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Resumen:

La region vitivinicola del Oasis Sur de Mendoza juega un rol crucial en las economias regionales de Argentina.
En el contexto de cambio climatico y demanda de productos sostenibles, mejorar la calidad del vino y
fomentar su tipicidad son los principales desafios actuales. La fermentacién del vino es un proceso llevado a
cabo por microorganismos presentes en el vifiedo, entre los que se destaca Saccharomyces cerevisiae.
Aunque algunas levaduras no-Saccharomyces pueden causar deterioro, también pueden aportar valor para
conseguir vinos de calidad. Las levaduras nativas pueden presentar capacidad de biocontrol frente a
organismos causantes de deterioro, con la consiguiente reduccidén de conservantes quimicos, y producir
enzimas que mejoran la calidad del vino. Por otra parte, el uso de cepas comerciales ha reducido la
biodiversidad microbiana, estandarizando los estilos de vino y afectando la tipicidad regional. Emplear
levaduras fermentativas nativas del terroir podria mejorar la identidad de los vinos y proteger la
biodiversidad microbiana de la regidon. Esta propuesta busca optimizar el uso de levaduras nativas del Oasis
Sur de Mendoza como herramientas en vinificacién para mejorar la calidad y sostenibilidad del vino, y
promover la tipicidad regional. Al finalizar el proyecto, se contard con al menos una publicacién en revistas
internacionales con referato en la tematica y con un producto/desarrollo (levaduras nativas) a adoptar por
empresas e instituciones interesadas.
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