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Introducción. En la fermentación alcohólica, para la 
producción de bebidas espirituosas, las primeras etapas 
están dominadas por levaduras no-Saccharomyces (1,2). 
La temperatura y el pH son parámetros que afectan a la 
fermentación (3). 
El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto 
combinado pH-temperatura sobre el desempeño de un 
inoculante durante la fermentación alcohólica de Agave 
duranguensis. 
 
Metodología. El inoculante utilizado está formulado con 
una mezcla de Saccharomyces cerevisiae y Toluraspora 
delbrueckii en relación 75/25. Se realizaron cinéticas de 
fermentación por triplicado con jugo de Agave 
duranguensis a una concentración inicial de azúcares de 

110  5 g/L. Se usó un diseño 2
3
 con tres valores de pH 

(3.5, 4.0 y 4.5) y tres temperaturas (18, 28 y 38ºC). Se 
incubó por 72 h, muestreando cada 8 h. Se determinó 
consumo de azúcares y producción de etanol mediante 
HPLC, y crecimiento de biomasa mediante peso seco. El 
análisis estadístico se realizó en Statistica 5.5, mediante 
análisis ANOVA, con comparación de medias por LSD 
con un nivel de confianza del 95%. 

 
Resultados. En las siguientes tablas se muestran los 
resultados de las cinéticas de fermentación a las 
diferentes condiciones. 
 
Tabla 1. Consumo de glucosa, fructosa, producción de etanol, biomasa 

y pH durante la fermentación a 18 ºC  
 

 

Tabla 2. Consumo de glucosa, fructosa, producción de etanol, biomasa 
y pH durante la fermentación a 28 ºC 

 

Tabla 3. Consumo de glucosa, fructosa, producción de etanol, biomasa 

y pH durante la fermentación a 38 ºC 

 
Conclusiones. El inoculante presentó la mejor 
capacidad fermentativa a pH 4.5 y 28ºC. 
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