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1. INTRODUCAO

O mundo do vinho esta em constante mudanca. Com o passar dos anos as
tecnologias evoluem e criam-se novas técnicas produtivas que conseguem melhorar

0 processo produtivo e consequentemente o produto elaborado.

Para conseguir desenvolver um profissional qualificado para um mundo em
constante mudanca, o estagio curricular é, sem davidas, uma parte muito importante
desse processo de formac&o. E nele onde o discente pode p6r em pratica o que foi
aprendido durante os semestres precedentes. Deste modo, o futuro profissional ganha

competéncias e experiéncias que ainda nao lhe foram proporcionadas.

Este relatorio descreve as atividades desempenhadas durante o estagio
supervisionado obrigatdrio realizado na vinicola Casa Onzi. As principais atividades
realizadas durante o estagio foram a clarificagéo de vinhos tintos, com foco na filtracéo

destes.

Este trabalho esta dividido em duas partes. A primeira terd o foco em mostrar
como a bibliografia descreve os processos realizados no estagio. Na segunda parte
sera descrito como foram realizadas tais processos e quais as possiveis diferencas

entre eles e a bibliografia.
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2. CASA ONZI

2.1.Gestao da Qualidade na Vinicola Casa Onzi

Gestdo da Qualidade € um conjunto de estratégias e acdes que as empresas
adotam de forma coordenada e sistematizada com o objetivo de melhorar de forma
continua seus produtos e processos. Essa gestdo nao se concentra apenas na parte
interna da empresa: ela se estende a toda cadeia produtiva, envolvendo fornecedores,
parceiros e distribuidores (GUIMARAES, 2020).

Dentro deste conjunto € possivel destacar trés conceitos: missdo, visao e
principios. Estes tem como definicdo estabelecer a identidade e o propdsito de um
negocio. Sem eles, todo o planejamento estratégico pode néo dar certo, afinal é
necessario entender tudo sobre a empresa para guiar as decisdes e conseguir atingir
os resultados previstos. A definicdo desses conceitos € importante por direcionar as
acOes tomadas pelos gestores e deixar claro o caminho a ser seguido e onde a
empresa quer chegar (MEREO, 2020).

2.1.1. Missao

Oferecer ao consumidor produtos distintos que proporcionem experiéncias
marcantes, além de fortalecer o relacionamento com produtores e clientes parceiros,

desenvolvendo um ambiente familiar.

2.1.2. Visao

Ser uma empresa inovadora, lancando produtos complementares ao dia a dia

do consumidor, oferecendo op¢des para todos 0s momentos.

2.1.3. Principios


https://mereo.com/blog/planejamento-estrategico/
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Familia, espirito, tradicdo, ética, qualidade, determinagdo, exceléncia com

simplicidade, comprometimento e satisfacéo.

2.2.Histoéria

No ano de 1875 a familia Onzi chega ao Brasil e se estabelece na cidade de
Caxias do Sul. As primeiras videiras foram plantadas por um senhor, cujo nome é
Gidcomo Onzi, nas terras que ainda pertencem a familia. No inicio da caminhada foi

cultivado apenas a variedade Isabel.

Nos primoérdios desta histéria, o vinho era produzido no pordo da casa da
familia. O processo era totalmente artesanal, sem aplicacdo de conhecimentos

enoldgicos. Mesmo assim, com o passar dos anos a producdo foi crescendo.

Na segunda geracao da familia, Jacintho, filho de Giacomo, resolveu expandir
0 negocio da familia, que ainda era pequeno. Incrementou novas variedades, como a
Bordd. Além disso, procurou informar-se sobre o processo produtivo do vinho, a fim
de melhorar seu produto. No ano de 2004 a familia langa ao mercado sua marca, Casa

Onzi, que ainda a representa.

Nos dias atuais, seu filho e netos, Ivo, Ismael e Felipe, respectivamente,
seguem com a tradicdo. Os vinhedos diminuiram e agora cultiva-se apenas a
variedade Bordd. As demais variedades de uvas sdo adquiridas de produtores

parceiros.

O portfdlio da empresa conta com uma boa gama de produtos, se adequando
a diferentes tipos de mercados. Dentre os principais vinhos de mesa, podemos
destacar os das variedades Niagara, Lorena e Bordd. Estas correspondem a quase
50% da producéo. Dentre os finos, podemos destacar o Chardonnay, Moscato Giallo,
Tannat, Cabernet Sauvignon e Merlot. Estes comecaram a ser produzidos em maior

guantidade a partir de 2010. Hoje ja estao préximos de 15% da producdo da empresa.
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Além desses, a empresa conta também com sucos de uva, tanto tinto, quanto
branco. Este ano foi langado um lote de suco de uva rosé, o qual recebeu medalha de

ouro no concurso de melhores vinhos e sucos de uva de Caxias do Sul de 2021.

No que tange os vinhos espumantes, a empresa ainda esta iniciando. Hoje ja
possui 4 produtos, o moscatel, moscatel ros€, o brut e o brut rosé. Tais produtos estdo
conseguindo uma boa avaliagdo do publico consumidor, aumentando a demanda nos

ultimos anos.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1.Vinho, definicéo

Segundo o Instituto da Vinha e do Vinho (2021), o vinho € o produto obtido pela
vinificacdo/fermentacao alcodlica, total ou parcial de uvas frescas, provenientes de
varios tipos de castas (Vitis Vinifera), cujas bagas sao esmagadas, prensadas ou
transformadas por outros processos tecnoldgicos permitidos por lei. O vinho é
composto por: agua (mosto); alcool etilico (agucar); acidos organicos fixos (acido
tartarico); acidos organicos volateis (acido acético); acidos minerais; sais acidos;
glicerina (que confere a macieza e o aveludado); taninos (conferem a adstringéncia);
matéria corante (cor); matérias minerais e matéerias azotadas; vitaminas. A bebida
adequada ao consumo, apresenta aromas frutados, perfumados e diversos outros

bouquets.

O vinho tinto s6 pode ser elaborado com uvas tintas que possuam na pelicula
antocianinas, compostos fendlicos responsaveis pela cor. Esses compostos passam
para o mosto desde o inicio do processamento da uva pela acdo do esmagamento até
o final do processo de maceragcdo, quando a parte sélida € separada do mosto
(RIZZON & DALL’AGNOL, 2007).

De um modo geral, pode-se afirmar que o processo de vinificacdo corresponde
ao conjunto de operacdes mecanicas que levam a formacao do vinho. Este processo
ao longo dos anos tem sofrido uma grande evolucéo para poder acompanhar o ritmo
de producado e do consumo. Por isso, as maquinas tém evoluido com o propdésito de
tornar o processo mais rapido e menos dependentes de mao-de-obra (DOS SANTOS,
2011).

3.2.Legislacao do vinho tinto
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Quanto a legislacéo, conforme a Instrucdo Normativa n° 14, de 8 de fevereiro
de 2018, pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), o vinho
tinto pode ser categorizado em:

Quadro 1: Caracterizacdo dos vinhos tintos

Tipo de vinho Definicao

_ E o vinho com graduacéo alcodlica de 8,6 a 14% em volume,
Vinho de Mesa B
podendo conter 1(uma) atmosfera de presséo a 20 °C.

Vinho de Mesa de E o vinho elaborado exclusivamente com uvas de variedades
Viniferas Vitis Viniferas.

Vinho de Mesa de E o vinho elaborado exclusivamente com uvas de variedades
Americanas Vitis Americanas e ou hibridas.

Sao os vinhos com graduacéo alcodlica de 8,6 a 14% em
volume, proveniente exclusivamente de variedades “Vitis
_ _ Vinifera”, pertencentes ao GRUPO | (Viniferas Nobres) da
Vinhos Finos . _
tabela de precos minimos da CONAB, elaborados mediante
processos tecnoldgicos adequados que assegurem a

qualidade de suas caracteristicas sensoriais dos grupos.

S&o os vinhos com graduacao alcodlica de 7 a 8,5% em
volume, obtido exclusivamente pela fermentacéo dos
Vinhos leves aclcares naturais da uva, produzido durante a vindima, na
regido produtora, podendo ser de viniferas ou de Americanas

ou hibridas, desde que identificadas na rotulagem.

Fonte: INSTRUCAO NORMATIVA n° 14, de 8 de fevereiro de 2018

3.2.1. Padrdes de identidade

Quanto a composicao, segundo a Instrucdo Normativa N° 14, de 8 de fevereiro

de 2018, os vinhos tintos deverdo observar os limites a seguir, fixados:
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Tabela 1: Limites fisico-quimicos do vinho

Minimo Maximo
Graduacao alcodlica, % v/v a 20 °C 8,6 14,0
Acidez total, mEg/L (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEq/L - 20
Acido citrico, g/L - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/L ] 12
-para vinhos que passaram por, no minimo 2 anos ] 15
de envelhecimento
Cloretos totais, expresso cloreto de sodio, g/L - 0,2
Cinzas, g/L: 1,5 -
Extrato seco reduzido, g/L 21,0 -
Alcool metilico, mg/L - 400
Corante atrtificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Fonte: INSTRUCAO NORMATIVA n° 14, de 8 de fevereiro de 2018

3.3. Principais cultivares utilizadas na vinicola Casa Onzi

3.3.1. Bordé6:

E originaria de Ohio, E.U.A. (Vitis labrusca). Brota de 16/08 a 06/09 e
amadurece de 15/01 a 25/01. E altamente resistente & antracnose, tolerante ao mildio
e resistente as podriddes. Sua produtividade é de 20 a 25 t/ha, com teor de agUcares
de 14 a 16 °Brix e acidez total de 75 meg/L. Produz mosto tintorio para corte (boa cor
e alta acidez). E uma cultivar ristica, necessitando poucos cuidados. Vem tendo um
grande incremento na area cultivada, pois € muito procurada pela industria de sucos.
E interessante para os cultivos agroecoldgicos devido a sua alta resisténcia a maior
parte das moléstias fungicas (GIOVANNINI, 2008).

3.3.2. Isabel:
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E originaria da Carolina do Sul, E.U.A. (Vitis labrusca). Brota de 23/08 a 06/09
e amadurece de 19/02 a 05/03. E altamente resistente & antracnose e as podriddes,
sendo tolerante ao mildio. Sua produtividade € de 25 a 35 t/ha, com teor de acUcares
de 13 a 18 °Brix e acidez total média de 70 meq/L. Produz mosto regular, porém de
pouca cor. E a uva mais cultivada no pais, dela se elaborando todo o tipo de produto
enoldgico. Serve também como uva de mesa. E altamente produtiva e tem regular
resisténcia as moléstias fungicas, sendo a cultivar mais bem adaptada a Serra
Gaucha. Existem exemplares, de pé-franco, com idade superior aos cem anos e ainda
em producéo (GIOVANNINI, 2008).

3.3.3. Cabernet Sauvignon:

E originaria de Bordeaux, Franca (hibrido natural de Cabernet Franc x
Sauvignon Blanc). De pelicula tinta e sabor herbaceo. Brota de 05/09 a 15/09 e
amadurece de 20/02 a 02/03. Sua produtividade é de 15 a 20 t/ha, com teor de
aclUcares de 16 a 22 °Brix e acidez total de 80 a 100 meg/L. E moderadamente
sensivel a antracnose, sensivel ao oidio, ao mildio e as podriddes. Produz vinho tinto,
varietal fino, de longo envelhecimento. E uma das viniferas mais disseminadas no
mundo, produzindo vinho de qualidade em varios paises. No Brasil, € a variedade
vinifera tinta com maior area plantada (GIOVANNINI, 2008).

3.3.4. Merlot:

E originaria de Bordeaux, Franca. De pelicula tinta e sabor herbaceo. Brota
de 03/08 a 13/08 e amadurece de 10/02 a 20/02. Sua produtividade € de 20 a 25 t/ha,
com teor de aglcares de 17 a 22 °Brix acidez total - 90 a meg/L. E sensivel a
antracnose, altamente sensivel ao oidio, moderadamente sensivel ao mildio (muito
sensivel ao mildio no cacho) e resistente as podridées. Produz vinho tinto, varietal
fino, de médio envelhecimento. Uva de excelente adaptacédo as condi¢cdes de solo e
clima do sul do Brasil. Produz vinho fino tinto, de grande qualidade e que melhora com

o envelhecimento ndo muito prolongado (GIOVANNINI, 2008).
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3.3.5. Tannat:

E originaria dos Pirineus Orientais, Franca. De pelicula tinta e sabor simples.
Brota de 01/09 a 10/09 e amadurece de 20/02 a 02/03. Sua produtividade € de 20 a
25 t/ha, com teor de aglicares de 18 a 22 °Brix, com acidez total 90 a 110 meg/L. E
resistente & antracnose, sensivel ao oidio, moderadamente sensivel ao mildio e
resistente a podriddo. Produz vinho tinto de acidez alta, muito tanico, utilizado para
cortes (aporta cor, taninos e melhora o extrato seco), de longo envelhecimento. E
usado para complementar os vinhos finos deficientes em cor. Atualmente € consumido
como varietal, necessitando longo envelheci mento, devido & sua natural adstringéncia

(GIOVANNINI, 2008).

3.4.Clarificagéo

Um vinho de qualidade esta diretamente ligado as suas caracteristicas visuais,
aromaticas e gustativas. Vinhos brilhantes, com cores caracteristicas e de sabores
Unicos, sao essenciais para o agrado do consumidor. A clarificacdo € um processo
gue pode realcar tais caracteristicas, assim, esta técnica € de extrema importancia
para obter-se um produto de qualidade.

A clarificagdo tem como objetivo limpar o mosto (<100 NTU), reduzir o excesso
de cor, reduzir as enzimas oxidases, proteinas instaveis, metais, pesticidas e aminas
biogénicas. Existem dois grandes grupos de atuacédo técnica de clarificacdo dos
mostos, a clarificacdo dinamica e a clarificacdo estéatica (FILHO, 2010).

Na clarificacdo dindmica séo utilizados principalmente equipamentos como
centrifugas e filtros. Ja na clarificacdo estatica sdo empregados basicamente
clarificantes, associados a refrigeracdo, sulfitagem e tratamentos enzimaticos. Esta
Gltima atua por meio de atracao de particulas de cargas opostas, essa atra¢ao provoca
o desenvolvimentos de floculos, eletricamente neutros, e devido ao aumento de
massa e tamanho, acabam precipitando, podendo ainda “carregar” outras
substancias.

A clarificacéo estatica de um mosto (ou vinho) turvo possui uma boa dose de

empirismo, visto que o éxito de sua aplicagdo depende de conjugar a lista extensa de
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clarificantes a disposi¢do, e o comportamento de cada vinho & agdo dos mesmos
(FILHO, 2010).

Desta forma, € prudente sempre realizar testes de clarificacdo antes de se
iniciar a vinificagdo, ndo necessariamente em todos os mostos, com a finalidade de
estabelecer as doses e clarificantes adequados para se obter um bom rendimento e a

gualidade desse processo.

3.4.1. Bentonita

A bentonita € um clarificante mineral, obtido da argila do tipo montmorilonita,
sendo constituida principalmente de silicato de aluminio, com quantidades variaveis
de magnésio, 6xido de ferro, e outros componentes. As propriedades da bentonita se
devem a sua capacidade de absor¢céao de agua ou outro liquido, aumentando, assim,
o volume e formando uma pasta gelatinosa, a qual, devido a sua superficie de contato,
apresenta grande capacidade de troca idnica (FILHO, 2010).

Sua granulometria, que é a divisdo das particulas de acordo com o seu
tamanho, deve ser, se possivel, inferior a 2 um, pois € a parte que apresenta a area

de superficie especifica mais elevada.

Tabela 2: Distribuic8o das particulas de bentonite em solugéo

Tamanho (um) Distribuicdo (%)
200a2 10a 20
2a0,2 50a70

<0,2 20a40

Fonte: Adaptado de TOGORES (2011).

As bentonitas sédicas em estado seco, apresentam uma superficie especifica
de 25 a 50 m?/g, enquanto que em suspensao aquosa este valor se eleva a 300 a 400
mz/g, para as bentonitas calcicas de 200 a 250 m?/g. A adsorcédo ou a capacidade de
fixar determinadas substancias nas bentonitas se deve a sua elevada superficie
especifica, as forcas de Van der Waals e a sua elevada carga elétrica (TOGORES,
2011).

A bentonite é utilizada para flocular as proteinas, tanto as do mosto quanto as
gue foram adicionadas durante a clarificacdo, uma vez que em meio aquoso ela cria

uma dispersdo coloidal de carga elétrica negativa, que atrai as proteinas e as
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substancias de carga elétrica positiva. Nesse processo ocorre a floculagéo seguida da

sedimentagao.

3.4.2. Gelatinas

E obtida por cozedura prolongada em autoclave de substancias colagenas:
osseina, tenddes, cartilagens e peles. A cola de 0sso é a mais corrente. A gelatina
destinada a colagem dos vinhos deve ter pouca cor e ser neutra ao odor. Deve sofrer
um tratamento de degradacao (forte aquecimento, por vezes em presenca de &cido,
ou acdo enzimatica) que tem por fim romper as grandes moléculas. Perde assim a
propriedade de se tornar facilmente em geleia, mas ganha poder clarificante
(PEYNAUD, 1982).

Seus principais componentes sao: glicina, linha, hidroxiprolina e acido
glutamico. As gelatinas enoldgicas representam apenas uma parte muito pequena (1
- 5%) do mercado de gelatina alimentar e nem sempre sdo adequadas para as
necessidades de producéo de vinho (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

As doses de gelatina sao variaveis, em funcao do tipo de gelatina sélida ou
liquida, e torna-se indispensavel a realizacdo de testes em laboratorio.

- Gelatinas solidas:

- Vinhos brancos: 3 a 5 g/hL.

- Vinhos tintos: 8 a 15 g/hL.

- Gelatinas liquidas:

- Vinhos leves: 15 a 35 mL/hL.

- Vinhos estruturados: até 70 mL/hL.

A preparacao de gelatinas solidas dissolu¢cdo em agua, a uma taxa de uma
parte de gelatina por dez de agua, com tempo de 2 a 4 horas para hidratacdo. A

gelatina liquida pode ser aplicada diretamente.

3.5.Filtracéo

A técnica de filtracdo consiste na separacdo de suas fases, uma sélida e outra
liquida, a partir da retencéo da parte sélida a partir de um material poroso e deixando
passar o liquido, que de acordo com o material filtrante é obtido com determinado nivel
de limpidez (TOGORES, 2011).
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Desta forma, segundo este mesmo autor, o filtro € um equipamento formado
por um suporte permeavel no qual é acoplado uma capa filtrante, além de um sistema
mecéanico que garante a circulacdo do liquido turvo, com pressao constante, e saida
do liquido filtrado e limpido.

A filtracdo é uma operacao que pode ser medida de maneira tedrica por meio
de uma série de leis fisicas, que podem ser adaptadas de maneira mais ou menos
facil aos diferentes tipos de filtracdo, que obedecem a diferentes mecanismos de
filtragem, dependendo também do meio filtrante utilizado (JACKSON, 2014).

Em todos os sistemas de filtracdo e independentemente do meio filtrante
utilizado, a resisténcia que deve ser superada para obter uma retencdo e fluxo
adequado, pode ser quantificada em termos de pressao diferencial (AP). Podemos
concluir que a uma velocidade de filtracdo constante e a um diferencial de pressao
maior, o volume de liquido filtrado € maior, no entanto, a retengéo de substancias é
comprometida (TOGORES, 2011).

Todos os filtros podem reter as particulas em suspenséo que estéo contidas no
liquido, utilizando-se de dois mecanismos possiveis: tamanho de particula e adsorc¢éo,
embora na realidade nenhum material de filtragem trabalhe exclusivamente com um
mecanismo ou outro, hd uma tendéncia maior de um jeito ou de outro (BLOUIN &
PEYNAUD, 2004).

A pressao do filtro, ou melhor, a diferenca de pressao entre a entrada e a saida,
determina a taxa de filtracdo. A pressao deve ser constante para evitar movimentos
bruscos de vinho sendo geralmente fornecidas por uma bomba centrifuga de
deslocamento positivo, e muitas vezes de pressao e fluxo ajustavel.

A capacidade colmatante € um outro parametro de filtracdo, esta define a
propriedade que tem um liquido turvo, mosto ou vinho, para bloquear o meio filtrante.
O conhecimento desta taxa se faz importante por permitir escolher adequadamente o
melhor sistema de filtro, adaptado para cada um dos casos, especialmente quando
utilizando-se de um sistema de alto custo, como membranas de microfiltracdo
(BOWYER et al., 2012).

Os materiais mais utilizados para uma filtracdo, tanto primaria como de
polimento, possuem uma série de caracteristicas comuns, que os diferenciam de
outros tipos de meios filtrantes, como as utilizadas para microfiltracdo e tangencial,
geralmente compostas por membranas sintéticas ou minerais. Cada tipo de material

de filtragem: terra de diatomaceas, perlita, celulose, etc., apresentam determinadas
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caracteristicas fisico-quimicas, como, umidade, cinzas, granulometria, densidade, pH,
porosidade e permeabilidade (TOGORES, 2011).

A filtracdo é uma operagdo mecanica usada para remover particulas solidas do
liquido, podendo ocorrer em diferentes etapas da vinificacdo, apesar de que seu uso

principal é para a preparagcdo ao engarrafamento.
Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003) classificam os filtros em trés categorias:

e Filtro a terra: o elemento filtrante é a terra infuséria, proveniente de rochas
vulcanicas, designada perlita, ou terras diatomaceas, obtidas de algas
marinhas calcinadas, e possuem granulometria variavel de 5 a 100 um. Esse
filtro € muito utilizado para realizar a primeira filtracdo do vinho.

e Filtro a placa: pode-se encontrar trés tipos de placas no mercado: 1) placas de
grande rendimento: utilizadas na primeira filtracdo, com o objetivo de reter as
particulas maiores do vinho. Serve também na preparacdo do vinho para as
placas seguintes; 2) intermediarias: existem varias porosidades, dependendo
da necessidade da limpidez e vazéo, variando entre os diferentes fabricantes;
3) esterilizantes: utilizado antes do engarrafamento para esterilizacao do vinho,
gue deverda estar bem limpo, caso contrario o rendimento sera baixo.

e Filtro esterilizante: € utilizado para eliminacédo de leveduras e bactérias, deve

ser instalado na entrada da enchedora, antes do engarrafamento.

3.5.1. Filtro a terra

A filtragem a terra utiliza uma terra fossil ou perlita como material filtrante,
além de celulose, em alguns casos. Uma vez formada a pré-capa, € passado o liquido
a ser filtrado de forma continua. A medida que ha um fluxo de liquido entrando h&a uma
‘limpeza” dos mostos ou vinhos em profundidade e saida do liquido limpo,
dependendo do tipo de terra féssil utilizada, tém-se por consequéncia menor ou maior
polimento (brilho).

Geralmente, este tipo de filtro é reservado para uma filtragem mais grosseira,
em liguidos mais turvos e com alto potencial de colmatagem, além de vinhos que
passaram por colagem e/ou estabilizacdo tartarica. Do ponto de vista sanitario e

ambiental, a filtrac@o por terras esta atualmente em questéo, devido a poeira formada
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afetar a saude dos manipuladores e a alta taxa de producdo de residuos de terra
(TOGORES, 2011).

As terras filtrantes, diatomaceas, sdo obtidas a partir dos depdsitos de
diatomaceas fosseis, que sao lavados, moidos, calcinados e calibrados. Esta
calibracdo permite propor faixas de terras formadas por particulas de tamanho
variaveis, distribuidas de acordo com uma granulometria precisa (fina, média e
grossa). Elas sdo caracterizadas por sua permeabilidade, de 0,02 até
aproximadamente 15 Darcy (BLOUIN & PEYNAUD, 2004).

A perlita, conhecida desde o final do século XVIII, € uma rocha vulcanica do
grupo de riolite. Este material é produzido em paises como México, Estados Unidos
da América, Canadd, Jap&o, Nova Zelandia, Turquia, Grécia, Hungria, etc. E um
material filtrante mais barato do que as terras de diatomaceas, proporciona uma
economia de 20 a 30% de material filtrante, 0 que a tornaria muito interessante para
uma filtragdo com filtros a terra de presséao. No entanto, € um material muito abrasivo,
danoso as partes metélicas dos filtros, e a superficie filtrante resultante € de uma alta
porosidade. Estas caracteristicas a fazem ser utilizada somente em filtro a vacuo, e
geralmente, na filtracdo de mostos (TOGORES, 2011).

Segundo este mesmo autor, os filtros a terra podem pertencer a duas
categorias: filtros de pressao com placas, utilizados para a limpeza de vinhos, e filtros
rotativos a vacuo, utilizados para a clarificacdo de mostos ou residuos de fermentacéo
alcodlica. Em todos eles, diferentes tipos de materiais filtrantes podem ser usados,
conseguindo assim diferentes graus de filtracéo e, portanto, limpeza dos mostos ou

vinhos.

3.5.2. Filtro a terra de presséao

Sao filtros geralmente instalados em um bloco compacto e, muitas vezes, em
rodas para facilitar o transporte. Possui uma estrutura coberta hermeticamente, onde
no interior estd uma superficie filtrante de maior ou menor extenséo, sobre a qual séo
depositadas as terras filtrantes. O mosto ou o vinho é misturado continuamente com
terras diatomaceas que sao retidas em uma peneira (aco inoxidavel ou tecido) que
fixa as particulas do vinho. Na pratica, a filtracdo consiste em duas fases: a formacao
da pré-capa e a proépria filtracdo (BLOUIN & PEYNAUD, 2004).
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As placas podem estar na posigéo vertical ou horizontal, o sentido de entrada

do liquido € geralmente vertical, alcancando as seguintes vantagens e desvantagens:

Quadro 2: Comparacao entre os diferentes tipos de filtro a terra de pressao

Vantagens Desvantagens
Filtrag&o por ambos os lados; Dificil estabilidade da capa;
Filtro vertical com Placas desmontaveis; Dificil limpeza;
placas verticais Preco acessivel, Perdas de vinho;
Equipamento compacto. Pequena area filtrante.

Capa estavel; _ B
o Filtragéo por apenas um lado;
Possibilidade de parar o

Filtro vertical com Dificil desmontagem;

_ _ processo; o
placas horizontais o Placas pouco rigidas

Facil limpeza; _
_ _ Maior custo.
Baixa perda de vinho.
Filtro horizontal o o
Elevada superficie filtrante; Dificil limpeza;
com placas . )
o Placas rigidas. Perdas de vinho.

verticais

Fonte: Adaptado de TOGORES (2011)

O volume da carcaca, onde estdo as placas, depende da superficie filtrante,
oscilando em torno de 100 a 250 litros por m?, deixando um espaco suficiente entre
as placas, para conter a terra e as suspensdes obtidas durante a filtracéo.

O tanque de mistura de terras, é equipado com um agitador para evitar a
sedimentacao e possui capacidade suficiente para conter toda a terra necessaria para
um ciclo de filtragdo, na ordem de 50 a 100 litros por m? de superficie de filtracéo
(TOGORES, 2011).

A bomba dosadora de terra, com vazao ajustavel, é responsavel por adicionar
a suspensao de terra do tanque de mistura, para o tubo de filtragdo na secéo
localizada entre a bomba principal e a carcaca de filtragem. Dois mandmetros
colocados na entrada e saida do filtro, permitem conhecer a evolucédo do diferencial
de pressao durante o ciclo de filtracdo (BLOUIN & PEYNAUD, 2004).

Uma vez estabelecida a pré-capa, a filtracdo pode ser feita de duas maneiras:
a primeira € um "ciclo curto" onde o liquido turvo passa diretamente sobre a camada
de terra limpa, retendo as suspensodes pela mera acao de “peneirar”, enchendo o filtro

rapidamente. A forma mais comum de filtragao € chamada de “ciclo longo ou aluvial”,
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onde o vinho que acessa o filtro recebe certa quantidade de terra, permitindo trabalhar
em combinagcdo com os mecanismos de filtracdo e filtragem de profundidade,
permitindo alongar significativamente o ciclo de filtracdo, até 5 a 10 horas e, portanto,
também a quantidade de vinho filtrada por ciclo (JACKSON, 2014).

O método consiste em passar o vinho turvo através da pré-capa previamente
formada, com vazao entre 5 e 20 m3 por hora, recebendo continuamente uma
dosagem de terra, o que impede a colmatagem da pré-capa, permitindo a passagem
do vinho continuamente. As doses de terra variam dependendo do tipo de filtracdo a
ser realizada e, portanto, também do tipo de terra selecionada, usando desde terras
grosseiras para uma simples reducéo de turbidez dos vinhos até meios filtrantes finos,
para o seu polimento (TOGORES, 2011).
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4. ATIVIDADES REALIZADAS

4.1. Clarificagéo dos vinhos

A clarificacdo € um processo que geralmente precede a filtracdo. Nesta etapa,
tem-se o objetivo de eliminar uma grande parte das particulas e coloides que estéo
em suspensao no vinho. Tais particulas sdo mais grosseiras e poderiam atrapalhar as

proximas etapas, diminuindo a eficiéncia da filtracao, por exemplo.

A colagem consiste em juntar a um vinho um produto clarificante capaz de
nele se coagular e formar flocos. A formacédo dos flocos e a sua sedimentacéo
arrastam as particulas da turvacdo e clarificam o vinho. Os produtos clarificantes
chamados colas na linguagem corrente, sao geralmente proteinas. A sua coagulacéo
efetua-se sob a influéncia dos taninos, e por vezes apenas sob a influéncia da acidez
do vinho (Peynaud, 1982).

Existem varios produtos clarificantes e cada um deles reage de forma
diferente em funcdo das condi¢cbes dificeis de definir, e que dizem respeito a
composicdo do vinho, a sua estrutura coloidal e a natureza das particulas em
suspensao. Cada vinho tem um poder diferente de coagulacdo e cada cola tem
propriedades coagulantes e clarificantes igualmente diferentes. Ndo € muitas vezes
possivel prever o comportamento de certos vinhos, dificeis de clarificar e rebeldes a
floculacdo. Apenas as experiéncias prévias de colagem podem permitir a

determinacao da melhor formula e da melhor dose a aplicar (Peynaud, 1982).

Na empresa Casa Onzi, ja se obteve um histérico acerca do processo de
clarificacdo e da composicao dos vinhos tintos decorrentes de diferentes safras. Por
essa razdo, é adotado apenas dois clarificantes, a gelatina e a bentonite. Suas doses
também ja foram “padronizadas”. A primeira geralmente é utilizada com 10 g/hL. Ja a

segunda, para a estabilizacdo proteica, € empregada uma dose de 50 g/hL.

Segundo Togores (2011), a bentonite pode ser usada para flocular as
proteinas adicionadas durante uma clarificacéo por colagem, pois no vinho forma uma

disperséo coloidal de carga elétrica negativa, que pode carregar proteinas com carga
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elétrica positiva; produzindo uma floculagdo mutua entre os dois coloides, seguidos

de sedimentacao e clarificagdo do vinho sem a intervencgéo de taninos.

Para realizar a incorporacdo dos agentes clarificantes ao meio foi utilizado
uma bomba, do tipo centrifuga, com um adereco, o tubo de Venturi, o qual é

responsavel por sugar a solu¢do com o clarificante e dosar ao vinho a ser tratado.

Este processo deve ser realizado rapidamente e deve-se assegurar que toda
a massa tenha recebido o clarificante, pois segundo Peynaud (1982), devido a rapidez
de coagulacdo de certas colas, € indispensavel que a sua distribuicdo por toda a
massa do vinho seja imediata. Se levar muito tempo para que a mistura se
homogeneize, corre-se o risco de que a coagulacéo da cola se faca antes que esteja
completamente distribuida. Nestas condi¢des, algumas partes do vinho recebem cola
gue ja perdeu as suas propriedades clarificantes. Comprometendo a eficacia do

processo.

Apos a adicéo do clarificante, a temperatura do vinho € controlada para que
figue em média 15 °C. Peynaud (1982) comenta que a colagem com proteinas tem
um resultado bem inferior quando a temperatura é elevada. Por isso, quando se pode
escolher, a clarificacdo € uma operacdo que tem melhores resultados em

temperaturas mais baixas.

O tempo de acado dos agentes clarificantes variam entre 36 e 48 horas, para
gue as borras resultantes do processo figuem bem compactadas, aumentando o

rendimento do processo.

Apés esse periodo foi realizado uma trasfega (processo de transferéncia de
mosto ou vinho de um recipiente para outro, deixando qualquer sedimento para tras)
para separar o vinho limpido das borras, como € possivel visualizar na Figura 1, e

entédo, ja é possivel pensar na proxima etapa, a filtracao.
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Figura 1 - Clarificacdo de vinho branco
Fonte: Acervo pessoal

A colagem, precedendo a filtracdo, aumenta o rendimento dos filtros,
floculando as particulas em suspenséao, que desta forma ficam menos colmatantes.
Inversamente a filtragem mesmo grosseira de um vinho turvo permite fazer a colagem
mais cedo. Um vinho melhora a eficiéncia da cola quando a filtracao ja tiver eliminado

uma parte dos grandes coloides e das matérias em suspensao. (Peynaud, 1982)

4.2.Filtracao

Filtracdo € uma técnica de separacdo usada para eliminar um solido em
suspensao de um liquido passando através de um meio filtrante que consiste em um

poroso camada que retém as particulas solidas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

O rendimento de um filtro € o volume de vinho filtrado durante um ciclo de
filtracdo até a colmatagem. Na pratica, procuram-se as condigdes que permitam uma

boa qualidade de filtragdo com um rendimento quantitativo suficiente (Peynaud, 1982).
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Para realizar a filtragdo dos vinhos, a Casa Onzi possui um filtro & terra vertical
com placas horizontais e com area filtrante de aproximadamente 3 m2, o qual &

demonstrado nas figuras 2 e 3.

|
R ] ;}‘ .
1

Figura 2 - Filtro a terra vertical com placas horizontais aberto
Fonte: Acervo pessoal

Figura 3 - Filtro a terra vertical com placas horizontais fechado
Fonte: Acervo pessoal

De acordo com Flanzy (2000), os “pratos” deste tipo de filtro sdo sobrepostos
horizontalmente de forma ascendente, ao redor de uma haste vertical, a qual recolhe
o vinho filtrado. Cada prato, em formato circular, € formado por uma malha metalica
muito fina na sua parte superior, € uma placa metalica continua na parte inferior. A
massa filtrante se forma sobre a malha metalica, assim, a filtracdo ocorre unicamente
de cima para baixo. A formagéo da pré-capa é realizada de forma muito simples nesse
tipo de filtro. Uma das principais vantagens desse tipo de equipamento é a
possibilidade de parada de operacao durante sua utilizacdo, intencionalmente ou néo,
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como por exemplo, por falta de energia elétrica. Além disso, neste equipamento, €
possivel seca-lo de forma eficiente, diminuido assim a perda de produto durante o

processo.

Seu funcionamento € bastante simples. Possui dois interruptores, um para o
motor principal, o qual é responséavel pelo bombeamento do liquido pelo sistema, e
outro para o0 motor secundario, esse € responsavel tanto por realizar a
homogeneizac¢éao do liquido do tanque de dosagem, quanto para dosar a mistura. Para
realizar a pré-capa, o filtro conta com uma tela extremamente fina (Figura 4), para que
as terras fiqguem depositadas nela. Assim, ao se adicionar mais material filtrante, o

deposito de terras sobre essa tela cria uma area porosa que serve como meio filtrante.

Figura 4 - Tela que recobre as placas filtrantes
Fonte: Acervo pessoal

Segundo Flanzy (2000), na enologia existem trés grandes familias de terras

coadjuvantes, a kieselguhr calcinado, a Kieselguhr carbonatado e as perlitas:

kieselguhr calcinado: A familia das terras kieselguhr, ou terras de
diatoméaceas, sédo formadas por carapacgas fosseis, a base de silicio, de algas
unicelulares marinhas ou de lagoas. Apos o processo de extracdo e secagem, a terra
é calcinada a 900 °C, com a finalidade de eliminar os tracos residuais de matéria

organica ou de argila. O ferro presente confere uma coloracdo rosada a terra. As
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particulas sao finas, o que lhe confere uma baixa permeabilidade e uma excelente

capacidade de retengéao.

Kieselguhr carbonatado: Com a adicdo de carbonato de sodio antes da
calcinacdo, aumenta-se a aglomeracao entre as particulas de diatoméaceas. A terra
obtida a partir deste processo possui coloracdo branca, de permeabilidade mais
elevada do que a anterior.

Perlitas: E originaria de uma rocha siliciosa, de origem vulcanica. E muito
abrasiva para o material do equipamento filtrante, por isso sdo bem menos utilizadas
na enologia do que as das familias anteriores. Apenas é empregada em produtos

muito carregados de impurezas.

Por isso as terras utilizadas pela empresa sdo da familia Kieselguhr, das
marcas comerciais Dicalite (215, Superaid, Uf, Speedflow, 231, 341, Speedplus e
5000) e Prefil-Plus (C30), as quais estdo descritas na figura 5, juntamente com sua

permeabilidade.

Permeabilidade das terras filtrantes
0,9
0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2

0,1

215 C30 Superaid UF Speedflow 231 341 Speedplus

Permeabilidade (Darcy)

Figura 5 - Permeabilidade das terras filtrantes
Fonte: Adaptado de AMAZON GROUP (c2016)

Para iniciar o processo de filtracdo deve-se realizar uma pré-capa de terras

filtrantes. Durante o estagio, era realizado da seguinte forma: Iniciava-se com uma
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terra grossa para facilitar a limpeza do equipamento apos a filtracdo. Em seguida
utilizava-se uma terra a base de celulose para aumentar o brilho do produto. Apés,
utiliza-se terras diatomaceas mais finas e ia-se aumentando a granulometria até uma

escala em que ja fosse possivel iniciar o processo.

Durante o processo produtivo do vinho, foi realizado pelo menos duas
filtragcBes. Na primeira, sdo utilizadas terras com permeabilidade média, as quais
possuem o intuito de remover grande parte das particulas que estdo em suspensao
no vinho. Ja a segunda, é realizada com terras mais finas, e tem o intuito de
afinamento, o qual é caracterizado por um aspecto visual melhor, com mais brilho e
limpidez do produto. Esta segunda filtracdo geralmente ocorre momentos antes do

envase.

Neste exemplo (Figura 6), apés realizar a pré-capa, ja é possivel iniciar a
filtracdo. Para aumentar o rendimento, foi dosada uma terra para “criar” uma nova
pelicula na capa ja formada, diminuindo o processo de colmatagcdo do meio. Neste

exemplo, utiliza-se a 341 que € mais permeavel delas.

Dicalite
5000 C30 UF
341 231 Speedflow

Figura 6 - Ordenacéo da pré-capa
Fonte: Acervo pessoal

Apés a filtracdo do vinho, foi possivel notar as camadas de terras que se
formam, como é possivel visualizar na figura 7, neste exemplo foi filtrado um vinho
branco, o qual facilita a visualizacdo dos depdsitos subsequentes da formacédo da
capa filtrante. Neste caso foi realizada uma filtracdo extremamente fina, utilizando boa
parte da gama das terras filtrantes da empresa, iniciando com a 5000, C30, 215,

superaid, uf, speedflow, 231, 341 e speedplus.
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Figura 7 - Exemplo da formagéo da capa filtrante em vinho branco
Fonte: Acervo pessoal

Em outro exemplo, na filtracdo de um vinho tinto, o Cabernet Sauvignon, foi
utilizado terras de maiores permeabilidades, sendo elas: 5000, C30, UF, Speedflow e

341, as quais sdo demonstradas na figura 8.

Figura 8 - Capa filtrante em um vinho tinto
Fonte: Acervo pessoal

Apos esta filtracdo, pode-se notar uma melhora muito significativa no aspecto
visual do produto, como é possivel visualizar na Figura 9. Mesmo utilizando terras com
porosidades maiores, 0 resultado final ja se mostrou bastante satisfatorio, pois o
produto ficou bastante limpido, brilhante e tonalidade agradavel para os padrées de

identidade do vinho.
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Figura 9 - Aspecto visual antes e ap0s a filtragao
Fonte: Acervo pessoal

Para realizar o engarrafamento do vinho Bordd, por exemplo, utilizou-se terras
mais finas, comec¢ando pela 5000, C30, 215, Superaid, Uf e a terra utilizada para dosar
foi a Speedflow, na figura 10 é possivel notar a “torta” apds realizar a filtragdo de 5000L
do vinho. Foi escolhido tais terras pois a 215 tem uma permeabilidade bem baixa, a

gual confere uma limpidez muito boa ao produto.

Figura 10 - Capa filtrante ap6s a filtracdo do vinho Bordd
Fonte: Acervo pessoal
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Durante as filtracdes foi possivel notar que, utilizando as mesmas terras e
metodos para realizar a filtragdo, houve uma diferenca bem significativa entre a
guantidade de vinho filtrado entre os vinhos provenientes das uvas Isabel e Bordd.
Neste teste, a quantidade de vinho Isabel filtrado até a colmatagdo da area filtrante foi
de aproximadamente 8.000 L. Ja a quantidade de vinho Bordd filtrado nas mesmas

condicdes, chegou a aproximadamente 23.000 L.

As grandes causas de colmatagens estao sempre ligadas a presenca no vinho
de certos coloides, matérias mucilaginosas ou glucanos. Os vinhos elaborados de
uvas com problemas de maturagéo ou de podriddes sdo os que mais colmatam. As
matérias colmatantes ficam presas, pelo menos em parte, na camada filtrante, e quem
trabalha com filtros pdde certamente ja constatar a sua presenca na superficie das

placas ou dos tecidos filtrantes, que séao viscosas ao tato. (Peynaud, 1982)

O vinho da uva Isabel, por passar por um processo de vinificagdo mais
simples, sem controle de temperatura, apresentou maior quantidade de coloides
suspensos, principalmente por conta da pelicula da uva mais fragil que sofre uma

dilaceracdo maior.

Em relacdo as uvas finas, todas apresentam resultados semelhantes.
Utilizando terras com permeabilidades meédias-finas, estes vinhos chegaram a

aproximadamente 8.000 L produto filtrado até a colmatacéo do sistema.

Apbés os processos de filtracdo o0 equipamento ainda conta com uma
guantidade consideravel de vinho. Para esvazia-lo é utilizado um filtro auxiliar, o qual
esta conectado em sua estrutura. Para circular o vinho por esse filtro, o equipamento

conta com tubulagcdes exclusivas, basta redirecionar o vinho para criar um circuito.

Neste processo € realizado uma nova pré-capa, nesta € utilizada a terra mais
fina da pré-capa anterior. Com a pré-capa criada ja € possivel filtrar o vinho restante,
nesta etapa ndo é dosado mais terras. Ao terminar o processo, a quantidade de vinho
restante passa de 120 L para apenas 15 L, assim, a quantidade de sobras é

significativamente baixa.

Apés a sua utilizacdo, o equipamento é lavado e as terras utilizadas sao
recolhidas e armazenadas em um recipiente adequado. Para realizar tal limpeza,

primeiramente o equipamento € esgotado e entdo € aberto. Apds a sua abertura 0s
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pratos, em que as terras estdo depositas, sdo tombados para que a retirada das

particulas seja facilitada.

Num primeiro instante, o equipamento € lavado inteiramente com agua para
a remocdo das particulas mais grosseiras. Apés € realizado a aplicacdo de uma
solucdo de NaOH (1,5% (p/v)) para neutralizar a coloracao e facilitar a remocao das
particulas de terra que ainda estdo impregnadas na tela dos “pratos”. Em seguida a
maquina € enxaguada para a remoc¢ao da solucao anterior. Durante este processo é
necessario ter atencao para a limpeza todas as pecas do filtro, como telas, torneiras
e conexdes, pois nelas geralmente ficam depositados uma parte do elemento filtrante.

Apds este processo, 0 equipamento ja esta apto a realizar uma nova operacéo.
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5. CONCLUSAO

A realizacdo do estégio para a conclusdo do curso superior de tecnologia em
viticultura e enologia foi muito proveitoso para conciliar a teoria com a préatica. Com
ele foi possivel compreender fundamentos que néo seriam possiveis entender em sala
de aula. Além disso, proporcionou ao estagiario vivenciar problemas no cotidiano de

uma vinicola, podendo atuar na solucédo destes.

Tangendo o processo de clarificacao e filtragdo de vinhos, é possivel concluir,
apos o periodo de estagio, que o processo adotado pela empresa em questado esta
coerente com o que é apresentado nos livros, porém sempre € possivel evoluir. Um
dos pontos € a ordem na qual pode ser realizado os procedimentos. Realizar uma
filtracdo “grosseira” para entdo clarificar o vinho pode ser uma pratica bastante
interessante. Na primeira etapa sera removido diversas particulas que poderiam
diminuir o efeito da clarificacdo, aumentando assim a eficacia das colas empregadas.
Além disso, com uma clarificacdo mais eficiente, a colmatacdo do meio filtrante do

processo seguinte sera menor, assim o rendimento da filtracdo sera maior.

Por fim, com a realizacao do estagio, notou-se o0 a importancia de tal atividade,
a qual é indispenséavel para a formacédo do profissional. Com a concluséo desta etapa
foi possivel aproximar os conhecimentos tedricos aos praticos, e também perceber o

guéo vasto é o mundo enoldgico.
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