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Introduccién. El pozol es una bebida que se prepara a partir
de masa de nixtamal fermentada. Participa en la
fermentacion una microbiota compleja, dentro de la cual se
encuentran bacterias |4cticas. La concentracion de mono y
disacéridos del maiz se reduce notablemente durante la
nixtamalizacién, de este modo € amidon es € principal
carbohidrato disponible para su crecimiento.

En un estudio previo se determiné que dentro de las
bacterias |acticas amiloliticas la especie predominante es
Streptococcus bovis. También se aislaron Streptococcus
macedonicus, Lactococcus lactis y Enterococcus sulfureus
D).

El objetivo de este trabajo fue determinar el efecto del pH y
de la temperatura en €l crecimiento y en la produccion de
amilasas por dos cepas de Streptococcus aisladas del pozol.

Metodologia. S. bovis A12203 y S. macedonicus A45201,
crecieron en el medio MRS-almidon a diferentes condiciones
de temperatura y de pH inicial. Cada hora se tom6 una
muestra y se determinaron: la concentracion de biomasa
bacteriana, el pH, las concentraciones de carbohidratos
totales y reductores (1), la concentracion de amidon
residual, la actividad amilolitica extracelular y la asociada a
la célula (2). Se calcularon la velocidad especifica de
crecimiento, el rendimiento de amilasa relativo a la biomasa
y lavelocidad especifica de produccién de amilasa (3).

Resultadosy discusion. Lamayor actividad de las amilasas
de ambas cepas se encontrd asociada a la célula. Durante las
fermentaciones ninguna de las cepas creci6 en medios de
cultivo con un pH inicial bajo (4.5), pero si en medios con
un pH inicia de 6.5y 8.5 incubadas a 30, 37 y 40°C. S
macedonicus A45212 creci6 a mayor velocidad en las
diferentes condiciones de fermentacion, que S. bovis A12203
(Cuadro 1). En ambas cepas, la mayor velocidad especifica
de crecimiento se observé en la fermentacion a 40°C,
mientras que la menor en lafermentacion a 30°C (Cuadro 1).
En general, S. bovis A12203 fue més €ficiente en la
produccién de amilasa que S. macedonicus A45201, cuando
crecieron a pH inicial de 6.5 y a diferentes temperaturas
(Cuadro 1). Un aumento en el valor inicial de pH (8.5) en
los cultivos de ambas cepas, mejord tanto el rendimiento de
amilasa relativo a la biomasa como la velocidad de

produccidn de la misma sin aumentar su velocidad especifica
de crecimiento (Cuadro 1).

Cuadro 1. Parametros cinéticos de S. bovis A12203y S
macedonicus A45212 obtenidos de la fermentacion de almidén bajo
diferentes condiciones de temperatura y de pH inicial.

Parametro | Cepa pH y temperatura

cinético 6.5y 85y 6.5y 6.5y
30°C 30°C 37°C 40°C

p(h™ i 0.53 0.55 0.75 1.08
2 1.52 0.90 1.56 2.19
N il 328 393 1012 | 1566
Ug? 2 130 552 382 449
il 174 216 759 1692

g amy
[Ugth™ 2 198 497 597 983

1: S bovisA12203; 2: S macedonicus A45212. U q (velocidad
especifica de crecimiento), Y amyx (rendimiento de amilasa con
respecto a biomasa), g .my (velocidad especifica de produccion de

amilasa).

Conclusiones. Las cepas de Streptococcus crecen y
producen amilasas en cultivos con valores de pH neutros y
alcalinos y a temperaturas de 30°C o mayores, similares a
las que prevalecen d inicio de la fermentacion del pozol.
Aunque S. macedonicus A45201 crece a mayor velocidad y
es megjor productor de amilasa en condiciones alcalinas a
30°C, S. bovis presenta la ventgja de ser una cepa productora
de amilasa més eficiente a pH 6.5 (valor de pH de lamasa al
inicio de la fermentacion), cuando se incrementa la
temperatura (temperatura de la regién donde se produce €l
pozol). Es necesario evaluar s estas diferencias podrian
repercutir en la ecologia de la fermentacion del pozol.
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