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El Convenio de las Naciones Unidas sobre 
la Diversidad Biológica (https://www.cbd.int/
convention/) reconoce que la conservación 
de la biodiversidad es un interés común, 
está estrechamente ligada al desarrollo, 
la salud y el bienestar de las personas y 
constituye una de las bases del desarrollo 
social y económico. La biodiversidad para 
la Alimentación y la Agricultura incluye los 
recursos genéticos forestales, fitogenéticos, 
zoogenéticos y microbianos que contribu-
yen a la producción agrícola y alimentaria. 
De entre éstos, los recursos microbianos 
poseen una variabilidad genética que les 
confiere una reserva de adaptabilidad a 

las condiciones de producción, por lo que 
constituyen un alto valor estratégico para 
la producción agrícola y alimentaria.

En España existen diversas colecciones de 
microorganismos que preservan la biodiver-
sidad microbiana de determinadas áreas 
geográficas o procesos mediante conser-
vación “ex situ”. En sintonía con otras activi-
dades europeas y mundiales sobre recursos 
genéticos microbianos, en el año 2015 se 
constituye la Red Española de Microorga-
nismos (REDESMI). Dicha Red surge a ini-
ciativa de la Colección Española de Cultivos 
Tipo (CECT) y está avalada por el Instituto 
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Figura 1.- Localización de 
las colecciones nacionales 

de recursos genéticos 
microbianos integrantes 
de REDESMI. El número 

de colecciones por 
Comunidad autónoma se 

muestra en el recuadro.

Nacional de Investigaciones Agrarias (INIA). 
REDESMI tiene como objetivos: mapear las 
colecciones de recursos microbianos con-
servados en España, conectar a los inves-
tigadores e instituciones que los albergan, 
compartir las buenas prácticas de gestión, 
caracterización y conservación de cepas, y 
generar una base de datos de cepas con alto 
valor añadido (Rodrigo-Torres y cols. 2019). 
En la actualidad la Red está constituida por 
43 colecciones de investigación y dos colec-
ciones públicas (CECT, Colección Española 
de Cultivos Tipo y BEA, Banco Español de 
Algas), pertenecientes a 15 Comunidades 
Autónomas. Sólo las colecciones de inves-
tigación conservan más de 90.000 cepas 
de arqueas, bacterias, hongos filamento-
sos, levaduras, microalgas y bacteriófagos 
(Figura 1). La información 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/.

Colección de Cultivos 
Autóctonos del SERIDA

Una de las colecciones integrada en REDES-
MI es la Colección de Cultivos Autóctonos 
del Servicio Regional de Investigación y 
Desarrollo Agroalimentario (CCAS). Desde 
sus orígenes, en la década de los 80, ha 
tenido como objetivo general la conserva-
ción de los recursos genéticos microbianos 
autóctonos implicados en las principales 
transformaciones que se producen durante 
la elaboración de sidra: la fermentación 
alcohólica y la transformación maloláctica 
(Figura 2). 

La CCAS es una colección en continua 
expansión que alberga en la actualidad 
aproximadamente unos 3.000 aislados, 
representativos de las zonas geográficas 
asturianas con mayor producción de sidra 
natural y de las principales alteraciones 
encontradas en sidra. Sucesivos proyec-
tos de investigación han permitido, por un 
lado, conocer las características de interés 
biotecnológico de gran parte de estos recur-
sos, y por otro, la identificación taxonómica 
de 1.767 aislados de levaduras y 399 de 
bacterias lácticas mediante técnicas de 
biología molecular. Los resultados obtenidos 
muestran la presencia de 14 especies de 
levaduras y nueve especies de bacterias 
lácticas (Figura 3).
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Figura 2.- Imágenes 
de cultivos puros de 

levaduras y bacterias 
lácticas de la CCAS, en 

fresco, obtenidas por 
microscopia de contraste 

de fases (1000X).
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Figura 3.- Detalle de las 
especies de levaduras 
y bacterias lácticas 
integrantes de la CCAS.
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Figura 4.- Vista de la 
aplicación StrainsApp que 

muestra varios recursos 
microbianos de la CCAS 

publicados en el catálogo 
REDESMI.

Tabla 1.- Características 
relevantes de las cepas 

autóctonas incorporadas a 
REDESMI.

Código 
REDESMI

Código 
CCAS

Especie
Fuente de 

aislamiento

Año de 
depósito 

CCAS
Características

CCAS 1 283 H. uvarum

Fermentación mosto 
manzana

1992 Alta producción ésteres

CCAS 2 3´ S. cerevisiae 2002 Alta floculación

CCAS 3 50´ S. cerevisiae 2002 Alta floculación

CCAS 4 C6 S. bayanus 1992 Alta producción 2-feniletanol

CCAS 5 43 H. valbyensis 2002 Alta producción ésteres

CCAS 6 SB2 S. bayanus 2005 Alta producción 2-feniletanol

CCAS 7 SB22 S. bayanus 2003 Alta producción 2-feniletanol

CCAS 8 32´ S. cerevisiae 2002 Alta floculación

CCAS 9 62 H. uvarum 2002 Producción ésteres

CCAS 10 185 H. valbyensis 2002 Producción ésteres

CCAS 11 302 M. pulcherrima 2002 Producción ésteres

CCAS 12 180 S. ludwigii Sidra espumosa 2009 Producción ésteres
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El uso de algunos de estos microorganis-
mos autóctonos en diferentes procesos de 
elaboración (sidra con segunda fermenta-
ción en botella, fermentación de magaya, 
sidra de hielo o cerveza) ha permitido una 
mejora y estandarización de la calidad de 
dichos productos (Pando Bedriñana, 2011; 
Pando Bedriñana y cols. 2018; Rodríguez 
Madrera y cols. 2018).

Valorización de los recursos 
microbianos 

REDESMI potencia la visibilidad pública de 
las colecciones microbianas nacionales a 
través de la creación de una aplicación infor-
mática “StrainsApp” que incluye el catálogo 
más completo de cepas con potencial bio-
tecnológico para el sector agroalimentario. 
En la actualidad, el catálogo está constituido 
por más de 1.500 cepas de microorganis-
mos pertenecientes a 16 colecciones de 
los principales centros de investigación 
españoles (Rodrigo-Torres y cols. 2020). 
La información puede ser consultada por 
cualquier usuario ya que la aplicación per-
mite hacer búsqueda de cepas por nombre 
de especie, características o términos i.e. 
“cider”, “CCAS” (https://www.microbiospain.
org/servicios-cepas/).

El SERIDA prioriza la inclusión en el catálogo 
de los recursos microbianos de la CCAS 
cuya descripción y características han sido 
publicadas en revistas científicas (Figura 
4). En total son 12 cepas pertenecientes a 
seis especies de levaduras las que han sido 
incorporadas al catálogo REDESMI (Tabla 
1). Entre ellas, cabe destacar que las cepas 
de las especies H. uvarum, H.valbyensis, S. 
bayanus y S.ludwigii son las únicas repre-
sentantes de estas especies en dicho catá-
logo. Además, las tres cepas de la especie 
S. cerevisiae incorporadas desde la CCAS 
poseen una alta capacidad de floculación, 
característica que puede ser de notable 
interés tecnológico. 

El catálogo REDESMI permite hacer visi-
bles y públicas las particularidades de los 
recursos genéticos microbianos de la CCAS, 
hábitat del que proceden, especies que 
representan y sus características. El reto 
de la CCAS no sólo consiste en la conser-
vación, caracterización y exploración de 
las posibilidades de utilización de estos 

recursos microbianos autóctonos, sino en 
su integración como una estrategia de tra-
bajo para la investigación y el desarrollo 
biotecnológico.
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