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Durante las ultimas décadas se ha hecho patente que los vinos de las vendimias actuales y las venideras, van a sufrir
alteraciones quimicas y microbiologicas debido a los efectos del cambio climatico. Los cambios de maduracion de la
uva estan produciendo mostos con mayor concentracidon de azucar y menor acidez, produciéndose vinos con mayor

grado alcohodlico y menor frescura en boca [1].

Encontrar levaduras capaces de acidificar mostos de forma natural por su produccidon de acido L-lactico [2] y reducir
el grado alcohdlico [3], para poder seqguir produciendo vinos de calidad; es uno de los retos que se estan abordando

actualmente desde la microbiologia enoldgica.

En este estudio se plantea el uso de levaduras Saccharomyces, y no-Saccharomyces como Lachancea
thermotolerans (LT) y Schizosaccharomyces pombe, como estrategia para contrarrestar estos cambios.
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 Aislado y caracterizacion de cepas de Saccharomyces
cerevisiae, Lachancea thermotoleransy
Schizosaccharomyces pombe potencialmente
interesantes para utilizar en vinificacion.

» Reduccion de la acidez total y pH en vino final,
mediante las cepas aisladas.

 Estudiar las diferentes combinaciones de cepas
aisladas para proponer una estrategia eficaz de
inoculacion y vinificacion.
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acido L-lactico, respecto al coinoculo con S. cerevisiae.
« Las fermentaciones coinoculadas con S. pombe presentan mas dificultades para finalizar las

fermentaciones respecto al coindculo con S. cerevisiae. Ademas, no producen una bajada del
pH significativa y consumen por completo el acido L-malico.
« La estrategia de coinoculacion resulta mas efectiva que la inoculacion secuencial a 24 y 48h,

permitiendo finalizar las fermentaciones.
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Figura 4. Variacion de acido L-malico (g/L), acido L-lactico (g/L), pH y acidez
total tartarica (g/L ATT) respecto a la condicién control con S. cerevisiae (Sc); para
las diferentes condiciones con L. thermotolerans (Lt 1y 2, cepas aisladas), S.
pombe, (Sp).

[1] Benito A, Calderdon F, Benito S (2017). Molecules 22:(5), 739.

[2] Morata A, Banuelos M aA, Vaquero C, Loira I, Cuerda R, Palomero F, Gonzalez C, Suarez-
Lepe JA, Wang J, Han S, Bi Y (2019). Eur Food Res Technol. 245, pages 885-894.

[3] Benito S. (2018). Appl Microbiol Biotechnol 102, pages 6775-6790.



	Diapositiva 1

