Caracterizacion, analisis y seleccion de

levaduras naturales para fermentaciones vinicas

Se abordaran algunos de los siguientes objetivos

Identificacion y caracterizacion molecular de la diversidad bioldgica presente en fermentaciones
vinicas espontaneas

Identificacion y caracterizacion de cepas "killer" y analisis de su capacidad competitiva

Analisis del efecto de la presencia de factores killer sobre la levadura y sobre la calidad del vino
Caracterizacion de la eficacia de los sistemas "killer" en biofilms industriales durante |la
elaboracion de vinos de crianza bioldgica

Disefio de intervenciones en bodega para la mejora de las fermentaciones vinicas

Trabajo de campo en bodegas de Sevilla

Proyecto propuesto por Juan Jiménez y Andrés Garzén
Area de Genética
agarvil@upo.es jiimmar@upo.es
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Alimentos fermentados

La fermentacion es una forma ancestral de conservacion de alimentos “descubierta” accidentalmente por el ser humano Las condiciones que se crean tras la
fermentacién (bajada de pH por la produccion de acido y/o presencia de alcohol) son deletéreas para la mayoria de los patdgenos que se transmiten por
alimentos por lo que los alimentos fermentados son mas duraderos. Aunque muchas fermentaciones se realizan por microorganismos cultivados y
seleccionados (yogurt, cerveza...) otras se hacen aun de forma espontanea muchas veces (vino, pan de masa madre...). Nuestro grupo trabaja en

fermentaciones vinicas como apoyo a los viticultores
Podemos encontrar una gran diversidad

¢De donde viene la levadura? ¢Son todas las levaduras iguales?

No necesitamos ver a las personas

Las levaduras de las fermentaciones  Las personas somos diferentes, con diferentes para distinguirlas Aplicando técnicas de Biologia
i Forense podemos distinguirlas

vinicas vienen de las uvas ¢Podemos  caracteristicas ¢Sera cada levadura diferente a wTinn TR
identificarlas para buscar las mas las demas en capacidad fermentativa? . DT ¢Tendran diferentes
caracteristicas?

favorables?

Podemos aplicar técnicas de Biologia Forense
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Resistencia a alcohol, temperatura

v

Analisis caracteristicas

Estudios de competencia
Microvinificaciones Resistencia a alcohol Tolerancia a temperaturas extremas

-8B888888
N
-8888883888

Tiempo de generacién (min)
4

Tiempo de generacién (min)

Buscar caracteristicas interesantes

Aislamiento e identificacion molecular de

_ Competencia: caracter killer
cepas fermentativas

Algunas cepas
pueden matar a

Microvinificaciones + cata cepas competidoras

Buscar las que hacen
mejor vino y usarla

~ Buscar las mas
todos los anos

competentes
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También en levaduras de flor Los vinos finos y las manzanillas, ademas de una fermentacién
alcoholica tienen un proceso de crianza bioldgica que le aporta

sus caracteristicas. Lo realizan unas levaduras especiales capaces
de formar un biofilm. Este biofilm es muy delicado y las
levaduras pueden morir por acceso de alcohol o por elevadas
temperaturas estropeando el vino

Cepa de interés industrial Cepa Killer

Conjugacion sin
fusion de nucleos

Cepa de interés industrial Killer

RNA
polymerase

(Bs

El caracter killer es conferido por la Podemos introducir en una levadura de
infeccion de la levadura por un virus flor este virus para hacerla mas

competitiva en la bodega

i Existen levaduras killer en los velos de flor?
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