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Introduccion. El pozol es una bebida acida refrescante que
se consume desde la época prehispanica en el sureste de
México. Se prepara diluyendo en agua una masafermentada
de nixtamal, que es consumida como aimento bésico por
diversos grupos indigenas y como bebida refrescante por
mestizos de las mismas regiones (1). Estudios anteriores
reportaron sobre cambios microbiol6gicos que ocurren
durante la fermentacion (2); sin embargo, no se ha tomado
en cuenta la posible variabilidad en |la diversidad microbiana
debido a que ocurre unafermentacién natural.

El objetivo de este trabgjo fue determinar la variabilidad en
la microbiota de muestras de pozol de diferentes productores
mediante € uso dela DGGE.

Metodologia Se estudiaron pozoles de 7 productores
diferentes de Villahermosa, Tabasco. Se tomaron muestras
de masa recién molida y con el resto se hicieron bolas, se
envolvieron en hojas de pldtano y se incubaron a 30°C
durante 72 h. Se utilizé la metodologia reportada en (2) para
extraer ADN de la superficie y del centro de cada muestra 'y
para amplificar por PCR laregion V3 del gen ribosomal 16S,
utilizando cebadores especificos para bacteria. Se separaron
los fragmentos amplificados por DGGE, con las condiciones
reportadas en (2), se tifieron con un kit de plata y se
visualizaron en el equipo Fluor S (BioRad). Se compararon
los patrones de bandas obtenidos con los de cepas aisladas
del pozol e identificadas por comparacion de secuencias
parciales del gen ribosomal 16S.

Resultados y discusion. Se observd variabilidad entre los
patrones de bandas de las muestras de masa recién molida de
cada productor; sin embargo, después de la fermentacion
predominaron las mismas bandas en todas las muestras. En
la Figura 1 se muestran como eemplo, los patrones de
bandas de masa recién molida y de masa con diferentes
tiempos de fermentacion de una de las muestras. La masa
recién molida (carril 2) tiene 10 bandas, de las cuales solo 3
permanecieron durante la fermentacion (bandas A, B y C).

Estas tres bandas predominaron en todas las muestras,
aungue en algunas se observaron bandas adicionales entre la
By CyabajodeA. Fuedificil asignar cada banda a un solo
microorganismo, debido a que se  observd
microheterogeneidad (presencia de mas de una banda para
cada microorganismo puro) y en algunos casos co-

migracion.  Para identificarlas, seria necesario cortar y

secuenciar cada fragmento. Se detectaron las mismas

bandas, aungue con intensidades diferentes, en el centroy en

lasuperficie delamasa.
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Fig 1. Jras
(1), masa recién molida (2), muestras de la superficie de la masa
después de 0, 24, 48y 72 h de fermentacidn y del centro de la masa

después de |0s mismos tiempos.

Conclusiones. A pesar de las diferencias en la microbiota de
la masa recién molida (antes de la fermentacién), solo
algunas bacterias tienden a predominar durante la
fermentacion, en bdas las muestras. Como perspectiva,
podemos considerar €l desarrollo del uso de la DGGE no
solamente como un instrumento de investigacion, sino
también como un medio de tipificacién microbiana para €l
control de calidad de procesos microbianos.
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