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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Esta asignatura tiene como proposito entregar al alumno los conocimientos necesarios para entender y desarrollar la
aplicacion de los procesos fermentativos en la elaboracién de vinagre.

Para ello, se estudia el comportamiento y el manejo de las bacterias acéticas, como agente fermentativo, asi como de
las condiciones de la materia prima y del proceso involucrado en la elaboracion del vinagre. Ademas, se determina la
calidad del producto final, alteraciones organoléticas y tecnoldgicas del proceso fermentativo y del vinagre producido.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

De ensefianza: Clases expositivas e interactivas complementadas con medios audiovisuales y el uso de la plataforma
“Ucursos”.Sesiones de trabajos practicos.. Trabajo en Laboratorio

De aprendizaje: Auto instruccién mediante lecturas dirigidas a través de “U-cursos”. Uso de Biblioteca. Elaboracién de
informes de las sesiones practicas

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA

Conoce las caracteristicas agroindustriales de las bacterias acéticas y sus procesos metabdlicos manera de
contextualizar la produccion de vinagres.

Comprende el proceso de acetificacion para la produccion de vinagres por diferentes métodos de elaboracion y manejo
de las distintas especies de bacterias acéticas de manera de obtener un producto de calidad

RECURSOS DOCENTES

Salas de Clases equipadas con medios audiovisuales, Laboratorio de Micriologia, Laboratorio de Docencia.
ASISTENCIA

Se exigira 75% de asistencia a las clases tedricas y 100% de asistencia a las sesiones de discusion.
CONTENIDOS

CLASES TEORICAS

SECTOR AGROINDUSTRIAL DEL VINAGRE

Conceptos generales de la produccién de vinagre

Analisis actual del vinagre : nacional y mundial
Estadisticas del sector ( produccion, volimenes de importacién y exportacién).
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BACTERIAS ACETICAS.

Taxonomia de las bacterias acéticas

Metabolismo de las bacterias acéticas

Conceptos generales y aplicaciones de técnicas para el estudio de bacterias acéticas
Identificacion de Bacterias acéticas, mediante técnicas moleculares, a nivel de especies y cepas.
Medios de cultivo para el aislamiento y conservacion de bacterias acéticas.

Microorganismos asociados a bacterias acéticas en la produccién de vinagre

PROCESO DE ACETIFICACION
Composicion quimica del vinagre
Factores que intervienen en la acetificacion.
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Densidad de la poblacion.
Temperatura del proceso.
Concentracioén de etanol.
Concentracién de acido acético
Concentracion de oxigeno disuelto

METODOS DE ELABORACION DE VINAGRE.
Métodos artesanales.
Métodos industriales.
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PROCESO INDUSTRIAL DE LA ELABORACION DE VINAGRE
Sistemas de acetificacién: Cultivo superficial, Cultivo sumergido.
Acetificacion.

Clarificacién

Filtracion

Crianza

Estabilizacién

Envasado Almacenamiento y envasado del vinagre.
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TIPOS DE VINAGRES
Vinagre de vino

Vinagre de manzana

Vinagre balsamico de Médena
Vinagre de arroz

Vinagre de Jerez
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EVOLUCION DE VARIABLES FUNDAMENTALES.
. Cambios en la fraccion volatil.
. Evaluacién de pérdidas de aromas.
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ASPECTOS SALUDABLES DEL VINGRE.
Composicion fendlica del vinagre
Efectos benéficos sobre la salud del consumidor
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CRIANZA EN BARRICA

Crianza tradicional en madera.

Crianza acelerado con virutas.

Cambios fisicoquimicos: extracto, polifenoles
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10. ANALISIS SENSORIAL Y CATA DEL VINAGRE
e  Andlisis sensorial en los alimentos
e  Valoracion organoléptica de vinagres

CLASES PRACTICAS
. Morfologia y caracteristicas de las especies de bacterias acéticas
. Elaboracién de vinagres de vino
. Cata de distintos tipos de vinagres
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PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesores Unidad Académica

Carla Jara C. Departamento de Agroindustria y Enologia. Facultad de Ciencias
Agronémicas.

Jaime Romero O. Instituto de Nutriciéon y Tecnologia de los Alimentos (INTA). Unidad de
Alimentos.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos Ponderacion
Primera prueba 25%
Segunda prueba 30%
Tercera prueba 30%
Informes de Laboratorio 15%
NOTA FINAL 100%
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Fecha Tema Profesor/a
Presentacion del curso Carla Jara
DESCRIPCION E HISTORIA
DEL SECTOR
AGROINDUSTRIAL DEL

16-mar VINAGRE NACIONAL E

Carla Jara
INTERNACIONAL. NORMATIVA
LEGAL CHILENA E
INTERNACIONAL PARA LA
PRODUCCION DE VINAGRES
BIOLOGIA CELU!_AR Y Carla Jara
BACTERIAS ACETICAS.

23-mar
M ETABOLISM O BACTERIAS Carla Jara
ACETICAS
PROCESO DE
ACETIFICACION: FACTORES Carla Jara

30-mar INVOLUCRADOS
METODOS D,E Carla Jara
ELABORACION DE VINAGRE

06-abr Pr|rT1'e>ra prueba : __ Carla Jara
Sesién laboratorio practico Carla Jara
METODOS D,E Carla Jara

13-abr ELABORACION DE VINAGRE
PROCESO INDUSTRIAL DE

20-abr LA ELABORACION DE Carla Jara
VINAGRE

27-abr TIPOS DE VINAGRES Carla Jara

04-may Seg.u’nda Prueba. __ Carla Jara
Sesién laboratorio practico Carla Jara
VINAGRE Y SALUD Carla Jara

11-may
Sesidn laboratorio practico Carla Jara
BIOLOGIA MOLECULAR EN

18-may DETECCION BACTERIAS Jaime Romero
ACETICAS
Sesion laboratorio practico Carla Jara
ANALISIS SENSORIAL Y Carla Jara

25-may CATA DEL VINAGRE

01-jun tercera prueba Carla Jara

08-jun prueba Lab Carla Jara

15-jun Recuperativas Carla Jara
22-jun Examen Carla Jara




