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El CSIC pone de relieve la destacada y pionera labor

de un grupo de cientificas espanolas de este
organismo que describieron, por primera vez y en
colaboracion con el Grupo Freixenet, el complejo
proceso de la quimica del cava y la influencia de
las levaduras en la calidad de este vino y su
espuma. La Dra. Carmen Polo, discipula de la Dra.
Concha Llaguno, y las escuelas creadas por la Dra.
Lola Cabezudo y la Dra. Clara Diez de Bethencourt,
fueron las primeras cientificas en investigar la
quimica del cava y la del vino a finales de la década
de los 80. Su trabajo permitio desarrollar el primer
medidor de espuma de Espaia y uno de los
primeros del mundo; un instrumento de analisis



con el que se obtuvieron datos numeéricos objetivos
sobre la espuma, al permitir analizar de manera

instrumental sus caracteristicas.

Asimismo, el grupo de cientificas, pertenecientes al
antiguo Instituto de Fermentaciones Industriales (IFI-
CSIC), estudiaron a fondo la primera y una de las mas
importantes colecciones de levaduras existentes en
Esparia, aisladas durante la elaboracion del cava,
gracias en parte a la estrecha colaboracion con
Freixenet. Han sido pioneras en describir muchos
aspectos cientificos del proceso tradicional o
'‘champaiés’, que se sigue en la elaboracion del cava,
en dos fermentaciones: una primera vinificacion en
blanco y una segunda en botella. Las investigadoras
llegaron a la conclusion de que los componentes de
las levaduras sufrian durante su ultima fase
(autolisis) cierta descomposicion que influia
directamente en las caracteristicas tipicas de la
bebida, en su calidad y en la espuma.

También se pudo demostrar mediante ensayos in
vitro que la descomposicion o autolisis de las
levaduras dentro de la botella de cava genera unos
compuestos de interés para la salud: los péptidos
antihipertensivos, con capacidad para combatir la

hipertension.

La labor de este equipo de investigadoras sento las
bases de la quimiometria enologica actual, que aplica
meétodos matematicos (estadisticos) sobre datos
quimicos para disefiar procedimientos a medida,
abriendo las puertas a nuevas lineas de investigacion
en relacion a esta disciplina, la microbiologia y la
quimica del cava, con dos patentes de levaduras

salvajes mejoradoras de la espuma registradas por el
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