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DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

Contenidos de Teoria
Introduccién a la bioquimica enolégica

Las transformaciones bioquimicas que se producen en la uva.

levaduras

lacticas.
Técnicas bioquimicas y de biologia molecular de aplicacion a la enologia.
Bioquimica de vinificaciones especiales,
Bioguimica de productos derivados.
® Bioquimica de las alteraciones del vino.
Contenidos de Practicas
Fermentacion alcohdlica; determinacion de azucares reductores.

Otros analisis enzimaticos.

Analisis no enzimaticos de compuestos bioquimicos del vino y del mosto.
Comparativa de ambos tipos de métodos: los enzimaticos y los no-enzimaticos.
Analisis de macromoléculas del mosto y del vino

Componentes bioquimicos de la uva y del vino; rutas de biosintesis y de degradacion.
Transformaciones bioquimicas del mosto; bioquimica de la fermentacion alcohdlica. Rutas del metabolismo de

Transformaciones bioquimicas del vino; bioquimica de la fermentaciéon malolactica. Rutas del metabolismo de bacterias

Metabolismo nitrogenado de las levaduras. Analisis del nitrégeno faciimente asimilable.
Analisis enzimaticos del acido L-malico y L-lactico. Seguimiento de la fermentacion malolactica.

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

Ninguno especificado.
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CONTEXTO
COMPETENCIAS

Competencias generales

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

CGITO7 Ser capaz de tomar decisiones.

CGIPO01 Trabajar en equipo.

CGIPO03 Adquirir y aplicar el compromiso ético.

CGIP04 Razonar de manera critica.

CGSO01 Mostrar sensibilidad en temas medioambientales y sostenibilidad.
CGSO02 Realizar un aprendizaje auténomo.

CGSO06 Valorar la motivacion por la calidad

Competencias especificas

» QE1: Conocimiento y comprension integral de las bases y fundamentos biolégicos y moleculares de los organismos vivos.

» QE2: Capacidad para organizar y controlar los procesos de transformacion de la uva en vino en funcién del tipo de producto a
elaborar y de las disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

* QE3: Capacidad para utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion de la uva y del vino y su evolucién en la toma
de decisiones sobre practicas y los tratamientos aplicables.

» QE4: 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.

» QE5. Capacidad para organizar las actividdaes 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 bioquimica enoldgicas, la
composicion de la uva y el vino, y su evolucién.

® Tendra los conceptos basicos sobre las transformaciones que ocurren desde la uva hasta el vino final de la
elaboracion.

® Sera capaz de redactar documentos con rigor cientifico, con sentido critico y aplicando los conocimientos adquiridos en
la materia.
Debera ser capaz de aplicar los conceptos basicos de la bioquimica enoldgicas a casos practicos de la enologia.
Sera capaz de resolver problemas y realizar calculos relacionados con los analisis bioquimicos 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 bioquimica
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

Teoria
® Introduccion a la bioquimica enologica
® Composicion bioquimica y sabores basicos
® Componentes bioquimicos de la uva y del vino: biosintesis y de degradacién
® Técnicas bioquimicas y de biologia molecular de aplicacion a la enologia
® Agentes de transformacion: las enzimas
® Transformaciones bioquimicas que se producen en la uva
[ ]

Transformaciones bioquimicas del mosto; bioquimica de la fermentacion alcohdlica. Rutas del metabolismo de
levaduras. Fermentacion intracelular

® Transformaciones bioquimicas del vino; bioquimica de la fermentacion malolactica. Rutas del metabolismo de

bacterias lacticas

® Bioquimica de vinificaciones especiales

® Bioquimica de productos derivados

® Bioquimica de las alteraciones del vino
Practicas

® Fermentacion alcohdlica; determinacion de azucares reductores.

® Metabolismo nitrogenado de las levaduras. Andlisis del nitrégeno facilmente asimilable.
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Analisis enzimaticos del acido L-malico y L-lactico. Seguimiento de la fermentacion malolactica.
Otros analisis enzimaticos.

Analisis no enzimaticos de compuestos bioquimicos del vino y del mosto.

Comparativa de ambos tipos de métodos: los enzimaticos y los no-enzimaticos.

Analisis de macromoléculas del mosto y del vino

BIBLIOGRAFIA

1)"Tratado de enologia” (vol | y Il) Riberéau-Gayon, P. Ed. Mundiprensa (2001) 2)"Teoria y practica de

Basica la elaboracién del vino" Boulton, R.B. Ed. Acriba (2002) 3)"Enologia: fundamentos cientificos y
tecnolégicos" C. Flanzy. Ed. Mundi-Prensa (2000)

Recursos en Internet
METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases teodricas

Seminarios y talleres

Clases practicas

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de enseianza

Método expositivo - Leccidon magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas

ORGANIZACION

| Actividades presenciales | Tamaiiodegrupo [ Horas
Pruebas presenciales de evaluacion Grande 3,00
Clases teodricas Grande 37,00
Practicas de laboratorio Laboratorio 20,00
Total de horas presenciales 60,00

| Trabajo autonomo del estudiante [ Horas
Estudio auténomo individual o en grupo 60,00
Preparacion en grupo de trabajos, presentaciones (orales, debates, ...), actividades en biblioteca o similar 10,00
Resolucién individual de ejercicios, cuestiones u otros trabajos, actividades en biblioteca o similar 10,00
Preparacion de las practicas y elaboraciéon de cuaderno de practicas 10,00
Total de horas de trabajo auténomo 90,00

Total de horas 150,00

EVALUACION

Sistemas de evaluacion Recuperable

Pruebas escritas 85%

Informes y memorias de practicas 10%
Pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simuladas 5%
Total 100%

Comentarios

La evaluacion continua (10%) se realizard mediante los sistemas de evaluacion de pruebas escritas y pruebas de ejecucion de
tareas reales y/o simuladas.

El material didactico (ejercicios practicos, cuestiones, actividades,...) se encontrara disponible en el aula virtual para todos los
alumnos matriculados en esta asignatura.

En el caso de estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales por la Universidad) el profesor responsable de la
asignatura podra sustituir las actividades de evaluacion no recuperable por otras a especificar en cada caso.

Criterios criticos para superar la asignatura
Es requisito necesario para poder presentarse a las pruebas escritas al final del semestre, haber realizado las practicas de
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laboratorio obligatorias y entregar la memoria de las mismas. Para superar la asignatura es necesario tener al menos 2.5
puntos en el apartado de Prueba escrita del temario de Teoria (65 % del total) y obtener al menos 5/10 en la suma total de
puntos.
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