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Jornadas Internacionales de
Investigacion, 2024

La convocatoria fue extensiva a docentes, investigadores, estudiantes,
profesionistas, en general de universidades, centros de investigacion, de-
pendencias gubernamentales, organizaciones no gubernamentales, inicia-
tiva privada y demas sectores interesados para que presentaran sus mas
recientes hallazgos concernientes a la investigacion que desarrollan; o bien,
para que expusieran alguna problematica de interés colectivo que gravite
sobre una region o grupo poblacional con el proposito de identificar parte
de las realidades sociales que mas aquejan en la actualidad, y por lo mismo,
apremiantes en cuanto a la formulacion de estrategias que contrarresten
los efectos adversos que consigo acarrean.

Presentamos aqui las memorias de este evento internacional celebrado en
Zacatecas, del 25 al 27 de noviembre de 2024.
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DETERMINACION DEL EFECTO
ANTIBACTERIANO DE CULTIVOS
DE LEVADURAS PROBIOTICAS

COMERCIALES
Maria Elena Puga Avitia

'Programa Académico de Quimico Farmacéutico Biélogo, Unidad
Académica de Ciencias Quimicas. *Programa Académico de Nutricion,
Unidad Académica de Enfermeria. Universidad Autonoma de Zacatecas,
Campus UAZ S. XXI, Carretera Zacatecas-Guadalajara, Km 6. Ejido La
Escondida, Zacatecas, Zac., México. 39201464@uaz.edu.mx

Hoy en dia los cultivos probidticos poseen gran relevancia a nivel
mundial, debido a que mediante numerosos estudios se han logrado
demostrar diversos efectos benéficos para el ser humano, tales
como el favorecimiento del equilibrio de la microbiota intestinal,
estimulacion del sistema inmune, competencia contra patdgenos,
entre otros.

Existen diferencias entre los agentes bioterapéuticos bacterianos y
las levaduras, porque los primeros se concentran en la funcion de
promover la salud y se han utilizado con fines terapéuticos
preventivos, en cambio, las levaduras tienen actividades especificas
como el efecto antisecretor y el efecto trofico que no se encuentran
en los agentes bacterianos y han tenido basicamente aplicaciones
terapéuticas. Las levaduras han constituido una importante fuente
para la obtencion de productos con actividad probiodtica, estos
productos estdn compuestos por cepas vivas que pueden ser
utilizadas al igual que los derivados de sus paredes. Estos ultimos
manifiestan una comprobada actividad inmunoestimulante al ser
utilizados en los animales de granja, mejoran los procesos de la
fisiologia digestiva y contribuyen a la obtencion de mejores
resultados productivos.

Se implementaron pruebas de identificacion dependientes de
cultivo, tinciones y pruebas bioquimicas a partir de productos
probidticos comerciales conformados por levaduras. Los
aislamientos obtenidos se sometieron a pruebas de antagonismo
microbiano mediante cultivos estandarizados de cepas bacterianas
de conocida relevancia epidemioldgica. Bacterias Gram negativas
y Gram positivas fueron analizadas para conocer el grado de
inhibiciéon que en ellas generan los cultivos caracterizados de
levaduras.

Dentro del protocolo planteado los recursos que se utilizaron
fueron: tincién de Gram, utilizacion de la plataforma ABIS online
para corroborar la identidad metabodlica de las cepas bacterianas
caracterizadas, pruebas bioquimicas por familia bacteriana,
utilizacion de las cepas bacterianas obtenidas a partir de aislados
clinicos, cepas probiodticas de levaduras, pruebas bioquimicas de
identificacion para levaduras, técnicas para comprobar
antagonismo microbiano (sensidisco, pocillo, difusion en agar,
dilucioén en tubo).

Dentro de los objetivos planteados se logrod confirmar la identidad
metabolica de las cepas bacterianas Escherichia coli, Salmonella
sp., Enterococcus faecalis y Staphylococcus aureus, lo que permite
dar certidumbre de su adecuada utilizacion en el estudio. Asi
mismo, se confirm6 mediante analisis comparativo de morfologia
macroscopica, microscopica y pruebas de metabolismo de
levaduras la identidad de las cepas probioticas comerciales.

A diferencia de las bacterias, las levaduras son organismos
unicelulares pertenecientes al reino Fungi. Entre las levaduras
probidticas mas conocidas se encuentra Saccharomyces boulardii,
que ha demostrado efectos beneficiosos en la salud gastrointestinal
y en la prevencion y tratamiento de ciertas enfermedades.

Las levaduras probidticas han demostrado ser utiles en el
tratamiento y prevencion de diversas afecciones gastrointestinales,

como la diarrea asociada a antibidticos, la enfermedad inflamatoria
intestinal y la infeccion por Helicobacter pylori. Ademas, también
se ha investigado su papel en la modulacion del sistema
inmunolégico, la mejora de la salud vaginal y la prevencion de
infecciones por levaduras como Candida albicans. Su uso se ha
extendido no solo en la medicina convencional, sino también en la
medicina integrativa y alternativa, asi como en la industria de la
alimentacion y los suplementos nutricionales.

TEORIA

El campo de los probiodticos fungicos es uno de los campos en
desarrollo hoy en dia. la levadura tiene un grupo enorme y diverso
de microorganismos que estd atrayendo y ampliando la atencion de
investigadores e industrias. Saccharomyces Boulardii, la tnica
cepa patentada perteneciente a géneros de levadura para uso
humano, ha sido ampliamente evaluada por su efecto probiotico.
Las levaduras pertenecientes a los géneros debaryomyces, pichia,
yarrowia, meyerozyma, kluyveromyces etc., han alcanzado mayor
interés por sus caracteristicas probidticas beneficiosas y probables.
estos probidticos de levadura producen COV (compuestos
organicos volatiles), micocinas y antimicrobianos que muestran un
efecto antagonico contra hongos y bacterias patdogenos. ademas,
esas levaduras han sido registradas como microorganismos
promotores del buen crecimiento de las plantas. la levadura
desempefia un papel importante en aplicaciones medioambientales
como la biorremediacion y la eliminacion de metales como cromo,
mercurio, plomo, etc., de las aguas residuales. las levaduras
probioticas con sus prometedoras propiedades antimicrobianas,
antioxidantes, anticancerigenas, asimilacion del colesterol y efectos

inmunomoduladores también se pueden utilizar como
bioterapéuticos.
Mecanismos de accion de las levaduras

probidticas

El empleo de probidticos en el caso de las levaduras esta dado por
su capacidad de colonizacion, la cual se produce a través de
diferentes mecanismos. Desde el punto de vista bioterapéutico,
estos mecanismos pueden ser clasificados como farmacocinéticos
(resistencia a acidez gastrica, proteolisis y capacidad de alcanzar
alta densidad de poblacion en el tracto gastrointestinal) y
farmacodinamicos (antagonismo directo, efecto antisecretor y
efecto trofico). Efecto antagonico directo sobre enterobacterias y
otras levaduras Se ha informado que la levadura no actia
destruyendo de forma directa a los microorganismos causantes de
la diarrea (bacterias, hongos, pardsitos), sino que previene la
inflamacion del intestino al interferir en la unién de los
microorganismos patdgenos con las células del intestino. Aumenta
las proteinas protectoras y establece una competencia con parasitos
(11) y levaduras del género Candida.

Saccharomyces boulardii es una levadura probidtica utilizada
habitualmente para el tratamiento de trastornos del tracto
gastrointestinal. Es genéticamente cercano y comparte un cariotipo
similar al de la levadura modelo Saccharomyces cerevesiae. La
temperatura 6ptima de crecimiento de Saccharomyces boulardii es
paralela a la temperatura del huésped humano (37°C) y esta
levadura también es resistente a temperaturas muy altas
manteniendo un 65% de viabilidad después de una hora a 52°C. Los
principales factores estresantes en el intestino incluyen la alta
concentracion de sales biliares, enzimas pancreaticas, enzimas
hidroliticas, pancreatina, 4cidos organicos y sales biliares. Las sales
biliares son detergentes formados por el higado y secretados al
intestino para mejorar la absorcion de nutrientes. Como las sales
biliares son moléculas similares a detergentes, pueden ser fatales
para los microorganismos del tracto gastrointestinal al alterar su
membrana celular. Saccharomyces boulardii sigue siendo viable
después de la exposicion a jugo gastrico simulado que contiene
HCI, pepsina y sales biliares. Se cree que los probidticos exhiben
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diversos mecanismos, como la adhesion celular, las interacciones
con el eje cerebro-intestino, la produccion de mucina, el
antagonismo celular, los efectos antitoxinas, la modulacion del
microbioma normal, las regulaciones inmunes, las regulaciones
metabolicas y la modificacion de las vias de seiiales, la proteccion
fisiologica y la competencia de patogenos. Saccharomyces
boulardii participa en varios de estos efectos como parte de sus
propiedades probioticas. Saccharomyces boulardii es un buen
agente antimicrobiano y mata los patogenos.
Saccharomyces cerevisiae, es una levadura que constituye el grupo
de microorganismos mas intimamente asociado al progreso y
bienestar de la humanidad; su nombre deriva del vocablo Saccharo
(azticar), myces (hongo) y cerevisiae (cerveza). Es una levadura
heterotrofa, que obtiene la energia a partir de la glucosa y tiene una
elevada capacidad fermentativa. Puede aislarse con facilidad en
plantas y tierra, asi como del tracto gastrointestinal y genital
humano. Es un producto del proceso de produccion de alcohol, que
a su vez constituye una valiosa fuente de proteinas y vitaminas para
la alimentacion animal.

PARTE EXPERIMENTAL

Se implementaran pruebas de identificacion dependientes de
cultivo, tinciones y pruebas bioquimicas a partir de productos
probidticos comerciales, conformados por levaduras. Los
aislamientos obtenidos se someteran a pruebas de antagonismo
microbiano mediante cultivos estandarizados de cepas bacterianas
de conocida relevancia epidemiologica. bacterias Gram negativas
y Gram positivas seran analizadas para conocer el grado de
inhibicion que en ellas generen los cultivos caracterizados de
levaduras.

Pasos a realizar:

Tincién de Gram

Utilizacion de la plataforma ABIS online (identificacion de las
cepas)

Pruebas bioquimicas

Utilizacion de sus cepas problema y sus cepas probiodticas.

Pruebas bioquimicas y de identificacion para sus levaduras.
Técnicas a utilizar para comprobar antagonismo microbiano
(disco, pocillo, difusion en agar, etc.)

Pruebas bioquimicas para cada cepa:

e  Pruebas bioquimicas para E.coli

e Pruebas bioquimicas para Salmonella spp

e  Pruebas bioquimicas para Staphylococcus aureus

e  Pruebas bioquimicas para E. Faecalis.
Obtencion de las levaduras probiodticas comerciales.
Los probioticos fueron comprados en la ciudad de Zacatecas, uno
fue adquirido en la farmacia Guadalajara (Floratil) y el otro fue
adquirido en Farmacia Similares. Tomando en cuenta productos
comerciales que contuvieras solo una cepa de probidticos para
facilitar el aislamiento, identificacion y caracterizacion, utilizando
medios de cultivo especificos para este tipo de microorganismos
(agar MH).

Figura 1y 2. Farmacias en la cual se recolectaron los productos de
probidticos.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE ZACATECAS
“Francisco Garcia Salinag”

Figura 3 y 4. Levaduras probioticas a utilizar.

RESULTADOS
Identificacion microbiana
Tincion de Gram
Bacterias Gram negativas

Figura 5. Escherichia coli Figura 6. Salmonella spp

Bacterias Gram positivas

Figura 7. Staphylococcus aureus Figura 8. E. Feacalis

Figura 9. Resultado de la plataforma ABIS online para Salmonella spp

Figura 10. Resultado de la plataforma ABIS online para Staphylococcus
aureus

Figura 11. Resultado de la plataforma ABIS online para Enterococo spp.

Figura 12. Resultado de la plataforma ABIS online para E.coli
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CONCLUSIONES

Las levaduras probioticas, como saccharomyces boulardii,
han sido objeto de numerosos estudios debido a su potencial
para promover la salud intestinal y el equilibrio microbiano.
a partir de la investigacion actual, se puede concluir que estas
levaduras ofrecen una variedad de beneficios, incluyendo la
prevencion y tratamiento de enfermedades
gastrointestinales, mejora de la funcién inmunoldgica, y
reduccion del riesgo de infecciones intestinales.
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Estudio comparativo de la calidad microbiolégica de un
jamoén de paloma (Columba livia) y un jamén comercial

Dulce Socorro Morales Juarez'*, Mara Guadalupe Delgado Medina!, Juan Morales Cruz!, Rubén Octavio
Méndez Marquez?

nstituto Tecnologico Superior Zacatecas Norte, Rio Grande, Zac. Programa Académico de Quimico Farmacéutico Biologo,
Unidad Académica de Ciencias Quimicas, Universidad Autonoma de Zacatecas, Campus UAZ S. XXI, Carretera Zac.- Gdl., Km
6. Ejido La Escondida.

INTRODUCCION

La carne de paloma (Columba livia) ha sido consumida en diversas
culturas a lo largo de la historia (Meluzzi, 1989) Las bacterias acido
lacticas y otros microorganismos, como Pseudomonas, Clostridium, y
Lactobacillus, son comunes en los procesos de descomposicion de
productos céarnicos y pueden influir en la calidad sensorial y la
seguridad del producto (Fernandez, 2008).

METODOLOGIA

Se realizaron determinaciones microbiologicas en dos tipos de jamon:
uno elaborado a base de carne de paloma, elaborado en el Instituto
Tecnologico Superior Zacatecas Norte (ITSZN) y otro jamoén
comercial adquirido en una tienda de abarrotes local.

RESULTADOS

Los resultados de coliformes totales mostraron que el jamoén comercial
tuvo 100,000 UFC/g, el jamén de paloma 1 alcanzé 1,400,000 UFC/g y
el jamon de paloma 2 llegd a 23,000 UFC/g, superando
significativamente el limite normativo de 100 UFC/g. En cuanto a
mesdfilos aerobios, no se detectaron en el jamén comercial,
posiblemente por el proceso cercano al mechero, mientras que en los
jamones de paloma 1 y 2 se registraron 112,000 y 170,000 UFC/g,
respectivamente, ligeramente por encima del limite de 100,000 UFC/g.
Estos resultados son preliminares y se mejoraran en pruebas futuras.

dulcemorajua2001@gmail.com

Los resultados del Numero Mas Probable (NMP) indican que el jamoén
comercial presentd 1.5 NMP/g de coliformes totales, el jamén de paloma

1

alcanz6 15 NMP/g y el de paloma 2 0.72 NMP/g, siendo solo este

ultimo conforme al limite permitido (<3 NMP/g). En coliformes fecales,
el jamon comercial y el de paloma 1 superaron el limite, mientras que el
jamon de paloma 2 no mostr6 presencia. Para Escherichia coli, el jamon

C

omercial y el de paloma 1 también superaron el limite, mientras que el

de paloma 2 no presentd deteccion. Los resultados sugieren posibles fallas
en la manipulacion, empaque y transporte.

TABLA IV. RESULTADO DE LA TINCION DE

GRAM

PARAMETRO Jamon Jamon de Jamén de

MICROBIOLOGICO Comercial Palomal. Paloma2.
(UFc/g) (UFC/g) (UFC/g)

STAPHYLOCOCCUS Gram + Gram + Gram +

AUREUS

SALMONELLA/ Gram = Gram - Gram -

SHIGELLA

ESCHERICHIA cOLI Gram - Gram - Gram -

Los resultados de la tincion de Gram mostraron que tanto el jamon

C

omercial como el de paloma contenian bacterias Gram negativas,

especificamente Salmonella/ Shigella y Escherichia coli, en todas las
muestras analizadas. Ademas, Staphylococcus aureus, una bacteria Gram
positiva, estuvo presente en ambos tipos de jamon (comercial y de
paloma). Esto indica la presencia de bacterias Gram negativas en ambas
muestras de jamon de paloma y en el jamén comercial.

CONCLUSIONES

Es de suma importancia el cumplimiento de las regulaciones sanitarias y
garantizar la confianza de los consumidores por medio del monitoreo

C

onstante de los diversos alimentos que se comercializan.
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abla 1. Nivel de conocimientos en Cuidados Paliativos|

Conocimientos (f) %
Nivel Alto 4 20.0%
Nivel Medio 7 35.0%
Nivel Bajo 9 45.0 %
Total 20 100.0%

como areas de psicologia y trabajo social.
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https://www.paho.org/es/documentos/audit-
cuestionario-identificacion-transtornos-debidos-
alconsumo-alcohol-200

https://ensanut.insp.mx/encuestas/ensanut2018/inform
es.php

https://doi.org/10.37774/9789275322215

https://doi.org/10.21149/14817

https://doi.org/10.21149/14827
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Mazapil
El Salvador

Concepcién del Oro

* Estudios
preliminares

Mas de 1000 cuestas
en los 3 municipios...
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Tabla 1. Equipo principal usado por usuarios
de internet para conectarse a la red (2015-
2021) en valores relativos
Concepto 2015 2021

Computadora de

Escritorio 51.8 15.4
Laptop 44 .4 27
Tablet 18.5 9.7
Smartphone 73.8 96.8
SmartTV 5.4 25.7
Consola de

videojuegos 0 6.5
Fuente: ENDUTI en Hernandez, O. (2023). El comercio
electronico en las regiones de México, UAZ

Grifica 1. México: dsical més 2020-2021 (Valores Relativos)

ccccccc INEGI, EncuestaNacion! de Benestar Autoreportador (ENGIARE) 2021

https://elobservatoriosocial.fundacionlacaixa.org/-
/entrevista-francoise-benhamou

Gréfica 2. Contribucién porcentual al PIB del Sector Cultura por drea (valores relativos)

Formadén y difusion

Cortenidos dgitalese intemet. 0% 186
Artesanias o me 193
o 10 20 30 0 s0 60
= PIB del Sector Cultura por dreas 2021 PIB el Sector Cultura por dreas 2022
Fuente: INEGI
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