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Introducción. Las levaduras del genero Brettanomyces 
son reconocidas como contaminantes del proceso de 
fermentación alcohólica, especialmente en la producción 
de vinos, produciendo olores y sabores desagradables, y 
en procesos continuos de producción de etanol 

(1,2)
 

Diversas estrategias se han seguido con el fin de poder 
erradicarla, una de ellas ha sido la adición de sulfitos. Sin 
embargo no ha sido posible su total eliminación 

(3)
. Por 

ello el objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto 
de la concentración inicial de sulfito y de etanol sobre el 
crecimiento de Brettanomyces bruxellensis. 
 
Metodología. B. bruxellensis fue cultivada en medio 
liquido YM a un pH inicial de 6.5, después de haber sido 
esterilizado (20 min, 120°C) y alcanzado la temperatura 
ambiente se le adiciono la cantidad correspondiente de 
etanol (0 a 15%v/v), sulfito en forma Metabisulfito de 
potasio (PMB) (0 a 200 mgL

-1
), y la combinación de 

ambos usando un diseño de experimentos. Los sustratos 
y productos fueron medidos por HPLC y la biomasa por 
peso seco (g/L), a través de la ecuación de correlación 
con densidad óptica (DO medida a 620 nm. 

Resultados y discusión. Como podemos observar en la 
figura 1, B. bruxellensis es capaz de soportar 
concentración altas de sulfito (hasta 100 mg/L) sin afectar 
su crecimiento y de 140 hasta 200 mg/L disminuyendo su 
crecimiento de un 10  a 20%. 

 
Fig.1 Efecto de la concentración de metabisulfito (PMB) 
sobre el crecimiento de Brettanomyces bruxellensis. 

 
Por otro lado en lo que respecta a etanol, se observa que 
esta cepa si es más sensible al etanol que al sulfito, ya 
que a partir de 5 y 7% v/v de etanol comienza haber un 
efecto del 15 % de inhibición, sin embargo cuando la 

concentración de sulfito y es mayor en presencia de 
etanol el crecimiento de Brettanomyces se ve 
mayormente afectado (fig.2). El pH final fue de 3.2. Estos 
resultados son similares a los reportados por Barata y 
col, 2007 

(4)
, donde sus condiciones de para 

Brettanomyces fueron a 150 mg/L de PMB y 10% de 
etanol, a un valor de pH de 3.4 

 
Fig. 2. Efecto del etanol-sulfito sobre el crecimiento de B. 
bruxellensis. 

Conclusiones. Brettanomyces bruxellensis es una cepa 
altamente resistente al sulfito, pero sensible al etanol, por 
lo que si se requiere evitar su crecimiento es necesario 
trabajar en combinaciones de sulfito-etanol, al menos 150 
mg/L de PMB con 12% de etanol y a un pH de por lo 
menos 3.5. Estos resultados preliminares requieren 
fuertes estudios para elucidar el metabólismo de esta 
levadura en presencia de ambos inhibidores. 
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