HOMOFERMENTACION LACTICA DE LOS FRUCTANOS DE AGAVE (AGAVINAS).
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Introduccién. El &cido lactico es un acidulante de los
alimentos, del cual se importan casi 6 mil toneladas con un
precio de 2 USD por kg!. Cada afio se desperdician 500 mil
toneladas de hojas de agave como subproducto de la
produccién de tequila. Este material contiene mas del 16% de
fructanos?, llamados agavinas. Por otro lado, se ha demostrado
gue es posible la homofermentacion lactica directa de inulina de
achicoria®. El objetivo de este trabajo fue demostrar que es
posible la utilizacion de agavinas como Unica fuente de carbono
para el crecimiento de bacterias lacticas homofermentativas.

Metodologia. Se utilizaron cepas de Lactobacilus casei y L.
delbrueckii bulgaricus provenientes del cepario de la
Universidad Iberoamericana. Asimismo, las agavinas fueron
proporcionadas por el CIATEJ. Los bacilos fueron tefiidos por el
método de Gram. En la determinacion del metabolismo se
inocularon tubos con medio liquido y se les agregé una
campana Durham, la temperatura de incubacién fue de 36°C
durante 48 h. Se realizé una fermentacion sumergida partiendo
de un pre inéculo, con una concentracioén inicial de 40 g L' de
agavinas como Unica fuente de carbono, en un medio MRS
modificado. Las condiciones de cultivo fueron: T=36°C, sin
agitacion. Para la cuenta viable se utiliz6 el método de la micro
gota y la fructosa total se determiné con el método L-cisteina-
acido sulfarico®. Las UFC se midieron por dilucion y siembra en
medio MRS modificado. La concentracion del acido lactico se
estimé por medio de cromatografia de gases (FID) con un pre-
tratamiento de esterificacion a la muestra del lactato de metilo,
obtenido por metilacion &cida. El analisis estadistico se realizé
mediante ANOVA factorial, por el método LSD con (p<0.05) en
el paquete estadistico STATGRAPHICS plus 5.1.

Resultados. Se observé en todos los frotis, la presencia
exclusiva de bacilos Gram positivos. La prueba de Durham fue
negativa, demostrando que las cepas eran homofermentativas
en medios con agavinas como Unica fuente de carbono.

En la Fig.1 se muestran las cinéticas de crecimiento de ambas
cepas, con velocidad especifica de crecimiento de L. casei u =
0.26 hty tiempo de duplicacion to = 2.6 h; asimismo para, L.
delbrueckii bulgaricus 1 =0.23h1y tp =3 h. La etapa exponencial
de ambas cepas se encuentra entre 0 a 32 h y lo anterior
coincidié con la fase exponencial del consumo de sustrato. El
consumo de las agavinas fue, para L. casei, 72% y L.
delbrueckii bulgaricus, 69%. Se demostrd, por cromatografia de
gases de algunas muestras incubadas con metanol y H2SOa4, la
formacion de acido lactico, como principal producto de
fermentacion. Este dato concuerda con el resultado negativo de
la prueba de Durham, ya citada.
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Fig. 1. Cinética de crecimiento y consumo de agavinas.

Conclusiones. Se demostré que las cepas estudiadas de L.
casei y L. delbrueckii bulgaricus son homofermentativas usando
agavinas como Unica fuente de carbono. Los Lactobacillus
pudieron consumir entre 69% a 72% del sustrato en menos de
dos dias de incubacién. Los tiempos de duplicacion fueron de
2.65 h y 3 h, respectivamente. Las diferencias en las
velocidades de crecimiento y agotamiento del sustrato, entre
ambas cepas, no fueron significativas con un 95% de confianza.
Por lo tanto, es factible desarrollar un proceso de
transformacion directa de las agavinas en acido lactico. En un
futuro cercano se estudiaran las condiciones 6ptimas de dicho
proceso.
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