Guia docente 2011/2012

Plan 278 Lic. en Enologia
Asignatura 22250 ALTERACIONES DEL VINO
Grupo 1

Conocimiento de las diferentes alteraciones microbioldgicas y fisico-quimicas que pueden afectar al vino, tanto
durante su elaboracién como una vez terminado. Diagnéstico, medidas preventivas y tratamientos de las alteraciones.

Seccidn |: Alteraciones microbiolégicas

Tema 1.- Presencia microbiana en vinificacién

Tema 2.- Infecciones por mohos

Tema 3.- Infecciones causadas por levaduras levaduras
Tema 4.- Problemas derivados de la presencia levaduriforme
Tema 5.- Alteraciones producidas por bacterias lacticas
Tema 6.- Alteraciones provocadas por bacterias acéticas
Tema 7.- Biotecnologia de la elaboracién del vinagre

Tema 8.- Formacién de moléculas extrafias

Tema 9.- Microbiologia y bioquimica del gusto a tap6n

Seccion Il Alteraciones fisicoquimicas

Tema 10.- Precipitaciones tartéricas

Tema 11.- Precipitacion de materia colorante
Tema 12.- Quiebra férrica

Tema 13.- Quiebra cuprica

Tema 14.- Quiebra proteica

Tema 15.- Oxidacion del vino

Seccion Il Alteraciones derivadas del proceso enotécnico

Tema 16.- Factores de calidad relacionados con la composicion de la uva
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Tema 17.- Factores relacionados con la vinificacién

Tema 18.- Analisis de riesgos y control de puntos criticos en bodega

Se analizaran diferentes vinos con diversas alteraciones, que el alumno debera diagnosticar.
Se provocaran alteraciones fisico-quimicas para su estudio.

Examen final escrito de 10 preguntas razonadas.
La realizacién de las practicas es obligatoria.

Por tratarse de una asignatura multidisciplinar, se pueden considerar como basicas las referencias bibliograficas de
asignaturas previas como:

Bioquimica enoldgica
Microbiologia enoldgica
Tecnologia enoldgica
Composicion y evolucion del vino
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