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Resumen: Las alteraciones microbianas en vinificacion conllevan pérdidas
econdmicas significativas en el sector enologico. La preferencia actual del mercado
hacia el consumo de vinos con menor grado alcohdlico, mas propensos a alteraciones
microbianas, y de vinos jévenes, en los que no son deseadas las post-fermentaciones,
demanda una especial prevencidn o control de especies alterantes en vinificacion. La
estabilidad microbioldgica del vino se logra, usualmente, por adicion de conservantes
quimicos. Actualmente, la tendencia a una vida méas sana, relacionada con el consumo
de alimentos y bebidas sin aditivos quimicos y los problemas derivados del uso del SO
en enologia, justifican la basqueda de nuevas estrategias de control para sustituir o
minimizar el empleo de conservantes quimicos. Una alternativa promisoria puede ser el
uso de levaduras como agentes de biocontrol de microorganismos alterantes del vino.
En el presente plan de trabajo se propone realizar una investigacion sistematica de la
capacidad de las levaduras naturales de ecosistemas de vinificacion de controlar la
microbiota indeseable en este proceso. Para tal fin se trabajard con levaduras y
organismos tipo-levadura (A. pullulans) aislados previamente de ecosistemas
vitivinicolas y validado su uso en co-cultivo con S. cerevisiae, como potenciales agentes
de biocontrol. Por otro lado, se realizara un aislamiento y seleccion de las levaduras y
bacterias lacticas alterantes mas representativas o peligrosas de la regién, las que se
identificaran por métodos morfoldgicos, fisiologicos y moleculares. Se enfrentaran
estos organismos por ensayos en placa y en co-cultivo para determinar efectos
antagonicos y se seleccionaran las mejores levaduras capaces de biocontrolar los
microorganismos alterantes. Para plantear el uso de estas levaduras en vinificacién se
determinaran los mecanismos de accion involucrados en el biocontrol. Finalmente, se
ensayaran las cepas alterantes frente al cultivo biocontrolador en fermentaciones a
escala de microvinificacion para proponer el uso de estas levaduras como agentes de
biocontrol en enologia. Estos resultados tendran un importante impacto en el sector
enoldgico, considerando la necesidad de los productores vitivinicolas de obtener vinos
con Optimas caracteristicas tanto desde el punto de vista higiénico-sanitario como
sensorial a través de las diferentes vendimias.
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