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Descricién A aprendizaxe da materia "Ciencia e Tecnoloxia Enoléxicas" aportara habilidades especificas ao alumno para:

xeral

Cofecer os compofientes do acio de uva, o seu interese tecnoldxico e a sla evolucién ao longo da
maduracién; Describir as caracteristicas, as propiedades e/ou as actividades dos microorganismos e das
encimas implicadas no proceso de vinificacién; Fabricar e conservar vifio; Controlar e optimizar as
vinificaciéns; Cofiecer o equipamento empregado na adega; e Analizar e avaliar os posibles riscos
(fundamentalmente quimicos), e xestionar a seguridade na industria enoléxica. A asignatura, de caracter
optativo, relaciénase de forma horizontal con outras cinco materias que se imparten no primeiro
cuadrimestre do cuarto curso da titulacién, todas elas denominadas co titulo "Ciencia e Tecnoloxia..." (do
Leite, da Carne, dos Produtos Pesqueiros, dos Produtos Vexetais e dos Cereais).

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucion de
problemas dentro da sUa area de estudo.

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.

C2 Cofecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoldxicos

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

C6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RA1: Describir os compofientes das estruturas presentes no acio de uva, indicando no seu caso as C2

sUas propiedades de interese tecnoléxico, e explicar a sla evolucién ao longo da maduracién

RA2: Describir a natureza e as propiedades das encimas, presentes de forma natural na vendima C2

ou engadidas durante a vinificacién, responsables de alteraciéns ou de transformacidns Ccé6

desexables na elaboracién dos vifios

RA3: Cofiecer as principais caracteristicas e as actividades metabdlicas dos microorganismos, C2

tanto desexables como perxudiciais, implicados no proceso de vinificacién C6

Paxina 1 de 6



RA4: Describir a composicién e as propiedades fisicas e fisico-quimicas do vifio, e comprender a C2
sUa relacidn coas caracteristicas organolépticas ou sensoriais
RA5: Cofiecer os equipos e instalaciéns da adega e o seu funcionamento, e adquirir un criterio C5
bésico para a sUa valoracién e a sUa eleccién nas diferentes situaciéns C6
RAG6: Describir e comprender os procesos de vinificacién, o seu fundamento, as operaciéns que o0s C5
integran, as sUas particularidades e as distintas modalidades conducentes & obtencién de Ccé6
diferentes vifios
RA7: Cofiecer as diferentes técnicas de clarificacién, estabilizaciéon e conservacién, ademais dos C2
distintos procedementos de avellentamento dos vifios C5

C6
RA8: Capacidade para mostrar un vifiedo e para seguir o proceso de maduracién das uvas C13

Cl4
RA9: Capacidade para traballar como técnico de fabricacién ou producién nunha adega ou C12
industria enoléxica C13

Cl4
RA10: Capacidade para regularizar e mellorar as produciéns, e para solucionar problemas puntuais C12
nas vinificaciéns C13

Cl4
RA11: Capacidade para diagnosticar e, no seu caso, tratar as alteraciéns e as enfermidades do C13
vifio Cl4
RA12: Capacidade para analizar e avaliar os riscos alimentarios nunha adega ou industria Cé6 D1
enoldxica, e para confeccionar un manual de andlise de perigos e puntos criticos de control C14 D4
(APPCC)
RA13: Capacidade para relacionar os conceptos enoléxicos, e enfocar os retos e problemas no A2 B2 D1
ambito vitivinicola dun xeito analitico e pragmatico D5
RA14: Capacidade para documentarse e para discernir a informacién de interese de cara & A2 D1
solucién de problemas concretos na adega ou industria enoléxica D4
RA15: Adaptarse a situaciéns e problemas novos B2 D1

D5

Contidos
Tema
INTRODUCION. O SECTOR VITIVINICOLA INTRODUCION. CONCEPTOS BASICOS E ENTORNO SOCIOECONOMICO.

Conceptos basicos. Historia do vifio. Importancia econdmica do sector en
Espafia. A industria enoldxica en Galicia: situacidn actual e perspectivas.

A UVA E A VENDIMA O ACIO DE UVA. Partes do acio. Proporciéns cuantitativas. Composicién do
cangallo. Estrutura e compofientes do bago ou gran de uva. Composicién
do gran de uva maduro. Propiedades dos compostos fendlicos presentes

no acio.

MADURACION DA UVA. Etapas no crecemento da uva. Modificaciéns
durante o proceso de maduracién. Cambios no tamafio do bago. Evolucién
dos azucres. Evolucién dos minerais. Evolucién dos acidos organicos.
Evolucién das sustancias nitroxenadas. Evolucién dos polifenois e dos
aromas. Evolucién das vitaminas. Seguimento da maduracién: indices.

A VENDIMA. Fixacién da data de vendima. Transporte da vendima:
fendmenos indesexables de fermentacidn, oxidacidn e maceracion.
Calidade das anadas. As correccidns na vendima, no mosto e no vifo.

TRANSFORMACIONS PREFERMENTATIVAS DA VENDIMA. Tipos de
modificaciéns prefermentativas. Encimas polifenoloxidasas: clasificacién e
acciéns. Influencia das condicidns de vinificacién sobre a actividade das
oxidorreductasas. Encimas pectoliticas da uva: tipos e acciéns. Aplicaciéns
enoldxicas de encimas pectoliticas exdxenas e de encimas potenciadoras

de aroma.

ASPECTOS MICROBIOLOXICOS E BIOQUIMICOS DA ASPECTOS MICROBIOLOXICOS DA VINIFICACION. Microbiota natural da
VINIFICACION vendima. Os lévedos. As bacterias lacticas. As bacterias acéticas.

ASPECTOS BIOQUIMICOS DA VINIFICACION. Metabolismo dos Iévedos:
fermentacion alcohdlica e fermentacién gliceropirivica. Metabolismo das
bacterias lacticas: fermentacion malolactica. Metabolismo das bacterias

acéticas: acescencia ou picado acético.
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EQUIPAMENTOS E INSTALACIONS PARA A
VINIFICACION

EQUIPAMENTOS E INSTALACIONS PARA A VINIFICACION. I. A adega e 0s
seus equipos: criterios de desefio e ubicacién. Equipos de recepcién e
manexo preliminar da vendima. Tratamentos mecénicos da vendima:
operacidns previas 4 fermentacion. Debagado. Estrullado. Escorrido.

EQUIPAMENTOS E INSTALACIONS PARA A VINIFICACION. Il. Prensado:
clasificacién, descricién e funcionamento das prensas. Encubado:
materiais, caracteristicas e tipos de depdsitos ou cubas. Sistemas de
retirada e almacenamento dos bagazos.

ASPECTOS TECNOLOXICOS DA VINIFICACION

OPERACIONS COMUNS NAS DISTINTAS VINIFICACIONS. Emprego do
anhidrido sulfuroso: propiedades, formas de presentacién, procedementos
e doses de utilizacién. O levedado: preparacién dun pé de cuba e uso de
lévedos secos activos. Control e seguimento da fermentacién alcohdlica. A
detencién da fermentacion: causas e intervenciéns.

A VINIFICACION EN BRANCO. Caracteristicas xerais da vinificacién en
branco. Vinificacién en branco seco: extracciéon do mosto. Tratamentos do
mosto: deslamado, tratamento con bentonita e proteccidn frente as
oxidacidns. Fermentacién alcohdlica: control da fermentacién. Trasfega e
operacions finais. Elaboracién con maceracioén prefermentativa.

A VINIFICACION EN ROSADO. Caracteristicas dos vifios rosados.
Elaboracién en branco ou por prensado directo. Elaboracién por
maceracion curta ou parcial. Outros métodos de elaboracidn: vinificacién
en semitinto, vinificacién por madreo.

A VINIFICACION EN TINTO. Caracteristicas xerais da vinificacién en tinto. O
encubado: dispositivos. Conducién da fermentacién-maceracion. Factores
gue intervefien sobre a extraccién de compostos durante o encubado.
Duracién do encubado. Descube. Prensado. Fermentacién malolactica.
Operacions finais.

VINIFICACION POR MACERACION CARBONICA. Procesos durante a
maceracion carbénica. Fermentacién intracelular da uva: metabolismo do
acido malico. Disolucién dos compofientes das partes sélidas. Operacidns:
recepcién e encubado da vendima. Desenvolvemento e control da
maceracion carbénica. Descube, prensado e fermentacién alcohélica.
Caracteristicas dos vifios de maceracién carbénica.

VINIFICACIONS ESPECIAIS: VINOS DE LICOR, VINOS DOCES E VINOS
ESCUMOSOS. Vinos de licor ou licorosos. Vifios doces de uvas
sobremaduradas. Elaboracién de vifos tostados. Vifios xenerosos.
Elaboraciéon de vifos de Xerez. Vifios escumosos. Clasificacion. Elaboracién
polo método champafoso.

TRATAMENTOS DE CLARIFICACION E
ESTABILIZACION

TRATAMENTOS DE CLARIFICACION: ENCOLADO E FILTRACION. Clarificacién
espontdanea e trasfegas. Clarificacién por encolado: clarificantes proteicos,
de sintese industrial e minerais. Clarificacion por filtracion: filtros de
aluvionado, filtros de placas, filtros de membrana. Filtracién amicrébica.

TRATAMENTOS DE ESTABILIZACION DOS VINOS. Tratamentos por frio:
estabilizacions tartdricas por estabulacion en frio, por contacto e en
continuo. Técnicas quimicas de estabilizaciéon: emprego de acido
metatartdrico, manoproteinas, carboximetilcelulosa e goma arabiga.

CONSERVACION, AVELLENTAMENTO E
EMBOTELLADO DOS VINOS

TRATAMENTOS DE CONSERVACION DOS VINOS. Emprego de substancias
conservantes e antioxidantes: acido sérbico, acido ascérbico, lisozima.
Aplicaciéns de gases na industria enoléxica.

AVELLENTAMENTO DOS VINOS. Requisitos da vendima e dos vifios para a
crianza. Tecnoloxia da crianza oxidativa e do avellentamento en botella.
Avellentamento acelerado: métodos.

EMBOTELLADO DOS VINOS. Lavado, acondicionado e enchido das botellas.
Operaciéns complementarias: taponado e encapsulado. O tapdn: estrutura
e propiedades da cortiza e dos materiais sintéticos.
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PRACTICAS DE LABORATORIO ANALISE DE ZUME DE UVA OU MOSTO. Determinacion de acidez, graos

Brix e pH. Calculo dun indice de maduracién. Célculo do grao alcohdlico
potencial.

MICROBIOLOXIA DO VINO. SEGUIMENTO DUNHA FERMENTACION
ALCOHOLICA E DUNHA FERMENTACION MALOLACTICA. Observacidn
microscépica de microorganismos. Preparacion de cultivos.
Determinacidns de densidade e temperatura en mosto-vifio.
Determinacién de azucres redutores en vifio. Determinacién de acido
malico en vifio.

ESTABILIDADE, LIMPIDEZ E COR DOS VINOS. Probas de resistencia frente a
quebras. Ensaios de encolado. Determinacion da cor de vifios tintos.

INICIO DUNHA MINIVINIFICACION EN BRANCO. Sulfitado da vendima e do
mosto. Adicién de encimas pectoliticas. Estrullado e prensado. Deslamado
estatico. Levedado. Tratamento do mosto con bentonita. Fermentacién
alcohdlica.

INICIO DUNHA MINIVINIFICACION EN TINTO. Debagado, estrullado e
encubado. Sulfitado da vendima. Levedado. Fermentacion alcohdlica e
maceracion.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 14 7 21
Seminario 14 7 21
Saidas de estudo 0 8 8
Traballo tutelado 0 20 20
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 10 10

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccién maxistral

Actividade tedrica. Exposicidn por parte do profesor dos contidos sobre a materia, e das bases
tedricas e/ou directrices dos traballos e exercicios a desenvolver polos estudantes

Practicas de laboratorio

Actividade practica guiada. Actividades de adquisicidn de habilidades béasicas e procedementais
relacionadas coa materia (determinacidéns analiticas, elaboracién de produtos a pequena escala,
probas de control de calidade, etc.). Terdn lugar no laboratorio de practicas de Tecnoloxia de
Alimentos

Seminario

Actividad practica guiada. Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, que permiten
complementar o profundizar en los contenidos de la materia. Se emplearan como complemento de
las clases tedricas

Saidas de estudo

Actividade practica guiada. Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidéns concretas. De
ser posible, visitarase unha pequena adega e unha cooperativa vitivinicola

Traballo tutelado

Actividade préactica auténoma. Elaboracién e presentacion por parte do alumnado, ante o docente e
0s compaiieiros de clase, dun documento de revisién bibliografica sobre unha tematica de
actualidade relacionada coa materia. Tratase dunha actividade auténoma dos estudantes centrada
na busca, recollida e tratamento de informacién, incluindo a lectura e manexo de bibliografia
especializada (bases de datos, revistas cientificas). Levarase a cabo en grupo (grupos de tres/catro
alumnos), e os traballos exporanse en horas destinadas a seminarios (1 hora por grupo)

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Actividade préactica auténoma. Actividade na que se formulan exercicios (cuestionarios tipo test)
relacionados coa asignatura. O alumno debera realizar os exercicios individualmente. Os
cuestionarios, correspondentes a cada tema ou médulo nos que se estrutura a materia,
presentaranse a través da plataforma TEMA de teledocencia

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Traballo tutelado

Entregarase documentacion especifica e asesorarase na procura de informacién e na revisién
bibliografica. Supervisarase a preparacion e a exposicioén dos traballos, realizando as
indicaciéns e correcciéns oportunas. As sesidns de titorizacién poderan realizarse por medios
telematicos baixo a modalidade de concertacién previa

Paxina 4 de 6



Resolucién de problemas  Aclararanse as dubidas xurdidas na resolucién dos cuestionarios. As sesidns de titorizacién

de forma auténoma poderan realizarse por medios telematicos baixo a modalidade de concertacién previa
Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Lecciéon maxistral  Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente serdn 40 C2
avaliados nun exame de preguntas de desenvolvemento de resposta C5
curta (exame final) C6
C12
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, C13
RA7, RA8, RA9, RA10, RA1l1, RA12 Cl4
Practicas de Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente seran 10 C6
laboratorio avaliados nun exame de preguntas de desenvolvemento de resposta C12
curta (exame final) C13
Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA8, RA9, RA10, RA11l, RA12
Seminario Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente seran 10 C2 D1
avaliados nun exame de preguntas de desenvolvemento de resposta C5
curta (exame final) Cé6
C12
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA12 Cl4
Traballo tutelado  Avaliarase a elaboracién e presentacién do traballo tutelado (en grupo) 20 A2 B2 D1
D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA13, RA14, RA15 D5
Resolucién de Avaliarase a resolucién dos exercicios (cuestionarios tipo test) propostos 20 A2 D4
problemas de formaa través da plataforma de teledocencia D5
auténoma

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA13, RA14

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacion Continua. Aquel alumno que opte pola Avaliacion Global (0 100%
da calificacion obtido no exame oficial) deberd comunicarllo ao profesor responsable da asignatura, ben por correo
electrénico ou a través do portal Moovi de teledocencia, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da
materia. Na modalidade de Avaliacion Continua, considerarase o exame final superado (para poder sumar co resto das
puntuaciéns) sempre que se obtefia unha cualificacién minima de 4 sobre 10. Contémplase igualmente a posibilidade de
que, na segunda edicién ou segunda oportunidade de avaliacién, aqueles alumnos que o soliciten previamente poderan ser
avaliados cun Unico exame de toda a materia, que representard o 100% da nota.

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame
(que supord o 100% da nota). No caso de non asistir a dito exame, ou de non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo
modo que o resto de alumnos.

Datas de exames: fin de carreira, 22/09/2023 &s 16:00 h; primeira edicién, 08/11/2023 &s 16:00 h; segunda edicidn,
08/07/2024 4s 16:00 h. No caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas seran as aprobadas oficialmente e
publicadas no taboleiro de anuncios e no enderezo "web" do Centro.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; B.O.E. do 18 de setembro).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

HIDALGO, J., Tratado de enologia, vols. 1y 2, 9788484767527, 32, Mundi-Prensa Libros, S.A., 2018

ALEIXANDRE, J.L.; ALVAREZ, |., Tecnologia enolégica, 9788497561266, 12, Sintesis, S.A., 2003

BLOUIN, J.; PEYNAUD, E., Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino, 9788484761600, 42, Mundi-Prensa
Libros, S.A., 2003

Bibliografia Complementaria

DE VITA, P.; DE VITA, G., La distillazione enologica: Manuale per la produzione di alcol etilico, grappa, brandy e la
valorizzazione dei sottoprodotti vitivinicoli, 9788836008766, 12, Hoepli, 2022

MADRID, A., Equipamiento vinicola. Equipos e instalaciones en las modernas bodegas, 9788412239430, 12, AMV
Ediciones, 2020

MADRID, A., Elaboracién de vinos espumosos y cavas, 9788412152302, 12, AMV Ediciones, 2020
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BORDIGA, M., Post-fermentation and -distillation technology: stabiliization, aging, and spoilage, 9781498778695,
12, CRC Press. Taylor & Francis Group, 2018

MORENO VIGARA, J.J.; PEINADO AMORES, R.A., Quimica enoldgica, 9788484763901, 12, Mundi-Prensa Libros, S.A., 2010
JACKSON, R.S., Andlisis sensorial de vinos. Manual para profesionales, 9788420011271, 12, Acribia, S.A., 2009
RIBEREAU-GAYON, P.; DUBOURDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A.; GLORIES, Y.; MAUGEAN, A., Tratado de enologia,
vols. 1y 2, 9789505045716, 22, Hemisferio Sur - Mundi-Prensa Libros, S.A., 2008

LIBERATI, D., Los tapones sintéticos en enologia, 9788484762935, 12, Mundi-Prensa Libros, S.A., 2008

GRAINGER, K.; TATTERSALL, H., Produccién de vino: desde la vid hasta la botella, 9788420010847, 12, Acribia, S.A.,
2007

CARRASCOSA, V.; MUNOZ, R.; GONZALEZ, R., Microbiologia del vino, 9788487440069, 12, AMV Ediciones, 2005
GIRARD, G., Bases cientificas y tecnolégicas de la enologia, 9788420010267, 12, Acribia, S.A., 2004

ZAMORA, F., Elaboracion y crianza del vino tinto: aspectos cientificos y practicos, 9788489922884, 12, AMV
Ediciones, 2004

FLANZY, C., Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos, 9788484760740, 22, AMV Ediciones - Mundi-Prensa
Libros, S.A., 2003

RANKINE, B., Manual practico de enologia, 9788420008936, 12, Acribia, S.A., 1999

DE ROSA, T., Tecnologia de los vinos blancos, 9788471147004, 12, Mundi-Prensa Libros, S.A., 1998

OUGH, C.S., Tratado basico de enologia, 9788420008066, 12, Acribia, S.A., 1996

Alimentacién, Equipos y Tecnologia. Madrid: Alcién. ISSN: 0212-1689,

Alimentaria: Revista e Tecnologia e Higiene de los Alimentos. Madrid. ISSN: 0300-5755,

La Semana vitivinicola: revista técnica de interés permanente. Valencia: Salvador Estela Alfonso,
Viticultura Enologia Profesional. Barcelona: Agro Latino. ISSN: 1131-5679,

American journal of enology and viticulture. Davis, Calif. [etc.]: American Society of Enologists,

Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin. Bordeaux: Vigne et Vin Publications Internationales.
ISSN: 1151-0825,

Practical Winery &amp; Vineyard. San Rafael, California: D. Neel. ISSN: 1057-2694,

Revue des oenologues et des techniques vitivinicoles et oenologiques. Macon: Union Francaise des
Oenologues,

Revue francaise d'oenologie. Paris: Union Nationale des Oenologues,

Vitis: Journal of Grapevine Research. Siebeldingen: Bundesforschungsanstalt fiir Rebenziinschtung
Gellwellerhof. ISSN: 0042-7500,

http://www.perseo.biblioteca.uvigo.es/search*spi,

http://www.scopus.com,

http://bddoc.csic.es,

http://www.westlaw.es/wles/app/login/subscription,

http://sfx.bugalicia.org/vig/az?lang,

http://www.alimentatec.com,

https://www.enoforum.eu/es,

https://www.vinetur.com/noticias,

https://catavinos.wordpress.com,

https://www.agriaffaires.es,

http://www.icv.fr,

http://www.fev.es/es,

https://www.oemv.es,

gienol@listserv.rediris.es,

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Anélise e control da calidade en enoloxia/001G041V01912

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica e bioquimica alimentaria/001G041V01404

Paxina 6 de 6



