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Resumen: E/ vino es el resultado de un proceso ecoldgico y bioquimico complejo, que implica el desarrollo
secuencial de especies microbianas con diferentes caracteristicas fisioldgicas y efectos sobre su produccion.
El flavor es uno de los pardmetros de calidad mds importantes ya que es la impresion sensorial global del
aroma y del sabor del vino, por lo que juega un rol esencial en la preferencia del consumidor. Argentina
ocupa el sexto puesto entre los paises productores de vino, y en ella Mendoza es la principal region
vitivinicola concentrando el 73% de la produccion nacional. Dentro de la provincia, la DOC San Rafael es una
region vitivinicola reconocida a nivel internacional por la calidad de sus vinos. Para conservar o mejorar este
posicionamiento en los mercados mundiales es de primordial importancia obtener vinos con dptimas
caracteristicas desde el punto de vista tanto sensorial como higiénico-sanitario a través de las diferentes
vendimias. Actualmente, una de las problemdticas mds importantes que enfrentan las bodegas a nivel local
es la inestabilidad microbiolégica que impacta en el avance de la fermentacion y en la calidad del vino por
pérdida del color y/o del perfil aromdtico caracteristico, conllevando pérdidas econémicas significativas en
el sector enoldgico, asi como por pérdida de su inocuidad al producirse metabolitos tdxicos, significando un
riesgo para la salud del consumidor. En este contexto, el presente proyecto de investigacion plantea
estudiar la influencia de hongos filamentosos y levaduras de superficie de uva, mostos y vinos de la region
DOC San Rafael sobre la calidad sensorial y la inocuidad de vinos cv. Malbec. Se evaluard la composicion
quimica, caracteristicas cromdticas y perfil aromdtico de los vinos tintos obtenidos en ensayos de
microvinificacion en ausencia y presencia de los microorganismos en estudio, ademds de determinar la
presencia de dcido tenuazdnico en vinos elaborados a partir de uva inoculada con cepas toxicogénicas de
Alternaria alternata. Los resultados de este proyecto podrdn contribuir a la vitivinicultura argentina, y en
particular a la de la region, con el conocimiento de las especies de hongos y levaduras que provocan la
pérdida de calidad del vino y la magnitud del deterioro, con la finalidad de sentar las bases para una mejor
prevencion y control de su desarrollo y disponer, asi, de un producto de calidad constante, definida y
distintiva de la region.
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