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Vinculación 
 
Tanto la empresa como el ITESM cumplieron en tiempo y forma con los entregables 
indicados en el convenio de Colaboración, lo que fue determinante para el logro de las metas 
y objetivos. 
 
Históricamente ha habido una estrecha colaboración entre el ITESM y Cervecería 
Cuauhtémoc Moctezuma, lo que se evidencia en que el presente estudio constituye la 
continuación de investigaciones previas iniciadas en 2010. Esta experiencia fue decisiva para 
el éxito en los resultados obtenidos. 
 
El intercambio de conocimiento especializado y tecnología instalada entre la institución y la 
empresa, fue clave durante el proceso de colaboración. 
 

SORGO MAIZ 

 
 

 
 

 
 
 
Este patrón corresponde a la separación de cromosomas de levaduras lager de 
referencia, de acuerdo a información proporcionada por Cervecería Cuauhtémoc 
Moctezuma sobre otros electro-cariotipos de levaduras comerciales tipo lager. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 2. Gel de electroforesis PFGE a partir de DNA genómico de levaduras 
lager. Se observa una excelente separación de bandas de cromosomas. 
 
 
 Diseño de sondas (20% de cumplimiento al programa) 

 
PROTOCOLO 
 
 En este proyecto, se tiene contemplado diseñar en total 18 sondas 
cubriendo las regiones cromosómicas previamente secuenciadas y ensambladas 
por herramientas bioinformáticas. En esta etapa, como primer paso, se realizó el 
diseño de dos pares de oligonucleótidos para los genes  DCG1_1 y DCG1_2 para 
evaluar si fragmentos menores de 1,000 pb pueden ser utilizados como sondas. 
Con los primers diseñados se realizará PCR para obtener los productos 
purificados que se marcarán y utilizarán como sondas en etapas posteriores. Las 
secuencias génicas fueron proporcionadas previamente por CCM.  
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OBJETIVO DEL PROYECTO: Ejecutar proyectos de investigación aplicada y desarrollo tecnológico enfocados a la 
optimización de proceso, para incrementar la productividad, mejorar calidad y generar herramientas que permitan su 
aseguramiento y generar tecnologías y conocimiento. 

 

PRINCIPALES ACTIVIDADES REALIZADAS: Desarrollar tecnologías relacionadas con nuevas materias primas, nuevas 
herramientas de aseguramiento de calidad de materias primas y proceso y validar conocimiento de alto nivel obtenido 
sobre la naturaleza de las levaduras propias. 

 

BREVE DESCRIPCIÓN DEL PROYECTO: En 2012 realizamos pruebas con nuevos materiales y desarrollamos 
procesos transformativos para la obtención de tecnologías aplicables al proceso. Por otra parte, trabajamos en el 
desarrollo tecnológico de herramientas de alta especificidad (a nivel molecular) generadas a partir del conocimiento 
previamente obtenido sobre calidad de materias primas y durante el proceso de fermentación. 

 

RESULTADOS DEL PROYECTO: Al finalizar 2012 contamos con tecnologías probadas en escala piloto así como 
herramientas validadas que pueden ser utilizadas en las plantas para asegurar la calidad de materias primas y del 
proceso de fermentación. También avanzamos en el conocimiento de sobre la naturaleza de nuestras levaduras, que nos 
permitirá controlar y mejorar el proceso.  

 

IMPACTOS DEL PROYECTO: Reducción de mermas, mayor productividad, mejor calidad de los productos e incremento 
de ventas. Además, nuevas oportunidades de negocio en la fabricación de las nuevas herramientas de aseguramiento 
de calidad. 


