ESPECIAL MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

SEM@FORO NUM. 62 | DICIEMBRE 2016

Grupo de Biotecnologia Enoldgica de la Universitat

Rovira i Virgili

Albert Bordons

Albert Mas, Cristina Reguant, M. Jesus Torija,
Gemma Beltran, Braulio Esteve-Zarzoso,
Isabel Araque, M. Carmen Portillo, Joaquin Bautista,

Dpto. de Bioguimica y Biotecnologia, Facultad de Enologia, Universitat Rovira i Virgili (URV), Tarragona

albert.bordons@urv.cat

Miembros del grupo de Biotecnologia
Enolégica URV, marzo 2016.

BREVE HISTORIAL DEL GRUPO

El grupo de investigacion Biotecnologia Eno-
l6gica (BE) de la URV se cred en 1995, y fue
reconocido por la Generalitat como un grupo
de investigacion consolidado (2005, 2009,
2014). La especialidad del grupo BE, desde
sus inicios y a la que debe su nombre, es el
estudio de los microorganismos implicados en
la vinificacion, o sea, levaduras y bacterias
lacticas (como se refleja en el logo del grupo),
que llevan a cabo respectivamente las fermen-
taciones alcohdlica y malolactica.

El grupo ha trabajado en la identificacién
de especies y cepas de estos microorga-
nismos mediante técnicas rapidas y fiables de
biologia molecular, que han servido para reali-
zar estudios ecoldgicos e identificar cepas con
potencial enoldgico’2. Cabe destacar el pro-
yecto europeo Multi-strain indigenous yeast
and bacterial starters for ‘Wild-ferment’ wine
production en el que se han estudiado en pro-
fundidad cepas autdctonas de uvas y vinos del
Priorat, y se han seleccionado algunas cepas

prometedoras*. En este proyecto también se ha
estudiado la biodiversidad mediante técnicas
de secuenciacion masiva>® y las interrelacio-
nes entre Saccharomycesy las otras especies
de levaduras’.

En el grupo también se han estudiado as-
pectos basicos del metabolismo de levaduras y
bacterias lacticas, de sus requerimientos y de
los mecanismos bioquimicos y molecula-
res de su adaptacion al entorno vino, que es
cambiante y hostil, con la finalidad de mejorar
la eficiencia fermentativa. Las técnicas utilizadas
incluyen cada vez mas las de hiologia de siste-
mas, sobre todo transcriptémica y protedmica®®.

El metabolismo nitrogenado de S. cerevisiae
ha sido uno de los aspectos mas estudiados
en la trayectoria del grupo'®. Entre otros, se
han identificado los mecanismos moleculares
implicados en el impacto de la fuente de nitro-
geno sobre el perfil aromatico de los vinos™ y
el metabolismo secundario de los aminodcidos
aromaticos, con especial interés sobre la pro-
duccion de metabolitos bioactivos'?,

En el caso de Oenococcus oeni, la principal
bacteria lactica implicada en la fermentacion
malolactica (FML), el grupo ha destacado
en el conocimiento de los mecanismos mo-
leculares de adaptacion a las condiciones
estresantes del vino™ y especialmente la re-
levancia de los sistemas redox de glutation y
tiorredoxina para dicha adaptacion'®,

ADEMAS DEL VINO...

Aparte de los microorganismos menciona-
dos, el grupo BE también ha estudiado los
microorganismos de otros productos alimen-
ticios. Entre ellos cabe destacar la investiga-
cion realizada (1999-2015) en bacterias
acéticas, que por un lado son perjudiciales
para el vino, ya que contribuyen al aumento
de la acidez volatil, pero por el lado positivo
son responsables de su transformacion en vi-
nagre. El grupo ha sido reconocido internacio-
nalmente por el desarrollo de técnicas rapidas
para el analisis de estas bacterias y por su
contribucion a su clasificacion'®'”. También
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se ha trabajado en el desarrollo de bebidas a
partir de fresas y otras frutas en las que han
intervenido bacterias acéticas'®.

Otro producto alimenticio estudiado ha sido
la aceituna arbequina de mesa. El grupo ha
sido pionero internacionalmente en el cono-
cimiento sobre todo de las bacterias lacticas
implicadas en el proceso de fermentacion
para la obtencion de esta aceituna'®.

RESUMEN DEL CURRICULUM
DEL GRUPO BE

Todos estos estudios, gracias a multiples
contratos con empresas y proyectos compe-
titivos, han dado lugar a unos 140 articulos en
revistas indexadas ISI, ademas de numerosos
capitulos de libros y comunicaciones a con-
gresos. También se han depositado 20 cepas
de levaduras, bacterias lacticas y acéticas en
la CECT a efectos de patente, y algunas S.
cerevisiae estan siendo explotadas comercial-
mente. Todo ello se ha complementado con
una actividad formativa reflejada en 27 tesis
doctorales desde 2001 (algunas de ellas codi-
rigidas con profesores de grupos extranjeros),
aparte de numerosas tesis de master y de gra-
do. A lo largo de su trayectoria, los miembros
del grupo BE han establecido acuerdos con
otros grupos de Esparia, Francia, Italia, Grecia,
Suiza, Tunez, Uruguay, Chile y Argentina, para
realizar proyectos coordinados, acciones inte-
gradas y participar en redes cientificas.

ACTUALES LINEAS DEL GRUPO BE
(PROYECTOS DE CONCESION RECIENTE):

Efecto de los no-Saccharomyces sobre
la fermentacion malolactica

Ultimamente hay un creciente interés
por el uso de levaduras no-Saccharomyces
(como Torulaspora delbrueckii o Hansenias-
pora uvarum) para la mejora organoléptica
de los vinos, inoculandolas previamente a S.
cerevisiae. Por ello en el proyecto AGL2015-
70378-R (MINECO-FEDER) se pretende es-
tudiar el efecto de estas no-Saccharomyces
sobre la FML y los mecanismos moleculares
de adaptacion al vino de O. oeni. Los resul-
tados obtenidos podran ser aplicados para
seleccionar combinaciones levadura-bacteria
mas beneficiosas para la FML.

Gompuestos inddlicos como
melatonina en levaduras alimentarias

Una vez finalizado el proyecto sobre la
produccion de compuestos bioactivos deri-
vados de aminodcidos arométicos durante la
fermentacion alcohdlica (AGL2013-47300-
C3-1-R), se contintia con el andlisis de los
compuestos inddlicos en levaduras de inte-
rés alimentario (AGL2016-77505-C3-3-R,
MINECO-FEDER). En éste se estudiaran los
procesos fisioldgicos y metabolicos que llevan
a las levaduras a producir estos compuestos
(melatonina, serotonina, etc.) con gran poten-
cial bioactivo. El objetivo final del proyecto es
poder aumentar el contenido de estas molé-
culas en bebidas y alimentos fermentados.

Control microbioldgico del vino
de crianza mediante secuenciacion
masiva

La relacion directa entre especies microbia-
nas alterantes y las alteraciones especificas del
vino se ha cuestionado frecuentemente ya que
el deterioro del vino se puede producir con po-
blaciones muy bajas de las especies alterantes,
e incluso en su ausencia. Para estudiar este pro-
blema se ha obtenido un proyecto Retos del Plan
Nacional (modalidad Jévenes Investigadores)
donde se utilizardn técnicas de secuenciacion
de nueva generacion como la metagenomica y
la metatranscriptomica para el andlisis detallado
de las comunidades microbianas en vinos de
crianza normales y deteriorados. Las diferencias
entre estas comunidades permitiran conocer si
la alteracion se debe a un solo tipo de microor-
ganismo 0 a una estructura poblacional diversa.
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