PROCESO PARA AUMENTAR LA CAPCIDAD FERMENTATIVA DE LEVADURAS NO-
SACCHAROMYCES

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: Agricola
Area de conocimiento: Biotecnologia Industrial
Palabras clave: Fermentar jugo de agave, propagacion de levaduras, levaduras no-
Saccharomyces

DESCRIPCION DETALLADA:

Planteamiento:
Las levaduras no-Saccharomyces han cobrado interés por su capacidad de generar aromas
y perfumes agradables durante la elaboracién de bebidas alcohdlicas a partir de la
fermentacién de jugos de frutas, vegetales, tubérculos, o de macerados de cereales; sin
embargo, su uso estd limitado porque muestran una baja capacidad fermentativa debida
a una presunta intolerancia al etanol.

Solucion:
La presente invencién establece procesos adecuados de propagacién de levaduras no-
Saccharomyces para aumentar su duracidn en la etapa de fermentacién de jugo de
agave, uva, cafia y macerado de cebada, incrementando asimismo su capacidad
fermentativa. Esto se traduce en una alta conversidn de azucar en etanol, y de una rapida
fermentacién de los azucares para la obtencion de bebidas alcohdlicas destiladas y no
destiladas provistas de diferentes aromas y olores que las hacen mas apetitosas para el
consumidor.

Aspectos nuevos e innovadores:

—  El proceso aumenta la capacidad fermentativa de levaduras no-Saccharomyces en la

fermentacién de jugo de frutas, vegetales, tubérculos, y macerados de cereales.

CARACTERISTICAS TECNICAS:
El “Proceso para propagar las levaduras no-Saccharomyces”, constan de las siguientes
cuatro fases:
1. Obtencidn de los jugos
2. Medio de propagacion
3. Pre-indculo de las levaduras
4. Indculo para cada levadura no-Saccharomyces
El “Proceso para fermentar jugo de agave en cultivo continuo utilizando levaduras no-




Saccharomyces”, constan de las siguientes cinco frases:
1. Propagacién de las levaduras no- Saccharomyces
2. Medio de fermentacidn
3. Inoculacidn
4. Fermentacidn
5. Destilacidn

Principales ventajas derivadas de su utilizacion:

— Usando esta invencidn se puede proporcionar diferentes aromas y olores a la bebida final
de forma natural mediante el uso de las levaduras no-Saccharomyces como cultivos
iniciadores con alta eficiencia fermentativa en la fermentaciéon de jugos de: agave, uva,
cafia y macerado de cebada.

Aplicaciones:
- Laindustria tequilera

PROPIEDAD INTELECTUAL

— Patente solicitada en 2009
—  MX/a/2009/014243

SOBRE LA ORGANIZACION OFERTANTE

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

Persona de contacto:

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