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DOCENTE DE ASIGNATURA

CODIGO NOMBRE

Asignatura 204005 QUIMICA ENOLOGICA
Titulacion 0204  LICENCIATURA EN ENOLOGIA
Departamento  C126  QUIMICA ANALITICA
Curso 1
Duracion (A:
Anual, A
1Q/2Q)
Créditos ECTS 9
crédi crédi )
Profesores | Miguel Palma Lovillo
Remedios Castro Mejias
SITUACION

Prerrequisitos:
Ninguno

Contexto dentro de la titulacion:

Responsable de poner en
conocimiento de los alumnos de los
fendmenos quimicos

que ocurren durante la elaboracion
y envejecimiento del vino, tanto
de forma

natural como artificial

Recomendaciones:

Para los alumnos provenientes de
las licenciaturas/primeros ciclos
de

Farmacia, Biologia, Ingenieria
Técnica Agricola o Ingenieria de
Agrénomos

cursar con anterioridad al su
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inicio la asignatura de Quimica
Basica impartida

como asignatura de LE en la
Facultad de Ciencias.

COMPETENCIAS

Competencias Transversales/Genéricas

Conocimiento de los fendémenos
quimicos que ocurren en el vino
durante su

elaboracién y envejecimiento.

Capacidad de aplicar los
conocimientos a la préactica
Conocimientos generales basicos
sobre el &rea de estudio
Conocimientos béasicos de la
profesion

Habilidades basicas en el manejo
del ordenador

Habilidades de investigacion
Capacidad de aprender
Habilidades de gestién de la
informacion (buscar y analizar
informacion

proveniente de diversas fuentes)
Capacidad critica y autocritica
Capacidad para adaptarse a nuevas
situaciones

Resolucién de problemas

Toma de decisiones

Trabajo en equipo

Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinar

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Cognitivas(Saber):
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Conocer cémo se desarrollan los
procesos de equilibrio quimico,
fundamentalmente &cido base,
precipi-tacioéon y redox.

Conocer las bases quimicas de
los procesos que ocurren durante
la

elaboracién y envejecimiento del
vi-no.

Conocer los procesos de
inestabilidad que puede sufrir
el vino, los

métodos para su prediccion,
preven-cién y solucion de los
mismos.

Procedimentales/Instrumentales(Saber

hacer):

Actitudinales:

Ser capaz de evaluar la
influencia de diversas
condiciones de

vinificaciéon en la composicion
del vino.

Ser capaz de determinar los
efectos de la aplicacién de
diversas

técnicas y/o aditivos de uso
coman en la elabora-cién del
vino sobre

la composicién quimica y la
estabilidad del mismo.

Tener la capacidad de predecir
la evolucién de los vinos
durante su

conservacion en funcién de las
condiciones de dicha
conservacion y

tener el suficiente criterio
para decidir qué condiciones de
conservacion son las mas
adecuadas en funcion del vino
que se quiera

producir.

Objetivos | Dotar al alumno del conocimiento de
los compuestos quimicos
mayoritarios en el

vino, asi como de los mi-noritarios
con influencia en las propiedades
organolépticas o relacionados con
procesos de inestabilidad en uvas,
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mostos y

vinos.

Facilitar la comprension de los
procesos de equilibrio quimico que
se

establecen en el vino y la
importancia de los mismos en
relacion con la

estabilidad, especialmente con los
procesos de precipitacion.
Capacitar al alumno para que pueda
determinar los efectos de los
procesos

tecnolégicos sobre la composi-cién
del vino
Establecer la relacién entre
calidad del vino y composicién
quimica

Conocimiento de las reacciones
quimicas en las que participa el
oxigeno en el

vino, asi como de los procesos de
solubilizaciéon del mismo en el vino
Facilitar al alumno la comprensioén
de las reacciones quimicas que
ocurren

durante el envejecimiento y con-
servacion de vinos, particularmente
de aquellas

relacionadas con propiedades
organolépticas.

Capacitar al alumno para la
deteccién de los origenes de
defectos del vino y su

posible correcciodn.

Programa

Temario Tedrico

Tema 1. Introduccion.
Equilibrios quimicos en el vino.
Tema 2. Composiciéon quimica
de la uva

Tema 3. Composicioéon quimica
del vino joven

Tema 4. Acidez y pH en
Enologia

Tema 5. Fendmenos de oxido-
reduccién en Enologia

Tema 6. Modificaciéon quimica
del vino por fendmenos de oxidaciodn
Tema 7. Actuaciones sobre la
Oxidacién de Mostos y Vinos .

Tema 8. Fenomenos coloidales
en los vinos

Tema 9. Precipitaciones en
los vinos

Tema 10. Tipos y efectos de
los agentes clarificantes

Tema 11. Quimica del

envejecimiento de los vinos
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Tema 12. Composicién quimica
del vinagre

Tema 13. Composicioén y
evolucién del aguardiente y
destilados

Tema 14. Caracterizacion
quimica de otros productos en
Enologia

Temario Practico

Practica 1. Determinacion
volumétrica de la acidez total de
vinos y vinagres

Practica 2. El color de vinos
blancos y tintos en funcién del pH
y del

envejecimiento

Practica 3. Estabilidad del vino
blanco frente a la quiebra
oxidasica

Practica 4. Equilibrios &cido base
y de precipitacion en vinos

Actividades

Asistencia a congresos con sesiones
especificas sobre compuestos
quimicos o

reacciones quimicas en el vino

Metodologia

El trabajo que el alumno dedicara a
esta materia se ha organizado en
actividades, unas corresponden a
una enseflan-za/aprendizaje
presencial y otras,

no presenciales, son de trabajo
personal, en equipo o trabajo
tutorizado:

1. Asistencia a clases de
teoria (ensefianza presencial)
2. Estudio de la materia

impartida en clases tedricas
(trabajo personal)

3. Asistencia a practicas de
laboratorio (ensefianza presencial)
4. Elaboracion de memorias
de practicas (trabajo personal)

5. Realizacién de trabajos
(ensefianza tutorizada)

6. Preparacion y realizacion
de examenes (trabajo personal)

7. Tutoria

ENSENANZA PRESENCIAL

Las clases de teoria y las
practicas de laboratorio
corresponden a la parte del
proceso ensefianza/aprendizaje
presencial donde el profesor y
alumno estéan

presentes. Estas clases se
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desarrollaran en el aula o
laboratorio y en ellas el

profesor expone contenidos o guia
las actividades practicas.

Los alumnos desarrollan en las
clases tedricas una actividad de
recepciéon de la

informacién y en las clases
practicas reciben un entrenamiento
sobre las

habilidades en el manejo y
desarrollo de protocolos de
laboratorio. Durante el
desa-rrollo de estas clases el
profesor marcara los objetivos de
cada tema o

practica e indicari al alumno los
conceptos mas relevantes a tener en
cuenta

para su posterior trabajo personal
(trabajos, memorias de practicas,
consultas

bibliografi-cas y estudio) que
completara el aprendizaje de la
materia.

Clases tedricas:

La exposicion tedrica se
desarrollara a partir de textos y
materiales que

estaran, de manera posterior a las
sesiones, a disposicion de los
alumnos. Con

ello, el alumno podré trabajar
posteriormente a la clase. Las
ilustraciones,

fotografias y videos presentados en
clase mediante métodos
audiovisuales

ayudaran a la percepcion adecuada
de cada uno de los puntos a tratar
en las

clases tedricas y permitiran al
profesor hacer participar al
alumnado.

Una exposicion razonada de los
conceptos basicos junto con la
aportacion de

referencias bibliogréaficas
orientarad al alumno sobre cémo
realizar el estudio

de la materia.

Clases practicas: En las clases
practicas, que se realizaran en
grupos mas

reducidos, si es posible por
parejas.

Se haré una breve introduccién en
la que se expondré el objetivo de
cada

practica y la metodologia a emplear
por los alumnos. No obstante, los
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temas

tedricos relacionados con las
clases practicas precederan siempre
a la

realizacién de éstas. Las
actividades a seguir por los
alumnos estaran siempre

guiadas por el profesor. Se seguira
un protocolo meto-dolégico del que
se

explicara el fundamento y los pasos
a seguir por el alumno.

TRABAJO PERSONAL DEL ALUMNO

El trabajo personal del alumno para
el estudio de los contenidos de
esta

materia se desarrollarid como
estudio de las clases tedricas,
realizacion de

memorias de las clases practicas y
preparacién de examenes.
Evidentemente, este

traba-jo es un componente
fundamental para el aprendizaje de
la materia y el

que supone mayor dedicacion
SISTEMAS DE AULA VIRTUAL

Es evidente que en una propuesta
como la que se presenta, en la que
la mayor

parte del aprendizaje de los
alumnos tiene lugar de forma no
presencial

(aproximadamente un 70%), las
nuevas tecnologias representan un
gran potencial

de ayuda en el proceso educativo,
tanto para los alumnos como para
los

profesores. Con ellas se ha
establecido la posi-bilidad de
crear un aula

virtual para la asignatura en la
que es posible la comunicacién
profesor-alumno

de forma indivi-dual o colectiva
(profesor-curso), la comunicacion
entre

alumnos en foros tutorizados o no,
bisqueda de informacién, acceso a
base de

datos seleccionadas, intercambio
documental (apuntes, trabajos,
imagenes),

videoconferencias, exa-menes, etc.,
que faciliten el desarrollo del
proceso

ensefianza/aprendizaje y, sobre
todo, que permitan al profesor el
seguimiento y

la evaluacién del trabajo
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individual del alumno.

DISTRIBUCION
DE HORAS DE
TRABAJO DEL

ALUMNO

N° de Horas (indicar total): 150;

Clases Tedricas: 50

Clases Practicas: 45

Exposiciones y Seminarios: 10
Tutorias Especializadas (presenciales o
virtuales):

e  (Colectivas:
e Individules:

e  Con presencia del profesor:
e  Sin presencia del profesor:

e Otro Trabajo Personal Auténomo:

e  Horas de estudio: 45
e Preparacion de Trabajo Personal:
L]

e Realizacién de Examenes:

e Examen escrito: 4
e  Examenes orales (control del Trabajo
Personal): 1

e Realizacion de Actividades Académicas Dirigidas:

TECNICAS
DOCENTES

TECNICAS DOCENTES

Sesiones — .
P Exposicion y || Tutorias
académicas . o .
P debate: especializadas:
tedricas: P
e Si No
Si
Sesiones - Controles de
- Visitas y
académicas . .|| lecturas
. . excursiones: ) .
Practicas: ST obligatorias:
Si No

Otros (especificar):
Asistencia a congresos

Criterios y
sistemas de
evaluacién

Técnicas
.- Examen final escrito.
.- Evaluacion continua de las

actividades realizadas durante las
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horas

presenciales de créditos practicos.

.- Memoria de practicas.

.- Resolucién de una coleccion de
problemas practicos.

.- Exposicioén publica de un tema

Criterios

Examen final 80%

Exposicion de temas actuales 10%
Practicas de laboratorio 10%

Se considera imprescindible la
realizacion y superacion de las
practicas de

laboratorio para superar la
asignatura.

Recursos

bibliograficos

Origen composicion y evolucion del

vino. |I. Mareca. Editorial Alambra.

1986.

Tratado basico de Enologia. C. S.
Ough. Editorial Acribia. 1998.
Enologia practica: conocimiento y
elaboracion del vino. E. Peynaud.
Editorial

Mundi-Prensa. 2000.

Manual practico de Enologia. B.
Rankine. Editorial Acribia. 1999.
Teoria de la clarificacion de
mostos y vinos y sus aplicaciones
practicas R.

Molina. Editorial A. Madrid-
Vicente. 2000.

El vinagre de vino. C. LLaguno y M.

C. Polo. Ediciones del CSIC. 1991.
El vino, obtencién, elaboraciéon y
analisis. E. Vogt, L. Jacob, E.
Lemperle, E.

Weiss. Editorial Acribia. 1984.

La utilizacion de los residuos de
la industria vitivinicola en
Castilla y

Ledn. J. A. Lbépez, P. L. de Coca,
A. Asensio. Ediciones de la
Universidad de

Valladolid. 1994.

Vinos, vinagres, aguardiente y
licores de la provincia de Cadiz.
A. Ramos.

Ediciones de la Universidad de
Cadiz. 1997.

Crianza y envejecimiento del vino
tinto. A Ruiz. Editorial Acribia.
1993.

La crianza del vino tinto desde la
perspectiva del viticultor. M.
Ruiz.

Editorial Acribia. 1999.
Winemaking : from Grape Growing to
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Marketplace. R. P. Vine, E. M.
Harkness, T.

Browning, C. Wagner, B. Bordelon.
Chapman & Hall Enology Library.
1997.
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