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Introduccion. El pulgue “bebida de los dioses” es una
bebida fermentada alcohdlica y tradicional mexicana, de
color blanco, con olor fuerte y viscosa, la cual se obtiene
por la fermentacién de la savia azucarada “aguamiel’
obtenida a partir del maguey pulquero (Agave atrovirens,
salmiana o americana) (1). Dicha bebida tiene un
consorcio microbiano de diferentes especies, tales como,
levaduras, bacterias lacticas, bacterias productoras de
etanol y bacterias productoras de exopolisacaridos (2), los
cuales pueden aportar mayores beneficios mediante su
encapsulacién, al mismo tiempo es una buena forma de
conservarlos con una mayor estabilidad frente a los
diversos factores ambientales (3).

Debido a lo anteriormente mencionado el objetivo del
presente trabajo de investigacion fue obtener y aprovechar
el consorcio bacteriano del pulque mediante su
encapsulacion y su aplicacién en un producto fermentado.

Metodologia. La materia prima “pulque” se adquiri6 de los
estados de Tlaxcala y Zacatlan, Pue. Se obtuvo el
consorcio bacteriano de las dos muestras, mediante el
método de precipitacion (4-5 °C/24 h). Posteriormente se
realizo una caracterizacion microbiol6gica mediante
tincion Gram, descrita por Lopez-Jacome et al., (2014).
Para la encapsulaciéon de los microorganismos se sigui6 la
metodologia descrita por Lupo et al., (2012), en la cual se
generaron las esferas con alginato en una solucion de
Cloruro de Calcio, mediante el método de extrusion o
goteo. Por ultimo se aplicaron los microorganismos
encapsulados en leche para su posterior fermentacién y
analisis fisicoquimicos.

Resultados. El consorcio bacteriano de la muestra de
pulgue de Tlaxcala, fue el que proporcioné un mejor
producto fermentado, esto de acuerdo con los resultados
en las pruebas fisicoquimicas (acidez y pH) y bajo las
especificaciones de la Norma del Codex para las leches
fermentadas CODEX STAN 243-2003 (Tabla 1).

Tabla. 1. Resultados de pH y acidez en leche pasteurizada antes de ser
sometida a fermentacion y después de la misma.

Parametros Leche Leche fermentada Leche
pasteurizada Tlaxcala fermentada
Zacatlan
pH 6.8 4.20 5.0
Acidez 1.85 3.24 4.86

Dicho consorcio esta compuesto por levaduras y bacilos
Gram positivos, ademas se encontraron 160 x 109 UFC de
bacterias acidolacticas del género Lactobacillus por cada
mililitro de leche fermentada (Fig. 1), algunos de estos
microorganismos presentan potencial probiético, por
consiguiente se puede decir que dicho producto se puede
posicionar en el rubro de los alimentos probioticos.
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Fig. 1. En la figura a) se presentan las esferas del consorcio bacteriano
del pulque de Tlaxcala, mientras que en la figura b) se presenta la leche
fermentada a partir de las esferas del consorcio bacteriano.

Conclusiones. El obtener leche fermentada mediante el
uso de microorganismos encapsulados es mas viable
econbémicamente, ademas las esferas de alginato pueden
ser reutilizadas hasta un maximo de 5 veces para llevar a
cabo el proceso de fermentacién en la leche.
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