Guia docente 2014/2015

>>Enlace fichero guia docente

Plan 444 GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura 42036 QUIMICA ENOLOGICA
Grupo 1

Obligatoria

G3. Ser capaz de analizar y sintetiza

G5: Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas
E6 Ser capaz de participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas, asi como en programas
de mejora genética en el ambito vitivinicola.

E8 Ser capaz de seleccionar la uva y transformarla en funcién del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia
adecuada y los productos enolégicos a utilizar en cada operacién para la obtencién de vinos de calidad de acuerdo a
las disponibilidades técnicas, econdmicas y a las disposiciones legales.

E9 Ser capaz de utilizar los conocimientos sobre composicién y evolucién del vino, junto con las técnicas
enolégicas, para gestionar los procesos de vinificacién, crianza y conservacion del vino.

E10 Ser capaz de elegir y realizar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y organolépticos adecuados en cada
momento del proceso productivo, saber interpretar los resultados y realizar las actuaciones necesarias para resolver
un problema dado.

E11 Ser capaz de elaborar productos derivados y afines a las uvas, mostos y vinos, asi como otras bebidas
fermentadas, respetando los imperativos reglamentarios.

E12 Ser capaz de gestionar el destino de los subproductos y residuos obtenidos en el proceso, controlando el
cumplimiento de las normas legales sobre proteccion del medio ambiente en todos sus aspectos y dirigir, en su caso,
su aprovechamiento industrial

Los objetivos generales de la asignatura Quimica Enolégica son aquéllos que el alumno debe alcanzar al finalizar los
estudios de esta disciplina, como consecuencia del proceso de ensefianza-aprendizaje.
Los objetivos generales que se persiguen con el programa de Quimica Enolégica son basicamente los siguientes:

¢ Conocer la composicién del mosto y del vino.

» Describir los cambios fisiolégicos y bioquimicos que se producen en la uva durante su maduracién y
sobremaduracion.

e Conocer los procesos de transformacion del mosto en vino desde el punto de vista de sus componentes.

« Estudiar los fendémenos producidos en el vino, asi como sus modificaciones y correcciones.

e Conocer los procesos producidos y las modificaciones fisicoquimicas en el vino durante su crianza y
envejecimiento.

« Proporcionar a los alumnos los conocimientos necesarios de quimica enoldgica para la resolucidn de problemas
analiticos en el proceso de elaboracion de productos enolégicos.

CONTENIDOS

¢ Introduccion a la quimica enolégica

¢ Importancia del equilibrio de componentes quimicos en enologia

« Acidos en mostos y vinos. Conceptos de ph, acidez total y acidez volatil
e Azlcares en mostos y vinos: Evolucion durante la fermentacion.

¢ Alcoholes en vinos: etanol propiedades e influencia enoldgica

« Otros alcoholes: glicerina, metanol y alcoholes superiores.

Aldehidos, esteres, y cetonas en vinos
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¢ Compuestos aromaticos: Clasificacidn, origenes y evolucion.

« Compuestos polifendlicos: acidos fendlicos y antocianos

« Componentes tanicos del vino: propiedades e importancia enoldgica.

Estados y fenébmenos redox en mostos y vinos

Antioxidantes y antimicrobianos. El sulfuroso: Funciones y propiedades.
Compuestos nitrogenados: Diferente formas del nitrégeno en los vinos
Composicién mineral: Contenido en los vinos de aniones y cationes inorganicos.
Compuestos polisacéaridos: Evolucién de mosto a vino.

Enzimas y vitaminas: Influencia en los diferente procesos enolégicos.

Clase tedrica.

Seminarios

Practicas de Aula

Practicas de Laboratorio

Actividad dirigida individual o en grupo.

 Participacion en clase.
* Evaluacioén de la actividad individual o en grupo.

Aula
Laboratorio de Quimica Enoldgica

e Pizarra,

¢ Ordenador,

¢ Proyector de transparencias
¢ Cafién de proyeccion.

Tutorias 6 horas semanales

1° CUATRIMESTRE
Segun lo publicado en la pagina web de la escuela

ACTIVIDADES PRESENCIALES
HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
HORAS

Clases teorico-préacticas (T/M)

40

Estudio y trabajo auténomo individual
60

Laboratorios (L)

20

Estudio y trabajo autbnomo grupal
30

Total presencial
60

Total no presencial
90
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E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Quimica Analitica

Avda Madrid, 57

34004 - Palencia

Espafiol
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