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Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumno sea capaz de:
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Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno sea capaz de:

'Reconocer e identificar los principales atributos sensoriales de los vinos y
su relacién con la localizacidn geografica del vifiedo, con las variedades que
se elabora y con las técnicas de vinificacidn; ademds de poder conducir los
procesos de vinificacidén para obtener y conservar su calidad.

OBJETIVO(S) :

Controlar la calidad del vino, productos derivados y afines en la cadena de
produccidén y especialmente en los puntos criticos de la linea de produccidén
de la empresa vitivinicola.

Dirigir el laboratorio que realiza el control de los paradmetros fisicos,
quimicos, microbioldgicos vy sensoriales de las materias primas, productos
enoldégicos e intermedios, y del proceso de elaboracidn.

Dirigir la obtencidén de mostos para vinificacidén y conservacién, realizando
los tratamientos fisicoquimicos, microbioldgicos y enzimaticos necesarios,
en base a la caracterizacidén de la materia prima y el tipo de producto.
Supervisar los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacidn,
clarificacidén, filtracién vy estabilizacidén de los vinos, y para controlar
su evolucidén, realizando las practicas enoldgicas apropiadas, incluyendo a
las condicionadas segin la legislacidn vigente.

Decidir el destino de 1los subproductos obtenidos en el proceso y su
aprovechamiento industrial.

Tener un acercamiento a los avances cientificos, tecnoldgicos y de control
de calidad en el area de conocimiento de la enologia.
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CONTENIDO SINTETICO:

1. Desarrollo del racimo.

1.1 Ciclos biolégicos de 1la vid en funcidén de-su ubicacién geografica y
necesidades térmicas: ciclo vegetativo y ciclo reproductor. Descripcidn
morfolégica y composicién fisica del racimo. Composicidén quimica del
fruto de la vid-:

1.2 Composicidén del mosto. Caracteristicas fundamentales de las familias
quimicas presentes en los mostos. Compuestos relacionados con el aroma de
los mostos.

1.3 Polifenoles. Introduccidn. Fenoles flavonoideos y no flavonoideos.
Localizacidn de los compuestos fendlicos en la uva. Evolucidn y
biosintesis de los compuestos fendlicos.

[\S]

Trasformacién microbioldégica del mosto en vino.

.1 Flora natural del racimo, seleccidn natural de los microorganismos en el

transcurso de la fermentacidn.

2.2 Ventajas y desventajas de 1la aplicacidén del anhidrido sulfuroso en las
diferentes etapas de 1la vinificacidén. Legislacién sanitaria para su
aplicaciédn.

2.3 Evolucidén de los azitcares en la vinificacidén. Efectos Pasteur y Crabtree,
glicélisis, transformaciones anaerdbicas del &acido piravico, balance de
materia de los productos secundarios de la fermentacidén, evolucidén de los
principales A&cidos de la uva durante la fermentacidn, desacidificaciones
quimica y bioldgica, bouquet de fermentacidén. Factores que afectan a la
fermentacidén alcohdlica. Azicares residuales y tipos de vino.

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

Oidium.

N
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Tecnologia de las vinificaciones en tinto y blanco.

3.1 Seleccidén de variedades para elaboracidén de vinos tintos jévenes y para

‘ envejecimiento o crianza. Variedades para vinos blancos.

/3.2 Operaciones basicas: recoleccidn, transporte, determinacidén del grado de
aztcar, pesado.

3.3 Vinificacidén: transporte, descarga en tolvas, obtencidén del mosto:
despalillado, estrujado, tipos de prensado para vinificaciones en tinto y
blanco; sulfitado en maceracién de vino tinto y en desfangado de vino
blanco; efecto de 1la temperatura en la fermentacidn; primer trasiego;
tipos de maceracidén, remontado; tintos para crianza; descubado; escurrido
y prensado de orujos; fermentacidén lenta; trasiegos en vinos tintos y
blancos.
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4. Estabilizacién del vino.

4.1 Evolucidn post-fermentativa de la acidez. Tratamigntos fisicos y quimicos
de estabilizacidén del vino: clarificacién, refrigeracidén y filtracidn.

4.2 Enfermedades que afectan a los acidos del vino. Compuestos nitrogenados,
composicidén y evolucidén durante la maduracidén. Enfermedades del vino.

4.3 Coloides del vino. Clarificacién Yy estabilizacién esponténeas.
Clarificacién con proteinas, o con bentonita, otros clarificantes.
Coloides protectores, tipos y secuencias de utilizacidn.

4.4 Quiebras metalicas en el vino: férrica y clUprica. Tratamientos
preventivos y correctivos.

5. Crianza del vino. :

5.1 Fendmenos redox en vinos: disolucién del oxigeno, oxidacién de
polifenoles en vinos. Envejecimiento y tipos de crianza.

5.2 La madera: tipos, composicidén y tratamientos.

5.3 Efectos del envejecimiento, influencia del oxigeno en la evolucidn del
color del vino, efecto de la madera. Composicién y operaciones de
clarificacién del vino oxidado en barrica.

5.4 Embotellado del vino. Desarrollo del bouquet del vino durante la etapa de
reduccién. Condiciones de la cava para su desarrollo. Fendmenos
fisicoquimicos de reduccidén y efecto de la temperatura.

6. Vinificaciones especiales.

6.1 Vinos espumantes. Introduccidén. Clasificacién de los vinos espumantes.
Denominacién de origen Champagne. Elaboracidén del vino base y sistema
Champenois. Procedimiento en Autoclave. Sistemas Charmat y Asti
espumante. Elaboracién 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 uvas, Clasificacidén. Operaciones de alcoholizacién,
envejecimiento y crianza en sistema de soleras.

6.3 Oporto. Denominacidn de origen. Extraccidn del color, sistema de
produccidén y afiejamiento.

7. Degustacidn o cata de los vinos.

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

7.2 Relacidén de los = constituyentes del vino con las caracteristicas
sensoriales.

7.3 Aromas del vino: Clasificacién de 1los aromas segin su origen: uva,
operaciones pre-fermentativas, fermentacidén, operaciones

post-fermentativas y de crianza.
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7.4 Tecnologia de 1la degustacidn. Recipientes para la degustacidén. Ejecucidn
practica de la degustacidn. Cuadro general de las percepciones
sensoriales.

Las sesiones practicas de la UEA se llevardn a cabo en el laboratorio o en la
Planta Piloto de biotecnologia. Las actividades son-las siguientes:

1.

Al inicio el profesor presentard el contenido de la UEA, las modalidades dé}

Disefio de wuna ficha descriptiva. Se desarrollarda la metodologia para
analizar vino blanco, tinto o vermouth y disefiar una “Ficha descriptiva”
del vino a trabajar. La metodologia se propone conjuntamente con los
alumnos en la primera y segunda sesidén del laboratorio.

Caracterizacidén de diversos tipos de vinos. En el laboratorio se verifica
la composicidén fisicoquimica 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 vino, asi como los principales caracteres sensoriales y
quimicos. Se especifica si existe wuna relacidén entre los caracteres

sensoriales y su composicidén quimica. Ademds de enfatizar si esta relacidn
es debida a la zona geografica, al proceso de vinificacidén, o al cultivar
de wuva. Para obtener la composicién quimica del vino, se realizaran las
determinaciones que sefiala la Norma Mexicana vigente (métodos de
referencia) para materia prima y producto terminado: azlGcares reductores
directos, grado alcohdélico, acidez total, acidez volatil, sulfuroso libre
y total y el pH.

Cata de vinos. Durante las sesiones de laboratorio se realizan catas de

vinos tintos, blancos, generosos y espumosos. En cada sesidén se describe
el método de realizar la cata, asi como la interaccidén de los sabores u
olores <con los sentidos, explicando en todo momento el estimulo que se

produce en los sentidos. Se explica cual es la causa de tal interpretacidn
y si corresponde a un vino de calidad, a un vino comercial. Ademéas se
aclara si su presencia se considera normal, o es un defecto del vino.
Vinificaciones. Se elaborardn vinos tinto y blanco de mesa por la técnica
de microvinificacién a escala de 1laboratorio. En caso de existir una
Planta Piloto con el equipo de vinificacidén se utilizaran esas
instalaciones para elaborar vino.

Elaboracién del vermouth y de los licores. Se elaboraran varios tipos de
vermouth y de licores por el proceso de maceracidn.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

m UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

Casa abierta al tiempe,
ADECUACION

PRESENTADAAL COLEGIO ACA?EMICO
EN SU SESION NUM.

DEL COLEGIO




' = R
NOMBRE DEL PLAN LICENCIATURA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS 5/ 6

CLAVE 2331097 ENOLOGIA

L% A

- ™
conduccidén y los criterios de evaluacidén. El profesor expondra y discutira

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

Los alumnos desarrollardn actividades practicas de agglisis de vinos, de cata
y de elaboracién de productos de vinificacién a escala de laboratorio y si es
posible, en 1la planta piloto de Biotecnologia. El alumno leerd, presentara y
discutird articulos en temas seleccionados.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluirda al menos dos evaluaciones peridédicas y una evaluacidén terminal de
las partes tedrica y practica. Las primeras podran realizarse por medio de la
participacidén del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de 1la parte practica. Los factores de ponderacién
serdn a juicio del profesor y se darédn a conocer al inicio de la UEA.

Evaluacidén de Recuperacidn:
A juicio del profesor, consistird en una evaluacidén escrita que incluya todos

los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sélo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:
Bibliografia Necesaria:

1. Baldy, M. W. (1993) The University Wine Curse, EUA: The Wine Appreciation
Guild Pub.

2. Boulton, R. B., Singleton, V. L., Bisson, L. F. y Kunkee, R. B. (2002)
Teoria y practica de la elaboracidén del vino, Espafia: Acribia.

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

4. Hidalgo-Togores, J. (2003) Tratado de Enologia, (Tomo I y II)., Espafia:
Mundi-Prensa. '

5. Reyes, A., Escamilla, M. L. y Verde, J. R. (1992) Elaboracidén de vinos de
mesa, Vol I. México: UAM-TI.

6. Reyes, A., Verde, J. R. Yy 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 Alcohdélicas-Vino-Especificaciones, México.
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1. Comunidad Europea. (1990) Diario Oficial de 1las Comunidades Europeas,
L-272 de 2 Octubre 1990, Legislacién, Madrid, Boletin Oficial del Estado,
Espafia: Mundi-Prensa Libros.

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

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

4. Madrid-Cenzano, J., Madrid-Vicente, A. y Moreno-Tejero, G. (2003) Analisis
de vinos, mostos y alcoholes, Espafia: Ed. Mundi-Prensa.

5. Ribéreau-Gayon, P., Glories, Y., Maujean, A. y Dubordieu, D. (2003)
Tratado de enologia. Quimica del vino, Estabilizacidén y tratamientos, Vol.
2., Espafia: Mundi-Prensa.

6. Usseglio-Tomasset, L. (1998) Quimica Enoldgica, Espafia: Mundi-Prensa.

7. Varnam, A. H. y Sutherland, J. P. (1957) Bebidas: Tecnologia, Quimica y
Microbiologia, Espafia: Acribia. 5

8. Zamora, F. (2003) Elaboracién vy 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)

L Analisis y produccién de vinos, Espafia: Acribia. )
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8. Secretaria de Salud. Norma ~ Oficial Mexicana. (1995)
NOM-142-SSal-1995-Bienes y Servicios-Bebidas Alcohdlicas, Especificaciones
Sanitarias. Etiquetado Sanitario y Comercial, Méxigo.

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

Bibliografia Recomendable:

NMX-V-030-NORMEX-2005-Bebidas Alcohélicas-Vino generoso-Especificaciones,
México. '
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