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Introduccion. Los alimentos y bebidas fermentadas
son elaboradas a partir de diferentes sustratos. En
México se han descrito 16 bebidas fermentadas
tradicionales y 143 plantas que sirven de sustrato (1).
El vino de palma conocido como Tuba se obtiene a
partir de la fermentacion de la savia de la palma de
coco (2), producida y consumida localmente en la costa
del pacifico sur como una bebida refrescante. Mediante
diferentes estudios se ha descrito que la diversidad de
microorganismos presente es amplia y variable,
reportando la presencia de levaduras, bacterias acido
acéticas y bacterias acido lacticas (BAL) (3,4). Este
Gltimo grupo resulta de interés por sus caracteristicas
metabdlicas.

Bajo este contexto, el objetivo del presente trabajo es
conocer la dinamica de poblacion de las BAL
cultivables en la Tuba.

Metodologia. La Tuba fue colectada de manera
tradicional en Acapulco, Gro. La fermentacion se
realiz6 en matraz de 250 mL con un volumen de
operacion de 100 mL a 30 °C y 100 rpm. Se tomaron
muestras a las 0, 6, 18, 24, 35 y 48 h. Para el
aislamiento se realizaron diluciones (10 a 109%) en
agua peptonada, 100 pL de las dos ultimas diluciones
fueron inoculados en medio sélido MRS con glucosa
1% vy cicloheximida 10 pg/mL, incubadas en
condiciones anaerdbicas a 30 °C por 24 h. Las colonias
obtenidas fueron agrupadas de acuerdo a sus
caracteristicas morfomacroscopicas similares y se
realizé tincion gram y actividad catalasa.

La capacidad de metabolismo de azUcares y de
acidificacion se evalué en medio MRS suplementado
con diferentes fuentes de carbono al 1%.

Resultados. Durante la fermentacion de la Tuba
guerrerense se observé una alta poblaciéon de BAL. Al
inicio de la fermentacién hubo 2.77 x 108 UFC/mL,
incrementando 9.5% a las 6 h donde se observo la
maxima poblacion (3.03 x 108 UFC/mL), asi alas 18 h
la poblaciéon de BAL (1.32 x 108 UFC/mL) disminuy6
56.6% respecto a la poblacion de las 6 h (Fig. 1). Este
decrecimiento en la poblacion de BAL en la tuba
continua a las 24, 35y 48 h, con 6.85 x 107, 3.30 x 108
y 1.50 x 108 UFC/mL, respectivamente. Aunque la
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poblacién de BAL disminuye drasticamente a partir de
las 24 h de fermentacién, esta es abundante.
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Fig. 1. Dinamica de poblacién de BAL viables (UFC/mL) durante la
fermentacion de la Tuba.

El numero total de aislados en este trabajo fue de 20
con caracteristicas morfologicas diferentes, con
diferente capacidad para fermentar carbohidratos para
la formacién de acidos organicos. Sin embargo, solo
trece aislados consumieron sacarosa, nueve celobiosa
y cinco la lactosa, siendo este ultimo el que menos
microorganismos prefieren.

Conclusiones. La poblacion de BAL son mas
abundantes durante las primeras horas de
fermentacion de la Tuba.
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