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Resumen:

El vino es el resultado de un proceso ecoldgico y bioquimico complejo, que implica el desarrollo secuencial
de especies microbianas. Incluso bajo las condiciones restrictivas del producto final, ciertas levaduras son
capaces de crecer cuando otras no son competitivas, afectando negativamente la calidad sensorial del vino
y provocando pérdidas econdmicas significativas en el sector enoldgico. El fendmeno del cambio climatico
estd ejerciendo una influencia cada vez mas profunda en la composicion de la uva y el vino, aumentando
los azlcares del mosto y el etanol y pH del vino. Este fendmeno, por un lado, y la tendencia actual a una
vida mas sana relacionada con el consumo de vino con menor contenido de conservantes quimicos, por el
otro, promueven la proliferacién microbiana indeseable en el mosto, suscitando la produccién de vinos mas
propenso a alteraciones y defectos, lo que afecta la sostenibilidad de la enologia a nivel global. El presente
proyecto de investigacidn propone estudiar la influencia de levaduras vinicas alterantes, aisladas en
contexto de cambio climdtico, sobre la calidad sensorial del vino y evaluar tecnologias emergentes de
prevencion y control. Para ello, se caracterizaran fisiolégica y bioquimicamente levaduras alterantes
previamente aisladas de ambientes viticolas y enoldgicos de la region DOC San Rafael y se seleccionaran
aquellas responsables de las alteraciones mas relevantes. Se evaluara el efecto de la presencia de estas
levaduras durante la vinificacion sobre la calidad sensorial del producto final, determinando el perfil
cromatico y aromatico en ensayos de microvinificacion en ausencia y presencia de las mismas.
Posteriormente, se evaluard la efectividad de las tecnologias emergentes de control (métodos
fisicoquimicos y biolégicos). Finalmente, se propone analizar la influencia de las levaduras antagonistas,
estudiadas entre los métodos biolégicos, sobre el crecimiento de las levaduras alterantes en condiciones
reales de vinificacion y evaluar su impacto sobre el proceso fermentativo y la calidad sensorial del vino. Los
resultados obtenidos podran contribuir al conocimiento de las especies alterantes mas peligrosas en la
industria enoldgica relacionadas con el cambio climatico y la magnitud de su impacto sobre la calidad del
vino, asi como de las estrategias de prevencion y control mas eficientes y precisas con el fin de preservar la
calidad del vino y a la vez reducir el uso de conservantes quimicos en la industria enoldgica.
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