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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer os compostos do vinho e identificar os fatores de instabilidade

2. Conhecer os principais mecanismos envolvidos na evolugéo e transformacéo do vinho

3. Aplicar as tecnologias de clarificagdo de mostos e vinhos adequadas a cada situagédo

4. Conhecer os métodos de avaliagdo da instabilidade dos vinhos e as tecnologias de estabilizacdo
5. Conhecer o processo de engarrafamento e o controlo de qualidade nas varias etapas

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
conhecer as bases da quimica enolégica

Contetdo da unidade curricular

Composigéo do vinho. Evolugédo e transformagdes fisico-quimicas do vinho. Tecnologias de clarificacdo de mostos e vinhos: colagem, flotagéo, filtracéo e
centrifugacgéo. Estabilizacéo proteica de vinhos brancos; estabilizacéo tartarica, microbiol6gica, metélica e da matéria corante. Testes de avaliagdo da instabilidade e
tecnologias de estabilizagdo. Defeitos sensoriais: estratégias de mitigacdo e estabilizacdo. Envelhecimento e conservagdo. Engarrafamento; Controlo de qualidade

dos vinhos.

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Compostos do vinho. Evolugéo e transformagdes fisico-quimica.

2. Tecnologias de clarificacdo de mostos e vinhos

- Colagem - tipos de colas, mecanismos de actuagdo das colas, utilizacéo de colas

- Flotacéo: Nogdes tedricas, técnica e tipos de equipamento

- Filtracdo mecanismo da filtrag&o, produtos filtrantes e tipos de filtros
- Centrifugacéo: NogGes tedricas de centrifugacéo; Tipos de centrifugas

3. Estabilizacéo proteica
- Factores que influenciam a estabilidade proteica
- Avaliagéo da estabilidade proteica
- Tecnologias de estabilizagéo proteica do vinho
4. Estabilizacao tartarica

- Precipitacdes tartaricas: processo de cristalizagdo; Fatores condicionantes da cristalizagéo
- Testes de avaliacdo da estabilidade tartarica: Teste do frio; Teste 'Mini-Contato' Teste de Wurdig

- Tecnologias de estabilizagéo tartarica
. Estabilizagao microbiol6gica
. Estabilizagdo metélica
- Casses férrica e cuprica
Estabilizagdo da matéria coloidal corante
Envelhecimento de vinhos
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Bibliografia recomendada

Stabilization and Aging, InTech Open, 1-32 pp

Vol. | e Il, John Wiley & Sons; New York.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

- Factores que afetam o envelhecimento; formagé&o de precipitagdes e outras transformacdes
Engarrafamento: Enchimento; Rolhagem; Rotulagem; Capsulagem e Embalagem

Cardoso, A. D. 2020. O vinho da Uva a Garrafa. 22 Edigdo Agrobook. Portugal.
Cosme, F. ; Filipe-Ribeiro, L. ; Nunes, F. 2020 Wine Stabilisation An Overview of Defects and Treatments In Chemistry and Biochemistry of Winemaking, Wine

Jackson, R. S. 1994. Wine Science. Principles and Applications. Academic Press. Califomia USA.
Ribéreau Gayon, P. ; Glories Y. ; Maujean A. ; Dubourdieu D. 2006. Handbook of enology. The Chemistry of Wine Stabilization and Treatments, Second Edition,

Togores, J. H. 2003. Tratado de enologia. Tomo | e Il. Ediciones Mundi-Prensa, Madrid.

Aulas tedricas para aquisicao de conhecimentos sobre as tecnologias de clarificacdo, estabilizagdo e conservagdo de vinhos. Aulas préaticas de aplicagdo dos
conceitos tedricos; execugao de trabalhos praticos laboratoriais. Elaboracdo de relatérios dos trabalhos praticos.

Alternativas de avaliagcdo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Trabalhos Praticos - 40%
- Prova Intercalar Escrita - 30%
- Exame Final Escrito - 30%
2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Recurso, Especial

- Exame Final Escrito - 100% (Componente tedrica (60%) Componente pratica (40%))

Lingua em que é ministrada

Portugués
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