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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular Controlo Analitico e Sensorial Area Cientifica IndUstrias Alimentares
CTeSP em Viticultura e Enologia Escola Escola Superior Agréria de Braganca
Ano Letivo 2018/2019 Ano Curricular 2 Nivel 0-2 Créditos ECTS 55
Tipo Semestral Semestre 2 C(’)digo 4072-580-2001-00-18
Horas totais de trabalho 148,5 Horas de Contacto T - P - PL - TC - S - E - OT 60 0 -

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Jodo Luis Verdial Andrade

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer o principio de funcionamento dos principais métodos de andlise de vinhos e mostos

2. Analisar mostos e vinhos através dos métodos oficiais de analise e outros métodos. Interpretar os resultados das andlises.
3. Conhecer os mecanismos basicos da fisiologia dos sentidos: visdo, olfacto e gosto

4. Conhecer e identificar os sabores basicos, os limiares de perce¢io e os compostos do vinho associados a esses sabores.
5. Realizar uma analise sensorial e conhecer os factores que a influenciam.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Sem pré-requesitos

Contetdo da unidade curricular

Analise de vinhos e mostos: importancia e objectivos. Métodos classicos de andlise de vinhos. Referéncia a métodos recentes de analise de vinhos e mostos.
Introdugédo a andlise sensorial, Anatomia e fisiologia dos sentidos. A prova. Fichas de prova e andlise de dados.

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Andlise de vinhos e mostos: importancia e objectivos
2. Métodos classicos de andlise de vinhos
- Massa volUumica e densidade relativa: picnometria, areometria, densimetria por balanca hidrostatica
- Teor alcodlico em volume dos vinhos: destilacéo, ebuliometria, outros métodos
- Extracto seco dos vinhos: método de Tabarié
- Dioxido de enxofre: método de Ripper, método de Paul, referéncia a outros métodos
- Acidez total, PH e acidez volatil. Acidez fixa.
- Agucares totais. Doseamento da glucose e frutose
- Compostos fendlicos: polifendis totais e antocianinas
3. Referéncia a métodos recentes de analise de vinhos e mostos
- FTIR
- Cromatografia. Outros
Introducé&o a analise sensorial
- Conceito de andlise sensorial
- Importancia e objetivos da analise sensorial
. Anatomia e fisiologia dos sentidos
- Limiares de sensacéo e de percepgdo
- A visdo: mecanismo da visao e sua importancia na andlise sensorial
- O olfacto: anatomia e fisiologia; a via nasal directa e a via retro-nasal
- A roda dos aromas e o equilibrio dos aromas
- O gosto: sabores elementares
- Os compostos de sabor doce e acido, salgado e amargo. Conjugacéo e equilibrio de sabores
. A prova de vinhos
- Aspectos a ter em conta na prova. As condi¢cdes ambientais e materiais de uma sala de prova
- Técnica de prova
- Testes e exercicios de prova
7. Fichas de prova e anélise de dados
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedrico-praticas, com exposi¢do dos aspectos teoricos dos contetudos programaticos da unidade curricular e execucéo de trabalhos praticos. Trabalhos
praticos anélises de vinhos e realizacdo de exercicios de prova organoléptica.

Alternativas de avaliagdo
1. Avaliagdo continua - (Ordinério, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%
- Exame Final Escrito - 100%

2. Avaliacdo Final - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso)
- Exame Final Escrito - 100%

Lingua em que é ministrada

Portugués
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