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PRODUCAO DE REFRIGERANTES

Consideragtes sobre as matérias- primas utilizadas no processamento de refrigerantes
AGUA: deve ser declorada, pois o cloro modifica 0 aroma e o sabor. N& pode ser muito dura,
pois pode precipitar os carbonatos. A agua de pogo subterréneo (do lengol abaixo da camada
rochosa) € aided parausar no processamento de refrigerantes.

ACUCAR: Pode usar adogante (dietéticos). Usar o agUcar cristal, pois tem menor custo, melhor
qualidade (no refinado € colocado amido e S0,). N&o usar aglicar escuro.

SUCOS NATURAIS E CONCENTRADOS: Todo refrigerante com nome da fruta deve ter no
minimo 10% de suco natural. Exceto de liméo que tem 2% (Lei Federd).

ACIDO CITRICO: E o &ido mais utilizado, exceto nas indlstrias de “cold’, as quais usa &cido
fosforico. O pH menor de 3,0 impede o desenvolvimento de bactérias mas crescem leveduras
(n&o patogénicas).

Benzoato de Na € o conservante usado no refrigerante e atua como acido benzdico.
Entrando na cdula microbiana, que tem pH neutro, e la se dissocia em &cido e dimina o
microrganismo. Assim o &cido citrico diminui 0 pH e converte o benzoato em &cido para poder
aacar 0s microrganiamos. Adiciona-se 0 benzoato que é mas apolar e entra na cdula,
dissociando-se em benzo + Na' e libera &cido benzdico.

CO2: Vem da producéo de cerveas, dando o sabor picante devido ao écido carbbnico. Para se
liquefazer, deve ter no minimo 99% de pureza.

TERRA DIATOMACEA: é um materid féssl, extraido do mar. Usado como agente filtrante
de particulas em suspensao.

FLAVORIZANTES:

- Naturais. esséncias a base de citrus,

- Artificdias aromas de coco, framboesas, abacaxi, grosdhas. S8 originados de agumas
bactérias mutadas geneticamente que produzem XANTANAS. Essas substéncias blogueiam o
ciclo de Krebs no a-cetoglutamato e este se quebra produzindo 0 produto que se quer; pois esta
com pouco ATP e quer sobreviver (por isso produz bastante flavor).

CARVAO ATIVADO: Cavao vegetd que tem aea supeficid incrivdmente grande (1 g = 900
a 1200 nf). Isso é bom porque aumenta a &ea de contato quando se faz uma limpeza. Pela sua
dta cgpacidade de adsor¢do ibnica (em virtude das cargas resduais) consegue resgir com
compostos téxicos (particulas de cargas livres ficam no carvéo ativado).




SODA CAUSTICA: Serve para saponificacdo, remocdo. Faz a égua chegar onde h& gorduras.
Usado para limpeza de garafas e detergéncia Neutraliza compostos organicos é&cidos. E
comprado em escamas, pois € mais barato e tem menor probabilidade de acidentes.

CLORO: Como gés (Ch) é toxico mas de pouco poder bactericida e por issO usase 0
hipoclorito de sodio, pois € mas eficiente. Usado nas mangueiras e tachos. ApOs usar O
hipoclorito, usar H,0, principamente em produtos agucarados.

ARMAZENAMENTO DAS MATERIAS-PRIMAS

AGUA: armazenada em caixas com azulgos (limo), entupimentos

ACUCAR: Nunca comprar 0 aclicar a granel (ndo sabe a procedéncia) e Sm em sacos (saber se
tem acUcar invertido). Ver se tem grumo (umidade), deve ser critd, sem emboloramento e
sabores estranho.

SUCOS: Guardar sob refrigeracéo (<10°C) pois podem fermentar e evaporar.

ACIDO CITRICO: Usar vidros (queimaa pele);

FLAVORIZANTE E CONSERVANTE: Compostos volaes, devem ser armazenados no frio
(até 10 °C), valatilizafacilmente.

SORBATO de K: Disolvido na hora pois se for ates ee se degrada. Para dissolver usar agua
um pouco quente e &cido tartarico.

BENZOATO de Na: pode ser armazenado.

TERRA DIATOMACLA: por formar po, deve ser colocada em sdas separadas. E muito fina e
s espdhafaciimente.

SODA CAUSTICA: Cuidar com materiais estanhados. Usar pléstico.

CLORO: Usar Pl&stico

C0,: Alta presséo (250 kgf/cmp)- tubos pequenos, pequenos volumes. Entretanto grande parcela
detroca, usar tubos menores, cilindrico, tem desvantagens do custo e transporte

Baixa pressdo (25 kgf/cmp): recipientes maiores controlados pelo frio (anticongdamento) para
liquefazer 0 gas e armazenar bastante CO..

Vantagens. armazena bastante CO, em espaco pequeno. A 23 kgf/cmp deve estar a —18 °C
para conseguir armazena-|o.

PRODUCAO DE XAROPE SIMPLES

Condste na dissolucdo de aclcar critdino em &gua isenta de cloro, deve ser potével, com
médias concentragdes de fons Ca’. Aquecido a temperaturas padrbes para que ocorra
dissolucéo.

EQUIPAMENTOS:

A) TANQUE DE FERVURA: Deve ser de INOX (o éxido de cromo frma uma oxidacdo t&o
linear, t30 aderente que SO 0 ion cloreto acaba com esta estabilidade). Deve ser encamisado com
vapor, ndo pode usar fogo direto, que causa escurecimento (DMF).

B) LINHA DE XAROPE: graus brix entre 55 e 57°B(+/- 1 °B)




C) FILTRO E BOMBA: Feito em Inox, serve parafiltrar o xarope Smples que tem impurezas.
D) OPERACOES DE PREPARO:

Toma-se 0 aglcar e adiciona-se &ua, liga-se 0 vapor, comega 0 aguecimento e o aglcar
va s disolvendo. A temperatura vai aé 78-80 °C com agitagdn. Apds adiciona-se Terra
Diatomécea (1/2 agora e /2 naformacdo da pré-capa) e carvao ativado (todo o carvéo).

Depois que 0 xarope smples é feito deve ser resfriado em recipientes de ago Inox. O
xarope smples € a base para o xarope find

PRODUCAO DO XAROPE_FINAL

E tudo que vai dar o refrigerante final: 0 gosto, 0 sabor, aroma, dogura, etc.
Contém o xarope simples mais matérias- primas (exceto os adjuntos)

A) EQUIPAMENTOS:

Tanques. Com agitacéo em tanque inox;

Linha de xarope find: Pronto para colocar na garafa (15% em volume) e depois H»0
carbonatada com gés.

Instrumentos de medida;

Acesorios: que facilitam o processo;
B) OPERACOES DE PREPARO

Recebimento do xarope smples. Colocar 0s aromatizantes, sempre com o xarope frio,
parando perder aromas.

Técnicas de misturas, mecéanico (mexedor)

Tabdlade mistura: a mesma ha anos. Somente g ustamentos.

Sorbato de K: mais usado paraliméo

Benzoato de Na: usado no xarope find

CARBONATACAO

Generdidades. atOxico, incolor

Aguas para carbonatagio: sem muita dureza

Desagrada para tirar 0, ndo gerar oxidagdo e desenvolvimento microbiolOgico aerdbio.
Pode ser feito de duas maneiras:

a) Uso de temperatura ata., 0 escape do gés é dta, baixa pressdo. N&o é usado pois é caro
(aguece eresfria).

b) Aumento o teor de CO, .Usando gés de outro gés de grande afinidade (ex. CO, naagua
e O, escapa). Porque é 2000 vezes maior a afinidade do CO, com &gua que G. Coloca-se muito
CO; paratirar pouco 0.

Isto é feito no carbonatador. Apds refria-se a H0 para fazer com que CO, tenha maior
afinidade (quanto mais frio, maior a afinidade e mais gostoso € o refrigerante).

Temperatura de 6 °C € a temperatura idea da &gua para entrada no carbonatador, evita o
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escapamento do CO, estéril (sem microorganismos, dureza baixa e sem cloro); CO, acidifica, dar
sabor picante (gosto &cido)

- PRINCIiPIOS DA CARBONATACAOQ

a) Purgas. diminar 0 gés contaminante - 0,

b) Tubulacdo de &gua carbonatada deve ser de aco INOX

¢) Causas do mau funcionamento:

# trabahar com &gua muito quente

# vdvula com problemas, 0 CO, ndo consegue penetrar tanto na agua

e PREMIX: Migtura do xarope find com &gua gelada Tem um mecanismo que regula o brix, a
entrada do xarope e H,0. E tudo controlado. Esta pronto para carbonatar. E um método mais
eficente.

ENCHIMENTO E LACRE DAS GARRAFAS (PET)

- Consumo de CO, (cuidado pois € invisivel, tem odor de améndoas/leve)

- Perda de CO, na enchedora Pode perder muito (é muito caro)

- Lacradoras autométicas. data de validade

- Rupturas das garafas no enchimento. Pode romper pela presséo do gas e por fadha na
embalagem PET, que é devido ao sopramento irregular (ndo € uniforme) € poroso (perde gas)

FORMULAGCAO DE REFRIFERANTE FORMULACAO DE REFRIGERANTE
DE GUARANA (100 kg) DE LIMAO (100 kg)

94,2 kg xarope smples 98,19 kg de xarope smples

1,15 kg &cido citrico 1,53 kg de suco de liméo

4,52 kg extrato de guarana 250 mL solugéo essénciade limédo

65 mL aroma naturd de guarana 35 g de sorbato de potéssio

17 mL aroama atificid de grosdha
50 mL corante caramelo

LEGISLACAO

O DECRETO N° 2.314, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997 que Regulamenta a Lel n° 8.918, de 14
de julho de 1994, que dispde sobre a padronizagdo, a classficagdo, o registro, a inspegdo, a
producéo e afiscalizacdo de bebidas, define e normatiza o refrigerante:

Art. 45. Refrigerante € a bebida gaseificada, obtida pela dissolucdo, em &gua potavel, de suco ou
extrato vegeta de sua origem, adicionada de aglcares.

§ 1° O refrigerante devera ser obrigatoriamente saturado de dioxido de carbono, industridmente
puro.

8§ 2° Os refrigerantes de laranja, tangerina e uva deverdo conter no minimo dez por cento em
volume do respectivo suco na sua concentracdo natural.

§ 3 Soda limonada ou refrigerante de lim& deverd conter, obrigatoriamente, no minimo dois e
melo por cento em volume de suco de liméo.



8 4° O refrigerante de guarand devera conter, obrigatoriamente, uma quantidade minima de dois
centésmos de grama de semente de guarana (género Paullinia), ou seu equivaente em extrato,
por cem mililitros de bebida.

8 5° O refrigerante de cola deverd conter semente de noz de cola ou extrato de noz de cola

8 6° O refrigerante de magd devera conter N0 minimo cinco por cento em volume em suco de

~

maga
8 7° N&p serd permitida a associacdo de aglicares e edulcorantes hipocal dricos e ndo caldoricos na
fabricacdo de refrigerante.
Art. 46. Soda é a agua potavel gaseificada com didxido de carbono, com uma pressio superior a
duas atmosferas, avinte graus Celsius, podendo ser adicionada de sais.
Parégrafo Unico. Soda aromatizada é a agua potavel gaseificada com didxido de carbono, com
uma pressdo superior a duas amoderas, a vinte graus Celsus, devendo ser adicionada de sas e
aromatizantes naturais.
Art. 47. Agua tonica de quinino € o refrigerante que contiver obrigatoriamente de trés a cinco
miligramas de quinino ou seus sai's, expresso em quinino anidro, por cem mililitros de bebida

De acordo com o decreto N° 3.510, de 16 de junho de 2000 em seu Art. 10, as bebidas
serdo classificadas em bebida ndo acodlica e bebida dcodlica’ (NR).
"8 1° Bebida ndo adcodlica é a bebida com graduacéo acodlica até meio por cento em volume, a
vinte graus Cdsus'(NR).



ELABORACAO DE VINAGRES

INTRODUCAO

O vinagre, assm como o0 vinho, € conhecido desde a antiguidade. A pdavra vinagre
provém do francés vinaigre, ou vinho azedo. Origindmente era obtido, dém de vinhos, de
cervejas deixadas a0 ar, isto é formava- se por fermentagdo esponténea.

O vinagre desde muito, sempre foi utilizado como condimento, conservador,
aromatizante, bebida refrescante e medicamento, mas somente no século VI, Gerber fez a
primeiraindicaco técnica, destilando-o de forma empirica

Ja no sculo XVII, Glauber obteve vinagre por processos semehantes aos utilizados
ainda hoje, fazendo passar vinho através de rolhas de madeira.

Na segunda metade do século XVII, Backer demonstrou que o ar deveria ser
imprescindivel para obtencdo de vinagres, fato comprovado definitivamente por Lavoiser em
1790.

Pasteur, em 1868, demonstrou a necessidade da presenca de um s vivo paa
transformacdo do dcool em vinagre, segundo €le Mycoder ma aceti.

CONCEITO
Vinagre é o produto obtido pela fermentagdo acodlica das matérias-primas agucaradas ou
amilécess, seguida de fermentacéo acética. (oxidagdo do dcool em &cido acético).

PADRONIZACAO

Vinagre de vinho € o resultado da fermentac@o acética do vinho com no minimo 4% de
acidez, expresso em &cido acético, graduacdo acodlica inferior a 1 % e obrigatoriamente
pasteurizado. Com mais de 8% de acidez é vinagre concentrado e usedo exclusvamente para
diluigoes.

Podem ser utilizados outros liquidos dcodlicos na fermentacdo acética, devendo, nesse
caso, ser acrescido 0 nome da matéria-prima

No Brasl, ndo € permitido a fabricagdo e venda de vinagre atificid, ou sga agude
derivado da diluicéo do écido acético comercidl.

MATERIAS-PRIMAS

Como o vinagre provém de duas fermentagOes, toda a matéria-prima usada para produzir
dcool serve para producdo de vinagres. A qudidade dos vinagres depende fundamentamente,
das matérias-primas Uutilizadas no seu processamento.

Classificacio genérica dos vinagres quanto & matérias-primas

vinagres de sucos de frutas. uva, maca, péra, cagui, péssego, abacaxi, laranja, etc

vinagres de tubérculos: batata, batata- doce, mandioca, etc

vinagres de cereals. cevada, centelo, trigo, milho, arroz, etc

vinagres de outras matérias- primas agucaradas. mel melaco, soro de leite, etc



vinagre de dcool: aguardentes, dcooal.

No vinagre de dcool deve-se adicionar nutrientes

Cada pais tem uma matéria-prima principd para produgdo de vinagres, assm: EUA é a
mac&; Alemanha é o dcool/batata; Inglaterra @ malte/cevada; Europa continental € a uva, €tc.

Vinagre de frutas é mais nutritivo, produzindo vinagres mais suaves e menos agressvo ao
paladar, por ter pH atenuado pelas substancias orgéanicas presentes.

Vinagre de dcool é mais barato

MICRORGANISMOSDE INTERESSE INDUSTRIAL

12 fermentacdo acodlica: processo anaerdbio cujos agentes 2o leveduras.
2¢ farmentacdo: ndo € corrente 0 uso de culturas puras. Microflora mista de Acetobacter,
contendo diferentes espécies ou variedades dessas bactérias, que é mais eficiente.
Depois de teminada a fermentagdo dcodlica, inocula-se mistura de
bactérias, adicionando “vinagre forte” que é um vinagre ndo diluido e ndo pasteurizado.
Embora mais de 100 espécies, subespécies e variedades do género Acetobacter, foram
catal ogadas através dos anos, poucas tem boas caracterigticas industriais.

CARACTERISTICASDASBACTERIASACETICAS

a) produzir concentragdes elevadas de &cido acético;

b) néo formar materid viscoso;

) néo ter capacidade para completa oxidagéo até CO, e &gua;
d) ter toleréncia a concentragfes razoveis de etanol;

€) ter tolerancia a concentragtes razoaveis de &cido acético;

f) trabahar com temperaturaentre 25 °C e 30 °C

As bactérias acéticas sG0 gram-negativas, edritamente aerébias e formam uma pdicula na
superficie da cultura, comumente chamada mae-do-vinagre, de onde partem os repiques. Essa
pelicula varia de acordo com a espécie, podendo ser delgada, espessas, continuas ou ilhas.

S&0 bactérias acéticas de interesse indugtrid:

Acetobacter aceti suporta até 11% de dcool e produz 6,5% de acido acético
A. schuetzenbachii, produzem até 11 % de &cido acético;
A. orleanenses, formam pdicula espessa e resi stente na superficie do liquido;
A. acetigenum, produz até 6,6% acido acético e suporta até 11 % acoal;
A. rances, empregada na Holanda para produzir vinagre de cerveas.
A temperatura 6tima varia de acordo com a espécie, mas de maneira gerd esta entre 20 e
30°C.



PREPARO DO VINHO
a) Concentracéo de aclicares fermentescivel deve estar em torno de 150 g/L, para se obter
vinho com teor acodlico aproximado de 7 °GL. Para concentragdes de aglicares maiores €
recomendada fazer diluicdo com &gua, e para concentragdes menores, adicdo de aglcares
b) A sulfitagdo do mosto pode ser dispensada;
€) Certas matérias-primas que conservam odores caracteristicos apds fermentacdo ndo sfo
boas para vinho de mesa, porém produzem bons vinagres, onde caracteristicas
organol épticas sdo apreciadas; exemplo é abanana e certas variedades de uvas;;
d) Para matérias-primas amilécess, deve-se redizar sacarificacdo prévia com enzimas obtida
de cereais mateados, evitando a hidrélise &cida ou fungica, pois podem produzir substéncias
indesgaveis afermentacdo e/ou consumo humano.

ACETIFICACAO
A acdificacdo — transformacdo do dcool em &cido acético — dase facilmente, até
espontaneamente, desde que sgjam observados aguns requisitos basicos:

a Teor dcodlico inidd — concentragbes de d&dcool menores de 4 °GL favorecem
contaminagoes e perdas por evaporagcdo e produz vinagres fracos, com menos de 4% de
acido acético. ConcentragOes adcodlicas maiores de 10 °GL sfo tdxicas para a maioria das
bactérias,

b) Acddez inidd — Concentraghes acéticas iniciais menores a 2%, resultam em fermentagtes
com tempo de indugdo muito longo, ocorrendo perdas de etanol por evaporagdo e
contaminagtes. Concentragbes acéticas maiores de 3% Sdo toxicas para as bactérias,
principamente na fase inicia da fermentacéo;

c) Concentracdo de nutrientes - O meio deve conter vitaminas, principdmente do complexo B,
substancias nitrogenadas e, diversos e ementos minerais,

d) Temperatura—amaioria das bactérias acéticas apresentam Gtima atividade entre 25 e 30 °C

e) Oxigenacdo - do fornecimento adequado de oxigénio depende 0 sucesso de fermentacéo
acetica, porém, maior aeracdo maior sera aevaporacao do dcool.

ACIDIFICACAO INICIAL E TEOR ALCOOLICO

A addificacdo do vinho com vinagre forte (vinagre de boa qualidade, ndo pasteurizado)
tém trés objetivos principas.
a) Inibir o desenvolvimento de microrganismos preudiciais, como fungos e bactérias lacticas,
b) Introduzir as bactérias acéticas,
c) Ajustar aconcentragdo inicid de écido acético e dcoal.

O grau de acidificagdo — quantidade de vinagre a adicionar - depende do processo a ser
utilizado. Para 0 processo lento, a acidez inicid deve estar em torno de 3% e o teor acodlico em
torno de 4%. Para 0s submersos 1% de acidez e até 10% & cool.



CORRECAO COM NUTRIENTES (para vinagres de &l cool)
Para matérias-primas amiléceas e dcool € necessaio complementar 0 mosto com
nutrientes, feita conforme se indica a seguir:

Acucar - 0,9 g/L de mosto
(NHg)2HPO, - 0,5 g/L de mosto
MgSO, - 0,1 g/L demosto
CitraaodeK - 0,1 g/L de mosto

Pantotenato de calcio 0,001 g/L de mosto

PROCESSOS DE FABRICACAO

d PROCESSO LENTO, ou Orleanés ou Francés — é o mais antigo méodo de producéo de
vinagres e admite-se fornecer produto de excelente qualidade empregando-se somente vinho
como maéria-prima Usase, como dorna de fermentagco, barris de carvaho ou outras madeiras
especifica, providas de aberturas laterais para entrada de ar, tubo em forma de J para adicdo do
vinho e torneira de madeira para retirada do vinagre. O processo € iniciado adicionando-se a um
barril de 200 litros de capacidade cerca de 60 litros de vinagre n&o pasteurizado e de boa
qudidade (vinagre forte), contendo as bacté&ias ac&icas. Semandmente, adicionamsel5 litros
de vinho. ApGs a quinta semana, quando 2/3 do barril estiver preenchido, retiram-se 15 litros de
vinagre e adicionam-se 15 litros de vinho, repetindo-se semanadmente esta operagdo, tornado
assim o processo semicontinuo. O vinagre retirado ndo pode conter mais de 7,8 gramas de dcool
por litro e, caso o teor de Acool estivar mais dto, espera-se mais alguns dias paa retirada do
primeiro vinagre. A adicdo do vinho pelo tubo em forma de J tem por findidade néo romper a
pelicula formada na supeficie do liquido (Mm@ do vinagre) ou ressuspensdo de particulas ja
decantadas. Este processo quando bem empregado produz vinagres de excelente qualidade,
produzindo vinagres praticamente limpidos, dispensando clarificagbes e filtragbes podteriores,
entretanto € um processo que requer bastante espaco e possui baixa produtividade, sendo
inviavel comercidmente, praticamente s usado na producéo artesana de vinagres

b) PROCESSO RAPIDO, ou demfo — introduzido na Alemanha por Schuetzenbach em 1832.
Este processo condste bascamente na passagem da midura vinholvinagre dravés de um
materiad com grande supeficie exposta e que contém as bactérias acéticas, encontrando, em
contracorrente, ar amosférico. O equipamento utilizado é conhecido por gerador de vinagre ou
vinagrara, de construcdo normamente de madeira, ou outro materid  que n'~a0 sga aacado
pelo &cido acético, com dtura igud a duas vezes 0 seu didmetro e capacidade de 100 a 100 mil
litros. E condtituindo de trés cAmaras principais. A cAmara superior te a funcgio de distribuir
uniformemente a mistura em acetificacd sobre o materid de enchimento contido na camara
intermedi&ria, de maior dimensdo entre as trés. A camara inferior funciona como depdsito de
liquido, de onde é recirculado para a camara superior a fim de completar a acetificacdo, ou é
retirado como vinagre bruto para clarificagdo, pasteurizagéo e envase. O materia de enchimento
contido na camara intermedié&ria deve ter grande superficie especifica; ndo conferir sabor, odor e
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cor estranhos a0 vinagre; ndo conter metais ou qualquer outra substancia que pode ser extraida
ou atacada pelo &cido do vinagre, ndo ser passivel de compactacdo (pois ha necessidade de
passagem continua de liguido de cima para baxo e a no sentido inverso); e ter ceta
durabilidade e edtabilidade. Os materiais de enchimento mais utilizados sfo: bagago de cana,
sabugo de milho, cortica em pedacos, bagaco de uva, bagaco de magas, carvao vegeta, vime,
junco, plésticos, isopor, ou qualquer outro material com as caracteristicas descritas acima

Inicidmente, o gerador deve ter seu materid de enchimento lavedo com &gua quente e
vinagre até que sgam removidas todas as substancias que possam s extraidas. A seguir, 0
garador é inoculado fazendo-se passar vinagre forte de boa qudidade pedo materid,
recirculando-se durante 12 horas. Apés operacéo adiciona-se, ao vinagre, vinho aé perfazer
de 2 a 3 % de dcool em volume e recircula-se novamente por 12 horas. O processo de
inoculagdo demora entre 7 a 10 dias. Completada a inoculagéo, deve-se iniciar a passagem do
vinho pelo gerador, cuja acidez inicid depende da maneira como fol conduzida a acetificacao.
Para obter vinagre numa Unica passagem, 0 vinho deve entrar com uma acidez de 3% e dcool
suficiente para produzir vinagre a 6%. Uma vez funcionando o gerador, a retirada de um vinagre
pronto deve ser imediatamente seguida de adicdo de novo vinho, evitando-se a perda da
capacidade fermentativa das bactérias acéticas.

¢) PROCESSOS SUBMERSOS — Nestes processos as bactérias encontram-se submersas no
liguido e fermentar, onde se multiplicam, retirando energia da reacdo de oxidacdo do dcool
elilico a &cido acético. Entretanto, para catdisar reecd0 que lhes fornece energia, as
bactérias acéticas necessitam da administracdo @ntinug, intima e adequada de oxigénio em todos
0s pontos do tanque, pois pequenas interrupgBes no fornecimento de oxigénio, principamente
nas fases finas de fermentagcdo, podem afetar muito o rendimento. Por melo do processo
submerso pode-se daborar vinagre tanto de vinho como de dcool, com concentragdes iniciais de
dcool de 4 a 13% e obterem-se vinagres com concentragdes de aé 10% e com rendimentos
superiores a 90%. Muitos sGo 0s modelos de acetificadores que utilizam o processo submerso
para a elaboracdo de vinagres, como: acetificador de Frings, gerador por cavitacdo, Bourgenois,
Fardon, acetificador por injegéo de ar em jatos, etc.

COMPARACAO ENTRE OS PROCESSOS

Quadlidade do produto - os trés processos basicos de producdo podem produzir vinagres
de boa qudidade, desde que a matéria-prima, microrganismos e as condigbes de fermentacéo
sgjam adequadas.

Quanto aprodutividade — o0 processo submerso apresenta maior produtividade;

Quanto a durabilidade e manutencdo do equipamento — O processo submerso utiliza
material e inox, de grande durabilidade e todo o0 processo é automatizado. Os processos lentos e
rgpidos utilizam, geralmente, dornas de madeiras, sempre sUjeitas ap ressecamento, vazamentos,
etc. O méodo rapido, ainda tem o custo de troca anualmente do materia de enchimento.
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Quanto a0 custo — Para uma indlistria se ingtalar, devido aos fatores litados acima, €
mais interessante os model os de actificadores que utilizam o método submerso

PROCESSAMENTO FINAL DO VINAGRE

O tratamento a que o vinagre sera submetido depende do processo e da matéria-prima que
foram utilizados em sua producdo, mas de uma manera ged adgumas egpas SO
imprescindivels. clarificagao; filtragdo, pasteurizacdo, diluicéo (padronizacdo) e envase a quente.

ENVELHECIMENTO

Com o passar do tempo 0 vinagre torna-se mais suave, com odor e sabor mais agradavels
devido a reagbes que ocorrem durante o processo de envelhecimento, principamente reacoes de
esterificagbes que retiram grupos &cidos ou acodlicos do meio fornecendo ésteres arométicos e
reacOes de oxidacdo de grupos ddeido que conferem aspereza a0 vinagre. Os vinagres de frutas
envelhecem em aguns mes, enquanto vinagres de dcool envelhecem em dgumas semanas. O
envehecimento deve ser conduzido em recipientes de madeira e na auséncia de ar, para evitar
processos de oxidacdo do &cido acético realizados por agumas espécies de Acetobacter.

MATERIAL DE CONSTRUCAO DE EQUIPAMENTOSE DE EMBALAGENS

Todo o materid que entrar em contato com O vinagre deve ser resistente ao &cido.
Normamente, 0s equipamentos sdo congtruidos em aco inox ou madeira, embora possa ser
utilizado o ferro esmdtado ou vitrificado, dvenaria, plagtico, etc. Os recipientes para embaagem
mais utilizados s20 o pléstico rigido e o vidro e para maiores volumes a madeira.

RENDIMENTOSE PRODUTIVIDADES

Segundo a reacdo estequiométrica representativa da transformac@o de etanol em &cido
acético, 1 grama de etanol pode fornecer 1,304 gramas de &cido acético. Industrimente, a
conversio de 1 grama de dcool em 1 grama de &ido acético (rendimento de 76,7%) €
consderada econdmica. Em aguns acdtificadores submersos pode-se chegar a rendimentos de
superiores a90%

COMPOSICAO DO VINAGRE

A composicdo depende basicamente da matéria-prima utilizada. Os vinagres obtidos de
frutas ou mate tém composiches mais complexas que o vinagre de dcool. O vinagre de dcool
pode ser adulterado adicionando-se substancias que o fazem passar por vinagre de vinho, prética
comum inclusive no Brasil, e suaidentificac@o € bastante dificil.

ALTERACOESDO VINAGRE:
Exisem trés grupos de defeitos ou dteragbes no vinagre: microbiolOgicas, macrobioldgicas e
quimicas.
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A mas importante dteracdo microbioldgica refereese a0 desenvolvimento da  bactéria
Acetobacter xylinum, que produz um sedimento lodoso ou pelicula viscosa E comum em
vinagres de frutas e reduz a eficiéncia do processo. Outras bacté&ias contaminantes s80 as
Lactobacillus, Leuconostoc, dém das butiricas e das putrefativas, todas causadoras de outras
fermentages, produzindo odores e sabores desagradavels. Leveduras contaminantes também
podem dterar o vinagre, principadmente Candida vini , que formaaflor do vinho.

Dentre os defeitos causados por outros seres, destaca-se a infestacdo pela enguia do vinagre
(Anguillula aceti), que é um pequeno nematdide de 1 a 2 mm de comprimento e vive aé 12
meses em vinagres com aé 6% de &cido acético. A pasteurizacdo e a filtracdo do vinagre resolve
o problema. A presenca da mosca-do-vinagre Orosophila melanogaster) € prejudicia pois pode
infectar o vinagre com A.xylinum. Recomenda-se evitar 0 contado da mosca com 0 vinagre.
Também se tem os “écaros do vinagre’ , dando um vinagre pouco acido e turvo

As dteracOes de ordem quimicas sBo provocadas principamente por metais. O ferro, atuando
sobre taninos, provoca escurecimento e sobre fosfatos ou proteinas, ema turvagdo. O cobre,
provoca turvacdo em dimentos vedes preparados com vinagre, como azeitonas e picles.
Escurecimentos também podem ser provocados por enzimas, principa mente as oxidases.

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAQAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA FERMENTADOSACETICOS (DOU — 15/10/99)

1. ALCANCE

1.1.0bjetivo

Fixar a identidade e as caracteriticas minimas de qudidade a que deverdo observar os
Fermentados Acéticos.

1.2. Ambito de Aplicacio

O presente Regulamento agplica-se aos Fermentados Acéticos.

2.DESCRICAO

2.1. Definicéo

2.1.1.Fermentado acético é o produto obtido da fermentacdo acética do fermentado acodlico de
mosto de frutas, cereais ou de outros vegetais, de mel, ou da mistura de vegetais, ou ainda da
mistura hidroacodlica, devendo apresentar acidez voldil minima de 4,0 (quatro) gramas por 100
mililitros, expressa em &cido acético, podendo ser adicionado de vegetais, partes de vegetais ou
extratos vegetal's arométicos ou de sucos, aromas naturais ou condimentos.

2.2 Classificacdo/Des gnacao:

221 Quanto a origem da matéria-prima, os fermentados acéticos sdo classficados e
designados de:

2.2.1.1. Fermentado acético de dcool ou vinagre de dcool, o produto obtido pela fermentacéo
acética de uma mistura hidroa codlica origindriado dcool etilico potéavel.

2.2.1.2. Fermentado acético de (nome de fruta) ou vinagre de (nome de fruta), o produto obtido
pela fermentac@o acética do fermentado originério de frutas.

2.2.1.3. Fermentado acético de (nome de cered) ou vinagre de (nome de ceredl), é o produto
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obtido pela fermentacéo acética do fermentado originario de ceredl.

2.2.1.4. Fermentado acético de (nome de vegetd) ou vinagre de (nome de vegeta), € o produto
obtido pela fermentacéo acética do fermentado originério de vegetd.

2.2.1.5. Fermentado acético de cana ou vinagre de cana, € o produto obtido pela fermentacdo
acética do fermentado origin&io da cana-de-agUcar.

2.2.1.6. Fermentado acético de mel de abelha ou vinagre de md de abeha, é o produto obtido
pela fermentacdo acética do fermentado originario do mel de abelha

221.7. Fermentado acético de melago ou vinagre de melaco, € o produto obtido pela
fermentacdo acética do fermentado de melago de cana de acucar.

22.1.8. O Fermentado acético quando adicionado de vegetais, partes de vegetais ou extratos
vegetais arométicos, sucos, mel de abdha, aromas naturais, sera designado de fermentado
acetico ou vinagre de (nome dafruta, cered, mel ou vegetd) com (nome do aromatizante).

2.2.1.9. O Fermentado acético quando adicionado de condimento, serd designado de fermentado
actico ou vinagre de (nome da fruta, cered, me ou vegetal) com (nome do condimento)

2.2.1.10. Serd designado de fermentado acético duplo de (nome da fruta, cerea, me ou vegeta)
ou vinagre duplo de (nome da fruta, cered, mel ou vegetd), o fermentado acético que apresentar
acidez volétil superior a 8(oito) gramas de acido acético por 100 mL do produto.

2.2.1.11. Sera designado de fermentado acético triplo de (nome da fruta, cerea, md ou vegetd)
ou vinagre triplo de (nome da fruta, cerea, me ou vegeta), o fermentado acético que apresentar
acidez voldtil superior a 12(doze) gramas de &cido acético por 100 mL do produto.

2.2.1.12. Sera designado de fermentado ac&tico misto de (home da fruta, cereal, mel ou vegetal)
e dcool, ou composto de (nome da fruta, cereal, me ou vegetd) e dcoal, o fermentado de fruta,
cered, mel ou vegetd, que for adicionado de uma migtura hidrodcodlica em quantidade que
corresponda no maximo a 50% da acidez find.

3. REFERENCIAS

3.1. Normas estabelecidas pelo Regulamento da Lel n° 8.918 de 14 de julho de 1994, aprovado
pelo Decreto n° 2.314 de 04 de setembro de 1997.

3.2. MERCOSUL/RESOLUCAO/GMC n° 86/96 - Regulamento Técnico MERCOSUL sobre
aditivos a serem empregados segundo as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF).

3.3. MERCOSUL/RESOLUCAO n° 74/97 - Regulamento Técnico MERCOSUL, sobre aditivos
e seuslimites.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. Composicéo

4.1.1. Ingredientes Basicos

4.1.1.1. Fementado acodlico do mosto de frutas, de cereais ou de outros vegetais, mel ou
mistura hidroa codlica, de acordo com a classe do fermentado acético.

41.12. O fementado acético de fruta, cereais ou de outros vegetais, de me poderd ser
adicionado, quando do processo de eaboracdo, de uma mistura hidroacodlica, em quantidade
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gue corresponda no maximo a 50% da acidez find.

4.1.1.2.1. O fermentado acético ou vinagre resultante desse processo serd designado de "misto ou
composto.”

41122. O fementado acético condimentado ou aromatizado devera ser adicionado de
condimentos, aromas ou de outras subgtancias naturais de vegetais, sob a forma de macerados,
extratos e 6leos essenciai's, desde que comprovadamente indcuos asalide humana.

4.1.2. Nutrientes

Serd0 consderados nutrientes os produtos usados na fermentagdo acética com o objetivo
exclusvo de dimentar as bactérias acéticas, sendo permitido sais nutrientes, aclicares,
amino&cidos e vitaminas, na quantidade minima necessaria a complementagdo do substrato da
fermentagdo acética.

4.1.3. Oxigénio ou Ar

Durante o processo de fermentacdo poderd ser injetado oxigénio ou ar industriddmente puro, no
fermentado.

4.1.4. Ingredientes opcionais

4.1.4.1. Sas

4.1.4.2. Ao fermentado acético podera ser adicionado sais que fornecam SO2 (didxido de
enxofre) para conservar o produto.

4.15. Agua

A &gua atendera, obrigatoriamente, & normas e os padrBes de potabilidade, aprovados em
legidacdo especifica

4.2. Caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas

As caracterigticas sensoriais e fisco-quimicas deverdo estar em consonancia com a composiGao

do produto.

4.2.1. Caracteriticas sensorials

(o:0] SRR caracteristica com a origem dos componentes da matéria- prima e nutrientes
AoMa......ceene. acetico

saor ..o &cido

aspecto................ ausente de elementos estranhos a sua natureza

4211 O fermentado acético ou vinagre condimentado ou aromatizado podera apresentar
turbidez proveniente dos ingredientes adicionados ao fermentado acético ou vinagre.
4.2.1.2. Especificagbes do Fermentado

PRODUTO Acidez volétil expressaem &cido | Alcool etilico % em volume
acético g/100mL a20°C
- Fermentado acético MINIMO MAXIMO MAXIMO
- Fermentado acético duplo 4,0 7.9 1,0
- Fermentado acético triplo 8,0 11,9 1,0
12,0 - 1,0
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4.2.2. O fermentado acético devera ser filtrado e podera ser submetido a colagem, clarificaco,
aeracao, envelhecimento e outras préticas destinada amelhorar a quaidade do produto.

423. O «ido acético do fermentado acético ou vinagre sO podera provir diretamente da
fermentagdo acética

4.2.4. O fermentado acético devera ser submetido a processo que comprovadamente eimine os
microorganismos prejudiciais ao produto, objetivando a estabilizacdo bioldgica

425. O fermentado acético ndo deverd ter suas caracteristicas organolépticas e composicao
prejudicadas pelas matérias-primas dos recipientes, utensilios e dos equipamentos utilizados no
Seu processamento e comercializacao.

5. ADITIVOSE COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO
Poderdo ser utilizados os aditivos e os coadjuvantes aprovados na Resolucéo MERCOSUL/GMC
n° 86/96 e Resolugdo GMC/74/97, Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre aditivos e seus

limites e em legid acéo especifica.

6. CONTAMINANTES

6.1. Residuos de Produtos Fitossanitarios

Os residuos de Produtos Fitossanitarios no Fermentado Acético somente poderdo resultar
dagueles autorizados na cultura do vegeta utilizado, e correspondentes aos limites de toleréncia
fixados pelo orgdo competente.

6.2. Outros Contaminantes

O Fementado Acético ndo poderd conter substancias minerails ou orgénicas toxicas em
quantidade perigosa a salide humana, observando o estabelecido pelalegidacdo especifica

7. HIGIENE

7.1. Os estabelecimentos de producdo do Fermentado Acético deverdo atender & condicOes
higiénicas fixadas nas Normas Sanitérias aplicavels aos estabel ecimentos de bebidas em gerdl.

8. PESOSE MEDIDAS

Quanto aos pesos e medidas sera observada a legidaco especifica

9. ROTULAGEM

9.1. Deverdo ser obedecidas as Normas estabelecidas pelo Regulamento da Lel n° 8.918 de 14 de
julho de 1994, aprovado pelo Decreto n° 2.314, de 04 de setembro de 1997 e sua legidacdo

complementar, bem como aLe n° 8.078, de 11 de setembro de 1990.

9.2. Os termos das designagdes utilizadas no rétulo de vinagre deverdo ser grafadas de forma
visivel e legivel, com mesma dimensdo gréfica e cor.

9.3. Deverd s declarado na rotulagem do fermentado acético misto ou composto, o percentua

de cada fermentado acético que compde o produto.

10. METODOS DE ANALISES

Os méodos oficias de andises sBo0 os edtabelecidos em aos adminigrativos do Minigtério da
Agricultura e do Abastecimento.
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11. AMOSTRAGEM

A colheita de amostra serd de acordo com as disposicdes do atigo 117 e seus parégrafos, do
Regulamento da Lel n° 8.918, de 14 de julho de 1994, aprovado pelo Decreto n°® 2.314, de 04 de
setembro de 1997 e atos administrativos do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

12. DISPOSICOES GERAIS

12.1. O Padrdo de Identidade e Qualidade para cada tipo de Vinagre especifico, serd estabelecido
pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

12.2. Este regulamento n&o se aplica aos derivados de uva e do vinho.

12.3. Os casos omissos serdo resolvidos pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
(of. N° 68/99)
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PROCESSAMENTO DE SUCOSDE FRUTAS

MATERIAS-PRIMAS PARA PRODUCAO DE SUCOS

a) Variedades:

UVAS: normamente Vitis labrusca: 1sabel; Bordeaux, Concord, Niagaras

MAGCAS: Granny Smith, Gala, Fuji, etc. Experiénciarevelague mehor e” blends’

TOMATES: variedades que permitem colhetas mecénicas. Plantas pequenas com  frutos
compactos, maturacdo smultanea, boa coloragdo, arométicas e com resisténcia afungos

LARANJAS: Principdmente Vaéncia

b) Condicdes de cultivo:
Clima, solo, irrigacdo, e outros tratamentos, tem importante papel na quaidade da
matéria-prima

¢) Estado de matur acéo:
O momento da colheta é fundamentd, principdmente em termos de relacdo
acUcares/acidez, que deve ser gpropriada;

d) Colheita etransporte:

A colheita deve ser feita de modo a ndo machucar as frutas para ndo originar alteragoes,
principa mente de ordem quimica, enzimica e/ou microbiana

A fabrica de sucos deve estar Stuada perto do loca de producdo, com excegdo a agumas
frutas como macas e citros, pois podem suportar bem longos transportes e armazenamento, com
refrigeracdo. Frutas como morango, framboesas e amoras devem ser colhidas e logo processada
ou armazenada afrio por breves periodos.

Deve-= diminar do lote quaquer fruta danificada, pois quantidades minimas podem
diminuir a quaidade do suco;

OPERACOES DE FABRICACOES

1) TRATAMENTOS PRLIMINARES
a) Limpezaelavagem:
b) Sdecdo: principamente por tamanho e ponto de maturacéo
¢) Condicionamento e ingpecéo
d) Tratamentos especificos para frutas destinadas a producéo de sucos.

Uvas deve ser desengacadas para ndo extrair os taninos

Macas. freqUentemente sBo lavadas com detergentes, para eiminar os residuos de pedticidas,
podendo ser eliminado coragcdo (miolo). Antes de prensa-las devem ser trituradas, ndo muito fina
por meio de raspadores ou trituradores de martelo.
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Tomates. Separagdo das sementes, trituragcdo, preaguecimento, peneiramento (2 mm) afinamento
(0,8 mm);

Citros. lava- se com detergentes,
Frutas de caroco: lava-se e mrta-se em metades retirando 0 carogo, precozimento em agua ou

vapor. No caso do péssego pela-se com lixivia quente. Estas frutas normalmente sdo despolpadas
em peneiras bastante finas para elaboracéo de néctares.

Abacaxi: retira-se acascae o cilindro axid e depois se triturg;

Morangos, amoras, eic: S0 prensadas apos lavagem.

Cada fruta tem tratamentos particulares de preparo. Quando a quantidede justifica,
procura-Se equipamentos mais autométi cos adaptados para cada caso.

EXTRACAO DOS SUCOS
Diversos métodos, segundo a estrutura da fruta, composicdo quimica, e caracteristicas
gue se quer para 0 suco (transparéncia, viscosidade, adstringéncia, etc);
Compostos que se desgja extrair das frutas:
- substancias arométicas (ésteres, adeidos, dcoois, ec)
- aglcares
- pigmentos, especidmente carotendides e flavondides,
- vitaminas hidrossolUveis e provitamina A (b-caroteno);
- pectinas, em sucos turvos.

Compostos que ndo se desgja extrair:
- taninos e outros compostos fendlicos adstringentes;
- Oleosesenciais (citros);
- cdulose

Nas uvas os pigmentos flavondides e os taninos estdo principdmente na casca € no
engace; a cor e a adstringéncia do suco depende da presenca ou ndo da casca, da temperatura,
duracgo e pressdo na prensagem;

Nos citros se encontram diversos tipos de compostos capazes de provocar defeitos. No
flavedo (rico em carotendides), etdo os Oleos essenciais que da origem a aromas, Um pouco de
6leo na composicdo do suco é recomendavel (0,02%), mas se passar muito desse vaor podera
ocasionar defeitos graves como excesso de aromas e odores estranhos pela oxidagdo de terpenos
como limoneno, citral e sinensal. A adicdo de antioxidantes ndo é recomendavel. Um tratamento
eficaz € diminar 0 6leo com vepor d'agua. recuperar o Aleo essencia, eiminando os terpenos e
incorporando ao suco.
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Outra categoria de compostos indesgavels inclui aguns glicosidios amargos e seus
precursores, como haringina., limonina e hesperidina locdizados principamente no abedo das
frutes.

A naingina € um flavondide incolor, amargo, pouco solivel em &gua, que causa
problemas por precipitar na forma de pequenos cristais. A hidrélise do enlace glicose-ramnose,
pela naringinase, ocorre durante a maturacdo da fruta e reduz bastante o amargor, porém
reacd0 ndo € usada na prética.

RENDIMENTO DE EXTRACAO

Um rendimento elevado afeta a qudidade, porque carrega com o suco substéncias
indesgjavels presentes na casca.

Citros 40 L /100 kg
Abacaxi 50 L /100 kg
Magas 65 L /100 kg
Tomates 70L /100 kg
Uvas 75L /100 kg

TEMPERATURA DE EXTRACAO

As macas, citros e abacaxis sdo processados a frio.As uvas sdo prensadas a frio ou a
quente (60 °C). Os tomates se submetem logo apds a trituracdo ao agquecimento rgpido (“hot-
break”), o qual facilita a separacdo da casca, contribui para inativagdo de enzimas pectino-
esterases (>82 °C/15 seg) e uma parte das enzimas pectino — poligal acturonases.

A prensagem a quente gpresenta outras vantagens. gerdmente aumenta os rendimentas,
reduz a n de microrganismos e inicia a coagulacdo de proteinas, que sfo eiminadas antes da
pasteurizacdo, pois causariam precipitados, também protege contra oxidagles, criando atmosfera
saturada de vapor ao redor das frutas. Mas apresenta o inconveniente de facilitar a extracdo de
taninos (uvas), originar perdas de substéncias aroméicas voldels e gparecimento de “gosto a
cozido” .

Péssegos e damascos sdo tratados a quente, imediatamente apls 0 pré-cozimento,
evitando 0 escurecimento enziméatico

TIPOSDE PRENSAS:
Prensa de cinta continua; prensa hidraulica; prensa hdicoidd para uvas, despolpadeira
paratomates; extrator FM C para citros, etc.

TRATAMENTOS POS-EXTRACAO:
A) Decantacdo e Armazenamento Tempor&io: para sucos de uvas e macas, pois estes sdo

apresentados transparentes. Para 0 suco de uva e essencia devido a presenca de tartarato de
potéssio em excesso, 0 qua deve ser precipitado antes do engarrafamento final.
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O armazenamento temporario € feito para manter o suco a granel desde o momento da
extragdo até o envase find, pode ser:

a) Paa suco de uva o mais empregado € o anidro sulfuroso, em uma dose de 1 g/L, porque € o
mais barato. E necessario dessulfitar o suco antes do envase findl.

b) Pagteurizacdo reldmpago: seguida de uma refrigeracdo de 0 a -2 °C, nunca permite uma
conservacao de longa duragéo.

c) Envase assaptico: logo apds a pasteurizacdo e resfriamento acondiciona-se assepticamente
em grandes cubas esterilizadas e completa-se 0 volume com nitrogénio. E  bastante complicado
de usar porém é o melhor método.

d Atmosfera saturada de CO,: Temperaturas de 0 °C e 20 g/L (presséo de 3 bars). A
eiminacdo completa do CO, é dificl e 0 suco conservado por esse método € sempre
ligeiramente borbul hante,

B) Pendramento: conjunto de peneras que trabadham conjuntamente com 0 processo de
extracdo. O refinamento (peneiras de 0,8 mm) € usado em sucos que possuem dta quantidade de
pol pa em suspenséo.

C) Centrifugacdo: a centrifugacdo serve para eiminar uma pate do materid em suspensio.
Serve para redizar uma limpeza ou pode completar a clarificaco e servir como etapa prévia da
filtracdo.

A centrifugacdo se emprega especidmente para aos sucos de uvas e magas, no caso do
suco de citros serve fundamenta mente para a separacéo de 6leos essencials,

D) Clarificacio: E empregada para a produgio de sucos claros, especialmente de uvas e magas;
tem como objetivo produzir e facilitar a precipitacdo de particulas em suspensio, aravés de
varios métodos:

a Agregacdo de proteinas por aquecimento seguido de resfriamento répido e por adicdo de
polidetrdlitros portadores de cargas €détricas negativas, jA que as proteinas carregadas
positivamente (a adi¢do de bentonita entra nessa categoria, na dosagem de 50 g/100 L)

b) Adicdo de gdatina, que forma um precipitado com os taninos, carregados negativamente,
Se necessari 0 adiciona-se taninos,

c) Adicéo de misturas de pectino-esterase e poligalacturonase , para degradar as pectinas. Sua
eliminagdo diminui a viscosdade do suco.

E)_Filtracdo: emprega-se exclusvamente para a terminacdo dos sucos de uvas e macds em
combinagdo com a pasteurizagdo, porgque ndo atua sobre enzimas, que continuam ativas.

Para a filtracdo se utiliza filtros prensas ou rotativos a vécuo. O filtro prensa é condtituido
por placas de cdulose e amianto, aglomeradas por compressdo, que servem de suporte ao
materid  filtrante. Quese sempre necesdta adicionar um gudante de filtragdo: terras de
diatomaceas, bentonita ou cdulose. Esses gudantes ficam em suspensdo no suco antes da
filtraco do suco, que se circula para poder formas uma pré-capa sobre o filtro (1 g/enf). Quando
o filtro est& preparado, sefiltra o suco depois da adicdo de 0,1 a 0,2% de g udante.

20



De um modo gera os sucos trandUcidos possuem menos cor , sabor e vaor nutritivo que
0s sucos turvos. Os carotendides e 0s 6leos essenciais, estdo unidos a particulas insollveis em
suspensdo. Outros nutrientes sfo adsorvidos pel os auxiliares de filtragéo.

O grande crescimento da indUstria de sucos de frutas nos EUA e outros paises, se explica
pela comerciaizagdo de sucos turvos de tomate, abacaxi e citros.

DESAERACAO

A presenca de oxigénio em envases metdicos acelera a corrosdo, bem como a presenca
de a no suco acareta perdas de vitamina C, oxidagbes dos dleos essenciais e lipidios,
modificando sabor e coloragéo.

A desseracéo e redliza fazendo passar 0 suco em uma cgpa fina em um recipiente a
vécuo, se produz um breve borbulhamento que dimina o gas disolvido. Também se pode
dessgrar por borbulhamento de nitrogénio. Recentemente conseguiu-se desaerar 0 suco de
laranja por reagOes da glicose-oxidase.

Como norma gera se desaera sucos de citros e tomate. N&o se recomenda para sucos de
macas, abacaxi e uva, por provocar muitas perdas de aromas.

CONCENTRACAO DE SUCOSDE FRUTAS

Gerdmente os sucos de frutas contém 100 a 20% de aglcar. Se concentrarmos acima de
65% e armazenamos de forma adequada, n&o ocorre desenvolvimento de microrganismos. Outra
vantagem é facilitar o transporte e armazenamento dos sucos.

O é&xito dos concentrados congelados de sucos de citros (mais de 60% desses sucos so
vendidos dessa forma nos EUA) se fundamenta na sua Gtima qudidade sensorid, devido a uma
sie de operagles, como: pasteurizacdo rel@mpago, concentracd0 a baixas temperaturas ou
concentracdo a dtas temperaturas e tempos curtos, recuperacdo e reincorporacdo de aromeas,
procedimento “cut-back” de rediluicéo parcial com sucos frescos, armazenamento congelado

A concentracd0 de sucos se redliza por evaporacdo & baixo vécuo de uma parte d &gua do
suco. Essa agua se vaporiza por contato indireto com vapor de &gua de um trocador de calor e
depois se separa do suco concentrado em um separador ciclone ou de outro tipo. Os aparelhos
utilizados atuamente sBo os concentradores de filme descendente ou ascendente, onde uma fina
camada de suco circula rapidamente sobre a superficie do trocador ce cdor. A transferéncia de
caor através dessas superficies pode ser acelerada por meios mecanicos (superficie raspada). A
operacdo ocorre com um certo vacuo capaz de reduzir a temperatura de ebulicdo e, assm, reduzir
as alteracBes dos produtos termol abels.

Os evaporadores podem ser de efeito Unico ou multiplos efeitos. Nesse caso 0 vapor
d' &gua separado do suco no primeiro efeito € o agente caldrico para o0 efeito seguinte e assim
progressivamente. Como média e orientacdo, a evaporacdo de 1 kg de &gua eige 1 kg de vapor
em um evaporador de Unico efeito, mas somente 0,6 kg em dois efeitos e 0,25 kg em trés efeitos.

Quando a temperatura de concentragdo é baixa (20 a 60 °C), 0 suco obrigatoriamente
deve ser pasteurizado antes da concentragao..
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Evaporadores que utilizam dtas temperauras também podem ser utilizados, nesse caso
sem pasteurizacdo prévia, onde 0 sUCO € aquecido em uma sequiéncia de vérias fases e resfriado
rapidamente no final do processo.

RECUPERACAO DE AROMAS
Gerdmente para sucos de citros.

REDILUICAO PARCIAL COM SUCOSFRESCOS (CUT-BACK)

FreqUentemente os sucos de citros com 60-65 °Brix sdo diluidos com sucos frescos até
45°Brix. Desta forma o produto find sempre contém uma certa proporgdo dos condituintes
aroméicos, incluindo os mais voléeis, do suco fresco.

CONCENTRACAO POR CONGELAMENTO

Pode ser utilizada porque a energia necessaria para congelar um determinado volume de
agua cerca de sete vezes menor do que para evaporélo. Preserva todas as substéncias volaeis.
Porém os evaporadores de multiplos efeitos consomem pouca energia e permitem uma boa
recuperacdo dos congtituintes arométicos e € uma concentrago muito mais répida

CONCENTRACAO POR OSMOSE REVERSA
Bastante oneroso, pouca utilizagdo prética;

CONSERVACAO

A conservacdo definitiva do suco pode ser:
a) Agentes anti-sépticos. anidrido sulfuroso, &cido sorbico e seus sais de cécio e potassio, &cido
benzdico e seus sais de sodio e potéssio
b) Filtracdo Ederilizante:
c) Congdamento: principdmente para 0s concentrados de citros. A temperatura de
armazenamento deve ser inferior a—18°C
d) Desdratacdo: efetuada por atomizaco, liofilizacdo ou secagem a vacuo. A desidratacdo pode
ocasonar uma grande perda de aromas, por isso normadmente se aomatizam atificidmente os
sucos em po, 0s quais servem como base para as bebidas instanténess.
€) Pasteurizacdo: é o mé&odo mais utilizado para a conservagdo dos sucos de frutas. O suco de
tomate € 0 mas complicado uma vez que seu pH é de 4,3 agproximadamente, devendo-se
acidificar para pH abaixo de 4,0. A pasteurizacdo pode ser feita depois do acondicionamneto,
enchimento a quente e autopasteurizacd0 ou pasteurizacdo rpida seguida de acondicionamento
asséptico.



ELABORACAO DE VINHOS
ENOLOGIA: Ciéncia que estuda o vinho.
“O HOMEM FAZ O VINHO, MAS O VINHO REFAZ O HOMEM”

“O VINHO PODE SER CONSIDERADA A MAIS SADIA E A MAIS HIGIENICA DAS
BEBIDAS’ (PASTEUR)

“O VINHO TEM A VIRTUDE DE FAZER FALAR LIVREMENTE, FRANCAMENTE E DE
FAZER DIZER A VERDADE’ (PLUTARCO)

“O VINHO E A PROVA CONSTANTE DE QUE DEUS NOS AMA E DESEJA VER-NOS
FELIZES' (BENJAMIM FRANKLIN)

VINHO - HISTORICO

HISTORIA DO VINHO CONFUNDE-SE COM A DA CIVILIZACAO
# EGIPICIOS, GREGOS E ROMANOS

BERCO - MEDITERRANEO
M 12 ERA: ANFORA - SEC. VI ac.
B 22 ERA: TONEL - CIV. ROMANA
B 3 ERA: GARRAFA - SEC. XVIII d.c.

BRASIL - 1530 - 12 VIDEIRA
1870 - IMIGRACAO ITALIANA

ENOLOGIA —DEFINICOES
VINHO: “E o produto da fermentacio acodlica do mosto de uva frescas com um contetido de
dcool minimo de 7%".

FERMENTACAO ALCOOLICA: “E o conjunto de reagdes bioguimicas provocadas pela agio
das leveduras (Saccharomyces cerevisae) que fermentam os aclcares das uvas a dcool e gas
carbbnico”.
Durante a fermentacéo sfo formadas mais de 500 substancias.
Varidvel's nesse processo: Uvas

Leveduras

Processo e condigdes de fermentacdo
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PROCESSO DE ELABORACAO DOSVINHOS

Uvas Vinho
Aclicares Alcool
Acidos Agentes CO,
Taninos AcUcares
Matérias Corantes > Acidos
SasMineas Vinificagio SasMineas

A VIDEIRA

Espécies européias — Vitis vinifera
»  Variedades — conhecidas mais de 5000 variedades de videira;
»  Vinhosfinos— usa-se somente cerca de 60 variedades para produzir vinhos;

Espécies americanas — Vitis labrusca e Vitis bourquina e hibridas - uvas de mesa, sucos, €tc.

»  Usadas naenxertia;
»  Combate efiloxera, que € uma praga que ataca a videira.

“Para avideira e os frutos, quantidade e qualidade séo inversamente proporcionais’ .

FASES DA VIDEIRA

Fases Caracteristicas Estacéo Tempo
Hibernacéo Repouso/poda Inverno Baixas Temperaturas
Crescimento Crescimento Vegetativo | Primavera Chuvas e ol
/ floracéo
Frutificacdo Maturacéo Veréo Sol ecdor
Colheita Vindima QOutono Tempo seco

OSELEMENTOSMAISIMPORTANTES

CLIMA
» Insolagdo e posicéo
» Chuva
» Teor de umidade
> Lditude
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SOLO
> Tipo
> pH
» Drenagem

CEPA (PLANTA)
> Enxertiae aclimatagéo
» Cultura
Tipo de Plantio (latada ou espadeira)
Poda
|dade
Colheita (maturagdo / estado sanitério)

AVALIACAO DA MATURAGCAO —MINI-COLHEITA
> Intensdade da cor
> Acidez
» Denddade do mosto (g aglcar / L)

PROCESSO DE VINIFICACAO
> Uva- pdicula semente e polpa
> Levedura
Naturais/ desenvolvidas em laboratorio
Atividede — até 14 — 15 °GL
SO,
» Controle e direcionamento processo fermetativo
> Selecdo de leveduras
> Antioxidante

TEMPERATURA
> Limites—18a33°C

FERM ENTA(;AO MALOLACTICA
> Esabilidade do vinho
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VARIEDADESDE VIDEIRAS PRODUZIDASNO RS

A legidacdo bradlera clasdfica os vinhos em finos e comuns. Os finos sGo agqueles
elaborados a partir de uvas do grupo das européias da espécie Vitis vinifera. Os comuns sGo
aqueles de uvas do grupo das americanas, das espécies Vitis labrusca e Vitis bourguina, além de
hibridos.

COMUNSBRANCAS: Ni&gara, Couderc 13, Seyve Villard 5276

COMUNS ROSADAS: Niggara Rosada, Martha, Flora

COMUNSTINTAS: Isabel, Bordeaux, Concord, Seibel

VINIFERAS BRANCAS: Ghardonnay, Pinot Blanc, Trebianno, Moscato, Rieding, Semillon,
Sauvignon Blanc, Gewurztraminer

VINIFERAS TINTAS: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir, Syrah,
Pinotage, Petit Syrah, Gamay, Barbera, Bonarda

CLASSIFICACAO DOSVINHOS
|- Quanto aclasse

a) demesa, graduacdo acodlicade 10 a13°GL

b) leve, graduacdo dcodlica de 7 a 9,9 °GL, obtido exclusvamente da fermentacdo de
aclcares naturais da uva, ndo sendo permitido sua obtencdo a partir de vinho de mesa,

c) Champanha ou espumantevinho espumante, cujo CO, € obtido exclusvamente da
segunda fermentacdo adcodlica do vinho. Tem de 10 a 13 °GL e pressio minima de 3
amosferas

d) Licoroso, doce ou seco, com graduagdo acodlica de 14 a 18 °GL, adicionado ou nédo de
acool etilico potavel, mosto concentrado, caramel o e sacarose

€) Composto, graduacéo acodlica de 15 a 18°GL, obtido pela adi¢do ao vinho de mesa, de
maceracdo e/ou concentrados de plantas amargas ou arométicas, substéncias de origem
anima ou minera, dcool etilico potdvel e aclcares. Tera que conter no minimo 70% de
Sua composicdo de vinho de mesa, e s classfica em Vermute, quinado, gemado ,com
jurubeba, com ferroquina e outros vinhos compostos

f) Outros produtos originarios da uva e do vinho

I1- Quanto acor

a) tinto

b) rosado ou rose: e

c) branco

[11- Quanto ao teor de aglcar
a “brut”; f) suave e
b) extra-seco; g) doce
C) secoou“sec” ou“dry”;
d) meo seco;
€) meio doce ou “Demi-sec’;
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CRESCIMENTO, MATURACAO E SOBREMATURACAO

Crescimento
Aumenta a taxa de aglcar
Diminui o teor de &cidos
Coloragao — indicainicio da maturagéo
Inicio da maturacdo precoce — mais interessante
Plena maturagdo — méximo teor de aglcares que apds comega a diminuir devido arespiragéo e
evapotranspiracdo, que ocasiona diminuicdo de peso

Diminui a acidez pelo desdobramento do &cido mdico e diminuicdo do teor de &cido
tartérico livre (formacdo de tartarados de K, Cae Mg)
Sobrematuragcdo — ocorre se as condigbes climéticas forem Gtimas, com bagtante insolagéo e
clima seco. Lignifica o engace, dificultando a passagem de agua e nutrientes, evgpora a &gua dos
gréos, que e retrai e 0 suco se concentra. O teor de aglicar aumenta e diminui o teor de &cidos e
taninos.
Uvas secas e passas — com esta matéria-prima se produzem excel entes vinhos na Europa.
Podriddo benéfica — ocasonada pelo fungo Botrytis cinerea, o qua produz um antibidtico — a
botricina — que inibe 0 desenvolvimento de outros microrganismos. Evapora muita agua e 0 suco
se concentra. A Botrytis consome sais minerais, substéncias nitrogenadas, aglicares e &cidos,
porém consome mais &cido do que aglcar aumentando o teor deste Ultimo. Perdendo 50% do
peso, aacidez diminui 57% e aglicar diminui 28%.
Apodrecimento e outras ateragles:
Podridéo acida— granizo e insetos. Produz um mosto é&cido de tonalidade escura
Podriddo verde (Penicillium glaucum) — ataca os gréos danificados por insetos. O mosto fica
com odor desagradave.

Esperar a sobrematuracéo é um risco.

COLHEITA OU VINDIMA

O momento da vindima € regido pela espécie e ponto de maturagdo da uva, estado
sanité&io, solo e condigdes climéticas.

O primeiro procedimento da colheita é retirar 0 grau glucométrico através de amostragens
em diferentes pontos do pomar; e redizar andises da densidade, teor de agUcar (Sacarimetro) ou
teor de SST (refratdmetro); Estas determinagbes devem ser feitas a cada trés dias para poder-se
acompanhar a maturagao da uva e determinar o ponto idedl da colheita

Quando ocorrer granizo e podridées no cacho ndo é aconsdhado esperar mais para
redizar avindima, pois ocorrerdo maiores perdas, Colheita com tempo seco;

Sob 0 aspecto sanitario o importante é colher a uva s, 0 que é possivel nos anos em que a
maturagdo ocorre com tempo seco. Os anos chuvosos, aém de atrasarem a maturac@o, favorecem
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a podriddo do cacho. Esses dois fatores, maturacdo incompleta e podriddes, séo atamente
prejudiciais aqualidade da uva para o vinho.

Cachos molhados de chuva ou orvaho podem conter 6% de égua a mais e produzir um
mosto com baixa densidade.

Quanto aos equipamentos, ndo € aconsehado usar materiais de ferro, pois vinhos com
excessivo teor de ferro podem turvar e enegrecer e produzir gosto metdico Utensilios de pléstico
S0 muito bons;

A colheita deve ser feita quando 0 mosto apresentar 0 a maior concentracdo de aclcar.
Além de aclcar, deve-se também observar a acidez e, no caso de vinho tinto, o teor de matéria
corante da uva

A colheita devera ser redizada, de preferéncia com tempo seco e nas primeiras horas da
manhad Os cachos devem ser colhidos com cuidados e colocados em recipientes pequencs, de
modo a ndo serem esmagados durante o transporte. A uva néo deve ser exposta ao sol por tempo
prolongado, para nd chegar na cantina com temperatura elevada Com relagdo aos produtos
utilizados na videira para controle das doencas, deve-se sempre atender o prazo de caréncia para
cada produto aplicado. Alguns desses componentes, quando em concentragoes elevadas, podem
interferir navinificagéo.

Quanto a estrutura, o cacho de uva € formado de duas partes digtintas. 0 engace e a baga
(grén). O engace contém muito tanino, substéncia semehante ajudla encontrada no caqui e
bananas verdes, o qua pode passar muita adstringéncia a0 vinho, caso ndo sgja separado do
mosto ainda no inicio do processo de vinificac&o.

A baga é formada por trés partes digtintas: a pdicula, a semente e a polpa.

A pdicula (casca) € o envoltorio protetor da baga. E revestida externamente por uma
substéncia cerosa, denominada pruina, que diminui as perdas de égua e retém leveduras e outros
microrganismos. Na pelicula se encontram as substancias arométicas a matéria corante das uvas.

A polpa é a pate mais importante da baga, sendo formada quase exclusvamente por
mosto. Este, por sua vez, é condituido principdmente pelos aglcares, acidos, mineras,
compostos hitrogenados, matéria péctica, enzimas, vitaminas, dém de &gua

As sementes se encontram no centro da baga. O nimero é variavel de 0 a 4, conforme a
variedade. Por serem ricas e m taninos e 6leo, dever-se ter o cuidado de ndo esmagé-las, afim de
n&o liberar esses compostos para o vinho.

CARACTERISTICASDO MOSTO

Fundamental: Densidade (peso especifico do mosto)

» Maior densidade representamaior teor de aglicar e maior teor de dcool no vinho;
» Densidade de 1,080 — mosto regular;
> Densidade de 1,100 — mosto muito bom.
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Mosto é 0 suco obtido por pressdo da uva enquanto ndo tiver comegado a fermentacéo,
sem sementes, bagagos e cascas.

Sem os pigmentos da casca, 0 mosto € um liquido doce, turvo com cores varidveis que
oscilam de amarelo claro a um avermelhado claro com densidade de +/- 1,08 g/cnt , maior ou
menor de acordo com os solidos totais contidos na uva.

Densidade - para cada milésmo (0,001) a mais na densidade do mosto, representa, 2,59
aclcar a mais por litro. Assm, em mosto de densidade 1,090 devem, teoricamente, ter 90 x 2,5 =
2259 agucares por litro.

* Mas como nem tudo € aglicar no mosto € preciso subtrair dessa cifra 25 a 30g/L, em
média, com o0 que sobraria 195-200g/L. O verdadeiro teor de agUcar depende do estado de
maturacdo da uva, da variedade, condi¢des climéticas, etc.

O conteido de agUcar, &cido e outros componentes do mosto dependem da classe da uva,
do tipo de solo e das condi¢Bes climéticas onde a uva € poduzida, em especid da duracdo do
dia, ou melhor do total de horas de sol.

Componentes do mosto:

Aguar----=--==-nmnmnu- 78- 85%

s e — 12- 25%
Acidos-------------mnmo-- 0,6-1,4%
SAsMineras----------- 0,25- 0,35% (K, Ca, Na, Mg)

Componentes Nitrogenados--- 0,05-0,1%

Pigmento — Enocianina

Enzimas. invertase, oxidase, pectinases,

Ceras e lipidios — quase indgnificantes

TANINO: (1 — 2,5 g/L): contribuem para o turvamento do vinho (Enotanino + Fe — Verde a azul
escuro); auxiliam na darificagdo do vinho (Tanino + Proteina = compostos insollvels que
sedimentam e auxilia a darificacéo).

COLHEITA

Fundamentamente deve-se obsarvar 0 edtado sanit&io e principdmente o grau
glucométrico, que esta relacionado com a variedade e o clima. Teoricamente deve-se colher no
chamado ponto de maturagdo enoldgica, que é onde se encontra um grande teor de agucares nas
bagas. Recomenda-se colher nas horas mas frescas dia, principadmente para haver perdas de
peso einicio de fermentagdes indesgavels.

TRASPORTE
Atudmente usam-se caixas plédticas de 20 kg que tem na parte inferir uma s&ie de furos
que permite escorrimento dos mostos por ocasido do transporte. Outra vantagem no uso dessas
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caxas € a facilidade de empilhamento sem danificar o produto. E facilidade de limpeza,
melhorando a higiene.

Deve-se evitar a exposicdo da uva ao sol por ocasdo do transporte, pois pode aumentar o
processo oxidativo. Portanto é recomendavel transportar 0 produto imediatamente apds a
colheita e protegendo-o do sol.

RECEPCAO

Na recepcdo da uva na industria, depois de verificada a sanidade do produto e a variedade
é feito a pesagem, visando obter dados do rendimento em mosto apds 0 esmagamento e para a
dosagem correta de SO».

DESENGACAMENTO E ESMAGAMENTO

O engago deve ser separado das bagas e retirado antes do esmagamento ou prensagem. O
objetivo principd € ndo retirar taninos que estdo presentes nNo engace, pois este trangmite ao
vinho adgtringéncia excessiva e fadilita 0 processo oxidativo indesgave. O esmamgamento deve
s redizado a uma pressio que ndo danifique a semente, pois nessa também tem ato teor de
tanino e lipideos que sfo indesgaveis na vinificagéo.

Para vinificagdo em branco, deve-se separar 0 mosto das casca imediatamente gpGs o
esmagamento. Para redizagdo desta etgpa usa-se demostadores (que pode ser peneiras, em
pequena escada) e prensas hidréulicas. Para vinho tinto ndo € necess&rio pois a fermentacdo do
maosto ocorre na presenca da pelicula, pois é onde se encontra o materia corante.

DEBOURBAGEM

E uma operacio utilizada na vinificagdo em branco que consiste na separagio fisica por
decantacdo de grande parte das substéncias solidas do mosto, as quais sé0 em parte responsavels
pelos fendmenos oxidativos do vinho, e que propiciam formagdo de aromas grosseiros. Pode-se
utilizar o frio artificid de moso que 0 mosto retarde o processo fermentativo ou através da adicéo
da sulfitagem. A dosagem de 30g de metabissulfito por hectolitro de mosto apresenta bons
resultados.

A debourbagem deve ser executada imediatamente apés a separacd do mosto e
alfitagem. O témino da operacdo € facilmente observado pela limpidez do mosto.
Posteriormente deve-se separar 0 mosto limpido da borraarej& 1o e fazer as devidas corregOes.

CORRECOESDOSMOSTOS

A correcd0 com agucares (chaptaizacdo) poderia ser evitada ou diminuida, desde que
fossem tomadas algumas medidas preventivas, anda no vinhedo. Por ocas& da colheita as uvas
devem gpresentar um grau de maturacdo que permita obter um vinho com no minimo 10,5°GL, o
que corresponde a aproximadamente 18°Babo. O excesso de producdo e o uso abusivo de
adubacdo nitrogenada séo fatores que diminuem o teor de aglicares nas uvas.



Havendo a necessdade de corrigir o mosto, € importante que se use somente aglcar de
cana, sob a forma de aglcar crigta ou refinado. N&o deve ser utilizado aglcar mascavo, acool de
canaou graspa, pois estas substancias prejudicam a qualidade do vinho.

A medida do grau Babo do mosto € a primeiro passo para se Proceder a correcéo do
aclicar. E importante que a amostra a ser avaliada represente a média da composicao do tota de
uvas a serem processadas. Por iss0 recomenda-se que a amostra sgja retirada da mastela logo
apds 0 esmagamento das uvas.

Quando a quantidade de aglcar a ser adicionada for grande (acima de 4 kg de agUcar por
100 litros), deve-se parcdar a quantidade em duas vezes. Na eaboracdo de vinho tinto
recomenda-se adicionar a primeira parte durante a maceracdo e a segunda parte logo apos a
separacdo do bagaco (no méximo quatro dias gpds 0 esmagamento). Para a vinificagdo em
branco o aglcar também deve ser adicionado em duas vezes, no segundo e quarto dias da
fermentacéo.

A tabela apresentada abaixo apresenta a quantidade de aclcar a ser adicionado para
corrigir 100 litros de mosto. Como muiitas vezes ndo se conhece 0 volume das recipientes, pode-
s condderar que 100 kg de uvas rendem, aproximadamente, 77 litros de vinho tinto ou 60 litros
de vinho branco. O aglcar ndo deve sar adicionado diretamente na mastela ou pipa de
fermentac@o, sob o risco de se precipitar no fundo do recipiente. Deve-se desmanchar 0 aglcar
em um recipiente auxiliar, com uma peguena quantidade do mosto, adicionando-o,

posteriormente, a mastela ou pipa principd.
Tabela— Utilizacdo do aglicar para a corregéo do grau acodlico na elaboracéo de vinhos

°Babo a Alcool provavel Acucar aadicionar (quilos) em 100 litros de
20°C (°Babo x 0,6) mogto para atingir
10,5°GL 11°GL

13 7,8 54 6,4
14 8,4 4,2 5,2
15 9,0 3,0 4,0
16 9,6 1,8 2,8
17 10,2 0,6 1,6
18 10,8 - 0,4
19 114 - -

20 12,0 - -

FERMENTACAO TUMULTUOSA

E uma reaciio bioldgica, responsavel pela transformacdo do aglcar em &cool, gés
carbdnico, substancias arométicas e caor.

CesH1206 L 2CoHsOH + CO, + CALOR

Em termos de quantidade, 100 gramas de acUcar (glicose) pode produzir, apds a
fermentacéo, 48,5 gramas ou 61,07 mililitros de dcool etilico, 46,6 gramas de gés carbbnico, 3,2
gramas de glicerina, 0,6 gramas de &cido succinico e 1,2 gramas de outras substancias.

E produzido caor no total de 20 a 24 Kcal/l - metade vai para o ambiente (radiacdo) e
metade aguece a massa fermentativa (mosto). Aumenta 10 a 15 °C durante a fermentacéo. Se a
temperatura da uva (ambiente) esta 30 °C vai para40 a 45 °C.
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PASTEUR demonstrou a exigténcia de um ser vivo no processo, e assm, fica evidente
que a formula acima (proposta por Guy Lussac) € apenas demonstracdo esquemdica e sem
exatidéo do complexo fendmeno da fermentagéo.

CONTROLE DA TEMPERATURA: N&o pode passar de 32-33 °C, por qué?

- Inativac@o de leveduras responsavels pela transformaco dos aglicares em dcool e COy;

- Perdas de dcool por evaporacao;

- Inicio de fermentagtes indesgjaveis como as fermentagdes |&cticas e butiricas.

Temperatura gpropriada - vinhos brancos 18 a19°C e vinhostintos. 20 a25 °C.
* Aumentando o teor adcodlico, diminui a temperatura e a fermentacdo é mais lenta Com a
temperatura baixa ocorre maior rendimento e a fermentagdo € completa com poucas perdas de
dcoal - por evaporagéo.
* Existem leveduras que suportam até 18,5 °GL
CONTROLE DA AERACAO - muito O, propicia 0 desenvolvimento de microrganismos que
utilizam o aglicar e néo produzem & cool.

E essencid para a multiplicagdo das leveduras. Durante 0 esmagamento, desengacamento
e remontagem ocorre agracao suficiente. Remonta- se cerca de 1/3 do volume do mosto na cuba.
TEOR DE ACUCAR - depende da variedade, estado de maturagio, regizo, eic.

FERMENTACAO ALCOOLICA LENTA

ApGs a descuba, a fermentagdo tumultuosa ainda persste por dguns diass. Com a
diminuicdo do teor de CO2 diminui também a efervescéncia do mosto. No entanto a fermentacéo
lenta prossegue ainda por gproximadamente 30 dias. Nesta fase 0 vinho deve receber cuidados
especias como evitar 0 agamento, redizar transfegas, atestos, colocagdo de batoques
hidréulicos.

MICROORGANISMOS DA FERMENTACAO

Leveduras alcodlicas: A qudidade do vinho depende da natureza e qudidade da matéria-prima
e, também dalevedura e sua dividade.

01 - Saccharomyces cerevisiae -E uma boa levedura. E aquela que “faz 0 vinho”. Quando o
vinho comega a fermentar é a epécie que mais se encontra. Fermenta bem e quando termina o
processo desaparece por completo.

02 - Saccharomyces bayanus - Produz fermentacdo lenta. Seu poder acodgeno é regular. Sua
ressténciaao dcool e ao SO, éfraca

03 - Hanseniospora uvarum - Produz pouco acool, sendo pouco resistente a ee e a0 SO..
Produz grande quantidade de acidez vol&til. Produz ésteres benéficos (bom)

04 - Schizosaccharomyces acidevoraus - Rediza a fermentacd maodcodlica, porém sua
presenca é rara.
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LEVEDURAS VINICAS: S. cerevisiae var. ellipsoideus  S. pastorianus
Caracterigticasimportantes para leveduras vinicas.
Alto teor de dcool (14,5°GL) eresigténciaao SO,

USO DE LEVEDURAS SELECIONADAS
Vantagens:

» R&pido inicio da fermentacdo com menor oxidacdo e menor acidez vol&til;

> reproducdo nas doses de SO, necessrias,

> Pogerior darificacdo mais eficiente e répida;

» Fermentacdo regular com maior resisténcia das leveduras ao aumento de dcool;
As leveduras liofilizadas gpresentam mais vantagens sobre as formas liquidas:

» Méehor conservacéo;

» N&o é necessariaamultiplicacdo prévia, através de reidratacéo (pé-de-cuba);

> répido inicio fermentacdo (<3 horas);

» Leveduras sdlecionadas para cadatipo de vinho.

Para utilizar as culturas seecionadas devemos inicidmente reduzir aflora origind, aravés de:
» Peasteurizacdo

» Higiene e limpeza durante o processo

»  Sulfitacdo com 25 a 50 mg/L de SO;;

PE-DE-CUBA

Processo de sdecéo de leveduras que asseguram uma fermentagdo perfeita, eiminando
perigos de oxidacdo e contaminacdo de bactérias, com 0s seguintes objetivos.

- melhorar qudidade do vinho; diminuir aacidez vol&il; regularizar afermentacéo

ETAPAS

» sdecdo de uvas sadias e esmagamento

> adicdo de SO, para interromper fermentagcdo por 24 h para obter mosto mais limpo e sem
borra

transfega, argjando-o, facilitando a oxigenacéo e diminagéo do SO;;

fazer dguns dias antes da vindima (3 dias);

deixar fermentar até 6 a 8 °GL, argjando-0 continuamente;

proporcéo de 5 a 10% do volume de uvas a vinificar.

YV V YV VY

QUANDO UTILIZAR O PE-DE-CUBA:

»  Em vindimas mofadas (batriticina inibe afermentacéo) ou em vindimas supermaduras,

> Em vindimas lavadas pda chuva, ou em vindimas apedrgadas (granizo - suscetivel a0
mofo);



» Na eaboracéo de brancos doces diminando (SO,, decantagdo) espécies indesgaveis (S.
bayanus e S. balillii), as quais s0 leveduras acodgenas. Assm para fazer vinho branco
doce pardiza-s¢ a fermentacdo com SO,; efeua-se a debourbage (diminagdo da flora
enologica), trandfega-se e, com o pé-de-cuba, restaura-se a fermentacéo.

Na elaboracdo de brancos secos de alta graduacdo acodlica (S. bayanus);

Em cantinas novas, devido afdta de flora enolégica;

Com afinaidade de evitar afermentacéo lenta;

Quando ocorrer parada da fermentacdo e ainda tiver aglcar;

Para iniciar fermentagdo com temperatura menores de 15°C, utilizando frigoleveduras (S.
cerevisiae)

Em mostos decantados, com eliminagdo de quase toda flora;

»  Em vindimas tratadas com muito fungicidas

YV V V VYV V
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PRODUTOS DA FERMENTACAO:

a) ALCOOL (etanol C,HsOH) - produz entre 40 e 140 gl. O méaximo conseguido em
fermentacéo naturd foi 182 g/L.

100 g glicose -51,1gacool €489gCO, = 63,88 mL de dcool
100 g sacarose -538gacool €51,4gC0O, = 67,25 mL de dcool
100 g glicose - 484 gdcool €466 gCO, = 60,50 mL de dcool

b) GLICERINA: Alcool trivdente CsHs(OH)z de sabor doce. E um dos produtos da
fermentacio mais importantes para o vinho, formando o corpo e a condsténcia E um liquido
espesso, incolor e densidade de 1,2612 (20°C). Geralmente vinhos com 100 g/L. de dcool produz
7,5 a10 g de glicerina. Vinhos de uvas com podriddo generosa possuem até 20 g/l de glicerina

¢) ALCOOIS SUPERIORES: propilico, isobutilico, amilico e isoamilico. Esses &dcoois
participam da formacdo do bouquet do vinho e sfo produtos intermedidrios da biossintese dos
aminoacidos. S&o produzidosemtorno de0,1a0,3 g/l

d) ACIDO SUCCINICO - COOH - CH, - CH, - COOH. E produzido em torno de 0,6 a2 g/l.

€) ACIDOS VOLATEIS - depende da taxa de aglicar; da levedura utilizada e das caracteristicas
dos mostos. Acido acético (CHs-COOH): formado a partir do acetaldeido ou produzido por
bactérias acéticas as quais oxidam o dcool; Acido propidnico (CoHs-COOH); Acido butirico
(C3H7-COQH). Paravinhos brancos - 0,8 g/l; Paravinhostintos - 1,2 ¢/l

f) ESTERES - participam do bouquet
CH3COOH + CoHs0s — * CH3COOCH3Hs + H,O
Odor desagradavel em peguenas quantidades. Depende muito do tipo de levedura



g) SUBSTANCIAS AROMATICAS - Muitas substancias sio formadas durante a elaboragio
do vinho: ddeidos, cetonas, dcool, éteres, &cidos, terpenos, etc. Uma parte esta nos gréos da
uva e permanecem no vinho. Outra parte é formada na vinificagdo e varia muito com a levedura
utilizada na fermentacéo.

h) CO, - (H3CO3 - &cido carbbnico - presente em sai's e carbonatos)

Devemos remontar a massa fermentativa para eiminar o CO,; No vinho fermentado tem cerca
de 2 ¢l, o qua devemos reter a0 maximo garantindo, assim, o seu frescor (evitando-se
transfegas desnecessirias); No engarrafamento produz espumas;, Quanto maior o teor de dcool,
mais CO;, tera o vinho.

MATERIAL PARA CUBASDE FERMENTACAO
- cimento, ferro vitrificado, plagtico, inox, etc.
Sem ou com acessorios:

- termOmetros em diferentes pontos, sstema de limpeza automédtica;  circuito de refrigeracéo
interno e externo; agitador; dstema de esvaziamento; dispositivo escorredor

* Durante a fermentacdo o volume aumenta em 20%. Deve-se deixar espago vazio de 1/5 do
volume da cuba

CUIDADOSNA FERMENTACAO
Temperatura; Aeracdo; Subgirato (fosfato amoniacal / sulfato amoniacd e tiamina),
deve-se fazer a corregdo no inicio da fermentacéo.

CONTROLE DA TEMPERATURA DURANTE A FERMENTACAO TUMULTUOSA:
- Adicdo de SO,;
- Pulverizagéo de &gua sobre os tanques
- Refrigeracéo da sda de fermentagéo
- Circulagéo da massa por trocadores de calor

REMONTAGENS:

E o ato de fazer o vinho sair de uma posigio estética através da retirada de liquido da
parte inferior do recipiente e colocar na parte superior do mesmo.

- A primeira é efetuada logo apds a cuba estar com seu volume correspondente de mosto, no
inicio da fermentagdo, quando a multiplicacd das leveduras etd em crescimento
exponencid, pois as leveduras aproveitam mehor o oxigénio. Didribuir as leveduras em toda
a massa Homogeneizar as diferentes zonas da cuba em fermentagdo, uniformizando a
temperatura e o acUcar;

- Nas remontagens feitas apos a descuba incorporar 0 minimo possivel de Oy;



- Durante a fermentacdo faz-se seguidas remontagens para aerar 0 mosto, evitando que a
temperatura passe de 28°C;

- Momento exato das remontagens é determinado peo endlogo (densidade, cor, temperatura,
sabor)

- Intengficar a macerac@o e extrar mehor 0 suco interdticid da casca e solubilizar as matérias
corantes,

DESCUBE

A descuba é a operagdo na qua se separa 0 mosto em fermentagcdo das substancias olidas
mais grossairas em suspensio (bagago). E feito pelo endlogo considerando densidade, cor, sabor
do mosto, etc. A obsarvagdo visud e guddiva € um meo smples, porém eficiente, para
determinar 0 momento exato da descuba

Efetuado quando a densidade do vinho estiver entre 1,040 a 1,030.

Se 0 encubado (tempo de contato do bagago em contato com 0 mosto) € excessivo, tem
s 0 vinho denso e adstringente; Encubacéo reduzida (menos de 48 horas) o vinho torna-se
aguado; Encubacdo boaéemtorno de4 a5 dias.

TRANSFEGAS
Transfega € 0 ao de separar 0 vinho limpido da borra ou de outros sedimentos, pois o
depdsito (borra) condtituido de cdulas mortas de leveduras, bactérias, residuos sdlidos, matérias
organicas, etc. pode transferir gostos ao vinho ou contato com esse. Além disso temos outros
objetivos com as transfeges.
> Aproveta se paraefetuar sulfitagéo
> Aeracdo podendo ser benéfica (quando 2 a 3 cn/l cn?) gudando transformactes
bioldgicas, como completa fermentacdo dos aglcares e desprender o excesso de CO, e &cido
aulfidrico (H2S) que estiver presente.
» Desvantagens - Perdas de certos aromas e oxidagdo excessiva

N° DE TRANSFEGASE MOMENTO DE REALIZACAO
Depende de varios fatores;

a) Tipo de embdagens - quanto maior as embaagens, maior o rP de transfeges.

- grandes depositos - a cada 60 dias

- pequenos depdsitos - 90 a180 dias.
b) Envelhecimento do vinho - 1° ano/ 3 a 6 transfegas

2° ano/ 2 a4 transfegas
c) Percentagem de borra - s 0 vinho passou por um ssema de filtragem, no maimo 2
transfeges.
d) Tipo devinho - vinhos leves ricos em volates, menos transfeges.
12 trandfega- tintos- depois de encerrada a fermentacdo maloléctica
brancos — menos de 1 més depois de encerrada a fermentacéo acodlica



22 transfega - durante o inverno (eliminar precipitagbes/ tartaratos); 4 a6 semanas gpdsa 12.

3 transfega - inicio da primavera, gpos estabilizagdo do vinho podendo redizar sulfitacdo para
suportar temperaturas dtas, dependendo de andises quimicas.

42 transfega - inicio davindimado ano seguinte.

ATESTO

Por atesto entende-se a prética de encher completamente os recipientes vin&rios em
periodos freqlentes e regulares. Esta operacdo visa evitar o contato do vinho com o ar dentro dos
recipientes. E efetuado logo apds a primeira transfega e repetido, se necessiio, semandmente
durante todo o periodo que o vinho se encontrar nos vasilhames.

SULFITACAO

A 12 vez que o enxafre foi utilizado em vinhosfoi em 1775 por Priestley.

A utilizacdo do gés sulfuroso € de fundamentd importéncia na eaboracdo de vinhos,
sendo por isso empregado em todos os estabelecimentos vinicolas. Sua utilizagdo € legd e, nas
doses recomendadas, ndo causa danos a salide. Se a dose for elevada o vinho adquire odor forte e
picante. Se as dosagens forem baixas, ndo se consegue o efeito desgado.

Normamente usamse sais como 0 metabisaulfito de potassio (K2S;0s), que é um sd de
coloragdo branca, sollvel am agua e que libera 50% do seu peso em gas sulfuroso (SOy).

OBJETIVOSE PROPRIEDADOS DO GAS SUL FUROSO:

- Controlar o crescimento de leveduras e bactérias, para que a fermentagdo ndo se produza de
modo tumultuado e descontrolado, ndo permitindo a elevacéo demasiada da temperatura;

- Efeito antioxidante, protegendo o mosto do ar e bloqueando as enzimas as oxidases,

- Efeito sdetivo da flora microbiana. Inibe leveduras ndo produtoras de dcool, bem como as
bactérias que sBo mais sensiveis,

- Facilitaadissolucdo de materiais corantes, obtendo-se vinhos mai's corados,

- Meéhoraas caracteristicas sensoriais de aroma e odor

- Para vinificagdo em branco, tem agéo clarificante,pois retarda o inicio da fermentacdo. O gas
sulfuroso colabora para que ocorra uma melhor clarificagdo do mosto obtido logo apds a
prensagem;

- Maior edabilidade dos vinhos, pois inibe 0 desenvolvimento de bactérias responsaveis pelo
avinagramento dos vinhos, contribuindo para manter baixos os nivels de acidez volatil.

Aplicacdo e dosagem de metabissulfito de potédssio em uvas sadias.
> Apdbs esmagamento da uva— brancos (20 g/hL) ; tintos (15 g/hL)
> ApOs a fermentacdo lenta para brancos (10 g/hL) e ap6s a 12 transfega para tintos (8
gHL)
> Antes do engarOrafamento — de acordo com andise quimica
37



Deve-se tomar o cuidado de ter no produto final, ja engarrafado, menos de 350 ppm de SO, totd.
SO, livie+ SO, combinado — ® 350 ppm SO, tota
Cuidados e medidas Uteis para diminuir o teor de SO, a ser usado:
® colher uvas saudaveis (evitar podriddes por Botrytis)
® darificacdo dos vinhos sempre é aconsalhével
® reduzir teores de agUcares, efetuando fermentacdo completa (caso contr&io poderd
desenvolver levedurasindesgavels).
® Pode-se utilizar &cido sorbico e &cido ascdrbico

FERMENTACAO MALOLACTICA —FM

Essa fermentagdo, comum de acontecer nos vinhos tintos, gerdmente inicia quando todo
0 aglcar do mosto terminou de fermentar, tendo como agentes responsavels & bactérias lacticas.
Pode ocorrer concomitante a fermentaco a codlica lenta.
Descarboxilacéo bacteriana do &cido maico em &cido 1&tico e CO;
Indispensdvel em vinho tinto, principa mente para vinhos com elevada acidez total
Ocorre norma mente gpos fermentacéo a codlica entre transfegas
Desprendimento de CO, - visudizacéo
O vinho tinto estara estavel quando acabar afermentacdo maloléctica
Apbs afermentacdo mal ol &ctica, recomenda-se adicionar SO, eredizar 0 atesto
pode ser precoce ou tardia (meses e até ano).
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Requisitos para que ocorra

> temperaturas amenas (entre 20-25°C); transfegas tardias, pouco SO,.; aumento de pH pela
adicio de CaCOs Inoculacdo de bactérias lacticas;, pH superior a 3,2, Géneros
Lactobacillus, Leuconostoc e Pediococcus,

Efeito no Vinho:

> Reduz a acidez fixa (de 1 a 3 g/l); Edtabiliza o vinho, pois ndo ocorrerd na garrafa; Pode
aumentar aroma do vinho; torna 0 pdadar do vinho mais macio; aumenta a acidez volatil
(por degradacdo de agUcares). SO € indicada para vinhos tintos.

MACERACAO CARBONICA

- Uvas inteiras ndo esmagadas, abrigadas do caor e da poera. Fecha-se o tanque e injeta-se CO;
(até saturar) para diminar O,. Deixa-se dguns dias e ocorre uma fermentagdo intracelular por
enzimas eiminando o &cido mdico e produzindo acool no gréo (até 1,5°GL).

- Proporciona vinhos jovens e frutados, que podem ser consumidos em curto espaco, logo apds a
fermentacéo.

- Produz um excdente bouquet



- A diminuicéo do acido médico b ocorrerd em bagas inteiras.
- Néo é recomendavel a utilizagéo de SO, mas pode-<e utilizar.

- Pode durar de 8 a12 horas:
- DESCUBE: queda de temperatura da massa; CO», diminui densidade, cor intensa e degustacéo.
- Leveduras da maceragéo carbdnica sdo anaerdbias

* 20% dos cachos amassados sofrem fermentacdo acodlica; 20% que ficaram intactos sofrem

maceracao carbonica e os 60% restantes, ambas.

Caracterigticas dos vinhos produzidos pelo processo de Maceracdo Carbonica:

> A fementacdo mdoléctica € facilitada, devido a baixa acidez e da incubacdo de bactérias
|acticas;

> N&0 ha necessidade de aguecer a massa para mehorar as caracterigticas organolépticas do
vinho;

» Ocorre adesacidificacéo do vinho;

Mehora as caacteridicas sensorias Suaviza o vinho e aumenta aromas secund&rios,

decorrentes da fermentagao;

Vinhos conservam essas caracteristicas durante o 1° ano;

No envelhecimento perdem 0 aroma, que € aprincipa caracterigtica;

Adstringéncia passa do engago para o vinho;

Tempo longo de duracdo, ocorre a multiplicagdo de bactérias acéticas e |écticas, que pode ser

um problema

Y
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CLARIFICACAO DOSVINHOS
Claificacdo - retirar do vinho substéncias em suspensdo. Pode ser feita por colagem, filtracdo e
centrifugacdo. Depois das fermentagdes ocorre sedimentacao, isto € autoclarificacio.
a) COLAGEM - acrescentar a0 vinho substancias denominadas de colas que formam
precipitados, que envolvem as suspensies, levando-as para o fundo. S0 substéncias amorfas e
gerdmente de natureza protéica
- Podem s&r orgénicas como gelating, abumina e caseina ou minerad como bentonite.
= No 12 momento ocorre reacdo da cola com os polifendis do vinho, as leucoantocianinas ou
taninos, coagulando-os e insolubilizando-o0s
= No 2° momento ocorre a formacdo de flocos, os quais, a0 sedimentarem, arrastam as
impurezas.
Em ged a turvacdo tem cagas eéricas negativas, enquanto que as subgtancias
clarificantes possuem cargas postivas. Dai o fato de se unirem e precipitarem.

1) GELATINA: podendo ser liguida, p6 ou em Iaminas.
= A gdatina forma com o tanino do vinho uma floculacdo que afetam a todas as particulas que
turvam o vinho e as arrastam para o fundo;
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= Nos vinhos tintos se utiliza 5 a 15 g/hl, de acordo com o teor de taninos. N0 é necessiria
adicdo préviade taninos e pode diminuir o teor de pigmentos escuros.

= Adidona-se tanino (se houver necessidade) em uma pequena quantidade de vinho e depois se
mistura ao total

= A gdatina é diluida em &gua morna, mexendo bem e depois em um pouco de vinho. Migtura
s bem e adiciona-se a uma quantidade de vinho trés vezes maior e depois se mistura a0
todo.(10g de gdatina/1litro de vinho)

= Pode-se subgtituir o tanino pér terra diatomacea, na propor¢do de 1.6 a 1:12 (gelatina : terra),
principamente em vinhos brancos

= Acidez 6tima para floculagdo e ao redor do pH 3,0

= Temperaturas maioresde 25 °C dificultam a clarificacéo.

2) COLA DE PESCADO : muito usada no passado

= Claificase com cola de pescado os vinhos pobres em taninos. Utiliza-se cola de pescado
pura, incolor e inodora, podendo ser na forma de solugéo.

= Paraclarificar 1 hL devinho basta1l a2 gramas cola ou “4itro de solugéo a 25%

3) ALBUMINA

= Paravinhostintosfinos.

= As claras obtidas de 3 a 4 ovos frescos sdo batidas até ponto de espuma e adicionadas a 100
litros de vinhos.

=> E o procedimento mais antigo praticado para a darificacio

4) BENTONITES

= Paa tratar vinhos com turbidez protéca, principamente vinhos brancos. Muito higroscdpica
e possui carga elétrica negativa por 10 neutraizam carga el étrica poditiva das proteinas

= Paravinhosturvos. 50 - 150 g/hl

= Deve-se deixar 0 produto durante 24 horas em uma peguena quantidade de vinho ou égua,

para ocorrer a hidratacdo evitando a formacd de grumos. Em aguns dias ocorre a

clarificagéo totd.

N&p atera a composicao do vinho, porém podem adicionar sabores estranhos

Deve-se fazer o mais cedo possivel. Pode ser adicionada ainda no mosto, por ocasdo da

fermentacéo acodlica, no vinho pronto, ou nas duas ocasides. Depois de exercida sua acéo,

a bentonite precipita no fundo da pipa com as borras, sendo separadas através de uma

transfega, geralmente realizada 8 a 10 dias gpos.

= Ocorre um melhor efeito da bentonite quando o vinho apresenta uma maior acidez e um
menor teor de taninos. A bentonite & mais indicada para vinhos brancos, no entanto, pode
também ser gplicada nos tintos, embora nesses, ocorra geramente, uma clarificacdo
espontanea devido amaior presenca de tanino.
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5) CARVAO ATIVADO

= Podendo ser vegetal ou animal, purificado.

> Tem grande forga de adsor¢o de corantes e pigmentos e substancias sipidas e arométicas. E
utilizado para vinhos defeituosos.

Superficie grande (1 g = 15.000 cn)

Usam-se quantidades bem pequenas, pois dtera facilmente o vinho (4 a8 ¢/ hl)

10a15 g/hl - paravinhos com cores muito fortes

2a6 g/hl - paracorrigir defeitos de sabores

Claificaem 6 a8 dias.
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6) ACIDO METATARTARICO

= Tem aspecto de pé amardlado, bastante higroscdpico e com a adicdo de 100 mg/L se pode
evitar a precipitacdo de tartaratos nos vinhos, mas ito SO € possivel para vinhos
enfgarrafados num prazo de 3 a 6 meses, ou sga , 0 interessa para agueles vinhos
engarrafados e que se consomem jovens.

7) ENZIMASPECTICAS

SA0 usadas ha muito tempo naindlstria de dimentos para clarificar sucos de frutas

= Navivificagdo seu uso € menos difundido, embora sga relativamente comum a sua uilizacéo

= As pectinas prejudicam a sedimentacéo de outras particulas que estdo em suspensdo, portanto
contrério a clarificacdo. Entopem facilmente o filtro quando dafiltragem

DOSAGENS: 0,5 a4 gramas/ hL

TEMPERATURA: atuacéo melhor com aumento da temperatura

VINHOS TINTOS: auxiliam na extracdo mais rgpida e completa da cor; a prensagem fica

facilitada; sdo utilizadas em vinhos de prensa, pois sua darificacéo € mais dificil.

VINHOS BRANCOS: acderam a debourbage, provocando uma melhor separacéo entre as

borras e 0 vinho; gerdmente os vinhos daificantse mas rgpidamente, uma vez terminada as

fermentacOes.

ALGUNSFATORES QUE INFLUEM NA COLAGEM

» Quantidade e natureza da cola: é necessaio fazer um ensaio prévio para estabelecer a
dosagem;

» Teor de taninos no vinho: vinhos brancos sBo pobres em taninos, assm recomendase
adicionar tanino antes da colagem. Quando ocorre a fadta de taninos ou excesso de cola,
ocorre a sobrecolagem e o vinho volta aturvar apds algum tempo;

» Temperatura: baixas favorece a colagem, logo devemos efetud-la nos periodos mais frios
do ano ou deverd exigtir sstemas de refrigeracéo das embal agens.

> Repouso: 0 vinho aser colado deve estar em repouso, sem fermentacéo aguma

= Todaa colagem deve ser seguida de uma transfega.
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b) FILTRACAO
E uma técnica de darificacdo que consiste em passar 0 vinho turvo através de um meio
filtrante, com porosidade reduzida
Deve-se ter um método de filtracdo que ndo dtere o vinho e ndo pregjudique o bouquet e
nem o corpo.
Os filtros devem ter um bom rendimento/hora, serem facil de manusear, ndo ser atacados
pelos &cidos do vinho nem pelo SO,
Como materid filtrante temos o amianto, celulose e terra de infusorio.
= O pé do amianto € dtamente tdxico, embora ndo tenhamos registro de acidentes com
funcionérios de indUgtria e nem de consumidores de vinho filtrado por este método. Deve ser
purificado quimica e mecanicamente.
= Terradeinfusdrio € um materid rico em silica, gerdmente é requeimado e purificado (pd
amarelado) livre de ferro. Usam-se 100 -150 g/hl e pode conferir gosto aterra
Existem vérios tipos de filtros, baseados na tamizacéo e adsorcao.
a) Tamizacdo: para vinhos turvos, com impurezas de grandes tamanhos. Exemplo é os filtros
com camadas de terra diatoméacea.
b) Adsorgdo para vinhos quase limpos. Para torna-los mais brilhantes. Exemplo é o filtro de
placas de celulose-amianto ou O celulose.
c) Filtragdo ederilizante: compostos de densas camadas de amianto ou de membranasm que
retém esporos de leveduras, mofos e bactérias. Deve-se darificar o vinho artes dafiltrac@o.
= A grande vantagem da filtracdo sobre a colagem é a de limpar o vinho mais rapidamente e de
formamais segura.
= A colagem € superior quanto a estabilidade da limpidez, pois permite a separacdo até de
suspensdes coloidais.
= A mehor técnica de clarificacéo é efetuar uma colagem sucedida de uma filtrac@o.

C) CENTRIFUGAGAO

= Alto rendimento, porém bastante custoso

= Serve paradiminar particulas de dto peso epecifico

> E muito bom para pré-clarificar mostos recém prensados e para separar vinhos jovers para
eiminar materid darificantes (bentonita)

FRIO NA ESTABI LIZACAO DO VINHO

O frio provoca e sedimentacdo de uma parte dos componentes do vinho sob a forma de
sasinsollveis. |0 ocorre naturalmente durante o inverno

Atudmente procurase acelerar esse processo procurando edtabilizar o vinho (fisico-
quimico), colocando no mercado vinhos jovens e ja estavels

O frio € o méodo de clarificacdo e estabilizacdo mais eficaz e 0 que menos atua sobre as
caracteristicas sensoriais do vinho, sendo Util para todos os vinhos, especiamente para os jovens
e indispensavel para os brancos.
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Faz precipitar os tartaratos de Ca e K, substancias pécticas, protéicas, materiais corantes,
fodfato férrico e microorganismos.

Com o frio o hitartarato passa de solivel para insolive. Forma-se uma nuvem de
pequencs crigais que ficam em suspensio e precipitam quando formam um aglomerado de
tamanho maior. Precipitam melhor quando se acrescenta tartarato de K, antes da refrigeragéo, os
quais servem de nGcleo de cristaizacéo

Utilizamse tanques isolados termicamente para armazenar 0 vinho gpds resfriamento
para ndo perder o frio por irradiacdo. ApGs o resfriamento o vinho deve permanecer por cerca de
5 a 10 dias sob temperaturas baixas, dependendo do teor acodlico, porque o ponto d
congelamento diminui a medida que aumenta o teor acodlico

CONSERVACAO E EVOLUCAO DO VINHO EM BARRIL DE CARVALHO

As vaiedades de cavaho mas recomendadas para 0 envelhecimento de vinho s&o:
Quercus pedunculata (carvaho pedunculado); Quercus sessiflora (carvaho sessile) e Quercus
alba (carvalho branco da América).

Algumas caracteridicas particulares e importantes do cavaho o tornam a madeira mais
importante na conservacdo e no envelhecimento de bebidas, tais como: boas propriedades
mecanicas, indispensiveis a ressténcia dos barris, facil preparacéo de tébuas para confecgdo de
adudas, f&il arqueamento; bom isolamento térmico; ligeira porosdade, favordvel a oxidacdo e
aos fendbmenos fisico-quimicos, que intervém no amadurecimento do vinho nas que evita a saida
de liquidos, capacidade de conferir abebida coloragdo e aroma particulares.

A conservagdo do vinho em barica de carvadho durante 0 seu amadurecimento € uma
préatica antiga, que permite ainar o vinho e prepar&lo para o envehecimento na garrafa Afinar
sgnifica evolugio da cor e mudanca no sabor do vinho. E também a modificago da estrutura de
compostos fendlicos, através do fendmeno de Oxido-reduco.

Os fenbmenos oxidativos ligados a conservacdo de vinho na madeira sGo particularmente
complexos — eles conduzem a edtabilizacd da cor vermeha do vinho e a modificacdo das
estruturas de seus taninos, desde que a oxidacdo sga conduzida e quando o composto fendlico do
vinho for suficiente.

Fator es envolvidos na matur acéo e conser vacao de vinhostintos em barrica de carvalho:

= a barica nova de carvdho conditui meio muito favoravel para o desenvolvimento de todas
as tranformagbes. O pequeno volume diminui os fendmenos de conveccdo e em
conseqiiéncia, possibilita a queda efetiva da temperatura no inverno e acelera a precipitacéo
de particulas coloidais e tartaricas (permite alimpidez e etabilidade);

= a penetragdo lenta e continua de oxigénio, cerca de 30 a 40 mg/litro/ano (barrica nova),
desencadeia a reacd de oxidagdo, a qua provoca a polimerizacdo e condensacdo de
moléculas de antocianinas e taninos (essas transformagdes aumentam aintensidade de cor);

= aevolucdo dacor, de vermeho violéceo para o matiz rubi;
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a edabilidade de cor durante o envelhecimento, em funcdo do complexo tanino-antocianina
formado durante as reacles, o qud é mais estéavel do que a antocianina isolada, responsavel
pela cor em vinhos novos,

a precipitacdo de moléculas grosseiras de tanino (junto com diversos outros eementos), o
gue garante alimpidez do vinho ao longo do processo;

areducdo de adstringéncia e adureza, 0 que torna o vinho mais macio;

a dissolugdo, particularmente regtiva, de certos compostos da madeira (compostos fendlicos)
em quantidede reduzida, os quais participam da transformacdo da matéria corante do vinho
tinto e também da transformacdo de substéncias arométicas que contribuem na complexidade
de grandes vinhas,

a contribuicdo de barril de carvaho ndo se restringe a0 aspecto de gosto de madeira, mas
também s estende a0 equilibrio entre outros componentes arométicos, e sua propriedade
fiscaanda propiciaao vinho meio ided de transformagtes,

em grande vinho, 0 gosto da madeira segue uma evolugdo complexa — muito marcante nas
primeiras semanas que s seguem ao embarricamento, de se funde aos poucos no vinho, a
medida que se d4 o amadurecimento, até a formacé do complexo de aroma e bouquet do
vinho veho;

em vinho menos potente (mais modesto), que tem menos corpo, Mas que nao €
necessariamente menos ténico, o aporte de madeira pode ser considerado excessivo, na
medida em que ndo se possa fundir ao vinho.

CORTE, COUPAGE ou TAGLIO

=

=
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Chama- se corte a mistura de dois ou mais vinhos, da mesma colheita ou néo.
E um méodo bastante empregado na indlstria do vinho para corrigir pequencs defeitos
quanto acidez, teor acodlico, cor, €tc.
Uma migsura bem feita faz com que as boas caracterigicas dos vinhos misturados se
completam, podendo proporcionar melhorias notéavels na qualidade do vinho cortado.
Deve-s= fazer umamistura préviaparaavdiar amesma.
A mistura pode dterar a estabilidade do vinho.
Muitos defeitos do vinho podem ser evitados pela fermentacdo corretora (mistura de vinho
velho com mosto em fermentacdo). Por exemplo o sabor residual a mofado e o sabor a &cido
[&ctico.

Exemplo: misturar vinhos de trés tonéi's para obtencéo de vinho com 11 °GL
Tond A — 6.000 litros com 9 °GL; Tond B — 8.000 litros com 10 °GL e Tond C — 10.000 litros
com 13 °GL.

a)
b)
c)
d)

soma-se 0 volume tota do vinho (24.000 litros)

ara cada 1.000 litros, tomam-se 200 cnt® de amostra

Em um erlenmeyer de 5 litros redliza- se a pequena mistura

Feito isso se engarrafa 0 vinho e gpés 3 dias, degusta-se e andisa-se, observando-se possivels
eventuals turvamentos



€) Parao cdculo pode-se lancar méo do quadrado das misturas (Pearson)

OBS.. Migura € muito fé&cl de fazer (cdculos), mas o dificil é equilibrar os condituintes
(harmonia) obedecendo alegidagéo.

DEPOSI TOSPARA VINHOS

MADEIRA: carvaho, grapia, angico, cabreliva, pinho, cangerana, louro.

Mango cuidadoso e atencdo especid quanto a limpeza anua, com retirada dos bitartaratos e
parafinagem, pois estas madeiras, com excegdo do carvaho, transmitem sabores desagradéveis.
Quando vazia deve-se colocar SO, (30 a 40 g/hL) e &gua, evitando-se mofos e bactérias acéticas
ou queimar enxofre dentro do recipiente

TANQUES DE CIMENTO: cimento revesido internamente com asfdto, placas de vidro ou
sintéticos (epoxi, poliéster, poliuretano, acrilicos)

Vantagens.

a) F&ail delimpar

b) N&o sofre grandes danos

¢) Podem ser utilizados paratintos e brancos

d) Sdoduraves

€) Pouco cuidados especiais

Desvantagens

a) Depdsitos grandes apresentam dificuldades de resfriamento

b) N&o serecomendatanque maior que 200 hL parafermentacéo

ACO INOXIDAVEL:

a) Requerem escassos cuidados

b) Parede internarevestida de materid resistente aos &cidos

¢) Quando utilizado para vinhos ja elaborados, estes ndo se modifican mas, estando pronto
para engarrafar

d) Pode-serevestir com ago inox os tanques de cimento

DEPOSITO DE PLASTICO

a) Poliéter resinoso, com fibras de vidro para dar ressténcia, internamente estéo revestidos de
materia que asseguraimpermeabilidade aos gases e impecam sabores estranhos,;

b) Cuidado no mango;

c) Capacidade até 20.000 litros;

d) Sdoleves (5.000 litros pesa 140 kg);

€) Resstentesa corroséo;

f) Facilidede de limpeza (vapor até 120 °C);

g Bom materid paraarmazenar vinhos.



ENGARRAFAMENTO

Depois de dgum tempo em maturagéo , o vinho é engarrafado

Durante o depdsito na cuba, 0 vinho esta sujeito a maior ou menor agéd do ar. Va
perdendo o frescor e 0 bouquet e, com o passar do tempo, se torna débil, intensamente colorido,
azedo e seco.

Na garrafa conserva o frescor, claridade, permanecendo aromético e forte, ndo perdendo
0 CO, e bouquet

Os bons vinhos dingem, na garafa, uma qudidade nobre, o que faz de um bom vinho
engarrafado e maduro um produto de grande complexidade. Pois é na garafa que o vinho
encontra um melo redutor onde realmente se verifica a transformacdo do aroma em bouquet,
devido principa mente aos fendbmenos de esterificagtes.

Antigamente s0 engarrafava-se vinhos finos, mas hoje em dia praticamente todos os tipos
de vinhos séo engarrafados.

QUANDO ENGARRAFAR?

= O vinho deve ter uma certa maturagdo e residtir a agdo do ar, embora ndo deva ser
excessvamente velho e nem muito novo;

= Sehaturbidez, deve-se clarificar antes de engarrafar com antecedéncia de 6 a 8 semanas;

= Deve-se observar as oscilagies climéticas e circunsténcias de mercado.

TIPOSDE GARRAFAS

Variacom o tipo e tradi¢do do vinho.

Exemplo: Vinhos chianti - garrafas com vidro de parede fina e recoberta com réfia (fiaschi e
fiaschetti). Champanha usa- se garrafas de parede mais grossa.

Tampa mas de 4 cm de comprimento, deixando-se espaco entre ela e o vinho de no
minimo 0,5 cm. Pode ser de pléstico, cortica ou metdlica e, normalmente recoberta com pléstico
ou parafina

Higienizacdo das embaagens - lavagem com solucdo de NaOH a 2% e enxéglies.

ENGARRAFAMENTO ESTERIL

Se o vinho tem uma reserva doce, isto é uma quantidede de agUcar resdual, deve se
manter o recipiente estéril paraevitar fermentagtes superiores

Filtros ederilizantes para 0 vinho, Garrafas com solugdo SO, a 2%; Tampas edéres,
Acido metatartérico para vinhos consumidos jovens, pois evita formacdo de tartaratos (100
mg/L); Acido sdrbico, para 0 caso de vinhos com reserva néo é recomendado, pois provoca gosto
resdud agerénio. Em outros casos usar 200 mg/L.
ARMAZENAMENTO
- Ambiente seco com temperatura amena e 0 mais uniforme possivel.
% Brancos: 10a12°C
% Tintos: 12a15°C



Durante 0 amazenamento 0 vinho sofre muitos processos quimicos entre 0s seus
diversos componentes, processos estes bastante complexos, onde ocorre um sensivel aumento da
qudidade do vinho

Normamente, vinhos com muito corpo, necesstam de aguns anos para adquirir todo o
seu bouquet, maxima maturidade e melhor aspecto visua

IMPORTANTE: O VINHO CONTINUA SEU PROCESSO DE AMADURECIMENTO DEPOIS
DE ENGARRAFADO.
CORREOQOES DA ACIDEZ DO VINHO
A) DESACIDIFICACAO DO VINHO

1 - Fermentacdo Maloal cdlica: (Schizosaccharomyces) - Maceragdo carbonica
2 - Fermentacéo Malolactica

3 -Desacidificantes Quimicos: Carbonato de Ca

Tartarato neutro de K
= QOcorre precipitacdo de sais de &cido tartérico
- tartarato neutro de Cacio
- bitartarato de potéssio

= Favorece afermentacdo maoléctica
= parareduzir aacidez tota do mosto em 2 megy/l, necessta-se:
1 g/l de Carbonato de cacio
2,5 g/l de tartarato de potéssio.
= Acimade 200 mg/l causagosto resdua amargo
Os tartaratos formados precipitam e sdo separados posteriormente.

B) ACIDIFICACAO DO VINHO

Principdmente em paises de clima quente, onde ocorrem mostos deficientes em acidez.
Utiliza-se:

Acido tartérico (tartaragem), teoricamente usa-se 1,53 g de &cido tartarico para aumentar
20 meg/litro

Praticamente 1,8 a2 g/l (uma parte se insolubiliza em tartarato de K)

Acido citrico - Com cuidado, pois pode ser decomposto na fermentagdo maloléctica,
elevando acidez vol&til.

A addificaco deve ser feta no inicio da fermentacdo acodlica, na quantidade média de
100 g/hl de &cido tartérico.
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ALTERACOESEM VINHOS

O vinho é uma bebida naturd, por isO et sujeito a dteragbes microbiologicas e
quimicas. As dteragbes microbiolégicas se devem ao desenvolvimento de leveduras e bactérias
gue podem ser aerdbias ou anaerdbias.

1) ALTERACOES MICROBIANAS AEROBIAS: provocadas por microrganismos que estio
na superficie do vinho e atacam o dcooal.

a) FLOR - ocasionada por leveduras do Candida micoderma. Formam um véu na supeficie
do vinho. Ocorre uma oxidacdo do acool a acetddeido. Quanto menor o teor de dcool mais
propenso serd o vinho a essa dteracdo. Vinhos com mais de 11% de dcool dificilmente ocorre.
b) AVINAGRADO - Provocada por bactérias acéticas pertencentes a0 género Acetobacter,
sendo responséveis pela devacdo da acidez voldil. Climas quentes sfo favordvels a edtas
bactérias. Como medida de prevencéo, deve-se manter os recipientes total mente cheios (atesto).

2) ALTERACOES MICROBIANAS ANAEROBIAS. Microrganismos que atacam oS
acucares, 0 &cido tartérico ou aglicerina

a) VOLTA (tombola) — algumas bactérias lacticas fermentam o &ido tartérico a é&cido acético e
gés carbdnico. Ocorre principdmente em vinhos de baixa acidez. Vinhos com edta dteracéo
goresentam dta acidez vol &il.

ALTERACOESENZIMATICAS

A dteracdo mais importante € a casse oxidasica. Ocorre em vinhos elaorados com uvas
podres. A turvacdo € ocasionada pela presenca de elevado teor de polifenoloxidase, que provoca
a insolubilizagdo de taninos e de materiais corantes. Os vinhos tornam-se turvos e escuros em
contato com o ar, gosto de cozido, amargo e de coloragdo tinto &mbar ou amarelo ambar.

Pode ser evitada com dosagens convenientes de SO2;

ALTERACOESQUIMICAS

a) CASSE FERRICA — consiste na turvagio do vinho devido ao devado teor de ferro. Os sais
Féricos (Fe*") sio insoliveis. Em vinhos brancos pode ocorrer a dteracdo chamada casse
fodfatoférrica, onde ha formagdo de um sa esbranquicado, fruto da reacdo do ferro com fosfatos.
Em vinhos tintos o ferro pode reagir com polifendis ocasionando a casse azul.

b) CASSE CUPRICA — ocorre turvaces pelo excesso de cobre. Ete excesso pode advir dos
tratamentos da videira ou contaminagOes durante a vinificagéo.

As dteragbes do vinho ocorrem principdmente pela fdta de higiene na canting, na
vinificagdo de uvas podres, pela fdta de cuidados durante a fermentacdo e pela néo utilizagéo do
metabissulfito de potéssio. Evitar o gparecimento dessas dteragfes, agindo preventivamente € a
maneira indicada para obter vinhos de qudidade. Os principals problemas observados nos vinhos
e suas respectivas causas estéo indicados na tabela seguinte.



VINHOSLICOROSOS
E um vinho doce ou seco com graduacio alcodlica de 14 a 18 °GL adicionado ou ndo de
dcool etilico potavel, mosto concentrado, sacarose e caramelo
Digtingue- se doi's processos bési cos para sua el aboracéo:
» fermentacdo de suco de uva concentrados e ricos em aglcar, ou adicionando mosto
concentrado ao vinho normal.
» por adicdo de dcool ou mosto concentrado ao suco de uva parcidmente fermentado
» Pode-se utilizar passas ou uvas secas.

VINHOSHUNGAROS.

Elaborados a partir de uvas sobremaduras. O teor acodlico é de 16 °GL podendo
adicionar até 4% alcool. Ocorre fermentacdo tota podendo apresentar de 10 a 15% agUcar sem
fermentar, glicerina 10 a 20 g/l e extrato seco de 30 a 40 g/l. Sdo os chamados vinhos de
TOKAY.

VINHOS ESPANHOIS.

1. Vinho de MALAGA - uvas secas a0 sol obtendo-se 11 a 15°GL com maturagéo de 3 a5 anos.
E considerado um dos melhores vinhos da Espanha. Coloragzo dourado-claro
2. Vinho de JEREZ (xerez; sherry) - Elaborado na provincia de Cadiz com uvas completamente
maduras, as quals secase a0 ol por 2 a 3 dias, ocorrendo desenvolvimento de leveduras
durante a maturagdo do vinho (flor) responsavel pelo bouquet especid deste vinho amareo-
escuro
Sua maturacdo ocorre em 5 anos, retira-se parte do vinho da pipa de baixo e engarrafa-se,
completando 0 espago com o vinho da pipa de cima , hum sistema chamado de “solera’. A
variedade mais utilizada € Pedro Ximenéz. Ndo sendo um vinho doce.

VINHOS PORTUGUESES
ad) PORTO - a sua qudidade é fungéo do tempo de envelhecimento. Transfega-se o vinho jovem
antes da fermentacdo completa e deposta em pipas de madeira de castanha. Utiliza-se uvas
azuis, como Rufeta, Tinta franciscae Bastardo
Adicionam-se 6 a 10% de destilado vinico
ApGs cada transfega adiciona- se mais dcool vinico aé que a graduacdo sga de 16°GL
Coloracdo roxo-escuro, podendo ser branco (em safras especiais com variedade malvasia)
Maturacdo de 3 a4 anos, podendo ser + 50 anos.
b) MADEIRA - Uvas Mdvasa Adiciona-se dcool vinico (4 a 5%) antes do término da
fermentaco, e através dessa mistela se enriquece mais tarde os vinhos de madeira
Maturacdo de mais de 6 anos
Teor acodlico de mais de 17°GL
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VINHOSITALIANOS

a) MARSALA - origem naregido da Sicilia(Pdermo)
Coloracdo amarelo dourado
Adicdo de 5 a 10% de mosto concentrado
Maturagdo de + 5 anos

RESUMO

Como o0s mostos s20 ricos em aclcares, a fermentacdo se inicia adicionando-se leveduras
selecionadas com eevada forca fermentativa. A fermentacéo € lenta e perdura por muito tempo.

Antes de terminada a fermentacéo, adiciona-se dcool vinico ab mosto concentrado, de ta
forma que os vinhos se conservem.

Normamente ndo se enchem os recipientes por intero e deixa-s2 em locas com
temperaturas mais atas para adquirir sabor especifico.

COMO PREPARAR UMA MISTELA

E o produto resultante da mistura de &cool vinico ou espirito do vinho (brandy) ao mosto
natura, em quantidade que impega a fermentacéo.

Gerdmente a proporcdo recomendada é de 15:9, ou sga 15 °Gl e 9°Baumeé (200 g/l de
acucar)

As mdhores variedades para preparar mistelas 8o as moscatéis, pelo seu 6timo sabor e
quantidade de solidos, mas deve ser colhida em plena maturac@o.

Determinar a quantidade de mosto e dcool de 96 °GL necessarios para preparar um tonel
de 20.000 litros de mistelaa 16 °GL.

VINHOS COMPOSTOS

E o vinho com graduagio acodlica de 15°GL a 18°GL, obtido pela adi¢io a0 vinho de
mesa, de macerados e/ou concentrados de plantas amargas ou arométicas, substancias de origem
anima ou minerd, acool eilico potavel e aglicares. Deverd conter no minimo 70% de vinho de
mesa

Parands, o VERMUTE € o vinho composto mais popular.

Seu nome vem do alemdo que é absinto ou losna (Artemisia absynthium), que por sua vez
tem origem grega que sgnifica amargor. Contém aromas de muitas plantas raiz de genciana,
manjerona, quing, cdamo, frutas citricas, candla, nGznoscada, cravo, acafréo, gengibre,
baunilha, anis, funcho, etc, etc. mas predominantemente de absinto ou losna

A presenca e a concentracéo dessas plantas variam conforme o tipo e o proveniéncia do
vermute, as quais S0 incorporadas ab mosto em fermentacao ou ao vinho.

Outros vinhos compostos sGo 0 vinho quinado (quina / Cinchona sp) e vinho gemado
(gema de ovo);

O pais de origem é altdia (Turim), onde foi fabricado pela 1° vez em 1786 por Antonio
Benedetto Carpano.



DEFEITOS E DOENCASDEVIDOSA FATORES ESTRANHOS AO PROCESSO DE VINIFICACAO

Nomedaalteracdo | Agente Bioldgico Aspecto Visual e gustativo Causa provave M odo de agdo Tratamento paliativo
Cheiro de mofo Aspergillusspp. Cheiro caracteristico de Recipientes mal Desenvolvimento de Carvéo ativo, filtragdo e
Penicilliumspp. | substancias mofadas; gosto conservados fungos limpeza dos vasilhames
amargo
Cheiro de borra Cheiro e gosto de material em|falta de transfegas no| Autdlise de leveduras, | Transfegas, colagem e
decomposi¢éo; turvacdo momento oportuno muito contato com borras | filtragdo
Gosto de madeira Cheiro e gosto herbaceo Usa de pipas novas em | Reagdo com as resinas da | Colagem, carvéo ativo e

tratamento

madeira

filtracdo

Casse Oxidéasica

Mudanca de cor, turvagdo,
precipitacdes  escuras,  sabor
rancoso. Perda de aroma. Lembra
o vinho aguado

Fata de sulfitagem;
arejamento demasiado

Oxidagdo dos taninos e
dos materiais corantes

Sulfitagem efiltracéo

Casseférrica Turvamento e sedimentacdo com| contato com ferro na| oxidagdo do ferro | Sulfitagem, acidificacéo
reflexos azulados. Sabor metdlico | vinificagdo. Contato com | combinando-se com | com é&cido citrico
desagradéavel, perdade coloragdo | O?; faltasulfitagem tanino ou fésforo

Flor Micodermavini Formacdo de grosso véu|Baixo grau de dlcool| Atague ao &cool com|Filtragdo, alcoolizacdo e
sobrenadante turvacdo opaca e|acidez e SO,. Alta|formacdodeCO, eH,O | sulfitagem
viscosa 0Xigenagdo

Azedia ou| Acetobactérias Formagcdo de véu fino, branco, | Baixa acidez e SO,. dta| Ataque ao &lcool com | Pasteurizagdo e

avinagramento acido acético e propidnico. Cheiro| oxigenacdo formacdo de  é&cido|sulfitagem estancam o
e gosto de vinagre. Alta acidez acético problema. Porém os
volatil efeitos negativos

persistem

Agridoce ou| Lactobacilus Forte turvagdo, sabor adocicado e | Aclicar residual. Baixa| Ataque aos agucares com | Refermentacdo com

fermentacéo acido. Alta acidez voléatil. Odor| acidez formacdo de  dcool | pasteurizacdo e

manitica desagradavel adocicado (manitol) sulfitagem

Volta ou| Lactobacilus Desprendimento de CO2, cor|Baxa acidez, | Ataque ao é&c. tartérico e | Filtragdo, sulfitacéo,

fermentacéo tartarica escura, gosto de &cidos voléteis, | fermentagcdo a temp.|a glicerina, transfor- | refermentagéo,
turvagdo e sedimentagéo muito elevadas mando-os em &c.laico e | acidificagdo

succinico. Maior acidez
volétil

Amargor

Bactérias|éticas

Gosto muito amargo e depdsitos
de materiais corantes, ata acidez
volétil

Uvas mal amadurecidas
ou podres, vinhos
velhos, baixo grau
dcodlico

Atague da glicerina,
transformacéo em
acroleina

Transfegas, colagens e
arejamentos
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VINHOS ESPUMOSOS

HISTORICO:

O processo de daboragdo do champanha foi desenvolvido por Dom Pierre Perignon
(1638 - 1715), monge beneditino que nasceu em Hautvillers (Champagne).

A daboracdo de vinho espumante natural desenvolveurse ao acaso, pois era fabricado no
inverno e paravam a fermentacéo pelas baixas temperaturas, entretanto na primavera voltavam a
fermentar, efetuando uma segunda fermentacéo dentro das garrafas.

Higtérico: 1700 - Dom Perignon desenvolve a0 acaso vinhos espumantes, subgtituindo
rolhas de cnhamo/azeite por cortica.

1729 - casa Ruinart, sendo a pioneira na elaboracéo industria de champagne.

1743 - M6et et Chandon; Lansou Pierre et Fils e Veuve Clicquot (1783); Mumm.

Atudmente na Franca, trés regides maiores produtoras sdo: montanha de Reims (pinot
noir), vale do rio Marne (pinot meunier) e Vinhedos Brancos (chardonnay).

O CO, gerado na fermentacdo permanece algum tempo no vinho, onferindo vivacidade,
frescor e borbulhante, sendo muito gpreciados por muitos consumidores (vinhos brancos ligeiros,
doces, €tc)

Exemplos de vinhos que sdo engarafados antes de completar a fermentagdo sdo o
Refosco de Triestee “ moscato espumante” de Asti, vinhos turvos e de pouca conservacao

CLASSESDE UVAS -

Preferemse uvas que tenham boa acidez, bouquet fino e penetrante. Na Franca se
utilizan a Pinot noir, Chardonnay e Gamay. No Brasl usam-se Riedling, Chardonnay, Semillén
(brancas) Cabernet Franc e Pinot Noir (tintas)

Vinhos prensados e quase incolores de uvas tintas recebem o nome de claret. Na
Alemanha usase quase exclusvamente uva branca (Rieding), as quas tem um bouquet muito
bom. NaInglaterra preferem-se ostintos.

CARACTERISTICA DO CHAMPAGNE

A gquaidade do champagne depende da qualidade da uva e do tratamento utilizado.

Um bom champagne néo deve ser forte e nem muito doce.

Tera coloracdo amardaclarae teraum bouquet fino e agradavel.

O teor adcodlico devera estar compreendido entre 10 e 13 °GL a 20°C e a pressao devera
ser superior a3 atmosferas a 10°C.

O CO; ndo deve desprender-se facilmente do liquido, devendo permanecer incorporado o
maximo possive, resultando um liquido vivo e borbulhante.
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CONSUMO - Deve ser consumido frio, porém sem dterar bouquet.

Champagne comum - 8 °C

Champagne de Rieding - 10 °C

Champagnetinto - 12 °C

A acdo estimulante do champagne de deve aos teores de éster etil-carbonico ou de dietil-
dicarbonato

Na fabricacdo do champagne distinguem-se trés procedimentos:

Fermentacdo na garrafa (méthode champenoise)

Fermentacdo em grandes recipientes (produit en cuve close)

Método daimpregnacéo (vin mousseux gazeifié).

METODO DA FERMENTACAO EM GARRAFAS (CHAMPENOISE)

Vindima e sdecdo retirando bagas mofadas e edtragadas, prensagem (escorimento) e
corte de vinhos;

Para uvas tintas ndo se maceram, sofrem prensagem leve. O 1° suco é colocado em cubas
especiais (cuvée). O 2° suco também é bom (taille) e 0 3° ndo se usa para espumantes.

100 kg de uva - 50 kg de cuvée

Ao mogto adiciona-se SO, e deixa-se fermentar e apds faz-se 0 “coupage’ (taglio), que é
a etapa mais importante para a qualidade find do champanhe. Vinhos de diversas procedéncias,
condiges de temperatura e idades, sempre buscando obter um produto find de qudidade
uniforme e excelente bouquet. Apos, clarificac@o efiltracdo

Existem empresas que compram os vinhos bases envelhecem e efetuam a prépria mistura

FERMENTACAO NAS GARRAFAS

E achamada 2° fermentagdo. O vinho deve conter aclicar e leveduras puras (1 a 3
milhdes / cnT). A pressdo de CO, depende do teor de agucar. Adiciona-se licor_de tiragem ,
normamente uma mistura de vinho e aglicar a 50%. Para se ter 4 a 5,5 am, necessita-se 20 - 25
g/l (20 °C), dependendo da taxa de acool (4 g/l - 1 am), utiliza-se sacarose refinada a qua €
diluida em pouco vinho. Pressdes maiores que 6 atm provoca quebra de garrafas

Para iniciar a fermentagdo usam-se leveduras selecionadas, resistentes a presséo de COy,
com grande forca fermentativa e suportam ato teor de dcool (S. Ovarum e S. bayanus)

ApGs a fermentacdo deve-se remover as leveduras (borras), para isso se agrega, antes de
fermentaco, bentonita ou tanino (4 - 6 g/hl)

ApGs a adicdo de aclcar e levedura coloca-se 0 vinho em garrafas de parede espessa e
tampas (32 a 34 cm) fixadas com bracadeiras de aco (agrafe), deixando-se espaco
correspondente a 15 ml. Esta etapa é chamada RIMA.

A temperatura deve estar entre 15 e 18 °C e depois de iniciada a fermentacéo leva-se as
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garrafas pra caves com temperatura de 8 - 10 °C, onde ocorre fermentagcdo de varios meses (9
messs). Se a levedura trabadha bem no frio (cridfild) leva-se direto para caves com temperatura
de 9 - 12 °C, onde ocorre lentamente a fermentacéo, fixando e melhorando o bouquet

Se apressdo subir demais se refrigera a adega. Pode haver quebra de garrafas (10% a 2%)

Se 0 champanhe é bom, pode-se armazené-la durante 1 a 1,5 anos, invertendo-se com
freqUéncia e agitando-se para distribuir melhor as leveduras

Na Franga os vinhos Grand mousseux (pressdo 4 a 55 am), os vinhos mousseux
(pressdo 4 a4,5 am) e os vinhos crémant (4 atm)

ELIMINACAO DASLEVEDURAS (Degiielle, égor gé)

Colocamse as garrafas inclinadas, para que as borras fiquem sobre a rolha, as garrafas
S20 giradas durante 1 a 2 meses (Pupitres).
REMUAGE - Girase 1/8 em torno do eixo e colocase um pouco mas na verticd, em
intervalos de 3 a 5 dias. Com 0 passar do tempo ficam totamente na vertical e as borras ficam
sobre atampa

Se o vinho ndo foi darificado e filtrado se torna viscoso e impede o deposito sdlido,
ocorrendo formacdo de crosta. Findmente ocorre a retirada do depdsito. Resfria-se 0 gargado
(solucdo hidroacodlica ou salmoura), fazendo congelar até 1 a 2 cm acima da rolha e gpés retira
se arolhae o gdo formado.

Pode-se retirar as borras fazendo filtragéo, colocando-se a champanha dentro de tanques,
apds afermentacéo nas garrafas, filtrando-a e engarrafando posteriormente.

ADICAO DE LICOR DE EXPEDICAO (“DOSAGE”)
O champanhe limpo de borras (vin brut) sai para 0 mercado dessa forma adogados com
sorhitol (pouco aguicar). Paralhe dar dogura e paatibilidade, se adicionalicor (dosage).
Antigamente: Cognac + vinho composto + Substancias Arométicas.
Atuadmente: aclcar fino + vinho de boa qualidade
Champanhe extra:brut: recebe no maximo 6,0 g/l de glicose
Champanhe bruto (brut): recebe de 6,1 a 15 ¢/l de glicose
Champanhe seco ou sec : recebe 15,1 a20 g/l de glicose
Champanhe me 0-seco, melo-doce ou demi-sec: 20,1 a60 g/l de glicose
Champanhe doce: recebe mais de 60,1 g/l de glicose
Concluindo a “dosage’, engarrafa-se e tapa-se rapidamente, deixando uma camara de gas
de 15 ml entre o liquido e atampa. “Agrafe’ de aco (bracadeira)

SISTEMA DE FERMENTACAO EM CUBAS GRANDES

Método desenvolvido por MAUMENE, na qua a producio de vinho com CO, se faz em
grandes recipientes, que sd0 de ago inox, a prova de pressdo, dotados de digpositivos de agitacdo
efiltracdo.



E muito mais barato.

CHARMAT (1930) - produziu 5 milhfes de garrafas.

O vinho 6 é engarrafado apds a completa fermentacao.

Muitas adegas produzem vinhos das duas formas, pois 0 méodo tradiciona produz
espumantes de melhores qualidades, em virtude do seu prolongado depésito.

METODO DA IMPREGNACAO

Ocorre aimpregnacéo do vinho com CO; atificid. Sdo vinhos espumantes baratos

Para iss0 se utiliza equipamentos especiais, adicionando CO, ao vinho bem gelado (forma
pouca pressio) Utiliza-se vinhos de dto teor acodlico, porque o CO, de dissolve no dcool com
facilidade. Vinhos com 80 - 100 g/l dcool e bons licores para“ dosage”

A adicdo do CO, deve estar declarado no rétulo. Pasteurizacdo e resfriamento (diminui
turvamento) e filtragéo antes do engarrafamento find.

VINHOS ESPUMOSOS DE FRUTAS

Utilizacdo de frutas diversass. Mehores (magd, péra, groselha e morango). Sua metodologia é
smilar aos espumosos de uvas com gasaificaco artificid

Adiciona-se dcool na 12 fermentacdo (90 g/l), para evitar fermentagbes do aglcar do
“dosage’ (licor de expedicdn). Se desgamos fazer um vinho mousseux e nd champanhe,
usamos sistema de impregnacdo e pressao de 2 atm.

Claificar e filtrar antes de engarafar. Normamente usamse plésticos como tampa
(barato) e sua conservagdo é precéria, portanto de consumo répido.

VINHOS GASEIFICADOS

Sao vinhos ligeiramente doces e com CO; e devem expressar o termo vinho gasaificasdo.

Vinhos baratos pois sdo e aborados com vinhos de baixa qualidade.

Méximo de 40 g/l aclcar sem fermentar e pressio menor que 2,5 atm.

Equipamentos caros. tanques a pressao; filtros de placas, aplicador de SO, na garafa;
engarrafadores e méqguinas para fechamento.

Se o vinho usado for de bom teor acodlico, somente adiciona-se aglcar para acancar a
pressdo e o teor de acuicares desgjados.
Exemplo: 20 g/l sem fermentar e 1,5 am.

Logo apos adicionar 0 aglcar baixa-se a temperatura a -3 a -4 °C, para interromper a
fermentacdo e precipitar o tartarato de K.

Filtra-se com mais facilidade o vinho resfriado.

Tampas e garrafas esterilizadas.



CONSERVACAO DOSVINHOS

Os vinhos brancos, rosados e espumantes naturais, que no Brasil tém por caracterigtica a
"juventude’ (o vinhos novos, sem envehecimento), Nndo sfo indicados para amazenagem em
adegas paticulares. Seu consumo € recomendado num periodo méximo de trés a queatro meses.
Ja os vinhos tintos mais "robustos’ podem ser armazenados por até trés anos e, 0Ss menos
encorpados, um ano. Se ediverem guardados por mais de sais meses, devem ser "oxigenados'
antes do consumo, ou sga, a gardafa deve s abeta com mea hora de antecedéncia
Os vinhos devem s mantidos longe das jandlas, pois a luz, quando intensa, oxida os
componentes naturais da cor, aroma e dtera a bebida Devem s mantidos em posicéo
horizontal (para que o liquido estgja em contato com a rolha, evitando 0 seu ressecamento) e a
temperaturas constantes de 16 a 18 graus.



FLUXOGRAMA DE ELABORAGAO DE VINHOSTINTOS

VINDIMA DE UVASTINTAS l

v

RECEPCAO/ CLASSIFICAGAO/
PESAGEM

ESMAGAMENTO E DESENGAGAMENTO ENGACOS
LEVEDO SULFITAGEM
FERMENTACAO TUMULTUOSA
BAGACO PARA
REMONTAGEM VINHOS DE 22
DESCUBA » | PrENSA
I FERMENTACAO LENTA l
ATESTOS
COLAS ¢ » | BORRA
TRANSFEGAS I ESTABILIZAGCAO l
TRANSFEGAS
> v > | BORRA
I CORTES l
FILTRACAO > ¢
I ENVELHECIMENTO NO TONEL l
I FILTRACAO l
TRANSFEGAS
2 > | BORRA
S S ENGARRAFAMENTO
ARRAFA ROTULAGEM 3
EROLHAS <4—| ROTULOS

v

| ENVELHECIMENTO NA GARRAFA l

L
== )
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FLUXOGRAMA PRODUCAO DE VINHOS BRANCOS

VINDIMAS DE UVAS BRANCAS OU
TINTAS

'

RECEPCAO, CLASSIFICACAOE
PESAGEM

I

SULFITACAO (SO,)

ESGOTAMENTO

BENTONITE

LEVEDURAS

ATESTOS
COLAGEM
TRANSFEGAS

I

PRENSAGEM

BAGACO

I

MOSTO DE 22
PRENSA

DECANTACAO

\ 4

BORRA

FERMENTACAO

\ 4

RESFRIAMENTO

ESTABILIZACAO/ REFRIGERACAO

I

BORRA

CONSERVA CAO

I

CORTES

FILTRACAO

\ 4

ENGARRAFAMENTO/ROTULAGEM

I

EXPEDICAO




VINHOS

LICORDE
TIRAGEM

SOLUGAO
REFRIGERANTE

LICORDE
EXPEDICAO

FLUXOGRAMA ELABORAGCAO DE CHAMPAGNE — METODO CHAMPENOISE

VINDIMAS DE UVASBRANCAS OU
TINTAS

v

RECEPCAO / CLASSIFICACAO/
PESAGEM

I

ELABORACAO DE VINHO BASE

I

L CORTES
L ENGARAFAMENTO
A 4

GARRAFASE
ROLHAS

22 FERMENTAGAO NA GARAFA

\ 4

ENVELHECIMENTO

I

REMUAGE

I

DEGORGEMENT

\ 4

BORRA

DOSAGEM E ARROLHAMENTO

\ 4

ROLHAS

ENVELHECIMENTO NA GARRAFA

I

ROTULOS

ROTULAGEM

v

ROTULOS

EXPEDICAO
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PRODUCAO DE CERVEJAS

HISTORICO — N3o estéd bem definido o local e a éoca de sua origem.

Mesopotamia
Egito

China

|dade média:
Ldpulo
Américas
Bradl

CONSUMO Republica Theca
Alemanha

Brasil

INTRODUCAO - E a bebida ndo degtilada obtida de fermentacio acodlica do mosto gxtrato
aguoso com aclcares resultantes da trandformecdo enziméica do amido), mediante leveduras

6.000 anosa.C

4.000 anosa.C

2.300 anosa.C

Mosteiros e pequenas fébricas, inicio do uso de ervas.
No sculo VI, para promover o amargor da cerveja
Antes de Colombo, cervgas de milho.

Familia Red; 1836 (marca barbante); 1888 (Brahma); 1891
(Antarctica).

154 |/hab/ano
150 I/hab/ano
25 I/hab/ano

sdlecionadas, com teor alcodlico varidvel de 3 a8 %.

CLASSIFICACAO DA CERVEJA

QUANTO A

CARACTERISTICAS

Fermentacéo

AltafermentacGo(ALE) - 15/25°C
Baixa Fermentag8o(LAGER) - 5 a 15°C

Extrato Primitivo

CervgaFraca- 0,7a11°P
CervgaNormal - 11 a12,5°P
CevegakExtra- 12,5a14,0°P
CervgjaForte - > de 14 °P

Cor

CeavegaClaa
Cervgia Escura

Teor Alcodlico

Cervgia Sem dcool - menor que 0,5% p/p
Cervgade Baixo teor dcodlico - 0,5 a 2,0% p/p
Cervgjade Médio teor dcodlico - 2,0 a4,5 p/p
Cervgjade Alto teor acodlico - 4,7 a7,0% p/p

Tipo Internaciona

Lager: Pilsen é amais conhecida
Ale Porter e Stout




TIPOSDE CERVEJAS

ALE: De origem inglesa araves de fermentagdo superficial ou dta, sendo comuns as
cervgas claras, leves e com sabor forte de lUpulo, teor dcodlico de 4 a 8 °GL, temperatura e
duracgo de fermentacdo 20 a 25 °C/ 2 a5 dias e armazenadas a temperaturade 4,5a8 °C
Ex. deste tipo: Porter; Stout; Trasppiste

LAGER: De origem ademd, dgnificando “amazém”, indicando que eta cervega passa por
um periodo de 1 a 2 meses em armazenamento (maturagdo) a baixas temperaturas (0°C), para que se
torne mais brilhante e desenvolva seus aromas tipicos. De sabor suave, leve com teor alcodlico de 3
a4°GL epH 4,3. Produzidas por fermentacéo baixa e lenta (8 a 12 dias).

Ex. deste tipo: Pilsen (Pilsener), Viena, Bock, Munique, Dortmunder

CONCEITOSBASICOSDE QUIMICA DA CERVEJA

@ pH:
A medida do pH expressa a concentracdo de ions de hidrogénio (H+) presente na solugéo. A

concentracdo de ions de hidrogénio pode ser medida através de pHmetro. De acordo com as
necessidades, é possivel se fazer a correcéo do pH de uma solugéo. Se o pH da solugéo esta elevado
e desga baixé-lo, adicona-s¢ &cido (ex.. &cido laico). Se o pH esta baixo e quer aumentélo,
adiciona- e solucdo bésica (Ex.: hidréxido de sodio). O pH da agua ndo pode ser muito bésico e Sm
ligeiramente &cido afim de evitar contaminagdes com bactérias. O bom paraacerveja é 5,6.

b) CARBOIDRATOS:

Conhecidos com hidratos de carbono, podem servir como substrato para a levedura durante o
processo fermentativo, podendo ser:

Celulose: provém da polimerizacdo de muitos mondmeros de glicosecom ligagdes a 1,6 e ndo é
fermentado pelalevedura cervgeira

Amido: Provém da polimerizacdo de muitos mondmeros de glicose (acima de 40 unidades), com
ligagBes a 1,4 entre as moléculas e ndo é fermentado pelalevedura cervgeira

Dextrinas. Provém da quebra do amido, com 4 a 40 unidades de glicose em sua estrutura, ndo é
fermentado pela levedura cerveeira. Tem a funcéo de encorpar a cervga, por iss0 sempre se deixa
um pouco de dextrinas na sua compos G&o.

Maltotriose: Composto formado pela ligacdo de trés unidades de glicose, sendo fermentado pelas
leveduras cervejeiras. E obtida da quebra do amido.

Maltose: Composto formado por duas unidades de glicose, sendo fermentado pela levedura
cervgeira. Provém da quebra do amido ou obtida comercid mente (cara).

Glicose: E considerada a unidade bésica dos carboidratos e é fermentado pela levedura cervejeira
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Na sacarificacd0 ndo se quer quebrar todo o amido, pois uma parte deve ficar (dextrinas)
paraformar o corpo dacervega

¢) PROTEINAS:

Provém das ligagbes de véarias unidades de aminoécidos ou peptidios. Sdo importantes para a
formagéo da espuma e estabilidade da cervega

Aminoécidos: S&o originaios da unido de um grupo amino com um &cido organico,
considerado unidades basicas das proteinas.

d) ENZIMAS: (a eb - amilase S0 as enzimas mas atuantes no processo Cerve ero).
S&o proteinas com atividade suficiente para quebrar ligagdes de unidades bésicas de

carboidratos, proteinas, lipidios e outros compostos.

Amilases, proteases, lipases

Fatores que controle da agéo enzimética:
Temperatura: exisgem faixas especificas de temperatura para cada tipo de enzima.
Tempo: Quanto maior for o tempo de contato maior serd a acdo da enzima
pH: Existemn faixas especificas de pH para cadatipo de enzima.

e) LIPIDIOS:

Também chamados de gorduras ou matérias graxas, possuem em sua composicdo os &cidos
graxos e influem negativamente na espuma da cervga Es@o ligados diretamente com a oxidacdo
da cervga (envelhecimento). Deve ter um pouco para crescimento celular na fermentacéo.

f) EXTRATO: (de mosto ou cerve a)
Corresponde & quantidade de aclcares soliveis na solugdo. Pode ser medido aravés de
SACARIMETRO e ¢ expresso en GRAUS PLATO (°P)
1 °P =1 gramade agUicar em 100 gramas de solucdo

Na literatura podem ser encontradas tabelas de conversio direta de °P em peso @ra °P em
volume, muito Util para efetuar dguns cdculos de volume de mosto ou cervega

MATERIAS-PRIMAS PARA PRODU(;AO DE CERVEJAS
MALTE

S0 os gréos de cevada submetidos a germinacdo e posterior secagem e tostagem. O mosto
de mdte é o liquido obtido por meio de tratamento de mate com agua potavel para extrair os seus
principios soliveis. (a e b-amilae - hidrdliss do amido). Envolve trés etgpas. maceracao,
germinacao e secagem.

Exisem duas linhagens de cevada utilizadas. cevadas de 2 fileiras, que pssuem 2 fileiras de
gréos na mesma espiga. S0 as melhores cevadas, pois 0 gréo se desenvolve com maior percentud
de amido, com menor teor de paha e cevadas de 6 fileiras, que possuem 6 fileiras de gréos na
mesma espiga. Os gréos sdo menos desenvolvidos e com maior teor de paha.
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Pode ainda ser classficada de acordo com a época de plantio em cevada de primavera,
plantada na primavera e colhida no verdo e cevada de inverno, plantada no outono e colhida no
inverno. S&o cultivadas as cevadas 2FP, 2F1 e 6F1.

ANATOMIA DO GRAO DE CEVADA

E condituido por envelope, nlcleo e embrido. O envelope é formado por paha, que é
diminada no beneficiamento e envelope externo, que fica aderido a0 grdo. O nlcleo é condtituido
basicamente de amido e proteina e serd responsivel pea formacdo de enzimas durante a mateac@o.
O embri&o € a sede das atividades vitais do gréo.

PROCESSO DE MALTEACAO

Consgte em transformar 0 gréo de cevada em gréo de mdte e transformacéo tem por
objetivo desagregar o gréo e divar enzimas, fendbmeno necess&rio a0 processo de fabricacdo da
cervgla. A malteacdo envolve 3 etapas. maceracdo, germinacdo e secagem.

A maceracdo consiste na imersdo do gréo de cevada em &gua, criando assm condigBes para
gue o gréo germine. O gréo que possui 12% de umidade passara para 42% de umidade. Esta etapa
dura 60 a 80 horas.

A germinacdo ocorre gpds a absor¢do da &gua, onde o0 gréo ir4 germinar ocorrendo entéo a
formagao de enzimas dentro do gréo e a desagregacdo do mesmo. Esta etapadura5 a6 dias.

Depois de dingida a modificacdo fisoldgica do gréo, é bloqueada a germinacdo através da
secagem. Este processo consiste em aguecer 0 malte até 80 a 82°C por um periodo de 3 a 4 horas,
reduzindo a umidade do gréo de 45 para 5%.

O mdte tem a mesma designagdo da cevada, ou sga madte 2FP - 2 filaras primavera, mate
2F1 - 2filerasinverno e mdte 6F1 - 6 fileras inverno.

PROVENIENCIA DO MALTE

Normamente o madte € importado da Europa (Bélgica, Franca, Republica Tcheca e outros) e
América do sul (Chile, Urugua, Argentind), sendo que o mdte de mdhor quaidade no mundo vem
da Republica Tcheca. O Brasil produz malte em pegquena quantidade, principamente no Paran&

COMPLEMENTOSDO MALTE:

Cereais ndo maltados. S0 substéncias incorporadas a0 processo exclusvamente como fonte
de amido, para reduzir custos de producéo e equilibrar a composicdo do mosto, porque possuem
pouca proteina e lipidios. Podem ser utilizados outros gréos, como: milho, centeio, trigo, arroz,
mandioca e aclicar em diferentes proporcdes, embora ndo mais que 40%.

O aclcar (caramelo) € usado para adocar a cerveja e para dar-lhe cor mais escura.

LEVEDURAS:
Saccharomyces cerevisae (fermentacdo dta) e Sacharomyces uvarum (fermentacdo baixa).
Desdobram os agucares em anidro carbonico e dcoal.



LUPULO:

E uma planta trepadeira (Humulus lupulus) que se utiliza somente para a inddstria cerveeira.
Somente a flor feminina tem lupulina (resna) e ndo deve s fetilizada para manter o poder
aroméatico (sua propagacéo € feita por estacas). Pode ser comercidizada na forma de pellets, folhas
secas ou extrato com mate empastado. Proveniente basicamente dos EUA e Europa e deve ser
amazenado a temperaturas inferiores a 10°C para ndo oxidar e transferir sabores estranhos a
cervga. Seu uso tem varios objetivos:

» atribuir o tipico gosto amargo

» provocar aformagdo da espuma e a manté-la

» conservar a cerveja, tem agdo antisséptica

AGUA

Componente basico no processo. A cerveja contém aproximadamente 95% de agua. Contém
sas que influencia a qudidade find da cervea, influem no pH. N&o pode conter cloro. Para cada
tipo de cervgia os teores de sais devem s gustados afim de se obter as caracteristicas desgjadas
ara se obter a precipitacéo, atividade enzimética e fermentacéo adequada. Assm:
= cervgas fortes e escuras admitem &guas mais duras
= cervgasleves precisam de &guas com baixo teor de sais
Em aguns casos a qualidade da égua determina caracteridticas tipicas da cervgja como a PFilsen, a
Burton, etc

O consumo de &gua normd fica em 6 a 8 I/l cervga poduzido. As temperaturas utilizadas
NO processo podem variar:

Tipos de agua utilizadas em cervgaria

Tipo de dgua Temperatura Cloro
AGUA COMUM ambiente pode conter
AGUA FRIA - dguacervejeira ambiente isenta
AGUA MORNA - &guacerveieira 50-51°C isenta
AGUA QUENTE - 4guacervejeira 78-80°C isenta

Na &ea de processo se Utiliza &gua cervgieira nas seguintes temperaturas. ambiente, 50 °C e
80 °C, que deve estar disponivel a qualquer momento e em todos 0s pontos necess&rios. Para tanto
cada tipo de &ua e armazenada em tanque e em condicBes pré-definidas de temperatura, controlada
por sensores de temperaturas que liberam a entrada de vapor.
AGUA 25°C: Resfriador do mosto, producio de &gua 80 e 50 °C, resfriador de égua de diluigo,
adega de fermentacdo, filtro da cervea, filtro do mosto.
AGUA 50 °C: Cozinhadores de matérias primas;
AGUA °C: Producao de &gua 50 °C, enxégiies de equipamentos, esterilizacio de linhas.



ESQUEMA SIMPLIFICADO PARA PRODUCAO DE CERVEJAS
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MALTEACAO

MAOGEM

MOSTURACAO
misturar agua + malte + complemento + caramelo (escura), com objetivo de
gomificar e hidrolisar o amido a temperatura de 60 a 70 °C

|

FERVURA
100 °C com lapulo por 2 horas e depois resfriar para8 a 10 °C

FERMENTACAO
77 g/100 litrosa 10 - 20 °C por 54 a 12 dias
fermentacdo complementar 2 a5 °C tem-se acervela verde

MATURACAO
temperatura de 0 °C por periodos variaveis (meses) + antioxidantes

ACABAMENTO
clarificacéo e carbonatacdo

ENGARRAFAMENTO
latas ou garrafas

|

ESTERILIZACAO
Pasteurizacdo (72°C/30 seg), ultrafiltracdo, acido benzéico(12 mg/l)
eredfriamento - 0°C



Cevada malteada Lupulo Complemento do malte
1353kg 046Kg 4,74 kg (35%)
Mosto al2°B
Leveduras
77 g (peso seco)
A v
Tanque de Fermentagdo
inicial

lavagem com &gua

acidulada (opciona)

h 4
Dornas de Fermentag&o CO;
> 3,09kg
Levedura
309 g(peso seco) ‘
ou 1545 g < l
Cervejaverde
32°Be3,7°GL
Residuo
100 litros

Fuxograma - Proporcéo prevista de matérias -primas para a obtencdo de 100 litros de cervegla a 3,7
°GL (baseado em Prescott Dunn, 1959)
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PROCESSO GERAL DE FABRlCAQAO DE CERVEJAS
Apresenta quatro etapas basicas:

» transformacdo da cevadaem malte

» producéo do mosto

» fermentacio e maturacéo

> filtraco, pasteurizacio e engarrafamento

A - TRANSFORMAGCAO DA CEVADA EM MALTE

E necessario transformar 0 amido em aglicares mais Smples

A cevada em umidade inferior a15°C

Classficagdo em trés tamanhos, germinacéo uniforme

Germinacdo: os graos séo submergidos por 40 a 60 horas

Aeraco: revolvimento dos gréos

Desidratacéo: Contetido de agua passa de 42/45°C para 2/3°C

Madtagem: aguecimento em fornos, produzindo reagBes entre os aclicares e proteinas,
formando substéncias que influem nacor , sabor e aromafina da cervga

Limpeza do mate: retirada das radiculas e gérmen

B - PRODUCAO DO MOSTO
Trituracdo do mate: separa casca dafarinha
Misturamalte triturado com agua: maceracéo atemperatura elevada
Filtragem: separa mosto do bagaco
Caldeira de mosto (abertas): temperatura de 100°C/ 1 a2 horas com lUpulo;
Edterilizacdo do mosto
Extracdo de substancias amargas do |Gpulo
evapora parte da agua, melhora densidade
coagulacdo de proteinas ndo estavels
indtivagdo de enzimas
Eliminaco do Iapulo ( peneiras)
Centrifugacéo: proteinas que precipitam sfo separadas
Esfriamento do mosto e segue para afermentacéo

C-FERMENTACAO E MATURACAO
Fermentacdo: enquanto exidir O, no mosto a levedura se multiplica, apds comega a producéo de
dcool e CO,
Ha 2 tipos de leveduras cervegjeiras.
leveduras de fundo (cervgja LAGER). Quando morre deposita- se no fundo do tanque
Leveduras de superficie (cervga ALE), sobe a superficie quando termina a fermentacéo



Centrifugacdo: diminar as leveduras, dgumas fican para produzir fermentacdo secundaia A
cervga que sai da centrifuga ainda € verde, com sabor grosseiro por fata de maturagdo e ainda
contém aglicares que s2o Utilizados na maturagéo/armazenamento
Depdsito / armazenamento : adquire sabor e aromas tipicos
* ocorre decantagdo, tornando-se mais brilhante
* satura-se com CO», deve-se evitar contato com o ar, que oxida
Maturacdo: varia de 1 a 6 meses, com a temperatura de 0 a 2 °C precipitando substncias
gue a torna turva As leveduras v@o morrendo e sedimentando, tornando a cervga mas
brilhante(clara)

D - FILTRACAO, PASTEURIZACAO E EMBALAGEM

ApGs a maturacdo ocorre a centrifugacdo que eimina 99% de leveduras e depois ocorre a
filtracdo.

A pasteurizacao é feita com 72 °C/30 segundos , podendo ser antes ou depois de embalada, e
depois resfriada até 0°C

A embadagem pode ser barris, latas ou garrafas

E - CERVEJA SEM ALCOOL

Pode ser 0 mosto sem fermentar

Produzir acervgianorma depois retirar dcool por destilacéo

CUT-BACK: passa gpenas uma parte da cervga peo destilador e depois misturase com
cervgianormal até obter o teor desgjado

FABRICACAO DO MOSTO

A fabricacd do mosto envolve processos fisico-quimicos e enzimaicos que culminam na
obtencdo de mosto fermentescivel, definido como um extrato aquoso contendo aclicares e outros
compostos sollveis, derivados da acdo enziméica no amido, proteinas e lipideos ou presentes
naturdmente no mate. O mosto assm obtido podera ser metabolizado pelas leveduras durante a
fermentacdo.

A fabricacdo do mosto pode ser dividida em 5 operacles unitérias:
® Cozimento das Matérias-primas

Filtracéo do Mosto Fermentescivel

Fervura do Extrato

Separacdo das Impurezas do Extrato

®
®
®
® Resfriamento do Extrato
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1. Cozimento de M atérias— primas

Tem por objetivo hidrolisar 0 amido e as proteinas do mate e do amido dos cereais ndo-
matados, dissolvendo-os no seio da massa liquida para servirem de substrato na acdo metabdlica
das Saccharomyces. D& se a0 nome de extrato aparcela solivel do mosto separada por filtragéo.
Obs : Sabendo que o teor de aglcares pode ser medido com 0 auxilio de um sacarimetro no término
da filtragdo, bem como o volume obtido de mosto filtrado, pode-se saber qual foi o rendimento de
extracdo do malte origina moido e dos cereais ndo-maltados.

1.1. Conversdo do amido a agucar es fer mentesciveis

Cerca de 15% do amido contido no mate € transformado em aglicares (glicose, maltose e
maltotriose) no processo de malteacdo , na conversdo da cevada em gréo mdtado. Ao adicionar
&gua, esta parcela s mplesmente se dissolve na solucéo.

O regtante (+/- 85%) se encontra na forma amilacea e converte-se em aclicares de baixo peso
molecular por acdo enzimética durante o cozimento. Grande pate do amido se converte em
maltose, sobrando pequena parcela para os agucares glicose, maltotriose e maltodextrines.

Desdobramento Enzimético

A conversio do amido a mdtose é redizada por cadise enzimética, gracas a acdo da a-
amilaxe e b-amilase. Sfo enzimas que auam sobre a ligagdo a-1,4 de polimeros de glicose,
presentes no amido do mate e dos gréos ndo-maltados, transformando-os em moléculas de menor
peso molecular. Como consequéncia da sua auacdo sobre o amido, tem-se uma diminuico da
viscosidade (rompimento da cadeia do polissacarideo) e perda na capacidade de o iodo em dar uma
colorac@o azul em meio liquido.

A p-amilase (enzima sacarificante ) hidrolisa o amido atacando as ligagdes a-1,4 e al,6 ao
acaso, fornecendo uma mistura de polimeros de glicose (dextrinas ).
Os parametros de atuacdo e destruicdo das enzimas a e b-amilase sfo:

Enzima Atuaem T.6tima (°C) | Destruicédo (°C) | pH 6timo | Convertea
a-amilae | Lig.a 1,4 7275 80 55-5,8 |dextrinas
b-amilase | Lig.a-14ea-1,6 60 - 65 75 50 maltose

OBS.: Nd eda nas condigbes dtimas ndo significa auséncia de atividade. A b-amilase possui
atividade maior sobre a amilose e pouca atividade sobre a amilopectina.
A dedtruicdo ou inativecdo enzimdica pelo cdor € denominada “ blanching” e garante a
estabilidade dos compostos, evitando que 100% do amido se converta em aglicar fermentescivel.
De um modo gerd 0 amido se desdobra em trés etapas para sacrificar:
a) Entumescimento: E o processo fisico de entrada de dguainchando os granulos de amido
b) Gdeficacdo: Os grénulos de amido rompem originando uma massa viscosa pela acdo de
cdor. A temperatura de geleificacdo depende da origem do amido. O milho geeifica a 70
°C, o arroz moido a80 °C, acevadaa ++ 85 °C e 0o malte de cevada a 50 °C.
c) Sacarificagdo: Ocorre alise por processo enzimético
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1.2- Desdobramento de Proteinas a aminoacidos

Ao contrario do amido, grande parte das proteinas é quebrada a peptideos e aminoacidos no
processo germinativo da malteagcéo, 70%, restando 30% para serem quebradas durante o0 cozimento.
A méaxima atividade das enzimas proteoliticas é a50 °C

2.Parametrosfisicos de controle do cozimento para fabricacdo do mosto.

2.1- pH do meio

O pH dtimo para hidrdlise enzimética se Stua entre 52 55 e 0 mosto pré-sacarificado
gardmente tem o pH dertro destes nivels. Pode se corrigido, caso necessario, com acido latico,
fosforico, etc.

OBS.: Caso 0 pH s encontrar em 5,1 ou 5,6 0 mehor a se fazer é ndo fazer nada. Deixar como
e, a5 vezes é o melhor caminho, evitando outros desvios de processo.

2.2. Relagdo Agua: Maltee Relagdo Agua : “Quirera + Malte”

A quantidade de agua a ser acrescida a0 mdte e cereais ndo-matados para 0 cozimento, tem
papd fundamental nos parAmetros seguintes do processo cerveeiro. E procedimento ndo originar
uma solugdo muito concentrada em aglicares a ponto de impedir a filtracdo adequada na unidade de
tempo; tampouco liquida ao ponto de diluir o mosto originando uma calda de baixo teor de aglcares
impedindo a atividade entérica enzimética, prejudicando a quebra do amido.

Apesar desse paradoxo de concentragfes, € naturd que diluir um sistema concentrado € bem
mais vidvel que concentré-10, no caso do veiculo ser adgua. As relagies esto natabela abaixo :

Tipo defiltracdo Relacdo Quirera+Malte:Agua Relacdo Malte: Agua
Filtro por gravidade 1:4,0 1:35
Filtro prensa 1:4,0 1:3,0

2.3 - Relagdo Tempo — Temperatura
Tavez sga esta a principa etapa do controle do processo cerveeiro para se obter cervga
com as especificacOes desgjadas.

2.3.1- Relacdo Tempo — Temperatura para Malte + Quirera: agua

A-B: Colocase a &gua e depois 0 mdte e a quirera que sdo conduzidos por transportador mecanico
aé o recipiente de fervura. Para transportar todo o material, o tempo e de aproximadamente 20
minutos. A temperaturafina desta fase deve ser de 50 °C;

B-C. Sem agitagdo, ,deixa-se 10 minutos para quebra de ggumas proteinas que possam existeir no
mosto, pela agao das proteases,

C-D: Inida-se 0 aguecimento com vapor indireto sob constante agitacdo até 70 °C (67,5-68°C);

D-E: Dexa-s= 0 mdte auar como catdizador enzimético, hidrolisando a quirera de milho ou de

aroz;
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E-F: Aquece-se, com injecéo de vapor indireto aé afervura (100 °C);
F-G: Nafervura sdo quebrados os pequenos granulos de amido que resistiram ao atague enzimético

Relag&o tempo - Temperatura para Malte+Quirera : Agua
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Ao find do periodo, transfere-se todo este materiad para outro recipiente de maior
cgpacidade, onde smultaneamente et sendo hidrolisado o restante do mdte. A mistura deve ser
efetuada de ta forma, de modo que a transferéncia completa do mosto de “mdtet+ quirerd’!
hidrolisadsa acabe no mesmo instante do aumento de temperatura do processo que estd sendo
conduzido previamente pdo mdte purotégua Forma-se entdo uma nova composicBo gragas a
mistura desses dois ssemas. A temperatura find dessa mistura deve chegar aos 65 — 70 °C
(67,2°C).

Para se chegar neste equilibrio, deve-se observar um complexo baanco de massa, energia e
tempo, onde varidveis como época do ano, estado dos transportadores , pressdo de vapor nas
caderas e controle absoluto das fases seguintes exercem forte influéncia

2.3.2. Relagdo Tempo — Temperatura no malte puro+agua e na Mistura Final

A-B: O mdte puro e a &ua sdo adicionados a0 recipiente de cozimento. Ao find desta fase o
Sstemadeve se encontrar a 50 °C;

B-C. Déexa-se em repouso para a auacdo das enzimas proteoliticas, dissolucdo das enzimas no
meio liquido e dissolugdo dos aglcares ja hidrolisados na mateacdo. A essa temperatura também
ocorre a geleficacd do amido, propiciando o aaque enzimdico poderior a temperaturas mais
elevadas

OBS.: Negtafase sho adicionados 0s sai's cervejeiros como o cloreto de cécio (CaCl).

C-D: Heva-se a temperatura por vapor indireto para ocasionar o ataque enzimdico. O finad deste
aumento deve coincidir com a entrada total do mosto de “malte+quirerd’ para esse equipamento;

D-E: Nedta etgpa ocorre a hidrdlise enzimética pela atuacdo da b-amilase. A temperatura utilizada
encontra-se entre 65 e 70 °C (67,2 °C), podendo variar dependendo da cerveja qe se desgja obter.
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Caso s necessite de uma cervga mas encorpada, com dto teor de dextrinas e que ndo sio

metabolizadas pela levedura cervegeira, deixa-se ocorrer a hidrdlise a uma temperatura menos
favoréve aatuacéo daenzima;

Relacdo tempo - temperatura no Malte puro + 4gua e na mistura final
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OBS.: O teor de dextrinas presentes no find da hidrdlise € definido como extrato limite, que
corresponde a parcela de extrato que ndo poderd ser fermentado pela levedura (carboidratos de peso
molecular maior).

E-F: O mosto é aguecido para um aague remanescente da a-amilase, que ja se encontrava em
atividade, mesmo que ndo em temperatura 6tima;

F-G:. Deixa-se 20 minutos em repouso para atuacdo da a-amilase e inativacdo completa da b-amilase.
ApGs edta fase, 0 mogto ja sacarificado é encaminhado para a filtragdo o mais rgpido possivel, pois se
encontra em ata temperatura, oxidando facilmente.

Observacdo importante;

Faz-se um teste de sacarificacdo com adicéo de solugéo deiodo em placa de teste
Mosto + solucio deiodo: Cor anardla® Otimo! O mosto j& pode ser filtrado.
Mosto + solucdo de iodo: Cor azul ® Péssmo!!! Tem que corrigir
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FILTRACAO DO MOSTO

1. Conceitosteoricos:

O objetivo da operacdo é filtrar a 0 mosto provindo do cozimento das matérias-primas, de
forma a se obter um liquido de baixa urvagcéo e livre de particulas Solidas. A turvacdo do mosto
esta relacionada com o teor de lipideos exigtente, portanto quanto mais turvo 0 mosto maior sera o
teor de lipideos, que diminuem espuma da cervga e causam envelhecimento rdpido da cervega
Entretanto, uma quantidade minima de lipideos € necessaria para a biossintese da levedura.

A filtracdo do mosto é feita utilizando-se a casca do mdte como meio filtrante, gpoiada
sobre um suporte mecanico, gerdmente condtituida de uma peneira metdlica, onde as cascas se
depositam sobre 0 suporte mecénico formando o leito filtrante,

O processo é realizado em 02 etgpas, com afiltragdo do 1° mosto e 2° mosto.

O 1° mosto € um liquido concentrado, com teor de extrato elevado.

O 2° mosto passa a se constituir de un extrato com teor menor de acUcares, originado da
lavagem das cascas embebidas de extrato com uma &gua de caracteristicas bem definidas:

Tipo de égua Limites de temperatura Limites de pH
Nobre 68 —70°C 6,7—7,3
Obs.: quanto maior 0 tempo de lavagem, maior a extracdo dos aclcares embebidos nas cascas,

porém ha arraste de substéncias indesgjéveis como (amido, taninos).

Importante; atingido o ponto critico, onde o teor de extrato a se extrair torna-se inviave, cessa-se a
lavagem, marcando o término da filtragéo.

Existem hoje, para o processo de filtragdo do mosto, duas classes de filtro:
a) utilizaamassafiltrante do préprio mosto para assegurar a clarificacéo.
b) utiliza umafina camada para afiltracdo, por meio defiltro prensaou filtro Mash.
Sendo que os filtros por gravidade sdo os mais utilizados, seguidos dos filtros prensa e por
altimo osfiltros Mash (70%:25%:10%).

2. Funcionamento dosfiltros de modo geral

2.1. Enchimento dofiltro

O mosto é transferido do cozinhador de matérias-primas entrando pela parte inferior do
filtro de modo a impedir turbuléncia de entrada O enchimento do filtro deve ser redizado de
manera répida e regular. Uma trandferéncia lenta poderd ocasionar uma ma filtracdo, pois os
primeiros quadros sofrerdo entupimento e os demai's terdo pouca carga.

2.2. Filtracdo do primeiro mosto
A operacdo provoca a formagdo rgpida de uma camada de cascas sobre as peneiras filtrantes,

clarificando o mosto rapidamente. Neste caso a moagem pode ser de menor granulometria, tornando
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0 extrato mais limpido e mehorando o rendimento extretivo.

2.3. Lavagem

Terminando 0 primeiro mosto, &gua de lavagem é introduzida no filtro sem interrupcdo do
ciclo de filtracdo e a &gua € introduzida pela mesma tubulacdo de transferéncia das matérias-primas
lavando-a.

2.4. Compressao
No término da lavagem € redizada uma compressdo com a comprimido, que permite o
aproveitamento maximo de extrato embebido nas cascas.

2.5. Retirada das cascas

ApGs a completa extracdo do materid liquido do mosto (extrato), as cascas e materias
insolUveis (engago) S0 retirados com pés automaticas e gproveitados para racdo anima. O esquema
gerd de filtragdo dependendo do tipo de filtro € mostrado:

FERVURA DO MOSTO

1. Objetivos
Muitos sdo transformagBes ocorridas durante a fervura do mosto. Toda a carga enzimética
que porventura tenha sSdo preservada durante as operagbes anteriores se eliminada, assm como
serdo destruidos todos, ou a0 menos grande parte, de microrganismos que se encontram presentes
no mosto devido a manipulagdo constante do materid em todas as etapas. As proteinas sofreréo
desnaturacdo e serdo adicionados Va&ios compostos responsdveis pelas carecteridticas finais da
cervga. De um modo gerd, podem se dizer que os objetivos da fervura sao:
a) Edeilizacdo do mosto
b) coagulacdo das proteinas
c) Bloqueio daagdo enzimética
d) Lupulagem — o amargor SO é formado em temperaturas dtas. O l0pulo isomeriza a
lupulina em isolupuling, que € uma subgtancia mais sollvel, e por iso, paa um bom
amargor, deve-se ter o [Upulo isomerizado.
€) Evaporacdo de compostos indesgjaveis
f) Outras transformacbes — escurecimento do mosto: caramelizacd dos aglicares,
isomerizacdo do Idpulo, precipitacdo de compostos formados pela complexacdo de
proteinas e polifendis.
Algumas consequiéncias naturais (desvantagens) do processo de fervura sGo a diminuicdo do
pH, aumento da cor e concentracdo do mosto

2. Ederilizagcdo

A edterilizacdo € proporcionada pela destruicdo dos microrganismos pela fervura a 100 °C. Edta
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destruicdo de torna importante em fun¢do da fermentacdo e maturacdo que ocorrerd nas proximas
etgpas do processo de producdo, onde microrganismos indesgaveis presentes no mosto podem
inibir pela competicdo por substrato ou formacdo de metabdlitos ou ainda contaminar a producéo da
cerveja ocasionando alteragtes indesgaveis no aroma e sabor.

3. Coagulagéo de proteinas

A coagulacdo de parte das proteinas solUveis ocasionard a eiminagdo do excesso de proteinas
dissolvidas no mosto, evitando assm a mesma coagulagdo em outras etgpas do processo de
fabricacdo, onde sua retirada € de maior dificuldade e exigird esforcos maiores. As reagbes com
polifendis provindos do extrato de lUpulo também exercem influncia na insolubilizacdo das
proteinas.

4. Acdo enzimética

A destruicdo de enzimas, que também sdo proteinas, bloqueard a aividade biocatditica e seréo
evitados problemas posteriores de diminuicdo do teor de extrato limitee De um modo especid,
guando sf0 utilizadas enzimas Smi-sintéicas para minorar desvios de processo, com ato poder
amilolitico, devemos ter especiais cuidados quanto aatividade em atas temperaturas.

5. Lupulagem

O lUpulo proporciona 0 amargor a cervga e as substéncias amargas em sua ComposiGao
precisam ser isomerizadas durante a fervura, tornando-se sollvels no mosto e impedindo a retencdo
no filtro. Alguns trabahos sugerem que o extrato de IUpulo contém também compostos que gudam
apreservar acervea e os polifendis que reagem com as proteinas auxiliam naformagéo de espuma

6. Evaporacdo de compostosindesejaveis

Exigem dguns compostos presentes no gréo de cevada madteada como o Dimetil Sulfito (DMYS)
que ocasionam sabor indesgdvel a0 mosto. A diminacdo desses compostos arométicos impede que
a cervga tenha aroma de legumes cozidos (repol ho).

7. Outrastransformagoes

Muitas outras transformagdes ocorrem como conseqiéncias das dtas temperaturas atingidas
durante afervura, dentre elas destacam-se:

a) Diminuicdo do pH — o pH diminui 0,2-0,3 unidades devido a presenca de ions cdcio e
megnésio que precipitam e diminui a dcdinidade resdud, formacd de compostos
&cidos, entre outros fatores.

b) Aumento da cor — As reagOes entre aglcares e aminoacidos com formacdo de
melanoidinas, a carameizacd dos aglcares, oxidacdo dos polifendis e a prépria
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concentracdo do mosto devido a evaporagdo de &gua, promovem moderado
escurecimento durante afervura

8. Taxadeevaporacao

A quantidade de agua evaporada por tempo indica intensdade da fervura e deve ser controlada

de modo a impedir uma dta saida de vapor na unidade de tempo, ocasionando formacdo de
compostos indesgavels. Umataxa de evaporacao razoavel parao mosto € a que se segue

Taxa de evaporagdo = 8 a 10% de &gua evaporada/ hora

Evaporacdo em 80 minutos = volumeinida — volumefind x 100 =8 — 10%

volume find

9. Adicao de compostosnoinicio defervura

Ao iniciar afervuraa 100 °C, sdo adicionados em solucdo aquosa:

a)

b)

d)

LUpulo na forma de extrato para producdo de amargor. Deve ser adicionado de modo a
proporcionar de 11 a 16 unidades de amargor (Bus)

AcuUcar de maltose concentrada como matéria-prima até 6 % do extrato total
Caramel o para acerto de cor, medidas em unidades de cor

Cloreto de Céacio (CaCl). Os ions zinco (Ca™) tém efeito benéfico durante a fermentacio
em reacdo a sintese de proteinas, crescimento das leveduras, estimulacéo da fermentacéo e
diminuicdo da formacéo de HS.As quantidades a serem adicionadas no mosto sdo de 0,18 a
0,35 mg/litro de mosto frio. O limite de 0,5 ndo deve ser ultrapassado, pois ocasiona efeito
adverso nafermentacéo e estabilidade coloida da cerveafiltrada.

Acido latico. E utilizado para correcgo do pH no inicio da fervura, se necessiio, de tal
modo que no final da fervura sga obtido pH entre 50 e 5,3 unidades de pH. Deve-se
observar que com pH ato no inicio da fervura, 0 mosto sofrerd maior oxidacdo e aumento
da cor, dém de gpresentar amargor desagradavel (adstringente). Geralmente corrige-se o pH
para 5,5 para, ao fina dafervura, se obter pH =5,1, visando melhor coagulacéo das proteinas

10. Cuidados na operacdo defervura

Temperatura: A diferenca entre temperatura de saida do aquecedor interno e temperatura de fervura
deve ser menor que 5 °C, para ndo prejudicar aformacéo de espuma.

Tempo: Deve-se manter sempre 0 mesmo tempo de fervura de 80 minutos, consderando os

inimeros fatores que influenciam a qualidade do mosto e da cerveja nesta etapa do processo.



Taxa de evgporagdo: A taxa de evaporagdo deve ser mantida sempre constante (quantidade
evaporada no tempo correto), controlando presséo de vapor e cleaning in place nos aguecedores
internos.

SEPARACAO DASIMPUREZASE RESFRIAMENTO

1. Separacdo dasimpurezas
Durante a fervura e, devido as caracteristicas da composicdo do mosto e a dta temperatura
de processo, ocorrerd aformacdo de grumos (trub quente) que devem ser separados da fase liquida.

Muitos métodos podem ser utilizados para este fim, como centrifugacdo, filtracdo,
decantacdo e sedimentac@o, entretanto, um processo natural de remocdo é bastante eficiente para
este fracionamento a quente: o whirlpooal.

O gparelho utiliza o equilibrio de componertes da forga centrifuga e centripeta, fazendo com
que ocorra sedimentagéo forcada centra do equipamento. Uma bomba promove o fluxo do mosto
anda quente com impurezas em uma diregdo tangencid na circunferéncia do equipamento, fazendo
com que toda a massa liquida comece a rodar, e as sujidades, por suas caracteristicas de composi¢ao
e tamanho, migram para a porgéo inferior e centra.

Notaa O aparedho deve ter sua recepcdo tangencial de mosto acoplado de modo a promover a
rotacdo no sentido anti-horario, obedecendo ao diagrama de forcas de Coridlis de rotacéo daterra.

ApGs a separacdo, 0 mosto € retirado de cima para baixo, evitando a turbuléncia do sistema e
desprendimento de grumos acoplados no fundo do tanque. Ao find restard uma parcela do mosto
com grande quantidade de grumos, que sera retornada ao tanque de fervura, para evitar perdas de
extrato no processo (€ usada para a dissolucdo do lUpulo com &gua na fervura)

2. Resfriamento
Redizado com os objetivos de :
N&o oxidar muito o mosto;
Baixar atemperatura parair para afermentacéo;
Reoxigenar o mosto para as leveduras aerdbias,

O resfriamento é rediizado com um trocador de calor, tipo pasteurizador, onde dcool a baixa
temperatura trocara calor com 0 mosto ainda quente. O processo passa entédo a utilizar um sgema
defrio, usando ambnia como gas refrigerante.

Nota: Para pequenas instalagdes pode ser utilizado o Freon 22 ou o Freon 12 como refrigerante.

A passagem do mosto a +80°C no resfriador se processa de forma rapida, assm como a sua
transferéncia de caor, visto que o mosto ja frio sa do pasteurizador a +8°C apto, portanto, neste
ingtante para sofrer a agracdo com o filtrado e isento de sujidades. A absorgdo de oxigénio ocorre
em linha com a injegéo de ar auxiliada por uma placa porosa que didribui mais uniformemente o ar
nalinha de mosto.
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Wyhirlpool

Fervura x

Fesfriamento

FIGURA 1- Sistema de Separacdo de Trub quente formado na Fervura

Alcool Hefrigerante

Mosto Qluente .
RHesfrigdor

Mosto Resfriado

FIGURA 2- Sistema de Resfriamento de Mosto

Obs.: O redfriador pode ser regulado pela temperatura de saida do mosto requerida no processo
tanto pela diminuicdo do fluxo como peo aumento do nimero de placas trocadoras de cdor do
pasteuri zador.

FERMENTACAO E MATURACAO

Fundamentais no processo de fabricagdo cervgeira, a fermentacdo e a maturagéo
sucedem o resfriamento do mosto. O processo é considerado em dornas de fermentacdo, pelo
Sstema conhecido como Out-door.

No processo as leveduras irdo transformar grande parte dos aglicares presentes no mosto
em dcool e CO, ocorrendo sSmultaneamente a formacdo de compostos arométicos
caracteristicos da cervea.
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Enquanto que na fermentagdo, primeira etgpa do processo, ocorrerd a oxidagdo dos
aclcares aetanol, a maturacdo é essencial para a definicdo do aroma e sabor da cervea

1. Etapas do processo de fermentacéo e maturacao

Uma fermentagdo conduzida sob condigbes estritamente controladas demora de 13 a 14
dias, neste periodo sGo muitas as varidveis como pressdo, temperatura, aglcares, e outras
envolvidas no dsema de fermentacdo - meo ambiente. As etgpas sfo didintas e assm
denominadas

a. Fermentagao Principal

Edta etapa é responsdvel pela maior conversdo dos aglcares a etanol e CO,, de modo que
neste periodo ha grande liberagdo de calor. O tempo utilizado para este processo deve ser da
ordem de 5 dias e depende de fatores como dosagem de levedura, concentragOes de sais
dissolvidos, nutrientes provindos do mosto e da propria temperatura do sistema.

Quando a fermentacdo principd é conduzida de modo a utilizar somente 4 dias de
fermentacdo, haverd certamente a formagcdo de muitos compostos secund&ios que em muito
preudicam a qudidade find da cervga A fermentacdo é conduzida a +10°C, e o inicio da
fermentacdo seiniciacom a adicdo dalevedura

b. Guarda quente

ApGs a fermentac@o principal, quando o extrato aparente atinge valores da ordem de 7
8°P, o controle do frio deve ser dedigado de modo que a reacdo exotérmica de fermentacdo
promova 0 aguecimento a 13-14°C. A temperatura permanecera constante nesta faixa por mais 3
dias, de modo que o minimo de tempo entre as 2 etapas (fermentacdo principa e guarda quente)
sgade8dias.

. Resfriamento

A etgpa s inicia quando o extrato limite se encontra 0,5-0,8°P acima do extrato limite.
Ap6s a guarda quente, o frio deve ser acionado o mais rgpido possivel, de modo a resfriar o
mosto em fermentacdo até atingir a temperatura de 2°C, quando entdo marcase 0 inicio da
maturacdo. Para aumentar a velocidade do resfriamento pode-se injetar CO, pelo orificio inferior
da dorna de fermentacdo quando a temperatura atingir um minimo de 7°C.

No find da etapa do resfriamento comega a ocorrer a formagdo de uma sSuUSpPeENsio
coloidd, ou trub frio, que aumentard em quantidede e tamanho até a temperatura de -1°C,
estando pronto o materia para afiltragao.

c. Maturacdo

Conforme explicado na etapa anterior, a maturacéo tem seu marco em 2°C postivos e e
perpetua aé a filtracdo. Apesar de se iniciar em 2°C, a temperatura deve ser baixada aé no
minimo -1,5°C e ai permanecer por no minimo 2 dias, com 0 objetivo de intendficar a
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insolubilizacd do trub coloidal e a decantagcdo das leveduras. O processo é de grande
importancia por impedir a turvagdo da cerveja na prateeira, aumentando a estabilidade coloidal.

Uma vez maturada, a cervgia segue para a filtracdo com oauxilio de uma bomba e, em
temperaturas negativas, procede-se com a filtracdo e obtencdo da cervga limpa e concentrada,
gue sera diluida em linha antes de chegar no recipiente pulméao do envasamento.

A e A

FIGURA 3- Sequéncia de fermentadores utilizados para a fermentagéo e maturacéo.

FILTRACAO DA CERVEJA

A filtracdo é aplicada a0 processamento de cervgas ha muitos anos, sendo utilizada para
clarificacdo, acabamento final da cervga e eiminacdo de microorganismos (filtracéo esterilizacdo).

A filtracdo tem por objetivo retirar impurezas (leveduras, trub frio, etc.) O produto deve sair
crigdino (amardlinho).

A adicéo de auxiliares de filtragdo pode ser efetuada, como: perlites, slicatos e silica
Exigem muitos tipos de filtros para efetuar a filtracdo, como os filtros de cartucho verticd com
suporte filtrante e filtros de placas (filtro prensa).

Os filtros de catucho se aplicam para a filtracdo ederilizante e embaamento assaptico.
Utilizam se membranas de nylon e de teflon para umaredizar a pré-filtracéo.

A cervga e esfria para provocar a precipitacdo dos complexos proteina-polifenol, e
inclusve pode-se adicionar &cido tanico para promover a formagd de precipitados. As resinas
gntéticas, como as poliamidas e palivinilpirrolidona, diminam preferencidmente os polifendis e
limitam o aparecimento de turbidez e dexam no produto os polipeptidios que participam da
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estabilizacdo da espuma
Pode-<e utilizar a centrifugac@o em substituicdo afiltracdo, porém tem um custo eevado.

COADJUVANTES - Devem ser colocados antes defiltrar, pois devem ficar retidos no filtro.

a) Terra diatomacea: colocar metade com &gua e circular pdo filtro e a outra metade misturando
Com a cerveja, pouco a pouco para aumentar a area de troca do filtro.

b) Silica gel-

c) Palivinilpalipirolidona (PVPP) — diminam polifendis

d) Clarificantes. Colageno de peixe, utilizado quando a cerveja chegar a temperatura de 2°C. Deve
ser adicionado no minimo 3 dias antes da filtracdo na propor¢éo de 0,5 g/hl., durante a maturagéo ca
cerveja (Ultima etapa da fermentacéo)

ADITIVOS: colocar apos afiltracdo

Antioxidantes: |soascorbato de sbdio, 2 a3 g/hl de cerveafiltrada e diluida
Estabilizante de espuma — Alginato de propileno glicol, 4 g/hl

Enzimas proteoliticas — papaina- 0,4 a0,5 g/hl.

RELACAO TEMPERATURA x °GL — Quanto mais frio for feito a filtracio mais limpa serd a
cervea, por iso filtra- se a cervga mais concentrada e dilui- se posteriormente

DILUICAO DA CERVEJA

Objetivos:

- Aumentar o rendimento

- Diminuir o teor de dcool

- Trabahar com menores volumes de producéo

A &ua de diluicdo deve ter baixa temperatura (entre 1 e 2 °C), baixo teor de O, (1,5 mg/L), sendo
aguacervegera

Adic¢do do caramelo

Adicdo de ldpulo

PASTEURIZACAO

O uso da pasteurizacdo € funcdo da preservacdo contra ateragBes das cerveas enlatada e
engarrafada e para dguns tipos de cervga de baris. Latas e garafas se pasteurizam mergulhando
em agua quente por 3 a 4 minutos a 60°C, mas também se empregam trocadores de calor para
cervgas de barris e agumas cevgas que S0 engarrafadas imedistamente. As vezes se utiliza o
envae a quente (65 °C) em embaagens ederilizadas. Atudmente s emprega a filtragéo
edterilizante para dgumeas cerve as enlatadas.
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CARBONATACAO: normdmente fdta CO,, entdo se injeta CO, puro (através de capsula porosa
gue estd acoplada ao sistema de roscas da dorna).
“Quanto maisfriaaH,O de diluicio e a cervga, menor va ser o problemadafatade CO,” .
LIBERACAO PARA O ENVASE : Olhar e experimentar
ENVASAMENTO: Garrafas, latas, etc
Pasteurizacdo na embaagem
Ultrafiltracéo
Acido benzoico — 12 mg/L
CHOPP — Ago inox, madeira, duminio
N&o é pasteurizado
Conservado a baixas temperaturas (vaidade < 1 més)

CERVEJA SEM ALCOOL

O desenvolvimento de cervgjas com baixo teor de dcool ou sem dcool, parte da preocupacéo
com os efeitos do consumo de dcool sobre a salde e como uma forma de oferecer uma bebida
socidmente aceitéavel para os consumidores.

O méodo mais eficiente para sua daboracdo € eliminando o dcool da cervga A evaporagdo
com vacuo parcia, € o méodo empregado atuamente, mas se digpde de outros métodos que evitam o
aguecimento. Entre eles etd a eiminacdo do dcool mediante congdamento sdetivo e a didise em
contracorrente utilizando membranas de celulose.

Os equipamentos modernos para a diminacdo de adcool mediante evaporacdo térmica sfo
bastante €eficiente, sobre o ponto de vista energética e de baixo custo de utilizaco, mas se requer um
forte desembolso de capital. Tas equipamentos sG0 capazes de obter um produto find com um
contetido de dcool de 0,03%. A eiminacdo do dcool da cerveja por aquecimento estd associada a
um principio de aparecimento de aromas a queimado e com perdas de adguns compostos volaeis de
aroma. Estes problemas sdo superados com equipamentos modernos através do uso de evaporadores
com tempos de retencdo muito curtos e com temperaturas de evaporacdo inferiores a 45 °C. Os
compostos volédtels de aroma sfo recuperdveis através de colunas de degtilagfes, com a qua também
se recupera dcool. O CO, é perdido durante a evaporacdo e deve ser adicionado em uma etapa
posterior.

CONTROLE DE QUALIDADE
O controle e a garantia de qudidade nas cervegjarias estéo associados a quatro fatores principas.
- Higiene elimpezanaindudrig;
- Matérias-primas de qualidade;
- Egtado do mosto e da cerveja durante o processamento;
- Propriedades da cervgafinal.
Andlises do mosto e da cerveja durante seu processamento



MOSTO CERVEJA

Densidade Densidade

PH Grau de fermentacéo

Acidez PH

AcUcares redutores Acidez

Amino&cidos livres AcUcares redutores

Proteina Amino&cidos livres

Amido Proteina

Cor Cor

Viscosdade Oxigénio dissolvido
Leveduras selvagens
Contaminag0es bacterianas

Andlises da cervga terminada

Contetido em dcool por volume Densidade

Extrato origind Extrato find

Grau de fermentagéo Edtabilidade da espuma

Oxigénio dissolvido Proteina

Amido Acidosiso-a

pH Diacdil

Didxido de enxofre Cobre

Sadio Cécioloxadato

Sabor earoma Estabilidade de sabor e de aroma (1)

Didxido de carbono Transparéncia (cervejas novas)

Transparéncia (devido a defeitos) Contaminagdes bacterianas

Permanéncia de leveduras (2) Leveduras slvagens

(1) Aplicadasb acervejas embdadas (garrafas ou latas)
(2) Néo aplicave acerveas acondicionadas ou cervegas que se submete a uma fermentagéo na
embaagem

QUALIDADE SENSORIAL

Sabor earoma

Resultam da interacdo de um grande nimero de compostos, procedentes de digtintas
origens. Por exemplo, na fermentacdo dcodlica dém do dcool, sfo produzidos muitos
compostos que contribuem a0 sabor e aroma globais. A quantidade destes compostos também
pode determinar a aceitacdo ou ndo de um produto. Por exemplo uma producdo excessiva de
ésteres provoca defeitos no aroma de cervgias com ato contelido acodlico, mas uma producdo
escassa conduz a fata de aroma e de sabor nas cervejas com baixos teores de dcool .

O retrogosto, ou sabor residual, é bastante importante para avdiacdo sensorid de
cervgas. Ela gpresenta um retrogosto amargo que melhora com os aclicares nas cerveas mas
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doces. Mas em outras classes de cervegas 0 retrogosto se considera desagradavel. Em adguns
casos, a degradacdo das dextrinas pelas a—amilase da sdliva pode produzir agicar suficiente para
equilibrar 0 amargor sem chegar a perceber um gosto doce.

Relacdo de compostos da cerveja com o sabor e aroma desgavels

Fonte Compostos

Madte Produtos volateis da reacdo de maillard, por exemplo
mdtol dimetilsulfito

Ldpulo | so-humulonas

Oleos essenciais e produtos de sua oxidagdo, como por
exemplo o lindol
Fermentacéo Etanol
Esteres, por exemplo, acetato d etila
Acidos organicos, por exemplo, &cido acético

Corpo

O corpo € uma propriedade importante na cervgla que pode modificar sua aceitacéo
sensorid. Durante alguns anos se pensou que as dextrinas , essencidmente sem sabor, eram o
componente principal do corpo e da viscosdade da cervga. Porém, sabe-se hoje, que
importancia tem sdo exagerada. As b-glucanas, 0 etanol, o glicerol, as glicoproteinas e as
melanoidinas goresentam uma importéncia maior. O grau de carbonatacdo também tem uma
grande influéncia na percepcao do corpo dacervea

Espuma

E uma caracterigtica que implica na aceitaco da cervgja. A estabilidade da espuma esta
associada a uma combinacéo de equilibrio entre varios compostos dferentes. Os polipeptideos,
as glicoproteinas, 0 etanol, as isohumulonas e as mdanoidinas exercem papd decisvo na
edtabilidade da espuma. A liberacdo continuada de CO»,, nas cervgas muito carbonatadas,
também serve para manter a espuma. Os aditivos como o aginato de propilenoglicol pode ser
adicionado para conferir a edabilidade da espuma, mas ndo sio efetivos na auséncia de
polipeptideos estabilizantes.

DETERIORACAO DA CERVEJA

Deterioracdo na qualidade

A cervga que néo é protegida da luz adquire um caracteristico e indesgavel odor a mofo.
Este é consequéncia da formacdo do 3-meil-2-buteno-1-tiol. Pode-se diminuir o efeito da luz,
envasando a cervgja em garrafas escuras. Porém se 0 armazenamento for prolongado, o aroma
pode aparecer tardiamente.



O amazenamento prolongado também propicia 0 agparecimento de compostos
carbonilado, particularmente adeidos, que sBo um dos fatores mais importantes na deterioracéo
da cervegja. Estes compostos derivam da oxidacéo do &cido linoleico e isohumulonas.

A turbidez devido a causa hioldgica, também compromete a qualidade da cervga A
turbidez desenvolvida durante 0 armazenamento parece edtar associada com a grande afinidade
entre proantocianidinas e as proteinas.

Problemas microbiol égicos

Muitos microorganismos podem utilizar e cervgla como substrato:

Bactérias &cido acéticas — Acetobacter, Gluconobacter;

Bactérias anaerObias gran-negativas — Pectinatus, Selenomonas, Zymophilus, Megasphaera .
Causam turbidez, maus odores e elevada acidez.

Enterobacterias — Escherichia, Citrobacter e Enterobacter. Sdo as bactérias do mosto, atuando
nafaseinicid de fermentacdo. Desenvolve odores e sabores estranhos (enxofrados).

Bactérias acido lacticas — LactobaciullusPediococcus. Produzem acidez, turbidez sedosa, € maus
odores.

Leveduras sdvagens — produzem densa turbidez, excesso de gés, excesso de acidez, écidos
graxos e maus odores.



PRODUCAO DE BEBIDAS DESTILADAS

DEFINICAO:

S0 chamadas de spirits, spiritueux ou eau-de-vie, acquaviti.

A diferenciacdo entre as bebidas € produzida por caracteriticas de aroma e sabor,
provocadas por substancias adicionadas a0 acool antes da destilacdo (impurezas), as quais S0
modificadas ou intensificadas pela maturacdo sob condigdes adequadas,

A 12 bebida dedtilada foi produzida na Clna a partir do arroz, por volta de 800 anos a.C,;

Os &rabes desenharam 0 12 destilador (alembic), no século X;

Os dquimistas acreditavam que os degtilados eram um novo demento (&gua da vida),
com propriedades medicinais.

CLASSIFICACAO DASBEBIDAS DESTILADAS
Podemos classifica |as de acordo com a matéria- prima
a) Bebidas dedtiladas de frutas - cognac, armagnac

b) Bebidas destiladas de amilaceos. uisques, tiquira, etc
C) Bebidas degtiladas de cana-de-aclcar: rum, cachaca
d) Bebidas degtiladas de agave: tequila

Bebidas destiladas podem ser elaboradas de quaquer fonte que tenha etanal.
Podem ser divididas em bebidas destiladas ndo congenéricas e congenéricas:

BEBIDASFERMENTO DESTILADAS

SAo dedtilados dcodlicos smples,
Admiti-se teores maximos de 5 mg de furfurd, 1 ml dcool metilico e 5 mg de &ido cianidrico
por 100 ml de dcoal anidro contido no destilado, possui graduacéo acodlicade 55 a80 °GL.

a) CONHAQUE:
Bebida com teor dcodlico entre 38 a 54 °GL, obtido de destilado smples envelhecido de
vinho ou de aguardente de vinho envelhecida.

O degtilado deve ter 0 aroma e sabor dos dementos naturais volates contidos no mosto
fermentado, oriundos da fermentacdo ou formados na destilacéo.

PADROES:

0,1 g de &cido acético (acidez vol&til)
0,2 g de ésteres (acetato de etila)
0,02 g aldeidos (aldeido acético)

0,006 g furfurd
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>0,12 g dcoois superiores
< de 0,5 g de dcool metilico/100 ml de acool
0,005 g cobréllitro produto
Todo cognac € um brandy, mas nem todos os brandys sfo conhaques.
A quaidade depende do processo de destilacdo, e a combinagdo de matéria-prima, dima,
solo. etc
Como matéria prima temos as variedades de uvas Hebermont (tinta ndo vinifera) e
Trebbiano (vinifera branca);
Passo inicid é aproducéo do vinho, que deve apresentar as seguintes caracteristicas.
- Vinhos de boa qualidade;
- Teor dcodlico baixo (ndo demora muito degtilar);
- Acidez fixa elevada (conserva melhor);
- Baixaquantidade de aglcar (vinho seco);
- Vinho branco (pouco tanino).

PRINCIPIO DA DESTILACAO:

O vinho € uma mistura hidroacodlica, tem ponto de ebulicdo (PE) variavel entre 78 e
100 °C apressdo normal. A temperatura de destilacdo variade 91 a 95 °C, dependendo da
presséo e do teor acodlico.

Existem tréstipos de destilados:

Destilado de Cabeca: Constituido de substancias mais volateis, como adeidos, acidos e éteres
que tem PE menor que o dcool. Separada quando a temperatura atingir 76 °C. Seu volume
corresponde a 5% do tota de destilado e tem cheiro desagradével;

Destilado de coracdo: € a parte rica em dcool e gpresenta menor indice de impurezas voléeis. E
separada quando atingir 50 °GL, ficando o conjunto com médiade 67 a 70 °GL.

Destilado de cauda: Substancia que apresentam um PE maior que o dcool: dcoois superiores
(isobutirico, propilico e amilico) e &gua. Contém entre 50 e 0 °GL, gerando produto teor entre 18

e 36 °GL, representando 10% do volume.

A) DESTILACAO EM ALAMBIQUE SIMPLES - consste em submeter o vinho a
aquecimento, ocorrendo emissdo de vapor, seguido de condensacdo, que vai ser recebido em
formaliquida e apods redestilado.

FUNCIONAMENTO DO ALAMBIQUE:

O vinho ocupa 2/3 do volume da cadeira;

A dedtilacéo é feita até conseguir 1/3 do volume em traba ho.

Redestilagéo e separacao das trés porgdes.

Na 12 fragdo, o aguecimento va até 86°C e corresponde a 1% do volume contido na caldeira. Na
22 fracdo o aguecimento vai até 99 °C e corresponde ao destilado de coragdo. Este vai sendo

recolhido até marcar 50 °GL, separado e a destilacdo € continuada.
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Na 3? fracdo, 0 aquecimento va até 102 °C, obtendo-se o destilado de cauda, o qual tem teor de
dcool proximo a zero.

B) DESTILACAO CONTINUA

O principio é a extragdo do dcool do liquido com vapor em contracorrente. Verifica-se
desta forma que a medida que o liquido acodlico vai descendo através dos pratos da coluna, va
recebendo o0 aguecimento pelo vapor que sobe, este cada vez mais carregado de dcool.

ENVELHECIMENTO

Feito em barris de carvalho (500 I), ocorrendo perdas de volume, reducdo do teor de
dcool (1%/ano), mudangas de cor e dteragies de sabor e aromas,

O conhague a0 sar do dambique, agpresenta-se incolor e sem sabor ou com sabor
desagradavel, de qudidades grosseiras e sem vaor comercid. Porém durante o envelhecimento
ocorrem reecfes quimicas, principdmente de oxidagbes, que fazem desenvolver o bouquet
caracteristico do conhague.

Pode ser:

Envelhecimento natural — com pipas de madera especid (carvaho), gracas a oxigenacdo
através da porosidade da madeira, ocorrendo:

- Intengficagdo dacor;

- Aumento daacidez (dcool, adeidos, &cidos);

- Formagdo de ésteres (dcool + &cidos) e acetaldeido;

Envehecimento artificial - usam-se temperaturas dtas e adi¢cdo de oxigénio (+ econdmico)

REDUCAO DO TEOR DE ALCOOL - Diluicio (coupage) com &gua pura sem gostos livre de
sais, reduzir o teor de dcool paramenos que 54 °GL

COLORACAO - naturdmente (pipas hovas) e artificid mente (caramel o)

DESCOLORACAO -cor muito intensa devido ao excesso de conservacdo em pipas novas, ou
pipas que serviram para vinhos tintos. Pode ser feita.com cortes, colagem ou carvéo.
AROMATIZACAO -tomar o produto mais atrativo ou mascarar dgum defeito. E permitido o
uso de esséncias vegetais (baunilha, horteld, infusio de cascas da citrus);

CLARIFICACAO -turvamento por substancias da madeira ou uso de &gua impropria. Através
de colagem e filtragdo.

b) ARMAGNAC - brandy famoso produzido na regido de Bordeaux, semehante ao cognec,
com sabor mais seco, onde a destilagéo e redestilacéo sfo operacies continuas.
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c) BRANDY - quando ndo envehecidos servem para enriquecer vinhos licorosos. Pode ser
aromatizado. Espanha (jerez); Franca (marc); Itdia (grappa); Grécia (metaxa e ouzo/anis)

d) GRASPA OU BAGACEIRA - obtida por destilado smples do bagaco de uva fermentado,
com teor acodlico entre 38 e 54 °GL e impurezas "ndo-dcool" de 0,25 a 0,65 ¢g/100 ml de dcool
anidro. No Peru é produzido uma bebida semelhante chamada de PISCO, ndo é envelhecida (teor
de dcool muito dto)

€) ARAC -dedtilado smples e redestilado na presenca de anis, aromatizado ou ndo com suco de
pama e esncias naurais. Feito de arroz e melago de cana-de-aglcar e outras plantas (&gua de
coco), envelhecido em barris de carvalho por cercade 6 anos

f) AGUARDENTES DE FRUTAS: obtido de destilado smples de frutas e envelhecido, com
teor acodlico entre 38 e 54 °GL. No Brasil ndo é muito comum. A denominagdo € "brandy +
nome dafrutd'.

f.1- KIRSCH - feito com cergas, usam-se variedades pretas. Na Alemanha usa-se variedade
marasca (marasquino) e adicionam-se folhas de cergas cortadas e outros sucos de frutas
fermentados, dedtilando-se e produzindo o "extrato de giotta' com o qua se faz o licor de
marasguino, O KIRSCH é preparado da mesma forma, porém com adicdo de avelas amassadas e
moidas. Dessa forma sd0 produzidas pequenas quantidedes de &cido cianidrico e de adeido
benzdico (benzadeido cianidring), o liquido é redettilado duas ou mas vezes paa mehorar
sabor. O kirsch tem 3 a4 ¢g/L de &cido cianidrico, mas ndo pode ser comercidizado com mais de
050L.

f.2- SLIVOVICZ - ou mirdbela, € preparado com ameixas e avelds. Produzido na Franca,
Alemanhae Suica

f.3- CALVADOS - Produzido na Normandia (Franga). Nos EUA é chamado de apple jack. E
feito de sidras, redegtilados a 70 -80 °GL e envelhecido por 10 anos em carvaho, depois diluido
e vendido com 50°GL

g) TIQUIRA - obtida do dedtilado smples do mosto de mandioca fermentado. Lavagem
—» Sparacdo dapeiculapardardagem —yp prenssgem —p sacaificacdo  (Aspergillus
oryzae e niger / Neurospora sitophila) —p. fermentacéo dcodlica (2 a3 dias) —p coagem —»

dedtilacBo — engarrafamento sem envelhecer

h) RUM - bebida acodlica com 38 a 54 °GL, obtida do degtilado simples do melago ou do caldo
de cana-de-agUcar e depois envelhecido, por no minimo dois anos.

- Produzido h& muitos séculos nas regides produtoras de cana-de-aglcar, como Améica do Sul,
Central e indias.

- Rum de qualidade suave é produzido de cado de cana aguecido e clarificado, e 0 de meago
tem aroma mais pronunciado.



Clarificagdo do melago

Centrifugacdo

Dilui¢do com &gua (10 a 12°B, diminuir viscosidade),
guste no pH (5,5);

Adicdo de nutrientes (uréa, sulfato de ambnio)

Fermentagéo - durante 28 a 72 h/ 28 - 33 °C. [Culturas puras de
Saccharomyces cerevisiae (leves) e Schizossacaromyces pombe (forte)];

|

Centrifugacéo (separar leveduras);
Dedtilaggo (alambjques ou continuos);

Envelhecimento (10 a 15 anos, em carvaho);
Padronizacdo (dilui¢do, coloracdo, descoloracéo)

Engarrafamento

PRODUCAO DE UISQUES
E a bebida com teor acodlico entre 30 e 54°GL, obtido do destilado simples de ceresis,

parcid ou tota mente mateados e envelhecidos em carvaho, podendo ser adicionado caramelo;
Uisque de mdte puro - (mdt whisky ou Straigh mdt whisky) € privativo ao produto obtido
unicamente de cevada mateada, podendo ter agua potavel e envelhecido;
Uisgue tipo escocés - (blended scotch type whisky) - € a bebida obtida pela mistura de um minimo
de 30% de uisque de mdte, com degtilado acodlico smples de cereais envelhecido ou dcoal etilico
potavel
Uisgue Bourbon - (Straight bourbon whisky) - € a bebida obtida de um minimo de 50% de degtilado
acodlico smples de milho e acool etilico potavel, podendo também ter outros cereais madteados e
néo malteados
Alcool podera ser envelhecido
Whiskey - agua davidaem inglés

Whisky - grafia concedida abebida feita na escocia

Matérias-primas. cevada mateada e ndo mateada, milho e centeio (rye-whisky)
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MA LTEACAO

MOSTO SACARIFICADO

v

FERMENTACAO

v

DESTILACAO
ENVEL&ECIMENTO
CORTES

O Uisgue escocés se dedtila duas vezes. A 12 ndo sdetiva dura5 a 7 horas, concentrando
gproximadamente trés vezes o teor dcodlico, produz o vinho basico. A 22 dedtilacio € seetiva,
gproveitando os produto de coragdo, os quais sfo diluidos em &gua e colocados em barris de
carvaho.

Mistura habitual do uisque escocés: 30 a 40% de uisque de mdte e 20 a 30% de uisgue de
gréos, sendo armazenados por sei's meses para casar 0s componentes de sabor e aroma.

Uisgue Irlandés: feito com malte e gréos.

Cevadando malteada: 60%

Na secagem do mdte ndo se defuma com turfa

A dedtilacdo é feitaem trésfases

Uisgue americano: feito com Bourbon + centeio

Bourbon: milho - 60 a70%
cevada mateada sem defumar — 15%
centeio, trigo, cevada ndo mateada
(depende do aroma que se quer)

A mauracéo é feita em carvaho branco (21 a 30°C);
Mistura norma & 10 a 20% Bourbon ou centeio e percentagem restante com uisque de outros
graos.

ENVELHECIMENTO: o uisgue com 70 a 75 °GL é envelhecido em barris de carvaho
americano (150 a 500 1) por mais que trés anos. As misturas contém em média 30 a 50% de
uisque de mdte e o restante de uisque de gréos ndo mateados.

A qualidade dos uisques ndo deriva do tempo de envelhecimento, mas das proporgdes dos
uisgues de diferentes procedéncias, dependendo do degustador responsavel pela mistura.
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AGUARDENTESDE CANA - CACHACA

- Dedilacéo dcodlicasmples do fermentado da cana- de-acUcar;
- Pode ter aglcar, denominada "adocada’ (< 0,6 g/100ml);

- Pode ser envelhecida (mistura-se 20% de cana envelhecida);

- Pode ter caramelo para corregdo da cor.

Extracéo do cado de cana (moagem)

Preparo do mosto (limpeza dos equipamentos, < contaminagoes )

Composic¢do quimica do mosto (liquido opaco, coloracéo parda, espumoso, viscoso, pH =5,5 e
doce)

!

Microflora do mosto (Sacchlomyces, Calldida, Hansenula)

Corregdo do mosto (decantacdo —» diluicdo (18°B) —» temperatura (25- 41°C) —»
acidez (pH =4,5a55—» sasmineras (pé-de-cuba: 200 g/1000litros de sulfato de amdnio
e 20 ¢/1000litros de superfosfato smples) ' desinfetantes/antibidticos
( contra bactérias) > yitamines (50 g/lOOQlitros)

!

Agentes de fermentagéo (inoculacdo com pé-de-cuba, 10 a 20% do
volumetota, com Saccharomyces, Schizossaccharomyces e Hansenulas)

v

Fermentacdo acodlica, produzindo o vinho de composi¢éo: agua
(80 a90%y); dcool (6 a10%); produtos secundérios da fermentacéo
(1 a3%) e compostos ndo-dcool (1 a 3%)

Dedtilacéo dos vinhos

Envelhecimento (amaciamento, gosto "redondo’”)
(2 a5 anos, este aguardente é usado para cortes)
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BEBIDASDESTILO-RETIFICADAS

a) VODCA - 38a54 °GL
- retificacdo do destilado smples de cereais ou tubérculos

- tratamento com carvép ativo -aromatizada ou néo (plantas)

- dedtilado de trigo até 75°GL, filtrada e cortada com &gua até 50 °GL
- destilado neutro sem sabor pronunciado

- residuo n&o-acooal: 50 mg/100 ml de dcool anidro;
Aditivosincidentais

Metanol - 0,25 ml/200 ml de vodca;

Cobre -5 mg/litro de vodca

b) GINS - dcool muito puro adicionado de arométi zante;

Aguardente de zimbro: bagasdezimbro  —® trituracio —® éguaquente — ¥ inoculacio de
leveduras —® fermentago (10 ald dias) —® dedtilacio —® separacdo do dleo
(filtracio amianto) —® diluicio (45a50 °GL )

** Eda aguardente é usada para aromatizar acool retificado na proporcéo de 1/10 partes de
dcool. Na Alemanha esta bebida € chamada de STEINHAEGER.

Matéria-prima: 75% milho, 15% malte e 10% outros gréos.

Fermentado - degtilado - retificado para 90 °GL - diluido para60 °GL e redestilado na presenca

de zimbro (Inglaterra) ou outros vegetais

Franca: (75% centeio + 25% mdlte);

O gin ndo é envelhecido

Gindoce- 0,6 al1,5 g actcar /200 ml produto

Gin seco - < 0,6 g de agticar /100 ml produto




