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Introduccion. La resistencia a bajos pH y a la presencia
de acidos organicos (acido acético) ha sido reportada
como caracteristicas de interés en levaduras para la
produccion de etanol, como una estrategia para combatir
los problemas de contaminacion por microorganismos
indeseables. S. cerevisiae ITV0O1 es una cepa autoctona
aislada en este Instituto, es osmotolerante, resistente a
etanol, y tiene una eficiencia del 92% M Sin embargo, se
desconoce el efecto que tiene el pH y el acido acético
sobre su comportamiento cinético y metabdlico.

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del pH y
del acido acético en S. cerevisiae ITVO1.

Metodologia. S. cerevisiae ITV01 fue activada por 12 h,
a 150 rpm y 30 °C, seguido de un preinéculo con 6 x10°
cel/mL. Las cinéticas fueron realizadas a diferentes
valores de pH inicial desde 2.0 a 6.5 a intervalos de 0.5
unidades y concentraciones de acido acético (1.18 a 7.67
g/L). Se empleé un medio de cultivo con 150 g/L de
glucosa. El crecimiento fue determinado por DO (620 nm)
y peso seco. Sustratos y productos por HPLC. El tamafio
de las células fue determinado con un microscopio Motic
BA300, empleando el software Motic Images Plus v2.0

Resultados y discusién. En la Figura 1 se observa una
fuerte inhibicién a pH menores a 2.5 (93 % de glucosa
residual). A pH 3.0-3.5 se obtuvieron las menores
fracciones de glucosa residual y la mayor fraccién de
sustrato convertido a etanol.
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Fig. 1. Balances de carbono a las 36 h de fermentacién a
diferentes valores de pH inicial.

Para un pH de 3.5, de acuerdo a la ecuacion de
Henderson-Hasselbalch® , el 95 % del acido esta en la

forma no disociada, considerada toxica para la célula. El
acido acético inhibe fuertemente el crecimiento y la
produccion de etanol de S. cerevisiae 1TV0O1 en una
relacion exponencial negativa (Fig. 2).
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Fig. 2. Efecto del acido acético sobre la biomasa formada y la
produccion de etanol.

Los resultados obtenidos demuestran que S. cerevisiae
ITVO1 presenta una sensibilidad similar al acético (k =
0.22) en comparacion a otras levaduras como B.
bruxellensis (k = 0.21) y otras cepas de S. cerevisiae (k =
0.20). S. cerevisiae ITVO1 tolera la presencia de &cido
acético hasta una P, = 8.58 g/L siendo mayor que en B.
bruxellensis (5.97 g/L) y menor al reportado previamente
para otra cepa de S. cerevisiae (9.9 g/L) , esto puede
ser debido al efecto sinérgico del acido con eI etanol (63
g/L de etanol). Ademas, se observé una reduccion del
tamano de las levaduras (40%) de 25 a 16 umz.

Conclusiones. S. cerevisiae 1TV01 es una cepa
resistente a un amplio intervalo de pH, maximizando la
produccion de etanol a pH 3.0-3.5. Presenta tolerancia al
acido acético similar a otras cepas de la misma especie.
El efecto inhibidor observado es resultado de la sinergia
causada por la presencia de éste y el etanol producido
durante la fermentacion.
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