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Introduccién. El nopal (Opuntia spp.) es una planta xerdfita
siendo su principal habitat zonas con climas semi-templados
con baja humedad y con precipitaciones anuales de 250
mm.. Las tunas silvestres se dedican principalmente a
consumo en fresco y en una proporcion relativamente
pequefia, a la produccién artesanal de queso de tuna,
melcocha y ocasionalmente colonche, que son productos
tipicos con un mercado reducido debido a la dificultad de
conservacion que impide traslados prolongados (1). Una de
las principales caracteristicas de los frutos de la Opuntia spp.
son el alto contenido de azlcares, principalmente de glucosa
y fructosa que hacen del fruto una fuente potencial de
sustrato parala produccién de etanol.

El objetivo del presente trabajo fue el de estudiar la
factibilidad de utilizar el zumo de la tuna para determinar su
potencial paralaproduccion de etanol anivel industrial.

Metodologia. Para e manejo y conservacion de los frutos
(tuna) se sigui6 e procedimiento descrito por Diaz (1). La
fermentacion se redizé utilizando una cepa de
Sacharomyces cereviscae donada por e centro de
Investigaciones Biologicas de Madrid, Espafia, la cual fue
mantenida y propagada segin la metodologia descrita por
Mallouchos y col. (2). Las fermentaciones se realizaron
pausterizando previamente el zumo de tuna que fue obtenido
mediante compresion de la pulpa. Inicialmente se probaron
diferentes temperaturas de fermentacion utilizando un
fermentador Aplikkon con el fin de obtener la mejor
produccion de etanol, determinada la mejor temperatura se
procedié a variar las concentraciones de azlicares mediante
la dilucion del zumo o la adiciéon de glucosa a mismo. La
deteccion de etanol se realizd mediante cromatografia de
gases y € consumo de glucosa mediante la técnica de
azUcares reductores.

Resultados y discusién. Todas las fermentaciones se
desarrollaron en 72 horas, inicialmente se ensayaron las
temperaturas de 20, 22, 24, 28 y 30 °C. Los resultados
obtenidos indicaron que la mejor temperatura para la
produccion de etanol fue de 28 °C (Fig. 1). También se
ensayaron condiciones de agitacion (50 rpm) y sin agitacion.
En este caso, en todos los casos en donde se utilizo la
agitacion, la produccion de etanol fue minima
Posteriormente, se procedi6 a ensayar diferentes
concentraciones de sustrato las diluciones ensayadas fueron
1.2, 1:3, 1:4 y finamente se adicion6 20 g/L de glucosa al
medio de fermentacién. En este caso se observo que cuando

se adiciona a medio 20 g/L se produce la mayor produccion
de etanol (Fig. 2).

Fig. 1. Produccién de etanol tomando como base la
temperatura.
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Fig. 2. Produccion de etanol variando la concentracion del
sustrato.
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Conclusiones. En funcién a los resultados obtenido, se
observé que la temperatura Optima para la produccién de
etanol fue de 28 °C. Respecto a la concentracion de sustrato,
a complementar el medio de fermentacion (zumo) con 20
g/L de glucosa se observd claramente que la produccion de
etanol se vio favorecida en comparacién con las demés
diluciones ensayadas.
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