ESTABILIZACION Y AFINAMIENTO DEL VINO
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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA
Capacitar al alumno para evaluar y seleccionar las tecnologias y procesos que permitan controlar alteraciones fisicas,
guimicas y microbiolégicas de los vinos, sin deteriorar sus caracteristicas sensoriales.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

De ensefianza: Clases expositivas complementadas con medios audiovisuales, uso de la plataforma U-Cursos y sesiones
de trabajos practicos.

De aprendizaje: Auto-instruccion mediante lecturas dirigidas a través de U-Cursos, uso de biblioteca y elaboracién de
informes.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Béasica G=Genérica E=Especifica)

- Analizar los fenémenos de enturbiamiento de los vinos y seleccionar los procedimientos para su eliminacién (G).

- Analizar, seleccionar y optimizar el uso de los distintos agentes antisépticos permitidos para su uso en los vinos (E).

- Capacitar al alumno en el uso de productos clarificantes evaluando sus ventajas y limitaciones (E).

- Capacitar al alumno en el andlisis y manejo de las técnicas de separacién que se aplican en la industria enoldgica (E).

- Lograr que el alumno sea capaz de controlar las alteraciones fisicas de los vinos, relacionadas con las precipitaciones
cristalinas (E).

RECURSOS DOCENTES
Sala de clases. Equipos Audiovisuales. Documentos en papel y digitales.

ASISTENCIA
Se exigira 75% de asistencia a las clases tedricas y 100% de asistencia a las sesiones practicas.

CONTENIDOS
1.- Introduccién
a) El vino un sistema dinamico: efecto del tiempo y los agentes fisicos sobre la estabilidad del vino

2.- Tratamientos de clarificacion de los vinos

a) Tipos de particulas presentes en los vinos.

b) La clarificacién espontanea

¢) La clarificacién inducida

d) Clarificacion por agentes proteicos: mecanismo de la clarificacion, técnicas de dosificacion y efectos sensoriales.
e) Clarificacién por agentes minerales: uso de bentonita, gel de silice y otros.

3.- Estabilizacion de los vinos

a) Estabilizacion de vinos frente a precipitaciones tartaricas: precipitacion de formas de baja solubilidad por refrigeracion de
vinos y eliminacién de acido tartarico por tratamiento de electrodialisis.

b) Estabilizacion de precipitaciones tartaricas mediante métodos quimicos

c) Estabilizacién de vinos frente a precipitaciones coloidales: estabilizacién de vinos blancos frente a precipitaciones protei-
cas, estabilizacion de vinos tintos frente a precipitaciones de pigmentos antocianicos y metales

d) Otras practicas complementarias a la estabilizacion: empleo de anhidrido sulfuroso y otros aditivos de accién comple-
mentaria, uso de distintos formatos de maderas y otros agentes (taninos comerciales, goma arabiga, manoproteinas, mosto
concentrado y gases inertes)

4.- Eliminacion de particulas por métodos fisicos

a) La centrifugacion: principios de la centrifugacion, aplicacion de la centrifugacion a los vinos, efectos de la centrifugacion
sobre las caracteristicas del vino.

b) La filtracion: parametros de la filtracién, tipos de filtros utilizados en enologia, eleccién del proceso de filtracion

c) Filtracion a través de tierras: tipos de materiales filtrantes y filtros de presion

d) Filtracién a través de placas: tipos de placas clarificantes y rendimiento de filtracion

e) Procesos de separacion a través de membranas: filtracion de cartuchos, filtracién tangencial y osmosis inversa.



5.- Envasado del vino

a) Parametros de calificacion previo al envasado

b) Tipos de corchos

c) Tipos de envases y proceso de envasado-etiquetado
d) Conservacion del vino durante la guarda en botella
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Profesor
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Eduardo Loyola (Responsable)

Agroindustrias y Enologia
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Elias Obreque (Colaborador)
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Enologia

EVALUACION DEL APRENDIZAJE.

Instrumentos Ponderacion
Cétedra 1 35%
Catedra 2 35%
Informes y Seminarios 30%

NOTA: Las justificaciones de las inasistencias, se regiran por las normas entregadas por el Consejo Docente, que estan

disponibles en la pagina de la Secretaria de Estudios de la Facultad.




