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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer e identificar os diferentes compostos das uvas e do vinho e as metodologias de analise sensorial

2. Conhecer e identificar os compostos aromaticos do vinho, a sua origem, as caracteristicas aromaticas e os fatores de regulagdo
3. Conhecer e identificar, através da andlise sensorial, os principais defeitos dos vinhos, a sua origem e como os prevenir.

4. Identificar e caracterizar, através da andlise sensorial, os vinhos provenientes de diferentes regides viticolas

5. Efectuar a andlise estatistica de dados de fichas de provas da analise sensorial

6. Caracterizar, através da analise sensorial, vinhos espumantes, licorosos e aguardentes

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Conhecer as bases da anélise sensorial

Contetdo da unidade curricular

Sensory Analysis of Grapes: justification and objectives. Sensory Analysis of Wine: Methodology. Aromatic constituents of wine: origin, aromatic characteristics and
regulation factors. Wine Sensory Faults: origin, prevention, treatment and sensory identification. Characterization of different Portuguese wine regions: Climate, soil,
grape varieties, typology of wines; Sensory analysis of wines from different regions. Characterization of sparkling and liqueur wines and wine spirits.

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Andlise Sensorial de Uvas — Justificagdo e objetivos
- Compostos aromaticos da uva
- Avaliacéo do desenvolvimento do bago de uva, equilibrio em &cidos, potencial aromatico, polifenois
- Qualidade enoldgica das uvas e o seu nivel de maturagéo
- Diferenciagao entre maturacgéo tecnol6gica e fendlica
- Metodologia normalizada de Andlise Sensorial da uva
. Andlise Sensorial de Vinhos — Metodologia
- Provas discriminativas
- Provas descritiva
- Provas hedonicas
- Fichas de prova
- Relatério de anélise sensorial
- Andlise de dados e estatistica aplicada a analise sensorial
3. Constituintes aromaticos do vinho — Origem, caracteristicas aromaticas e fatores de regulagéo
- Alcoois
- Acidos
- Esteres
- Terpenos e derivados oxigenados
- Fenois volateis
- Compostos de Carbonilo
- Compostos sulfurados
- Identificac@o sensorial de diferentes compostos aromaticos
- Andlise sensorial de diferentes vinhos e identificagéo de diferentes compostos
4. Defeitos Sensoriais — Origem, prevencao, tratamento e identificacéo sensorial
- Provenientes das uvas: aromas herbaceos ou vegetais ligados a maturagdo; contaminagdo microbiolégica
- Com origem pré-fermentativa ou fermentativa: compostos de enxofre e da atividade microbiol6gica
- Com origem no estagio e conservagdo: brettanomyces; influéncia do vasilhame; oxidacéo; Gosto de luz
- Com origem durante o envelhecimento: ATA; TDN; degradagao do acido sérbico; mofo e bolores; papel
- Andlise sensorial de diferentes vinhos com defeitos e respetiva identificagao de defeitos
. Caracterizacéo de diferentes regides vitivinicolas Portuguesas
- Clima, solos, castas, tipologia de vinhos
- Andlise sensorial de vinhos de diferentes regides
Caracterizagdo de Vinhos espumantes, licorosos e aguardentes
- Diferentes estilos e tecnologias de vinificagdo, principais regides produtoras
- Andlise sensorial de diferentes tipos de vinhos e aguardentes
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Métodos de ensino e de aprendizagem
Aulas presenciais (Tedricas e Praticas laboratoriais na sala de prova). Prova de vinhos com defeitos e identificagdo dos compostos quimicos envolvidos. Prova de

vinhos de diferentes regides viticolas, analise e discussdo dos resultados da analise sensorial. Prova e caracterizagdode vinhos espumantes, licorosos e
aguardentes
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Alternativas de avaliagdo
1. Alternativa 1 - Avaliagéo continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Prova Intercalar Escrita - 50% (Tedrica 70% Pratica 30% (Caracterizagéo sensorial de compostos arométicos e vinhos))
- Exame Final Escrito - 50% (Teorica 70% Pratica 30% (Caracterizacdo sensorial de compostos aromaticos e vinhos))

2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Tedrica 70% Préatica 30% (Caracterizagdo sensorial de compostos aromaticos e vinhos))
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