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Al final de la{UEA el alumno.sea capéz de:

Objétivms Parciales:

OBJETIVO(S) : 3
o - "

Objetivo General: -

Reconocer e identificar los principales atributos sensoriales de los vinos y
su relacién con la lmcallzaC1on geografica del wvifiedo, con las variedades que
se elabﬂra Yy {con las tecnlcas de vinificacidén; adem&s de poder conducir los
prccesos de vinificacidn para obtener y conservar su calidad.

Al final de la|UEA el alumno sea capaz de:

Controlar lajcalidad del\v1nm, productos derivados y afines en la cadena de
produccidén y especialmente en los puntos criticos de la linea de produccidn
dé la empresa vitivinicola. —

Dlrlglr el laboratorio que realiza el control de los pardmetros fisicos,
qulmlcms, mhcrmbialégicas y sensoriales de las materias primas, productos
enoldgicos e‘intermedias y del proceso de elaboracidn.

Dirigir la obtencidn de mostos para vinificacidn y conservacidn, realizando
lGS tratamléntos flSlCGqumlCDS, microbioldgicos y enzimaticos necesarios,
en base a la|caracterizacidn de la materia prima y el tipo de producto.
Superv1sar los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacidn,
clar1f1c301ﬂh filtracidén vy estabilizacidn de los vinos, y para controlar
su evaluclch realizando las practicas enoldgicas apropiliadas, incluyendo a
las cand1C1ohadas segin la legislacidn vigente.

Decidir el destino de los subproductos obtenidos en el proceso y su
aﬁrcvechamiehtc 1ndustriél.

Tener un acercamiento a:los avances cientificos, tecnoldégicos y de control
de calidad eh el &rea de conocimiento de la enologia.
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QQE?ENIDO SINTETICO: B i _ 3 _ _

1-“Desar;9£;g_del racimo. | o i -

11 FClClDS biocldgicos de |la vid ¢én funcidn de-su ubicacibdn geografica y
'neces1d£3és térmicas: ' ciclo vegetativo y ciclo reproductor. Descripcidn

morfolédgica y ‘composicién fisica del’ Tracimo. Composicién quimica del
fruto-de la vid. | r - - .- -
Composicidn del_ mosto. -Caracteristicas fundamentales de las familias

1.2
qU1m1cas_presentes en los mostos. Compuestos relacionados con el aroma de
"7 los mostos. T T T T '
1.3 :Polifenoles’’ Intrﬂduccién. Fenoles flavonoideos Yy no flavonoideos.

VLocallzac1cn de log compuestos fendlicos en la uva. Evolucién y
biosintesis de los compuestos fendlicos. -
2. Trasformacidn microbiolégica del mosto en vino.
.lWFloravnatural del racimo, seleccidén natural de los microorganismos en el
transcurso de la fermentacidn. -
2.2 Ventajas y desventajas de 1la aplicacién del anhidrido sulfuroso en las

)

diferentes etapas de; la wvinificacidén. Legislacién sanitaria para su
|ap11caC1on

2.3“Evc1uc1mn de lms azlicares en la vinificacidn. Efectos Pasteur y Crabtree,
'glicélisis, transformaciones anaerdébicas del &cido piravico, balance de

materia de los productos secundarios de la fermentacidén, evolucién de los

|principales Acidos de la uva durante la fermentacidn, desacidificaciones

_.Jquimica Yy bicldgica, bouquet de fermentacién. Factores que afectan a la
fermentacidén alcohélica. Azicares residuales y tipos de vino.

2.4 Elaboracidn de vinos con uvas atacadas por Botrytis cinerea, Mildiu y

.Oidium. i
;
3. Tecnologla de las vinificaciones en tinto Yy blanco.
3.11Seleccidn de variedades para elaboracién de vinos tintos jévenes y para

envejecimiento o crianza. Variedades para vinos blancos.

3.2|0Operaciones basicas: recoleccidn, transporte, determinacidén del grado de
azucar, pesado.

3.3 Vinificacidn: transporte, descarga en tolvas, obtencidn del mosto:
despalillado, estrujado, tipos de prensado para vinificaciones en tinto y
'blanco; sulfitado en| maceracién de vino tinto y en desfangado de vino

1 | . : .

1 blanco; efecto de 1la temperatura en la fermentacidén; primer trasiego;
Lipos de maceracidn, remontado; tintos para crianza:; descubado; escurrido
Y Pprensado de orujos; fermentacién lenta; trasiegos en vinos tintos y

| blancos.
\. _ . J
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4. Estabilizacién del vino.

4.1 Evolucidén post-fermentativa de la acidez. Tratamigntos fisicos y quimicos
de estabilizacidén del vino: clarificacidn, refrigg;acién y filtracidn.

4,2 :Enfermedades que afectan a los acidos del vino. Compuestos nitrogenados, .
hcompG51c1mn Y. evcluC10n durante la madiracién. Enfermedades del vino.

4.3 Coloides del vino. “ClarlflcaC10n Y estabilizacidn espontaneas.
IClarificacién - con proteinas, o _con bentonita, otros clarificantes.
|Coloides protectores, tipos y secuencias de-utilizacidn. |

4.4 |Quiebras metalicas en el  vino: férrica y cuprica. Tratamientos

preventivos y correctivos.

5. Crianza del “vino. - ,
5.1 |[Fendménos redox en 1vinos: disolucidn del oxigeno, oxidacidn de
polifenoles en vinos. Envejecimiento y tipos de crianza.

.2 |La madera: tipos, composicidn y tratamientos.
3 [Efectos del envejecimiento, influencia del oxigeno en la eveolucidn del
color del wvino, efecto de 1la madera.- Composicidn vy operaciones de

clarificacién del vino oxidado en barrica.

5.4 Embotelladoc del vino. Desarrollo del bouquet del wvino durante la etapa de
reduccidn. Condiciones. de la cava para su desarrollo. Fendmenos
”flSlCun1mlCDS de reducc16n y efecto de la temperatura.

|
6. Vinificaciones especiales.
6.1 |Vinos espumantes. Introduccidn. Clasificacién de los vinos espumantes.
|Denominacidn de origen Champagne. Elaboracién del vino base y sistema
Champencis. Procedimiento en Autoclave. Sistemas Charmat y Asti
-espumante. Elaboracidén de vinos espumantes artificiales. Tecnologia y
clasificacidén de la gasificacidn.
6.2:Vinos Generosos: Introduccién. Denominacién de origen de los vinos de
Jerez. Variedades de ﬁvas, Clasificacidédn. Operaciones de alccholizacidn,
ienvejecimiento y crianza en sistema de soleras.
6.3 |[Oporto. Denominacidn de origen. Extraccidn del color, sistema de
produccidn y afiejamiento.

| L i L]
7. Degustacidn o cata de l1los vinos.

7.1 La cilencia vy el arte de la degustacidén. Educacidén del catador. Funciones
de los sentidos. |

7. 2"Relaci6n de los constituyentes del Vino con las caracteristicas
Isensoriales.

7.3 .Aromas del wvino: Clasificacién de 1los aromas segun su origen: uva,
operaciones pre-fermentativas, fermentacidén, operaciones

post-fermentativas y de crianza.
! W
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7.4 Tecnclogia de 1la degustac1on Recipientes para la degustacidn. Ejecucidn
practlca de la degustac10n Cuadro general de las pErcepc1anes
Isensarlales !_ ‘ - 32

- ——— f—
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Las |sesiones pricticas de la UEA se llevaran a cabo en el laboratarlo 0 en la

i

1. Disefio de wuna ficha descfiptiﬁé} Se desarrollara 1a metodologia para
-anallzar vino blanco, Ttinto -0 vermouth y disefiar una “Ficha descriptiva”-}
del vino a trabajar.' La metodologia se propone conjuntamente con los
alumnos en la primera vy segunda sesidén del_ laboratorio;:

2. Caracterlzac1cn de diversocos tipos de vinos. En el laboratorio se verifica
1a composicidon fisicogquimica con respecto a las especificaciones sefialadas
en la NOM para vinos de mesa, -y en las Normas de la Comunidad Europea para

vinos con Denominacién de Origen (D.O.). Las muestras de vino se eligen
por D.O. Se revisa la|ficha descriptiva del vino, que - contiene los datos
generales ‘del wvino, asi como 1los principales caracterxres sensoriales y
quimicos. Se especifica si existe una relacién entre los caracteres

%enscriales Y Su composicidn quimica. Ademds de enfatizar si esta relacidn
es debida a la zona geografica, al procesoc de vinificacién, o al cultivar
de wuva. Para obtener la composicidén quimica del vino, se realizaran las
determinaciones que . sefiala la Norma Mexicana vigente {(métodos de
referencia) para materla prima y producto terminado: azicares. reductores
dlrectas, grado alcahallco, acldez total, acidez volatil, sulfuroso libre
y total y el pH.

3. Cata de vinos. Durante las sesiones de laboratorioc se realizan catas de
V1HGSI tintos, blancos, generosos Y espumosos. En cada sesidtn se describe
el método de realizar la cata, asi como la interaccién de los sabores u
olores con los sentidos, explicando en todo momento el estimulo que se
?rmduce en los sentidos| Se explica cual es la causa de tal interpretacidén
Y si corresponde a un vino de_calidad, a un vino comercial. Ademdsg se
aclara si Su presencia se considera normal, o es un defecto del vino.

4. VlnlflcaC1Dnes Se elaborarin vinos tinto y blanco de mesa por la técnica
de microvinificacién a escala de laboratorioc. En caso de existir una
Planta Piloto con el equipo de vinificacién se utilizarin esas
1nstalaC1ones para elaborar vino.

5. Elabmrac1on del <vermouth vy de los licores. Se elaboraran varios tipos de
vermcuth y de 11CDIEE pEr el proceso de maceracién.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio el profesor presentari el contenido de la UEA, las modalidades de
! ey
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conduccidn y los -.criterios de evaluacidén. El profesor expondra y-discutira

e rorr——

con |los alumnos, apoyado por medios como pizarrdén y medios audiovisuales.

. P _ |
Lﬂs—alumnms desarrollaran actividades practicas de andlisis “de vlnas, de cata
e de_elaboraclcn de productos de v1n1f1caC1cn%a escala de laboratorico y si es
posible, en la planta piloto de -Biotecnolbgia. El -alumno- leeri, presentara._y

RS
discutird articulos en temas seleccionados. :

—_ o —— —_— —trr— —_—

MODALIDADES DE EVALUACION: o _
Evaluacién Global:
Incluird al menos dos evaluaciones periddicas vy una evaluacién terminal de
las|partes tedrica vy practlca Las primeras podran realizarse por medio de la
part1c1pac1on del alumno, ! evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exp051c1ﬂnes e informes de la - parte préactica. Los factores de ponderacién
serdn a juicio del profesor y se dardn a conocer al inicio de la UEA. -

| .

|
Evaluacidn de Recuperacidn:
A juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita que incluya todos
los |contenidos tedricos y practicos de..la UEA o s8b6lo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

!
|

Bibliografia Necesaria: |
:

1. Baldy, M. W. {(13893) The University Wine Curse, EUA: The Wine Appreciation
Guild Pub.

2. Qﬂultmn, R. B., Singleton, V. VL., Bisson, L. F. y Kunkee, R. B. (2002)
Tenria Y practica de la elaboracién del vino, Espafia: Acribia.

3. Ee Rosa, T. (1998) Tecnologia de los vinos blancos, Espafia: Mundi-Prensa.

4. Hldalgc Togores, J. (2003) Tratado de Enoclogia, (Tomo I y II)., Espafa:
Mundl Prensa. |

5. %eyes A., Escamil;a, M. L. yv Verde, J. R. (1992} Elaboracidn de vinos de
mesa, Vol I. México: UAM-T.

6. Reyes, A, Verde, J. R. Y Escamilla, M. L. (1994} Vinificaciones
especiales, Vol. II., México: UAM-I.

7. Secretaria de Economia. Direccidn General de Normas. (2005)

. NMX-V-012-NORMEX-2005-Bebidas Alcohdlicas-Vino-Especificaciones, México.
. J
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8. Secretaria de Salud . Norma — Oficial ~ Mexicana. - (1995)

NOM 142-S8al1l-1995- Bleneg y Servicios- Bebidas Alcahollcas Especificaciones

Sanltarlas Ethuetada Sanltarlo Y ComerC1a1 __Méxigo. .

9, Secretarla de Ecmnmmla , Direccién General -ude Normas. (2005)
NMX -V-030- NORMEX 2005~ Bebldas Alcahmllcas Vlna generoso Especificaciones,
Mexlcc - — L m——— , ; e
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Bibliografia Recomendable: - -
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1. Ccmunldad Europea. (1990) Diario Oficial de las Comunidades Europeas,
L 272 - de 2 Octubre 1990, *Leglslac1an, Madrid, Boletin.Oficial-del Estado,
Espafia: Mundi-Prensa Libfos. R T,

2. De Rosa, T. (1988} Tecnologia del vino tinto,- Espafia: Mundi-Prensa.

3. Flanzy, C. (2000) Enologia: Fundamentos cientificos y técnicos, Espafia:
AMV-Mundi Prensa. i |

4. Madrld Cenzano, J., Madrld Vlcente, A. y Moreno-Tejero;  G. (2003) Analisis
de vinos, mostos y alcﬁ?oles "Espafia: Ed. Mundi-Prensa.

5. Rlbéreau Gayon, P., Glorles Y., Maujean, A. vy Dubordieu, D. (2003)
?ratadc de enologia. Qulmlca del wvino, Estabilizacidén y tratamientos, Vol.
2., Espana: Mundi-Prensa. " -

6. Ussegllo Tomasset, L. {1998) Quimica Enoldégica, Espafia: Mundi-Prensa.
7. Varnam A. H. vy Sutherland, J. P. (1987} Bebidas: Tecnologia, Quimica vy
Mlcroblologla Espana: Acribia.

8. Zamora F. (2003) Elabotracidn y crianza del vino tinto, Espafia: AMV y
Mundi-Prensa Ediciones.
9. Zoeckelein, B. W., Fugelsang, K. C., Gump, B. H. y Nury, F. S. (2001)
Andlisis y produccidn de vinos, Espafia: Acribia. _
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