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Introducción. La levadura de cerveza es el principal 

subproducto de la industria cervecera, esta levadura 
puede ser utilizada para obtener varios productos como: 
suplementos de proteína, fibra dietética, vitaminas, 
potenciadores de sabor, antioxidantes, etc. (1), que son 
de gran interés para la industria alimentaria. Sin embargo 
se limita su consumo humano por su alto contenido en 
ARN, se han realizado un gran número de intentos para 
reducir el contenido de ARN y su posterior 
aprovechamiento. Sin embargo otros usos del ARN 
deben ser investigados. 
El objetivo del presente trabajo fue estudiar el efecto de 
hidrolizados de ARN obtenidos de Saccharomyces 
cerevisiae sobre el metabolismo de glucosa durante una 
fermentación sumergida. 
 
Metodología. La extracción alcalina (EA) se realizó 

utilizando 5.9% de NH4OH a 76°C, condiciones optimas 
para la extracción de ARN (2). Se purificó parcialmente 
por cromatografía de filtración en gel Sephadex G-50 (2), 
se realizó electroforesis en geles poliacrilamida en 
condiciones desnaturalizantes para evaluar el peso 
molecular de las fracciones obtenidas por filtración en 
gel. Se evaluó la actividad biológica (AB) monitoreando el 
consumo de glucosa durante una fermentación 
sumergida con S. cerevisiae (3). Se cuantificó el 
contenido de adenosina por un método enzimático 
reportado por Gardiner (4). 
 
Resultados y discusión. Al purificar parcialmente los 
EAs se encontraron hidrolizados alcalinos con pesos 
moleculares entre 29 y 9 kDa picos ELA-II a y ELA-II b 
respectivamente (Fig. 1a). Al evaluar la AB de los EAs se 
observó que, en su presencia durante la fermentación, se 
elimina la fase lag de adaptación, observándose 
velocidades especificas de crecimiento significativamente 
mayores (p<0.05) que en ausencia de EAs (Fig. 1b). El 
contenido de adenosina presente en los picos fue 0.58 y 
33.2 nmol/mg respectivamente, lo que concuerda con lo 
reportado por Urumow y Wieland, donde encontraron que 
la adenosina tiene un efecto positivo sobre el consumo 
de glucosa en organismos superiores (5). 
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Fig. 1. Efecto de: a) hidrolizados de ARN, sobre b) el consumo de 
glucosa durante una fermentación sumergida con S. cerevisiae. 

 
Conclusiones. La presencia de adenosina puede ser la 

causa en la reducción de la fase lag (o de adaptación) 
durante la fermentación, por lo que los hidrolizados de 
ARN con actividad biológica, podrían utilizarse para la 
obtención de etanol. 
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