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Parte A. DATOS PERSONALES
Nombre Juan Carlos
Apellidos Garcia Mauricio
Sexo (*) Fecha de nacimiento (dd/mm/yyyy)
DNI, NIE, pasaporte |
Direccion email mi1gamaj@uco.es URL Web
Open Researcher and Contributor ID (ORCID) (*) gggg-oooz-%%
* datos obligatorios
A.1. Situacion profesional actual
Puesto Catedratico de Universidad
Fecha inicio 14/07/2010
Organismo/ Institucién Universidad de Cérdoba
Departamento/ Centro S'UImI'CEl Agricola, Edafologia y Microbiologia/Facultad de
iencias
Pais Espafia | Teléfono | 957218640
Palabras clave Levadura, vino, protedmica, metabolémica, inmovilizacion

A.2. Situacion profesional anterior (incluye interrupciones en la carrera investigadora, de
acuerdo con el Art. 14. 2.b) de la convocatoria, indicar meses totales)

Periodo Puesto/ Instituciéon/ Pais / Motivo interrupcion

1999-2010 Profesor Titular de Universidad/Universidad de Cérdoba/Espana

1994-1999 Profesor Ayudante/Universidad de Cérdoba/Espafia

1993-1994 Contratado de reincorporacion a proyecto/Universidad de Cérdoba/Espana

1992-1993 Becario postdoctoral-Junta de Andalucia/Universidad de Cdrdoba/Espafia

1990-1992 Becario FPI extranjero M° Educacion y Ciencia/ INRA-Montpellier/Francia

1986-1989 Becario FPI M° Educacion y Ciencia/ Universidad de Coérdoba/Espana

(Incorporar todas las filas que sean necesarias)

A.3. Formacion Académica

Grado/Master/Tesis Universidad/Pais Ano
Dr en Ciencias Bioldgicas Cérdoba/Espana 1989
Licenc. Ciencias Biolégicas | Cérdoba/Espana 1985

(Incorporar todas las filas que sean necesarias)



Parte B. RESUMEN DEL CV (max. 5000 caracteres, incluyendo espacios): MUY
IMPORTANTE: se ha modificado el contenido de este apartado para progresar en la adecuacién a
los principios DORA. Lea atentamente las “Instrucciones para cumplimentar el CVA”

Mi labor investigadora y de transferencia se encuadra en el area de la Microbiologia Aplicada,
y mas concretamente en el campo de levaduras vinicas. Mis estudios comenzaron con el
aislamiento, identificacion, caracterizacion y la seleccion de levaduras de mostos de uvas
Pedro Ximénez y de levaduras de velo de flor. En esta época de los afios 80 fui de los primeros
en reconocer la importancia que tienen las levaduras no-Saccharomyces para la Enologia,
destacando a Torulaspora delbrueckii como una candidata para inocular secuencialmente con
Saccharomyces cerevisiae y disminuir la acidez volatil de los vinos. Posteriormente, durante
mi Tesis doctoral estudié los factores que afectan a la supervivencia y viabilidad de las
levaduras en condiciones enolégicas. Mi estancia postdoctoral en el INRA de Montpellier
(1990-92) me permitié seguir investigando sobre levaduras vinicas, en este caso sobre el
transporte de glucosa y conocia a grupos de investigacion franceses como los de Jean-Michel
Salmon, Sylvie Dequin y Bruno Blondin. Con este ultimo investigador, en el 1997, consegui
mi primer proyecto europeo como IP (Marie Curie Research Training Grants; FAIRCT965044),
cuyo hito mas importante fue la sobreexpresion del gen DUR1,2 en Saccharomyces cerevisiae
para reducir la urea de los vinos y por consiguiente el etilcarbamato. Durante esta estancia
aprendi técnicas sobre ingenieria genética de levaduras que posteriormente las apliqué en mi
lugar de origen. En total he participado en 21 proyectos de investigacion de convocatorias
publicas competitivas de los cuales he sido IP de 7, y en 10 contratos con empresas de los
cuales he sido IP de 4. Las lineas de investigacion de las que actualmente soy responsable
son protedmica y metabolémica de levaduras vinicas, e inmovilizacién de levaduras. En esta
ultima linea hemos conseguido dos patentes sobre el uso de biocapsulas de levaduras en
procesos fermentativos y en especial en la produccion de vinos espumosos (WO 2012175774
A1, WO 2004/029240 A1), en total se han conseguido 6 patentes. Continuando con la
transferencia, he intervenido en 12 contratos de personal en formacién con empresas. He
impartido diversas conferencias al sector vitivinicola, la ultima titulada “Las levaduras de flor
de Montilla-Moriles” en las Ill Jornada Técnica-Profesional Vitivinicola el dia 21 de octubre de
2021. Pertenezco al grupo PAIDI AGR146 “Viticultura y Enologia” “VITENOL” desde su
creacion. Destacar que, el grupo de investigacidén ha sido el primero en usar una levadura de
flor para elaborar vinos espumosos. Recientemente, y gracias a un CDTI, la empresa Pérez
Barquero de la DOP Montilla-Moriles en colaboracion con el grupo de investigacion ha sacado
al mercado un espumoso con la variedad autdctona de uva Pedro Ximénez y una levadura de
flor de crianza, cepa aislada por mi en el ano 1984 de Bodegas Gracia Hermanos, la cepa G1
de S. cerevisiae. Nombre que se le ha dado al vino espumoso “Brut Nature G1”
(https://www.eldiadecordoba.es/provincia/Perez-Barquero-Brut-Nature-G1-

espumoso 0 1634838640.html). Como consecuencia de la transferencia del conocimiento he
conseguido el tramo de transferencia en el afio 2019 (CNEAI), que con los 5 de investigacion
hace un total de 6 sexenios. He dirigido un total de 7 Tesis doctorales (actualmente: 1 es
catedratico de universidad, 1 Titular de Universidad, 1 profesor ayudante, 2 profesoras de
secundaria, 1 investigadora del CSIC en Salamanca y 1 en un puesto de responsabilidad en
empresa privada). Un total de 91 contribuciones en ORCID (82 publicaciones recogidas en
JCR, Q1 =53; Q2 =19; Q3 = 10 (WoS)). SCOPUS Author ID: 7003386027. WoS Researcher
ID: H-8842-2015. Indice-h: 27. Mas de 150 comunicaciones a Congresos. Revisor de mas de
10 revistas de prestigio internacional. Se ha colaborado con grupos de investigacion
nacionales e internacionales: Jean Michel Salmon, Bruno Blondin y Sylvie Dequin (French
National Institute for Agricultural Research, INRA. Sciences Pour I'Oenologie (SPO). Francia;
Marilena Budroni (University of Sassari, Department of Agriculture, Sardinia, Italia); Linda
Bisson (University of California, Department of Viticulture and Enology. Davis, USA).

Como profesor universitario he realizado una intensa actividad docente, actualmente en el
Grado de Bioquimica, Grado de Biologia y Master de Biotecnologia en la UCO y en el Master
de la Universidad Pablo de Olavide “Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas Fermentadas”.
Tutor de 25 TFG y de 8 TFM. Como gestion he sido director del Departamento de
Microbiologia desde 2011 al 2018. Soy gestor del programa DOCENTIA de la UCO. Evaluador
externo de la Agéncia Valenciana d'Avaluacio6 i Prospectiva (AVAP). He recibido 6 premios
destacar dos: PRIMER PREMIO de la XlI Edicion del Concurso de Ideas de Negocio de la
UCO del V Plan Galileo de Innovacion y Transferencia (2019) y The Best Enology Paper for
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2018 by AMERICAN SOCIETY FOR ENOLOGY AND VITICULTURE, DOIL:
10.5344/ajev.2018.17067.

Parte C. LISTADO DE APORTACIONES MAS RELEVANTES (ultimos 10 afios)- Pueden
incluir publicaciones, datos, software, contratos o productos industriales, desarrollos clinicos,
publicaciones en conferencias, etc. Si estas aportaciones tienen DOI, por favor incliyalo.

C.1. Publicaciones mas importantes en libros y revistas con “peer review” y
conferencias (ver instrucciones).

AC: autor de correspondencia; (n° x / n° y): posicion / autores totales

Si aplica, indique el numero de citaciones y promedio por afio. NC: numero de citas segun
SCOPUS.

1) Roman-Camacho J.J., Mauricio J.C.*, Santos-Duefias |.M., Garcia-Martinez T., Garcia-
Garcia . (2021). Functional metaproteomic analysis of alcohol vinegar microbiota during an
acetification process: A quantitative proteomic approach, Food Microbiology, 103799,
https://doi.org/10.1016/j.fm.2021.103799.

2) Roman-Camacho, J.J., Santos-Duefas, I.M., Garcia-Garcia, |.*, Moreno-Garcia, J., Garcia-
Martinez, T., Mauricio, J.C. (2020). Metaproteomics of microbiota involved in submerged
culture production of alcohol wine vinegar: A first approach. International Journal of Food
Microbiology, 333: 108797. http://dx.doi.org/10.1016/].iifoodmicro.2020.108797. NC:5

3) Martinez-Garcia, R., Roldan-Romero, Y., Moreno, J.*, Puig-Pujol, A., Mauricio, J.C.,
Garcia-Martinez, T (2020). Use of a flor yeast strain for the second fermentation of sparkling
wines: Effect of endogenous CO, over-pressure on the volatiiome. Food Chemistry, 308:
125555. https://https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2019.125555. NC:9

4) Moreno-Garcia, J.*, Garcia-Martinez, T., Mauricio, J.C., Moreno, J. (2018). Yeast
immobilization systems for alcoholic wine fermentations: actual trends and future perspectives.
Frontiers in Microbiology, 9: 1-13. https://doi.org/10.3389/fmicb.2018.00241. NC:29

5) Lopez de Lerma, N., Peinado, R.*, Puig-Pujol, A., Mauricio, J.C., Moreno, J., Garcia-
Martinez, T. (2018). Influence of two yeast strains in free, bioimmobilized or immobilized with
alginate forms on the aromatic profile of long aged sparkling wines. Food Chemistry, 250: 22-
29. DOI: https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2018.01.036. NC:23

6) Martinez-Garcia, R., Garcia-Martinez, T., Puig-Pujol, A., Mauricio, J.C., Moreno, J.* (2017).
Changes in sparkling wine aroma during the second fermentation under CO2 pressure in
sealed bottle. Food Chemistry, 237: 1030-1040.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2017.06.066. NC:31

7) Moreno, J.*, Moreno-Garcia, J., Lopez-Mufioz, B., Mauricio, JC., Garcia-Martinez, T.
(2016). Use of a flor velum yeast for modulating colour, ethanol and major aroma compound
contents in red wine. Food Chemistry, 213:90-97.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.06.062. NC:15

8) Moreno-Garcia, J., Garcia-Martinez, T., Moreno, J., Mauricio, J.C.* (2015). Proteins
involved in flor yeast carbon metabolism under biofilm formation conditions. Food
Microbiology, 46: 2533. http://dx.doi.org/10.1016/j.fm.2014.07.001. NC:17

9) Moreno-Garcia, J., Garcia-Martinez, T., Millan, M.C., Mauricio, J.C., Moreno, J.* (2015).
Proteins involved in wine aroma compounds metabolism by a Saccharomyces cerevisiae flor
velum vyeast strain grown in two conditions. Food Microbiology, 51: 1-9.
http://dx.doi.org/10.1016/j.fm.2015.04.005. NC:23
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10) Moreno-Garcia, J., Garcia-Martinez, T., Moreno, J., Millan, M.C., Mauricio, J.C.* (2014).
A proteomic and metabolomic approach for understanding the role of the flor yeast
mitochondria in the velum formation. International Journal of Food Microbiology, 172: 21-29.
http://dx.doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2013.11.030. NC:23

C.2. Congresos, indicando la modalidad de su participacion (conferencia invitada,
presentacion oral, péster)

En los ultimos afos se ha acudido a diversos congresos en los que se han realizado tanto
conferencias invitadas como presentaciones orales y podsteres. Por falta de espacio no se
muestran.

C.3. Proyectos o lineas de investigacion en los que ha participado, indicando su
contribucién personal. En el caso de investigadores jovenes, indicar lineas de investigacion
de las que hayan sido responsables .

1) Referencia: PY20_00590. Titulo: “Metaprotedmica y Metabolomica de la Microbiota
involucrada en la produccién de vinagre en cultivo sumergido a partir de diferentes
sustratos”. Programa de Ayudas a la [+D+i, en régimen de concurrencia competitiva, en el
ambito del Plan Andaluz de Investigacion, Desarrollo e Innovacion (PAIDI 2020). Junta de
Andalucia. Consejeria de Conocimiento, Investigacién y Universidad. IP: Juan Carlos
Garcia Mauricio. Cantidad: 64.670 €. 05-10-2021 hasta: 31-12-2022.

2) Referencia: XXIll. PP Mod. 4.2. Titulo: “Mejora de la elaboracion de vinagre a través del
estudio del microbioma y metaboloma. Influencia de las condiciones de acetificacion”.
Financiado: UCO. XXIIl Programa Propio de Fomento de la Investigacion UCO. MOD 4.
Submodalidad 4.2. Ayudas para potenciar el establecimiento de SINERGIAS en el
desarrollo de proyectos de |+D precompetitivos. IPs: Juan Carlos Garcia Mauricio e
Isidoro Garcia Garcia. Fecha: 01/07/2018-30/06/2021. Cantidad: 72.000 €.

3) Referencia: RTA2011-00020-C02-02. Titulo: “Mejora de la formacién de biocapsulas con
levaduras auto-inmovilizadas para la elaboracion de cava. Estudio protedmico y
metabolémico”. Financiado: MINECO-INIA-CCAA (FEDER). IP: Juan Carlos Garcia
Mauricio. Fecha: 07/12/2011 to 06/12/2014 (se prorrogé hasta 07/08/2015). Cantidad:
38.202 €.

C.4. Participacion en actividades de transferencia de tecnologia/conocimiento y
explotacion de resultados Incluya las patentes y otras actividades de propiedad industrial
o intelectual (contratos, licencias, acuerdos, etc.) en los que haya colaborado. Indique: a) el
orden de firma de autores; b) referencia; c) titulo; d) paises prioritarios; e) fecha; f) entidad y
empresas que explotan la patente o informacién similar, en su caso.

1) Contrato. Titulo: “Seleccion y mejora de levaduras de flor para afrontar los efectos adversos
del cambio climatico sobre la crianza bioldgica”. Reference: 12020062. Articulo 83.
Participantes: Paudire Innova, S.L., Bodegas Pérez Barquero, OTRI-UCO. IP: Juan Carlos
Garcia Mauricio. Fecha: 26/06/2020-25/10/2022. Cantidad: 57.650 €.

2) Patente. Inventores: Mauricio, J.C., Puig-Pujol, A., Garcia-Martinez, T, Peinado, R., Lépez
de Lerma, N., Moreno, J. Referencia: WO 2012175774 A1. Titulo: “Use of biocapsules of yeast
as fermentation agents in the second alcohol fermentation in the bottle and application thereof
in preparing sparkling wine and sparkling alcoholic beverages”. International. Fecha:
07/02/2013. Entidad UCO.
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