U DOE L AR

FACULTAL DI

QUIMICA

"Wil 740 (T) - ENOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA DE LA FERMENTACION

(Tebrico)

Caracter del curso |[Electivo curricular

Semestre en que se dicta _|Impar

Numero de créditos 6

Carga horaria semanal (hs) |Clases teéricas: 3 Horas

Microbiologia General y Qca. Organica 102

Cupo Sin limite de cupo

Estructura Responsable:

Departamento de Alimentos, Seccion Enologia

Docente Responsable:

Francisco Carrau

Docentes Referentes:

Eduardo Dellacassa
Eduardo Boido
Karina Medina
Laura Farina
Gabriel Pérez

Objetivos:

Introducir al estudiante en el conocimiento de las fermentaciones industriales.

Capacitar al estudiante en la microbiologia y bioquimica de la fermentacién alcohdlica y malolactica. Mi-
croorganismos involucrados, requerimientos nutricionales, metabolismo primario y secundario, evolu-
cion de los aromas y de los polifenoles a lo largo del proceso fermentativo y de vinificacion. Paralela-
mente se tratardn los microorganismos contaminantes mas frecuente de la industria enoldgica, asi
como las técnicas de estabilidad fisicoquimicas mas frecuentemente utilizadas en bodega.

Finalmente se capacitara a los estudiantes en temas relacionados con vino y salud, asi como en la utili-
zacion de los subproductos de la uva y del vino.

Contenido Curso de Laboratorio:

Origen de la enologia moderna. Planificacion antes de la vinificacion. Introduccién a la Enobiotecnolo-
gia

Introduccion a la enologia practica. Viticultura segun los endlogos

Viticultura

Composicién quimica de fruta y mosto

Tipificacidon molecular de Vitis vinifera y Saccharomyces cerevisiae

Fendmenos bioquimicos prefermentativos

Microbiologia y bioquimica de fermentacion alcoholica

Tolerancia de las levaduras al etanol

Metabolismo de compuestos nitrogenados y otros nutrientes claves. Enologia de minima intervencion
Autdlisis de levaduras

Fermentacion malolactica

Aromas

Actividad B-glucosidasa
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- Evaluacién sensorial en enologia

- Dinamicay crianza de polifenoles

- Brettanomyces/Dekkera
- Estabilidad fisicoquimica

- Vinoy Salud

- Destilados y otros subproductos de la industria del vino.

Bibliografia:

- Peynaud E (1996) Enologia Practica. Conocimiento y elaboraciéon del vino. Editoral Mundi-Prensa.

- Ribereau-Gayon P, Dubourdieu D, Doneche B & Lonvaud A (1998) Traité d'oenologie. 1- Microbiologie du vin.
Vinifications. Dunod, Paris.

- Ribereau-Gayon P, Glories Y, Maujean A & Dubourdieu D (1998) Traité d'oenologia. 2 - Chimie du vin.

Stabilisation et traitements. Dunod, Paris.

Modalidad del Curso:

Teodrico

Practico

Laboratorio

Otros (*)

Asistencia Obliga-
toria

X

Modalidad Flexible

(carga horaria minima)

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

Régimen de ganancia:

2 pruebas escritas

Promedio de las dos pruebas escritas:

Menos del 25%:
Entre 26 y 59%:
60% o mas:

Menos del 10% en cualquiera de las dos pruebas:

(*) En la prueba de recuperacion:

Menos del 60%:
60% o mas:

No aprueba la asignatura

Realiza prueba de recuperacion (*)

Aprueba la asignatura
No aprueba la asignatura

No aprueba la asignatura
Aprueba la asignatura

Por mayor informacioén visitar la pagina del curso o consultar directamente en la estructura respon-

sable de la asignhatura.
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