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Introduccién. El masato es una bebida tradicional de
Perii que se obtiene con las raices de la yuca o
mandioca (Manihot esculenta Crantz), las cuales son
cocidas y molidas para obtener una masa. El proceso de
fermentacion es espontdneo con una duracion de 72 a 96
h a temperatura ambiente. En algunas comunidades de
la Amazonia peruana se prepara para ceremonias
religiosas, politicas y comerciales con saliva de los nifios
y las mujeres mayores como fuente de amilasas para la
conversion del almidén, en azucares fermentables. La
informacién disponible sobre las levaduras asociadas a
esta bebida es insuficiente.

El objetivo del presente trabajo es determinar y
caracterizar la diversidad de especies de levaduras
presentes en el masato.

Metodologia . Se aislaron e identificaron las diferentes
especies de levaduras aisladas de 4 tipos de masato
elaborado con yuca, mediante RFLPs (1) y la
secuenciacion del RNAr 26S. S. cerevisiae como
especie predominante se caracterizo genéticamente
mediante el patrén de restriccion del DNAmt (2).

Resultados y discusion Se aislaron 46 cepas de
levaduras en 4 tipos de masato. Se identificaron 3
especies y dos patrones A y B que no pudieron ser
identificados al no estar incluidos en la base de datos
www.yeast-id.com (Cuadro 1).

Cuadro 1.Distribucion de especies de levaduras identificadas en

los cuatro tipos de masato. *1: masa de yuca sin agregados, 2:

masa de yuca masticada, 3: masa de yuca con azlcar de cafia

y 4: masa de yuca masticada con azlcar de cafia. 2, Patron de
restriccion no identificado. °, Identificacion considerando la

secuencia de los dominios D1/D2 del 26S rRNA como
Issatchenkia orientalis. ¢, Homologia de la secuencia de los
dominios D1/D2 del 26S rRNA de 99%, 99%, 97% con C.
humilis, C. milleri S. barnetti, respectivamente.

Especies identificadas Distribucion de especies %

Tipo de masa de yuca

1 2 3 4
I. orientalis Patréon A®®  11(1) 5(1) 18(2)
Candida sorboxylosa 5()
Candida albicans 5(@)
Patrén B* ¢ 5 (1)
S. cerevisiae 89(8) 80(18) 82(9) 100(4)

Se confirmd la correcta identificacion de las especies, y
de los patrones de restriccion desconocidos (A y B) con
la secuencia nucleotidicas del 26S rRNA y se
compararon en la base de datos (http://www.ebi.ac.uk/
Blas2/index.html) (Cuadro 1). S. cerevisiae resulté la
especie predominante con 12 patrones de restriccion del
mtDNA entre las 39 colonias aisladas (Fig. 1). La gran
diversidad genética detectada es similar a la de otras
fermentaciones tradicionales, vino y cidra (3,4).
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Fig. 1. Patrones de restriccion del mtDNA obtenidos con la
endonucleasa Hinfl de los aislados de S. cerevisiae.

Conclusiones . S. cerevisiae es la especie predominante
en los 4 tipos de masato y presenta una gran diversidad
genética.
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