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Introduccién. Un aimento funcional tiene
caracteristicas  especificas con  propiedades
benéficas para el consumidor. Entre éstos se
encuentran los enriquecidos con probidticos, que
son  microorganismos vivos adicionados a un
alimento, que en concentraciones Optimas, ejercen
un efecto benéfico en la salud humana (1). Las
bifidobacterias y las bacterias acidolécticas son las
mas estudiadas y utilizadas como probidticos. En
un proceso de fermentacién se logra en los
aimentos:. aumentar e sabor, estimulando
secreciones de los jugos digestivos, mejorar la
conservacién y enriquecer principios nutritivos por
la biosintesis de las vitaminas, los aminoacidos
esencidles y las proteinas, a volverlos mas
digeribles, proporcionando mas micronutrientes y
degradando los factores antinutritivos (2). Las
bacterias acidolacticas pueden lograr  estos
beneficios en fermentacion de cereales (3). Con €
objeto de ofrecer una alternativa de alimento
funcional ala poblacién rural, en e presente trabajo
de investigacion, se desarrollé una bebida
fermentada a base de maiz utilizando cepas de
bacterias é&cido-lacticas con funcién probidtica,
evaluando algunas propiedades funcionales
generadas durante la fermentacion.

El objetivo del trabgjo es efectuar la evaluacion
bioguimica a la bebida nutritiva obtenida de la
fermentacion del maiz con probidticos

Metodologia. Se utiliz6 grano de maiz de la
variedad V-537C proporcionado por INIFAP y es
un grano de alta calidad de proteina o grano QPM
por sus siglas en inglés (quality protein maize).
Para definir las condiciones de fermentacion, se
efectuaron fermentaciones utilizando las bacterias
lacticas probidticas. Lactobacillus casel Shirota ,
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
johnsonii(LA1) y una cepa aislada de muestra de
pozol en Valladolid Yucatdan denominada como
Pov3, utilizando tres concentraciones de harina de
maiz a pH inicial de 6 y temperatura de 30 °C. Se
evalud la cinética de crecimiento bacteriano, pH y
produccion de acidez. Después se efectuaron
fermentaciones con cada cepa de BAL en las
condiciones seleccionadas. Se realizaron andlisis
bromatol dgicos, bioquimicos y microbioldgicos del
producto fermentado de maiz. Dentro de los andlisis
bioguimicos se determind: digestibilidad in vitro y
perfil de acidos organicos por cromatografia de
gases. En los andlisis microbiolégicos se
determinaron los siguientes

grupos indicadores de calidad sanitaria utilizando
los métodos convencionales de cultivo: mesofilos
aerobios, hongos y levaduras, anaerobios
esporulados, coliformes totales y fecales, asi como
también bacterias acido-lacticas.

Resultados y discusion. El crecimiento de las
cuatro bacterias lacticas en las tres concentraciones
de harina de maiz no fue estadisticamente diferente.
Con todas las cepas bacterianas se obtuvieron
cuentas viables de hasta 10° U.F.C./ml. El pH final
varié segin la bacteria, pero no hubo diferencia
entre las diferentes concentraciones de harina. Con
excepcion de Pov3, la produccién de acidez se
incrementé al aumentar la concentracion de solidos.
Debido a que los parametros obtenidos fueron
similares, se selecciond la menor concentracion de
solidos (20%) para llevar a cabo las fermentaciones
con cada una de las bacterias. El pH alcanzado
varié en un rango de 3.3-3.7 en todos los casos. L.
casel Shirotay L. johnsonii (LA1) produjeron una
acidez de 0.63-0.74 % y L. plantarum y Pov3 de
1.19-1.48. El perfil de acidos grasos fue diferente
para cada una de las cepas. La digestibilidad in
vitro no varié significativamente con respecto a la
harina de maiz sin fermentar. Los resultados del
andlisis bromatol6gico mostraron disminucién en €l
contenido de fibra cruda.

Conclusiones. Los resultados hasta este momento,
demuestran que las bacterias lacticas evaluadas
alcanzan cuentas viables en cantidades suficientes
para ser utilizada como una bebida fermentada con
probiéticos. Sin embargo, la funcionalidad de la
bebida se determinard hasta obtener los resultados
de las otras pruebas bioguimicas.
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