CINETICA DE LA FERMENTACION PARA LA PRODUCCION DE MEZCAL
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Introduccion. El mezcal es una bebida alcohdlica obtenida
por lafermentacion y destilacion de los mostos obtenidos de
la base y tallo de Agave de las especies. Angustifolia haw,
Esperrima Jacobi, Weberi cela, Potatorum zucc, Salmiana y
Scabra [1] siendo estas dos ultimas las que se utilizan en
Zacatecas y €l Altiplano Potosino. Actualmente el mezcal es
considerado a nivel mundial como una bebida exdtica cuya
demanda va en aumento [2]. El proceso de produccion se
sigue redlizando de una manera artesanal sin ninguna
instrumentacion, con muy bajos rendi mientos ademés de que
lainformacién formal del proceso es muy escasa.

En este trabajo se realizd el estudio de la fermentacién para
la produccién de mezcal como base para la tecnificacion y
mejora del proceso.

Metodologia. Se realizaron fermentaciones en biorreactores
de laboratorio instrumentados y controlados por
computadora, en donde se evalué el efecto de las
condiciones operacionales (pH, temperatura y relacién
carbono/nitrégeno). En cada fermentacién se redlizé la
cuantificacion por métodos espectrof otométricos de azlicares
totales, azlcares reductores totales, fructosa, amonio, y
biomasa. La calidad del mezca se rediz6 mediante la
evaluacién de las caracteristicas sensoriales del mezcal
obtenido previa su destilacion.

Resultados y discusion. En la fig 1 se muestra una cinética
tipica de fermentacidn con relacion carbono/nitrégeno (C/N)
de 2 en biorreactores de laboratorio. En este caso el proceso
de fermentaciéon se reaizé en condiciones operacionales
similares a las que se aplican a nivel industrial. No se
observé cambios en el pH durante todo el cultivo, el cual se
mantuvo en 4.3. Dado que el proceso es anaerobio el
oxigeno disuelto fue 0. Se observé que el potencial redox del
cultivo disminuy6é de 467.5 hasta 352 mV conforme se
incrementaba la biomasa, la cual llegd a fase estacionaria a
las 7 h del cultivo alcanzando unadensidad épticade 4.9y el
redox permanecié constante (fig. 1.A). El consumo de los
azUcares representados como totales, reductoresy fructosa se
muestra en lafig. 1.B. Se observa que ninguno de ellos se
agoté en la fermentacion al igual que e amonio que
disminuy6 de 1365 a 79 mM (fig. 1B), sin embargo, €
crecimiento celular se detuvo probablemente por el efecto
inhibitorio de la concentracién de alcohol producido.

Cuando la fermentacion se realiz6 modificando la relacion
C/N a 10 se observo que el cambio en redox fue de solo 51.5
mV a pesar de que la cantidad de mezcal producido se

increment® a méas del doble, la calidad del mezca se vio
afectada.
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Fig. 1. Cinética tipica de fermentacion de los mostos de maguey
para la produccion de mezcal

Conclusiones. Se encontré que el potencial redox traza de
manera inversala produccién de biomasay que puede ser de
utilidad para proporcionar un estimado de la calidad y
cantidad de mezcal a obtener.
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