INTERACCION DE Bacillus lentus CON Lactobacillus plantarum NO AMILOLITICO, AISLADOS
DEL POZOL
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Introduccién. El pozol es una bebida producida por
fermentacion l&ctica de masa de nixtamal fermentada. La
concentracion de carbohidratos simples (glucosa, fructosa,
maltosa y sacarosa) del maiz nixtamalizado es baja (1), por
lo que se sugiere la importancia de las bacterias lacticas
amilaliticas. Aunque la actividad amilolitca de éstas es baja,
la masa alcanza valores de pH cercanos a4 (2), por 1o que se
postula que miembros de la microbiota diferentes de las
bacterias léacticas son capaces de hidrolizar almidén
aportando a éstas carbohidratos simples.

El objetivo de este trabgjo es estudiar el efecto de la
presencia de un microorganismo amilolitico en €
crecimiento de una bacteria l4ctica no amilolitica durante la
fermentacion del nixtamal.

Metodologia Se aislaron bacterias no lacticas amiloliticas
del pozol en Agar Cuenta en Placa-amidon y se
identificaron por medio del sistema APl 50 CHB
(BioMérieux). Se redizaron fermentaciones de cultivos
puros y mixtos de Lactobacillus plantarum no amilolitico y
de Bacillus lentus en masas de maiz nixtamalizado
(MASECA, México) esterilizadas por radiacion gamma. Se
determinaron durante las fermentaciones las cuentas viables
de ambos microorganismos, la concentracion de sacarosa,
maltosa y glucosa por métodos enzimaticos, € pH la acidez
titulable y la actividad amilolitica (3). Una unidad de
actividad se define como la cantidad de enzima que libera 1
mg de equivalentes de glucosa a partir del sustrato en 30 min
a30°C.

Resultados y Discusion. Las bacterias amiloliticas aisladas
del pozol se identificaron como Bacillus lentus Bacillus
cereusy Bacillus micoides, siendo B. lentusla que mostrd
mayor actividad. En cultivo puro, B. lentus crecié en la
masa hasta alcanzar una cuenta de 10° ufc/g, sin modificar el
pH del medio. A partir de las 24 horas, cuando se agotaron
los azlcares simples del medio, se detectd actividad
amilolitica, que alcanz6 un valor méximo de 1.4 unidades/ml
alas 168 horas. En cultivo mixto (Figura 1) L plantarum
creci6 de igual forma que en € cultivo puro, disminuyendo
el vaor de pH de 7 a 5. B. lentus no se desarrollé
considerablemente en las primeras horas y la actividad
amilolitica detectada fue baja (0.1 unidades/ml) durante toda
lafermentacién.

Fig 1. Crecimiento deB. lentus(D), deL. plantarum (7), vdor de
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pH (e ) y actividad amilolitica (e ) durante la fermentacién de
masa de nixtamal inoculada con un cultivo mixto de ambas
bacterias e incubada a 30°C.

Conclusiones. El bago valor de pH producido por el
crecimiento de L. plantaruminhibe aBacillus lentus, por lo
gue no es posible que en un cultivo mixto de ambos, Bacillus
hidrolice el amidon para aportar carbohidratos simples. Es
posible que en presencia de microorganismos consumidores
de &cido lactico (como algunos mohos aislados del pozol) se
formen microambientes de pH maés alto que permitan el
crecimiento de esta bacteria.
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