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Introduccion. En la fermentacion alcohdlica, para la
produccidn de bebidas espirituosas, las primeras etapas
estan dominadas por levaduras no-Saccharomyces (1,2).
La temperatura y el pH son parametros que afectan a la
fermentacion (3).

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto
combinado pH-temperatura sobre el desempefio de un
inoculante durante la fermentacion alcohdlica de Agave
duranguensis.

Metodologia. El inoculante utilizado esta formulado con
una mezcla de Saccharomyces cerevisiae y Toluraspora
delbrueckii en relacion 75/25. Se realizaron cinéticas de
fermentacion por triplicado con jugo de Agave
duranguensis a una concentracion inicial de azlcares de
110 + 5 g/L. Se uso un disefio 2* con tres valores de pH
(3.5, 4.0 y 4.5) y tres temperaturas (18, 28 y 38°C). Se
incubé por 72 h, muestreando cada 8 h. Se determiné
consumo de azlcares y produccién de etanol mediante
HPLC, y crecimiento de biomasa mediante peso seco. El
andlisis estadistico se realiz6 en Statistica 5.5, mediante
analisis ANOVA, con comparacion de medias por LSD
con un nivel de confianza del 95%.

Resultados. En las siguientes tablas se muestran los
resultados de las cinéticas de fermentacion a las
diferentes condiciones.

Tabla 1. Consumo de glucosa, fructosa, produccion de etanol, biomasa
y pH durante la fermentacion a 18 °C

Tabla 2. Consumo de glucosa, fructosa, produccion de etanol, biomasa
y pH durante la fermentacion a 28 °C

Temperatura 28 °C

consumo de Consumo de Produccién de Produccién de
cepas pH glucosa (g/L) fructosa (g/L) |etanol (g/L) pH biomasa (g)
ITD-00185 3.5/10.03"°£0.083 [97.63"+1.50 53.41742.70 | 0.100°40.017 [11.14°+0.461
4]10.25740.518 [101.217°+2.52 [56.85"+2.43 0.110°:0.01 [11.43°:0.612
4.5[10.39°+0.302 [106.44°+1.52 [65.35°+2.09 0.033°+0.014 |11.16°+1.84
ITD-00014 3.5(8.657°£0.024 90.29°+0.015 |53.337£1.809 |[0.010°:0.02 [10.02%:0.2
4]8.30°20.326 90.37°+2.51 53.85°:1.809 |0.056°:0.01 |12.060az0.642
4.5|9.5470.145 57.15"+4.30 48.397+2.81 0.296°+0.020 | 7.35°+1.031
Inoculante 3.5(8.76™10.175 75.62°42.22 51.97°°40.831 [0.03670.0152[11.00°+0.717
4]9.357£0.100 81.73%+1.08 [53.77°+0.658 |0.026"+0.005]10.72°+1.22
4.5]9.357+0.218 85.197+1.95 |54.12°:0.538 |0.0609°+0.01 [11.12°:0.835

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

y pH durante la fermentacion a 38 °C

Temperatura 38 °C
consumo de Consumo de Produccion de Produccion de
cepas pH glucosa (g/L) |fructosa (g/L) etanol (g/L) ApH biomasa (g)
ITD-00185 3.5|7.95°:0.119 28.29°%1.20 25.54°+1.41 0.086°+0.015 B8.52°+3.78
4| 8.909°+0.011 |[55.39°:0.323 35.17°:+1.45 1.13°+0.577 11.48"°:0.791
4.5]|9.00°+0.084 54.78°+0.690 31.71°£1.27 0.810°°+0.02 10.7277+0.469
ITD-00014 3.5| 1.89°:0.627 5.67°£1.370 4.84°+4.19 0.070°t0.095 13.26%°43.57
4| 5.407:0.338 20.54°°+1.560 10.34°°+0.841 0.563°°+0.005 | 13.03"°+1.83
4.5 5.677£0.170 19.43°+0.324 8.627°:0.684 0.833"°:0.011 | 16.42°+0.895
Inoculante 3.5[6.19":0.124 14.04'¢1.072 11.56°+0.706 |0.243°:0.0152 | 11.26":0.513
4| 6.72°+0.573 23.547:¢1.913 10.46™+3.340 |0.603"°+0.005[ 12.76™+1.47
4.5]8.74£0.141 [35.67°+1.845 16.71°¢1.700 0.910°°:0.01 14.01%°£1.23

Conclusiones. El
capacidad fermentativa a pH 4.5y 28°C.

Agradecimientos.

inoculante

presenté la

mejor

Temperatura 18 °C
consumo de Consumo de | Produccion de Produccién de
cepas pH | glucosa (g/L) | fructosa (g/L) | etanol (g/L) pH biomasa (g)
1TD-00185 | 3.5 | 10.03": 2.88 6.38%°+5.72 50.12°+1.16 | 0.2067+0.011 10.76"°£1.24
4 §.537+0.322 81.01°+0.854 43.73°+6.86 | 0.2337:0.011 5.47°+3.86
4.5 | 7.317+0.0289 | 83.16°:0.649 50.58°+2.26 | 0.256%:0.005 11.08°b23.43
ITD-00014 | 3.5 3.33%%2.91 32.51°:21.06 | 24.94"+14.88 0.03°+0.005 5.41°:2.52
4 11.51%+0.322 52.85°+3.51 32.74*°:7.75 |0.236":0.0251 10.24*°+2.43
4.5 [ 9.107:0.48 | 62.86°b+10.32 | 44.96™:6.43 1.180720 9.36™+1.15
Inoculante [ 3.5 9.41%°£0.051 70.21%°13.26 45.54°+2.10 0.280'+0.03 9.620%°+2.47
4 8.80"°:0.568 | 75.52°b+3.66 | 38.77":6.79 | 0.213":0.011 13.15°:0.24
4.5 9.21%°10.245 81.81°+1.18 43.51°°:4.84 | 0.163°:0.005 12.18*°+0.18
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