1300011 ENVEJECIMIENTO DEL VINO.

Periodo de imparticion: se impartira en el mes de junio por las tardes
Horario de imparticion:

Técnicas de vinificacidn para obtencidn del vino apto para la crianza.
Medida y evolucion del color en la crianza.

Efecto del oxigeno durante la crianza en barrica.

Efecto reductor en botella.
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1300012 PRESERVACION Y CARACTERIZACION DE RECURSOS GENETICOS EN LA VID.

Periodo de imparticion: se impartira en el mes de mayo por las tardes
Horario de imparticion:

- Introduccion: el género Vitis.

- Origenes del material vegetal: lambruscas; variedades.

- Evolucién del material vegetal cultivado a lo largo de la historia: erosion genética.
- Recuperacion y preservacion de germoplasma: proyecto de recuperacién y preservacion en Rioja.
- Caracterizacion de germoplasma.

- Evaluacidn de variedades potencialmente interesantes.

- Preservacion de la heterogeneidad intravarietal.

- Caracterizacion ampelografica y ampelométrica.

- Caracterizacion genética.

- Caracterizacion viticola y enoldgica.

- Técnicas de taxonomia numérica aplicadas a la caracterizacion.

1300013 SELECCION DE BACTERIAS LACTICAS Y DE LEVADURAS PARA INICIADORES DE
FERMENTACIONES. IDENTIFICACION CLONAL.

Periodo de imparticion: inicio en marzo

Horario de imparticion:

La fermentacién malolactica y las bacterias lacticas.
Métodos de identificacion clonal de las bacterias lacticas
Levaduras vinicas

Produccién de bacteriocinas por las bacterias lacticas.
Criterios de seleccidn de bacterias lacticas
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1300027 LA INVESTIGACION EN ENOLOGIA.

Periodo de imparticion: asistencia obligatoria; inicio febrero
Horario de imparticion:

1. Estructura del Programa de Doctorado

2. La investigacion en microbiologia enoldgica

3. La investigacion en analisis quimico y sensorial

4. La investigacion en quimica y composicion del vino
5. La investigacion en ingenieria y tecnologia enolégicas




1300035 SEMINARIOS CIENTIFICO-TECNICOS: NUEVAS TENDENCIAS EN MICROBIOLOGIA ENOLOGICA.

Periodo de imparticion:
Horario de imparticion:

1. Biotecnologia enolégica.

1.1. Introducidn a la biotecnologia enoldgica.

1.2. Biotecnologia de levaduras.

1.3. Trazabilidad en la produccion vinica.

2. Seleccidn, produccién y mejora genética de microorganismos para uso como iniciadores: Presentaciones y discusion.
3. Técnicas moleculares de identificacién de microorganismos: Presentacion de técnicas y discusion de uso y aplicabilidad en
enologia.

4. Nuevos retos en microbiologia enolégica.

5. Gendmica, transcriptomica y protedmica en microbiologia enoldgica:

5.1. Metabolismo de los microorganismos y su regulacion.

5.2. Herramientas de la Biologia Molecular en el estudio de la fisiiologia de las levaduras.

5.3. Gendmica funcional: Chips del DNA, métodos para el analisis funcinal.

5.4. Metodologias post-gendmicas.

6. Levaduras asesinas: ecologia e importancia en la elaboracién de vino. Bacteriocinas.

1300014 ANALISIS QUIMICO DEL AROMA DE LOS VINOS Y ANALISIS SENSORIAL DE VINOS.

Periodo de imparticion:
Horario de imparticion:

1.Fundamentos de las técnicas de concentracidn de trazas, y de las técnicas de analisis de volatiles.
2.Fundamentos de EM e interpretacion de espectros.

3.Evolucién del aroma de los vinos jovenes durante la estancia en botella.

4.Evolucion del aroma de los vinos de crianza en madera.

5.Sala de cata, copa normalizada y condiciones ambientales para la aplicacién del Andlisis Sensorial de los vinos.
6.Fundamento del método del perfil sensorial.

7.Aplicacion de programas estadisticos de analisis multivariante a los datos quimicos y a los datos sensoriales

1300017 INFLUENCIA DE LA CALIDAD DE LA UVA EN LA CALIDAD DEL VINO Y EFECTO DE
TRATAMIENTOS ENOLOGICOS.

Periodo de imparticion:
Horario de imparticion:

-1. Lavid. Revisidn sobre el cultivo tradicional y ecolégico. Modelo de calidad. Estimacion del potencial cualitativo.

-2. Los aromas y los compuestos fendlicos de la uva como factores de calidad del vino. Influencia del riego, poda, luz, temperatura,
fertilizacion y tratamientos fitosanitarios.

-3. Evolucién durante la maduracion de azlcares, acidos, polifenoles y aromas. Eleccion del momento 6ptivo de vendimia segin el
tipo de vino.

-4. Transferencia de los aromas y compuestos fendlicos de la uva al vino. Revision sobre los distintos tipos de tratamientos
prefermentativos y sus factores influyentes. Aplicacion de productos enoldgicos (enzimas, taninos, manoproteinas) y su efecto sobre
el aroma, los polifenoles y el color de los vinos.

-5. Evolucion de volatiles, polifenoles y color durante el envejecimiento del vino.

-6. Técnicas analiticas basicas para la determinacién de volatiles, compuestos fendlicos y color. Cromatografia de Gases-
Espectrometria de Masas (GC-MS). Cromatografia Liquida de Alta Resolucion (HPLC). Espectrofotometria UV-Vis.

-7. Aislamiento de volatiles de uvas, mostos y vinos sin destruccion de muestra. Purga y trampa. SBSE (Stir Bar Sorptive Extraction).
DHS (Dynamic Head Space).

-8. Métodos de analisis para evaluar el potencial fenolico de las uvas.

-9. Analisis de polifenoles de uvas, mostos y vinos agrupados por familias quimicas (IPT, antocianos y sus fracciones, catequinas,
taninos). Analisis de polifenoles individualizados (antocianinas, compuestos de bajo peso molecular) mediante HPLC.

-10. Analisis del color de las uvas, mostos y vinos. Parametros tradicionales. Color CIELAB.




1300033 BIOQUIMICA Y BIOTECNOLOGIA DE BACTERIAS LACTICAS Y LEVADURAS.

Periodo de imparticion:
Horario de imparticion:

-Programa de seleccion de levaduras vinicas.

Identificacion feno y genotipica usando técnicas clasicas y moleculares.
Produccion industrial de levaduras seleccionadas.

Ventajas e inconvenientes del uso de iniciadores.

Metabolismo de las bacterias l4cticas.

Efectos beneficiosos de las BL. Fermentacion malolactica (FML).
Efectos perjudiciales de las BL (incluye sistemas de inhibicién del crecimiento de BL).
Métodos de identificacion y tipificacion de BL.

Genética de BL: generalidades y particularidades.

El problema de los bacteriéfagos en enologia.

Seleccidn de cepas iniciadoras y sistemas de control de la FML

1300015 EL COLOR DEL VINO TINTO.

Periodo de imparticion:
Horario de imparticion:

- Introduccion al color de los vinos tintos. Descripcion del color y su evolucidn a lo largo del tiempo.
- Estructura y propiedades quimicas de los antocianos.
- Estructura y propiedades quimicas de los flavones.
- Factores que determinan la composicion en compuestos fendicos de la uva: Factores edafoclimaticos, Factores genéticos, Factores
culturales. La madurez fendlica.
- Quimica del color de los vinos tintos:
- Copigmentacion.
- Reacciones de condensacion entre antocianos y flavones.
- Formacién de piranoantocianos.
- Pardeamiento.
- Andlisis:
- Técnicas de fraccionamiento de la materia colorante del vino.
- Identificacién de pigmentos: Técnicas clasicasy HPLC_DAD_MS
- Evaluacidn de las propiedades funcionales de los componenetes del color: caracteristicas
cromaticas y astringencia.

1300022 ELABORACION Y CONTROL DE CALIDAD DE VINAGRES DE VINO.

Periodo de imparticion:
Horario de imparticion:

1.Introduccion

2.Elaboracién

3.Evolucion de variables fundamentales.
4.Envejecimiento.

5.0ptimizacion de la produccidn industrial
6.Automatizacion del proceso

7.Andlisis sensorial




