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Introduccién. La obtencion de compuestos del aroma por
meétodos biotecnoldgicos es una alternativa a la sintesis
quimica. El hongo filamentoso Ceratocystis fimbriata es
conocido por su capacidad para produdir aromas frutales, En
la bibliografia. se reporta la estructura de algunos de los
compuestos volatiles. que se producen en cultivos en medio
sélido. empiean leucina como precursor del aroma y obtienen
un incremento en la produccion de volatiles (1), La
interaccion de los hongos con la actividad det agua es uno de
los factores criticos que determinan su crecimiento v la
produccion de compuestos volatiles (2).

En este trabajo. uno de los objetivos es identificar los
compuestos del aroma en medio liquido. aislados por

. destilaciéon v extraccion simultdneas del medio estandar

(M.S) v del medio estandar adicionado de leucina (MS+leu),
empleando el sistema gases-masas. El siguiente objetivo es
estudiar como afecta la Aw a la produccion de los
compuestos del aroma en los dos medios.

Metodologia. El indculo y el medio de cultivo liquido, se
prepararon como se menciona en articulo previo (1). Para

esta parte del experimento se emplearon matraces de 250ml

con 100ml de cultivo. La adiciéon al medio de cultivo de 20
mmoles de leucina se hizo a las 43 horas de fermentacion. La
evaluacion sensorial del aroma se hizo con un panel de seis
miembros. Para la extraccion de los volatiles. se centrifugd el
medio de cultivo a ~-10C. se ajusto €l pH a 6. se saturd con sal
v sc aislaron los volatiles o por destilacion-extraccion
simultdneas usando éter como disolvente. Con el extracto
obtenido se realizo la identificacion v la cuantificacién de los
volatiles cmpleando 2-octanol como estandar interno.

Los experimentos de tension acuosa se realizaron en frascos
serologicos de 100ml con 20 ml de medio y etilenglicol en
diferentes cantidades como agente depresor de la Aw para
obtener 1a actividad deseada. Se utilizd al M.S como control,
se midieron los voldtiles por anahsxs en cromatografia de
headspace.

Resultados y discusién,

El aroma que presentaron las dos fermentaciones es al
principio frutal v luego de platano. La cantidad de
compuestos volatiles producidos fue mayor en el M.S +Heu
que en el M.S. Los compuestos que predominaron en ambas
fermentaciones fueron ¢l etanol y el acetato de etilo en los
dos medios (tablal). Tambien se observo la presencia de
ésteres como propionato de etilo, butirato de etilo. butirato de

_ butilo. acetato de fenetilo:Entre los alcoholes podemos

mencionar al propanol, butanol, alcohol secbutilico, alcohol
fenetilico v alcohol isoamilico. El aroma de platano se debe
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principalmente al acetato de isobutilo. al acetato de isoamilo v al
alcohol isoamilico

Tabla 1. Produccién acumulada de compuestos del aroma por

extraccion..
Compuestos M.S. + len M.S.(ml/1) Incremento
{ml/) %
Elanol 533 344 55
Acetato de et. 25 20 24
Esteres 2.9 2 44
Alcoholes 20 11 74
Vol.totales 585 ] 330 54

. En el analisis de headspace se logro la deteccion v
cuantificacién de los compuestos mas volatiles (tabla2). que son
los que percibe la nariz.

Se observa que con la disminucion de la aw. tambien decrece la
produccion de volatiles v 1a biomasa.

Tabla 2. Produccion acumulada de V.T. por headspace

aw MS (ui/1) | MS+leu (pl1)

1.000 437 428.79

0.993 145 249.77

0.984 735 181.80

0.970 22 39.17
Conclusiones.
Los compuestos identificados que produce C. fimbriata. se
encuentran usualmente entre los producidos por los
MICTOOTganismos.

El aumento de la Aw produce la disminucion del aroma frutal por
que la produccién de voldtiles se encuentra asociada al
crecimiento,
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