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Informacion general de la asignatura

ENOLOGIA
Cadigo 102255

Semestre de 1R Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion

L Grado/Master Curso Carécter Modalidad

Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos 4 OPTATIVA Presencial

Numero de créditos de [
la asignatura (ECTS)

Tipo de actividad,
créditos y grupos

Tipo de actividad PRACAMP PRALAB PRAULA TEORIA

Numero de créditos 0.2 2 0.8 3

Numero de grupos 1 1 1 1

ROMERO FABREGAT, MARIA PAZ
Departamento/s TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Distribucion carga Horas presenciales: 60
(LN CEN N ENCERSII Horas no presenciales: 90
presencial y el trabajo

auténomo del

estudiante

NG ETETT NI T o= Gl Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Espafiol
imparticion
DI VL] W CR L IIGEN Detalle en apartado correspondiente

L CTETTNG CRUTGIETTETM Despacho: 2.3.18 Horario consulta: Disponibilidad diaria, mafianas y tardes. Preferible concertar hora por correo electrénico o en clase
Teléfono: 973 70 2592


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
Profesor/a (es/as) Direccién electrénica\nprofesor/a (es/as) impartidos por el Horario de tutoria/lugar
profesorado

ROMERO FABREGAT, MARIA PAZ mariapaz.romero@udl.cat 6

Informacion complementaria de la asignatura
Enologia es una asignatura optativa de ampliacién del médulo dedicado al estudio de la tecnologia de procesos de fabricacién de alimentos.

Los conocimientos que se imparten van orientados a que el estudiante, ensamblando las operaciones unitarias y los sistemas auxiliares, aprenda a definir unos procesos
completos de elaboracién de vinos. Conviene que el estudiante tenga conocimientos previos de fisica, quimica y bioguimica de alimentos, asi como de procesos y
sistemas auxiliares en la industria alimentaria

Objetivos académicos de la asignatura

El estudiante, al superar la asignatura, ha de ser capaz de:

1 Describir los procesos de vinificacion.

2 Valorar la importancia de la calidad y composicion de la uva en la calidad del producto final.

3 Asociar composicién y defectos en el producto con las materias primas y tecnologia aplicada.
4 |dentificar alternativas de procesado en el &mbito de la enologia.

5 Seleccionar alternativas tecnoldgicas y seleccionar equipamiento industrial.

6 Calcular las necesidades requeridas para algunas instalaciones auxiliares.

7 Conocer la legislacion referida a los productos y procesos.

Competencias
Competencias generales
Se garantizaran, como minimo las siguientes competencias bésicas:

CG1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos a partir de la base de la educacion secundaria general a un nivel que, si bien se apoya en
libros de texo avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de dicha area.

CG2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
dela

elaboracion y defensa de argumentos y la resoluciénde problemas dentro de su area de estudio

CG3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética.

CG4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

CG5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Ademas, el graduado ha de ser capaz de:

CG6: Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacion en la busqueda de soluciones.

CG7: Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente.

CG8: Seleccionar y manejar las fuentes de informacién escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la actividad profesional.

CG9: Utilizar las herramientas informaticas y de la comunicacion existentes como soporte para el desarrollo de su actividad profesional (competencia estratégica UdL))
CG10: Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.

CG11: Entender y expresarse con la terminologia adecuada.

CG12: Presentar correctamente informacién de forma oral y escrita (competencia estratégica UdL)

CG17: Analizar y valorar las implicaciones sociales y éticas de la actividad profesional.

CG18: Tener un espiritu critico e innovador.

CG19: Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en la su actividad profesional.

Contenidos fundamentales de la asignatura

Clases tedricas

CAPITULO | INTRODUCCION

Tema 1.- El sector enoldgico

El sector enolégico. Matriz DAFO del sector enolégico. Las bodegas. Legislacién enolégica.

CAPITULO Il ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y MATERIAS PRIMAS.
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Tema 2.- El vino

Definicién de vino y otros productos enoldgicos segun la OCM. Tipos de vinos. Composicién del vino. Calidad nutricional del vino. Nociones generales del proceso de
elaboracion del vino. Aspectos legales que afectan a la elaboracion de vinos.

Tema 3.- Materias primas: la uva

La uva de vinificacion: variedades. El racimo de uva: composicioén. Estudio del ciclo de maduracién de las uvas. Evaluacion de la calidad de la uva.
CAPITULO Il OPERACIONES PREVIAS A LA VINIFICACION.

Tema 4.- Preparacion de la bodega para la vendimia.

Higiene en la bodega. Preparacién de locales. Preparacion de maquinaria y equipos auxiliares. Necesidades de productos enolégicos en campafia.
Tema 5.- Vendimia, transporte y recepcion de la uva.

La vendimia. Transporte de la uva a la bodega. Instalaciones para los controles en recepcion. Control de materia prima. Sistemas de descarga.
CAPITULO IV TECNOLOGIA DE LA EXTRACCION Y ACONDICIONAMIENTO DE MOSTOS

Tema 6.- Mosto de uva

Introduccién. Estrujado y despalillado. Bombeo de uva entera o pastas estrujadas. Maceracion y escurrido. Prensado. Andlisis de alternativas en el proceso de extraccion de
mosto. Mostos especiales: Apagado de mostos, Desulfitado y recuperacién de aromas, Mostos concentrados y Mostos concentrados y rectificados.

Tema 7.- El sulfuroso en enologia.

Introduccién. Acciones del sulfuroso. Estado del sulfuroso en mostos y vinos. El sulfitado. Aspectos legales sobre el uso del sulfuroso. Productos sustitutivos o
complementarios.

Tema 8.- Acondicionamiento de mostos.

La composicién del mosto. La clarificacién de los mostos. Efectos del desfangado. Coadyuvantes para el desfangado: clarificantes y enzimas. Técnicas de desfangado:
estético y dinamico. Correcciones del mosto: graduacién en potencia, acidez y otras.

CAPITULO V. TECNOLOGIA DE LA FERMENTACION. LAS VINIFICACIONES.
Tema 9.- Tecnologia de la fermentacion de vinos blancos.

Modificaciones fisicas y quimicas en la fermentacién. Importancia de la temperatura de fermentacién. Fermentacién controlada. Intervenciones durante la fermentacion.
Instalaciones para la fermentacién controlada.

Tema 10.- Tecnologia de la fermentacion en tinto tradicional.

La fermentacién y maceracién contemporaneas: modificaciones fisicas y quimicas. Control de la maceracion. Descube. Agotamiento de orujos. Las instalaciones de
maceracion tradicionales. Tendencias actuales en equipamiento para maceracion.

Tema 11.- Tecnologias especiales de vinificacion en tinto

Introduccién. Maceracién carbdnica El metabolismo anaerobio de las uvas. Aspectos microbiolégicos de la maceracion carbénica. Conduccién de la fermentacion en
maceracién carboénica. Calidad de los vinos de maceracion carbénica. Termovinificacion: Introduccion. Efectos del calor sobre la materia colorante y otros constituyentes de
la uva. Efectos del calor sobre las transformaciones bioquimicas y microbiolégicas. Efecto del calentamiento sobre las caracteristicas organolépticas. Sistemas de
termovinificacion. Calidad de los productos termovinificados.

Tema 12.- Tecnologia de la elaboracion de vinos espumosos

Reglamentacién aplicable a vinos espumosos. Caracteristicas de los vinos base. Etapas del proceso de elaboracién de espumosos naturales: tiraje, fermentacion, degielle y
expedicion.

CAPITULO VI TRANSFORMACIONES DEL VINO.

Tema 13.- La fermentacion malolactica

La fermentacién malolactica: modificaciones. Condiciones idéneas para la fermentacién maloléctica. Uso de cultivos bacterianos.
Tema 14.- Conservacion de vinos

Trasiegos. Conservacion en atmoésferas inertes. Rellenado de envases. Ensamblajes/Coupatges.

Tema 15.- Alteraciones bioldgicas y fisico-quimicas del vino.

Enfermedades y defectos de los vinos. Enfermedades aerobias. Enfermedades anaerobias. Defectos por presencia de compuestos sulfurosos. Alteraciones del color y la
limpidez. Las quiebras oxidasica, proteica y metélica. Las precipitaciones de materia colorante. Las precipitaciones de sales de tartarico. Caracterizacion de los precipitados.
Ensayos de sensibilidad frente a las quiebras.

Tema 16.- Maduracion y envejecimiento de los vinos.

La funcién del oxigeno en la conservacion de los vinos: microoxigenacion. Modificaciones en el envejecimiento. Envejecimiento en barrica y botella. Chips de roble.
CAPITULO VII TRATAMIENTOS POSTFERMENTATIVOS

Tema 17.- Clarificacion.

Introduccién. Los coloides en el vino. Las acciones de los clarificantes: mecanismo de la clarificacion y efectos sobre los vinos. Los clarificantes: inorganicos, proteicos y
complejos. La practica de la clarificacién. Recomendaciones para una correcta operacién de clarificacion.

Tema 18.- Filtracion y centrifugacion.

Los medios filtrantes en enologia. Técnicas de filtracién en la industria enolégica. Filtracién con tierras y lechos prefabricados. Filtracién esterilizante con membranas.
Filtracién tangencial. Seleccion de la técnica de filtracion. Las lineas de filtraciéon. Centrifugacion de vinos.

Tema 19.- Estabilizacion.

Objetivo de la estabilizacion. Tratamientos desmetalizantes: ferrocianuro potésico y fitatos. Correccién de la acidez. Correccion del color. Estabilizacién por enfriamiento:
estabilizacion tartarica. Sistemas de estabilizacion tartarica. Estabilizacién por calentamiento: pasteurizacion. Adicién de productos enolégicos con fin estabilizante.
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Tema 20.- Envasado.

Esquema de una linea de embotellado. Materiales para el embotellado: envases, tapon de corcho, capsulas y etiquetas. Operaciones de llenado: sistemas de llenado.
Embotellado en caliente. Taponado. Etiquetado.

Actividades practicas

Laboratorio y planta piloto

Préctica 1 - Elaboracién de vino Control de la vinificacion
Préactica 2 - Clarificacién de vinos: ensayos con clarificantes
Préactica 3 - Filtracién de vinos: ensayo de tierras filtrantes
Visitas

A lo largo del curso y a ser posible dentro del horario adjudicado por la Direccion de Estudios se visitara 1 6 2 bodegas
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Ejes metodoldgicos de la asignatura

Actividad presencial Alumno Actividad no presencial Alumno Evaluacion Tiempo total
Tipo de actividad  Descripcion
Objetivos Horas Trabajo alumno Horas Horas Horas ECTS
e e Clase magistral Explicacién de los principales 30 Estludlq: Conocerl, cgmprender 60 4 94 376
(Aula. Grupo grande) conceptos y sintetizar conocimientos
- Resolucién de problemas y
Clase participativa X
Problemas y casos relacionados con la Aprender a resolver problemas
(Aula. Grupo grande L ) X 6 12 18 0.72
casos ) seleccion de equipamiento y casos
para la elaboracién de vinos
Préctica de Ejecucion de la practica:
Laboratorio Laboratorio (Grupo comprender fenémenos, 18 Estudiar y Realizar memoria 8 26 1.04
mediano) medir...
UEing Realizacion de visita a dos
Visitas explotaciones o 2 Estudiar y Realizar memoria 2 4 0.16
. . bodegas
industrias
- ) i lal | . ;
Actividades Trabajo del alumno Onentailr aa umng ene Realizar un trabajo
T A trabajo (en horario de 2 S P 8 10 0.4
dirigidas (individual o grupo) . bibliografico, practico, etc.
tutorias)
fotales 56 90 4 150 6

Sistema de evaluacion

Tipus d'activitat Actividades de evaluacion Peso en calificacion

Procedimiento Numero
Clase magistral Prue.bas escritas sobre la teoria del programa de 2 70
la asignatura
Laboratorio E‘ntr_ega de me_morlas en carpeta virtual 1 15
Diario de trabajo Prueba escrita
Problemas/Casos Entrega 1 10
Compromiso Interés, particicipacion, actitud 1 5
Total 100
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Bibliografia y recursos de informacion

Las bases para iniciarse en la enologia pueden ser adquiridas en manuales, aunque hayan sido publicados afios atras. No obstante, la actualizacién del conocimiento
requiere prestar atencién a lo que se publica en revistas sectoriales, tanto profesionales como cientificas, consultar paginas web de empresas de maquinaria y productos
enoldgicos, asistiendo a ferias profesionales... Se presenta a continuacion un listado de manuales sobre enologia. Las direcciones de los sitios web con informacién practica
se irdn aportando en el transcurso del curso, coincidiendo con el contenido de las clases magistrales.

Bibliografia basica

FLANZY, C. 2000 "Enologia, fundamentos cientificos y tecnolégicos". Ed AMV. Madrid.
HIDALGO, J. 2003 "Tratado de Enologia". Ed. Mundi Prensa. Madrid.

PEYNAUD, E. 1989 "Enologia practica" 32 ed. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

RIBEREAU GAYON, J.; PEYNAUD, JP.; RIBEREAU GAYON, P. y SUDRAUD, P. 1992 "Tratado de enologia. Ciencias y Técnicas del vino. Vol. 1, 2, 3y 4 ". Hemisferio
Sur. Buenos Aires.

ROSA, T. 1997. "Tecnologia de los vinos blancos". Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

Bibliografia complementaria

FLANZY, C. 2000 "Enologia, fundamentos cientificos y tecnolégicos". Ed AMV. Madrid.

GAUTIER, B. 1995 "Aspectos practicos del filtrado de los vinos" Bourgogne Publications. Collection Avenir Oenologique. Chaintré.

MOLINA, R. 2000 "Teoria de la clarificacién de mostos y vinos y sus aplicaciones practicas” Ed AMV. Madrid.

RIBOULET, J.M. y ALEGOET, C. 1990 "Aspectos practicos del taponado de los vinos" Bourgogne Publications. Collection Avenir Oenologique. Chaintré.

ROSA, T. 1988 "Tecnologia de los vinos tintos". Ed. Mundi Prensa. Madrid.



