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Recursos didacticos para quimica analitica. “El vino a partir de
fuentes antiguas: reconstruccion, caracterizacion analitica y
organoléptica”

Ana Ruiz Rodriguez

1. Describa los resultados obtenidos a la luz de los objetivos y compromisos que adquirié en la

solicitud de su proyecto. Incluya tantas tablas como objetivos contemplo.

Objetivo n° 1

Actividades que habifa

previsto en la solicitud
del proyecto:

Charla-cologuio ~ dirigida por los profesores  de Historia de la asignatura de

Interpretar e investigar la enologia en épocas antiguas para entender
la enologia actual

“Mediterrineo Antigno” con los alumnos del grado en Enologia de la asignatura de
Cultura vitivinicola.

Actividades realizadas
y resultados obtenidos:

Objetivo n° 2

Actividades que habia
previsto en la solicitud
del proyecto:

Se llevo a cabo dicha charla- cologquio donde los alummnos alcangaron el objetivo de
conocer formas de elaborar, conservar y transportar el vino en época romana. Se les

Sacilitd documentacion para la elaboracion de vino a partir de fuentes antignas.
Elaborar vinos de la Cultura Antigua y tomar conciencia de las
antiguas técnicas de elaboracion y su evolucion hasta nuestros dias
Los alumnos por grupo elaborardn distintas bebidas de la cultura Egipcia, Romana
v Griega combinando vinos de diversa naturaleza, umos y diferentes especias
descritos en los textos antignos

Actividades realizadas y
resultados obtenidos:

Los alumnos elaboraron distintas bebidas a partir de fuentes antignas en concreto
tres bebidas egipcias, tres romanas, tres griegas y dos bebidas supuestamente de la
prebistoria.

Se da de alta un curso en el campus virtual para el proyecto para desarrollar desde
alli actividades de evaluacion tanto a profesores  como alummos, introducir
documentacion para el proyecto y posibilitar a alumnos y profesores implicados
comunicarse en el proceso de enseianza aprendizaje. Por ejemplo se van anadiendo
las tablas de andlisis quimico de los vinos para poder corregirlo, y las presentacion

es de los trabajos.

1 Esta memoria no debe superar las 6 paginas.
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Objetivo n® 3 Atendiendo a las caracteristicas organolépticas de las
bebidas, elegir metodos analiticos adecuados para la

caracterizacion quimica de cada bebida y poder

definir su singularidad.
Actividades que habia previsto en la | Los alumnos caracterizarin las bebidas tanto analiticamente como
solicitud del proyecto: organolépticamente eligiendo los mejores pardmetros que la definen

_y los miétodos analiticos mds adecnadys.

Actividades realizadas y resultados | Una veg elaboradas las bebidas los alummos realizaron nna
obtenidos: caracterizacion analitica de los vinos para luego hacer nna
presentacion del trabajo y comparar las distintas bebidas

Objetivo n° 4 Tomar conciencia del patrimonio cultural que tiene el
vino o derivados y enfrentar su composicion quimica

a las propiedades medicinales o magicas que se les

atribuia.
Actividades que habia previsto en la | Se realizard un maridaje con las bebidas para enfrentar su
solicitud del proyecto: composicion quimica a las propiedades y costumbres de su consumo

en la época de elaboracion.

Actividades  realizadas 'y resultados | Para alcanzar el objetivo los alumnos hicieron una presentacion de
obtenidos: su bebida y justificaron los ingredientes utilizados documentandose
en_fuentes histdricas.

Se realizd una puesta en conuin entre alumnos de la asignatura de
cultura vitivinicola y profesores del grado en enologia, donde los
alnmnos ademas de presentar sus “bebidas antignas” también las
maridaron con alimentos apropiados de cada época.

2. Realice una breve valoraciéon sobre la influencia del proyecto ejecutado en la evoluciéon de las
asignaturas implicadas.

Analisis del impacto de la innovacion en las asignaturas relacionadas con el proyecto

En el area de Enologfa, realizar analisis quimico y organolépticos de una amplia diversidad de
vinos, es un objetivo primordial para adquirir destrezas en los contenidos basicos de la quimica
analitica. Sin embargo, el propio contenido encuentra en el proceso de enseflanza-aprendizaje
dificultades de adaptacion en el grado de Enologfa al tratarse, muchas veces, de contenidos poco
motivadores para el estudiante. Es por ello, que este proyecto pretende abordar estos problemas
creando situaciones de aprendizaje contextualizados y atractivos. Este proyecto, se aplic6 en la
asignatura de Cultura Vitivinicola de cuarto y de forma transversal en la asignatura de Analisis y
Control Quimico Enolégico de tercero del grado de Enologfa.

En la asignatura de Cultura Vitivinicola se llegaron a realizar los 4 objetivos planteados del
proyecto. Elaboraron vinos de otras épocas a partir de las descripciones encontradas en fuentes
de épocas antiguas fruto de la bisqueda de los alumnos y las explicaciones de los compafieros del
area de Historia y Arqueologia mejorando la interdisciplinariedad entre areas.

En la caracterizacién de una bebida, ya sea, vino, mosto, o derivado hay que saber elegir métodos
analiticos adecuados para la muestra problema segin naturaleza fisico-quimica, necesidad,
rentabilidad y precisién. El alumno ademas de elaborarlo lo caracterizé analiticamente y
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organolépticamente, para ello profundizaron en los conocimientos adquiridos en las asignaturas
de Analisis y Control Quimico Enolégico, Composicion de vinos y derivados, ambas de tercero y
Quimica Analftica II de segundo. Por ejemplo, determinaciones con volumetrias acido-base para
medir acidez, determinar el color o la densidad y compararlo con las caracteristicas que aporta
organolépticamente el afladir productos como especias o miel. En los objetivo 2 y 3 participaron
ademas de los alumnos de la asignatura de Cultura Vitivinicola, los de la asignatura Analisis y
Control Quimico Enolégico. Los contenido de la parte de la asignatura sobre origen del vino y su
historia fueron superados con una media mas alta al aflo anterior sin el proyecto, pasando de un
7,9 aun 9,1 de media en las pruebas realizadas.

3. Incluya en la siguiente tabla el nimero de alumnos matriculados y el de respuestas recibidas en
cada opcidn y realice una valoracién critica sobre la influencia que el proyecto ha ejercido en la
opinién de los alumnos.

| Numero de alumnos matriculados: 32

Valoracion del grado de dificultad que cree que va a tener en la comprension de los
contenidos y/o en la adquisicion de competencias asociadas a la asignatura en la que se
enmarca el proyecto de innovacion docente

Ninguna Poca dificultad | Dificultad media Bastante Mucha dificultad
dificultad dificultad
0% 23,1% 61,5 % 15,4 % 0 %

pinion de los alumnos en la etapa final del
Valoracion del grado de dificultad que ha tenido en la comprension de los contenidos y/o en
la adquisicion de competencias asociadas a la asignatura en la que se enmarca el proyecto
de innovacion docente
Ninguna Poca dificultad | Dificultad media Bastante Mucha dificultad
dificultad ‘ dificultad ‘
33% - 40% | 24% 3% 0%
Los elementos de innovacion y mejora docente aplicados en esta asignatura han favorecido
mi comprension de los contenidos y/o la adquisicion de competencias asociadas a la
asignatura

Nada de Poco de Ni en acuerdo ni | Muy de acuerdo | Completamente de
acuerdo acuerdo en desacuerdo acuerdo
1% 12% 87 %

En el caso de la participacion de un profesor invitado

articipacion del profesor invitado ha supuesto un gran beneficio en mi formacion

Nada de Poco de Ni en acuerdo ni | Muy de acuerdo | Completamente de
acuerdo acuerdo en desacuerdo acuerdo
0 0 11% 18% 71%

Valoracion critica sobre la influencia que ha ejercido el proyecto en la opinion de los

alumnos

El hecho de pasar de clases meramente teéricas, donde el profesor transmite el conocimiento con
una clase magistral y expositivas a una donde se invita a profesores del area de Historia y
Arqueologfa donde aporten sus experiencias y conocimientos es algo muy valorado por el alumno,
el 71% de los alumnos esta completamente de acuerdo con esta propuesta. Por otro lado,
consideran que el hecho de pasar a ser ellos, los actores activos de su propio aprendizaje:
experimentando, documentindose y elaborando bebidas de otra época, crea un impacto claro en
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su motivacién y en la toma de conciencia de lo que es el conocimiento del patrimonio cultural y
su interpretacion en la vida actual. Los alumnos han pasado de no valorar estos conocimientos y
considerarlos como prescindibles el afio anterior a darles un valor extraordinario para la
experimentacion y disefio nuevos productos enolégicos de innovacion para el consumo actual. El
99% del alumnado considera que ha favorecido la comprensién de los contenidos.

Ademas, ahora se tienen nuevos recursos didacticos y nuevas muestras enoldgicas para caracterizar
analiticamente. Durante todo el proceso se hizo un seguimiento y una tutorizacién de sus avances
reforzando y mejorando algunas competencias profesionales imprescindibles, como la toma de
decisiones, la autonomia, el aprender a aprender, la busqueda de recursos para resolver los
problemas a los que se enfrenten y el trabajo en equipo (intercambio de ideas). Por otro lado, el
proyecto hace que se tome conciencia del patrimonio vitivinicola poniendo de relieve antiguas
variedades de uva cultivadas que ya no se cultivan o las técnicas de produccién que se han perdido
con el iempo. Permite entender mejor los métodos de elaboracién y estudiar las aportaciones que
le dan al vino elementos como la miel, la lavanda o el clavo a las caracteristicas organolépticas
finales. Desde el ejercicio profesional, promociona la investigacién y el pensamiento critico y
analisis riguroso de la informacion.

El proyecto de innovacién docente se plante6 como proyecto piloto y sus resultados serviran para
incluirlo como nuevo recurso didactico en la ficha 1B de la asignatura de cultura vitivinicola. La
actividad se evaluara como una actividad académicamente dirigida y serd extrapolable a otras
asignaturas del grado de Enologfa como la asignatura de analisis sensorial u otras asignaturas con
competencias similares en el Master de Agroalimentacién, o Mediterraneo antiguo del grado en
Historia.

4. Describa las medidas de difusion a las que se comprometié en la solicitud y las que ha llevado a
cabo?.

Descripcion de las medidas comprometidas en la solicitud

Compromiso de imparticion de una charla o taller para profesores
Adicionalmente, fecha y centro donde se impartira
Adicionalmente, programa de la presentacion

Descripcion de las medidas que se han llevado a cabo

Se hizo una charla taller en el instituto de vitivinicultura y agroalimentaciéon IVAGRO en el
campus de Puerto Real, el dia 05 abril de 2024 cuyo programa tuvo 7 puntos:

1 Presentacion del proyecto

2. Vinos de la prehistoria

3. Vinos en la cultura egipcia

4. Vinos en la cultura griega

5. Vinos en la cultura Romana

6. Maridaje de vinos antiguos

7. Puesta en comun y futuras aplicaciones

Fue publicitado en Instagram y Tavira Facultad de Ciencias donde se invitaron a los profesores
del grado y también publico externo. En la charla, la coordinadora del proyecto hizo un balance

2 Si en la solicitud no indicé compromiso de difusién de resultados este critetio no se tendra en cuenta en la
evaluacion
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del trabajo de innovacién y sus resultados. Los alumnos presentaron los vinos elaborados junto
a los maridajes propuestos. Finalmente acabo con un coloquio entre alumnos y profesores sobre
este tipo de iniciativas.

Aparte de esta iniciativa de difusion a la que se comprometio el proyecto, también se han
hecho otras durante el proceso consistentes en difundir por instagran las actividades de todo el
proceso a través del IVAGRO, Facultad de Ciencias y el Departamento de Quimica Analitica.
La experiencia servira para hacer un nuevo taller en la noche de investigadores. Ademas, se
hizo un campus virtual para el seguimiento del proyecto



