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-- CONHECIMENTOS ESPECIFICOS --

Acerca de elaboragdo de sucos e espumantes, julgue os itens
subsequentes, considerando a legislagdo pertinente.
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Os vinhos e os espumantes sdo classificados de acordo com
o nivel de agucar residual, o qual varia de acordo com a
legislacdo de cada pais.

Na rotulagem do espumante, é permitido citar, ou adicionar a
sua denominago, o nome de apenas uma variedade de uva,
desde que esta represente, no minimo, 75% das uvas
utilizadas em sua elaboragio.

Suco de uva integral é a bebida ndo fermentada, obtida do
mosto simples, sulfitado ou concentrado, de uva sé, fresca e
madura, e pode ser adicionado agucar.

Bebida refrescante de vinho deve ser elaborada a partir de
vinho de mesa ou vinho fino com, no minimo, 50%, em v/v,
no produto final, que pode ser substituido por, no maximo,
20%, em v/v, de suco de uva, do volume total do produto
final.

Em relacdo a tecnologia de produgdo de suco de uva e de
espumantes, julgue os préximos itens.
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A producdo de espumante ¢ realizada somente na
embalagem na qual ele serd armazenado, ou seja,
diretamente na garrafa.

A segunda fermentacdo do espumante pode ser realizada em
tanque de 50 mil litros, cuja pressdo deve ser devidamente
controlada, devido a carbonatagéo natural.

A pectina no mosto da uva dificulta a extracdo do suco,
sendo necessario o uso de enzimas industriais para melhorar
a extragdo e clarificacdo, ja que as enzimas naturais da uva
ndo sdo suficientes.

A extracdo de suco de uva pelo suquificador integral ¢ uma
tecnologia que pode ser usada por pequenos produtores.

Os processamentos do vinho frisante, do espumante e do
champanhe sdo iguais, modificando-se a nomenclatura
conforme a regifo de processamento.

A respeito de microbiologia enoldgica, julgue os itens que se

seguem.
85 Um dos métodos mais frequentemente usados para
identificar leveduras contaminantes no mosto € o
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plaqueamento em agar lisina, pela observacdo de leveduras
Saccharomyces versus ndo Saccharomyces.

Qualquer linhagem da levedura Saccharomyces cerevisiae é
responsavel pela transformagdo do mosto em vinho de
qualidade, decorrente da fermentag&o alcodlica.

As Dbactérias lacticas Lactobacillus, Pediococcus €
Leuconostoc sdéo comumente encontradas no processamento
do vinho.

Apds a fermentacdo alcodlica, a fermentacdo malolatica,
realizada por bactérias lacticas, converte o dcido malico em
acido latico, o que reduz a acidez e proporciona suavidade e
estabilidade ao vinho.

A produgdo de vinho, cerveja e pdo ¢ realizada por
fermentacdo alcodlica, com emprego de levedura,
diferenciando-se somente pela matéria prima.

A estabilidade do vinho estd diretamente relacionada ao
controle microbiologico rigoroso, as boas préaticas de
fabricagdo e a higienizac¢do durante a vinificag@o.

Nas vinicolas comerciais de grandes volumes, as leveduras
presentes naturalmente nas uvas ndo sdo eliminadas antes do
processo de vinificagdo, pois podem desenvolver compostos
quimicos e aromaticos no produto final.

Com o uso de um microscopio, uma cdmara de contagem e o
corante azul de metileno, ¢ possivel contar as células de
Saccharomyces viaveis para a produgdo de vinho.

A andlise descritiva quantitativa (ADQ) ¢ um método sensorial
amplamente utilizado na avaliagdo de vinhos, pois permite a
caracterizagdo detalhada de seus atributos sensoriais, como
aroma, sabor, corpo e equilibrio. Para garantir a confiabilidade
dos resultados obtidos, a validagdo dos experts no painel
sensorial é um processo essencial. A respeito de critérios de
selegdo e treinamento de avaliadores para um painel de ADQ,
julgue os proximos itens.
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Apenas solucdes aquosas podem ser utilizadas como
referéncias sensoriais para treinamento em analise sensorial
de vinhos, pois garantem a pureza dos compostos e evitam
interferéncias da matriz do vinho.

As solucdes de referéncia para treinamento sensorial de
vinhos devem conter concentragdes especificas de
compostos, como taninos, acidos orgénicos e agucares, a fim
de permitir que os avaliadores desenvolvam uma percepgao
calibrada de cada atributo sensorial.

A experiéncia prévia dos avaliadores com vinhos de
diferentes regides e estilos € suficiente para qualifica-los
como experts em um painel de ADQ, eliminando-se a
necessidade de treinamento e calibragio.

A temperatura dos vinhos nfo influencia na percepgdo
sensorial durante a andlise, o que torna possivel avaliar
diferentes amostras a temperaturas variadas, sem
comprometer os resultados dessa analise.

Para validar especialistas em um painel de ADQ, é essencial
realizar um treinamento estruturado e avaliagdes repetidas
para verificar a consisténcia e a capacidade discriminativa
dos avaliadores. A validago estatistica do desempenho de
cada avaliador para cada atributo ¢ conduzida por meio de
ANOVA de dois fatores, utilizando-se critérios de corte para
os valores de p referentes as amostras e as repeticdes
analisadas.

A respeito de compostos quimicos associados a propriedades
sensoriais de vinhos, julgue os itens a seguir.
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O é4cido tartarico reduz a percepcdo de adstringéncia, pois
interage com os taninos e inibe sua capacidade de precipitar
proteinas salivares.

O é4cido tartarico é o principal composto responsavel pela
acidez do vinho.

Os taninos sdo os principais responsaveis pela adstringéncia
do vinho tinto, pois interagem com as proteinas salivares e
causam uma sensagdio de secura na boca, percepcdio que ¢
influenciada pela estrutura e pelo grau de polimerizagdo dos
taninos, segundo a qual moléculas mais polimerizadas
tendem a intensificar a adstringéncia.

A percepcdo sobre taninos pode evoluir com o
envelhecimento do vinho, pois a polimerizago e a interago
com outras moléculas, como antocianinas e polissacarideos,
podem suavizar a adstringéncia ao longo do tempo, processo
que pode resultar em uma textura mais arredondada e menos
agressiva, que torna o vinho mais equilibrado
sensorialmente.
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Julgue os itens que se seguem, referentes as etapas do processo de vinificagdo.
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A estabilizacdo polifendlica, proteica e tartarica é realizada antes da fermentaco alcoolica, com o objetivo de remover compostos
instaveis e evitar futuras precipitagdes no vinho, método feito exclusivamente por filtragdo a vacuo, que elimina microparticulas e
estabiliza microbiologicamente o vinho.

A adi¢do de enzimas pectinoliticas durante a vinificagdo visa a aumentar o rendimento do mosto, liberar os compostos aromaticos
e fendlicos, facilitar a clarificag@o e melhorar a filtragem dos vinhos.

A sulfitagem do mosto € realizada para inibir o crescimento de microrganismos indesejaveis e prevenir oxidagdes, sendo o
diéxido de enxofre (SO2) comumente utilizado para esse fim.

A fermentacdo malolatica ocorre simultaneamente & fermentacfo alcoolica, e tem como principal fun¢do a conversdo dos
acucares residuais do mosto em acidos orgénicos, para reduzir a acidez total do vinho.

A etapa de desborra é exclusiva da vinificagdo em tinto e consiste na remoc¢do das borras grossas do mosto antes da fermentacéo
alcodlica.

A correcdo de agucar, ou chaptalizacdo, é permitida pela legislagdo brasileira, e pode aumentar o teor alcodlico do vinho em
até 5 °GL.

A prensagem das uvas na vinificagdo em branco ocorre antes da fermentagdo, enquanto, na vinificagdo em tinto, ¢ realizada apds
a maceragdo e fermentagéo.

A descuba é o processo de separar o vinho das borras finas apos a fermentagdo malolatica, a fim de clarificar o produto final.

O teor de resveratrol em vinhos tintos ¢ diretamente influenciado pela duracdo da macerag@o.

Espaco livre




