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Introducción. En el mosto de agave la fuente principal 
de carbono esta compuesta principalmente de azúcares 
fermentables (glucosa y fructosa) en una relación de 3 
molécula de glucosa por 7 moléculas de fructosa (1), a 
priori se puede suponer que las levaduras 
predominantes durante el proceso de elaboración del 
mezcal tendrán una tendencia fructofílica. 
El objetivo de este trabajo fue caracterizar en un medio 
sintético el desempeño productivo de la micoflora aislada 
en la fase activa de la fermentación del mezcal 
tamaulipeco, y seleccionar aquellas con fenotipo 
fructofílico. 
 
Metodología. Se aislaron las levaduras presentes en las 
vinatas de San Carlos, San Nicolás y Burgos 
(Tamaulipas). Los aislados identificados como S. 
cerevisiae fueron caracterizados cinéticamente, 
evaluándose en dos diferentes medios sintéticos uno con 
relación glucosa:fructosa 9:1 y otro fructosa:glucosa de 
9:1. Se midió crecimiento por D.O (600 nm), peso seco, 
número de células y por HPLC el consumo de fructosa, 
glucosa, así como la producción de etanol, ácidos 
orgánicos y glicerol. La cepa comercial Fermichamp® fue 
utilizada como testigo positivo.  
 
Resultados y discusión. Las levaduras seleccionadas 
se caracterizaron de acuerdo a su consumo de azúcares 
y producción de metabolitos tales como el etanol y 
algunos ácidos orgánicos mediante la técnica de HPLC. 

 
Figura 1. Cinética de crecimiento en medio sintético rico en 
fructosa. 

 
El cuadro 1 presenta los rendimientos obtenidos en la 
cinética de fermentación de esas cepas, incluyendo la 
cepa de referencia Fermichamp® que es altamente 
productiva 
 
Cuadro 1. Rendimientos Y (g/g) en un medio sintético rico en 
fructosa (F) ó en glucosa (G).  

I.D. Etanol 
Ac. 

Acét. 
(10-3) 

Glicerol 
Ac. 
Lác. 
(10-3) 

Ac. 
Succ. 
(10-3) 

Ac. 
cítrico 

3Y2G 0.27 0 0.03 0 0 0.01 

3Y2F 0.28 2 0.02 0 0 0.03 

3Y4G 0.29 0 0.02 0 0 0.04 

3Y4F 0.24 0 0.03 0 0 0.03 

3Y8G 0.21 5 0.01 5 7 0.03 

3Y8F  0.23 5 0.02 5 7 0.04 

FCHAG  0.33 1 0.02 0 0 0.03 

FCHAF  0.35 3 0.02 5 4 0.02 

 
Conclusión. El mezcal tamaulipeco es producido en 
mostos con una alta concentración de fructosa, y debido 
a lo artesanal del proceso, se han seleccionado de 
manera natural levaduras con un consumo preferencial 
de este azúcar. Los resultados permitieron elegir a los 
aislamientos fructofílicos, y en particular  la cepa 3Y2 
fue la mejor en términos de fructofília y producción de 
etanol. Esta cepa tiene un gran potencial de utilización 
en la industria vinícola para prevenir paros en la 
fermentación al quedar fructosa remanente. 
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