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El Convenio de las Naciones Unidas sobre
la Diversidad Bioldgica (https://www.cbd.int/
convention/) reconoce que la conservacion
de la biodiversidad es un interés comun,
estd estrechamente ligada al desarrollo,
la salud y el bienestar de las personas y
constituye una de las bases del desarrollo
social y economico. La biodiversidad para
la Alimentacién y la Agricultura incluye los
recursos genéticos forestales, fitogenéticos,
zoogenéticos y microbianos que contribu-
yen a la produccién agricola y alimentaria.
De entre éstos, los recursos microbianos
poseen una variabilidad genética que les
confiere una reserva de adaptabilidad a
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las condiciones de produccion, por lo que
constituyen un alto valor estratégico para
la produccion agricola y alimentaria.

En Espana existen diversas colecciones de
microorganismos que preservan la biodiver-
sidad microbiana de determinadas areas
geogréficas o procesos mediante conser-
vacioén “ex situ”. En sintonia con otras activi-
dades europeas y mundiales sobre recursos
genéticos microbianos, en el afno 2015 se
constituye la Red Espanola de Microorga-
nismos (REDESMI). Dicha Red surge a ini-
ciativa de la Coleccién Espanola de Cultivos
Tipo (CECT) y esta avalada por el Instituto
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Nacional de Investigaciones Agrarias (INIA).
REDESMI tiene como objetivos: mapear las
colecciones de recursos microbianos con-
servados en Espana, conectar a los inves-
tigadores e instituciones que los albergan,
compartir las buenas practicas de gestion,
caracterizacion y conservacion de cepas, y
generar una base de datos de cepas con alto
valor anadido (Rodrigo-Torres y cols. 2019).
En la actualidad la Red esta constituida por
43 colecciones de investigacion y dos colec-
ciones publicas (CECT, Coleccion Espanola
de Cultivos Tipo y BEA, Banco Espanol de
Algas), pertenecientes a 15 Comunidades
Auténomas. Sélo las colecciones de inves-
tigacion conservan mas de 90.000 cepas
de arqueas, bacterias, hongos filamento-
sos, levaduras, microalgas y bacteriéfagos
(Figura 1). La informacion sobre los recursos
microbianos, su procedencia y el grupo que
ha generado cada una de las colecciones
se puede consultar en https://www.micro-
biospain.org/colecciones-geograficamente/.

Coleccion de Cultivos
Autoctonos del SERIDA

Una de las colecciones integrada en REDES-
Ml es la Coleccion de Cultivos Autdctonos
del Servicio Regional de Investigacion y
Desarrollo Agroalimentario (CCAS). Desde
sus origenes, en la década de los 80, ha
tenido como obijetivo general la conserva-
cion de los recursos genéticos microbianos
autdctonos implicados en las principales
transformaciones que se producen durante
la elaboracién de sidra: la fermentacion
alcohdlica y la transformacion malolactica
(Figura 2).

A: Cepa floculante Saccha-
romyces cerevisiae
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B: Cepa Saccharomyces
bayanus
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La CCAS es una coleccién en continua
expansion que alberga en la actualidad
aproximadamente unos 3.000 aislados,
representativos de las zonas geograficas
asturianas con mayor produccion de sidra
natural y de las principales alteraciones
encontradas en sidra. Sucesivos proyec-
tos de investigacion han permitido, por un
lado, conocer las caracteristicas de interés
biotecnoldgico de gran parte de estos recur-
s0s, y por otro, la identificacion taxondmica
de 1.767 aislados de levaduras y 399 de
bacterias lacticas mediante técnicas de
biologia molecular. Los resultados obtenidos
muestran la presencia de 14 especies de
levaduras y nueve especies de bacterias
lacticas (Figura 3).
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Figura 1.- Localizaci6n de
las colecciones nacionales
de recursos genéticos
microbianos integrantes
de REDESMI. El nimero
de colecciones por
Comunidad auténoma se
muestra en el recuadro.

Figura 2.- Imagenes

de cultivos puros de
levaduras y bacterias
lacticas de la CCAS, en
fresco, obtenidas por
microscopia de contraste
de fases (1000X).
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C: Cepa Oenococcus oeni
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Figura 3.- Detalle de las
especies de levaduras

y bacterias lacticas
integrantes de la CCAS.

Pichia guilliermondii
Saccharomycodes ludwigii
Candida glaebosa

Dekkera bruxellensis
Candida vini
Zygossaccharomyces bailii
Candida parapsilosis
Hanseniaspora osmophila
Pichia membranafaciens
Hanseniaspora uvarum
Saccharomyces bayanus
Metschnikowia pulcherrima
Hanseniaspora valbyensis
Saccharomyces cerevisiae

Lactobacillus rhamnosus
Leuconostoc mesenteroides
Pediococcus ethanolidurans
Lactobacillus plantarum/pentosus
Lactobacillus hilgardii
Lactobacillus diolivorans
Pediococcus parvulus
QOenococcus oeni

Lactobacillus collinoides

Levaduras
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%
Bacterias lacticas
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Por caracteristicas
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Lista de todas las caracteristicas Por nombre de especie
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Figura 4.- Vista de la
aplicacion StrainsApp que
muestra varios recursos

microbianos d

e la CCAS

publicados en el catdlogo

LIKE = CCAS +
Q REDESMI.
Show | 10 aentries Search:
Mimero de coleccién - Nombre de |la especie &
CCAS 1 Hanseniaspora uvarum (Niehaus) Shehata, Mrak & Phafi ex M.T. Smith 1984
CCAS 10 Hanseniaspora valbyensis Klocker, A. 1912
CCAS 11 Metschnikowia pulcherrima Pitt & M.W. Miller 1968
CCAS 12 Saccharomycodes ludwigii var. ludwigii (E.C. Hansen) E.C. Hansen, 1952
CCAS 2 Saccharomyces cerevisiae Meyen ex E.C. Hansen 1883
CCAS 3 Saccharomyces cerevisiae Meyen ex E.C. Hansen 1883
CCAS 4 Saccharomyces bayanus Saccardo 1895
CCAS 5 Hanseniaspora valbyensis Klocker, A. 1912
CCAS 6 Saccharomyces bayanus Saccardo 1895 Tabla 1.- Caracteristicas
relevantes de las cepas
CCAS7 Saccharomyces bayanus Saccardo 1895 autéctonas incorporadas a
REDESMI.
Showing 1 to 10 of 12 entries 2 Next v
AT AT Aiio de
el el Especie A 66 depdsito Caracteristicas
REDESMI CCAS aislamiento
CCAS
CCAS 1 283 H. uvarum 1992 Alta produccion ésteres
CCAS 2 3 S. cerevisiae 2002 Alta floculacion
CCAS 3 50 S. cerevisiae 2002 Alta floculacion
CCAS 4 c6 S. bayanus 1992 Alta produccién 2-feniletanol
CCAS 5 43 H. valbyensis 2002 Alta produccion ésteres
Fermentacion mosto . .
CCAS 6 SB2 S. bayanus 2005 Alta produccién 2-feniletanol
manzana
CCAS 7 SB22 S. bayanus 2003 Alta produccién 2-feniletanol
CCAS 8 32 S. cerevisiae 2002 Alta floculacién
CCAS 9 62 H. uvarum 2002 Produccién ésteres
CCAS 10 185 H. valbyensis 2002 Produccién ésteres
CCAS 11 302 M. pulcherrima 2002 Produccion ésteres
CCAS 12 180 S. luawigii Sidra espumosa 2009 Produccion ésteres
o
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El uso de algunos de estos microorganis-
mos autdctonos en diferentes procesos de
elaboracion (sidra con segunda fermenta-
cién en botella, fermentacién de magaya,
sidra de hielo o cerveza) ha permitido una
mejora y estandarizacion de la calidad de
dichos productos (Pando Bedrinana, 2011;
Pando Bedrifana y cols. 2018; Rodriguez
Madrera y cols. 2018).

Valorizacion de los recursos
microbianos

REDESMI potencia la visibilidad publica de
las colecciones microbianas nacionales a
través de la creacion de una aplicacion infor-
matica “StrainsApp” que incluye el catdlogo
mas completo de cepas con potencial bio-
tecnoldgico para el sector agroalimentario.
En la actualidad, el catdlogo esté constituido
por mas de 1.500 cepas de microorganis-
mos pertenecientes a 16 colecciones de
los principales centros de investigacion
espanoles (Rodrigo-Torres y cols. 2020).
La informacién puede ser consultada por
cualquier usuario ya que la aplicacién per-
mite hacer busqueda de cepas por nombre
de especie, caracteristicas o términos i.e.
“cider”, “CCAS” (https://www.microbiospain.
org/servicios-cepas/).

El SERIDA prioriza la inclusion en el catdlogo
de los recursos microbianos de la CCAS
cuya descripcion y caracteristicas han sido
publicadas en revistas cientificas (Figura
4). En total son 12 cepas pertenecientes a
seis especies de levaduras las que han sido
incorporadas al catdlogo REDESMI (Tabla
1). Entre ellas, cabe destacar que las cepas
de las especies H. uvarum, H.valbyensis, S.
bayanus y S.ludwigii son las Unicas repre-
sentantes de estas especies en dicho caté-
logo. Ademas, las tres cepas de la especie
S. cerevisiae incorporadas desde la CCAS
poseen una alta capacidad de floculacién,
caracteristica que puede ser de notable
interés tecnoldgico.

El catdlogo REDESMI permite hacer visi-
bles y publicas las particularidades de los
recursos genéticos microbianos de la CCAS,
habitat del que proceden, especies que
representan y sus caracteristicas. El reto
de la CCAS no sélo consiste en la conser-
vacién, caracterizacién y exploracion de
las posibilidades de utilizaciéon de estos

Tecnologia Agroalimentaria - n.° 24

recursos microbianos autdéctonos, sino en
su integracién como una estrategia de tra-
bajo para la investigacion y el desarrollo
biotecnoldgico.
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