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A microbiologia € uma das areas de estudo em enologia determinante para
a producao de vinhos isentos de defeitos. Muitas vezes subvalorizada porque
se subestimam os riscos de contaminacao, é cada vez mais decisivo conhecer
a populagao microbiana presente no vinho para evitar todos os desvios
organolépticos indesejaveis e para permitir a expressao de todo o potencial
das castas e do terroir. Por outro lado os defeitos associados a Brettanomyces
/ Dekkera continuam a ser responsaveis por prejuizos elevados e continua
atual o conhecimento e aplicacao de uma metodologia de profilaxia, reco-
nhecimento e controlo deste desvio. Este curso pratico oferece o conheci-
mento tedrico essencial e sobretudo toda a informacgao pratica sobre as
principais analises microbiolégicas que podem ser realizadas no mosto e

Christophe Gerland (Intelli’'oeno)

Duracao:
1 dia

Destinatarios:

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

no vinho.

Contetido da formacao/Programa

1. Introducao

¢ Os microrganismos no mosto e no vinho:
descricao e impacto qualitativo

¢ Os diversos métodos de andlise
microbioldgica: microscopia (classica e de
epifluorescéncia, entre este a técnica fish-
DNA), citometria de fluxo, cultura em substrato
standard e especifico, biologia molecular (PCR,
ECP,...), impedanciometria. Apresentacao
pratica com dados sobre eficacia, custo,
limites...

¢ Aproximagao metodolégica de uma analise
a um mosto ou a um vinho em fermentacao
e identificacéo de sedimentos em garrafa

2. Exercicios praticos

* |dentificacao de microrganismos de
interesse enoldgico: leveduras de diverso
género entre as quais, Brettanomyces,
bactérias genéricas, bactérias acéticas, laticas
(Pediococcus), através das técnicas de:
microscopia classica, epifluorescéncia, cultura
em substrato especifico (confrontando-se com

Organizacgao:

a instrumentacao e substratos disponiveis no
mercado)

* Exame de casos praticos referentes a mosto,
mosto em fermentagao, maceracao, vinho
em fermentacao malolactica, vinho em
estagio, vinho em fase de pré engarrafamento
e Casos praticos de identificacao de
sedimentos ou turvacao em garrafa.

3. Conclusao

* interpretacgao dos resultados das analises
e como apetrechar, melhorar ou certificar um
laboratério de microbiologia

* discussao e questdes sobre os assuntos
abordados.

Ferramentas Pedagogicas:

Equipamentos de laboratério para anéalises
microbiolégicas classicas (contagem por placa,
microscopio...), demonstragao de técnicas
inovadoras (citometria de fluxo,...), estudo de
casos praticos e discussao sobre os métodos
de prevencao e/ou de eliminagao.

Objectivos da Formacao:
Aprender a reconhecer os
principais desvios de origem
microbiana nos mostos e nos
vinhos. Conhecer os métodos
e analises microbiologicas
que podem ser efetuadas.
Como realiza-las e interpretar
0S seus resultados
encontrando uma solugao
enolégica adaptada as
diferentes fases do vinho.

Metodologia:

* Introducao sobre o impacto
dos micro-organismos no
mosto e vinho e exemplifica-
cao dos aspectos metodolo-
gicos ligados ao controlo
analitico e a interpretacao de
analises.

e |dentificacao dos micro-or-
ganismos envolvidos através
de observacao microscopica
Identificacao de sedimentos
e turvagdes na garrafa.
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