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Descripcion de contenidos:

1. Contenidos Teéricos

—  Descripcion, origen e implicacion enologica de los componentes de la uva y el vino: carbohidratos, alcoholes,
acidos, aldehidos y cetonas, ésteres, lactonas, polifenoles, etc.

—  Potencial de oxidoreduccidn en mosto y vinos y en los distintos momentos de la elaboracién.
—  Sistemas de oxido-reduccién en los mostos y vinos.

— Disolucién del oxigeno en el vino.

—  Quimica del oxigeno.

—  Oxidaci6n enzimatica (mostos) y quimica (vinos).

— Importancia enolégica de los compuestos de oxidacion.

— Nociones generales de las disoluciones coloidales.

—  Sustancias coloidales en los vinos.

—  Estabilidad y floculacién de las sustancias coloidales.

—  Precipitaciones de sales tartricas.

—  Precipitaciones férricas.

—  Precipitacion cuprica.

—  Precipitacion proteica.

—  Precipitacion de materia colorante.

—  Precipitacion oxidasica.

—  Envejecimiento: maduracion y embotellado.

—  Efectos quimicos, fisico-quimicos y sensoriales del envejecimiento.

—  Evolucion de la composicién quimica del vino y su implicacion en las caracteristicas de los vinos envejecidos.
— Influencia de los compuestos cedidos por la madera.

— Riesgos de la conservacion de los vinos en barrica.

2. Contenidos practicos de aula

Clases précticas donde se relacionaran los compuestos, reacciones y procesos estudiados con sus implicaciones
sensoriales.

Requisitos previos:

Relacion de asignaturas que proporcionan los conocimientos y competencias requeridos:
La asignatura de Quimica que se cursa en el 1° curso del Grado en Enologia

Competencias:

Competencias generales

- Capacidad de andlisis y sintesis

- G2 Capacidad de organizar y planificar

- G3. Comunicacion oral y escrita en la propia lengua
- G7. Trabajo en equipo

- G9. Razonamiento critico

- Gll1. Habilidad para trabajar de forma auténoma
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Competencias especificas

- EZ2. Conocimiento de las bases de la quimica general, inorganica y organica y sus aplicaciones en
los estudios.

- EA4. Capacidad para organizar y controlar la produccién y recoleccién de uva de calidad en funcién
del tipo de producto a obtener y de la legislacién aplicable, integrando conocimientos agricolas y
criterios medioambientales.

- E5. Capacidad para organizar y controlar la transformacion de la uva en vino en funcién del tipo
de producto a elaborar y de las disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

- E12. Capacidad para controlar y organizar los procesos de elaboracion, gestion y
comercializacién de productos derivados de la uva, del vino y de los subproductos vinicolas.

Resultados del aprendizaje:

- Conocer el origen y la implicacion enoldgica de los compuestos mayoritarios y minoritarios que
estan presentes en la uva, mosto y vino.

- Conocer la importancia de dichos compuestos en la calidad de la uva y del vino.

- Conocer los factores medioambientales, biotecnoldgicos y tecnoldgicos que fomentan o
disminuyen su sintesis.

- Conocer las diversas reacciones, transformaciones y equilibrios quimicos en los que pueden
participar los compuestos con mayor relevancia en la calidad de los vinos.

- Relacionar la composicién quimica de la uva y vino con las operaciones que pueden realizarse
durante la elaboracién (maceracion, desfangado, fermentacion...).

- Conocer las complejas relaciones del mosto y del vino con el oxigeno.
- Conocer los factores que alteran la estabilidad y la limpidez del vino.

- Conocer las transformaciones quimicas que pueden experimentar los compuestos procedentes
de la uva durante la crianza y su implicacion sensorial.

- Conocer los compuestos cedidos por las barricas al vino y su implicacion sensorial.

Temario

Tema 1 Constituyentes quimicos de la uvay el vino
— Carbohidratos
— Alcoholes
- Acidos
— Polifenoles
— Cetonas
— Aldehidos
— Lactonas
— Terpenos
— Composicion nitrogenada
—  Sulfhidrico y organosulfurados
— Enzimas
— Lipidos
— Gases disueltos
— Otros

Tema 2 Fendmenos de oxido-reduccién en mostos y vinos
— Reacciones de oxido-reduccion
— Concepto de Potencial
— El potencial de oxido-reduccién durante la elaboracién
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— La quimica del oxigeno

— Compuestos que reaccionan con el oxigeno

— Oxidacion enzimatica

— Oxidacion quimica

— Importancia enoldgica de los compuestos de oxidacion

Tema 3 Macromoléculas y fenémenos coloidales en el vino
— Naturaleza del problema de la limpidez
— Elvino: disoluciéon verdadera y disolucién coloidal
— Nociones generales sobre las disoluciones coloidales.
— Sustancias coloidales en los vinos
— Mecanismo de enturbiamiento de los vinos
— Estabilidad y floculacion de los coloides

Tema 4 Precipitaciones en los vinos
— Precipitaciones tartricas
— Precipitaciones férricas
—  Precipitacion clprica
— Precipitacion proteica
— Precipitacion de materia colorante
— Precipitacion oxidasica

Temabs Qmmlca del envejecimiento del vino
Envejecimiento: maduracion y embotellado

— Efectos del envejecimiento del vino
— Evolucién de la composicion quimica de los vinos
— Implicacion en las caracteristicas organolépticas de los vinos
— Envejecimiento en barrica

= Compuestos cedidos por la madera

= Riesgos de la conservacion de los vinos en barrica

Clases practicas de aula (Seminarios)
- Sesion 1: Familia frutales |
- Sesion 2: Familia frutales Il
- Sesion 3: Familia florales
- Sesion 4: Familia Vegetal
- Sesion 5: Familia especiados
- Sesion 6: Familia barricas
- Sesion 7: Defectos aromaticos

Bibliografia

= Quimica Enoldgica. Usseglio-Tomasset, L. Ediciones Mundi-Prensa

= Quimica Enolégica. Moreno Vigara, J. y Peinado Amores, R. Ediciones Mundi-Prensa

= Quimica del Flavor del Vino. Clarke, R.J. y Bakker, J. Editorial Acribia.

= Chemical analysis of grapes and wine: techniques and Concepts. lland, P., Bruer, N., Edwards, G., Weeks, S. y
Wilkes, E.

= Tratado de Enologia. 2. Quimica del Vino, Estabilizacion y Tratamientos. Ribéreau-Gayon, P., Glories, Y.,
Maujean, A. y Dubourdieu, D. Ediciones Mundi-Prensa
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Modalidades organizativas: Métodos de ensefanza:

- MOL: Clases Teoricas
- MEZ: Leccién Magistral

- ME:2: Estudios de Casos

- MO2: Seminarios-talleres

- MOS5: Tutorias

- MOS6: Trabajo en grupo - MEG6: Aprendizaje cooperativo

- MO7: Estudio y trabajo auténomo del alumno |~ ME7: Desarrollar el aprendizaje autonomo

Organizacién

Actividades presenciales:

Clases tedricas 45

Clases practicas de aula

15
Total horas presenciales

‘ Horas

Actividades no presenciales (trabajo autdnomo):

ENYELES

Estudio autonomo. Preparacion de los seminarios y/o talleres. Preparacion en grupo de

trabajos, presentaciones orales, actividades en biblioteca o similar. Otras actividades 120
Total horas estimadas de trabajo autbnomo 120
Total horas estimadas 180

Evaluacion

% sobre Recuperable/

Sistemas de evaluacion: Comun para todas las titulaciones donde se imparta la asignatura total No
Recuperable

SE1: Pruebas escritas

Examen al final del semestre 75 Recuperable

Pruebas escritas 15 No Rec

SE8: Técnicas de observacion (asistencia y participacion en clase) 10 No Rec

Comentario:

Para los estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales por la Universidad), las actividades de evaluacién no
recuperable podran ser sustituidas por otras, a especificar en cada caso. Esta posibilidad se habilitara siempre y cuando la
causa que le impida la realizacion de la actividad de evaluacién programada sea la que ha llevado al reconocimiento de la
dedicacion a tiempo parcial.

Criterios criticos para superar la asignatura;

El alumno debe obtener un 4 sobre 10 en la prueba escrita
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