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RESUMEN

Motivacion: “Olavidium” es un vino experimental producido a partir de un mosto obtenido de uvas pasificadas de la
variedad moscatel de grano menudo, inoculado con una levadura natural identificada y caracterizada en un grupo de
investigacion de levaduras vinicas de la UPO. Esta cepa fue nombrada como JFJ1 y presenta una gran capacidad
proliferativa, una elevada tolerancia al alcohol y una alta produccion de etanol (hasta 16,7 grados). Con estas
caracteristicas se persigue elaborar el primer vino natural de Andalucia sin ningun tipo de aditivos en su elaboracion
ni conservacion. El objetivo principal de este trabajo es identificar las levaduras originales presentes en el mosto de
uva pasificada, y comprobar la competencia de JFJ1 frente a estas levaduras autéctonas durante la fermentacion.

Métodos: Se tomaron muestras en diferentes momentos de la elaboracion del vino, antes y después de inocular
JFJ1. Se aislaron y seleccionaron 10 cepas al azar de cada muestra. Estas cepas fueron identificadas mediante un
protocolo de PCR multiple de microsatélites(1).

Una vez identificadas se seleccionaron las 4 cepas mas abundantes (a, e, f, y m). Con estas cepas se analiz6 la
tolerancia a alcohol midiendo el crecimiento en medios con diferentes concentraciones de etanol, y se estudié la
presencia del factor killer en las mismas(2), comparandolas entre siy con JFJ1.

Resultados: El analisis de los microsatélites de las muestras que no estaban inoculadas con JFJ1, dio como
resultado 16 patrones de bandas diferentes. Mientras, todas las muestras inoculadas con JFJ1 presentaban un solo
patrén, el de la cepa JFJ1. En todas las concentraciones de etanol JFJ1 presenta una tasa de crecimiento mas
elevadas que el resto de cepas, siendo esta diferencia mas notable al aumentar la concentracion de etanol. El
analisis del efecto killer aun no es concluyente.

Conclusiones: Se han identificado 16 cepas de levadura autdctonas de la region vitivinicola Montilla-Morriles, las
cuales son desplazadas por la levadura JFJ1 al ser inoculada. JFJ1 presenta mayor tasa de crecimiento y una
elevada tolerancia al etanol en comparacién con las levaduras originales, lo que justifica, al menos en parte, su alta
competitividad durante la fermentacién(3). Esta caracteristica y sus propiedades organolépticas la convierten en una
cepaidénea para la produccién controlada de “Olavidium”.
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