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Resumen: El proceso de vinificacion, que es la conversion de mosto a vino, se produce
por la accion de gran nimero de microorganismos entre las que se cuentan levaduras,
organismos tipo levadura, hongos y bacterias. Entre estos microorganismos tienen
lugar interacciones de distinta naturaleza, en cierto caso positivas y otras negativas.
Estos modos de interelacion se dan a causa de sustancias producidas por los mismos
microorganismos que favorecen o inhiben a otros, y de la habilidad de utilizar
diferentes nutrientes de acuerdo a sus caracteristicas metabdlicas. En base al
conocimiento de estas interacciones se podria apelar al uso de organismos capaces de
controlar el desarrollo de especies indeseables y de deterioro, como levaduras y
hongos indeseables causantes de defectos.

En el proyecto anterior se ha llevado a cabo un estudio de la flora fungica del
ecosistema viticola de la region sur de Mendoza, identificando en ella al hongo de
mayor incidencia. En el presente proyecto se caracterizara a este hongo, estudiando su
patogencidad y la produccion de micotoxinas. Ademas se enfrentaran estos organismos
en placa y en co-cultivos, con el objeto de seleccionar e identificar levaduras del mismo
ecosistema con capacidad de biocontrolar a los hongos de deterioro en uvas para
vinificacion. Se continuara luego con la caracterizacion del biocontrol, identificando
los mecanismos involucrados.

Por otra parte, se continuaran los estudios de los preparados enzimaticos
desarrollados en proyectos anteriores. Particularmente se tratara de discriminar las
actividades enzimaticas que componen los preparados pectinoliticos mediante
protocolos de separacidn y, ademas se estudiaran los pigmentos y los compuestos con
actividad bioldgica liberados en el vino por accién de estas enzimas aplicadas en el
proceso de elaboracion.

Bernardo de Irigoyen 375 - 5600. San Rafael, Mendoza, Argentina
Tel: +54 260 4421947 / 4424136 Int.: 1508



