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Ceit-IK4 desarrolla un proyecto para mejorar la
calidad del vino y la sidra

«El objetivo de este proyecto es desarrollar
un sistema que permita detectar qué barricas
estan contaminadas y cuales no», explican

La Brettanomyces, una levadura
contaminante, es capaz de arruinar cosechas
enteras en cuestién de dias

De izquierda a derecha, Sergio Arana, Eva Pérez, Imanol Tubia y Jacobo Paredes, en su espacio de

PAULA DIAZ SAN SEBASTIAN trabajo en el Ceit-IK4 en Miramén. / ARIZMENDI
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Qué bien sienta salir del trabajo e ir a tomarse un vinito con los amigos. Qué bien sienta

ponerse las botas a base de sidra el dia de Santo Tomas. Qué bien sienta... Y qué bien &
sabe. Y sabe tan bien porque se cuida mucho el producto en todas las fases de su

elaboracion. El Centro de Estudios e Investigaciones Técnicas de Gipuzkoa (Ceit-1K4) esta "y
desarrollando un proyecto gracias al cual sera mas facil hacerlo. g ¥

«Nosotros tenemos algun otro proyecto en el sector enolégico, y comentando con ellos
qué problemas tenian, con intencién de intentar ayudarles, nos dimos cuenta de que todos m
coincidian en que el problema de la Brettanomyces era algo muy gordo y sin solucién g
actualmente. Viendo que esto era una necesidad en el sector, pensamos en hacer algo en TEXTIL DEPORTE
esta linea», explica Sergio Arana, jefe de biodispositivos y sistemas microelectromecanicos

de Ceit, y director del departamento de ingenieria biomédica en Tecnun. GRAN VARIEDAD EN MODA DEPORTIVA PARA HOMBRE Y
MUJER
La Brettanomyces es una bacteria, un hongo unicelular resistente al etanol, lo que

significa que puede crecer tras el comienzo del proceso de fermentacién. Dicho de manera ~ LAS MEJORES MARCAS A LOS MEJORES PRECIOS
mas sencilla, se trata de una levadura presente en algunas bebidas alcohdlicas. Se DESCUBRELO EN OFERPLANSTORE
encuentra mas frecuentemente en la cerveza; de hecho, es lo que les confiere un sabor

mas amargo a algunas de ellas -es mas dominante en las ales-. Pero en el caso del vino, y |
también de la sidra, es una sustancia altamente contaminante. Su presencia en estas

bebidas es sinénimo de enfermedad.

Por ello, la solucién a esta problematica es muy buscada, y no es nada facil. Se trata de una levadura muy curiosa, puesto que
podria estar en las barricas en unas condiciones latentes, sin brotar, y de repente empezar a crecer con mucha rapidez y contaminar
cosechas enteras en cuestion de dias. «Imaginate que una bodega esta cuidando un Gran Reserva durante 12 meses en barrica, y
cuando estan a punto de terminar, se les contamina y pierden la cosecha entera... Eso genera muchas pérdidas», cuenta Sergio, «por
eso las bodegas tienen un gran interés en detectar de manera precoz esta especie, y a dia de hoy no estd resuelto el tema».

Actualmente, la Unica manera de prevenir este problema es tomar muestras periédicamente de las barricas o cupelas, y mandarlas
al laboratorio para analizar. Cuando hay un positivo, lo que se hace es intentar tratar todas las barricas, independientemente de si
dan positivo o no, al no poder diferenciar cuales de ellas estan contaminadas y cuales no, ya que hacer el analisis de todas ellas seria
carisimo y ademas llevaria su tiempo.

Se tratan con anhidrido sulfuroso, un compuesto quimico de azufre y oxigeno que, mezclado en la medida adecuada con el vino, es
antioxidante, antiséptico, desinfectante y depurador de color. Pero es un producto que tiene un periodo de actividad concreto, y
cuando este perfodo se termina, se tiene que volver a echar. Las bodegas tienen totalmente regulada la cantidad que pueden echar.
El Consejo Regulador les obliga a seguir una serie de pautas de tratamiento muy concretas.

La solucién al problema
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En un principio, el proyecto estaba enfocado al sector del vino, aunque luego se incluyera el de la sidra en el 'paquete’.

Al emprender el proyecto, lo primero que hicieron Sergio y sus compafieros -Eva Pérez, Imanol Tubia y Jacobo Paredes- fue
ponerse en contacto con uno de los grandes, el grupo Domeq, perteneciente al Pernod Ricard, una multinacional «muy potente»
dedicada a la produccion y distribucién de bebidas alcohdlicas, vinos y espirituosos. Ellos presentaron el proyecto a su casa matriz en
Australia, donde suscité mucho interés, asi que arrancaron el proyecto juntos. Fue después cuando en Ceit consideraron trabajar
también con la sidra, al ser «un producto de la tierra y que tenia el mismo problema. Pensamos que, ya que ayuddbamos a un sector,
podiamos dar una solucién a ambos», recuerda el investigador.

En el Ceit cuentan con una tecnologia de deteccién de parametros biolégicos, que sirve para determinadas actividades. Una de
ellas es la deteccion de bacterias, de biocapas... «de crecimientos anémalos de bacterias, fundamentalmente», concreta.
Aprovechando esta tecnologia, el centro pretende crear un sistema para detectar la presencia de Brettanomyces barrica por barrica. A
dia de hoy, no hay ningun biosensor que haga esto, pero por poco tiempo.

Los investigadores trabajan en una electrénica de monitorizacién que se afiadira a cada una de las barricas y dara una sefial de
alarma de manera individualizada, permitiendo saber cudles de ellas estan contaminadas, y cuales no. De esta manera, se reducira
notablemente el nUmero de barricas que habria que tratar tras producirse un brote de esta bacteria, ya que se podra saber
exactamente cuales necesitan tratamiento y cudles no, ademas de poderse frenar la 'epidemia’.

No sera un sistema caro, ya que «la tecnologia del silicio es muy barata», y aunque ahora mismo sea complicado dar un
precio/muestra, la idea es que sea lo suficientemente asequible como para que cualquier bodega pueda asumirlo. «Estos son los
objetivos del proyecto en el que llevamos trabajando los Ultimos dos afios y medio», concluye Arana.

Con el proyecto ya terminado, y a pocos pasos de tener ya un prototipo preindustrial, el grupo busca medios de financiacién con
vistas a acercarse al mercado e ir pensando en posibles socios industriales. jUn brindis por el equipo!
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