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O uso da técnica de termovinificacao na elaboracéo de vinhos tem, entre outras finalidades, a de

amplificar o sabor dos vinhos.

promover a expressao dos taninos.

amplificar o aroma dos vinhos.

proporcionar maior extracao de antocianinas da uva.

Qual é a categoria de substancias que esta presente nas uvas e confere a coloragao natural dos
vinhos brancos?

Vitaminas.
Flavonois.
Beta-carotenos.
Alfa-carotenos.

O emprego da maceragcdo carbbnica, também conhecida como maceracdo aromatica, na
elaboracao de vinhos, é recomendada para uvas colhidas em estadio de maturacéo

ideal de colheita.
sobremadura.

imatura.
fisiologicamente verde.

Os principais problemas de conservacdo pds-colheita da uva Italia sdo a ocorréncia de danos
mecénicos, o0 escurecimento das bagas e a desidratacao do enga¢o. Os danos mecénicos devem-
se ao manuseio inadequado durante a colheita, a embalagem e o transporte, enquanto o
escurecimento das bagas e a desidratacdo do engaco sdo desordens de natureza

climatica.
agronbémica.
fisioldgica.
microbiolégica.

Tratando-se de um fruto perecivel, a uva esta suscetivel a ocorréncia de danos de diversas
origens, que prejudicam a qualidade do produto. Para reduzir essas perdas, adota-se o uso do
armazenamento refrigerado (AR) das uvas com a finalidade de

manter a qualidade.
melhorar a qualidade.
ampliar a qualidade.
aprimorar a qualidade.

De acordo com a legislacdo atual, o vinho composto devera conter, no minimo, quanto por cento
de vinho de mesa?

70%.
30%.
65%.
55%.

A bebida, elaborada com mosto de uva, parcialmente fermentado, adicionado de alcool etilico
potavel, com graduacao maxima de 18° G.L. (dezoito graus Gay Lussac) e teor minimo de aglcar
de 7 (sete) gramas por 100 (cem) mililitros do produto, é chamada de

brandy.
vermout.
jeropiga.
conhaque.
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8. A composicdo do suco de uva difere muito pouco da composicdo do fruto. Os acidos tartérico,
malico e citrico determinam principalmente sua acidez. O pH que esses acidos orgéanicos lhe
conferem é baixo e se situa, entre,

a) 3,90 e 4,30.
b) 2,90 e 4,30.
c) 2,90 e 3,40.
d) 3,90 e 3,40.

9. O vinagre de vinho é o produto obtido da fermentacéo acética do vinho e deve conter uma acidez
volatil minima expressa em &cido acético por litro, segundo a legislacao brasileira vigente, é de

a) 6%.
b) 4%.
c) 2%.
d) 8%.

10. Uma caracteristica bastante particular da producao dos vinagres é que as bactérias utilizadas para
fazer a oxidacao dos alcoois sdo do grupo das

a) acetobacteres.
b) ascomicetos.
c) acetibacteres.
d) acetomicetos.

11. E considerado um fator que favorece a obtencdo de vinhos com baixos teores de acidez volatil a
(as)

a) remontagens frequentes durante a maceragao.

b) remontagens frequentes durante o envelhecimento.
c) trasfega frequente durante o envelhecimento.

d) trasfega frequente durante a maceracéo.

12. A presenca do oxigénio no mosto é necessaria no inicio do processo fermentativo para a

a) formacao do processo oxidativo.

b) inativacdo das leveduras.

c) formacdo de uma quantidade elevada de células de leveduras.
d) realizacdo da fermentacdo malolatica por via oxidativa.

13. Que defeito abrupto causa aos vinhos a casse férrica (combinagdes de ferro com taninos ou &cido
fosférico, que proporciona precipitados azuis ou brancos)?

a) A intensificacdo do aroma do vinho.

b) A perda de cor natural do vinho.

¢) Areducao da acidez do vinho.

d) O incremento de compostos volateis do vinho.

14. Se as frutas e seus sucos tém aromas especificos, bem caracteristicos, 0 mesmo nao acontece
com o vinho. Quando o vinho apresenta um complexo de odores, obtidos durante a fase de
envelhecimento em garrafa, significa que estamos diante de caracteristicas de aromas de geragéo

a) quaternaria.
b) priméria.
c) secundaria.
d) terciria.
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15. O instrumento mais utilizado para verificagdo do teor de agicar em um mosto é

a) glicosimetro.
b) refratdmetro.
c) alcodmetro.
d) densimetro.

16. Identifica-se como finalidade do batoque hidraulico

a) acelerar a fermentacao.

b) permitir a troca de calor com o meio.

c) restringir a entrada de oxigénio ao mosto.
d) restringir a fermentacao.

17. Aflor é ocasionada por levedura oxidativa, principalmente, do género

a) cerevisiae.

b) acetobacter.

c) candida.

d) saccharomyces.

18. Séo considerados como principais compostos aromaticos presentes na constituicdo do vinho:

a) ésteres, sacarose e pigmentos.

b) ésteres, aldeidos e cetonas.

c) pigmentos, aldeidos e agucares.
d) acuUcares, pigmentos e cetonas.

19. O principal composto, utilizado no mosto com o objetivo de evitar a a¢gdo de microrganismos
indesejaveis, € o

a) acido citrico.

b) sorbato de potassio.

c) resveratrol.
d) anidrido sulfuroso.

20. As bactérias laticas, responsaveis pela fermentagdo malolatica, séo dos seguintes géneros:

a) Saccharomyces, Leuconostoc, Lactobacillus.
b) Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus.
c) Acetobacter, Saccharomyces, Pediococcus.
d) Lactobacillus, Acetobacter, Leuconostoc.

21. A anomalia presente nos vinhos de baixa acidez, conhecida como “volta”, caracterizada pela
perda de acidez fixa e aumento da acidez volatil é resultante da

a) oxidacao do &cido citrico.

b) oxidacéo do &cido tartérico.

c) fermentagdo do acido citrico.
d) fermentacéo do acido tartéarico.

22. O transcurso de desenvolvimento da baga da uva se divide em trés fases, cujos principais
parametros, que podem representa-las, sao:

a) didmetro da baga, peso da baga e volume da baga.

b) didmetro da baga, cor da baga e volume da baga.

c) surgimento de sementes, cor da baga e volume da baga.
d) surgimento de sementes, cor da baga e diametro da baga.
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De acordo com a composi¢do do cacho, as sementes e a pelicula representam respectivamente
gue percentual?

0-6% e 8-20%.
0-8% e 8-18%.
0-4% e 6-20%.
0-6% e 6-20%.

Os principais parametros fixos, que exercem acbes constantes e permanentes, para que 0
processo de maturacdo da uva se viabilize de forma adequada séo:

tipo de clima, cultivar, época de poda, densidade de plantio e sistema de conducéo.
tipo de solo, cultivar, época de poda, densidade de plantio e sistema de adubacéao.
tipo de solo, cultivar, porta-enxerto, densidade de plantio e sistema de conducéo.
tipo de clima, cultivar, porta-enxerto, densidade de plantio e sistema de adubacéo.

Qual a enzima, localizada essencialmente no vacuolo das células da uva, possui uma importante
func&o no metabolismo dos compostos fendlicos durante a maturacdo da uva?

Oxigenase.
Peroxidase.
Oxirredutase.
Fenoloxidase.

A cor dos vinhos tintos € resultante da macera¢do das partes sélidas da uva durante a
fermentacéo alcodlica. No comeco dessa maceracdo, podemos auxiliar essa extracdo, através da
adicdo de determinada enzima, resultando numa coloragdo mais intensa, e em um vinho mais rico
em taninos e antocianinas. As enzimas adicionadas para obter tais caracteristicas sado

peroxidases.
proteoliticas.
fenoloxidases.
pectoliticas.

A maceragéo, prolongada na presenga de sementes, inevitavelmente resultara em vinhos

duros e encorpados.
macios e adstringentes.
duros e adstringentes.
macios e encorpados.

A dissolucdo dos compostos fendélicos das partes sélidas, durante a fermentacdo alcodlica, varia
em funcado do tempo, sendo essa relacdo

proporcionalmente mais rapida na fase final da fermentacéo.
inversamente proporcional.

lenta na fase inicial da fermentacéo.

nao diretamente proporcional.

A temperatura a ser utilizada na fase de macerac¢do, quando se deseja favorecer a estrutura
tanica de vinhos de guarda, é

28°C.
18°C.
30°C.
24°C.
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30. Uma das transformacdes provenientes da agdo das bactérias laticas, durante a fermentacao
malolatica, é a descarboxilagéo da histidina em

a) histomina.
b) histamina.
¢) histinidina.
d) histerina.

31. Em vinhos tintos, para evitar a producao excessiva de acidez volatil, a faixa de temperatura ideal a
ser mantida, durante a fermentacéo malolatica, € de

a) 16 a 22°C.
b) 18 a 20°C.
c) 16 a 20°C.
d) 18 a 22°C.

32. O fator climatico que mais contribui para floracédo das videiras é a

a) umidade relativa.

b) temperatura.

c) insolagéo.

d) precipitacdo pluviométrica.

33. Sdo caracteristicas verificadas em vinhos brancos e tintos respectivamente, decorrentes da
ocorréncia de frio noturno, durante a fase de desenvolvimento da baga:

a) diminuicao na producéo de aromas e reducao de polifendis.
b) diminuicdo na producé@o de aromas e acumulo de polifendis.
¢) aumento na producdo de aromas e acumulo de polifendis.
d) aumento na producdo de aromas e reduc¢édo de polifendis.

34. Quais as condi¢bes que mais favorecem a ocorréncia de reacdes de oxidacdo das procianidinas
presentes nos vinhos?

a) Oxigénio e catequinas.

b) Luz e hidroperoxidos .

¢) Meio acido e protopectinas.

d) Acucares redutores e hortoquinonas.

35. Conforme a quantidade de gemas deixadas na planta, a poda na videira pode ser curta ou longa.
Nesse sentido, com referéncia a ramos de videiras conduzidas, no sistema latada, uma poda pode
ser curta ou longa quando apresentar, respectivamente,

a) 2a6e7al.
b) 2a5e6a09.
c) ladeb6al2.
d) 1a3e4oumais gemas.

36. Quais sdo as modalidades de podas utilizadas na videira?

a) Poda de inverno e poda verde.
b) Poda longa e poda mista.

¢) Poda seca e poda verde.

d) Poda mista e poda seca.
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37. Os meios mais indicados para favorecer fermentacdes deficitarias é realizar o manejamento do
controle da temperatura, da aeracdo do mosto. Porém, essas acbes s6 surtirdo efeito se
realizadas no momento exato em que as leveduras estiverem na fase especifica e associada a
operacgéo de

a) crescimento e remontagem.
b) multiplicacédo e descuba.

c) reproducdo e delestage.

d) segregacao e atesto.

38. A fim de melhorar o crescimento e a resisténcia das leveduras, em que fase a remontagem age
favoravelmente na fermentacao alcodlica?

a) Em nenhuma das fases.
b) Na fase intermediaria.
¢) Na fase final.

d) Na fase inicial.

39. Sao dois representantes de cultivares de uva tinta e dois de branca, respectivamente,

a) Aglianico e Cannonau; Garganega e Grenache.
b) Garganega e Grenache; Marzemino e Furmint.
c) Barbera e Herbemont; Semillon e Couderc13.
d) Fiano e Marzemino; Grenache e Graciano.

40. A operagdo de remontagem permite, entre outros fatores, o de introduzir oxigénio exégeno ao
mosto, paralelamente a essa a¢do havera o incremento da maceracéo através da facilitacdo da
extracdo dos seguintes constituintes

a) polifendis e acucares.

b) alcodis e fendis totais.

c) acidos orgénicos e pectinas.
d) antocianinas e taninos.
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