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La investigacidon es realizada en el Instituto Tecnoldgico de Cd. Cuauhtémoc, y consta del
aislamiento de levaduras nativas de la manzana cultivada en la regién, mismas que estan adaptadas
a las condiciones climatolégicas de la region, que al ser un clima frio en promedio anual
representara un gran beneficio para la industria alimentaria de regiones similares. Beneficio que
representa avances a nivel industrial ya que las temperaturas necesarias para los procesos
fermentativos oscilan en un rango de 18 a 35 °C, para los cuales se invierte una gran cantidad de
recurso en lograr mantener estas condiciones necesarias para llevar a cabo el leudado. A lo que se
aisla la levadura nativa y se aplica a los procesos de panificacion y vinificaciéon logrando obtener un
proceso fermentativo a més bajas temperaturas.

La metodologia que llevd a cabo la investigacion fue determinada mediante las siguientes
actividades:

a) Aislamiento la levadura nativa extraida de la manzana de la regién mediante caldos fermentativos.
b) Identificacion de las levaduras nativas mediante tincién y cultivo en medios especificos.

c) Determinacion y clasificacion de las propiedades bioquimicas de la cepa nativa.

d) Identificacion de la cepa.

d) Evaluacién de la capacidad de la cepa para generar caracteristicas organolépticas a productos en
diversos procesos.

El proceso fermentativo inicial con las condiciones extrinsecas adecuadas, fue bastante favorable ya
que el sustrato asignado fue bien aceptado por nuestra cepa nativa, gracias a las condiciones
metabolicas que presenta. Se prolongd el proceso fermentativo hasta obtener una fermentacion
alcohodlica con la intencién de que el medio con el cambio ocurrido, eliminara al microorganismo no
resistente y que solo proliferaran los adaptados a las caracteristicas resultantes de la modificacion,
ocurrida por metabolismo como cambios en pH, disponibilidad de oxigeno y sustratos resultantes.



