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Introduccion

El proyecto ha tenido como objetivo la creacién de un curso en formato abierto (MOOC)
dirigido principalmente a alumnos de programas de doctorado relacionados con la viticultura y
la enologia, asi como a alumnos que desarrollen el Trabajo de Fin de Grado o el Trabajo de Fin
de Mdster en estas areas.

La ventaja de las herramientas basadas en e-learning como es el caso de los cursos en formato
MOOC radica en la mayor autonomia en el aprendizaje, ademas, facilita realizar formacién con
mayor libertad horaria.

A continuacién se resumen las actividades llevadas a cabo en el proyecto y se indica el grado
de consecucion de los objetivos propuestos.

Resumen de actividades desarrolladas (segun plan de trabajo
establecido)

1. Fase de disefio tedrico del curso (Octubre 2018)

El equipo de trabajo llevd a cabo el disefio de la estructura del curso, que quedd establecido de
la siguiente forma:

Contenido del Curso

El color y la astringencia de los vinos tintos vienen determinados por una serie de compuestos
que proceden mayoritariamente de la uva y que se denominan compuestos fendlicos. En este
curso se hablara de la importancia de esas dos propiedades sensoriales para el vino tinto, de
qué son los compuestos fendlicos y de los métodos que se utilizan para su analisis.

Descripcion del Curso

El curso se ha estructurado en 6 modulos con una duracion total de 6 semanas.

Modulo 0. Bienvenida




Se dara la bienvenida a los alumnos. Se comentard en qué consiste el curso y su interés y se
explicard la dindmica del mismo

Moddulo 1. El color del vino tinto

Se hablard de la importancia del color en los vinos, de qué compuestos son responsables del
mismo y de los factores que le afectan, tanto positiva como negativamente.

Moddulo 2. Analisis del color y de los pigmentos del vino tinto

Se explicara la identificaciéon de los pigmentos del vino mediante técnicas cromatograficas,
espectrofotométricas y de espectrometria de masas, asi como la colorimetria triestimulo como
método para la medida objetiva del color

Moddulo 3. Astringencia. Compuestos relacionados

Se explicard en qué consiste esta caracteristica sensorial, qué compuestos del vino tinto la
provocan y las distintas cualidades que engloba el término astringencia.

Moddulo 4. Andlisis de taninos y de astringencia

Se explicaran métodos de cuantificacién de taninos por espectrofotometria, precipitacion y
formacion de aductos, asi como las técnicas utilizadas para el estudio de la interaccién
compuesto fendlico-proteina como principal mecanismo de evaluacion de la astringencia.

Moddulo Final. Visién integradora del curso

En este mddulo se resumira de forma conjunta los aspectos mas relevantes tratados en el
curso y se dara una vision integradora de los mismos. Asi mismo, se proporciona una encuesta
de satisfaccion.

2. Fase de preparacion de documentacion para el contrato con Miriada X (Noviembre
2018)
Para la implementacién del curso se piensa recurrir a la plataforma Miriada X, plataforma de
cursos online masivos a la que se incorpord la USAL en 2013. Para su utilizacién, se hizo
necesario la firma de un convenio, que se llevd a cabo entre la Universidad de Salamanca
(representada por el Rector D. Ricardo Rivero), el equipo docente (los miembros del equipo de
trabajo de este proyecto y una profesora adicional) y Telefénica Educacion Digital S.L.U.

3. Fase de elaboracion de contenidos
i) Modulo de introduccion

Se elaboré el texto que servirad para introducir el curso y la encuesta breve, cuyo objetivo
es conocer el porqué del interés de los participantes por el curso. En la Figura 1 se muestra
un recorte de la encuesta que se proporcionard a los alumnos.



FUNDAMENTOS ¥ AMALISIS DEL COLOR Y LA ASTRINGENCIA DE LOS VINOS TINTOS

Cuestionario inicial
1. Datos de identificacion {marcar con una X donde proceda):

Sexo: Masculino D Femenino I:‘

Edad: 18-23 l:' 24-3:-|:| 3'-4E|:| més de 46 l:'

Sobre los motives que han llevado a matricularts en &l curso

[

Figura 1. Encuesta inicial que se proporcionara a los alumnos en el médulo de introduccion.
ii) Modulos I-IV de desarrollo del curso

Se han elaborado los contenidos de los mdédulos que tratan sobre compuestos fendlicos, color,
astringencia y métodos que permitan su andlisis. Se dispone de presentaciones, y de textos en
los que se han introducido, explicado y destacado las cuestiones mas importantes de cada
modulo. En las siguientes figuras (Figuras 2-5) se presentan a modo de ejemplo algunas
presentaciones creadas para ilustrar los médulos, asi como textos que los alumnos podran
descargar.
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Figura 2. Ejemplo de diapositivas correspondiente a una presentacién del Mddulo
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Figura 4. Ejemplo de diapositivas correspondiente a una presentacion del Mdédulo 3
“Astringencia. Compuestos relacionados”.
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Figura 5. Ejemplo de diapositivas correspondiente a una presentacion del Mddulo 4 “Andlisis
de taninos y de astringencia”.



) Médulo final de conclusién-repaso

Se ha elaborado el contenido del mdédulo final. A modo de ejemplo, en la Figura 6 se presenta
un recorte del texto de conclusién y repaso.
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Figura 6. Ejemplo del texto de conclusiéon y repaso elaborado.



4. Fase de Grabacion del Material Audiovisual (Abril 2019-Mayo 2019)
Durante esta fase del proyecto se ha elaborado material audiovisual, con la asistencia del
Servicio de Produccién e Innovacion Digital de la USAL. En la Figura 7 se muestran capturas de
uno de los videos grabados.
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Figura 7. Capturas de uno de los videos grabados para el curso

5. Fase de evaluacion, conclusiones y elaboracién de la memoria de ejecucion del
Proyecto (junio 2019)

Evaluacion interna:

El grado de cumplimiento de las tareas previstas ha sido del 100%. La metodologia empleada
para la elaboracidn de los materiales ha sido, en opinion del equipo de trabajo, muy adecuada,
destacando la colaboracion del Servicio de Produccién e Innovacién Digital de la USAL. El
equipo ha trabajado de forma cohesionada y colaborativa entre sus miembros. Todo ello ha
permitido disponer de una cantidad importante de documentacién y presentaciones.



Evaluacién externa:

El curso fue aceptado por Miriada X para su publicacidon en su plataforma, lo que ha sido
considerado por el equipo como evaluacion inicial positiva. Por otra parte, el material se ha
presentado a un nimero reducido de investigadoras que trabajan en el laboratorio, siendo
considerado como muy util, claro y facil de seguir en el 100% de los casos.

Consideraciones finales

Los miembros del equipo destacan la complejidad de la elaboraciéon de los materiales y el
importante numero de horas que ha requerido la preparacién de los mismos. Se prevé
implementar el curso a lo largo del dltimo trimestre de 2019. Pensamos que el curso sera una
herramienta util tanto para el estudiante como para el profesional del dmbito de la
vitivinicultura.



