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Introduccion. Las cepas de elaboracion de cerveza se
pueden clasificar en dos grupos: Ale (Saccharomyces
cerevisiae) y Lager (Saccharomyces pastorianus). Las
cepas Lager son una cepa hibrida de S. cerevisiae y S.
eubayanus. Las dos especies difieren de varias maneras,
incluyendo su respuesta a la temperatura, el transporte y
el uso del azucar, sin embargo, estan estrechamente
relacionadas dentro del género Saccharomyces. Los
miembros de este género son considerados los mas
importantes para la produccion de bebidas fermentadas y
alimentos (1).

Existe relativamente poca cantidad de levaduras que se
utilizan a nivel industrial en el proceso de elaboracion de
cerveza por lo que el objetivo de este trabajo fue aislar,
evaluar e identificar levaduras del ecosistema regional
para su uso en produccion de cerveza.

Metodologia. Se aislaron levaduras del ambiente
regional en un medio de cebada malteada para su
seleccién en base a aspectos sensoriales. Se evalud su
crecimiento mediante OD600, se evalué su morfologia
mediante microscopio electronico de barrido, ademas se
midid el rendimiento de etanol por destilacion simple
mediante rotavapor. Por ultimo, se amplificé la region ITS
del gen de rARN para su identificacion por secuenciacion
y analisis de restriccion (2).

Resultados. De un total de 64 levaduras aisladas se
seleccionaron 10 las cuales mostraron sabores de
aspecto sensorial deseables en la cerveza. En la figura 1
se muestra la micrografia de barrido de una de las
levaduras seleccionadas, de igual forma en la figura dos
se aprecia su cinética de crecimiento, en la que se
observan las dos fases de su ciclo de fermentacién en los
primeros 5 dias: fase exponencial, fase estacionaria y
posteriormente variaciones al término de la curva con
una atenuacion del 70%.

Conclusiones. Se identificaron 10 levaduras con
sabores deseables para la cerveza pertenecientes al
grupo Saccharomyces sensu stricto, el cual abarca
especies que van desde la levadura industrialmente
ubicua Saccharomyces cerevisiae hasta aquellas que se
limitan a nichos medioambientales geograficamente
limitados (3).

Fig. 1. Microscopia electronica de barrido de una de las levaduras
silvestres seleccionada por el sabor frutal que proporciona a la cerveza.

FN19

0.976 0.969 0.995

0.911 0.886 g gzg

0.794 0.753

Abs (600 nm)

-10 40 190 240

90 140
Tiempe (horas)

Fig. 2. Curva de crecimiento asociada la levadura nombrada como
FN19. Las lecturas se realizaron cada 24 horas tomando la absorbancia
a 600 nm.

Posiblemente estas cepas identificadas puedan ser
utilizadas en la industria cervecera o de bebidas
fermentadas debido a su originalidad de sabores al
fermentar y el potencial que tienen para ser
domesticadas y estandarizadas en un proceso industrial.
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