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“Nao fiz o melhor, mas fiz tudo para que o melhor fosse feito.

N&o sou o que deveria ser, mas ndo sou o que era antes.”

Martin Luther King


https://www.pensador.com/autor/martin_luther_king/
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Resumo

Desde os tempos mais remotos, o vinho tem vindo a desempenhar um papel de relevo em

guase todas as civilizagdes. "Fruto da videira e do trabalho do Homem”.

Embora envolto em muitas davidas e mitos, pensa-se que a vinha terd sido cultivada pela
primeira vez em terras da Peninsula Ibérica (vale do Tejo e Sado), cerca de 2000 anos a.C.,
pelos Tartessos, dos mais antigos habitantes desta Peninsula, cuja civilizagao parece ter sido
bastante avancada (IVV, 2018).

De acordo com Curvelo-Garcia (1988), € importante desenvolver as técnicas mais adequadas
na producéo de vinho, de modo a que se consiga obter produtos cuja qualidade seja cobicada.
Esta asseveragao acarreta uma maior relevancia tendo em conta a concorréncia atual, a nivel

interno e externo, no mercado de vinhos.

As caracteristicas sensoriais de um vinho, assim como a sua estabilidade, sdo fatores
determinantes para a aceitabilidade do vinho no mercado, face a exigéncia dos consumidores

atuais.

Na busca constante de inovacdo e maior conhecimento de novas tecnologias de producao,
surge a ideia deste trabalho, tendo tido a oportunidade de o desenvolver na Falua, Sociedade
de Vinhos SA, em Almeirim. Localizada no coracao de Portugal, na Regido do Tejo que esta
memorialmente ligada a produgio de vinhos. E de direito préprio uma das mais antigas

regibes produtoras de vinho do nosso pais.

Numa primeira fase deste trabalho, € realizada uma reviséo bibliografica, onde é feita uma
breve caracterizacdo da empresa, da regido, dos solos existentes nas diversas sub-regides,
da casta Ferndo Pires, casta em foco neste trabalho, e as diferentes formas de vinificacdo de
brancos. E descrito em particular o método de hiperoxigenacéo, reaces envolvidas neste

método e objetivos.
Xl
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z

No dltimo capitulo € apresentado o trabalho pratico realizado na empresa, analises
laboratoriais, incluindo a comparacao diaria dos valores da intensidade corante, indice de
polifendis totais e taninos, bem como uma analise sensorial, entre 0 mosto adicionado com

diéxido de enxofre e o hiperoxigenado.

Por ultimo finalizado este trabalho podemos concluir que com o decorrer da fermentacao, a
Intensidade corante, o indice de Polifendis totais e os taninos v&o diminuindo. Esta diminui¢io
€ muito mais evidente no mosto hiperoxigenado, devido a oxidacdo e precipitacdo dos
compostos fendlicos. O vinho hiperoxigenado é mais estavel que o sulfitado. Conforme

observado, o mosto hiperoxigenado finaliza com uma cor mais clara e brilhante que o sulfitado.

Palavras-Chave: Vinha, vinho, técnicas de producao, Falua, Tejo e Hiperoxigenacao.

Xl
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Abstract

Since earliest times, wine has played an important role in almost all civilisations. “Fruit of the

wine and work of the human hands.”

However enmeshed in many myths and doubts, it is believed that vineyards was first cultivated
in lands of the Iberian Peninsula (vale do Tejo e Sado), about 2000 B.C. by the Tartessians,
the oldest inhabitants of this Peninsula, whose civilisations seem to be quite advanced (IVV,
2018).

According to Curvelo-Garcia (1988), it is important to develop the most appropriate techniques
for the production of wine, so as to obtain products of which will be envied. This utterance
entails greater importance taking into account the current competition in the internal and

external wine market.

The sensorial characteristics of wine, as well as its stability, are key factors for acceptance of

wine in the market, given the demands of consumers nowadays.

In the constant search of innovation and greater knowledge of new production technology, the
idea of this assignment arises, having had the opportunity of developing it in Falua, Sociedade
de Vinhos SA, in Almeirim. Based in the heart of Portugal, in the Tejo Region that is memorially
linked to wine production. It is in its own right, one of the oldest wine producing regions of our

country.

A bibliographic review of the company is undertaken in the first stage of this project with a brief
characterisation of the company, the region, the existing soils in the sub regions, the grape
variety of Ferndo Pires, and the different winemaking forms of white wine. The method of
hyperoxygenation, the reactions involved in this process and purposes are particularly
described. In the last chapter, practical work at the company is presented, laboratory tests,

including a daily comparison of the colouring intensity, total index of polyphenols and tannins,

Xl
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as well as a sensory test between the added must with the sulphur dioxide and the

hyperoxygenated. Lastly, a conclusion of all the work which was developed.

Lastly, we can conclude that with the fermentation, the colouring intensity, the total polyphenols
indicators and the tannins decrease. This decrease is much more evident in the
hyperoxygenated fermented mash due to the oxidation and precipitation of the phenolic
compounds. The hyperoxygenated wine is more stable than sulphite. After observation, the

hyperoxygenated fermented mash finalizes with a lighter and shinier colour than the sulphite.

Keywords: Vineyard, wine, production techniques, Falua, Tejo, Hyperoxygenation

XV
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Introducao

O vinho sempre exerceu enorme fascinio sobre o homem, tendo-o acompanhado na sua
trajetdria pelo mundo desde os primeiros passos das antigas civilizacBes, mas nunca se viu

tamanho interesse pelo vinho como nos nossos dias.

Mudaram os habitos relativos ao consumo global, pois nas ultimas décadas observou-se a
sua diminuicao (OIV, 2009), associada com uma producao decrescente. A quantidade esta a

ceder lugar a qualidade.

A aposta dos produtores portugueses na inovagao, a par da modernizacdo dos métodos de
producao, tem proporcionado a criacao de vinhos de elevada qualidade que vao conquistando

cada vez mais apreciadores em todo o mundo (AICEP, 2018).

O presente relatorio foi redigido no &mbito do estagio curricular, ndo facultativo, do Mestrado

em Viticultura e Enologia da Faculdade de Ciéncias da Universidade do Porto.

Este estagio foi realizado na Falua, Sociedade dos Vinhos, SA, em Almeirim, no distrito de
Santarém. Entre varios objetivos, destaco a possibilidade de ter acompanhado a evolugéo da
fermentagdo de dois mostos da casta Fern&o Pires: um teve uma vinificacao tradicional com
adicdo de dioxido de enxofre e outro com adi¢cdo de oxigénio, assim como a possibilidade de
vivenciar e adquirir mais experiéncia e conhecimento, em plena época de vindimas, numa

empresa de referéncia na area vitivinicola.
Este estagio foi realizado desde o inicio de Setembro de 2018 ao final de Outubro de 2018.

Este trabalho divide-se em varios capitulos. Na revisdo bibliografica, descreve-se a trajetéria
histérica do vinho na regido do Tejo. Caracteriza-se geograficamente a Regido Demarcada
do Tejo, as caracteristicas das sub-regides, o perfil dos seus solos, o clima, as castas,
destacando-se a “Ferndo Pires” e ainda o enquadramento e descrigdo da Falua, SA, onde

decorreu este estagio.

Por fim, a composi¢éo do vinho branco, uma breve referéncia a algumas formas de vinificagdo

de brancos, em particular a de interesse para este estudo, a hiperoxigenacéo.



FCUP

Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo
Na componente pratica do trabalho, € feita a descricdo dos materiais e metodologias utilizadas
de acompanhamento durante a fermentacdo alcodlica, finalizando com o0s respetivos

resultados, analise e consequentes conclusdes, destacando-se as diferencas denotadas.

A coordenacdo do estagio foi da responsabilidade do Professor Jorge Bernardo Lacerda
Queiroz, do Departamento Geociéncias, Ambiente e Ordenamento do Territério. A orientacao
dos trabalhos na empresa, foi da responsabilidade do Engenheiro Méario Jorge Caldeira
Andrade.
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1.Revisao Bibliografica

Na revisao bibliografica, descreve-se um pouco da trajetdria histérica do vinho na regido do
Tejo. Caracteriza-se a regido, a casta “Fernao Pires”, a Falua, SA, a adega onde decorreu
este estagio. Por fim, a composicao do vinho branco, uma breve referéncia a algumas formas

de vinificac&o de brancos, e em particular a de interesse para este estudo, a hiperoxigenacao.

1.1 - A Importancia do Setor Vitivinicola em Portugal

Portugal é o terceiro pais a nivel mundial com maior variedade de castas (250), possuindo 31
Denominagdes de Origem Protegida (DOP) e 14 de Indicacdo Geogréfica (IG), (Figura 1) que
representam 89 por cento da produgdo e que sdo encaradas como uma potencialidade
(AICEP, 2018).

VINHO VERDE
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Figura 1 - Mapa de Portugal com as diferentes regifes vitivinicolas. Fonte: (IVV, 2018b)
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Toda a histéria mundial e em particular a histéria europeia estao intimamente interligadas com
a producao e uso de vinho devido ao seu cariz socioeconémico desenvolvido pelos povos ao
longo de geragBes. O consumo desta bebida tornou-se tradicdo e em Portugal foi e continua
a ser parte integrante do patriménio cultural com uma forte vertente da economia do pais
(Cardeira, 2009).

Sendo um pequeno pais com exploracbes de pequenas dimensbes, Portugal € j4 o 11°
produtor mundial e o 8° maior exportador, afirmando-se, cada vez mais, como um produtor de

“vinhos diferentes”, mas de grande qualidade (AICEP, 2018).

Fruto de condi¢bes climaticas adversas, 2017 foi um ano de baixa producdo de vinho na
Europa Ocidental, tendo Portugal, com uma producéo de 6,6 milhdes de hectolitros, sido um

dos poucos paises europeus a registar um aumento face a 2016 (AICEP, 2018).

A Figura 2 apresenta o comportamento da producdo mundial desde 2000, verificando-se que

2017 apresenta o mais baixo valor destes ultimos 18 anos.
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Figura 2 - Mapa da producédo Mundial de vinho entre 2000 e 2017. Fonte: (Viniportugal, 2018).
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1.2 - Regido Vitivinicola do Tejo

Localizada no coracao de Portugal, a Regido do Tejo esta memorialmente ligada a producéo
de vinhos. E de direito préprio uma das mais antigas regiées produtoras de vinho do nosso

pais.

Tera sido por volta de 2000 a.C. que os Tartessos trouxeram a vinha e o vinho para o que
viria a ser 3 mil anos depois Portugal, (CVRT, 2018).

A historia daquele que foi apelidado néctar dos deuses e o pais de Afonso Henriques faz-se
de uma comunhdo quase perfeita em que o Ribatejo é fio condutor. O préprio fundador da
nacionalidade deixou no Foral de Santarém [1170] referéncia aos vinhos da regido. Cimentada
pelo rio Tejo que a faz pulsar de vida, a regido vitivinicola cresceu assente nas suas

idiossincrasias produtivas, (CVRT, 2018).

Situada no Centro de Portugal, a regido vitivinicola Tejo, com uma vasta superficie agricola
utilizada (SAU), de 258000ha., cerca de 7% da nacional, possui inegaveis condi¢des naturais

para o desenvolvimento da cultura da vinha (IVV, 2018a).

A nova designacao Vinhos do Tejo substitui a antiga denominag&o Ribatejo, com o objetivo
principal de facilitar a divulgacdo dos vinhos ali produzidos nos mercados internacionais. O
argumento é que existem muitas regides vinicolas conhecidas com nomes associados a rios,
como Rhone e Loire, na Franca, Reno e Mosel, na Alemanha, e o proprio Douro, em Portugal.
Para facilitar ainda mais essa identificacdo, somente duas classificagdes seréo utilizadas:

“DOC Tejo” e “Vinho Regional Tejo”.

O Tejo € o principal rio portugués, denominado Tagus em Latim e em Inglés. A regido do Tejo
tem sido reconhecida como regido produtora de vinhos desde a Idade Média. Ribatejo (que

significa margem do Tejo em portugués) é o nome da provincia (IVV, 2018a).

A Denominacéo de Origem do Tejo apresenta seis sub-regides, (Figura 3), Almeirim, Cartaxo,
Chamusca, Coruche, Santarém e Tomar. Tomar € a regido mais fresca da denominagéo e
Coruche a mais quente, com uma paisagem em tudo semelhante & paisagem alentejana. E
uma zona de transicdo social e sociologica, mais emparcelada a Norte e com herdades mais
imponentes a Sul (IVV, 2018a).



FCUP
Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo

Figura 3 - Sub-regi6es vitivinicolas do Tejo. Fonte: (vinetowinecircle).

1.3 - O Relevo e Clima

O principal acidente orogréfico existente na regido do Tejo é a Serra de Aires e Candeeiros,
delimitando o que podemos chamar de Alto e Baixo Tejo e em termos hidrograficos o Rio Tejo,
pela sua dimensdo e pela sua regular irregularidade (cheias) que continua a condicionar,

umas vezes para o bem, outras para o mal, as atividades agricolas da Regido.

A vinha, ainda assim, € por norma a cultura menos afetada pelas cheias que ocorrem cada
vez com menos frequéncia, gracas a gestao dos caudais feitas pelas diversas barragens (IVV,
2018a).

O rio Tejo € omnipresente na paisagem ribatejana e um dos responsaveis pelo clima, pelo
solo e consequentemente, pela fertilidade da regido, (Figura 4).
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Figura 4 - Relevo da regido do Tejo, Fonte: (CVRT, 2018)

A Regido apresenta clima moderado, com temperaturas médias compreendidas entre o0s
15,5°C e 17,5°C, (Figura 5), o valor da insolacdo situa-se cerca das 2800 horas/ano. As
temperaturas podem variar entre os 40°C de maxima no Verao e os -2°C minima no Inverno.
A média anual de precipitacéo é de 750mm, sendo um pouco mais elevada a Norte da Regido,
nomeadamente na zona de Tomar e um pouco menos Sul, na zona de Coruche.
Concentrando-se sobretudo nos meses de Inverno., (IVV, 2018a).

DA BARQUINHA
consTANGIA” AR

TORRES NovAS. VILANOVA eV

/» Temperatura do ar
Entre 16 € 17,5 C
Entre 15 16 C

Figura 5 - Clima na regido do Tejo. Fonte: (CVRT, 2018)
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No Ribatejo o clima é sul-mediterranico temperado, influenciado pelo rio que o atravessa.
Como em muitas outras regides vitivinicolas nacionais e internacionais que veem 0s seus
nomes associados aos dos rios que as atravessam, neste caso o Tejo é sem duvida o

elemento dominante da regido, contribuindo de forma decisiva ao nivel dos varios «Terroirs».

1.3.1 - Terroir

O caracter e a qualidade de um vinho definem-se no seu terroir. E o que é o terroir? E o que
resulta da combinacdo de varios fatores quer geograficos e ambientais, nomeadamente a
geologia, a morfologia, o solo e o clima, quer agronémicos como por exemplo os porta-
enxertos e as castas, quer ainda, humanos destacando-se a questao cultural e as préticas
enolégicas (Morlat, 2001; Van Leeuwen e Chery, 2001; Morlat e Meinen, 2003).

A identidade de um determinado vinho proveniente de uma regido especifica (Figura 6)
depende do efeito terroir que abrange o solo, o clima, as castas, os porta-enxertos, a forma
como a vinha esté orientada em relagéo a radiacdo solar, o declive e a capacidade que a
videira tem em aceder a agua e nutrientes existentes no solo para além da forma como os

viticultores e os endlogos trabalham estas caracteristicas (Hénaff et al., 2016).
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Figura 6 - Definicao de Terroir Fonte: (Vem da uva, 2018)
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Os solos nos quais podem estar instaladas as vinhas destinadas a producdo de produtos
vinicos com direito a DO “Do Tejo” contribuem em grande parte para a sua diferenciacéo,

gualidade e as suas caracteristicas intrinsecas.

A Regido encontra trés zonas distintas de produgdo, conhecidas como “O CAMPO”, “O
BAIRRO” e a “CHARNECA” (IVV, 2018a).

Com ecologias bem individualizados, particularmente no que respeita aos solos viticolas.

Formam-se assim trés “Terroir” de particularidades indiscutiveis, conforme (Figura 7) abaixo.

NOVA
DA BARQUINHA

TORRES NOVAS VILA
.

RIO TEJO

Figura 7 - Tipos de “terroir” da regido vitivinicola do Tejo, Fonte: (CVRT, 2018)

e Na planicie do Campo, leziria ou borda-d’agua, tém presenca os férteis Aluvides
Quaternarios, de grande espessura efetiva e texturas, variando entre arenosa, franca
e argilosa, apresentando-se assim como uma zona muito produtiva junto a beira-rio. E
a menos interessante, do ponto de vista de producdo de vinhos de qualidade,
privilegiando a quantidade sobre a qualidade.
Devido as inundagdes do Tejo € comum que as vinhas da zona fiquem, por vezes,

completamente submersas (Figura 8).
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Figura 8 - Solo tipico do Campo do Ribatejo

Nas colinas e outeiros do Bairro pontificam os argilo-calcarios do periodo Jurassico,
solos de razoavel fertilidade e muito heterogéneos, assentes em bancadas de rochas
calcarias, margas ou argilas, na margem direita do rio. com um relevo algo acentuado,

de formacdes areniticas, calcarias e argilosas que apresentam tonalidades variadas

(Figura 9).
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Figura 9 - Solo argilo-calcério da regido do Ribatejo.
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e Também de relevo pouco acentuado, a Charneca, configura-se com 0s solos
originados no periodo Pliocénico — sdo solos arenosos, pobres, muito heterogéneos e

com frequente presenca de calhau rolado (Figura 10).

A sudeste do campo, ha margem esquerda do Tejo a Charneca, pouco povoada, com
clima quente e austero, os solos sdo pouco produtivos e explora-se culturas que
necessitam de pouca agua, como por exemplo vinhas e sobreiros. Apesar de ser uma
Zzona muito seca e apresentar as mais altas temperaturas do Ribatejo, as uvas tém
melhores condi¢Bes para a maturacdo do que em outras areas da regido, € onde

nascem muitos dos vinhos mais conceituados da regido (IVV, 2018a).

Figura 10 - Solo tipico de Charneca do Ribatejo.

1 4. - As Castas da Regidao do Tejo

A grande variedade de castas em Portugal, aproximadamente 250, permite produzir uma
diversidade de vinhos, marcados por caracteristicas Unicas, 0 que potencia a sua

competitividade em nichos de mercado, apreciadores de vinhos de exceléncia (AICEP, 2018).

A legislacdo para a regido é pouco restrita, e permitiu a introducao de castas portuguesas e
estrangeiras (Legislacdo Base, Portaria n.° 140/2010, de 5 de Marc¢o e Reg. (CE) n® 1234/2007
do Conselho, de 22 de Outubro, com as altera¢fes introduzidas pelo Reg. (CE) n° 491/2009,
do Conselho de 25 de Maio).
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As castas especificamente recomendadas para a produg¢ao de vinhos com direito a IG “Tejo”

ou “DO” Tejo encontram-se descritas abaixo, (IVV, 2018a).

Castas de Referéncia do Tejo Tintas:

Alfrocheiro, Alicante —Bouschet, Amostrinha, Aragonez (Tinta Roriz), Baga, Bastardo,
Bonverdo, Cabernet -Franc., Cabernet —Sauvignon, Cabinda, Caladoc, Camarate, Carignan,
Castelao (Periquita), Cinsaut, Grand -Noir, Grenache, Grossa, Jaen. Merlot, Molar,
Monvedro, Moreto, Negra —Mole, Parreira —Matias, Petit —Verdot, Pinot —Noir, Preto —
Cardana, Preto —Martinho, Ramisco, Rufete, Sousdo, Syrah, Tannat, Tinta —Barroca, Tinta —
Caiada, Tinta —Carvalha, Tinta —Miuda, Tinta —Pomar, Tintinha, Tinto —C&o, Touriga —Franca,
Touriga —Nacional, Trincadeira (Tinta —Amarela), Valbom, Ferndo -Pires Rosado (R),

Gewurztraminer (R), Pinot -Gris (R).

Castas de Referéncia do Tejo Brancas:

Alicante —Branco, Almafra, Alvadurdo, Alvarinho, Antdo —Vaz, Arinto (Pedernd), Bical, Boal —
Branco, Boal —Espinho, Cerceal —Branco, Cercial, Chardonnay, Chenin, Cédega -de —Larinho,
Diagalves, Encruzado, Ferndo —Pires (Maria —Gomes), Galego —Dourado, Gouveio; Jampal,
Loureiro, Malvasia, Malvasia —Fina, Malvasia —Rei, Marquinhas, Moscatel -Galego —Branco,
Moscatel —Graudo, Pinot —Blanc, Rabo -de —Ovelha, Ratinho, Riesling, Sauvignon, Seara —
Nova, Semillon, Sercial (Esgana —C&ao), Siria, Roupeiro, Tdlia, Tamarez, Trincadeira —Branca,

Trincadeira -das —Pratas, Verdelho, Viognier, Viosinho, Vital.

Além das muitas castas autdctones que imprimem um forte caracter regional, existem na
regido “TEJO” variedades perfeitamente adaptadas a geografia e as condicionantes da
paisagem. Existem outras variedades de introducao relativamente recente, castas de valor

reconhecido que reforcam a qualidade dos vinhos da regido.

A casta branca mais plantada na regido € a Ferndo Pires, sendo praticamente indispensavel

na producao dos brancos ribatejanos.

Por vezes, é lotada com outras castas tipicas da regidao como a Arinto, Talia, Trincadeira das

Pratas, Vital ou a internacional Chardonnay (Infovini, 2018).
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Rendimentos de produ¢do méximos:

O rendimento méximo por hectare das vinhas destinadas aos vinhos e produtos vinicos com
direito @ DO «DoTejo» é fixado em 80 hectolitros para o vinho tinto e rosado e 90 hectolitros
para o vinho branco, (Portaria n.° 140/2010de 5 de Marco).

1.5 - A Casta Fernao Pires

E mais cultivada nas zonas do centro e sul, Estremadura, Tejo e Setubal (Figura 11). A casta
Ferndo Pires tem uma maturacdo muito precoce, por isso € uma das primeiras castas

portuguesas a ser vindimada (B6hm, 2007).

Legenda:

Muito Fraca

Média

Forte

Muito Forto

Figura 11 - Zonas de cultivo da casta Ferndo Pires. Fonte: (IVV, 2018d)

Também conhecida como Gaeiro, no Oeste, Maria Gomes na zona da Bairrada e como
Molinho em Setulbal, é uma casta que se acredita ser originaria da Regido da Bairrada, tendo-
se expandido posteriormente para as restantes zonas onde se encontra cultivada.
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Silva, em (1788), conhece a casta no Douro, Beiras e Estremadura, 0 que demonstra a sua

antiguidade e importancia na viticultura portuguesa.

E atualmente a variedade branca mais plantada em Portugal, com cerca de 17500ha,
adquirindo cada vez mais espaco e dimensao no territério nacional. Tem a capacidade de

produzir vinhos bastante perfumados e com grande capacidade aromatica.

No gque concerne a morfologia, e de acordo com o Catalogo das Castas Para Vinho Cultivadas

em Portugal, esta casta apresenta as seguintes caracteristicas (Figura 12):

Figura 12 - Cacho e folha da casta Ferndo Pires Fonte: (Infovini, 2018b).

Extremidade do ramo jovem: Aberta, com orla carmim de intensidade média e média

densidade de pélos prostrados.

Folha Jovem: Amarela com zonas bronzeadas, pagina inferior com elevada densidade de
pélos prostrados.

Flor: Hermafrodita.

Pampanos: Ligeiramente estriado de vermelho, com gomos verdes.

13
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Folha Adulta: Tamanho médio, pentagonal, com trés l6bulos. Limbo verde-escuro, irregular,
bolhosidade média. Pagina inferior com média densidade de pélos prostrados. Dentes curtos
e convexos. O seio peciolar encontra-se aberto em V, e 0s seios laterais superiores
encontram-se também abertos em V. A sua pagina inferior apresenta uma elevada densidade

de pelos prostrados e alguma densidade de pelos eretos (Meireles, 2013);

Cacho: Médio, coénico alado, curto, medianamente compacto. Pedunculo de comprimento

médio.

Bago: Apresenta um tamanho pequeno de cor verde-amarelada, apresentando uma forma

arredondada uniforme, com uma pelicula algo espessa e com uma polpa pouco suculenta.

Sarmento: E castanho amarelado.

Quanto a fenologia, é referenciada como precoce, inicia o seu abrolhamento, no final de
Marco, a floragao ocorre, no inicio de Junho. A fase do Pintor desta casta ocorre no final de

Julho e por fim a fase de maturag&o no final de Agosto.

Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio a elevado e um
porte semi-ereto com entrends médios e compridos. Possui elevada tendéncia para

rebentacdo multipla e tendéncia para o desenvolvimento de netas.

E uma casta que se adapta a qualquer sistema de conducdo, com particular aptiddo para o
corddo. No que ao tipo de solo concerne, esta casta adapta-se com exceléncia a solos

profundos, com uma boa capacidade de drenagem e arenosos.

Em relacdo ao clima, esta casta possui uma grande plasticidade climética, havendo humidade
no solo esta casta tanto se adapta a um clima moderado como a um clima quente. No que
toca a compassos e porta-enxertos, adapta-se bem aos compassos tradicionais, ja quanto
aos porta-enxertos, esta casta ndo possui problemas de afinidade. Quanto ao desavinho e a

bagoinha sdo fendmenos aos quais apresenta pouca suscetibilidade.

Desenvolve-se melhor em solos férteis de clima temperado ou quente, pois € muito sensivel
as geadas (Bohm, 2007).

E uma casta que apresenta uma grande sensibilidade & seca.
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Esta casta apresenta sensibilidade a podridao cinzenta e ao mildio, e muita sensibilidade ao

oidio. Apresenta também alguma sensibilidade a traga e a cigarrinha verde.

Apresenta um cacho de tamanho médio, com cerca de 165 a 270g, e um bago médio com

cerca de 1,3 a 2g com uma pelicula algo espessa, em média com 2,2 a 2,5 grainhas/bago.

Apresenta um indice de fertilidade médio, possuindo normalmente uma produtividade média,
na ordem dos 8000 a 1800 kg/ha.

Quanto ao seu potencial enolédgico esta casta apresenta um grau alcodlico provavel elevado,

entre 0s 11,5 % vol. e 0s 13 % vol. e uma acidez total no mosto média, entre as 4,5 e as 6,5¢/I.

Importa também salientar que o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta alguma

sensibilidade a oxidagéo, apresentando o vinho também alguma sensibilidade a mesma.

Os aromas desta casta sdo muito frutados, macas e notas citrinas, apresentando também

aromas florais, encorpados e com alguma complexidade.

Esta casta, geralmente entra na composi¢cdo de vinhos de lote com outras variedades que
possuem uma melhor acidez, pois esta casta apresenta acidez baixa ou média, devido a sua

rapida evolugéo durante o periodo de maturacéo (Bohm, 2007).

A “Fernado Pires” é uma casta cuja qualidade do vinho é bastante variavel, isto €, em zonas
litorais 0 seu vinho denota uma boa frescura e frutado, ja em zonas mais interiores o seu vinho

pode apresentar aromas pesados e desagradaveis.

Apresenta alguma capacidade de envelhecimento, no caso de a maturagdo das uvas néo ter

sido excessiva.

A casta Ferndo Pires é a mais significativa em area e aquela que esta mais presente em lotes
de vinho branco no Tejo. O sucesso desta casta assenta na sua elevada capacidade
produtiva, boa precocidade, elevada intensidade aromatica fazendo lembrar sobretudo flores
como as rosas e frutos como as laranjas. Normalmente deve ser vindimada cedo para que

estas caracteristicas aromaticas nao se acentuem excessivamente (CVRT, 2018a).
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1.6 - O Local de Estagio

A Falua - Sociedade de Vinhos SA, na Regido do Tejo, foi 0 segundo projeto do Grupo Jodo
Portugal Ramos, a seguir ao do Alentejo. Nasceu na década de 90 tendo prioritariamente
como objetivo aproveitar as excelentes condi¢cdes edafo-climaticas, engrandecer os vinhos

desta regido e de os tornar mais conhecidos no mundo.

Embora o Projecto Falua se tenha iniciado nos anos 90, mais especificamente em 1995 pelo

Engenheiro Jodo Portugal Ramos, funcionou em instala¢des alugadas até 2003.

Em 2004 a Falua, SA, passou a ter novas e modelares instalagfes, (Figura 13) de vinificagdo
e engarrafamento, em Almeirim. As instalacdes estéo situadas na Zona Industrial de Almeirim,
em trés lotes de terreno contiguos, com cerca de 10500m? de area total de e 4650m? de area

coberta, apetrechadas com o mais sofisticado e moderno equipamento.

Figura 13 — Adega da Falua, Sociedade de Vinhos SA

Muito recentemente, em setembro de 2017, a Falua SA, foi adquirida pela VITAS Portugal,

filial do Grupo Roullier. Este ultimo trata-se de um lider na Nutricdo Vegetal e Animal ha quase
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60 anos, ainda que inclua um portfélio diversificado de atividades. Com este passo, procura
estreitar a sua aproximacao ao setor agricola e obter aqui uma melhor percecéo na area dos
fertilizantes para o ambito vitivinicola. Contudo o Engenheiro Jodo Portugal Ramos continua

a manter uma participagdo e um acompanhamento as suas atividades.

Vocacionada desde o inicio para vender os seus produtos no mercado externo, a Falua, SA,
exporta mais de 65% da sua producdo, vendendo atualmente cerca de 5,5 milhdes de

garrafas/ano, ndo so6 de vinhos da regido Tejo mas também de outras regides do Pais.

Em Portugal a marca mais conhecida é o «Conde de Vimioso», no entanto a Falua produz

mais de 40 outras referéncias destinadas apenas a exportacao.

Atualmente exporta para cerca de 30 Paises, sendo o Reino Unido, a Polénia, Angola, o Brasil,
os EUA e Canada, a Bélgica, a Holanda, a China, o Japdo os Paises Nordicos e

nomeadamente a Suécia, 0s seus mercados mais importantes.

As diversas marcas, os lotes dos vinhos a respetiva imagem e embalagem séo desenvolvidos
de forma a responder as especificidades de cada mercado alvo. Para esse efeito existe uma
equipa de consultores que coopera nestes temas assim como os Comerciais que estudam e
acompanham os diferentes mercados e transferem constantemente a informacao necessaria

para a permanente atualizacao.

De forma a responder as exigéncias dos diferentes mercados, com que trabalha, a Falua
adotou desde muito cedo, uma politica de qualidade e seguranca alimentar muito rigorosa,
sendo atualmente certificada nos referenciais BRC (British Retail Consortium - criado pelo

mercado Inglés) e ISSO 22000 (norma internacional de Gestéo da Seguranca Alimentar).

Com uma capacidade de armazenamento e vinificag&do de cerca de 3500000I, a adega possui
um layout muito funcional e verséatil, que permite uma grande eficiéncia de trabalho em

excelentes condi¢des de higiene e seguranca.

As instalacdes estdo equipadas com um edificio de escritérios com cerca de 250m?2,
compreendendo uma rececdo, uma sala de reunides, cinco gabinetes, um refeitdrio, um

laboratério, balneérios, casas de banho e arrumos (Figura 14).
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As instalagfes industriais principais, (Adegal) estéo divididas em trés zonas distintas:

Adega de vinificacdo e estabilizacdo de vinhos;

Linha de engarrafamento e armazém,;

e Zona de estagio de barricas com capacidade para 500 barricas.

Areatotal 6.500 m2
Areacoberta 4.000 m2

Figura 14 - Layout da Falua, SA.

No terreno adjacente existe uma adega de vinificacdo de brancos e armazenagem de vinhos
(Adega?2).

No exterior estdo os depositos de grande capacidade para armazenagem de vinhos.
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Figura 16 - Zona de Rececao e vinificacéo de brancos, da Falua SA.
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Figura 17 - Zona de vinificagdo e estabilizacdo de vinhos, da Falua SA.

Figura 18 - Zona de vinificagdo e estabilizacdo de vinhos, da Falua SA.
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Figura 19 - Zona de armazenagem e estabilizag&o de vinhos, da Falua SA.

~

Figura 20 - Sala das Barricas, da Falua SA.
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O investimento nesta regido ndo passou apenas pela construcdo de uma adega de

exceléncia, tendo as vinhas um papel fundamental neste projeto.

A Falua SA, controla 150ha de vinha. A maior vinha da Falua esté localizada na Charneca
(Convento da Serra com 40ha), estando as restantes situadas no Campo/Leziria. O Convento

da Serra esta plantada com as seguintes castas:

Tabela 1 - Castas e area de vinha da Falua, SA

Casta Tinta Area (Ha) Casta Branca Area (Ha)
Aragonés 3,5 Ferndo Pires 2,5
Cabernet Sauvignon 7,5 Trincadeira das Pratas | 3,0
Periquita 3,5 Arinto 3,0

Petit Verdot 2 Chardonnay 2,0

Syrah 4,5

Touriga Nacional 3

Touriga Francesa 6

TOTAL 30 10,5

Figura 21 - Vinha Convento da Serra, da Falua SA, solo tipo charneca.
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Entre o sofisticado e moderno equipamento da Falua, descreve-se algum abaixo:

Rececdo de uvas da adega 1

e Bascula, com impressora, de 60ton
o Rececdo de uvas 15ton/h e Recec¢do de uvas 25ton/h

e Prensa pneumatica

Descritivo dos varios equipamentos comuns as duas adegas

e Sistema de frio

e Filtro de Véacuo, Filtro Terras, Filtro Placas e Filtro Tangencial

e Equipamento de microxigenagéo

e Producéo e rede de ar comprimido e azoto

e Conjunto de bombas de turbina de borracha e peristalticas

¢ Rede de tubagem de vinho e Rede de tubagem de Massas Vinicas

e Laboratorio

Equipamentos da linha de engarrafamento Falua

o Despaletizadora

e Enxaguadura 6000g/h

e Sincrobloco Enchimento/Rolhagem/ScrewCap 6000g/h
e Capsuladora 6000g/h

¢ Rotuladora 6000g/h

e Sistema de caixa americana

¢ Envolvedora de paletes

e Doseadora de Velcorin

o Palete de filtracdo

e Sistema CIP dedicado

Todas as instalagfes estdo equipadas com rede de distribuicdo de frio, ar comprimido, azoto

e agua, que estao centralizadas num espaco proximo a adega.

Contiguo a adega existem as instalaces da oficina, armazém de produtos enolégicos e de

detergentes.
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Tabela 2 - Depositos e suas capacidades da adega 1.

Qtd. Capacidade unitéria (I)

Cubas Rotativas 3 25500
Deposito de Maceracao de Brancos 1 26000
Depésito Tronco-Conicos de Fermentagéo de Tintos 2 10500
Depésito Tronco-Conicos de Fermentagéo de Tintos 6 15500
Depésito Tronco-Conicos de Fermentacdo de Tintos 6 25500
Depésito de Fermentacéo de Tintos 7 25500
Balseiros 6 10000
Deposito de Fermentacdo de Brancos 11000
Depdésito de Fermentacdo de Brancos 4 15500
Depésito Armazenagem Sem Dupla Camisa 2 25500
Depdésito Armazenagem Isotérmico 2 11000
Depdésito Armazenagem Isotérmico 3 15500
Deposito Sempre-Cheio 2 5000

Depdsito Armazenagem Com Dupla Camisa 8 50000
Deposito Armazenagem Sem Dupla Camisa 4 10500
Deposito Armazenagem Sem Dupla Camisa 4 15500

Tabela 3- Depositos e suas capacidades da adega 2.

Qtd. Capacidade unitaria (I)

Depdsito de Fermentacdo de Brancos 9 5100
Deposito de Fermentacéo de Brancos 5 10500
Deposito de Fermentacao de Brancos 5 15500
Deposito Armazenagem Sem Dupla Camisa 2 25500
Deposito de Fermentacao de Tintos 4 25500
Depdsito de Fermentacdo de Brancos 4 25500
Deposito Armazenagem Com Dupla Camisa 6 50000
Depésito Armazenagem Com Dupla Camisa 5 100000

Conjunto de escadas e passereles de acesso ao topo dos depadsitos.
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2. Composicao Quimica do Vinho Branco

Por “vinho” entende-se o produto obtido exclusivamente por fermentacéo alcodlica, total ou
parcial, de uvas frescas, esmagadas ou ndo, ou de mostos de uvas (Anexo IV do Regulamento
(CE) n° 479/2008).

O vinho é um sistema complexo que se encontra em constante mudanca, passando por

inlUmeras alteracdes na sua composi¢cdo a medida que vai envelhecendo.

A composicao quimica do vinho tem sido objeto de estudo durante muitos anos, mas s6 a

partir dos finais da década de sessenta é que o avanco nos estudos se tornou significativo.

O vinho continua a ser um meio muito complexo e a sua composi¢cdo depende tanto dos
componentes provenientes das uvas como das interagdes entre estes que ocorre durante a
producado do vinho. Estas interac6es podem ter implicacdes ndo sO na estabilidade quimica
do vinho, mas também na qualidade sensorial, sendo muitas vezes dificil prever o quanto esta
dltima é afetada. Consequentemente, existem ainda muitos componentes por identificar sem

se saber qual o seu contributo para o produto final (Curvelo-Garcia, 1988).

A 4gua é o componente mais abundante na constituicdo do vinho, representando entre 85 a

90% do seu volume, em vinhos nao fortificados.

O etanol é o segundo componente mais abundante, sendo este maioritariamente produzido

durante a fermentag&o alcodlica de agucares do mosto.

A importancia deste composto passa pela sua funcdo como solvente, bem como pela sua
afinidade com a &gua, através da formacgéo de pontes de hidrogénio, tornando-o um excelente
hidratante. Esta propriedade € importante na floculagéo de coloides hidrofébicos, proteinas e

polissacaridos, mas também na dissolucéo de fendis (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

O glicerol é o terceiro componente mais abundante no vinho. E formado pelas leveduras no
inicio da fermentacao alcodlica e o seu teor depende de varios fatores, como: teor de aclcares
no mosto, espécies de leveduras, arejamento, temperatura, pH e presenca de acido sulfuroso

durante a fermentagdo (Curvelo-Garcia, 1988; Ribéereau-Gayon et al., 2006b).

Na tabela 4 é apresentado um resumo dos principais constituintes do vinho, respetivas

massas moleculares e teores médios.
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Tabela 4 - Principais constituintes do vinho.

Composto Massa Molecular (DA) Concentracéo (g/l)
Agua 18 750 — 900 a
Etanol 46 60-130b
Glicerol 92 5-20a
Acidos organicos
Acido tartarico 150 2-5b
Acido lactico 90 1-5b
Acido malico 134 0-5b
Acido sucinico 118 05-15b
Acido citrico 192 0-05b
Compostos azotados
Proteinas 9 600 - 70 000 0,015-0,23c
Polissacaridos
Manoproteinas 53 000 — 560 000 At 0,20 d, e
Polifendis
Taninos 600 — 3 500 01-4a
Antocianinas 500 — 2 000 0-15a,f
CatiGes
Potassio 39 05-2a
Magnésio 24 0,06 -0,15a
Célcio 40 0,08-0,14a
Sédio 23 0,01 -0,04 a
Anibes
Sulfatos 96 01-2a
Cloretos 35 05-1a
Fosfatos 95 007-1a
Aromas
Alcoois superiores - 0,001 -0,003 b
Esteres - 0,002 - 0,010 a
Acetaldeido 44 0,03-0,2b
Acido acético 60 05-1b

a — Ribéreau-Gayon et al., 2006; b — Ribéreau-Gayon e Peynaud, 1947; c — Brissonnet et al., 1993;
d — Waters et aI., 1994, e — Gerbaud et aI., 1997, f— LIpnIZkI, 2010. 1 A gama de valores apresentada esta em eq/L.
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2.1 - Acidos Organicos

Os &cidos orgéanicos nos vinhos resultam da uva (caso do acido tartarico e acido malico) e

dos processos de fermentacdo alcodlica e malolactica (caso do latico e sucinico).

Os &cidos organicos contribuem significativamente para a qualidade do vinho, influenciando
as suas qualidades organoléticas. Contribuem para o seu equilibrio gustativo, estabilidade
quimica e microbiolégica. S&o responséaveis pelo pH e consequentemente condicionam a
atividade dos microorganismos durante a vinificacdo, conservacdo e envelhecimento
(Jackson, 2008).

Possuem variagdes a nivel das concentragfes que dependem da casta, grau de maturacao,

disponibilidade hidrica da videira e temperaturas de maturagéo da uva.

2.2 - Cinzas e Alcalinidade das Cinzas

A composicao mineral dos vinhos deriva essencialmente da constituicdo mineral dos bagos e
de outras partes do cacho, bem como de algumas operacdes tecnoldgicas da vinificacdo que

podem ocasionar algumas alterag6es (Curvelo-Garcia, 1988).

Esta determinacgéo é de elevado interesse, uma vez que nos permite conhecer a quantidade
de acidos orgéanicos na forma de sais, presentes no vinho, mais ou menos dissociados
(Curvelo-Garcia, 1988).

2.3 - Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos revestem-se de grande importancia, uma vez que estéo relacionados

direta ou indiretamente com a qualidade dos vinhos.

Sao responsaveis pela cor, corpo, adstringéncia e amargor dos vinhos e explicam grande
parte das diferencas entre uvas ou vinhos tintos e brancos, pela auséncia ou presenca de
antocianinas (polifendis responsaveis pela cor dos vinhos tintos) (Sun & Spranger, 2015).

Podem ser divididos em duas classes: flavonéides e ndo-flavondides (Figura 17).
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Monomeéricos
{1 unidade)

Ex: catequina,
epicatequina,
galocatequina e
epigalocatequina

. Proantocianidinas
Flavonowlles | (falan-3-6is ou Oligom‘éricos Ex: |)r0ci.a|:|i(-lina,
o (2-10 unidades) prodelfinidina
L flavanais)
Taninos. Ex: taninos
o Poliméricos condensados,
Estrutura bLlaslca (+ 10 unidades) esterificados ou ndo
dos flavonoides ao ac. galico
Compostos a‘ Flavonois }—‘_) Ex: kaempferol, quercitina, miricetina e formas
fendlicos metiladas (isoramnetina, laricitrina e siringetina)
(fendisou Flavanonais ) Ex: fustina, taxifolina e - —
polifenéis) (dihidroflavanéis) naringenina Ex:ac. gentisico,
ac. salicilico, ac.

' 4s A ci 2 galico , ac. elagico,
Acidos fendlicos Acidos benzéicos |[”]

= . - ac. vanilico e ac.
L i {hidroxibenzdicos) siringico
R N Ny
- o Acidos cinamicos Ex: 4. cumirico,
Nao A:‘«cnganm.‘o € @Aﬂ" (hidroxicindmicos) ferdlico e caféico,
Ls| . c. benzéico L
Flavondides fsterlflca(los ,oTl
Estilbenos 4>{ Monomeéricos nio ao ac. tartarico
- ) . Ex: resveratrol
Oligoméricos
L Resveratrol {2 ou +unidades) Iﬁl Ex: viniferinas

Figura 22 - Diferentes classes de compostos fenélicos presentes na uvas e vinhos. Elaborado a partir de Adams (2006),
Ribéreau-Gayon et al., (2006b), Guerra (2012), Flamini et al., (2013) e Teixeira et al., (2013).

Os compostos fenélicos podem ser divididos em dois grupos, os flavondides, que sdo os mais
abundantes na uva, e os nao flavonoides.

Os compostos fendélicos encontrados nas uvas e vinhos podem diferenciar-se em dois grandes
grupos relativamente as suas cadeias de atomos de carbono: os nao-flavonoides (fendis
simples ou &cidos) e os flavonéides (Bonaga et al., 1990).

Dentro dos fenéis acidos estdo os derivados dos acidos cinamicos e benzoéicos, encontrados,

frequentemente, na forma de ésteres de acido tartarico (Baranowski & Nagel, 1981).

Os fendis acidos encontram-se distribuidos na pelicula e na polpa da uva (Macheix et al.,

1991), os seus teores diminuem com o amadurecimento (Lee & Jaworski, 1989).

Os compostos fendlicos possuem diferentes origens no bago de uva, os acidos
hidroxicinamicos estao maioritariamente na polpa, e os flavanoéis encontram-se nas peliculas

e grainhas.
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Nas uvas, os acidos fendlicos sédo principalmente os &cidos hidroxicinamicos que se
encontram nos vacuolos das células das peliculas e polpas (Ribéreau-Gayon,1965), sob a
forma de ésteres tartaricos. Estes compostos jogam um papel importante nas oxidacfes que

conduzem ao acastanhamento dos mostos e dos vinhos (Singleton, 1987).

A quantidade dos compostos fendlicos varia de acordo com alguns fatores, como: clima, tipo
de solo, variedade e estado de maturacdo da uva, maceracdo da uva, temperatura de
fermentacéo, pH, diéxido de enxofre e etanol (Kova et al., 1995; Penna et al., 2001; Teissedre
et al., 1995).

Nos vinhos, os fenois &cidos sao relevantes em virtude de sua alta concentracéo e capacidade

de participar nas reacdes de escurecimento (Cheynier et al., 1990).

Os compostos fendlicos desempenham uma funcdo importante na qualidade do vinho,

contribuindo para seu sabor e aroma (Mamede et al., 2005).

No caso dos brancos as proantocianidinas (flavan-3-ois ou taninos condensados) e 0s

flavondis séo os principais exemplos de compostos flavonodides.

Os principais compostos nao flavondides sé@o os estilbenos, e os acidos hidroxicinamicos e

hidroxibenzdicos (Teixeira et al., 2013).

Os niveis inferiores de flavonoides comparados com os de nédo flavonoides (acidos
hidroxicindmicos), em vinhos brancos, sdo justificados pelo método de vinificacdo

normalmente usado.

A catequina e a epigalocatequina sdo os compostos fendlicos mais representativos no vinho

branco, pois estao presentes em maior quantidade no extrato da pelicula da uva branca.

No vinho tinto a catequina e o acido galico sdao os compostos fenélicos em maior abundéancia.

A quantidade de compostos fendlicos no vinho tinto € maior (1000- 4000 mg/l) do que no vinho
branco (200-300 mg/l) (Bravo, 1998).

Independentemente do vinho, a predominancia desses compostos pode sofrer alteracdes de

acordo com a procedéncia e o tipo da uva (Jackson, 1994).
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2.4 - Intensidade de Cor

Os compostos fendlicos, como referido anteriormente, sdo também muito importantes no que

diz respeito a cor do vinho.

Apesar da existéncia de uma fragdo ndo fendlica que pode influenciar a cor do vinho, é a

fracao fendlica que contribui para a maior parte da cor.

A intensidade da cor apenas tem contributos das fracées vermelha e amarela do espectro de

cores, variando consoante o vinho e a casta utilizada (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

2.5 - Percursores de Aroma

De entre os compostos que constituem a mistura complexa que é o vinho, somente as
substancias volateis sdo capazes de estimular os 6érgdos sensoriais responsaveis pelo olfato.
O aroma traduz, pois, a sensacao recebida pelo cérebro quando o epitélio olfativo € atingido
por uma fracdo de moléculas que se vaporizou no copo -via nasal direta- ou em contacto com

a boca -via rectronasal (Dubourdieu, 1988; Jackson, 1994).

Os compostos aromaticos estdo relacionados com atributos sensoriais associados a
caracteristicas aromaticas como flores, frutas, vegetais, especiarias, produtos tostados, entre

outros (Ribéreau-Gayon et al., 2006b; Robinson et al., 2014; Gonzales-Barreiro et al., 2015).

Os compostos aromaticos tém um papel fundamental nas caracteristicas organoléticas de um

vinho contribuindo para a qualidade final do produto (Selli, 2006).

E de extrema importancia a quantificacdo dos precursores de aroma, uma vez que O0S
compostos libertados desempenham um papel fundamental na qualidade sensorial, bem
como na caracterizagcdo de um perfil regional, refletindo determinadas caracteristicas de uma

casta em particular, de um solo e de um clima (Esti, 2006).

Os compostos aromaticos, podem ser divididos em trés grupos: volateis ou livres (terpenoides
e pirazinas), 0s compostos precursores nao volateis (glicosideos, acidos fendlicos, acidos
graxos, entre outros) e 0os compostos arométicos ndo volateis (terpenoides glicosilados,

norisoprenoides glicosilados, entre outros), (Figura 18), (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).
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Monoterpenos

N (10 atomos de C)

Monoterpenos livres. Ex: limoneno,
linalol, terpineol, citronelol, nerol,
geraniol, hotrienol, etc.
Monot. conjugados (glicosilados).

Poliol {diol ou triol). Ex: diendiol, etc.

aldeidos, cetonas,

Sesquiterpenos
(15 atomos de C)

Ex: rotundona, a-ylangeno,
germacreno, y-cadineno, a-
calacoreno, etc.

ésteres, dcidos ou
alcools)

Norisoprenoides
(13 atomos de C)

Pirazinas
{metoxipirazinas)

|

(compostos sulfurados)

% Fenilpropanoides }7

% Derivados Furanos }—

~>{ Alcool e Aclicares ’»

Forma megastigmana. Ex: ff-ionona, p-
damascenona, etc.

Forma n3o megastigmana. Ex:
vitispirano, actinidol, TPB, TDN, etc.

Ex: 2-metoxi-3-isobutilpirazina (IBMP), 2-metoxi-3-isopropilpirazina
(IPMP), 2-metoxi-3-etilpirazina (EMP), etc.

Positivos. Ex: 4-mercapto-4-metil-pentano-2-ona (4-MMP), 3-
mercaptohexano-1-ol (3-MH), etil-3-mercaptopropionato,
etil-2-mercaptopropionato, etc.

Negativos. Ex: sulfeto de hidrogénio (H,S), metantiol,
dimetilmercaptanos, metiltioesteres, etc.

—>{ Derivados de Ac. Graxos

‘ Metil antranilato, etc. ‘

|
’} Furfural 5-metilfurfural, etc. |

N

%‘ Compostos fendlicos volateis

‘ Isoamilalcool, hexanol, etc.

Aldeidos Cs.

Eugenol, acetovanilona, metil salicilato,
p-vinilguaiacol, benzenoides, etc.

—>{ Acidos organicos H Acido acético, ac. butirico, ac. hexanoico, ac. octanoico, etc. ‘

Figura 23 - Compostos aromaticos das uvas e vinhos. Elaborado a partir de Ribereau-Gayon et al., (2006b).

A determinacéo do indice de fendis totais (IPT) pode ser efetuada através do método de Folin-

Ciocalteu ou através da medicdo da absorvéncia a 280nm (Ribereau-Gayon et al., 2006b).

De acordo com Ribéreau-Gayon et al. (2006b), o método pela medi¢cdo da absorbéancia a

280nm apresenta vantagens, como a sua rapidez e reprodutibilidade.

O Unico inconveniente associado a este método € o facto de certos compostos ndo possuirem

absorbancia a este comprimento de onda, contudo como estes compostos estdo presentes

em concentracdes muito baixas no vinho ndo se considera que possam causar erros graves

na determinac&o.

O valor do indice de fendis totais encontra-se normalmente no intervalo entre os 6 e os 120,

para diferentes tipos de vinho (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).
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3.Tecnicas de Vinificacdo de Vinhos Brancos

A vinificacdo de qualquer vinho esta associada a uma extracao seletiva de compostos da uva,
e para o0s vinhos brancos isso ndo é excecdo. O objetivo é conseguir retirar o que de melhor
a uva tiver, limitando a difusdo de substancias para a fase liquida que possam gerar defeitos

olfativos e/ou gustativos (Ribereau-Gayon et al., 2006a).

E fundamentalmente a auséncia de contacto entre 0 mosto e as partes solidas, e ndo a cor
das uvas, que determina a diferenca entre a vinificacdo de vinhos tintos e brancos. Os vinhos

brancos, podem até ser obtidos a partir de uvas tintas (Cardoso, 2007).

Os vinhos brancos sao conhecidos por apresentarem uma maior diversidade de estilos que
os vinhos tintos (Ribéreau-Gayon et al., 1976), o que se traduz também numa grande

diversidade de formas de vinificagéo.

Para o presente trabalho apenas tem interesse descrever a vinificagdo de “bica aberta” e a

“Hiperoxigenagao do mosto”.

3.1 - Vinificacdo de “bica aberta”

A expressao “bica aberta” esta associada ao processo de vinificagado de vinhos brancos em
que o mosto extraido por pisa e/ou prensagem é deixado correr livremente pela bica do lagar
(Cardoso, 2007).

Neste processo de vinificagdo a fermentacdo alcodlica caracteriza-se por ocorrer com total

separacao entre as partes solidas (peliculas e grainhas) e o mosto.

Uma vez as uvas na adega, as primeiras duas operacdes efetuadas sdo o desengace
(separacdo dos engacos das uvas) e 0 esmagamento, recorrendo-se para o efeito a acédo

mecanica dos desengacadores.

O desengace consiste na separacdo mecéanica entre 0s bagos de uva e 0 seu suporte
linhocelulésico (o engaco). O esmagamento consiste na libertagdo da polpa e do sumo da uva

mediante o rompimento da pelicula.
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z

Durante o desengace e 0 esmagamento, € necessario evitar a presenca de pequenos
fragmentos de peddnculos no mosto e esmagar em demasia as grainhas pois estes
componentes da uva conferem caracteristicas de adstringéncia e amargura, que irdo afetar
negativamente as propriedades organoléticas do produto final (Ribéreau-Gayon et al., 2006a;
Jackson, 2008).

Os cachos séo desengagados, ou colocados diretamente na prensa e prensados a fim de se

obter o mosto. ApGs o que deverédo ser clarificados, para melhorar a nitidez aromatica.

Segundo Jackson (2008), a remocdo dos engacos antes do esmagamento tem varias
vantagens, como por exemplo, minimizar a extracdo de compostos fendlicos, nomeadamente
taninos, que transmitem uma maior sensacgéo de adstringéncia/amargor quando comparados

com os taninos das peliculas e grainhas.

O mesmo autor refere que sao varios os compostos fendlicos passiveis de serem extraidos
dos engacos, entre eles encontra-se o acido caftarico, composto facilmente oxidavel na
presenca da enzima polifenol oxidase (proveniente da uva) e oxigénio e que pode levar ao

acastanhamento do vinho.

7

Nas vinificagbes tradicionais, a protecdo do mosto contra as oxidagbes é altamente

recomendada para evitar o escurecimento do mesmo.

Outra vantagem da remocao dos engacos antes do esmagamento € limitar a producéo de

aldeidos e alcoois em C6, responsaveis por marcantes odores herbaceos (Jackson, 2008).

Apos a passagem pelo desengacador-esmagador as uvas sao prensadas.

A prensagem € uma operagao que consiste na extragcdo do mosto/sumo das uvas, sendo
indispensavel ao processo de vinificacdo. Esta operacédo é feita através de uma prensa, que
comprime as uvas com o objetivo de retirar o liquido que se encontra nos bagos, utilizando o

minimo de for¢ca possivel para se obter uma extracdo suave e eficiente.

Nos vinhos brancos esta operagéo é efetuada antes da fermentacdo, para separar 0 mosto

das partes solidas (bagacos).

Depois da prensagem, é necessario clarificar o mosto pois existem em suspensao varias

particulas como restos de peliculas e engaco, p6, residuos de pesticidas aplicados na vinha,
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entre outros. A rapidez do processo depende, entre outros aspetos, da existéncia no vinho de

coloides protetores. Estes podem ser pectinas ja existentes nas uvas.

Quanto mais coloides protetores existem, mais lenta seré a clarificacdo, pois estas moléculas
evitam que outras particulas se agreguem. Devem usar-se enzimas pectoliticas para degradar

estas pectinas e facilitar a clarificacdo do mosto.

O mosto proveniente da prensa normalmente contém elevado teor de sélidos em suspensao,
nestas condicdes, ndo se deve permitir o inicio da fermentacdo uma vez que tal ndo é

condicente com a obten¢&o de um vinho branco de qualidade (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

Sao vérias as técnicas utilizadas para realizar a clarificacdo do mosto: sedimenta¢éo seguida
de decantacdo (trasfega), centrifugacao, filtracdo e flotacdo. Para acelerar a defecacéo
recorre-se frequentemente a adicdo de SO, e a agdo do frio, que retardam o inicio da
fermentacéo e facilitam o deposito das borras (Coelho, 2003). E ainda usual adicionar enzimas

pectoliticas para favorecer este processo.

A Clarificagdo consiste em separar as duas fases, a liquida e a soélida, normalmente

denominada de borras, antes da fermentacéo alcodlica.

Segue-se a fermentacéo a temperatura controlada, preferencialmente entre os 13°C e 20°C

para reforcar o caracter frutado e varietal do vinho branco de qualidade.

3.1.1 - Formas de Clarificacao

*Decantacdo, ou sedimentacdo ou decantacdo consiste na queda das particulas pela forca

da gravidade, as borras sao eliminadas por trasfega do vinho.

*Flotacao, € um processo de separacao de sdlido-liquido onde se fazem passar bolhas de
um gas através do mosto deslocando as particulas, que se ligam ao gas, para a superficie,

onde se acumulam sob a forma de espuma.

*Filtrac&o, € um processo de separacao sélido-liquido, pela passagem do mosto através de

um filtro de vacuo capaz de reter as particulas solidas.
«Centrifugacéo, é um processo de separacao solido-liquido pela forca centrifuga.
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3.2 - Hiperoxigenacao do Mosto

Durante a vinificacdo, a oxidacdo de compostos presentes nos vinhos brancos pode ocorrer

a qualquer altura.

E aceite de modo geral que proteger o vinho apds a fermentacéo é uma necessidade, no
entanto, proteger o mosto de possiveis oxidacdes ja ndo €, de forma unanime, considerado

indispensavel.

Existem duas linhas de pensamento relativamente a este assunto, de um lado estdo os
enologos que preferem limitar o contacto do oxigénio com o mosto e adicionar quantidades
adaptadas de SO, para bloguear as oxida¢des enzimaticas provocadas pelo oxigénio e de
outro, aqueles que, pelo contréario, afirmam que mostos demasiadamente bem protegidos dao

origem a vinhos muito mais sensiveis a oxidacdes (Ribéreau-Gayon, 2006a).

3.3 - Origem e Conceitos da Hiperoxigenacao

O desenvolvimento de colheita mecanica, associada ao dilaceramento da pelicula e
consequentemente um esmagamento precoce e um maior contacto pelicular, provoca muitas

vezes um aumento do teor dos fendis de onde resultam vinhos amargos e grosseiros.

O esmagamento, dilaceracdo e maceracdo dos tecidos por tratamentos mecéanicos, assim

como o tempo de contato com as massas, extraem mais flavonoides para o mosto.

O aumento do teor de fendis estd em grande parte relacionado com uma extracéo adicional

de flavonoides dos tecidos mais firmes.

Os vinhos brancos s&o normalmente vinificados a partir de uvas prensadas, com pouco
contacto pelicular e, portanto, contém niveis relativamente baixos de fenais totais, quase todos

de natureza nao-flavonoide.

Estudos sistematicos sobre hiperoxigenacédo foram produzidos com o fim de precipitar os
fendis responsaveis pela adstringéncia, amargor e acastanhamento durante o envelhecimento

do vinho.
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Os primeiros ensaios de hiperoxigenacdo de mostos remontam a década de 1970, feitos por
Muller-Spath.

Muller-Spath (1977), foi o primeiro a contestar a necessidade de sulfitar o vinho branco antes
da fermentacdo. A sua pesquisa demonstrou que a adi¢do de oxigénio puro a mostos néo
sulfitados antes da clarificacdo, melhora a estabilidade da cor sem originar os conhecidos

defeitos associados a oxidacoes.

Segundo Cardoso (2007), a oxigenacao intencional dos mostos € uma técnica cada vez mais

utilizada com vista a estabilizacdo polifendlica dos vinhos brancos.

O mesmo autor refere que o enriquecimento em oxigénio pode ser feito de duas formas:
através de uma oxigenacdo natural, resultante da manipulacdo do mosto (esmagamento,
prensagem, bombagem, etc.) na auséncia de SO, ou por hiperoxigenagcdo com recurso a

oxigénio puro.

A adicé@o de oxigénio ao mosto, transforma os precursores fenélicos em polimeros castanhos

insoluveis, que sao facilmente removidos durante o processo normal de clarificagao.

Ricardo-da-Silva et al (1993), afirma que a hiperoxigenacao induz importantes diminuigdes do
teor de compostos fendlicos (tanto no que diz respeito acidos fendlicos como o acido caftarico
e 0 cutarico, como as procianidinas oligoméricas), aumenta a estabilidade da cor e é uma

alternativa técnica ao uso de anidrido sulfuroso.

Vaimakis et al. (1996), afirmam que a oxigenag&o do mosto leva a vinhos brancos com menor

teor de compostos fendlicos, com melhor cor e com menor tendéncia ao acastanhamento.

Jackson (2008), corrobora o acima descrito ao dizer que a oxidacao de compostos fendlicos
provocada pela hiperoxigenagéo faz com que o vinho seja menos sensivel a um posterior

acastanhamento depois de engarrafado diminuindo ainda o seu amargor.

Quando o mosto de uva branco é fermentado sem sulfuroso, ocorre uma oxidagao enzimatica
induzida, levando a precipitacdo dos compostos fendlicos no estado de pigmentos castanhos

insollveis.

A técnica baseia-se no pressuposto de que a oxidacdo do mosto é diferente de oxidacéo do
vinho. Quando fendis sédo eliminados do mosto por oxidacdo enzimatica, ndo afetam a

qualidade do vinho como quando submetidos a oxidacao quimica.
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A oxidacdo do mosto € uma reacdo induzida enzimaticamente. As enzimas envolvidas sdo a

tirosinase natural das uvas e a lacase, das uvas com podrid&o.

A tirosinase e a lacase sao polifenoloxidases (PFO) que catalisam a oxidagéo de fendis em
quinonas. A lacase tem um espectro mais amplo de substratos possiveis que a tirosinase
(Ribéreau-Gayon et al., 1976).

Uma das alteracBes a que o vinho esta sujeito é o acastanhamento. Este fendmeno resulta
de uma série de reacdes redox que originam uma cor acastanhada que leva ao aumento da
intensidade da cor e diminuicdo da luminosidade. O aparecimento desta coloracdo ocorre
aquando da oxidacdo de compostos (geralmente) fendlicos como flavanois, catequina,
epicatequina, levando ao aparecimento de compostos amarelos e castanhos devido a

polimerizacéo das orto-quinonas (Kallithraka, 2009).

Estas reacdes podem ser de origem enzimatica ao longo da vinificacdo ou ndo enzimatica

depois da fermentacdo do vinho, respetivamente (Kallithraka, 2009).

Ainda que mostos oxidados sejam muito escuros, os vinhos dai resultantes sao mais leves e

mais estaveis sensorialmente, do que os produzidos por tecnologia convencional.

3.3.1 - Interesse Enolégico da Remocéao de Flavonoides:

As duas principais classificacdes de compostos fendlicos das uvas, conforme anteriormente

referido, sdo os nao-flavonoides e os flavonoides.

Os nao-flavonoides estdo concentrados nas células do vacuolo de celulose e estado presentes

em todos 0s mostos.

Os compostos fendlicos, nao flavonoides, mais abundantes nas uvas brancas sao os acidos

hidroxicindmicos; o seu derivado principal é o acido caftérico.

Os fenois flavonoides encontram-se nos tecidos mais firmes da pelicula, nas grainhas, e

engacos.

Os flavonoides sdo os principais responsaveis pelo desenvolvimento de amargor,
adstringéncia, escurecimento, e aroma oxidativo durante o envelhecimento dos vinhos

brancos.
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Reduzem a vida de prateleira de um vinho e o0 aroma varietal. A fragéo fendlica ndo-flavonoide

ndo é capaz de originar esse tipo de degradacdo, ndo contribuindo assim para a amargura

nas concentragdes encontradas no vinho (Cheynier et al,1990).

Quando a atividade polifenoloxidazica (PFO) é inibida pelo SO,, os fendis sédo protegidos
contra a oxidagdo e estabilizados na solugdo. Quando mostos de uvas brancas n&o séo

adicionadas com SO, os fendis sofrem acastanhamento oxidativo (Browning) e precipitam.

Os vinhos brancos produzidos de forma a ndo conterem quantidades significativas de
flavonoides resistem ao "Browning" (acastanhamento), na auséncia de SO, quando expostos

ao ar.

O conteudo fendlico dos mostos esta relacionado com a gestdo do diéxido de enxofre. A

extracdo de flavonoides é reforcada pela temperatura e pelo dioxido de enxofre.

O diéxido de enxofre age de trés maneiras diferentes para inativar o mecanismo de

precipitacdo dos flavonoides no mosto.

Inibe e destréi a tirosinase; resultando uma diminuicdo da atividade total em 75% a 90%,
quando sdo adicionados 50 mg/l SO.. A quinona do acido caftarico, produto de oxidagéo
primaria das PFO e diretamente responsavel pela oxidacdo dos flavonoides, é reduzida pelo

SO:. A solubilidade de todos os compostos fendlicos € aumentada pela presenca de SO..

Quando o mosto é sulfitado se ndo toda a oxidacao é evitada, a precipitacdo dos flavonoides

€ reduzida para zero ou uma pequena percentagem.

Estudos efetuados sobre os fatores que limitam as reacbes de acastanhamento quer das
uvas, quer dos mostos e vinhos, mostram que estas reacdes dependem principalmente da
concentracao de determinados substratos fendlicos, mas também de fatores como o0 aumento
da temperatura, do pH, do teor em oxigénio e até do fator tempo (Ricardo-da-Silva e Cameiro-
dos-Santos, 1991).

A hiperoxigenacdo reduz o teor de todos os compostos fendlicos do mosto, mas

sensorialmente os resultados devem-se principalmente a remocao dos fendis flavonoides.

A hiperoxigenacao deve ser vista como uma técnica para remover flavonoides, usando as

enzimas naturais da uva, e para a estabilidade sensorial do vinho branco.
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3.3.2 - Reacg0bes Envolvidas na Oxidacao:
Relembrando, a oxida¢do do mosto € uma reacdo induzida enzimaticamente.

No periodo que antecede a fermentacao alcodlica sdo varias as enzimas que atuam sobre 0
mosto. As que apresentam atividade enzimatica mais intensa sdo as oxidorredutases, as
pectoliticas (pectinases), as celulasicas, as hemicelulasicas, as glicosidases e as proteoliticas

(proteases) (Ribéreau-Gayon et al., 2006a).

Para este subcapitulo interessa aprofundar a atividade das oxidorredutases, ou seja, a
tirosinase e a lacase, 0 seu substrato sdo os compostos fendlicos e como principal

consequéncia da sua agao destaca-se 0 acastanhamento dos vinhos brancos.

7

A tirosinase é natural das uvas e, a lacase provém de uvas com podriddo. Ambas séo
polifenoloxidases (PFO) que catalisam a oxidag&do de fendis para as quinonas. A lacase tem

um espectro mais amplo de substratos possiveis que a tirosinase.

Para que a tirosinase seja ativa, tem de ocorrer a rutura celular de forma a que a enzima, 0s

compostos fendlicos e o oxigénio figuem em contacto.

Esta enzima oxida preferencialmente os derivados hidroxicinamicos (compostos fendlicos
mais abundantes nas uvas brancas (acido caftarico, acido coutarico e acido fertarico),

formando quinonas. Estas quinonas sao instaveis e podem seguir duas vias (Coutinho, 2013):

1. condensar-se com outros compostos fendlicos e formar polimeros acastanhados ou
2. reagir com a glutationa, produzindo um novo composto incolor, o acido 2-S-

glutationilcaftarico — GRP (Grape Reaction Product).

A lacase possui maior potencial redutor que a tirosinase e € menos inibida pelo SO..

A lacase é capaz de oxidar o GPR a quinona. A glutationa, nessas condi¢des, ndo consegue

fixar a quinona e mais produtos acastanhados s&o formados por esta via (Coutinho, 2013).

As cinéticas de oxidacdo dos derivados hidroxicindmicos em presenca da tirosinase e do
oxigenio, depende da relacdo glutationa/derivados hidroxicindmicos. Se a relag&o for superior
ou igual a 1, todas as orto-quinonas se combinam a glutationa, formando GRP; ndo ha

oxidacdes acopladas, nem acastanhamento do mosto.
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Se a relacao for inferior a 1, existe um défice de glutationa, o GRP atinge um maximo; h&
oxidacdes acopladas: o GRP é oxidado pelas orto-quinonas livres, os derivados
hidroxicindmicos sdo regenerados, acumulam-se as orto-quinonas, ocorre acastanhamento
do mosto (Coutinho, 2013).

A taxa de consumo de oxigénio nas uvas podres ndo € maior do que a observada em uvas
sds, embora a acdo do dioxido de enxofre seja mais lenta nas primeiras. As uvas
contaminadas contém outras oxidases (glucose-oxidase, amino-oxidase, etc), que sao

consumidoras de oxigénio (Ribéreau-Gayon et al., 2006a).

A presenca dos ésteres hidroxicindmicos € de fundamental importancia, pois participam de
reacbes de oxidagdo, principalmente em vinhos brancos. Durante a extragdo do mosto, 0

acido caftarico € oxidado rapidamente a quinona por acéo da enzima polifenoloxidase.

A o-quinona do acido, em um meio que contenha glutationa, reage espontaneamente com
esta para formar o composto acido 2-S-glutationilcaftarico, o qual ndo é substrato para a
polifenoloxidase, impedindo desta forma que a reacdo de escurecimento prossiga (Cheynier
et al.,1990).

A capacidade de consumo de oxigénio dos mostos é muito variavel e depende do contetido
inicial em &cidos hidroxicindmicos, enquanto a cinética de oxidagéo esta mais correlacionada
com a proporgdo molar entre os acidos hidroxicinAmicos e o glutatido. Esta relagéo € variavel

para cada casta.

Quando os flavanois séo oxidados pela quinona do acido caftérico, as quinonas respetivas

polimerizam-se rapidamente e precipitam como pigmentos castanhos.

A principal diferenga entre polimerizagdo induzida enzimaticamente no mosto e o "Browning"
ndo enzimatico do vinho, advém de a producdo de quinona ser mais rapida no primeiro caso.
Além disso, enquanto os pigmentos que sdo mais ou menos sollveis em meio alcodlico, séo

insolUveis no mosto.

De acordo com Cheynier et al. (1993) uma importante reacdo de oxidac&o ocorre dentro das
prensas, dependendo do tipo de prensa e da gestdo da prensagem. O consumo de oxigénio

durante a prensagem completa das uvas pode variar entre 10 a 15 mg/I.

Depois da prensagem, o mosto pode ser trasfegado. Uma vez que os flavonoides estéo

localizados nas partes solidas de uva, o contacto do mosto com as massas, nos tratamentos
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mecéanicos, como a bombagem, impulsionando e revolvendo as massas, promove a extracao,

aumentando o substrato polifendlico e a capacidade de consumo de oxigénio de um mosto.

De acordo com Schneider et al. (1991), um fornecimento de oxigénio continuo, durante duas
horas sob condig¢des industriais, os flavonoides podem ser, completamente ou parcialmente,
precipitados. Quando a precipitacdo € incompleta, a quantidade de flavonoides residual é
suficientemente baixa para ser absorvida pelas leveduras durante a fermentacdo. Para
precipitar um conteudo de flavonoides abaixo de 100 mg/l (em catequina), uma concentracdo
de saturacdo com 9 mg/l de oxigénio pode ser suficiente. Mas para concentracdes mais altas,
requerem um consumo de oxigénio de cerca de 30 mg/l, correspondente a cerca de trés

concentracOes de saturacéo.

O mosto de prensa tem mais atividade tirosinasica que o mosto de gota. A maior parte das
enzimas estdo associadas a quantidade de particulas no mosto, uma outra parte esta
presente na forma solGvel. A atividade da tirosinase associada a particulas € de 8 a 50% da
atividade total. Quando o mosto é clarificado, a atividade das enzimas ligadas € em grande

parte removida.

Como a cinética de oxidagdo do mosto exige a presenca das PFO, todas as técnicas que
exigem uma reducdo da atividade enzimatica devem ser evitadas antes da hiperoxigenagéo
ser realizada. A atividade natural da tirosinase do mosto ndo € limitante para a remocao de

flavonoides.

A adicdo de SO inibe a atividade da tirosinase, e o consumo de oxigénio é reduzido
drasticamente, por isso ndo se pode fazer qualquer sulfitacdo do mosto (Schneider et al.,
1991).

Segundo Fernandez-Zurbano et al. (1998), as concentra¢des de acido caftarico e coutarico

diminuem bastante durante a fermentacao.

3.3.3 - Andlise Sensorial

O vinho é um produto com uma grande complexidade quimica em constante evolucdo que
encerra mistérios que constituem um verdadeiro desafio para a comunidade cientifica,
empresas e consumidores. De facto, os principais atributos sensoriais dos vinhos, tais como
a cor, o sabor e o aroma, resultam da presenca de inUmeros compostos organicos
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provenientes da uva e das suas transformacfes quimicas que ocorrem durante a sua

elaboracédo e envelhecimento. Os principais compostos responsaveis por estas caracteristicas

sensoriais sao os polifendis.

Os compostos fendlicos sdo componentes que contribuem de forma categdérica na cor, gosto,

sensacodes de adstringéncia e amargo do vinho. (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

Os fendis tém sido frequentemente associados ao amargor e adstringéncia (Blanco et al.,
1998). No entanto, testes sensoriais parecem indicar que, na quantidade em que s&o

encontrados, ndo deveriam influenciar no sabor (Vérette et al., 1988).

A hiperoxigenacdo ndo apresenta apenas vantagens, Dias Cardoso (2007), referiu que a
oxigenagdo de mostos determina um empobrecimento aromético, ndo muito relevante em
castas com intenso aroma primario, mas potencialmente depreciativo em castas néo

arométicas (que sao a maioria das castas brancas portuguesas).

Da oxidag&o dos flavonoides no vinho resultam peréxidos, oxidantes de etanol a acetaldeido,
presume-se que este mecanismo de oxidacdo em conjunto também produz o gosto de
oxidagdo de precursores desconhecidos. Esta reacdo pode explicar como 0S compostos
flavonoides n&o-volateis participam nas alteragfes olfativas durante o envelhecimento.
Embora ndo exergam uma influéncia direta no gosto dos vinhos, estdo implicados no

aparecimento de fendis volateis com consequentes alteracdes aromaticas.

Os flavonoides induzem a degradagcédo do aroma, embora eles ndo sejam volateis por si
mesmos. Parece haver uma tendéncia para menores teores de fendis volateis e compostos

de enxofre organicos, em vinhos feitos com hiperoxigenagao.

Dubourdieu e Lavigne (1990) numa experiéncia realizada com um vinho branco da casta
Sauvignon Blanc, mostraram que a hiperoxigenagdo, ou simplesmente a ndo protecdo do

mosto contra as oxidagles, afetou consideravelmente o aroma desse vinho.

Vaimakis et al (1996), defendem que quanto maior a oxigenacéo do mosto maior a perda das
caracteristicas aromaticas das castas e do seu caracter frutado. Por outro lado, estudos
realizados por Cheynier et al (1989), mostraram que o efeito da hiperoxigenacao no aroma é

por vezes considerado favoravel e noutras neutro para os vinhos.

Quanto as propriedades sensoriais dos compostos fendélicos nos vinhos brancos, ndo se sabe

ao certo a importancia individual de cada composto ou grupo de compostos, contudo varios
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artigos demonstram que sensacfes de adstringéncia e amargor em vinhos brancos poderao
estar associadas a compostos como os 3-flavanoides. Por outro lado, alguns estudos indicam
gque nenhum composto nao flavonoide tem influéncia a nivel da sensacao de adstringéncia e
amargor, inclusive os acidos hidroxicinamicos (Kennedy, 2008), considerando-os apenas

importantes no que diz respeito a qualidade visual do vinho branco.

3.3.4 - Técnicas de Aplicacao da Hiperoxigenacao:

Relativamente as doses de aplicacdo de oxigénio, existem varios estudos que relatam varias
experiéncias no seu doseamento, homeadamente: Guerzoni et al. (1981), que provocou a

saturacao do mosto (9 mg/l de O a 15°C) apds o0 esmagamento das uvas;

Ricardo-da-Silva et al. (1993), com 50 mg/l mosto ou Laureano et al. (1998), 16 mg/l de mosto
durante 1h30.

A hiperoxigenacgéo pode ser executada por varias técnicas:

1. O mosto é bombado de um depdsito para o outro ou da prensa para um depoésito, e 0
oxigénio é adicionado durante a trasfega, por meio de um difusor introduzido na
tubagem. O difusor pode ser concebido como um aparelho de carbonatacéo.

2. O mosto a circular num depdsito cheio, saindo do fundo e entrar por cima, o oxigénio
€ adicionado através de um difusor introduzido na tubagem de circulacdo. Para
caudais constantes de oxigénio e mosto, a adicdo de oxigénio € controlada pelo tempo
de duragéo da operacao.

3. E submerso, num depdsito de mosto em agita¢do, um difusor ligado diretamente a um
tubo de gas. A adicdo de oxigénio pode ser controlada e adaptada para o volume total
do mosto. Trabalhando com pequenos volumes, a absor¢do de oxigénio € um pouco
mais dificil de controlar. O oxigénio em excesso, que nao é dissolvido, escapa-se sem
guaisquer outros efeitos. Se uma saturacao de oxigénio for considerada insuficiente,
0 processo pode ser repetido mais tarde, apds o oxigénio dissolvido ter sido todo
consumido na oxidagao.

4. Se flotacéo é usada para a clarificagcdo dos mostos, pode usar-se oxigénio, ou ar, em
vez de azoto. A medida que o liquido é pressurizado pelo gas, o consumo de oxigénio
€ varias vezes a concentracao de saturacao, a pressédo normal. A maxima precipitacao
dos flavonoides é conseguida durante o tempo que 0 mosto permanece na unidade de
flotacéo.
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4. Materiais e Métodos

Neste capitulo sdo descritas todas as operacdes realizadas e atividades desenvolvidas

durante o estagio na Falua, SA.

Todas as andlises e testes foram realizados no laboratério, segundo o protocolo interno do

controlo de qualidade da Falua-Sociedade de Vinhos, SA.

4.1 - Escolha do Vinho

O estudo incidiu sobre a casta Fernao Pires, na Falua, SA, um vinho sulfitado com bissulfito

de potassio a 15% e outro hiperoxigenado com oxigénio.

4.2 - Ensaio Experimental - Fundamento Teodrico

Recorremos a técnica de hiperoxigenagdo, na tentativa de reduzir significativamente a
quantidade de fenois do mosto, com o objetivo de evitar uma oxidagéo precoce do vinho, visto
que esta casta, conforme descrito na revisdo bibliografica é tendente, assim como a aromas

mais pesados e desagradaveis.

O mosto foi hiperoxigenado ap6s a prensagem, com o auxilio de um flotador.
As uvas foram vindimadas manualmente a 17 de Setembro de 2018.
Chegadas a adega foram desengacadas e esmagadas.

O mosto foi simultaneamente clarificado por flotacdo e depois fermentado.

Pretende-se assim conseguir um vinho branco "de guarda"” com um perfil distinto e uma

grande longevidade.

O esquema de fermentagéo seguido, foi o descrito abaixo (figura 24).
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DESENGACADOR-ESMAGADOR

|

Prensagem

|

'  Mosto
J |

CLARIFICACAD

Cuba de Fermentagdo
[chela a 95%)

02 (5 g/hl)

Teste de pectina |‘

Levedura

(10g/hl) ——— Mosto Limpo (<200 NTU)

Fermentacdoa 169C

|

Final de Fermentagio
Agitar o depésito pelo fusdo e trasfegar 4 h
depois sem borra grossa.

Atestar o depdsito, arrefecera 102Ce
esperar 1 semana

|

Correcio com S02
{40mg SO2 livre)

Figura 24 - Protocolo de Fermentag&o sugerido para o mosto sulfitado.

Foram recolhidos 1000l de cada mosto, sulfitado e hiperoxigenado com a seguinte analise

(Tabela 5):

Tabela 5 - Andlise comparativa do mosto, Sulfitado e Hiperoxigenado.

Ferndo Pires | Ferndo Pires com Fernéo Pires
Inicial SOz - (St) Hiperoxigenado - (Ox)

Grau alcodlico provéavel (%) 12,4% 12,4 % 12,4%
Acidez Volatil (&c. Acéticoll) 0,10 0,11 0,11
Acidez Total (&c. Tartérico/l) 4,42 4,42 4,27

pH 335 3,33 3,35
SO2 livre (mg/l) 3,2 19,2 3,2
SO2 total (mg/l) 19 57,6 12
Densidade corrigida 1100 1100 1100
Intensidade Corante (IC) 0,14 0,16 0,24
indice de Polifenois Totais (IPT) 6,68 6,68 6,68
Taninos (mg/l) 362 362 362
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Seguiu-se a prensagem em prensa pneumatica.
Foi realizada a andlise as pectinas e adicionado 1ml/HI de enzima pectolitica Quick da Enartis.
A Clarificacao foi feita por Flotacéo, tendo sido adicionados 50ml/HI Plantis AF-L.

Como néo foi possivel fazer qualquer analise aos flavonéides, escolhemos a dose de oxigénio

mais alta (30mg/l), para oxidar o mosto (Ox) Ferndo Pires.

A operacdo de hiperoxigenacdo do mosto decorreu com o auxilio de um flotador, para injecao

do oxigénio (do ar), o equipamento foi um Romfill RFS 5 R.

Figura 25 - Flutuador ROMFIL RFS 5 R.

A medida que o liquido é pressurizado pelo ar, o consumo de oxigénio é varias vezes a

concentracao de saturacdo, a pressao normal.
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Uma vez o ar que contém apenas 21% de oxigénio, cerca de 1/5, o débito de gas tem de ser

cinco vezes superior.

Neste caso, a operacao foi realizada a uma pressao de 5,5 Bar no reator e com uma dosagem
de 6l/min de ar comprimido, para um caudal de vinho de 10000I/h, num depdsito com 1000l|

de mosto, durante 3,5 minutos.

Segundo os célculos seguintes e assumindo que 1ml de O, equivale aproximadamente a

1,3mg de O; a 1bar, logo a 5,5bar corresponde a 7,2mg.

Demanda de Oxigénio = 1000l de mosto X (30mg/l de Oz x 5) / 7,2 = 211 de ar comprimido a
5,5bar.

Tempo de Operacédo = 211 de ar comprimido a 5,5bar/ 6 I/min = 3,5 minutos.

Aproximadamente 21 segundos por cada hectolitro.

A precipitagdo maxima dos flavonoides € conseguida durante o tempo que 0 mosto

permanece na unidade de flotacéo.

Os flavonoides precipitados sdo removidos com as borras do mosto. Assim, 0 mosto é

hiperoxigenado e clarificado em simultaneo.

A operacéo de flotacédo, foi realizada com uma proteina vegetal da Enartis (Plantis AF-L) a

dose de 50ml/hl, com o mesmo Flotador e com oxigénio em prol do azoto.

Apos a flotagdo os mostos foram inoculados com uma levedura Saccharomyces cerevisiae,

vintage white, com 10g/HI. Seguiu-se a fermentagéo alcodlica.

Durante a fermentacao alcodlica foram realizadas véarias analises laboratoriais, as quais se

descrevem no subcapitulo seguinte.
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4.3 - Analises Laboratoriais

Nao foi possivel realizar os ensaios a escala Industrial devido a problemas de logistica.
Aquando da rececdo do mosto foram feitas as analises sumarias (Teor Alcodlico Provavel,
Acidez Total, Acidez Volatil, pH, Sulfuroso Livre e Total), e diariamente as analises da

Intensidade Corante (IC), indice de Polifenois Totais (IPT) e Taninos.

4.3.1 - Teste as Pectinas do Mosto

1 - Adicionar 2,5 ml de vinho ou mosto a um tubo de ensaio;
2 - Adicionar 5 ml de alcool acidificado com &cido cloridrico;
3 - Misturar durante 5 minutos. Ler o resultado;

4 - Se o tubo apresentar floculos, resultado positivo, ainda restam pectinas em solucédo. Se o
tubo ndo apresentar fldculos, resultado negativo, ndo existem quaisquer pectinas em solugao.

Podemos avancar para a flotagao.

Figura 26 - Teste da Pectina
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4.3.2 — Determinacgéo do Teor Alcodlico

e Determinagéo do grau alcodlico provavel com refratdbmetro digital

Figura 27 - Grau alcodlico provavel do mosto no refratémetro digital.

e Determinacdo do grau alcodlico por ebuliometria

Este método baseia-se na determinacdo da temperatura de ebulicdo do vinho (intermédia
entre a da dgua e a do etanol, a uma presséao de latm) diretamente relacionada e dependente
do respetivo teor alcodlico em volume. A temperatura de ebulicdo da amostra é convertida em

teor alcoolico em volume, com o auxilio do disco de conversédo (NP 2143, 1987).

A temperatura de ebulicdo da amostra €, porém, influenciada por presenca de constituintes

do extrato seco, e pressao atmosférica.

O primeiro interveniente é tido em conta na graduacdo da escala do disco, enquanto que a
pressao atmosférica é corrigida pela temperatura de ebulicdo da agua. Durante a ebulicdo da
agua, o termometro devera estar em contacto com a fase de vapor, enquanto que na ebulicéo

da amostra devera estar imerso na fase liquida.
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Procedimento:

- Enche-se o reservatorio do ebuliometro até ao primeiro traco com agua destilada;
- Deixa-se entrar em ebulicéo;

- Faz-se a leitura da temperatura de ebulicdo no termémetro e marca-se no disco, fazendo
coincidir com “zero”;

- Enche-se o reservatorio do ebuliometro até ao segundo trago com a amostra a analisar;
- Deixa-se entrar em ebuli¢ao;
- Lé-se a temperatura no termémetro;

- Com o auxilio do disco de converséao |é-se o teor alcodlico.

Figura 28 - Ebuliémetro utilizado para determinagéo do teor alcodlico.

4.3.3 - Determinagéo do pH - Método Potenciométrico

Entende-se por pH ou acidez real a disponibilidade de ides H* no vinho. A determinacédo do
pH é feita pelo método potenciométrico (pH Meter GLP 21, Crison), tem como fundamento
tedrico a determinacdo da diferenca de potencial entre um elétrodo de referéncia com o
potencial conhecido e um elétrodo de medida.

Coloca-se um pouco da amostra a analisar num copo e faz-se a leitura (em continuo, durante

cerca de 1 minuto) indicada pelo potenciometro.
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4.3.4 - Anidrido Sulfuroso Livre - Método de bancada

- 1. Medir para um erlenmeyer de 250 ml:
- 50 ml de amostra a analisar;
- 5 ml de H2S04 a 20% (1/5);
- 2 ml de cozimento de amido
- 2. Titular com solucédo de iodo N100, até obter o ponto de viragem (azul mais escuro);

- 3. Faz-se a leitura do volume gasto na titulagéo v1.

SO2 Livre (mg/l) = vl X 6,4

4.3.5 - Anidrido Sulfuroso Total - Método de bancada

O sulfuroso total é a jungédo do sulfuroso livre com o combinado (acetaldeido, &cidos cetonicos,
acucares e derivados, etc.).
- 1. Medir para um erlenmeyer de 250 ml:
- 50 ml de amostra a analisar;
- 25 ml de NaOH 1N;
- 2. Aguardar 10 min;
- 3. Adicionar:
- 10 ml de H2S0O4 1/5;
- 2 ml de cozimento de amido

4. Titular com solucéo de iodo N100, até obter o ponto de viragem (azul mais escuro);

S0O2 total (mgll) =v3X 6,4
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4.3.6 - Determinacao da Acidez Total por Titulacéo

A determinagdo da acidez total consiste numa titulagdo acido-base. Este método baseia-se
na neutralizacdo dos acidos através de uma solucgéo alcalina, na presenca do indicador azul
de bromotimol (NP-2139, 1985).

B
| b
B 1

TR LT

Figura 29 - Determinacgé&o da acidez total por titulacdo com NaOH 0,1M.

1. Medir para um copo de 50 mi:
- 10 ml de amostra a analisar;
- 5 gotas de azul de bromotimol;
2. Titular com NaOH 0,1M até ao ponto de viragem (cor azul cobalto);

3. Faz-se a leitura do volume gasto na titulacdo V.

Depois de titulado segue-se a seguinte férmula, em que é o volume do titulado:

ACIdeZ TOta| (AT)(Q acido Tartarico/l) = V X 0,75

52



FCUP
Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo

4.3.7 - Determinacao da Acidez Volatil por Destilacdo em Cazenave-Ferré

A acidez volatil é determinada por destilacdo em Casenave-Ferré, seguindo o protocolo
interno do controlo de qualidade da Falua- Sociedade de Vinhos, SA (Figura 30). Os acidos
volateis sdo arrastados por uma corrente de vapor de &gua, seguidos de retificacao,
condensacao e titulagéo, utilizando como indicador a fenolftaleina (Delanoe et al., 1997), (NP-
2140, 1987). Depois de obtido o destilado, procede-se a duas titulagdes sendo o resultado
obtido através da seguinte férmula, em que 1 e 2 s&o o volume de titulado da primeira e

segunda titulaco, respetivamente:

1. Medir 10 ml de amostra a analisar;
2. Medir 300 ml de agua destilada para o erlenmeyer do equipamento;
3. Destilar até recolher 100 ml de destilado;
4. Adicionar 5 gotas de fenolftaleina;
5. Titular com NaOH 0,1M até ao ponto de viragem (cor-de-rosa);
6. Faz-se a leitura do volume gasto na titulagéo v1;
7. Adicionar:
1 gota de HCI 35% (p20 = 1,18 g.cm-3);
alguns cristais de KI;
2 ml de cozimento de amido (0,5 g. cm-3);
8. Titular com 12 N100 até atingir cor lilas;

9. Faz-se a leitura do volume gasto na titulacéo v2.

Acidez Volatil (AV)(g_ acido acéticoll) = 0,6X(Vl-(V2XO,1))
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Figura 30 - Cazenave-Ferré utilizado para determinacao da acidez volatil.

4.3.8 - Intensidade corante (IC)

A IC foi obtida pelo método espectrofotométrico, no qual séo lidas as densidades 6ticas. Para
determinagé&o a cor dos vinhos brancos, determina-se a absorvancia a A=420 nm, com percurso

otico de d=1 cm; o método ndo define a tonalidade da cor.

Intensidade Corante (IC) = abs (420)

4.3.9 - indice de Polifendis Totais (IPT’s)
Os IPT s sdo também calculados por espectrofotometria, com a leitura efetuada a absorvancia

(abs)= A= 280nm, com a seguinte férmula:

indice de Polifendis Totais (IPT) = fator de diluicdo (100) x abs (280)

O método pode ser aplicado a vinhos brancos, porém como se recorre a diluicdes mais
pequenas, é significativa a interferéncia de substancias ndo fendlicas, pelo que é

desaconselhavel.
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4.3.10 - Taninos

Os taninos foram calculados segundo o método proposto por Puissant-Leon (Blouin,1992),

aplicando a formula seguinte:

Taninos mgn =100 x 76 X (abs (280) — 0,6 x abs (520) — 0,4 x abs (320) - 0,2 x abs (520)))

Figura 31 - Espectrofotémetro utilizado (Labda 25, UV/VIS Spetrometer; Perkin Elmer)

4.3.11 - Densidade Corrigida

A determinacdo da densidade corrigida é feita por aerometria com a corregcdo da massa

volumica para uma temperatura de 20°C (NP-2142,1986).

4.3.12 - Extrato Seco

O extrato seco corresponde as substancias nao volateis do vinho, medidas em determinadas
condi¢cbes que o submetem o0 menos possivel a alteracdes (Delanoe et al.,1997). Apds
determinagdo da densidade da amostra procede-se a conversao em Extrato Seco por meio

de tabelas auxiliares.
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5. Resultados e Discussao

O mosto apos clarificagédo continua a apresentar uma cor castanha. As condi¢des de reducgéo

durante a fermentacéo e a absorcéo pelas leveduras neutralizam os efeitos da oxidacao.

Embora a intensidade da cor inicial determinada na absovancia a A=420 nm, é superior do
gue nos vinhos obtidos por praticas enolégicas convencionais, a capacidade de
escurecimento durante o envelhecimento oxidativo é significativamente reduzida ou mesmo

eliminado.

H& um consenso sobre a melhor estabilidade de cor dos vinhos produzidos por

hiperoxigenagéo.

Figura 32 — Imagem comparativa do mosto sulfitado (St) e do hiperoxigenado (Ox)

St — mosto sulfitado com 5g/HI de SO, = St

Ox — mosto hiperoxigenado com 30mg/l de O,=0X
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Tabela 6 - Valores de referéncia diarios do mosto sulfitado e do mosto hiperoxigenado.

| 17oons || st || ox |

| 180018 || st || ox |

| Densidade || 1094 || 1094 |

| Densidade || 1094 || 1094 |

| ic Joie][o2a ||| 1c | 015 020
| wpt || 668|668 ||| PT | 672 463 |
Tanino || 362 || 362 |||| Tanino || 371 || 296 |

| 100018 || st || ox |

| Densidade || 1085 || 1085 |
| ic ] o014] 016 |

| pT || 658 || 432 |
| Tanino || 354 || 285 |

| 200018 || st || ox |

| 210018 || st || ox |

| Densidade || 1074 || 1075 |

| Densidade || 1065 || 1065 |

| ic || 014 || 015 |

| ic || 013 || 014 |

| T || 644 || 418 |

| et || 623 || 411 |

| Taninoma/ || 348 || 282 |

| Taninoman || 342 || 282 |

‘ 22/09/18 H St H Ox ‘

| Densidade || 1055 || 1057 |

| ic || o012 || 014 |

| et || 605 || 3,98 |

| Taninoma/ || 336 || 265 |
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Tabela 7 - Valores de referéncia diarios do mosto sulfitado e do mosto hiperoxigenado.

| 230018 || st || ox |

| 2400018 || st || ox |

| Densidade H 1042 || 1050 |

| Densidade H 1025 H 1035 |

| ic ][ o012 || 013 |

| ic ][ o3 || 011 |

| et || s02 || 412 |

| e || 607 || 408 |

|Tanino mal/l H 334 H 256 |

‘Taninomq/l H 341 H 254 |

| 250018 || st || ox |

‘ Densidade H 1015 H 1025 ‘

| ic ][ o012 | 010 |

| e || 605 || 384 |

‘Taninqull H 343 H 251 ‘

| 26/09/18 H St H Ox |

| 270018 || st || ox |

| 280018 || st || ox |

| Densidade || 1007 || 1018 |

| Densidade || 1004 || 1010 |

| Densidade || 1001 || 1007 |

| ic ][ 012 || 009 |

| ic || 011 || 009 |

| ic || 012 || 010 |

| e || 587 || 369 |

| T || 591 || 351 |

| pT || 587 || 347 |

| Tanino man || 335 || 249 |

| Taninomar || 337 || 247 |

| Taninoma/ || 335 || 246 |
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Tabela 8 - Valores de referéncia diarios do mosto sulfitado e do mosto hiperoxigenado.

| 200018 || st || ox |

| 3008 || st || ox |

| owons || st || ox |

| Densidade H 999 ” 1005 |

’ Densidade H 997 H 1003 |

‘ Densidade H 994 H 999 ‘

| ic ][ 011 || 008 |

| ic ][ o ][ 007 |

| ic ][ o1 | 008 |

| IPT H 5,76 H 3,45 |

| IPT H 5,71 H 3,41 |

| e || 568 || 346 |

| Tanino mgn || 326 || 239 |

‘Taninomq/l H 324 H 244 ‘

|Tanino mg/l H 329 ‘ 244 |

| o2rn0n8 || st || ox ||| osnons || st || ox |
| Densidade || 991 || 993 || || pensidade || 991 || 993 |
| ic Jloa [[oo7 ||| 1c ][ o011 007 |
| et | 557 | 351 ||| et || 549 || 334 |

| Tanino man || 321 || 241 |

| Taninoman || 317 || 237 |
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Figura 33 - Evolugéao da intensidade corante ao longo da fermentagdo do mosto sulfitado e do hiperoxigenado
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Figura 34 - Evolugao do indice de Polifenéis Totais do mosto sulfitado e do mosto hiperoxigenado.
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Evolugao Tanino

~

380mg/I

360mg/l +
340mg/l +—

320mg/I

300mg/I

Taninos Ox

280mg/I

260mg/I

240mg/I

Taninos St

220mg/I

200mg/I

17/set/...

18/set/...

19/set/...

20/set/...

21/set/...

22/set/...

23/set/...

24/set/...

25/set/...

26/set/...

27/set/...

28/set/...

29/set/...

30/set/...
1/out/18
2/out/18
3/out/18

-

Figura 35 - Evolugao dos Taninos do mosto sulfitado e do mosto hiperoxigenado.

O aparecimento da coloracao castanho escuro no mosto hiperoxigenado resulta de uma série
de reacdes redox que originam uma cor acastanhada que leva ao aumento da intensidade da
cor e diminuicdo da luminosidade. O aparecimento desta cor ocorre aquando da oxidacéo dos
compostos fendlicos geralmente flavanois, catequina, epicatequina, levando ao aparecimento

de compostos amarelos e castanhos devido a polimerizagdo das orto-quinonas.

De acordo com a observagéo das figuras e dos valores das tabelas anteriores, assim como
das Figuras 33, 34 e 35 podemos concluir que com o decorrer da fermentacédo a Intensidade
corante, o indice de Polifendis totais e os taninos vao diminuindo. Esta diminuicdo é muito

mais evidente no mosto hiperoxigenado.

Durante a extracdo do mosto, o0 acido caftarico é oxidado rapidamente a quinona por acéo da
enzima polifenoloxidase. A o-quinona do acido, em um meio que contenha glutationa, reage
espontaneamente com esta para formar o composto acido 2-S-glutationilcaftarico, o qual ndo
é substrato para a polifenoloxidase, impedindo desta forma que a reacdo de escurecimento

prossiga.

A precipitacdo dos compostos fendlicos quando finda a fermentacdo pode ser removida

mecanicamente.
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Pode-se afirmar que o vinho hiperoxigenado é mais estavel que o sulfitado visto que o seu

valor de indice de Polifendis totais é inferior a 6.

Conforme andlise das fotos é visivel que o mosto hiperoxigenado finaliza com uma cor mais

clara e brilhante que o sulfitado.

5.1 - Analise Sensorial do vinho sulfitado e do hiperoxigenado

A andlise sensorial destes dois vinhos brancos, da casta Ferndo Pires, um apenas sulfitado e
o0 outro hiperoxigenado, sem adi¢éo de sulfuroso, obtido com este trabalho foi realizada por
um grupo de 5 pessoas. Foi uma prova descritiva, discutida entre os varios elementos em que

as conclusdes sdo apresentadas resumidamente na tabela abaixo.

Tabela 9 - Andlise Sensorial do vinho sulfitado e do hiperoxigenado.

Mosto Sulfitado (St) Mosto Hiperoxigenado (Ox)
Cor Palha aberto com nuances | Palha aberto com nuances
douradas. esverdeadas.
Aroma | Fruta madura, passas e mel. Fruta tropical com nuances florais.

Boca Estrutura média na boca, boa | Bem estruturado, bom volume de boca,
acidez, final de boca ligeiramente | com final ligeiramente amargo.

floral.

O vinho obtido de mosto hiperoxigenado denota uma cor mais aberta e brilhante depois da
fermentacéo, ainda que néo tenha sofrido nenhuma clarificacdo. Esta observagcédo demonstra
gue os compostos responsdaveis pela cor escura séo precipitados sélidos, uma vez que podem
ser removidos mecanicamente. O aroma € mais limpo e fresco, exibindo melhor estrutura de

boca apesar de apresentar um final amargo.

Uma analise global que se se pode fazer aos graficos apresentados em relacao aos valores
dos IPT, taninos é que provavelmente estes descem mais rapidamente que os valores da
intensidade corante visto que as amostras sdo sempre centrifugadas antes de analisadas no

espectrofotdmetro, o que por si s6 ja remove parte dos polifenois oxidados.
62



FCUP
Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo

6. CONCLUSAO

Durante todo o estagio tive oportunidade de experienciar como opera uma empresa desta
maghnitude no seu dia-a-dia. No laboratério, em particular tive a possibilidade de realizar varias
analises com varios equipamentos que sé existem numa empresa desta dimensdo. Os

resultados foram bastante melhores que as espectativas.

A Hiperoxigenacdo € uma técnica recente no processo pré-fermentativo de mostos de uvas
brancas. Muitos fatores psicolégicos estao envolvidos na discussédo dos seus beneficios ou
desvantagens, uma vez que as recomendacdes tradicionais tém defendido a protecéo

cuidadosa que se deve ter contra a oxidacao.

A oxidagdo, do mosto reduz a capacidade de oxidagdo do vinho. Os fenois sdo o grande
substrato de consumo de oxigénio. Quando oxidam no mosto, precipitam. Mas, quando

oxidam no vinho, podem induzir drésticas altera¢cdes de sabor durante o envelhecimento.

De facto, é dificil de acreditar que vinhos feitos a partir mostos fortemente acastanhados, dao
origem a vinhos da mesma cor e mais estaveis do que os seus homologos tratados com SO,

antes da fermentagéo.

N&o h& duvida sobre a eliminagéo do amargor e da adstringéncia se os precursores de tanino

monomeéricos forem, em grande parte, removidos.

O ensaio foi realizado num periodo muito reduzido, mas as diferengas sensoriais sao

significativas ainda que estes vinhos sejam muito jovens.

H4a necessidade de mais pesquisas sensoriais de longo termo sobre o comportamento dos

vinhos Hiperoxigenados.

Os valores obtidos durante o decorrer de todo este estagio, bem como a prova sensorial final,

correlacionam-se bem com o descrito na bibliografia e os objetivos propostos.
Seria uma boa experiéncia futura aplicar esta técnica a vinificacéo de rosés.

O objetivo original deste trabalho é inequivocamente cumprido.

63



FCUP
Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo

7. Bibliografia

Adams D.O. (2006). Phenolics and ripening in grape berries. Am. J. Enol. Viticult., 57:
249-256.

Baranowski, J.D.; Nagel, C. W. (1981). Isolation and identification of the

hydroxycinnamic acid derivatives in white riesling wine. Am. J. Enol. Vitic., 32: 5-13.

Blanco, V. Z.; Auw, J. M.; Sims, C. A.; Okeefe, S. F. (1998). Effect Of Processing On Phenolics
Of Wines. Process- Induced Chemical Changes In Food, Chicago, 434: 327-340.

Blouin J. (1992). Tecniques d analyses des modtes et des vins. Ed. Dujardin Salleron, Paris.

Bohm, J., M., Telles-Antunes, Andrade, R., Barroso, J. M., Cabrita, M. J., Cardoso, H., Eiras-
Dias, J.E., Fernandes, L., Fevereiro, P., Figueiredo, A., Laureano, O., Silva, J.R., Martins, A.,
Magalhaes, N., Nolasco, G., Oliveira, H., Rego, C., Sequeira, O., Sequeira, J. C., Pais, M.S.,
Peixe, A., Veloso, M. M. (2007). Portugal Viticola. O Grande Livro das Castas. Publicacdes
Chaves Ferreira, Lisboa.

Bonaga, G.; Pallotta, U.; Syrghi, K. (1990). Influenza delle sostanze polifenoliche sulla

qualita dei vini bianchi. Parte prima. Vini d’ltalia, Brescia, 4: 13-30.

Bravo, L. (1998). Chemistry, dietary sources, metabolism, and nutritional significance. Nutr.
Rev., 56: 317-333.

Brissonnet, F., Mauean A. (1993) Characterization of foaming proteins in a hampagne base

wine. American Journal of Enology and Viticulture, 44: n°3, 297-301.

Cardeira R., (2009). Fatores Criticos de Sucesso no Mercado do Vinho em Portugal e a
Sustentabilidade do Sector Vitivinicola. Dissertagdo para obtencdo do Grau de Mestre em

Engenharia e Gestao e Industrial. IST, Lisboa.
Cardoso, A. D. (2007). “O Vinho da Uva a Garrafa”. Ancora Editora, Lisboa.

Cheynier, V., J. Rigaud, J. M. Souquet, F. Duprat, and M. Moutounet. (1990). Must browning
in relation to the behavior of phenolic compounds during oxidation. Am. J. Enol. Vitic. 41: 346-
349

64



FCUP
Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo
Cheynier, V., G. Masson, J. Rigaud, and M. Moutounet. (1993). Estimation of must oxidation

during pressing in Champagne. Am. J. Enol. Vitic. 44: 393-399

Coelho, A. M. P. N. (2003). Estudo Comparativo de Vinificagbes com a Casta Alvarinho
na Regido dos Vinhos Verdes. Relatorio do trabalho de fim de curso de Engenharia Agro-

Industrial, Instituto Superior de Agronomia, Lisboa.

Coutinho, J. (2013) Medi¢des Do Teor De Oxigénio Em Diferentes Fases Da Producéo
De Vinhos. Dissertacdo para obtencdo do Grau de Mestre em Viticultura e Enologia.

Instituto Superior de Agronomia, Lisboa

Curvelo-GARCIA, A. S. (1988). Quimica Enolégica - Métodos Analiticos. Controlo de Qualidade

dos Vinhos: Instituto da Vinha e do Vinho. Lisboa.

Curvelo-Garcia, A.S. Barros, P. (2015). Quimica Enoldgica - Métodos Analiticos. Avancos
recentes no controlo da qualidade de vinhos e de outros produtos vitivinicolas. Publindustria,

Edi¢cBes Técnicas, Lda. Porto.

Dubourdieu, D., Darriet, P., Olliver, C., Boidron, J. N., Ribéreau-Gayon, P. (1988) Role de la
levure Saccharomyces cerevisiae Bans f hydrolyse enzimatique des heterosides terpeniques
dujus de raisin. Comptes rendus des séances de I'Académie des sciences. Série 3, Sciences
de la vie, 306, 489-493.

Dubourdieu, D.; avigne, V. (1990). Incidence de [|‘hyperoxygénation sur la composition
chimique et les qualités organoleptiques des vins blancs sec du Bordelais. Revue Frangaise
dOenologie. 30: n°124, 58-61.

Esti, M. Influence of winemaking techniques on aroma precursors. (2006). Analytica Chimica
Acta: 173-179.

Fernandez-Zurbano, P.; Ferreira, V.; Escudero, A.; Cacho, J. (1998). Role Of Hydroxycinamic
Acids And Flavanols In The Oxidation And Browning Of White Wines. Journal Of Agricultural
And Food Chemistry, Washington. 46: n°12, 4937-4944.

Flamini R., Mattivi F., Rosso M., Arapitsas P., Bavaresco L. (2013). Advanced knowledge of
three important classes of grape phenolics: anthocyanins, stilbenes and flavonols. Int. J. Mol.
Sci., 14: 19651-19669.

65



FCUP
Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo

Flanzy, C.; Flanzy, M.; Benard, P. (1987). La vinification par maceration carbonique. Institute

National de la Recherche Agronomique, Paris.

Gerbaud, V., Gabas, N., Blouin, J., Pellerin, P., Moutounet, M. (1997). Effect des
polysaccharides et des polyphénols du vin sur la cristallisation de I'hydrogénotartrate de

potassium Journal International des Sciences de la Vigne et de Vin, 31: 65-83.

Gonzéalez-Barreiro C., Rial-Otero R., Cancho-Grande B., Simal- Gardara J. (2015). Wine
aroma compounds in grapes. A critical review. Crit. Rev. Food Sci. 55: 202-218.

Guerra C.C. (2012). Polifendis da uva e do vinho. Rev. Bras. Viticult. Enol., 4: 90-100.

Guerzoni, M. E.; Zironi, R.; Intrieri, C.; Magnanini, E. (1981). Stabilisation of white wine

by early hyperoxidation of must. Food Technology in Australia, 33: (9), 442-446.

Hénaff, Elizabeth; Palacios, Antonio; Belda, Ignacio; Acedo, Alberto (2016) — Precision
Oenology: Comprehensive Wine Terroir Analysis With Wineseq. Biodiversity Meets Terroir:
Proceedings Of The Xxvies Entretiens Scientifiques Lallemand, Lallemand Incorporated,

Canada.

Jackson, R. (1994). Wine science: principles and applications. Chemical Constituents of

grapes. London: Academic Press. 178-219.
Jackson, R.S. (2008) Wine Science: Principles and applications. 3rd Edition Elsevier.

Kallithraka, S. (2009). Changes in phenolic composition and antioxidant activity of white wine
during bottle storage. Accelerated browning test versus bottle storage. Food Chemistry, 500-
505.

Kennedy, James A. (2008). Grape and Wine phenolics: Observations and recent findings.

Cienciia e Investigacion Agraria, 107-120.

Kova, V.; Bourzeix, M.; Heredia, N.; Ramos, T. (1995). Etudes Des Catechines Et

proantocyanidols de raisins et vins blancs. Rev. Fran. Oen., 125: 7-15.

Laureano, O.; Ricardo—da—Silva, J. M.; Sousa, |. (1998). Fermentacdo e conservacao de
vinhos brancos varietais em madeira. Actas do 4° Simposio de Vitivinicultura do Alentejo,
2: 81-88.

66



FCUP
Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo

Lee, C.Y.; Jaworski, A. Major (1989). Phenolic compounds in ripening white grapes. American

Journal of Enology and Viticulture, Davis, 40: (1), 43-46.

Lipnizki F., (2010). Cross-Flow Membrane Applications in the Food Industry. In: Membranes
for Food Applications, 3: WILEY-VCH Verlag GmbH & Co. KGaA, Weinheim.

Macheix, J.J.; Sapis, J. C.; Fleuriet, A. (1991). Phenolic Compounds And
Polyphenoloxidase In Relation To Browning In Grapes And Wines. Crit. Rev. Food Sci. Nutr.,
30: (1), 441-48.

Mamede, M.E.O.; Cardello, H. M. A. B.; Pastore, G. M. (2005). Evaluation Of An Aroma Similar
To That Of Sparkling Wine: Sensory And Gas Chromatography Analyses Of Fermented
Grape Musts. Food Chem., 89: n°1, 63-68.

Meireles, Afonso (2013) — Controlo de Maturagéo e Clarificagdo do Mosto. Mestrado em

Engenharia Agrondmica: Relatério de Estagio. Universidade do Porto: Faculdade de Ciéncias

Morlat, R. (2001) - Terroirs viticoles: étude et valorisation. Oenoplurimedia. ISBN: 987-2-
9054-2816-5

Morlat, R.; Meinen C. (2003) - Etude des terroirs viticoles de I'Anjou: de la recherche a la
valorisation technique. Revue des Onologues. 107: 23-26

Muller-Spath, (1977). Connaissances nouvelles sur l'influence de I'oxygéne en vinification vue

sous l'angle de la pratique. Die Weinmirtschaft, 6: 1-12.

OIV (2009). Compendium of international methods of analysis of wine and musts. Office

International de la Vigne et du Vin.1: Paris.

Penna, N.G.; Daudt, C. E.; Henriques, J. A. P. (2001). Comportamento De Esteres
Hidrocinamicos Durante A Vinificacdo De Vinhos Brancos. Pesq. Agropec. Bras. Brasilia, 36:
n°. 7, 983-989.

Peynaud, E. (1993). Conhecer e trabalhar o vinho. Litexa Editora, Lda., Lisboa.

Pignatelli, P.; Ghiselli, A.; Buchetti, B.; Carnevale, R.; Natella, F.; Germano, G.; Fimognari,
F.; Di Santo, S.; Lenti, L.; Violi, F. (2010). Polyphenols synergistically inhibit oxidative

stress in subjects given red and white wine. Atherosclerosis, 188: (1): 77-83.

67



FCUP

Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo
Ribéreau-Gayon J., Peynaud E., (1947). Analyse et Contrble des Vins. Paris Liége - Libr.
Polytechnique Ch. Béranger, Paris.

Ribéreau-Gayon P. (1965). Identification d'esters des acides cinnamiques et de l'acide
tartrique dans les limbes et les baies de V. vinifera. Comptes Rendus de I'’Académie des
Sciences, 260-341.

Ribéreau-Gayon, J.; Peynaud, E.; Ribéreau-Gayon, P.; Sudraud, P. (1976). Sciences et
techniques du vin. Dunod, Paris.

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Doneche, B., Lonvaud, A. (2006a). Handbook of enology
Volume 1. The microbiology of wine and vinifications 2" edition. West Sussex, Inglaterra: John
Wiley& Sons, Ltd.

Ribéreau-Gayon, P., Glories, Y., Maujean, A., Dubourdieu. D. (2006b). Handbook of enology
Volume 2. The chemistry of wine stabilization and treatments 2™ edition. West Sussex,

Inglaterra, John Wiley & Sons, Ltd.

Ricardo-da-Silva, Jorge M., e P. J. Cameiro-dos-Santos. (1991). Transformacfes oxidativas

em vinificagdo e conservacao - papel da tirosinase.” Enologia, 37-63.

Ricardo-da-Silva, J.M.; Cheynier, V.; Samsom, A.; Bourzeix, M. (1993). Effect of pomace
contact, carbonic maceration and hyperoxidation on the procyanidin of Grenache blanc

wines. American Journal of Enolology and Viticulture, 44: (2): 168-172.

Robinson A.L., Boss P., Solomon P.S., Trengove R.D., Heymann H., Ebeler S.E., (2014).
Origin of grape and wine aroma. Chemical components and viticultural impacts. Am. J.
Enol. Vitic., 65: Part 1, 1-24.

Schneider, V. (1991). Comportement des vins obtenus par oxygenation des mouts blancs.
Rev. Fr. Oenol. 42: 130:33.

Selli, S.; Canbas, A.; Cabaroglu, T.; Erten, H.; Lapoutre, J. P.; Gunata, Z. (2006). Effect of
skin contact on the free and bound aroma compounds of the white wine of Vitis Vinifera L. cv.
Narince. Food Control, 17: n°1, 75-82.

68



FCUP

Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo
Singleton V. L. (1987). Oxygen with phenols and related reactions in musts, wines, and model
systems: Observations and practical implications. American Journal of Enology and Viticulture,
38: n°1, 69-77.

Sun, B., Spranger, M. I. (2015) Quimica Enolégica - Métodos Analiticos. Polifendis da uva e
do vinho — Importancia em Enologia e efeito benéfico para a saide humana. Avancgos recentes
no controlo da qualidade de vinhos e de outros produtos vitivinicolas. 181. Curvelo-Garcia e

Barros (eds).

Teissedre, P.L.; Waterhouse, A. L.; Frankel, E. N. (1995.) Principal phytochemicals in
French syrah and Grenache Rhbne wines and their antioxidant activity in inhibiting oxidation

of human low density lipoproteins. J. Int. Sci. Vig. Vin., .29, n.° 4, 205-212.

Teissedre, P.L.; Frankel, E. N.; Waterhouse, A. L.; Peleg, H.; German, J. B. (1996). Inhibition Of In
Vitro Human Ldl Oxidation By Phenolic Antioxidants Grapes And Wines. J. Sci. Food Agric.,
122: 157-168.

Teixeira A., Eiras-Dias J., Castellarin S.D., Gerés H.(2013). Berry phenolics of grapevine under
challenging environments. Int. J. Mol. Sci., 14: 18711-18739.

Vaimakis, V.; Roussis, I. G. (1996). Must oxygenation together with glutatione addition in teh
oxidation of white wine. Food Chemistry. 50: n°3, 419-422.

Van Leeuwen, C.; Chery, P. (2001). Quelle méthode pour caractériser et étudier le terroir
viticole: analyse de sol, cartographie, pédologique ou étude physiologique. Journal

International des Sciences de la Vigne et du Vin. 97-102.

Vérette, E.; Noble, A. C.; Somers, T. C. (1988). Hydroxycinnamates Of Vitis Vinifera: Sensory
Assessment In Relation To Bitterness In White Wines. Journal Of The Science Of Food And
Agriculture, Chichester, 45: 267-272.

Waters, E.J., Pellerin, P., Brillouet, J.M. (1994) A Saccharomyces mannoprotein that protects

wine from protein haze. Carbohydrate Polymers, 23: 185-191.

69



FCUP
Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo

7.1 - Cibergrafia

AICEP(2018)http://www.portugalglobal.pt/PT/RevistaPortugalglobal/2018/Documents/revista-

109-maio.pdf Acedido a 08-08-2018

Anexo IV do Regulamento (CE) n° 479/2008 -  hitp://www.drapal.min-
agricultura.pt/drapal/images/servicos/vitis/req 479.pdf Acedido 24-10-2018

CVRT (2018) http://www.cvrtejo.pt/historia-da-regiao Acedido a 24-09-2018

CVRT (2018a) http://www.cvrtejo.pt/castas acedido a 10-10-2018

Infovini (2018) http://www.infovini.com/classic/pagina.php?codPagina=10&regiao=8 Acedido
a 18-09-2018

Infovini (2018b) http://www.infovini.com/pagina.php?codNode=18017#tab0 Acedido a 21-09-
2018

IVV (2018) http://www.ivv.gov.pt/np4/47/ Acedido a 20-08-2018

IVV(2018a)http://www.ivv.gov.pt/np4/%7B$clientServietPath%7D/?news|d=8617&fileName=
DO _DoTejo.pdf Acedido a 08-08-2018

IVV (2018b) http://www.ivv.gov.pt/np4/reqioes/ Acedido a 24-09-2018

IVV (2018c) http://www.ivv.gov.pt/np4/324/ Acedido a 24-10-2018

IVV (2018d) http://www.ivv.gov.pt/np4/1320.html| Acedido a 28-10-2018

Portaria n.° 140/2010de 5 de Marc¢o http://www.cvrtejo.pt/vinhos-do-tejo/doc-do-tejo/doc-do-
tejo:410 Acedido a 25-10-2018

vem da uva (2018) https://www.vemdauva.com.br/o-que-e-terroir/acedido a 27-09-2018

Acedido a 27-10-2018

Vinetowinecircle (2018) http://www.vinetowinecircle.com/regioes/tejo/ Acedido a 22-10-2018

Viniportugal (2018) https://www.viniportugal.pt/Estatisticas Acedido a 24-10-2018

70


http://www.portugalglobal.pt/PT/RevistaPortugalglobal/2018/Documents/revista-109-maio.pdf
http://www.portugalglobal.pt/PT/RevistaPortugalglobal/2018/Documents/revista-109-maio.pdf
http://www.drapal.min-agricultura.pt/drapal/images/servicos/vitis/reg_479.pdf
http://www.drapal.min-agricultura.pt/drapal/images/servicos/vitis/reg_479.pdf
http://www.cvrtejo.pt/historia-da-regiao%20Acedido%20a%2024-09-2018
http://www.cvrtejo.pt/castas
http://www.infovini.com/classic/pagina.php?codPagina=10&regiao=8
http://www.infovini.com/pagina.php?codNode=18017#tab0
http://www.ivv.gov.pt/np4/47/
http://www.ivv.gov.pt/np4/%7B$clientServletPath%7D/?newsId=8617&fileName=DO_DoTejo.pdf
http://www.ivv.gov.pt/np4/%7B$clientServletPath%7D/?newsId=8617&fileName=DO_DoTejo.pdf
http://www.ivv.gov.pt/np4/regioes/
http://www.ivv.gov.pt/np4/324/
http://www.ivv.gov.pt/np4/1320.html%20Acedido%20a%2028-10-2018
http://www.cvrtejo.pt/vinhos-do-tejo/doc-do-tejo/doc-do-tejo:410
http://www.cvrtejo.pt/vinhos-do-tejo/doc-do-tejo/doc-do-tejo:410
https://www.vemdauva.com.br/o-que-e-terroir/acedido%20a%2027-09-2018
http://www.vinetowinecircle.com/regioes/tejo/
https://www.viniportugal.pt/Estatisticas%20Acedido%20a%2024-10-2018

8. Anexos

FCUP
Vinificacdo de brancos em condicéo de hiperoxigenacéo

Tabela 10 - Mapa diario de controlo da fermentag&o do mosto sulfitado e do mosto hiperoxigenado da casta Fernéo Pires.

Mosto Sulfitado

Mosto

Hiperoxigenado

Dia Dens. Temp. | Dens. Temp.
17/set 1094 20 1094 20 1ml/HIl enzima pectolitica Quick da Enartis
18/set 1094 17 1094 17 Gelatina de Flotag&o 50ml/HI Plantis AF-Ls
19/set 1085 20 1085 20 10g/HI levedura "Vintage White"
20/set 1074 18,5 1075 18,5
21/set 1065 17,5 1065 17,5
22/set 1055 16,5 1057 16,5
23/set 1042 18 1050 18
24/set 1025 18 1035 18
25/set 1015 17,5 1025 17,5
26/set 1007 17,5 1018 17,5
27/set 1004 16,5 1010 16,5
28/set 1001 17 1007 17
29/set 999 16,5 1005 16,5
30/set 997 15,5 1003 15,5
01/out 994 15,5 999 15,5
02/out 991 16,5 993 16,5
03/out 991 16,5 991 16,5 5g/HI de Bissulfito de Potassio a 15%
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Tabela 11 - Valores de referéncia diarios da intensidade corante do mosto sulfitado e do mosto hiperoxigenado.

Data Intensidade quante dolrrxsgt?;d&?air%gir;:ido
do mosto Sulfitado
17/set/18 0,16 0,24
18/set/18 0,15 0,2
19/set/18 0,14 0,16
20/set/18 0,14 0,15
21/set/18 0,13 0,14
22/set/18 0,12 0,14
23/set/18 0,12 0,13
24/set/18 0,13 0,11
25/set/18 0,12 01
26/set/18 0,12 0,09
27/set/18 0,11 0,09
28/set/18 0,12 0.1
20/set/18 0,11 0,08
30/set/18 0.1 0,07
1/out/18 0,11 0,08
2/out/18 0,11 0,07
3/out/18 0.1 0,07
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Tabela 12 - Valores de referéncia diarios do indice de Polifenois Totais do mosto sulfitado e do mosto hiperoxigenado.

fndice Polifendis Totais

indice Polifenéis Totais

Data do mosto Sulfitado do mosto Hiperoxigenado
17/set/18 6,68 6,68
18/set/18 6,72 4,63
19/set/18 6,58 4,32
20/set/18 6,44 4,18
21/set/18 6,23 4,11
22/set/18 6,05 3,98
23/set/18 6,02 4,12
24/set/18 6,07 4,03
25/set/18 6,05 3,84
26/set/18 5,87 3,69
27/set/18 5,91 3,51
28/set/18 5,87 3,47
29/set/18 5,76 3,45
30/set/18 571 3,41
1/out/18 5,68 3,46
2/out/18 5,57 3,51
3/out/18 5,49 3,34
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Tabela 13 - Valores de referéncia diarios dos Taninos do mosto sulfitado e do mosto hiperoxigenado.

Data Taninos. Taninos _
do mosto Sulfitado do mosto Hiperoxigenado
17/set/18 362mg/l 362mg/l
18/set/18 371mg/l 296mg/l
19/set/18 354mg/l 285mg/I
20/set/18 348mg/l 282mg/l
21/set/18 342mg/l 282mg/l
22/set/18 336mgl/l 265mgl/l
23/set/18 334mg/l 256mg/l
24/set/18 341mg/l 254mg/l
25/set/18 343mg/l 251mg/l
26/set/18 335mg/l 249mg/l
27/set/18 337mg/l 247mg/l
28/set/18 335mg/I 246mg/l
29/set/18 329mg/l 244mgl/l
30/set/18 326mg/l 239mg/l
1/out/18 324mg/l 244mgll
2/out/18 321mg/l 241mgll
3/out/18 317mg/l 237mg/l
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enavtis OO0
QUICK I

ENZIMA PECTOLITICA LIQUIDA ESPECIFICA PARA A FLOTACAO

CARACTERISTICAS GERAIS

QUICK € uma preparagdo enzimatica inovadora, desenvolvida nos laboratorios da Enartis especificamente
para a flotagdo.

Duas condigdes s8c fundamentais para a otimizagde da flotagdo: a reducdo da viscosidade do mosto e 2
formagdo de floculos suficientements grandes parz ascenderem & superficie. O elevado conteddo em pectina
liase, que € quase o dobro do contedde numa enzima pectolitica normal, permite que a QUICK reduza
rapidamente a viscosidade de mesto, gue € indispensdvel para um bom rendimento e performance da
flotagdo. Ao mesmo tempo, o conteddo em pectina esterase e poligalacturonase foi concebido com o objetive
de obter fragmentos de pectina com o tamanho adequade, que permitam a formagde de espuma densa e
compacta, gue se separa facilmente do mosto limpo que fica por debaixo,

QUICK ndo ¢ obtida a partir de OGM's (Organismos geneticamente Modificados) e ndo contém atividades
secundarias negativas como oxidase e cinamil-esterase.

APLICACOES

Quande usada na flotacdo, a QUICK reduz a viscosidade do mosto muite rapidaments, e favorece a
separacio sélido-liquide & a subida & superficie de particulas sélidas. Isto permite uma reducio do tempo
necessario para o trataments enzimdtico, com a conssquents poupanca ensrgética no arrefeciments, e um
auments do rendiments hordric do flotador. Além disso, a compressio das borras provocadas pela acio
sinérgica das atividades enzimdticas que constituem a QUICK conduz a uma redugdo considerdvel do tempo
necessario para a filtracdo das barras, otimizande, assim, o uso do filtro de vicue.

DOSES
0,5 - 2 mL/hL
As doses podem variar de acordo com a casta, colheita, pH, temperatura, duracio do tratamento.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

A QUICK deve ser adicionado a0 mosto diretamente 3 saida da prensa.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Embalagem: 1 Kg - 25 Kg

Embalagem fechada: conservar o produte ac abrigo da luz, em local seco e fresco (de preferéncia entre 5-15
ac).

te a emtk

Embalagem aberta: selar e conservar no frigenfice. Utilizar no prazo de 1 ano.

g j j i . i .
FAQ/WHO's Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA)
Food Chemicals Codex (FCC) for food grade enzymes

Codex Enclogigue International

EESECOsrl
San Marting Trecaia (NO) liay

Tol +39.0871. 790,300
Fan 439 0221 790347
) - ww_sraris.com Bl

Figura 36 - Ficha Técnica da enzima pectolitica “Quick”.
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oenBERANCE ey

Sulfitagem de mostos e de vinhos

Solugdes que contém, respeciivamente, 70, 80, 100, 150 e 180 gramas de SO2/L. sob a forma de
bissulfito de potassio [formula KHSO3).

Estas solugdes possuem todas as propriedades de 502. Solugdo pronta para ser usada, basta
medir simplesmente o volume necessario para sulfitage.

Has t&m o cheirc caractenisfico de 502 embora este cheiro seja fraco. & melhor ndo respirar

As doses s@io extremamente varaveis, dependendo das circunstancias e dos pefiodos de
utiizagao. Consultar os conselhos do endlogo.

Quadro das comespondéncias

7% 8% 10% 15% 18%
Dose de 502 adicionada por 1 cL
(10 L) de solugdio 07ag 08g g 1.5a 1.8g
Dose de solugdo necessaria para 1.43 1.25 lal 0.46 0.55
adicionar 1 g de 502 cl cl cl cl

Medir a quantidade necessdria em um tubo de ensaic ou em um recipiente graduado. em
seguida inserir na massa a ser tratada e homogeinizar.

Em contatc com o 502, as mateérias corantes se descolorem instanfaneamente. Esta
descoloragdo & reversivel. Logo que o 502 livre desaparece as matérias corantes reaparecem.

Precavcdes de ufilizacdo :

Fara uso enclogico e exclusivamente profissional.
Utilizar conforme a regulamentagao em vigor.

Bissulfito de potdssio E228

Galdes de 20 litros

194/2015-1/2

BRGSO HELAD - A, 3, £ A |gmei] - 05 ]IS0 - 51500 MATELNIS - lrur e
Tel 1 20320 3] 20 30-Tue: 10 13328 5] 07 A0 - www oenadmnce.com

i}

Figura 37 - Ficha Técnica do bissulfito de potassio a 15%.
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Agentes Clarificantes Cidign ¢a Picis: PlmtishR/p
Aevisio n® &, junho 2017

PLANTIS AF L e

CLARIFICANTE E ESTABILIZANTE DE ORIGEM VEGETAL

COMPQSICAQ
Formulacdo liguida de proteina vegetal de ervilha (Pisum sativum) isenta de gliten e anidrido
sulfurese (< 0,3 % de 503).

CARACTERISTICAS GERAIS
Aspeto: liquido de cor branco-beije.

PLANTIS AF L é uma formulacdo clarificante 3 base de proteina vegetal isenta de gliten,
recomendada para a flotagio de mostos e clarificacio e estabilizacdo de vinhos.
A sua composicio 3 base de proteina vegetal sem gliten faz com que PLANTIS AF L seja
partlcularmente eficaz porque:
Elimina de forma seletiva compostos fendlicos omdadus e facilmente oviddveis,
principalmente catequinas e leucoantocianidinas, resp pelo ac hamento da
cor & o apareciments de amargor nos vinhaos:
« Reduz o teor em taninos:
» Reduz o teor em ferro.

Em ﬂmal;au de mostos, PLANTIS AF L acelera a formagdo de flacules, facilita a sua interagSo
com o gas a superficie dos fléculos & a sua posterior flotagSo e compactacio, aumentando o
rendimento em mosto limpa.

A utilizagio de PLANTIS AF L estd igualments recomendada para a predugio de vinhos
biolégicos, de acordo com o Regulamento UE 203/2012, assim como para a produgdo de
vinhos destinados a consumidores vegetarianos e weganos, por nio conter ingredientes de
origem animal.

» Flotagio de mostos;
» Clarificagio e estabilizacio de mostos e vinhos.

DOSES
Mosto: 30 - 60 g/hL {dose média em flotacio: 40 mL/hL)
Vinhos brances, tintos e rosados: 20 - 80 mL/hL

Para avaliar a dose correta a utilizar, recomenda-se a realizagic de ensaios laboratoriais
prévios, com diferentes doses do PLANTIS AF L.

INSTRUCOES DE UTILIZACAQ

Agitar a embalagem antes de wsar. Em clarificagio estitica, adicionar PLANTIS AF L
diretamente ao mosto ou vinho usande bomba doseadora ou através de tubo Venturi, durante
uma rementagem ou trasfega. Para otimizar a sua eficicia, deve ser aplicado diretamente,
pelo menos a metade do volume a tratar. Em flotacdo, utilizar o tubo Venturi ou a doseadora
do equipamento.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Embalagem: 25 Kg

Embalagem fechada: Manter o produto ac abrige do sol, num local fresco, seco e bem
ventilado.
Embalagem aberta: Selar cuidad e a embal e manter como acima indicado.

0 produto estd de acorde com as sequintes especificagfes:
Codex Oenclogique International

2 a3
REguIamEnno CE 64]6.!’2009

As indicaches forneddes s§o basesdas no nosso conhecments @ expenncn atuals, mas ndo dispersam o utilzador de
adotar a5 oe pelo seu uso adequada.

Figura 38 - Ficha Técnica da proteina vegetal “Plantis AF-L".
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Saccharomyces cerevisiae

VINTAGE WHITE

enowtis 0

LEVEDURA PARA VINHOS BRANCOS VARIETAIS
Enartis Ferm VINTAGE WHITE ¢ uma estirpe selecionada para a produgdo de vinhos
brancos varietais € vinhos brancos de reserva.

CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
Enartis Ferm VINTAGE WHITE & uma levedura recomendada na produgao de vinhos. brancos varietais e de vinhos de

resernva.

Produz vinhos dotados de uma grande fineza aromatica & que refletem as : aficars proprias da uva.
Gragas a sua cinética fermentativa moderada, £ indicada para a fermentag3o em barrica.

Na fase de autdlise, liberta uma elevada de pali anidos que para o volume de boca do vinho.
For outro lado, a sua tendéncia para formar bormas pouco compactas, permite reduzir o nimero de battnnages ou de
remontagens para a i ok da leved:

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Temperatura de fermentagao 14-24°C
Fasa de laténcia curta
Velocidade de fermentagio moderada
Tolerincia a0 dlcod < 155 % (uiv)
Fator kiler killer
Resisténcia ao S0 boa

Necessidades de azoto elevada
Necessidades de cxigénio média
ProdugSo de acidez wolati média-baixa
Produg3o de HeS baia
Produc3o de 50 baixa
Produgso de gliceral media

i com fer r boa

Produz bomas pouco compactas que ajudam na redugdo do niimero de bafinnages ou de remontagens.

APLICACOES

'Vinhos brancos varietais

Vinhos brancos fermentados e estagiados em bamica
'Vinhes brancos de resena

Vinhos de colheita tardia

o & expanbnen duais, mas rde

Figura 39 - Ficha Técnica da Levedura Saccharomyces Cerevisiae “Vintage White”.



