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Introduccion. El acetato de isoamilo es usado en la
industria de los alimentos por su atractivo olor a platano.
Las levaduras producen esteres por esterificacion de
alcoholes con acetilconenzima A (acetil-CoA). Un sistema
para la produccion, deniminado sistema doble acoplado,
consiste de un microorganismo que se encuentra
inmovilizado entre dos fases, una superficie solida, la
cual contiene lo necesario para el crecimiento, y un
solvente organico en el que se encuentra disuelto el
alcohol precursor del ester de interés. EI compuesto
resultante de la esterificacion de acetil-CoA con el alcohol
contenido en la fase organica, se acumula en la fase
hidrofébica de donde puede ser cuantificado vy
recuperado (1).

El objetivo de esta investigacién fue evaluar la capacidad
de produccién de acetato de isoamilo de las cepas de
levadura no-Saccharomyces de las fermentaciones
espontaneas de Agave duranguensis

Metodologia. Se sometieron un total de 50 cepas al
sistema el sistema doble acoplado (SDA) con las
modificaciones propuestas por Rojas (2). Se tomaron
muestras de la soluciéon de decano alas 0, 6, 12 y 24
horas para analizar en un cromatdgrafo de gases de
gases Agilent 6890N con detector de ionizacién de flama.
La produccién de acetato de isoamilo por tres cultivos
independientes se analiz6 con el programa Statistica
version 7.0, mediante una prueba de LSD.

Resultados. Las cepas que destacan en la produccion
de acetato de isoamilo se encontraron dentro de las
identificadas como Pichia fermentans (Figura 1),
seguidas por Kluyveromyces marxianus y Torulaspora
delbruekii (Tabla 1). El género Pichia ya ha sido
reportado como uno de los que poseen actividad de
esterificacion por el SDA, con valores de hasta de 3 g/L.
En el caso de las cepas de Kluyveromyces marxianus y
Torulaspora delbrueckii, no se encontraron reportes
puntuales con respecto a la produccion de acetato de
isoamilo en si, sin embargo, su presencia aumenta las
concentraciones de este ester en bebidas alcohdlicas (1,
2, 3).

Tabla 1. Cepas de levadura, de cada una de las especies, con mayor
produccién de acetato de isoamilo a las 24 horas mediante el SDA.

Acetato de isoamilo

Genero y especie
y esp (g/L)

Candida diversa 0.1348 + 0.01™

Candida pseudointermedia 0.1458 + 0.02"

Deckera anomala 0.1219 + 0.02™

Hanseniaspora uvarum 0.0822 + 0.003

Kluyveromyces marxianus 0.3280 + 0.006"

Pichia fermentans 0.3829 + 0.05%

Torulaspora delbruekii 0.2399 + 0.05°
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Fig. 1. Concentracion de acetato de isoamilo en la fase organica del
SDA alas 24 horas por las cepas de Pichia fermentans.

Conclusiones. Las cepa de levadura Pichia fermentans
ITDO0165 tiene potencial para producir acetato de
isoamilo en cantidades significantes, por lo cual, puede
ser empleada para estudios en la produccion de este
compuesto de interés industrial.
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