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AROMA PRODUCTDO POR C. fimhriata EN MEDIO L~QUIDO. 

Introducción. La obtención de compuestos del aroma por 
métodos biotecnológicos es una alternativa a la síntesis 
quiinka. El hongo filamentoso Cerutocyds fimbriatu es 
conocido por su capacidad para produdir aromas frutales. En 
la bibliografia. se reporta la estructura de algunos de los 
compuestos volátiles. que se producen en cultii.os en medo 
sólido. emplean leucina como precursor del aroma y obtienen 
un incremento en la producción de 1.olátiles (1). La 
interacción de los hongos con la actividad del a,w es uno de 
los factores críticos que determinan su crecimiento y la 
producción de compuestos volátiles (2). 
En este trabajo. uno de los objetivos es identificar los 

compuestos del aroma en medio líquido. aislados por 
destilación y es-tracción simultáneas del medio estándar 
(M.S) y del medo estándar adicionado de leucm (MSi-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. 

Metodología. EI inóculo y el medio de cultivo liquido, se 
prepararon como se menciona en artículo praio (1). Para 
esta p g e  del esperimento se emplearon matraces de 25Oml 
con lOOinl dc cultivo. La adición al inedio de cultivo de 20 
mmolcs de leucina se hzo a las 43 horas de fermentación. La 
evaluacion sensorial del aroma se hizo con un panel de seis 
micmbros. Para la esTracciÓn de los volatiles. se centrifugó el 
mcdo de cultivo a -1OC. se ajustó el pH a 6. se saturó con sal 
y se aislaron los volatiles o por destilacion-estraccion 
simultáneas usando éter como disolvente. Con el emacto 
obtenido se rcalizó la identificación y la cuantificación de los 
volátilcs empleando Z-octanol como estandar inremo. 
Los esperinientos de tensión acuosa se realmron en frascos 
serológcos de l O O m l  con 20 ml de medo y etilenglicol en 
diferentes cantidades como agente depresor de la Aw para 
obtener la actividad deseada. Se utilizó al M.S como control, 
se midieron los volátiles por análisis en cromatografia de 
headspace. 

Resultados y discusión. 
El aroma que presentaron las dos fermentaciones es al 
principio frutal y luego de plámo. La cantidad de 
compuestos volatiles producidos fue mayor en el M.S +leu 
que en el M.S. Los compuestos que predominaron en ambas 
fermentaciones fueron el etanol y el acetato de etilo en los 
dos medios (tablal). Tambien se observó la presencia de 
esteres como propionato de etilo. butirato de etilo. butirato de 
butilo. acetato de feneti1o:Entre los alcoholes podemos 

' mencionar al propanol. butanol, alcohol secbutilico, alcohol 
fenetilico v alcohol isoamilico. EI aroma de plátano se debe 

principalmente al acetato de isobutilo. al acetato de isoamilo y al 
alcohol isoamílico 

'Tabla 1. Produccion acumulada de compuestos del aroma por 
extraccion.. 
I Compuestos I M.S. + leu I M.S.(ml/I) I Incremento 1 

I Acetatodeet. I 25 I 20 I 24 I 
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