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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. - Estudar os microrganismos presentes na industria vitivinicola desde o campo até o produto final e os fatores que condicionam a sua diversidade e evolugédo ao

longo do processo fermentativo;
- Estudar os aspectos mais relevantes da fisiologia, crescime

condicdes reais da adega;

programas de lavagem e desinfeccao;
- Implementar sistemas HACCP em enologia.
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Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Né&o aplicavel

Conteldo da unidade curricular

Contetdos Tedricos: Microrganismos do vinho e o seu habitat

nto e metabolismo dos microrganismos e o seu papel na qualidade final do vinho;

- Aprofundar conhecimentos cientificos e adquirir competéncias no estudo e controlo dos microrganismos que lhes permitam identificar e resolver problemas em

ter capacidade de aplicar as metodologias laboratoriais utilizadas no estudo dos microrganismos. o ) ) ) - )
- Conceitos de estabilizagdo microbiol6gica de vinhos: conservantes, processos térmicos e filtragdes; higiene e controlo microbiolégico, sanificagdo em enologia,

natural: Transformag&o do mosto em vinho: fermentacéo vinaria, a especificidade do mosto de uva:

Critérios de selecdo de leveduras para vinificacdo; Fermentagdes vinarias problematicas: causas e tratamentos; Bioconversdo do &cido malico: Bactérias do acido
lactico (BAL): Microrganismos contaminagéao/deterioracdo de vinhos: Estabilizagdo microbiolégica: HACCP em enologia.

Contetdo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Microrganismos do vinho e habitat natural: ecossistemas vinha/uvas, adega e linha de engarrafamento;

2. Transformag&o do mosto em vinho: fermentacéo alcodlica.

- fermentagao alcodlica, bioquimica da fermentagéo e vias metabdlicas;

- metabolismo dos agucares e dos compostos azotados.
3. Fermentacéo vinaria, a especificidade do mosto de uvas

- populagGes mistas, cinética de crescimento e fatores condicionadores;
- aplicacdo de fermentos; Fermentagdes naturais vs inoculada

4. Critérios de selecéo de leveduras para vinificagao;

- Fermentagdes vinarias problematicas: causas e tratamentos.

5. Bioconverséo do acido malico: pela videira; pelas bactérias;

6. Bactérias do acido lactico (BAL) bioquimica e fisiologia da fermentacédo malolactica.

- utilizagao de fermentos e fatores condicionantes;

- Critérios de selecéo de BAL para vinificagao;
7. Microrganismos contaminagao/deterioracéo de vinhos;
8. Estabilizacédo microbiolégica;
9. HACCP em enologia.

10. Praticas: Avaliacao da qualidade microbioldgica de fermentos

11. Acompanhamento de uma fermentagéo vinaria
12. Despiste rapido de microrganismos de vinhos

13. Andlise microbiolégica de vinhos por filtragdo em membrana

14. Deteccéo e identificagdo de Dekkera bruxellensis
15. Andlise microbiolégica de superficies
16. Recuperagao de vinhos com defeito de prova
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Tedrica - Metodologia expositiva, com recurso a meios audiovisuais. Discuss&o de casos com recurso a palestrantes convidados . Praticas - Realizagdo de trabalhos
préaticos, com elaboragéo de relatérios. Elaboragéo e discusséo de trabalhos de pesquisa bibliografica. Metodologias e componentes de avaliagdo Realizagéo de
exames pratico e tedrico. Avaliagdo de trabalhos de pesquisa.

Alternativas de avaliagédo

1. Alunos ordinérios - (Ordinario) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 60% (Nota minima 9, 5.)
- Temas de Desenvolvimento - 20%

- Prova Intercalar Escrita - 20% (Média de temas e prova intercalar, nota minima 9, 5.)
2. Trabalhadores estudantes - (Trabalhador) (Final, Recurso, Espemal)

- Exame Final Escrito - 60% (Contetdos tedricos, nota minima 9, 5)

- Exame Final Escrito - 40% (Contéudos préticos, nota minima 9, 5)
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