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Introducciéon. Se estima que el volumen total del
lactosuero producido en todo el mundo supera los 160
millones de ton / afio (1). Alrededor del 47% de la
cantidad producida se desecha en rios o lagos, o es
descargado en suelos, causando graves problemas de
contaminacion debido a su elevada carga organica [DBO
(40a60g/L)yDQO (50 a80g/L)] (2). Sin embargo,
su bioconversion es de gran interés para producir
compuestos de valor afiadido, tales como el 2-feniletanol
(2-FE) (3). 2-FE tiene aroma a rosas, y es utilizado en
alimentos, cosméticos y perfumeria (4).

El objetivo de esta investigacion fue evaluar el uso del
lactosuero acido (LA) de una productora de quesos en el
Estado de Hidalgo, sobre la produccién de 2-FE con K.
marxianus.

Metodologia. K. marxianus ITD00262 fue donada por el
ITD. LA se pasteurizd6 a 63 ° C / 30 min. Las
fermentaciones de LA, se realizaron en batch a 180 rpm /
30 ° C, utilizando un inéculo inicial de 1x10° células / mL.
Se realiz6 la cuenta directa de levaduras (CDL) con
camara de Neubauer. El contenido de lactosa se
determind por DNS (5). La deteccidon de 2-FE se realiz6
en un GC 6890N AGILENT ® provisto de una columna J
& W INNOWax (30 m x 0,25 mm x 0.5um). Los datos
experimentales se ajustaron de manera independiente en
las ecuaciones matematicas de Gompertz, Logistico y
Richards, por regresion no lineal. Los datos fueron
evaluados mediante andlisis de varianza (ANOVA) de
una via (STATISTICA 8.0).

Resultados. La maxima produccion de 2-FE fue de 202
mg/L (96 h), estos resultados son superiores a los
reportados (2). La velocidad de formacion de producto
(rp) fue de 0.05 g/L-h (R® 0.99). El consumo de lactosa
fue del 86% (24 h).

Tabla 1. Concentracion de los distintos parametros de las
fermentaciones de LA con K.marxianus a 30°C/180 rpm.

Tiempo 2-FE Lactosa CDL
(h) (mglL) (g/L) (UFC/mL)

0 ND 41.07 £1.05 1.20 x10” + 1.2 x10°
24 38 +0.003 5.82 + 0.49 3.21 x10°% + 2.9 x10’
48 51 +0.001 1.91 +0.02 1.69 x10° + 2.8 x10°
72 118 + 0.004 1.83+0.08 1.93 x10° + 5.2 x10®
96 202 + 0.010 1.69 + 0.04 1.71 x10° + 3.5 x10®

Para LA, las velocidades maxima de crecimiento
especifico (um), obtenidas del ajuste de los modelos de
crecimiento sigmoidal Gompertz, Richards y Logistico
(figura 1) fueron 0.17, 0.20 y 0.18 h-1, respectivamente.
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Fig. 1. Ajuste del modelo Gompertz, Richards y Logistico en
fermentaciones de LA..

Se obtuvo una velocidad de consumo de sustrato (-rs) de
0.16 g/L-h (R2 0.99) con una concentracién de lactosa

residual de 1.69 g/L.

Conclusiones. La bioconversion de LA sobre la
produccion de 2-FE es posible. Sin embargo, el uso
técnicas IPSR son necesarias para incrementar su
produccion.
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