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Levaduras y bacterias, control y mejora fermentativa

Laboratorio de Microbiologia Enolégica ENOLAB

Levaduras y bacterias juegan un papel fundamental en la fabricacion del vino realizando
la fermentacion y otorgandole una parte importante de sus propiedades organolépticas.
También representan el mayor riesgo para su calidad y estabilidad, pudiendo producir
metabolitos no deseables y alteraciones de la calidad. Una correcta seleccion de levaduras
GRUPO DE I+D y bacterias, junto con una deteccién temprana de posibles alterantes, puede ofrecer a un
vino caracteristicas mejoradas y diferenciadoras con la consecuente ventaja competitiva.

Area de conocimiento ENOLAB centra su investigacion en aspectos basicos y
aplicados de microorganismos de interés enoldgico con el
objetivo de mejorar los procesos fermentativos del vino,
e Fermentacion alcohdlica mejorar la calidad del mismo y evitar contaminaciones. El
o Eammantactn melklEica grupo  ENOLAB  pertenece al Departamento de
Microbiologia y Ecologia de la Universitat de Valéncia y esta
dirigido por los catedraticos Isabel Pardo Cubillos y Sergi
Ferrer Soler.

e Microbiologia del vino

e Sistemas de control

Colaboracién Lineas de investigacion:
Proyectos en colaboracion Caracterizacion de la microbiota presente en uvay vino: Identificacion de levaduras
Asesoramiento y consultoria y bacterias lacticas y estudio de su papel en la fermentacion.

Proyectos de I+D bajo demanda Desarrollo de técnicas rapidas de deteccion y cuantificacion de microorganismos:
deteccion de alterantes de la calidad. Descripcion de la microbiota del vino. Control de

Formacion especializada . . . .
implantacion de cultivos comerciales.

Metabolismo de las bacterias lacticas: estudios basicos y aplicados del metabolismo
de las bacterias con el fin de estudiar la sintesis de metabolitos que influyen en la
calidad y salubridad de los vinos.

Seleccion de microorganismos adecuados para las fermentaciones alcohdlica y
maloléactica: aislamiento, identificacion, seleccion y cultivo de levaduras y bacterias
para su uso como iniciadores fermentativos. Desarrollo de tecnologias alternativas.

Campos de aplicacion:

Seleccion de cultivos de interés enoldgico:
Identificacion y aislamiento de levaduras
autoctonas de un vifiedo para su utilizacion como
cultivos iniciadores de la fermentacion.

Control microbioldgico: deteccién y
cuantificacion de bacterias y levaduras de mostos
y Vinos.

- Fermentacion del vino: control de la fermentacion por la
identificacion y cuantificacion de microorganismos presentes,
y en base a esto, adecuada toma de decisiones.

- Mejora del vino: seleccion de levaduras y bacterias que
modulen las caracteristicas del vino: grado de acidez, aminas
bibgenas y otras propiedades organolépticas.

- Control de calidad del proceso de elaboracion: control
de la linea de embotellado, evaluacion de su seguridad microbiolégica y deteccion de
puntos problematicos.

Servicios a empresas y otras entidades:

1- Asesoramiento técnico, consultoria'y formacion sobre:

O_I' Q oficina de transferencia Sistemas de deteccion, identificacion y cuantificacion de microorganismos presentes en

de resultats d'investigacié . ..
el vino durante su fermentacion o embotellado.
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Informacién adicional

2- Servicios de andlisis:

Estimacion de la probabilidad de desencadenamiento de la fermentacion malolactica.
Estimacion de la probabilidad de produccion de aminas bidgenas en los vinos.
Estudios de implantacion de levaduras y bacterias.

Determinacion de especies alterantes.

Seleccion y desarrollo de cultivos iniciadores propio de levaduras y bacterias.
Deteccion y cuantificacion de aminas biégenas y especies productoras.

Analisis de puntos criticos microbioldgicos en lineas de embotellado.

3- Proyectos de investigacion.

OTRA INFORMACION DE INTERES

El laboratorio ENOLAB tiene amplia experiencia dedicada a la investigacion en microbiologia enoldgica. Durante esta
trayectoria ha participado en numerosos proyectos de investigacién competitivos nacionales e internacionales en
aspectos relacionados con la caracterizacion, seleccion y mejora de microorganismos del vino, sistemas de deteccion,
procesos microbianos y enzimaticos de interés enolégico entre otros.

ENOLAB ha suscrito numerosos convenios con empresas, con las que ha trabajado en desarrollo de procesos industriales,
sistemas de control de calidad, mejora de propiedades organolépticas de vinos y seleccion de microorganismos entre otros.

ENOLAB es laboratorio de referencia el estudio de bacterias malolacticas y su aplicacion al vino. En este campo han
conseguido aislar y caracterizar cepas que mejoran las propiedades organolépticas del vino, disminuyen la concentracion de
aminas biégenas o regulan la acidez del mismo.

ENOLAB ha participado en el proyecto CENIT DEMETER: Desarrollo de
Estrategias y Métodos viticolas y Enoldgicos frente al cambio climéatico.
Aplicacion de nuevas Tecnologias que mejoren la Eficiencia de los procesos
Resultantes. El consorcio, compuesto por 25 empresas y 31 centros de

investigacion tiene como objetivo la generacion de conocimientos cientifico- Pl'oyecto
técnicos que permitan al sector vitivinicola espafiol hacer frente a los retos
que plantea el Cambio Climético.

ENOLAB es miembro activo de las siguientes agrupaciones sectoriales:
- Plataforma Espariola del Vino PTV.

- Red de grupos de investigaciéon enologica GIENOL.

Contacto:

Laboratorio de Microbiologia Enolégica ENOLAB
Departament de Microbiologia i Ecologia - Universitat de Valéncia
Sergi Ferrer Soler

Tel: +34 963544518

E-mail: Sergi.Ferrer@uv.es

Web: http://www.uv.es/enolab
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