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[ euconostoc mesenteroides: Un
microorganismo clave en la fermentacion
y la biotecnologia moderna

Leuconostoc mesenteroides: A key microorganism in fermentation

and modern biotechnology

Resumen

Leuconostoc mesenteroides, una bacteria aci-
do-lactica, destaca por su versatilidad en la fer-
mentacion de alimentos y su potencial biotecno-
l6gico. Es clave en la industria alimentaria, gracias
a que tolera condiciones adversas, produce com-
puestos que mejoran la textura, el sabor y la se-
guridad alimentaria, y a su potencial probidtico.
Su capacidad para producir dextrano y bacterio-
cinas lo convierte en aliado para producir biopo-
limeros, ingredientes funcionales y conservantes
naturales. Los estudios actuales, se centran en
optimizar su rendimiento con ingenieria genética;
ofreciendo soluciones innovadoras y sostenibles,
con un futuro prometedor en la formulacion de
productos mas seguros, naturales y eficaces.

Palabras clave: Fermentacion, probidticos, bio-
tecnologia.

Summary

Leuconostoc mesenteroides, a lactic acid bacte-
rium, stands out for its versatility in food fermen-
tation and its biotechnological potential. It plays a
key role in the food industry thanks to its tolerance
to adverse conditions, production of compounds
that improve texture, flavor, and food safety, and
its probiotic properties. Its ability to produce dex-
tran and bacteriocins makes it a valuable ally for
the production of biopolymers, functional ingre-
dients, and natural preservatives. Current studies
focus on optimizing its performance through ge-
netic engineering, offering innovative and sus-
tainable solutions with a promising future in the
development of safer, more natural, and more
effective products.

Keywords: Fermentation, probiotics, biotechnolo-
gy.
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El mundo de las bacterias acido-lacticas: In-
troduccion

as bacterias acido-lacticas (BAL) son mi-

croorganismos esenciales en la fermen-

tacion de alimentos, ya que convierten

azUcares en acido lactico mediante un
proceso conocido como fermentacion lactica.
Estas bacterias, como Lactobacillus, Leuco-
nostoc, Lactococcus y Pediococcus, son gram-
positivas y anaerobias facultativas, o que sig-
nifica que pueden tolerar el oxigeno. Ademas,
estan generalmente reconocidas como seguras
(GRAS por sus siglas en inglés, Generally Re-
cognized As Safe), son faciles de manejar en
entornos industriales y poseen una gran versa-
tilidad para innovar en productos alimentarios.
Algunas especies de BAL, como Lactobacillus
y Bifidobacterium, actian como probidticos,
favoreciendo la salud digestiva, equilibrando la
microbiota intestinal y fortaleciendo el sistema
inmunologico [1-3].
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La fermentacion mediante BAL es un mé-
todo natural de conservacion de alimentos,
ya que prolonga la vida util de los productos
mediante la produccién de compuestos como
acido lactico y peroxido de hidrégeno. Estos
compuestos crean un ambiente que inhibe el
crecimiento de bacterias patégenas y otros
microorganismos no deseados, funcionando
como un mecanismo de control bioldgico natu-
ral y mejorando la seguridad alimentaria [1, 2].

El interés por las BAL va mas alla de la
industria alimentaria, ya que su potencial bio-
tecnoldgico las convierte en aliadas para la
produccion de saborizantes y texturizantes na-
turales. Por un lado, la textura de los productos
fermentados se vuelve mas suave o cremosa;
mientras que la generaciébn de compuestos

Industria de Alimentos

Farmacéutica

como acidos (como acido lactico y acido acé-
tico), alcoholes (como etanol y 1-propanol) y
ésteres (como acetato de etilo y acetato de
isoamilo) aporta sabores y aromas distintivos.
Ademas, en algunos casos, la fermentacion con
BAL incrementa el valor nutricional de alimen-
tos, como el yogurt, kéfir y masa madre, mejo-
rando la biodisponibilidad de nutrientes impor-
tantes [1, 2]. La Figura 1 ilustra los ejemplos de
aplicacion de las bacterias acido-lacticas.

Leuconostoc mesenteroides: ; Qué hace es-
pecial a esta bacteria?

L. mesenteroides es una bacteria aci-
do-lactica que se destaca por su versatilidad
e importancia en la fermentacion de alimen-
tos. A diferencia de muchas otras bacterias
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Figura 1. Aplicaciones de las bacterias dcido-lacticas.
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acido-lacticas, L. mesenteroides es heterofer-
mentativa, lo que significa que, ademas de pro-
ducir &acido lactico, genera compuestos como
diéxido de carbono, etanol y acidos organicos
volatiles, aportando sabores complejos y tex-
turas Unicas. L. mesenteroides, tiene la capa-
cidad de iniciar fermentaciones en condiciones
dificiles, ya que puede crecer en presencia de
sal a bajas temperaturas, lo que la convierte en
una bacteria dominante en las primeras eta-
pas de fermentacién espontanea de vegetales.
Ademas, su produccion de didxido de carbo-
no contribuye a crear un ambiente anaerdbico,
desplazando a otros microorganismos no de-
seados y favoreciendo la acciéon de bacterias
beneficiosas [3, 4].

El potencial probiético —es decir, su ca-
pacidad para beneficiar la salud al consumirse
en cantidades adecuadas— de L. mesenteroi-
des la convierte en una bacteria de interés para
la salud humana, gracias a su capacidad para
contribuir al equilibrio de la microbiota intesti-
nal y fortalecer el sistema inmunoldgico. Aun-
que tradicionalmente se le asocia mas con la
fermentacion de alimentos que con aplicacio-
nes probidticas, estudios recientes han desta-
cado su capacidad para sobrevivir en el tracto
gastrointestinal y colonizar el intestino, donde
compite eficazmente contra microorganismos
patdégenos. Ademas, la presencia de esta bac-
teria en alimentos fermentados se asocia con
una mejora en la digestion y en la absorcion de
nutrientes, gracias a la produccion de acidos
organicos y enzimas que facilitan la descompo-
sicion de componentes complejos en la dieta.
El consumo regular de productos fermentados
con L. mesenteroides podria tener efectos po-
sitivos en la regulacion del sistema inmunolo-
gico, reduciendo la inflamacion y mejorando
la respuesta del cuerpo ante infecciones. Es-
tas propiedades hacen de L. mesenteroides no
solo una aliada en la produccion de alimentos
fermentados sabrosos y seguros, sino también
un microorganismo con notable potencial para
promover la salud digestiva y general, en las
personas [1, 2, 5].

El rol de Leuconostoc mesenteroides: Apli-
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caciones

En la industria alimentaria, L. mesenteroi-
des juega un papel esencial en la produccién
de alimentos fermentados como chucrut, en-
curtidos, aceitunas y algunos tipos de que-
sos. Sin embargo, uno de los productos mas
importantes de L. mesenteroides es el dextra-
no, un polisacarido que tiene aplicaciones en
la industria alimentaria y farmacéutica. En los
alimentos, el dextrano se utiliza en panaderia 'y
confiteria por sus efectos humectantes, esta-
bilizantes y conservadores. Mejora el sabor, la
textura y la consistencia, y prolonga la frescura
en helados, dulces, panes, harinas y gelatinas.
En productos de carne, vegetales y quesos, se
utiliza para retrasar la oxidacion, preservando
la textura, aroma y sabor. También se ha pro-
puesto como recubrimiento o agente para for-
mar peliculas biodegradables y es considerado
un potencial prebiético (especialmente los dex-
tranos de bajo peso molecular), promoviendo el
crecimiento de la microbiota favorable y mejo-
rando la salud digestiva [4, 5].

En la industria farmacéutica y en medici-
na, el dextrano se ha utilizado como extensor,
anticoagulante, agente antitrombético, agen-
te osmoético y en la elaboracion de soluciones
intravenosas para la expansiéon del volumen
plasmatico en situaciones de emergencia mé-
dica, especialmente los dextranos de alto peso
molecular. Ademas, se usa en la produccién de
microesferas para la encapsulaciéon de medica-
mentos, lo que permite la liberacion controlada
y dirigida de farmacos, mejorando su eficacia y
reduciendo los efectos secundarios [4, 5].

En la investigacion cientifica, L. mesente-
roides es una fuente de interés por sus bacte-
riocinas, proteinas antimicrobianas capaces de
inhibir el crecimiento de bacterias patdgenas
y microorganismos indeseables. Estas bacte-
riocinas se consideran una alternativa prome-
tedora a los conservantes sintéticos, ya que
permiten alargar la vida util de los alimentos sin
el uso de productos quimicos. Su accién se-
lectiva contra patdégenos como Listeria mono-
cytogenes y Staphylococcus aureus hace que
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L. mesenteroides sea un organismo de estudio
relevante en la busqueda de soluciones mas
naturales y saludables para la seguridad ali-
mentaria [6].

Ademas, la investigacion sobre la genética
de L. mesenteroides ha revelado que posee un
genoma adaptable —es decir, el conjunto com-
pleto de su material genético—, lo que facilita
su optimizacién en entornos industriales me-
diante ingenieria genética y seleccion de cepas
especificas. Esta flexibilidad permite ajustar su
rendimiento para la produccién de compues-

Inmunomoduladoras

Productoras de compuestos
bioactivos

Probioticos emergentes

tos especificos, como dextranos con diferen-
tes propiedades fisicoquimicas, o la mejora en
la eficiencia de la sintesis de oligosacaridos y
bacteriocinas. Esto amplia las posibilidades
para el desarrollo de bioproductos mas eficien-
tes y sostenibles [5, 6].

La Figura 2 ilustra las aplicaciones de L.
mesenteroides directamente relacionadas con
la salud humana.

El futuro de Leuconostoc mesenteroides:
Conclusion
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Figura 2. Aplicaciones de las bacterias Leuconostoc mesenteroides en la salud humana.
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L. mesenteroides se ha consolidado como
un microorganismo clave en la fermentacion
de alimentos, destacandose por su capacidad
para enriquecer sabores, mejorar texturas, y
contribuir a la seguridad alimentaria. Su versa-
tilidad en condiciones dificiles, junto con su ca-
pacidad probiética emergente, hace que esta
bacteria no solo juegue un papel crucial en la
produccion de alimentos fermentados, sino
también en la promocién de la salud digestiva.
A medida que la demanda por alimentos mas
naturales y saludables crece, L. mesenteroides
ofrece soluciones innovadoras, desde la pro-
duccién de bacteriocinas antimicrobianas na-
turales hasta la sintesis de dextranos con pro-
piedades funcionales especificas.

El futuro de L. mesenteroides en la fer-
mentacion y la biotecnologia moderna pare-
ce prometedor. La investigacion en torno a su
genética y la capacidad de optimizar su ren-
dimiento mediante la ingenieria genética abri-
ra nuevas posibilidades para la produccion de
compuestos bioactivos, no solo en la industria
alimentaria, sino también en sectores como la
farmacéutica y la medicina. La potencial aplica-
cién de cepas modificadas para la produccion
de biopolimeros, liberacién controlada de far-
macos, y generacion de ingredientes funciona-
les demuestra amplitud de su impacto.

En la busqueda de procesos industriales
mas sostenibles, L. mesenteroides se posicio-
na como una aliada esencial, al ofrecer alter-
nativas naturales a conservadores sintéticos y
quimicos industriales. A medida que la ciencia
avance, la integracion de esta bacteria en nue-
vas tecnologias biotecnoldgicas permitira el de-
sarrollo de productos mas eficientes, seguros y
amigables con el medio ambiente, subrayando
su importancia no solo en la actualidad, sino en
las proximas décadas. En definitiva, L. mesen-
teroides seguira siendo una protagonista en la
revolucion de la fermentacién y en el avance de
la biotecnologia moderna, marcando el camino
hacia una alimentacion y salud mas naturales y
sostenibles. iBIO
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