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Campos Experimentales y Bodega

e 5 ha de vinedo, 17 variedades
en produccion, bodega con
capacidad para 50,000-kg
Funcion docente

e Investigacion:
- Productividad y calidad
segn irrigacion y marco de
plantacion
- Desarrollo y comprobacion
de nuevas tecnologias

- Produccion de vinos




Estudios que se imparten en la Facultad
de Enologia

e GRADOS:

e Licenciado/Graduado en Enologia (1988-1996-2009)

e Biotecnologia (2005-2009)

e Objetivos: formacion profesionales capacitados en Enologia o
Biotecnologia

e POSTGRADOS (Mencién de calidad):

e Doctorado en Enologia (2003-2007)

e Programa de Doctorado en Enologia y Biotecnologia (2006)

e Master en Enologia (2006)

e Objetivo: Formacion de Investigadores en Enologia y Biotecnologia, con

capacidad de disefar, programar y realizar proyectos de investigacion




Postgrado actual de la
Facultad de Enologia

Programa
formativo

Grados 240 ECTS:
Quimica, Farmacia,
Enologia, Biotecnologia
Biologia, Agronomia,

Ing. Quimica o agronoma

(Master)

ECTS

O wmwmoo o >

Programa Oficial de Postgrado
ENOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA

=p| Programa oficial de doctorado

ENOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA




Metodologia docente

Presentaciones asignaturas/grupos de
Investigacion

Clases presenciales para exposiciones,
seminarios, etc. Dependiendo de cada asighatura

Trabajo on-line a partir de revisiones, articulos
cientificos, etc.

Plataforma virtual (moodle):



http://moodle.urv.net/

Metodologia docente

Objetivo Material

Revisién o Capitulo de libro.

Texto ‘de referencia’

Ampliacién sobre un tema
especifico: Indicar
bibliografia o busqueda por
Internet

Un articulo sobre ese tema
especifico

Tablas o gréaficos con
resultados

Formulacion de una
hipotesis de trabajo

Proveer unos resultados
(una tabla (incluso se
pueden utilizar tablas
anteriores)

Acciones por parte del alumno

Responder a preguntas que muestren el
grado de comprension del texto

Pequefio resumen con las referencias
bibliograficas indicadas

Debate sobre el articulo: ¢La introduccion
permite comprender el problema? ¢La
discusion es adecuada? ¢ Las conclusiones
estan realmente apoyadas por los
resultados? ¢ La metodologia es la
apropiada?

Discusion sobre el tema

Elaboracion de conclusiones

Introduccion del tema

Propuesta de un experimento: metodologia

Redaccion de una ‘Research Note’,
publicacion corta




Trabajo Final de master

e Participan todos los grupos de investigacion
e Responsable asignatura: Albert Mas

e Lineas de trabajo:
Integradas en los diferentes grupos

e Procedimiento:
Incorporarse a un grupo de investigacion para realizar el trabajo
correspondiente: se realiza en o con el grupo de investigacion.




Estudiantes de master

Generalmente becados
(variable segun grado competividad: 50-100 %, 6-12,000 €/curso)

Incorporacion inmediata a grupo de investigacion

Lineas de trabajo de gran competitividad y visibilidad
Internacional:
Ultimos 5 afios: 15 publicaciones internacionales (I1Sl)/afio

Procedimiento:

Preinscripcion on-line marzo y julio (menor acceso a becas)
Matricula en julio (<2000 €, plazos)

Inicio curso: octubre

Finalizacion: julio

Informacion general becas:



http://www.urv.cat/masters_oficials/es_beques_edpd.html
http://www.educacion.es/educacion/universidades/convocatorias/titulados-doctores-profesores/prestamos-renta-universidad.html

Grupos de Investigacion

Tecnologia Enologica. Fernando Zamora
Biotecnologia Enologica. Albert Mas
Quimica Analitica Enoldgica y de Alimentos. Olga Busto

Grupo de Investigacion en Tecnologia de Alimentos.
Francisco Lopez

Unidad de Micologia. Josep Guarro
Grupo de Investigacion en Viticultura. Montse Nadal
Nutrigendmica (Vino y Salud). Lluis Arola




Condicionantes nitrogenados de la fermentacion alcohélica

Proyecto de tesis de master:

Grupo de investigacion: Biotecnologia Enoldgica
Responsables: Gemma Beltran y Albert Mas

Sumario:

El nitrdgeno disponible en los mostos es el mayor limitante de la fermentacion
alcoholica siendo el principal responsable de paradas de fermentacion y
fermentaciones lentas. Los efectos del cambio climatico sobre la maduracion de
la uva conllevan el desarrollo de mostos de alta graduacion alcoholica y pobres
en nitrogeno, lo que agrava la situacion. La adicion sistematica de nitrégeno a
los mostos al inicio de la fermentacion puede acarrear problemas de residuos
nitrogenados que pueden acabar generando aminas bidgenas y carbamato de
etilo, compuestos altamente téxicos y que justifican un rechazo internacional de
vinos que exceden los limites. El presente proyecto trata de adecuar la fuente
nitrogenada y el momento de la adicion de forma individualizada para cada
mosto y cepa de levadura con el objeto de proceder a la mayor eficacia
fermentativa y caracteristicas sanitarias y organolépticas de los vinos.

Posibilidad de proseguir con tesis doctoral: SI
Contacto:


mailto:gemma.beltran@urv.cat

Proyecto de tesis de master:

Analisis de la capacidad oxidativa de Gluconobacter oxydans en
zumos de frutas

e Grupo de investigacion: Biotecnologia Enoldgica
e Responsables: Estibaliz Mateo y Maria Jesus Torija

e Sumario:
Gluconobacter oxydans es una bacteria acética frecuente en diferentes sustratos
azucarados y presenta una gran capacidad oxidativa de azucares que le permite una gran
amplitud de aplicaciones biotecnoldgicas. En el proyecto planteado dicha capacidad se
ensayara en diferentes soluciones modelo acuosas con el objetivo de poder realizar dicha
oxidacion en zumos de fruta. En el proyecto se incluye una seleccion de cepas de
Gluconobacter oxydans mediante analisis moleculares de tipificacion.

e Posibilidad de proseguir con tesis doctoral: Si

e Contacto:



mailto:estibaliz.mateo@urv.cat

Proyecto de tesis de master:

Desarrollo de técnicas moleculares independientes de cultivo
para el analisis de microorganismos en vinos

e Grupo de investigacion: Biotecnologia Enoldgica
e Responsables: Estibaliz Mateo y Albert Mas

e Sumario:

El analisis de los microorganismos presentes en el vino se ha realizado hasta el
momento después de su incubacion en medios de cultivos, generalmente
solidos. No obstante, el crecimiento en medio de cultivo depende del estado
fisiologico de los microorganismos y la adaptacion de muchos microorganismos
a un medio extremo como el vino (alcohol hasta el 15%, por ejemplo) impide su
posterior crecimiento en medio de cultivo. No obstante, estos microorganismos
mantienen su capacidad fermentativa o alterante, por lo gue es imprescindible
Su conocimiento y control para una mejor estabilidad de los vinos. El principal
objetivo es, pues, el desarrollo de unas técnicas moleculares que permiten
analizar la poblacion y el estado fisiolégico de los microorganismo de una
manera rapida y reproducible. El proyecto se centrara inicialmente en el analisis
de bacterias aceticas.

e Posibilidad de proseguir con tesis doctoral: Si
e Contacto:



mailto:albert.mas@urv.cat

Proyecto de tesis de master:

Determinacion de especificaciones de origen y control de calidad
de vinos y otros productos tipicos de la dieta mediterranea

Grupo de investigacion: Quimica Analitica Enoldégicay de los Alimentos
Responsables: Montserrat Mestres y Olga Busto
Sumario:

Alimentos mediterraneos como el vino, el aceite de oliva virgen y los frutos secos cuentan
con ventajas competitivas en los mercados nacional e internacional. A todos ellos se les
reconoce un valor aiadido particular, fruto del control que garantiza su calidad, procedencia
y factores naturales propios de sus respectivos cultivos y procesos de elaboracion. Todos
estos factores son los responsables, en dltima instancia, de unas caracteristicas
organolépticas Unicas y normalmente avaladas por los correspondientes consejos
Reguladores de las Denominaciones de Origen Protegidas (DOP). En el trabajo se pretende
desarrollar métodos analiticos que permitan establecer criterios objetivos de evaluacion de
la calidad y del origen de vinos con DOP, empleando metodologias que permitan definir las
propiedades organolépticas desde un punto de vista objetivo y analitico, basandose en
técnicas rapidas de analisis como la nariz y la lengua electronicas.

Posibilidad de proseguir con tesis doctoral: SI
Contacto:



mailto:olga.busto@urv.cat

Proyecto de tesis de master:

Estudio molecular de la adaptacion de Oenococcus oeni a las
condiciones desfavorables del vino

Grupo de investigacion: Biotecnologia Enoldgica
Responsables: Cristina Reguant, Albert Bordons y Nicolas Rozes
Sumario:

Oenococcus oeni es la especie mejor adaptada a las condiciones del vino, pero los cultivos
inoculados no siempre se desarrollan debido a las condiciones inhibidoras a las que se
enfrentan (etanol, pH bajo, sulfuroso). Este hecho sigue siendo la principal preocupacion de
los elaboradores de vino en relacion con la fermentacidon malolactica. En este trabajo se
propone la aplicacibn de técnicas de analisis global de expresion (transcriptomico y
protedmico) para el estudio de mecanismos no evaluados con anterioridad por su relacion
con la adaptacion al estrés. Se evaluaran diferentes aspectos, como la concentracién de
determinados compuestos que puedan influir en la actividad metabdlica de O. oeni. Se
estudiaran en especial los cambios asociados a la membrana citoplasmatica, barrera de
proteccion contra compuestos inhibidores. Otro de los objetivos es la comparacion de dos
tipologias de cepas de O. oeni, de induccion rapida y lenta de la fermentacion malolactica,
con el fin de determinar las bases moleculares de dichas diferencias.

e Posibilidad de proseguir con tesis doctoral: Sl
e Contacto:



mailto:albert.bordons@urv.cat

Proyecto de tesis de master:

Aplicacion de resinas de intercambio cationico para reducir el pH
del vino

e Grupo deinvestigacion: Tecnologia Enologica
e Responsables: Fernando Zamora y Joan Miquel Canals

e Sumario:
El cambio climatico esta condicionando que el pH de los vinos sea cada vez mas
alto lo que conlleva problemas de estabilidad microbiolégica y de capacidad para
la crianza. Recientemente la Union Europea ha autorizado la utilizacion de
resinas de intercambio catidénico. Por esta razon, planteamos abordar el estudio
de su aplicacién en vinos para corregir su pH y verificar el impacto sobre la

composicion quimica y su calidad organoléptica.
e Posibilidad de proseguir con tesis doctoral: Sl

e Contacto:



mailto:fernando.zamora@urv.cat

Proyecto de tesis de master:

Aplicacion del High Resolution Meelting Point para la
identificacion varietal en Vitis Vinifera

Grupo de investigacion: Tecnologia Enoldgica
Responsables: Fernando Zamoray Francesca Fort

Sumario:

La identificacion varietal en Vitis vinifera mediante métodos moleculares suele realizarse
mediante el andlisis de los microsatélites 0 SSR. Esta técnica implica la extraccion del DNA,
la amplificacion por PCR y la determinacién de la longitud alélica de los SSR. Recientes
estudios han mostrado que la determinacion de las curbas de fusion (meelting point curves)
del DNA en presencia de cromoéforos especificos también puede ser una alternativa mas
rapida y econémica que la determinacion de la longitud alélica para la identificacion varietal.
Por esta razén, se propone como tema de tesis de master el estudio de la viabilidad de esta
técnica como herramienta de idetificacion varietal en Vitis vinifera.

Posibilidad de proseguir con tesis doctoral: SI
Contacto:


mailto:mariafrancesca.fort@urv.cat

Proyecto de tesis de master:

Mejoramiento de la Viabilidad Celular de la Levadura Vinica

Seca Activa

e Grupo de investigacion: Biotecnologia Enoldgica
e Responsables: Ricardo Cordero

e Sumario:

En general se reconoce que el uso de LVSA garantiza un rapido inicio de la fermentacion, al
mismo tiempo que ayuda a mantener una calidad uniforme del vino. La re-hidratacion
ineficiente de la LVSA tiene una gran repercusion econdémica en la industria del vino, ya que
puede provocar una disminucion de la calidad del mismo, o una pérdida completa del
producto final. Entre los genes esenciales para superar el proceso de secado y rehidratacion
celular, anteriormente caracterizados en nuestro grupo, seis de ellos pertenecen al grupo de
proteinas muy hidréfilas conocidas como hydrophilinas. El hecho de que la mayoria de los
genes de hydrophilinas se vean activados transcripcionalmente en respuesta al estrés
osmotico sugiere una gran adaptacion al déficit hidrico. El principal objetivo de este proyecto
es reducir la incidencia de aquellos problemas que interfieren en la obtencion de LVSA
robustas por medio de: la evaluacion de la actividad esencial de los péptidos hidroéfilos
durante la imposicion del estrés y el desarrollo de cepas de levadura de uso industrial
altamente tolerantes a la desecacion

e Posibilidad de proseguir con tesis doctoral: Si
e Contacto:



mailto:ricardo.cordero@urv.cat

Proyecto de tesis de master:

Identificacion de los mecanismos moleculares y fisiologicos que
determinan una mayor tolerancia a la baja temperatura y al
etanol en levaduras vinicas

Grupo de investigacion: Biotecnologia Enoldgica
Responsables: Montse Poblet y Nicolas Rozes

Sumario:

La industria enoldgica esparfiola es un sector sometido a una gran competitividad que debe adaptarse
a las nuevas circunstancias de mercado y ambientales. Desde un punto de vista biotecnoldgico, hay
una necesidad de disponer de cepas de levaduras capaces de enfrentarse a los nuevos procesos
enolégicos. En el presente proyecto, proponemos estudiar la adaptacion de levaduras vinicas a la
baja temperatura y al etanol para su utilizacion como iniciadores de la segunda fermentacion en la
elaboracion de cava. La tolerancia a ambos tipos de estreses tiene mucha importancia en el actual
contexto enoldgico. En consecuencia, nuestro principal objetivo del proyecto consiste en identificar
los mecanismos moleculares y fisiolégicos que determinan una mayor adaptacion a la baja
temperatura y al etanol. Para conseguir este objetivo global, se proponen una serie de objetivos
especificos como la construccion de una coleccion de levaduras vinicas en base a su tolerancia a la
baja temperatura y al etanol, la determinacion de diferencias metabdlicas entre levaduras vinicas con
fenotipo diferencial y la identificacion de genes o regiones del genoma implicados en esta mayor
tolerancia para la adaptacion a la baja temperatura y al etanol

Posibilidad de proseguir con tesis doctoral: SI
Contacto:


mailto:montserrat.poblet@urv.cat
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