Guia docente 2010/2011

Plan 278 Lic. en Enologia
Asignatura 22230 BIOQUIMICA ENOLOGICA

Grupo 1

Conocimiento del comportamiento fisiologico y metabdlico de las levaduras en vinificacion.
Conocimiento de las diferentes transformaciones metabdlicas que tienen lugar en mosto y vino a cargo de levaduras y
bacterias.

1. LA LEVADURA

2. ESTRUCTURA Y COMPOSICION DE LA UVA

3. METABOLISMO AZUCARADO Y FERMENTACION ALCOHOLICA
4. METABOLISMO NITROGENADO

5. METABOLISMO DE ACIDOS ORGANICOS

6. PRODUCCION DE COMPUESTOS AZUFRADOS

7. AUTOLISIS DE LEVADURAS

8. LEVADURAS KILLER

9. ENZIMAS EN VINIFICACION

10. DEGRADACION BACTERIANA DEL ACIDO MALICO
11. VINOS ESPECIALES

12. PARADAS DE FERMENTACION

- La asistencia a practicas es obligatoria, al igual que entregar una memoria de practicas al término de las mismas.
- Se necesita llevar bata.
- son una introduccion para realizar correctamente las practicas de la asignatura "Microbiologia Enoldgica”.

Estas practicas tienen como objetivos generales:
- Conseguir que el alumno trabaje correctamente en un laboratorio de Microbiologia.
- Realizar medios de cultivo para aislar e identificar a la microbiota presente en el mosto-vino.
- Realizar recuentos de microorganismos a partir de una muestra de mosto.
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- Realizar diferentes métodos de siembra.
- Manejar correctamente el microscopio.

Evaluacion

Examen final escrito de diez preguntas razonadas.
Asistencia a practicas obligatoria.
Elaboracidn de trabajo bibliogréafico sobre articulos.Preguntas en clase.
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