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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Identificar os produtos e materiais das indUstrias subsidiarias: da tanoaria, do vidro, da cortica, e do fabrico de embalagens.
2. Conhecer as principais propriedades fisicas, quimicas e tecnoldgicas dos materiais usados pelas indUstrias subsidiarias para o fabrico dos produtos.

3. Conhecer as aplicagdes e a utilizagao dos produtos das industrias subsidiarias.

4. Conhecer e caracterizar os subprodutos do vinho, tendo em consideragéo o seu aproveitamento e valorizacéo.

5. Conhecer as tecnologias e principais equipamentos associados ao fabrico dos subprodutos do vinho.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Ter conhecimentos de viticultura e tecnologia dos vinhos

Contetdo da unidade curricular

IndUstrias subsidiarias: As indUstrias e os materiais. Metals and steel. Madeira e tanoaria. Garrafas e outras embalagens. Engarrafamento, rolhas e vedantes.

Embalagem. Subprodutos da vinificagao.

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Introdugéo
- Ambito e objectivos da unidade curricular de IndUstrias Subsidiarias e Subprodutos.
- Documentacéo e bibliografia.
- Avaliac&o da unidade curricular.
2. As industrias e os materiais
- As industrias e os materiais com interesse para viticultura e enologia
- Classificagéo dos materiais
- NogGes gerais sobre as propriedades dos materiais
- Principais propriedades do ago, madeira, cortica, vidro e plasticos
Metais e agos
- Metais e agos com interesse na viticultura e enologia
- Tipos de agos e principais utilizages
- Materiais e equipamentos para viticultura e enologia
. Madeira e tanoaria
- Vasilhas em madeira: barricas, pipas, cascos, barris
- Arvores e madeira para tanoaria
- A madeira de carvalho: as suas caracteristicas e qualidades
- Carvalhos para tanoaria: principais espécies e origens
- Tanoaria: corte, secagem e maturagéo
- Tanoaria: queima e tosta
- Tanoaria: outros processos tecnolégicos para fabrico das vasilhas de madeira
- Caracteristicas e utilizagéo da madeira em enologia
- Ainfluéncia das espécies de carvalho e dos processos de queima e tosta
- As alternativas aos barris
Garrafas e outras embalagens
- Recipientes para vinho
- O vidro e o processo de fabrico da garrafa
- Garrafas: forma e partes da garrafa
- Garrafas: formatos, tamanhos e utilizacéo
- Rétulos das garrafas e outra informacao escrita/impressa
- Embalagens e caixas para garrafas
- Outras embalagens para vinho: conceitos e vantagens
- Bag-in-box: caracteristicas e utilizacdo
- Tetra Pack: caracteristicas e utilizacéo
- Outras embalagens para comercializacéo e transporte do vinho
Engarrafamento: rolhas e vedantes
- A cortica e o fabrico de rolhas
- A cortica e o fabrico de rolhas
- Caracteristicas e utilizagéo das rolhas de cortica
- Outras rolhas e vedantes de outros materiais
- Cépsulas: fungdes e materiais
- Lacres: materiais e caracteristicas
. Subprodutos da vinificagéo
- Bagaco: engagco, folhelho e grainhas. Polifendis, 6leos, taninos/antocianinas, pululano, adsorventes.
- Borras.
- Sarros.
- Aguardentes vinicas: tipos de aguardentes vinicas, destiladores/alambiques e envelhecimento.
- Aicool etilico.
- Acido tartarico.
- Vinagres: tipos de vinagres e condi¢6es de fermentagao.
- Adubo composto.
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Bibliografia recomendada

1. Dubrion, Roger Paul (2014) Le bois et le vin. Editions France Agricole, Paris.
2. APCOR (2015) Manual técnico. Rolhas. . APCOR, Associagdo Portuguesa da Cortica.
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Bibliografia recomendada

Enologia - Industrias Subsidiarias e Subprodutos Enolégicos - 2023/2024

3. Liberati, Domenico (2016) Los tapones sintéticos en enologia. Ediciones Mundi-Prensa, Madrid.

4. Oreopoulou V. and Russ W. (2006). Utilization of By-Products and Treatment of Waste in the Food Industry. Springer.
5. Catalogos e documentacéo de fabricantes e indUstria de tanoaria, vidro, cortica e outros materiais e equipamentos.

Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas Teoricas — o docente apresentara os diversos temas, recorrendo ao método expositivo e em diversas situagées ao método demonstrativo; Aulas Teérico-
Préaticas — discusséo de casos praticos, usando os métodos demonstrativo e activo. Trabalhos laboratoriais.

Alternativas de avaliagédo

1. Avaliagdo Continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Trabalhos Praticos - 60%
- Prova Intercalar Escrita - 20%
- Exame Final Escrito - 20%
2. Avaliagéo Final - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Inclui avaliacao da componente pratica)
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