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PLAN DOCENTE DE ASIGNATURA

CODIGO NOMBRE

TECNICAS DE ANALISIS EN
Asignatura 204037 INDUSTRIAS DE LA
FERMENTACION

Titulacion 0204  LICENCIATURA EN ENOLOGIA
Departamento  C126  QUIMICA ANALITICA

Curso 2
Duracion (A:

Anual, 1Q
1Q/2Q)

Créditos ECTS 6

Créditos Créditos

Tebricos Practicos 2 Tipo Optativa

Profesores | Remedios Castro Mejias
Miguel Palma Lovillo

SITUACION L
Prerrequisitos:

Conocimientos basicos de las
principales técnicas
instrumentales

Contexto dentro de la titulacion:

La asignatura dota al alumno de
conocimientos béasicos sobre las
diferentes

técnicas de analisis incidiendo
posteriormen-te en la aplicacién
de las mismas

a la industria enoldgica. Se
plantea por tanto la importancia
del analisis

instrumental de cara a la
determinacion de la composicién de
los productos

enoloégicos.
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Recomendaciones:

Los alumnos que cursen la
asignatura deberian tener
conocimientos basicos de
las diferentes técnicas
instrumentales.

SOLUARERT] Competencias Transversales/Genéricas

Capacidad de anéalisis, estudio y
sintesis

Capacidad de aplicar los
conocimientos tedricos a la
practica

Capacidad de manejo en un
laboratorio quimico

Capacidad para relacionar los
conocimientos tedricos con los
problemas reales

que se presenten durante el
desarrollo de su profesion
Desarrollo de la capacidad para
aprender

Toma de decisiones

Habilidad para trabajar de forma
auténoma

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Cognitivas(Saber):

e Dotar al alumno de los
conocimientos tedricos
necesarios sobre las

distintas técnicas de analisis
aplicadas a la enologia

e Instruir al alumno sobre el
empleo de las distintas técnicas
instrumentales.

e Dar a conocer al alumno los
avances mas recientes en
técnicas

instrumentales aplicadas al
ambito de la enologia.

Procedimentales/Instrumentales(Saber

hacer):

e Desarrollo de destrezas en
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técnicas y tratamientos quimicos
aplicados al ambito enoldgico.

= Saber relacionar los conceptos
quimicos tedéricos con los
problemas

reales que se les presenten
durante el de-sarrollo de su
trabajo con

vistas a poder buscar soluciones
a los mismos.

e Manejo con soltura en un
laboratorio quimico a la hora de
resolver

situaciones profesionales
reales.

eInculcar el conocimiento
necesario para que el alumno sea
capaz de

decidir sobre la técnica
instrumental a aplicar a la hora
de

resolver cualquier problema de
analisis enoldgico.

e Instruir al alumno en el
empleo de literatura cientifica
a la hora

buscar soluciones analiticas a
algun problema enoldgico.

* Introducir al alumno en el
tratamiento estadistico de datos
a la

hora de extraer la informacion
inherente.

Actitudinales:

e Tener capacidad de organizar y
planificar el trabajo a realizar
diaria y semanalmente.

< Tener capacidad para trabajar
en equipo.

e Ser capaz de desarrollar un
trabajo de forma individual y
poder

darlo a conocer de forma clara.
e Ser capaz de afrontar el
estudio analitico de cualquier
problema

enolégico.

Objetivos

Los objetivos concretos que
se persiguen con esta asignatura
pueden
resumirse en:

- Dotar al alumno de los
conocimientos tedricos necesarios
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sobre las distintas

técnicas de anédlisis aplicadas a la
enolo-gia.

- Instruir al alumno sobre el
empleo de las distintas técnicas
instrumentales

al tiempo que se inculca el
conocimiento necesario para que el
alumno sea capaz

de decidir sobre la técnica
instrumental a aplicar a la hora de
resolver

cualquier problema de analisis
enolégico.

- Dar a conocer al alumno los
avances mas recientes en técnicas
instrumentales

aplicadas al ambito de la enologia.
- Instruir al alumno en el empleo
de literatura cientifica a la hora
buscar

soluciones analiticas a algun
problema enoldgi-co.

- Introducir al alumno en el
tratamiento estadistico de datos a
la hora de

extraer la informacién inherente a
la gran variedad de resultados
quimicos

obtenidos para sistemas afectados
por multiples factores, como es el
caso del

vino (clima, vinificacion, variedad
de uva, etc.).

- Hacer que el alumno sea capaz de
elegir el medio a emplear a la hora
de

proceder a la determinacion
composicional de un determinado
producto enoldgico.

Programa | Programa clases de teoria
D INTRODUCCION.

Tema 1: Introduccidon a las técnicas
estadisticas.

1.1.- Técnicas de optimizacion:
método simplex, disefios factoriales
y otros.

1.2.- Analisis de regresion
multivariante.

1.3.- Técnicas de reconocimiento de
modelos, supervisados y no
supervisados.

1.3.1.- Modelos supervisados:
analisis lineal discriminante,
método SIMCA,
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redes neuronales.

1.3.2.- Modelos no supervisados:
analisis de clusters, analisis de
componentes

principales

i ’TECNICAS
ESPECTROSCOPICAS.

Tema 2: Introduccidén a técnicas
espectroscopicas moleculares.
Espectroscopia

uv-

vis.

2.1.- Introduccién a la radiacion
electromagnética. Fundamentos de la
absorcién. Ley de Lambert-Beer.
2.2.- Instrumentacion.

2.2.- Aplicaciones a la enologia de
la espectroscopia UV-Vis: color en
vinos y

derivados, determinaciones
colorimétricas, determinacién de
metales, etc.

Tema 3: Espectroscopia IR.

3.1.- Teoria de la absorcioén en el
infrarrojo. Espectro IR.

3.2.- Instrumentacioéon. Transformada
de Fourier.

3.3.- Aplicaciones a la enologia:
determinacién acidez total,
azucares

reductores, etc.

Tema 4: Espectroscopia NIR.

4_1_.- Instrumentacién y técnicas.
4.2.- Calibraciones.

4_.3.- Aplicaciones a la enologia:
determinacioén del grado alcohdlico,
etc.

Tema 5: Espectroscopia atémica.

5.1.- Introducci
la absorcioéon ato
espectros
atomicos.

5.2.- Instrumentacion.

5.3.- Aplicaciones en vinos y
productos derivados: determinacion
de metales.

on. Principios de
mica. Tipos de

1o _TECNICAS
ELECTROANALITICAS.

Tema 6: Técnicas electroanaliticas
de interés en enologia.

Cadigo Seguro de verificacion:q3UTJ 7na+waFef sQR05pbg==. Permite la verificacion de la integridad de una

copia de este documento electrénico en la direccion: https://verificarfirma.uca.es

Este documento incorpora firma electrénica reconocida de acuerdo a la Ley 59/2003, de 19 de diciembre, de firma electrénica.

FIRMADO POR

MARIA DEL CARMEN JARENO CEPILLO

FECHA

13/06/2017

ID. FIRMA

angus.uca.es g3UTJ7na+waFef sQA05pbhg==

PAGINA

5/13

q3UTJ 7na+waFef sQ305pbg==




6.1.- Introduccién. Técnicas
potenciométricas.

6.2.- Tipos de electrodos.
Electrodo de pH y de oxigeno.
Electrodos selectivos

de iones.

6.3.- Aplicaciones a vinos: medida
del pH y del contenido en oxigeno.
Medida

del contenido en potasio y sodio.
Valoraciones potenciométricas.

v ~ TECNICAS
CROMATOGRAFICAS.

Tema 7: Introduccion a las técnicas
cromatograficas.

7.1.- Clasificacion de métodos
cromatograficos. Fases
estacionarias,

mecanismos

de separacion, desarrollos
cromatogréaficos.

7.2.- El proceso cromatografico:
variables cromatograficas,
ensanchamiento de

bandas, eficacia de la columna.

Tema 8: Técnicas de preparacion de
muestras previas al analisis por
CG.

8.1.- Introduccién. Necesidad de
una etapa de concentracion y
extraccion.

8.2.- Métodos basados en la
volatilidad de los analitos:
destilaciones y

técnicas de espacio cabeza.

8.3.- Métodos basados en la
solubilidad de los analitos: ELL,
EFS, SPE, SPME,

SBSE.

8.4.- Técnicas miscelaneas:
extraccion-destilacion simultanea.

Tema 9: Cromatografia de gases.

9.1.- EIl cromatégrafo de gases.
9.1.1.- Sistemas de inyeccién de
muestra.

9.1.2.- Columnas y fases
estacionarias.

9.1.3.- Detectores. Detector de
ionizacion de llama y de captura
electronica.

Acoplamiento a masas.

9.1.4.- Optimizacién de la
separacion. Anélisis cualitativo y
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cuantitativo.

9.2_.- Aplicacién de la
cromatografia de gases a la
enologia: analisis

aromatico

y deteccioén de contaminantes.

Temas 10: Cromatografia liquida.

10.1.- El cromatégrafo de liquidos.
10.1.1.- Columnas y fases
estacionarias.

10.1.2.- Bombas. Fases moviles.
Optimizacion y régimen de elucion.
10.1.3.- Detectores. Detector de
UV-vis. Detector de fluorescencia y
de indice

de difraccion. Acoplamiento a
masas .-

10.2.- Técnicas de preparacion de
muestras previas al analisis por
GL.

10.3.- Aplicacion de la
cromatografia de liquidos a la
enologia: analisis

individualizado de compuestos
polifendlicos, analisis de acidos
organicos y

azucares, etc.

V) ~ OTRAS TECNICAS DE
APLICACION EN ENOLOGIA.

Tema 11: Analizadores.

11.1.- Tipos. Instrumentacion.
Analizadores de flujo segmentado.
11.2.- Aplicaciones al campo de la
enologia: azlcares reductores,
acidez

volatil, etc.

Tema 12: Electroforesis capilar.

12.1.- Fundamentos de la técnica.
Instrumentacion.

12.2.- Aplicaciones en enologia:
determinacion de 4cidos organicos,
determinacion de compuestos
polifendlicos, etc.

Tema 13: Analisis isotopico y de
resonancia magnética nuclear.

13.1.- Fundamentos de la técnica de
analisis.

13.2.- Aplicaciones en enologia:
deteccidon de fraudes (adicidn de
azucares,

aguado, etc.), determinacioén
estructural de compuestos fendlicos
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poliméricos,
etc.

Tema 14: Analisis mediante sensores
quimicos.

14_.1.- Nariz electroénica.
Fundamento. Aplicacion en enologia.
14.2.- Lengua electroénica.
Fundamento. Aplicacién en enologia.

Programa de las clases préacticas.

1. Determinacioéon del
contenido en ciertos metales
mediante

técnicas de absorcidén y emision
atémica.

2. Determinacion del
contenido en potasio mediante
electrodo selectivo.

3. Determinacion mediante
HPLC de una mezcla sencilla de
compuestos

polifendlicos.

4. Determinacion de
alcoholes superiores por CG.

Metodologia

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

no presenciales, son de trabajo
personal, a desarrollar de forma
individual, en

equipo o en forma de 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. Elaboracién de memorias de
practicas (trabajo personal y
ensefianza

tutorizada)

5. Seminarios de exposicién por
parte de los alumnos de trabajos
cientificos

que versen sobre la aplicacion de
al-guna técnica instrumental
concreta al
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ambito enoldégico (trabajo personal
y ensefianza tutorizada).

6. Visitas a laboratorios de
bodegas (ensefianza presencial).

7. Preparacion y realizacion de
examenes (trabajo personal)
8.Tutorias.

ENSENANZA PRESENCIAL

Las clases de teoria, seminarios y
las practicas de laboratorio
corresponden a

la parte del proceso
enseflanzaZaprendizaje presencial
donde el profesor y

alumno estén presentes. Estas
clases se desarrollardn en el aula
o laboratorio

y en ellas el profesor expondra
contenidos o guiara las actividades
préacticas,

intentando en todo momento una
clara y alta participacion del
alumnado. Ademas

se haran visitas a los Servicios
Centrales y a alguno de los
laboratorios de

investigacion para acercar al
alumno a aquellas técnicas
disponibles a medida

que sean abordadas en las clases de
teoria. Todo ello sera completado
con la

realizacion de practicas en las que
el papel del alumno serd todo lo
activo

posible en funcién del numero de
alumnos y de las posibilidades de
equipamiento.

TRABAJO PERSONAL DEL ALUMNO

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

materia se desarrollard como
estudio de las clases teodricas,
desarrollo de

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

trabajo es un componente
fundamental para el aprendizaje de
la materia y el que

supone mayor dedicacioén

La realizacion de exposiciones
sobre algun articulo cientifico es
una actividad

encaminada a que el alumno complete
el aprendizaje de contenidos
tedricos y

practicos del programa de la
asignatura de una forma auténoma y
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responsable.

En estas actividades, el alumno
recibira la guia y direccion del
profesor, bien

de forma individualizada o de forma
colectiva, para posteriormente ser
el

alumno el que exponga a sus
compafieros el trabajo realizado,
bajo la

supervision del profesor.

SISTEMAS DE AULA VIRTUAL

Es evidente que 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
posibilidad de crear un aula
virtual para la

asignatura en la que es posible la
comunicacion profesor-alumno de
forma

individual o colectiva (profesor-
curso), la comunicacién entre
alumnos en foros

tutorizados o no, buUsqueda de
informacion, acceso a base de datos
seleccionadas, intercambio
documental (apuntes, trabajos,
imagenes),

videoconferencias, examenes, etc.,
que faciliten el desarrollo del
proceso

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

la evaluaciéon del trabajo
individual del alumno.

DISTRIBUCION
DE HORAS DE
TRABAJO DEL

ALUMNO

N° de Horas (indicar total): 163;

Clases Tedricas: 28

Clases Précticas: 20

Exposiciones y Seminarios: 5

Tutorias Especializadas (presenciales o
virtuales):

e  Colectivas:
e Individules: 5

e Realizacién de Actividades Académicas Dirigidas:

e Con presencia del profesor: 10
e Sin presencia del profesor: 15
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e Horas de estudio: 80
e  Preparacion de Trabajo Personal:
(]

o Realizacion de Examenes:

e Examen escrito: 10
e Examenes orales (control del Trabajo
Personal):

e Otro Trabajo Personal Autbnomo:

TECNICAS
DOCENTES

TECNICAS DOCENTES

Sesiones s y
P Exposicion y || Tutorias
académicas i L .
P debate: especializadas:
tedricas: = P
e Si Si
Si
Sesiones - Controles de
P Visitas y
académicas . || lecturas
- excursiones: :
Practicas: ST obligatorias:
Si No

Otros (especificar):
Resolucién de problemas y
discusion sobre los mismos.

Criterios y
sistemas de
evaluacion

- Examen final escrito.

- Evaluacioén continua de las
actividades realizadas durante las
horas

presenciales.

- Memoria de practicas.

- Desarrollo y exposiciéon de un
tema propuesto y dirigido por el
profesor.

Se llevard a cabo un examen que
contemplara lo abordado en las
clases de teoria

y en las de préacticas. Esta prueba
escrita buscaréa evaluar la
asimilacion de

las bases fisico-quimicas de las
técnicas analiticas estudiadas, asi
como de

las distintas aplicaciones de las
mismas a la enologia.

La nota final de la asignatura
comprenderda también, en un pequefio
porcentaje
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(10-15%), la evaluacion de los
informes de practicas y la
participacioén activa

en clase mediante la exposicién de
algun articulo reciente que verse
sobre la

aplicacién de alguna técnica
analitica en el campo de la
enologia.

A la hora de establecer la nota
final de la asignatura, se tendra
en cuenta

también la actitud y el grado de
participacion activa del alumno en
clase.

La nota del examen supondra el 75%
de la nota final mientras que la
evaluacion

continua de las actividades
realizadas (seminarios, resolucioén
de problemas,

memorias e informes de practicas,
etc.) supondra el 25% restante.

Recursos
bibliograficos

GENERAL

e “Principios de Analisis
Instrumental™”. Skoog D. A.; Holler,
F. J.; Nieman, T.

A: _ McGraw-Hill, Madrid, 2001 (6=
edicion).

e “Analisis Instrumental™.
Rubinson, K. A.; Rubinson, J. F.
Pearson Educacioén,

S. A., Madrid, 2001.

= “Analisis Quimico: Métodos y
Técnicas Instrumentales Modernas”.
Rouessac, F.;

Rouessac, A. McGraw Hill, Madrid,
2003.

e “Analisis Quimico Cuantitativo™.
Harris, D. G. Editorial Reverté,
Barcelona,

2001 (22 edicion).

e “Quimica Analitica”. SKoog, D.
A.; West, D. M.; Holler, F. J.;
Crouch, S. R.

McGraw-Hill, Madrid, 2001 (72
edicion).

e “Food analysis”. Nielsen, S. S.
(editor). Aspen Publishers,
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