®
L
‘ Bernardo de Irigoyen 375
‘\ﬁ U NCUYO FACULTAD DE CIENCIAS 20800 Sen Rfod Mza. Argenina

UNIVERSIDAD Tel Fax +54 260 4421947-4430673
NACIONAL DE CUYO APLICADAS A LA INDUSTRIA fcai @fcai.uncu.edu.ar

PROGRAMA DE ENOQUIMICA II
1. Carrera: TECNICATURA UNIVERSITARIA EN ENOLOGIA Y VITICULTURA
2. Ano de Vigencia: 2017
3. Carga horaria: 70
4. Equipo de catedra: Profesor adj.: Dra. Ing. Cecilia Flores
5. Objetivos del Espacio Curricular:

v' Comprender los principios tedricos que rigen la aplicacién de técnicas de
analisis de mostos y vinos, utilizadas en el control y determinacién de
compuestos que no pueden llevarse a cabo mediante el analisis clasico.

v' Conocer y desarrollar habilidad para la realizacidon de técnicas analitico-
Instrumentales importantes para el andlisis de compuestos implicados en la
calidad del vino.

v' Adquirir competencias en la puesta a punto y realizacién de técnicas de analisis
especiales de laboratorio empleadas en establecimientos enoldgicos.

v Desarrollar capacidades para resolver problemas en el area disciplinar.

v Adquirir expresion oral y escrita con el lenguaje especifico de la disciplina.

6. Contenidos a desarrollar en el Espacio Curricular

Unidad Tematica Bibliografia
NO 1: ME,TODOS INSTRUMENTAII_ES Obligatoria:
DE ANALISIS. INTRODUCCION- | o Material de apoyo tedrico practico de

REVISION. Breve introduccion a Andlisis de vinos. Segunda parte.
métodos instrumentales de Dra. Cecilia Flores.
analisis. Polarimetria. | o Principios de andlisis instrumental,

Espectrofotometria de Absorcién | 6ta. Edicion - Douglas A. Skoog, F
Molecular en el Visible y UV. James Holler, Stanley R. Crouch
Cromatografia liquida, papel, gas.

NO 2: COMPONENTES ACIDOS Y Obligatoria:
MINERALES. Concentracion de | o Material de apoyo tedrico practico de

protones (pH). Acidos presentes en Andlisis de vinos. Segunda parte.
la uva y el vino. Acido Tartarico, Dra. Cecilia Flores

Malico, Citrico, Succinico, Acético, | o Tratado de Enologia. Ciencias vy
Lactico. técnicas del vino. Tomo I. Anélisis y
Sustancias Minerales presentes en control de los vinos. Ribéreau
la uva y el vino. Determinacién de Gayon, Jean; Peynaud, Emile;
cenizas. Alcalinidad de las cenizas. Sudraud, Pierre; Ribéreau Gayon,
Aniones minerales: Sulfatos, Pascal., (1972). Editorial Hemisferio
Cloruros, Fosfatos; Cationes Sur S.A.

minerales: Calcio, Magnesio, Sodio, | o Técnicas analiticas de la OIV

Potasio, Hierro, Cobre. o Zoecklein, Bruce W.; Fugelsang,
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Métodos de andlisis. Expresion de Kenneth C.; Gump, Barry H.; Nury,
resultados. Valores normales Fred S. (2001) Editorial: Acribia.
presentes en los vinos. Normas ISBN: 84-200-0936-9. Analisis vy
legales. Tolerancias. produccion del vino.
No 3: POLIALCOHOLES. | Obligatoria:
Polialcoholes presentes en la uva y | o Material de apoyo tedrico practico de
el vino. Glicerol. 2,3-Butanodiol, Andlisis de vinos. Segunda parte.
Metanol, Manitol, Sorbitol. Dra. Cecilia Flores
Alcoholes Superiores. o Tratado de Enologia. Ciencias vy
Métodos de andlisis. Expresidon de técnicas del vino. Tomo I. Anélisis y
resultados. Valores normales control de los vinos. Ribéreau
presentes en los vinos. Normas Gayon, Jean; Peynaud, Emile;
legales. Tolerancias. Sudraud, Pierre; Ribéreau Gayon,
Pascal., (1972). Editorial Hemisferio
Sur S.A.

0o Técnicas analiticas de la OIV

o Zoecklein, Bruce W.; Fugelsang,
Kenneth C.; Gump, Barry H.; Nury,
Fred S. (2001) Editorial: Acribia.
ISBN: 84-200-0936-9. Analisis vy
produccion del vino.

NO 4: EDULCORANTES. | Obligatoria:

Edulcorantes permitidos y no | o Material de apoyo tedrico practico de
permitidos en vinos. Gllcidos Analisis de vinos. Segunda parte.
(azlcares, polidsidos, pectinas). Dra. Cecilia Flores

Isomeria Optica. Relacion P/a. | o Tratado de Enologia. Ciencias vy
Determinacion de sacarosa. técnicas del vino. Tomo I. Analisis y
Desviacion Polarimétrica. control de los vinos. Ribéreau
Métodos de andlisis. Expresidon de Gayon, Jean; Peynaud, Emile;
resultados. Valores normales Sudraud, Pierre; Ribéreau Gayon,
presentes en los vinos. Normas Pascal., (1972). Editorial Hemisferio
legales. Tolerancias. Sur S.A.

] 0 Técnicas analiticas de la OIV
N° 5: COMPUESTOS FENOLICOS. | Obligatoria:
Compuestos Fendlicos presentes en | o Material de apoyo tedrico practico de

la uva y el vino. Acidos benzoicos, Andlisis de vinos. Segunda parte.
cindmicos. Flavonas. Antocianos. Dra. Cecilia Flores

Sustancias tanicas. Color en vinos: | o Tratado de Enologia. 2. Quimica del
Materia colorante, Influencia de vino. Estabilizacién y tratamientos.
pH, SO,, temperatura. Medida del Ribéreau Gayon, P., Glories, Y.,
color. Escala de color CIELab. Maujean, A. y Dubordieu, D. (2003).
Métodos de andlisis. Expresion de Ediciones Mundi Prensa.

resultados. Valores normales | o Técnicas oficiales del INV y de la OIV
presentes en los vinos. Normas | o Zoecklein, Bruce W.; Fugelsang,
legales. Tolerancias. Kenneth C.; Gump, Barry H.; Nury,

Fred S. (2001) Editorial: Acribia.
ISBN: 84-200-0936-9. Analisis vy
produccion del vino.

No 6o COMPUESTOS | Obligatoria:

CARBONILICOS. Compuestos | o Material de apoyo tedrico practico de
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volatiles y odoriferos presentes en
la uva y el vino. Aromas primarios,

secundarios y terciarios.
Acetaldehido o etanal.
Hidroximetilfurfural (HMF).

Diacetilo, Acetilmetil carbinol.
Métodos de andlisis. Expresion de
resultados. Valores normales
presentes en los vinos. Normas
legales. Tolerancias.

Andlisis de vinos. Segunda parte.
Dra. Cecilia Flores

o Tratado de Enologia. 2. Quimica del
vino. Estabilizacién y tratamientos.
Ribéreau Gayon, P., Glories, Y.,
Maujean, A. y Dubordieu, D. (2003).
Ediciones Mundi Prensa.

o Zoecklein, Bruce W.; Fugelsang,
Kenneth C.; Gump, Barry H.; Nury,
Fred S. (2001) Editorial: Acribia.
ISBN: 84-200-0936-9. Analisis vy
produccion del vino.

No 7: SUSTANCIAS
NITROGENADAS. Sustancias
nitrogenadas presentes en la uva y
el vino. Nitrogeno Total. Nitrégeno
amoniacal.  Nitrégeno  aminico.
(Aminoacidos), Aminas, Amidas,
Proteinas. Nitrégeno facilmente
asimilable, Péptidos.

Métodos de andlisis. Expresion de
resultados. Valores normales
presentes en los vinos. Normas
legales. Tolerancias.

Obligatoria:

o Material de apoyo tedrico practico de
Andlisis de vinos. Segunda parte.
Dra. Cecilia Flores

o Tratado de Enologia. 2. Quimica del
vino. Estabilizacién y tratamientos.
Ribéreau Gayon, P., Glories, Y.,
Maujean, A. y Dubordieu, D. (2003).
Ediciones Mundi Prensa.

o Zoecklein, Bruce W.; Fugelsang,
Kenneth C.; Gump, Barry H.; Nury,
Fred S. (2001) Editorial: Acribia.
ISBN: 84-200-0936-9. Analisis vy
produccion del vino.

o Flanzy, C. 2000. Enologia:

Fundamentos cientificos y
tecnoldgicos. Ed. AMV-Mundi Prensa.
Madrid.

No 8: ANTISEPTICOS - GASES. | Obligatoria:

Antisépticos utilizados en la uva y
el vino. Didxido de azufre. Acido
Sorbico. Lisozima. Dimetil
Dicarbonato. Gases en el vino.
Dioxido de azufre (libre vy
combinado). Didxido de carbono,

Oxigeno.
Métodos de andlisis. Expresion de
resultados. Valores normales

presentes en los vinos. Normas
legales. Tolerancias.

o Material de apoyo tedrico practico de
Andlisis de vinos. Segunda parte.
Dra. Cecilia Flores

o Tratado de Enologia. 2. Quimica del
vino. Estabilizacién y tratamientos.
Ribéreau Gayon, P., Glories, Y.,
Maujean, A. y Dubordieu, D. (2003).
Ediciones Mundi Prensa.

o Zoecklein, Bruce W.; Fugelsang,
Kenneth C.; Gump, Barry H.; Nury,
Fred S. (2001) Editorial: Acribia.
ISBN: 84-200-0936-9. Analisis vy
produccion del vino.

NO 9: PESTICIDAS. Pesticidas.
Concepto en vinos. Métodos de
analisis. Valores normales en
vinos. Tolerancias vinos.

Obligatoria:

o Material de apoyo tedrico practico de
Andlisis de vinos. Segunda parte.
Dra. Cecilia Flores

o Tratado de Enologia. 2. Quimica del
vino. Estabilizacién y tratamientos.
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Ribéreau Gayon, P., Glories, Y.,
Maujean, A. y Dubordieu, D. (2003).
Ediciones Mundi Prensa.

o Flanzy, C. 2000. Enologia:

Fundamentos cientificos y
tecnoldgicos. Ed. AMV-Mundi Prensa.
Madrid.
NO 10: FRAUDES y | Obligatoria:
ADULTERACIONES. Métodos de| o Material de apoyo tedrico practico de
analisis. Expresion de resultados. Andlisis de vinos. Segunda parte.
Valores normales presentes en los Dra. Cecilia Flores

vinos. Normas legales. Tolerancias. | o Tratado de Enologia. 2. Quimica del
vino. Estabilizacién y tratamientos.
Ribéreau Gayon, P., Glories, Y.,
Maujean, A. y Dubordieu, D. (2003).
Ediciones Mundi Prensa.

o Flanzy, C. 2000. Enologia:

Fundamentos cientificos y
tecnoldgicos. Ed. AMV-Mundi Prensa.
Madrid.

7. Descripcion de Actividades de aprendizaje.

Trabajos practicos de laboratorio Semana
Repaso técnicas analiticas vistas en Enoquimica I. I
Preparacion de soluciones varias. II
Determinacion de cenizas del vino. Determinaciéon: Método Oficial II1
Argentino. Alcalinidad de las cenizas.

Determinacion de Cloruros. Método por Toque y Charpentir Volhard. Y
Determinacion de Sulfatos. Método del Licor Gipsométrico.

Determinacion de Calcio y potasio. Método por fotometria de llama. \Y
Determinacion de hierro. Método del sulfocianuro.

Acidos orgénicos (tartarico y malico). Cromatografia sobre papel. VI
Investigacion de la Sacarosa y relacién P/a. (Polarimetria. VII
Sacarimetro).

Determinacion de Alcohol Metilico. Método Denigée- Villavecchia. VIII
Antocianos totales. Método por decoloracién con SO,. IX
Polifenoles Totales. indice de Folin-Ciocalteu y DO a 280 nm.

Indice de Color. Método espectrofotométrico del INV y por espacio X
CIELab.

Determinacion de nitréogeno total (Método de Kjeldahl). XI
Determinacion de nitrdgeno aminico (Método de Sérensen).

Determinacion de hidroximetilfurfural (HMF). Espectrofotometria. XII
Determinacion de acido sérbico (Método del acido tiobarbitlrico)
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8. Descripcion de Actividades de Investigacion de la Catedra

NOMBRE DE LA DURACION REQUISITOS PARA LA
ACTIVIDAD PARTICIPACION DE LOS
ESTUDIANTES
Seminario de 5 horas Ser alumno regular de la materia
investigacion

9. Procesos de intervencion pedagogica.

Actividades Teodricas: clases expositivas-participativas. Apoyo con recursos materiales
y multimedia. BuUsqueda y seleccion de informacion, trabajos grupales, exposiciones
orales. Relacién entre la teoria y la practica.

Se propone desarrollar trabajos practicos de aula y laboratorio en concordancia con el
desarrollo de los temas tedricos.

Actividades de aplicacién en aula: presentacidén y resolucién de situaciones problemas
tomadas desde la practica enoldgica.

En las actividades practicas se procura establecer una articulacion mediadora entre los
contenidos, los procedimientos y el “obrar para conocer”. Estd demostrado que los
alumnos aprenden y trabajan mejor, cuando conocen lo que se pretende ensefar y de
gué manera se piensa hacer, por esto se comenzara cada actividad comunicando los
objetivos de las mismas. Se trabajara con guias y/o técnicas de las determinaciones a
realizar.

Las actividades de laboratorio tienden a lograr habitos de trabajo experimental,
aplicacion de técnicas de analisis de vinos y/o mostos que se basan en el disefio de
una serie de experiencias de aplicacidon de conceptos desarrollados en la parte tedrica
y de planteos a comprobar a través de las mismas.

Mediante el desarrollo de los trabajos practicos se procura que los alumnos:

v' Conozcan los fundamentos y aplicaciones enoldgicas de las técnicas de analisis
fisico-quimicos de vinos, mostos u otras bebidas alcohdlicas.

v Adquieran la capacidad para interpretar los resultados analiticos.

v Logren afianzar procedimientos y técnicas de analisis.

v' Adquieran capacidades en el uso de material y equipos de laboratorio utilizado para
la aplicacion de técnicas analiticas especiales.

v' Determinen calidad, aptitud para consumo, alteraciones y/o adulteraciones sufridas
por mostos y vinos.

v Desarrollen el criterio necesario para adaptar, idear y poner a punto técnicas
adecuadas para el control de situaciones especificas e imprevistas.

Programa de Enoquimica Il — Dra. Cecilia Flores - 5



®
o »

A UNCUYO FACULTAD DE CIENCIAS

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE CUYO APLICADAS A LA INDUSTRIA

Bernardo de Irigoyen 375

5600 San Rafael, Mza., Argentina
Tel Fax +54 260 4421947-4430673
fcai @fca.uncu.edu.ar

Organizacion por comisiones

Teoricas Actividades | Laboratorio y Tareas de
Aulicas Planta Piloto Campo
cantidad de A definir A definir A definir A definir
comisiones
cantidad de 3 3 3 3
alumnos por
comision
11. Condiciones de regularizacion:

« Asistencia al 70 % de las actividades tedricas.

« Asistencia al 90 % de las actividades practicas.

« Aprobacion del 100 % de las evaluaciones parciales tedrico-practicas o sus
recuperaciones, con un minimo de 7 (siete) puntos’.

12. Evaluacion
Aprobacion de Examenes Parciales, o los recuperatorios correspondientes.
Presentacidn en tiempo y forma de los informes de practicos.
Presentacion al final del cursado de la carpeta de Trabajos Practicos completa.
Evaluacion final de Teoria y Practica integradas.

13. Distribucion de la carga horaria.
Actividades Horas
1. Tedricas 20
2. Apoyo teodrico (incluye trabajos practicos de|10

aula)
Trabajo Integrador --
Experimentales (laboratorio, planta piloto,|30
taller, etc.)
5. Resolucion de Problemas de Ingenieria (sélo|--
incluye Problemas Abiertos)

Total de Horas de la Actividad Curricular 70

W
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