CONTAGEM MICROBIOLOGICA EM VINHO E SUA IMPORTANCIA NA
MANUTENGAO DA QUALIDADE DO PRODUTO
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Verificou-se a quantidade de microrganismos
existentes nos vinhos branco seco, branco
suave, branco macerado, rosado e tinto
frutado. Observou-se que nos vinhos tintos a
contagem de leveduras e bactérias foi maior
que nos brancos. Tal fato pode ser explicado
em fungdo dos vinhos brancos sofrerem
filtragao mais rigorosa.

1 INTRODUGAO

O vinho, desde sua preparagdo, e principalmente durante sua
conservagdao, estd sujeito a alteragbes microbianas, as
quais podem deprecid-lo e mesmo torna-lo impréprio para o
consumo (1). Essas alteragdes sdo denominadas doengas do
vinho e dividem-se em duas categorias. As doengas aerdbias
ocasionadas pelos microrganismos gque se desenvolvem na
superficie do vinho exposto ao ar sio agentes da azedia e
da flor. As doengas anaerdbias sio ocasionadas pelos
microrganismos que vivem no interior da massa vinica, ao
abrigo do ar. Denominados de microaeréfilos e de anaerdbios
facultativos, podem ocasionar doengas muito graves e a
perda total do vinho (1).

© objetivo deste trabalho foi verificar a presenca de
microrganismos que podem ocasionar problemas na manutengéo
da qualidade do vinho.

* Farmac@utica Bioquimica TecnSloga de Alimentos.
** Professor Titular do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina.

B.CEPPA, Curitiba, v. 14, n. 1, p. 105-110, jan./jun.1996



2 MATERIAL E METODOS

Analisou-se seis variedades de vinho perfazendo 14
amostras, nas quais foram determinadas a presenca de
leveduras, bactérias e fungos.

Para a diferenciagdoc de microrganismos utilizou-se meio
diferencial WLN (Bacto-W-L-Nutrient Medium) formulado por
GREEN and GRAY (2). Esse meio permite a identificacdo dos
diferentes tipos de microrganismos contidos no vinho,
através do aspecto, coloracéio, forma, tamanho e ainda a
guantidade dos mesmos.

Procedimento: centrifugou-se 50 mL de vinho a 2.500 rpm por
20 minutos. O sobrenadante foi retirado, permanecendo
1,1 mL de precipitado no tubo de centrifugacio, onde est&o
as leveduras do vinho. Uma alicota de 0,1 mL foi retirada
do precipitado e inoculada em placa de Petri contendc meio
WLN. O precipitade restante foi diluide 1:10 em agua
destilada estéril e inoculado 0,1 mL emn placa de Petri,
contendo o mesmo meio. A diluicdo foi executada porgque se o
meio sem diluigdo apresentar uma colénia e o meio com
diluigdo apresentar varias, significa que a colénia da
placa sem diluigdo pode ser origindria nio de uma levedura,
mas de agregados de levedura que se desmembraram na
diluigdo. Este aspecto & muito importante em wvinhos com
baixa acidez, pois a presenca de agregados pode indicar
processo de desestabilizagdo orgénica com crescimento de
leveduras. As placas de Petri foram incubadas a + 26°C e a
leitura feita apés 2 a 7 dias (3).

3 RESULTADOS E DIScuUssio

Nas andlises dos vinhos brancos (Quadros 1, 2 e 3) e do
vinho rosado (Quadro 4) observa-se menor desenvolvimento de
bactérias e leveduras em relacdo aos vinhos tintos (Quadros
5 e 6). Esta diferenga ocorre em funcdo dos vinhos brancos
e rosados sofreren filtracado mais rigorosa e
conseqlentemente adquirirem, maior estabilidade biolégica,
O que & muito importante para se evitar fermentac¢des na
garrafa.
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QUADRO 1 - CONTAGEM DE LEVEDURAS, BACTERIAS E FUNGOS EM
VINHO BRANCO SECO

Leveduras Bactérias Fungos

UFC/50 mL UFC/50 mL UFC/50mL

Amostra | Produgdo 107 | 10* | Total [ 107 [ 10? Total Total
Inicio 4 0 24 0 0 0 5
1 Meio il 0 1 0 0 0 5
Fim 1 0 1 0 0 0 0
Inicio 0 0 1 0 0 0 i
2 Meic 5 0 3 0 0 0 &
Fim 11 10 11 0 0 0 5

UFC = Unidade formadora de colénia.

QUADRO 2 - CONTAGEM DE LEVEDURAS, BACTERIAS E FUNGOS EM
VINHO BRANCO SUAVE
Leveduras Bactérias Fungos
UFC/50 mL UFC/50 mL UFC/50 mL
Amostra Producdo 10V 102 Total 10" 104 Total Total
Inicio 1 20 11 i 0 13 0
=il Meio & 10 8 1 0 1 0
Fim 5 10 8 0 0 0 0
Inicio 0 0 0 0 0 0 2
2 Meio 1 0 1 0 0 0 0
Fim 0 0 0 0 0 0 0
Inicio 1 0 1 0 0 0 1
3 Meio 0 0 0 0 0 0 3
Fim 0 1 1 0 0 Q 3
UFC = Unidade formadecra de coldnia.
QUADRO 3 - CONTAGEM DE LEVEDURAS, BACTERIAS E FUNGOS EM
VINHO BRANCO MACERADO
Leveduras Bactérias Fungos
UFC/50 mL UFC/50 mL UFC/50 mL
Amostra | Producgde | 10" | 10! Total 10 | 102 Total Total
Inicio 4 0 2 0 0 0 2
1 Meio 0 0 0 0 0 0 0
Fim 0 0 0 0 0 0 0
Inicio 34 0 17 33 0 17 15
2 Meio 0 0 0 0 0 0 5
Fim 1 10 5 0 0 a 6
UFC = Unidade formadora de coldnia.
B.CEPPA, Curitika, v. 14, n. 1, jan./jun.1996 107



QUADRO 4

= CONTAGEM DE LEVEDURAS,

VINHO ROSADO

BACTERIAS E FUNGOS EM

Leveduras Bactérias Fungos
UFC/50 mL UFC/50 mL UFC/50 mL
Amostra | Producdc | 10° [ 10 [ Total | 10" | 10 | Total Total
Inicio 0 0 0 0 0 0 0
1 Meio 180 70 125 0 0 0 0
Fim 0 0 0 0 20 10 0
Inicio 0 0 0 0 0 0 1
2 Meio 0 0 0 0 0 0 2
Fim 0 0 0 0 Q 0 1
Inicio 1 0 1 0 0 0 4
3 Meio 1 0 1 0 0 0 =)
Fim 0 10 5 15 0 8 6
UFC = Unidade formadora de colénia

QUADRO 5 - CONTAGEM DE LEVEDURAS, BACTERIAS E FUNGOS EM
VINHO TINTO FRUTADO
Leveduras Bactérias Fungos
UFC/50 ml UFC/50 mL UFC/50 mL
PAmostra | Produgdo | 109 | 10 [ Total | 10Y | 10 [ Total Total
Inicio 43 20 32 1 0 1 0
1 Meio 0 0 0 0 0 0 0
Fim 51 120 86 0 0 0 0
Inicio 0 0 0 8 0 4 3
2 Meio 26 0 13 0 0 0 0
Fim 1 0 1 10 50 30 7
Inicio 22 10 16 0 0 0 10
3 Meio 17 0 9 8 50 29 3
Fim 75 110 92 0 0 0 7
Inicio 42 40 41 30 30 30 31
4 Meio 2 0 1 0 0 0 2
Fim 8 30 19 38 30 34 7
UFC = Unidade formadora de coldnia.

QUADRO 6 -~ CONTAGEM DE LEVEDURAS, BACTERIAS E FUNGOS EM
VINHO TINTO DE ~“BOUQUET''

Leveduras Bactérias Fungos
UFC/50 mL UFC/50 mL UFC/50 mlL
Amostra | Producdo | 10° | 10 | Total | 10" | 10! | Total Total
Inicio 1 0 1 0 0 0 0
1 Meio 62 0 31 0 0 0 0
Fim 1016 | 112 564 1 1 1 0
Inicio 11 0 61 5] 0 3 Q
2 Meio 0 0 0 2 0 1 6
Fim 10 40 25 26 0 13 6
Inicio 9 30 19 3 120 61 5
3 Meio 9 30 19 10 0 5 9
Fim 50 80 65 10 20 15 9
UFC = Unidade formadora de colédnia.
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Ficou convencionado entre os vinicultores que o limite
ideal de leveduras em vinho branco & 1 levedura por 50 mL,
porém este nimerc & muito dificil de se conseguir, como se
pode observar nos Quadros correspondentes.

Para os vinhos tintos, o nimero de bactérias e leveduras &
um pouco maior, ndo existinde limite convencional. Algumas
reagdes provocadas por estes microrganismos sdo benéficas a
estes vinhos, como & o caso da fermentagdo maloléactica.
Porém, excesso de leveduras e bactérias & prejudicial por
causarem fermentagdes nas garrafas, resultando em turvagdes
e depdsito no fundo das mesmas, o que diminui a gualidade
do vinho.

As leveduras presentes podem ser originarias da uva (flora
nativa), ou pertencentes as leveduras selecionadas due
foram adicionadas antes da fermentacgdo.

As bactérias podem pertencer & flora normal da adega ou
provenientes da agua de lavagem das garrafas e rolhas.

Os fungos sdo oriundos de contaminagdo ambiental ou das
garrafas e rolhas. Estes ndo constituem problema para o
vinho, pois ndo se desenvolvem em meios contendo anidrido
sulfuroso.

4 CONLUSAO

Observou-se gue nos vinhos brancos e rosado houve menor
desenvolvimento de bactérias e leveduras deo que nos vinhos
tintos. Esse fato pode ser explicado em fungdo dos dois
primeiros sofreram filtragdo mais rigorosa.

Abstract

The total plate count of microorganism in several kinds of Wines - dry
white, light white, white macerated, pink and red, was determined. The
results showed higher counts to the red wines compared to the white
ones which is in accordance with processing.
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