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Introduccién

El sotol es una planta silvestre de la Republica
Mexicana, pertenece a la familia Nolinacea, formada
por mas de 200 géneros y 2500 especies, es
cultivada en regiones con climas aridos y semiaridos
(1). Diferentes estudios indican que Coahuila
presenta un alto potencial de plantas de sotol; de los
siete millones de hectareas que representan el
habitat de la planta, tres son reconocidas como
buenas para su aprovechamiento (3). No obstante
solo dos especies resultan de gran importancia en
este estado, Dasylirion cedrosanum 'y Dasylirion
duranguensis (3). A partir de la coccion y
fermentacion de las pifias de esta planta es
preparada la bebida alcohdlica del mismo nombre.
Las pifias posee carbohidratos como fructosa y
celulosa siendo ésta Ultima el componente mas
abundante (2,). Sin embargo, en el proceso
comercial, las fibras de celulosa no se hidrolizan en
su totalidad, aportando una cantidad minima de
sustrato para realizar la fermentacion, por lo que una
alternativa biotecnoldgica atractiva es la adicion de
un complejo enzimatico celulolitico que promueva la
hidrolisis total. El objetivo de la presente
investigacion fue realizar un tratamiento previo a la
coccion del jugo y del bagazo de sotol, mediante la
adicion de un complejo enzimatico celulolitico con la
finalidad de incrementar la concentracion inicial de
de azucares.

Metodologia

Se obtuvo la muestra a partir de una pifia de sotol.
Se realizd el proceso de coccion tradicional y se
determiné la cantidad de glucosa y fructosa.
Posteriormente se efectué la hidrdlisis enzimatica
por el complejo enzimatico comercial Celluviridina de
la siguiente manera, a la mezcla fermentable a un pH
de 4.5 se le adicionaron 33.30 U/L y se incub6 a
50°C en constante agitacion durante 60 minutos. Se
inoculd con una cepa de Saccharomyces cerevisiae
perteneciente al Departamento de Investigacion en
Alimentos. Se realiz6 el proceso de fermentacion
alcohodlica del jugo con bagazo del sotol a
temperatura ambiente durante 72 horas. Como
testigo se realizd el mismo procedimiento en
ausencia del complejo enzimatico. La cantidad de
glucosa y fructosa se analizd mediante
Cromatografia Liquida de Alta Resolucién, asi como
la concentracion final de etanol y acido acético.

Resultados y Discusion

Se observé un incremento en la concentracion de
glucosa, al adicionar el complejo enzimatico
celulolitico  (figura  1A), posteriormente  fue
metabolizada por la levadura presente en el proceso
de fermentacion, incrementando la concentracion de
etanol (gréfica 1B). Sin embargo en la fermentacion
sin tratamiento con el complejo enzimatico se
observé la aparicion de acido acético. Los resultados
se compararon con investigaciones previas (2) en
donde la cantidad de azucares inicial fue minima en
comparacion con la obtenida en este trabajo, donde
un incremento de su cocentracion fue alcanzada.
También se observé una mayor concentracion de
etanol que en trabajos previos (3).
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Grafica 1 :A). Concentracion inicial en mg/L de glucosa y
de fructosa. Concentracion final de mg/L de etanol
después del proceso de fermentacion de jugo con bagazo
de sotol con tratamiento enzimatico y en ausencia de éste.

Conclusiones

La adicion del complejo enzimatico celulolitico al
sotol podria ser una buena alternativa para elevar la
concentracion final de etanol, a partir del incremento
inicial de azucares fermentables. Sin embargo, es
necesario realizar evaluaciones organolépticas para
estudiar modificaciones sensoriales posibles como
consecuencia del tratamiento enzimatico.
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