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Enologia és una assignatura optativa de quart curs del Grau en Ciénciai Tecnologia dels Aliments, que
s impartix en laFacultat de Farmacia de la Universitat de Valencia. Esta assignatura s impartix en el

primer semestre i té un total de 4.5 ECTS.

L’ objectiu de I’ assignatura és proporcionar un coneixement general d’ enologia, através del repas dels
aspectes tecnol ogics, bioguimics i microbiologics més importants de la vinificacié, incloent-hi tant
conceptes relatius a procés de fermentacio alcoholica com a de fermentacié maloléctica. Es repassen les
practiques enol ogiques habituals en un celler des de larecepcio de lamatéria primerafins al’ embotellat,
les distintes tecniques de vinificacio, les ateracions microbiologiquesi la biotecnologia enologica.
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Per a cursar lassignatura és dinterés disposar de nocions basiques denginyeria quimica, produccié de
matéries primeres, microbiologia daliments i biotecnologia.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciencia i Tecnologia dels Aliments
- Fabricar i conservar aliments.

- Coneixer els fonaments de la fabricaci6 del vi a través de la comprensié dels seus aspectes
tecnologics, bioquimics [ microbioldgics.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

Conéixer les etapes del procés tecnologic d’ elaboracio del vi en les seues distintes variants i entendre la
importancia de cada etapa.

-Entendre laimportancia del's microorganismes implicats en €l procés d’ elaboracio del vi tant en els seus
aspectes beneficiosos com perjudicials.

-Coneixer i saber aplicar les principals tecniques d' aillament, recompte i identificacio dels
microorganismes del vi.

-Coneéixer i saber aplicar les metodologies per adeterminar els principals parametres enologicsi la seua
importanciaen € vi.

-Coneéixer les principal s aplicacions de |a biotecnologia enologica per alamilloradelsvinsi dels
processos de produccio.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Tecnologia de lelaboracié del vi

TEMA 1. Matéria primera: descripci6 del raim i varietats de raim.

Descripcid del procés de maduraci6 del raim. Composicio del raim en el moment de la verema. Evolucio
durant la maduracié dels components principals del raim. Fixacié de les dates de verema. Varietats de
raim.

TEMA 2. Operacions preliminars.

Neteja del celler. Transport del raim. Ajust del pH. Ocupacio i funcions de lanhidrid sulfurés. Mitjans de
refredament. Locals de fermentacio.
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TEMA 3. Técniques de vinificacio.

Desgranat o desrapat. Masegat. Prensado. Termovinificacié. Aclariment dels vins.

TEMA 4. Elaboraci6 de vins negres.

Maceracid. Duracié de lencubat. Practica dels trasbalsos. Conservacio baix nitrogen. Vinificacié amb
maceracio carbonica.

TEMA 5. Elaboraci6 de vins en blancs i rosats.

Vinificacio en blancs. Vinificacié en rosats.

TEMA 6. Vinificacions especials.

Vins elaborats amb métode champenoise. Vins espumosos. Vins de Xerés. Vins dol¢os naturals. Vins
de Porto. Vinificacié per a la produccio de Xerés

2. Microbiologia del vi

TEMA 7. Levaduras implicadas en el proceso de vinificacion.

Fermentacion alcohdlica. Aislamiento, recuentos e identificacién. Caracteristicas morfologicas,
fisiolégicas y genéticas de las levaduras. Crecimiento de las levaduras durante la fermentacion
alcohdlica. Metabolismo del azlucar, compuestos nitrogenados y acidos organicos. Necesidades
nutricionales de las levaduras. El factor killer. Seleccion y cultivos iniciadores.

TEMA 8. Bacterias lacticas implicadas en el proceso de vinificacion.

Fermentacién malolactica. Aislamiento, recuentos e identificacion. Caracteristicas generales de las
bacterias lacticas: morfologia, estructura, fisiologia, bioquimica y genética. Evolucién de las
poblaciones bacterianas. Utilizacion de bacterias lacticas seleccionadas en vinificacion. Criterios de
seleccién. Elaboracién de un pie de cuba. Necesidades nutricionales.

TEMA 9. Alteraciones de los vinos de origen microbiano.

Alteraciones producidas por levaduras. Alteraciones producidas por bacterias lacticas. Alteraciones
producidas por bacterias acéticas. Otros hongos filamentosos productores de enfermedades en uvas y
vinos.

TEMA 10. Infeccidn por Botrytis.

Ciclo biolégico. El proceso de infeccién. La podredumbre gris: cambios quimicos y microbiolégicos.
Vinificacion con uvas botritizadas. La podredumbre noble. Control de B. cinerea. Determinacion de la
infeccion.

TEMA 11. Biotecnologia enoldgica.

Mejora genética de levaduras vinicas por técnicas clasicas. Mejora genética de levaduras vinicas
mediante la tecnologia del DNA recombinante. Uso de enzimas en la vinificacion

3. Practiques de laboratori

1. Realitzacié duna microvinificacié6 amb addicié danhidrid sulfurds i inoculacié 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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VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 25,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 1,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 10,00 0
Elaboracio de treballs individuals 5,00 0
Estudi i treball autonom 10,00 0
Lectures de material complementari 5,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 20,00 0
Preparacio de classes de teoria 10,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 7,50 0
TOTAL 110,50

METODOLOGIA DOCENT

|M étode Hores
Seminaris 2

Teoria 25
[Practiques 15
Tutories 1

Ladocéencia es basa en I'estudi individua dels temes que es veuran reforcats amb I'organitzacio de
tutories. Previament ala data indicada de les tutories, |'estudiant ha d'haver preparat les activitats
proposades que reforcaran |'aprenentatge d'aspectes concrets del programa. Les classes simpartiran amb
gjuda de material tecnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aquest material en |'aula virtual .
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Les practiques de laboratori es plantegen per afavorir larelacio entre els coneixements tedricsi la seva
aplicacio ala practica. Es proporcionara amb anterioritat un quadernet amb el's procediments, aixi com
una série de questions i problemes que I'alumne haura de resoldrei Iliurar a professor en un termini de
temps determinat després de finalitzar |es practiques.

Es redlitzaran seminaris sobre temes proposats pel professor i relacionats amb I'assignatura. L'elaboracié
del seminari sera supervisada pel professor. Els treballs es presentaran per escrit i seran exposats pels
estudiants

Durant les classes teoriques i practiques sindicaran exemples de |les aplicacions dels continguts de
|'assignatura en relacio amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), aixi com en les
propostes de temes per als seminaris coordinats. Amb aixo es pretén proporcionar als estudiants
coneixements, habilitats i motivacio per comprendre i abordar aquests ODS.

AVALUACIO

Lacopiao plagi manifest de qualsevol tasca de I'avaluacié suposara laimpossibilitat de superar
|'assignatura, sotmetent-se seguidament al's procediments disciplinaris oportuns. S ha de tenir en compte
gue, d'acord amb |'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de
desembre), és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacié en procediments fraudulents en
les proves d'avaluacig, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat. Davant
practiques fraudul entes es procedira segons a0 establert pel “Protocol d'actuacié davant practiques
fraudulentes ala Universitat de Vaencia’ (ACGUV 123/2020):

https://www.uv.es/sgeneral/Protocol C83.pdf.

a) Realitzacio, presentacio i defensa de informes en relacio amb els continguts explicatsi discutits en
I'aula relacionats amb una de les assignatures cursades en el semestre (seminaris coordinats). Es valorara
el treball escrit aixi com €l nivell de comprensio dels contingutsi les habilitats per ala seva exposicio,
defensai discussio. (10%).

b) Realitzaci6é d'una prova escrita per aavaluar el coneixement i comprensié dels continguts teorics
establerts per alamateria. Per a superar |’ assignatura s haura d’ obtindre un minim de 4 sobre 10 en
aquesta prova. (60%).

c) Avaluaci6 del treball de laboratori mitjancant larealitzacio d’ una prova escrita que reflectirala labor
realitzadaen el mateix i la capacitat per alaresolucio dels problemes experimentals plantejats, podent-se,
opcionalment, valorar I'habilitat per arealitzar informes ben detallats i organitzats dels resultats
experimentals. Per a superar I’ assignatura s’ haura d’ obtindre un minim de 4 sobre 10 en aquesta prova
(20%).

d) Avaluacio del treball realitzat durant lestutoriesi la capacitat per aresoldre les activitats proposades
(10%).).
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Per a superar I’ assignatura s’ haura d’ obtenir 5 0 més punts sobre 10 tant en la suma ponderada dels
apartats b) i ¢) com en lanotafinal considerant totes les activitats aval uables.

Per al’ obtenci6 de lamatricula d’ honor es un criteri preferent superar la assignatura en primera
convocatoria.

L es activitats de practiques, tutories i seminaris, son dASSISTENCIA OBLIGATORIA i, per tant, NO
RECUPERABLES, d'acord amb el que sestableix en I'article 6.5 del Reglament d'Avaluacid i
Qualificacié delaUV per atitols de Grau i Master.” En cas que, per causa justificada, no es puga assistir
aaguna d'aguestes activitats, haura de comunicar-se amb I'antel aci6 suficient. D'aquesta manera, €
responsabl e de |I'assignatura determinara les accions que cal fer.

L'assistéencia a practiques, tutoriesi seminaris és obligatoria per aprovar |'assignatura. L'assisténciaNO
seraobligatoria per al'alumnat repetidor que hagi cursat aquestes activitats en els dos cursos posteriors a
la seuarealitzaci6, durant els quals es conservaran les notes. La no assisténcia, sense causa justificada, a
les tutories 0 seminaris coordinats implicara un zero al'apartat d'avaluacio corresponent, d'altra banda, la
no presentacié del seminari coordinat implicara el suspens de I'assignatura, excepte per al'alumnat que
hagi assistit i presentat en cursos anteriors.
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