Caracterizacao microbioldgica de masatos produzidos a partir
de milho, arroz e trigo
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As bebidas tradicionais na América Latina tém grande importancia cultural. Essas bebidas
sdo elaboradas de forma empirica ou artesanal, por meio de fermentagdes que ocorrem
espontaneamente, nas quais intervém microrganismos como bactérias e leveduras. Nesse
sentido, este trabalho teve como objetivo avaliar os grupos microbianos de bactérias lacticas
(BAL) e leveduras de diferentes masatos-bebida artesanal da Colombia. Os masatos foram
elaborados no Laboratério Multiusuario de Microbiologia de Fermentagdes — LaMFe,
utilizando milho/arroz/trigo, 4gua, acucar, cravo e limdo, sendo fermentadas
espontaneamente durante 48 h. A populacao total de bactérias lacticas (BAL) e leveduras foi
avaliada durante o processo de fermentacdo. Os meios de cultura utilizados foram agar De
Man Rogosa e Sharpe (MRS) com nistatina (0,4%) para BAL e d4gar YEPG com cloranfenicol
(0,01%) para leveduras. Apos plaqueamento os meios foram incubados a 37 °C durante 48 h
para as BAL e a 27 °C durante 72 h para as leveduras. A populacdo microbiana foi expressa
em unidades formadoras de colonias (UFC/mL). Além disso, varidveis como pH e
temperatura foram registradas durante o processo de fermentagdo. Os resultados do pH
revelaram valores iniciais de 5,78, 5,60 e 4,85, respectivamente, para as matrizes de trigo,
arroz ¢ milho, e valores finais de 2,90, 3,10 e 3,10, para trigo, milho e arroz. Quanto a
temperatura, foram apresentados valores iniciais de 21,63 a 21,13 °C e finais de 21,15 a 20,67
°C. As BAL dominaram o processo de fermentacdo, onde, no inicio da fermentagdo, as
bebidas de arroz apresentaram a maior populagdo com 7,8 x 10”7 UFC/mL, e ao final da
fermentagdo foi o tratamento de trigo com 2,16 x 108 UFC/mL. Quanto as leveduras, as
bebidas de arroz apresentaram a maior contagem no inicio da fermentagdo com 5,2 x 10*
UFC/mL e no final foi a matriz de milho com 2,33 x 10° UFC/mL. Conclui se que as bebidas
fermentadas permitiram o crescimento de BAL e leveduras, resultando em alteragdes
significativas no pH.
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