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Resumo O presente trabalho resulta de um estagio na adega da Sociedade Agricola
D. Diniz onde, em parceria com o Laboratério do Instituto Superior de
Agronomia, se realizou um controlo microbiol gico dos procedimentos
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em adega. Os equipamentos rastreados no estudo pertencem as areas de
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Resumo

O presente trabalho resulta de um estagio na adega da Sociedade Agricola D. Diniz
onde, em parceria com o Laboratério do Instituto Superior de Agronomia, se realizou
um controlo microbiolégico dos procedimentos de higiene enquadrados nos pré-
requisitos de um sistema de HACCP em adega.

Os equipamentos rastreados no estudo pertencem as areas de envelhecimento e
enchimento da adega, tendo sido avaliada a eficiéncia dos procedimentos de higiene
antes e depois dos equipamentos serem higienizados pelo calculo da variagdo de
leveduras existentes em pontos especificos dos varios materiais. A microflora da adega
era composta por seis espeécies de leveduras, ndo tendo sido detectada a presenca de
leveduras de alteragdo.

Alguns dos procedimentos de higiene utilizados ndo foram eficientes, uma vez
que em alguns casos, foi detectada uma maior presenca de leveduras depois da

higienizagdo, apesar da adega se encontrar em boas condi¢des de higiene.

Palavras-chave: leveduras de alteragdo; vinho; procedimentos de higiene; qualidade;

Brettanomyces/Dekkera spp.



