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Introduccion. Inoculos de levaduras comerciales son
ampliamente usados en la industria de las bebidas
alcohdlicas, sin embargo es preferible utilizar cepas
autoctonas, las cuales estan adaptadas a los medios de
fermentacion de cada area (1). Aunque se han
encontrado muchos géneros de levaduras en
fermentaciones, la especie Saccharomyces cerevisiae es
la principal responsable de la fermentacion alcohdlica, asi
como de la produccién de la mayoria de los compuestos
aromaticos (2). Algunos de los criterios de seleccion de
las cepas se basan en su capacidad fermentativa,
medida como produccion de etanol, acidez y consumo de
azucares (3).

El objetivo de este trabajo fue seleccionar cepas nativas
en base a su capacidad fermentativa, rendimiento y
productividad.

Metodologia. Se utilizaron 44 cepas de Saccharomyces
cerevisiae aisladas de la region productora de mezcal de
Durango. Se inoculé 10" cel/mL en jugo de agave con
una concentracion de azlcares de 120 g/L. La
fermentacion tuvo una duracion de 48 ha 28 °C. Alas Oy
48 h se tomaron muestras y se determinaron: crecimiento
(conteo en camara de Neubauer), concentracion de
azucares, etanol y acido acético por HPLC (4). Se
determiné rendimiento y productividad del proceso.

Resultados y discusion. La Tabla 1 muestra los
resultados para las diez cepas con una produccién mayor
de etanol, destacando la ITD0O0068, ITD00185, ITD00196
y la ITD00201. Los resultados fueron interpretados
usando un analisis de varianza (ANOVA) vy por
comparacion de medias LSD con un nivel de confianza
del 95%. En cuanto a la biomasa no se encontrd
diferencia significativa entre las 44 cepas analizadas. Es
importante evaluar los resultados en su conjunto, debido
a que algunas cepas destacan en ciertas caracteristicas,
pero tienen otras no deseables. Por ejemplo, la cepas
ITD00201 tiene una alta produccion de etanol. Pero
también produce Una concentracion elevada de &cido
acético, lo que podria demeritar la calidad del producto
final. Las cepas ITD00185 y la ITD00196 fueron las que
presentaron mejores caracteristicas, ya que obtuvieron
alto rendimiento y productividad, asi como una baja
produccion de acidez.

Tabla 1. Capacidad fermentativa de las mejores cepas nativas
de Saccharomyces cerevisiae.

Cepas Pc;g(:e:ig)?wlooln ?ézrl}q;i? A((;i;jLe)z Rendimiento F’(Ez(éltjgg\éilllﬁd
ITD00027 5.971 2.25E+08 0.7990 0.0570 0.1244
ITD00068 6.362 1.68E+08 1.1537 0.0594 0.1325
ITD00118 5.832 3.33E+08 0.4035 0.0586 0.1215
ITD00119 5.687 2.46E+08 0.4060 0.0552 0.1185
ITD00130 5.652 2.34E+08 1.1220 0.0532 0.1175
ITD00184 5.476 9.63E+07 1.2275 0.0524 0.1140
ITD00185 6.541 1.37E+08 0.4095 0.0680 0.1365
ITD00196 6.438 8.45E+07 0.4130 0.0645 0.1345
ITD00201 6.558 2.68E+08 1.2035 0.0614 0.1370
ITD00205 5.893 4.05E+08 0.7955 0.0574 0.1230
Conclusiones. Las cepas seleccionadas en base a

consumo de azlcares, produccion de acidez, biomasa,
etanol y que presentaron mejor rendimiento y
productividad fueron la ITD00185 y la ITD00196, por lo
que fueron las cepas seleccionadas.
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