FERMENTACION DE JUGO DE AGAVE CON MEZCLASDE LEVADURAS SILVESTRES DEL
ESTADO DE JALISCO.

Armando Arias Garcia y Juan Durédn Gonzélez
Apartado Postal 1-139 Zapopan, Ja. 45110, tdl. y fax 33 36 82 00 03, aarias@cucba.udg.mx

Palabras clave: mezclas de levaduras, produccién de alcohol, jugo de agave

Introduccion. El tequila es una bebida tradicional de
México y particularmente asociada con el estado de Jalisco,
Los factores que afectan el proceso son la proporcion del
jugo de agave usado como materia prima, €l proceso de
produccion, el equipo de destilacion, asi como el tiempo de
maduracion y afigjamiento y el microorganismo utilizado en
la fermentacion (1). Se ha reportado que los molinos y los
tanques de fermentacion son la fuente principal del inoculo
con cepas de levaduras silvestres y esto permite una
fermentacion natural del mosto (2). Algunas compafiias
utilizan cepas de levaduras aisladas a partir de una
fermentacion natural o a partir de jugo de agave cocido con
la finalidad de incrementar los rendimientos y mantener la
calidad en sus tequilas. Otras empresas producen tequilas
con cepas comerciales parala produccién de vinos o pan, sin
embargo las caracteristicas organolépticas no son las
adecuadas para la produccion de tequila, ya que no se
obtienen los compuestos adecuados para un buen sabor y
olor del producto. Una adlternativa es la utilizacion de
mezclas de levaduras que permiten aprovechar las
caracteristicas de ambas cepas y evitar un producto neutro
cuando se utiliza una sola cepa.

El objetivo del presente trabajo fue determinar la produccion
de alcohol de mezclas de cepas silvestres de Jalisco en jugo
de agave.

Metodologia Se utilizaron 3 cepas silvestres de levaduras
aisladas en campos de cultivo dentro del municipio de
Zapotlanejo, Jalisco. Las mezclas de cepas fueron las 3
combinaciones entre ellas; 1*2, 1*4 y 2*4. Para determinar
la produccion de alcohol primero se elabord €l inoculo en
matraces con jugo de agave y sulfato de amonio como fuente
de nitrégeno. La incubacion se realizé a 30 °C con agitacion
(200 rpm) durante 24 h. La fermentacion se realizé en
metraz Berzeliuz con capacidad de 900 ml con 800 ml de
jugo de agave (12 °Bx), y 100 ml de inoculo, durante 68 h.
El par&metro evaluado fue la produccién de alcohol (g/l), y
se obtuvo unacinética de produccion de alcohol durante 68 h
de fermentacion (3).

Resultados y discusion. Se aislaron 30 cepas de levaduras
en el municipio de Zapotlanejo, Jalisco. De ellas se eligieron
seis para ser evaluadas en sus parametros de fermentacion y
de ellas tres se seleccionaron para evaluar su
comportamiento en jugo de agave como substrato para la
produccién de alcohol: 1a, 2ay 4a. Las mezclas de cepas
evaluadas fueron: 1*2, 1*4 y 2*4. La cinética de produccion
de alcohol de las tres mezclas de cepas de levaduras se

muestra en la Figura 1. Se observa que la produccion de
alcohol llega a punto mas alto a las 47 h de fermentacion
para las tres mezclas, pero disminuye paralas mezclas 1*2 'y
2*4, y para la mezcla 1*4 se mantiene hasta las 68 h que
duré la fermentacion. Asi se tiene que la mayor produccién
de acohol para la mezcla 2*4 fue de 16.0 g/l alas 64 h de
fermentacion. Para las mezclas 1*2 y 1*4 la mayor
produccion de alcohol fue a las 47 h de fermentacién con
20.4y 26.5 g/l, respectivamente.
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Fig. 1. Produccién de alcohol de las mezclas de levaduras en jugo
de agave.

Conclusiones. Las tres mezclas de cepas silvestres de
levaduras llevaron a cabo una fermentacion alcohdlica en
jugo de agave tequilero. La mezcla 1*4 presentd la mayor
produccion de alcohol con 265 g/l, a las 47 h de
fermentacion en jugo de agave.
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