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FUNDAMENTACION

Las bases de la Microbiologia fueron establecida® lya alrededor de 150 afios por el
padre de la Microbiologia, el Dr. Pasteur. El misaitmaba por aquellos afios: “Las
cualidades del vino dependen en gran medida datlmateza especifica de las levaduras
gue se desarrollan durante la fermentacion delonBsidemos afirmar que si se sometiera
a un mismo mosto a la accion de levaduras difesemsee lograrian vinos de diferente

naturaleza”.

De esta afirmacion podemos concluir en que la HEial@s basicamente una ciencia
microbiolégica. En la misma participan las levadurgor otra parte en ciertas condiciones
son las bacterias utiles que le transforman y goalinente las bacterias perjudiciales las
que en ciertas condiciones pueden perjudicarle nhiogborganismos que participan en la
vinificacién actian sobre la composicion del vigogde esta manera son en gran parte

responsables de su gusto y de sus aromas.

La vinificacién y la conservacion del vino estamstidas a problemas microbiol4gicos.

La transformacion correcta de la uva en vino s@olagra a través de un buen
conocimiento y de una buena utilizacion de lasdevas y de las bacterias lacticas. El
éxito de la vinificacion esta siempre subordinadenacomportamiento razonado de los

fendmenos microbioldgicos.

Por todo lo antes dicho, podemos considerar aigmatsira Microbiologia como basica y

fundamental en la formacion de Técnicos Endlogas.s¥a desde el punto de vista de
conocimientos generales que un Endlogo debe adduiante su capacitacion, asi como
de aplicabilidad biotecnoldgica para la elaboraciérvinos de calidad y para la resolucion

de posibles problemas en su desempefio futuro cofesnales del vino.

OBJETIVOS GENERALES

Concientizar a los estudiantes de la importancialadéMicrobiologia en la
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elaboracion de vinos.
Formarlos en el conocimiento y dominio de la adigrea en forma tedrica y
practica, brindandoles las herramientas necesg@@@a un posterior desarrollo

profesional exitoso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Aplicar y desarrollar las técnicas clasicas dedj@len la practica microbioldgica
(técnicas de esterilizacién, medios de cultivo mtkzados para levaduras y
bacterias; siembra y aislamiento; observacion yeatos macroscopicos y
microscoépicos; deteccidn, identificacion y recuestgéamicroorganismos).
Conocer las ultimas técnicas de identificacion dgaorganismos.

Estudiar los grupos microbiolégicos de importarezialdgica.

Conocer y aplicar los criterios de seleccion dedewas para llevar a cabo los
procesos fermentativos.

Conocer, desarrollar e implementar el plan de obmimicrobiolégico en la
industria vitivinicola.

Conocer y desarrollar las estrategias para evitantrolar y mitigar las
alteraciones producidas por microorganismos durlrieoceso enoldgico
Orientar la formacion de los estudiantes hacia dma de decisiones

acertadas, cuando de problemas de inestabilidadbiiddgica se trata.

CONTENIDOS MICROBIOLOGIA |

UNIDAD I: Introduccién a la Microbiologia Generdl horas

Definicién de Microbiologia.

Nacimiento de la Microbiologia Enolégica.

Consideraciones generales sobre el trabajo erbbaratario de Microbiologia.
Normas de bioseguridad. Desinfeccién y asepsia.

Técnicas de esterilizacion por calor seco y calonédo.

Pasteurizacion y ebullicion.

Acondicionamiento del material para ser esterilizad
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UNIDAD lI: Medios de cultivo sdélido y liquido. 4 mas
- Esterilizacion de los mismos (en autoclave o pitration). (WLN, YPD, Agar
Malta, TSA, TSB, MLB).

UNIDAD llI: Tipos de siembra y condiciones de culti6 horas
- Cultivo en medio liquido, tubos con agar inclinadmbra en placa por estria,
siembra en superficie o incorporado. Incubacionmperaturas Optimas de

crecimiento de bacterias, levaduras y hongos fitdos®s.

UNIDAD 1V: Diluciones. 4 horas
- Preparacion de suero fisiologico. Preparacion decidnes seriadas en suero

fisiolégico. Siembra en placa a partir de una séluturbia.

UNIDAD V: Introduccién a la microscopia.2 horas
- Descripcion de un microscopio.

- Manejo del miscroscopio.

UNIDAD VI: Aislamientos. 6 horas
- Teécnicas de aislamiento de un cultivo. Obtencidnudecultivo puro. Examen
macroscopico de la colonia. Examen microscopicladelonia.

- Citologia y morfologia de bacterias, levaduras ygos filamentosos.

UNIDAD VII: Observacion de bacterias y levadurahd@das

- Tincioén simple y tincion diferencial (coloracion Geam).

- Preparacion de un frotis.

- Observacion en fresco al microscopio de bactdeaaduras.

- Observacion al microscopio de las tinciones mdzadas en Microbiologia.
Recuentos

- Determinacién del niumero de microorganismos, potood@s directos e
indirectos. Determinacién de masa celular. Consédwade cepas a largo
plazo.

- Deteccidn, identificacion y recuento de microorgamds en una muestra

problema.
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- Introduccién a la identificaciébn microbiolégicenpleando pruebas bioquimicas y

moleculares.

UNIDAD VIlII: Grupos microbiolégicos de importancenologica. 6 horas

- Levaduras, bacterias y hongos.
- Condiciones ambientales y desarrollo microbiano.

- Taxonomia.

UNIDAD IX: Las levaduras y el proceso de fermenbac8 horas

- Ecologiay criterios de seleccion de levaduras.

- Caréacter Killer.

- Influencia de la temperatura, pH, concentraciéralgidrido sulfuroso,
concentracion de bentonita, radiacion UV, macéractarbonica,
concentracion de etanol y presencia de enzimaslfiees.

- Tolerancia al etanol.

- Poder fermentativo.

- Tolerancia a altas y bajas temperaturas.

- Tolerancia a altas presiones.

- Minima produccion de acidez volatil.

- Produccién de aromas deseados.

- Produccién y degradacién de acido malico.

- Floculancia, produccion de espuma, caracter filmége

UNIDAD X: Cinética de la fermentacion alcohodlicd8ras
- Influencia de la temperatura, aireacion, acidexjfatacion y anhidrido sulfuroso.
- Necesidades nutritivas, composicion del jugo.
- Metabolismo de azlcares, compuestos nitrogenado&osa organicos vy
compuestos sulfurados.
- Modalidades fermentativas.
- Inhibicion de la fermentacion.
- Parada de fermentacion.

- Empleo de activadores.
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UNIDAD XI: Caracteres de seleccion de levaduras patificaciones especiales 4 horas

Floculancia, produccion de espuma, caracter filmége

Modalidades fermentativas.

Mejora de levaduras vinicas mediante propiedadgsiadas genéticamente.
Levaduras nativas, levaduras nativas selecciongdbsraduras comerciales
seleccionadas.

Procesos de liofilizacion y de produccion de lavad secas activas.

Autolisis de levaduras.

UNIDAD XIlI: Desacidificacion biologica del vino. Boras

Desacidificacion por levaduras: Fermentacion matadadlica.

Desacidificacién por bacterias: Fermentacion matida.

CONTENIDOS MICROBIOLOGIA Il

UNIDAD I: Alteraciones de la uva y el vino de onigsnicrobiano. 4 horas

Grupos microbiolégicos que producen alteraciones.
Defectos de origen microbiano.

Interacciones entre microorganismos.

UNIDAD lI: Alteraciones producidas por levadurabdas

Dekkera/Brettanomyces.

Levaduras productoras de velo (film)
Saccharomycodes.
Zygosaccharomyces.

Otras levaduras.

UNIDAD lll: Bacterias lacticas.8 horas

Taxonomia de las bacterias lacticas.
Metabolismo de las bacterias lacticas.
Fermentacion malolactica. Inoculacion con cepas

Alteraciones producidas por bacterias lacticas.
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UNIDAD |V: Bacterias Acéticas. 8 horas
- Taxonomia de las bacterias acéticas.
- Metabolismo de las bacterias acéticas.
- Alteraciones producidas por bacterias acéticas.

UNIDAD V: Control microbioldgico. 8 horas
- Tratamientos fisicos y quimicos para el control te poblacion de
microorganismos en el proceso vitivinicola.
- Control de calidad microbiolégica de uva, mostopog, insumos, equipos,
linea de envasado.

- Guias y normas vigentes.

UNIDAD VI: Aspectos microbiolégicos relevantes emsl| buenas practicas de
manufactura en la industria vitivinicola. 6 horas
Enfoque microbiologico para el Analisis de pelggopuntos criticos de control en la

industria vitivinicola.

UNIDAD VII. Investigacion microbiolégica. 24 horas
- Planificacién y ejecuciéon de un trabajo experimeptaa la elucidacién de una
situacién microbiolégica planteada.
- Presentacion del trabajo.

PROPUESTA METODOLOGICA

El curso se desarrollard en base a clases expsi@ivinteractivas, complementadas
con talleres de discusion sobre problematicas eéat#ts por los docentes, que

permiten aplicar los diferentes conceptos adqusrielo las exposiciones tedricas.

Se complementara y coordinara con las clases pa&csiobre las diferentes teméticas,
asi como las tareas de campo a partir del trabajeequipo, como también la
asistencia a eventos, charlas, seminarios y exipogis de interés relacionadas con el

Curso.
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EVALUACION

Esencialmente la evaluacion debe tener un cardtenativo, cuya principal
finalidad sea la de tomar decisiones para regotantar y corregir el proceso educativo.
Este caracter implica, por un lado, conocer custeslos logros de los y las estudiantes y
donde residen las principales dificultades a la gee permite proporcionarles los
insumos necesarios para la actividad pedagdgicaegige el logro del objetivo

principal: que los alumnos y las alumnas aprendan.

En sintesis, toda tarea realizada por el y la éstid tiene que ser objeto de

evaluacién de modo que la ayuda pedagodgica sedur@oy diferenciada.

Por otro lado, le exige al docente reflexionar gobdmo se esta llevando a cabo el
proceso de ensefianza, es decir: revisar la placiba del curso, las estrategias y
recursos utilizados, los tiempos y espacios presisia pertinencia y calidad de las

intervenciones que realiza.

Dado que estudiantes y docentes son los protagenik este proceso es necesario
que desde el principio explicitar tanto los objesvcomo los criterios de la
evaluaciéon que se desarrollara en el aula, esti@nléc acuerdos en torno al tema.
Asi conceptualizada, la evaluacion tiene un cardatentinuo, pudiéndose
reconocerse en ese proceso distintos momentos.eéssario puntualizar que en
una situacion de aula es posible recoger, en todmnento, datos sobre los

procesos que en ella se estan llevando a cabo.

Con el objeto de realizar una valoracion globatahcluir un periodo, que puede
coincidir con alguna clase de division que el ddedmzo de su curso o en otros
casos, con instancias evaluativas de tipo escritqug aportan a la evaluacion

sumativa, se sugiere, entre otras:

» Evaluacion de presentaciones orales e informestescr

» Calificacién del trabajo en equipo
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» Actitud del alumno y aportes que realiza para sladllo de la clase.

e Asiduidad y puntualidad.

* Preocupacion manifestada por el alumno para obtemalizar y sintetizar
informacion de busqueda solicitada por el docentdoycomo aporte

espontaneo.
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