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Resumen 

 

La masa madre es  una masa elaborada a partir de harina, agua  o agua de frutas/kéfir 

fermentada espontáneamente por la acción de levaduras y bacterias ácido-lácticas (BAL). Las 

BAL son responsables de la producción de ácidos orgánicos (láctico y acético)  que afectan 

tanto al gluten como  al almidón, favoreciendo además la actividad enzimática, captando 

mayor cantidad de agua por parte de las proteínas dando lugar a una masa más blanda, elástica 

y de mayor volumen durante la cocción. La utilización de masa madre durante la panificación 

permite  obtener un producto de mayor vida útil gracias a los ácidos orgánicos, de sabor  

característico, bajo contenido de  ácido fítico y mayor biodisponibilidad de minerales. La 

actividad fermentativa de las masas madre se encuentra determinada por la composición del 

sustrato, pH, microbiota presente, hidratación y temperatura. La microbiología predictiva es 

una herramienta útil para describir y predecir la velocidad de crecimiento de los 

microorganismos en función  a las condiciones ambientales  en donde se estén desarrollando. 

Se estudió la velocidad de crecimiento de la microbiota en  las siguientes  tres  masas madre: 

a) harina integral de trigo-centeno y agua de pasas de uvas, b) harina de arroz y agua de kéfir 

y  c) harina de trigo espelta molienda fina y agua filtrada. Cada masa madre fue hidratada al 

100% e incubada en estufa a 26 ºC + 0,5 ºC, determinándose además los parámetros de  pH  y   

titulación  de acidez para las 0; 2; 4; 5; 6 y 7 horas de ensayo. Para cada tiempo de  muestreo, 

se prepararon diluciones, utilizándose las técnicas de siembra en superficie en placa para   

levaduras en ágar YGC con incubación de 5 días a 25 ºC, siembra en profundidad en placa  en  

ágar MRS  para  las BAL-homolácticas  con 72 h de incubación a 37 ºC y para BAL-

heterolácticas utilizando el  ágar M17 con incubación de 72 h  a 30 ºC. El estudio se realizó 

por duplicado. Los datos experimentales (UFC/g) se ajustaron a los modelos Gompertz y 

Logístico utilizando regresión no lineal del paquete Solver en  Excel®. El modelo cinético de 

Gompertz  fue seleccionado para predecir el crecimiento microbiano  dado su mayor 

coeficiente de correlación con rangos obtenidos 0,987-0,977 y con  menor porcentaje de error 

de mínimos cuadrados (0,09-2,24%)  obtenidos para los valores de los parámetros del modelo 

para  tres masas madres evaluadas. Se  observó además una mayor velocidad específica de 

crecimiento en levaduras con rangos de 0,14-1,06 log(UFC/g)/h; mientras que las BAL, tanto 

                                                           
1

Instituto Tecnología de Alimentos (ITA- INTA)- Universidad Argentina de la Empresa (UADE), 

paulaormando@gmail.com; 
2
 Universidad Argentina de la Empresa (UADE),flavia.noelia94@gmail.com; 

3
 Universidad Argentina de la Empresa (UADE), cmanuelian@uade.edu.ar; 

4
 Universidad Argentina de la Empresa (UADE),denisemarso99@gmail.com; 

5
 Universidad Argentina de la Empresa (UADE),mgozzi@uade.edu.ar 

http://www.institutoidv.org/


 
 

 

 

homolácticas como heterolácticas, presentaron una mayor fase de latencia (2,21-3,7 h) y 

densidad poblacional final entre 8,34-9,69 log(UFC/g)/h. Estos resultados permitirán 

contribuir en la planificación de la elaboración de productos panificados. Asimismo, se 

continuarán con  ensayos de  identificación taxonómica  para cada microbiota  de  masas 

madre.  
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