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Introduccion. El mezcal es una de las bebidas
destiladas mas tradiciones de México. Si bien su proceso
de fermentacién se lleva a cabo de manera empirica en
infinidad de condiciones, tanto de tipo y concentracion de
sustrato (pifias de Agave spp cocidas) como de tipo de
fermentador, tipo de inéculo y temperatura, el resultado
final esperado siempre es la obtencion de un destilado
aromatico y fuerte. Se sabe que el tipo de agaves
utilizados asi como la técnica de fermentacion utilizada
tiene gran impacto en el tipo de producto final. En el
presente trabajo se explora y discute la diversidad
genética, fenotipica y productiva de las levaduras
presentes en la fermentacion del mezcal tamaulipeco, asi
como el papel que juegan en esta fermentacion, que
resulta ser de una alta complejidad.

Metodologia. Se muestred la vinata El Palmar de San
Carlos (Tamaulipas), caracterizandose 51 aislamientos
de levaduras en diferentes etapas de la fermentacion (fig.
1). La diferenciacion y caracterizacion genética de todos
los aislamientos fue llevada a cabo tanto por
secuenciacion del 26S (regién D1/D2) y de la region ITS
(ITS1-5.8S-ITS2) asi como por rep-PCR. Se caracterizé
la productividad de los aislamientos tanto en medio
sintético (100 g/L de azucares totales, suplementado con
1 g/L de (NH,4),S0O,).como en un medio basado en mosto
estéril y filtrado, diluido a una concentracién inicial de
azucares reductores de 100 g/L, complementados con 1
g/L de nitrégeno de (NH;),SO,4. Se midié la productividad
de etanol de las levaduras por HPLC, biomasa por peso
seco y cuenta celular, y azucares reductores por DNS. La
cepa comercial Fermichamp® fue utilizada como testigo
positivo.

Resultados. La diversidad de levaduras a lo largo de la
fermentacion fue mayor que la esperada, abarcando 9
especies con 51 variedades diferentes en total (fig. 1). La
caracterizacion productiva de cada una de ellas arrojé un
amplio espectro de produccién de etanol, glicerol y
acidos organicos, asi como fue posible hacer una
clasificacion en base a su capacidad fructofilica, y la
dinamica poblacional en cultivos mixtos con las tres
principales especies del sistema: Kluyveromyces
marxianus, Torulaspora delbrueckii y Saccharomyces
cerevisiae.
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Fig. 1. Representacion esquematica del tiempo de aislamiento de las
levaduras durante la produccion de mezcal tamaulipeco, indicando su
etiqueta identificadora donde: Pichia kluyveri (P.k.), P. guillermondii
(P.g.), P. mexicana (P.m.), Clavispora lusitaniae (C.l.), Candida
parapsilosis (C.p.), Saccharoymyces cerevisiae (S.c.), Kluyveromyces
marxianus (K.m.), Torulaspora delbrueckii (T.d.) y Zygosaccharomyces
bailii (Z.b.),

Conclusiones. La fermentacion del mezcal tamaulipeco
se lleva a cabo con un inéculo mixto complejo, del cual
las variedades de S. cerevisiae son los que predominan
al final de la fermentacion. La caracterizacion detallada
de la microflora es necesaria para conocer la ecologia del
proceso de fermentacién, y constituye la base para
proponer esquemas de optimizacion de la produccion
alcohdlica en mostos de agave.
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