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Locorotondo - Alberobello
Corsi di studi:
Tecnico Agrario, Tecnico Enologico e Tecnico Industriale




	Classe VIC    Sede di Locorotondo
Indirizzo Corso di specializzazione in Viticoltura ed Enologia


Disciplina: Chimica applicata e tecnologie agroalimentari - ore settimanali 5 di cui 3 in compresenza (esercitazioni/laboratorio)
Prof. Palazzo Domenico- Prof. Lorusso Donato  (ITP)

Quadro sintetico dei Moduli, obiettivi formativi (conoscenze, capacità, competenze) e tempi  

	N°.
	Titolo del modulo
	Conoscenze, capacità, competenze, di fine modulo
	Periodo 

	1
	Chimica della maturazione
	Conoscere i principali processi biochimici che caratterizzano la maturazione 

Saper individuare l’epoca di vendemmia attraverso l’uso di indici di maturazione
	Settembre

	2
	Composizione del mosto
	Conoscere i principali costituenti del mosto e la loro importanza per la qualità del prodotto
	Ottobre-Dicembre

	3
	Chimismo della fermentazione
	Conoscenza dei fenomeni fisici, chimici e microbiologici che caratterizzano la fermentazione del mosto

Saper scegliere le condizioni operative più adatte allo svolgimento della fermentazione
	Dicembre-Gennaio

	4
	Impiego di coadiuvanti ed ausiliari enologici
	Conoscere le funzioni e le modalità d’azione della SO2 nel processo di vinificazione.

Saper individuare le dosi di SO2 da aggiungere in base alle caratteristiche del prodotto e all’andamento del processo di vinificazione

Conoscere le funzioni degli altri coadiuvanti ed ausiliari utilizzabili nell’industria enologica
	Febbraio

	5
	Il vino
	Conoscere i principali costituenti del vino e la loro importanza per la qualità del prodotto

Essere in grado di eseguire ed interpretare le principali determinazioni analitiche sul vino
	Febbraio-Marzo

	6
	Difetti e malattie dei vini
	Conoscere i principali difetti dei vini

Conoscere i processi biochimici che caratterizzano le malattie del vino

Saper individuare gli interventi tecnologici per prevenire difetti ed alterazioni dei vini
	Marzo

	7
	Stabilizzazione del vino
	Conoscere i meccanismi fisico-chimici alla base dei fenomeni di instabilità dei vini

Saper individuare gli interventi tecnologici per la stabilizzazione dei vini
	Aprile-Maggio

	8
	L’invecchiamento del vino
	Conoscere i processi chimici e biochimici che caratterizzano l’invecchiamento dei vini.
	Maggio-Giugno

	MT*
	ATTIVITA’  LABORATORIALI
	Essere in grado di eseguire ed interpretare le principali determinazioni analitiche sul mosto
Essere in grado di eseguire ed interpretare le principali determinazioni analitiche sul vino
	Settembre-Giugno


MT* = modulo trasversale

	Unità didattiche del Modulo 1  – Chimica della maturazione

	N.
	Titolo dell’unita’ didattica
	Conoscenze, capacità, competenze
	Ore

	1
	Il processo di maturazione
	Conoscere i cambiamenti biochimici a carico delle varie parti dell’acino nel corso della maturazione
	4

	2
	Indici di maturazione
	Conoscere i parametri chimici e fisiologici utilizzabili per valutare il grado di maturazione dell’uva

Saper applicare gli indici di maturazione per individuare il periodo di vendemmia.
	3


Torna su
	Unità didattiche del Modulo 2  – Composizione del mosto

	N.
	Titolo dell’unita’ didattica
	Conoscenze, capacità, competenze
	Ore

	1
	Gli zuccheri
	Conoscere le caratteristiche chimiche degli zuccheri del mosto e la loro importanza per la qualità del vino
	8

	2
	Gli acidi
	Conoscere le caratteristiche chimiche degli acidi del mosto e la loro importanza per la qualità del vino
	7

	3
	Le sostanze polifenoliche
	Conoscere le caratteristiche chimiche delle sostanze polifenoliche del mosto e la loro importanza per la qualità del vino
	9

	4
	Le sostanza azotate
	Conoscere le caratteristiche chimiche delle sostanze azotate del mosto e la loro importanza per la qualità del vino
	3

	5
	Le sostanze aromatiche
	Conoscere le caratteristiche chimiche delle sostanze aromatiche del mosto e la loro importanza per la qualità del vino
	3

	6
	Correzione del mosto
	Conoscere i principali interventi correttivi sul mosto

Saper individuare i correttivi e i dosaggi più adeguati in base alle risultanze analitiche
	4


Torna su
	Unità didattiche del Modulo 3  – Chimismo della fermentazione

	N.
	Titolo dell’unita’ didattica
	Conoscenze, capacità, competenze
	Ore

	1
	La fermentazione alcolica
	Conoscere le tappe metaboliche della fermentazione alcolica

Conoscere e gestire i fattori che regolano la fermentazione alcolica
	10

	2
	La fermentazione glicero-piruvica
	Conoscere il metabolismo della fermentazione glicero-piruvica

Conoscere e gestire i fattori che regolano la fermentazione alcolica
	3

	3
	La formazione di alcoli superiori
	Conoscere i meccanismi di formazione degli alcoli superiori
	2

	4
	La fermentazione malo-alcolica
	Conoscere le tappe metaboliche della fermentazione fermentazione malo-alcolica
	2

	5
	La fermentazione malo-lattica
	Conoscere le tappe metaboliche della fermentazione fermentazione malo-lattica

Conoscere e gestire i fattori che regolano la fermentazione malolattica
	5


Torna su
	Unità didattiche del Modulo 4  – Impiego di coadiuvanti ed ausiliari enologici

	N.
	Titolo dell’unita’ didattica
	Conoscenze, capacità, competenze
	Ore

	1
	Impiego di anidride solforosa
	Conoscere le funzioni e le modalità d’azione della SO2 nel processo di vinificazione 

Essere in grado di stabilire le dosi della SO2 in funzione delle condizioni di vinificazione. 

Essere in grado di eseguire l’analisi delle varie forme di SO2 nel vino
	13

	2
	Altri coadiuvanti ed ausiliari dell’industria enologica
	Conoscere le caratteristiche chimiche e le modalita d’azione degli coadiuvanti e degli ausiliari di interesse enologico
	5


Torna su
	Unità didattiche del Modulo 5  – Il vino

	N.
	Titolo dell’unita’ didattica
	Conoscenze, capacità, competenze
	Ore

	1
	Composizione chimica del vino
	Conoscere i principali parametri fisico-chimici del vino (pH, potenziale redox ) e la loro importanza per la stabilità del vino

Conoscere le caratteristiche chimiche dei componenti del vino e la loro importanza relativa per le diverse tipologie di vino
	5

	2
	Chimica e qualità del vino
	Saper correlare la composizione chimica del vino alle sue caratteristiche organolettiche
	5

	3
	Evoluzione della composizione chimica del vino
	Conoscere l’evoluzione d alcuni composti del vino nel corso della sua “maturazione”
	7

	4
	Correzione dei vini
	Conoscere i principali correttivi dei vini e i loro meccanismi d’azione.

Saper individuare i correttivi e i dosaggi più adeguati in base alle risultanze analitiche
	5


Torna su
	Unità didattiche del Modulo 6  – Difetti e malattie dei vini

	N.
	Titolo dell’unita’ didattica
	Conoscenze, capacità, competenze
	Ore

	1
	I difetti dei vini
	Conoscere i principali difetti dei vini, le loro cause e le modalità di prevenzione
	2

	2
	Le malattie del vino
	Conoscere i meccanismi biochimici delle principali malattie dei vini

Saper individuare ed applicare gli interventi preventivi più idonei
	7


Torna su
	Unità didattiche del Modulo 7  – Stabilizzazione dei vini

	N.
	Titolo dell’unita’ didattica
	Conoscenze, capacità, competenze
	Ore

	1
	Interventi di chiarificazione
	Conoscere le caratteristiche chimiche e le modalità d’azione delle sostanze chiarificanti ad uso enologico

Conoscere i meccanismi di azione degli interventi di chiarificazione

Saper individuare ed applicare chiarificanti più idoneii
	8

	2
	La stabilizzazione tartarica
	Conoscere i meccanismi della precipitazione tartarica

Saper individuare ed applicare gli interventi correttivi per prevenire l’instabilità tartarica
	8

	3
	Le stabilizzazione proteica e tanno-proteica
	Conoscere i meccanismi della precipitazione delle proteine e dei tannini

Saper individuare ed applicare gli interventi preventivi più idonei
	8

	4
	Interventi di demetallizzazione dei vini
	Conoscere i meccanismi della casse ferrica e della casse rameica

Conoscere il meccanismo di azione del ferrocianuro di potassio

Saper dosare il ferrocianuro di potassio negli interventi di dematallizzazione
	8


Torna su
	Unità didattiche del Modulo 7  – Invecchiamento dei vini

	N.
	Titolo dell’unita’ didattica
	Conoscenze, capacità, competenze
	Ore

	1
	Processi di ossidazione e riduzione
	Conoscere le principali reazioni di ossidazione e di riduzione che avvengono nel corso dell’invecchiamento
	2

	2
	La formazione degli esteri
	Conoscere e meccanismi di formazione degli esteri ela loro importanza per la qualità organolettica del vino
	2

	3
	Evoluzione delle sostanze polifenoliche
	Conoscere le trasformazioni a carico dei polifenoli nel corso dell’invecchiamento

Conoscere i meccanismi di cessione dei tannini del legno
	2


Torna su
	Unità didattiche laboratoriali 

	N.
	Modulo di riferimento
	Attività
	Ore

	1
	Chimica della maturazione e composizione del mosto
	Determinazione degli zuccheri:

· metodo con il mostimetro di babo

· metodo chimico (fheling)

· metodo rifrattometrico

Determinazione dell’acidità totale

Determinazione degli indici di maturazione

Determinazione spettrofotometrica delle sostanze polifenoliche

Correzione dei mosti
	

	2
	Chimismo della fermentazione
	Determinazione del grado alcolico:

· metodo ufficiale per distillazione

· metodo per via ebulliometrica
	

	3
	Impiego di coadiuvanti ed ausiliari enologici   
	Determinazione della   SO2   totale

Determinazione della  SO2   libera

Determinazione della  SO2   combinata
	

	4
	Il vino
	Determinazione del grado alcolico

Determinazione del pH

Determinazione del potenziale redox

Determinazione dell’acidità totale

Determinazione dell’acidità volatile

Determinazione dei residui zuccherini
	

	5
	Stabilizzazione dei vini
	Prove di chiarifica 

Determinazione del ferro nei vini

Determinazione del rame nei vini
	

	6
	Invecchiamento dei vini
	Prove di ossidazione e di riduzione dei vini
	


Torna su
