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Introduccidén. Las bacterias acido lacticas (BAL) son
microorganismos fermentadores que producen acido
lactico, como producto principal. Se han empleado
como cultivos iniciadores para diversos procesos
fermentativos debido a que contribuyen en la
conservacion, mejoran las caracteristicas sensoriales y
aumentan su calidad nutritiva. Durante el
procesamiento humedo del café, principalmente
durante la fermentacién hay una gran diversidad
microbiana, por lo que este proceso es una fuente
adecuada para el aislamiento de BAL. Por esta razén,
el objetivo de este estudio seleccionar y caracterizar
BAL aisladas de la fermentacion del café tomando en
cuenta criterios fisiologicos y funcionales para la
formulacién de cultivos iniciadores para diversos
procesos fermentativos.

Metodologia. Se aislaron BAL presentes en la
fermentacion humeda del café llevada a cabo en
beneficios ubicados en Xico y Huatusco en el estado
de Veracruz. A estas bacterias se les realizé
caracterizacion fenotipica (1). Posteriormente, se
realizaron pruebas de tolerancia al estrés (2), prueba
del metabolismo del acido citrico (3), actividad
pectinolitica (4), proteolitica (5), fitdsica (5), lipolitica (5)
y amilolitica (5) las cuales son propiedades que pueden
ser importantes para la fermentacion de diversos
alimentos. Se identificaron bioquimicamente vy
molecularmente las BAL seleccionadas como
potenciales cultivos iniciadores para el proceso de
fermentacion de café.

Resultados. Se aislaron en total 154 BAL provenientes
de los municipios de Xico y Huatusco. Se descartaron
122 cepas de BAL después de los andlisis fenotipicos
y metabdlicos. Ademds, se determind la presencia de
metabolismo de &cido citrico, actividad proteolitica,
fitasica, y amilolitica. De las bacterias aisladas se
encontraron hasta el momento ocho  BAL, que

cumplen de manera satisfactoria con las
caracteristicas establecidas como criterios de
seleccion (Gran positivas, catalasa y oxidasa
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negativas, resistencia y crecimiento en diferentes
condiciones de estrés, consumo de acido citrico y
relaciones enziméticas), con lo cual se consideran
como BAL con excelentes caracteristicas para ser
utilizadas como cultivos iniciadores para diversos
procesos fermentativos como el del café y cacao.
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Fig 1. Pruebas metabdlicas de seleccion

Conclusiones. Se ha demostrado que la fermentacion
hdimeda de café es una es una matriz ideal para el
aislamiento de BAL que pueden ser empleadas como
cultivos iniciadores. Se encontré que las bacterias
acido lacticas presuntivamente identificadas aisladas
de esta fermentacion poseen un alto potencial para ser
utilizados como cultivos iniciadores.
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