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Introduccién. Tradicionalmente laleche ha sido utilizada como
sustrato para la elaboracion de alimentos fermentados debido a
sus caracteristicas nutricionales; sin embargo, e consumo de
estos productos es limitado o nulo para aquellas personas que
presentan alergias como la intolerancia a las proteinas de la
leche de vaca, intolerancia a la lactosa, galactosemia, etc., 0 a
su ato contenido de grasas’. Se han propuesto sustratos
aternativos para la elaboracién alimentos fermentados, la yuca
es un tubérculo se cultiva en la region sureste del pais a bajo
costo. El alto contenido de carbohidratos y fibra del harina de
yuca hacen pensar que este producto agroindustrial puede ser
un sustrato que contenga los nutrientes necesarios para que
bacterias lacticas que utilicen fibra y amidon puedan
desarrollarse favorablemente en el? , de este modo, |as personas
gue no consumen leche podrian disfrutar de los beneficios a la
salud que implica la ingesta de alimentos fermentados con este
tipo de microorganismos®. Asi pues, el objetivo de este estudio
es evaluar € uso suspensiones ricas en amidén de yuca
(Manihot sculenta Cranz) como sustrato alternativo para
bacterias | &cticas.

M etodologia. Se utilizaron suspensiones de harina de yuca en
concentraciones de 2 y 5% (p/v) utilizando Lactobacillus
plantarum y Lactobacillus johnsonii para su fermentacién. Se
realizaron cinéticas de crecimiento durante 48h para cada
microorganismo, también se evaluaron en forma de cocultivo
las mismas cepas a diferentes concentraciones (1:1, 2:1y 3:1 de
L. johnsonii / L. plantarum) siendo la principal variable de
respuesta las UFC/mL. Finalmente se realiz6 una evaluacion in
vitro del fermentado con respecto a la inhibicidn de bacterias
patégenas Saphyloccoccus aureus, Escherichia coli y
Salmonella.

Resultados y discusiones. Se presentd un buen rendimiento
con respecto a la produccién de biomasa en todos los cultivos
utilizados, sin embargo fue notable que el crecimiento
registrado en los cultivos fue inverso a la concentracion de
harina de yuca adicionada al medio, es decir, en el medio de
concentracion de 2% (p/v) se registr6 un mayor nimero de
UFC/mL que en el medio a 5% (p/v). Esto puede deberse a que
la concentracion de la harina en el medio afecté negativamente
a cultivo evitando que se presentara una buena aireacion en los
medios a 5%, mientras que en los medios menos concentrados,
a ser estos menos viscosos (2.9 y 9.7 cps respectivamente). En
laevaluacion de la cinética de fermentacion de layuca de cada
microorganismo se obtuvo que L. plantarum acanza su
crecimiento maximo a las 42 h., siendo su concentracion final
de 1.2x10™ UFC/mL mientras que para L. johnsonii el mayor
crecimiento se acanza a las primeras 48 h. con una
concentracion celular de 1x10™ UFC/mL (Figura 1).

Figura 1. Crecimiento de L. johnsonii(o, ) y L plantarum (¢,m)en los
medios de harinadeyuca al 2 (0,°)y al 5% ( ,m).

Los fermentados realizados con cada cepa presentaron
caracteristicas sensoriales diferentes € mayor contenido de
acido lactico se presenté en la fermentacion con L johnsonii 1o
cual le dio al fermentado aromas més agradables que semejaban
a productos comerciadles como Yakult ® o Chamyto®. La
mayor acidez total y cuenta viable usando inoculo de L.
plantarum. Al evaluar la fermentacion del cocultivo de las
cepas utilizadas se encontré el mayor rendimiento de biomasa
en las proporciones 3:1 y 1:1 L. johnsonii/L. plantarum, con
UFC/mL), sin embargo la primera mantuvo la mayor cuenta
viable de las cepas durante un periodo de tiempo més largo con
respecto alos otros dos fermentados (Figura 2).
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Fig. 2.Fermentacion del cocultivo en diferentes proporciones.
Todos los fermentados de yuca presentaron diferentes niveles
de inhibicion a los patdgenos S. aureus y Salmonella, siendo
mayormente efectivos sus efectos contra E. coli
Conclusiones. La yuca es buen sustrato para cultivar L.
johnsonii y L. plantarum favoreciendo su crecimiento tanto a
modo individual como mixto.
La concentracion mas adecuada para realizar la fermentacion de
la harina de yuca de las dos concentraciones evaluadas es 2%
(p/v), los cuales tienen propiedades de inhibicidn patégenos.
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