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Introduccion. En México, el cultivo del maiz es de gran
importancia econémica, social y nutricional. Actualmente
el maiz es industrializado y comercializado como harina
de maiz nixtamalizado, base importante para el
desarrollo productos como tortillas, pasteles y bebidas
tradicionales como el atole, pozol, tesglino entre otros
[1]. Hay falta de informacion sobre los microorganismos
presentes en la harina de maiz industrializada, por lo
que, el objetivo de este estudio fue evaluar las
caracteristicas fisico-quimicas y el perfil microbiolégico
de la harina de maiz nixtamalizada durante el proceso de
fermentacion [2].

Metodologia. La muestra se prepard pesando 20 g de
harina de maiz industrializad, se adicionaron 80 ml de
agua estéril y se incubaron durante 7 dias a una
temperatura ambiente. Se  determinaron las
concentraciones de CO2, hidrégeno y metano a 0,4y 7
dias de fermentacion. Mientras que el perfil
microbiolégico se determind por siembra en agar
siguiendo las técnicas descritas en las normas oficiales
mexicanas [3].

Resultados. Los microorganismos presentes en la harina
son relativamente escasos, pero una vez hidratada se
crean condiciones de actividad acuosa favorables para el
crecimiento y adaptacion de distintas comunidades
microbianas

La harina de maiz industrializada fermentada durante
siete dias mostré disminucién de pH de 6.22 a 3.99,
incremento la concentracién de CO, (0.2-4.05%) y de H,
de 10 ppm a 496 ppm. No hubo produccién de metano
durante la fermentacion tal como se puede observar en la
figura 1.
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Fig. 1. Evaluacién fisicoquimica de la harina de maiz industrializada
fermentada durante 7 dias.

Las bacterias acido lacticas (Streptococcus sp y
Lactococcus sp), hongos vy levaduras (Candida
Geotrichum, Kluveromyces y Saccharomyces) fueron los
microorganismos identificados en la harina de maiz
nixtamalizada fermentada. Las bacterias acido lacticas
son las primeras bacterias que aparecen durante la
fermentacion y su predominio explica la diversidad de la
poblacién microbiana.

Conclusiones. Durante el proceso de fermentacién se
observd el crecimiento de microbiota estable vy
predominante en bacterias acidolacticas, por lo que la
harina de maiz nixtamalizada fermentada puede ser
empleada en la elaboracion de productos fermentados a
base de maiz.
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