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A microbiologia é uma das areas de estudo em enologia determinante para
a producao de vinhos isentos de defeitos. Mais ainda, o conhecimento e
controlo microbiolégico sdo determinantes para que os vinhos possam
expressar todo o potencial das castas, do terroir. Se alguns defeitos graves
ligados ao desenvolvimento bacteriano indesejavel sao cada vez mais raros,
ainda subsistem pequenos defeitos, que nao alterando completamente o
vinho, diminuem a sua qualidade retirando-lhes valor. Por outro lado os
defeitos associados a Brettanomyces / Dekkera continuam a ser responsaveis
por prejuizos elevados e continua atual o conhecimento e aplicagdo de uma
metodologia de profilaxia, reconhecimento e controlo deste desvio.

Conteudo da formacao/Programa

Perspectiva sobre a importancia relativa dos defeitos de origem microbiolégica
na taxa de reprovagao de Vinhos - Bento Amaral (chefe da Camara de
Provadores do IVDP).

¢ Fendis volateis (ligados principalmente a Brettanomyces /Dekkera)

¢ Desvios lacticos: pico lactico, gordura, odor a rato, amargor + gosto a geranio
¢ Gostos de acetato (relacionados com schizosacharomyces ou com kloeckera)
¢ Reducoes e oxidacoes de origem microbiologica

¢ Microorganismos de contaminagao das uvas (gosto terroso, ocratoxina,
gosto a cogumelos).

Ferramentas Pedagogicas:

¢ Prova de Vinhos contaminados (reconhecimento)

* Equipamentos de laboratério para analises microbioldgicas classicas
(contagem de placa, microscopio...)

¢ Demonstracao de técnicas inovadoras (citometria de fluxo,...)

¢ Estudo de casos praticos

¢ Discussao sobre os métodos de prevencao e/ou de eliminagao.

Organizacao:

Destinatarios:

Quadros técnicos com funcdes nas
areas de producao e de controlo de
qualidade - Enologia - e outros
profissionais interessados.

Objectivos da Formacao:

* Aprender a reconhecer os principais
desvios de origem microbiana dos
vinhos, através da prova, identificando
as moléculas formadas.

¢ Saber quais as analises microbio-
I6gicas que podem confirmar o
diagnostico, como realiza-las e
interpretar os seus resultados encon-
trando uma solugao enolégica
adaptada.

Metodologia:

* Reconhecimento sensorial do defeito
num vinho contaminado artificialmente
e/ou naturalmente

* Reconhecimento dos agentes envol-
vidos através de observacao micros-
copica.

¢ Como abordar o controlo (quais as
andlises, quando analisar, como?)

¢ Realizacao e interpretacao das
analises

¢ Conselhos enoldgicos que devem ser
seguidos
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