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DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

Contenido Tedrico
Introduccién al analisis quimico
Puntos de la elaboraciéon mas importantes para el control analitico

Técnicas analiticas que permiten obtener la informacién de dichos compuestos y/o parametros.
Proceso Analitico
Propiedades analiticas
Presentacion de los resultados de un analisis
Introduccién al tratamiento de muestra (destilacion, extraccion...)
Introduccion al analisis cuantitativo clasico
Volumetrias acido-base
Volumetrias oxidacién-reduccion
Aplicaciones al analisis enologico
Introduccion al analisis instrumental
Regresién lineal. Métodos de calibracion
Potenciometria: medida del pH
Aspectos basicos de la Espectroscopia de absorcién molecular y su aplicacion al andlisis enolégico
Aspectos basicos de la Espectroscopia de absorcion y emision atémica y su aplicacion al analisis enologico
Aspectos basicos de las técnicas cromatograficas y su aplicacion al analisis enolégico
Analizadores automatizados
® Otras técnicas
Contenido practico de aula
® Se realizaran problemas relacionados con los contenidos tedricos
Contenido practico de laboratorio
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Compuestos y/o parametros mas importantes de los que obtener informacién en cada momento de la elaboracién
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Determinacion de solidos solubles en uvas y mostos

Calibracién del pHmetro y determinacion del pH de mostos y vinos

Volumetrias acido-base (Acidez total, volatil...)

Volumetrias éxido-reduccion (Sufuroso libre, total...)

Determinacion del grado alcohdlico

Determinaciones enolégicas basadas en EAM UV-VIS (color, polifenoles, actividad enzimatica)
Andlisis mediante EAA

Analisis cromatograficos

Otros

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

Recomendados para poder superar la asignatura.
La asignatura de Quimica que se cursa en el 1° curso del Grado en Enologia y la asignatura de Composicién y evolucién del
vino que se cursa en el 1° cuatrimestre del 2° curso del Grado en Enologia.

CONTEXTO
COMPETENCIAS

Competencias generales

CGITO1 Ser capaz de analizar y sintetizar informacion.
CGIT02 Mostrar capacidad de organizacién y planificacion.
CGIT03 Comunicar informacién de manera oral y escrita.
CGITO05 Usar las tecnologias de informacién y comunicacion.
CGIT06 Resolver problemas

CGITO7 Ser capaz de tomar decisiones.

CGIPO01 Trabajar en equipo.

CGIP03 Adquirir y aplicar el compromiso ético.

CGIP04 Razonar de manera critica.

CGSO01 Mostrar sensibilidad en temas medioambientales y sostenibilidad.
CGS02 Realizar un aprendizaje auténomo.

CGSO06 Valorar la motivacion por la calidad

Competencias especificas

® QEZ2. Capacidad para organizar y controlar la transformacion de la uva en vino en funcion del tipo de producto a
elaborar y de las disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

® QEA4. 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.

® QE6. Capacidad para organizar y controlar la produccién y recoleccion de uva de calidad en funcion del tipo de
producto a obtener y de la legislacion aplicable, integrando conocimientos agricolas y criterios medioambientales.

® QES9. Capacidad para controlar y organizar los procesos de elaboracion, gestion y comercializacion de productos
derivados de la uva, del vino y de los subproductos vinicolas.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

® Desarrollara e incrementara la capacidad de analisis y sintesis, asi como el razonamiento critico con el fin de resolver
problemas y poder tomar decisiones fundamentadas
Mejorara de la capacidad de comunicacioén, de organizacion y planificacion.
Sera capaz de elegir los analisis adecuados para el control rutinario en vifiedo y bodega o para solucionar un problema
determinado, saber realizarlos o mandarlos realizar, interpretar los resultados y establecer las prescripciones
adecuadas para cada circunstancia.

® Controlara los procesos de elaboracion de los productos derivados de la uva, del vino y de los subproductos vinicolas.

TEMARIO

Programa de Teoria

Tema 1: Introduccién al analisis quimico

Control analitico en la elaboracion

Parametros, métodos y técnicas empleados durante la elaboracion
Métodos de analisis

Proceso analitico

Caracteristicas del analisis quimico

Tipos de errores en la medida

Errores indeterminados y su tratamiento estadistico
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Presentacion de los resultados de un analisis

Tema 2: Valoraciones volumétricas

Aspectos generales de las valoraciones volumétricas
Propiedades de las disoluciones estandar (DE)
Formas de expresar la concentracién de las DE
Concentracion de las disoluciones

Fundamentos de las valoraciones acido-base
Fundamentos de las valoraciones redox
Aplicaciones al analisis enologico

Tema 3:Tratamiento de muestra

Introduccién al tratamiento de muestra
Destilacion simple

Destilacion por arrastre con vapor
Arrastre por corriente de aire

Otros

Tema 4: Analisis instrumental

Introduccién a las técnicas instrumentales

Esquema de la instrumentacion analitica

Sefiales y Datos

Caracteristicas de funcionamiento de las técnicas instrumentales
Métodos de calibracién

Tema 5: Potenciometria

Electrodo de medida del pH

Tema 6: Técnicas espectroscépicas

Absorcion atémica y molecular de la radiaciéon
Términos empleados en la espectroscopia de absorcion
Ley de Beer

Espectroscopia de absorcién molecular UV-Vis
Aplicaciones al analisis enolégico

Espectroscopia de absorcion atomica UV-Vis
Aplicaciones al analisis enologico

Espectroscopia de emisiéon atémica UV-Vis

Aplicacién al analisis de vinos

Tema 7: Técnicas de separacion cromatograficas

Cromatografia plana y de columna
Cromatografia de gases
Cromatografia liquida (HPLC)

Tema 8: Analizadores automatizados

Analizadores multi-parametros enologicos
Relacién con los métodos de referencia

Programa de Practicas de Laboratorio

BIBLIOGRAFIA

Determinacion de la acidez total, acidez volatil y sulfuroso
Determinacion del grado alcohdlico

Analisis quimico
Grado en Quimica
Curso 2014-15

Espectroscopia de absorcion molecular: IC, T, determinacién de antocianos totales, actividad oxidasica,

Espectroscopia de absorcion atdbmica: determinacion de hierro en vinos
Cromatografia liquida de alta resolucién: analisis de compuestos no volatiles

Cromatografia de gases: analisis de compuestos volatiles

Basica
Basica
Basica
Basica
Basica

Analisis y Produccion de vino Absys Biba

Chemical analysis of grapes and wine: techniques and Concepts Absys Biba

Fundamentos de Quimica Analitica Absys Biba
Métodos oficiales de analisis Absys Biba
Quimica enolégica Absys Biba

Recursos en Internet

o

http://www.oiv.int/
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METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases tedricas

Clases practicas

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de ensefanza

Método expositivo - Leccidon magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas

ORGANIZACION

Actividades presenciales Tamano de grupo m

Clases practicas de laboratorio Laboratorio 40,00
Clases teodricas Grande 50,00
Total de horas presenciales 90,00
Trabajo auténomo del estudiante m
Estudio auténomo 80,00
Preparacion de las practicas y elaboraciéon de cuaderno y/o informes de practicas 25,00
Preparacion en grupo de trabajos, presentaciones orales, actividades en biblioteca o similar 5,00
Resolucién individual de ejercicios y cuestiones 25,00
Total de horas de trabajo auténomo 135,00
Total de horas 225,00
EVALUACION
Sistemas de evaluacion Recuperable
Pruebas escritas 70%
Técnicas de observacion 5%
Informes y memorias de practicas 25%
Total 100%

Comentarios

La evaluacion continua (30%) se realizard mediante los sistemas de evualuacion: técnicas de observacion (5%) para lo cual se
controlara la asistencia a las sesiones practicas de laboratorio y mediante la presentacion de los correspondientes informes de
practicas (25%).

Criterios criticos para superar la asignatura

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

La realizacion de las practicas es obligatorio para superar la asignatura asi como la entrega de los correspondientes
guiones.
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