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RESUMEN

Laasignatura Enologia es una asignatura optativa de cuarto curso del Grado en Cienciay Tecnologia de
los Alimentos, que se imparte en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Esta asignatura se
imparte en el primer semestrey tiene un total de 4.5 ECTS.

El objetivo de la asignatura es proporcionar un conocimiento general de enologia, através del repaso de
los aspectos tecnol 6gicos, bioguimicosy microbiol 6gicos més importantes de la vinificacién, incluyendo
tanto conceptos relativos al proceso de fermentacion alcohdlica como a de fermentacion malolactica. Se
repasan las précticas enol 0gi cas habitual es en una bodega desde la recepcidn de la materia prima hasta el
embotellado asi como las distintas técnicas de vinificacion, |as alteraciones microbiologicasy la
biotecnol ogia enol 6gica
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

Para cursar la asignatura es de interés disponer de nociones basicas de ingenieria quimica, produccion
de materias primas, microbiologia de alimentos y biotecnologia.

COMPETENCIAS

1103 - Grado de Cienciay Tecnologia de los Alimentos
- Fabricar y conservar alimentos.

- Conocer los fundamentos de la fabricacién del vino a través de la comprension de sus aspectos
tecnolégicos, bioguimicos y microbiol6gicos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Conocer |as etapas del proceso tecnol égico de elaboracion del vino en sus distintas variantes y entender
laimportancia de cada etapa.

-Entender laimportancia de los microorganismos implicados en € proceso de elaboracion del vino tanto
en sus aspectos beneficiosos como perjudiciales.

-Conocer y saber aplicar las principal es técnicas de aislamiento, recuento e identificacion de los
microorganismos del vino.

-Conocer y saber aplicar las metodol ogias para determinar |os principal es parametros enolégicos y su
importanciaen € vino.

-Conocer las principal es aplicaciones de la biotecnol ogia enol 6gica parala mejora de los vinos y de los
procesos de produccion.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Tecnologia de la elaboracién del vino

TEMA 1. Materia prima: descripcion de la uva y variedades de uva.

Descripcion del proceso de maduracion de la uva. Composicién de la uva en el momento de la
vendimia. Evolucién durante la maduracion de los componentes principales de la uva.  Fijacién de las
fechas de vendimia. Variedades de uva.

TEMA 2. Operaciones preliminares.

Limpieza de la bodega. Transporte de la uva. Ajuste del pH. Empleo y funciones del anhidrido sulfuroso.
Medios de enfriamiento. Locales de fermentacion.
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TEMA 3. Técnicas de vinificacion.

Desgranado o despalillado. Estrujado. Prensado. Termovinificacion. Clarificacién de los vinos.

TEMA 4. Elaboracién de vinos tintos.

Maceraci6. Duracién del encubado. Practica de los trasiegos. Conservacion bajo nitrégeno. Vinificacion
con maceracion carbonica.

TEMA 5. Elaboracidon de vinos en blancos y rosados.

Vinificacion en blancos. Vinificacién en rosados.

TEMA 6. Vinificaciones especiales.

Vinos elaborados con método champenoise. Vinos espumosos. Vinos de Jerez. Vinos dulces naturales.
Vinos de Oporto. Vinificacion para la producciéon de Jerez

2. Microbiologia del vino

TEMA 7. Llevats implicats en el procés de vinificacio.

Fermentacié alcoholica. Aillament, recomptes i identificaci6. Caracteristiques morfoldgiques,
fisiologiques i genetiques dels llevats. Creixement dels llevats durant la fermentacié alcoholica.
Metabolisme del sucre, compostos nitrogenats i acids organics. Necessitats nutricionals dels llevats. El
factor killer. Seleccid i cultius iniciadors.

TEMA 8. Bacteris lactics implicades en el procés de vinificacio.

Fermentacio malolactica. Aillament, recomptes i identificacio. Caracteristiques generals dels bacteris
lactics: morfologia, estructura, fisiologia, bioquimica i genética. Evolucio de les poblacions bacterianes.
Utilitzacié de bacteris lactics seleccionades en vinificacid. Criteris de seleccid. Elaboracié dun peu de
béta. Necessitats nutricionals.

TEMA 9. Alteracions dels vins dorigen microbia.

Alteracions produides per llevats. Alteracions produides per bacteris lactics. Alteracions produides per
bacteris acetiques. Altres fongs filamentosos productors de malalties en raim i vins.

TEMA 10. Alteracions dels vins dorigen microbia: Infeccié per Botrytis.

Cicle biologic. El procés dinfeccio. La podridura grisa: canvis quimics i microbioldgics. Vinificacié amb
raim botritizadas. La podridura noble. Control de B. cinerea. Determinacié de la infeccio.

TEMA 11. Biotecnologia enologica.

Millora genética de llevats vinics per técniques classiques. Millora genética de llevats vinics per mitja de
la tecnologia del ADN recombinant. Us denzims en la vinificacio

3. Préacticas de laboratorio

1. Realitzacié duna microvinificacié6 amb addicié danhidrid sulfurds i inoculacio dun llevat seleccionat.
2. Control analitic i microbioldgic de la vinificacio.

3. Analisi morfologica dels llevats i bacteris lactics.

4. Visita a un celler.
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 25,00 100
Préacticas en laboratorio 15,00 100
Seminarios 2,00 100
Tutorias regladas 1,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 10,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 10,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluaciéon 20,00 0
Preparacion de clases de teoria 10,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 7,50 0
TOTAL 110,50

METODOLOGIA DOCENTE

|M étodo Horas
Seminarios 2

Teoria 25
[Précticas 15
Tutorias 1

Ladocencia se basaen €l estudio individual de los temas que se veran reforzados con la organizacion de
tutorias. Previamente alafechaindicadade las tutorias, €l estudiante ha de haber preparado las
actividades propuestas que reforzaran el aprendizaje de aspectos concretos del programa. Las clases se
impartiran con ayuda de material técnico audiovisual. El estudiante dispondra de este material en el aula

virtual.
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Las practicas de laboratorio se plantean parafavorecer larelacidn entre |os conocimientos tedricosy su
aplicacion ala préactica. Se proporcionara con anterioridad un cuadernillo con los procedimientos, asi
como una serie de cuestiones y problemas que el alumno deberaresolver y entregar a profesor en un
plazo de tiempo determinado tras finalizar las practicas.

Se realizaran seminarios sobre temas propuestos por el profesor y relacionados con la asignatura. La
elaboracion del seminario sera supervisada por el profesor. Los trabajos se presentaran por escrito y seran
expuestos por los estudiantes.

EVALUACION

a) Realizacion, presentacion y defensa de informes relacionados con los contenidos explicados y
discutidos en €l aula relacionados con una de las asignaturas cursadas en el semestre (seminarios
coordinados). Se valorara el trabagjo escrito, asi como €l nivel de comprension de los contenidosy las
habilidades para su exposicién, defensay discusion. (10%).

b) Realizacion de una prueba escrita para evaluar € conocimiento y comprensién de los contenidos
tedricos establecidos parala materia. Para superar la asignatura se tendra que obtener un minimo de un 4
sobre 10 en esta prueba. (60%).

c) Evaluacién del trabajo de laboratorio mediante la realizacion de una prueba escrita que reflgjarala
labor realizada en el mismo y la capacidad paralaresolucion de |os problemas experimental es planteados,
pudiéndose, opcionalmente, valorar la habilidad pararealizar informes bien detallados y organizados de
los resultados experimentales. Para superar |a asignatura se debera obtener un minimo de un 4 sobre 10 en
esta prueba. (20%).

d) Evaluacion del trabajo realizado durante las tutor ias qué consistira en la preparacion y defensa de un
seminario no coordinado de temas rel acionados con la asignatura. (10%).

Para superar la asignatura se debera obtener 5 0 més puntos sobre 10 tanto en la suma ponderada de los
apartados b) y c), como en lanotafinal considerando todas | as actividades evaluables.

Parala obtencion de lamatricula de honor es un criterio preferente superar la asignatura en su primera
convocatoria.
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Laasistencia a practicas es obligatoria para superar la asignatura salvo para los alumnos repetidores que
las hayan hecho en cursos anteriores. La no asistencia, sin causa justificada, alastutorias o los seminarios
coordinados implicard un cero en el apartado de evaluacion correspondiente excepto para los estudiantes
gue hayan asistido en cursos anteriores.

REFERENCIAS

Basicas
- Blouin J., Peynaud, E. 2003. Enologia préactica Ed. Mundi-prensa. Madrid

Suarez-Lepe J.A., Ifiigo-Leal, B. 1992. Microbiologia Enoldgica. Mundi-Prensa, Madrid.

Amerine, M.A., Berg, H.W., Kunkee, R.E., Ough, C.S.; Singleton, U.L. and Webb, A.D. 1982. The
technology of wine making. AVI Publishing Company. Wesport C.Y.

Ough C.S. 1996. Tratado bésico de enologia. Ed. Acribia. Zaragoza.

Carrascosa A.V.; Mufioz, R., Gonzélez R. 2005. Microbiologia del vino. AMW Ediciones. Madrid.

Complementarias
- Fleet,. G.H. 1992. Wine microbiology and biotechnology. Harwood Academic Publishers.
- Jackson R. S. 1994. Wine Science. Principles and Applications. Academic Press.

- Boulton, R. B., Singleton, V. L., Kunkee, R. E. 1996. Principles and practices of winemaking. The
Chapman & Hall Enology Library

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

3. Metodologia docente

Clasestedricas: Seimpartirael 100% de las clases tedricas previstas. En el caso de que no puedan ser
presenciales en aula, serealizaran por videoconferencia sincrona mediante la aplicacion Blackboard
Collaborate, respetando € horario programado por €l centro.

Clases practicas. En e caso de que por limitaciones en €l aforo no se puedan impartir el 100% de los
contenidos practicos en €l laboratorio, se realizarén actividades no presenciaes complementarias
utilizando material audiovisual y €l trabajo de casos practicos.

33990 Enologia 6



Guia Docente
33990 Enologia

4. Evaluacion

Evaluacion continua: Se dividiran los contenidos tedricos en 4 bloques. Al acabar las clases tedricas de
cada bloque se realizara la evaluacion del mismo.

L a nota media obtenida en estas eval uaciones parciales contara un 50% de la nota correspondiente ala
pruebatedrica escritay la pruebatedricafina € otro 50%.

Si lanota media de las 4 pruebas parciales no supera el 40%, no se han realizado las 4 pruebas, o su
calificacion media esinferior alade lapruebatedricafinal, lacalificacion de la prueba tedrica escrita
serdlaobtenida en la pruebatedricafinal.
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