1.- Datos de la Asignatura

Titulacién INGENIERIA TECNICA AGRICOLA (ESP. INDUSTRIAS AGRARIAS Y
Centro ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
Denominacién | QUIMICA ENOLOGICA Codigo | 12737
Plan 97 Ciclo 1° Curso 3°
Caracter! Optativa Periodicidad? 1° Cuatrimestre
Créditos LRU T 3 P 1,5 Créditos ECTS
Area Nutricién y Bromatologfa
Departamento Quimica Analitica, Nutricién y Bromatologfa
Aula / Horario / | A-112 Jueves 19-21
grupo
Laboratorio/ Bromatologfa (Ed. Piedra) Tres dias 10-14
Horatio / grupo
Informatica  /
Horatio / grupo
Plataforma Plataforma:
Virtual
URL de Acceso:

! Troncal, Obligatoria, Optativa (abreviatura T, B, O)
2 Annal, 1° Cuatrimestre, 2° Cuatrimestre (A , C1, C2).

Datos del profesorado*

Profesor Responsable

M?* YOLANDA GUTIERREZ FERNANDEZ

/Coordinador

Departamento QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Area NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Centro ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
Despacho 217 (Ed. Magistetio) Grupo / s

Horario de tutorfas Miércoles y Jueves 16-19

URL Web

E-mail yolanda@usal.es Teléfono 980545000 ext. 3674
Profesor JUAN ALFONSO GOMEZ BAREZ

Departamento QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA




Area NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Centro ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA

Despacho 215 (Ed. Magisterio) Grupo / s

Horario de tutorias

URL Web

E-mail agbarez@usal.es Teléfono 980545000 ext. 3674
Profesor ANA MARIA GONZALEZ PARAMAS

Departamento QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Area NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Centro ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
Despacho 217 (Ed. Magisterio) Grupo / s

Horario de tutorias

URL Web

E-mail patamas(@usal.es Teléfono 980545000 ext. 3674

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios*

Bloque formativo al que pertenece la materia

Conjunto de asignaturas vinculadas entre si.

Esta materia forma parte del bloque de asignaturas optativas de la orientacién “Enologfa” del
actual plan de estudios de Ingenierfa Técnica Agticola y esta vinculada a:

Enologia Basica (Obligatoria); Andlisis y Control de Vinos (Optativa); Bioquimica y
Microbiologia Enolégicas (Optativa) e Ingenierfa Enologica (Optativa).

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

El papel de la asignatura dentro del bloque formativo es proporcionar conocimientos basicos
acerca de la composicién quimica de la uva y del vino y sobre los procesos quimicos que se
producen durante la elaboracién, conservacion y envejecimiento del vino.

Dentro del plan de estudios la asignatura complementa el resto de materias de la orientacién
enoldgica anteriormente resefladas.

Petfil profesional.

Interés de la materia para una profesion futura.

Esta asignatura se relaciona con algunos de los perfiles profesionales propuestos para el
Ingeniero Agroalimentario como pueden ser:

- Tecnologia y procesado de productos agroalimentarios

- Desarrollo e innovacién agroalimentaria

Los conocimientos adquiridos en esta materia, junto con otros proporcionados por asignaturas
complementarias, pueden permitir que el futuro egresado esté preparado para desarrollar su
actividad en el sector vitivinicola, siendo capaz de abordar el procesado de la uva para la
obtencién del mosto, la transformacion de éste en vino vy, finalmente, las operaciones de crianza
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y envejecimiento. Por otra parte, dada la evolucién y perspectivas del sector, podrd intervenir en
la direccién y realizacion de proyectos de I+D+i

3.- Recomendaciones previas*

Haber cursado materias basicas como Quimica General. Y haber cursado la asignatura de Enologia
Basica.

Datos Metodolégicos
4.- Objetivos de la asignatura (Generales y Especificos)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden
indicarse objetivos instrumentales o de otro tipo.
- Proporcionar al alumno conocimientos basicos sobre la composiciéon quimica de la uva y
del mosto.
- Abotdar el estudio detallado de los mecanismos de transformacién del mosto en vino desde
un punto de vista quimico.
- Conocer la composicién quimica del vino asi como su evoluciéon durante los procesos de
crianza y envejecimiento.
- Estudiar los tratamientos enoldgicos y su posible influencia en el vino.
- Trasmitir al alumno conocimientos sobre falsificaciones y adulteraciones.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

Tema 1.- COMPOSICION QUIMICA DE LA UVA MADURA Y DEL MOSTO.
Componentes de la uva y su distribucién en el racimo. Indices de maduracién de la uva.
Sobremaduracién. Componentes principales del mosto. Influencia de los tratamientos enolégicos
sobre la composicion del mosto.

Tema 2.- QUIMICA DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA. Componentes
principales, intermedios y secundarios.

Tema 3.- COMPOSICION DEL VINO. Relacién entre la composicién del mosto y del
vino. Elementos que influyen sobre la edad del vino, sus caracteristicas organolépticas y aptitud para
el envejecimiento.

Tema 4.- ACIDEZ 'Y pH DEL VINO. Equilibrios de salificacién Modificaciones del pH en
los vinos. Acidificacién y desacidificacion. Intercambiadores i6nicos. Significacion fisico-quimica de
las fermentaciones malolactica y maloalcoholica.

Tema 5. MACROMOLECULAS Y FENOMENOS COLOIDALES EN EL VINO.
Macromoléculas y coloides naturales del vino. Coloides de formacién accidental en el vino.
Estabilidad de las suspensiones coloidales. Floculacién. Sedimentaciéon. Adsorciéon. Coloides
protectores. Enturbiamientos y precipitaciones.




Tema 6.- FENOMENOS DE OXIDO-REDUCCION. Potencial redox del vino. Sistemas
oxido-reductores del vino. Disolucién de oxigeno en los vinos. Sustancias oxidables. Mecanismos
de oxidacién. Alteraciones oxidativas.

Tema 7.- TRATAMIENTOS ENOLOGICOS Y SU INFLUENCIA SOBRE LA
COMPOSICION DEL VINO. Enfriamiento. Pasteurizacion. Filtraciéon (esterilizante).
Ultrasonidos. Radiaciones. Clarificacién y encolado. Enzimas. Sulfitacién y desulfitacién. Otros
aditivos autorizados. Desmetilaciones.

Tema 8.- QUIMICA DEL ENVEJECIMIENTO. Evolucién de la composicién quimica.

Oxidaciones y reducciones. Reacciones de esterificacién. Transformaciones en la materia colorante
y compuestos fendlicos. Envejecimiento de vinos blancos.

Tema 9.- FALSIFICACIONES Y ADULTERACIONES. Adicién de aromas. Adicion de
sustancias colorantes. Otras adulteraciones.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Pricticas en laboratorio
e Determinacion del Nitrégeno asimilable
e Contenido en Aztcar del mosto (Método refractométrico)
e Determinacion de Azuicares reductores (Método quimico)
e Determinacién de parametros relacionados con el Color de los vinos (Tintos y rosados)
e Determinacién de Polifenoles totales
e Grado alcohdlico (Método areométrico)
e Determinacién cuantitativa de Prolina

e Investigacion de Colorantes sintéticos

PREPARACION DE TRABAJOS, SEMINARIOS, EXPOSICIONES Y DEBATES

Se realizaran trabajos en grupo sobre temas previamente seleccionados, fundamentalmente
descriptivos, que no se trataran en las clases magistrales o bien sobre temas de actualidad
relacionados con la asignatura. Para ello se deberd recabar informacién tanto en la bibliografia
recomendada como en fuentes cientificas especializadas. Los seminarios se impartiran para orientar
a los alumnos acerca de la realizacién de los trabajos y resolver las dificultades que se les puedan
plantear a la hora de buscar y/o seleccionar informacién sobre los temas a desatrollar.
Posteriormente, se procedera a la exposicion de dichos trabajos para iniciar luego un coloquio en el
que se someteran a discusion los temas tratados.

TUTORIAS PRESENCIALES

Se dedicaran a la resolucion de dificultades personales en el aprendizaje.




Competencias Especificas. (En relacion a los conocimientos, habilidades. y actitudes:
conocimientos destrezas, actitudes...)

COGNITIVAS (saber)
e Composicién quimica de la uva, el mosto y el vino.
e  Quimica de la fermentacién alcohélica y malolactica.
e Aspectos quimicos relacionados con la acidez y el pH, fenémenos coloidales y de 6xido-
reduccién en el vino.
e Tratamientos enolégicos y su influencia sobre la composicion del mosto y del vino.
e Quimica del envejecimiento del vino
e Talsificaciones y adulteraciones.

PROCEDIMENTALES/INSTRUMENTALES (Saber hacer)

e Saber determinar parametros basicos del mosto pata, si fuera necesario, efectuar las
oportunas correcciones, y, en todo caso, elegir el modo de vinificacién mas adecuado.

e Saber realizar el seguimiento analitico de las fermentaciones alcohélica y malolactica.

e Saber determinar parametros importantes en la composicién del vino con influencia en
tanto en la calidad quimica como organoléptica.

e Interpretar los informes de analisis que le permitiran conocer informacién acerca de la
constitucion del vino, su estado de conservacion, su capacidad para permanecer estable o
para evolucionar favorablemente asi como la posible existencia de fraudes y/o
adulteraciones.

ACTITUDINALES(Ser)
e (Capacidad de comunicacién con personas con conocimientos de la materia.
e (Capacidad de discusion e interpretacion de resultados en base a argumentos cientificos.
e (apacidad para tomar decisiones en casos practicos..

Transversales: (Competencias Instrumentales: <cognitivas, metodologicas, tecnoldgicas o
lingiifsticas>; Competencias Interpersonales <individuales y sociales>; o Competencias
Sistémicas. <organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo>

e (Capacidad de analisis y sintesis.

e Capacidad de organizacién, planificacién y resolucién de problemas.

e Capacidad de trabajo en equipo.

e Capacidad critica y autoctitica.

e (Capacidad de gestion de la informacion, resolucion de problemas y toma de decisiones.
e Aprendizaje autbnomo.

e Adaptacién a nuevas situaciones, iniciativa y espiritu emprendedor.

e  Creatividad, motivacion por la calidad y sensibilidad hacia temas medioambientales.

*Segin la clasificacion establecida por la ANECA, esta tabla puede ser mds adecnada para las asignaturas que ya estin adaptadas al modelo
del EEES. En los documentos recogidos por la ANECA para cada titulacion, se especifican las competencias tanto especificas como
transversales o genéricas. Esta relacion de competencias se puede consultar en: bitp:/ | www.aneca.es/ modal_eval/ conver_docs_titulos.htm!



http://www.aneca.es/modal_eval/conver_docs_titulos.html

Indiquense las metodologias de enseflanza-aprendizaje que se van a utilizar. Por ejemplo: Clase
magistral, enseflanza basada en proyectos de aprendizaje, metodologias basadas en la investigacion,
metodologia basada en problemas, estudios de casos, ofertas virtuales,. ..

El temario teérico se desarrollard en forma de clase presenciales segun el modelo de leccion
magistral y técnicas de trabajo auténomo en funcién de los contenidos especificos del temario.

Para el apoyo y direccion del trabajo autbnomo se cuenta con las sesiones de seminarios y tutorias.
En las sesiones de seminario y en las exposiciones y debates se pretende, ademas, valorar de forma
continua el avance en el aprendizaje. En todas las actividades presenciales se fomentard la
participacion activa del alumno dedicando especial atencion a temas que puedan suscitar la critica y
la emisién de opiniones. En estas actividades se propiciara el desarrollo de competencias
transversales como puede ser el liderazgo o el trabajo en equipo.

En las clases practicas de laboratorio el profesor debe aprovechar la predisposicién positiva que
éstas provocan, lo que en principio aumenta la motivacién del alumno, aspecto que se utilizara para
fomentar el didlogo acerca de las experiencias realizadas. Para una mayor eficacia es conveniente que
el alumno disponga de un guién que debe contener los fundamentos, objetivos y los procedimientos
a aplicar en cada caso. Al final de las mismas el alumno debe realizar un informe sobre el
significado, limitaciones y utilidad de los resultados encontrados.

8.- Prevision de Técnicas (Estrategias) Docentes*

Opcional para asignaturas de cualquier curso

Horas presenciales | Horas no presenciales Horas totales
Clases magistrales 28 28
Clases practicas 12 12
Seminarios 2 2
Exposiciones y debates
Tutorias Sin limite
Actividades no presenciales
Preparacién de trabajos
Otras actividades 3 3
Examenes Un examen final

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

Usseglio-Tomasset, L. (1998). Quimica Enoldgica. EA. Mundi-Prensa, Madrid.

Suarez Lepe, J.A., Inigo Leal, B. (1998). Microbiologia Enoldgica. Fundamentos de vinificacion. Ed.
Mundi-Prensa, Madrid.

Peynaud, E. (1996). Enologia Practica. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.

Flanzy, C. (2000). Enologia: Fundamentos cientificos y tecnoldgicos. EA. A. Martin Vicente, Madrid.
Delanoé, D., Maillard, C., Maisondieu, D. (2003). E/ vino: Del andlisis a la elaboracion. Ed. Mundi-
Prensa, Madrid.

Hidalgo Togores, J. (2003). Tratado de Enologia. Tomos 1y 1I. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Doneche, B., Lonvaud, A. (2003). Tratado de Enologia.
Volumenes 1 y II. Ed. Hemisferio Sur-Mundi-Prensa, Madrid.

Otras referencias bibliograficas, electronicas o cualquier otro tipo de recurso.
http://eur-lex.europa.cu/es/index.htm

http://www.boe.es/g/es/

http://bocyl.jcyl.es/

Bases de datos de la USAL http://sabus.usal.es/basesdedatos.htm

Revistas electronicas de la USAL http://sabus.usal.es/revistas_e/revistas.htm
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Consideraciones Generales

La evaluacion sera sumativa y formativa:

e Sumativa: Tipo de evaluacion del aprendizaje basada en los resultados obtenidos por los
alumnos. El efecto inmediato de esta evaluacién es el reconocimiento del nivel alcanzado
en esta asignatura.

e Formativa: Tiene como finalidad ademas de conocer los resultados obtenidos, valorar los
procesos y las realizaciones que han conducido hasta esos resultados. La evaluacion
formativa o de proceso esta destinada a mejorar el tipo de enseflanza que se ha ofrecido
a los alumnos, y ayuda por tanto a mejorar la intervencion en el futuro.

La evaluacién consistira en:

e Examen final escrito sobre los contenidos teéricos del programa.

e Valoracion de las pricticas, incluyendo destrezas y habilidades, elaboracién de informes y
resolucion de problemas.

e Valoracion del trabajo de grupo asi como de la exposicion realizada del mismo.

Criterios de evaluacion

La calificacién de la asignatura se obtendra considerando que el examen final escrito supondra un
60% de la nota final, un 25% para las practicas y un 15% para otras actividades.

Instrumentos de evaluacion

La valoracién de los conocimientos teéricos consistira en:
- Un examen final que constara de un minimo de 5 preguntas, de respuesta libre, donde se
valorara el conocimiento adquirido en las ensefianzas tedricas asi como la capacidad para
establecer relaciones entre dichos conocimientos.
En la correccién de las preguntas del examen el profesor analizara la adecuacion de la respuesta a
la pregunta realizada, cémo aplica los conocimientos adquiridos y cémo resuelve las cuestiones y
problemas planteados.
La valoracién de los conocimientos y habilidades practicas tendra en cuenta:

- Eldesarrollo e interés mostrado durante la ejecucion de las practicas

- Laelaboracién de informes correspondientes a las practicas

- Resolucién de problemas practicos
Ademas, se realizard una evaluacién continuada sobre el aprendizaje correspondiente al trabajo
en grupo en las sesiones de seminario, exposiciones y debate.

Recomendaciones para la evaluacién.

Preparaciéon de la materia dia a dfa y resolucion continua de las dudas.

Leer con detenimiento las preguntas y responder de forma clara y ordenada a las mismas.

Acudir a la revision de examenes, aunque se haya superado la prueba, ya que dicha revisién
siempre contribuye al aprendizaje.

Recomendaciones para la recuperacion.

Resulta imprescindible saber por qué no se superd la prueba, por lo que serfa conveniente asistir
a tutorias con el profesor para resolver posibles dudas y conocer las causas que supusieron la no
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superacion de la misma.




