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Descripcion del curso

Este curso estd relacionado con Microbiologia Enologica.
Técnicas microbioldgicas de cultivo, deteccion, observacion,
cultivo e identificaciobn de microorganismos. Estructura y
funcion de la célula microbiana procariota y eucariota.
Taxonomia, diversidad, actividades e interacciones de los
microbios del vino y vinagre.

Ecologia microbiana en el sistema vifiedo-bodega. Mohos de la
uva, levaduras vinicas y bacterias l4cticas. Alteraciones vy
enfermedades de los vinos, diagnostico, prevencion y remedio.
Composicion bioquimica de la uva, el vino y el vinagre.
Bioquimica de la fermentacion alcohélica. Metabolismo de las
bacterias lacticas.

Bioguimica de la fermentacion malolactica Control
microbioldgico de la calidad del vino e higiene en bodega.

Objetivos
Capacitar al alumno para detectar e identificar los
microorganismos presente en el ecosistema vitivinicola.
Administrar las medidas de fomento de los microorganismos de
interés industrial enoldgico y de control de los microorganismos
que alteran el vino
Conseguir practica en el manejo de las estrategias
microbiologicas en laboratorio y su aplicacion en la industria del
vino, aplicando conocimientos técnicos.

Contenidos INTRODUCCION

-Importancia general de los aspectos microbioldgicos en la
industria enologica.

-Rol de los microorganismos en los procesos de elaboracion de
bebidas alcoholicas fermentadas.

-Tipos de microorganismos que intervienen en los procesos de
produccién de bebidas alcohodlicas fermentadas.

-Evolucion del conocimiento de los microorganismos del vino.
LAS LEVADURAS




-Elementos de citologia de levaduras

- Reproduccidn de levaduras

Descripcion de los principales géneros de levaduras de
importancia enoldgica

Levaduras vinicas

-Requerimientos operacionales de las cepas  seleccionadas.
-Requisitos sensoriales de las cepas seleccionadas.
Metabolismo de levaduras

Nutricion hidrocarbonada

-Tipos de metabolismos

-Metabolismos fermentativos

-Balances de los metabolismos fermentativos

Nutricién nitrogenada

-Compuestos nitrogenados asimilables

-Mecanismo de transporte de compuestos nitrogenados
-Factores que afectan los mecanismos de transporte
-Efectos de las carencias nitrogenadas

Las paralizaciones Yy represiones de la fermentacion
-Principales causas de las detenciones de fermentacion

-Alteraciones de la membrana plasmatica

-Efectos del etanol

-Efecto de la concentracién de azUcares

-Sustancias inhibidoras del crecimiento de levaduras

LAS BACTERIAS EN LA ENOLOGIA

Bacterias de importancia enoldgica

Las bacterias lacticas

-Aspectos Metabolicos delas bacterias lacticas

La fermentacién malolactica

-Factores que condicionan el desarrollo de la FML en el vino
-Manejo de inéculos de bacterias lacticas

-Condiciones de desarrollo de la fermentacion malolactica
-Controles de la fermentacién malolactica

Las bacterias acéticas

-Factores y condiciones de desarrollo
-Factores inhibitorios del crecimiento
-Alteraciones en el vino y su prevencion
-Utilizacidn industrial de las bacterias acéticas.




ALTERACIONES CAUSADAS POR
MICROORGANISMOS EN EL VINO

-Alteraciones producidas por levaduras

-Alteraciones causadas por bacterias

-Alteraciones causadas por hongos

HIGIENE Y SANITIZACION DE BODEGAS

-Principios de limpieza y desinfeccion -Naturaleza de la suciedad
-La desinfeccion

-Utilizacion de productos de limpieza y desinfeccion.

Modalidad de evaluacion

Las evalauciones de seccidn practica y teorica seran escritas,
con la siguiente estructura:

-Primera prueba de Céatedra (30%)

-Segunda prueba de Cétedra (30%)

-Prueba e informes de Laboratorio (30%)

-Seminario: presentacion oral y discusion de paper de interés del
area de microbiologia Enoldgica (10%)
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