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RESUMO

O vinho é uma bebida resultante da fermentacéo alcodlica total ou parcial do mosto
da uva. De acordo com seu teor de agucar, pode ser classificado em seco, demi-sec
ou suave. Em virtude do vinho suave apresentar alta concentracéo de acgucar, pode
ocorrer nele o crescimento de bactérias, bolores e leveduras, que o tornam improprio
para o consumo. A fim de manter estabilidade microbiolégica do vinho, os enélogos
utilizam diversas alternativas, tanto quimicas quanto fisicas, para impedir o
crescimento de bactérias e leveduras. A pasteurizacdo € uma das técnicas que pode
ser utilizada para garantir a estabilidade microbiolégica do vinho. Este trabalho teve
por objetivo avaliar através de analise microbiologica a eficacia da pasteurizacado no
combate a microrganismos indesejaveis ao vinho de mesa suave. As amostras de
vinho de mesa tinto suave foram coletadas antes e ap0s pasteurizacdo. O laboratério
Sanuvitas realizou analises para bolores e leveduras. O resultado mostrou que apos
a pasteurizacao o vinho apresentou Unidade Formadora de Col6nia (UFC/ml) menor
gque um(l) confirmando a eficacia da pasteurizacdo para controle de bolores e

leveduras.

Palavras-chaves: Vinho suave, microrganismos contaminantes, estabilizacao,

pasteurizagao.



ABSTRACT

Wine is a beverage resulting from total or partial alcoholic fermentation from grapes
remains. According to its sugar level it can be classified in dry, half dry or soft wine. As
the soft wine contains high level of sugar it allows bacterias, fungus and yeasts growth,
that can turn it improper to consumption. In order to keep the wine microbiological
stability winemakers use various alternatives, chemical or physical, to avoid bacterial
e yeasts growth. Pasteurization is one of those techniques adopted to guarantee wine
microbiological stability. This study searched to evaluate the pasteurization efficiency
against soft wine unexpected microorganisms by microbiological analysis. The soft red
wine samples were collected before and after pasteurization process. Fungus, yeasts
and bacterias were analyzed at Sanuvitas Lab. The result proved that after
pasteurization wine presented UFC/ml less than 1 (one) affirming pasteurization

efficiency to fungus and yeasts control.

Key words: soft wine, contaminating microorganisms, stabilization, pasteurization
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1 - INTRODUCAO

A Serra Gaucha é a principal regido produtora de vinhos do Brasil. Dados do
Instituto Brasileiro do Vinho (lbravin) tém demonstrado a crescente elaboracdo de
vinhos de mesa no periodo de 2006 a 2018. Entre os vinhos de mesa, o vinho tinto €
0 mais comercializado, o que proporciona rentabilidade as pequenas, médias e
grandes vinicolas.

O vinho de mesa suave, por apresentar alta concentracédo de acucar, propicia
um ambiente favoravel ao crescimento de microrganismos, como bactéria e leveduras,
gue podem causar altera¢des tornando-o improprio para o consumo. A fim de manter
estabilidade microbiolégica do vinho os endlogos utilizam diversas alternativas, tanto
guimicas quanto fisicas, para impedir o crescimento de bactérias e leveduras no vinho
de mesa suave.

Um dos métodos utilizados é a pasteurizacdo que consiste em elevar o vinho a
temperatura de pasteurizacdo o mais rapido possivel, e manté-lo durante um certo
tempo a esta temperatura, antes de devolve-lo a temperatura ambiente.

Este trabalho pretende avaliar através de analise microbiolédgica a eficacia da
pasteurizacao na reducao ou eliminagéo de microrganismos indesejaveis em um vinho
de mesa suave. Ele foi realizado nas dependéncias da Industria Vinicola Sao Luiz, em
Garibaldi, no ano de 2018.



10

2 — REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 VINHO DE MESA SUAVE

A é&rea cultivada com videiras no Brasil, em 2016, foi de 77.786 ha, sendo que
o Rio Grande do Sul concentrou 66,3 % dessa area (Mello, 2017).

A Serra Galucha é a maior e mais importante regido vinicola do Brasil,
respondendo, em 2016, por certa de 90% da producao nacional de vinhos. (Mello,
2017).

Segundo dados do IBRAVIN (2018), em 2017, as empresas do Rio Grande do
Sul processaram cerca de 753 milhdes de kg de uvas, sendo 675,4 milhdes de Kg de
uvas americanas/hibridas e 77,9 milhdes de Kg de uvas viniferas.

A figura 01 apresenta um grafico da evolucdo das uvas processadas no Rio
Grande do Sul no periodo de 2001 a 2017/ em milhdes de Kg.
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Figura 01: Evolucao das uvas processadas no RS no periodo de 2001 a 2017 — milh6es de Kg.
Fonte: IBRAVIN/MAPA/SEAPI-RS Cadastro Vinicola
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A Lei 7678/1988, conhecida como Lei do Vinho, que dispdem sobre a producéo,
circulacdo e comercializacdo do vinho e derivados da uva e do vinho, estabelece no
Art. 3° que: vinho é a bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto simples de
uva sa, fresca e madura.

A Lein®10.970/2004 que altera dispositivos da Lei n° 7678/1988, determina em
seu Art. 8° que os vinhos serao classificados quanto a sua classe em vinho de mesa
ou vinho fino entre outras.

Vinho de mesa é o vinho com teor alcodlico de 8,6 a 14% em volume, podendo
conter até uma atmosfera de pressdao a 20°C, elaborado com uvas do grupo das
americanas e/ou hibridas. (LEI 10.970/2004, de 12/11/2004).

Ainda segundo a Lei 10.970/2004, os vinhos serdo classificados quanto a sua
cor em: tinto, rosado ou branco; e quanto ao teor de acucares totais, expresso em
gramas de glicose por litro, em: seco ou suave entre outros.

Segundo Camargo (2010), as cultivares mais utilizadas para elaboracao de

vinho de mesa e suco de uva sao: bordo, concord e isabel.

Os vinhos de mesa apresentam acidez mais elevada que a dos vinhos finos,
decorrente da maior concentracéo dos acidos organicos tartarico e malico na pelicula

das uvas americanas do que na polpa (RIZZON e MIELE, 2002).

Conforme a Legislacao Brasileira, quanto ao teor de acgucares totais, vinho de
mesa suave € 0 que contiver acima de vinte e cinco gramas de glicose por litro
(DECRETO 8198, de 20/02/2014).

O vinho de mesa suave pode ser elaborado a partir do vinho de mesa seco,
adicionando-se sacarose e conservantes. Para esse tipo de vinho é frequente 0 uso
de conservantes como: sorbato de potassio (INS 202) e anidrido sulfuroso/dioxido de
enxofre (INS 220) (BORTOLINI, 2018).

O vinho de mesa representa grande parte do faturamento das vinicolas do Rio
Grande do Sul. Segundo dados do IBRAVIN (2019), no ano de 2018 foram produzidos
218,38 milhdes de litros de vinho de mesa enquanto que para vinhos finos foram

produzidos 38,71 milhdes de litros.
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A tabela 01 apresenta um estudo comparativo da Elaboracdo de Vinhos e
Derivados no RS no periodo de 2006 a 2018.

Tabela 01: Elaboracdo de vinhos e derivados no RS — 2006 a 2018.

Ano MILHOES DE LITROS

Vinhos Viniferas Vinhos Comuns Outros derivados da uva e do vinho TOTAL
2006 32,12 185,08 59,13 276,33
2007 43,18 275,25 70,89 389,32
2008 47,33 287,44 93,19 427,97
2009 39,90 205,42 96,50 341,82
2010 27,85 195,25 98,96 321,21
2011 52,20 258,73 151,15 461,07
2012 48,60 213,10 167,28 128,98
2013 48,40 197,90 125,15 371,45
2014 38,46 196,07 140,19 374,12
2015 39,20 210,30 193,00 442,50
2016 20,60 86,41 93,72 200,73
2017 49,31 254,15 181,98 485,44
2018 38,71 218,38 160,67 417,75

Fonte: IBRAVIN/MAPA/SEAPI — RS — Cadastro Vinicola, 2018

Ainda segundo dados do IBRAVIN (2018), em 2017, dos 173,7 milhdes de litros

de vinho de mesa comercializados, 152,9 milhdes foram de vinho de mesa tinto. A

tabela 02 apresenta Dados da Comercializacdo de vinhos de mesa no periodo de
2006 a 2017 das empresas do Rio Grande do Sul.

Tabela 02: Comercializa¢8o de vinhos de Mesa no RS de 2006 a 2017 — milhdes de litros.

Ano Brancos Rosados Tintos Total
2006 33,0 3,1 208,8 2449
2007 28,9 2,2 194,6 225,8
2008 26,2 1,8 169,5 197,6
2009 29,4 2,3 190,4 222,1
2010 29,6 2,0 183,4 215,1
2011 32,1 1,7 196,3 230,0
2012 30,1 1,7 173,6 205,5
2013 29,3 1,8 181,4 2125
2014 26,7 1,4 177,9 206,0
2015 25,7 1,4 180,5 207,6
2016 18,7 1,4 145,9 165,9
2017 20,63 1,1 152,9 173,7

Fonte: IBRAVIN/MAPA/SEAPI — RS

2.2 MICRORGANISMOS CONTAMINANTES NO VINHO DE MESA

Microrganismos contaminantes sédo todos os microrganismos veiculados por

alimentos que podem representar perigo potencial a qualidade do mesmo ou a saude
do homem (GAVA, 2008).
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Durante a elaboragdo e conservagdao dos vinhos podem ocorrer acidentes
microbianos causando a diminuicdo da qualidade ou muitas vezes tornando-o0s
improprios para o consumo (EZEQUIEL, 2010).

Onzi (2010), destaca que além da composi¢do do vinho, as interagfes entre
varios fatores do meio determinam as condi¢cfes para que certo microrganismo se
desenvolva no vinho, dentre estes fatores encontram-se o pH, a temperatura,
concentracdo de dioxido de enxofre, higienizacdo da cantina, cuidado com as
trasfegas e demais operacoes.

Para Oro (2014), os principais microrganismos contaminantes no vinho sao
bactérias ou leveduras. Ainda segundo ele, pode-se separar 0s microrganismos de
alteracao dos vinhos em dois grupos: 0s que crescem e se multiplicam na superficie
do vinho exposto ao ar (microrganismos aerdbicos) e os que vivem no interior do vinho
(microrganismos anaeroébicos facultativos) e que matabolizam os agucares, 0 acido
tartarico ou o glicerol.

O vinho sofre grandes riscos com a oxigenacdo, podendo ocorrer
manifestacbes microbioldgicas graves, principalmente em vinhos suaves, onde a
presenca de oxigénio juntamente com o baixo teor de SO: livre e alta concentracao
de acucar, propicia um ambiente favoravel para uma refermentacdo (PARONETTO,
1977).

Segundo Delfini e Formica (2010), niveis altos de concentracédo de acgucar tém
um efeito significativo de protecdo nas leveduras e bactérias. Quando os agucares se
ligam a agua, causam uma diminuicdo da agua disponivel para as atividades
microbianas. Ao reduzir esta disponibilidade as células reagem como se estivessem
parcialmente desidratadas, uma condicdo que aumenta a resisténcia ao calor.

Assim como 0s vinhos suaves, 0s vinhos secos também podem sofrer ataque
microbiano, onde a manifestacdo de leveduras e bactérias pode causar o
avinagramento do produto, dentre outras alteracbes (BOULTON, 2002).

Para Delfini e Formica (2010) a temperatura tem uma grande influéncia na vida
dos microrganismos. Conforme a temperatura aumenta progressivamente, afastando-
se da temperatura ideal de crescimento (baixa ou alta), a atividade metabdlica dos
microrganismos e a sua capacidade de multiplicagcéo fica comprometida.

Enquanto as temperaturas baixas inibem o crescimento, sem destruir os

microrganismos, as temperaturas mais altas sao altamente destrutivas. Este processo
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destrutivo é irreversivel a medida que as temperaturas letais sdo atingidas. (DELFINI
E FORMICA, 2010).

2.2.1 Bactérias

Para Paronetto (1977), as bactérias sdo importantes por causarem doenc¢as no
homem, animais e plantas, por deteriorarem alimentos e por participarem na
elaboracdo dos mesmos.

Segundo Gava (2008), existem bactérias que necessitam de oxigénio para se
desenvolverem e outras que morrem em sua presenca. Ha aquelas, ainda, que sao
indiferentes a essa condicdo. A maioria das bactérias se desenvolvem em temperatura
na faixa entre 20 °C e 50 °C.

As bactérias lacticas podem ser Uteis ou prejudiciais para o vinho, podendo
ajudar nos casos de vinhos muito acidos, através da fermentacédo malolatica, assim
como podem causar varias doengas, como uma fermentacéo malolatica indesejada,
volta, amargor e fermentacédo manitica ou agridoce (PARONETTO, 1977).

As bactérias lacticas também podem produzir acido acético, porém em
auséncia de oxigénio, atacando alguns componentes do vinho. (BENAVENT, 1999).

Segundo Delfini (1995), se o vinho for atacado por bactérias lacticas
heterofermentativas, pode ocorrer um notavel aumento da acidez volatil.

As bactérias acéticas sdo consideradas absolutamente prejudiciais na
elaboracdo de qualquer vinho, mas muito util na indastria de vinagre (PARONETTO,
1977).

As bactérias acéticas podem causar no vinho: picado acético, oxidacdo das
hexoses, fermentacéo acética do alcool etilico. Além disso, as bactérias acéticas do
género Acetobacter e Gluconobacter podem deteriorar o vinho causando turvacées e
avinagramento (ONSI, 2010).

Para Delfini (1995), as bactérias acéticas do género Acetobacter sdo capazes
de contaminar mostos, uvas e o0s vinhos, oxidando o etanol em acido acético.

As bactérias acéticas sdo sensiveis ao dioxido de enxofre, que bloqueia o
crescimento bacteriano (DELFINI, 1995).

2.2.2 Leveduras
Segundo Gava (2008), as leveduras sdo fungos unicelulares, também

conhecidos como fermentos, amplamente distribuidos na natureza. Desenvolvem-se
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melhor em temperatura entre 20°C e 30°C e sobrevivem tanto na presenca quanto
auséncia de ar.
Para Oro (2014):

As contaminagdes do vinho causadas por leveduras sdo uma das maiores
preocupagbes em enologia moderna. Os efeitos mais comuns sdo: a
formacéo de véu em e a formacéo de acido acético e lactico, em vinhos a
granel, a turvacdo, a formacdo de sedimentos e a producédo de gases, em
vinhos engarrafados e, finalmente, aromas e sabores defeituosos em todas
as fases de producéo de vinhos (ORO, 2014, p.01).

Algumas variedades da Saccharomyces cerevisiae, tais como cerevisiae,
bayanus e uvarum, que, por serem bons produtores de alcool, sdo usadas na
fabricacdo de vinhos (GAVA, 2008). Porém, segundo Oro (2014), em vinhos suaves
merece atencdo Saccharomyces cerevisiae que pode refermenta-los, caso esteja no
“sitio errado, na altura errada”.

Algumas leveduras séo resistentes ao alcool, ao SO. e na auséncia de ar
permanecem vivas no vinho durante meses, em estado latente. Essas leveduras
podem provocar a refermentacdo dos vinhos suaves. Em vinhos com baixa graduacao
alcodlica, a Zygosaccharomyces bailli € a espécie mais importante que pode
prejudica-lo (GAVA, 2008).

Gava (2008), destaca que as especies de leveduras do Geénero
Zygosaccharomyces séao fermentadoras de acuUcar, e resistentes aos sorbatos e
benzoatos podendo ser encontradas em vinhos, principalmente os suaves. Conforme
ele, as espécie do Género Schizosaccharomyces podem deteriorar o vinho.

Em seu estudo, Oro (2014), ao descrever sobre as leveduras do género

Zygosaccharomyces bailii, destaca que estas:

Afetam vinhos fortificados ou doces nos quais conseguem crescer e
fermentar acUcares mesmo sob elevadas concentragdes de etanol e anidrido
sulfuroso. Tém também a capacidade de promover a turvacdo de vinhos
engarrafados sob condi¢Bes de baixa concentracdo de oxigénio e elevados
niveis de conservantes. As células depositam-se no fundo da garrafa, os
aglomerados podem ser visiveis em vinhos brancos quando se promove
ligeira agitacé@o das garrafas (ORO, 2014, p. 19).

Segundo Delfini (1995), as alterac6es provocadas no vinho pela contaminacgao
de leveduras séo divididas em flor, refermentacdo indesejada e producdo de acido

sulfidrico.
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2.3 ESTABILIZACAO MICROBIOLOGICA

Os endlogos dispbem de varias medidas para prevenir a atividade dos
microrganismos, entre elas o uso de conservantes quimicos ou tratamentos térmicos.
Ha ainda algumas operacdes que nao estdo associadas a morte de microrganismos
mas podem remové-los em partes ou em sua totalidade como: clarificacéo, colagem
ou filtracdo (ORO, 2014).

Para Vicente (1991), para evitar o possivel aparecimento de fermentacdes
indesejadas pode-se recorrer a métodos quimicos ou fisicos. Segundo ele, métodos
guimicos sdo aqueles em que se adicionam ao vinho substancias com poder
microbicida que dificultam, impedem e inclusive destroem a flora microbiana presente;
ja os métodos fisicos sdo aqueles que por meio de filtracdo, centrifugacgéo, calor, frio,
etc., conseguem a retirada, inibicdo ou morte da flora microbiana. A vantagem dos
métodos fisicos sobre os quimicos € que ndo se adiciona nenhuma substancia
estranha ao vinho que possa prejudicar sua qualidade e que possa impedir a sua
exportacao (VICENTE, 1991).

Segundo Ezequiel (2010), o crescimento dos microrganismos tem sido evitado
por outros meios, além da pasteurizacéo, baseados essencialmente em fermentacdes
controladas, processos de clarificacdo e, principalmente na utilizacdo de dioxido de
enxofre como conservante, além do uso de dimetil dicarbonato (DMDC) e de filtrac&o
esterilizante.

Segundo Giovannini (2013), os filtros utilizados em Enologia podem ser
agrupados em duas categorias: os de profundidade, que retém as particulas no interior
da massa filtrante e os de superficie, que como uma peneira, funcionam retendo os
componentes solidos na superficie do material.

Como filtracdo de superficie pode-se citar a filtracdo por membranas e como
filtracdo de profundidade pode-se citar filtracéo a terra (GIOVANNINI, 2013).

Os filtros a terra possibilitam filtrar tanto mosto quanto vinhos com diferentes
graus de turbidez (GIOVANNINI, 2013).

Sobre a filtracdo a terra, o autor salienta que:

A operacdo consiste em passar o liquido por uma espécie de peneira,
construida em inox ou plastico, onde foi formada uma pré-capa com o auxiliar
filtrante. No curso da filtracdo, pode ser acrescida certa quantidade desse
agente filtrante, de modo a aumentar a capa e seguir retendo material em
suspenséo, retardando a colmatagem (entupimento do filtro). (GIOVANNINI,
2013, p. 237)
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2.3.1 Pasteurizacao

A eliminacéo de microrganismos presentes nos vinhos, que é o efeito principal
dos tratamentos térmicos, € requerida cada vez mais pelo consumidor que busca uma
seguranca alimentar cada vez maior (FLANZY, 2003).

Ezequiel (2010), descreve que Nicolas Appert foi o primeiro a indicar a
possibilidade de conservar o vinho, como 0s outros produtos alimenticios, mediante
aplicacdo de calor, comprovando, através de experimentos, que enquanto um vinho
testemunha se alterava, um vinho aquecido melhorava as suas caracteristicas. Em
troca, na auséncia de alteracdo, os dois vinhos sao bastante semelhantes
(RIBEREAU-GAYON, et al., 2003).

Segundo Gava (2008), pasteurizacdo € um tratamento térmico que elimina a
grande maioria dos microrganismos existentes no alimento. A temperatura ndo passa
dos 100°C, sob pressdo atmosférica normal, podendo esse aquecimento ser
produzido por vapor, agua quente, radiacdes ionizantes, calor seco, microondas, etc.

Ezequiel (2010) destaca que a pasteurizacdo € um meétodo usado ha muitos
anos em varios setores da industria alimentar, visando a estabilidade microbioldgica
dos produtos alimentares através da acdo da temperatura nos microrganismos. E
também usada em vinho, visando, essencialmente a producdo de vinhos que
contenham algum acucar residual, susceptiveis de serem atacados por leveduras ou
bactérias lacticas.

Ainda, segundo Flanzy (2003), quatro aplicacbes técnicas estédo inteiramente
relacionadas com o tratamento do vinho pelo calor:

e A pasteurizacao;

e A pasteurizacao flash;

e A pasteurizacdo em garrafa (Tunel);

e O engarrafamento a quente (Termolizacao).

As primeiras experiéncias com a pasteurizacdo se devem a Pasteur. Flanzy
(2003) escreve que em 1866, Pasteur demonstrou que o aguecimento de um vinho
em garrafa a 60 °C permite a destruicAo dos microrganismos, sem alterar as
gualidades do vinho nem o seu potencial de envelhecimento.

Flanzy (2003) esclarece que o principio basico da pasteurizacdo € simples.
Segundo ele, esse principio consiste em elevar o vinho a temperatura de
pasteurizacdo o mais rapido possivel, e manté-lo durante um certo tempo a esta

temperatura, antes de submeté-lo a temperatura ambiente.
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A figura 02 ilustra o principio de pasteurizacdo descrito por Flanzy (2003,
p.600).

Mantenimiento

Temperatura

Tiempo

Figura 02: Principio da pasteurizagao
Fonte: Flanzy (2003)

Segundo Flanzy (2003), para se obter a eliminacdo dos microrganismos
presentes num vinho, através da pasteurizacdo, € necessario considerar dois fatores:
a temperatura de pasteurizacdo e o tempo da aplicacdo do tratamento. Para um
mesmo resultado, € necessario um tempo mais longo a uma temperatura mais baixa
ou uma temperatura mais elevada durante menos tempo.

Para Peynaud (1982), a temperatura minima a atingir e sua duracéo de acéo
dependem de numerosos fatores, alguns relativos aos vinhos tratados, outros relativos
aos microrganismos que se procura destruir.

Conforme Flanzy (2003), uma temperatura de 72 °C associada a um tempo de
manutencdo de 20 segundos pode ser considerada como uma base de trabalho para
todos os vinhos que apresentam uma carga microbiana normal.

E necessario levar em conta a constituicio do vinho, no qual intervém a
graduacéo alcodlica, o pH e a taxa de SO2. Tendo em conta que ha dissociacdo das
combinagdes do SO2 quando a temperatura se eleva, seu poder antisséptico também
aumenta (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

Ezequiel (2010), esclarece que a pasteurizacdo compreende a passagem do
vinho por um permutador de serpentina, passando agua quente em contra corrente a
60 / 65 °C, durante 1 min. O seu arrefecimento até a temperatura ambiente é depois
feito a saida do permutador em contra corrente com vinho frio, poupando energia.

Ja a flash pasteurizagdo, segundo Ezequiel (2010), consiste em aquecer o

vinho rapidamente a alta temperatura (95°C), de o manter durante um curto periodo a
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essa temperatura (2 a 6 segundos), sendo depois refrigerado rapidamente até a
temperatura ambiente gracas a um permutador. Pensa-se que este método, devido a
sua rapidez, afeta menos as caracteristicas organolépticas do vinho.

A flash pasteurizag&o consiste em aquecer o vinho durante alguns segundos a
90 °C e logo esfria-lo rapidamente gracas a um trocador de calor de placas de alto
rendimento (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

Uma das vantagens de se usar a pasteurizacdo em vinhos mais doces ou com
algum acucar residual € de ndo se usar doses tao elevadas de SO, prejudiciais a
salde humana e as caracteristicas qualitativas do vinho, além disso, em vinhos novos
0 aquecimento pode ser utilizado para complementar o efeito da sulfitacdo
(EZEQUIEL, 2010). Ainda segundo o autor, a pasteurizacao faz aumentar o teor de
SO: livre, pois uma parte do SO> combinado € liberada pelo calor.

A pasteurizagdo pode ser realizada através de um trocador de calor. O
equipamento permite uma alta transferéncia de calor em um espaco reduzido quando
comparado a outros tipos de trocadores de calor.

A figura 03 apresenta o0 modelo de trocador de calor utilizado pela empresa

onde o estudo foi realizado.

Painel
Elétrico

Conjunto
Trocador Saida

. Produt
Conjunto rodufo

Trocador

Bomba
Aquecimento
Entrada Agua Produto

Refrigeracao

Saida Agua
Refrigeragao

Pé
Nivelador

Bomba
Entrada Aquecimento
Produto Dreno Agua

Figura 03: Trocador de calor utilizado pela empresa Industria Vinicola S&o Luiz Ltda.
Fonte: JAPA Componentes

Segundo Japa (2018), o trocador de calor de placas é um equipamento de troca
de calor indireta, sendo que o liquido quente (vermelho, na figura 04) passa por um
lado da placa e o frio (azul, na figura 04) pelo outro lado. A troca térmica é feita por
conducdo entre placa e os dois liquidos do processo. A quantidade de placas e

gavetas varia de acordo com a capacidade desejada do trocador de calor.
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A figura 04 apresenta diagrama de fluxo do trocador de calor.

Saida "

Agua Py G
Entrada
Produto

Entrada
Agua

Produto

Figura 04: Diagrama de fluxo do trocador de calor utilizado pela empresa Industria Vinicola Sédo
Luiz Ltda.
Fonte: JAPA Componentes
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3 - MATERIAL E METODOS

3.1 ELABORACAO DO VINHO

Para elaborar o vinho tinto de mesa suave utilizou-se um vinho tinto de mesa
seco da empresa Industria Vinicola S&o Luiz Ltda, localizada em Garibaldi, Rio
Grande do Sul. As uvas e os vinhos utilizados neste experimento sao do ano 2018.

O vinho tinto de mesa seco foi elaborado a partir do corte de outros dois vinhos,
bordd e Isabel na proporgcéo 30% e 70% respectivamente. As uvas foram vinificadas
separadamente. O processo de vinificagdo compreendeu as seguintes etapas:
desengace e moagem, fermentacdo alcodlica, maceracdo, descuba, fermentacdo
malolatica, clarificacéo, estabilizacéo.

Ao vinho tinto seco, adicionou-se sacarose (aproximadamente 120g.L™Y),
metabissulfito de potassio para aumento do SO: Livre (até aproximadamente 55 mg.L"
1) e sorbato de potassio (270 mg.L1).

A tabela 03 apresenta andlise de SO livre e Total, Alcool e Acidez Volatil

Corrigida.

Tabela 03: Resultados para SO; Livre (mg.L ), SO, Total (mg.L 1), Alcool (% v/v)
e Acidez Volatil Corrigida (meq.L™t), no vinho suave antes de ser filtrado.

SO, Total SO; Livre Alcool Acidez Volatil Corrigida
(mg.L?Y) (mg.LY) % viv (meq.L™Y)
138 52 10,4 7,6

Fonte: préprio autor.

Apés as correcdes, o vinho foi filtrado. Para a filtrac&o utilizou-se Filtro a Terra,
3m de area, marca MAPAM. A composicao das terras foi a seguinte:
- Primeira capa: 2Kg terra celulose Drenopors Perdomini.

- Segunda capa: 2kg de terra Diatomite FW 4 celite.
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A tabela 04 apresenta o resultado para turbidez do vinho antes e apos ser
filtrado.

Tabela 04: Resultado para turbidez (NTU) do vinho tinto de mesa suave, antes e ap6s a filtragcao.
Antes de ser Filtrado Apés ser Filtrado
Turbidez(NTU) 28,00 1,25

Fonte: préprio autor.

Apos a filtragdo o vinho foi pasteurizado. O pasteurizador utilizado é fabricado
pela JAPA Componentes.

Segundo JAPA (2018), para pasteurizacdo do vinho, considera-se a
temperatura de entrada 25 °C, a de pasteurizacdo 85 °C e a de saida conforme
acordado no contrato na hora da compra do equipamento (40 °C no caso do aparelho
utilizado neste experimento). O controle da temperatura do pasteurizador é automatico
de acordo com a selecdo no painel de comandos do equipamento. Para tal operacao
deve-se selecionar a abertura de algumas valvulas e o fechamento de outras.

A figura 05 apresenta esquema ilustrativo das valvulas abertas e fechadas do

trocador de calor.

,,,,,

Vilvulas

Valvulas
Abert
Fechadas eras

Figura 05: Esquema ilustrativo das valvulas abertas e fechadas do trocador de calor utilizado
pela empresa Indlstria Vinicola S&o Luiz Ltda.
Fonte: JAPA COMPONENTES.

A pasteurizacao se deu a 85°C por 30 segundos. Na saida do pasteurizado o
vinho passa por uma placa de frio o que faz com que diminua a sua temperatura para
a temperatura ambiente e o vinho € diretamente engarrafado em enchedora

automatica e acondicionado em embalagem Pet.
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3.2 UNIDADES AMOSTRAIS

Procedeu-se ao recolhimento de 02 amostras nos seguintes locais:

Amostra 01: na saida do tanque (03 unidades amostrais)

Amostra 02: na saida do pasteurizador (03 unidades amostrais)

As amostras do vinho foram acondicionadas em embalagens fornecidas pelo

laboratorio Sanuvitas devidamente esterilizadas para posterior andlise.

3.3 ANALISES REALIZADAS

As amostras foram enviadas para o Laboratorio Sanuvitas situado em Garibaldi,
no mesmo dia da coleta, onde procedeu-se a analise microbioldgica (contagem de
leveduras e bolores) para cada unidade amostral.

As analises foram feitas em triplicata para cada amostra. A amostra 01 foi
colhida na saida do tanque, ja a amostra 02 foi colhida ap0s a pasteurizacéo.

O método utilizado pelo laboratorio foi o de contagem em placas com limite de
deteccéo igual a 1.

A referéncia utilizada pelo Laboratorio Sanuvitas € ISO 21527-1 e 2.
Microbiology of food and animalfeeding stuffs — Horizontal method for the enumeration
of yeasts and moulds, 2008.

Para realizar a analise de Bolores e Leveduras o laboratorio utiliza o agar
DRBC. Da amostra € inoculado 0,1mL na superficie do agar DRBC e espalhado com
uma alca de drigalski. O agar é incubado em estufa a 25°C mais ou menos 1°C por
um periodo de 5 a 7 dias.

Apbs esse periodo de incubacéo, se houver crescimento, € possivel contar a
olho nu ou com auxilio de uma lupa as UFCs (Unidades Formadoras de Col6nia)
presentes na placa: Placa de DRBC com presenca de leveduras | Placa de DRBC

com crescimento de fungos.
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4 - RESULTADOS

A tabela 05 apresenta os resultados para andlise de bolores, leveduras e

fungos totais no vinho tinto de mesa suave analisado.

Tabela 05: Contagem de bolores, leveduras e fungos em um vinho tinto de mesa
suave, safra 2018.

Amostra Andlise Bolores Leveduras Fungos
(UFC/mL) (UFC/mL) Totais

01 A <1 450 450

01 B <1 540 540

01 C <1 540 540

02 A <1 <1 <1

02 B <1 <1 <1

02 C <1 <1 <1

Fonte: Laboratério Sanuvitas

Segundo Zoecklein (2001), 50 mg.L! de SO total sdo suficientes para provocar
a inibicdo de bactérias lacticas. O vinho em questao apresentou, conforme Tabela 03,
138 mg.L* para SO, Total. Esse valor por si s6 inibe o desenvolvimento de bactérias
lacticas, porém néo é sabido que possa elimina-las. Para Oro (2014), é necessario 40
mg.L* de SO livre para a morte de leveduras prejudiciais ao vinho.

Conforme descrito, o vinho foi filtrado em filtro a terra, ou seja, de profundidade,
0 que pode ter colaborado para a diminuicdo dos indices analisados uma vez que
estes retém as particulas no interior da massa filtrante (GIOVANNINI, 2013). Porém a
filtracdo ndo estd associada a morte de microrganismos, apenas a sua remocao
parcial ou total (ORO, 2014).

Gava (2008) destaca que leveduras se desenvolvem melhor em temperaturas
entre 20° e 30°C o que pode ser confirmado pelo experimento visto que apés a
pasteurizacdo, onde o vinho foi submetido a 85°C, ocorreu a eliminacdo quase que
total de leveduras e bolores.

O experimento também confirmou o descrito por Delfini e Formica (2010) de

que temperaturas altas sdo altamente destrutivas para os microrganismos.
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5 —- CONCLUSAO

ApOs a realizacdo desse experimento, 0s resultados microbioldgicos
mostraram que existe uma diferenca entre o vinho Testemunha (antes da
pasteurizacao) e o Pasteurizado. O vinho Testemunha apresentou leveduras e bolores
gue podem afetar a qualidade do vinho. J4 o vinho Pasteurizado apresentou UFC
menor que um (1), confirmando a eficacia no controle microbiologico.

A pasteurizacdo demonstrou resultados efetivos em relagao a testemunha pois
eliminou as leveduras que poderiam, caso se multiplicassem no vinho, afetar a sua
estabilidade.

Concluiu-se que pasteurizacdo se mostrou eficaz no controle de leveduras e
bolores presentes no vinho de mesa suave que poderiam causar alteracfes e até
mesmo torna-lo impréprio para 0 consumo.

Sugere-se que essa técnica seja utilizada pelas empresas como uma
importante alternativa no controle microbiol6égico do vinho. Possui como vantagem a
ndo necessidade de se adicionar substancias que possam prejudicar a qualidade do
mesmo.

Sugere-se também novos estudos sobre a pasteurizagdo para comprovar sua

eficacia.
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