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Introduccién. La preparacién clasica de masa agria es
un proceso de estados multiples que inicia con la mezcla
de harina agua y dejandola fermentar por un periodo de
tiempo. Cada nueva masa es preparada con harina
fresca, agua y adicionando la masa inicialmente
preparada (Linko et al., 1997, Kariluoto et al., 2004). En
la primera etapa la masa fermentada la temperatura varia
de 25 a 26°C la cual es ¢ptima para desarrollo de
levaduras pero para la segunda y tercera etapa de
fermentacién de las masas la temperatura es de 32°C
Optima para bacterias &acido lacticas (Kramer,2002). La
temperatura, la consistencia de la masa y el tiempo de
fermentacién de cada etapa determinan el desarrollo de
la microflora (Javanainen and Linko, 1993, Muller et al.,
2001). Ademas de la influencia del medio ambiente la
harina es responsable de las propiedades y calidad de la
masa agria. Objetivo desarrollar microflora deseable en
masas de centeno, determinando tiempos y temperatura
de fermentacion en diferentes etapas, para producir
pan.

Metodologia . 100 g de harina de centeno y 100ml de
agua se mezclaron para formar el iniciador de masa
agria, desarrollada a partir de tres etapas con un total de
72 horas de fermentacion, llevando a cabo la renovacion
de cada masa con 100 g de harina nueva, 150 mL de
agua y 20% de masa agria previamente fermentada
durante 24horas. Se tomaron muestras por duplicado a
0, 4, 8, 24, 28, 32, 48, 52, 56, y 72 horas de
fermentacién. Se realizé la determinacion de cuenta de
colonias formadoras bacterias y levaduras y el calculo
del numero de CFUs se determin6 también pH (Spicher,
1993). Después de separar cultivos puros se identificaron
por métodos API para identificar LAB APl CH 50 y para
levaduras ID 32 C.

Resultados . Los resultados mostraron cambios del pH y
del desarrollo de los microorganismos durante cada
etapa del proceso de fermentacién. Al inicio de la
fermentacion la cuenta de bacterias y levaduras fue muy
cercana y al final de 4 horas bacterias y levaduras
permanecieron en fase lag adaptandose a los nutrientes
disponibles. Después las bacterias y las levaduras
empezaron una fase intensa exponencial aunque al final
de la primera fase de fermentacion las bacterias y
particularmente las levaduras empezaron a disminuir
causado por la limitacién de los nutrientes naturales de la
masa. Las levaduras presentaron un menor crecimiento
gue el crecimiento inicial debido a la actividad de las
bacteria en el primer estado de fermentacion los valores
de pH decrecieron como resultado del desarrollo de

microorganismos de 6.7 a 4.26 inmediatamente después
de la renovacion de de masa agria el valor de pH
aumento rapidamente a un 5.37 pero después de cuatro
horas bajo a 4.6 al mismo tiempo las bacterias
empiezaron una nueva fase lag sin embargo la cantidad
de levaduras aumento un 31% en cuatro horas después
de la renovacién al final de la segunda etapa, las

bacterias se desarrollaron rapidamente  en fase
exponencial y alcanzo 6.02 logl0 cfu mL 1oel
crecimiento de levaduras aumento en la fase de

crecimiento exponencial durante el segundo estado de
fermentacion alcanzando un pH de 3..9. La masa agria
producida en la tercera etapa inicialmente las levaduras
aumentaron alcanzando un 5.2 log 10 cfu mL 1 y las
bacterias permanecieron  constantes. Posteriormente
predominaron las bacterias con un pH final de 3.8.
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Fig. 1. Fermentacién masa de centeno cuenta microorganismos y pH

Conclusiones . [Estas masas agrias presentaron
propiedades deseables para preparacién de un iniciador.
Durante 72 horas de fermentacién de la masa agria de
centeno la cantidad de levaduras y bacterias aumentaron
considerablemente ademas de que el pH bajo de 6.7 a
3.83. Las bacterias lacticas alcanzaron 6.06 log cfu mL*
y las levaduras 5.22 log 10 cfu mL ™ Los resultados de
API revelaron microorganismos tipicos de masa agria de
centeno con microflora L brevis, L fermentum, S
cerevisiae (Y.H.Hui 2006)
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