Assignatura

PRODUCTES DERIVATS DE LA FERMENTACIO
ALCOHOLICA

A) CARACTERISTIQUES DE L'ASSIGNATURA
Caracter: Assignatura optativa

Credits teorics: 3.0
Credits practics: 15

Professor coordinador: Dr. Santiago Minguez Sanz
santiago.minguez@uab.es

Lloc de realitzacio:
Programa teoric: Facultat de Veterinaria

Programa de practiques: Institut Catala de la Vinya i el Vi
Estaci6 de Viticultura i Enologia
Placa Agora, 2 (Poligon Domenys Il)
Vilafranca del Penedes
Tel: 93.890.02.11- 93.890.0078
Fax: 93.890.03.54
incavi.vilafranca@gencat.cat

B) OBJECTIUS

L'assignatura Productes derivats de la fermentacio alcoholica esta dedicada a oferir a
'alumnat coneixements sobre les caracteristiques d’aquests productes transformats, els
aspectes diferencials respecte a la seva materia primera, els de la seva produccio i del
seu control perque aquest serveixi per a produir els estandards de qualitat desitjats.

En concret es tractaran els productes més tipics de la fermentacié alcohodlica: el vi i la
cervesa.

La finalitat de I'assignatura és que I'alumnat al final dels 4.5 crédits realitzats, disposi dels
segulients coneixements:

® Els canvis produits en la matéria primera derivats de la fermentacio alcoholica.
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® |atipologia de productes obtinguts en base a aquest procés.
® Els condicionants técnics perqueé la fermentacié alcohdlica es faci sense
derivacions negatives.

e |a valoracio de la qualitat fisicoquimica. i la seva relacié amb I'organoléptica.

C) DESENVOLUPAMENT DE L’ASSIGNATURA

Per a aconseguir els anteriors objectius l'assignatura es desenvolupara segons unes
sessions teoriques i una o dos practiques, de les quals en part es faran en laboratori,
complementant-se, de manera voluntaria para el alumnat, amb una visita a un celler
d’empreses o de caracter experimental.

D) METODE D’'AVALUACIO
A l'estudiant se I'avaluara mitjancant:

1.Una prova teorica que suposara el 80 % de la nota
2.Una avaluacio de les practiques de laboratori realitzades, que suposara el 20 %
de la nota.

La prova teorica constara d'un examen oral, encara que podria ser escrit, tipus test o
preguntes concretes sobre la matéria explicada, a criteri del professor.

Es imprescindible la realitzacié de les practiques per dur a terme I'examen teoric en la
primera convocatoria. Les practiques es podran, compensar a criteri del professor, per un
treball de caracter practic.

E. PROGRAMA DETALLAT DEL PROGRAMA TEORIC:

PRODUCTES DERIVATS DE LA FERMENTACIO ALCOHOLICA

Tema 1. El raim i els processos enologics més usuals. Vinificacié en blanc. Vinificacié en
negre. Elaboracié del cava. La vinya. Varietats viniferes. El raim. Composicié de la
materia primera. Determinaci6 de la data de verema.

Tema 2. Operacions prefermentatives més comuns a la inddstria enologica. Trepitjat.
Maceracié pel-licular. Clarificacié. Tractaments correctors.

Tema 3. Els agents de la fermentacio alcoholica: Els llevats. Ecologia del vi. Espécies utils
i perjudicials. Multiplicacié i corbes de creixement. Factors que actuen sobre el
creixement. Dinamica i control de la fermentacio. Influéncia de la temperatura. Influéncia
de l'aireacié. Formacié d’'un peu de cup amb LSA.



Tema 4. Els bacteris lactics i la fermentacié malicolactica. Objectius. La flora bacteriana.
Espeécies utils. Factors condicionants de la fermentacié malicolactica.

Tema 5. Composicié i control de qualitat del most i del vi. Substancies dolces: sucres,
alcohols i polialcohols. Substancies acides. Substancies de gust salat. Matéries
nitrogenades. Materies fenodliques. Substancies aromatiques y els defectes aromatics. .
Parametres més caracteristics del control de qualitat durant el procés de produccio.

Tema 6. La clarificacié. Factors que condicionen la inestabilitat organica. Estabilitzacio
espontania. Agents clarificants. Forma i practica de la clarificacio.

Tema 7. L'estabilitzacio tartarica. Factors que condicionen la inestabilitat tartarica.
Realitzaci6 i control de la estabilitzacio. Altres causes d’inestabilitat.

Tema 8. La crianga. L’evolucié del vi. Aptitud a I'evolucié. Factors que intervenen en els
processos de crianga. Crianga en fusta. La barrica de roure. Crianga en botella.
Alteracions que es poden presentar durant la crianga.

Tema 9. Elaboracio de vins escumosos i Cava. Preparacié del vi base. Preparacié d'un
peu de cup per al tiratge. Els agents clarificants. Diferents métodes de presa d’escuma.
Conducci6 de la segona fermentacio per a la produccié de cava. Factors que condicionen
la crianca d’un vi escumos. Caracteristiques de la cava.

Tema 10. La industria cervesera (1). La matéria primera. Produccié de malta. Operacions
prefermentatives.

Tema 11. La indastria cervesera (2): La fermentacio i la maduracié de la cervesa. La
clarificaci6 i I'acondiciin-me’n per I'embotellat. El control de qualitat aplicat a la industria
cervesera. Elaboracions de cerveses especials.

F. PROGRAMA DE PRACTIQUES (7-10 hores)

e Control analitic del most (contingut de sucre, densitat, acidesa total, pH)

e Control de qualitat del vi (1): grau alcohdlic, acidesa volatil, dioxid de sofre total
i lliure)

e Control de qualitat del vi (sucres reductors, pH i acidesa total)
® Visita a empreses (Opcional, encara que aconsellat)

G. DATA D’EXAMENS

e 12 Convocatoria:
e 22 Convocatoria:



