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Materia: Bioquimica y microbiologia enoldgicas
Médulo: Formacién especifica
Caracter: OBLIGATORIA Curso: 3

Créditos ECTS: 6,00

Idiomas en que se imparte la asignatura:

Horas presenciales: 60,00

Espafiol

Idiomas del material de lectura o audiovisual: Inglés, Espafiol

DEPARTAMENTOS RESPONSABLES DE LA DOCENCIA

AGRICULTURA Y ALIMENTACION
Direccion: C/ Madre de Dios, 51
Localidad: Logrofio

Teléfono:

PROFESORES

Profesor responsable de la asignatura:

941299748
Despacho: 2212
Horario de tutorias: No especificado

Teléfono:

Profesor:

Teléfono:

Despacho:

Horario de tutorias: No especificado

Profesor:

941299750

Despacho: 2214

Horario de tutorias: No especificado

Teléfono:

DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

Introduccién a la Microbiologia

Paradas de fermentacion.

941299720 Fax: 941299721

Provincia:

Dizy Soto, Marta M2 Inés

Correo electronico:

Microbiologia enolégica
Grado en Enologia
Curso 2012-13

703G
543

Semestre: Primer Semestre
Horas estimadas de trabajo autonomo: 90,00

R101
Codigo postal: 26004
La Rioja

Correo electrénico: marta.dizy@unirioja.es

Edificio: Edificio Cientifico Tecnolégico

Tenorio Rodriguez, Carmen

Correo electrénico: carmen.tenorio@unirioja.es

Edificio:

Torres Manrique, Carmen

Correo electréonico: carmen.torres@unirioja.es

Edificio: Edificio Cientifico Tecnolégico

Grupos microbianos de interés enoldgico. Mohos, levaduras, bacterias lacticas y bacterias acéticas.
Las levaduras vinicas. Ecologia y condiciones de desarrollo en la fermentacion alcohdlica. Criterios de seleccion.

Las bacterias lacticas. Ecologia y condiciones de desarrollo durante la fermentacion malolactica. Criterios de seleccion.
Microbiologia de las alteraciones del vino. Control y estabilidad microbiana de los vinos.

Microbiologia de vinificaciones especiales y productos derivados
La biologia molecular y sus aplicaciones en la enologia.
Técnicas microbiologicas de cultivo, identificacion, caracterizacion y seguimiento de microorganismos enoldgicos.

REQUISITOS PREVIOS DE CONOCIMIENTOS Y COMPETENCIAS PARA PODER CURSAR CON EXITO LA ASIGNATURA

Relacion de asignaturas que proporcionan los conocimientos y competencias requeridos

Bioquimica
Bioquimica endlogica
Microbiologia

CONTEXTO

La asignatura de Microbiologia enoldgica pretende que el alumno conozca y domine los conceptos microbiologicos basicos y
los aplicados al control y la elaboracion de los vinos. Esto le permitira la comprensidn de la microbiota implicada y su relacion
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con el vino, el proceso fermentativo de las levaduras, la fermentacion malolactica y las vinificaciones especiales desde un
punto de vista microbiano y las alteraciones del vino de origen microbiano.

COMPETENCIAS

Competencias generales

G1: Capacidad de analisis y de sintesis

G3: Comunicacion oral y escrita en la propia lengua

G5: Resolucion de problemas

G7: Trabajo en equipo

G8: Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica
G9: Razonamiento critico

G11: Habilidad para trabajar de forma auténoma

Competencias especificas

® E3: Conocimiento y comprension integral de las bases y fundamentos biolégicos y moleculares de los organismos
Vivos.

® E5: Capacidad para organizar y controlar los procesos de transformacion de la uva en vino en funcion del tipo de
producto a elaborar y de las disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

® EG6: Capacidad para utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicién de la uva y del vino y su evolucién en la
toma de decisiones sobre practicas y los tratamientos aplicables.

® E7: Capacidad para realizar el control analitico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y bodega, interpretar los
resultados y establecer las prescripciones adecuadas para cada circunstancia.

® E9. Capacidad para organizar las actividades de control de calidad y de las condiciones higiénico-sanitarias personales
y de seguridad del puesto de trabajo en una empresa vitivinicola

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Debera ser capaz de definir, explicar y relacionar correctamente los conceptos basicos de la microbiologia enolégica.
Tendra los conceptos microbioldgicos basicos en las transformaciones que ocurren en el proceso de vinificacion.
Debera ser capaz de aplicar los conceptos basicos de la microbiologia enoldgica a casos practicos de la enologia.
Sera capaz de redactar documentos con rigor cientifico, con sentido critico y aplicando los conocimientos adquiridos en
la materia.

® Sera capaz de resolver problemas y realizar calculos relacionados con los andlisis microbioldgicos y de biologia
molecular en el ambito de la enologia.

Debera ser capaz de trabajar en grupo y presentar un informe de practicas con rigor cientifico.

Debera conocer el funcionamiento y saber manejar el material basico de laboratorio de microbiologia.

Debera ser capaz de buscar informacion cientifica relacionada con la materia y la investigacion en campos
relacionados, empleando para ello las nuevas tecnologias y las clasicas.

TEMARIO

Teorico

. Microbiologia enoldgica. Organismos procariotas y eucariotas. La célula de levadura.

. Nutricion, reproduccién y crecimiento microbiano.

. Técnicas de aislamiento e identificacion de levaduras.

. Clasificacion y caracteristicas de las levaduras de interés enologico.

. Aislamiento e identificacion de bacterias lacticas.

. Aislamiento e identificacion de bacterias acéticas y de otros microorganismos de interés en la enologia.
. Ecologia de las levaduras vinicas. Criterios de seleccion.

. Fermentacion alcohdlica y factores que afectan al desarrollo de las levaduras.

. Medios para preservar la fementacion del mosto.

10. Control de la fermentacién de los mostos fundamentadas en factores fisicos.

11. Control de la fermentacion de los mostos fundamentadas en factores bioldgicos.

12. Paradas de fermentacion.

13. Bacterias lacticas y fermentacion malolactica. Factores que afectan a su crecimiento.
14. Seleccién de bacterias lacticas.

15. Vinificaciones especiales: vinos licorosos y vinos espumos

16: Vinificaciones especiales: vinos de crianza biologica

17. Estabilidad biolégica y fisico-quimica del vino embotellado. Usos de antisépticos en enologia.
18. Alteraciones de vinos de origen microbiano.

19. Biologia molecular y sus aplicaciones en la enologia.

Practico

Preparacion de medios de cultivo y técnicas de esterilizacion.
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Observacion microscépica y técnicas de tincion.

Estimacion de la poblacion de microorganismos

Clasificacion de levaduras y bacterias enoldgicas: Aislamiento, identificacion de caracteristicas morfologicas y bioquimicas y
clasificacién taxonémica.

Bioensayos de interés enoldgico.

BIBLIOGRAFIA
Basica Levaduras vinicas: funcionalidad y uso en bodega Absys
Basica Microbiologia enolégica. Fundamentos de vinificacién Absys
Basica Tratado de enologia. Vol. 1 Microbiologia del vino. Vinificaciones Absys
Basica Wine Microbiology Absys

Complementaria Microbiological Analysis of Grapes and Wine: Techniques and Concepts. Absys
Complementaria Teoria y practica de la elaboracién del vino Absys

Complementaria ~ The yeasts: a taxonomic study Absys

Complementaria ~ Wine: microbiology and biotechnology Absys

Complementaria Wine microbiology: practical applications and procedures Absys
Complementaria ~ Wine microbiology: science and technology Absys

Recursos en Internet

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases tedricas

Seminarios y talleres

Clases practicas

Tutorias

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de ensenanza

Método expositivo - Leccién magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas

ORGANIZACION
Actividades presenciales Tamaino de grupo m
Clases tedricas Grande 36,00
Seminarios y talleres Reducido 3,00
clases practicas Laboratorio 21,00
Total de horas presenciales 60,00
Trabajo autonomo del estudiante m
Estudio y trabajo auténomo individual 70,00
Estudio y trabajo en grupo 20,00
Total de horas de trabajo auténomo 90,00
Total de horas 150,00

EVALUACION

Sistemas de evaluacion _ ¢,Recuperable‘7

Informes y memorias de practicas

Participacién en practicas y seminarios. Evaluacién continua. 5 No
Prueba escrita de practicas 15 Si
Prueba escrita de teoria 70 Si
Total 100%

Comentarios
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http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=86377.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=234599.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=228450.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=87181.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=281889.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=209805.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=327006.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=64511.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=274320.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=197276.TITN.
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La evaluacion no recuperable podra ser sustituida por otras en el caso de estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales
por la Universidad) a especificar en cada caso

Criterios criticos para superar la asignatura

Para superar la asignatura es necesario haber realizado las practicas de laboratorio obligatorias y entregar la memoria de
practicas.

La calificacion final se promediara siempre y cuando se haya obtenido una puntuacion de al menos 4,5/10 en cada una de las
pruebas escritas (teoria y practicas).
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