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DE LA INVESTIGACION BASICA Y APLICADA CON LEVADURAS
A LA COLABORACION CON GRANDES y MEDIANAS EMPRESAS
INSTITUTO DE BIOLOGIA DEL SECTOR DE LA PANIFICACION

FUNCIONAL Y GENOMICA

ANTECEDENTES
-INNPACTO PROPAN (2012-2015)
- RETOS-COLABORACION INNOSTARPAN (2015-2018)
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1990-2012

8 Proyectos de Investigacion Basica de Excelencia: Regulacion génica

9 Proyectos de 1+D : Mejora genética de levaduras de panificacion

1. Caracterizacion genética y bioquimica de cepas de levadura que se utilizan en la industria con fines alimenticios

N . i . . ] C.D.T.L.yCGL
2. Caracterizacion bioquimica y mejora genética de cepas industriales de levadura de panaderia

JUNTA DE CASTILLA Y LEON
3. Desarrollo de nuevas cepas de levadura para la industria alimentaria.

PETRI94-0022 CICYT y A.B. MAURI
4. Mejora de las propiedades de levaduras panaderas para la fermentacidn de productos de panaderia o como aditivo alimentario

PTR95-0198 CICYT y A.B. MAURI

5. Mejora de las propiedades del pan y del vino mediante modificacion de las levaduras que intervienen en los procesos de produccion.
FEDER1FD97-0820

6. Modificacion genética dirigida de levaduras panaderas y valoracion de sus efectos en la produccién de biomasa y en la fermentacion
JUNTA DE CASTILLA Y LEON

7. Cepas de Saccharomyces cerevisiae mejoradas genéticamente para la elaboracién de productos de panaderia
PTR95-1010 CICYT y A.B. MAURI
8. Mejora de la produccion de aminoacidos, |a tolerancia a estrés y lo sustratos de crecimiento de levaduras panaderas
PET 2008-0283 CICYT y AB. MAURI

9. Mejora de propiedades del pan mediante modificacidn genética de levaduras panaderas
CSI007A10 JUNTA DE CASTILLA Y LEON
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1990-2012

3 Proyectos |+D+i en levaduras etanologénicas y vinicas

1. Optimizacion del proceso de obtencion de etanol a partir de biomasa

ABENGOA, IBFG CSIC/ UNIVERSIDAD DE SALAMANCA 2010-2012
2. Modificacién genética de levaduras para producir olefinas de valor para biofuels
ABENGOA, IBFG CSIC/ UNIVERSIDAD DE SALAMANCA 2013-2015
3. Identificacion y seleccion de levaduras en vinos fermentados a baja temperatura
2011

Bodegas YLLERA, UNIVERSIDAD DE SALAMANCA,




BAL y levaduras

Saccharomyces
Hibridos 2n/4n/6n




Elementos & Minisatélites RFLP mtDNA

AGA1 SED1 M12 34M

M 1 2 3 4 1 2 3 4 M

(Lesaffre, AB Mauri Food)



Fermentativas

» Aumenta el volumen de gas
producido, de gas retenido y el
volumen final en el horno.

» Pan de mayor volumen.

Reolbgicas

« El tiempo de amasado se reduce
(Farindgrafo).

 Disminuye la tenacidad y reduce
la extensibilidad de la masa.(
Alveégrafo).

» Aumenta la energia total
absorbida al estirar la masa
(Extenségrafo).

Productos alimenticios

* Moléculas y propiedades beneficiosas
gue aportan LEVy BAL

» Mas larga duracion tiernos

» Miga mas cremosa y con las
paredes de los alveolos més elasticos, con
menos tendencia a desmoronarse.

» Aroma y sabor caracteristicos, acentuados
a causa de la formacién de sustancias
organicas volatiles y de productos
aromaticos.

» Mayor digestibilidad y asimilacion del
producto horneado, por la formacién de
moléculas mas simples, facilitando la labor
del aparato digestivo.



¢ Aportaciones de la Microbiologia y Genética a [+D+i en panificacion?

Generar Conocimiento, Empleo y Aplicaciones Tecnoldgicas

asezpAN

INNPACTO PROPAN (2012-2015 >2,8M€)




OBJETIVOS PROPAN

FUNCIONAL Y GENOMICA Obtencion de productos de panificacion innovadores mediante el
desarrollo de nuevas levaduras panaderas y de lineas de alta calidad

INSTITUTO DE BIOLOGIA

del nuevo cereal Tritordeum

Incrementar el repertorio de levaduras de panificacion aislando y () CSIC/ USAL
desarrollando cepas no GMO con nuevas y buenas propiedades

Incrementar la calidad y variedad de las harinas de Tritordeum (D+i) AGRASYS

Perfeccionar los procesos tecnoldgicos de fabricacién industrial de panes y

dulces, introduciendo elementos novedosos: levaduras y harinas

(D+i) GRUP LASEM

CONSER SLPEROR OE NVESTICACIONES CENTFICAS




AISLAMIENTO Y CARACTERIZACION DE LEVADURAS

INSTITUTO DE BIOLOGIA

FUNCIONAL Y GENOMICA
Incubar a 28°C en agua peptona

12h 1 g de grano o harina
2h, 1g /5ml masas madre |:>

Siembra de
diluciones en
placas (10 clones)

U

Poder fermentativo

Harinas de diversos
cereales (Tubos)

Masas Liquidas sin Harina
(Ankom) <:|

Actividades bioguimicas
Maltasa
Invertasa
Aminoécidos
Resistencia a congelacién
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Biodiversidad de especies en masas madre




CAPACIDAD FERMENTATIVA, PROPIEDADAS TECNOLOGICAS

INSTITUTO DE BIOLOGIA
FUNCIONAL Y GENOMICA

Cinética de produccién de

Co,




INSTITUTO DE BIOLOGIA /I 1 Ath . . oz
P CIONALY Cemonen Actividades enzimaticas Resistencia a congelacion



50 cepas de S.cerevisiae > comerciales
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OBTENCION Y CARACTERIZACION DE HIBRIDOS
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INSTITUTO DE BIOLOGIA
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ESTABILIZACION DE 14 NUEVOS HIBRIDOS LEV

14 Hibridos obtenidos

369 ura- x S. kudriavzevii lys-
369 ura- x S. uvarum trp-
YMASI20 x S. uvarum trp-
H59 x S. kudriavzevii lys-
H59 x S. uvarum trp-

H59 x YMAS120

369 ura- x YMASA4 trp-

369 ura- x YMAS23

H59 x YMAS23

H59 x YMASA44 trp-

YMASS x S. kudriavzevii lys-
YMAS23 x S. kudriavzevii lys-
YMAS34 x S. kudriavzevii lys-
YMAS120 x S. kudriavzevii lys-

Adaptacion: Hibridos secundarios estables

(20-30 generaciones)

5 ciclos

MAB, sacarosa
LD, maltosa

Fermentacion de harinas

Siembra (10 clones)

4: Ploidia: FACS (~4n....~2n)
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PROPIEDADES TECNOLOGICAS DE LOS HIBRIDOS 2°s




RESULTADOS IBFG

1 ARTICULO Chiva RA, Jiménez-Lépez A, Espinosa M, Santos MA and Tamame M. (2014) Nuevas levaduras
para nuevos panes ALIMENTARIA 456: 38-46. http://www.revistaalimentaria.es/index.php

1 FERIA ALIMENTARIA SALAMAQ 2014 5 de Septiembre de 2014. La importancia de las levaduras en el
proceso de elaboracion del pan. |BFG (CSIC-USAL). Exhibicidn del proceso de la fermentacién de los azlcares
de harina por levaduras, miroscopia y sustancias nutritivas y/o organolépticas que generan.

4 CONGRESOS NACIONALES E INTERNACIONALES

1) RA Chiva, MD Espinosa, A. Jiménez-Lopez and M. Tamame. Aislamiento y caracterizacion de nuevas levaduras de
masas madre y su uso para panificacion de harinas innovadoras. \/ Congreso de Microbiologia Industrial y
Biotecnologia Microbiana (Oviedo, 2014) p 89.

2) RA Chiva, A.lJiménez-Lopez, J.Calderdn, L. Celador, E. Velazquez, R. Riva and M. Tamame. Obtencién de productos

de panificacion innovadores mediante el desarrollo de nuevas levaduras panaderas. XXV Congreso de Microbiologia

(SEM15) (Logrofio, 2015) p 281

3) MD Espinosa_Alcantud, RA Chiva, A. Jiménez-Lopez and M. Tamame. Isolation and characterization of yeast from

artisan sourdoughs for innovative baking process. BAC 2015 9th Congress of FEBiotec — Annual Congress of

Biotechnology. (Salamanca, 2015) p 89.

4) R. Chiva, L. Celador, JA Uia, E. Velazquez, MA Santos and M Tamame. Seleccion de levaduras salvajes y obtencion

de nuevos hibridos con buenas propiedades para panificacion. XXXIX Congreso de la SEBBM (Salamanca, 2016) p. 76.

2 TRABAJOS FIN DE MASTER EN EL IBFG

1. Aislamiento y caracterizacidén de levaduras presentes en masas artesanas para procesos de panificacion innovadores.
Maria Dolores Espinosa Alcantud. Universidad de Salamanca (03-7-2014).

2. Estudio de la biodiversidad microbiana durante la maduracidon de masas madre realizadas con harinas de diferentes
cereales. Sira Blanco Navarro. Universidad de Salamanca (11-7-2016).

CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CENTIFICAS
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http://www.revistaalimentaria.es/index.php

DIVULGACION DE RESULTADOS

Impacto del INNPACTO: http://cristinagaliano.com/2015/pan-artesano-y-masa-madre/

El Norte de Castilla, entrevista IBFG: 9/3/2015«Hay que recuperar con investigacion e innovacion el valor de hacer buen pan en
Salamanca» http://www.elnortedecastilla.es/salamanca/201503/29/ibfg-usal-encabezan-proyecto-20150329124938.html

Premio 2015 de la Fundacién Grupo SIRO al mejor Proyecto de
Investigacion Agroalimentaria de Castillay Le6n
"De nuevas levaduras, cereales y productos de panificacion”

INSTITUTO DE BIOLOGIA
FUNCIONAL Y GENOMICA

Entrega 13 de Julio de 2016, MAGRAMA

CONEEJD SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CENTIFICAS



http://cristinagaliano.com/2015/pan-artesano-y-masa-madre/
http://www.elnortedecastilla.es/salamanca/201503/29/ibfg-usal-encabezan-proyecto-20150329124938.html

PROPAN 2012-2015

CONSEIO SPERIOR DE INVESTIGACIONES CENTIFICAS







MM-MADURAS (LEV, ncLEV, BAL) ENSAYOS EMPRESARIALES

INSTITUTO DE BIOLOGIA , . .
FUNCIONAL Y GENOMICA Nuevas lineas de Tritordeum Molinos del Duero (2016) 14 Masas Madre Maduras




CEPAS OPTIMIZADAS LEVSO (LEVS)

INSTITUTO DE BIOLOGIA
FUNCIONAL Y GENOMICA

Estabilidad clonal de mutantes de levaduras YMAS2 , YMAS12 resistentes a 1200 uM PFP

SDP 1,2mM PFP SDP 1,2mM PFP SDP 1,2mM PFP




PARTICIPANTES EN INNOSTARPAN 2015-2018

ibfg
csic

AB|MAURI

Levadura
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