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Introduccién. Las fructanas de agave son polimeros de Como un enfoque alternativo se estudié la hidrdlisis
fructosa altamente ramificados (1) que son almacenados simultanea a la extraccién de fructanas en un sistema
mayoritariamente en la base del tallo (pifia) de la planta. intermitente utilizando como sustrato agave desgarrado
Esta reserva de carbohidratos es utilizada en la de 5 cm® de volumen promedio. Se observd que en este
elaboracién de tequila y jarabes de fructosa. En los caso se requiere una concentracion de 0.5% v/w de
procesos tradicionales de produccion de tequila, las pifias  enzima para hidrolizar el 50% del total de azucares en 45
son cocidas en hornos o autoclaves con la finalidad de  minutos. La diferencia en los tiempos de reaccion y
hidrolizar las fructanas liberando fructosa, mientras que concentracion de enzima requeridos en el proceso de
en los procesos modernos, la extraccion se hace en extraccion/hidrélisis con respecto a la hidrélisis de los
continuo en difusores a contracorriente y la hidrélisis en  extractos acuosos es claramente una consecuencia de la
una etapa posterior (2). EI mosto rico en fructosa difusion.

derivado de la transformacién quimica de las fructanas es

posteriormente fermentado y destilado para dar origen a La eficiencia de la extracciéon e hidrolisis simultanea de
la bebida. La etapa de hidrdlisis de fructanas se ha fructanas de agave también fue evaluada a escala
desarrollado en forma tradicional con poca intervencién  laboratorio en un proceso semicontinuo que simula un
tecnoldgica en contraste con procesos de transformacion ~ difusor industrial. Se observo que alrededor de un 60%
analogos en la industria de bebidas fermentadas tales de las fructanas son hidrolizadas cuando el tiempo de
como la extraccion e hidrolisis enzimatica de almidéon residencia es de 5 horas cuando el sistema ha alcanzado
para obtener azucares fermentables para la produccion la fase estacionaria. El proceso se llevd a escala
de cerveza. industrial en un difusor de 60m3, llegandose a la
El objetivo de este trabajo fue evaluar la extraccion e conclusion de que el equipo requiere de un control de
hidrélisis enzimatica de las fructanas de agave en forma temperatura mas riguroso para la adaptacion de las
continua (en difusor) o intermitente utilizando el producto ~ enzimas al proceso de extraccion.

comercial Fructozyme L, el cual contiene una mezcla de . ) )
enzimas que hidrolizan fructanas. Conclusiones. Los experimentos a escala de laboratorio

demostraron que la extraccion e hidrélisis de las

Metodologia. Ensayos de hidrolisis de fructanas: La fructanas de agave pueden llevarse a cabo de manera
hidrélisis enzimatica de fructanas en pifias de agave Simultanea y continua utilizando inulinasas comerciales
desgarradas se desarrollé a diferentes concentraciones €N Un proceso de extraccion a contracorriente con agave
de Fructozyme L a 60°C utiizando una relacion desgarrado.

agave:agua (1:1) en un proceso en lote, en un sistema L o
semicontinuo de laboratorio y en un difusor industrial. La  Agradecimiento. Agradecemos el apoyo economico y
concentracion de enzima esta referida al peso del agave ~ técnico proporcionado por Allied Domecq Mexico, al
del que fueron obtenidos los extractos. Cuantificacion de ~ Proyecto DOMECQ P151 y a los ingenieros y técnicos de
azicares: Para la cuantificacion de fructosa las muestras 1 destileria La perseverancia, asi como a los proyectos
fueron centrifugadas y analizadas por HPLC-IR utilizando ~FOMIX-CONACYT 80360 y la beca 181094 para concluir
una columna para carbohidratos (Waters, 4.6 x 250 mm)  este trabajo.

a 35°C, eluyendo con una mezcla de acetonitrilo:agua
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