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Introduccion. El acetato de isoamilo, por su caracteristico
aroma a platano, es un compuesto de gran importancia en la
industria de los aromas. La legislacion actual considera a los
aromas provenientes de procesos microbianos productos
naturales, incrementado la importancia de su produccion por
medio de la biotecnologia(1). Uno de los parametros de vital
importancia para la sintesis de aromas por via microbiana son
los nutrientes presentes en medio de cultivo, fundamentales para
el crecimiento y la sintesis de aromas. El objetivo de este trabajo
fue estudiar el efecto del contenido de carbono y nitrégeno en la
melaza de cafia sobre el desarrollo de la fermentacion y su
impacto sobre la sintesis de acetato de isoamilo en la levadura
Torulaspora delbrueckii ITD0233.

Metodologia. Se trabajé con la cepa Torulaspora delbrueckii
ITD0233 de la coleccion del laboratorio de Biotecnologia
Microbiana del |.T.D. La melaza de cafia fue hidrolizada(2) y se
ajusté la concentraciéon de azucares reductores a 100 g/L. Se
estudio el efecto del nitrogeno empleando dos fuentes (NH4Cl y
extracto de levadura) y dos concentraciones (150 y 250 mg
N2/L). Las fermentaciones se realizaron siguiendo el protocolo
descrito(3). Los datos fueron sometidos a un ANOVA de una sola
via empleando el método de Tukey con un nivel de confianza del
95%.

Resultados. El enriqguecimiento de la melaza de cafia con NH4CI
y extracto de levadura resultaron favorables para el incremento
en la sintesis de acetato de isoamilo. El analisis de ANOVA
(Tabla 1) demostré que existe una diferencia significativa en el
uso de extracto de levadura y NH4CI como fuente de nitrégeno.
El enriquecimiento en el contenido de nitrégeno a 150 mg N2/L
empleando extracto de levadura, alcanzé la mayor produccion
del aroma (0.56 g aromallL).
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Fig.1. Efecto del enriquecimiento de la melaza de cafia con nitrégeno
sobre la produccién de acetato de isoamilo.
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Fig 2. Sintesis de acetato de isoamilo en melaza de cafa sin la adicion
de nitrogeno (Concentracién de nitrégeno, 80 mg N2/L).

Tabla 1. Test significancia (p>0.05) en la produccién de acetato de

isoamilo.
Degr. Of
ss freedom MS F P

Intercept 1.363661 1 1.363661 5757.479 0.000000
Fuente N2 0.050756 1 0.050756 214.295 0.000127

mg N2 0.021732 1 0.021732 91.756 0.000664

Fuente
N2*mg N2 0.002250 1 0.002250 9.499 0.036860

Error 0.000947 4 0.000237

Conclusiones. El enriquecimiento de la melaza de cafa con
nitrégeno mejora la producciéon de acetato de isoamilo hasta
150 mg N/L, mientras que concentraciones mas altas no
mejoran la produccién de acetato de isoamilo.
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