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El grupo de Microbiología Industrial comenzó su acti-
vidad hace 25 años cuando el profesor José Martínez 
Peinado, discípulo del Prof. Nico Van Uden (IUBM Life 

64: 556-560. 2012) se incorporó al departamento como 
catedrático de Microbiología. Actualmente, el grupo está 
formado, además, por la Dra. Mª Isabel de Silóniz, profeso-
ra titular del Departamento, y tres becarias predoctorales 
Petra Wrent, Eva María Rivas y Elena Gil de Prado. Su inves-
tigación se ha centrado en el aislamiento, identificación 
y clasificación de levaduras de interés industrial, así como 
en el estudio de las bases fisiológicas de su crecimiento y 
supervivencia. Estos estudios se han desarrollado con un 

abordaje cuantitativo, lo que ha permitido la elaboración 
de modelos matemáticos para describir, analizar y prede-
cir el comportamiento de las levaduras en esos ambientes 
industriales. 

En la última década, la participación en el proyec-
to europeo AIR2.CT930830 «Spoilage Yeasts in Food and 
Beverages: Characterization and Ecology for Diagnosis 
and Control» determinó la dedicación preferencial del 
grupo a levaduras deteriorantes de alimentos, y especí-
ficamente a las especies más peligrosas pertenecientes 
al género Zygosaccharomyces, debido a su resistencia a 
conservantes como los ácidos benzoico o sórbico y a su 

Levaduras de interés  
industrial

José Martínez Peinado, María Isabel de Silóniz, Petra Wrent, Eva María Rivas  
y Elena Gil de Prado

Departamento de Microbiología III. Facultad de Biología. Universidad Complutense  
de Madrid

peinado@bio.ucm.es

Foto de grupo. De izquierda a derecha. Eva María Rivas, José Martínez Peinado, María Isabel de Silóniz, Elena Gil de Prado y 
Petra Wrent.



JU
N

 2
01

4

NÚMERO 5744

ESPECIAL HONGOS FILAMENTOSOS Y LEVADURAS

osmotoleracia. Nuestros estudios ayudaron a caracterizar 
y cuantificar la tolerancia a estos conservantes (Int J 
Food Microbiol 100: 125-130. 2005; J Appl Microbiol 98: 
121-126. 2005). Estos estudios culminaron, en colabo-
ración con el grupo de la Dra. Corte-Real, de la Univer-
sidade do Minho (Portugal), con la identificación de la 
apoptosis como el mecanismo subyacente a la muerte 
de las levaduras osmosensibles en alimentos con baja 
actividad de agua y la resistencia de las mitocondrias 
de Zygosaccharomyces a este proceso como la base de su 
osmotolerancia (Mol Microbiol 58: 824-834. 2005). Un 
aspecto muy importante en el control del deterioro de 
alimentos por levaduras es su detección precoz y exacta, 
a la que el carácter industrial de las muestras incorpora 
la necesidad de rapidez y economía en el diagnóstico. 
Hemos perseguido este objetivo desarrollando medios 
diferenciales cromogénicos, basados en la detección de 
actividades enzimáticas específicas, en géneros conside-
rados previamente poco peligrosos, como Debaryomyces 
(Encyclopedia of Food Microbiology 563-570. 2014), pero 
que en ausencia de oxígeno producen una gran cantidad 
de CO2 fermentativo (ver Fig. 1) (J Food Protect 68: 808-
814. 2005). Nuestro diseño de métodos moleculares de 
identificación y tipado de cepas ha estado basado en 
un análisis extensivo de la región IGS del DNA ribosó-
mico. Estos análisis han permitido la puesta a punto de 
métodos de identificación para especies de los géneros 
Debaryomyces (FEMS Yeast Res 5: 455-461. 2005; Anton 
Leeuw Int J G 90: 211-219. 2006) así como para el tipa-
do de cepas del género Zygosaccharomyces, permitiendo 
agrupar, además, en diferentes clusters varios híbridos 
certificados de esta especie (Int J Food Microbiol 142: 
89-96. 2010). Estos trabajos nos han permitido parti-
cipar en la importante revisión taxonómica del género 
Debaryomyces, en la que se han tenido en cuenta los 
resultados contenidos en nuestras publicaciones para la 

diferenciación de especies del género. En colaboración 
con el grupo de la Dra A. Querol (IATA, Valencia) hemos 
podido identificar cepas peligrosas de una nueva especie, 
C. cretensis, perteneciente al complejo Candida krusei 
(FEMS Yeast Res 8: 485-491. 2008).

En el área de la modelización matemática de proce-
sos microbianos industriales desarrollados por levaduras, 
nuestro grupo participa en un proyecto de producción de 
etanol a partir de residuos de algarroba con el grupo de la 
Dra. Lima-Costa de la Universidad del Algarve (J Ind Micro-
biol Biot 39: 789-797. 2012). También se colabora con el 
Grupo TAGRALIA de la ETSI Agrónomos de la U. Politécnica 
de Madrid en un proyecto integrado dentro del Campus de 
Excelencia Internacional Moncloa. La doctoranda E. Rivas 
tiene una beca doctoral PICATA asociada a este proyecto. 
El objetivo del proyecto es el desarrollo de modelos mate-
máticos, basados en datos microbiológicos, bioquímicos 
y de análisis de imagen que describan el crecimiento de 
levaduras sobre medios sólidos.
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Figura 1. Alimento deteriorado por producción de gas 
fermentativo.




