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Introduccion. Saccharomyces cerevisiae se ha
considerado histéricamente como la levadura esencial

y 47 cepas provenientes de Huatusco. Se determiné la
presencia de actividad pectinolitica, proteolitica,

para la panaderia debido a su alta capacidad de
fermentar los carbohidratos presentes en la masa. Sin
embargo, en los Ultimos afios se ha logrado aislar e
identificar otros géneros de levaduras que pueden
presentar actividades enzimaticas que contribuyen no
s6lo a la obtencién de productos innovadores con un
perfil sensorial diferenciado, sino que también
promueven el caracter funcional de los alimentos al
ejercer efectos benéficos sobre salud humana. La
fermentacion himeda espontanea del café es una
matriz ideal para el aislamiento de este tipo de
levaduras no convencionales debido a la diversidad de
la microbiota presente. Debido a esto, el objetivo del
presente estudio se centré6 en aislar, caracterizar,
seleccionar e identificar levaduras presentes en la
fermentacion del café, que presenten actividades
enzimaticas Utiles para la fermentacion de la masa
madre por medio de la deteccion de actividades
enzimaticas de interés

Metodologia. Se emplearon técnicas microbiol6gicas
clasicas para aislar las levaduras presentes en la
fermentacion himeda del café en beneficios ubicados
en el municipio de Xico y Huatusco, en el estado de
Veracruz. Posteriormente, estas levaduras se
caracterizaron metabdlicamente determinando
actividades enzimaticas como: la actividad pectinolitica
(1), proteolitica (2), fitasica (3), celulolitica (4) y
amilolitica (5) las cuales tienen propiedades
funcionales en la fermentacion de la masa madre. Se
identificaron bioquimica y genéticamente a las
levaduras que presentaron todas las actividades de
interés de manera simultanea. Finalmente, se
seleccionaron para cultivos iniciadores de masa madre
aquellas cepas que sean seguras para Su uso en
procesos alimentarios y se evalud su capacidad
leudante en la harina de trigo.

Resultados. Inicialmente se logro aislar un total de 80
cepas de levaduras provenientes del municipio de Xico
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fitasica, celulolitica y amilolitica en medio de cultivo
sélido. De las levaduras aisladas se encontraron cuatro
levaduras que expresaron todas las actividades
enziméticas de interés identificadas como: Candida
Tropicalis, Geotrichum klebahnii, Wickerhamomyces
anomalus y Kluyveromyces lactis. De las cuales, W.
anomalus y K. lactis cuentan con el estatus de
presuncion cualificada de seguridad (QPS) otorgada
por la EFSA. Estas levaduras han sido aisladas de
productos lacteos y otros procesos fermentativos como
el de la masa madre.
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Fig 1. Actividades enzimaticas de interés

Conclusiones. Durante la fermentacion humeda del
café se pueden aislar levaduras que presentan
potencial biotecnolégico en la industria alimentaria
debido a que son seguras para Su uso y son capaces
de expresar actividades enzimaticas de interés en otros
procesos fermentativos.

Se seleccionaron las levaduras W. anomalus y K.

lactis como cultivos iniciadores viables para la

fermentacion de masa madre.
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