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DESCRIPCION DEL CURSO

La produccion de vinos involucra complejos procesos de transformacion de los constituyentes quimicos
de las uvas y de aquellos agregados durante los procesos de vinificacion y elaboracién. El estudio de
estos constituyentes y sus reacciones quimicas ha sido fundamental para constituir las bases modernas
de la produccion de vinos, por lo que resultan particularmente relevantes para aquellos estudiantes
interesados en el drea vitivinicola.

Esta asignatura se organiza a partir de clases tedricas y tutoriales, sesiones de discusion de material
bibliografico, y pruebas individuales.

OBJETIVOS

Este mddulo tiene como objetivo integrar conceptos de quimica, bioquimica, metabolismo secundario
de plantas, y analisis quimico instrumental, en el marco del desarrollo y produccion de uvas y vinos.
Asimismo, se busca lograr por parte del alumno un analisis critico de material bibliografico ad-hoc.

CONTENIDOS

- Introduccion a la quimica y bioquimica de uvas y vinos: Origen y composicién de los principales
constituyentes quimicos de uvas y vinos.

- Bioquimica de la fermentacion alcohdlica y malolactica: Sustratos, productos y subproductos generados
a partir de los procesos fermentativos.

- Acidez de jugos y vinos y alternativas para su regulacidn: Relacion entre los acidos organicos, el pH, la
capacidad tampodn, y la presencia de cations (K y Ca) en uvas y vinos.

- Rol del diéxido de azufre en la produccion de vinos: Origenes, formas disociadas en solucidn acuosa,
efectos antioxidantes y antimicrobianos.

- Clarificacidén y estabilizacion de vinos: Tipos de interaccidn entre los agentes clarificantes y los
constituyentes del vino. Alternativas de estabilizacidn tartdrica, proteica y de metales en vinos.

- Defectos en vinos y formas de corregirlos: origen de algunos defectos aromaticos (ej. tioles y
mercaptanos) y formas para evitarlos o corregirlos.

- Transformaciones quimicas y sensoriales durante el envejecimiento de los vinos: Rol del oxigeno,
reacciones de oxidacidn quimica y su efecto sobre las caracteristicas sensoriales de los vinos.

MODALIDAD DE EVALUACION




El curso se evaluara mediante tres pruebas escritas y una nota por participacion durante las sesiones
expositivas y de discusion. Cada una de estas actividades tendra la siguiente ponderacién en la nota

final:

- Prueba 1:
- Prueba 2:
- Prueba 3:

- Participacion:

30%
30%
30%
10%
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