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Una nueva tecnologia obtiene levaduras
a la carta para mejorar la produccion de
bebidas alcohélicas y bioenergia

m L os investigadores han generado hibridos de levaduras de
hasta seis especies del género ‘Saccharomyces’ con los que
afrontar las demandas de laindustriay los consumidores

m | atecnologia evita que se pierda la mitad de la diversidad
genética de las cepas, como ocurre con otras técnicas

100 pm O 100 pm y

Imagen al microscopio de levaduras Saccharomyces cerevisiae (B) y del nuevo hibrido de seis especies
(A), cuyo tamafio es superior. / Amanda Hulfachor, David Peris y Kaitlin Fisher

Un estudio con participacion del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC)
ha desarrollado una tecnologia que permite generar hibridos de levaduras de hasta
seis especies del género Saccharomyces. El hallazgo, que se publica en la revista
Nature Communications, puede ser Util no solo en la produccion de bebidas alcohélicas
sino también en la de bioenergia basada en levaduras.

Las empresas de produccion de cerveza y vino se enfrentan a retos como el aumento
de la demanda de productos de baja graduaciéon o la modificacion de las materias
primas como consecuencia del cambio climatico. Por su parte, las empresas
biotecnoldgicas dedicadas a la produccién de bioenergia o compuestos que requieran
de la fermentaciéon de levaduras buscan nuevas cepas de levaduras que acorten los
plazos de los procesos de fermentacién y lo hagan de una forma mas eficiente. “Dar
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respuesta con una Unica cepa de levadura a estas demandas es dificil. En cambio, la
hibridacién de multiples cepas en el laboratorio permite producir levaduras a la carta y
solucionar ciertos problemas durante la fermentacion o producir aromas deseados por
el consumidor”, apunta el cientifico David Peris, que durante la investigacion trabajaba
en el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos del CSIC y actualmente
desempefia su labor en la Universidad de Oslo (Noruega).

“Hasta la fecha, la capacidad de generar nuevas cepas de levaduras que tuvieran
caracteristicas de otros parentales estaba limitada a generar hibridos de dos especies.
Normalmente, estos hibridos combinaban la mitad del genoma de un parental y del
otro (cruces entre cepas haploides, con un solo juego de cromosomas) y perdian la
mitad de la diversidad genética, ya que las cepas suelen ser diploides (dos copias de
cada cromosoma). Sin embargo, nosotros hemos desarrollado una técnica que permite
introducir el genoma diploide de varias especies. Asi hemos conseguido obtener
hibridos de hasta seis especies y ademds hemos observado que se puede mejorar su
capacidad de crecimiento”, explica el investigador.

El trabajo, que cuenta con la participacion de la Universidad de Wisconsin-Madison, el
Great Lakes Bioenergy Research Center (GLBRC) y la Universidad Truman State (todos
ellos de Estados Unidos), plantea continuar esta linea de investigacion para abrir
nuevas vias de estudio en la unién de cepas para procesos biotecnolédgicos especificos
y su potencial aplicacién a nivel industrial.

David Peris, William G. Alexander, Kaitlin J. Fisher, Ryan V. Moriarty, Mira G. Basuino, Emily J.
Ubbelohde, Russell L. Wrobel y Chris Todd Hittinger. Synthetic hybrids of six yeast species. Nature
Communications. DOI: 10.1038/s41467-020-15559-4

CSIC Comunicacion


https://www.iata.csic.es/es
http://www.nature.com/ncomms

