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Introduccion. El sotol (Dasylirion spp.) perteneciente a la
familia Nolinaceae; nativo de los desiertos de Coahuila,
Chihuahua, Durango, Nuevo Ledn y Zacatecas.En afios
recientes el Sotol; bebida alcohdlica derivada de esta
planta; ha pasado del ambito regional al reconocimiento
de los mercados nacionales e internacionales, a pesar de
ser aun producido de manera artesanal, (1). En la
actualidad los productores de sotol, desconocen al
verdadero microorganismo 0 microorganismos que se
encuentran en la planta de sotol de manera natural
obteniendo un producto final con diferencias significativas
de color, sabor, olor y contenido de alcohol (2). Durante
el proceso de fermentacion del sotol, es importante
identificar a los microorganismos presentes durante las
diferentes etapas, ya que nos indican de qué manera se
estd efectuando dicho proceso (3).Durante Ila
fermentacion del sotol hay un desconocimiento de la flora
microbiana que interviene en el proceso, provocando las
variaciones en la calidad del producto final.

En la actualidad no existen ejemplos en el que se haya
determinado la biodiversidad asociada a la fermentacion
del producto.

Metodologia. En una localidad cercana a la ciudad de
Saltillo Coahuila, se muestrearon 5 plantas de sotol en su
parte central mediante una perforacién y conservando las
muestras en caldo en caldo y Agar Peptona-Dextrosa-
Levadura (YPD). Asi como muestras de tierra y aire. Se
transportaron 2 plantas de la misma zona y se cocieron a
una temperatura de 85 °C, se corto en trozos y se simuld
una fermentacion de sotol en el laboratorio durante 6 dias
a una temperatura de 30 °C tomando durante este
periodo muestras de 50 ml del jugo fermentado cada 12 h
durante los primeros 3 dias y cada 24 h los siguientes 3;
para su posterior estudio. Mediante morfologia de colonia
se aislaron alrededor de 10 cepas diferentes de
microorganismos, separando y teniendo especial
atencion en las cepas con morfologia levaduriforme.

Resultados. Se reconocieron 7 cepas de morfologia
levaduriforme, con colores de colonias diversos, de entre
los que resaltan colores blanquecinos, algunos
cremosos, amarillas, rojizas, lechosos (Figural).

Fig. 1. Figura 1. Las imagenes de esta figura representan
las cepas con morfologia de colonia levaduriforme, A)
cepa de color blanquecino, brilloso y abultada; B)
colonias amarillentas brillantes, planas, lechosas; C)
cepas blanquecinas hialinas, planas; D) Cepas de color
rojizo brillante, abultadas; E) cepas blanquecinas planas,
cuando se aglomeran tienen una tonalidad brillante; F)
cepas amarillas opacas con forma de colonia abultada;
G) cepas blanco-amarillas de forma plana y opacas.

Conclusiones. Existen microorganismos presentes en la
etapa de fermentacibn que permanecieron activas
después del cocimiento de la planta previo a su
fermentacion, las cuales estan relacionadas en este
proceso.
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