Malattie e alterazioni del vino
I microrganismi che causano malattie o alterazioni nel vino sono presenti sulle uve, sulle attrez​zature enologiche, nelle cantine, nei tini, e nello stesso vino. Per la diagnosi delle malattie si prende in esame l'aspetto organolettico dei vini.
II fattore più importante da considerare per capire la predisposizione di un vino ad essere col​pito da malattie è la sua acidità reale. Una sufficiente acidità, unita a condizioni di conserva​zione ottimali, inibisce le cariche batteriche. La scarsa acidità, al contrario, rende il vino più vulnerabile agli attacchi microbici. Anche il giusto contenuto alcolico è ostacolo all'azione microbica, mentre la bassa gradazione non da le stesse garanzie, soprattutto quando la scarsa alcolicità si accompagna ad una bassa acidità.
Le malattie dei vini sono diverse e numerose. Sono suddivise in difetti e malattie. I difetti pos​sono essere costituzionali o accidentali e spesso è possibile porvi rimedio. Le malattie micro​biche sono distinte in aerobiche e anaerobiche.
Difetti del vino
I principali difetti di tipo costituzionale riscontrabili nel vino sono dovuti a diverse cause. I più comuni sono:
-  ruvido, acido, allappante, acerbo, aspro, astringente: questi difetti sono determinati da un'eccessiva presenza di acidi organici, l'eccessiva acidità non rappresenta un difetto grave dato che si attenua con il tempo;
-    magro: vino che manca di corpo, si corregge questo difetto mediante il taglio con vini più corposi;
-    logoro, molle, passato: definiscono il difetto di quei vini che mancano di vinosità;
-   torbido, opalescente: difetti che colpiscono la limpidezza del vino. Si correggono facilmen​te attraverso travasi, chiarificazione o filtrazione.                                  ,
I difetti di tipo accidentale sono riscontrabili nel gusto; i più comuni sono il gusto di ammuffìto  e il sapore di legno. Il primo è causato da eventuali muffe presenti in botti non ben pulite. Il gusto di legno, da non confondere con l'odore di legno dato dall'invecchiamento in fusti di rovere, è provocato dall'uso di botti prodotte con legno di cattiva qualità. Questi difetti sono corretti mediante travaso e uso d'olio enologico.
Malattie del vino
Le malattie vere e proprie si dividono in aerobiche ed anaerobiche. Le aerobiche si sviluppa​no quando il vino rimane a contatto con l'aria, le anaerobiche quando il vino non è a contat​to con l'aria.
Malattie aerobiche
Le più frequenti malattie aerobiche sono la fioretta e l'acescenza o spunto. 
La fioretta è dovuta ad un fungo microscopico, il Micoderma Vini, e pur non essendo una malattia vera e propria, rappresenta l'inizio dell'acescenza. La fioretta si presenta sotto forma di un leggero velo bianco, prima liscio, poi, con il passare del tempo, sempre più increspato e spesso. La fioretta si sviluppa a spese dell'alcol, trasformandolo in acqua e anidride carbonica. Con il diminuire del grado alcolico s'indebolisce la resistenza del vino nei confronti di altre malat​tie. Per prevenire la fioretta si usano i tappi colmatori con aggiunta d'anidride solforosa e alcol.
L'acescenza, o spunto, è causata da un batterio del genere acetobatteri ed è la più pericolo​sa delle malattie aerobiche perché l'alcol è trasformato in acido acetico o aceto. Si presenta sotto forma di un velo biancastro, più sottile di quello della fioretta e con forte odore d'acido acetico. Con il passare del tempo il velo iniziale diventa sempre più spesso, prende tonalità di colore rosa, una consistenza gelatinosa e comincia ad affondare nel tino, inquinandone tutto il contenuto. Lo spunto si previene attraverso attente colmature delle botti.
Odore di tappo: è causato da muffe, o da sostanze estranee, presenti nel sughero e quindi nei tappi. Per prevenire questa malattia è necessario utilizzare tappi sterilizzati e prodotti da sugheri d'elevata qualità. Quando l'odore di tappo è appena percettibile può essere sufficien​te un decantage per farlo svanire.
Sentore di zolfo: è procurato da un uso troppo elevato d'anidride solforosa. E possibile porvi rimedio attraverso travasi.
Sentore di feccia: è l'odore dei vini rimasti troppo a lungo sulle fecce e per questo è più faci​le che colpisca i vini rossi che i bianchi. Si può porvi rimedio attraverso l'aggiunta di tannino, chiarificazioni e travasi.
Ossidazione o maderizzazione: l'ossidazione è il risultato di un eccessivo invecchiamen​to. L'ossidazione, quando è presente nei vini giovani, è dovuta ad una non perfetta tenuta dei tappi che lasciano filtrare l'ossigeno. Provoca un'alterazione del colore e del sapore. La maderizzazione nei vini bianchi è facilmente avvertibile anche attraverso il vetro della bottiglia poiché il colore assume la tipica tonalità ambrata causata dall'ossidazione. Nei vini rossi l'alterazione del colore, pur essendo percepibile, non può essere ricondotta immediatamente all'ossidazione. Il vino ossidato presenta, al profumo e al gusto, gli aromi tipici dei vini liquo​rosi, per questo, termini come maderizzato o vino marsalato, sono usati per definire le varia​te caratteristiche organolettiche.
Malattie anaerobiche
Le malattie anaerobiche sono quelle che si sviluppano al di fuori del contatto con l'aria. Le più conosciute sono: fermentazione mannitica, filante o grassume, girato e casse. 

Fermentazione mannitica: per il caratteristico sapore che prende il vino, è conosciuta anche con il nome di "mal dell'agrodolce" ed è frequente nei climi caldi. Si avverte l'odore del latte acido o, se in fase ormai avanzata, quello del burro rancido. I batteri che causano questa malattia trasformano lo zucchero in mannite.
Filante o grassume: più che una malattia è un'alterazione caratteristica dei vini nei quali è già avvenuta la fermentazione malolattica. Il vino diventa torbido e viscoso, e, versandolo, si ha l'impressione di mescere olio. Il sapore non è molto alterato ma la sensazione al palato è sgradevole. Per curare questa malattia a volte basta un travaso.
Amaro: colpisce prevalentemente i vini rossi. Nel vino colpito da questa malattia si forma un abbondante deposito di materia colorante e il colore tende all'aranciato. L'odore è alterato, si nota un aumento dell'acidità volatile e il gusto è amaro. Per rendere il vino nuovamente bevi​bile si deve ricorrere alla pastorizzazione.
Girato: nel vino colpito da girato si ha una liberazione di anidride carbonica con perdita di lim​pidezza e sentore di acetificazione. Questa malattia colpisce prevalentemente i vini la cui fer​mentazione è avvenuta a temperature superiori ai 30°C o provenienti da uve non sane. I trat​tamenti curativi prevedono l'uso di anidride solforosa.
Casse: sotto il nome di casse vanno tutte le malattie che agiscono sulle materie coloranti del vino e le trasformano. Le casse possono essere date da ossidazione della materia colorante, o dalla presenza nel mosto di un enzima ossidante, la polifenolossidasi.
