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Introduccion. En la etapa fermentativa de la elaboracién
de bebidas alcohdlicas, las levaduras no convencionales
de los géneros Kloeckera/Hanseniaspora contribuyen
decisivamente al bouquet de la bebida final. Estas
levaduras presentan un corto periodo activo en la
fermentacion (1), debido a una supuesta limitacion
nutricional (2) o una baja tolerancia al etanol (3). En
efecto, Kloeckera sp. requiere de factores de crecimiento
(vitaminas y aminoécidos) y oligoelementos que el jugo
de agave no posee en cantidades suficientes (4). En este
trabajo se estudié el efecto de la adicién de distintos
nutrientes al jugo de agave en la capacidad fermentativa
de K. africana.

Metodologia. K. africana (cepa K1) fue aislada a partir
de una fermentacién espontdnea de jugo de agave. Se
realiz6 un disefio unifactorial donde el factor fue el
nutriente adicionado. Los azlcares reductores iniciales
se ajustaron en el jugo de agave a 103.2 £ 2.4 g/L. Los
niveles del disefio fueron los siguientes: las fuentes de
nitrégeno se adicionaron para proporcionar 440 mgN/L;
éstas fueron sulfato de amonio (SA), fosfato de amonio
(FA), extracto de levadura (EL) y la mezcla de 20
aminoéacidos (AAs). Adicionalmente, se afiadieron los
minerales (M) KH,PO, (6 mM) y FeSO, (1 mM); una
solucién de elementos traza (ET) y biotina (B) (200 pg/L).
Simultdneamente, se corrié un control, sin adicién de
nutriente alguno (C). Las fermentaciones se llevaron a
cabo por duplicado a 30 °C, 250 rpm y con un inéculo de
3.5x10° cel/ml. La biomasa, los azlcares reductores y el
etanol se analizaron (por duplicado), respectivamente,
por peso seco, el método del DNS y mediante un
analizador enzimético (YSI model 2700 select).

Resultados y discusion. En el jugo en que se adiciond
extracto de levadura, se obtuvo un consumo de azucares
casi completo acompafiado por los méas altos valores de
concentraciones de etanol y biomasa y de eficiencia
alcohdlica. Por otro lado, los aminoacidos y la biotina
también incrementaron la capacidad fermentativa de la
levadura; mientras que, la adicion de minerales y sulfato
de amonio beneficié ligeramente la fermentacion. En los
casos en que se agregaron las fuentes de N inorganico y
los elementos traza, la respuesta fue similar a la del
control.

Conclusiones. El jugo de agave no contiene todos los
nutrientes y en cantidades suficientes para que K.

Cuadro 1. Concentraciones finales y eficiencia alcohdlica en las
fermentaciones de jugo de agave después de 72 h de cultivo.

. AzUcares Eficiencia
. Biomasa ; Etanol 0
Tratamiento (g/L) consumidos (/L) alcohdlica
9 (g/L) 9 (%)

SA 1.02+£0.13 52.3+2.8 225+1.2 84.3+2.4
FA 1.11+£0.12 554+3.1 24.3+1.4 86.1+2.7
ET + SA 1.18 £0.15 57.1+27 25.3+1.3 86.8£2.6
M + SA 1.73+0.16 | 73.6+3.6 33.6+1.7 89.4+3.3
B + SA 214+0.19 | 815+4.2 38.4+19 92.2+3.8
AAs 2.32+0.21 84.8+4.4 41.1+2.3 949 +25
EL 3.19+0.24 | 91.3+4.1 459+25 98.6+1.9
C 0.94+0.08| 48.4+25 18.6 £ 0.9 75.3+1.8

Datos: promedio + desviacién estandar.

africana crezca y fermente completamente los azucares
del jugo. Estos nutrientes fueron abastecidos ya sea, por
el extracto de levadura, por los aminoacidos o por la
biotina + sulfato de amonio, los cuales aumentaron
significativamente la capacidad fermentativa de K.
africana. Por si solos, la adicion de fuentes de N
inorganico o de elementos traza no tuvieron un efecto
importante en el crecimiento de esta levadura.
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