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Modalidad de enseianza de la titulacién: Presencial

Caracter: Optativa Curso: 4 Duracion: Semestral
Créditos ECTS: 6,00 Horas presenciales: 60,00 Horas estimadas de trabajo autonomo: 90,00
Idiomas en que se imparte la asignatura: Espariol

Idiomas del material de lectura o audiovisual: Inglés, Francés, Espafiol

DEPARTAMENTOS RESPONSABLES DE LA DOCENCIA

QUIMICA R112
Direccion: C/ Madre de Dios, 51 Codigo postal: 26004
Localidad: Logrofo Provincia: La Rioja

Teléfono: 941299620 Fax: 941299621 Correo electrénico:

PROFESORADO PREVISTO

Profesor: Fernandez Zurbano, Maria Purific.
Teléfono: 941299622 Correo electrénico:  puri.fernandez@unirioja.es
Despacho: 1105 Edificio: CENTRO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar

DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

Contenido Teorico
® Descripcion, origen e implicacion enoldgica de los componentes de la uva y el vino: carbohidratos, alcoholes, acidos,
aldehidos y cetonas, ésteres, lactonas, polifenoles, etc.
Potencial de oxidoreduccién en mosto y vinos y en los distintos momentos de la elaboracion.
Sistemas de oxido-reduccion en los mostos y vinos.
Disolucién del oxigeno en el vino.
Quimica del oxigeno.
Oxidacion enzimatica (mostos) y quimica (vinos).
Importancia enoldgica 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.
Precipitacién cuprica.
Precipitacion proteica.
Precipitacién de materia colorante.
Precipitacién oxidasica.
Envejecimiento: maduracion y embotellado.
Efectos quimicos, fisico-quimicos y sensoriales del envejecimiento.
Evoluciéon de la composicion quimica del vino y su implicacién en las caracteristicas de los vinos envejecidos.
Influencia de los compuestos cedidos por la madera.
® Riesgos de la conservacion de los vinos en barrica.
Contenido practico de aula
® Se realizaran seminarios y/o talleres relacionados con los contenidos teéricos

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

CONTEXTO
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COMPETENCIAS

Competencias generales

CGITO1 Ser capaz de analizar y sintetizar informacion.
CGIT02 Mostrar capacidad de organizacion y planificacion.
CGIT03 Comunicar informacion de manera oral y escrita.
CGIT05 Usar las tecnologias de informacién y comunicacion.
CGITO06 Resolver problemas

CGITQ7 Ser capaz de tomar decisiones.

CGIPO01 Trabajar en equipo.

CGIP03 Adquirir y aplicar el compromiso ético.

CGIP04 Razonar de manera critica.

CGS01 Mostrar sensibilidad en temas medioambientales y sostenibilidad.
CGSO02 Realizar un aprendizaje auténomo.

CGSO06 Valorar la motivacion por la calidad

Competencias especificas

® QE2. 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.

® QES3. Capacidad para utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicién de la uva y del vino y su evolucion en
la toma de decisiones sobre practicas y los tratamientos aplicables.

® QE6. Capacidad para organizar y controlar la produccién y recoleccion de uva de calidad en funcién del tipo de
producto a obtener y de la legislacion aplicable, integrando conocimientos agricolas y criterios medioambientales.
QE8. Conocimiento de las bases de la quimica general, inorganica y organica y sus aplicaciones en los estudios.
QE9. 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 comunicacién, de organizacion y planificacion.
Conocera los constituyentes de la uva y del vino, asi como su comportamiento quimico e implicacion enolégica durante
la madurez de la uva, elaboracién y crianza del vino.

® Sera capaz de seleccionar la uva y transformarla en funcion del tipo de producto a elaborar, teniendo en cuenta las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

TEMARIO

Tema 1 Constituyentes quimicos de la uva y el vino

Carbohidratos

Alcoholes

Acidos

Polifenoles

Cetonas

Aldehidos

Lactonas

Terpenos

Composicién nitrogenada

Sulfhidrico y organosulfurados

Enzimas

Lipidos

Gases disueltos

Otros

Tema 2 Fendmenos de oxido-reducciéon en mostos y vinos
® Reacciones de oxido-reduccion

Concepto de Potencial

El potencial de oxido-reduccién durante la elaboracién

La quimica del oxigeno

Compuestos que reaccionan con el oxigeno

Oxidacion enzimatica

Oxidacién quimica

Importancia enolégica de los compuestos de oxidacion

Tema 3 Macromoléculas y fenomenos coloidales en el vino
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Naturaleza del problema de la limpidez
El vino: disolucion verdadera y disolucion coloidal

Nociones generales sobre las disoluciones coloidales.

Sustancias coloidales en los vinos
Mecanismo de enturbiamiento de los vinos
Estabilidad y floculacién de los coloides

Tema 4 Precipitaciones en los vinos

Precipitaciones tartricas
Precipitaciones férricas
Precipitacion cuprica
Precipitacién proteica
Precipitacion de materia colorante
Precipitacién oxidasica

Tema 5 Quimica del envejecimiento del vino

Envejecimiento: maduracién y embotellado
Efectos del envejecimiento del vino
Evolucién de la composiciéon 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 |l
Sesién 3: Familia florales
Sesion 4: Familia Vegetal
Sesién 5: Familia especiados
Sesion 6: Familia barricas
Sesion 7: Defectos aromaticos

BIBLIOGRAFIA

Basica Wine science principles and applications Absys Biba
Basica Quimica Enolégica Absys Biba

Bésica Quimica del Flavor del Vino Absys Biba

Basica Teoria y practica de la elaboracién del vino Absys Biba
Basica Tratado de Enologia Absys Biba

Basica Tratado de Enologia (Vol 2) Absys Biba
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Recursos en Internet

Noticias relacionadas diversos aspectos del sector vitininicola

http://www.elcorreodelvino.com

Pagina de la Organizacién Mundial de la Vifia y el Vino
http://www.oiv.int

Revista oficial de la federacion esparola de asociaciones de endlogos. Incluye un suplemento de Investigacion y Ciencia
http://www.revistaenologos.es

La Semana Vitivinicola es una publicacidn especializada y técnica sobre el sector de la vitivinicultura, con una periodicidad
bimensual.
http://www.sevi.net

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases tedricas

Seminarios y talleres

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de ensenanza
Método expositivo - Leccion magistral
Estudio de casos
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Aprendizaje cooperativo

ORGANIZACION
Actividades presenciales Tamaio de grupo m
Clases tedricas Grande 45,00
Seminarios y clases practicas de aula Reducido 15,00
Total de horas presenciales 60,00

Trabajo autonomo del estudiante m

Preparacion de los seminarios y/o talleres -
Preparacion en grupo de trabajos, presentaciones orales, actividades en biblioteca o similar -
Estudio y trabajo auténomo individual -
Otras actividades -
Total de horas de trabajo auténomo 90,00

Total de horas 150,00

EVALUACION

Sistemas de evaluacion Recuperable

Técnicas de observacion 15%
Pruebas escritas 75% 10%
Total 100%

Comentarios

La evaluacion continua se realizara mediante la asistencia y partipacién en los seminarios (15%), esta parte se controlara
mediante la asistencia a los mismos. También se realizaran varias pruebas de respuesta corta (10%).

En el caso de estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales por la Universidad) podran sustituir las actividades no
recuperables por la realizacion y exposicion de un trabajo propuesto por el profesor.

Criterios criticos para superar la asignatura
El alumno debe obtener un 4 sobre 10 en la prueba escrita final
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