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RESUMEN 

Se investigó la p1t!sencia de levaduras en 4 
grupos de alimentos constituidos por frutas frescas, 
frutas procesadas, derivados de leche y cames industri­
alizados, aislándose 392 muestras de levaduras 
pertenecientes a 11 especies de Ctmditlll, 6 de 
~y 3 de Pichi& Los géneros CtmtJida y 
Dtbtltyomyc.es se detectaron en Jos 4 grupos de alimentos; 
Pichüz no se detectó en cames industrializodas. 

RESUMO 
De 4 grupos de alimentos constituidos de 

frutas frescas, frutas processadas, derivados de leite e 
cames industrializados, foram isolados 392 amostras 
de leveduras peltencentes a 11 espécies de Cllndida, 6 
de~ e 3 de Pichi& Os géneros CtmtJida e 
Debtlryomyces, ocorreram nos 4 grupos de alimentos; 
PichüJ nao ocorreu no grupo de cames industriali­
zadas. 

INTRODUCCION 

Como otros organismos, los hongos par­
ticipan en procesos importantes reflejados a través 
de las relaciones directas o indirectas con el hombre 
(Gray 1959, Moss 1987). Tanto los hongos filamen­
tosos como las levaduras, desempeñan un papel rele­
vante en las industrias de alimentos, cuando son 
~dos directamente o como suplemento alimenti­
cio; así como también en los procesos de biodegrada­
ción y biodeterioro. V ale la pena señalar que según 
el sustrato y el producto fmal, muchas veces una 
especie de hongo puede actuar tanto en procesos de 
biodegradación como en los de biodeterioro (Cook 
1958, Gray 1959 y Rose 1987). 

SUMMARY 

[Y .U i.wltlted from dijferent type of foods.} 

The presence of yeast was investigated in 4 
groups of food: fresh fruits, processed fruit, mi/k den­
vates and industrialized meat, isolating 392 yeasts 
samples belonging to 11 species of the genus Candida, 
6 Debtllyomyces, and 3 PichUJ. The genera Candidtl 
and ~was detected in the 4fourgroups of 
food; Pichüz was not detected in industrialized meat. 

Entre otras levaduras, Saccharomyces cere­
visiae, S. carlsbergensis, S. fragilis, Candida utilis, 
C. tropicalis y Lipomyces kononenkoae son usadas 
como suplemento alimenticio ,debido a su alto valor 
proteico, así como la presencia de vitaminas del 
complejo "B" en sus respectivas células (Cook 1958, 
Gray 1959, Rose 1987 y Horn et al.1988). 

Varias levaduras son conocidas a través de 
procesos de biodegradación en la industria de ali­
mentos, destacándose varias especies de Sacchl;lrO­
myces, Hansenula, Pichia y otros géneros utilizados 
en la fabricación de pan, cerveza, vino, sake, whisky, 
ron, vodka y otros licores; también pueden ser men­
cionadas las especies de Candida, Brettanomyces y 
Endomycopsis, usadas respectivamente en la fer-

49 



Levaduras aisladas de divrsos tipos tk alimmto O.M. Corma el LA. Aciole 

mentación del cacao, producción de vinagre y grasas 
(Cook 1958, Jay 1970, Frazier 1976 y Rose 1987). 

Además de su particpación en los procesos 
de biodegradación, las levaduras actúan en los de bio­
deterioro de alimentos naturales e industrializados; 
los géneros Candida, Brettanomyces, Rhodotorula, 
Debaryomyces, Kluyveromyces, Plcbia, Tricbospo­
ron, Kloeckera, Saccbaromyces, Zygosaccbaromy· 
ces entre otros, han sido aislados de alimentos natu­
rales, tales como frutas frescas o secas, jugos, míe~ 
leche y otros, así como de alimentos industrializados 
en forma de jugos, dulces, chocolates, melaza, vinos, 
cervezas, derivados de jugo de carne ( Cook 1958, J ay 
~. Frazier 1976, Staib et al 1980, Im 1982, WJSkiewski 
et al. 1988). 

Entre los trabajos publicados en los últimos 
años, sobre aislamiento de levaduras, pueden ser 
mencionados algunos, donde especies de Candida, 
Debaryom)US, Kluyveromyc:es, Plcbia, Rhodotorula 
y Saccbaromyces, fueron aisladas de derivados de 
leche por Suriyarachchi & Fleet (1981). Ivo (1982), 
aisló desde frutas varios géneros, entre ellos, Can di da 
y Dekkera . Saccharomyces baiiU var. bailii fue 
aislado por Grillot et al. (1982) y por Buhagiar et al. 
(1983), así como Saccbaromyces cerevisiae por Pa­
rish & Carro) (1987) y Debaryomyces bansenii, por 
Siewski et al. (1988). 

Lo expuesto indica que en Brasilia carencia 
de trabajos referentes al aislamiento de levaduras 
contaminantes de alimentos, justifica este trabajo, 
cuyo objetivo es: aislar e identificar levaduras desde 
estos sustratos, hacer un análisis cuali-cuantitativo de 
las levaduras presentes y verificar las posibles impli­
caciones en función de los resultados. 

MATERIAL Y METODOS 

Se analizaron 4 grupos de alimentos aparen­
temente inalterados: 1).-Frutas frescas: mangaba, 
pitanga; 2).- Frutas procesadas como, passa de ameixa, 
aceituna negra en conserva; 3).- Derivados de leche: 
queso prato, mantequilla; 4).- Carnes industriali­
zadas como, mortadela y jamón cocido. 

Medios de cultivo empleados 

Medios para aislamiento de levaduras: Agar 
Sabouraud y Agar Malta, ambos adicionados de 0,5% 
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de extracto de levadura (YE) y de 50 mg de clo­
ranfenicoljlitro y pH final 5,5. 

Medios para identificación: preconizados por 
Lodder (1970) y Kreger-van Rij (1984). 

METO DOS 

Aislamiento de levaduras 

Deslnrecci~n: Las frutas frescas y procesadas fueron 
desinfectadas superficialmente por immersión du­
rante 5 minutos en solucion acuosa de formol al 5% 
y lavadas 3 veces consecutivas, durante 15, 10 y 5 
minutos en agua estéril. 

Para la preparación de las suspensiones y 
diluciones respectivas fue utilizada la técnica de Warcup 
(1950) modificada (método de diluciones): 10 g. de 
alimento + q.s.p. 100 ml de agua destilada estéril 
(ADE) = suspensión 1/ 10; 1 ml. de suspensión 1/ 10 
+ q.s.p. 10 ml. de ADE = suspensión de 1/ 100; 1 ml. 
de suspensión de 1/100 + q.s.p. 10 ml. de ADE = 
suspensión de 1/ 1000. 

Después de ser asépticamente pesados los 
alimentos en una balanza Becker, estos fueron adi­
cionados de 5 ml. de ADE y macerados con varilla de 
vidrio estéril; agregando gradualmente ADE, hasta 
completar el volumen de 100 m~ correspondiendo a 
la suspensión 1/10. En tubos de ensayo estériles 
fueron preparadas las suspensiones de, 1/100 y 1/ 
1000. El examen directo reveló la presencia de le­
vaduras en 3 suspensiones. Debido a la gran cantidad 
de células de levaduras en las 3 suspensiones, conse­
cuentemente por cuestiones prácticas de ·aislamiento, 
la suspensión de 1/ 1000, fue sembrada en triplicado. 
Con pipeta graduada de 1 ml, fue sembrado 0,2 ml de 
la suspensión en una superficie de los medios con­
tenídos en las placas. Una suspensión fue esparcida 
del centro hacia el borde del medio, con una misma 
pipeta, en movimientos diametralmente paralelos y 
siendo las placas concomitantemente giradas en 36()11 

para proporcionar una distribución uniforme. Las 
placas fueron dejadas a temperatura ambiente (T A ) 
entre 27 y 3()QC. 

Identificación y Clasificación 

La identificación de las levaduras se basó en 
las técnicas preronizadas en las monograffas de Lodder 
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(1970) y Kreger-van Rij (1984), Barnett et al. (1986). 
Después de clasificadas, las levaduras fue­

ron depositadas en la micoteca URM, del Depto de 
Micología, CCB, UFPE, Recife, Brasil. 

RESULTADOS Y DISCUSION 

De los 4 grupos de alimentos estudiados, 
fueron aisladas 392 muestras de levaduras, espe­
cialmente de los géneros Candida, Debaryomyces y 
Pkhia; este último no fue aislado del grupo de carnes 
(Tabla 1; Figura 1). 

El género Candida fue el más representa­
tivo, seguido de Debaryomyces y Picbia (Tabla 1: 
Figura 1). Estos géneros entre otros, son los más 
comunmente aislados de los alimentos (Jay 1970, 
Frazier 1976, Ivo 1982 y Wiskiewsk et al1988). La 
prevalencia del género Candida sobre lns otros,también 
ha sido observada por otros investigadores (Surya­
rachchi & Fleet 1981, Ivo 1982), entre otros. 

El género Candida no se aisló en pitanga ni 
en mantequilla. habiéndose detectado con menor 
frecuencia en mangaba, passa de ameixa, jamón 
cocido, mortadela. queso prato y aceitunas negras en 
conserva (Tabla 1). De este género fueron aisladas 
249 muestras pertenecientes a 11 especies, destacánd06e 
Candida baemulonii como la más frecuente, seguida 
por C. a pis, C. diddensii y C. famata, (Tabla 1). C. 
a pis fue aislada de passa de ameixa y de mortadela; C. 
bombkola esacasamente de mortadela; C. diddensii 
de mangaba. passa de ameixa y de mortadela; C. 
famata de queso prato y jamón cocido; C. glaebosa 
y C. haemulonii fueron aisladas de jamón y de 
mangaba respectivamente; C. marítima, en queso 
prato y jamón cocido; C. valida, C. vini, Candida sp. 
1 y Candida sp. 2 se desarro-llaron respectivamente 
en aceituna negra en conserva, jamón cocido, man­
gaba y passa de ameixa (Tabla 1). Cand.ida sp. 1 y 
Candida sp. 2, no pudieron clasificarse . Según 
Lodder (1970), Kreger-van Rij (1984) y Barnett et al. 
(1986). las restantes especies han sido aisladas, res­
pectivamente de: abejas y hormigas, miel de abejas, 
caña de azúcar y azíicar húmeda, aire, en el hombre, 
pescado congelado, suelo y agua, de agua de mar , 
larvas de Rhypbeoes maibi, vino, vino, cerveza y en 
fábricas de productos lácteos. 

El género Debaryomyces no se desarrolló en 
mangaba, aceituna negra en conserva y mortadela, y 

por orden decreciente de frecuencia, en jamón co­
cido, pitanga y mantequilla, queso prato y passa de 
ameixa (Tabla 1). De este género fueron aisladas 80 
muestras pertenecientes a 6 especies, siendo Debar­
yomyces hansenii y D. pseudopolymorpbus, los más 
representativos (Tabla 1). D. bansenii fue aislada de 
queso prato y jamón cocido; D. polymorphus y D. 
pseudopolymorphus, respectivamente de pitanga y 
de mantequilla; Debaryomyces sp. 1 de passa de 
ameixa; Debaryomyces sp.2 y Debaryomyces sp. 3, de 
pitanga. SegúnLodder (1970), Kreger-van Rij (1984) 
y Barnett et al. (1986), las 3 especies clasificadas, han 
sido aisladas de leche, queso, frambuesa, jugo de uva, 
vino, cerveza, salchicha, salame, tabaco, setas, suelo, 
aire, puré de tomate , material · clínico, musgo, 
hormiguero y líquidos usado en curtiembre. 

El género Pichia fue aislado con mayor 
frecuencia en mangaba, decreciendo en passa de 
ameixa, aceituna negra en conserva y queso prato 
(Tabla 1), no ocurriendo así en pitanga, mantequilla, 
mortadela y jamón cocido. De este género fueron 
aisladas 63 muestras pertenecientes a 3 especies: P. 
membranaefaciens, corno la más frecuente, seguida 
por P. carsoni y P. guillermondii (Tabla 1) . P. 
membranaefaciens fue aislada de mangaba, passa de 
ameixa y aceituna negra en conserva; P. carsoni y P. 
guillermondii, fueron aisladas respectivamente de 
queso prato y de passsa de ameixa. Lodder (1970), 
Kreger-van Rij (1984) y Barnett et al. (1986) citan el 
aislamiento de estas especies, respectivamente de 
vino, uva, bebidas suaves, frutas, yogurt, pepino en 
conserva, hombre y otros animales, pelo de caballo, 
insectos y heces humanas , higos, suelo; flores, cer­
veza, leche, jugos de frutas. 

La revisión basada en los últimos 10 años, 
indica que la literatura disponible es escasa de tra­
bajos detallados y actualizados, imposibilitando, por 
consiguiente una discusión con nuestros resultados. 
Por otro lado, los datos contenidos en Jay (1970) y 
Frazier (1976), sugieren que ios alimentos analizados 
(aparentemente inalterados) en este trabajo, y el ele­
vado número de levaduras aisladas, se consideran 
como contaminantes, pudiendo participar tanto en 
procesos de biodegradación como de biodeterioró, lo 
que podría inutilizar en el tiempo el consumo de los 
alimentos. 

Con respecto a la frecuencia del aislamiento 
de las levaduras, el mayor fue en rnangaba, seguida 
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de jamón cocido, passa de ameixa, queso prato, mor­
tadela, aceituna negra en conserva, pitanga y mante­
quilla (Tabla 1; Fig 1). 

CONCLUSIONES 

Todos los alimentos estudiados presentaban 

levaduras; Pldúa no se detectó en el grupo de carnes 
industrializadas y en general las especies presentes 
en un grupo de alimento no se repiten en los otros. 
Caodlda fue el género más frecuente y C. haemulo­
nll, la especie dominante. La mayor frecuencia de 
aislamiento de levaduras fue enmangaba y la menor 
en en mantequilla y pitanga. 

Figura 1 
Grupos de alimeatos (1 al 4) y respectivos ~neros de levaduras aislados 
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1 = Fntas frescas; 2 = Fntas procesadas; 

3 = Derivados de leche; 4 = Carnes iadustrializadas 

1 2 3 4 1 2 3 4 2 3 

Ca.rtdida. 
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