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siderado una fuente segura de proteínas, aminoácidos 
esenciales, además de contener un alto contenido de 
fibra, ácidos grasos poliinsaturados y ser considerado 
una excelente fuente de carbohidratos, vitaminas, fo-
latos y minerales [1]. El garbanzo es un sustrato ideal 
para la fermentación por acción de las bacterias áci-
do-lácticas (BAL), debido a su contenido de nutrien-
tes (almidón, proteína y fibra). Las bacterias acido 
lácticas (BAL) son un grupo heterogéneo de bacte-
rias Gram (+) que abarcan alrededor de 30 géneros 
y se caracteriza bioquímicamente por la oxidación de 
azúcares como principal vía metabólica, ser catalasa 
negativa, inmóvil, no formadora de esporas, anaero-

Introducción
Hoy en día, el interés por el desarrollo de nuevas 
tecnologías eficaces y amigables ambientalmente, ha 
derivado en la disminución del predominio de agro-
químicos de origen sintético. Una de las herramientas 
más estudiadas para suplir el uso de compuestos de 
síntesis química en los esquemas de manejo integrado 
de enfermedades, es mediante el uso de agentes de 
control biológico (ACB); entre ellos, hongos, bacte-
rias y virus que predominan mediante sus múltiples 
mecanismos de acción. El garbanzo, es una de las le-
guminosas principales en la fuente de alimentación 
humana y animal, se utiliza como alimento completo 
o como ingrediente de alimentos procesados. Es con-
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bios facultativos y productores de ácido láctico [2]. Su 
amplia capacidad para la producción de compuestos, 
ha despertado interés en múltiples campos dedicados 
a la conservación de alimentos, producción de pro-
bióticos, producción de antibióticos y, en el caso de 
la agricultura, como biofertilizantes, bioestimulantes 
y agentes de control biológico (ACB) [2]. La mayoría 
de los BAL como ACB se reconocen por sus múltiples 
mecanismos de acción, de los cuales la promoción del 
crecimiento, la competencia nutricional y la induc-
ción de resistencia son los más estudiados [4, 5]. Con 
base en lo anterior, se propone aislar bacterias acido 
lácticas nativas de plantas de garbanzo para su aplica-
ción como microorganismos benéficos en el cultivo 
de esta leguminosa. 

Metodología
El material vegetal empleado fueron plantas frescas 
de garbanzo adquiridas en un mercado de Cortázar, 
Gto. Para el aislamiento de las bacterias ácido lácticas 
(BAL). Se realizó un lavado, para eliminar el exceso 
de tierra y material seco, posteriormente, se hizo una 
desinfección sumergiendo el material vegetal en una 
solución de etanol al 70%, durante 30 seg a 1 min, des-
pués se dejó secar. La planta se seccionó en raíz, tallo 

y hoja. Se prepararon diluciones empleando buffer de 
fosfatos (10-1 a 10-3). A partir de las diluciones se sem-
braron en medio agar De Man Rogosa Sharpe (MRS) 
por siembra volumétrica (100 μL), se dejó en incuba-
ción 37°C a 48 h. Las cepas se recuperaron en caldo 
MRS y se sembraron en Agar (LBS) para su confirma-
ción. Se estableció una observación macroscópica y 
se realizaron pruebas de tinción de gram y prueba de 
catalasa [6]. Las cepas aisladas fueron conservadas en 
en caldo MRS suplementado con glicerol y se almace-
naron a -20 °C en viales para su crioconservación.

Resultados y discusión
Diez presuntas cepas de bacterias lácticas se aislaron 
(Tabla 1). Las colonias seleccionadas de raíz, tallos 
y hojas crecieron en condiciones aerobias. En la ob-
servación macroscópica las colonias resultaron ser 
de forma redonda, color blanquecino, brillosas con 
tamaños aproximados a 1 a 3 mm de diámetro. Las 
colonias por morfología fueron cocobacilos y bacilos, 
gram positivas, sin presencia de esporas, catalasa ne-
gativa. Como resultado de las tinciones de las cepas 
(Figura 1), se aprecian cocos largos o cortos que se 
dividen como los bacilos [4, 7].
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Figura 1. Tinción de Gram de cepa crecida en agar MRS
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Los resultados indican la presencia de BAL en raíz, 
tallo y hoja (Tabla 1). Las bacterias acido lácticas son 
microorganismos potenciales antagonistas, y proba-
blemente pueda tener el mismo efecto sobre los mi-
croorganismos patógenos que limitan la productivi-
dad y calidad del garbanzo.

Conclusión
La planta de garbanzo es una fuente para la obtención 
de bacterias ácido lácticas. Este estudio da la apertura 
para promover y proponer su aplicación para cultivos 
alternativos además, de su bajo consumo de agua.
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Tabla 1. Total, de cepas aisladas en este primer estudio preliminar.

Cepa Catalasa Morfología

RG1 - Bacilos

RG2 - Bacilos

RG3 - Bacilos

TG1 - Cocos

TG2 - Cocos 

TG3 - Cocos 

HG1 - Cocobacilos

HG2 - Cocobacilos 

HG3 - Cocobacilos

HG4 - Cocobacilos 

RG: raiz de garbanzo; TG: tallo de garbanzo; HG: hoja de garbanzo
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