2014
CATALOGO
VITIVINICOLA

APORTES CIENTIFICO-TECNOLOGICOS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO

(&) UNCUYO | SDI_
,ﬂ, VERSIDAD




Universidad Nacional de Cuyo Bolsa de Comercio

Ing. Agr. Daniel Ricardo Pizzi Ing. Alberto Diaz Telli

Rector Presidente

Dr. Benito Parés Contador Miguel Angel Labiano
Secretario de Ciencia Técnica y Posgrado Vicepresidente

Ing. Héctor Smud David Luis Crocco

Secretario de Desarrollo Institucional Vicepresidente

Lic. Cristina Barbosa
Secretaria General del Instituto de Ciencias Ambientales

Equipo de trabajo
Emilia Agneni
Victoria Balducci
Marcos Mattar

Corporacion Vitivinicola Argentina

Hilda Wilhelm de Vaieretti
Presidente

Angel Leotta
Vicepresidente

Equipo de trabajo
Daniel Rada

Mariano Gonzélez
Claudia Zeballos
Lorena Blanco
Micaela Balbi
Leonardo Bruzzichessi



INDICE

4 PROLOGO 45 OFERTA EDUCATIVA

5 TRABAJOS CIENTIFICOS 5 4 SERVICIOS TECNOLOGICOS

6 Usos Alternativos
9 Ambiente

12 Aspectos Socioeconomicos
y de Gestion

22 Enologia

31 Viticultura



PROLOGO

Este nuevo catalogo es la continuacion del que fuera presentado en el afio 2012, en el marco del lanzamiento del
Observatorio Vitivinicola Argentino y tiene como propésito permitir la difusion de los resultados de los proyectos de
investigacion que han desarrollado docentes e investigadores de las distintas unidades académicas de la Universidad
Nacional de Cuyo, correspondientes al periodo 2011-2013, sobre las diferentes temdticas de la actividad vitivinicola en
nuestra provincia.

Ademds, en esta oportunidad el catdlogo da a conocer la oferta académica, articulos relacionados con las investigacio-
nes, servicios tecnoldégicos y otros datos que pueden ser de interés para el sector vitivinicola.

Es destacable que la Universidad Nacional de Cuyo estd comprometida en continuar profundizando los procesos de
vinculacion y transferencia del conocimiento, con énfasis en una mirada multidisciplinar, a fin de que el mismo sea
de utilidad a quienes tienen que tomar las decisiones, a mejorar nuestro sistema econémico productivo y aportar
soluciones a las demandas de nuestra sociedad. Por ello se unié en este emprendimiento al Observatorio Vitivinicola
Argentino que persigue, también como uno de sus principales objetivos, la democratizacion de la informacién para
llegar de forma sencilla y gratuita a todos los actores de la actividad vitivinicola.

El contenido del Catdlogo Vitivinicola comprende los diferentes trabajos ordenados temdticamente, con un resumen
ejecutivo del proyecto, resultados obtenidos y los datos de contactos.

Es una herramienta de informacion confiable, rigurosa, seria, apropiada y oportuna, que ha sido evaluada y aprobada
por Evaluadores-Investigadores de otras universidades Nacionales, convocados por la Secretaria de Ciencia, Técnica y
Posgrado de la Universidad Nacional de Cuyo.

La sistematizacion de los diferentes proyectos ha sido realizado por el Instituto de Ciencias Ambientales, dependiente
de la Secretarfa de Desarrollo Institucional, conjuntamente con la Secretaria de Ciencia, Técnica y Posgrado de la Uni-
versidad Nacional de Cuyo y con la colaboracién del Observatorio Vitivinicola Argentino, un proyecto de la Corpora-
cion Vitivinicola Argentina que es ejecutado por la Bolsa de Comercio de Mendoza.
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1.
USOS
ALTERNATIVOS



Efecto de la adicion de vino tinto, extractos de vid y de aceites
esenciales de orégano y de tomillo mendocino en productos
carneos cocidos. (06/4460)

Director: Amadio, Claudia Miriam
Contacto: camadio@fca.uncu.edu.ar

La estabilidad de los productos cérnicos durante su procesamiento y almacenamiento es
afectada por factores tales como el picado, amasado, pH, adicién de sal, material de enva-
se, exposicion a la luz, temperaturas de procesado y almacenamiento. Durante la coccién,
tanto el calor como el oxigeno intervienen en el proceso oxidativo generando compuestos,
cuya concentracion puede aumentar en el almacenamiento posterior. La pérdida de calidad
en estos productos se pone de manifiesto mediante el deterioro del olor, la decoloracién,
la pérdida de nutrientes y la posible formacién de compuestos téxicos. Para evitar estos
procesos indeseados, el uso de los extractos de plantas ha ido en aumento en los Ultimos
anos en reemplazo de los antioxidantes sintéticos, los que han sido reportados con efectos
adversos para la salud. Este trabajo tiene por objeto prolongar la vida util de productos
carneos cocidos mediante la incorporacion de aditivos naturales: aceites esenciales de oré-
gano criollo, compacto, mendocino y cordobés o tomillo de Blanco Encalada de distintas
épocas de recoleccion, vino tinto de vides Cabernet sauvignon obtenidos bajo diferentes
condiciones, extractos de hojas y de escobajo de vid. Para ello se determinard la actividad
antioxidante de cada uno de los extractos afiadidos a productos cérneos cocidos con dife-
rentes métodos de coccidn. Se estudiara la evolucion de las caracteristicas fisicoquimicas,
y sensoriales de estos alimentos, durante su almacenamiento bajo diferentes condiciones.
Los resultados se transferirdn al medio cientifico, académico y al publico en general y se
capacitard a un equipo de trabajo en la temética estudiada

Desarrollo de productos a base de alimentos funcionales
regionales y residuos de la industria vinica. (06/.119)

Director: Ordonez, Alicia Lucia
Contacto: aordonez@fcai.uncu.edu.ar

El interés por el estudio y aprovechamiento de propiedades funcionales naturales de los
alimentos viene creciendo en todo el mundo, por lo que se hace necesario contar con
estudios cientificos que respalden la cantidad y estabilidad de las propiedades benéficas
que se destaquen. La provincia de Mendoza basa principalmente su economia en las in-
dustrias frutihorticolas, vitivinicolas, con fuerte produccién de alimentos con propiedades
funcionales naturales (tomate, vinos, entre otros) y posee caracteristicas climaticas parti-
culares que permiten el cultivo de especies medicinales autdctonas como el matico, con
principios bioactivos extrafbles para usos medicinales. El objetivo general de este proyecto
es: desarrollar productos, extractos y concentrados ricos en compuestos bioactivos de alta
estabilidad a partir de alimentos funcionales regionales y de residuos de la industria vinica.

Sus objetivos especificos son:

1. Establecer modelos predictivos del momento de cosecha del LicopersicumEsculen-
tumMiller (tomate perita) en el que el principio bioactivo licopeno alcanza la mayor
concentracion, conservando la calidad industrial, mediante métodos no destructivos.

2. Determinar las condiciones de industrializacién y uso culinario de Artemisia
douglasianaBesser(matico) para su comercializacién en saquitos minimizando el dete-
rioro de sus principios bioactivos.

3. Estudiar la cinética de deterioro de los principios bioactivos de Artemisia douglasianaBesser
(matico) industrializado (en bolsitas) obteniendo modelos predictivos de vida de anaquel.

4. Habilitar para su comercializacion federal como alimento el té de matico en saquitos.

5. Optimizar las condiciones de extraccidon acuosa de polifenoles totales a partir de oru-
jos de uva. Se trabajard con metodologia analitica oficial, muestreos estadisticos y me-
todologfa de disefio experimental.

La concrecidn del proyecto permitird realizar una fuerte formacion de recursos humanos en
el mas alto nivel, un aporte a la comunidad cientifica y una transferencia directa a empresas
industrializadoras de la provincia de Mendoza, lo que se traducird en un incremento del
potencial econémico de la region.
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Polifenoles en residuos de vinificacion de uvas tintas
(Vitis vinifera L.) y su aplicacién en salud humana,
control de plagas y tecnologia de alimentos.

Director: Bottini, Rubén
En programa “Hortalizas y vino en Mendoza: su utilizacion en la salud humana y otras aplica-
ciones biotecnoldgicas”.

En resultados previos nuestro grupo de trabajo constaté un aumento de polifenoles en
fruta y vinos obtenidos de uvas de vides tratadas con fitohormonas (acido abscisico) y/o
sometidas a sefales ambientales de estrés (radiacion UV-B). Estas condiciones ademas
estimularon patrones diferenciales en el perfil de polifenoles, los que tienen reconocidas
capacidades como antioxidantes y son de utilidad en salud humana. La industria vitivinicola
utiliza los residuos de la vinificacion para la recuperacion de acido tartdrico o la produccion
de etanol adicional, pero se descarta por completo una importante cantidad de metabolitos
secundarios remanentes presentes en dichos residuos.

Este proyecto se propone analizar por distintas metodologias (HPLC-DAD, GC-EIMS) los
perfiles de antocianos y polifenoles de orujo de vinos tintos. Tanto los extractos crudos
como los compuestos identificados y separados se probardn por sus efectos positivos
como antioxidantes en salud humana, en el control sobre hongos patogénicos de vid, como
conservantes en alimentos, y su aptitud de enriquecimiento organoléptico en vinos basicos.
Se espera desarrollar bases tecnoldgicas que permitan la utilizaciéon de residuos de vinifi-
cacion en salud humana, control de plagas, conservacién de alimentos y atin en la propia
vinificacion.
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2.
AMBIENTE




Determinacién de la huella hidrica y/o agua virtual de los pro-
ductos vitivinicolas argentinos y su interpretacién ambiental
y agroeconémica. (06/4492)

Director: Gennari, Alejandro Juan
Contacto: agennari@fca.uncu.edu.ar

El presente proyecto pretende calcular la huella hidrica (HH) y/o agua virtual (AV)(1) con-
tenida en los productos vitivinicolas argentinos, tales como vinos de calidad embotellados,
vinos en tetra, mosto concentrado, uvas de mesa y uvas pasas. El estudio a desarrollar
estard basado en los modelos tecnoldgicos de los distintos productos vitivinicolas y la apli-
cacion de la metodologia internacional para el cédlculo de agua virtual y/o huella hidrica. En
los casos que algunos de los compuestos del costo hidrico no estd previsto se desarrollara
metodologfa ad-hoc. Por una parte, se realizaran comparaciones (benchmark) con resulta-
dos similares de otras zonas vitivinicolas del mundo de modo conocer la situacion relativa
del pais. Por otra parte, se analizard la informacion obtenida con la informacién econémica
de los costos de produccion y particularmente con la participacion del agua directa e indi-
recta en los costos de produccién. Se hard una discusion sobre el costo de oportunidad del
recurso y la validez del método en la toma de decisiones a nivel microeconémico (fincas,
bodegas, etc.) y macroeconémico (Gobierno, autoridad del agua), con el objeto de mejorar
las mismas. Ademas, se analizard la situacion internacional especialmente desde el punto
de vista de la comercializacién y el uso de la huella hidrica y/o agua virtual como instrumen-
to de marketing o como barrera no tarifaria al convenio internacional considerando espe-
cialmente la normativa OMC, el rol del supermercadismo y las ONG involucradas.(1) Segun
algunos autores distinguen el agua virtual (AV) como resultado del proceso productivo
(oferta) y la huella hidrica (HH) como resultante del proceso de consumo (demanda). No
obstante esto, las diferencias conceptuales y metodoldgicas se profundizardn en el trabajo.

La trazabilidad vitivinicola, la huella de carbono y su relevancia
para el mercado: perspectiva empresarial. (06/r305)

Director: Izura, Teresita Alicia
Contacto: pupuiz@yahoo.com.ar

El presente estudio tiene como objetivo avanzar en la profundizacién de los conocimientos
sobre las implicancias ambientales que tiene la trazabilidad, vinculando distintas dimen-
siones tedricas sobre la situacion actual de la vitivinicultura en relacién a este tema que
se combina con el impacto ambiental y los mecanismos de insercién a los mercados. Tam-
bién, se pretende indagar diferentes perspectivas vinculadas al tema, tales como la de los
empresarios o de los profesionales que especificamente pueden realizar las mediciones de
didxido de carbono. Los aportes de estas perspectivas, la instalacion del nuevo paradigma
denominado de la calidad del producto y los intereses comerciales empresariales en el
marco de la actividad vitivinicola, contribuirdn para avanzar en el conocimiento de las par-
ticularidades que se van sumando a esta actividad productiva y que sin duda se vinculan
a nuevas tecnologias y estrategias laborales y de comercializacion. Dentro de la linea de
investigacion desarrollada por este equipo en los Ultimos afos referida a la problematica
del trabajo, a las dimensiones de trabajo formal e informal, focalizando la atencién en la
situacion particular de las mujeres, la actividad vitivinicola, y el desarrollo local, se avanza
hacia la profundizacion de la tematica desde la dptica de los empresarios y profesionales es-
pecializados asi como de los responsables de la instancia de comercializacion, atendiendo a
distintas dimensiones a las que ellos se puedan referir, en el marco particular de la actividad
vinicola. La estrategia metodoldgica a desarrollar es el estudio del caso del departamento
de Maipu, seleccionado para comprender el entramado de procesos que configuran la acti-
vidad vinicola en un territorio concreto. Se pretende trabajar con informacién cuantitativa
y cualitativa con el objeto de reforzar la fiabilidad y validez de la investigacién para conver-
tirla en algo util para la comunidad y para los propios investigados. Esperamos obtener un
producto que pueda asf ser transferido tanto al sistema académico (seminarios, jornadas y
cursos de posgrado; cartillas para distintos niveles del sistema educativo) como al sistema
institucional (organismos gubernamentales, Ministerio de trabajo e INV, diversas ONGs
dedicadas a la problemética de trabajo y de la actividad especificamente).
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Procesos avanzados de oxidacion electroquimica: su aplicacion
a aguas residuales de industria vitivinicola. (06/5:2¢)

Director : Arreghini, Dina Marcela
Contacto: darre@uncu.edu.ar

En la provincia de Mendoza existe una gran cantidad de establecimientos vitivinicolas que
no tratan en forma efectiva sus efluentes. Una de las causas principales es que los trata-
mientos biolégicos empleados para degradar la materia orgdnica no se adaptan a las varia-
ciones estacionales y diarias tipicas de estos efluentes y a la presencia de sustancias difici-
les de degradar como son los polifenoles. Estas aguas residuales presentan elevadas cargas
orgdanicas (valores medios DQO: 8000 -10000 mg/l), mientras que la normativa provincial
para el vuelco a cauces de riego no superar los 250 mg/L, o en el caso de descarga para
reuso en riego, 1000 mg/l. La descarga continua de estas aguas residuales que contienen
compuestos sin oxidar, con el tiempo puede producir anaerobiosis en suelos y descomposi-
cion con formacion de compuestos dcidos que deterioran la estructura del suelo. El Grupo
GESTAR ha realizado estudios de algunos tratamientos alternativos o complementarios al
bioldgico en las aguas de industria vitivinicola, encontrando con mucho potencial el uso de
procesos de oxidacién avanzada, entre ellos el Proceso Fenton. El mismo consiste en una
oxidacion con peréxido de hidrégeno catalizada con hierro. La aplicacion de la reaccion de
Fenton, ademds de su sencillez operativa, presenta ventajas frente a otros oxidantes tales
como el cloro, especialmente en cuanto a que produce, luego de la oxidaciéon completa,
diéxido de carbono y agua, los que resultan inocuos. Las investigaciones de GESTAR se
han orientado hacia el método Fenton Electroquimico, que involucra la electrogeneracion
de los reactivos de Fenton, con lo cual se logra una economia en los reactivos utilizados
en el proceso. Se han realizado algunos ensayos a escala de laboratorio con un reactor
electrolitico, sin embargo atin hay que realizar mejoras en el sistema de tratamiento para
alcanzar mayores eficiencias. En este proyecto se propone desarrollar un sistema de trata-
miento a escala de laboratorio para tratar aguas residuales mediante métodos Fenton elec-
troquimicos y Foto electroquimicos, realizando ensayos con aguas residuales artificiales y
reales, provenientes del sector vitivinicola. Se espera que una vez concluido este estudio,
se contard con un método de tratamiento alternativo o complementario al bioldgico, cuya
sencillez operativa resulte atractiva a las empresas del sector vitivinicola para tratar sus
aguas residuales.

Uso de agua en las bodegas de Mendoza.

Autores: Duek Alicia E., Fasciolo Graciela E.
Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 44, Niumero 2,
Ario 2012, pdg. 263-368.

El objetivo de este trabajo es conocer, a nivel de cuenca, el volumen de agua utilizado
por las bodegas de Mendoza, el que se obtiene principalmente desde acuiferos.

Dicha informacién puede ser utilizada para el cédlculo del balance hidrico en el contexto
del uso industrial del agua. Para realizar las estimaciones se utilizaron datos de elaboracion
de vino del Instituto Nacional de Vitivinicultura. A la produccion de vino por cuenca se le
aplicaron coeficientes de litros de agua utilizada por litros de vino elaborado, obtenidos
de las entrevistas a informantes calificados y a partir de bibliograffa local e internacional.
Dichos coeficientes varian entre 1,5 y 6 litros de agua/litro de vino, los que no incluyen el
uso de agua para riego en fincas. Para analizar el impacto en la eficiencia del uso del agua,
los resultados se sensibilizaron para tres valores de coeficiente. Se estima que las bodegas
de Mendoza utilizan entre 1,66 y 6,66 hm3/afio, seglin sea la eficiencia del uso del agua. Del
total de agua que utilizan, el 85,2% proviene de la cuenca norte, la que comprende el rio
Mendoza y el Tramo Inferior del rfo Tunuyén.



3.
ASPECTOS

SOCIOECONOMICOS
Y DE GESTION



Costos vitivinicolas: identificacion de factores fisicos
y monetarios y su implicancia en la sustentabilidad
de las empresas. (06/4459)

Director: Alturria, Laura Viviana
Contacto: lalturria@fca.uncu.edu.ar

Luego de casi dos décadas de crecimiento indiscutible, el sector vitivinicola ha comenzado
a expresar serias preocupaciones motivadas por la pérdida constante de la rentabilidad en
produccién de uvas y en elaboracién de vinos. Al analizar integralmente el negocio, es po-
sible identificar diversos tipos de causas - estructurales, sociales - es indudable que las eco-
némicas predominan en la mente de las empresas al momento de enunciar los principales
problemas que hasta el momento atraviesa el sector vitivinicola. Dentro de los problemas
econdmicos, el més identificado es el aumento de costos, tanto en produccion de uvas
como en elaboracién de vinos, aunque en el resto de la cadena también se hacen sentir. Es
altamente conocido el incremento de costos salariales, energéticos y de insumos que en-
frenta el sector. La evolucion de la rentabilidad de las empresas del sector como su susten-
tabilidad depende en forma directa del impacto que puede tener su propia estructura de
costos. Es necesario aclarar que el concepto de sustentabilidad aplicable a empresas abarca
aspectos econdmicos, ambientales y sociales, por lo tanto conocer los factores de costos y
su influencia se torna clave para la vida sectorial. El problema detectado a nivel empresas
se refiere a la imposibilidad de contar con informacién concreta que permita identificar
los verdaderos factores de costos, describir su comportamiento y el grado de influencia
que tiene en la sustentabilidad y por ende generar acciones que tiendan a disminuirlo. Se
trabaja con la hipétesis de que al conocer este comportamiento, se contaréd con informa-
cién fidedigna que permitira desarrollar propuestas para su reduccién, mejorando el perfil
competitivo y de sustentabilidad del sector. A su vez permitird obtener informacion bésica
que permitira trazar su evolucion, establecer la comparacion intersectorial a nivel nacional,
sectorial y a nivel internacional. El trabajo tiene por objetivo cuantificar los costos vitivini-
colas representativos para la provincia de Mendoza. Especificamente se busca conocer los
factores que intervienen, describir su comportamiento y proponer indicadores para moni-
torear su comportamiento y evolucién. Se destaca que el conocimiento de factores fisicos
brindara informacién para el célculo de costos y también permitira el célculo de la llamada
huella de carbono, indicador moderno de sustentabilidad que avanza en la consideracion

del sector. La poblacién objetivo serdn las empresas vitivinicolas de Mendoza, segmentadas
por niveles cualitativos dentro de las que se realizardn los estudios de casos representati-
vos por modelo y zona de produccion: la unidad de andlisis serd el cuartel a nivel de pro-
duccién primaria y la linea de elaboracién en cada bodega, identificando como variables
independientes a las actividades que se desarrollan para obtener cada producto. En el cél-
culo de costos, se aplicard la metodologia de costeo basado en actividades para obtener el
indicador costos de produccion/elaboracion. La investigacion abordard una revision de la
bibliografia existente respecto a costos y aplicacion de indicadores. Para la identificacion
de indicadores relevantes se trabajardn con referentes del sector mediante entrevistas e
instalacion de cuarteles/lineas de toma de datos. Los resultados a obtener son: costos de
produccién de uvas actualizados por nivel y zona de produccién, costos de elaboracion de
productos vinicos por tipo y destino, indicadores representativos de la sustentabilidad, y
la elaboracién de una propuesta metodoldgica para el cdlculo de la huella de carbono. Los
beneficiarios directos son los productores y bodegueros, organizaciones gubernamentales,
empresariales y sectoriales. También se obtendrd informacion relevante para la aplicacion
directa en actividades académicas, de formacién y extension.



Identificacion de la demanda de capacitacion en los puestos
correspondientes a mandos medios y operarios clave de estable-
cimientos elaboradores de vino del segmento pequeiias bodegas
situados en el Gran Mendoza. (06/4462)

Director: Antoniolli, Ester Rosa
Contacto: eantonio@fca.uncu.edu.ar

Desde diferentes dmbitos existen estudios, propuestas y experiencias que indican el cre-
ciente interés en los temas de creacidn de capital intelectual de las empresas y de las per-
sonas que en ellas trabajan. El segmento de las pequefias empresas vitivinicolas constituye
el segmento mds importante de la actividad. Con el 32% de los doscientos veintitrés esta-
blecimientos registrados que desarrollan sus actividades en el drea geogréfica elegida para
el estudio de acuerdo a la categorizacion que hace la Ley N° 25300 facturan entre 1,8 y 10,3
millones pesos por afio, y constituyen un importante conjunto de empresas exportadoras
de vinos embotellados que tienen alto valor agregado. Las perspectivas que enfrentan son
extraordinarias, dado que las exportaciones crecen al 5% anual y tiene una proyeccion de
ventas de dos mil millones de doélares en el afio 2020. Las bodegas de este segmento son
importantes generadoras de trabajo dado que en promedio ocupan quince personas en las
actividades de bodega. Como resultado de los trabajos de investigacion realizados por este
equipo en las bodegas de este segmento, entre 2007 y 201, se detectd un importante dé-
ficit de conocimiento, referido a que no tienen sistematizada su demanda de capacitacién
para cada uno de los perfiles de puestos de mandos medios y operarios calificados. Como
consecuencia de ello, les resulta muy dificil a este segmento de empresas disefiar un plan
de capacitacién a mediano y largo plazo que incremente el capital intelectual de la em-
presa y de las personas. Este hecho representa una limitacién para mejorar los niveles de
competitividad, condicién imprescindible para competir en el negocio global cada vez més
complejo y profesional. Objetivos: contar con un mapa de las demandas de capacitacion
de los puestos de mandos medios y operarios calificados en este segmento; identificar el
nivel de formalizacién de los perfiles de puestos de mandos medios y operarios claves de
las pequefias bodegas, las précticas de capacitacion aprendizaje en los establecimientos
dedicados a la elaboracion de vinos de segmento PYMES situados en el Gran Mendoza.

Hipétesis de trabajo: la identificacion y andlisis de la brecha entre los objetivos de desem-
pefios esperados, los perfiles de puestos de mandos medios y operarios claves existentes
y las competencias de las personas que ocupan dichos cargos, generara informacién que
serd un insumo clave en los futuros planes de capacitacion. Beneficiarios: las bodegas que
participen del programa recibirdn como devolucién, su brecha a los efectos que disefien sus
planes de capacitacion. Las demds bodegas del sector, a través de las cdmaras empresarias,
contaran con un mapa de las demandas de capacitacién el cual les serd de utilidad como
gufa de diagndstico y/o aplicacion en su bodega. Metodologia: seleccion al azar del 50% de
los establecimientos del drea y segmento elegido a los cuales se les realizard una encuesta
personal para el relevamiento de las condiciones de demanda de capacitacién
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Responsabilidad Social Empresaria (RSE) en las empresas
vitivinicolas del Valle de Uco, Mendoza. Diagnéstico del
grado de desarrollo. (06/4539)

Director: Roby, Héctor Osvaldo
Contacto: horoby@speedy.com.ar

La Responsabilidad Social Empresaria (RSE) identifica la cultura de una organizacién, en
referencia a las multiples relaciones de la empresa con el entorno. Es una forma ética de
hacer negocios basada en la triple creacion de valor social, valor ambiental y valor econé-
mico de la accién empresarial, también llamado Valor Compartido. El objetivo del proyecto
es identificar las précticas y conocer el grado de desarrollo de las acciones de RSE en es-
tablecimientos vitivinicolas integrados que desarrollan sus actividades en el Valle de Uco
(departamentos de San Carlos, Tunuyan y Tupungato de la provincia de Mendoza). Nuestro
diagndstico previo (Proy. 06/A439 2009-11), fundado en un estudio similar realizado en el
Gran Mendoza (departamentos de Maipu, Lujan, Guaymallén, Godoy Cruz, Capital y Las
Heras), indica que existe un desarrollo incipiente de acciones de RSE en empresas vitivini-
colas, que se manifiesta a través de practicas esporadicas y no sistemdticas. Es por ello que
una sistematizacion de la informacion referida a RSE en el sector vitivinicola mendocino (y
argentino) permitird desarrollar mejores acciones para la difusién y consolidacion de este
tema en el sector. La metodologia utilizada hace foco en el andlisis del estado actual de
précticas de RSE. Para el mismo se disefia una encuesta, en base a la guia de autoevaluacion
que utiliza el IARSE (Instituto Argentino de RSE), adaptada a la realidad de la industria bajo
estudio. Dicha encuesta se realizard a través de una entrevista directa al personal jerdrquico
de las empresas. Los aspectos que se relevaran serdn: valores y transparencia, publico inter-
no, medio ambiente, proveedores y clientes, comunidad, gobierno y sociedad; mds toda la
informacién que permita una adecuada caracterizacion y segmentacion de las empresas. El
proyecto contempla relevar a treinta bodegas, intentando mantener la proporcionalidad de
distribucion territorial y por tamafio. Esta cantidad de contactos, representa el 50% de los
establecimientos autorizados por el INV para elaborar. El resultado esperado es contar con
un diagndstico del estado de situacion de la RSE en el sector vitivinicola del Valle de Uco,
Mendoza. Esta segunda investigacion en el tema permitird ampliar los resultados incluyen-
do un nuevo oasis vitivinicola que se caracteriza por un alto grado de inversiones recientes
de capitales nacionales y extranjeros que conllevan una cultura empresarial diferente a Ia

tradicional. En algunas de estas empresas la RSE ha cobrado importancia y ha aumentado
su compromiso de una gestion responsable con su entorno econémico, social y ambiental.
A partir del diagndstico se podrd saber cudles son las practicas de RSE mas comunes en
los establecimientos objeto de este estudio como asi también cudles son las que conven-
dria implementar de acuerdo a los principios de RSE dados por IARSE. El objetivo final es
diagnosticar al sector vitivinicola mendocino en su totalidad. Ademas para la formacién de
recursos humanos mediante becarios y tesis de posgrado (maestrfa), se programardn talle-
res desarrollando la temdtica de este estudio para lo cual se ha presentado un proyecto de
extension ya aprobado (Dic. 2010).



El Estado y la promocién agroindustrial: generacién de
conocimientos, empresarios vitivinicolas y obras
de infraestructura. Mendoza, 1905-1955. (06/G557)

Director: Barrio, Patricia Elena
Contacto: pbarrio@mendoza-conicet.gob.ar

Continuacién de uno anterior, el presente proyecto se compone de cinco subtemas que
tienen en comun la perspectiva analitica relacional y el hecho de que estén referidos al dm-
bito espacial rural productivo. El primer tema, a cargo de Florencia Rodriguez V. se propone
reconstruir los actores y los debates sobre la diversificaciéon agroindustrial en Mendoza,
como una profundizacién de su tesis doctoral. La hipdtesis central sefala que el Estado,
a través de la Escuela Nacional de Vitivinicultura (1896) y su Estacion Agrondmica anexa
(1904), promovid la formacién de expertos en conocimiento agricola, los cuales aportaron
la base cientifica para la diversificacion agroindustrial cuando, a partir de 1914, se vio a la
diversificacion productiva como una salida a la crisis de la vitivinicultura. Se atenderan es-
pecialmente los proyectos de exportacién de uva en fresco, elaboracién de subproductos
de la uva, fruticultura, olivicultura y horticultura y su impacto en la produccion local. El se-
gundo tema, responsabilidad de Carina Martinez J. trata la problemética de la obra publica
-red de desaglies- en el drea de la antigua Colonia Alvear (1901) origen del departamento
General Alvear (1914), entre 1910 y 1925. Esta investigacion se enmarca en el plan de tra-
bajo de su tesis doctoral titulada “Historia de la conformacion y desarrollo de un espacio
productivo marginal, y su relacion con la politica provincial. General Alvear, 1910-1940". La
propuesta gira en torno a observar cémo ese status de territorio marginal retrasé conside-
rablemente el desarrollo de obras de infraestructura esenciales (como los desagties) para
la consolidacion de su oasis productivo; y consecuentemente que fueron actores locales y
extraterritoriales con intereses econémicos en la zona quienes encararon dicha obra. Los
dos siguientes aspectos analizardn las relaciones entre el Estado y los empresarios vitivini-
colas. El primero, que serd abordado por Patricia Barrio, se centrard en el lapso 1917-1920. La
hipdtesis sefiala que en este periodo se pueden distinguir dos momentos: el primero, que
corresponde al final de una crisis del sector (1917-1918), se caracterizé por la fundacion de
la “Compania Vitivinicola Mendoza”, la cual favorecio al grupo concentrado de la industria;
mientras que el segundo, entre 1918 y 1920, cuando el mercado tendi¢ a estabilizarse, el
nuevo gobierno de José Néstor Lencinas (radical populista) protegié los pequefios pro-

ductores de uva y vino perjudicados por la Compafifa. Enrique Timmermann, por su parte,
estudiard esta relacion (Estado-empresarios) durante la corta gobernacion de Alejandro
Orfila (1926-1928) que, aunque perteneciente al lencinismo, encaré una politica de apoyo
al subsector mas poderoso de la agroindustria. Ambos enfoques, en definitiva, echardn luz
sobre periodos escasamente abordados por la historiografia -econémica y politica- local
y regional. Finalmente, la indagacion de Omar Alonso C. versard sobre los inicios de una
cooperativa eléctrica en el ambito rural del departamento de General Alvear. Esta cuestion
tiene su origen en una indagacion anterior sobre las cooperativas vitivinicolas que dio re-
sultados magros para la década de 1920 en Mendoza. Sin embargo, los variados abordajes
sobre cooperativas eléctricas de otras provincias generaron la inquietud de estudiar estas
organizaciones en Mendoza, fendmeno que hasta el momento no ha sido objeto de andli-
sis. Este estudio una vez finalizado, entonces, permitira realizar trabajos comparativos con
otras localidades del pais. Desde una perspectiva similar a la de Martinez ., se intentara
establecer el comportamiento y relaciones del Estado (provincial y municipal) con la comu-
nidad local marginal necesitada de ese servicio para ampliar y hacer més eficiente su activi-
dad productiva. En este caso, y a diferencia de lo que se hipotetiza respecto de un periodo
anterior, se prevé el interés y la promocién del régimen peronista a este tipo de iniciativa.
En todos los casos se aplicard el método histérico, poniendo el acento en la reconstruccion
histérica, la mirada relacional entre un modelo general/global y el conjunto de realidades
particulares y diferentes que se condensan en un espacio local, y la consulta de fuentes
originales, varias de ellas poco exploradas como protocolos notariales, libros de empresas
(para la cooperativa eléctrica CEGA-CECSAGAL) y tesis inéditas de la Escuela Nacional
de Vitivinicultura. Los resultados de las investigaciones se enviardn para su evaluacion y
publicacién a revistas especializadas, y la transferencia se realizard en reuniones cientificas,
cétedras, cursos y conferencias.



Estrategias de inclusién para los pequeiios y medianos produc-
tores viticolas a partir de una estructura agraria dual - 2° parte.
Departamento de Maipu (Distritos de Fray Luis Beltran, Rodeo
del Medio y San Roque). (06/G607)

Director: Parra, Graciela Maria
Contacto: gracielap@logos.uncu.edu.ar

Este proyecto tiene como objetivo realizar, en primer lugar, un diagndstico de la estructura
agraria viticola de las pequefias y medianas explotaciones en el departamento de Maipu.
Este analisis-diagndstico permitird construir lineas de acciéon como propuestas para la in-
sercion de los actores de una estructura agraria viticola tradicional. El problema planteado
es la posibilidad que tienen los actores, en este caso, viticultores familiares (pequenos y
medianos) de insertarse a un contexto socio-productivo que los ha excluido. Para ello se
consideran, en primera instancia, las estrategias implementadas hasta el momento desde
los actores institucionales oficiales y privados. Y por otra parte, se enfoca el perfil de la
unidad productiva viticola dominante excluida del modelo vitivinicola modernizado. El drea
de estudio es una zona productiva del departamento de Maipu. Los objetivos propuestos
son: definir la estructura socio-productiva del drea de estudio; precisar el tipo de estructura
agraria viticola de las pequefas y medianas explotaciones en su conjunto; elaborar el perfil
de la unidad de explotacién viticola dominante; evaluar el impacto territorial de los progra-
mas destinados a los actores protagonistas de la vitivinicultura tradicional y proponer lineas
de accion para insertar la estructura viticola tradicional en un Plan de Desarrollo Local mas
abarcador. Para lograrlos se seguird una linea metodoldgica cualicuantitativa, y se estable-
cerdn correlaciones entre las variables que componen el objeto de estudio. Se espera ob-
tener informacion precisa de los pequenos y medianos productores viticolas que defina un
perfil de la explotacion agraria y particularidades de la estructura agraria en cuestion para
visualizar en el drea las estrategias y acciones territoriales que hagan posible la inclusion de
los agentes objeto de estudio.

La especializacion vitivinicola en Mendoza y San Juan: proble-
mas socioeconémicos y respuestas coyunturales y estratégicas
(1870-1950). (06/G610)

Director: Perez Romagnoli, Eduardo Emilio
Contacto: eperezrom@mail.com

El proyecto es la continuacion y complemento de una linea de investigacion comenzada por
integrantes del equipo de trabajo en 1989 y que cuenta con numerosas publicaciones en el
pais y en extranjero. Este proyecto repite la denominacion del precedente. En torno a la viti-
vinicultura, se estudiaran problemas socioecondmicos y las respuestas provenientes desde
los Estados provinciales y nacional y desde actores sociales privados. Entre ello, se aborda-
ran problemas relacionados con el mercado de trabajo rural y urbano y los conflictos socia-
les, con la difusién de conocimientos vitivinicolas (agentes y medios, obstéculos, logros) y
con los aportes tecnoldgicos de innovadores regionales en industrias inducidas y derivadas.
Asimismo, se indagard sobre el desarrollo de la vitivinicultura en el sur de Mendoza después
de 1914. La metodologia histérica que se utilizard, incluye la dimension espacial, impulsando
una efectiva interdisciplina, ya practicada por el equipo, en las investigaciones anteriores.



Competitividad agroindustrial. Su impacto en el desarrollo
del territorio. (06/D176)

Director: Pasteris, Elizabeth
Contacto: lizzipasteris@gmail.com

Las economias regionales muestran ciertos patrones de especializacion, que resultan del
aprovechamiento de su posicién competitiva en uno o varios conjuntos interrelacionados
de sectores, los que, alcanzando cierto grado de desarrollo, pueden constituirse en clusters.
Existe abundante literatura, tanto tedrica como empirica, que fundamenta esta afirmacion.
Sin embargo, se advierte con cierta frecuencia, trabajos de investigacion realizados sobre
el supuesto de la presencia de un cluster, si contrastar previamente, de forma rigurosa, su
existencia. En el proyecto recientemente finalizado, este equipo consiguié avances en estos
topicos. Los objetivos del presente proyecto son los siguientes:
1. Completar la investigacion sobre la existencia de un cluster, su estado evolutivo y sus
principales determinantes, en el sector vitivinicola.
2. Avanzar en el estudio de los niveles de competitividad de las cadenas agroindustriales
de relevancia regional, cuya informacion de base lo permita.
3. Avanzar en el estudio del impacto socio-econdmico territorial de las cadenas agroin-
dustriales de relevancia, cuya informacién de base lo permita.
Acompanar el desarrollo de los observatorios econémicos recientemente creados.
5. Proponer medidas de politicas publicas para los sectores en estudio.

Disputas territoriales y persistencia de las explotaciones familia-
res viticolas en los oasis de riego de Mendoza. (0¢/r283)

Director: Bustos, Rosa Maria del Valle
Contacto: rosamariabustos@hotmail.com

Este proyecto forma parte de una linea de investigacion que aborda los cambios produ-
cidos por impacto de la globalizacién econdmica en los oasis de regadio y los conflictos
que se generan por el uso del agua. Las caracteristicas del nuevo modelo agrario ponen en
cuestion las posibilidades de persistencia de productores familiares. En los oasis de riego de
Mendoza existen productores que, habiendo estado anteriormente incluidos en procesos
de modernizacién vitivinicola, han logrado adaptarse al nuevo modelo y otros que no lo
han conseguido. Este fendmeno, definido como “desplazamiento”, pone en evidencia que la
relacion tierra-trabajo familiar pierde centralidad. La aparicién de nuevos rasgos en la explo-
taciones familiares y el mantenimiento de los preexistentes, el sentido comun instaurado
por las interpelaciones del Estado, traen aparejadas transformaciones en la produccion de
identidades. Asi, productores que compartian una misma posicion, llevan adelante distintas
trayectorias y tienen distintos puntos de llegada ubicdndose en categorias sociales dife-
rentes Por otro lado, el uso predominantemente agricola de la zona se ha visto modificado
en su fisonomifa por la aparicién de nuevas actividades y usos del suelo. El objetivo del
proyecto es contribuir al conocimiento de las formas de persistencia de las explotaciones
familiares viticolas en los oasis de riego de Mendoza y de las nuevas formas de identidad
en el marco de disputas territoriales de la nueva ruralidad a partir de los go. El universo de
analisis es el conjunto de explotaciones familiares pertenecientes a dos zonas de la cuenca
del rio Mendoza: Maipu y Lujan. El periodo de tiempo considerado son los ultimos veinte
afos. Se utiliza como metodologia el estudio de caso el disefio de investigacion es de tipo
cuanti-cualitativo.



Politicas de formacion y empleo para los jovenes en la vitivini-
cultura mendocina. El caso del departamento de Maipu. (05/r310)

Director: Martin, Maria Eugenia
Contacto: eugemartinb@yahoo.com.ar

Nuestro campo de interés estd en las politicas de formacién y empleo para los jévenes,
desde una perspectiva tedrico-metodoldgica que nos permite abordarlo como fenémeno
social de cardcter clasista e histérico concreto, y ademas, de caracter relacional, donde in-
tervienen multiples agentes agrupados en clases, sus intereses, percepciones y estrategias.

Centramos el estudio en un tejido productivo especifico: la vitivinicultura en el departa-

mento de Maipu en la provincia de Mendoza:

1. Describir la situacién de insercion social de los jovenes en el Departamento de Maipu
segun las caracteristicas de los hogares de pertenencia, el nivel educativo y su condi-
cion de empleo desde el aio 2004.

2. Identificar las politicas de formacién y empleo destinadas a los jévenes (nacionales, pro-
vinciales y municipales) que se ejecutan en el territorio departamental desde el afio 2004.

3. Analizar criticamente los programas y proyectos identificados y elaborar una tipologia
de las acciones analizadas identificando: cual es la poblacién objetivo, cudles son los
mecanismos de focalizacién, cudles son los objetivos de la intervencion, qué tipo de
carencia pretende enfrentar, que duracion tiene la intervencion, qué grado de comple-
mentariedad e integralidad tienen las estrategias, qué tipos de actores publicos y pri-
vados participan, cudl es la forma institucional que adopta la intervencion -programa,
tercerizacion, creacion de una estructura publica.

4. Indagar sobre las estrategias de participacion de los sectores empresariales en las po-
Iiticas de educacion y trabajo.

5. Hacerunaporte al diagnéstico de la zona este del departamento de Maipu en el marco
de la formulacion e implementacion del plan estratégico participativo.

Se pretende obtener una clara caracterizacion de las condiciones de insercién educativa y
laboral de la poblacion juvenil entre 14 y 29 afios del departamento de Maipu y un releva-
miento exhaustivo de las politicas publicas implementadas desde el afio 2003 hasta el 2011.

Por otra parte, identificar las principales estrategias de los sectores empresariales en las po-
Iiticas de formacion y empleo, ya sea la utilizacion que hacen de la oferta formativa oficial
como asi también las desarrolladas al interior de las empresas. Creemos que la produccion
de conocimientos que busque sumar factibilidad a los proyectos y procesos de la gestion
conjunta entre el dmbito estatal y el privado, y que nos ayude a superar la costumbre tan
arraigada en muchos analistas de etiquetar rapida y superficialmente el complejo, y mu-
chas veces contradictorio, abanico de concepciones politicas e ideoldgicas de los diversos
agentes involucrados, directa o indirectamente, en la administracién, gestién y desarrollo
de diversos dispositivos de formacion e insercion laboral, es un paso sustancial para la cons-
truccion de politicas que articulen esos diversos dispositivos y los orienten para contribuir a
la conformacion de trayectorias de “mayor inclusion” para los jévenes de nuestra Provincia.
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El rol de los expertos y la formacion de elites burocraticas en
Mendoza. El caso de la industria vitivinicola 1930-1955. (06/r31)

Director: Mateu, Ana Maria
Contacto: mateupart@gmail.com

Las particularidades de la agroindustria, sus avances y retrocesos y los distintos contextos
nacionales e internacionales preocuparon sobremanera a los gobiernos, a las elites empre-
sariales y los expertos en tema a lo largo de mds de un siglo. Sin embargo, los diagndsticos
y las propuestas para el logro de un crecimiento armaénico, especialmente en contextos de
crisis, fueron disimiles y contradictorios y convivieron con la idea de que el crecimiento de
la agroindustria no tendrfa techo. El rol de los técnicos y su incorporacién a la burocracia del
estado, asi como su especializacion, serdn el objeto de esta investigacion que parte de los
anos 30y se extiende hasta la caida del peronismo y que pretende, en paralelo, confrontar
propuestas y politicas con los vaivenes de la vitivinicultura y de la economia provincial. Nos
proponemos en principio estudiar organismos/entidades como la Sociedad Vitivinicola de
Mendoza ideada por Bunge (1930-1934), la Comisién Auténoma de Defensa Vitivinicola
(1933-1934), la Junta Nacional Reguladora de Vinos (1934-1943), el Instituto de Investigacio-
nes del Ministerio de Economia (1939 llega hasta la actualidad con otros nombres), y en la
época del peronismo, la Direccion de Vitivinicultura y el Instituto de la Vid y el Vino.

Vinos de Mendoza: relacién precio en géndola versus calidad en
degustacién a ciegas.

Autores: Antoniolli, Ester R.; Solsona, Juan E.; Galiotti, Hugo, Alturria, Laura V. ; Winter, Patri-
cia; Fonzar, Alfredo; Ceresa, Alejandro M.
Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 43, Numero 1, Afio 2011,

pdg. 111-125.

Cuando un posible consumidor de vinos decide su compra, lo hace influenciado por facto-
res relacionados no sélo con la calidad del producto sino también con el conocimiento que
tiene de la marca. Esta investigacion se inicié con un mapeo de vinos ofrecidos en puntos
de venta minorista del Gran Mendoza, para luego realizar una degustacion a ciegas con pa-
nelistas de la provincia de Mendoza, de sectores de ingresos medios, cuya tnica condicién
era la de ser consumidor de vinos. Los vinos elegidos para degustar fueron los que tenfan
presencia importante en los lugares de venta. Ademds se realizé una seleccion en géndola
simulada, con vinos presentados con sus precios y packaging. La apreciacion sensorial se
complementd con el precio que el consumidor pagaria por lo que estaba degustando. En Ia
seleccion en gondola el panelista no eligié el envase Tetra Brik aunque después, al degus-
tar a ciegas el producto, habfa predisposicion a pagar mayor precio que el de mercado. La
explicacién de tal comportamiento podria encontrarse en que el envase Tetra Brik podria
asociarse a una clase social baja, mientras que la botella a las clases sociales de mayor ingre-
so. El andlisis sensorial (sentidos: visual, olfativo, gustativo y equilibrio) permitié observar
que los panelistas otorgan puntuaciones superiores a la media del rango especificado, en
los precios mas bajos. El consumidor tiene disposicion a pagar precios menores a medida
que los precios en géndola son mds altos.
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Modelo de precios hedénicos aplicado al vino del “Nuevo y del
Viejo Mundo”: estado del arte.

Autores: Estrella Orrego, Maria Jimena; Defrancesco, Edi; Gennari, Alejandro.
Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 44, Numero 1, Afio 2012,
pdg. 205-220.

La hipdtesis heddnica bésica es que los bienes son valuados por sus caracteristicas y no por
el bien en si mismo. Cada una de esas caracteristicas es evaluada por el consumidor en el
momento de decidir la compra por lo que es posible estimar un precio implicito para cada
una de ellas. El precio observado de un producto puede ser, entonces, analizado como la
suma de los precios implicitos de los atributos que definen el producto. Existe vasta lite-
ratura sobre precios heddénicos en el mundo del vino, al tratarse de un caso referente de
producto diferenciado. El andlisis del impacto de los diferentes atributos del vino sobre la
disponibilidad a pagar del consumidor ha reportado resultados disimiles. Los vinos prove-
nientes del “Nuevo Mundo” parecen ser apreciados por atributos diferentes que los vinos
del “Viejo Mundo”. Adicionalmente, los consumidores del “Nuevo y Viejo Mundo” aprecian
distintas caracteristicas en el vino. A nuestro saber, no se han llevado a cabo analisis de
tipo inter-paises de vinos del “Nuevo Mundo” vendidos en el “Viejo Mundo”. Esta carencia
deja una gran brecha en el entendimiento de cudles son los atributos que influyen en las
decisiones de compra del consumidor.

Convergencia cultural en el consumo mundial de vino.

Autores: Dal Bianco , Andrea; Boatto, Vasco; Caracciolo, Francesco
Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 45, Nuimero 2, Afio 2013,

pdg. 219-231.

Este paper compara las dindmicas del consumo internacional de vino de los ultimos cin-
cuenta afios en veintiséis paises, con el objetivo de averiguar si existe una tendencia global
hacia un estilo de consumo comun, al margen de las diferencias impositivas y arancelarias,
politicas econdmicas y sistemas de distribucion de cada pais. Los resultados del modelo
confirman las hipdtesis de convergencia de tipo o y de tipo B: se observa una disminucién
en la diferencia del consumo per capita de vino entre paises y posteriormente un aumen-
to hacia un valor central, en términos de litros. Los paises “tradicionales”, con niveles de
consumo histéricamente altos, han experimentado una disminucién del mismo, mientras
que paises emergentes con menor tradicion de consumo de vinos han registrado un creci-
miento. Estos resultados no solo apoyan la teoria del consumo internacional del vino desde
un punto de vista cuantitativo, ya verificada en mercados europeos, sino que extiende su
alcance hacia otros mercados. Se observa también una convergencia cualitativa, fendmeno
que podria reflejar un cambio mundial en los gustos de los consumidores hacia un modelo
con tendencias a la uniformidad.
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Extraccion, caracterizacion y aplicaciéon de compuestos
fenélicos de orujos provenientes de vinificacién de uvas
cv. Malbec. (06/4463)

Director: Antoniolli, Andrea Noelia
Contacto: aantoniolli@fca.uncu.edu.ar

La utilizacién eficiente, de bajo costo y ambientalmente racional de los subproductos de la
industria vitivinicola es un desafio cientifico-tecnolégico. Los fenoles de las uvas y de los
vinos tintos son los responsables de muchas de las caracteristicas deseadas, tanto por su
valor organoléptico (color, sabor y sensacién en boca), como por sus propiedades antioxi-
dantes benéficas para la salud. Los orujos de las uvas constituyen un residuo de la industria
vitivinicola y pueden poseer altas concentraciones de compuestos fendlicos que no fueron
extrafdos durante la vinificacién. Este proyecto de investigaciéon pretende recuperar los
compuestos fendlicos de los residuos de la vinificacion, para su aplicacion en el control de
plagas y enfermedades de la vid, en la industria alimentaria como conservantes, y también
en salud por sus propiedades nutracéuticas. Para la extraccion de los compuestos fendli-
cos, se realizard una extraccion solido-liquida, utilizando diferentes solventes inocuos (no
téxicos), y se ensayaran diferentes condiciones de extraccion (temperaturas, tiempos y re-
laciones soélido-liquido). Durante la extraccidn se tomardn muestras del extracto a distintos
tiempos y se analizaran espectrofotométricamente los contenidos de fenoles totales (anto-
cianos y no antocianos), para determinar la cinética de extraccion. Ademds, posteriormente
a la extraccién, se evaporaran los solventes y los extractos se liofilizardn para estabilizar e
incrementar la conservacion de los compuestos fendlicos. El material liofilizado serd anali-
zado y fraccionado por diferentes técnicas cromatogréficas (HPLC-DAD y GC-EIMS) con el
objetivo de conocer cudles compuestos fendlicos forman parte de los contenidos totales.
El extracto total y las diferentes fracciones cromatograficas se utilizardn para determinar
sus capacidades antioxidantes (captacion de radicales libres) y antimicrobianas, frente a
microorganismos causantes de alteraciones en alimentos y patégenos comunes en la viti-
cultura de Mendoza (hongos y bacterias). Se espera extraer la mayor cantidad posible de
los compuestos fendlicos presentes en el orujo de uvas Malbec, caracterizarlos y evaluar los
potenciales antioxidantes y antimicrobianos del material total y de las diferentes fracciones
cromatograficas. La finalidad es desarrollar bases cientifico-tecnoldgicas para el aprovecha-
miento en forma segura y a bajo costo de los residuos de la industria vitivinicola.

Aislamiento, seleccién y multiplicacion comercial de levaduras
vinicas autéctonas de las regiones vitivinicolas de Mendoza -
5° etapa: departamento Tunuyan. (06/4486)

Director: Formento, Juan Carlos
Contacto: jformento@fca.uncu.edu.ar

La utilizacion de levaduras es una préctica muy difundida en Enologia. Comercialmente
existe una variada oferta de levaduras seleccionadas, pero se conoce que cultivos aislados
de plantas de una region estdn mejor adaptados a las caracteristicas ecoldgicas y tecno-
|6gicas. Se acepta comunmente que las levaduras viven en asociacion con la vid. Se hallan
usualmente sobre la corteza, las hojas, las flores y en la pruina de la baya de uva (Van Zy!
and Du Plessis, 1961; Ribéreau-Gayon et Peynaud, 1964; Ribéreau-Gayon et al, 2003). Marti-
nand and Rietsch determinaron un promedio de 4,3 X 10,6 organismos vivientes por gramo
de uvas, encontrando pocas levaduras de vinificar sobre las bayas. La evolucion de la pre-
sencia de levaduras en los 6rganos aéreos de la planta de vid, a lo largo del ciclo vegetativo,
muestra que se dan dos momentos de maxima cantidad de levaduras: en yema cerrada a
fines de otofio y en yema terminal abierta asi como en yema axilar a la hoja adulta a media-
dos de verano. Se extraen racimos (método cldsico) y yemas (nuevo método) de diferentes
vifiedos de la zona viticola Tunuydn-Mendoza. Se trabaja asépticamente para aislar cepas
capaces de comenzar y concluir la fermentacién vinica. Se realizaran micro vinificaciones,
analisis quimicos y sensoriales, seleccionando aquellas levaduras con caracteristicas enold-
gicas distintivas, las cuales pasan a formar parte de nuestro cepario enoldgico regional. La
seleccion de cepas se realiza privilegiando la velocidad de fermentacién y las caracteristicas
sensoriales enoldgicas. Se esperan obtener: cepas de Saccharomycescerevisiae a partir de
vifiedos del departamento de Tunuydn con buenas aptitudes enoldgicas; registro de distri-
bucion de cepas de levaduras de las micro regiones de la zona relevada; variedades de vid
muestreadas a las que pertenecen los diferentes biotipos de levaduras especificas; levadu-
ras que realcen las caracterfsticas diferenciales de las diversas regiones de nuestra Provincia
y de sus matices varietales. Se llevan adelante convenios de cooperacion y produccién de
levaduras con empresas de biotecnologia nacionales y extranjeras.
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Agregado de taninos enolégicos durante la maceracion y en vino
var. Malbec: efectos sobre la estabilidad y caracteristicas
polifendlicas. (06/4483)

Director: Galiotti, Hugo César
Contacto: hgaliotti@fca.uncu.edu.ar

De la cosecha 2012, se evaluard el efecto del agregado de taninos enoldgicos en dos mo-
mentos diferentes: durante la maceracion y luego de la fermentacion alcohdlica (FA), en
vinos Malbec. Los taninos enoldgicos utilizados son provenientes de hollejos y semillas de
vid (proantocianidicos). Estos fueron seleccionados porque mostraron buenos resultados
en el aumento y la estabilidad de las caracteristicas crométicas en dos estudios anteriores
(afos 2007-2009 y 2009-2011). También se probara la combinacion de taninos condensados
y eldgicos provenientes de sustitutos de la madera de roble. Los efectos se estudiardn sobre
el vino obtenido durante seis meses para controlar la evolucién. Se mide el color total, color
polimerizado, color copigmentado; antocianos totales, taninos totales, indice de polifenoles
totales y el perfil antocidnico por medio de HPLC. Se espera que la disminucién de la tasa
de pérdida de color en el tiempo, sea mds eficiente con el agregado de taninos enoldgicos
al final de FA, que durante la maceracion. Si se confirman estos resultados, durante la ven-
dimia 2013, se iniciard un estudio con el agregado de taninos condensados sobre vinos de
guarda y se evaluara el efecto combinado de taninos condensados y eldgicos aportados por
las barricas y la micro-oxigenacion durante dieciséis meses.

Determinacién de la cantidad de oxigeno necesaria durante la
fermentacion del mosto de uva. Evaluacion de distintas
alternativas tecnolégicas. (06/4516)

Director: Maza, Marcos Andrés
Contacto: mmaza@fca.uncu.edu.ar

El propdsito de este trabajo es probar las diferentes metodologias técnicas para mejorar la
incorporacion de oxigeno al mosto en una bodega durante la elaboracién de los vinos en el
proceso de fermentacion. El remontaje (abierto) tarea que se tiene que realizar durante las
primeras etapas de fermentacion de un mosto-vino cumple varias funciones. La primera y
principal funcién es lograr incorporar oxigeno al mosto con el objetivo de que las levadu-
ras incorporen a sus membranas celulares esteroles (ergosterol) con el fin de soportar las
condiciones adversas que se le presentan al final de la fermentacion. El remontaje abierto
siempre ha sido una practica que no tiene una medida ni siquiera una intensidad de realiza-
cion. Se trata de incorporar aire de una forma simple y sencilla sin medir las complicaciones
y resultados que puede ocasionar la incorporacion de aire (oxigeno) en exceso a un vino. Se
realizaran experimentos empleando mostos en fermentacion en distintas piletas, realizan-
do mediciones de incorporacién de oxigeno. La incorporacion de oxigeno se realizara de
distintas maneras con el objetivo de lograr una cuantificacién de la cantidad incorporada.
Los experimentos se llevardn a cabo por triplicado. Se trabajard en bodegas de Lujan de
Cuyo para la realizacién de los ensayos correspondientes en distintas piletas en fermenta-
cion. Las variables a medir en los vinos seran las siguientes: oxigeno disuelto, extracto seco
libre de azicares, alcohol, aztcares reductores, acidez total, acidez volatil. Los datos seran
analizados estadisticamente por medio del analisis de la varianza.
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Evaluacion de estrategias de maceracion para la optimizacion de
las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de vinos Bonarda
y Malbec. (06/4520)

Director: Navarro, Armando José
Contacto: anavarro@fca.uncu.edu.ar

Los compuestos fendlicos presentes en la uva constituyen pardmetros de calidad que defi-
nirdn la estructura polifendlica del vino. Las alternativas de vinificacion son algunas de las
herramientas tecnoldgicas que permiten un aprovechamiento integral del potencial polife-
ndlico de las uvas. Dentro de ellas, la maceracién prefermentativa en frio se plantea como
una estrategia de extraccion que permitiria mejorar las caracteristicas fisicoquimicas y sen-
soriales de los vinos Malbec y Bonarda respecto de la maceracion cldsica usada en bodega.
Los objetivos de este trabajo son evaluar las caracterfsticas fisico-quimicas y polifendlicas
de las uvas Bonarda y Malbec durante su maduracién para identificar el momento éptimo
de cosecha buscando el mejor aporte de polifenoles al mosto, de manera que luego efec-
tuando maceraciones prefermentativas en frio se pueda estudiar la extraccion efectiva de
antocianos. Ademds, se busca comparar la composicién polifendlica de los vinos Bonarda y
Malbec obtenidos con maceracion prefermentativa en frio con los obtenidos por macera-
cion tradicional o clasica durante la fermentacion e identificar las caracteristicas sensoriales
de los productos obtenidos con ambas estrategias.

Se propone como metodologia evaluar uvas (Vitisvinifera) de las variedades Bonarda y
Malbec de vifiedos ubicados en diferentes regiones viticolas de Mendoza (Argentina). Se
realizard un muestreo semanal desde post-envero hasta la etapa de madurez tecnolégica.

Se estableceran diferentes momentos de cosecha con diferentes condiciones de madurez
y se realizardn microvinificaciones. Se realizardn dos microvinificaciones por tratamiento,
una con maceracion tradicional o cldsica (MT) llevada a cabo por siete dias y otra con ma-
ceracion prefermentativa en frio (MPF).

Se realizard una evaluacion del proceso de extraccion de los polifenoles, analizando los
contenidos fendlicos totales y las concentraciones de antocianos. En uvas y mostos se rea-
lizardn andlisis fisico-quimicos completos (sélidos solubles, acidez total, pH, contenido de
polifenoles totales, antocianos y antocianos extraibles). A los vinos obtenidos se les haré
igualmente un seguimiento fisico-quimico y sensorial completo durante tres meses y se eva-
luard la estabilidad de los antocianos y su repercusion en sus caracteristicas organolépticas.

Con esta investigacion se busca resolver la problematica de la obtencién de mejores vinos
varietales de Bonarda, acercando su calidad a la de Malbec, respecto de su caracterizacién
polifendlica y determinar la forma mds conveniente de aplicar maceraciones prefermentati-
vas en frio para la extraccion de antocianos. Los resultados permitirdn asesorar y capacitar
a productores y endlogos sobre las formas convenientes de utilizacion de estas estrategias
de maceracion.
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Estabilizacién tartarica de vinos: comparacién entre
electrodiilisis y tratamiento de frio por contacto. (06/4524)

Director: Paladino, Silvia Cristina
Contacto: spaladino@fca.uncu.edu.ar

El mosto y el vino contienen altas concentraciones de bitartrato de potasio. A medida que
aumenta el grado alcohdlico y disminuye la temperatura, disminuye la solubilidad del bitar-
trato de potasio. Finalmente, la sal precipita. Esta precipitacién es un fenémeno natural del
vino. Pero el consumidor no tolera la presencia de ningun tipo de sedimento en la botella,
ya que considera que el producto se encuentra en mal estado. Es por ello que el vino debe
estabilizarse respecto a las precipitaciones tartaricas, en forma previa a su envasado y sa-
lida al mercado. Existen diferentes formas de conseguir la estabilidad tartarica. Una alter-
nativa es evitar la formacion del precipitado por medios fisicos o quimicos. Otra opcion es
provocar la formacion del precipitado y eliminarlo del vino. El método mds empleado en los
vinos de precio medio y alto es |a eliminacidn del precipitado, por efecto del tratamiento de
frio por contacto. Este método tiene un alto costo debido al elevado consumo de energia,
mano de obra, nucleos de cristalizacion y tiempo. Se desea reemplazar este tratamiento por
la electrodidlisis. Este método de estabilizacion elimina potasio, por medio de una mem-
brana selectiva y un campo eléctrico. La electrodialisis tiene menor costo de aplicacion. Es
necesario evaluar si este tratamiento provoca otros cambios en el vino y si estas modifica-
ciones pueden ser reconocidas por el consumidor.

Caracterizacién de levaduras para uso enolégico - 2°etapa. (06/4544)

Director: Sanchez, Maria Laura
Contacto: msanchez@fca.uncu.edu.ar

El uso de levaduras seleccionadas en los procesos de vinificacion es una préctica muy ha-
bitual en las bodegas regionales. Comercialmente es posible encontrar microorganismos
importados de otras regiones vitivinicolas. La tendencia es realizar las fermentaciones de
mostos de uvas con levaduras seleccionadas provenientes de la misma zona de produccién
por estar mejor adaptadas a las condiciones agrocliméticas y a la materia prima. Investi-
gaciones anteriores promovieron la conformacién de un cepario de levaduras vinicas muy
importante. En la actualidad, las exigencias de seleccion para Saccharomycescerevisiae, se
ven modificadas en funcién de las nuevas exigencias del mercado y del consumidor. En
la actualidad es necesario identificar a los microorganismos a nivel de especie y cepa. Se
plantea la hipdtesis que dentro de la coleccion de levaduras de la FCA existen cepas con
caracteristicas tecnoldgicas y cualitativas para ser seleccionadas en funcién de objetivos
particulares. El estudio supone una etapa de control de viabilidad y chequeo de la pure-
za. Se deberdn acondicionar los aislamientos para el mantenimiento a temperaturas de
refrigeracion y congelacién, se estudiardn las caracteristicas fisioldgicas, tecnoldgicas y
cualitativas. Las cepas serdn agrupadas por su semejanza, se tomaran representantes los
que serdn estudiados mediante técnicas moleculares para lograr su identificacion. Con los
resultados obtenidos se espera lograr un conocimiento profundo de los microorganismos
que integran la coleccién. La conformacion de un cepario de referencia permitird ofrecer a
todos los interesados material bioldgico, con ciertas caracteristicas particulares, avaladas
en un trabajo cientifico.
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Biodiversidad y dinamica de levaduras vinicas autéctonas
del sur de Mendoza. (06/1107)

Director: Cabeza, Maria Silvina
Contacto: mscabeza@fcai.uncu.edu.ar

Argentina es el quinto productor mundial de vino (14 800 coo hl) y es el séptimo exporta-
doren volumen en el afio 2008. La mayor competencia en los mercados viticolas promueve
procesos de diferenciacion de productos y el mantenimiento de la calidad de los produc
tos existentes, ya sea mediante introduccién de nuevas variedades de uva, o por mejoras
y adaptaciones en los procesos de fermentacion de la uva, sin las cuales no serfa viable
econémicamente. Los problemas criticos de los productores vitivinicolas son sostener la
calidad de una cosecha a otra, reducir los tiempos de fermentacién y controlar la aparicion
de microorganismos contaminantes. Las levaduras son los microorganismos mds importan-
tes de la vinificacion, por su influencia sobre la velocidad de fermentacidn, el flavor y otras
caracteristicas del vino. Las uvas son la fuente primaria de las levaduras para la produccion
de vino. La microflora de levaduras de la uva puede ser benéfica o perjudicial para la calidad
de los vinos. El objetivo del presente estudio es acercarles a los bodegueros un starter con
levaduras seleccionadas de la region San Rafael, Mendoza, que les permita producir vinos
con alta calidad y atributos representativos. Durante el desarrollo del proyecto se conti-
nuara con el aislamiento microbioldgico a partir de las fuentes naturales mds ricas en los
microorganismos de interés (muestreo de uvas y mostos de la Regién San Rafael que sea
representativo de todas las sub-regiones). Se implementaran técnicas de biologia molecular
muy utilizadas para identificar levaduras (Saccharomyces y no-Saccharomyces), como es
RFLP(Analisis de Restriccion de Polimorfismo de Fragmentos). Las levaduras aisladas serdn
seleccionardn por sus propiedades enoldgicas, mediante microvinificaciones. Estas serdn
evaluadas sensorialmente, siempre teniendo como patrén las mejores cepas comerciales.

Vinificacién con levaduras autéctonas y enzimas pectinoliticas.
Aspectos tecnolégicos y sensoriales - 2° parte. (06/.108)

Director: Carrion, Raul Orlando
Contacto: rcarrion@fcai.uncu.edu.ar

Tradicionalmente la produccién de vinos se ha realizado a partir de fermentaciones es-
pontdneas de los mostos llevadas a cabo por cepas de levaduras endémicas residentes
en las superficies de las uvas y en equipos de las bodegas. El principal argumento para el
desarrollo de estas fermentaciones es que se consiguen caracteristicas organolépticas tipi-
cas de la zona que no estarian presentes si se utilizara un inéculo de cepas seleccionadas
fordneas. Sin embargo la calidad del producto puede ser muy variable. En los dltimos afos,
el uso extendido de levaduras seleccionadas, en este caso foraneas (no autdctonas), ha
aumentado la fiabilidad de la fermentacién y ha mejorado la calidad general de los vinos.
Sin embargo, se utiliza generalmente en bodega sélo el género Saccharomyces. Al no ser
bien conocidas, el efecto sobre el perfil sensorial de las especies no-Saccharomyces, estas
han sido subestimadas, aunque sin duda ellas aportan atributos sensoriales deseables en el
producto final. Con el objetivo de tomar en consideracidn avances cientificos y de poner a
disposicion de los endlogos de la regién, en un mercado viticola cada vez més tecnolégico,
las herramientas apropiadas para un planteamiento innovador de la vinificacién, se propo-
nen diversos enfoques experimentales. Seglin estos estudios, se supone que el factor clave
de la complejidad aromética de los vinos, es el resultado de la sucesion de poblaciones de
levaduras, con una accion alternativa de levaduras “no Saccharomyces” y la dominancia es-
tricta de levaduras del género Saccharomyces durante la fermentacion alcohdlica. A fin de
analizar la posibilidad del aprovechamiento de un recurso natural, como son las levaduras
autdctonas, en busqueda de obtener un producto con mayor valor agregado en el mercado
de vinos de alta calidad enoldgica, se propone continuar los estudios experimentales en Ia
Planta Piloto F.C.A.l, obtener vinos en funcion de la fermentacion alcohdlica con levaduras
autéctonas naturales, y compararlos quimicamente y sensorialmente con vinificaciones de
levaduras seleccionadas de otras regiones.
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Como beneficios se espera conocer las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de los
vinos elaborados, favoreciendo el aprovechamiento de este recurso e incentivo a la econo-
mia regional.

A su vez la aplicacion de las enzimas comerciales (Pectinasas) se justifica fundamentalmen-

te por dos razones:

1. Elincremento del rendimiento en mosto y la mejora de la clarificacién y procesado del vino.

2. Elincremento de la fraccion cromatica a partir de compuestos precursores de color.
Utilizando Pectinasas de distintas marcas comerciales y ademds de las extraidas de
microorganismos autéctonos, aisladas en el Laboratorio Biotecnologia de la FC.A.l.

En la propuesta se llevard a cabo la vinificacion correspondiente, variando metodologia de
elaboracién de uvas tintas en cuanto a las temperaturas de fermentacion, para determinar
luego las posibles variaciones sensoriales, como asi también otras caracterfsticas fisico-
quimicas (rendimiento en mosto, control de turbidez para corroborar la mejora de la clarifi-
cacion, determinaciones de color y polifenoles totales).

Extracto de semillas de vid (Vitisvinifera L.) con actividad
antioxidante: eficiencia de diferentes solventes en el proceso
de extraccion.

Autores: Paladino, Silvia C.; Zuritz, Carlos A.
Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 43, Numero 1, Afio 2011,

pdg.187-199.

Los objetivos de este trabajo fueron comparar la eficiencia de diferentes solventes en la
extraccién de compuestos fendlicos a partir de las semillas de vid; evaluar la actividad an-
tioxidante a través del poder reductor de los extractos obtenidos y analizar el proceso de
extraccion a diferentes temperaturas, utilizando el solvente mas eficiente. Se emplearon se-
millas de vid cv. Cabernet sauvignon provenientes de vinificaciones. Los solventes ensaya-
dos y las temperaturas de tratamiento fueron los siguientes: agua destilada a 90°C, alcohol
metilico al 70% a 30°C, acetona al 75% a 30°C y alcohol etilico al 20% a 30°C. La concen-
tracion de los compuestos fendlicos fue determinada por el método de Folin-Ciocalteu. La
actividad antioxidante se determiné midiendo el poder reductor, por el método de Oyaizu.
El agua a 90°C fue el solvente mas eficiente para la extraccion de compuestos fendlicos de
las semillas de la vid (12,587 mg/g de materia seca). La acetona 75% a 30°C extrajo 7,268 mg
de compuestos fendlicos /g de materia seca, el metanol al 70% a 30°C extrajo 0,963 mg
de compuestos fendlicos /g de materia seca y el etanol al 20% a 30°C extrajo 0,799 mg de
compuestos fendlicos /g de materia seca. Se estudio el proceso de extraccion empleando
agua a 60y a 90°C. El agua a 9o°C extrajo aproximadamente cinco veces mds polifenoles
que el agua a 60°C, después de cinco horas de tratamiento.
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Extracto de semillas de vid (Vitisvinifera L.) con actividad
antioxidante: concentracién, deshidrataciéon y comparacion
con antioxidantes de uso comercial.

Autores: Paladino, Silvia C.; Zuritz, Carlos A.
Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 44, Nimero 2, Afio 2012,

pag. 131-143.

Los objetivos de este trabajo fueron:

1. Evaluar un proceso de concentracién y deshidratacion de un extracto polifendlico de se-
millas de vid (Vitisvinifera L.). El proceso debia conservar el poder reductor del extracto.

2. Valorar la eficiencia del antioxidante obtenido por comparacién con antioxidantes de
uso habitual en un producto vegetal susceptible de ser oxidado, tal como el jugo de
manzanas.

El extracto de semillas de vid fue concentrado a 60°C en un concentrador rotativo al vacio
de laboratorio. La concentracion de los compuestos fendlicos fue determinada por el mé-
todo de Folin-Ciocalteu modificado. La actividad antioxidante se determiné midiendo el
poder reductor, por el método de Oyaizu. La oxidacion del jugo de manzanas se determiné
por el método de Ozoglu. El extracto concentrado obtenido fue deshidratado por dos mé-
todos: liofilizacion y secado en lecho de espuma. A igual concentracion fendlica, el extrac-
to concentrado mostré mayor capacidad antioxidante que el extracto simple. El extracto
secado en lecho de espuma conservé la misma capacidad antioxidante que el extracto
concentrado. El extracto liofilizado experimentd una pérdida significativa de la actividad
antioxidante. El extracto concentrado de semillas de vid inhibié la oxidacién del jugo de
manzanas en un 31,51%, el dcido ascérbico en un 2,60% y el diéxido de azufre en un 97,40%.

Efecto de la técnica de sangrado sobre la composicién fenélica
de vinos cv. Malbec.

Autores: Fanzone; Martin, Pefa-Neira; Alvaro, Jofré; Assof, Viviana; Fernando Zamora, Mariela
Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 45, Ntimero 1, Afio 2013,

pag. 199-209.

El mercado actual exige, en gran parte, la disponibilidad de vinos estructurados con colo-
raciones intensas, razoén por la cual los endlogos evaltan constantemente diversas varian-
tes tecnoldgicas tendientes a satisfacer los requerimientos del consumidor. En respuesta
a esta necesidad, se estudio la incidencia de la técnica de sangrado (T, 10%; T2, 20% ; T3,
30% ) sobre la composicion fendlica de vinos cv. Malbec de Mendoza en dos vendimias
consecutivas. En 2010 se observé que solo T3 aumento significativamente el contenido de
antocianos en los vinos terminados respecto del control, sin apreciarse un efecto sobre
el resto de los parametros fendlicos evaluados. En cuanto a los compuestos individuales
determinados por HPLC-DAD/ESI-MS, los tres tratamientos favorecieron la extraccion de
los distintos derivados antocianicos y flavonoles, siendo T3 el mds significativo. En 2011 se
observo una tendencia similar ademas de un efecto significativo en la intensidad colorante,
fenoles totales, proantocianidinas, acidos hidroxibenzoicos, flavanoles, flavonoles y dihidro-
flavonoles. Por el contrario, el test triangular mostré la imposibilidad de diferenciar los vinos
estudiados a través de un panel entrenado de jueces. Al comparar ambas temporadas, se
pudo evidenciar la influencia del factor “ano” sobre la composicién de los vinos elaborados
con y sin aplicacion del sangrado. En conclusion, esta practica enoldgica puede ser una
herramienta Util para aumentar la calidad polifendlica del Malbec y mejorar la capacidad de
envejecimiento en la produccién de vinos de guarda.
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Aumento de compuestos fenélicos en vinos tintos mediante fac-
tores abiéticos y aplicaciéon exégena de hormonas para mejorar
propiedades nutracéuticas.

Director: Cavagnaro, Juan Bruno
En programa “Hortalizas y vino en Mendoza: su utilizacidn en la salud humana y otras aplica-
ciones biotecnoldgicas”.

La vitivinicultura es la principal actividad agro-industrial de la provincia de Mendoza. En las
ultimas décadas, el consumo interno y la exportacion de vinos tintos ha tenido un aumento
sostenido. En parte, este aumento se debe a trabajos cientificos que relacionan un consumo
moderado de vino en las comidas con beneficios en la salud cardiovascular. Los responsa-
bles de esos beneficios serian los compuestos fendlicos del vino y sus propiedades antio-
xidantes. Nuestras hipdtesis postulan que es posible aumentar esos compuestos fendlicos
(antocianas, estilbenos, flavonoles y flavanoles) mediante estrés hidrico y/o aplicaciones
exdgenas de hormonas vegetales como acido abscisico (ABA), dcido salicilico (SA) y metil
jasmonato (MJA). El proyecto propone trabajar con los cultivares Malbec y Bonarda, en
tratamientos durante envero, para obtener mejoras en los vinos tanto en valor nutracéutico
como en caracteristicas enolégicas.

Adipocitoquinas, inflamacién vascular y funcion endotelial en el
sindrome metabdlico: efecto protector de polifenoles.

Director: Miatello, Roberto
En programa “Hortalizas y vino en Mendoza: su utilizacion en la salud humana y otras aplica-
ciones biotecnoldgicas”.

En resultados previos nuestro grupo demostré que la administracion de vino tinto y horta-
lizas (ajo y cebolla) alimentos conocidos por sus propiedades antioxidantes, mejoraron las
alteraciones funcionales y estructurales asociadas al sindrome metabdlico. Estos resultados
sugieren que los efectos benéficos podrian deberse al contenido de polifenoles con capaci-
dad antioxidantes presentes en estos alimentos. En este proyecto se propone caracterizar
el efecto benéfico de diferentes polifenoles de relevancia nutricional (catequina, querceti-
na) y polifenoles provenientes de residuos de vinificacion de uvas tintas y evaluar el efecto
de estos compuestos sobre a) el estrés oxidativo (enzimas antioxidantes y marcadores de
dafio oxidativo), b) la expresién de adipocitoquinas tales como adiponectina, resistina y
visfatina, ¢) moléculas relacionadas con la inflamacion vascular (VCAM-1, ICAM), d) media-
dores de la funcién endotelial (actividad y expresion de enzimas NOS e iNOS) en modelos
experimentales animales de hipertension y sindrome metabdlico. Dado que la enfermedad
cardiovascular es la primera causa de morbi-mortalidad, estos resultados contribuirdn a
aumentar el conocimiento de algunos de los mecanismos involucrados en las alteraciones
patoldgicas y sus modificaciones por la administracion de polifenoles y alimentos funciona-
les, proveyendo un soporte cientifico a la industria agroalimentaria local.
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Cuantificacién a nivel celular del cambio en la configuraciéon
lipidica y el dafio oxidativo de las membranas plasmaticas
como respuesta al estrés térmico en distintos 6rganos

de la vid. (06/4468)

Director: Borgo, Roberto
Contacto: rborgo@fca.uncu.edu.ar

Se estan evidenciando cambios ambientales y bioldgicos a nivel global, como son el au-
mento de la temperatura, la retraccion de los glaciares, los cambios en las dindmicas po-
blacionales, la extincién de fauna, etc. El Panel Intergubernamental de Expertos de Cambio
Climatico(sigla?) también reporta aumentos sostenidos de la concentracion de gases de
efecto invernadero en la atmdsfera, especialmente de didxido de carbono. A pesar de esta
informacion el panorama con respecto a los vegetales es incierto ya que todavia no se han
estudiado exhaustivamente las aclimataciones y/o adaptaciones de las distintas especies
vegetales y entre ellas Vitisvinifera. Segln proyecciones locales (INV, CCT) se esperan dis-
minucion del caudal de los causes de agua, y un tiempo variable con olas de calor, vientos
zondas, heladas extratemporales, etc. En este marco el estrés térmico podria ser un factor
que las plantas tendrdn que soportar todo el afio, tanto con altas temperaturas como con
bajas. Algunos primeros estudios indicarian que la planta de vid tiene la capacidad de acli-
matarse y evitar la pérdida de rendimientos de la produccién y biomasa.

Por otro lado se ha estudiado la influencia de la temperatura en la ultraestructura de la
célula, y se tiene conocimiento de que los érganos al estar sometidos a cambios térmicos
modifican la composicién lipidica de la membrana plasmatica procurando el mantenimien-
to de una fluidez que permita la funcionalidad de la misma. Esto es logrado con una mayor
0 menor proporcion de 4cidos grasos saturados o insaturados. Sin embargo no se tiene de-
masiado conocimiento en la dindmica de reaccion de dicho proceso. Ligado al mencionado
pardmetro ambiental también se cita que desencadena una peroxidacion de las membranas
celulares, mitocondriales y cloropldsticas. Los organismos vegetales durante su adaptacion
han desarrollado mecanismos antioxidantes que previenen o inactivan las sustancias reacti-
vas al oxigeno que son las causantes del dafio y muerte celular. Las altas temperaturas tam-
bién estdn asociadas a la disminucion de la fotosintesis neta por interferir en la captacion
de energia por el fotosistema I, y por inactivacion de enzimas participantes en el proceso.

Sin embargo, el conocimiento es escaso en cuanto al dafo que un mismo factor ambiental
puede causar en los distintos érganos del vegetal, y la dindmica protectiva de cada uno.

Por lo tanto los objetivos del presente trabajo seran:

1. Cuantificar el estrés oxidativo mediante la medicion de MDA (peroxidacion de mem-
branas), y DPPH (actividad antioxidante), en los distintos érganos de la planta de vid
sometida a estrés térmico por bajas y altas temperaturas.

2. Cuantificar los cambios en la composicion lipidica de la membrana plasmética (relacién
acidos grasos saturados/insaturados).

3. Relacionar los cambios bioquimicos de las membranas plasmaticas con cambios fisio-
|6gicos a nivel de planta entera como son la fotosintesis neta, el contenido de clorofila
y la cantidad de antocianos en hollejos de las bayas.

4. Determinar la capacidad de reaccién protectiva de los distintos ¢rganos ante un estrés
térmico.
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Desarrollo de un inoculante a partir de cepas nativas. (06/529)

Director: Zabal, Maria Elena
Contacto: mzabal@fce.uncu.edu.ar

El actual modelo de agricultura intensiva tanto en Argentina como el resto del mundo,
estd produciendo graves problemas ecoldgicos, es por ello que en los Ultimos afios ha
surgido el desarrollo de una agricultura orgénica, que sobre una base agroecoldgica,
promueven una nueva concepcién y modelos de produccién agropecuaria para lograr
una agricultura de bajos costos en inversion y autosustentable .La sustentabilidad de los
sistemas agricolas a largo plazo debe fomentar el uso y manejo efectivo de los recursos
agricolas. En este sentido, los inoculantes microbianos son un componente vital de los
sistemas sustentables, ya que constituyen un medio econémicamente atractivo y ecoldgi-
camente aceptable de reducir los costos y de mejorar la cantidad y calidad de la produc-
cion. Un inoculante es un producto a base de microorganismos: hogos y/o bacterias, que
aplicados a la siembra de la semilla, facilitan el crecimiento vegetal y aumentan o mantie-
nen su rendimiento, reduciendo el uso de fertilizantes. El inoculante es un concentrado de
bacterias especificas, que aplicado convenientemente a la semilla poco antes de su sem-
brado, mejora el desarrollo del cultivo. Su empleo es una practica agronémica reconocida
en el mundo por sus beneficios productivos y econdmicos (principalmente en gramineas
y leguminosas).Dentro de estos biofertilizantes se encuentran las bacterias del género
Azotobacter, las cuales estan presentes en el suelo y al encontrarse en elevadas pobla-
ciones en el agroecosistema se asocian al sistema radical de algunas especies vegetales

y ocasionan una aceleracion del desarrollo y un aumento del rendimiento en los cultivos.
El presente estudio apunta a la evaluacion y el desarrollo de cepas nativas aisladas de los
suelos de la zona norte de San Luis. Se trabajara con un producto comercial como testigo
de referencia, un testigo sin inocular y un testigo con bacterias nativas, el disefio experi-
mental a emplear serd mediante la utilizacion de parcelas de 1a 1,5 m2.

Efectos de UV-B, restriccion hidrica, aplicaciones de ABA
y de sus interacciones sobre VitisviniferaL. cv. Malbec
y vinos obtenidos de sus uvas. (06/4469)

Director: Bottini, Rubén
Contacto: rbottini@fca.uncu.edu.ar

Este proyecto se propone estudiar los efectos morfoldgicos, fisiolégicos y bioquimicos de
radiacion ultravioleta-B (UV-B) incidente en los vifiedos de altura de la provincia de Mendo-
za, de restricciones hidricas y de aplicaciones de &cido abscisico (ABA) y sus combinaciones
sobre plantas de Vitisvinifera L. cv. Malbec y los vinos obtenidos de sus uvas. Se desa-
rrollardn experimentos en maceta y en vifiedos a campo mediante aplicaciones de ABA,
restriccion hidrica, filtrado de UV-B solar y sus interacciones sobre las respuestas fisiol6gi-
cas (expresadas como conductancia estomdtica, fotosintesis neta y eficiencia en el uso del
agua), morfoldgicas (largo de brotes, drea foliar y largo de entrenudos, contenido de ceras,
espesor de los hollejos y relacion hollejo/pulpa), y bioquimicas (pigmentos fotosintéticos,
compuestos fotoprotectores, niveles de prolina, produccion de especies reactivas del oxi-
geno, enzimas antioxidantes, esteroles de membrana, concentracién de ABA, indicadores
de dano oxidativo, perfil de polifenoles y terpenos) en plantas de vid cv. Malbec. Asimismo,
se estudiard mediante analisis multivariado el momento y dosis mds apropiados para aplicar
ABA 'y dar la restriccion hidrica. Ademas, se analizara los efectos sobre los vinos en el perfil
polifendlico y de compuestos arométicos para correlacionarlos con pruebas de cata.

La finalidad es conocer las caracteristicas de la reaccion de la planta frente a cada uno de
los factores, la interaccion de los mismos y establecer sus combinaciones mds convenien-
tes y los momentos mds efectivos para obtener uvas de alta calidad enoldgica. Se buscard
establecer bases técnicas que aporten al desarrollo de estrategias de manejo del cultivo.
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Determinacién de practicas agricolas para mejorar los rendi-
mientos en vifiedos de Malbec y Syrah. Efecto de la malla anti-
granizo en Malbec. Causas de la deshidratacion prematura del
Syrah en el norte provincial. (06/4480)

Director: Deis, Leonor
Contacto: ldeis@fca.uncu.edu.ar

La vitivinicultura, principal actividad agro-industrial de Mendoza y San Juan, representa una
de las economias regionales de mayor importancia del pais. Para la produccion de vinos de
media y alta gama es necesario un equilibrio entre la cantidad de frutos y la concentracién
de compuestos que determinan el sabor, color y aroma de los mismos (principalmente
compuestos fendlicos). Estos atributos dependen principalmente de la variedad de uva,
las caracteristicas ecoldgicas del sitio y el manejo del vifiedo. La sintesis de compuestos
fendlicos es afectada por numerosos factores endégenos y climédticos, especialmente por
la intensidad luminica y temperaturas a nivel de racimo. La zona este de la provincia de
Mendoza se caracteriza por vifiedos de alto vigor y rendimientos. Pero en los Ultimos afios
se han detectados disminuciones en los rendimientos y efectos de afadas con disminucio-
nes del 50% de los rendimientos. Se propone estudiar si el efecto de la malla antigranizo
es directo (por disminucién de los irradiancia a nivel de yemas afectando la diferenciacion
floral) o existe un efecto de exceso de vigor (afios con alto vigor afecta la diferenciacion flo-
ral).El otro problema de disminucién de los rendimientos se presenta en el cv. Syrah, el cual
experimenta mermas de hasta el 30% (datos no publicados) en la zona norte de la provincia.
El origen de esta disminucion es causada por deshidratacion de las bayas. Actualmente
existen diferentes teorias del origen de esta deshidratacion y no hay enunciada ninguna
practica cultural para disminuir los efectos negativos.

Influencia del estrés hidrico y salino en portainjertos y en
variedades criollas de vid (Vitisvinifera L.) injertadas con
puas de cv.Malbec. (06/4485)

Director: Filippini, Maria Flavia
Contacto: mfilippini@fca.uncu.edu.ar

Los portainjertos en la vid, se han usado tradicionalmente para controlar el ataque de fi-
loxera (Martinez Valero et. al., 2001) y para regular el vigor y la productividad, optimizando
la calidad de los vinos (Mattii et al., 2005; Sampaio y Vasconcelos, 2005; Pouget, 1987).
Por otro lado se estima que, debido al cambio climédtico y a otros procesos de degradacion
ambiental, en el futuro las condiciones de sequia y salinidad se incrementardn en las dreas
bajo riego. Actualmente, cerca de 10.000.000 de hectdreas de suelo se abandonan por
ano a causa de los efectos adversos de la salinidad o alcalinidad secundaria provocada por
la irrigacion. Contar con portainjertos que confieran tolerancia a estos factores de estrés
serd estratégico para mantener la produccion agricola. Previéndose futuros problemas re-
lacionados al uso del recurso hidrico, como por ejemplo la reduccion de disponibilidad y
calidad de agua para riego sumada a las caracteristicas edafoclimaticas limitantes tipicos en
agroecositemas regadios, se plantea estudiar la tolerancia al déficit hidrico y a la salinidad
en portainjertos de vid, indagando sobre los mecanismos de respuesta. En el primer afio se
establecerd el ensayo de portainjertos de vid con y sin déficit hidrico (DH) y distintos nive-
les de salinidad, evaludndose los componentes del crecimiento. En el segundo afio se medi-
rd distintas respuestas fisioldgicas relacionadas con la tolerancia y la evitacién (densidad de
raices, conductancia hidrdulica, ajuste estomatico, absorcidn diferencial de iones). Se prevé
realizar el andlisis tisular de cationes y aniones relacionados a la problemética expuesta. A
través de la formacién de un equipo interinstitucional, se espera lograr la capacitacion de
investigadores en formacion, pasantes y personal técnico de apoyo, pertenecientes a la
Facultad de Ciencias Agrarias y a la EEA INTA Mendoza.
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Manejo integrado de plagas emergentes y cuarentenarias en
cultivos regionales: I. Fluctuacién poblacional y distribuciéon
espacial de acaros en vifiedos de Mendoza. (06/4500)

Director: Holgado, Miriam Gladys
Contacto: mgholgado@gmail.com

En los ultimos afios en los vifiedos de Mendoza han aparecido dos plagas de importancia
econdmica: Planococcus ficus signoret y Lobesiabotrana (Denis &Schiff). Los productores
se ven obligados a realizar pulverizaciones con insecticidas para bajar los niveles poblacio-
nales de estas especies emergentes y cuarentenarias. La aplicacion de ciertos plaguicidas
sin tener en cuenta los momentos oportunos de control perjudicaria a los enemigos na-
turales que existen en nuestro medio y que mantienen en niveles que no causan dafo a
otras especies dafiinas como los dcaros. De lo expuesto se deduce la necesidad de realizar
estudios tendientes a conocer la dcarofauna del vifiedo, para lo cual se fijaron los siguientes
objetivos: 1. identificar las especies de “dcaros dafiinos” y sus enemigos naturales; 2. de-
terminar el comportamiento poblacional de las especies identificadas y su accién sobre el
cultivo; 3. establecer la distribucion espacial de las especies encontradas en las plantaciones
en estudio utilizando GPS; 4. evaluar la accion de insecticidas utilizados para el control de
L. botrana sobre la dcarofauna existente; 5. formar recursos humanos para monitorear de
plagas en vifiedos. En esta primera etapa del Proyecto se trabajard durante dos afios, en
viedos del oasis centro-norte de la provincia de Mendoza, en zonas con y sin presencia
de “polilla de los racimos” y de “cochinilla harinosa”, donde se lleven a cabo tratamientos
con insecticidas. Se seleccionaran parcelas que manifiesten sintomatologia de presencia de
acaros. Periddicamente, segun el estado fenoldgico del cultivo. Se realizaran monitoreos
con recoleccion de muestras de los distintos érganos de plantas de vid. En laboratorio, bajo
estereomicroscopio se identificaran las especies recolectadas. Se registraran las observa-
ciones realizadas para establecer la densidad poblacional de dcaros y de los enemigos natu-
rales encontrados. En los vifiedos monitoreados se georreferenciard cada planta muestrea-
day se le adjudicard una valoracién de acuerdo al grado de ataque que se observe. Con los
datos obtenidos se realizardn mapas de zonificacion de isoataque, para lo cual se utilizara el
software Surfer 10. Se realizard un registro fotografico de los distintos grados de ataque. Se
evaluard la accion de insecticidas utilizados para las plagas mencionadas sobre la dcarofau-
na existente. Se realizardn los andlisis estadisticos que se estimen oportunos en cada caso.

Se obtendrd a partir de esta investigacién una base de datos actualizada de la acarofauna
presente en los vifedos mendocinos, se establecerdan los momentos oportunos de control
que no afecten a los enemigos naturales, y los sitios de mayor densidad poblacional. Asf, se
contribuird a disminuir el impacto ambiental de los plaguicidas protegiendo el equilibrio en
que se encuentra este agroecosistema.
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Andlisis de genes candidatos en la determinacion de tamaio del
fruto de vid. (06/4504)

Director: Lijavetzky, Diego
Contacto: dlijavetzky@fca.uncu.edu.ar

El tamafo del fruto es un cardcter de gran importancia en la mayoria de las especies fru-
ticolas y horticolas, habiendo sido objeto de seleccion desde los inicios de la agricultura
moderna. Si bien su determinacidn a nivel de cultivo estd muy influenciada por las précticas
culturales (poda, fertilizacion, espaciamiento, etc.), se han identificado diversos genes con-
trolando el tamario y la forma de los frutos. El gen ANT es miembro de la familia de factores
de transcripcion de tipo APETALA2/ETHYLENE RESPONSE FACTOR (AP2/ERF), cuya mu-
tacion produce que los évulos no se desarrollen y la megaesporogénesis es bloqueada en el
estadio de tétrada. Basados en estos resultados, se cree que ANT regularia la proliferacion
celular y el mantenimiento de la competencia meristematica durante la organogénesis. Por
otro lado, la caracterizacion en Arabidopsis y en otras especies vegetales de otros siete ge-
nes relacionados (genes AINTEGUMENTA-like o AIL) sugiere también su participacién en la
especificacion de estadios meristematicos en tejidos jovenes. Estudios recientes mostraron
que si bien la vid es considerada una especie climatérica, el etileno muestra un claro efecto
en la regulacion de la maduracion de las uvas. Asi mismo, se ha reportado que la aplicacion
de etileno durante el envero incrementa el didmetro de las bayas y afecta la expresion de
genes relacionados con la expansion de los tejidos del fruto. El objetivo general del presen-
te proyecto es estudiar la variacion natural presente en vid para el gen ANT y los distintos
AlL respecto de su rol en la determinacién de tamano de las uvas y determinar en qué me-
dida estos genes son regulados por el etileno durante el desarrollo de la baya.

Aplicacion de técnicas de muestreo probabilistico: estrategias
de muestreo para el pronéstico parcelario de produccion de
viias de var. Malbec. 22 Etapa. ( 06/4506)

Director: Llera, Joaquin Antonio
Contacto: jllera@fca.uncu.edu.ar

Este trabajo tiene como finalidad el adecuar estrategias de muestreo probabilistico para
estimar el prondstico parcelario de produccién de uvas en vifias de var.Malbec. Su objeti-
vo general es elaborar criterios para el diseno de un plan de muestreo que logre obtener
muestras representativas y objetivas que permitan estimar los pardmetros de un modelo de
prondstico “temprano” de cosecha para un nivel de confianza fijado. Lo cual hace necesario
el formalizar dicho modelo, definir los estimadores de sus pardmetros y errores de estima-
cién, y finalmente una forma de estimar el error del prondstico generado en cada campana.
Para su desarrollo se utilizardn parcelas experimentales de la Facultad de Ciencias Agrarias
y de la actividad privada, de dénde se tomaré la informacién necesaria para el disefio de las
técnicas de muestreo, teniendo en cuenta la variabilidad inherente del cultivo en cada una
de las etapas de seleccion y la precision deseada de las estimaciones. Se intenta modelar
prondsticos “tempranos”, al momento de floracion o cuaje, y validar el modelo estadistico
de prondstico en dos fases al momento cercano a la cosecha propuesto en el proyecto
anterior. A partir de una poblacion objetivo de plantas o parcela y de un modelo definido
de prondstico, se le aplicardn estrategias de muestreo que difieran en utilizar unidades
de muestreo simples como es el de una planta, de otra que utiliza unidades de muestreo
compuestas como es el caso de claros o hileras de un vifiedo. A cada unidad de muestreo
seleccionada se le deberd definir cudles son las determinaciones a realizar para lograr un
prondstico de cosecha desde un momento fenoldgico determinado del cultivo. Se buscaré
producir una propuesta suficientemente sencilla, clara y definida para que el resultado no
dependa de la subjetividad del analista. La propuesta podra ser utilizada por los técnicos del
area vitivinicola, como base para la toma de decisiones. La transferencia se realizard a través
de reuniones cientificas, comunicaciones y publicaciones de resultado.
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Las yemas de vid (Vitisvinifera) su importancia como reservorio
de levaduras para elaborar vinos varietales de alta
diferenciacion regional. (06/4509)

Director: Luquez, Claudia Victoria
Contacto: cluquez@fca.uncu.edu.ar

Se ha verificado, en una etapa previa, la importancia de las yemas de la vid como reservo-
rio de levaduras, protegidas por los tricomas de la abundante lanosidad que recubre a las
estipulas y los primordios foliares. Las yemas de la vid presentan multiples conos vegeta-
tivos, cubiertos externamente por escamas o “pérulas”, debajo de las cuales se observa la
presencia de abundante cantidad de levaduras que conviven en asociacién con la planta
de vid. Se advirtié ademas la presencia de una elevada cantidad de idioblastos con rafidios
de oxalato de calcio en las células parenquimdticas de dichas escamas. Se constataron dos
momentos de méxima cantidad de levaduras en la vid: en yema cerrada a fines de otofio y
en yema terminal abierta asi como en yema axilar a la hoja adulta a mediados de verano.
Este hallazgo pone en evidencia la importancia significativa de las yemas como reservorios
de levaduras en la vid y permitird seleccionar las levaduras especificas de cada variedad
para la obtencién de vinos de alta diferenciacion regional (“terruio”).Se realizard un mues-
treo sistematico en yemas de diferentes variedades de vid (Vitisvinifera), cultivadas en la
primera zona vitivinicola de Mendoza (Argentina). Se extraerdn yemas de vid a lo largo de
todo el ciclo vegetativo, y en especial en el periodo previo a la brotacién. Se efectuarad la re-
coleccién aséptica de muestras a campo, observacién, conteo y descripcién morfoldgica de
las levaduras enoldgicas. Se efectuardn cortes longitudinales con micrétomo rotativo tipo
Minot para confeccionar preparados permanentes, que se confrontaran con la observacion
directa al microscopio. Se seleccionaran las levaduras autéctonas especificas para cada va-
riedad de vid en las diferentes micro-regiones de la primera zona de Mendoza. Se hardn
micro-elaboraciones para seleccionar las levaduras mdés aptas para la posterior obtencion
de vinos varietales de alta diferenciacién. Esta metodologia es novedosa y constituye un
trascendental aporte en la seleccion y multiplicacion de levaduras enoldgicas, de las cuales
ya se estan comercializando tres cepas, una de ellas también en Francia.

Evaluacion de los contenidos foliares de Boro y su asociacion
con el contenido del suelo y el agua de riego en vifiedos de los
principales oasis irrigados de Mendoza. (06/4510)

Director: Marti, Luis Héctor Eduardo
Contacto: Imarti@fca.uncu.edu.ar

El boro (B) fue identificado como elemento quimico en 1824 por J. Berzelius y su rol como
elemento esencial para las plantas fue establecido en 1923, a partir de 1930 se empezé a
utilizar en aspersiones foliares, no obstante recién a finales de 1990 se establecieron sus
principales funciones en la planta. En los Ultimos afios el B ha cobrado fundamental im-
portancia porque su deficiencia se presenta en distintos tipos de suelo en todo el mundo.
Paralelamente en muchos otros casos se presentan problemas de toxicidad en cultivos que
son sensibles a este micronutriente. Una de las razones de la importancia de su déficit es
que su carencia inhibe los tejidos de crecimiento de las plantas, en especial las estructuras
reproductivas que representan aproximadamente el 80% de los productos agricolas que se
consumen en el mundo. El B es un componente fundamental en la pared celular de los ve-
getales para que esta mantenga su estructura fisica y quimica, ya que la deficiencia provoca
una porosidad de la pared, alteracion de procesos bioquimicos y una rigidez que restringe
la expansion celular como base del crecimiento, paralelamente esta ligado al metabolismo
del N (Patrick H. Brown. 2011, ONeill et al 2004, Kobayashi et al 2004). Cuando los niveles
de B en el suelo son adecuados, entra a la planta por difusion y flujo masal en forma pasiva,
pero si los niveles son limitados la planta debera apelar a un mecanismo que potencie su
absorcidn pero que requerird gasto de energia (Hu, H. et al 1997, Takano, J. et al 2008). Una
vez en el interior de la planta su movimiento depende de cada especie. En muchas especies
el movimiento de tejido a tejido es muy restringido, pero en otras, con presencia de polio-
les, es altamente movil de tejido a tejido, de raiz a brote y viceversa. Estas Ultimas especies
son relativamente sensibles a la toxicidad de B (frutales de carozo y de pepita). Para los
géneros Pyrus, Malus y Prunus, el movimiento del B esta ligado al movimiento del sorbitol
por formacién del éster borato de sorbitol verificado por Brown y Shelp, 1997. En la vid el B
posee muy baja movilidad y més del 9go% del mismo se encuentra en las paredes celulares.
Es facil determinar visualmente la deficiencia de boro en la vid, por los siguientes sintomas:
brotacién despareja, algunas yemas no brotan, crecimiento retrasado de brotes, brotes pe-
quenos, entrenudos cortos, muerte del dpice de los brotes, brotacion lateral profusa for-
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mando brotes multiples, ensanchamiento de partes de los brotes, brotes con crecimiento
en zig-zag, médula necrosada, mal cuaje por fecundacién defectuosa, lo que produce raci-
mos de granos desuniformes, millerandageo corrimiento, disminucién de produccion, hojas
con necrosis y tonos amarillentos o rojizos segun la variedad. Con el objetivo de monitorear
los niveles foliares de B en vifledos productivos de Mendoza, de asociarlos con los conteni-
dos de los suelos correspondientes y de las aguas que los irrigan, se han seleccionado seis
propiedades correspondientes a tres de los departamentos (San Martin, Junin y Rivadavia)
situados en la zona este de Mendoza que integran el Oasis Norte y son regadas con aguas
superficiales del rio Mendoza, Tunuyén inferior o con aguas subterraneas de distintos acui-
feros. Con idéntico objetivo se seleccionaron otras seis propiedades correspondientes a
los tres departamentos del Valle de Uco (Tunuydn, Tupungato, San Carlos), integrantes del
Qasis Centro, irrigadas con aguas superficiales del rio Tunuydn y con aguas subterrdneas
de los acuiferos correspondientes. Las aguas de los oasis mencionados presentan distintas
caracteristicas en cuanto a su aptitud agronémica, destacandose una superior calidad en
las del Valle de Uco(Marti, L. et al 2003). En las propiedades seleccionadas durante el ciclo
agricola 2011/2012 se realizard el muestreo de suelos para su caracterizacion fisico quimica
a través del andlisis de fertilidad y de salinidad y la determinacion de B en extracto a satu-
racion. En las plantas se determinara los niveles de B en peciolos al momento de plena flo-
racion y en hoja entera en el momento de envero. Paralelamente se determinaré el nivel de
B del agua utilizada en cada caso. Simultdneamente a la extraccion de muestras se realizara
el diagndstico visual para detectar posibles sintomatologfas de deficiencia de B y se reque-
rird a los productores el historial del cultivo en cuanto a précticas agrondmicas y niveles
de produccién de los dltimos ciclos en base a una encuesta uniforme para todos los casos.
Durante el ciclo agricola 2012/2013 se repetird el ensayo descripto en todos sus aspectos.
A los contenidos de B de suelo, agua, peciolos en floracién y hoja entera en envero se les
realizara una descripcion estadistica para cada uno (media, varianza, coef. de variacion, va-
lores minimos y maximos). Luego, para determinar el grado de asociacion entre las distintas
variables, se aplicardn andlisis de correlacion simple lineal. También se aplicardn pruebas de
hipdtesis para una media, prueba de t-Student para establecer si existen o no diferencias
del contenido de B con los valores criticos indicados por la bibliografia para suelo, agua y
tisulares de vid.

Efecto del acido salicilico posenvero sobre la sintesis de
antocianinas, trans-resveratrol y compuestos aromaticos
en bayas de vid destinadas a vinificacion. (06/4512)

Director: Martinez, Liliana Estela
Contacto: Imartinez@fca.uncu.edu.ar

Mendoza es una provincia vitivinicola que se destaca no sélo por su alta produccion de
vinos, sino también por desarrollar una industria orientada cada vez mds hacia la alta ca-
lidad enoldgica, entendiéndose por la misma, la elaboracién de vinos con alto contenido
de polifenoles y taninos. El consumo de vinos tintos, en dosis moderadas, produce efectos
benéficos sobre la salud, principalmente previniendo enfermedades cronicas asociadas al
estrés oxidativo. Los compuestos polifendlicos del vino, antocianinas y estilbenos como el
trans-resveratrol, serfan los responsables de estos efectos. Este proyecto propone investi-
gar la biosintesis de estos compuestos fendlicos como asi también caracterizar los perfiles
de antocianas y de compuestos aromaticos en hollejos de bayas sanas de vid de los culti-
vovarietalesMalbec, Bonarda y Syrah a nivel bioquimico y molecular. Para ello se elicitard la
biosintesis de antocianinas, trans-resveratrol y compuestos aromaticos a través del empleo
de 4cido salicilico aplicado en posenvero. Se cuantificard la concentracién de antocianinas y
trans-resveratrol, se analizard el perfil antocidnico y aromético y se evaluara la expresién de
seis genes que codifican para las enzimas que intervienen en la ruta biosintética de antocia-
ninas y trans-resveratrol. Finalmente, se podrdn proponer tecnologfas de manejo adecua-
das para las condiciones agroecoldgicas de Mendoza con un respaldo cientifico probado,
que permitan incrementar la calidad enoldgica y nutracéutica de los vinos tintos varietales
de Malbec, Bonarda y Syrah. Con este proyecto también se espera avanzar en el desarrollo
de dos tesis de doctorado.
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Diversas estrategias de poda en vid para la obtencién de uvas
de calidad. (06/4515)

Director: Matus, Mirta Susana
Contacto: smatus@fca.uncu.edu.ar

La primera labor cultural que define la productividad y las caracteristicas de la canopia es
la poda invernal. En esta labor se han producido cambios en los ultimos afios tendiendo
a la mayor mecanizacién y un control de la productividad de los vifiedos. El objetivo del
presente proyecto es la caracterizacion de las labores culturales en el marco del manejo de
la canopia mediante la evaluacién de la respuesta ecofisiolégica y agronémica del vifedo;
la calidad organoléptica de la uva y la calidad organoléptica del vino. Se probaran tres tra-
tamientos, uno con poda a pitones de dos yemas (testigo), otro con alternancia de pitones
de dos yemas y poda al bourillén (almena) y un tercer tratamiento de poda a pitones de dos
yemas en estadio C de Baggiolini (tardia). Se espera poder poner a punto el manejo cultural
de vinedos con diferentes estrategias de poda y una metodologia de evaluacion de sistemas
de poda en funcién del objetivo de produccion.

Estudio de bacterias aisladas de rizésfera y plantas de vid
con capacidad de promover el crecimiento y de controlar
patogenos. (06/4529)

Director: Piccoli, Patricia Noem/i
Contacto: ppiccoli@fca.uncu.edu.ar

Teniendo en cuenta la importancia socioecondmica de la vitivinicultura en la provincia de
Mendoza, este proyecto se propone estudiar poblaciones bacterianas aisladas de rizésfera
y raices de vid (Vitisvinifera) del cv. Malbec, emblematico del vino argentino, analizando
mecanismos de promocién del crecimiento y de control biolégico que favorezcan el desa-
rrollo de raices, la rusticacion, y el establecimiento y sobrevivencia de las plantas en vifiedos
comerciales, como alternativa ecoldgica para aumentar la produccion. La hipétesis de tra-
bajo es que en la rizésfera y en raices de plantas de vid, existen poblaciones bacterianas con
potencial de favorecer el crecimiento y desarrollo, ya sea por produccién de fitohormonas
y/o por sustancias capaces de inhibir y controlar el crecimiento de fitopatégenos. Se aisla-
rd y caracterizard bioquimicamente (test especificos) y filogenéticamente (ARNr gen 16S)
bacterias del sistema radical de vid, se evaluara su capacidad de producir fitohormonas en
medios quimicamente definidos (GC-EIMS), se estudiard su potencial para inhibir el creci-
miento de un hongo del complejo responsable de la enfermedad “hoja de malvén” (Phaeo-
cremoniumparasiticum) y de morigerar sus efectos sobre plantas de vid in vitro, se analizard
la posible presencia de compuestos responsables de este efecto (GC-EIMS), y finalmente se
estudiardn las relaciones causales que explicarfan estos efectos promotores del crecimiento
vegetal, desde los puntos de vista fisiolégico, bioquimico y metabdlico (IRGA, espectrofo-
tometria, GC-EIMS). Ademds de publicaciones cientificas, los resultados se transferiran al
sistema productivo por medio de convenios con actores de la cadena. El grupo de trabajo
tiene amplia experiencia con otras especies vegetales y el proyecto ya se encuentra iniciado
con resultados preliminares promisorios, que dio lugar a la tesis de grado de la Lic. en Biolo-
gia Molecular Johana Dominguez. Asimismo, como parte fundamental de este proyecto se
prevé completar la tesis doctoral Lic. Maria V. Salomon, Beca CONICET Tipo Il (2011-2013).
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Aprovechamiento de productos naturales como estrategia
alternativa para el control de enfermedades en vid. (06/4532)

Director: Pizzuolo, Pablo Humberto
Contacto: ppizzuolo@fca.uncu.edu.ar

Argentina ocupa un importante lugar en el contexto vitivinicola mundial, actualmente su
superficie cultivada con vid es de 218 421ha y la produccién ronda los 2 884 millones de
kilogramos. Las enfermedades mds importantes para la vid en la zona centro-oeste del pafs
son oidio producido por Erysiphenecator, perondspera producida por Plasmoparaviticola y
las podredumbres ocasionadas por una diversidad de patégenos, entre los que se destaca
Botrytiscinerea. Las podredumbres son un grave problema para el cultivo, las pérdidas que
éstas ocasionan pueden alcanzar valores del 5o al 80% cuando las condiciones ambientales
son favorables a la enfermedad. El control de las podredumbres ocasionada por B. cinerea
en uvas ha sido siempre un desafio, debido a las particularidades de la biologia del paté-
geno. Esto motiva una evolucién permanente de las estrategias de manejo de la enferme-
dad basadas en la busqueda de nuevas alternativas de control. El objetivo del proyecto es
indagar sobre alternativas eco-compatibles de manejo de enfermedades de la vid basadas
principalmente en el uso de sustancias naturales. Para ello se utilizardn extractos acuosos
de distintas especies vegetales pertenecientes a la flora nativa o introducidas desde antafio
en la region de Cuyo. Se evaluard la capacidad de estos extractos de inhibir tanto la germi-
nacion de los conidios, crecimiento del tubo germinativo como el crecimiento del micelio
del hongo B. cinerea utilizando distintas metodologfas. Se estudiara ademads, la cinética de
inhibicion de la germinacion de los conidios del patégeno expuestos por un tiempo varia-
ble a la accién de los extractos. En base al comportamiento de los extractos se realizara
la caracterizacion analitica de aquellos mds promisorios para el control de B. cinerea. Se
espera que los extractos estudiados tengan algun efecto inhibidor sobre el patégeno como
asi también poder obtener los perfiles cromatograficos de los extractos mas activos sobre
el hongo.

Efecto del metil jasmonato y la luz UV-C sobre la biosintesis
de compuestos fenélicos en vid. (06/453.)

Director: Ponce, Maria Teresa
Contacto: mponce@fca.uncu.edu.ar

La manipulacién de las vias metabdlica en plantas ha permitido el redireccionamiento de la
sintesis de distintos metabolitos secundarios. Tanto en vid como en un amplio nimero de
especies el uso de elicitores ha demostrado ser una herramienta eficiente para el incremen-
to de polifenoles, no obstante la respuesta de los mismos estd afectada por las condiciones
ambientales y los cultivares utilizados. El incremento de polifenoles en bayas de vid mejora
la calidad nutracéutica de la uva que se consume en fresco y de la que se utiliza para la
elaboracién de vinos, por lo tanto el aumento de estas sustancias producirian beneficios
para la salud de los consumidores. Los ensayos realizados por este grupo de trabajo deter-
minaron que aplicaciones a campo de metiljasmonato (MJ) incrementaron el contenido de
resveratrol en el hollejo y modificaron el perfil de antocianinas (ANT), aumentando la pro-
porcién de ANT responsables del color rojo y de las formas acetiladas y cumarilada de estas.
En este contexto se propone evaluar el efecto de aplicaciones precosecha de metiljasmo-
nato a racimos de vid del cultivar Malbec para evaluar su efecto sobre el vino. También se
propone evaluar el efecto de una mayor dosis de MJ aplicadas a partir de envero y hasta
cosecha. La luz UV-C demostro ser eficiente para aumentar el contenido de resveratrol en
aplicaciones poscosecha tanto en Cereza como en Malbec. No obstante se repetiran los
ensayos realizados en Cereza ya que los resultados respecto a su efecto sobre las ANT no
fueron concordantes en los dos afios analizados y también se propone repetirlos en Malbec
para contar con evaluaciones en dos anos.
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Evaluacion del orujo, escobajo y racimos remanentes de cosecha
como refugio y fuentes de alimentacion y/o dispersién postco-
secha de Lobesiabotrana Den. ySchiff (Lepidoptera, Tortricidae)
en zonas cuarentenadas de Mendoza. (06/4536)

Director: Quercetti, Maria José
Contacto: mquercetti@fca.uncu.edu.ar

Lobesiabotrana (Den. y Schiff.), Lepidopera, Tortricidae es una plaga, endémica en Europa,
sudeste asiatico y norte de Africa, cuyo principal hospedero es la vid. Las larvas destruyen
las inflorescencias y perforan las bayas de uvas de mesa y de vinificacién en diferentes es-
tados de madurez, extendiendo su accionar hasta después de cosecha. Como consecuencia
del ataque, se producen importantes pérdidas de materia prima y se desarrollan infecciones
fungicas perjudiciales en la elaboracién de vinos debido al notorio detrimento de su calidad.

En 2008 Chile informd la presencia de la plaga en su territorio y en febrero de 2010 SENA-
SA, confirmé su presencia en vifiedos de Lujan de Cuyo y Maipt, en Mendoza, Argentina.

A partir de entonces, instituciones nacionales y provinciales relacionadas con la problems-
tica comenzaron un trabajo conjunto para evitar la dispersion de la plaga en la provincia e
intentar la erradicacion de la misma en las zonas afectadas. Se establecié una Red Oficial
de Monitoreo y se fijaron dreas cuarentenadas y reglamentadas en las que se estan imple-
mentando medidas de control quimico y cultural. Este Ultimo, estd basado en la eliminacion
de restos de poda y racimos remanentes en vifiedos. Ademads, se restringié y fiscalizé la
circulacion de uva y subproductos de vinificacion provenientes de las zonas criticas. En las
bodegas, se implementaron protocolos de lavado en los camiones y recipientes de cosecha.

Las medidas antes mencionadas generaron en los productores primarios e industriales se-
rias dudas en cuanto a la efectividad de las mismas, especialmente respecto de la relevancia
de la eliminacién de racimos remanentes de cosecha, labor de alto costo.

Ademds, se ha planteado si el orujo y escobajo, subproductos de elaboracién del vino uti-
lizados en otras industrias como materia prima y como mejoradores de suelo en finca, son
posibles refugios o fuentes de dispersién de esta plaga.

Hasta el momento no se cuenta con informacién cientifica sobre el comportamiento de
la plaga, debido a su reciente ingreso al pais, que corrobore la importancia de las medidas
implementadas por el Gobierno sobre el orujo, escobajo y racimos remanente. El objetivo
del proyecto es determinar la forma de dispersion y/o de alimentacion o refugio invernal en
orujos, escobajos y racimos remanentes de cosecha de Lobesiabotrana, en Mendoza. Este
estudio permitird contribuir a la implementacion de medidas efectivas en el manejo inte-
grado de la plaga sin generar gastos innecesarios en la produccién primaria y la industria
vitivinicola.
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Estudio ecofisiolégico de las interacciones microbianas en uvas,
mostos y vinos. Potencial biocontrol de microorganismos
de deterioro. (06/1116)

Director: Morata, Vilma Inés
Contacto: vmorata@fcai.uncu.edu.ar

El proceso de vinificacion, que es la conversion de mosto a vino, se produce por la accion
de gran nimero de especies microbianas entre las que se cuentan levaduras, organismos
tipo levadura, hongos y bacterias. Entre todos estos microorganismos tienen lugar asocia-
ciones interactivas de distinta naturaleza, en cierto caso positivas y otras negativas entre
sus miembros. Estos modos de interaccion guardan una estrecha relacién con la habilidad
de utilizar diferentes nutrientes, que depende de las cualidades metabdlicas, es decir de las
enzimas propias de cada organismo y en otros casos se debe a la produccién de sustancias
que favorecen o inhiben a otros microorganismos. El manejo de procesos fermentativos
para la elaboracion de vino permitiria hacer uso de estas interacciones para controlar el
desarrollo de especies indeseables y de deterioro, como levaduras indeseables (Botrytisci-
nerea) y hongos causantes de defectos (Botrytis, Aspergillus y Rhizopus) y productores de
micotoxinas (Aspergilluscarbonarius y A. Niger).

El objetivo de este estudio es realizar una investigacion sistematica de la capacidad de las
levaduras involucradas en procesos fermentativos de interés industrial de controlar la flora
microbiana indeseable. Para tal fin en primer lugar se hard un estudio completo del consor-
cio microbiano, y se evaluardn las diferentes interacciones que tienen lugar dentro de él. Las
levaduras se caracterizaran fenotipicamente segun las pruebas y las claves propuestas por
Kurtzman y la evaluacion genotipica por andlisis de PCR-RFLP. Las levaduras y hongos de
deteriororo también seran identificados. Seguidamente se enfrentardn estos organismos
en placa y en cocultivos, tratando de caracterizar los fendmenos de interaccién. Al detec-
tar una inhibicion sobre los organismos indeseables esta serd estudiada en particular, en
primer lugar relaciondndola con el perfil metabdlico del organismo inhibitorio, en caso de
tratarse de un fenédmeno de competencia por nutrientes, y luego estudiando la presencia
de sustancias responsables de la inhibicion, entre las cuales pueden estar las toxinas Killer
u otra sustancia que serd separada, purificada y debidamente caracterizada.

Estudio de diversas estrategias de manejo sanitario de viiiedos
de la provincia de Mendoza, en el marco de una sustentabilidad
ambiental para el mejoramiento de las condiciones de comercia-
lizacion de vinos (continuacion). (06/4475)

Director: Castellanos, Sergio Juan
Contacto: scastel@fca.uncu.edu.ar

La Produccién Sustentable apunta a lograr una adecuada produccion de alimentos, a pre-
cios accesibles, de un modo econdmico, con sensibilidad ambiental y social, preservando
la base de recursos naturales para las futuras generaciones; es en este marco donde se
desarrolla el Manejo Integrado del cultivo de la vid, como un proceso de lucha contra orga-
nismos nocivos, donde se utilizan un conjunto de metodologias que conformen todas las
exigencias econémicas, ecoldgicas y toxicoldgicas. En este proyecto, se pretenden compa-
rar distintas prdcticas de manejo sanitario del vifiedo:

1. Estrategias culturales y agroquimicos empleados en Agricultura Orgénica.

2. Manejo Integrado.

3. Control quimico exclusivo, con relacién a la sanidad obtenida, al impacto ambiental,
estimado a través de la medicién de la huella de carbono, al impacto en la cantidad de
residuos de plaguicidas en vino y al costo de produccién del vifiedo, su margen bruto
y el beneficio esperado.

Se parte de la hipdtesis de que el conocimiento de diferentes opciones en el manejo de la
sanidad del vinedo, permitird acceder a una produccién viticola sustentable. Se realizaran
experiencias para controlar enfermedades criptogdmicas, nematodos y malezas de vifiedos
de las cultivares Malbec y Chardonnay en el departamento Lujan de Cuyo, provincia de
Mendoza.

Con la investigacion, se pretende implementar nuevas estrategias de manejo del cultivo
de la vid que permitan obtener tanto una dptima sanidad del vifiedo como la elaboracion
de vino en forma sustentable, y que cumplan con las exigencias de tolerancias legales del
mercado nacional y de mercados de exportacion, en lo referente a Limites Maximos de
Residuos (LMRs).

42|



Viticultura de precisién en la Facultad de Ciencias Agrarias.
(06/A541)

Director: Rodriguez Plaza, Luis
Contacto: Irodriguezplaza@gmail.com

Las imagenes aéreas multiespectrales de la Finca San Antonio de la FCA, se procesardn
para determinar la biomasa, el contenido aparente de clorofila y el indice de vegetacién
(NDVI). En campo se medira didmetro de troncos, peso de poda, largo de brotes, superficie
foliar expuesta y total, produccién y composicion de la uva, estado hidrico de las plantas.
En suelo se determinaran profundidad, textura, capacidad de almacenaje de agua, salinidad
y fertilidad. Se realizard la planialtimetria de las parcelas. Todas las variables medidas se
volcardn en mapas. Se asociaran estadisticamente las variables medidas en campo con las
medidas por teledeteccion para generar una interpretacion agronémica de los mapas. A
partir de estudios de agrupamiento jerdrquico de las variables medidas se generaran zonas
homogéneas de vifiedo, las que se mapeardn e identificaran en el campo. En las zonas ho-
mogéneas se establecerdn puntos de monitoreo para evaluar el comportamiento del culti-
vo y la madurez de la uva, a lo largo del ciclo vegetativo. Se elaborard un analisis econémico
para evaluar la conveniencia de un manejo sitio especifico o de cosechar por separado.

Categorias de firmeza de bayas en diferentes variedades de uva
de mesa (Vitisvinifera L.)

Autores: Callejas Rodriguez, Rodrigo; Peppi Aronowsky, Milenka Brayovic Pifiones, Cecilia;
KaniaKuhl, Erika

Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 43, Numero 1, Afio 2011,
pag. 127-141.

Se categorizd, a través de una nueva metodologia objetiva, la firmeza de las bayas de uva de
mesa de las variedades Flame Seedless, Superior Seedless, Red Globe, Thompson Seedless
y CrimsonSeedless. El estudio se realizé en la zona central de Chile: se recolectaron racimos
en forma dirigida en cuanto a firmeza y se separaron en tres categorias: RF, racimo firme;
RMF, racimo medianamente firme y RB, racimo blando. La firmeza de bayas (g/mm) se eva-
lug utilizando el Firmtech 2® (todas las bayas del racimo) y la firmeza de pulpa (N-cm) fue
medida con Torque Load Sensor® (muestra del sector superior, medio y distal del racimo).
Adicionalmente, se determind la correlacion entre Firmtech 2® y Durofel®. Los resultados
indican que existen diferencias significativas en firmeza entre los tres tipos de racimos (RF,
RMF y RB) en todas las variedades, excepto en Superior Seedless en la cual sélo fue posi-
ble diferenciar RF de RB. La correlacion entre la firmeza de baya medida con Firmtech2® y
Durofel® es alta y significativa (r=0,76). La firmeza de las bayas es un pardmetro posible de
medir y por tanto permitiria separar en rangos o categorias de firmeza distintas variedades
de uva de mesa.
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Evaluacion de tolerancia al NaCl en cultivares viniferas
y portainjertos hibridos del género Vitis.

Autores: Martin, Leandro; Vila, Herndn
Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 45, Ntimero 2, Afio 20713,
pdg. 165-180.

El objetivo fue evaluar la supervivencia al riego con soluciones de NaCl en veintiocho ge-
notipos del género Vitis para identificar su grado de tolerancia salina. Se estudiaron once
hibridos de Vitis americanos y diecisiete variedades de Vitis vinifera. Plantas de uno y dos
anos se regaron durante sesenta y seis dias con una solucién 1oomM de NaCl. Para clasi-
ficar las variedades de acuerdo con su grado de tolerancia a la salinidad, se calculé el dia
en que el 25% de la poblaciéon habia muerto (1er cuartil de la muestra). Se consideraron
como genotipos sensibles aquellos en que al menos 25% habia muerto antes del dia 30
(3309 Couderc, 161-49 Couderc, Fercal, Freedom, 1103 Paulsen, 99 Richter, SO4, Torrontés
Sanjuanino), como poco tolerantes cuando al menos 25% murié entre los dias 30 y 60
(Cereza, Colombard, Criollas Blanca y Ballista, Palomino, 110 Richter, 140 Ruggeri, Syrah,
Torrontés Riojano) y como tolerantes cuando el 75% o menos sobrevivié mas de 60 dfas
(10114 Millardet-Grasset, 196-17 Castel, Criollas Chica y Sanjuanina, Moscatel de Alejandria,
Pedro Giménez). Aun en los genotipos mas tolerantes cuando las plantas crecieron bajo
salinidad, la integridad de membranas celulares se redujo un 17% y el contenido de clorofila
total disminuyd un 529%.

Adaptacién de la poda y ajuste de carga para maximizar
los rendimientos de uva de mesa.

Autores: Callejas Rodriguez, Rodrigo; Benavente Sanhueza, Marcela; Toro Valenzuela, Bernar-
dita; Peppi Aronowsky, Cecilia
Publicado en la Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias, Tomo 45, Ndimero 2, Afio 2013,

pdg. 129-139.

La poda y ajuste de carga de uva de mesa fueron evaluados buscando mejorar la calidad
de la fruta y/o el rendimiento. Bajo distintas condiciones se recolecté informacion de los
racimos y se evaluaron manejos diferenciados. Los racimos y aspectos vegetativos de uva
de mesa variedad Thompson Seedless, Superior Seedless y FlameSeedless fueron carac-
terizados segun ubicacion de la yema en el cargador. En las variedades FlameSeedless y
Redglobe se evalud el rendimiento y calibre seguin nivel de carga y nimero de bayas por
racimo en racimos de distinta forma. Los racimos provenientes de yemas distales presentan
mejor calidad que racimos de yemas basales. Los racimos pueden tempranamente, previo
al ajustede carga, ser clasificados en cénicos, esféricos o cilindricos; los dos primeros son
los mejores productiva y cualitativamente. En general, hasta cierto rango, el aumento del
nivel de carga y el mayor nimero de bayas por racimo aumentan el rendimiento sin afectar
el tamafo de bayas. Los resultados sugieren que la mejor rentabilidad se obtiene con un
manejo de poda y regulacion de carga que tome en consideracion la forma de los racimos.
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OFERTA
EDUCATIVA



< O I_ EG | OS Liceo Agricola y Enolégico “Domingo Faustino Sarmiento”
Av.San Francisco de Asis s/N°, Capital Mendoza.
Tel./fax (54) 261 4281133 / 5889

S EC U N DA R l OS Escuela de Agricultura

Marqués de Aguado 210-5620, General Alvear.
Tel. (54) 2625 423356 / Fax. (54) 2625 423356
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CARRERAS
DE PREGRADO

Tecnicatura Universitaria en Enologia y Viticultura

Alcance del titulo

El técnico universitario serd un profesional capacitado para intervenir tanto en los procesos
de produccion e industrializacion de la vid, como en la gestion de las empresas y de la ca-
lidad. El graduado se podra insertar laboralmente en las distintas actividades que se desa-
rrollan en las empresas vitivinicolas como asi también en organismos publicos que ejercen
el control de las actividades de este sector.

Lugares de cursado

e Facultad de Ciencias Agrarias, UNCuyo.

e Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria: Sede San Rafael: Bernardo de Irigoyen 37s;
Sede General Alvear: Chapeaurouge esquina Zeballos.
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CARRERAS
DE GRADO

Ingenieria Agronémica

Alcance del titulo

El profesional egresado tendrd una gran gama de actividades que pueden satisfacer intere-
ses laborales muy diversos. Entre ellos se pueden mencionar: experimentacién agricola, lu-
cha contra enfermedades y plagas de plantas, manejo del suelo, asesoramiento y conduccion
de vinedos, frutales y hortalizas, planear obras de riego, proyecto y direcciones de parques y
jardines, asesoramiento técnico y econémicos, en la direccion técnica de bodegas, etc.

Lugar de cursado: Facultad de Ciencias Agrarias, UNCuyo.

Licenciatura en Enologia

Alcance del titulo

El Ciclo de Complementacion Curricular de Licenciatura en Enologfa estd destinado a com-
pletar y complementar la formacion obtenida con anterioridad en actividades relativas a
los métodos y técnicas de la elaboracion de vinos, mostos y otros derivados de la vid y el
analisis de los productos elaborados y su almacenaje, gestion y conservacion. Asimismo,
colabora en las técnicas de cultivo de vifedo que permitan obtener uvas de calidad y Ia rea-
lizacion de aquellas actividades relacionadas con las condiciones técnico-sanitarias del pro-
ceso enoldgico y con la legislacion propia del sector y aquellas actividades incluidas en el
ambito de la investigacion e innovacidn propias del campo de la viticultura y de la enologfa.

Lugar de cursado: Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria: Sede San Rafael: Bernardo
de Irigoyen 375; Sede General Alvear: Chapeaurouge esquina Zeballos.
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CARRERAS
DE POSGRADO

Doctorado en Agronomia

Alcance del titulo

La carrera de doctorado tiene como objetivos formar doctores en Ciencias Agrarias con el
mds alto nivel académico, capacitados para desenvolver investigacion cientifica y desarrollo
tecnoldgico originales, generando aportes significativos y universales al acervo de conoci-
mientos en el drea de las Ciencias Agrarias, asi como tecnologfas innovadoras y eficaces
para el sector agricola. El titulo de Doctor en Agronomia, serd otorgado por la Universidad
Nacional de Cuyo, tendra grado académico y no habilita para el ejercicio profesional.

Lugar de cursado
Facultad de Ciencias Agrarias, UNCuyo.

Magister Scientiae en Riego y Drenaje (Categoria B)

Alcance del titulo

Brindar a los profesionales la posibilidad de la educacion continua mediante cursos cortos,
medios y de mayor duracién a fin de mejorar su capacitacién permanente, sobre la base de
temas de actualidad. Impulsar y desarrollar avances disciplinarios y de formacién de recur-
sos humanos en investigacion, docencia y extension en el campo del Riego y el Drenaje.

Lugar de cursado
Facultad de Ciencias Agrarias, UNCuyo.
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Maestria en Viticultura y Enologia (Categoria A)

Alcance del titulo

Promover el desarrollo de la ciencia y la tecnologia en el sector vitivinicola al mas alto ni-
vel, orientado a identificar problemas, generar conocimientos, crear y aplicar tecnologias y
encontrar soluciones a los obstdculos que plantea el desarrollo de la vitivinicultura a nivel
local, regional, nacional y mundial. Formar recursos humanos en el mas alto nivel académi-
co en Viticultura y Enologfa, para las diferentes universidades, institutos y centros de inves-
tigacion argentinos, latinoamericanos o de otros paises del mundo. Preparar profesionales
para organismos publicos y privados, altamente capacitados para analizar problemas de la
vitivinicultura a nivel empresarial, regional, nacional e internacional y desarrollar y conducir
proyectos para solucionarlos. Favorecer el intercambio en la formacién de recursos hu-
manos Yy la transferencia de los avances producidos en el campo de los conocimientos en
materia vitivinicola, promoviendo la complementacion interinstitucional a nivel nacional e
internacional y la investigacion integrada.

Lugar de cursado
Facultad de Ciencias Agrarias, UNCuyo.

Maestria en Gerenciamiento de Negocios Agroindustriales
(Categoria B)

Alcance del titulo

Formar profesionales con vision integradora y global de la gestion empresaria agroindus-
trial, capaces e idéneos para intervenir en el proceso de la toma de decisiones estratégicas.
Crear valor y aumentar la competitividad de las empresas del medio incorporando profe-
sionales expertos en el uso de herramientas de gestién de Ultima generacion adaptadas a
las condiciones locales. Desarrollar las competencias profesionales a través de un adecuado
entrenamiento en las particularidades de la gestion de empresas agroindustriales regio-
nales, especialmente vitivinicolas, fruticolas, horticolas y olivicolas. Propiciar el trabajo en
equipo transdisciplinario, crear conciencia para implementar normas de calidad y mejora
continua y fomentar principios éticos y de responsabilidad social en el desarrollo de las
funciones profesionales.

Lugar de cursado

Secretaria de Extension y Relaciones Institucionales, Facultad de Ciencias Econdmicas,
UNCuyo.
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Especializacién en Viticultura

Alcance del titulo

Promover el desarrollo de la ciencia y la tecnologia en el sector vitivinicola al mas alto ni-
vel, orientado a identificar problemas, generar conocimientos, crear y aplicar tecnologias y
encontrar soluciones a los obstdculos que plantea el desarrollo de la vitivinicultura a nivel
local, regional, nacional y mundial. Formar recursos humanos en el mas alto nivel académi-
co en Viticultura y Enologfa, para las diferentes universidades, institutos y centros de inves-
tigacion argentinos, latinoamericanos o de otros paises del mundo. Preparar profesionales
para organismos publicos y privados, altamente capacitados para analizar problemas de la
vitivinicultura a nivel empresarial, regional, nacional e internacional y desarrollar y conducir
proyectos para solucionarlos. Favorecer el intercambio en la formacién de recursos hu-
manos Yy la transferencia de los avances producidos en el campo de los conocimientos en
materia vitivinicola, promoviendo la complementacion interinstitucional a nivel nacional e
internacional y la investigacion integrada.

Lugar de cursado
Facultad de Ciencias Agrarias, UNCuyo.

Especializacion en Enologia

Alcance del titulo

Promover el desarrollo de la ciencia y la tecnologia en el sector vitivinicola al mds alto ni-
vel, orientado a identificar problemas, generar conocimientos, crear y aplicar tecnologias y
encontrar soluciones a los obstdculos que plantea el desarrollo de la vitivinicultura a nivel
local, regional, nacional y mundial. Formar recursos humanos en el mas alto nivel académi-
co en Viticultura y Enologfa, para las diferentes universidades, institutos y centros de inves-
tigacion argentinos, latinoamericanos o de otros paises del mundo. Preparar profesionales
para organismos publicos y privados, altamente capacitados para analizar problemas de la
vitivinicultura a nivel empresarial, regional, nacional e internacional y desarrollar y conducir
proyectos para solucionarlos. Favorecer el intercambio en la formacién de recursos hu-
manos y la transferencia de los avances producidos en el campo de los conocimientos en
materia vitivinicola, promoviendo la complementacion interinstitucional a nivel nacional e
internacional y la investigacion integrada.

Lugar de cursado
Facultad de Ciencias Agrarias, UNCuyo.

51



Gestién y Vinculacion Tecnolégica

Alcance del titulo

Formar especialistas que sean capaces de brindar herramientas tedricas y operativas al ser-
vicio de la planificacion y gestion de las actividades de produccién de conocimientos y su
transferencia institucional y productiva. Desarrollar competencias y habilidades eficientes
para ligar los intereses y objetivos empresariales con las capacidades y dindmicas del sec-
tor cientifico-tecnoldgico. Desarrollar perfiles profesionales que posibiliten y creen nexos
reales entre el sector académico y el sector productivo, detectando demandas, facilitando
oportunidades tecnoldgicas, promoviendo procesos de innovacién empresarial y aportan-
do soluciones para el sector socioproductivo. Generar saberes y habilidades en los campos
de la gestion de los recursos humanos, de los sistemas de calidad, del management de
proyectos, del liderazgo y direccion de grupos, de la aplicacion de técnicas de negociacion
y de herramientas de cambio organizacional para favorecer los ambientes innovadores.
Disefiar e implantar con éxito, proyectos y planes de gestion de la I+D+iy la innovacion en
empresas tecnoldgicas.

Lugar de cursado
Secretarfa de Posgrado e Investigacién, Facultad de Ciencias Econdmicas, UNCuyo.

Especializacion en Riego y Drenaje

Alcance del titulo

Brindar a los profesionales la posibilidad de la educacion continua mediante cursos cortos,
medios y de mayor duracién a fin de mejorar su capacitacion permanente, sobre la base de
temas de actualidad. Impulsar y desarrollar avances disciplinarios y de formacién de recur-
sos humanos en investigacion, docencia y extension en el campo del Riego y el Drenaje.

Lugar de cursado
Secretarfa de Posgrado e Investigacion, Facultad de Ciencias Econémicas, UNCuyo.
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GESTORES
TERRITORIALES

Responsable Institucional Gran Mendoza
Constanza Fosch:
Correo: cfosch@uncuyo.edu.ar - Teléfono: 2616429762

Responsable Institucional Valle de Uco
Daiana Luna:
Correo: dluna@uncuyo.edu.ar - Teléfono: 2622448787

Responsable Institucional Zona Este
Sergio Sandoval:
Correo: ssandoval@uncuyo.edu.ar - Teléfono: 2634523158

Gestor Local Junin
Vanesa Mayori:
Correo: vmayori@uncuyo.edu.ar - Teléfono: 2634475599

Gestor Local Rivadavia
Valeria Astorga:
Correo: vastorga@uncuyo.edu.ar - Teléfono: 2634367064

Responsable Institucional Zona Sur
Juan Carlos Rubio:
Correo: jrubio@uncuyo.edu.ar - Teléfono: 2604327592

Gestor Local San Rafael
Nicolds Jiménez:
Correo: njimenez@uncuyo.edu.ar - Teléfono: 2604038757

Gestor Local General Alvear

Walter Marcolini:
Correo: wmarcolini@uncuyo.edu.ar - Teléfono: 2625455757
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SERVICIOS
TECNOLOGICOS



Fitopatologia

Responsable: Ing. Agr. Alfredo Soto

Servicios:

Asesoramiento integral: permite realizar un diagndstico sobre el problema que se pre-
senta en un cultivo. El servicio incluye la visita de personal capacitado y la diagrama-
cion del plan de accion.

Asesoramiento sanitario: permite determinar los momentos oportunos de control de
enfermedades. El servicio incluye la visita de personal capacitado, diagndstico y la de-
terminacion de los momentos oportunos de control.

Extraccion de muestras representativas: permite la extraccién de muestras representa-
tivas para la realizacion de los analisis en laboratorio.

Contacto:
Teléfono: +54 261 4960004, int.: 2035

Correo: fitopatologia@fca.uncu.edu.ar

Edafologia

Responsable: Ing. Agr. Benjamin Ricardo Perez Valenzuela

Servicios:

Andlisis de muestras de suelos.

Andlisis de aguas de riego y calificacion de aptitud.

Andlisis de tejidos vegetales.

Evaluaciones especiales con ensayos de campo en frutales, vid y cultivos horticolas.

Asesoramiento en estudios de casos relacion suelo-agua-planta.

Elaboracién de cartografia mediante el sistema de informacion geogréfica.

Cursos de capacitacion de problematicas relacionadas con suelo-agua-planta.

Determinaciones analiticas en suelos:

e  Salinidad basica: pH p.s., CEA e.s. (conductividad eléctrica en extracto de satura-
cion, cationes solubles, calcio, magnesio y sodio, RAS.

e Salinidad completa: salinidad bdsica mds los aniones solubles, carbonatos, bicar-
bonatos, cloruros y sulfatos.

e Fertilidad completa: nitrégeno total, fésforo extraccion carbdnica rel, 1:10, potasio
intercambiable, materia orgdnica, rel. C/N

Determinaciones aisladas:

e PHp.s. Y pH hidrolitico CEA es.

e Volumen de sedimentacién, determinacion y cédlculo de RAS, aniones solubles.

e Necesidad de yeso, boro (método colorimétrico con azometina H), nitrégeno to-
tal, nitrégeno de NO3, nitrégeno de NHg4, fésforo: extraccion carboénica rel 1110,
potasio intercambiable, materia orgédnica, micronutrimentos (Fe, Mn, Zn, Cu)

e  Espectrofotometria de absorcién atémica, textura Boujoucous, conductividad hi-
draulica, determinacion de calcédreo CaCO3)

e  Curvas de capacidades hidricas.
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Nematologia Vegetal
e  Determinaciones analiticas en agua para uso agricola: Responsables: Ing. Agr. Marta Susana del Toro, Ing. Agr. Sergio Juan Castellanos
e CEAypH, aniones, cationes y RAS, boro (método colorimétrico con Azometina H).
e Determinaciones analiticas en material vegetal: Servicios:

e nitrégeno, fésforo y potasio totales, calcio, magnesio, hierro, zinc, cobre y manga-  Andlisis nematoldgicos de suelo, material vegetal y agua de riego:
neso (espectrofotometria de absorcion atémica), boro (por colorimetria con Azo- e Andlisis de Filoxera en vinedos.

metina H), nitrégeno de NO3, cloruros y sodio. e Andlisis de eficacia de tratamientos para control de Filoxera.
e Asesoramiento en temas edafoldgicos, de riego y de sistemas de informacién geo- e De suelos cultivados con el objeto de determinar la infestacién con nematodos del
gréfica. cultivo (vivero, horticola, frutal, vinedo, forestal, ornamental), verificar el dafio y la po-
sibilidad de su control.
Contacto: e De suelos incultos antes de la implantacion de un vivero o de un cultivo (frutal, vifiedo,
Correo: edafologia@fca.uncu.edu.ar horticola, forestal) para determinar la conveniencia o no de su ejecucién o aconsejar la

variedad mas adecuada a colocar.

e De bulbillos (“semillas”) de ajo, de echalote, de cebolla, de azafrdn y de ornamentales
(lirios, tulipanes, dalias, begonias, achiras, jacintos, etc,) antes de su plantacién, con el
propdsito de determinar su aptitud o no para exportacion, cultivo comercial o “semilla”,
y el tratamiento de control a aplicar.

e De papa “semilla” para determinar su destino: exportacion, papa “semilla” o papa consumo.

e Desemillas de cebollay de alfalfa para certificar su sanidad previa a su exportacion o a su siembra.

e De semillas botanicas, de bulbos y rizomas de todo tipo, para certificar su sanidad y
aptitud para el cultivo.

e De plantines de frutilla para certificar su sanidad para exportacion o aptitud para el cultivo.

e De plantas y plantines completos para certificar su sanidad antes de la compra y apti-
tud para el cultivo.

e De aguas destinadas a riego, para conocer su contaminacién con nematodos fitopara-
sitos que pueden contaminar el cultivo y su posterior aptitud para riego.

e Determinacién de eriéfidos en olivo.

e Entrenamiento de profesionales pertenecientes a empresas privadas o instituciones
oficiales, para ser habilitados como Directores Técnicos de Laboratorios.

Contacto:
Teléfono: +54 261 4135010, int.: 1230

Correo: terapeutica@fca.uncu.edu.ar
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Microbiologia

Responsable: Brom. Elizabeth Sfreddo

Servicios:

Analisis microbioldgico de agua para consumo humano.

Analisis microbioldgico de aguas para riego.

Analisis microbioldgico de alimentos.

Identificacion de microorganismos alterantes de alimentos.

Identificacion de bacterias patégenas en alimentos.

Estudio de levaduras para uso enoldgico.

Aislamiento y seleccion de microrganismos para procesos industriales.

Formulacion y elaboracién de medios de cultivo para el control sanitario en industrias
petroleras.

Evaluacion de bactericidas de uso en la industria petrolera y otras.

Contacto:

Teléfono: +54 261 4960004, int.: 2027
Correo: esfreddo@fca.uncu.edu.ar

Biotecnologia

Servicios:

Ofrece asesoramiento sobre tratamiento bioldgico de efluentes y recuperacion de sue-
los contaminados con hidrocarburos. Para el estudio de efluentes liquidos cuenta con una
planta piloto e instrumental adecuado. En el drea microbioldgica ofrece los servicios de
determinacion de bacterias indicadoras de contaminacion en agua, liquidos y efluentes in-
dustriales, suelos y alimentos y también el de desinfeccién de redes de distribucién de agua
potable en circuitos cerrados (edificios, etc.).

Contacto:

Teléfono: +54 261 4494137/4135000, int.: 2141
Facultad de Ingenieria.
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Grupo de Estudio ara el Tratamiento de Aguas Residuales
(GESTAR)

Responsable: Ing. Jorge Férnandez Llano
Servicios:

e  Caracterizacion de efluentes liquidos industriales.
e Monitoreo de aguas naturales y efluentes liquidos.

e  Ensayos de tratabilidad de aguas residuales a escala laboratorio y escala piloto.

e  Estudios integrales para el tratamiento de efluentes industriales.

Contacto:

Teléfono: +54 261 4494137/4135005, int.: 2156/2154
Correo: jfernand@uncu.edu.ar

Direccidn de Estudios Tecnoldgicos, Facultad de Ingenieria.

Instituto de Medio Ambiente (IMA)

Responsables: Mgter. Ing. Susana Llamas, Mgter. Ing. Ruth Clausen

Servicios:

Realizar investigaciones en el drea de la Ingenieria Ambiental, contribuyendo a formar re-
cursos humanos en el més alto nivel de excelencia, publicando los resultados obtenidos y
aplicdndolos en las actividades académicas, de extension y transferencia al medio.

Contacto:

Teléfono: +54 261 4135000, int.: 2142
Facultad de Ingenieria.
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Economiay Politica Agraria

Responsable: Dr. Ing. Agr. Alejandro Gennari

Sevicios:

Asesoramiento sobre calculos de costos de produccién de vid, frutas, hortalizas, aro-
mdticas y ganaderia.

Asesoramiento sobre célculos de costos de produccion de galpones de empaque de
fruta, bodegas y secaderos de fruta.

Asesoramiento sobre formulacién y evaluacion de proyectos.

Asesoramiento sobre cultivo y procesamiento de azafrdn y lavandin.

Estudios de mercado: imagen de producto percibido al consumidor.

Estudios de mercado: participacion estimativa del mercado.

Elaboracion y ejecucion de encuestas.

Plan de Marketing.

Trabajos de consultorfa a nivel departamental.

Contacto:
Teléfono: +54 261 4135070, int.: 1205

Fisiologia Vegetal

Responsable: Ing. Agr. J. Bruno Cavagnaro.

Servicio:

Asesoramiento y consultorfas sobre Fisiologfa de la vid. Relaciones hidricas.
Caracterizacién e identificaciéon de variedades de vinificacién, variedades de uva de
mesa, portainjertos y clones de vid por técnicas moleculares.

Fisiologfa del rescate de embriones y aspectos de cultivo in vitro.

Manejo de reguladores del crecimiento (enraizamiento, cuaje).

Produccién de plantines de variedades viniferas y portainjertos.

Proyectos: Control y evaluaciones a campo de relaciones hidricas,

Fisiologia de la nutriciéon mineral.

Contacto:

Teléfono: +54 261 4135010, int.: 1236

Fax: +54 261 4960469
Correo: fisiologia@fca.uncu.edu.ar
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Bétanica Agricola

Responsables: Ing. Agr. M. Eugenia Videla, Dra. Claudia Luquez, Dra. Iris Edith Peralta

Servicios:

Identificacion de material vegetal para estudios forenses.

Analisis andtomico-histolégico de material vegetal.

Laboratorio de micrografia.

Andlisis fitosocioldgico de la vegetacion natural y artificial.

Analisis (pro-parte botdnica) de semillas.

Consultoria sobre aspectos botdnicos y fitosociolégicos del desarrollo de areas turfsti-
cas o sujetas a otro tipo de explotacién. Confeccidn de gufas.

Consultoria sobre la identidad de las plantas medicinales, téxicas, narcéticas, aromati-
cas, ornamentales, forrajeras, utilitarias y malezas.

Creacion de espacios verdes, planificacion y direccion técnica.

Planificacion de espacios con fines didécticos, recreativos o de conservacion vegetal.
Incluye: jardines boténicos, jardines tematicos, jardines de flora nativa.

Identificacion de plantas silvestres y cultivadas, o de sus partes.

Organizacion y/o dictado total o parcial de cursos sobre flora y vegetacion autéctona,
malezas, ecologfa, plantas ornamentales, jardineria, micrografia de material vegetal.
Organizacion de visitas guiadas a zonas de interés de nuestra Provincia, en especial a
las reservas naturales, y al Jardin Botdnico de Chacras de Coria (FCA).

Produccion y venta de plantas.

Convenios de investigacidn sobre temas referidos a la Flora y Vegetacion nativa, reser-
vas naturales, conservacion y uso de recursos naturales.

Contacto:

Teléfono: +54 261 4135010, int..1237

Correo: botanica@fca.uncu.edu.ar
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