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RESUMEN

Se investigd la presencia de levaduras en 4
grupos de alimentos constituidos por frutas frescas,
Jrutas procesadas, derivados de leche y cames industri-
alizadas, aisldndose 392 muestras de levaduras
pertenecientes a 11 especies de Candida, 6 de
Debaryomyces y 3 de Pichia. Los géneros Candida y
Debaryornyces se detectaron en los 4 grupos de alimenios;
Pichia no se detecté en cames industrializadas.

RESUMO

De 4 grupos de alimentos constituidos de
frutas frescas, frutas processadas, derivados de leite e
cames industnializadas, foram isoladas 392 amostras
de leveduras pertencentes a 11 espécies de Candida, 6
de Debaryomyces ¢ 3 de Pichia. Os géneros Candida e
Debaryomyces, ocorreram nos 4 grupos de alimentos;
Pichia nao ocomreu 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 ¢on ¢! hombre
(Gray 1959, Moss 1987). Tanto los hongos filamen-
tosos como las levaduras, desempeiian un papel rele-
vante en las industrias de alimentos, cuando son
usados directamente o como suplemento alimenti-
cio; asi como también en los procesos de biodegrada-
cién y biodeterioro. Vale la pena sefialar que segfin
el sustrato y el producto final, muchas veces una
especie de hongo puede actuar tanto en procesos de
biodegradacién como en los de biodeterioro (Cook
1958, Gray 1959 y Rose 1987).

SUMMARY

[Yeast isolated from different type of foods. ]

The presence of yeast was investigated in 4
groups of food: fresh fruits, processed fruit, milk deri-
vates and industrialized meat, isolating 392 yeasts
samples belonging to 11 species of the genus Candida,
6 Debaryomyces, and 3 Pichia. The genera Candida

and Debaryomyces was detected in the 4 four groups of
Jood; Pichia was not detected in industrialized meat.

Entre otras levaduras, Saccharomyces cere-
visiae, S. carlsbergensis, S. fragilis, Candida atilis,
C. tropicalis y Lipomyces kononenkoae son usadas
como suplemento alimenticio ,debido a su alto vator
proteico, asi 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 biodegradacion en la industria de ali-
mentos, destacdndose varias especies de Saccharo-
myces, Hansenula, Pichia y otros géneros utilizados
en la fabricacién 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-
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mentacion del cacao, produccién de vinagre y grasas
(Cook 1958, Jay 1970, Frazier 1976 y Rose 1987).

Ademis de su particpacion en los procesos
de biodegradacion, las levaduras actian en los de bio-
deterioro de alimentos naturales e industrializados;
los géneros Candida, Brettanomyces, Rhodetorula,
Debaryomyces, Kluyveromyces, Pichia, Trichospe-
ron, Kloeckera, Saccharomyces, Zygosaccharomy-
ces entre otros, han sido aislados de alimentos natu-
rales, tales como frutas frescas o secas, jugos, miel,
leche y otros, asi como de alimentos industrializados
en forma de jugos, dulces, chocolates, melaza, vinos,
cervezas, derivados de jugo de carne {Cook 1958, Jay
1970, Frazer 1976, Staib et al. 1980, Ivo 1982, Wiskiewski
et al. 1988).

Entre los trabajos publicados en los altimos
afnos, sobre aislamiento de levaduras, pueden ser
mencionados algunos, donde especies de Candida,
Debaryomyces, Kluyveromyces, Pichia, Rhodotorula
y Saccharomyces, fueron aisladas de derivados de
leche por Suriyarachchi & Fleet (1981). Ivo (1982),
aisl6 desde frutas varios géneros, entre ellos, Candida
y Dekkera . Saccharomyces bailii var. bailii fue
aislado por Grillot et al. (1982) y por Buhagiar et al.
(1983), asi como Saccharomyces cerevisiae por Pa-
rish & Carrol (1987) y Debaryomyces hansenii, por
Siewski et al. (1988).

Lo expuesto indica que en Brasil la carencia
de trabajos referentes al aislamiento de levaduras
contaminantes de alimentos, justifica este trabajo,
cuyo objetivo es: aislar ¢ identificar levaduras desde
estos sustratos, hacer un andlisis cuali-cuantitativo de
las levaduras presentes y verificar las posibles impli-
caciones en funcién 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 jamén cocido.

Medios de cultivo empleados

Medios para aislamiento de levaduras: Agar
Sabouraud y Agar Malta, ambos adicionados de 0,5%

de extracto de levadura (YE) y de 50 mg de clo-
ranfenicol/litro y pH final 5.5.

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

METODOS
Aislamiento de levaduras

Desinfeccidn: Las frutas frescas y procesadas fueron
desinfectadas superficialmente por immersién du-
rante 5 minutos en solucidn acuosa de formol al 5%
y lavadas 3 veces consecutivas, durante 15, 10 y 5
minutos en agua estéril,

Para la preparacion 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) = suspensién 1/10; 1 ml. de suspensién 1/10
+ q.s.p. 10 ml. de ADE = suspensi6n de 1/ 100; 1 ml.
de suspensi6én de 1/100 + g.s.p. 10 ml. de ADE=
suspensioén 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 ml, correspondiendo a
la suspensi6én 1/10. En tubos de ensayo estériles
fueron preparadas las suspensiones de, 1/100 y 1/
1000. El examen directo revel6 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 practicas de aislamiento,
la suspensi6n de 1/1000, fue sembrada en triplicado.
Con pipeta graduada de 1 ml, fue sembrado 0,2 ml de
la suspensién en una superficie de los medios con-
tenfdos en las placas. Una suspension fue esparcida
del centro hacia el borde del medio, con una misma
pipeta, en movimientos diametralmente paralelos y
siendo las placas concomitantemente giradas en 3602
para proporcionar una distribucién uniforme. Las
placas fueron dejadas a temperatura ambiente (T.A)
entre 27 y 30°C.

Identificacién y Clasificacién

La identificacién de las levaduras se basd en
las técnicas preconizadas en las monografias 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
Micologia, 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
Pichia; este ltimo no fue aislado del grupo de carnes
(Tabla 1; Figura 1).

El género Candida fue ¢l mas representa-
tivo, seguido de Debaryomyces y Pichia (Tabla 1:
Figura 1). Estos géneros entre otros, son los més
comunmente aislados de los alimentos (Jay 1970,
Frazier 1976, Ivo 1982 y Wiskicwsk et al 1988). La
prevalencia del género Candida sobre los otros,también
ha sido observada por otros investigadores (Surya-
rachchi & Fleet 1981, Ivo 1982), entre otros.

Elgénero Candida nose aisléen pitanga ni
en mantequilla, habiéndose detectado con menor
frecuencia en mangaba, passa de ameixa, jamén
cocido, mortadela, queso prato y aceitunas negras en
conserva (Tabla 1). De este género fueron aisladas
249 muestras pertenecientes a 11 especies, destacdndose
Candida haemulonii como la més frecuente, seguida
por C.apis, C.diddensii yC.famata, (Tabla 1).C.
apis fue aislada de passa de ameixa y de mortadela; C.
bombicola esacasamente de mortadela; C. diddensii
de mangaba, passa de ameixa y de mortadela; C.
famata de queso prato y jamén cocido; C. glaebosa
y C. haemulonii fueron aisladas de jamén y de
mangaba respectivamente; C. maritima, en queso
prato y jamon cocido; C. valida, C. vini, Candida sp.
1 y Candida sp.2 se desarro-llaron respectivamente
en aceituna negra en conserva, jamdn cocido, man-
gaba y passa de ameixa (Tabla 1). Candida sp. 1 y
Candida sp. 2, no pudieron clasificarse . Segtn
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,
caiia de azicar y aziicar htmeda, aire, en el hombre,
pescado congelado, suelo y agua, de agua de mar,
larvas de Rhyphenes maibi, vino, vino, cervezay en
fabricas de productos licteos.

El género Debaryomyces no se desarrollé en
mangaba, aceituna negra en conservay mortadela, y

por orden decreciente de frecuencia, en jamén 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. pseudopolymorphus, los més
representativos (Tabla 1). D, hansenii fue aislada de
queso prato y jamoén cocido; D. polymerphus 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. Segtin Lodder (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, cérveza, salchicha, salame, tabaco, setas, suelo,
aire, puré de tomate , material clinico, musgo,
hormiguero y liquidos usado en curtiembre.

El género Pichia fue aislado con mayor
frecuencia en mangaba, decreciendo en passa de
ameixa, aceituna negra e¢n conserva y queso prato
(Tabla 1), no ocurriendo asi en pitanga, mantcquilla,
mortadela y jamoén cocido. De este género fueron
aisladas 63 muestras pertenecientes a 3 especies: P.
membranaefaciens, como la mas frecueate, 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 Barneit 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 revisidn pasada en los dltimos 10 anos,
indica que la literatura disponible es escasa de tra-
bajos detallados y actualizados, imposibilitando, por
consiguiente una discusion con nuestros resultados.
Por otro lado, los datos contenidos en Jay (1970) y
Frazier (1976), sugieren que ios ahmentos analizados
(aparentemente inalterados) en este trabajo, yel ele-
vado nimero de levaduras aisladas, se consideran
como contaminantes, pudiendo participar tanto en
procesos de biodegradacién como de biodeterioro, lo
que podria inutilizar en el tiempo el consumo de los
alimentos.

Con respecto a la frecuencia del aislamiento
de las levaduras, el mayor fue en mangaba, seguida
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de jamo6n 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; Pichia no se detectd en el grupo de carnes
industrializadas y en general las especies presentes
en un grupo de alimento no se repiten en los otros.
Candida fue el género més frecuente y C. haemulo-
nii, la especic dominante. La mayor frecuencia de
aislamiento de levaduras fue en mangabayla menor
en en mantequilla y pitanga.

Figura 1
Grupos de alimentos (1 al 4) y respectivos géneros de levaduras aislados

201

10

1 = Frutas frescas; 2 = Frutas procesadas;

3 = Derivados de leche; 4 = Carnes industrializadas

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3
Candida Debaryomyces Pichia
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