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Introduccion

> El mezcal es un liquido transparente con cualidades
particulares como es el olor y el sabor caracteristicos de
acuerdo al tipo de agaves utilizados y el proceso con el
gue es elaborado; es incoloro o ligeramente amarillo

» QOaxaca es reconocido por el proceso de fabricacion
artesanal y ancestral del mezcal

» La fermentacion espontanea del mosto es un proceso
bioquimico complejo, en el que Iintervienen e
iInteraccionan levaduras, bacterias y otros organismos



Objetivos

Objetivo general

|dentificar las levaduras
aisladas del mosto de agave
para la produccion de mezcal
artesanal en Santa Catarina
Minas, Ocotlan, Oaxaca.



OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Aislar las cepas de levaduras presentes en el mosto de Agave
para la obtencion del mezcal artesanal de Santa Catarina Minas

- Caracterizar las cepas de levaduras obtenidas de los
aislamientos de mosto de agave para la obtencion del mezcal
artesanal de Santa Catarina Minas

- Comparar las cepas de levaduras aisladas del mosto de Agave
de las temporadas 2013, 2014 y 2015

- Conservar las cepas de las levaduras aisladas del mosto de
Agave



Area de estudio

— Las coordenadas 16° 44’ latitud norte

— A una altura minima de 1,500 y una
maxima de 2,330 msnm

— Cuenta con una superficie de 25.52 km2

— Ala capital del estado es de 40 km

— La temperatura media anual es de
19.7°C, oscilando en un rango de 16 a
23°C
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Resultados

Se aislaron e identificaron las cepas de levaduras a género
Saccharomyces de la fermentacion de agave se Santa Catarina Minas,
Ocotlan, Oaxaca de las temporadas 2013, 2014 y 2015.

Las cepas de levaduras de la temporada 2013 presentaron crecimiento a
las 72 horas, mientras las cepas de levaduras de la temporada 2014
presentaron crecimiento a las 48 horas y las cepas de 2015 a las 24
horas.

La levadura del género Saccharomyces fue morfolégicamente identificada
por técnicas microscopicas (redondas y ovoides) y macroscopicas
(colonias de color blanco, apariencia pastosa y brillante, de bordes
regular).




;. Qué espero de mi participacion
en CABEMAS?

En el CABEMAS espero aprender y colaborar en las
actividades que se realicen en México principalmente en
sus comunidades rurales también participar con otros

paises en los temas de sustentabilidad y lo que tengan
relacion con el medio ambiente.



