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Doencas de origem mlcroblana em
| vinhos '

m——

) 4

Pasteur. " le vin est la

B saine et la plus hygiénique des boissons”, que em muitos
-.= 0s ainda se mantém actual:

=
-ﬂ. .- -
—

== contece que, o vinho durante a sua preparacao e
ié_”“cc‘onservagao nao esta livre de acidentes

=~ microbianos que podem deprecia-lo ou mesmo

em certos casos, torna-lo improprio para
consumo.
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Doencas de origem mlcroblana em

vinhos -

-

loencas, defeitos ou deterioragoes em
nhos podem ser causados por:

- Bacteérias (lacticas, acéticas e outras)

ME - Pinto, A.
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» engas 'de origem mlcroblana em
vinhos

1cipais etapas ou fases de contaminacao no
esso de vini ICacao:
Etapa - Matéria prima: as uvas podem estar

J ou menos contaminadas por bolores,
/eduras, bactérias (acéticas, lacticas e outras);

-

S = 2?=I Etapa — Fermentacao alcoolica: embora nas

:-...:“ffermentagoes controladas se privilegie o
- desenvolvimento de leveduras S. cerevisiae, a
verdade € que se podem desenvolver também
outras espécies provenientes das proprias uvas e
do ambiente das adegas (contaminagcao). A
propria S. cerevisae, pode apos a fermentacao
conri‘:rlbmr para o aparecimento de defeitos nos
vinhos

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbiana em
3 vinhos

33 E pa O Vinho: O vinho apos a fermentacao nao é um

avel, pelo que pode constituir um substrato,

desenvolvimento de microrganismos indesejaveis
"duras e bacteérias) causando graves alteracoes.

=
=

44 Etapa — Rolhas de cortica: a contaminacao das rolhas
J 'lr'rcipalmente por varias espécies de bolores, podem

sencadear defeitos no aroma e sabor dos vinhos
engarrafados

® O crescimento descontrolado de microrganismos
indesejaveis através das etapas anteriores, produzem
grande variedade de compostos quimicos que afectam
negativamente, a qualidade e a estabilidade dos vinhos.

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbiana em
vinhos
oencas ou defeitos causados por leveduras.

fermentacgao
ntomas:
fparecimento da producao de gas (CO,)
'= Aparecimento de turvagio
‘;"ondigﬁes que favorecem a doenca:
“= — Vinhos doces ou secos com aciicares residuais (> 2 g/L)

=

o Leveduras responsaveis:

— Saccharomyces spp. que ficam activas no final da
fermentacao.

— 2Zygosaccharomyces bailli/rouxi.
— Saccharomycodes ludwigii, ambas contaminantes.

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbiana em

- s—

vinhos —

yencas ou defeitos causados por leveduras.
fermentacao
edidas de controlo:

T_'igienizagﬁo cuidada dos espacos depositos e
- equipamentos

- = s
S

S —
X —m

=~ - Especial cuidado nas linhas de engarrafamento

=

— Aplicar doses convenientes de sulfuroso

— Procurar que a fermentacao va até ao fim (sem acucares
residuais

ME - Pinto, A.




Doencas de origem mlcroblana em
vinhos ‘

=

oencas ou defeitos causados por leveduras.

tomas:
‘Aparecimento da chamada “Flor” ou véu esbranquicado a
osado

Este veu é constituido pela massa de leveduras que
~ crescem a superficie.

~ Este véu chega a mergulhar e depositar-se no fundo da
~vasilha

Aparecimento de turvacao e de amarelecimento em
brancos

Diminuicdo da acidez fixa (degradacao de acidos
organicos, glicerol e do etanol)

Diminuicao do teor alcodlico
Producao de acetaldeido

ME - Pinto, A.




doencas de origem microbianaem ..
vinhos

yor leveduras.

f"_'digﬁes que favorecem a doenca:
“Vinhos jovens e com baixo teor alcodlico

= Depositos mal atestados

_—r
.-'--r—- "-5-_

= __:__" Garrafas com excessiva camada de ar

'. _--._
7 —i— e

¢ Leveduras responsaveis:
- Leveduras com metabolismo aerdbio
- Entre as quais Candida spp e Pichia spp e Hansenula spp.

ME - Pinto, A.




Doencas de origem microbianaem
= vinhos

nor leveduras.
edidas de controlo:
= Com a doenca no inicio, deve fazer-se uma colagem,

= seguida de uma filtrago.
| Evitar o contacto do vinho com o ar
- Depositos bem atestados

Nos depositos nao cheios substituir o ar por um gas
inerte

Nas garrafas evitar excessivas camadas de ar

Usar rolhas de qualidade e doses convenientes de
sulfuroso.

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbiana em
vinhos . ..~ _—

» » ados por leveduras.
jor de Cavalo” - Producao de fenois volateis
tomas:

"Aparecimento de odores desagradaveis ou muito
'agradéveis, nomeadamente:

'_':: _
E— %uor de cavalo, especiarias, estrebarias, animais, couro,
= remedlo, fumo queimado, etc

- Estes odores sao devidos a producao de fendis volateis (4-
etil-fenol e 4-etil-guaiacol (tintos) e 4-vinil-guaiacol
(brancos)

ME - Pinto, A.




Doencas de origem microbianaem
vinhos

=

cas ou defeitc ados por leveduras.
jor de Cavalo” - Produgao de fenois volateis
indicoes que favorecem a doenca:
Associada a vinhos de grande qualidade
=Que estagiam em barricas de madeira

K
e

# 1a higienizacio
_—Def|C|ente proteccao pelo sulfuroso

e Leveduras responsaveis:
— Leveduras dos géneros Dekkera/ Brettanomyces

e Medidas de controlo:

- Sulfitacao adequada dos vinhos
- Eficiente higienizacao

ME - Pinto, A.




Doencas de origem microbiana em
a vinhos

Brettanomyces/Dekkera
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http://petruccilibrary.csufresno.edu/MicrolabYeastandBacteria.htm
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Doencas de origem microbianaem
vinhos

=

encas ou defeitos sados por Bactérias.
terias aceticas - Azedia:

Si deragoes gerais:

" bactérias acéticas ou acetobactérias, possuem
1€ abollsmo aerobio parcial.

__- i
S

'_--ﬂ—"

_._F' “Em presenca do OX|gen|o, utilizam as fontes de energia (

~ — acucares ou alcool) nao os degradando completamente, a CO,
e agua.

* Por degradarem as fontes de energia parcialmente, isto é a
acido acético, CO, e agua é a razao porque se designa este
processo por “fermentacao” acética.

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbianaem ..
vinhos

LErias acetlicas - Azedaia .

__'ermentagﬁo” acética consiste na oxidagao parcial,

dbica, do alcool etiIico, com producao de acido acético, CO,

2O Este processo é o utilizado na producao de vinagre
, lum e do acido aceético industrial.

"As bactérias acéticas constituem um dos grupos de
== : -m|crorgan|smos de maior interesse econémico, porque por um
~— lado sao utilizadas na producado industrial do vinagre e do

acido aceético, e por outro, pelas alteracoes que provocam nos

vinhos.

Inicialmente, as bactérias acéticas foram todas incluidas na
especie Micoderma vini. ( producao de pelicula a superficie
dos vinhos).

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbianaem
= vinhos

= - V 4 - -

Iassmcagao actual as bacterlas acetlcas pertencem a
|a Pseudomonodaceae e aos geéneros Acetobacter e
anobacter.

genero Acetobacter, as principais espécies de interesse
- eng Ioglco sao: A. aceti, A. pasteurianus, A. Xylinum

—_—

—— o E
3 '_'-.-—- -—i-_

= -—".ll-.c =
=

—‘No género G/uconobacter, destaca-se a espécie G. oxydans.

e As bactéerias acéticas sao particularmente instaveis,
mostrando acentuado polimorfismo e variacao das
caracteristicas bioquimicas. Em alguns casos, podem perder

até mesmo a capacidade fundamental de oxidar o etanol a
acido acético.

ME - Pinto, A.
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» engas ‘de origem mlcroblana em
vinhos

m—

it

_—

JF g m

" principais espécies apresentam formas de
stonetes.

m relagao a temperatura, o melhor crescimento é

btido entre 25°C e 30°C, embora suportem

—— mperatura minima de 4°C a 5°C e maxima de

:. _43°C

- ® Quanto ao alcool, a maior parte das espécies
suportam até 14 a 15% de alcool etilico.

* Em relacao ao acido acético, as bactérias aceéticas
geralmente suportam ateé 10,0% deste acido
produzido.

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbianaem
= vinhos

= ] y 4 ] =
- o A aYa

" bactérias acéticas necessitam do oxigénio do ar para
arem a acetificacao.

"isso multiplicam-se mais na parte superior do vinho que
ta sendo transformado em vmagre (azedia), formando um
eu conhecido como "mae do vinagre".

-_-_- E € e veu pode ser mais ou menos espesso de acordo com a
&= especie ou espéecies de bactéria presentes.

[ -
- - —

e

_S'}égundo a equacao da reaccao oxidativa, o rendimento da
transformacao do alcool em acido acético é o seguinte:

CH; - CH,0H + O, ---> CHi - COOH + H,0 ou seja 46g de
i

alcool == 60g de aC|do ace
acido aceético.

Na pratica considera-se que por cada 1% de alcool forma-se
1% de acido acético

co ou 1lg de alcool ---> 1,39 de

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbianaem ..
e vinhos

_—

F g m

‘bactérias do género Acetobacter apresentam a
rIma de bastonetes elipsoidais, rectos ou
igeiramente curvos. Sao moveis.

B Quando jovens sio Gram negativas e as células

= velhas sao Gram variaveis.

— & As bactérias do género Acetobacter sio capazes de
fermentar varios acucares, além do alcool etilico
formando o acido acético.

e Algumas espeécies podem utilizar o acido aceético
produzido, degradando-o a CO, e H,0.

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbiana em
vinhos . ..~ _—

=

Sct

ias acéticas - Azedia:

actérias do género G/uconobacter apresentam forma de
tonetes rectos ou elipsoidais, Gram Negativos ou Gram
Sitivos fracos, quando as celulas estao velhas.

.

JAs células deste género apresentam-se em pares ou em

+_:- deias e sao moveis.

= % S3a0 aerobios estritos e oxidam a molécula do etanol a acido

~— — acetico.

* O nome G/uconobacter vem da caracteristica do género de
oxidar a glicose em acido gluconico.

* A espécie representante do género G/uconobacter é o G.
oxydans, encontrado em alimentos, vegetais, frutas,
fermento de padaria, cerveja, vinho, cidra e vinagre.

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbiana em
vinhos . ..~ _—

actérias acéticas - Azedia:
idas de controlo:
Armazenar os vinhos a baixas temperaturas
'Vasilhas bem atestadas
= Adequadas doses de sulfuroso
'~ Higienizagdo adequada
= — Se a doenca estiver no inicio e a acidez ainda estiver

~ abaixo dos limites maximos pode-se lotear com mosto
fresco e provocar nova fermentacao

Fazer uma pasteurizacao

Fazer uma desacidificacao com produtos neutralizantes
como o tartarato neutro de potassio ou carbonato de
calcio (o vinho resultante perde qualidade — “vinhos
chatos”)

ME - Pinto, A.




Doencas de origem microbiana em

vinhos

————

as aceticas: Genero Acefovacter

'.M Opt|co M. Electronico
*:r """’% ,-f;f'"
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Doencas de origem microbiana em _
| vinhos

yconobacter oxidans (ME)

Tufo de flagelos Bastonete elipsoidal

—
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» engas ‘de origem mlcroblana em
vinhos

dos por Bactérias.

terias Lacticas:

isar das bactérias lacticas desempenharem um papel util e
e ante na fermentacao malo — lactica dos vinhos, podem
imbém causar defeitos e doencgas variadas.

. .h;__ istem normalmente nas uvas, em pequenas populacdes (103
e a 10° UFC/ml) e nao tém grande aptidao para crescer durante a
= cfermentagao alcoolica.

“e No entanto podem sobreviver nos vinhos, a espera de uma
oportunidade para se desenvolverem, se as condicoes forem
adequadas.

e As principais espécies deste grupo encontram-se distribuidas
pelos géneros Lactobacillus (homo e heterofermentativas),
Leuconostoc (GEECIE M ENEINED) e Pediococcus
(homofermentativas)

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbiana em
- vinhos '

yu defeitos dos por Bactérias.
terias Lacticas — Pique Lactico:

2 ( efe|to resulta da producao de acido acético e acido D -
co e dioxido de carbono, a partir dos acicares residuais.

-
.

: CIdO acetico, acido lactico e o CO, sdao produzidos pelas
peC|es heterofermentativas, enquanto que o acido lactico é
Jc'gpenas produzido pelas espécies homofermentativas.

_-— oy

. Quando a elevagao da acidez volatil é devida a estas

bactérias, existe uma correla gao positiva entre os valores de
acido acetico e valores de acido D —lactico.

—
_-I-
—
i

* O acido L- lactico c‘uando aparece, é resultante apenas da
fermentacao malo - lactica

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem mlcroblana em
vinhos :

m——

=

encas ou defeitos sados por Bactérias.
er|as Lacticas — Pique Lactico

-l . mas-
lumento da acidez volatil e acidez fixa
=] urvagao e producao de gas

___-

' j’lvledldas de controlo:

= Armazenar os vinhos a baixas temperaturas
— Evitar vinhos com acucares residuais
— Aplicar doses adequadas de sulfuroso

— Colagem e filtracao, caso a acidez nao tenha subido
muito

ME - Pinto, A.
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D\ engas ‘de origem mlcroblana em
' vinhos

i —

ou defeitg ausados por Bactérias.

lerias Lacticas — Manite ou Agri — Doce

T 'doenga apresenta os mesmos sintomas do Pique —
tico, mas o vinho adquire um sabor agri — doce

5__sabor resulta da produgcao de manitol (sabor doce)

—

—_.—
--..---—

= | ordura Viscosidade e aspecto oleoso dos vinhos:

-i.--;' _-Este defeito € o alerta para o possivel desenvolvimento das
_ bactérias lacticas.

* Pode manifestar-se logo no final da fermentacao alcodlica.
Isto € o resultado de uma fermentacao alcodlica mal
conduzida, com pH elevados, permitindo que a fermentacao
malo-lactica ocorra juntamente com a fermentacao alcodlica.

O aspecto gelatinoso e viscoso dos vinhos resulta da
producao de polissacaridos mucilaginosos (dextrinas),
produzidos por determinadas estirpes de bactérias lacticas.

ME - Pinto, A.




h

Doencas de origem microbiana em
- vinhos "

m——

U ¢ s causados por Bactérias.
ctérias Lacticas — Gordura
0 € alterada a qualidade organoléptica dos vinhos
L cor, 0 aroma e a acidez volatil ndo sdo afectadas
& Mais comum nos vinhos brancos do que em tintos

*6enga rara, e favorecida por pH elevados, baixos teores

==

-~ = alcoolicos e poucos taninos

“e O (inico defeito é que o vinho ao cair no copo assemelha-se
a um fio de azeite

* Medidas de controlo
e - Baixar o pH e a temperatura
e - Aplicar doses de sulfuroso adequadas

ME - Pinto, A.
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Doencas de origem microbiana em
vinhos
as ou defeitos causados por Bactérias.

_— s —

_._f:'i:aso de doenca instalada:

“Aplicar taninos em quantidade suficiente para precipitar
* as mucilagens (dextrinas)

= :,_ Agltar vigorosamente o vinho para quebrar as moléculas
S da viscosidade (dextrinas)

-
——
— _--'__
il

- Fazer uma colagem (preferencialmente por bentonite)
- Fazer uma filtracao se necessario

- 0 vinho adquire a sua qualidade normal

ME - Pinto, A.
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» engas ‘de origem mlcroblana em

vinhos
as ou defeitos causados por Bactérias.

m——

— \ '
tomas:
tAumento da acidez fixa e volatil dos vinhos

“Aparecimento de “nuvens " ténues que se movem
| 1entamente no vinho
= - Aromas desagradaveis
== ,__, = Alteracao da cor (tintos tornam-se acinzentados) e
— ~ (brancos com tonalidades verde acastanhadas)

- Producao de gas

Medidas de controlo:

- Armazenamento do vinho a temperaturas baixas
- Filtracao

- A doenca é hoje é muito rara

ME - Pinto, A.




Doencas de origem microbiana em
vinhos

—

,i’f-. ou defeitos Eausados por Bactérias.

| |

Ca rara e mais associada a vinhos velhos, pouco acidos,
_"~- alcoolicos e com muitos taninos

ntomas:

iparecimento de um sabor amargo pronunciado
= F rodugao de gas e perda de cor

——

&= - 0 sabor amargo resulta da degradacao do glicerol que é
_d_f_-h-iﬁsansformado em diferentes acidos (acético, lactico,

—— = succinico) e CO, e outros produtos secundarios como a
= acroleina

--A combinacao da acroleina com os taninos é que da origem
ao sabor amargo

- Pediococcus parvulus, Lactobacillus cellobiosus e
Leuconostoc mesenteroides, sao as espécies de bactérias
lacticas associadas a esta doenca

ME - Pinto, A.




Doencas de origem microbiana em
vinhos .. ..~ w—

-

actobacillus: bastonetes Pediococcus: cocos aos
\isolados ou aos pares pares o m cadeias

—

e

—

{ @
— .

Lactobacillus

e
‘J

http://msc-microbiology.blogspot.pt/2008/09/lactobacillus-lactobacillus-is-genus-of.html http://petruccilibrary.csufresno.edu/MicrolabYeastandBacteria.htm
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pencas de origem mlcroblana em
vinhos

ayconostoc / Oenococcus: cocos
em cadeia

http://petruccilibrary.csufresno.edu/MicrolabYeastandBacteria.htm
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Doencas de origem mlcroblana em
vinhos :

m——

=

encas ou defeitos causados por Bactérias.

lerias Esporuladas: Ranco

pelo desenvolvimento de bactérias anaerobias
'at6rias do género Clostridium ( C. butyricum).
“hga nao muito frequente, pois esta bactéria so se

__;"-f: senvolve em vinhos com elevados valores de pH (sup. a 4.0).

“E*Eorna -se importante estar alerta nos vinhos onde ocorre a
;: -'fermentagao malo-lactica (esta fermentacao faz aumentar o
— valor do pH).

e Este defeito resulta da producao, por estas bactérias, de acido
butirico (odor a ranco), juntamente com acido acético, butanol,
acetona, hidrogénio e dioxido de carbono.

ME - Pinto, A.
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2ngas de origem microbqigna‘emi_....
- vinhos

Bastonete, com endosporo

= > Esporuladas na extremidade

=

i

Pinto, A. MO.2012.1000x ME - Pinto. A
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. engas ‘de origem mlcroblana em
vinhos |

oencas ou defeitos causados por Bactérias.

erias Esporuladas:

rlas do género Bacillus (B. megaterium, B. coagulans,
btllls) podem crescer em vinhos, com baixos pH e

n res elevados de alcool, estando o seu crescimento
relacmnado com aumento da acidez volatil.

= dores e sabores a rolha:
Defelto causado por diversos metabolitos produzidos por
mlcrorganlsmos que tém capacidade de crescer nas rolhas
de cortica (varios bolores).
Microrganismos que passam para o vinho, veiculados pela
rolha ( actinomicetos, bactérias esporuladas).

Enzimas veiculadas pela rolha que podem alterar a
constituicao e a qualidade dos vinhos.

m—

it -

g __l-
=
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Doencas de origem microbiana em
vinhos . -

ONCLUSOES:

as doencas:
evado teor de acucares residuais
Te mperaturas elevadas
ph elevados
= Acondicionamento dos vinhos incorrecto (deficiente
= higienizacao, depositos nao atestados, etc)

—— — _Mau estado sanitario das uvas
= —-g Incipais medidas a adoptar:
-~ — — Aplicacdo de doses convenientes de sulfuroso
Realizacao de correccoes acidas
Programa de higienizacao das adegas eficiente
Trasfegas em tempo oportuno

Garantir uma fermentacao alcoodlica completa (vinhos
Secos).

Corrigir o pH para valores adequados.

ME - Pinto, A.




