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Los grupos de investigacion que trabajan
en estrecha colaboracion en la Universidad
Pablo de Olavide (UPQO), de Sevilla en la
caracterizacién microbiol6gica de fermen-
taciones vinicas y panaderas en Andalucia
aglutinan personas con una amplia expe-
riencia en levaduras (Andrés Garzén, Juan
Quintero y Juan Jiménez, investigadores
del Centro Andaluz de Biologia del Desa-
rrollo, CSIC-UPO-Junta de Andalucia / UPO)
y en bacterias (Belén Floriano, investigado-
ra del Dpto. de Biologia Molecular e Inge-
nieria Bioquimica, Facultad de Ciencias
Experimentales, UPO).

En el campo de las fermentaciones vini-
cas el grupo cuenta con el liderazgo de
Juan Jiménez, que presenta una extensa
trayectoria de investigacion sobre leva-
duras vinicas en los marcos de vinos de
Jerez y Montilla Moriles y, especialmente,
en la caracterizaciéon de levaduras de flor,
habiendo identificado, por ejemplo, el gen
responsable de la capacidad de colonizar
la superficie del vino'. Recientemente,
hemos trabajado con varias bodegas anda-
luzas de la zona del Aljarafe sevillano y de
la Sierra Norte de la provincia con el obje-
tivo de identificar microorganismos autéc-
tonos, levaduras y bacterias lacticas en los
vifledos de las diferentes uvas utilizadas y
mostos fermentados. Es conocido que la
microbiota asociada a los vifiedos de cada
regién contribuye al llamado terroir que
deja una huella Unica en los vinos de cada
bodega?. Asi, el aislamiento e identificaciéon
de los microorganismos autéctonos tanto
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Figura 1. De izquiera a derecha, Andrés Garzon, Juan Jiménez y Belén Floriano. Completa la imagen D.
Pedro Oliver, director de la Escuela Suerior de Hosterleria de Sevilla y coorganizador del curso.

de uvas como de fermentaciones vinicas
naturales permite, no solo la conserva-
cién de la biodiversidad asociada a este
ecosistema, sino su posible explotacién
y una mayor comprension de su papel
en las caracteristicas propias y Unicas de
cada vino. La identificacién se realiza com-
binando técnicas de microbiologia clasica
dependientes de cultivo en medios selec-
tivos/indicadores y técnicas moleculares
independientes de cultivo como la ampli-
ficacion de secuencias ITS y su analisis
mediante RFLP y secuenciacién, asi como
mediante el andlisis de microsatélites para
la identificacién y monitorizacién de las
diferentes cepas de S. cerevisiae. En el caso
de bacterias lacticas de la especie Oenococ-
cus oeni, responsables de la fermentacién
malolactica de vinos tintos, se utilizan otros
marcadores genéticos para la deteccién de
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diferentes cepas®. La disponibilidad de una
planta piloto en la universidad permite lle-
var a cabo microvinificaciones controladas
para el estudio de la contribucién de cada
microorganismo y/o combinaciones de los
mismos al vino resultante.

Ademas, el grupo esta particularmente
interesado en el estudio del fenotipo killer
de las cepas de Saccharomyces cerevisiae
identificadas?, tanto en el conocimiento
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Figura 2. Actividad fermentativa de bacterias y
levaduras de masas madres panaderas medida
en produccion de gas capaz de inflar un globo y
aumentar el volumen de la masa.

de su biologfa basica y su ecologia® como
sus posibles usos biotecnolégicos. Las
cepas killer se caracterizan por portar en
su citoplasma dos totivirus de ARNdc: M,
que codifica una toxina capaz de matar a
levaduras competidoras que no poseen el
virus y L-A, que codifica las proteinas nece-
sarias para la replicacién y encapsidacion
de ambos virus. Aunque se podria presu-
poner que este fenotipo les confiriera a las
cepas una ventaja selectiva en las fermen-
taciones vinicas, los datos obtenidos distan
de demostrar esta hipoétesis, lo que indica
la necesidad de una mayor investigacion
sobre su significado biolégico.

Otras aportaciones biotecnolégicas del
grupo han sido el desarrollo de sistemas
de diagnostico temprano de infeccién de
los vinos por levaduras del género Bretta-
nomyces®y el desarrollo y comercializacion
de un vino naturalmente dulce sin sulfitos
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Figura 3. Microorganismos aislados de masas madre panaderas. A. Colonias de Companilactobacillus
paralimentarius en medio MRS. B. Células de Leuconostoc lactis. C. Colonias de Levilactobacillus
spicheri en medio MRS. D. Células de Fructilactobacillus sanfranciscensis. E. Células de
Sacharomycces cerevisiae. F. Colonias de levaduras en medio rosa de Bengala (rosa pdlido,
Saccharomyces cerevisiae y rosa oscuro, Kazachstania humilis).

ni otros aditivos que se comercializa bajo
la marca Olavidium y que se sirve a varios
restaurantes de la ciudad’.

El estudio de las fermentaciones pana-
deras por parte del grupo es relativa-
mente reciente®. Para ello, se colabora
con empresas y panaderias artesanas de
la provincia de Sevilla que utilizan masas
madre propias para la elaboracién de pan
con el fin de caracterizar microbiolégica-
mente dichas masas y dotar de fundamen-
to cientifico a las cualidades de los panes
elaborados. Los resultados obtenidos hasta
el momento confirman la especificidad de
los consorcios microbianos en cada obra-
dory la estabilidad de los mismos siempre
y cuando las condiciones ambientales se
mantengan constantes. Asi, cada masa

7 www.olavidium.es

8 Identificacién de la microbiota de masas ma-
dre panaderas mediante técnicas dependien-
tes e independientes de cultivo y evaluacion
delimpacto de su ingesta en el comportamien-
to de Drosophila melanogaster. Proyecto Pro-
grama Operativo FEDER andalucia 2014-2020.
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madre se caracteriza por una proporcion
de levaduras, bacterias lacticas y bacterias
acéticas concreta y una asociacién espe-
cifica de géneros y cepas de cada uno de
estos microorganismos, lo que proporciona
un fingerprint identificativo a cada masa. La
caracterizacion de las propiedades biotec-
nolégicas de los microorganismos aislados
permitira asociar algunas de las caracteris-
ticas saludables descritas en la literatura®
a los panes elaborados con estas masas
madre. También trabajamos en identificar
las condiciones que determinan la estabi-
lidad microbiolégica de las masas madre.

Una parte importante de la actividad del
grupo es la participacion en actividades de
difusién de los resultados de investigacion a
la sociedad como la Noche Europea de |@s
Investigador@s o la organizacién de cursos
de verano en diferentes universidades.
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