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Introduccion. La levaduras presentes en una
fermentacién son las responsables de la produccion de
etanol, alcoholes superiores, enzimas extracelulares,
ésteres y otros compuestos que proporcionan
caracteristicas a la bebida (1). La seleccion de cepas se
basa en pruebas para determinar fenotipo Kkiller,
capacidad de produccion de etanol y otros compuestos,
asi como en la tolerancia productos que se acumulan,
como el mismo etanol y acidos organicos (2).

El objetivo del presente trabajo fue seleccionar las
mejores levaduras nativas tomando como criterios de
seleccion su cinética de fermentacion, tolerancia al etanol
y fenaotipo killer.

Metodologia. Se utilizaron nueve cepas nativas de los
géneros Saccharomyces (3), Candida (2), Pichia (2),
Torulaspora (1) y Kluyveromyces (1). La capacidad
fermentativa se realiz6 mediante fermentaciones con
mosto de agave filtrado a 28°C por 72 h. Se deteminé la
concentracién de glucosa, fructosa, etanol y acido acético
por HPLC. La tolerancia al etanol se determind con
fermentaciones similares, en un medio con un 8% de
etanol. El fenotipo killer se determiné siguiendo una
técnica ya descrita (3), usando una cepa killer positiva de
referencia (CECT1893) y una killer sensible (CECT1407).

Resultados y discusion La Tabla 1 muestra que las

cepas de los géneros Saccharomyces y Candida
presentaron los mejores resultados en cuanto al
consumo de azlcares, produccion de biomasa,

produccion de etanol y rendimiento. Por otra parte, en la
evaluacioén a la tolerancia al etanol solo una cepa de S.
cerevisiae y la cepa de Candida colliculosa presentaron
tolerancia al etanol en una concentracion del 8%, ya que
fueron capaces de consumir los carbohidratos, crecer y
producir etanol. En la determinacion del fenotipo killer se
encontraron tres cepas de S. cerevisiae, una de C. kefyr,
una de C. colliculosa y una de T. delbrueckii sensibles a
las cepa Killer positiva control. Cinco cepas (dos P.
kluyveri, una C. kefyr, una C. colliculosa y una T.
delbruekii) lograron inhibir a la cepa Killer sensible
control. La cepa de K. marxianus result6 ser killer neutra.
Los ensayo de inhibicibn cruzada mostraron que P.
kluyveri inhibi6 a todas las cepas nativas. Las cepas
seleccionadas fueron S. cerevisiae y C. colliculosa, por
su capacidad fermentativa y tolerancia al etanol, asi
como K. marxianus, por ser killer neutra. En su conjunto,
las cepas seleccionadas presentan caracteristicas
deseables para formular un inoculante con potencial de

uso en la produccibn de mezcal. Es importante
considerar la inclusiéon de cepas no-Saccharomyces en
un inoculante, debido a que son reconocidas por producir
compuestos que aportan sabores y aromas (4)

Tabla 1 Capacidad fermentativa y tolerancia al etanol de

levaduras nativas de la fermentacion alcohdlica de Agave
duranguensis

Rendimiento Tolerancia al etanol

Cepas g EtOH/g azlcares Crecimiento Produccion de

Etanol

S. cerevisiae 0.440 + +
S. cerevisiae 0.385 - --
S. cerevisiae 0.537 - -
C. kefyr 0.394 - --
C. colliculosa 0.468 + +
T. delbrueckii 0.412 - --
K. marxianus 0.477 - --
P. kuyveri 0.068 - -
P. kuyveri 0.045 - --

Conclusiones Las levaduras nativas seleccionadas para
la formulacion de un inoculante fueron S.cerevisiae, C.
colliculosa y K. Marxianus, debido a sus caracteristicas
de capacidad fermentativa, tolerancia al etanol y fenotipo
killer.
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