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1.Referencial de competéncias

Concluida a disciplina o aluno sera capaz de:

e Apresentar conhecimentos sobre a composicdao dos vinhos e compreender os principais
mecanismos associados a estabilizagdo e a conservagdo dos vinhos ao longo do tempo;

e Identificar e resolver os problemas que ocorrem durante a conservagao dos vinhos;

e Proceder a aplicacdo de novas metodologias envolvidas na estabilizacdo e conservacdo de
vinhos de qualidade;

e Proceder a uma adequada caracterizagdo fisico-quimica dos vinhos.

2. Objetivos

Apresentar aos alunos as principais tecnologias envolvidas na estabilizacdo e conservagao
dos vinhos e produtos derivados.

Compreender os principais mecanismos fisico-quimicos e microbioldgicos associados a
estabilizagdo, conservagao e envelhecimento dos vinhos e produtos derivados.

3. Conteiidos programaticos da vertente teérica

1. Higienizagcao em Enologia
1.1. Importancia e objetivos
. Fatores que influenciam a higienizacao
. Niveis de higiene na Enologia
. Natureza dos materiais utilizados em Enologia
. Natureza das sujidades
. Agentes de lavagem e desinfecao
. Técnicas de limpeza e desinfecao
2. A qualldade e o controlo da qualidade na Enologia
2.1. Caracteristicas da qualidade
2.2. Especificaces legais e comerciais
2.3. Pontos criticos do processamento
3. Caracterizacgdo fisico-quimica de vinhos
3.1. Composicao em acidos organicos
3.2. Composicao mineral
3.3. Composicao fendlica
3.4. Composicdo do aroma
3.5. Composicdo azotada e glucidica
4. Clarificagdo e estabilizagdo de vinhos
4.1. Clarificagdao natural
4.2. Clarificacdo provocada de vinhos
4.3. Processos de estabilizacdo
5. Alteracgdes dos vinhos de origem microbiana
6. AlteracGes dos vinhos de origem fisico-quimica
7. Evolugdo e envelhecimento de vinhos
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4. Conteudos programaticos da vertente de aplicagdo (pratica/
laboratorial/oficinal/projeto)

1. Andlise fisico-quimica de vinhos brancos, tintos e rosés

1.1 Determinacdo do teor alcoodlico

1.2 Avaliagdo de paréametros acidimétricos dos vinhos

1.3 Determinacgao dos teores em sulfuroso total, combinado e livre

1.4 Determinacdo do indice de polifendis totais

1.5 Acompanhamento da fermentacdo malolactica por cromatografia em papel
1.6 Determinagao da densidade relativa e massa volumica

1.7 Determinacdo do teor em cinzas e alcalinidade das cinzas

2. Testes de estabilidade de vinhos

3. Visitas de estudo a empresas do setor
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5. Metodologias de ensino e aprendizagem

Apresentacdo através de uma metodologia expositiva e de interaccdo com os alunos dos
contelidos tedricos com recurso a varias técnicas de apresentagao.

Apresentacdao de situagOes praticas para que os alunos possam aplicar os conhecimentos
adquiridos ao longo da Unidade Curricular.

Realizacdo de trabalhos de caracter pratico (nomeadamente de ambito laboratorial) e
analise critica dos resultados obtidos.

6. Bibliografia e recursos didaticos recomendados

Curvelo-Garcia e Paulo Barros (2015). Quimica enoldgica - métodos analiticos: Avancos
recentes no controlo da qualidade de vinhos e de outros produtos Vvitivinicolas.
Publindudstria, Edigdes Técnicas.

Jorddo, A.M.; Cosme, F. (2016). Recent advances in wine stabilization technologies. Nova
Science Publishers. ISBN 9781634848831.

Jorddao AM. (2011). Apontamentos de apoio as aulas praticas de Tecnologia dos Vinhos II.
Edigdo do Instituto Politécnico de Viseu. pp: 70.

Organisation International de la Vigne et du Vin (OIV), Recueil des méthodes internationales
d’analyse des vins et mo(ts, edition officielle. Olv, Paris (2006).
Ribéreau-Gayon P., Glories Y., Maujean A. Dubourdieu D. (2006) - Handbook of Enology -
Volume 1 and 2. John Wiley and Sons Ltd, Chichester.
Togores J.H. (2003). Tratado de Enologia. Tomo I e II. Ediciones Mundi-Prensa.

Zamora F. (2003). Elaboracion y crianza del vino tinto: Aspectos cientificos y practicos -
Ediciones Mundi-Prensa y AMV Ediciones.

NOTA - Poderdo ser ainda disponibilizados aos alunos outros materiais de apoio bibliografico via
plataforma moodle ou ainda entregues elementos de apoio em suporte de papel directamente aos
alunos.

7. Sistema de avaliacao

FREQUENCIA:

1. Assisténcia a pelo menos, 75% das aulas praticas/praticas laboratoriais e visitas de
estudo a realizar;

2. Elaboragdo de um Relatorio escrito (RE) referente as actividades desenvolvidas nas aulas
praticas/praticas laboratoriais e visitas de estudo a realizar. O relatério é efectuado através
de um trabalho em grupo e cujo nimero de elementos sera definido pelo docente;

3. O cumprimento dos itens 1. e 2., permitem ao aluno o acesso a exame final.

AVALIACAO:

1. Exame escrito (EX) com as matérias leccionadas nas aulas tedricas e praticas/praticas
laboratoriais. O aproveitamento no referido exame escrito é obtido com a atribuicdo de uma
nota igual ou superior a 10.0 (dez) valores;

2. Relatédrio escrito (RE) referente as actividades desenvolvidas nas aulas praticas/praticas
laboratoriais. O aproveitamento no referido Relatério é obtido com a obtencdo de uma nota
igual ou superior a 10.0 (dez) valores.

3. Em ambas as componentes de avaliagdo (EX e RE), o aluno terd de obter uma nota igual
ou superior a 10.0 (dez) valores.

Nota final da disciplina = 70% Nota EX + 30% Nota RE

NOTA: Os alunos que estejam abrangidos por estatutos (conforme as normas pedagdgicas da ESAV)
onde ndo apresentem a obrigatoriedade em frequentar as aulas praticas ou praticas laboratoriais para
obter aproveitamento, terdo de elaborar um trabalho escrito com posterior apresentacdo oral (sempre

Estabilizacdo e Conservagado de Vinhos — Programa, bibliografia e avaliacdo 2018-2019,2019-2020 3/4
3/4



%70/(/»4]0 ﬂp
Instituto Superior Politécnico de Viseu Escola Superior Agraria

em periodo de aulas) relativo a um tema a ser dado pelo docente. O referido trabalho corresponde
para todos os efeitos ao relatério escrito (RE). O ndo cumprimento deste ponto inviabiliza a

possibilidade do aluno se apresentar a exame final. Deste modo, recomenda-se o contacto prévio com
o docente no inicio do semestre.

O(s) docente(s)

Aot Mowat SodS ﬁ;/vW
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