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Introduccion. El pozol es una bebida de origen maya
elaborada con masa de maiz nixtamalizado y fermentado.
Actualmente se consume en el sureste de México,
principalmente en Tabasco y Chiapas (1). En el pozol crece
una microbiota compleja, sin embargo, la mayoria de los
estudios se han centrado en las bacterias lacticas y en
especial en las bacterias lacticas amiloliticas (2).

A pesar de la importancia de los hongos como productores
de enzimas, han sido muy poco investigados en este
alimento. Recientemente en el grupo de investigacién se
obtuvo el metaproteoma del pozol y se aislaron hongos
capaces de hidrolizar almidén, xilano y celulosa a diferentes
tiempos de fermentacion (3,4).

El objetivo de este trabajo es describir el sistema de
glucésido-hidrolasas flngicas involucradas en la utilizacién
de polisacaridos en la fermentacion del pozol a través de
una aproximacion microbiolégica y proteémica.

Metodologia. Se corrobor6 la actividad amilolitica,
xilanolitica y celulolitica de todos los aislados en caja.
Posteriormente se realizé la caracterizacion micro y
macroscopica de los hongos y su identificacion molecular
con la secuencia de las regiones espaciadoras transcritas
internas (ITS) (5). De manera paralela se realizo la
busqueda en el metaproteoma flangico de glucdsido-
hidrolasas con MaxQuant empleando la base de datos de
Uniprot. Todas las entradas se filtraron utilizando FDR de
1% y se eliminaron todos los falsos positivos. La anotacion
funcional se realizé con BlastKOALA con la base de datos
de eucariontes.

Resultados. Se corroboraron las actividades amiloliticas,
celuloliticas y xilanoliticas e identificaron molecularmente 46
aislados correspondientes a los géneros: Trichosporon,
Cutaneotrichosporon, Apiotrichum, Candida, Pichia y
Cladosporium.
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Fig. 1. A, B, C, D: Actividad amilolitica, celulolitica y xilanolitica en hongos
aislados en pozol. E, F, G: Micrografias de hongos aislados del pozol.
Tincién de eritrosina al 0.5%.
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Con el enfoque proteémico se realiz6 la anotacién funcional
de proteinas relacionadas con el metabolismo flngico en el
pozol. El metabolismo de carbohidratos represento el 28%
de las proteinas anotadas, entre éstas se encontraron (-
glucosidasas del género Pichia y p-xilanasas de
Cladosporium a las 24 y 48 h. Resulta de particular interés
la ausencia de amilasas fungicas.
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Conclusiones. La utilizacibn de polisacaridos como
celulosa, xilano y almidén requieren una gran bateria de
enzimas. Con una aproximacion clasica se identificaron 6
géneros con la capacidad de hidrolizar almidon, celulosa y
xilano. Ademas, se encontraron glucosidasas y xilanasas
fangicas en el metaproteoma del pozol. Estos resultados en
conjunto demuestran que los hongos utilizan como fuentes
alternativas de carbono a la celulosa y el xilano y no al
almidon, tradicionalmente considerado el principal
carbohidrato en el maiz nixtamalizado.
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