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Resumo

O presente relatério foi elaborado no ambito da Unidade Curricular — Estdgio do
Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra, realizado na Adega

de Cantanhede no periodo de 10 de janeiro a 10 de julho.

O estagio é um periodo de elevada importancia na formagcdo académica, uma vez que
permite o contato com a realidade profissional, possibilitando a aplicagdo dos conhecimentos
tedricos e tedrico-praticos anteriormente adquiridos. O estagidrio acompanhou e executou os
processos de vinificacdo de diferentes tipos de vinhos, monitorizando varios parametros fisico-
guimicos, executando tarefas de rotina e participando na tomada de decisdo da equipa de
enologia. Tendo em conta que a empresa possui varios sectores, o estagiario passou um pouco

por todos eles, de forma a obter um conhecimento generalizado.

Neste relatério tem-se como principal objetivo a descricdo dos procedimentos e tarefas
realizados pelo estagidrio. Na primeira parte do relatdrio caracteriza-se a regido da Bairrada e
descreve-se a Adega de Cantanhede. Na segunda parte descrevem-se os processos de vinificagao
dos vdrios tipos de vinhos. Por fim, faz-se uma andlise da experiéncia que foi a realizacdo do

estagio e do trabalho desenvolvido.

Palavras-chave: Enologia, Vinificacao, Seguranga Alimentar, Vinho e Bairrada.
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Abstract

This report was elaborated within the discipline - Internship in the Master's degree in
Food Engineering at the Escola Superior Agraria de Coimbra, held at the winery “Adega de

Cantanhede” from January 10% to July 10,

The internship is a period of high importance in the academic formation, once it allows
contact with professional reality, enabling the application of the previously acquired theoretical
and theoretical-practical knowledge. The intern accompanied and executed the winemaking
processes of different types of wines, monitoring various physicochemical parameters,
performing routine tasks and participating in the decision making of the oenology team. Taking
into account that the company has several sectors, the intern went through all of them in order

to gain generalized knowledge.

This report has as its main goal the description of the procedures and tasks performed by
the intern. In the first part of the report, we have the characterization of the Bairrada region and
the description of the Adega de Catanhede. The second part presents the winemaking processes
of the various types of wines. Lastly, it is made an analysis of the experience that was the

accomplishment of the internship and the tasks developed.

Keywords: Oenology, Winemaking, Food Security, Wine and Bairrada.
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1. Introdugao

O presente relatdrio foi elaborado no ambito da Unidade Curricular — Estagio do 2.2 ano
do Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra, realizado na

Adega de Cantanhede, situada na Regido Demarcada da Bairrada.

Este estagio decorreu num periodo de 6 meses, entre o dia 10 de janeiro e o dia 10 de
julho de 2019, sob a orientagdo da Doutora Goreti Botelho, professora da Escola Superior
Agraria de Coimbra, e do Eng.2 Ivo Alexandre Pinto Soares da Silva, Endlogo da Adega de
Cantanhede. O estagio é um periodo de elevada importancia na formac¢do académica, uma
vez que permite o contato com a realidade profissional, possibilitando a aplicacdo dos
conhecimentos tedricos e tedrico-praticos anteriormente adquiridos. O estagidrio deve
corresponder a todas as exigéncias, desenvolvendo competéncias de natureza cientifica e
técnica, devendo ser capaz de executar as tarefas e os desafios propostos com

responsabilidade, rigor, eficiéncia, autonomia e espirito critico.

Inicialmente, o estagidrio teve a oportunidade de conhecer a empresa e os diversos
setores, teve acesso a documentacdo como normas e procedimentos internos, que lhe
permitiram tomar conhecimento do funcionamento da empresa. Na Adega de Cantanhede,
o estagidrio executou tarefas nos diversos setores, iniciando no Departamento de Produgao,
Aprovisionamento e Logistica, seguidamente no Departamento da Enologia e, por fim, no

Departamento de Qualidade e Seguranca Alimentar.

O estagidrio foi recebido num ambiente de partilha de conhecimento e espirito de
entreajuda, o que permitiu a compreensdo das diversas atividades e a ultrapassagem das
dificuldades, que se centraram principalmente na realizacdo de alguns ensaios, utilizacdo de
equipamentos e preenchimento de documentacdo. O objetivo do presente relatdrio é fazer
uma breve contextualizacdo sobre a empresa, descricdo dos processos que os diversos

departamentos sdo sujeitos e sobre as atividades desenvolvidas.



M\

POLITECNICO DE COIMBRA
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
Na primeira parte do relatério faz-se uma descricao da Adega de Cantanhede, caracteriza-
se a regido da Bairrada e descrevem-se as caracteristicas das principais castas da regido e as
principais utilizadas nos vinhos da Adega de Cantanhede. Na segunda parte descrevem-se 0s
principais processos de vinificacdo do vinho tinto e distingue-se o processo de producdo de
espumante com levedura capsuladas e leveduras livres. Por fim, faz-se uma analise da

experiéncia que foi a realizacdo do estdgio e do trabalho desenvolvido.

2. Adega Cooperativa de Cantanhede, CRL

2.1. A empresa

A Adega de Cantanhede —também conhecida por “Adega Cooperativa de Cantanhede” -
, fundada em 1954, é uma empresa inserida no setor da Industria Alimentar que se dedica a
Vinificacdo e Enchimento de Vinhos Tranquilos, Espumantes, Frisantes Gaseificados, Licorosos e

Aguardentes, com Sede Social e Fabrica situadas na Rua Eng.2 Amaro da Costa — Cantanhede.

Na drea vinicola, a Adega de Cantanhede é reconhecida pela competéncia que entrega na
producdo, comercializagdo e promo¢ao dos seus produtos. Dispde de modernos métodos
tecnolégicos e profissionais especializados, garantindo assim elevados padrdes de qualidade e

uma elevada credibilidade junto dos clientes e consumidores.

Existe uma necessidade de uma evidéncia de qualidade dos seus produtos e servigos, bem
como das responsabilidades ambientais e da importancia da seguranca e bem-estar dos
colaboradores. Assim, em 2007 foi implementado o Sistema de Gestdo da Qualidade da empresa
de acordo com os referenciais NP EN I1SO 9001:2008 e em 2012 a certificagdo do Sistema de
Gestdo de Seguranca Alimentar da empresa de acordo com as referenciais NP EN ISO
22000:2005. Atualmente, pretende-se implementar a International Featured Standard (IFS)

Food, de modo a abrir portas para novas oportunidades de mercado.
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Com o objetivo de verificar o bom funcionamento da empresa, a Adega de Cantanhede é
sujeita a auditorias periddicas por parte dos seus clientes, por entidades acreditadas para o efeito
e ainda auditorias internas. A empresa tem como missdao a producao e engarrafamento de
vinhos, a partir das uvas provenientes das vinhas dos seus associados, e a sua distribuicdo através
dos diversos canais existentes nos mercados nacional e internacional adaptando-se a evolugao e
as novas tendéncias dos mesmos, proporcionando aos consumidores um produto que contribui
para a sua saude, bem-estar e nutrigdo, numa justa e equilibrada relagdo preco/qualidade (Rosa,
2017).

A Adega de Cantanhede é o maior produtor da regido, com cerca de 1400 viticultores
associados, representa uma drea total de vinha de 2.000 hectares e 25 a 30% da produgao. Conta
com cerca de 44 colaboradores em que as produgdes rondam os 6 a 8 milhdes de litros de vinho

(Rosa, 2017).

2.2 Produgao de Vinho na Bairrada

A regido vinicola da Bairrada encontra-se situada na faixa litoral do centro norte de
Portugal, limitada a norte pelo vale do rio Vouga e, a sul, pelo rio Mondego, a nascente, pelas
Serras do Caramulo e Bussaco e, a poente, é banhada pelo oceano Atlantico (Caves Primavera).

Esta regido vinicola é constituida essencialmente por vinhedos dos concelhos de Anadia,
Cantanhede, Mealhada e Oliveira do Bairro, que ocupam aproximadamente 10.000 hectares. A
regido da Bairrada é rica na producdo de vinhos tintos e brancos, elaborados a partir de castas
tradicionais, como a Baga, e outras importadas para solos portugueses, como a Tinta Roriz
(Infovini).

A producdo de vinho é sustentada por cooperativas, pequenas e médias empresas e
pequenos produtores. Atualmente, a sua producdo situa-se na ordem dos 176.654 hectolitros, o

que constitui cerca de 2% da produgao portuguesa (IVV).
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A Bairrada é a mais antiga e importante regido de vinhos espumantes do pais, responsavel
pela venda anual de cerca de 6 milhdes de garrafas. A producdo de espumantes comecou ainda
no século XIX, em 1890, pela insisténcia de Justino Sampaio Allegre, figura impar na regidao que,
acompanhado pelo Eng.2 José Maria Tavares da Silva, conseguiram demonstrar a exceléncia da
regido para a producdo de espumante. Essa exceléncia culminou com a instalacdo, em Anadia,

da Escola Pratica de Viticultura e Pomologia da Bairrada, hoje em dia, Estacdao Vitivinicola da

Bairrada, da qual foi o primeiro diretor (Caves Primavera).

Como a Bairrada esta a poucos quildbmetros do mar, é marcada por um clima
mediterranico: Inverno fresco e chuvoso e Verdes quentes, mas suavizados devido a brisa do mar

(Wine Tourism Portugal).

A Bairrada possui uma diversidade de solos que garantem um potencial enorme para o
cultivos de vinhas, sendo os dois principais tipos: o solo argiloso e o solo arenoso. O clima e os
solos sdo elementos importantes na tipicidade do vinho, portanto as caracteristicas impares da
regido ao nivel do seu terroir e castas autdctones fizeram dos vinhos Bairrada produtos singulares

e unicos no mundo (Alda Andrade, 2013).

Na figura 1 podemos encontrar o mapa da Regido Demarcada da Bairrada.

AVEIRD,

AGUEDA

VAGOS,
ANADIA

CANTANHEDE MEALHADA

COIMBRA

Figura 1 - Mapa da Regido Demarcada da Bairrada (Caves Primavera).
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2.3 Indicagao Geografica “Beira Atlantico” e DO “Bairrada”

A regido vinicola da Bairrada s6 foi demarcada em 1979 e até ao inicio dos anos 90, a
Bairrada era a grande regidao de vinho de mesa. A mudanga da-se em 2003, com uma alteragao
significativa dos estatutos, permitindo que os vinhos com Denominacdo de origem Bairrada

pudessem ser elaborados com uma grande variedade de castas.

O Decreto-Lei N2 212/2004 vem definir o reconhecimento e protecdo das denominagdes de

origem e indicacdes geograficas, definindo como:

a) “Denominacdo de origem (DO)”- o nome geografico de uma regido ou de um local
determinado, ou uma denominacao tradicional, associada a uma origem geografica ou nao, que
serve para designar ou identificar um produto vitivinicola originario de uvas provenientes dessa
regido ou desse local determinado e cuja qualidade ou caracteristicas se devem, essencial ou
exclusivamente, ao meio geografico, incluindo os fatores naturais e humanos, e cuja vinificacao

e elaboragdo ocorrem no interior daquela area ou regido geografica delimitada;

b) “Indicacdo geogriéfica (1G)”- o nome do pais ou de uma regido ou de um local determinado, ou
uma denominacdo tradicional, associada a uma origem geografica ou ndo, que serve para
designar ou identificar um produto vitivinicola originario de uvas dai provenientes em pelo
menos 85%, no caso de regido ou de local determinado, cuja reputacdo, determinada qualidade
ou outra caracteristica podem ser atribuidas a essa origem geografica e cuja vinificacdo ocorra

no interior daquela area ou regido geografica delimitada;

A Portaria N2 238-A/2011 de 16 de junho vem regulamentar a designacdo de indicacdo geografica

“Beira Atlantico”.
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Esta drea geografica de producdo da IG “Beira Atlantico”, conforme mostra a figura 2, integra e

abrange:

a) O distrito de Aveiro: com excecdo dos municipios de Arouca, Castelo de Paiva e Vale de Cambra

e a freguesia de Ossela, do municipio de Oliveira de Azeméis;
b) O distrito de Coimbra: com exce¢do dos municipios de Arganil, Oliveira do Hospital e Tabua;

c) O distrito de Leiria: os municipios de Alvaidzere, Ansido, Castanheira de Péra, Figueiré dos

Vinhos, Pedrogdao Grande e Pombal (freguesias de Abiul, Pelariga, Redinha e Vila C3).

Figura 2 - Area geogrdfica de producéo da IG «Beira Atldntico» (Portaria N° 238-A/2011).
Esta portaria define também quais os tipos de solos onde poderdo ser instaladas as vinhas, as

castas, as praticas culturais e o processo de vinificacdo.

A Portarian?212/2014 vem definir a drea geografica de produ¢do da DO “Bairrada” como mostra

a figura 3 e que abrange os seguintes concelhos:
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a) Os municipios de Anadia, Mealhada e Oliveira do Bairro;

b) Do municipio de Agueda, a Unido das freguesias de Recarddes e Espinhel, a Unido das
freguesias de Agueda e Borralha, a Unido das freguesias de Barrd e Aguada de Baixo, da Unido
das freguesias de Travassd e Ois da Ribeira, apenas a freguesia de Ois da Ribeira, da Unido das
freguesias de Belazaima do Ch3o, Castanheira do Vouga e Agaddo, apenas a freguesia de

Belazaima do Chao, e as freguesias de Aguada de Cima, Fermentelos e Valongo do Vouga;

¢) Do municipio de Aveiro, da Unido das freguesias de Requeixo, Nossa Senhora de Fatima e Nariz,

apenas a freguesia de Nariz;

d) Do municipio de Cantanhede, a Unido das freguesias de Sepins e Bolho, a Unido das freguesias
de Vilamar e Corticeiro de Cima, a Unido das freguesias de Covles e Camarneira, a Unido das
freguesias de Portunhos e Outil, a Unido das freguesias de Cantanhede e Pocarica, e as freguesias

de Ancd, Cadima, Cordinha, Febres, Murtede, Ourentd, Sanguinheira e S3o Caetano;

e) Do municipio de Coimbra, a Unido das freguesias de Souselas e Botao, a Unido das freguesias
de Trouxemil e Torre de Vilela, da Unido das freguesias de Antuzede e Vil de Matos, apenas a

freguesia de Vil de Matos;

f) Do municipio de Vagos, da Unido das freguesias de Fonte de Angedo e Covao do Lobo, apenas
a freguesia de Covao do Lobo, da Unido das freguesias de Ponte de Vagos e Santa Catarina,

apenas a freguesia de Santa Catarina, e as freguesias de Ouca e Sosa.
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Figura 3- Area geogrdfica de producéo da DO “Bairrada” (Portaria n® 212/2014).

A Portaria no 193/2012 de 19 de junho designa a Comissdo Vitivinicola da Bairrada (CVB)
como entidade certificadora para exercer funcdes de controlo da producdo e comércio e de

certificagcdo dos produtos vitivinicolas com direito a DO “Bairrada” e |G “Beira Atlantico”.

2.4 Principais Castas

Com origem no latim, o nome "Casta" significa "pura; sem mistura”: Enologicamente
podemos dizer que "Casta" é um conjunto de videiras, cujas caracteristicas morfoldgicas e
qualidades particulares transmitem ao vinho um cardcter Unico, constituindo assim uma
variedade singular com componentes organoléticas especificas. Ao agregado de caracteristicas
transmitidas pelo solo e pelo clima as videiras, os franceses deram o nome de "terroir" e nao
podemos falar de castas de videiras, sem fazer a sua associacdo ao terroir, pois conforme o local
onde se encontra plantada, uma mesma casta reage de forma diferente originando diferencas

no produto final, o vinho. Em todo o mundo existem entre dez a vinte mil castas, no entanto,
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destas apenas cerca de quinhentas foram isoladas, cultivadas e reproduzidas pelo homem

(Enoteca).

Nesta seccdo ird encontrar as castas mais utilizadas na produc¢ao de vinhos na Adega de

Cantanhede.

2.4.1 Baga

Figura 4 - Cacho da Casta Baga (Vinha).

Descrigdo do Produto

Baga - A Baga é a casta tinta predominante da
Bairrada, sendo também cultivada no Da3o,
Estremadura e em algumas zonas do Ribatejo
(Infovini). Na figura 4 observa-se um cacho exemplar

da casta Baga.

Caracteristicas Relevantes

Casta de porte prostrado, vigorosa e de produtividade
alta, é pouco sensivel ao mildio, sensivel ao oidio e
muito sensivel a podriddo cinzenta (Mdrio Sousa,

2007).

O cacho é de tamanho médio e muito compacto, com bago pequeno a médio, de forma

arredondada, cor negro-azul, com pelicula medianamente espessa, polpa ndo corada, rija e

suculenta (Mario Sousa, 2007).

Andlise Sensorial

A analise sensorial revela um potencial de qualidade regular/bom (Mario Sousa, 2007).
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Andlise Fisico — Quimica

Variadvel consoante o ano.
Vinhos

Os vinhos apresentam uma intensidade de cor alta (rubi fechado), um aroma com alguma
complexidade de frutos vermelhos/ silvestres (groselha, cereja/amora) e leve herbaceo. Possui

uma estrutura/potencial de envelhecimento alto (Mario Sousa, 2007).

2.4.2 Aragonez

Descrigdo do Produto

Aragonez - A Aragonez é uma das castas mais conhecidas da
Peninsula Ibérica. Origindria de Espanha, onde toma o nome de
" S s . . . . o

Tempranillo", é também conhecida por Tinta Roriz na regido do
Douro. E uma casta muito adaptavel a diferentes climas e solos,
por isso o seu cultivo tem aumentado e alargado para as regides
do D3o, Ribatejo, Bairrada e Estremadura (Infovini). Na figura 5

observa-se um cacho exemplar da casta Aragonez.

Figura 5 - Cacho da Casta Aragonez
(Vida Rural, 2015).

Caracteristicas Relevantes

Casta de porte ereto, vigor médio e de produtividade média/alta, é sensivel ao mildio e ao oidio

e pouco sensivel a podridao cinzenta. (Mario Sousa, 2007).
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O cacho é de tamanho médio e aberto, com bago pequeno, uniforme, de forma arredondada,

cor negro-azul, com pelicula medianamente espessa a espessa, polpa ndo corada, rija e pouco

suculenta, com sabor indefinido (Mario Sousa, 2007).

Andlise Sensorial

A analise sensorial revela um potencial de qualidade regular/bom (Mdrio Sousa, 2007).
Andlise Fisico — Quimica

Variavel consoante o ano.

Vinhos

Os vinhos apresentam uma intensidade de cor média (rubi), aroma de frutos
vermelhos/silvestres e algo herbaceo. Possui uma estrutura/potencial de envelhecimento médio.

(Mdrio Sousa, 2007).

2.4.3 Maria Gomes

Descrigdo do Produto

Maria Gomes - E considerada a casta branca mais
cultivada em  Portugal, estando praticamente
representada em todas as regides viticolas, no entanto
apresenta maior incidéncia no Ribatejo e Bairrada (Vida

Rural, 2019). Na figura 6 observa-se um cacho exemplar

da casta Maria Gomes, também conhecida por Fernao
Figura 6 - Cacho da Casta Maria Gomes

(Vida Rural, 2017). Pires.

11
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Caracteristicas Relevantes

Casta de porte prostrado, vigor médio e de produtividade alta, é sensivel ao mildio e a podridao

cinzenta e pouco sensivel ao oidio (Mario Sousa, 2007).

O cacho é de tamanho médio e medianamente compacto, com bago de tamanho pequeno,
arredondado, cor verde amarelada, com pelicula medianamente espessa, polpa mole e suculenta

e com particularidade no sabor (Mario Sousa, 2007).

Andlise Sensorial

A andlise sensorial revela um potencial de qualidade bom (M4ario Sousa, 2007).
Andlise Fisico — Quimica

Varidvel consoante o ano.

Vinhos

Vinhos de cor citrina, com aroma algo complexo, frutado e floral de alguma intensidade. Na boca

mostra algum equilibrio e uma boa persisténcia aromatica (Mario Sousa, 2007).

12
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2.4.4 Bical

Descrigdo do Produto

Bical - A casta Bical é tipica da regido das Beiras,
nomeadamente da zona da Bairrada e do D3o (onde se
denomina "Borrado das Moscas", devido as pequenas
manchas castanhas que surgem nos bagos maduros).
Aguando da época da revolucdo tecnoldgica na Bairrada, nos
anos 80, foi possivel conhecer todas as qualidades da casta
Bical (Infovini). Na figura 7 observa-se um cacho exemplar da

casta Bical.

Figura 7 - Cacho da Casta Maria Gomes
(Vida Rural, 2017).
Caracteristicas Relevantes

Casta de porte retumbante, vigorosa e de produtividade média, é muito sensivel ao mildio e ao
oidio e medianamente sensivel a podriddo cinzenta, sendo também muito suscetivel ao

desavinho (Mario Sousa, 2007).

O cacho é de tamanho médio, de média compacidade, com bago pequeno, ndo uniforme, de
forma eliptica curta, cor verde amarelada, com pelicula medianamente espessa, polpa mole,

suculenta e de sabor indefinido (Mario Sousa, 2007).

Andlise Sensorial

A andlise sensorial revela um potencial de qualidade bom (Mdrio Sousa, 2007).

13
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Andlise Fisico — Quimica

Variadvel consoante o ano.
Vinhos

Vinho de cor citrina, aroma frutado com alguma intensidade, revelando na boca uma boa

frescura, consequéncia do equilibrio entre o alcool e a acidez (Mdrio Sousa, 2007).

14
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3. Atividades realizadas durante o estagio

Durante o periodo de estagio, acompanhei varias atividades no processo industrial da
producao de vinho, tais como: Estabilizacdo, Filtracdo e Acompanhamento de Vinhos e
Aguardentes; Tratamento de Finalizacdo de Vinho e Engarrafamento; Ensaios Enoldgicos,
Controlo da Qualidade e Analitico do Produto. No presente relatério exemplifico, nas préximas
paginas, o processo de producdo do vinho tinto e de espumante, descrevendo as principais
etapas. De seguida descrevo como é feito o controlo analitico, sensorial e microbiolégico, através
de um plano de qualidade estabelecido pela empresa, de forma a que se obtenha um produto

final de qualidade.

Sendo este trabalho sobre os processos de producdo de vinho, torna-se imprescindivel

dar uma breve definicdo sobre esta bebida alcodlica:

O vinho é a bebida da fermentacdo alcodlica do mosto de uva s3, fresca e madura
(Portaria n.2 229/88). Na elaboragdo de vinhos tranquilos o sumo de uva é transformado em
vinho através da fermentacao. Se o vinho é produzido através do método de “bica aberta”, a
fermentacdo é realizada com uvas sem pele e levemente esmagadas. Este método é utilizado no
vinho branco e no vinho rosé produzido através do método branco. Por outro lado, se é
importante conservar os pigmentos e taninos das uvas, o vinho é produzido através de

curtimenta (método comum nos tintos e rosés elaborados através do método tinto) (Infovini).

O vinho espumante é conhecido por se tratar de um produto obtido por primeira ou
segunda fermentacdo alcodlica de uvas, mostos ou vinhos, caraterizado pela libertacdo de
anidrido carbdnico proveniente da fermentacdo, quando ha a abertura do recipiente
(Regulamento (CE) n2 1493/1999). A elaborac¢do de um vinho espumante é feita recorrendo ao
método cldssico onde a segunda fermentacao é realizada em garrafa. No entanto, este método
pode ser realizado através de duas técnicas, uma onde sdo utilizadas leveduras livres e outra

onde sdo utilizadas leveduras imobilizadas em esferas de alginato.
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3.1 Produgao de Vinho Tinto

O Diagrama da Figura 8 representa o fluxograma da produgdo de vinho tinto.

UVA
. Rececao de Uva
. Descarga no Tegao
. Desengace/ Esmagamento
4. Encubacao
Produtos . Fermentacao
Enolégicos . Remontagem

Engaco

rensagem
rmazenagem

Borra

ratamento Fina

3. Filtragao por Placas
19. Deposito de Enchimento
0. Pasteurizagao
Iltracao por Membranas
nchimento

Garrafas “Rohamenio

A Rotulagem/Capsulagem
ncaixotamento
6. Expedicao
VINHO TINTO

Figura 8 - Fluxograma sobre a Produgdo de
Vinho Tinto.
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3.1.1 Resumo do Processo de Vinificagdo em Vinhos Tintos

Maturagdo da uva

A vindima deve ser efetuada de acordo com o perfil pretendido e casta a casta. Através
de uma amostragem determinam-se as concentra¢des dos compostos da uva (peso, aglcares,
acidez total e pH) e, ao faze-lo, o viticultor pode prever, dentro de certos limites, a data de
vindima. Este controlo deve ser iniciado durante a fase de maturagao com periodicidade cada

vez menor, a medida que se caminha para o final desta fase.

1. Colheita e recegdo

A colheita é realizada pelos viticultores associados da Adega de Cantanhede, podendo ser
efetuada mecanicamente ou manualmente, em diferentes épocas de acordo com a variedade de

uva, estagio de maturacdo e as condigdes climatoldgicas.

A colheita geralmente é realizada em hordrios com temperaturas mais amenas para evitar
uma possivel oxidagdo dos frutos. Porém, se as uvas sao colhidas antecipadamente, podem
produzir vinhos mais dcidos e menos alcodlicos. Por outro lado, uvas colhidas tardiamente podem

produzir vinhos de menor acidez e mais alcool.

2. Desengace/Esmagamento
O desengace é o processo que inicia a vinificacdo, consistindo na separa¢ao do engaco do
resto do cacho. As uvas sdo colocadas na desengacadeira, maquina que separa os engacos dos
bagos — os quais adicionam um amargor indesejavel ao vinho — e rompe as cascas das uvas. Desta

forma, o sumo da uva escorre livremente.

17
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4. Encubacgdo

A encubacdo consiste na colocacdo dos mostos em cubas onde vao ocorrer trés
fendmenos: fermentacgdo alcodlica, remontagem e fermentagao maloldtica. Nesta fase faz-se o
controlo do processo através da medicdo e registo da massa volumica e temperatura, a

determinagdo dos agUcares redutores e a quantidade de sulfuroso livre e total.

A medi¢dao da massa volumica (Anexo I) diz-nos o momento da paragem da fermentagao
alcodlica. Esta diminui continuamente atingindo um valor compreendido entre os 999 g/dm?3 e

0s 995 g/dm3 em vinhos tintos.

Na figura 9 encontramos as cubas utilizadas para a fermentagdo dos Vinhos da Adega de

Cantanhede.

Figura 9 - Cubas de Fermentacgdo de Vinho da Adega de Cantanhede (José Marques, 2019).

5. Fermentagdo Alcodlica

A fermentacdo é uma das etapas mais importantes do processo de vinificacdo. Esta
operacado pode ocorrer em tanques de inox e ferro ou até em barricas. O inox é o material mais

utilizado, pois é o mais correto em termos de higiene, ndo reage com o didéxido de enxofre e
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preserva o frescor das uvas, oferecendo ao vinho mais sabor a fruta. Por outro lado, a
fermentacdo em madeira da ao vinho aromas complexos e sabores amadeirados, tornando o

vinho mais macio ao paladar (Thiago Ross, 2016).

Durante a fermentacao, as leveduras convertem os agucares das uvas (frutose e glucose)
em etanol e diéxido de carbono, provocando um aumento da temperatura do mosto devido a

libertacdo de energia desta reacao.

A temperatura de fermentacdo é um fator importante para o sucesso da vinificacdo
porque a fermentacdo, no caso do vinho tinto, pode comecar a 20.2 C, mas facilmente as
temperaturas podem ultrapassar os 30.2 C, levando que as leveduras deixem de se multiplicar
antes que todos os agucares sejam fermentados (Jorge Cipriano, 2017). Para combater este

possivel problema, a Adega de Cantanhede possui cubas com sistema de refrigeracado préprio.

No caso os vinhos brancos e rosés, quanto mais baixa a temperatura de fermentacao,

melhor. Baixas temperaturas (16 a 20 2 C) preservam aromas e sabores (Thiago Ross, 2016).

6. Remontagem

A remontagem, operacgao exclusiva de vinhos tintos e rosés, consiste em movimentar o
mosto por bombagem. O mosto arejado é entdo remontado através de uma bomba para a parte
superior da cuba, estabelecendo assim um circuito continuo. A remontagem deve ser realizada
no inicio da fermentacdo, quando a multiplicacdo das leveduras esta na fase exponencial, pois
para além de fornecer oxigénio as leveduras, apresenta outros beneficios, tais como
homogeneizar as diferentes zonas da cuba em fermentacao, uniformizando o teor de aclcar e a
temperatura nas diferentes partes da cuba e distribuir as leveduras em toda a massa (Cardoso,

2007).
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7. Desencuba

O processo de separac¢do da parte sélida e liquida do mosto é designado por desencuba.
Inicialmente, deve-se interromper as remontagens um dia antes da desencuba, para favorecer a
separacao do mosto. Pode proceder-se a desencuba assim que a temperatura de fermentagao

for igual ou inferior a 30°C e a massa volUmica atingir o valor de 995 g/I (Proenol, 2017).

8. Prensagem

A prensagem, nesta fase, é usada para retirar o vinho que ficou nas peliculas. O vinho de
prensa é de qualidade inferior pois tem mais taninos e componentes amargos. E geralmente

usado para producdo de aguardente.

10. Trasfega

A trasfega tem como objetivo a clarificacdo progressiva do vinho, a eliminac¢do de didxido
de carbono resultante da fermentacao, a incorporacao de oxigénio e a elimina¢do de aromas de

reduzido (Cardoso, 2007).

11. Fermentag¢do maloldtica

A fermentagdo malolatica ocorre apds a fermentacao alcodlica, sendo por isso também
referida como fermentacdo secundaria. Esta fermentacdo é uma desacidificacdo bioldgica e
consiste na degradacdo em anaerobiose (auséncia de oxigénio), por bactérias lacticas dos
géneros Lactobacillus, Leuconostoc e Pediococcus, do acido malico do vinho em acido lactico,
com a libertagdo de diéxido de carbono. E um importante fator de qualidade, pois provoca a

diminuicdo de acidez e confere complexidade e corpo ao vinho (Jodo Afonso, 2017).
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A fermentac¢do malolatica pode ser evitada por tratamento do vinho com sulfuroso e/ou
mantendo o vinho a baixas temperaturas. Por outro lado, esta fermentacdo pode ser induzida
através da estimulagdo de bactérias indigenas, que se encontram nas borras resultantes da
fermentacdo alcodlica, ou com a utilizagdo de indculos bacterianos, que enriquecem o vinho em

bactérias lacticas e asseguram a regular degradacdo do acido malico (Reynolds, 2010).

14. Loteamento

O loteamento de vinhos tem varios objetivos, acerto de carateristicas analiticas (alcool,
acidez, intensidade de cor, etc), aumento da complexidade organolética e homogeneizar grandes
lotes de vinho. Em qualquer dos casos, é sempre recomendavel efetuar o lote final antes de
iniciar a clarificagao e estabilizagdo do vinho. A mistura de dois vinhos estabilizados pode resultar

num instavel (Proenol, 2019).

15. Colagem

As colagens sdo o primeiro passo para a estabilizacdo dos vinhos. Nos vinhos brancos
necessitamos de estabilizar proteinas e fendmenos oxidativos, nos vinhos tintos a matéria
corante. Na colagem é possivel corrigir algumas carateristicas organoléticas como a adstringéncia
ou amargor, aroma ou alguns defeitos presentes. A colagem deve permitir a clarificacdo do vinho,
e se bem realizada, permite inclusive baixar consideravelmente o indice de colmata¢ao dos
vinhos melhorando significativamente o rendimento econdmico e qualitativo de filtracao

(Proenol, 2019).
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16 e 18. Filtragdo

Existem diversos tipos de filtracao, categorizando-se em filtragao intermédia e filtracao
final.

Esta etapa resume-se na operagao mecanica por meio da qual um vinho turvo, passado
através de corpos porosos, se desembaraca das particulas que tinha em suspensdo. Como
resultado obtém-se a sua clarificagdo. Enquanto que a filtragcdao intermédia é facultativa, a
filtracao final € um ponto critico da seguranca alimentar. Esta é a ultima barreira fisica antes do
engarrafamento, permite reter todas as particulas sélidas que possam existir em suspensao no
vinho, permite dar brilho e limpidez e se for desejada, permite a estabilizacdo microbiolédgica do
vinho engarrafado. Para que o engarrafamento seja bem-sucedido, é fundamental cumprir

rigorosos procedimentos de higiene (Proenol, 2019).

Na figura 10 encontramos o Filtro de Placas utilizado para filtrar o vinho antes do

engarrafamento.
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Figura 10 - Filtro de Placas (José Marques, 2019).
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22. Enchimento

O enchimento é a ultima operagao de vinificagdo. Neste processo é importante evitar a
contaminagdo por microrganismos através dos equipamentos de engarrafamento e seus
manuseadores.

No inicio da linha de enchimento, as garrafas sdo lavadas com uma solucdo sulfurosa na
enxaguadura para retirar poeiras, microrganismos e particulas de vidro. Depois passam para o
dito enchimento que consiste em colocar uma certa quantidade de vinho na garrafa e de seguida
um sistema de vedagao — rolhas de cortica ou screwcap. Os materiais de enchimento devem ser
de aco inoxidavel, de modo a serem facilmente limpos e ndo se tornem uma fonte adicional de
contaminacao.

Na figura 11 podemos encontrar a enxaguadora responsavel pela lavagem das garrafas e
na figura 12 observamos a enchedora a colocar vinho frisante nas garrafas depois de lavadas.

Figura 11 - Enxaguadora de garrafas com solugdo sulfurosa (José Marques, 2019).
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Figura 12 - Enchedora (José Marques, 2019).

24. Rotulagem e Acondicionamento

A rotulagem pode ser feita por uma maquina automdtica ou manualmente.
Nos rétulos existem mencdes que sdo obrigatdrias, uma vez que as regras de rotulagem
sdo definidas por legislagdo da Unido Europeia (Regulamento N.2 1169/2011), enquanto outras
referéncias sdo facultativas (Jodo Afonso, 2010). Na figura 13 estdo assinaladas as mencgdGes
obrigatdrias e facultativas na rotulagem do vinho tinto Marqués de Marialva, sendo estas mais

pormenorizadamente descritas de seguida.
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Figura 13 - Rotulagem da garrafa de vinho tinto Marqués de Marialva e Legislagdo Comunitdria.
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MengGes Obrigatorias

1
2
3
4.
5
6

Denominagado de Origem.

Inscricdo de “Denominacao de Origem Controlada” ou “Indicacdo Geografica”.

Marca.
Volume nominal (1, cl ou ml).

Nome ou firma do engarrafador e local da sua sede.

Teor alcodlico volumico adquirido seguido de “% vol.”, é admissivel uma tolerancia de

0,5% vol.

Portugal — obrigatdério no caso de o vinho se destinar a ser vendido fora do mercado

nacional.

Numero do recipiente ou Lote.

Mengdes Facultativas

0.

Cor —Tinto, Branco ou Rosé.

10. Nome da(s) Casta(s), no caso de ser sé uma casta, pelo menos 85% do vinho em causa

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

deve provir de uvas da mesma.

Ano de Colheita, quando pelo menos 85% das uvas foram colhidas nesse ano.

Portugal — no caso do mercado nacional.

Recomendacdes ao consumidor.

Referéncias Complementares — Reserva, Garrafeira, Escolha, etc.
Precisdes quanto ao processo de elaboracéao.

Indica¢Oes referentes ao engarrafamento.

Nome da Exploracdo Viticola.

Informagdes Complementares — histdrias.

Simbolo de afericdo da capacidade da garrafa.

Distin¢des atribuidas ao vinho.

Apds a rotulagem, as garrafas devem ser armazenadas em local seco e limpo.
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3.2 Produgdo de Espumantes

As figuras 14 e 15 mostram os fluxogramas de produgdo de vinhos espumantes utilizando,
respetivamente, Leveduras Livres e Leveduras Encapsuladas.

. Vinho Base
. Filtracao de Afinamento
. Adi¢ao do Licor de Tiragem
4. Filtracao de Profundidade
. Armazenagem
6. Bombagem
/. Filtracao Microbiologica
8. Enxaguamento
9. Enchimento
0. Adicao de Leveduras Encapsuladas
apsulagem
. Loteamento
mpilhamento das Garrafras
4. Estagio das Garrafas
unel de Agitacao

6. Congelacao
/. Degorgement
8. Extracao de Vinho da Garrafa
19. Doseamento do Licor
0. Atesto com Vinho e Nivelamento

. Rolhamento
. Homogeneizagao
. Inspeao Visua
4. Armazenagem
. Inspecgao Visua
6. Lavagem Exterior das Garratas
/. Rotulagem
8. Embalamento
9. Expedicao
D ' M Y\
Figura 15 - Fluxograma sobre a Produgéio
de Vinho Espumante com Leveduras
Encapsuladas.

L ESPUMANTE
Figura 14 - Fluxograma sobre a Produgéo de
Vinho Espumante com Leveduras Livres.

. Vinho Base
ilitracao de Afinamento
iltragao de Profundidade
4. Armazenagem
. Adicao de Calda de Agucar
6. Pré Enchimento com Agitacao
. Adicao do Licor de Tiragem
8. Bombagem
9. Enxaguamento
0. Enchimento

apsulagem
oteamento
3. Empilhamento
4. Estagio das Garratras
unel de Agitacao

6. Colocacao em Pupitres
. Remuage
8. Congelagao
9. Degorgement
0. Extragao de Vinho da Garrafa
. Doseamento do Licor
. Atesto com Vinho e Nivelamento
. Rolhamento
4. Homogenelzagao
5. Inspeao Visua
6. Armazenagem
. Inspecao Visua
8. Lavagem Exterior das Garratas
9. Rotulagem
0. Embalamento
xpedicao

Descrevem-se de seguida as operag¢des julgadas mais importantes na producdo de

vinhos espumantes.
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1; 1. Vinho Base
De acordo com o anexo | do Regulamento (CE) No 491/2009, entende-se por “Vinho de
base”, o mosto de uvas, o vinho ou a mistura de mostos de uvas e/ou vinhos com diferentes

caracteristicas, destinados a prepara¢ao de um tipo determinado de vinho espumante.

A Portaria N2 238-A/2011 refere que o vinho de base para vinho espumante deve ter 9%
v/v, no entanto, os vinhos, vinhos espumantes e vinhos frisantes com direito a IG “Beira

Atlantico” devem ter um titulo alcoométrico volimico adquirido minimo de 10% v/v.

7; 3. Adigdo de Licor de Tiragem

De acordo com o Regulamento (CE) n? 606/2009 entende-se por “licor de tiragem”, o
produto adicionado ao vinho de base para provocar a segunda fermentacado. Este sé pode conter
sacarose, mosto de uvas concentrado, mosto de uvas concentrado retificado, mosto de uvas ou

mosto de uvas parcialmente fermentado ou vinho.

Nesta fase define-se qual a levedura a inocular tendo em conta as carateristicas do vinho.
De seguida homogeneiza-se a mistura de licor de tiragem, com uma constante agitacdo durante
o enchimento das garrafas, de forma a que a mistura seja saturada com oxigénio para promover

a multiplicacdo das leveduras (Cardoso, 2005).

10; 9. Enchimento

As garrafas usadas para o enchimento de vinho espumante devem capazes de suportar
elevadas pressdes (> 12 bar) que se desenvolvem no seu interior (DRAP).
Tal como no processo de enchimento dos vinhos tranquilos, as garrafas passam primeiro
na enxaguadora para remover os residuos presentes no seu interior. De seguida, levam uma certa
guantidade de vinho e sdo fechadas com um obturador de pldstico e com uma cdpsula metdlica

com a inscricdo do ano de engarrafamento na capsula (Decreto-Lei n.2 108/99).
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O tempo de fermentagdo é determinado pela temperatura a que se encontram as
garrafas, pois quanto menor a temperatura mais tempo demora o processo fermentativo, sendo

o intervalo de temperatura indicado entre os 102C e os 202C (Cardoso, 2005).

-, 10. Adig¢do de Leveduras Encapsuladas

A introducdo das leveduras encapsuladas é feita durante o enchimento, apds a adicdo do

licor de tiragem, com um doseador preparado para 2 gramas por garrafa de 75 cl.

As leveduras desempenham a sua atividade fermentativa dentro da cdpsula onde
permanecem até serem retiradas da garrafa. Esta alternativa possui alguns beneficios em relacdo
ao método tradicional, nomeadamente a redu¢do da mao-de-obra, sendo a etapa de remuage

eliminada.

17; -. Remuage

Esta etapa consiste em fazer movimentos de agitacdo, rotacdo e inclinacdo das garrafas,
de forma a separar a borra de fermenta¢dao do vinho, ficando retida no gargalo da garrafa.

Existem dois tipos de remuage, a manual e a mecanica. Na remuage manual as garrafas
sdo pintadas com um traco branco para orientar a movimentacdo nas pupitres de madeira.
Inicialmente, ficam em repouso os primeiros 7 dias, em posicao horizontal. De seguida inicia-se
o processo, com rotacdes de 1/8 de volta, alternadamente, para a esquerda e para a direita. A
partir dos 15 dias, passa-se a rotaces de 1/4 de volta. As garrafas sdo diariamente remexidas e

progressivamente inclinadas ficando na vertical invertidas, terminando o processo ao fim de 30
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dias. Nesta remuage é preciso um cuidado extra ao retirar as garrafas, estas devem ser colocados

em pontas para que a borra ndo fique novamente em suspensao.

A remuage mecanica é feita em contentores que giram 24 horas por dia durante uma

sémana.

Na figura 16 podemos ver as garrafas nas pupitres durante o processo de remuage manual.

Figura 16 - Pupitres da Adega de Cantanhede (Miriam Santos, 2019)

19; 17. Degorgement

O degorgement consiste em retirar a borra resultante da fermentacdo. Paraisso colocam-
se as garrafas em pontas num banho congelante a -182C, ficando a borra aprisionada no interior
do gelo formado, de forma a que ndo figuem nenhuns sedimentos no interior da garrafa. Depois
de congelado o gargalo, faz-se a abertura da cdpsula, para remover a borra ficando o vinho

espumante pronto a ser atestado com o licor de expedicao.

Na figura 17 verifica-se o depdsito de borra na garrafa de espumante.
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Figura 17 - Borra depositada na Garrafa de Espumante (Miriam Santos, 2019).

22; 20. Atesto com Vinho e Nivelamento

Apds o degorgement a garrafa tem de ser atestada e nivelada com vinho espumante.
Durante esta etapa adiciona-se o licor de expedicdo, ou seja, o produto que confere
caracteristicas gustativas ao vinho espumante (Decreto-Lei n.2 108/99). E através deste licor que
se obtém o grau de dogura do espumante. Na tabela 1 verificamos a definicdo do teor de agucar

para cada tipo de vinho espumante (Portaria n? 337/85).

Tabela 1 - Teor de Ac¢ucar de acordo com o Tipo de Espumante

Tipo de Espumante Teor de agucar (g/L)
Bruto Natural <3g/L

Extra Bruto <6 g/L

Bruto <15g/L

Extrasseco 12-20 g/L

Seco 17-35g/L

Meio Seco 33-50 g/L

Doce >50 g/L
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23; 21. Rolhamento

O rolhamento consiste na colocacdo da rolha e do muselet! na garrafa de espumante. A
rolha para vinho espumante é colocada mecanicamente de forma a que seja introduzida metade
da sua altura, ficando a rolha com a formacdo de cabeca de “cogumelo”, sendo obrigatéria neste
tipo de espumantes (Decreto-Lei n.2 108/99). O muselet é colocado no fim e tem como fungao

impedir a abertura involuntaria da rolha.

Segue-se a rotulagem e empacotamento como anteriormente descrito.

! Muselet: é um tipo de gaiola feita com fio de aco acompanhada de um disco também de aco

colocado na rolha de cortica.
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3.2.1 Anadlise critica sobre a utilizagao de Leveduras Encapsuladas e Leveduras Livres

A utilizacdo de leveduras encapsuladas traz beneficios como a reducdo da mao de obra e
eliminacao da etapa remuage. Como as leveduras estdo dentro de uma cdpsula - leveduras
imobilizadas em esferas de alginato reticuladas pelo calcio -, o vinho mantem-se sempre limpido.
A permeabilidade da capsula permite a entrada de aglcar e nutrientes para a célula bem como a
saida de metabolitos e de outros produtos resultantes da autdlise da levedura que vao contribuir

para um enriquecimento do vinho. O processo é imediato, bastando virar a garrafa.

Para a utilizacdo de leveduras livres é necessdrio investimento em equipamentos
dispendioso, como por exemplo os “giro paletes” que simulam a remuage antiga. Por outro lado,
guando ndo existem os equipamentos anteriormente referidos, é necessario investimento em
mao de obra para executar a remuage em pupitres. A utilizacdo do “giro palete” em vez das
tradicionais pupitres permite que se poupe tempo, espaco e mao de obra. A grande desvantagem
da utilizacdo destas leveduras é tornarem o processo mais moroso. As garrafas com leveduras
livres no “giro paletes” demoram 3 semanas a completar o processo, nas pupritres demoram

cerca de 3 meses.

Portanto, a utilizacdo de leveduras encapsuladas tornou o processo de produc¢do de

espumante mais rapido, mais barato e acessivel a produtores menos especializados.
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3.3 Analises Fisico Quimicas de Controlo de Qualidade

As analises fisico quimicas sdo realizadas no laboratério da Adega de Cantanhede através
do FTIR (Fourier Transform Infrared), a excecdo do calculo dos valores de SO, livre e SO;
combinado que sao feitos a bancada (Anexo lll). Estas podem ser complementadas com a analise

sensorial.

3.3.1 FTIR

A espetroscopia infravermelha no FTIR é uma das mais sofisticadas ferramentas analiticas
gue permite simplificar o trabalho na drea da Enologia. Esta técnica possui diversas vantagens
com a precisao, rapidez, autonomia e andlise de multiplos parametros simultaneamente com um
gasto minimo de amostra e reagente (Newport, 2019).

O FTIR, na area da Enologia, pode indicar resultados nos valores da densidade, teor
alcodlico, acidez volatil, acidez total, agucares redutores, pH, acido malico, acido lactico e extrato

seco.

3.3.2 Didxido de Enxofre (SO2)

O Didxido de Enxofre é o produto enoldgico mais antigo do mundo e o mais comum na
utilizacdo nos vinhos. Possui grande poder antioxidante, inibe e ativa leveduras, tem efeito
seletivo, é estabilizante e conservante. Uma parte do Didxido de Enxofre adicionado aos vinhos
combina-se com diversos constituintes, sendo denominado de SO, combinado, sendo o restante

designado por SO livre (SO total é a soma dos dois).

As suas multiplas carateristicas e a utilizacdo cada vez mais simples e pratica, fazem dele
um aditivo obrigatério na elaboragdo e/ou conservacgdo do vinho. Um dos objetivos da enologia

é reduzir até ao limite do necessario o teor de SO, no vinho, mantendo as suas qualidades. Estas
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preocupacoes resultam do facto de apresentar alguma toxicidade para o utilizador e para o

consumidor (Viana Oliveira, 2011).

A legislagdo obriga a referir no rétulo do vinho a presenga de sulfitos (sais de acido

sulfuroso). Qualquer vinho com mais de 10 mg/litro de SO> (teor que pode ser natural, ou seja,

sem origem na adicdo de sulfuroso) deve identificar a sua presenca.

Na tabela 2 pode observar-se o Regulamento (CE) n.2 606/2009 que define os teores maximos

admissiveis de SO total (mg/l) nos vinhos portugueses, colocados no mercado:

Tabela 2 - Teores mdximos admissiveis de SO2 total (mg/l) nos vinhos portugueses

(Regulamento (CE) n.2 606/2009).

Vinho Tinto

Vinho Branco e Rosé

Vinhos com < 5 g/l de teor em acucares (expresso em glucose+frutose)

<150 mg/I

<200 mg/I

Vinhos com > 5 g/l de teor em acucares (expresso em glucose+frutose)

<200 mg/I

< 250 mg/I

Vinhos Licorosos

se o teor de agucares < 5g/l, < 150 mg/I

se o teor de agucares > 5g/I, < 200 mg/I

Vinhos Espumantes

Todas as categorias vinho espumante

qualidade < 185 mg/|

Outros vinhos espumantes < 235 mg/|

3.3.3 Outros Parametros Importantes no Controlo Analitico

Acidez

No vinho analisam-se as Acidez Total, Fixa e Volatil. A primeira resulta da soma das

segundas e determina a quantidade total de acidos no vinho.
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A Acidez Volatil é a soma dos 4cidos volateis, que se libertam pode ebulicdo ou destilagao
do vinho e traduz o nivel de ataque aceto bacteriano ao vinho. Por lei ndo pode ultrapassar o

valor de 1,2 gr. de 4cido acético por litro (Jodo Afonso, 2017).

A Acidez Fixa é a soma dos acidos fixos. Tartdrico e Malico sdo os mais importantes. Por
principio, quanto mais elevada for a acidez fixa, mais baixa é a volatil. As bactérias acéticas tém

dificuldade em desenvolver-se em meios mais acidos (Jodo Afonso, 2017).

Aclcares Totais

De acordo com o regulamento (CE) n2 607/2009, os aglcares totais — expressos em
frutose e glucose - integram a lista das analises fisico-quimicos obrigatdrias para o exame
analitico. O conhecimento do teor de agucares do vinho para além do interesse tecnolégico e
sensorial é fundamental para as mencdes indicativas do teor de acuUcares que figuram na

rotulagem. Na tabela 3 podemos verificar o tipo de vinho consoante o nivel de acucar.

Tabela 3 - Teor de Acticar de acordo com o Tipo de Vinho Tranquilo (Reqg. CE 607/2009 Anexo
XIV Parte B).

Vinhos (diferentes de espumantes)? Teor de agucar (g/L)
Seco <4 g/L

Meio Seco 4-12 g/L

Meio Doce 12-45 g/L

Doce >45 g/L

Acucar redutor é aquele que fica no vinho depois da fermentacdo (que ndo foi

transformado em alcool pelas leveduras).

2 Teor em aglcares para espumantes estd indicado na pégina 31.

36



M\

POLITECNICO DE COIMBRA
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
Teor Alcodlico

O teor alcodlico é igual ao numero de litros de alcool etilico contidos em 100 litros de

vinho, sendo os dois volumes medidos a 20°C.

No vinho, o alcool forma-se através da fermentacao alcodlica, onde leveduras da estirpe
Saccharomyces cerevisiae degradam (em anaerobiose) a glucose e a frutose da uva em alcool e
dioxido de carbono (Jodo Afonso, 2017). O vinho tranquilo tem de ter pelo menos 9% vol. e o

vinho espumante pelo menos 9,5% vol (Reg. (CE) n2 491/2009 e Reg. (CE) n? 606/2009).

3.4 Andlises Microbioldgicas

A producdo de vinho resulta principalmente da a¢ao de diversos microrganismos como
leveduras, bactérias laticas e bactérias acéticas. O consdrcio microbiano do vinho pode
influenciar positivamente ou negativamente a sua qualidade. As principais fontes de
contaminacdo sdo as uvas, os equipamentos e os manuseadores da adega, diretamente
envolvidos na produc¢dao de vinho. Na tabela 4 encontramos uma listagem de Leveduras e
Bactérias responsaveis pela alteracdo do vinho.

Tabela 4 - Leveduras e bactérias de alteragcdo mais representativas do vinho (Malfeito-Ferreira e
Loureiro, 1995; Delanoe et al., 2005).

Espécie Problema/ Composto Ocorréncia
Leveduras Oxidativas

Pichia anomala Véu, aroma /acetato de etilo | V; A
Pichia membranifaciens Véu, aroma /ésteres V; A
Candido spp. Véu, aroma/ ésteres A

Leveduras Fermentativas

Kloeckera apiculato Aroma/ ésteres Vv
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Dekkera bruxellensis Aroma a suor de cavalo e a | A; E; V

rato; aumento da acidez
volatil/ etilfenol, piridinas e

acido acético

Honseniaspora uvarum Aroma/ ésteres \Y

Soccharomycodes ludwigll Aroma (acetaldeido) V; A E

Saccharomyces cerevisae Escurecimento; A E
refermentacao

Zygosaccharomyces spp. Sedimentos; escurecimento; | A; E
refermentacao

Torulaspora delbrueckii Sedimentos; escurecimento; | A; E
refermentacdo

Schizosaccharomycodes Aroma; perda de acidez fixa; | V; A

pombe aumento da acidez volatil

Bactérias Laticas

Género Lactobacillus Aroma; Depésito; Sabor

Pediococcus dammosus Consisténcia oleosa;

Desequilibrio no paladar

V - Vinificacdo; A - Armazenamento; E - Engarrafamento.

Existem trés fatores que limitam o desenvolvimento de determinados microrganismos no
vinho: o teor alcodlico, uma vez que o etanol em determinadas concentracdes é um excelente
antisséptico; pH baixo, normalmente inferior a 3,5; e as baixas temperaturas a que esta bebida
estd sujeita apds a época de vinificacdo (Mislivec et al., 1992). Ou seja, grande maioria destas
leveduras e bactérias referidas dominam no inicio da fermentacao, no entanto, a medida que o
teor alcodlico aumenta e a concentracdo de oxigénio diminui, estas vao desaparecendo. No

entanto, espécies do género Candida, Pichia e Acetobacter podem sobreviver durante a
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fermentacdo alcodlica, podendo se proliferar durante o armazenamento do vinho e no seu

envelhecimento (Reynolds, 2010).

Pelas razbes apresentadas é facil perceber que uma das maiores preocupacdes na
tenologia enoldgica sdao os problemas de instabilidade causados por leveduras e bactérias
presentes nos vinhos, por isso, regularmente é feita a andlise microbioldgica do produto final e
dos equipamentos envolvidos na sua produc¢do (enxaguadora, saida do filtro de membranas e

enchedora).

3.5 Analise Sensorial

A andlise sensorial de um vinho consiste num conjunto de metodologias que
permitem avaliar as propriedades organolépticas do produto através dos orgdos dos sentidos.
Esta é realizada num local apropriado para o efeito e é uma etapa muito importante como
ferramenta de estudo, na realizacao de lotes e também como complemento as andlises fisicas e
guimicas. Desta forma, a andlise sensorial permite determinar diferencas e medir atributos
sensoriais dos produtos ou determinar defeitos/qualidades nos produtos aceites ou ndo pelo

consumidor.

No controlo da qualidade, o trabalho da andlise sensorial do vinho é dividido em trés

partes, cada uma delas usando um sentido: visao, o olfato e o paladar.
Viséo

Comeca-se com a visdao observando aspetos como a cor, a limpidez, a transparéncia, o

brilho e a viscosidade.
Olfato

De seguida, é a vez do olfato. Avalia-se a qualidade e a intensidade do aroma.
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Paladar

A Ultima etapa consiste em experimentar o vinho. Toma-se um pequeno gole, fazendo o
vinho girar por toda a boca de forma a estimular as papilas gustativas que vao denotar a acidez,

dogura e amargor.

Toda esta andlise é descrita numa ficha de avaliagdao sensorial, exemplificada na figura 18.
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Figura 18 - Ficha de Avaliagéo Sensorial.
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4. Resultados e Discussao

Antes do enchimento de um vinho é realizado o controlo analitico através das analises
das amostras retiradas, seguindo um plano de qualidade estabelecido pela empresa, de forma a
gue se obtenha um produto final de qualidade. Por fim, sdo efetuadas as analises sensoriais e

microbioldgicas que permitem avaliar se o vinho se encontra nas condi¢des ideais.

Na tabela 5, encontram-se os resultados obtidos na analise de um lote de 15.000L de
Vinho Tinto Colinas de An¢a Mesa, antes do processo de enchimento, para os parametros de SO;
total e livre (obtidos a bancada - Anexo lll), grau alcodlico, acidez total e livre, pH, massa volumica,

extrato seco e aguUcares totais e redutores (restantes parametro obtidos através do FTIR).

Tabela 5 - Valores dos pardmetros analisados para o vinho.

SO, livre | SO, total | Alcool | Acidez | Acidez | pH | Massa Extrato | Acucares Acucares
(mg/dm3) | (mg/dm?3) | % Vol. | Volatil | Total Volimica Seco Redutores | Totais

(8/dm3) | (g/dm?) (g/dm?) (g/dm?) | (g/dm3) (g/dm?)
12 120 13,0 0,58 5,6 3,35 | 0,9918 28,4 6,4 6,4

Foi estabelecido no plano de qualidade da Adega de Cantanhede que um vinho de mesa,
por ser um produto de consumo imediato (12 a 24 meses), deve ter entre 30 — 50 mg/dm? de SO>
livre. Sendo assim, pela andlise da tabela 5, verifica-se a necessidade do ajuste dos valores de
didxido de enxofre, pela importancia das propriedades deste composto mencionadas
anteriormente: poder antioxidante e desinfetante, capacidade seletiva e aptiddo para aumentar
o sabor do vinho. Para os vinhos de reserva, a referéncia de SO, livre é maior, pois o vinho
permanece mais tempo em garrafa (estagio), levando a que a quantidade de SO; livre presente

no vinho baixe progressivamente, até niveis de seguranca 6timos para consumo alimentar.

Os restantes parametros observados encontram-se no padrao estabelecido internamente

para vinhos tintos mesa (meio seco, 13% vol, etc).
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Apds a primeira analise foi feita uma sulfitagem. Para tal foi calculada, através da

ferramenta Oenotools (Anexo 1V), a quantidade de solu¢do de SO, a 6% a adicionar em 15.000L

de vinho.

Tabela 6 - Valores dos pardmetros analisados para o vinho apds sulfitagem.

SO, livre | SO; total | Alcool | Acidez | Acidez |pH | Massa Extrato | Agucares Acucares
(mg/dm?3) | (mg/dm3) | % Vol. | Volatil | Total VolUmica Seco Redutores | Totais

(g/dm?) | (g/dm?) (g/dm?) (g/dm?) | (g/dm?) (g/dm?)
45 120 13,0 0,58 5,6 3,35 0,9918 28,4 6,4 6,4

Pela andlise da tabela 6, verifica-se que os valores de SO; livre encontram-se perto do
limite da referéncia estabelecida, apesar do calculo ter sido feito para 40 mg/dm3. Antes da
analise deve-se homogeneizar o depdsito de vinho com azoto, de forma a espalhar
uniformemente o SO; para uma correta leitura. Por outro lado, ao tirar as amostras, estas devem
ser imediatamente seladas para ndo se libertar o gas. Apesar do desvio observado, a diferenca
ndo é significativa, pois como referido anteriormente, o SO, é um gas, libertando-se facilmente.

Contudo é sempre necessario rigor na sua utilizacdo, pois € um composto de elevada toxicidade.

No final do enchimento procedeu-se a recolha de quatro amostras do produto acabado

para analise microbioldgica (Anexo Il).

Ao observarmos a Figura 19 verifica-se que nao houve contaminacdo, derivado da boa
higienizacdo e dos padrdes de seguranca alimentar, tal como aconteceu em todos os registos

efetuados pelo estagiario.
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Figura 19 - Andlise Microbioldgica de Vinho Tinto: Caixas de Petri sem contaminagdo.

Os nossos olhos, nariz e boca sdo os juizes finais da qualidade de um vinho. Os
instrumentos de laboratério ndo podem medir a percecdo humana, por isso, de forma a despistar

gualquer defeito, foi feita a andlise sensorial do vinho, como podemos observar na figura 20.

Defeituosa O
Acetivel O
Correcta O

Bos &%
Perfeita O

Defaimoso O

Ponuacho:  Acetidvel O
_o0a?  Gorecto 08
Distinto O

Figura 20 - Andlise de Sensorial ao Vinho.
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Com este conjugar de analises, podemos afirmar que temos um produto seguro e de

gualidade.

Durante a fase de enchimento, foi elaborado um controlo complementar de forma a
perceber se filtracao final é eficaz, evitando a passagem de corpos estranhos (vidros) para o
produto. Registou-se o valor da pressao de entrada do filtro que ndo deve ser superior a 3,5 bar

(Proenol, 2019), garantindo assim, a sua integridade.

Na filtracdo do Vinho Tinto Colinas de An¢d Mesa utilizou-se placas AF 20 + AF 100 3

(Anexo V), sendo possivel verificar os resultados na tabela 6.

Tabela 6 - Resultados da pressdo a entrada durante o processo de filtragGo de um vinho tinto,
utilizando 31 placas AF 20 e 25 placas AF 100.

Tempo (min) Pressdo de Entrada (bar)
1 0,9
15 0,9
30 1,0
45 1,1
60 1,1
75 1,2

Ao verificar os resultados da tabela 6, podemos constatar que os valores da pressao de
entrada se situam entre os 0,9 e os 1,2 bar. Deste modo sdo valores inferiores a 3,5 bar, o que

nos indica que a filtracao foi eficiente.

3 AF 20 - Filtrag3o de Clarificacdo. Taxa de retenc¢do: 15-6 um; AF 100 — Reduc¢io de Microrganismos. Taxa de
retengao: 1.5-0.6 um;
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5. Sugestdes de Melhoria para Empresa

Formagdo

Investir no conhecimento dos colaboradores é investir diretamente na empresa.
Desenvolver os conhecimentos e alargar as competéncias dos colaboradores torna-se fulcral para
o crescimento dos mesmos e consequentemente da empresa. Nestes 6 meses, a Adega de
Cantanhede perdeu alguns colaboradores com varios anos de “casa”. Serd necessario procurar
formas de instruir e formar os novos colaboradores, investindo no conhecimento, quer seja em

formacdes, eventos ou workshops adequados as suas fun¢des na empresa.

Modernizar a Empresa

A tecnologia pode ser uma “arma” para simplificar os métodos de trabalho. Usar a
tecnologia a favor da empresa pode melhorar a produtividade e consequentemente o
crescimento da empresa. O estagidrio teve a oportunidade de observar e executar a colocagao
de garrafas na linha de enchimento, um processo desgastante para os colaboradores e que
provoca algumas perdas de materiais secos. A aquisicdo de um sistema de ventosas para a
colocacdo de garrafas na linha de enchimento ou de uma plataforma que permitisse agilizar o

processo da colocacdo de garrafas aos colaboradores, iria poupar tempo e simplificar o processo.

A aquisicdo de um sistema de Picking para aumentar a eficiéncia da gestdo do armazém.
Estes sistemas permitem saber a qualquer momento qual é o stock, a origem, onde est3
localizado e para onde vai. Otimiza os recursos humanos utilizados e facilita a coordenagao entre

os processos desde o inicio da producdo até a entrega da mercadoria ao cliente final.
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6. Conclusao

O estagio realizado na Adega de Cantanhede, possibilitou o conhecimento de como é o
dia-a-dia de um modo generalizado na industria alimentar, nomeadamente a sua dindmica e

organizagao.

Como primeiro estagio realizado, o estagiario considera que foi uma experiéncia
enriguecedora e gratificante na sua formacdo, uma vez que a aprendizagem foi constante, sendo
possivel colocar em pratica conhecimentos tedricos e tedrico-praticos anteriormente adquiridos,
a ultrapassagem de dificuldades e o contato com profissionais de exceléncia, encarando uma

realidade mais complexa do que a teoria e a pratica que como estudante estaria habituado.

No decorrer do estagio, as principais dificuldades centraram-se no setor da Enologia,
principalmente na realizacdo de alguns ensaios em que apenas possuia conhecimento tedrico e
na manipula¢do de alguns equipamentos. Tais dificuldades foram superadas ao longo do estégio,

devido a pratica e autonomia que a estagiario foi adquirindo.

Apesar de ter sido um estagio rico em conhecimento, o estagidrio gostaria de ter
acompanhado a época das vindimas, para completar a sua aprendizagem sobre os processos de
vinificacdo.

Ao longo dos 6 meses, o estagidrio mostrou-se sempre interessado na realizacdo das
atividades, considerando que fez a escolha certa quando optou pelo local de estagio, uma vez

gue as expetativas foram superadas e os objetivos atingidos, sentindo-se assim preparado para

o mercado de trabalho.
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ANEXO |

Determinagao da Massa Volumica: Materiais e Métodos
Equipamento: aredmetro, proveta e termdmetro.

Coloca-se 250ml de amostra de vinho e introduz-se o aredmetro. De seguida, |é-se o valor da
massa volumica indicado pelo menisco. Por fim, coloca-se o termémetro dentro da proveta e |é-

se o valor da temperatura indicado, ajustando-se a massa volumica consoante a temperatura.
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ANEXO Il

Analise Microbioldgica: Materiais e Métodos

Equipamento: caixa de petri, pinga, bomba de vacuo, bico de Bunsen, zaragatoa, alcool e filtro

de membranas.

Para Andlise Microbioldgica de Vinho Tinto deve-se higienizar a bancada e as maos com
alcool. Posteriormente acende-se o bico de Bunsen para criar um clima de assepsia, ou seja,
isento de microrganismos. Monta-se o filtro de membranas 0,45 e liga-se a bomba de vacuo.
Antes da andlise deve-se esterilizar a chama os materiais que vao estar em contacto com as
membranas, nomeadamente o porta-membranas. Retira-se uma membrana com a pinga e
coloca-se no porta-membranas, introduz-se o funil no suporte e ajusta-se. Vai-se colocando todo
o conteludo da garrafa ou no caso da zaragatoa o liquido no qual esta se encontra, e apés a

filtracdo estar concluida desliga-se a bomba.

Na figura 21 encontramos todo o material necessario para a andlise microbioldgica de um

vinho tinto.

Figura 21 - Andlise Microbioldgica de Vinho Tinto: vinho, caixa de petri, pinca, bomba de vdcuo,
bico de Bunsen, zaragatoa e filtro de membranas.
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Abre-se uma caixa de petri, introduz-se o meio de cultura e de seguida retira-se a

membrana do filtro e coloca-se na caixa de petri com a face quadriculada virada para cima.

A caixa deve ser identificada com a data de analise, identificagcdo do vinho e o lote a que
corresponde. Posteriormente as caixas de petri vdo ser colocadas na estufa de incubacdo em
posicdo invertida, a uma temperatura aproximada de 28°C durante 72 horas no minimo. Apéds a

incubacdo faz-se a contagem de coldnias e regista-se.
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ANEXO Il

Determinagao do SO;

Reagentes: acido sulfurico, solugdo a % (v/v), solugdo de amido a 5 g/I, solugdo de iodo a 4 g/l e

solugdo de hidroxido de potassio.
Equipamento: pipeta de 50 ml, baldo de Erlenmeyer de 500 ml e bureta digital.

Para obtencdo do SO; Livre (expresso em mg/I: 20 x V), pipeta-se 50ml de vinho para um
baldo de Erlenmeyer e adiciona-se 5 ml de 4cido sulfurico e cerca de 2ml de solugdo de amido.
Titula-se imediatamente com a solucdo de iodo até que se observe uma coloracdo azul-

arroxeado.

Para obtengdo do SO; Total Livre (expresso em mg/I: 20 x V) pipeta-se 50ml de vinho para
um baldo de Erlenmeyer e adiciona-se 20ml da solucdo de hidréxido de potassio. Aguarda-se
cerca de 15 minutos, para permitir que as combina¢bes aldeidicas e cetdnicas se realizem.
Acrescenta-se 10 ml de acido sulfurico e cerca de 2ml de solucdo de amido. Titular-se

imediatamente com a solu¢do de iodo até que se observe uma colorag¢do azularroxeado.
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ANEXO IV

Sulfitagem

A forma mais pratica de calcular a solugao de SO; a adicionar num vinho para sulfitagem

é através do Oenotools, ferramenta de apoio a enologia.

= o' so,Addition

Final SO,
Total Free Molec.
"
- Initial SO, -

z

@
/ Free/total

Figura 22 - Ferramenta de Enologia, Oenotools.

No primeiro campo definimos a litragem do depdsito (15.000 L). De seguida, indicamos o

SO livre pretendido (40 mg/L). Por fim, indicamos qual o SOz livre inicial (12 mg/L) e o resultado

aparece em cima (7,8 L).
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Para o uso correto deste composto devemos ter sempre em consideragao a Ficha Técnica

e de Seguranca representada na figura 23.

5504A47/035S04A6N00/0S08

FICHA TECNICA @ ANGELO COIMBRA & CA. LDA.

Solugao Sulfurosa 6%

FORMULACAOQ

Anidrido Sulfuroso puro dissolvido em agua.

APLICACAO

Solucdo sulfurosa concentrada, para a sulfitagem de mostos e vinhos.

DOSAGEM E MODO DE APLICACAO RECOMENDADOS

1 cl/hl aporta 0,6g de 50,.

Dose maxima legal regulamentada (ver regulamentos em vigor).

ESPECIFICACGES FiSICO-QUIMICAS

Aspecto Liquido Massa volumica 1,032 + 0,002
Cor Transparente Teor em S0, 65+ 2 g/l (6,5%)
Odor Picante, sufocante pH 5305
Chumb <5 ppm Cloretos <0,1%

Ferro <50 ppm Arsénio <2 ppm
Mercurio <1 ppm Selénio <10 ppm

CONSERVACAQ

Conservar na embalagem original hermeticamente fechada, em local fresco (13 a 152C),
apropriado, seco e inodoro. Pode cristalizar a baixa temperatura. Respeitar a data de validade
inscrita na embalagem. Utilizar de imediato apds abertura.

ACONDICIONAMENTO

Embalagens de 1, 5 e 23 kg.

ranf rFadav FanlAgi

Figura 23 - Ficha Técnica da Solugdo Sulfurosa 6% (Angelo Coimbra).
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Na figura 24, observamos a ficha técnica das Placas usadas na Filtragdo do Vinho Tinto Colinas de

Anc¢a Mesa.

FT 03FPO1F19/ 03FP11F19/ 03FP12F11/ 03FPO2F19/ 03FPO3F11/ DIFPOAF19/ 03FP2 1F19/ 03 FPOSF19 03 FPOGF11/
03FPO7F19/ 03FPOBFL1/ 03FP10F25/ D3FP16F19/ O3FP17F19/ DIFP22F11/ 03FP19F19/ 03 FP20F19/00/0319

Figura 24 - Ficha Técnica das Placas de Filtro (Angelo Coimbra).

FICHA TECNICA

Fibrafix®
Placas de filtracdo de profundidade

ANGELO COIMBRA,5.A"

Placas de filtro de profundidade, sdo usadas para
remover particulas de liquidos. O gue significa, que
os liguidos podem filtrados ou esterilizados. Para
filtragdo em profundidade, sdo necessarios filtros
com espessura de 2,5 a 45 mm. As particulas sdo
retidas usando dois principios de filtracio:

1) Filtragdo de superficie

2) Filtragdo de profundidade.
O liguido flui através de uma rede de fibra,
tridimensional,  assimétrica, no filtro de
profundidade. Os componentes sdlidos sao retidos,
usando efeitos mecanicos e eletrocinéticos, o que
aumenta significativamente a capacidade de
absorgdo. O objetivo de um processo de filtragdo, &
produzir um liquido (filtrado) ou sélidos (retencao).
A filtragdo em profundidade, concentra-se
principalmente, na produgdo de liguido filtrado.

Formatos disponiveis diversas medidas, pelo que
podem ser aplicadas em qualquer filtro de placas,
disponivel comercialmente. As placas de filtro de
profundidade tém uma capacidade de absorcio de
particulas até 4 kg / m®. Além disso, qualquer grau
de placa de filtro, estd disponivel como médulo
lenticular (FILTRODISC ™, wer brochuras para
modulos DISCSTAR ™ e FILTRODISC ™).

TIPOS DE PLACAS

Tipo Descricio

REVISAO: 01/03/2019

VERSAO: 01.18

MATERIAL
Placas de filtro:
— Celulose purificada e branqueada
— Adjuvantes de filtragdo naturais (kieselgur,
perlite)
— Agente de resisténcia catidnica em molhado
poliamidoamina (<3%)
— TRIEX® (apenas FIBRAFIX®*TX-R)

MANUSEAMENTO

As placas de filtro de profundidade sdo usadas em
filtros de placas, como por exemplo, FILTROX
NOVOX". As placas (exceto no NOVOX' OD ou
NOVOX™ CP) devem ser humedecidas, quando
instaladas no filtro. Todas as placas de filtro devem
ser pré-enxaguadas com 50 | / m? de dgua potdvel /
solugdo adequada a todas as dguas e aplicagbes a
base de solventes.

E necessiria uma diferenca de pressio entre a
entrada e a saida para permitir o fluxo. Os filtros
estdo esgotados, quando a pressdo diferencial
excede um determinado walor (1 - 2,5 bar,
dependendo da porosidade e aplicagdo). Com certas
aplicagdes, € possivel que as folhas de filtro sejam
regeneradas. Consultar as instrugbes especificas
para o manuseamento de placas de filtro de
profundidade.

Estas placas podem ser esterilizadas com dgua
quente (852C) ou na linha de vapor (1252C9.

Aplicagies (exemplos)

FIBRAFIX® AF

Placa de filtro de profundidade standard

Bebidas, quimica fina, cosméticos, extratos,
gelatinas, solugdo de aclcar, ate.

FIBRAFIX® TX-R Placa especial

Remogdo de TCA/TBA do vinho
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