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Resumen: El proceso de vinificacion, que es la conversion de mosto a vino, se produce
por la accién de gran nimero de especies microbianas entre las que se cuentan
levaduras, organismos tipo levadura, hongos y bacterias. Entre todos estos
microorganismos tienen lugar asociaciones interactivas de distinta naturaleza, en
cierto caso positivas y otras negativas entre sus miembros. Estos modos de interaccién
guardan una estrecha relacion con la habilidad de utilizar diferentes nutrientes, que
depende de las cualidades metabdlicas, es decir de las enzimas propias de cada
organismo y en otros casos se debe a la produccion de sustancias que favorecen o
inhiben a otros microorganismos. ElI manejo de procesos fermentativos para la
elaboracién de vino permitiria hacer uso de estas interacciones para controlar el
desarrollo de especies indeseables y de deterioro, como levaduras indeseables (Botrytis
cinerea) y hongos causantes de defectos (Botrytis, Aspergillus y Rhizopus) vy
productores de micotoxinas (Aspergillus carbonarius y A. Niger). El objetivo de este
estudio es realizar una investigacion sistematica de la capacidad de las levaduras
involucradas en procesos fermentativos de interés industrial de controlar la flora
microbiana indeseable. Para tal fin en primer lugar se hara un estudio completo del
consorcio microbiano, y se evaluaran las diferentes interacciones que tienen lugar
dentro de él. Las levaduras se caracterizaran fenotipicamente segun las pruebas y las
claves propuestas por Kurtzman y la evaluacion genotipica por anélisis de PCR-RFLP.
Las levaduras y hongos de deteriororo también seran identificados. Seguidamente se
enfrentaran estos organismos en placa y en cocultivos, tratando de caracterizar los
fendmenos de interaccion. Al detectar una inhibicién sobre lo organismos indeseables
esta sera estudiada en particular, en primer lugar relacionandola con el perfil
metabolico del organismo inhibitorio, en caso de tratarse de un fendémeno de
competencia por nutrientes, y luego estudiando la presencia de sustancias responsables
de la inhibicién, entre las cuales pueden estar las toxinas Killer u otra sustancia que
sera separada, purificada y debidamente caracterizada.
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