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Resumen

Wickerhamomyces anomalus (Wa) es una levadura positiva para el biocontrol de levaduras contaminantes de vinos. Sin
embargo, el biocontrol ocurre en pre-fermentacion y resulta relevante su cinética de interaccién con Saccharomyces
cerevisiae (Sc), donde debe mantener una poblacién viable alta. Se modelara Wa y Sc y la influencia de SO, Temperatura
y Tiempo de co-indculo en el comportamiento cinético en funcién de maximizar la presencia de Wa en prefermentacion y
mejorar el biocontrol en vinos. Se tomaron datos de 15 fermentaciones con un disefio box-Behnken. Donde se hizo variar,
SO, molecular (entre 0y 0.2 ppm), temperatura (entre 15 y 20°C) y el tiempo de coinoculacion secuencial (0 o 1 en funcién
de tiempo, entre 0 y 2 dias). Los datos de 20 dias de los 15 experimentos con cinéticas mixtas (WaySc) se analizaron con la
toolbox AMIGO2 Matlab. Se ajusté un modelo Lotka-Volterra de competencia para la interaccion (R?=0.82), donde se
elimind el parametro de Wa sobe Sc. ‘dSc/dt=tiempoCO*(usc*Xsc*(1-Xsc/Kse)’ y ‘dWa/dt=pwa*Xwa*(1-Xwa/Kwa)-
tiempoCO*asc*(Xsc/Kwa)’. Submodelos: pwa=pwai;*(1-tiempoCO) y Kwa=Kwa;+Kwa,*(SO,)+Kwaz*(1-tiempoCO).
Xsc (cel/mL), Xwa (cel/mL): Poblacién de Sc y Wa. TiempoCO: tiempo de coinoculacion. psc (h-1) y pwa (h-1):
velocidad de Sc y Wa. Ksc (cel/mL) y Kwa (cel/mL): Capacidad de carga de Sc y Wa. asc (cel/mL*h): Influencia de Sc
sobre Wa. Simulacién: cvodes, minimos cuadrados y optimizacion: eSS. Tiempo de co-inoculacién fue la variable méas
relevante influyendo sobre, pWa y Kwa, ademéas SO; influyd sobre Kwa. La temperatura no influy6. EI modelado
posibilitara la optimizacion del co-indculo con la manipulacion del tiempo de co-inoculacion y el SO, lo que permitira un
biocontrol y fermentacion eficiente.
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INTRODUCCION

La industria del mosto/vino es una de las principales de la
region (INV). En el mosto existen levaduras contaminantes
capaces de generar desvios organolépticos en la
produccion, generando pérdidas economicas relevantes
(Csoma et al. 2020). Tradicionalmente estas levaduras se
controlan con SO2, sin embargo, debido a que éste quimico
es considerado toxico para la salud humana, la OMS
recomienda la reduccion de su uso (Ferrer-Gallego et al.
2017).

Los modelos matematicos son relevantes para cuantificar el
fitness celular y parametros que no son cuantificables en
linea, muchos de ellos relacionados a las condiciones
fisicoquimicas del medio, lo que nos permite hacer
predicciones en zonas no exploradas.

OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo es modelar la interaccion de W.
anomalus con S. cerevisiae bajo distintas condiciones
fisicoquimicas de SO,, Temperatura y Tiempo de co-
indculo de un disefio Box-Behnken, para generar un modelo
completo y a futuro poder predecir comportamientos de co-
inoculacion.

MATERIALES Y METODOS

Se tomaron datos de 15 fermentaciones con un disefio box-

Una alternativa sustentable es el biocontrol, el cual implica
usar  microorganismos  positivos  para  controlar
microorganismos indeseables. En este sentido, el grupo de
trabajo seleccioné y optimizd procesos de biocontrol de
Wickerhamomyces anomalus contra diversas levaduras

contaminantes (Kuchen et al. 2019, Kuchen et al. 2021,
Kuchen et al. 2022).

El biocontrol ocurre en pre-fermentacion y debe tener una
poblacién viable biocontroladora alta. Sin embargo, estas
poblaciones altas podrian interferir en el fitness de la
levadura Saccharomyces cevisiae y generar fermentaciones
detenidas o lentas indeseables (Medina et al. 2012).

Universidad
§ Nacional
7 de San Juan

FACULTAD DE
INGENIERIA

1
£y

Behnken. Donde se hizo variar, SO, molecular (entre 0 y
0.2 ppm), temperatura (entre 15y 20°C) y el tiempo de co-
inoculacién secuencial (0 o 1 en funcion de tiempo, entre 0
y 2 dias).

Los datos de 20 dias de los 15 experimentos con cinéticas
mixtas (W.anomalus y S.cerevisiae) se analizaron con la
toolbox AMIGO2 Matlab. Se sometieron ajuste de modelos
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primarios de amensalismo y modelos secundarios, tipo - prb; experiment: 12
Arrenius, Ratkowsky y Polinomial. N Temp
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 eeriment. 11 relaizar optimizaciones dindmicas de la co-inoculacion y las
prb; experiment:

20 condiciones del medio.
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DISCUSION Y CONCLUSIONES

W. anomalus se vio afectado por el tiempo de co-
inoculacion. Su velocidad especifica cambié disminuyendo
a medida que se co-inoculaba mas temprano S. cerevisiae.
Este hecho podria estar relacionado a quérum-sensing, lo
cual esté relacionado en otras interacciones donde ocurre
competencia (Rivero et al., 2015). Su capacidad de carga
disminuye drésticamente. Esto podria estar relacionado a la
imposibilidad de alcanzar una poblacién maxima.
Posiblemente por falta de oxigeno generado por la
presencia de S. cerecisiae (Ciani et al. 2016).

Por otro lado, S. cerevisiae no se vio influenciada por la
presencia de la no —saccharomyces, en este caso, W.
anomalus, coincidiendo con otros trabajos previos
(Combina et al. 2008). Este modelo sera utilizado para
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