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Introducción. Los precursores de aroma en el vino, se 
pueden encontrar en forma de compuestos volátiles 
glucoconjugados (O-diglucósidos), conformados por un 
azúcar (α-L-arabinosa, α-L-ramnosa o β-D-apiosa) unidas 
a una glucosa y ésta, a su vez, con un aglicón que 
pertenece a distintas clases de compuestos volátiles, la 
mayoría de ellos monoterpenos, norisoprenoides (C13), 
fenoles volátiles, compuestos alifáticos (C6) y alcoholes 
(1). Estos compuestos volátiles proporcionan aromas que 
caracterizan a cada vino. La liberación de estos 
compuestos se logra mediante la acción de enzimas 
como la β-glucosidasa (EC 3.2.1.21), la que hidroliza los 
enlaces glucosídicos de los compuestos volátiles con la 
glucosa. Esta enzima es producida por levaduras propias 
de la uva de los géneros no-Saccharomyces, quienes 
están presentes en las primeras etapas de la 
fermentación y se encuentran, principalmente, en la 
superficie de la uva: Hanseniaspora y Kloekera (2). 
El objetivo de este trabajo es seleccionar aquellas 
levaduras que produzcan intracelularmente la actividad 
de la enzima β-glucosidasa 
 
Metodología. Se aislaron cepas de levaduras a partir de 
nueve muestras de uvas Cabernet Sauvignon 
provenientes del viñedo Vinos del Marqués, situado en el 
estado de Querétaro.  
 

 
 

Resultados. Se seleccionaron por criterios morfológicos 
18 cepas de levaduras y al cultivarlas en agar esculina 
glicerol (EGA) se observó que sólo 6 tenían actividad β-
glucosidasa intracelular (Fig. 1). Los resultados de la 
Tabla 1 muestran la cuantificación de la actividad 
específica β-glucosidasa de las cepas seleccionadas. 
Los resultados de la secuenciación mostraron que las 
cepas 1a y 9b (actividad intracelular) son Hanseniaspora 
uvarum, y las cepas 2a y 7a (actividad extracelular) son 
Metschnikowia pulcherrima. Por similitud morfológica, 

podemos inferir que las cepas con mayor actividad 
podrían corresponder a Hanseniaspora uvarum. 

 

 
Fig. 1. Tamizaje de las 18 cepas en EGA. Los recuadros verdes 

muestran las cepas con actividad β-glucosidasa intracelular. 
 
 

Tabla 1. Actividad β-glucosidasa para las cepas seleccionadas. Los 
recuadros verdes muestran las cepas con mayor actividad específica 

intracelular. 
 

CEPA 
Actividad β-

glucosidasa (μg 
pNPG/min*mL) 

Proteína 
mg/mL 

Actividad 
específica 

(U/mg proteína) 

1a 0.082 0.020 4.08 

4a 0.109 0.025 4.41 

4b 0.090 0.011 8.21 

6a 0.100 0.016 6.05 

9a 0.072 0.018 4.12 

9b 0.052 0.021 2.45 
 
Conclusiones. Las cepas que presentaron mayor 
actividad β-glucosidasa intracelular fueron la 4b y la 6a 
que podrían ser Hanseniaspora uvarum. 
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