Corrientes. Este cultivo iniciador 
protegido (Acta P040102310-INPI) está constituido, entre otras, por 5 cepas de Lactococcus (L.) lactis 
subsp. lactis. 
Se evaluó la sensibilidad de cepas de Staphylococcus (S.) aureus coagulasa (+), aisladas de quesos 
artesanales, a compuestos antibacterianos producidos por bacterias lácticas autóctonas de Corrientes. 
A partir de quesos artesanales (n=14) de producción zonal elaborados mediante fermentación espontánea, 
se aislaron cepas de S. aureus coagulasa (+) que se purificaron, identificaron primariamente mediante 
observación en fresco, tinción de Gram, producción de catalasa y coagulasa, y conservaron (-20ºC) en 
caldo Cerebro Corazón (CC) con adición de glicerol (30%). 
Se utilizaron 3 cepas de L. lactis subsp. lactis, productoras de compuestos antibacterianos y 
constituyentes del fermento mencionado que no generan peróxido de hidrógeno.  
Como indicadoras, se emplearon 20 cepas de S. aureus coagulasa (+), re-activadas 3 veces, en caldo CC, 
previo a realizar los ensayos.   
La actividad antagónica al crecimiento de S. aureus se detectó, usando el método de difusión en agar, 
enfrentando las cepas indicadoras (109 ufc/mL) a los cultivos totales de las cepas productoras (108 
ufc/mL), con y sin neutralización, y los sobrenadantes libres de células filtrados (diámetro de 
poro=0,2µm), con y sin neutralización. Los halos de inhibición alrededor de los discos de siembra se 
midieron con un calibre Vernier.  
El crecimiento de la cepa 115p fue inhibido solamente por la BAL 138c sin neutralizar, indicando que 
este efecto se debe al ácido producido por la misma. 
El crecimiento de la cepa 76p fue inhibido por los metabolitos generados por L. lactis subsp. lactis 35c 
VCOR y, el crecimiento de las cepas 115p, 116p y 121p por los compuestos de la BAL 207c VCOR, con 
el inóculo de cultivos neutralizados a pH 6,5. Sin embargo, los enfrentamientos realizados con los 
sobrenadantes libres de células con y sin neutralización presentaron resultados negativos, sugiriendo que 
los compuestos antibacterianos están asociados a la pared celular de las cepas productoras y fueron 
retenidos en el filtro.  
La capacidad de estas BAL constituyentes del cultivo iniciador GAUCHO para generar compuestos 
inhibitorios al crecimiento de S. aureus coagulasa (+), se presenta como una alternativa de bio-
preservación para estos quesos, incrementando el valor agregado del fermento como cultivo protector y 
corroborando la necesidad de su adición durante la elaboración de estos quesos a fin de mejorar su 
inocuidad. 
  


