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Biotecnologia de levaduras vinjcas

esde 1991 el 4rca de

Tecnologia de  1os

Alimentos comenzé una

linea de investigacion

encaminada al estudio
de la Microbiologia de lag
uvas, mostos y vinos de
Castilla-La Mancha, siguien-
do con la politica de la
Universidad de enraizar sy
labor investigadora en las
cuestiones de mayor interés
cn el territorio de 1a
Comunidad Autonoma. A
partir de ese momento se ini-
¢i6 Ja puesta a punto de dis-
tintas técnicas microbiologi-
cas convencionales de identi-
ficacion de levaduras, pasan-
do en una scgunda etapa a la
aplicacion de técnicas nove-
dosas basadas en Iy biologia
molecular de estos microor-
ganismos, cstudidndose |z

dindimica de poblaciones en difercntes ambientes fermentati-
pucstos metabdlicos, derivadoy
§ vinicas,

vos asi también como los com
de la actividad de las levadura

Se considerd como un interés prioritario el estudio de Ia
biodiversidad de las levaduras vinicas aisladas en diversas
bodegas pertenecientes a las denominaciones de origen de la
regidn castellano-manchega y como restltado del mismo se
seleccionaron dos Cepas para su uso como iniciadores en
Enologia, actualmente patentadas y en fasc de explotacion

comercial.

Por otra parte, nuestro grupo de investigacion ha traba-
Jado en el estudio de Ia ecologia microbiana de lay fermenta-
¥ purificando los individuos, o
el proceso sin recurrir al aisla-

ciones vinicas, bien aislando

efectuando una instantanea d

miento previo de lag cepas,

En Jos tiltimos cinco afios se ha hecho un esfuerzo con-
siderable para profundizar en e} cstudio de las propiedades bio-
tecnolégicas de las Cepas vinicas conservadas. En cstos
momentos se dispone de un abanico de levaduras con activi-
dades enzimaticas de interés en enologia, glucosidasica, pecti-
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tualmente por tos cnologos.
En el dltimo afio se hy

nolitica, esterasica, etc, con
una doble finalidad: usarlas
en la mejora de diversos pro-
cesos biotecnologicos, aislan-
do la fraccién con la propic-
dad de interés, o bien con ol
objetivo de clonarias en una
cepa receptora,

Actualmente, se dis-
pone de una cepa vinica
modificada geneticamente
con el gen de la actividad
pectinolitica procedente de
otra cepa de Saccharomyces
aislada de un ecosistema vini-
Co; csta cepa ensayada en
microvinificaciones ha mos-
trado una mejora en los rendi-

" micntos  de extraceion del

mosto de hasta un 10%,
Convencidos de Ia
importancia que la actividad
beta-glucosidaisca ticne en la
claboracion de vinos para la

mejora de su aroma, Y a través de las estancias en el Institute
for Wine Biotechnology de 1a Universidad de Stellenbosch
(Sudafrica) sc inicig una colaboracion que se mantienc en la
actualidad para su estudio en levaduras asiladas do ceosistemas
vinicos. En la actualidad disponemos de dos cepas no
Saccharomyees con una clevada actividad cn comparacion con
varios preparados enzimdticos comerciales empleados habi-

puesto un método a punto para

aislar de forma répida los precursores del aroma de uvas, mos-

1os y vinos, y estudiar sy hidrolisis por Ine pytrmetne 4~ 1
levaduras, cuantificando asi su

método estd en fase de patente y |

l6gico ha mostrado interay €N su ¢

Otro campo en donde el @

patentado, R

esforzado conjuntamente con ¢l
¢l aprovechamiento de trutos exce
macién en aguardiente y licor, El py
aguardiente y licor genuinos 2
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