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RESOLUCION CAFCA. N° 335/2024.
SAN SALVADOR DE JUJUY, 28 de mayo de 2024.

VISTO, el Expediente F.200-3217/2024, mediante el cual la Dra. Natalia Maria Elisa AVILA
CARRERAS (CUIL. 27- 25798026-5- L.P. N° 2826), solicita autorizacion para el dictado de la Asignatura
“Quimica Analitica y Sensorial de Vinos” con orientacion en Desarrollo Vitivinicola, como optativa
para la Carrera Licenciatura en Desarrollo Rural; y

CONSIDERANDO:

Que la Dra. Agr. AVILA CARRERAS eleva la solicitud en virtud que el objetivo de la asignatura
conocer y comprender las herramientas requeridas para el control de calidad fisico, quimico y

sensorial de la produccion vitivinicola, aplicable a proyectos productivos rurales.
]

Que a fs. 12 vta. la Ing. Agr. Guadalupe Rosa ABDO (CUIL. 27- 13316631-4 - L.P. N° 1005),
Coordinadora de la Carrera Licenciatura en Desarrollo Rural y la Comision de Seguimiento de a
Carrera Licenciatura en Desarrollo Rural dan conformidad y aprueban el pedido presentado por la
Dra. Agr. AVILA CARRERAS.

Que a fojas 13, la Comision de Ensefianza del H.CAFCA ha emitido dictamen favorable.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesion Ordinaria N° 07/2024, de fecha 28 de mayo
de 2024, con el voto favorable de los ONCE (11) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE

ARTICULO 1°: Autorizar el dictado de la asignatura QUIMICA ANALITICA'Y SENSORIAL DE VINOS
con orientacion en Desarrollo Vitivinicola, a cargo de la Dra. Natalia Maria Elisa AVILA CARRERAS,
como optativa para la Carrera Licenciatura en Desarrollo Rural, segin el Anexo Unico que forman
parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 2°: Registrese. Comuniquese a Secretaria Académica, a Departamento Alumnos y a la
docente responsable de la Asignatura antes mencionada en la presente resolucion y a la
Coordinadora de Ia Carrera Licenciatura en Desarrollo Rural. Cumplido, ARCHIVESE.
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ANEXO UNICO
RESOLUCION CAFCA. N° 335/2024.

CARRERA: LICENCIATURA EN DESARROLLO
RURAL
ASIGNATURA: QUIMICA ANALITICA Y
SENSORIAL DE VINOS
OPTATIVA
CON ORIENTACION EN DESARROLLO
VITIVINICOLA

Programa Analitico

Unidad 1: ENOQUIMICA

Introduccion a la enoquimica. Masa volumétrica. Densidad. Ext. Seca. Acidez. Concentracion de
hidrogeniones (pH) Glucidos. Anhidrido sulfuroso. Fenomenos de Oxido-Reduccién. Fenémenos
coloidales. Precipitaciones en los vinos. Sustancias minerales. Acidos. Analisis especiales.
Investigacion y falsificacién. Antisépticos. Edulcorantes. Pesticidas.

Unidad 2: QUIMICA ORGANICA ENOLOGICA

La quimica del carbono. Hidrocarburos alifaticos y aromaticos. Alcoholes y fenoles, éteres y
epoxidos, aldehidos y cetonas, acidos carboxilicos y sus derivados, nitrocompuestos, aminas,
sales de amonio. Hidratos de carbono, aminoacidos, péptidos y proteinas.

Unidad 3: TRANSFORMACIONES BIOQUIMICAS

Las transformaciones bioquimicas que se producen en la uva. Transformaciones bioquimicas del
mosto; bioquimica de la fermentacion alcohélica. Rutas del metabolismo de las levaduras.
Transformaciones bioquimicas del vino; bioquimica de la fermentacion maloléctica. Rutas del
metabolismo de bacterias lacticas. Bioguimica de vinificaciones especiales. Bioquimica de las
alteraciones del vino.

Unidad 4: ANALISIS Y CONTROL QUIMICO
Buenas practicas en laboratorio. Seguridad e higiene laboral. Condiciones de Instalacion de
laboratorio. Calidad de producto. Andlisis fisicos y quimicos: pH, acidez total, acidez volatil,
azlicares reductores, dioxido de azufre total, dioxido de azufre libre, grado alcohdlico, densidad,
extracto seco, fermentacion malolctica. Defectos del vino. Principios, fundamentos y legislacion.
Instrumentos analiticos e insumos para el control de calidad.
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Unidad 5: COMPUESTOS FITOQUIMICOS

Compuestos Fitoquimicos. Definicion. Clasificacion. Principales grupos quimicos fendlicos:
Flavonoides (antocianinas, taninos condensados, flavonas, flavonoles, flavanona) y no
Flavonoides (fenoles simples, acidos fendlicos, estilbenos). Funciones. Factores que influyen en
su concentracion. Principales compuestos responsables del color, sabor y aromas en el vino.
Metodologia de extraccion y técnicas de analisis.

Unidad 6: ANALISIS SENSORIAL

Introduccion al analisis sensorial. Normativa vigente. Los sentidos. Pruebas sensoriales: tipos,
clasificacion, condiciones, reglas, atributos y descriptores caracteristicas de cada variedad. Sala
de cata. Condiciones y reglas de cata. Atributos y descriptores sensoriales: apariencia, textura y
flavor. Fichas de cata.

Unidad 7: EVALUACION SENSORIAL DEL VINO

Componentes del vino identificables por andlisis sensorial. Vinos Blancos, Rosados y tintos.
Espumantes y especiales. Perfil sensorial de diferentes cepas: que debemos buscar en cada
producto segiin su elaboracion y tipo. Defectos sensoriales mas frecuentes. Apreciacién
organoléptica de vinagre y vinos defectuosos. El anélisis sensorial como herramienta de
comunicacion: como disefiar y realizar una cata dirigida de vinos. Estudios de mercado y
preferencias. »
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