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Introduccion: Es importante conocer la influencia de los
siguientes acidos organicos: acidos lactico, citrico, formico y
succimico en la fermentacion alcohdlica y saber si pueden
emplearse como Promotores.

Material y Métodos: Se procedié al estudio de diferentes
promotores en la fermentacion alcohdlica. El microorganismo
empleado fue la Saccharomyces cerevisiae. Se realizaron las
experiencias con esta levadura por ser la tradicionalmente
empleada en laindustria alcoholera.

Los promotores seleccionados fueron los siguientes acidos
organicos: lactico, succinico, férmico y citrico. El objetivo
que se perseguia era demostrar si la adicion de alguno de
estos acidos organicos en la fermentacion alcohdlica pudiera
ser favorable, para aumentar la produccién de alcohol y de
ahorrar materia prima. En los medios de fermentacion, se
emplea medio sintético. El medio sintético estaba compuesto
por extracto de levadura, peptona y azlcar refino,
ajustandose en cada caso el pH.

Asi mismo, se estudié la influencia sobre medios
confeccionados con melazas para conocer la respuesta ante
las condiciones reales de la industria.

El medio de melaza fue preparado con miel diluida,
ajustandose los reductores totales iniciales a un 16 %, como
nutrientes fosfato de amonio y urea, se control6 el pH,
contandose con un in6culo de 0.6 % de masa bioldgica
(alrededor de 6-7x10% cél/mL). Se empled un tiempo de
fermentacion de 24 h a una temperatura de 30 °C. Se trabajo a
una escala de 3 L con las siguientes concentraciones: Acido
lactico: 0.20 - 0.28 %, Acido citrico: 0.25 - 0.50 %, Acido
formico: 0.05 -0.12 %, Acido succinico: 0.14 - 0.43 %

A la masa fermentada se le determind: Bx, pH, reductores
totales iniciales, y pol, y al destilado: % alcohdlico, acidos
volatiles y ésteres. Se utilizé un programa para realizar el
célculo del andlisis de varianza de clasificacion doble, se
hicieron cuatro tratamientos con tres réplicas cada uno.

Andlisis y Discusién: Acerca de las experiencias sobre el
comportamiento de los acidos organicos, se obtuvo que para
el caso de la adicién de acido succinico, se reporta en medio
sintético y con tres dosificaciones de acido, trabajando a un
pH = 4,8 que el % alcohdlicoy los &cidos volétiles aumentan,
manteniéndose sin diferencias significativas los ésteres. Los
reductores totales finales y el pol disminuyen, el pH y el °Bx
no presentan diferencias significativas. Los resultados
obtenidos con medio de melazas, para este mismo caso,
muestran que el % alcohélico se ve favorecido al adicionar

acido succinico, manteniéndose el pH y ésteres sin
diferencias significativas paralas diferentes dosificaciones.

Para el caso del &cido léactico, se observa un aumento en el %
alcohdlico, vinculado a la disminucion de los reductores
totales. La acidez volétil y la acidez total aumentaron como
era de esperarse. Los aldehidos sufrieron una disminucion y
los ésteres no presentan una diferencia significativa, cuando
se compara estos efectos con y sin adicion del acido, para
ambos medios de cultivo. Se muestraen latabla, lainfluencia
del acido lactico utilizando medio sintético (ph = 4.8). (Valor
promedio de las corridas efectuadas)
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En el caso del acido citrico, se obtuvo una disminucién del |
% alcohdlico al afadir acido y a su vez aumenta el % de
reductores finales, el contenido de 4cidos volétiles y acidez
total aumentan correspondiéndose con una disminucion del
pH. Los aldehidos aumentan, por lo que, se aprecia no
resulta favorable su adicion en lafermentacion alcohdlica.

Para el caso del acido férmico igualmente los efectos son
desfavorables bajo nuestras condiciones de trabajo, ya que
el % alcohdlico disminuyd unido a un mayor contenido de
reductores finales, los acidos volétiles, ésteres y aldehidos
aumentan en todos | os casos. Obsérvese a continuacion.

Se utilizé un programa para realizar el calculo del andlisis de
varianza de clasificacion doble, cuatro tratamientos con tres
réplicas cada uno.

Conclusiones: Es indudable que la adicion de écido lactico o
succinico es favorable a la fermentacion alcohdlica, pero si
se decide afiadir exdgenamente &cido lactico en una
produccion industrial, si bien resulta beneficioso no puede
dejar de tenerse en cuenta en el balance econémico que se
efectle, el costo de este producto como tal. Es por ello, que
se continué la investigacion tratando de hallar un desecho
que contuviese una concentracion adecuada de acido lactico
y sin embargo, no resultase tan costoso. Asi, surgio el
empleo de suero lacteo acido ( residual de las fabricas de
queso crema ) en la fermentacion alcohdlica, ya que contiene
una buena proporcién de éacido léactico, asi como, otros



nutrientes. Por otra parte, quedé demostrado que la adicion
de &cido citrico o féormico son desfavorables en la
fermentacion alcohdlica.
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