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Web

Descricién Que o alumno cofieza a importancia de diversos compofientes de uvas, mostos, vifios e destilados,

xeral definitorios das suas calidades; asi como a metodoloxia de andlise para a sUa identificacién e determinacién.

Competencias

Cddigo

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclan unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C2 Conecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

C6é Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacion de alimentos

c8 Cofecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes 4 normalizacién e
lexislacion alimentaria

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl14 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje autdénomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D6 Capacidad de comunicacién interpersonal

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
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RA-1: Comprender o fundamento das distintas metodoloxias de andlise de compostos de interés A3 Bl Cl D1

enoldxico, e nas distintas matrices (uva, mosto, vifio, destilado). B2 C2 D4
B5 C13 D5
C19 D8
RA-2: Cofiecer, ser capaz de seleccionar e saber aplicar as técnicas analiticas méis adecuadas paraA3 Bl Cl1 D1
a andlise das sustancias de interés nas distintas matrices (uva, mosto, vifio, destilado), para B2 (2 D4
determinar as sUas caracteristicas e poder avaliar e controlar a calidade enoldxica. B5 C6 D5
C8 D6
C13 D8
Cl4
C17
C19
Contidos
Tema
TEMA 1. INTRODUCION. Analise quimica e calidade de mostos, vifios e destilados.

Métodos de andlises: usuais, oficiais, de referencia, etc. segundo diversos
organismos: OIV, AOAC ...

TEMA 2. ACIDEZ. Compostos acidos da uva, vifio e augardentes: importancia para a
elaboracién e conservacién dun produto de calidade.
Métodos de andlise para a determinacion da acidez total e volatil.
Determinacién dos acidos malico, lactico e tartérico.
Determinacién de acidos maioritarios e minoritarios en mostos, vifios e
augardentes mediante técnicas cromatogréficas.

TEMA 3. AZUCRES E SOLIDOS SOLUBLES. Contido en azucres e calidade da uva: repercusién na elaboracién de vifios

e augardentes.

Métodos para a determinacién do grao probable, densidade e extracto.
Métodos volumétricos para a determinacién dos azucres reductores.
Determinacidn de azucres por técnicas cromatograficas.

TEMA 4.

ALCOIS.

Alcois: orixe e papel.

Bases fisico-quimicas dos métodos usuais/oficiais para a determinacién do
grao alcohdlico.

Aplicacion das técnicas cromatograficas 4 determinacién de metanol,
etanol e alcois superiores en vifios e augardentes.

Importancia legal e toxicoldxica.

TEMA 5.

CONSERVANTES.

Metodoloxia para a determinacién do SO2 libre e combinado.
Outros conservantes de interese enoldxico e a sta determinacion.
Aspectos sanitarios e legais.

TEMA 6.

COMPOSTOS FENOLICOS.

Importancia da composicion fenélica na estabilidade e nas caracteristicas
sensoriais dos vifios.

Determinacién do contido total e dos diversos grupos de compostos
fendlicos: métodos clasicos e métodos cromatograficos.

Avaliacién da cor dos vifios.

TEMA 7.

COMPOSTOS AROMATICOS.

Tipo de sustancias que participan no aroma dun vifo.

Compostos responsables de cheiros desagradables.

Métodos gas-cromatograficos para a determinacién das diversas familias
de compostos responsables dos aromas varietais, fermentativos e
bouquet.

TEMA 8.

SUSTANCIAS NITROXENADAS.

Composicién nitroxenada da uva e a sUa transcendencia na vinificacién,
conservacion e estabilizacién dos vifios.

Metodoloxia para a determinacién de nitréxeno, amonio e proteina.
Determinacién de aminodcidos e aminas bidxenas por métodos
cromatograficos.

TEMA 9.

SUSTANCIAS MINERAIS.

Principais sustancias minerais: Clasificacién, orixe e funcién.
Metodoloxia analitica para a determinacién de anidns e catiéns de
importancia enoldxica.

Determinacién de cinzas e alcalinidade.
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PRACTICAS DE LABORATORIO.

Acidez: 5.
Azucres: 1.
Alcois: 2.
Conservantes: 2.

Determinacién da acidez total.

Determinacién da acidez volatil polos métodos de Mathieu e de Cazenave-
Ferré.

Determinacién de acedo malico por CCF e por Espectrofotometria.

Determinacién de azucres reductores polo método de Liiff.

Compostos fendlicos: 2

Compostos aromaticos: 1

Determinacién do grao alcohdlico: método de destilacién e método de
Barus.

Determinacién de S02 libre e combinado: Métodos de Ripper e de Rankine.

indice de polifenois totais.
Pardmetros da cor por espectrofotometria.

Compostos volateis por CG ou cata.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién maxistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 14 0 14
Traballo tutelado 0 45 45
Estudo de casos 0 3 3
Saidas de estudo 0 5 5
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 3 3
Practica de laboratorio 0 10 10

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidn maxistral

Exposicién, por parte da profesora, ou do alumno no seu caso, dos aspectos mais importantes dos
contidos do temario da materia, bases teéricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto
a desenvolver polo estudante.

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 1-2 persoas, nas que se constatara a aplicacién directa dos

coflecementos tedricos desenvolvidos nas leccidons maxistrais e nos traballos tutelados.

Traballo tutelado

0 alumno, de maneira individual ou en grupo, elaborard un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supora a procura e recollida da informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicién...

Estudo de casos

A profesora supervisara, mediante titorias ou a través da plataforma tem@, o traballo auténomo
desenvolvido polo alumno sobre casos/andlises de situaciéns con soporte bibliogréfico, coa
finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticalo e penetrarse en
procedementos alternativos de solucién, para ver a aplicacién dos conceptos tedricos na realidade.

Saidas de estudo

A docencia da materia complementarase coa asistencia a algunha conferencia sobre temas
enoléxicos e/ou coa visita a algunha adega ou & Estacidn de Viticultura e Enoloxia de Galicia
(EVEGA) e/ou a Vinis Terrae..

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Practicas de
laboratorio

Ao comezo de cada sesidn de laboratorio, a profesora fard unha exposicién dos contidos a
desenvolver polos alumnos. Asi mesmo, durante o desenvolvemento das practicas de laboratorio, o
alumno debe elaborar un caderno de laboratorio onde recolla todas as observacions relativas ao
experimento realizado, asi como os datos e resultados obtidos. O alumno dispora de todo o material
empregado en clases (tanto tedricas, como guiéns das practicas de laboratorio, como traballos
realizados polos seus compafieiros) na plataforma tem@.

Traballo tutelado

Nos traballos tutelados, valorarase o documento final, e no seu caso tamén a exposiciéon do mesmo,
sobre a tematica, conferencia, visita, resumo de lectura, investigacion ou memoria desenvolvida. O
alumno dispora de todo o material empregado en clases (tanto tedricas, como guidns das practicas
de laboratorio, como traballos realizados polos seus compafieiros) na plataforma tem@.

Estudo de casos

Valorarase o documento final sobre o estudo dun caso ou a anélise dunha situacién, e no seu caso
tamén a exposicién do mesmo.

Avaliacion
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Descricion Cualificacion  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Leccién Realizarase un exame onde se avaliaran os cofiecementos adquiridos na 15 A3 Bl C1 D1
maxistral materia. B2 C2 D4
Valoracién: RA-1 e RA-2. B5 C6 D5
C8 D6
Cl13 D8

Cl4

C17

C19
Practicas de As practicas de laboratorio supordn ata un 25% da nota final, que inclde a 25 A3 Bl C8 D1
laboratorio obrigatoriedade de asistir a todas as sesiéns, a realizacién de todas as B2 C13 D5
practicas e a elaboraciéon e entrega da memoria de practicas (supord ata B5 C19 D6
un 20%). D8

Tamén se terd en conta a actitude e participacién do alumno en clases
(supord ata o 5% restante).

Esta parte debera ser superada independentemente das demais para
poder superar a materia e estar en condiciéns de sumar a valoracién das
demais actividades.

Valoracién: RA-1 e RA-2.

Traballo A participacion, actitude, asi como o traballo en si (forma de abordar os 50 A3 Bl C1 D1
tutelado conceptos a traballar, redaccion, presentacion...do documento escrito e a B2 C2 D4
sUa exposicién, de ser o caso) supora ata un 50% da nota final. B5 C6 D8
Valoracién: RA-1 e RA-2. C8
Cl4
C17
C19
Estudo de casos Valorarase, ata un 5% da cualificacion final, a calidade do material 5 A3 Bl C1 D1
solicitado (entrega dos casos practicos, B2 C2 D4
problemas ou analises de situacions B5 C6 D5
e exercicios), asi como a actitude do alumno na elaboracién dos mesmos. C8 D8
Valoracién: RA-1 e RA-2. C13
Cl4
C17
C19
Saidas de A participacion, actitude, asi coma o traballo en si (forma de abordar os 5 A3 Bl C1 D1
estudo conceptos a traballar, redacién, presentacién...do documento escrito e a B2 C2 D4
sUa exposicién, de selo caso) supord ata un 5% da nota final. B5 C6 D5
Valoracién: RA-1. C8 D6
C13 D8
Cl4
C17
C19

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Realizarase, na data oficial, un exame, cunha duracién maxima en calquera caso de tres horas, onde a parte de teoria
representa o 80% da nota e a parte practica representa 0 20% restante, debendo obter un minimo de 5 puntos sobre 10,
tanto en teoria como en practica.

DATAS OFICIAIS DE EXAME:Fin de Carreira: 29-Setembro-2021 (16 h). 12 Edicidn: 6-Xufio-2022 (10 h). 22 Edicion: 14-
Xullo-2022 (16 h). En caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e
publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

As practicas seran cualificadas pola profesora encargada en base & asistencia (obrigatoria), e & actitude e aptitude dos
alumnos durante o desenvolvemento das mesmas. Cada grupo deberd entregar unha memoria das practicas onde consten
todos os calculos realizados, asi como a discusién e xustificacién dos resultados finais. Nos exames oficiais, tamén parte das
preguntas de teoria trataran directa ou indirectamente sobre as practicas de laboratorio.

Na segunda convocatoria da materia, a avaliacién levara a cabo do seguinte modo: * Examinarase toda a parte tedrica e
practica da materia, debendo superar a puntuacién minima requirida para cada parte da materia. * Conservaranse as
cualificaciéns obtidas nas pracicas de laboratorio, estudo de casos e saidas de estudo.

A forma de avaliar a alumnos na modalidade de non presencialidade (por estar a traballar) serd a mesma: Obrigatoriedade
de realizar as practicas de laboratorio (ainda que se procurard adecuar o horario ao do alumno) e o consecuente traballo de
practicas, e realizacién do exame da materia. Na convocatoria "Fin de Carreira": O alumno que opte por examinarse en Fin
de Carreira sera evaluado Unicamente c6 exame (que valdrad o 100% da nota). En caso de non asistir a dito examen ou non
aprobarlo, pasara a ser evaluado do mesmo xeito que o resto de alumnos.
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Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Doneche, B. y Lonvaud, A., tratado de Enologia. Tomos 1y 2, Hemisferio Sur, 2003
Curvelo-Garcia, A.S., Quimica enoldgica : métodos analiticos, PublindUstria, 2015

Office International de la Vigne et du Vin (OIV), Recueil des méthodes internationales d'analyse des vins et des
molts, OIV, 2007

Zoecklein, B.W., Fugelsang, K.C., Gump, B.H. y Nury, F.S., Analisis y Produccién de Vino, Acribia, 2000

Ough, C.S., y Amerine, M.A., Methods for analysis of must and wines, 22, John Wiley, 1988

Maarse, H., Volatile compounds in foods and beverages, Marcel Dekker, 1991

Flanzy, C., Enologia : fundamentos cientificos y tecnolégicos, Mundi-Prensa, 2000

Buglas, A.J., Handbook of alcoholic beverages : technical, analytical and nutritional aspects, Wiley, 2011
Moreno, J. y Peinado, R., Enological chemistry, Elsevier, 2012

Guzman Alfeo, M., Manual de espectrofotometria en enologia, AMV Ediciones, 2010

Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Andlise instrumental/001G041V01403

Técnicas de preparacién de mostras/001G041V01305
Ciencia e tecnoloxia enoldxicas/001G041V01911
Avaliacién sensorial dos alimentos/001G041V01914
Viticultura/001G041V01913

Plan de Continxencias

Descricion

MODALIDADE MIXTA:

Metodoloxia:

* Leccién maxistral, traballo tutelado e estudo de casos realizarase presencialmente e a través do Campus Virtual, sendo
obrigatoria a asistencia (presencial ou telematica). O aluno que non poda asistir debera xustificalo adecuadamente.

* Practicas de laboratorio e saida-s de estudo: seran presenciais e obrigatorias.

* Tutorias: Realizaranse de forma presencial ou a través do despacho virtual, previa cita solicitada a través do correo
electrénico.

* Avaliacién: Realizarase como estd indicado na modalidade presencial e o exame realizarase de modo presencial salvo que
as autoridades académicas indiquen o contrario.

MODALIDADE NO PRESENCIAL:

Metodoloxia:

* Leccién maxistral, practicas de laboratorio, traballo tutelado e estudo de casos realizarase a través do Campus Virtual,
sendo obrigatoria a presenza telematica (débese xustificar adecuadamente a non asistencia). Aportarase bibliografia e
informacién adicional para o autoaprendizaxe.

* Saida-s de estudo: se hai opcién buscarase algunha conferencia ou seminario que se imparta on-line, sendo obrigatoria a
presenza telematica (agas casos excepcionais e xustificados).

Tutorias: Realizaranse a través do despacho virtual, previa cita solicitada a través do correo electrénico.

Avaliacién: Realizarase como estd indicado na modalidade presencial e o exame realizarase de modo non-presencial.
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