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Introduccioén. El vino es un producto complejo resultado
de una interaccién biolégica y bioquimica entre el jugo de
uva y diferentes microorganismos como levaduras y
bacterias [1]. A lo largo del proceso fermentativo participan
diferentes especies de levaduras, en las fases iniciales
predominan las cepas no-Saccharomyces, mientras que
en otras fases fermentativas predominan las cepas
Saccharomyces debido a la produccion de etanol y una
disminucion de pH que restringen a las especies no-
Saccharomyces [2]. La identificacion de las cepas nativas
fermentativas es muy importante para los productores ya
que les permite seleccionar aquellas con las mejores
caracteristicas para obtener vinos con caracteristicas
sensoriales asociados a una regién geogréfica [3]. La
utilizacibn de cepas nativas conocidas minimiza
fluctuaciones en la calidad del vino.

El objetivo de este trabajé fue caracterizar fenotipicamente
cepas de levaduras aisladas en el proceso de
fermentacién de 11 variedades de uva cultivadas de
Cananea, Sonora.

Metodologia. Se recolectaron uvas de las variedades:
Petit Verdot, Malbec, Syrah, Toriga, Merlot, Mourvedre,
Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Grenache, Roussanne
y Marssanne en la region de Cananea, Sonora. A partir de
cada una de las variedades se realizaron vinificaciones.
Durante el proceso se monitoreo la biomasa total (cuenta
de biomasa total) y se tomaron muestras del fermentado
en las fases inicial, logaritmica y estacionaria para aislar
20 cepas de levaduras en agar PDA y YEPD con etanol.
Se observaron las caracteristicas macroscopicas, asi
como las microscépicas utilizando la tincion Shaeffer-
Fulton. Se utiliz6 el medio lisina (DIFCO) para diferenciar
levaduras del tipo Saccharomyces y no-Saccharomyces.
Por ultimo se utilizé el agar Biggy (DIFCO) para diferenciar
levaduras productoras y no productoras de H2S.

Resultados Se aislaron un total de 660 cepas. Se observo
una diversidad de colonias puntiformes, circulares,
convexas, planas, elevadas, lisas, cremosas, brillantes,
color blanco, perla y rosa palido. Microsc6picamente se
observaron células de color rojizo, circulares de tamafio
chico, mediano y grande, asi como fusiforme medianas
esporuladas.
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Fig. 1. Porcentaje de cepas aisladas durante la fermentacién de 11
variedades de uva clasificadas como Saccharomyces o No-
Saccharomyces, asi como cepas productoras de H:S durante las tres
etapas fermentativas analizadas.

Conclusiones. Durante el proceso de vinificacion, de las
11 variedades de uva colectadas en Cananea, Sonora, las
cepas nativas predominantes en las fases inicial y
logaritmica de la fermentacion pertenecen al grupo no-
Saccharomyces y son productoras de &cido sulfhidrico,
mientras que en la fase estacionaria, las cepas aisladas
pertecenen al grupo Saccharomyces y no son productoras
de HS.
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