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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Identificar os componentes quimicos do cacho, mosto e vinho

2. Conhecer as principais reagoes quimicas que ocorrem durante a maturagéo da uva, operagdes de vinificagédo e envelhecimento dos vinhos e compreender o seu
impacto nas caracteristicas do vinho

3. Cpﬂhecer os principais acidentes de natureza fisico-quimica, identificar as suas principais causas e formas de minimizar o seu impacto nas caracteristicas do
vinho

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Identificar os diferentes tipos de macromoléculas biol6gicas e compreender as suas fungdes.
2. Distinguir os principais tipos de proteinas, lipidos e hidratos de carbono.

3. Compreender o metabolismo energético da célula.

Conteldo da unidade curricular

Estrutura do cacho. Composig¢éo quimica do mosto e vinho. A transformagdo do mosto em vinho. Rea¢des durante a maturacdo e envelhecimento dos vinhos.
Acidentes fisico-quimicos. Papel enolégico dos diferentes componentes dos vinhos

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Estrutura do cacho
- Engago;
- Bago;
- Grainha;
- Pelicula.
. Composigdo quimica do mosto e vinho
- Agucares;
- Acidos organicos;
- Polifendis;
- Compostos responsaveis pelo aroma;
- Substancias pécticas;
- Compostos azotados;
- Vitaminas;
- Minerais.
. A transformagé&o do mosto em vinho
- Glicdlise e fermentacéo alcodlica;
- Fermentacéo malolactica;
- Clarificagao.
Reacdes durante a maturagao e envelhecimento dos vinhos
- Processos oxidativos (enzimaticos e ndo enzimaticos);
- Processos ndo-oxidativos.
. Acidentes fisico-quimicos
- Casse férrica;
- Casse oxidasica;
- Casse cuprica;
- Casse proteica.
6. Papel enoldgico dos diferentes componentes dos vinhos
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas: método expositivo, interrogativo e ativo. Aulas praticas: método demonstrativo, interrogativo e ativo, em laboratério.

Alternativas de avaliagédo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)

- Prova Intercalar Escrita - 35% (Nota minima de 8,0 valores (escala de 0-20 valores))

- Relatério e Guides - 15%

- Apresentacdes - 15%

- Exame Final Escrito - 35% (Inclui os tépicos que ndo foram avaliados na prova intercalar escrita)
2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Recurso, Especial)

- Relatorio e Guides - 15%

- Apresentagdes - 15%
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Alternativas de avaliagdo

- Exame Final Escrito - 70% (Inclui todos os tépicos da unidade curricular)
3. Alternativa 3 - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Inclui todos os tépicos da unidade curricular)

Lingua em que é ministrada

1. Portugués ) ) )
2. Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros

Validacéo Eletrénica
Vitor Manuel Ramalheira Martins Clementina Maria Moreira dos Santos
18-01-2024 18-01-2024

Anténio Castro Ribeiro
29-01-2024

Enologia - Quimica Enoldgica - 2023/2024

José Carlos Batista Couto Barbosa

29-01-2024

Pagina 2 de 2



