Plano de Estudos

Escola: Escola de Ciéncias e Tecnologia
Grau: Mestrado
Curso: Viticultura e Enologia (céd. 753)
1.° Ano - 1.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Solos, Instalacdo e Manutenc3o Agronomia 6 Semestral | 156
FIT13921M
Fisiologia da Videira Ciéncias 6 Semestral | 156
B1013824M Bioldgicas
Material Vegetal Viticola Agronomia 3 Semestral | 78
FIT13806M
Microbiologia das Fermentag¢des Bioquimica 6 Semestral | 156
QUI13655M
Tecnologia e Processos Enoldgicos Engenharia Agroa- | 6 Semestral | 156
FIT13804M limentar
Comercializagdo e Marketing do Vinho Gestéo 3 Semestral | 78
GES13901M
* Estagio Vinha/Adega Agronomia  En- | 6 Semestral | 156
FIT14049M genharia Agroali-
mentar
1.° Ano - 2.° Semestre
Cadigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Sistemas de Condug&o Agronomia 6 Semestral | 156
FIT13803M
Protec¢ao Fitossanitaria da Videira Agronomia 6 Semestral | 156
FIT13817M
Quimica e Bioquimica Enologicas Quimica 6 Semestral | 156
QUI13825M
Estabilizacdo e Embalagem Engenharia Agroa- | 6 Semestral | 156
FIT13820M limentar
Estagio Vinha/Adega Agronomia En- | 6 Semestral | 156
FIT14049M genharia Agroali-
mentar
2.° Ano - 3.° Semestre
Cadigo Nome Area Cientifica ECTS | Duragcdo | Horas
Mecanizagdo e Viticultura de Precisdo Engenharia Rural 6 Semestral | 156
ERU13807M
Producdo Uva de Mesa e Passa Agronomia 3 Semestral | 78
FIT13816M
Controlo Qualidade e Analise Sensorial Engenharia Agroa- | 3 Semestral | 78
FIT14052M limentar
Adegas e Equipamentos Engenharia Rural 6 Semestral | 156
ERU13826M
Dissertacdo
Estagio
Trabalho de Projecto
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2.° Ano - 4.° Semestre

Cédigo | Nome | Area Cientifica | ECTS | Duracdo | Horas
Dissertacao

Estagio

Trabalho de Projecto

Condicoes para obtencao do Grau:
Para aprovac3o na componente curricular é necessario a aprovac3o (através de avaliagio ou creditagio) das seguintes unidades curriculares:
1°Ano{\ }newline
{\ }newline
1° Semestre:
6 UC obrigatérias num total de 30 Ects{ \ } newline
{\ Jnewline
2° Semestre:

5 UC obrigatérias num total de 30 Ects

2° Ano{ \ }newline

{\ }newline

3° Semestre:

4 UC obrigatérias num total de 18 Ects
{\ }newline

{\ }newline

Para a obtencio do grau é necessaria a aprovagio na Dissertacio ou Estagio ou Trabalho de Projecto, no 3° e 4° semestre com o total de 42 ECTS

Conteudos Programaticos

Voltar

Solos, Instalagdo e Manutencdo (FIT13921M)

1. Projecto de Vinha.

2. Factores condicionantes da escolha do local para uma Vinha. Orografia. Clima.
3. Elaboragdo de Cartas de Capacidade de Uso do Solo para a Vinha.

4. As Propriedades do Solo e a Performance da Vinha. Propriedades Fisicas do Solo, suas Limitacdes e Crescimento Radicular.
Propriedades Quimicas do Solo, suas Limitacdes e a Performance da Vinha.

5. Desenvolvimento do Processo de Instalacdo de uma Vinha.

6. Sistemas de Manutencdo do Solo e da Flora Infestante.

7. Conservacdo do solo e Agricultura de Conservagao.

8. Praticas Ambientais e Agronémicas da Fertilizacdo em Vinha.
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Voltar

Fisiologia da Videira (B1013824M)

1. Anatomia e morfologia da raiz, caule, folha e gomos da videira. Crescimento e ciclo anual. Diferenciacdo floral, fertilidade e
vingamento.

2. Relagbes Hidricas:

2.2. Consumos hidricos e avaliacdo do estado hidrico da videira.

2.3.  Mecanismos de controlo estomdtico (ex. variabilidade entre castas, porta enxertos, reguladores crescimento, fatores
ambientais)

2.4. Movimento da dgua na planta: Absorcdo, translocacdo e gestdo do stress hidrico. 2.5. Gestdo da rega e efeitos fisiolégicos
na videira.

3. Fotossintese ao nivel da videira

3.1. Estrutura da copa e distribuicdo da radiacdo, reacdes da fotossintese dependentes da luz.

3.2. Absorc3o e redu¢do fotossintética do CO2. Resposta da fotossintese aos factores ambientais.

3.3. Sintese de amido e sacarose. Redistribuicdo dos acucares na planta. Armazenamento, utilizagcdo e transporte dos actcares
na planta.

4- Composicdo e desenvolvimento do bago. Fatores genéticos, de condugdo da vinha e ambientais que influenciam

Voltar

Material Vegetal Viticola (FIT13806M)

1-Origem, distribuicdo e classificacdo botanica em Vitis spp.

2-ldentificag3o e caracterizacdo ampelogréfica de castas e porta-enxertos (ampelografia e ampelométria). Uma nova perspetiva
ampelografica, a caracterizagdo molecular de castas e clones.

3 -Da variedade populagdo ao clone: a evolu¢do do material vegetal em viticultura. Selec¢do clonal, melhoramento cléssico,
seleccdo assistida por marcadores e apoio da biotecnologia vegetal.

4-Estudo dos porta-enxertos e sua utilizacdo. Caracteristicas agronémicas e compatibilidade com a vitis vinifera.

5 — Viveiros viticolas e técnicas de propagacio da videira

6- Principais castas utilizadas em vitivinicultura a nivel nacional e internacional. Caracterizacdo agrondémica e enoldgica.
Encepamentos de diversas regides; Tradigdo ou inovagao.

Voltar

Microbiologia das Fermentagées (QUI13655M)

Aspetos gerais de microbiologia dos processos fermentativos e microrganismos de interesse. Importdncia dos microrganismos na
qualidade de vinhos. Microrganismos do vinho e o seu habitat natural. O crescimento microbiano. Fatores controladores. Medidas
de crescimento microbiano. Microrganismos de interesse enoldgico: diferencas bioquimicas, morfoldgicas e genéticas. Nutrigdo
e meios de cultura. Transporte celular de nutrientes. Principios do metabolismo microbiano. A transforma¢do do mosto em
vinho. Fermentacdo alcodlica. Bioquimica da fermentacdo. Fermentacdo maloldctica. Bioconversdo do acido mdlico. Bioquimica
e fisiologia da fermentagdo maloldctica. A fermentagdo vindria. Populagdes mistas: cinética de crescimento. Aplicagdo de
“starters”. “Starters” mistos. Microrganismos de alteragdo de vinhos.

Pratica: Isolamento de microrganismos de uma fermentac3o espontanea de sumo de uva. Caracterizagdo da performance de uma
estirpe de levedura durante a fermentag3o vinaria.
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Voltar

Tecnologia e Processos Enoldgicos (FIT13804M)

A maturacdo das uvas, as alteragcdes durante a maturacdo e a marcagdo da vindima.

VinificacGes: operages mecanicas e tecnoldgicas das vinificagdes. A fase pré-fermentativa. Correcdes, aditivos e desinfec¢es do
mosto.

Vinificacdo de vinhos brancos: classica, fermentacdo em recipiente de madeira, maceracido pré-fermentativa. A importincia do
processo de obtencdo de mosto

Vinificagdo de vinhos rosados: fermentacdo de bica aberta, fermentacdo com curtimenta parcial. Vinificacdo de vinhos tintos:
operacdes mecanicas e os fendmenos bioquimicos associados.

A fermentac3o alcodlica e as remontagens. A importancia da macerac3o e os diferentes tipos de maceracdo (pré-fermentativa a
quente, pré-fermentativa a frio, flash-detente, pés-fermentativa). Outros tipos de vinificagdo

Tecnologia de aguardentes

Tecnologia de vinhos espumantes

Andlise fisico-quimica de mostos e de vinhos

Voltar

Comercializagdo e Marketing do Vinho (GES13901M)
1. O contexto global da comercializagcdo e do marketing
1.1. Comércio e marketing

1.2. Conceito de marketing e sua evolucdo

1.3. O ambiente de marketing de vinho

1.4. O sistema de marketing de vinho

1.5. Associativismo e cooperagdo intersectorial no Vinho
1.6. e-marketing

2. O mercado de vinho

2.1. Caracteristicas, Formas de Organizacdo e Funcionamento
2.2. Métodos de anélise, medi¢do e previsdo do mercado
2.3. O contexto internacional

2.4. Investigagdo de mercados

3. Estratégia, planeamento e controle de marketing

3.1. Andlise e diagnéstico da situacdo

3.2. A fixagdo de objetivos de marketing

3.3. A estratégia de marketing

3.4. O marketing-mix do vinho

3.4.1 Gerir o produto vinho, a marca e o processo de inovacio
3.4.2. Comunicar o vinho

3.4.3. Distribuir o vinho

3.4.4. Definir o prego do vinho

3.5. O plano de marketing

Voltar

Estagio Vinha/Adega (FIT14049M)

1 — Missao e organizacdo da empresa.

Perceber qual o objectivo que a empresa persegue, como estd estruturada, quais os servicos que a compdem, organigrama,
competéncias existentes e contratadas no exterior, diferenciacdo dos seus produtos, etc.

2 - Principais sectores funcionais.

Acompanhar a actividade dos principais sectores da empresa: vinha, vinificagcdo, tratamento e embalagem, gestdo e controlo de
qualidade.

Conhecer os cadernos de encargos de cada actividade, meios disponiveis e sua calendarizagdo. Participa¢do na realizagdo das
diferentes operacdes. Andlise critica sobre o desempenho conseguido face aos objectivos.

3 — Descricdo das diferentes operacdes de rotina na empresa, efectuada do ponto de vista do executante. Objectivo, meios
necessarios e existentes, preparagdo técnica necessaria, controlo e reporte ao responsavel do sector.
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Voltar

Sistemas de Conducao (FIT13803M)

- Plantagdo e condug¢ido das plantas jovens.

- Ecofisiologia. Relacdes do microclima e coberto vegetal na videira. Factores de optimizacdo da PAR.- Técnicas de gestdo da
copa e controlo do vigor.

-Influencia dos factores de condu¢do na produtividade e qualidade da vindima: compasso, expansdo da copa, vigor, fertilidade e
agua no solo.

- Diferentes sistemas de condugdo e sua relacdo com diferentes sistemas de viticultura.

-SessGes praticas de campo orientadas, na execucdo da poda, conducdo da copa, monitorizacdo do estado hidrico da planta,
monda de cachos, técnicas de amostragem na vinha e acompanhamento da maturagdo

- Pardmetros fundamentais do solo a considerar na gestdo e condu¢do da rega. Evaporagdo, Transpiragdo e relacdo com as
dotacdes de rega e célculo das necessidades hidricas da vinha. Coeficientes culturais, coeficientes da FAO e relagdo com as
necessidades hidricas da cultura.- Gestdo e condu¢do da rega na vinha. Objetivos e eficiéncia do uso da dgua.

Voltar

Proteccdo Fitossanitaria da Videira (FIT13817M)

1- Estudo das principais doengas da videira causadas por Fungos e Bactérias, Fitoplasmas, Virus e Nematodes, dos seus sintomas,
ciclo biolégico e meios de luta.

2- Estudo das principais pragas da videira causadas por dcaros e insectos, da sua sintomatologia, ciclo biolégico e meios de luta.
3- Estudo das principais infestantes na vinha, a sua importancia para a cultura e gesto.

4-Conceito de Proteccdo Integrada. Definicdo de Estimativa de Risco e de Nivel Econédmico de Ataque. Meios de luta disponiveis
para limitar os prejuizos causados pelos inimigos da cultura.

5 - Estabelecimento de critérios para a selec¢do dos produtos fitofarmacéuticos em Protec¢do Integrada da cultura

6 - Aplicacdo dos conhecimentos adquiridos a uma vinha especifica.

Voltar

Quimica e Bioquimica Enologicas (QUI13825M)

Caracterizacdo quimica de uvas e vinhos: &cidos orgénicos, os acucares, os compostos azotados, os compostos fendlicos e os
compostos do aroma.

Evolugdo dos compostos durante os processos fermentativos e durante o envelhecimento dos vinhos.

As transformacdes enzimdticas e as oxidacGes em mostos e vinhos. As enzimas e o seu uso em Enologia. Os coloides, fenémenos
coloidais e coloides protectores.

A bioquimica das fermenta¢des alcodlica e malolactica.

Metodologia analitica utilizada para a identificagio dos diferentes compostos organicos e minerais nas uvas e nos vinhos.
Cromatografia gasosa e cromatografia liquida acopladas a espectrometria de massa. Absorcdo atémica e ICP-MS.

Voltar

Estabilizacdo e Embalagem (FIT13820M)

Clarificacdo de vinhos: o uso de colas e outros produtos clarificantes, a tecnologia da clarificagdo. Filtracdo e centrifugacdo de
vinhos - a teoria da filtracdo e da centrifugacdo, sistemas de filtracdo e de centrifugagao.

A Estabilizacdo de vinhos: a instabilidade tartdrica, a instabilidade proteica, as precipitacdes metdlicas, a precipitacao de cor.
Técnicas de estabilizacdo, o uso de produtos de clarificagdo, o uso do frio e do calor.

O envelhecimento dos vinhos: em ambiente redutor, oxidativo e misto. A microxigenacdo e o envelhecimento acelerado.
Consequéncias do envelhecimento nas qualidades dos vinhos.

O uso de madeiras em enologia. O uso da cortica em enologia.O uso de gases inertes em enologia. Preparagdo e engarrafamento
dos vinhos.
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Voltar

Mecanizagdo e Viticultura de Precisdo (ERU13807M)

O programa da unidade curricular encontra-se organizado em duas partes:

12 Parte: Mecanizagdo em Viticultura; e 22 Parte: Viticultura de Precisdo;

Temas da 1* Parte: Equipamento de vindima; Equipamento de pré-poda e poda; Equipamento para gestido do solo e do
coberto vegetal; Equipamento para fertilizagdo; Equipamento de proteccdo sanitdria; Equipamento para controlo da vegetacdo;
Organizagdo do trabalho de mecanizagdo em viticultura.

Temas da 22 Parte: Os principios da VP; Ferramentas de VP; Andlise de casos em VP; Semindrios e apresentacdo de trabalhos.

Voltar

Producdo Uva de Mesa e Passa (FIT13816M)

1.Regibes de producdo e regides de consumo-Principais paises produtores - Trabalho desenvolvido em Portugal na EAN até aos
anos 90.

2. Apresentacao das principais variedades existentes no mercado- caracteristicas diferenciadoras para a uva de vinho, avaliagio
sensorial das principais variedades.

3.Material vegetal-Principais variedades produzidas; variedades apirenes e com semente

4. Tecnologias de producdo da uva de mesa e passa- Operagles culturais;sistemas de condugdo e qualidade do produto final. O
caso particular da Latada; porta-enxertos utilizados; Diferentes Intervencdes em verde. Os reguladores de crescimento e sua
utilidade.

5.Fisiologia da maturacéo. indices de maturacdo e avaliacdo. NIR spectroscopy -técnica para a avaliagdo da maturacdo. Os
compostos fendlicos da uva de mesa e sua avaliacdo. 6.Perdas pds-colheita e conservagcdo dos cachos. Embalagem e inovagdo na
comercializagdo.7. O melhoramento da uva de mesa: atualizagdo sobre novas variedades.8- tecnologia de secagem.

Voltar

Controlo Qualidade e Analise Sensorial (FIT14052M)

1- Conceitos multifuncionais de qualidade. Aplicag3o e organiza¢do do controlo de qualidade.

Identificagdo e controlo dos pontos criticos de uma adega. Métodos estatisticos de controlo

de qualidade.

2 - Os sentidos em anilise sensorial. Os aromas e os sabores elementares. Caracteristicas de uma sala de prova e os tipos
de provas. Os painéis de provadores. As caracteristicas e os defeitos dos vinhos. Tratamento estatistico dos dados de anilise
sensorial. Provas de vinhos.

Voltar

Adegas e Equipamentos (ERU13826M)

Design de adegas. Layout dos processos e célculo dos espacos necessérios. Calculo das necessidades de frio/calor e sua utiliza¢go.
Climatizac3o de diferentes zonas da adega. Aplicacdes enoldgicas do frio e do calor. Eficiéncia energética.

Dimensionamento de equipamentos (depésitos, sistemas ventilacdo, frio, etc.).

Sistemas de limpeza e higiene.

Caracterizacdo dos residuos das adegas e seu tratamento/valorizacdo. Economia circular aplicada ao sector da producdo de vinho.
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