Identificacién del proyecto
BioProtWine
Nombre del proyecto

Desarrollo de nuevas herramientas para la bioproteccion frente a la oxidacion y la alteracion ® TG AGENCIA
por microorganismos en la elaboracion del vino 3/3 2 s DE CIENCIA. INNOVACION ESTATALDE
: - S Y UNIVERSIDADES INVESTIGACION
Expediente numero = 2 Cofinanciado por
PID2022-1398680B-C33 la Unién Europea

Descripcion del proyecto

El sector del vino se enfrenta a importantes desafios que afectan a la calidad y estabilidad del vino. Por un lado, la creciente tendencia a reducir o incluso eliminar el uso de aditivos quimicos y la
moda de la elaboracién de vinos con minima intervencién, con la intencién de reducir el impacto medioambiental y para la salud de los consumidores, ha llevado a fijar la atencién en sustancias
como el SO2.

Asimismo, los cambios en la composicidn de la uva, debido entre otros factores al cambio climatico, hacen que las caracteristicas de los vinos cambien y tengan gradualmente niveles de alcohol y
de pHs mas altos. Ambos factores, hacen que los vinos sean mds susceptibles a alteraciones quimicas como la oxidacion y el pardeamiento, y microbioldgicas como las paradas de fermentacion, el
picado lactico y especialmente Brettanomyces. En este contexto, es imprescindible desarrollar nuevas estrategias que permitan abordar estos retos sin que la calidad la salubridad del vino se vean
afectadas.

La bioproteccion es un concepto relativamente nuevo en la elaboracion del vino, por lo que su definicidon aun esta en debate. Algunos autores consideran la bioproteccién en enologia como una
alternativa al papel protector del SO2 en la fase prefermentativa, que consiste en la inoculacién precoz en la uva o mosto de especies conocidas de levaduras que se establecen e impiden el
desarrollo de la microbiota autdctona, susceptible de afectar la calidad del mosto de uva, y que asimismo consuman rapidamente el oxigeno para proteger el mosto del pardeamiento. Este
concepto se puede considerar en un sentido mas amplio para incluir el uso activo o pasivo de algunos microorganismos para conservar el vino, inhibiendo el desarrollo de microorganismos
alterantes y evitando asi la aparicién de defectos sensoriales e incluso la formacién de sustancias toxicas. Ejemplo del creciente interés por la bioproteccidn del vino es que ya han aparecido en el
mercado varios productos comerciales, principalmente microorganismos como L. plantarum, P. kluyveri, M. pulcherrima,

etc. La mayor parte de las investigaciones relacionadas con la bioproteccion del vino se han centrado sobre la actividad antagénica de unos microorganismos frente a otros, o el impacto sobre el
aroma de los vinos que estos microorganismos pueden producir (incluyendo la reduccidn del grado alcohdlico y la acidificacidn). Sin embargo, el uso de bioprotectores tiene un gran potencial
para dar solucidn a otros de los retos a los que se enfrenta el sector vitivinicola como seria evitar la oxidacidn.

Esta propuesta de investigacion aborda aplicar la bioproteccion a dos objetivos: evitar la oxidacion y el pardeamiento del mosto y del vino blanco vy, evitar la alteracién de los vinos por el
desarrollo de microorganismos que dan lugar a alteraciones sensoriales o a la produccidn de sustancias téxicas, evitando o reduciendo significativamente el uso de SO2. Para alcanzar estos
objetivos se ha disefiado un plan de trabajo que incluye los siguientes hitos: Aislamiento, identificacidn, seleccion y adaptaciéon de cepas de microorganismos con potencial actividad
bioprotectora; Caracterizaciéon de los efectos bioprotectores de microorganismos seleccionados y su impacto metaboldmico y sensorial en vinos; Caracterizacién de interacciones entre
microorganismos seleccionados y microorganismos del vino en condiciones reales de vinificacién; Estudiar el uso combinado de la bioproteccidn con otras practicas enoldgicas autorizadas.
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