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Introduccién

Las encuestas realizadas a los estudiantes de Enologia desde el curso 2006/07 hasta la actualidad, han
puesto de manifiesto que las actividades de aprendizaje mejor valoradas son las que persiguen como
objetivo fundamental el planteamiento y resolucion de problemas reales que los egresados se
encontraran en su vida profesional. Estas encuestas muestran también que el aprendizaje basado en
competencias profesionales aumenta la implicacion del estudiante en su propio aprendizaje e
incrementa la calidad de su formacion.

El aprendizaje activo del estudiante debe ser incentivado por el profesorado mediante la seleccion de
los conceptos mas importantes de su materia y el disefio y programacion de actividades académicas que
integren los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos por el estudiante en diversas materias,
focalizados hacia la resolucion de problemas reales.

Por otro lado, la profesion de Endlogo esté regulada segin el articulo 102.1. Ley 50/1998 de 30 de
diciembre, y sélo la pueden ejercer los Licenciados en Enologia cuyas competencias profesionales estan
recogidas en el RD 595/202, (BOE 160 de 2 de julio de 2002) y en la Resolucion de 7 julio de 2004 de
la Subsecretaria del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (BOE 179 de 2004).

La asignatura de Quimica Enoldgica que se imparte en el segundo curso del grado de enologia trata,
entre las compentencias profesionales del endlogo, las referidas al control de la calidad del vino, asi
como la direccion del laboratorio de analisis quimicos. Por otro, lado las asignaturas de Crianza y
Envejecimiento de vinos y Elaboraciones Especiales del segundo curso de la licenciatura de Enologia,
tratan las competencias profesionales referidas a elaboracion de vinos especiales y a la crianza y
conservacion del vino. Cada asignatura trata estas competencias en su aspecto tedrico-practico desde su
particular punto de vista y los profesores que intervienen en ellas consideran conveniente que el
estudiante de Enologia adquiera una vision integradora, que le permita avanzar en la toma de decisiones
ante los problemas reales que se encontraré en el desempefio de su profesion. Por Gltimo este afio, se va
a hacer participe del proyecto a los alumnos de la asignatura Fundamentos Practicos de Quimica
Enoldgica que se imparte en los Gtimos curos de Ingenierio Agrémo.

El proyecto esta concebido para superar las debilidades observadas por los propios estudiantes en su
formacién, y que se han puesto de manifiesto en la realizacidn de practicas en empresas. Esta basado en
el modelo CIDUA y se ha disefiado como una actividad académica dirigida que integre por un lado a
las tres asignaturas de enologia y colateralmente a la asignatura de Ingeniero Agronomo. Su principal
objetivo es desarrollar el aprendizaje basado en las competencias profesionales del Endlogo y en las
competencias transversales de los titulados universitarios. Asimismo, trata de favorecer la autonomia
del estudiante de segundo curso en el proceso de aprendizaje y su entrenamiento en la toma de
decisiones.

Objetivos

Formar al alumno en las competencias transversales y especificas:
Competencias transversales:

A. Capacidad de analisis y sintesis.

D. Solidez de los conocimientos basicos de la profesion.

H. Capacidad de gestion de la informacion.

I. Resolucion de problemas.

J. Toma de decisiones.

BB. Planificar y dirigir



Competencias especificas:
1. Organizar la produccién en base a las exigencias del mercado y las posibilidades técnicas,
econdmicas y legales.
3. Gestionar y controlar la calidad del vino, productos derivados y afines en toda la cadena de
produccion y especialmente en los puntos criticos de las empresas vitivinicolas.
9. Dirigir el laboratorio de anélisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y organolépticos para el control
de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y
productos finales a lo largo del proceso evolutivo.
14. Dirigir la elaboracion de los diferentes tipos de vinos especiales.
21. Dirigir o realizar investigaciones o ensayos precisos al progreso de la técnica enoldgica.

Descripcion de la experiencia.

Se realizaron una serie de actividades de caracter presencial y no presencial relacionadas directamente con
las competencias a adquirir.

Tabla 1. Relacion entre competencias y actividades propuestas
Competencias Actividad

BOE 179, 26/07/ 2004
Identificar puntos criticos de control.

3. Gestionar y controlar la calidad del
vino, la cadena de produccion y | Control analitico y sensorial del proceso de

especialmente en los puntos criticos.

crianza.

9. Dirigir laboratorio de anélisis fisicos,
quimicos, microbioldgicos y
organolépticos.

Anélisis quimico y sensorial de los vinos
segun métodos de la Union Europea.
Anélisis especiales por CG.

14. Dirigir la elaboracion de los

Interpretacion de los resultados y toma de
decisiones.

diferentes tipos de vinos especiales.

21. Dirigir o realizar investigaciones o
ensayos precisos al progreso de la técnica

enologica. Extraccién de conclusiones y propuestas, si

proceden, de mejora del sistema de

1. Organizar la produccion en base a las

exigencias del mercado y las | Criaderasy solera.
posibilidades técnicas, econOmicas Yy
legales.

Para ello, se proporcioné a los alumnos muestras codificadas procedentes de un sistema de criaderas y
solera, las cuales tenian distinto tiempo de crianza. A las mismas se le realizaron los andlisis habituales
conducentes a su caracterizacion. Tambien se analizaron mediante cromatografia de gases, con objeto de
conocer su composicion volatil. Una vez obtenidos los resultados se procedié a su estudio y discusion
tratando de relacionar los resultados con el tiempo de crianza con objeto de ver la coherencia de los
mismos.

La primera actividad consistié en presentar el problema por parte del profesorado y un protocolo de
actuacion. Los alumnos de las asignaturas de CYTA e ingeniero agronomo realizaran el analisis de las
variables enoldgicas habituales, mientras que los alumnos de enologia realizaran los anélisis
cromatograficos.

Una vez analizadas las muestras y confeccionadas las tablas de resultados, se reunid el profesorado con los
estudiantes para comentar de forma general los resultados obtenidos, y las dudas surgidas durante el
desarrollo del proyecto



El proyecto termino con la entrega de la memoria a los profesores y la exposicion de la misma.

Materiales y métodos.

Vinos

Se han utilizado 5 vinos tipo amontillado con distinto grado de crianza oxidativa procedentes del sistema
de criaderas y solera de la Bodega Moreno, S.A. Las muestras se codificaron de modo que los alumnos no
sabian a que criadera correspondia cada vino.

Analisis enoldgicos habituales
El etanol, el pH, la acidez titulable, la acidez volatil, los aztcares reductores y el contenido en polifenoles
totales se determinaron por lo métodos oficiales de la Unién Europea (CEE, 1990).

Analisis cromatografico
El analisis de los volatiles mayoritarios de realiz6 en un cromatografo de gases equipado con un detector
de ionizacion de Ilama segun el método propuesto por Peinado et al. 2004.

Resultados obtenidos y disponibilidad de uso.

A los alumnos se les explico las peculiaridades del sistema de criaderas y solera y a partir de las mismas se
les pidié que una vez analizadas las muestras hicieran una puesta en comun con los resultados obtenidos y
propusieran un orden para la edad de los vinos. En este sentido tenemos que diferenciar dos grupos. El
primero es el de los alumnos que analizaron las variables enoldgicas (asignatura de CYTA e Ingeniero
Agrénomo). Estos fueron capaces de proponer el sistema de criaderas en el orden correcto. Como puede
observarse en la figura 1 existe una clara relacion entre el contenido en etanol que tiene el vino y el tiempo
de envejecimiento. Esta misma tendencia se observa también en las absorbancias a 280 y 420 nm. Una
tendencia similar se observa en el resto de variables salvo en el pH cuyos valores permanecen
practicamente constantes. Una vez ordenados los vinos, se les pidié a los alumnos que diesen una
explicacion razonada de la evolucion del contenido en etanol, y de las absorbancias a 280 y 420 nm. La
mayoria de los alumnos indicd que las merma que se producen a medida que el vino va envejeciendo junto
con una mayor evaporacion del agua frente al etanol es la responsable de que los vinos con mas edad sean
los que mayor grado alcohdlico presentan. Por otro lado dado que la crianza de los vinos es e tipo
oxidativo hace que los valores de las absorbancias aumentan también con el tiempo.

Figura 1. Variables enolégicas analizadas. El contenido en etanol esta expresado en % (v/v).
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El segundo grupo de alumnos estaba constituido por los alumnos de enologia y fueron ellos los encargados
del andlisis de los volatiles mayoritarios. En este caso establecer el orden de crianza de los vinos resulto



bastante mas complejo ya que no se observa una relacion clara entre los compuestos analizados y el tiempo
de crianza (figura 2). S6lo aquellos alumnos que seleccionaron como indicador del tiempo el acetato de
etilo o la glicerina pudieron proponer un sistema que se acercaba al real.

Figura 2. Volatiles mayoritarios analizados. Los contenidos se expresan en mg/L salvo la glicerina (g/L)
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Utilidad

El proyecto se ha mostrado de gran utilidad desde el punto de vista docente y de formacion en
competencias. Dado que se trata de resolver un caso real, los alumnos se han planteado cuestiones relativas
a la crianza de lo que ha servido tanto para afianzar los conocimientos como para adquirir nuevos.
También, han desarrollado nuevas destrezas en los andlisis mas habituales de los vinos y han entrado en
contacto con otras técnicas de analisis que implican el manejo de grandes equipos.

El analisis de los resultados ha favorecido el debate y la participacion en cuestiones que en principio no se
habian planteado, esto ha favorecido que se trabajen competencias como la toma de decisiones.

El grado de aceptacién por parte de los alumnos ha sido muy positivo y han pedido que la dindmica de
trabajo continle en otros cursos.
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