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Introduccién. El pozol es una masa de maiz fermentada por
una microbiota compleja que incluye bacterias, levaduras y
hongos: que se moldea en forma de bolas y que se diluye en
agua para su consumo. Las bacterias lacticas son un grupo
importante en el pozol v en una gran variedad de alimentos
fermentados. Aun cuando la actividad amilolitica no es una
caracteristica comun en este tipo de microorganismos, ya se

han detectado bacterias lacticas amiloliticas en diversos.

alimentos (1). EI estudio de estas bacterias durante el
proceso fermentativo serd de utilidad no solo para el

entendimiento de fermentaciones de sustratos complejos -

como la del pozol, sino también para el aprovechamiento
biotecnolégico de estos microorganismos.

El objetvo de este trabajo fue determinar la presencia,
abundancia y diversidad de bacterias l4cticas amiloliticas
durante la fermentacién del pozol.

Metodologia. Se muestrearon dos bolas de pozol blanco (1 y
A) de Villahermosa, Tabasco durante diferentes etapas de la
fermentacién. Se midi6 el pH v se determiné la cuenta viable
de bacterias l4cticas totales (medio MRS) y bacterias lacticas
amiloliticas (medio MRS almidén). Se aislaron las 20
“bacterias mas amiloliticas (con mayor halo de degradacién de
almidén) de cada muestra. Se caracterizaron mediante el uso
de pruebas fenotipicas como la produccién de gas a partir de
glucosa mediante el método de Gibson (2) y el perfil de
fermentacién de carbohidratos empleando el sistema API
50CH y de pruebas genotipicas, como el RFLP y Ia
ribotipificacién (3).

Resultados. En las dos muestras de pozol analizadas se
detectaron cuentas grandes (10° ufc/g) de bacterias lacticas
amiloliticas al inicio de la fermentacién, cuando el pH era de
7.4. Estas se incrementaron a 10° ufc/g a las 24 horas y se
mantuvieron sin cambio apreciable hasta las 72 horas,
cuando se alcanzd un pH de 3.9-4.2. La cuenta de bacterias
licticas amiloliticas constituyé aproximadamente el 10% del
total de bacterias lacticas. De todas las etapas de la
fermentacion se aislaron baciles v cocos. de los cuales el 80%
fueron heterofermentativos. De acuerdo con los perfiles de
fermentacién de carbohidratos. la mayoria (89%) de las
cepas evaluadas corresponden a la especie Lactobacillus
crispatus y el resto correspondié a Lactobacillus acidophilus,
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pero la mayoria de los perfiles generados fueron dudosos y
proporcionaron bajos porcentajes de identificacidn.  Se
presentaron diferencias claras en los tipos de perfiles
generados a partir de cada una de las muestras: de la muestra
A se tuvo un mayor namero de perfiles diferentes tanto por el
RFLP como en la ribotipificacién, Las cepas seleccionadas
de esta muestra corresponden a tres etapas de la
fermentacion (24, 48 y 72 horas). De la muestra 1 se genero
un menor mimero de perfiles diferentes tanto en el RFLP
como en la ribotipificacion: aunque las cepas seleccionadas
solo corresponden a dos etapas de la fermentacxon (6 v 24
horas). ‘

Conclusiones. La presencia de bacterias lacticas amiloliticas
debe ser relevante para el proceso fermentativo. ya que
existen cuentas altas durante las diferentes etapas de la
fermentacion del pozol. Solo mediante la integracion de la
informacion fenotipica y genotipica de las cepas de bacterias

- l4cticas seleccionadas se logré determinar la diversidad de

las mismas.
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