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DOCENTE DE ASIGNATURA

CODIGO NOMBRE

204034 QUIMICA ORGANICA ENOLOGICA
0204  LICENCIATURA EN ENOLOGIA
C129  QUIMICA ORGANICA

2Q

Créditos

Practicos Tipo Optativa

ASIGNATURA OFERTADA SIN DOCENCIA.

Profesores

Isidro Gonzalez Collado

Objetivos

Relacionar la quimica organica con
el proceso de vinificacion.
Reconocer los productos y las
reacciones que tienen lugar durante
la

vinificacion.

Conocer para controlar los
principales procesos fermentativos.
Conocer el origen de las sustancias
responsables del color, olor, sabor,
etc

del vino.

Programa

Tema 1. Introduccioén.

Quimica organica y vino.

La quimica organica enoldgica
Quimica organica antes, durante y
después del proceso de vinificacion.
La cata y la quimica organica.

Tema 2: De la uva al vino: La
materia prima.
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Compuestos organicos en la uva:
funciones organicas.

-ceras cuticulares, alcanos
-terpenos responsables del sabor.
Alquenos, alquinos.

-alcoholes

-aldehidos y cetonas

-acidos organicos

-gldcidos

-proétidos

-péptidos

-vitaminas

-colorantes

Tema 3: La biotransformacion del
mosto.

-Bioorganica de la fermentacidén por
levaduras.

-Levaduras como reactivos quimicos
-Accion de las levaduras

Tema 4: Terpenos responsables del
olor y el sabor

-Breve descripcién de los
principales tipos de hidrocarburos:
Hidrocarburos

alifaticos, insaturados y aromticos
Terpenos presentes en el vino
Monoterpenos y sesquiterpenos,
relacién con el olor.

Tema 5: Alcoholes

Principales tipos de alcoholes
presentes en el vino

Origen de los alcoholes.
Biosintesis de alcoholes.

Tema 6: EIl envejecimiento: oxidacion
Aldehidos presentes en el vino.
Acidos orgéanicos en el vino.

Acidos Malico, Tartarico y Citrico.
Evolucion de los acidos durante la
maduracion.

Bioorganica del ciclo acido citrico

Tema 7: Aromas en el vino. EIl
bouquet.

Esterificacion.

Esteres presentes en el vino y su
relacién con el olor y sabor
Glucosidos de terpenos. Hidrélisis
Biosintesis de terpenos

Tema 8. Color del vino

Relacion entre oxidacion y color.
Flavonas

Antocianos

Biosintesis de flavonas y
antocianos.

Tema 9: Remontado de los vinos
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Reacciones de oxido-reduccioén en el
vino

Origen de los polifenoles.
Biosintesis de los principales
fenoles, polifenoles, coumarinas y
derivados

Tema 10: Gldcidos y protidos
Principales azucares y proteinas
presentes en el vino

Biosintesis de glucidos
Biosintesis de prétidos

Ciclo de las cetosas y su conexion
con el ciclo del acido citrico
Pectinas y gomas

Metodologia

Metodologia La metodologia
consistira en la imparticioén de
clases magistrales

con apoyo de

métodos audiovisuales en lo que
respecta a las clases de teoria.

Los seminarios en aulas consistiran
fundamentalmente en la resolucidn de
problemas por parte de los alumnos
para afianzar los conceptos

desarrol lados

en las clases de teoria.

Las practicas de laboratorio
consistird en la realizacioén de
distintas

practicas de Quimica Organica en un
laboratorio que permita al alumno la
familiarizacion con las principales
técnicas de trabajo tanto analiticas
como

sintéticas en Quimica Organica

Criterios y
sistemas de
evaluacion

Criterios y sistemas de evaluacion
Se tendréa en cuenta la nota obtenida
en los

seminarios, el laboratorio y sobre
todo en el examen final. El peso
especifico de cada una de estas
actividades

estd por definir.
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