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Introduccion. La diversidad genética de las levaduras
involucradas en la fermentacién del mezcal tamaulipeco
no ha sido estudiada ni caracterizada metabdlicamente a
profundidad. Los métodos utilizados para la identificacion
de levaduras son generalmente morfolégicos vy
bioquimicos, y mas recientemente moleculares (2). Sin
embargo esto se dificulta cuando se trata de especies
estrechamente relacionadas (1).

El objetivo de este trabajo fue -caracterizar
molecularmente la diversidad de la micoflora
responsable de la fermentacién del mezcal tamaulipeco y
correlacionarlo con su productividad.

Metodologia. Se caracterizaron 51 aislamientos de
levaduras de las vinatas de San Carlos, San Nicolas y
Burgos (Tamaulipas). Los cultivos se hicieron en mosto
estéril y filtrado, diluido a una concentracion inicial de
azlcares reductores de 100 g/L, complementados con 1
g/L de nitrogeno de (NH4),SO,4. Se midié la productividad
de etanol de las levaduras por HPLC, biomasa por peso
seco y azucares reductores por DNS. Se realiz6 la
clasificacion de las levaduras mediante rep-PCR
utilizando cebadores “rep”. Se analizé la diversidad
genética obtenida a partir de dendogramas de distancia
generados de la region 26S ADNr.

Resultados y discusién. Mediante la técnica rep-PCR
se establecieron las diferentes especies por su patrén de
bandeo (Fig. 1 A).
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Figura 1. A) rep-PCR representativo de levaduras presentes
en los mostos del njezcal. M. Marcador de peso molecular,
100 y 1000 pb. B) Arbol de distancias génicas de la regién
26S.

La amplificacion de la regiébn 26S permiti6 la
identificacion de 9 especies que se encontraban en
diferentes etapas de fermentacion: Kluyveromyces
marxianus, Torulaspora delbrueckii, Saccharomyces
cerevisiae, Pichia kluyveri, Pichia guilliermondii, Pichia
mexicana, Clavispora lusitaniae, Zygosaccharomyces
bailii y Candida parapsilopsis (Fig 1B). Tres aislamientos
(M53-DIL-5, M53-YEPD-3 y M53-DIL-4), pertenecientes
a S. cerevisae mostraron un destacado consumo de
azucares reductores (Cuadro 1). Estos consumos fueron
correlacionados con la productividad de etanol y la
diversidad genética de los aislamientos.

Cuadro 1. Azucares reductores consumidos a las 60 horas de
fermentacion. Concentracion de azucar inicial 100 g/L.

Aislamiento g/L Aislamiento g/L Aislamiento g/L
M53-DIL-2 73 MOSCA-6 86 M51-DIL-2 99
M53-DIL-3 89 M51-YEPD-1 56 M51-AN-1 68
M53-DIL-4 94 M51-DIL-5 76 M51-AN-5 67
M53-DIL-5 100 M51-YEPD-11 71 M51-YEPD-7 37

M53-YEPD-3 93 M54-DIL-2 72 M51-AN-3 64

M53-YEPD-5 88 M54-DIL-3 59 M51-YEPD-12 13

M53-YEPD-2 89 M54-DIL-4 50 M51-YEPD-15 5
M51-DIL-1 46 M54-DIL-5 56 M54-AN-2 63

M54-YEPD-3 91 M54-YEPD-2 59 M51-AN-4 52
MOSCA-3 87 MOSCA-5 55 M54-AN-1 33
M54-AN-3 51 M51-YEPD-10 64 M51-YEPD-16 26

Conclusion. Existe una gran diversidad de levaduras en
los mostos de mezcal, y en el caso de S. cerevisiae se
observd6 una gran diversidad genética y de
productividad, relacionada con su tiempo de aislamiento
durante la fermentacion.
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