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La conversión del mosto de uva en vino es un complejo proceso bioquímico que implica 
interacciones entre levaduras y bacterias acéticas y lácticas. Estos microorganismos ya 
están presentes en el mosto y se van seleccionando aquellos que son más competitivos 
en cada fase de la vinificación. Nuestro grupo de investigación ha trabajado en los 
últimos años en el estudio de estas poblaciones de microorganismos durante las 
fermentaciones alcohólica y maloláctica. Para llevar a cabo este tipo de estudio es 
necesario disponer de técnicas rápidas y fiables para la identificación de los distintos 
grupos microbianos. Con este fin, hemos desarrollado y adaptado diferentes métodos 
moleculares de análisis rápido de los microorganismos del vino tales como: 
1. El análisis de restricción del ADN ribosomal para la identificación de especies de 

levaduras (Guillamón et al., 1998) 
2. El análisis de restricción del ADN mitocondrial para la tipificación de cepas de S. 

cerevisiae (Querol et al., 1992; Guillamón et al., 1994) 
3. El análisis de restricción del ADN ribosomal 16S para la identificación de especies 

de bacterias acéticas (Poblet et al., 2000; Ruiz et al., 2000) 
4. Amplificación específica, mediante la reacción en cadena de la polimerasa (PCR), 

del gen del enzima maloláctico para la identificación de Oenococcus oeni 
(Zapparelli et al., 1998) 

5. Utilización de la técnica de “multiplex RAPD-PCR” para la identificación de cepas 
de O. Oeni (Reguant y Bordons, 2003). 

 
La disponibilidad de estas técnicas nos ha permitido: 
a) seguir la evolución de las poblaciones de levaduras durante tres años consecutivos 

en diversas bodegas de las denominaciones de origen Priorato y Terra Alta (Torija et 
al., 2001) 

b) comprobar el efecto de la inoculación de levaduras comerciales sobre la microbiota 
autóctona en una bodega de nueva creación (Beltran et al., 2002) 

c) Estudiar conjuntamente la evolución de poblaciones de levaduras, bacterias lácticas 
y bacterias acéticas durante una fermentación alcohólica inoculada y otra 
espontanea. Este trabajo se amplió con el estudio de las poblaciones de bacterias 
lácticas y acéticas durante la fermentación maloláctica (Guillamón et al., 2002; 
Reguant y Bordons, 2003). 

 
Las principales conclusiones que se pueden obtener de estos trabajos son: 
- Las levaduras son los microorganismos más adaptados para su crecimiento en el 

mosto. 
- Las especies de bajo poder fermentativo son mayoritarias al principio del proceso 

pero la mayor capacidad fermentativa, resistencia a etanol y SO2 facilitan una 
imposición de las cepas de S. cerevisiae a los pocos días de iniciarse la fermentación 
alcohólica. 

- La inoculación continuada de levaduras comerciales reduce la participación de las 
cepas autóctonas durante fermentaciones espontaneas 



- La inoculación del mosto produce un inicio rápido de la fermentación alcohólica y 
reduce el desarrollo de las no-Saccharomyces 

- Las poblaciones de bacterias lácticas y acéticas disminuyen a lo largo de la 
fermentación alcohólica, especialmente si el inicio de la fermentación es rápido. 

- Las bacterias lácticas, pero también las bacterias acéticas, se desarrollan durante la 
fermentación maloláctica 

- La cepa de S. cerevisiae que ha llevado a cabo la fermentación alcohólica determina 
clarísimamente el desarrollo de las bacterias lácticas durante la fermentación 
maloláctica (compatibilidad levadura-bacteria láctica) 
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