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INTRODUCCION
Las levaduras asociadas a la vinificación se agrupan en Saccharomyces y no-Saccharomyces. 
Saccharomyces cerevisiae es la especie más importante en el proceso, pero levaduras no-Saccharomyces 
contribuyen a este significativamente. La producción de toxinas Killer (y la sensibilidad a esta) constituyen un 
parámetro de interés para establecer comparaciones poblacionales entre ambos grupos. Los géneros
Debaryomyces, Hanseniaspora, Hansenula, Kluyveromyces, Pichia y Saccharomyces poseen especies con 
actividad Killer y producen toxinas con características diferentes. Por ejemplo, la toxina Killer K2, posee un pH
óptimo entre 2,9 y 4,9 por lo cual si es secretada por levaduras Saccharomyces es relevante en cuanto al 
dominio del proceso, pero producida por cepas no-Saccharomyces pueden, de acuerdo con sus 
características enológicas, aumentar su influencia en el vino o provocar fermentaciones ralentizadas o 
detenidas. 

El objetivo fue evaluar el 
espectro antagónico, 
respecto del carácter Killer, 
entre cepas de levaduras 
Saccharomyces y 
no-Saccharomyces. 

MATERIALES Y METODOS
Se emplearon160 cepas de levadura del 
Cepario del Instituto de Biotecnología-UNSJ: 
41 no-Saccharomyces y 119 Saccharomyces. 
Prueba de fenotipo Killer en reacciones 
cruzadas: Medio YEPD-MB agarizado, césped 
de levaduras (concentración de 2x106cel/ml), 
preparado con solución buffer citrato-fosfato 
0,2 M, pH 4,6 y azul de metileno en una 
concentración final de 40 mg.l-1. Las placas 
fueron incubadas a 25ºC, durante 72 horas. 
Se utilizaron como cepas de referencia: Pichia
stipitis NCYC1940 (Killer), Saccharomyces 
cerevisiae ATCC 38636 (Sensible) y 
Saccharomyces cerevisiae ATCC 36900 
(Killer). 

RESULTADOS
Entre las levaduras que presentaron mayor actividad killer en las interacciones cruzadas, 
dos cepas Saccharomyces cerevisiae, BSc432 y BSc490, lograron inhibir el crecimiento de 
92 cepas en estudio, de las cuales eliminaron a 4 y 5 cepas no-Saccharomyces,
respectivamente. Por otro lado, las cepas no-Saccharomyces Candida sake (BCs370) y 
Candida parapsillosis (BCp203) mostraron capacidad antagónica frente a 88 y 78 cepas 
sensibles a la toxina Killer, respectivamente. Los aislamientos de levadura BCs370 y 
BCp203 presentaron un amplio espectro de toxicidad frente a otras levaduras 
pertenecientes al mismo grupo, inhibiendo al 60,97% (25/41) y 48,78% (20/41) de las cepas 
no–Saccharomyces, respectivamente (Figura 1 y Tabla1).

CONCLUSIONES
Las levaduras Killer no-sacaromicéticas mostraron un mayor espectro de acción que las sacaromicéticas La caracterización de la 
conducta Killer resulta de relevancia para predecir posibles relaciones de competencia con la biota indígena durante el proceso de 
vinificación.
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RESUMEN: Las levaduras asociadas a la vinificación se agrupan en Saccharomyces y no-Saccharomyces. Saccharomyces cerevisiae es la especie más importante en el proceso, pero levaduras no-Saccharomyces 
contribuyen a este significativamente. La producción de toxinas Killer (y la sensibilidad a esta) constituyen un parámetro de interés para establecer comparaciones poblacionales entre ambos grupos. Los géneros
Debaryomyces, Hanseniaspora, Hansenula, Kluyveromyces, Pichia y Saccharomyces poseen especies con actividad Killer y producen toxinas con características diferentes. Por ejemplo, la toxina Killer K2, posee un pH
óptimo entre 2,9 y 4,9 por lo cual si es secretada por levaduras Saccharomyces es relevante en cuanto al dominio del proceso, pero producida por cepas no-Saccharomyces pueden, de acuerdo con sus características 
enológicas, aumentar su influencia en el vino o provocar fermentaciones ralentizadas o detenidas. El objetivo fue evaluar el espectro antagónico, respecto del carácter Killer, entre cepas de levaduras Saccharomyces y no-
Saccharomyces. Se emplearon160 cepas de levadura del Cepario del Instituto de Biotecnología-UNSJ: 41 no-Saccharomyces y 119 Saccharomyces. Prueba de fenotipo Killer en reacciones cruzadas: Medio YEPD-MB 
agarizado, preparado con solución buffer citrato-fosfato 0,2 M, pH 4,6 y azul de metileno en una concentración final de 40 mg.l-1. Las placas fueron incubadas a 25ºC, durante 72 horas. Se utilizaron como cepas de 
referencia: Pichia stipitis NCYC1940 (Killer), Saccharomyces cerevisiae ATCC 38636 (Sensible) y Saccharomyces cerevisiae ATCC 36900 (Killer). Entre las levaduras que presentaron mayor actividad killer en las 
interacciones cruzadas, dos cepas Saccharomyces cerevisiae, BSc432 y BSc490, lograron inhibir el crecimiento de 92 cepas en estudio, de las cuales eliminaron a 4 y 5 cepas no-Saccharomyces, respectivamente. Por 
otro lado, las cepas no-Saccharomyces Candida sake (BCs370) y Candida parapsillosis (BCp203) mostraron capacidad antagónica frente a 88 y 78 cepas sensibles a la toxina Killer, respectivamente. Estas cepas 
presentaron un amplio espectro de toxicidad frente a otras levaduras pertenecientes al mismo grupo, inhibiendo al 60,97% (BCs370) y 48,78% (BCp203) de las cepas no–Saccharomyces. Las levaduras Killer no-
sacaromicéticas mostraron un mayor espectro de acción que las sacaromicéticas La caracterización de la conducta Killer resulta de relevancia para predecir posibles relaciones de competencia con la biota indígena 
durante el proceso de vinificación.

Figura 1: Aislamientos de levaduras con amplio espectro antágonico killer

25 20

4 5

63
58 88 87

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

 BCs370 BCp203  BSc432  BSc490

N
º a

is
la

m
ie

nt
os

 d
e 

le
va

du
ra

s
se

ns
ib

le
s 

a 
la

 to
xi

na
 k

ill
er

No- Saccharomyces Saccharomyces

No- Saccharomyces Saccharomyces

Tabla1: Listado de especies de levaduras sensibles a la toxina killer emitida por BSc370, BCp203, BSc432 y BSc490

Nº de 
Especies aislamientos BCs 370 BCp203 BSc432 BSc490

Saccharomyces cerevisiae 95 52 43 68 69
Saccharomyces chevalieri 8 5 4 8 6
Saccharomyces steineri 5 2 4 4 5
Saccharomyces kluyveri 2 0 2 2 2

Saccharomyces bayanus 7 4 5 6 5
Dekkera anomala 2 2 1 0 0
Pichia fermentans 1 1 1 1 0
Pichia guillermondii 1 1 1 0 0

Pichia membranefaciens 1 0 0 0 1
Candida sake 6 2 4 0 1

Candida diversa 1 1 0 1 1
Candida steatolytica 1 0 0 1 0
Candida intermedia 2 2 1 0 0

Candida stellata 1 1 0 0 0
Candida cantarelli 1 1 1 0 0

Candida catenulata 2 1 1 0 0
Candida apis 1 1 0 0 0

Candida rugosa 1 1 1 0 0
Candida quercitrusa 1 1 0 0 0

Candida parapsillosis 3 1 1 0 0
Candida famata 3 2 2 1 0

Candida coliculosa 2 1 1 0 0
Torulaspora delbruekii 2 0 1 0 0
Hanseniaspora vinae 2 2 0 0 0

Hanseniaspora osmophyla 1 1 1 0 0
Zigosaccharomyces bailli 1 1 0 0 0
Debaryomyces hansenii 5 0 3 0 0
Debaryomyces varinjiae 1 1 0 0 1

TOTAL 160 88 78 92 92


