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Profesores

Maria Carblu Espinosa de los Monteros
Jesus Manuel Cantoral Fernandez
Francisco Javier Fernandez Acero
Maria Esther Rodriguez Jiménez
Carlos Garrido Crespo

Objetivos

Hacer entender al alumno la
importancia capital de los
microorganismos en

Enologia. Estudiar la funcion de las
levaduras en la fermentacion
alcohdlica.

Conocer las fermentaciones de origen
bacteriano: maloléactica y acética.
Familiarizarse con las técnicas de
control microbiolégico de mostos y
vinos.

Estudiar la funcion de las levaduras
en el proceso de crianza bioldégica.
Conocer las alteraciones del vino
producidas por microorganismos.

Programa

PROGRAMA TEORICO:
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1.Concepto, Método y Objetivos de la
asignatura. Antecedentes histoéricos
de

las fermentaciones en Enologia.
2.Metodologia mas importante en
Microbiologia Enoldgica.
Observaciones

microscoépicas. Esterilizacion,
Desinfeccidén, Pasteurizacion y
Filtracion.

Medios de cultivo y crecimiento.
Métodos de inoculacioén.
Escalamiento.

3.Grupos mas importantes de
microorganismos en Enologia.
Bacterias, levaduras

y hongos. Morfologia y estructura.
Funcion natural de los
microorganismos.

Condiciones ambientales. Taxonomia,
sistematica y nomenclatura.

4 _Genética de los microorganismos
implicados en Enologia. Organizacion
del

ADN. Crecimiento y reproduccion.
Técnicas genéticas de estudio y
clasificacion. Mutagénesis y
transformacién. Manipulaciodn
genética en Enologia.

5.Levaduras vinicas y proceso
fermentativo. Ecologia de las
levaduras.

Técnicas de seleccidén y mejora.
Analisis y control microbioldgicos
de mostos.

Vinificacion de mosto de uva.
Fermentacion alcohdlica.
Fermentaciones

controladas. Factores fisico
quimicos y biolégicos.
6.Desacidificacion bioldégica del
vino. Origen de la acidificacion.
Implicacion

de las levaduras: fermentacidn
maloalcoh6lica. Implicacion de las
bacterias:

fermentacion malolactica.

7 .Alteracion de los vinos de origen
microbiano 1. Control microbioldgico
del

vino. Levaduras, hongos y bacterias
implicadas. Bacterias lacticas.
Bacterias

acéticas. Aspectos microbiolégicos
de la Biotecnologia de la
elaboracioén del

vinagre.
8_Alteracioéon de los vinos de origen
microbiano 11. Alteraciones

provocadas por
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el desarrollo enotécnico. Aminas
biogénicas. Estabilidad bioldgica
del vino

embotellado. Uso de antisépticos en
Enologia. Procedimientos de
estabilidad.

9.Aspectos microbioldégicos de las
vinificaciones especiales I.
Podredumbre

gris y Podredumbre noble.
Implicaciones microbiolodgicas en la
elaboracién de

vinos dulces. Elaboracién de vinos
espumosos y cavas.

10.Aspectos microbioldgicos de las
vinificaciones especiales I1I.
Crianza

bioldgica del vino. Caracteristicas
y peculiaridades de las levaduras
implicadas. Métodos actuales de
clasificacion. Cultivos puros y
mixtos.

Crianza bioldégica dirigida.

PROGRAMA PRACTICO:

1.Preparacio6on de medios de cultivo.
Medios sélidos y medios liquidos.
Siembra

de microorganismos en placas petri y
tubo inclinado.

2_0Observaciones microscopicas de
levaduras, hongos y bacterias
relacionados

con la Enologia. Estudio de las
caracteristicas morfolégicas mas
importantes.

Tinciones especiales. Recuento de
microorganismos en camara Thoma.
3.Conservacion de los
microorganismos. Preparacion para la
conservacion en el

frigorifico. Realizacié6n de
glicerinados. Preparacion y
conservacion a —-20°

C, —80° C y en Nitrégeno liquido.
Realizacion de liofilizados.

4 _Calculo del tiempo de generacion y
curva de crecimiento de diferentes
levaduras crecidas en medios
naturales (mosto y vino joven) y en
medios

sintéticos.

5.Pruebas bioquimicas de
identificacion de levaduras.
Asimilacion y

fermentacion de azlcares.
Utilizaciéon de claves de
clasificacion.

6.0btencién de ADN de diferentes
microorganismos enolégicos.
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Electroforesis en

geles de agarosa y visualizacioén en
el transiluminador. Obtencidn de
proteinas totales y visualizacidén en
geles de acrilamida.

7 .0btencién de esferoplastos de
levaduras. Estudio del cariotipo
mediante

electroforesis en campo pulsante.
Utilizacién de programas
informaticos para

el estudio del tamafio de los
cromosomas.

Clases tedricas
Seminarios

Realizacion de Practicas
- Visita a una Bodega

Metodologia

Criteriosy | - Asistencia y participacion en
sistemas de [clase (Evaluacién continua)

evaluacion | - Realizacidén de las clases
practicas (20 % del valor de la nota
final)

- Superacién de examenes tedricos y
practicos (80 % del valor de la nota
final)

Recursos | - Microbiologia Enolégica.
bibliograficos | Fundamentos de vinificacién. 1992.
J.A.
Suédrez Lepe, B. Ifiigo Leal. Mundi-
Prensa. Madrid.
- Brock. Biologia de los
Microorganismos. 2003. M.T. Madigan,
J.M.
Martinco, J. Parker. Prentice Hall.
Iberia. Madrid
- Bioquimica de los microorganismos.
1997. R. Parés, A. Juarez. Reverté.
Barcelona.
- Crianza y envejecimiento del vino
tinto. 1994. M. Ruiz H. Ediciones A.
Madrid Vicente. Madrid.
- A new key to the yeasts. 1974.
J.A. Barnet, R.J. Pankhurst. North-
Holland. Amsterdam.
- Yeasts and Yeasts-like Organisms.
1990. A. Kockova-K. VCH. Weinheim
(Alemania)
- Yeasts in natural and artificial
habitats. 1997. J.F.T. Spencer, D.M.
Spencer . Springer-Verlag. Berlin.
- Yeasts Physiology and
Biotechnology. 1999. G.M. Walker.
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John Wiley & Sons.
Chichester (U.K.)

- Nonconventional Yeasts in
Biotechnology.1996. K. WolfF.
Springer-Verlag.

Berlin.
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