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Las levaduras son unos de los microrganismos mas utilizados desde un punto de vista biotecnolégico y en la
industria agroalimentaria. Las levaduras son responsables de la fermentacion alcohélica durante la produccién
de vinos, cervezas, sidras, saké, pan, etc., participa en la elaboracion de numerosos alimentos tales como
quesos, productos lacteos y carnicos curados y también son frecuentemente ingeridas como suplemento
dietético, en tratamientos infantiles en caso de infecciones gastrointestinales. Las levaduras se consideran muy
seguras, en términos de seguridad alimentaria, en comparacién con otros microorganismos como virus, bacterias
y algunos hongos filamentosos. Son pocas las especies de levaduras causantes de infecciones, siendo las mas
conocidas Candida albicans y Cryptococcus neoformans, especies que no aparecen en alimentos. Sin embargo,
recientemente se ha descrito que cepas de algunas de las especies presentes en alimentos tales como
Debaryomyces hansenii, Kluyveromyces marxianus, Wickerhamomyces anomalus (syn. Pichia anomala) o
Saccharomyces cerevisiae, pueden causar infecciones en pacientes inmunodeprimidos debido a SIDA, cancer,
diabetes, trasplantes o tratados con antibiéticos de amplio espectro, y en algunas ocasiones, aunque menos
frecuentemente, también pueden afectar a individuos sanos. Son muy pocos los estudios clinicos relacionados
con estas especies de levaduras, tan solo se han estudiado los mecanismos de patogénesis de cepas de S.
cerevisiae (la levadura mas utilizada en biotecnologia) aisladas de pacientes, pero no disponemos de
informacidn sobre las otras especies presentes en alimentos.

El objetivo principal de este proyecto es comprender los mecanismos implicados en la capacidad de desarrollar
infecciones por parte de levaduras presentes en alimentos. Para ello, se analizara las caracteristicas fisiolégicas
asociadas con la virulencia en estas levaduras, se estudiard que modelo de invertebrado (Caenorhabditis
elegans y Galleria mellonella) es el mas apropiado para el analisis de la patogenicidad de estas levaduras y, por
ultimo, se estudiara qué mecanismos estan asociados con la virulencia mediante el uso de la genémica
comparada, lo que requiere secuenciar para su comparacion los genomas de cepas virulentas y cepas de
alimentos de las distintas especies de levaduras.

Con la informacién generada en este proyecto, no solo se pretende ampliar nuestro conocimiento sobre los
mecanismos de patogenicidad de levaduras, sino también proporcionar informaciéon para las instituciones
sanitarias, implicadas en seguridad alimentaria, sobre la evaluacion del riesgo de las levaduras utilizadas en los
alimentos. Este proyecto también proporcionara a la industria alimentaria una nueva metodologia simple,
basada en modelos invertebrados, para probar la patogenicidad de las levaduras antes de su uso en la cadena
alimentaria.
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