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Introduccion. La produccién de almidon agrio, exclusiva
de pequefas empresas artesanales denominadas
Rallanderias, se da en dos etapas principales, la
extraccion del almidon y su posterior fermentacion. En la
primera etapa, se produce el almidon dulce o nativo. En
la segunda, después de un tiempo de fermentacion que
puede variar, se obtiene almiddon agrio utilizado en la
elaboracién de productos alimenticios [1]. Estos
procesos dependen de condiciones ambientales que
generan una alta variabilidad en la calidad e higiene del
producto, asi como, en la cantidad y diversidad de los
microorganismos presentes.

El objetivo de este trabajo es determinar la microbiota
asociada a los procesos de extraccion y fermentacion del
almidoén de yuca.

Metodologia. Se recolectaron muestras del
procesamiento de almidén agrio en rallanderias. Se
inocularon en agar YGC para el recuento de UFC/mL de
hongos y levaduras y en agar MRS para bacterias acido-
lacticas (BAL). Se aislaron cepas, se seleccionaron
aquellas con capacidad amilolitica sembradas en agar
nutritivo con almidén al 1% y se observé la hidrélisis de
almidén con lugol. Se identificaron algunas cepas usando
el sistema automatico bioquimico VITEK.

Resultados. Se aislaron 3 cepas de hongos, 29 de
levaduras y 47 de bacterias. Un mayor nimero de cepas
provienen de la salida del colado, el agua de la
fermentacién y de tanques de fermentacién. Un total de
36 cepas bacterianas mostraron actividad amilolitica a
diferencia de las levaduras que no hidrolizan el almidon.

Figura 1. Proceso de extracciéon y fermentacion de almidén. Colador y
canales de sedimentacion (superior). Tanques de fermentacion
(inferiores)

Tabla 1. Microorganismos identificados

Microorganismo Colonias y caracteristicas
Saccharomyces Textura cremosa, forma circular,
cerevisiae borde entero y superficie lisa®

@ Geotrichum Elevacion convexa, textura
2 capitatum cremosa y borde entero®

g Cryptococcus Borde entero, opacas y superficie

Q@ | laurentii lisa®

Candida famata Textura cremosa, consistencia
blanda y superficie lisa d

__ | Streptococcus Circular, planas y textura

8+ | mutans cremosa. Anaerobio. Bacilo corto®

é g Leuconostoc Textura cremosa, forma circular y

@ 5 | mesenteroides borde entero. Anaerobio

facultativo®
Bacillus Borde irregular, consistencia
- amiloliquefaciens | mucosa, planas. Aerobio,
8 hidroliza almidén”
® o | Bacillus Textura mucosa, planas borde

O S | vallismortis irregular 'y opacas. Aerobio,

88 hidroliza almidén®

'g 8 | Bacillus cereus Consistencia mucosa, planas y

m opacas. Aerobio, hidroliza

almidon, patégeno humanos °
Acinetobacter Borde entero, opacas, blandas y
__ | Iwolfii superficie lisa. Aerobios,
8L patégeno humano”

Tg % Sphingomonas Opacas, borl():ie entero, superficie

o ¢y | paucimobilis lisa. aerobio™°
Aeromonas Superficie lisa, borde entero y
salmonicida opacas. Anaerobia facultativa®

Fuentes de muestreo. a: agua de fermentacion, b: tanque de

fermentacién de cemento, salida de colado, d: tanque de

fermentacion de rotoplast de 1000 L

Conclusiones. La caracterizacién e identificacion de las
cepas, demuestra la gran variedad de microorganismos
presentes en procesos de extraccion y fermentacion de
almiddn expuestos a condiciones ambientales. Ademas,
la necesidad de controlar el proceso usando
microorganismos que no sean patégenos y que tengan
actividad amilolitica.
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