APLICACION DE LAS LEVADURAS Saccharomyces Y Kloeckera NATIVAS EN LA FERMENTACION

DE JUGO DE AGAVE PARA GENERAR UN PERFIL AROMATICO DISTINTIVO

Organizacion ofertante: | Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado
de Jalisco, A.C.
Tipo de organizacion: Centro Publico de Investigacidon
Estado actual de | Pruebas de concepto comercial
desarrollo:
Relacion deseada: — Financiamiento de investigacidn y/o desarrollo tecnolégico (socio
tecnoldgico);
— Pruebas especializadas de aplicacion;
— Creacidn de una nueva empresa (Joint Venture) para la
comercializacién de los productos;
— Licenciamiento de las patentes
Sector: Industrial
Area de conocimiento: Industria del Tequila
Palabras clave: Tequila, destilacién, agave, Saccharomyces, Kloeckera, levadura
tequilera, levadura nativa, compuestos aromaticos

DESCRIPCION DETALLADA:

Planteamiento:
El tequila es una bebida destilada mexicana con reconocimiento internacional obtenida
del agave. El proceso de la elaboracidn del tequila envuelve cinco etapas principales:
cosecha y jimado de la materia prima (agave), cocimiento, molienda, fermentacion vy
destilacién. A pesar del gran avance que se ha presentado en vinos sobre la
caracterizacién aromatica de levaduras indigenas, en la industria tequilera, aun es escaso
el conocimiento sobre las capacidades aromaticas de levaduras nativas.

Solucion:

La presente invencion se refiere a la “Aplicacion de las levaduras del género de
Saccharomyces y de Kloeckera nativas del proceso de tequila, en la fermentacién de jugo
de agave para generar un perfil aromatico distintivo. A pesar del gran interés de la
industria tequilera de obtener bouquets distintivos que provean de una personalidad al
producto final, ain no se han hecho estudios profundos en este aspecto. En esta
invencion se presenta un método de produccidon de compuestos aromaticos obtenidos
por levaduras tequileras de diferentes géneros.

Aspectos nuevos e innovadores:
En esta invencién se presenta un método de produccion de compuestos aromaticos
obtenidos por levaduras tequileras de diferentes géneros.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

La aplicacién de las levaduras Saccharomyces y Kloeckera nativas en la fermentacion de
jugo de agave para generar un perfil aromatico distintivo consta de las siguientes etapas:
1. Obtencion del jugo de agave
2. Mosto de agave y de propagacion




Mosto de agave

Medio de propagacion

Pre- indculo de las levaduras tequilera

Inéculo de las levaduras tequileras

Inoculacidn de mosto de agave

Fermentacién del mosto de agave

. Andlisis de los compuestos aromdticos volatiles en el medio de fermentacion
10. Identificacién de los compuestos aromaticos volatiles

11. Cuantificacién de los compuestos volatiles
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Principales ventajas derivadas de su utilizacion:
La ventaja directa que obtiene la industria tequilera con la utilizacién de la invencién que se
presenta son:

— Mediante la determinacién de los compuestos aromaticos producidos en la fermentacién
de jugo de agave por accion de las levadura nativas seleccionadas, conocer el perfil
aromatico generado para cada levadura tequilera con el fin de disefiar perfiles aromaticos
distintivos que provean una personalidad al producto final.

Aplicaciones:
— Laindustria tequilera

PROPIEDAD INTELECTUAL

— Patente otorgada en 2014 con vigencia al 2028
— MX/a/2008/016577

SOBRE LA ORGANIZACION OFERTANTE

Presentacion: El Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefo del Estado
de Jalisco, A.C. (CIATEJ) es un Centro Publico de Investigacion
perteneciente a la red de centros de desarrollo e innovacion tecnoldgica
del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACyT). Enfocados a los
sectores agricola, alimentario, salud y medio ambiente con énfasis en la
aplicacién innovadora de la biotecnologia.

Persona de contacto:

Mtro. Evaristo Urzua Esteva - eurzua@ciatej.net.mx
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