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RESUMEN

Motivacion: Durante el envejecimiento de los vinos tipo fino, crece en su superficie una capa de levaduras denominada velo
de flor que los protege del exceso de oxidacién y mediante su metabolismo le confiere las caracteristicas propias de estos
vinos. Este tipo de envejecimiento, bajo velo de flor, es conocido como crianza bioldgica. Las levaduras que forman este velo
reciben el nombre de levaduras de flor y pertenecen al género Saccharomyces. La flor del vino esta compuesta por diferentes
cepas de levaduras que confieren propiedades diferentes a los vinos que producen, por lo que identificar las cepas de flor
presentes en seis bodegas productoras de vino tipo fino de la D.O. Jerez, asi como su caracterizacion en base a parametros
enoldgicos, son los objetivos de nuestro trabajo.

Métodos: De cada bodega se seleccionaron nueve botas, de las que se tomaron muestras de vino y levadura de flor. Se
analizaron 10 colonias de cada muestra. El analisis de microsatélites y de RFLP de ADN mitocondrial fueron las técnicas
utilizadas para la identificacion molecular de levaduras. En lo que respecta a la caracterizacion de las levaduras identificadas,
se llevaron a cabo curvas de crecimiento en medio YPD, fermentacion y asimilacion de azucares, y analisis del gen y
promotor de FLO11.

Resultados: Mediante el anadlisis de microsatélites se obtuvieron 9 patrones de bandas distintos, y 5 mediante el analisis
RFLP de ADN mitocondrial. La combinaciéon de ambos da lugar a la deteccion de 14 cepas diferentes. Una vez identificadas,
se establecid su distribucion en las bodegas. 10 de estas cepas fueron caracterizadas analizando sus curvas de crecimiento
en medio YPD observando diferencias entre ellas. En cuanto al analisis de asimilacién de azucares fue similar en las 10
cepas mientras que en base a la fermentacion de azucares, las 10 cepas fueron clasificadas en dos razas: S. montuliensis
(solo fermentan glucosa) y S. beticus (fermentan glucosa, sacarosa y rafinosa). También se analizé la longitud del gen FLO11,
relacionada con la capacidad de formar flor, observando diferencias entre las 10 cepas.

Conclusiones: En la D.O. Jerez se han llevado a cabo distintos aislamientos en los que se han identificado 22 cepas de
levaduras de flor. Se han encontrado diferencias, en cuanto a las cepas de levaduras de flor identificadas dentro de una
misma bodega y entre una bodega y otra, y diferencia en el comportamiento de las mismas.
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