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Cotacao:
Cada questéo respondida corretamente vale 0,4
valores;

Cada questéo nao respondida ou nula vale 0 valores.

Q01 A caracteristica que melhor ser adequa a
definigdo de microrganismo é:

a) Ser unicelular.

b) Ser procariota.

c) Ser de dimensGes microscépicas.

d) Auséncia de diferenciacéo celular.

e) Ser patogénico.

Considere os seguintes atributos que se podem
aplicar aos microrganismos:

a) Diazotrofismo

b)  Quimiolitotrofismo

c) Fotolitotrofismo

d) Quimioorganotrofismo

e) Fotoorganotrofismo.

Para responder as sete questdes que se seguem,
assinale a alinea, que melhor se ajusta:

Q02 Utilizagdo de compostos quimicos organicos,
apenas na presenca da luz.

QO3 Fixacéo de azoto molecular.
Q04 Utilizagédo do CO,, apenas na presenca da luz.

Q05 Utilizagdo de compostos quimicos orgéanicos, as
escuras.

Q06 Utilizagdo de compostos quimicos inorganicos as
escuras.

Q07 Utilizagdo de compostos quimicos inorgéanicos,
apenas na presenca da luz.

Q08 Utilizagédo do CO, as escuras.

Q09 Relativamente ao sistema de Whittaker é licito
afirmar:

I O reino que apresenta uma fronteira fechada
relativamente aos outros é o Monera.

Il A caracteristica comum a todos os micrébios
incluidos no reino Monera é apresentarem células
procariéticas.

Il O reino Protista inclui protozoarios e algas.

Q10 Ainda no sistema anterior € licito afirmar:

| Bactérias estdo incluidas no reino Monera.

Il Bolores e leveduras estéo incluidas no reino Fungi.
Il Trés dos cinco reinos incluem microrganismos.

Q11. Os microrganismos sao importantes do ponto de
vista enologico, porque:

| Participam na fermentacéo alcodlica.

Il S&o responsaveis por defeitos nos vinhos.

11l Participam no estagio e envelhecimento dos vinhos.

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

| Leveduras sdo responsaveis pela fermentagdo
alcodlica.

Il Bactérias sdo responsaveis pela fermentacéo Malo -
Lactica.

11l Bolores estédo implicados na produgéo de vinhos de
colheitas tardias.

Q13. Relativamente aos vinhos botritizados é licito
afirmar:

| Provém de uvas que sofreram sobrematuragéo.

Il Provém de mostos muito concentrados em
aculcares.

Il O fungo Aspergillus niger, é responsavel pela
podridéo nobre das uvas.

Q14. Relativamente as leveduras é licito afirmar:

| Podem crescer em intervalos largos de pH.

Il Ficam rapidamente inibidas com baixas
concentragdes de alcool.

Il Podem fermentar mostos com elevadas
concentragdes de agucares.

Q15. Ainda relativamente as leveduras é licito afirmar:
| Dividem-se em leveduras saccharomyces e nédo
saccharomyces.

Il As leveduras secas ativas sdo saccharomyces.

Il As leveduras responsaveis pela “Flor” dos vinhos
sdo saccharomyces.

Q16 As leveduras saccharomyces séo mais eficientes
na producdo de alcool do que as leveduras néo
saccharomyces.

PORQUE
As leveduras ndo saccharomyces sao mais
abundantes nas uvas do que as saccharomyces.

Q17 As leveduras ndo saccharomyces produzem
maiores concentrages de alcool do que as leveduras
saccharomyces

PORQUE
As leveduras saccharomyces atingem maiores niveis
populacionais no final da fermentagé&o alcodlica do que
as ndo saccharomyces.

Q18 A utilizagdo dos compostos azotados dos mostos
pelas leveduras ocorre principalmente no inicio das
fermentacoes.
PORQUE

Os compostos azotados dos mostos sdo utilizados
pelas leveduras, fundamentalmente, para aumentar a
taxa de crescimento e produzir populagdes elevadas
destes microrganismos.

Q19. Relativamente & dinamicas das populacdes
microbianas no processo fermentativo € licito afirmar:
| As leveduras dominam o processo fermentativo.

Il Os bolores sdo mais abundantes no final da
fermentacéo.

Il As bactérias laticas resistem ao processo
fermentativo.



Q20. Ainda relativamente a dinamica das populacdes
microbianas no processo fermentativo é licito afirmar:

| A flora microbiana total aumenta ao longo da
fermentacao.

Il As bactérias acéticas ndo devem aumentar ao longo
da fermentacéo.

Il A flora microbiana total inclui bactérias e fungos.

Considere as seguintes espécies e géneros de
leveduras de interesse enoldgico:

a) Hanseniaspora uvarum

b) Brettanomyces bruxeliensis.

c) Schizosaccharomyces pombe

d) Candida spp

e) Saccharomyces cerevisiae.

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

Q21. Espécie utilizada na vinificagdo como LSA.

Q22. Espécie causadora de aromas “suor de cavalo”,
nos vinhos.

Q23. Espécie usada na desacidificagdo biol6gica.
Q24. Espécie produtora de polifendis volateis.

Q25. Inclui espécies causadoras da “Flor dos vinhos”.
Q26. Espécie dominante nas uvas.

Q27. Espécie que pode estar associada a Candida
spp na “flor dos vinhos”.

Q28. Espécie que deve dominar na fermentacédo
alcodlica.

Q29 Espécie mais tolerante ao sulfuroso.

Q30 Espécie usada na fermentacéo Malo-Alcodlica.

Considere o0s seguintes grupos de microrganismos
enolégicos:

a) Bactérias Lacticas.

b) Bactérias Acéticas.

c) Bactérias anaerobias.

d) Leveduras

e) Bolores

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

Q31. Acidificacdo dos vinhos por aumento da
concentragdo de acido D — Lactico.

Q32. Aumento da acidez volatil dos vinhos, devido ao
aumento de 4cido acético.

Q33. Possiveis alteragdes de vinhos armazenados, ao
abrigo do oxigénio.

Q34. Diminuigdo significativa do teor alcodlico dos
vinhos.

Q35. Produgdo de aromas e sabores desagradaveis
nos vinhos, provenientes das rolhas de cortica.

Q36 Bactérias incluidas nos géneros Acetobacter e
Gluconobacter.

Q37 Incluem bactérias homo e heterofermentativas.

Q38 As suas espécies aumentam significativamente
nas uvas deterioradas.

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

a) Refermentagbes

b) Azedia

c) Pico lactico

d) Suor a cavalo

e) Nenhuma das anteriores.

Para responder as sete questfes seguintes, assinale a
alinea que melhor se ajusta

Q39. Dekkera bruxelenses

Q40. Saccharomyces cerevisiae

Q41. Lactobacillus spp.

Q42. Acetobacer aceti

Q43. Oenococcus oeni.

Q44. Producéo de 4 — etil-fenol e o 4 — etil-guaiacol.

Q45. Produgéo de alcool de turvagao e de gas.

Q46. Quando utilizar produtos comerciais enoldgicos a
base de microrganismos em mostos/vinhos, deve:

| Verificar se o valor do pH é o adequado.

Il Verificar se os valores de sulfuroso estéo
adequados.

Il As temperaturas e os teores alcodlicos ndo sao
relevantes.

Q47 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.

Q48 Em relagdo método das camaras de contagem, &
licito afirmar:

| Permitem a contagem direta de leveduras.

Il Implicam a utilizagdo do microscopio.

11l Exprimem os resultados em numero.

Q49 Suponha que aplicou o método das placas a
determinacdo de um determinado grupo de
microrganismos nos mostos e selecionou para
contagem a diluicdo 10, onde contou exatamente
120 coloénias. Nestas condi¢des exprimia os resultados
da seguinte forma:

a) 120 x 10% UFC/ml.

b) 1.20 x 107 UFC/ml

c) 1.2 x 107 UFC/ml.

d) 12000000 UFC/ml.

e) Nenhuma das anteriores.

Q50 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 dispfe de uma suspensdo que
contém 10 leveduras/ml, que quantidade desta
suspensao precisaria para inocular a referida cuba.

a) 10000 ml

b) 1000 ml

c) 100 ml

d) 10 ml

e)lml
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Cotacgao:

- Cada questéo respondida corretamente vale 0,5
valores;

- Cada questao nao respondida ou nula vale 0 valores.

Duracao:
O exame tem a duragdo, de uma hora, com quinze
minutos de tolerancia.

Q01 Os microrganismos sé@o importantes do ponto de
vista enologico, porque:

| Participam na fermentacéo alcodlica.

Il Originam defeitos e/ou doengas nos vinhos.

Il Produzem substancias antimicrobianas.

Q02 Relativamente aos tipos de microrganismos com
importancia enoldgica é licito afirmar:

| Leveduras sdo responsaveis pela fermentagdo
alcodlica.

Il Bactérias sdo responsaveis por doengas dos vinhos.
Il Leveduras produzem substancias “killer”.

Q03 Ainda relativamente aos microrganismos com
interesse enoldgico, é licito afirmar:

| Botyrtis cinerea participa na podridao” Nobre”.

Il Acetobacter aceti € causadora da azedia.

Il Oenococcus oeni participa na fermentagdo malo -

lactica.

Q04 Relativamente a temperatura a que é conduzida a
fermentacdo alcodlica é licito afirmar:

I As leveduras saccharomyces dominam a
temperaturas superiores a 20°C.

Il As leveduras nao saccharomyces tendem a dominar
a temperaturas inferiores a 20°C.

Il As temperaturas de fermentacdo devem ser
superiores a 30 °C

Q05 Relativamente as leveduras saccharomyces é
licito afirmar:

| Podem crescer em intervalos largos de pH.

Il O crescimento € inibido por baixas concentracdes de
alcool.

Il Podem fermentar mostos com elevadas
concentracBes de agUcares.

Q06 Os vinhos produzidos através de fermentacdes
espontaneas, conduzidas a baixas temperaturas, sdo
em geral menos alcodlicos.

PORQUE
As temperaturas baixas de fermentacio tendem a
dominar as populacdes de leveduras nédo
saccharomyces.

Q07 No inicio das fermentacdes espontaneas tendem

a dominar as leveduras ndo saccharomyces.
PORQUE

As leveduras ndo saccharomyces sao sensiveis as

elevadas concentragées de alcool.

Q08 As leveduras saccharomyces sao menos
eficientes na produgéo de alcool do que as leveduras
ndo saccharomyces.

PORQUE
As leveduras ndo saccharomyces tendem a dominar
no final das fermentagdes.

Q09 As leveduras nao saccharomyces sdo menos
tolerantes ao &lcool do que as leveduras
saccharomyces.

PORQUE
As leveduras ndo saccharomyces atingem maiores
niveis populacionais no inicio das fermentagées.

Q10 A utilizagdo dos compostos azotados dos mostos
pelas leveduras, ocorre principalmente no fim das
fermentagoes.

PORQUE
E no fim das fermentagdes que interessa atingir
populagbes mais elevadas de leveduras e com maior
taxa de crescimento.

Considere as seguintes espécies e géneros de
leveduras de interesse enoldgico:

a) Hanseniaspora uvarum

b) DeKkera bruxeliensis.

c) Zigossaccharomyces bailli.

d) Candida spp.

e) Saccharomyces cerevisiae.

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

Q11 Espécie utilizada na vinificagdo como LSA.

Q12 Espécie causadora de aromas a “suor de cavalo”,
nos vinhos.

Q13 Capaz de alterar vinhos com pH interiores a 2.
Q14 Produtora de polifendis volateis.
Q15 Causadora da “Flor dos vinhos”.

Q16 Tradicionalmente conhecida como leveduras
apiculadas.

Q17 Capaz de causar alteragdes indesejaveis em
mostos concentrados.

Q18 Responsavel pela doenca dos vinhos, resultante
da producéo de ésteres.

Q19 Produtora de substancias como o 4 - etil fenol e o
4 - etil guaiacol.

Q20 Espécie dominante nas peliculas das uvas.



Q21 A acidificagdo dos vinhos por aumento da
concentragdo de &cido D-lactico é provocada por
bactérias lacticas.

PORQUE
Esta alteragdo é mais provavel em vinhos com baixos

teores de aguUcares residuais.

Q22 O aumento da acidez volatil dos vinhos, devido a
formagéo de acido acético & mais provavel em vinhos
armazenados em presenca do oxigénio.

PORQUE
As bactérias responsaveis por esta alteracdo
diminuem o teor alcodlico dos vinhos.

Q23 A fermentacéo malo — lactica, em vinhos tintos, é
considerada um defeito.

PORQUE
A espécie que normalmente esta associada a esta
fermentagdo é Oenococcus oeni,

Q24 A desacidificacdo biolégica em vinhos pode

resultar da transformacéo do acido malico em etanol.
PORQUE

Este processo € levado a cabo por bactérias.

Q25 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.

Q26 Ainda relativamente as bactérias acéticas é licito
afirmar:

I As suas populagdes aumentam significativamente
nas uvas deterioradas.

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

Il Vinhos armazenados em atmosferas de CO, ou Ny,
favorecem o seu desenvolvimento.

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

a) Refermentagbes

b) Azedia

c) Pico lactico

d) Suor a cavalo

e) Nenhuma das anteriores.

Para responder as seis questfes seguintes, assinale a
alinea que melhor se ajusta

Q27 Brettanomyces bruxeliensis
Q28 Saccharomyces cerevisiae
Q29 Lactobacillus spp.
Q30Acetobacer aceti
Q310enococcus oeni.

Q32 Schizosacchromyces pombe

Considere 0s seguintes grupos de microrganismos
enolégicos:

a) Bactérias Lacticas.

b) Bactérias Acéticas.

c) Bactérias anaerébias.

d) Leveduras

e) Bolores

Para responder as seis questfes seguintes assinale a
alinea que melhor se ajusta:

Q33 Acidificagdo dos vinhos por aumento da
concentragéo de acido D — Léctico.

Q34 Aumento da acidez volatil dos vinhos, devido ao
aumento de &cido acético.

Q35 Possiveis alteragdes de vinhos armazenados, ao
abrigo do oxigénio.

Q36 Diminuicdo significativa do teor alcodlico dos
vinhos.

Q37 Produgdo de aromas e sabores desagradaveis
nos vinhos, provenientes das rolhas de cortiga.

Q38 Bactérias incluidas nos géneros Acetobacter e
Gluconobacter.

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

a) 120 x 10% UFC/m.
b) 1.20 x 107 UFC/ml
c) 1.2 x 107 UFC/ml.
d) 12000000 UFC/m.
e) Nenhuma das anteriores

Q40 Suponha que pretendia inocular uma cuba de
fermentacdo com 1000 L de capacidade, de forma a
ficar uma populacdo de 1x10° leveduras/ml.
Considerando que dispde de uma suspensao que
contém 10° leveduras/ml, que quantidade desta
suspensdao 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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