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Resumen: La uva, que es convertida a vino en el proceso de vinificacion, es susceptible
de infecciones pordiversosmicroorganismos, y ademds de las pérdidas de rendimiento,
estas infecciones afectan la calidad del vino,conllevandopérdidas econdmicas
significativas para la industria enoldgica. En muchos casos, se desconoce lanaturaleza
precisade los aromas y sabores desagradables (off-flavors) y las contaminaciones
encontradas en elvino como resultadosde procesar uvas infectadas o enfermas. Por lo
tanto, presenta un gran interés el estudio demicroorganismos queson causa de
deterioro de los vinos como levaduras y hongos filamentosos. En el presente plande
trabajo se proponeestudiar la microbiota alterante de superficie de uva, mostos y vinos
de la region DOC San Rafael(Mza.) que afectanegativamente al perfil sensorial de los
vinos. Para tal fin se llevard a cabo un sondeo sistemdtico dela presencia dearomas
indeseables en vinos de la region vitivinicola DOC San Rafael generados por
microorganismosdel ecosistemauva-mosto-vino, centrando el estudio en los off-flavors
mds significativos en la region, como compuestosazufradosvoldtiles, etil-fenoles, halo-
anisoles, y geosmina. Los mismos se determinardn por GC acoplada a detectoresde
capturade electrones o espectrometria de masa. Para asociar los defectos sensoriales
detectados en vinos conla microbiotageneradora de estos off-flavor, se aislardn los
microorganismos de deterioro (levaduras y hongos) apartir de uva,mosto y vinos de la
region, 'y se identificardn por métodos morfoldgicos, fisiologicos 'y
moleculares.Seguidamente,se procederd a caracterizar los aislados estudiando las
condiciones de cultivo que favorecen sucrecimiento y laproduccion de los metabolitos
de aromas indeseables, ensayando el crecimiento individual, en co-cultivo con
otrosmicroorganismos. Asimismo, se propone evaluar la efectividad de las estrategias
convencionalesempleadas enprevencion y eliminacion de off-flavors, ensayando
fungidas quimicos y biofungicidas comerciales sobreuva y elefecto de los métodos
absortivos o fisicos usados en bodega para eliminar aromas indeseables en
vinos.Estosresultados tendrdn un impacto importante en el sector enoldgico regional,
considerando que hasta el momentonose han caracterizado los compuestos
responsables de defectos sensoriales ni los microorganismos asociados alosmismos, asi
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como tampoco la efectividad de las estrategias de control de esta microbiota
indeseable.

Palabras clave: 1) aroma y sabor de vinos 2) microorganismos uva- mosto- vino 3)

defectos de aroma y sabor
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