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Duragao: 1 hora, com 15 minutos de tolerancia.
Cotagao:

- Cada questdo respondida corretamente vale 0.5
valores;

- Cada questdo nao respondida ou nula vale 0 valores.

Considere as seguintes espécies e géneros de
microrganismos com interesse enolagico:

a) Schizosaccharomyces pombe

b) Dekkera bruxelensis.

¢) Gluconobacter oxydans.

d) Oenococcus oeni

e) Saccharomyces cerevisiae

Para responder as dez questdes seguintes assinale a
alinea que melhor se ajusta:

Q01 Espécie utilizada na vinificagdo como LSA
(leveduras secas activas).

Q02 Espécie causadora de aromas a “suor de cavalo”,
nos vinhos.

Q03 Espécie comercial usada na fermentagao malo -
alcodlica.

Q04 Espécie produtora de polifendis volateis.
Q05 Espécie causadora da doenca da acidez.

Q06 Espécie comercial usada na fermentagao malo-
lactica.

Q07 Espécie de levedura que se reproduz por divisdo
binaria.

Q08 Espécie produtora de substancias como o 4 — etil-
fenol e o0 4 — etil-guaiacol.

Q09 Espécie incluida nas bactérias lacticas.

Q10 Especie incluida nas bactérias acéticas.

Q11 Os microrganismos sdo importantes do ponto de
vista enoldgico, porque:

| Participam na fermentagao alcodlica.

Il Podem originar defeitos e/ou doengas nos vinhos.

Il Participam na fermentagdo malo -alcodlica.

Q12 Relativamente aos tipos de microrganismos com
importancia enoldgica € licito afirmar:

| Leveduras sdo responsaveis pela fermentacdo
alcoolica,

Il Bactérias séo responsaveis pela fermentagio malo —
alcoolica.

Il Leveduras sdo responsaveis por doengas nos
vinhos.

Q13 Relativamente aos Bolores com importancia
enoclogica e licito afirmar:

| Participam no processo de sobrematuragdo das
uvas.

Il As suas populagdes aumentam significativamente
ao longo da fermentagao.

Il O fungo Bofrytis cinerea, é responsavel pela
podriddo nobre das uvas.

Q14 Relativamente as Leveduras com importancia
enoldgica € licito afirmar:

| Aumentam os seus niveis populacionais nas fases
iniciais da fermentagao.

Il Permanecem viaveis ao longo de todo o processo
fermentativo.

Il O acido malico é a substdncia produzida em
maiores quantidades na fermentagéo alcodlica.

Q15 Ainda relativamente as Leveduras com interesse
enoldgico é licito afirmar:

| Podem crescer em intervalos largos de pH.

Il O crescimento & inibido por baixas concentragbes de
alcool.

Il Podem fermentar mostos com elevadas
concentragdes de aglcares.

Q16 Relativamente as bactérias com importancia
enoldgica € licito afirmar:

| Sdo responsaveis por algumas doengas nos vinhos.
Il As bactérias acéticas podem existir ja nas uvas.

Il As bactérias lacticas ndo tém qualquer importancia
enoldgica.

Q17 As leveduras Saccharomyces sdo menos
eficientes na produgéo de alcool do que as leveduras
nao Saccharomyces.

PORQUE
As leveduras ndo Saccharomyces s&@o mais
abundantes nas uvas do que as Saccharomyces.

Q18 As leveduras ndo Saccharomyces sdo mais
tolerantes ao alcool do que as leveduras
Saccharomyces.

PORQUE
As leveduras ndo Saccharomyces atingem maiores
niveis populacionais no final da fermentagao alcodlica.

Q19 A utilizagdo dos compostos azotados dos mostos
pelas leveduras ocorre principalmente no inicio das
fermentagdes.

) PORQUE

E no fim das fermentagdes que interessa atingir
populagoes mais elevadas de leveduras € com maior
taxa de crescimento.

Q20 As leveduras Saccharomyces sdo menos
tolerantes ao sulfuroso que as bactérias.

PORQUE
As leveduras Saccharomyces conseguem tolerar
doses de sulfuroso total de 300 mg/L.

Considere os conceitos seguintes que se aplicam as
leveduras de interesse enologico.

a) Fase Teleomorfica.

b) Ascésporos

c) Fase Anamérfica.

d) Fissdo binaria

e) Gemulagao

Para responder as cinco questdes seguintes assinale
a alinea que melhor se ajusta:

Q21 Producdo de ascos com ascosporos.
Q22 Esporos de natureza sexuada.

Q23 Processo de divisdo assexuado mais comum em
leveduras.

Q24 Processo de divisdo assexuado no Género
Schizosaccharomyces.

Q25 Classificagdo no Género Brettanomyces.




Q26 A acidificagdo dos vinhos por aumento da
concentragao de acido D-lactico &€ provocada por
leveduras.

PORQUE
Esta alteragdo & mais provavel em vinhos com
elevados teores de aglcares residuais.

Q27 O aumento da acidez volatil dos vinhos, devido a
formagao de acido acético € mais provavel em vinhos
armazenados em presenga do oxigénio.

PORQUE
As bactérias responsaveis por esta alteragio
aumentam o teor alcodlico dos vinhos.

Q28 A fermentagdo malo — lactica, em vinhos tintos, &
considerada um defeito.

PORQUE
A espécie que normalmente estad associada a esta
fermentacdo é Schizosaccharomyces pombe.

Q29 A desacidificagdo bioldgica em vinhos pode

resultar da transformagao do acido malico em etanol.
PORQUE

Este processo é levado a cabo por bactérias.

Q30 Relativamente as bactérias acéticas & licito
afirmar:

| Incluem espécies pertencentes ao género
Acetobacter.

Il Incluem espécies pertencentes ao género
Gluconobacter.

Il Possuem metabolismo dependente do oxigénio.

Q31 Ainda relativamente as bactérias acéticas é licito
afirmar:

| As suas populagbes aumentam significativamente
nas uvas deterioradas.

Il Praticamente as suas populagdes ndo aumentam
durante a fermentagéo alcodlica.

11l Vinhos armazenados em atmosferas de CO; ou N,
favorecem o seu desenvolvimento.

Considere as seguintes doengas ou defeitos que
podem ocorrer em vinhos:

a) Refermentagoes

b) Azedia

c¢) Pique lactico

d) Suor a cavalo

e) Nenhuma das anteriores.

Para responder as cinco questdes seguintes, assinale
a alinea que melhor se ajusta

Q32 Dekkera bruxelenses

Q33 Saccharomyces cerevisiae
Q34 Lactobacillus spp.

Q35 Acetobacer aceti

Q36 Oenococcus ceni.

Q37 Em relagdo ao método das placas, € licito
afirmar:

| Permite quantificar microrganismos.

Il E um método de contagem de viaveis.

11l Pressupde a execugdo de diluigdes.

Q38 Em relagdo método das camaras de contagem, &
licito afirmar:

| Permitem a contagem direta de leveduras.

Il Implicam a utilizagdo do microscdpio.

|Il Exprimem os resultados em numero.

Q39 Suponha que aplicou o método das placas a
determinagao de um determinado grupo de
microrganismos nos mostos e selecionou para
contagem a diluigdo 10°, onde contou exatamente
120 colonias. Nestas condi¢des exprimia os resultados
da seguinte forma:

a) 120 x 105 UFC/ml.

b) 1.20 x 107 UFC/ml

c) 1.2 x 107 UFC/ml.

d) 12000000 UFC/ml.

e) Nenhuma das anteriores.

Q40 Suponha que pretendia inocular uma cuba de
fermentacdo com 1000 L de capacidade, de forma a
ficar uma populagdo de 1x10° leveduras/ml.
Considerando que dispde de uma suspensao que
Contém 10° leveduras/ml, que quantidade desta
suspensao precisaria para inocular a referida cuba.

a) 1000 ml

b) 900 ml

c) 800 ml

d) 700 ml

e) 600 ml
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