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Introduccion. El bacanora es la bebida fermentada y
destilada exclusiva del estado de Sonora, de alta
graduacion alcohdlica y se elabora a partir de la
fermentacion natural del Agave angustifolia Haw. Su
proceso de elaboracion es el mismo desde hace
aproximadamente trescientos afios, produciéndose hasta
la actualidad de manera artesanal (Gutiérrez, 2007). El
proceso de fermentacién se lleva a cabo de manera
espontanea, sin ningan control de las cepas de levaduras
presentes, a pesar de la importancia de ellas en las
caracteristicas sensoriales de la bebida. El propdsito de
este trabajo es evaluar las capacidades fermentativas de
diversas levaduras durante la fermentacién alcohdlica de
mostos de A. angustifolia Haw, utilizados en el proceso
de elaboracion del bacanora, seleccionando las mas
eficientes para utilizarlas posteriormente en este
proceso.

Metodologia. Las levaduras evaluadas fueron: S.
cerevisiae (S1), S. cerevisiae (S2), K. Marxianus (I11), P.
anomala (SLP-1), aislados de los mostos fermentados del
tequila. Se analizaron sus capacidades fermentativas en
base a la produccion etanol, consumo de azlcares
reductores y produccion de biomasa. Las fermentaciones
se llevaron a cabo con jugo de A. angustifolia Haw
durante 72 horas a 30 °C, 200 rpm y 5 x 10° células/mL
de cada levadura como inoculo inicial.

Resultados. Los resultados de biomasa, consumo de
azlcares y produccién de etanol por las distintas
levaduras evaluadas se muestran en la figura 1. Estos
valores son similares a los reportados por Diaz-Montafio
et al., (2008), empleando jugos de A. tequilana Weber, lo
cual nos indica una adecuada adaptacion de las
levaduras al jugo de A. angustifolia Haw, sustrato
diferente del que fueron aisladas.

Las levaduras S1, AR-5 e |1 produjeron la mayor
concentraciéon de etanol, siendo esta de 37.1, 41.4 y 40.6
g/L, respectivamente. A diferencia de estas levaduras, P.
anomala produjo aproximadamente un 50 % menos de
etanol (21.6 g¢/L) poniendo en evidencia su baja
capacidad fermentativa, sin embargo la importancia de
esta levadura radica en la generacién de compuestos
aromaticos que contribuyen al bouquet de la bebida
(Arellano, 2008).
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Figura 1. Pardmetros cinéticos analizados en las levaduras: S1, AR-5,
11y SLP-1

Por otra parte, las mejores eficiencias fermentativas la
tuvieron las cepas 11 y S1, con valores de 87.79% vy
82.36%, respectivamente.

Conclusiones. Las levaduras AR-5, 11 y S1 aisladas de
los mostos fermentados del tequila, son las mas
adecuadas para ser utilizadas como cultivos iniciadores
en la produccion de bacanora, ya que sus parametros
cinéticos muestran que poseen excelentes capacidades
fermentativas, metabolizando los azlcares presentes en
el jugo de Agave angustifolia Haw con rendimientos que
favorecen a dicha proceso.
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