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Introduccion

En los procesos de elaboracidn industrial de vino es comin utilizar cepas de la especie
Saccharomyces cerevisiae que se inoculan para asegurar un correcto desarrollo del
proceso fermentativo y asegurar la calidad del producto final. Desde hace unos afios hay
una tendencia en el sector vitivinicola a producir vinos mds diferenciados y eso ha llevado
a realizar selecciones de cepas de levaduras no-Saccharomyces que aporten diterentes
caracteristicas organolépticas al vino. Hanseniaspora vineae es una especie de levadura
que produce aromas que aportan gran calidad al vino final pero generalmente se usa en

cultivo mixto con S.cerevisicge para asegurar que se consumen todos los azuicares
La interaccion entre estas

completando adecuadamente
especies de levaduras puede estar gobernada por moléculas que liberan al medio

extracelular.

Se han descrito algunos activadores de comunicacion celular derivados de aminodcidos
aromdticos como alcohol [-feniletilico, triptofol y tirosol en poblaciones de S. cerevisiae.
Curiosamente, H.vineae es capaz de acetilar estos alcoholes de forma rdpida y eficiente
reduciendo su concentracion en el medio exrracelular.

El hecho que compuestos aromdticos importantes en la produccidn de vino puedan tener un
papel de sefializacion durante la fermentacion crea interés en su identiticacion como compuestos
con efectos en la comunicacidn celular producidos por la levadura vinica H. vineae durante la
fermentacion, lo que permitird desarrollar fermentaciones mds eticientes y con impacto en lo

calidad sensorial del producto final.
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Fig 1. Esquema de metodologia
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Estos resultados permiten determinar el mejor momento de aplicacidon de S.cerevisiae en cultivos mixtos con H. vineae durante la tfermentacidn. Las concentraciones mds bajas de acetatos

observadas a las 24 horas tras inocular H.vineae tavorecen el crecimiento de la mayoria
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