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1.-IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA
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HS TIPO DE ASIGNATURA
AT129 10 2 - 2 3 7 | PROCESOS ESPECIALIZADA DEPARTAMENTO DE
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PROFESIONAL ENOLOGIA

2.-DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura profesional que describe, analiza y evalla las principales tecnologias disponibles para
controlar y tratar las alteraciones quimicas y fisicas que afectan a los vinos. Entrega herramientas
que permiten determinar y aplicar las tecnologias mas apropiadas para respetar y realzar las
caracteristicas y calidad de un vino.

3.-COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA: (Tipo: B=Basica G=Genérica E=Especifica)

e Manejay aplica conceptos fundamentales destinados a caracterizar los niveles de
estabilidad de un vino (G)

e  Evallay prioriza criterios para la toma de decisiones sobre las tecnologias mas
adecuada evaluar las relaciones entre las materias primas, los procesos industriales y la
calidad de los productos obtenidos (G)

e Aplicay maneja las operaciones unitarias y tratamientos que permiten realzary
conservar las caracteristicas fisicas y quimicas del vino de manera estable (E)

4.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS:
De enseilanza: clases expositivas, en que se discuten casos de aplicacion de conocimientos

De aprendizaje: actividades practicas en las que los estudiantes en forma individual deben
desarrollar investigaciones bibliograficas sobre temas relativos a la disciplina. Los resultados
deben informarse en forma escrita y exponerlas frente al curso

5.- RECURSOS DOCENTES

Clases en presentaciones ppt, uso de plataforma Ucursos donde se encuentran las clasesy
material bibliografico complementario. Recursos bibliograficos en la biblioteca digital de la
Universidad.




6.- CONTENIDOS

Tecnologia de utilizacion del anhidrido sulfuroso
Propiedades del anhidrido sulfuroso en funcion de la forma presente en el vino
Calculos empiricos de combinacién del anhidrido sulfuroso
Tecnologia de aplicacion del anhidrido sulfuroso

Agentes de accion complementaria al SO,
Agentes con accidn antiséptica
Agentes con accidn antioxidante

CLARIFICACION DE LOS VINOS

Tipo de particulas presentes en los vinos
Clarificacion espontanea
La clarificacién inducida

Clarificacidn por agentes proteicos
Factores que afectan la clarificacidon con proteinas
Clarificantes proteicos y sus propiedades

Clarificacidn por agentes no proteicos
La bentonita
Propiedades de la bentonita
Aplicacidn de bentonitas al tratamiento de vinos
Eleccion de una bentonita para el tratamiento de vinos

Clarificantes siliceos
Mecanismos de accidn, propiedades y tecnologia de uso.

Estabilizacién de vinos frente a precipitaciones tartaricas.
Inhibicidn de las precipitaciones tartricas
Precipitacidn de formas de baja solubilidad por refrigeracién de vinos
Eliminacién de sales tartaricas por técnicas de separacion

Estabilizacién de precipitaciones tartaricas mediante métodos quimicos

Estabilizacion de vinos frente a enturbiamientos metalicos
Tratamientos para inhibir enturbiamientos férricos
Tratamientos para inhibir enturbiamientos cuprosos

ELIMINACION DE PARTICULAS POR METODOS FISICOS

La centrifugacion
Principios de la centrifugacién
Aplicacidn de la centrifugacion a los vinos
Efectos de la centrifugacion sobre las caracteristicas del vino



La filtracion
Pardmetros de la filtracion
Tipos de filtros utilizados en enologia
Eleccion del proceso de filtracion

Filtracion a través de tierras
Tipos de materiales filtrantes
Tipo de filtros de presiéon
Criterios de manejo de equipos de filtracion

Filtracion a través de placas
Tipos de placas clarificantes
Rendimiento de filtracién

Filtracidn y separacion a través de membranas

La filtracién tangencial
La osmosis inversas

7.- PROFESORES y PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor Departamento Especialidad o Area
EDUARDO LOYOLA Agroindustria y Enologia Enologia, Destilacién Alcohdlica y
MADARIAGA Cerveceria

8.- EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos

Pruebas:

-12 Prueba 25%
-22 Prueba 30%
Informes y Seminarios 20%
Examen 25%
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