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SELECCION DE LEVADURAS SILVESTRES DE INTERES EN EL PROCESO CERVECERO
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Introduccién. La producciébn de cerveza representa,
probablemente, la forma mas antigua de biotecnologia en la
historia de la humanidad. El proceso de elaboracion de cerveza
implica un conjunto de componentes que la calidad del producto
final. Estos componentes constan de cuatro elementos: cebada
malteada, lUupulo, agua y levadura (1). La levadura cervecera
tiene dos criterios especificos a considerar: i) fermentacion
alcohdlicay ii) capacidad de gemacion (2). Miembros del género
Saccharomyces son los mas utilizados debido a su abundancia
y dominancia, ademas de brindar caracteristicas cruciales como
la generacion de sabores y aromas, ausencia de produccién de
toxinas y alta sintesis y tolerancia de etanol (3). El grupo
denominado Saccharomyces sensu stricto, agrupa levaduras
que realizan fermentacion alcohdlica. Sin embargo, solo algunas
se destinan al proceso cervecero a nivel industrial (4).

Por lo tanto, el objetivo del presente estudio fue aislar y
seleccionar levaduras silvestres para el proceso cervecero.

Metodologia. i) Aislamiento: Las muestras (flor, fruto, fermento)
fueron colocadas en tubos conicos estériles con 40 ml de medio
malta e incubadas 7 dias a 25°C. Posteriormente, realizamos
diluciones 10 - 10%, y trecientos ul de cada dilucién transferidos
y sembrados por extensidon en cajas Petri con agar malta, e
incubadas 3-5 dias a 25°C. El total de colonias fue observadas
al microscopio 6ptico a 40X y 100X. Las colonias de morfologia
tipica fueron seleccionadas y sembradas por separado en agar
malta. ii) Preparacion de mosto cervecero: Usamos mosto estilo
“Pale Ale” con 100% malta. Las colonias fueron inoculadas en
tubos con 40 ml de mosto e incubadas a dos temperaturas (25°C
y 16°C). Seleccién en base a descenso de densidad del mosto
(< 5° Brix). El producto final de la fermentacion fue sometido a
evaluacion sensorial de aromas y sabores. iii) Caracterizacion
morfolégica: Las cepas seleccionadas fueron observadas al
microscopio electrénico de barrido.

Resultados. En el primer ensayo, logramos aislar un total de 132
cepas de levaduras, de las cuales se redujeron al inocularlas por
segunda ocasion en tubos con mosto. Las cepas que lograron
fermentar y crecer en el mosto tipo “Pale Ale” fueron
seleccionadas. El mayor numero de muestras con caracteristicas
apropiadas para elaborar cerveza, fueron obtenidas a partir de
flores del desierto provenientes de Icamole, N. L. seguidas de las
aisladas a partir de mora y uva de Lerdo, Dgo. (Tabla 1). La
morfologia celular confirma la presencia de levaduras en los
indculos descritos como cepas salvajes, es decir, células
presentaban tamafios que oscilan entre 2 y 10 micras de ancho
y 4 y 5 micras de largo, variando segun la especie. En la Figura
1 se muestra un ejemplo de la morfologia celular de un aislado
de levadura silvestre.

Tabla 1. Aislamiento y seleccién de levaduras silvestres.

Origen ™ MR | MF | CA | CS

Icamole, N. L. Flores del 31 21 29 8
desierto

Bustamante, Fermentados 8 8 14 0
N. L. de agave

Lerdo, Dgo. Moras, uvas 14 8 12 2

Parras, Coah. Uvas 8 5 4 0

Total 61 42 59 10

*TM: Tipo de Muestra, MR: Muestras Recolectadas, MF: Muestras
Fermentadas, CA: Cepas Aisladas, CS: Cepas Seleccionadas.
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Fig. 1. Levaduras silvestres en microscopio electrénico de
barrido, cepa denominada como FI22-2F

Conclusiones. Logramos aislar un total de 132 cepas totales, de
las cuales 59 fermentaron mosto estilo “Pale Ale”. Sin embargo,
solo 10 generaron aromas y sabores deseables al proceso
cervecero.
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