PROGRAMA
Analisis y control de mostos y vinos (A.C.M.V.)

OBJETIVOS GENERALES:

Aprender el fundamento de las técnicas basicas de analisis de mostos y vinos, y lograr un
desempeiio fluido en un laboratorio enoldgico. Conocer la posible utilizacion de técnicas
instrumentales de alta resolucién en enologia e interpretar sus resultados. Se pretende
también que el alumno esté capacitado para tomar decisiones en dicho laboratorio y

solucionar inconvenientes.

Moddulo vitivinicola — 1h Teorico, 3hs Practico por semana

Temas

Objetivo

- Normas de conducta en el laboratorio

- Utilizacién del material volumétrico (pipetas,
matraces aforados y buretas)

- Limpieza del material de vidrio

Enfoque practico de estos temas
a los efectos de lograr una
correcta utilizacion de los
materiales durante el desarrollo
de los practicos.

Analisis precosecha:
- Peso de bayas
- Concentracion de azicar: método
densimétrico, refractométrico y alcohol en
potencia.
- Acidez total: titulacion con fenolftaleina y
azul de bromotimol

Seguimiento de la evolucion de
la maduracion de las uvas para
determinacion de fecha de
vendimia

Acidez total en vinos:
- Titulaciones acido-base
- Curvas de titulacion
- Comportamiento de los vinos frente a la
titulacion con bases fuertes.
- Calculo de error en la determinacion de
acidez total.

Determinacion de este parametro
en vinos con distintos reactivos
indicadores, interpretacion del
resultado.

Extracto seco v extracto seco reducido en vinos:
- Me¢étodo densimétrico de determinacion y uso
de tablas.

Determinacion de este
parametro.

Grado alcohdlico en vinos:
- Me¢étodo de determinacion por destilacion y
densimetria
- Determinacion por método picnométrico (de
referencia)

Determinacion por ambos
métodos, comparacion de
resultados y chequeo del equipo
de destilacion.

Aztcar reductor en vinos, vinos dulces y mostos:
- M¢étodos quimicos de determinacion de
azlcares reductores
- M¢étodo de Licor de Fehling y de Ferricianuro
de potasio
- Célculo de diluciones para el trabajo con
vinos dulces 0 mostos.

Capacitar al alumno para la
determinacion de este parametro
en vinos y mostos de
concentraciones diversas en
azucar reductor.

Escuela de Vitivinicultura “Pte. Tomds Berreta” — Canelones - URUGUAY

Pag. 1



Modulo enoldgico 1er. Semestre — 2hs Teorico, 4hs Practico por semana

Temas

Objetivo

Sulfatos en vinos:
- -~ Me¢étodo de Licor de Marty.

Determinacion de éste
parametro y posibles causas de
valores elevados en vinos

Cloruros en vinos:
- Titulaciéon por precipitacion.
- Célculo de error en este tipo de titulacion.

Determinacion de éste
parametro y posibles causas de
valores elevados en vinos

Peso v alcalinidad de cenizas en vinos

Acidez volatil en vinos:
M¢étodo de Jaulmes de destilacion por arrastre de
vapor.

Determinar este parametro en
los vinos, interpretarlo y
encontrar causas y soluciones a
problemas hallados. Chequeo
del equipo.

Anhidrido sulfuroso en vinos:
- Estado del anhidrido sulfuroso en vinos
- Equilibrios de sus distintas formas y
variaciones con respecto a pH y temperatura.
- Me¢étodo de Ripper simple, Ripper doble y

Determinacion de este
parametro por cualquiera de los
tres métodos que pueden ser
aplicados en laboratorios
enoldgicos y seguimiento

aspiracion. durante la conservacion.
Metales en vinos: Lograr determinar las posibles
Desmetalizacion causas de turbidez en un vino

- Ferrometro de Hubert

- Clarificacion azul (colage blue)
Hierro

- Me¢étodo del sulfocianuro de potasio
Cobre

- Me¢étodo colorimétrico del 2,2-diquinolilo

(quiebra o casse) y corregirla.

Soluciones
- Introduccion
- -Manejo de balanza de precision
= Preparacion de soluciones

Capacitar a los alumnos en la
preparacion de todas las
soluciones de uso comiin en el
laboratorio enolégico y manejo
de balanza de precision.

Determinacion de pH
- Precision de los pH-metros

Determinacion de este
parametro y manejo de valores
obtenidos en las practicas
discutiendo su influencia en la
conservacion y estabilidad del
vino

Determinacion de FAN (nitrégeno libre asimilable)
€n mostos.

- Meétodo de formol

- Me¢étodo de ninhidrina

- Método de OPA

Determinacion de este
parametro y discusion de su uso
en la vinificacion
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Modulo enoldégico 2do. Semestre — 2hs Tedrico, 4hs Practico por semana

Temas

Objetivo

Teoria v uso del espectrofotometro

Conocimiento del funcionamiento
del equipo y su manejo

Estudio de color en los vinos.

Determinacion de parametros
instrumentales descriptivos del
color en vino

indices de polifenoles
- Indice de permanganato de potasio
- Indice de Folin-Ciocalteu
- UV280
- Indices de color y polifenoles de Sommers

Determinacion de los distintos
indices y comparacion de los
resultados obtenidos

Determinacidon de antocianos libres y totales

Determinacion de este parametro
en distintos vinos y discusion de
su evolucion en la conservacion

Taninos
- Determinacion de leucoantocianos
- Indice de vainillina
- Indice de p-dimetil amino cinamaldehido

Determinacion de los distintos
parametros y su relacion con
aspectos sensoriales

Apreciacion de las caracteristicas de los taninos
- Indice de HCI
- Indice de dialisis
- Indice de gelatina

Determinacion de parametros
quimicos descriptivos de las
caracteristicas astringentes de un
vino

Determinacion de la madurez polifendlica de la uva
- Método de Glories
- Otros métodos

Determinacion de parametros y
discusion de su uso en la decision
del momento de cosecha

Determinacion de las caracteristicas de la materia
prima. Determinacidén de diglucosidos.

- Método cromatografico

- sM¢étodo de Dorier-Verelle

Identificacion de diglucésidos por
distintas técnicas.

Determinacioén de materia colorante extrana.

Manejo de la técnicas analiticas
utilizadas

Determinacién de sacarosa agregada en vinos

Glicerina

Técnicas enzimaticas
- Determinacion de acido malico y lactico
- Determinacion de glucosa y fructosa

Conocimiento del fundamento y
manejo de técnicas enzimaticas, y
su uso en pardmetros corrientes
en la enologia

Técnicas cromatograficas. Cromatografia en papel y
TLC.

- Determinacion de acidos

- Otros ejemplos

Conocimiento del fundamento y
manejo de técnicas separativas de
bajo costo, y su uso en
parametros corrientes en la
enologia
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Temas

Objetivo

Técnicas cromatograficas de alta performance.

Bombas, columnas y detectores utilizados.

- HPLC. Bombas, columnas y detectores utilizados
1 — Determinacion de acidos
i1 — Determinacion de aminoacidos

iii — Determinacion de antocianos

- GC. Columnas y detectores utilizados.

1 — Técnicas de extraccion

11 — Identificacion y cuantificacion de compuestos

aromaticos

Conocimiento de la posibilidad
de aplicacion de técnicas
instrumentales actuales en la
enologia

Espectrometria de masas. Acoplamiento con las
técnicas cromatograficas

Conocimiento de la posibilidad
de aplicacion de técnicas
instrumentales actuales en la
enologia

Tests de estabilidad.
- -Estabilidad proteica
- Estabilidad tartarica
- Estabilidad oxidativa y del color
- Identificacion de precipitados y
enturbiamientos

Manejo de distintos test de
estabilidad de vinos y suuso en
bodega. Uso de procedimientos
simples para identificacion de
diversos problemas de
estabilidad.

METODOLOGIA
Clases teodricas alternadas con practicos.

EVALUACION

Pruebas escritas parciales teodrico-practicas, evaluacion breve al inicio de cada clase

practica acerca del tema del dia y examen final.
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e M:¢étodos de andlisis comunitarios aplicables en el sector del vino, Ed. A. Madrid
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e Analisis de Vinos y Mostos, Amerine y Ough

e Tratado de enologia, Tomo I, Pascal Ribéreau Gayon
e Techniques for chemical analysis and stability tests of grape juice and wine, P.
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