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Cara Optativo/Electivo para carreras de Facultad de Quimica e Ingenieria de
aracter del curso Al
imentos
Semestre en que se dicta | Impar
Numero de créditos 10
Carga horaria semanal | Clases tedricos: 3 horas semanales (1 tedrico de 3 horas de duracion)
(hs) 1 practico semanal de 3 horas de duracién
Previaturas Microbiologia General Tedrico
Cupo 20 estudiantes (10 estudiantes por grupo practico)

Estructura Responsable: Area Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones

Docentes Responsables: Francisco Carrau, Karina Medina

Docentes Referentes: Eduardo Dellacassa, Eduardo Boido, Laura Farifia, Valentina Martin, Maria José Va-
lera.

Objetivos: Capacitar al estudiante en los conceptos generales de Enologia y Biotecnologia de las Fermen-
taciones. Fomentar una comprension critica e integradora del proceso fermentativo involucrado en la elabo-
racion de vinos de calidad. Promover el acercamiento al metabolismo microbiano de las levaduras, analizan-
do en profundidad su fisiologia y destacando como su comprensién puede abrir nuevas oportunidades y re-
solucién de problemas relacionados a la disciplina.

Contenido Teérico:

1- Introduccién al curso. Origen de la enologia moderna Planificacion de la vinificacion. Introduccién a
la enobiotecnologia

2- Composicion quimica de fruta y mosto

3- Viticultura. Plan de sostenibilidad vitivinicola

4- Introduccion a la enologia practica. Visita a Bodega

5- Fendmenos bioquimicos prefermentativos

6- Genética molecular de levaduras y bacterias de bebidas fermentadas

7- Microbiologia y bioquimica de fermentacion alcohdlica. Tolerancia de las levaduras al etanol

8- Metabolismo de compuestos nitrogenados y otros nutrientes claves. Enologia de minima interven-
cion.

9- Autolisis de levaduras
10- Fermentaciéon malolactica

11- Determinaciones analiticas e instrumentales en uvas y vinos
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12- Dinamica y crianza de Polifenoles

13- Aromas

14- Actividad B-glucosidasa

15- Evaluacion sensorial en enologia

16- Estabilidad fisicoquimica de mostos y vinos

17- Brettanomyces/Dekkera

18-
19-

20-

Proceso fermentativo en la elaboracion de cerveza
Vino y salud

Destilados y otros subproductos de la industria del vino

Contenido Laboratorio:

10-
11-
12-
13-
14-

15-

Medidas de polifenoles en fruta (madurez polifendlica, extractibilidad de antocianos, antocianos tota-
les, IPT)

Determinacién del contenido de nitrégeno

Azucares reductores en mostos y vinos (método Hagerdorn-Hensen, densimetria y refractometria)
Acidez total y volatil

Grado alcohdlico

Anhidrido sulfuroso (libre y total)

Introduccién a la identificacion molecular de levaduras. Control microbiolégico de fermentacion. Re-
cuento en camara Neubauer

Seguimiento de fermentacién malolactica (TLC)

Pruebas de estabilidad (estabilidad de proteinas, tartratos y metales)

Medida de polifenoles en vinos (color, antocianos totales, IPT)

Introduccién al andlisis de vinos mediante WineScan (NIR)

Extraccién en fase sélida de compuestos aromaticos en vino

Defectos en vinos (métodos de deteccion). Integracion y cuantificacion de compuestos aromaticos
Evaluacion sensorial en vinos.

Trabajo practico final realizado durante las Ultimas 4 semanas: elaboracién de un vino y /o una bebi-
da fermentada, controles fisicoquimicos en mostos de partida, seguimiento de fermentacion y con-
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troles fisicoquimicos finales en los vinos/bebidas fermentadas obtenidas. Entrega de Informe escrito

y presentacion oral de resultados.

Bibliografia:

Blouin, J., & Peynaud, E. (2004). Enologia practica: Conocimiento y elaboracioén del vino: conocimiento
y elaboracién del vino. Mundi-Prensa Libros.

Morata, A. (Ed.). (2018). Red wine technology. Academic Press.

Morata, A. (Ed.). (2021). White wine technology. Academic Press.

Modalidad del Curso:

Teodrico

Practico

Laboratorio

Otros (*)

Asistencia Obligato- No
ria

Si (Tolerancia méaxima 3 inasistencia)

Modalidad Flexible No corresponde
(carga horaria minima)

(*) Especificar (talleres, seminarios, visitas, tareas de campo, pasantias supervisadas, etc.)

Régimen de ganancia:

1- Asistencia reglamentaria a las clases practicas (maximo 3 inasistencias).

2- Se realizaran 2 evaluaciones (controles) tedricas, con un puntaje maximo para cada una de 30 pun-

tos y puntaje minimo para cada una de 8 puntos.

3- Desempefio del alumno en las practicas estructuradas de laboratorio. Se realizaran evaluaciones
escritas al comienzo de cada practica, al tiempo que también se evaluara actitud y participacion
oral. El desempenfo del alumno en el laboratorio se puntuara con un maximo de 20 puntos y un mini-

mo de 5 puntos.

4- También se evaluara la actuacion y desempefio en la ejecucion del trabajo final de laboratorio. Pre-
sentacion final del informe escrito y presentacion oral final. Se puntuara con un maximo de 20 pun-

tos y un minimo de 5 puntos.

Para aprobar el curso se requerira:

1) Puntaje total sumadas todas las evaluaciones = 50%: EXONERA
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2) Puntaje total sumadas todas las evaluaciones entre 30% y 49 %: APRUEBA y adquiere derecho a dar el

examen.
Para aprobar el examen debera obtenerse un puntaje = 50% del puntaje total.

3) Puntaje total sumadas todas las evaluaciones <30%: A EXAMEN

Se adquiere el derecho a rendir el examen solamente hasta que se dicte de nuevo el curso. Si el estudiante
no aprueba el examen antes de lo mencionado, pierde automaticamente el curso y lo debera volver a

cursar.
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