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RESUMO

O Rio Grande do Sul é o estado do Brasil com maior producdo de uvas, com
aproximadamente 15 mil familias produtoras em cerca de 48 mil hectares de
vinhedos, em municipios da Serra e Campanha, sdo responsaveis pelo acumulo de
capital e desenvolvimento industrial no estado. O aumento do consumo de derivados
da uva no pais, faz com que as vinicolas busquem cada vez mais oferecer produtos
de qualidade ao consumidor. O desenvolvimento das cooperativas vinicolas € um
fator importante para que o setor consiga promover melhorias constantes na
elaboracéo de produtos de qualidade, assim como oferecer melhores condi¢cdes aos
viticultores. A Cooperativa Vinicola Nova Alianca Ltda, preza pela qualidade dos
seus produtos, com o acompanhamento técnico do vinhedo até o consumidor final.
No periodo de estégio foram realizadas atividades no setor vinicola da cooperativa,
no que diz respeito ao processamento da uva e a elaboracéo de vinhos tranquilos e
espumantes. No decorrer do estagio foram utilizados equipamentos, técnicas e
procedimentos como ferramentas vinicolas, assim como produtos enoldgicos para
realcar sensorialmente, dar estrutura e conservar o vinho. Realizar a disciplina de
estagio obrigatério, componente curricular do curso de Tecnologia em Viticultura e
Enologia, na Cooperativa Vinicola Nova Alianca, teve importancia significativa ao
proporcionar atividades educativas, oportunizar a aplicagdo dos conhecimentos

tedricos e de desenvolver habilidades profissionais.

Palavras-Chave: Uva, cooperativa vinicola, processamento, elaboracao, vinho.



ABSTRACT

Rio Grande do Sul is the Brazlian state with the largest grape production, with
approximately 15 thousand families producing grapes in around 48 thousand
hectares of vineyards in the municipalities of Serra and Campanha, which are
responsible for the accumulation of capital and industrial development in the state.
The increase in consumption of grape derivatives in the country means that wineries
are increasingly seeking to offer quality products to consumers. The development of
wine cooperatives is an important factor for the sector to be able to promote constant
improvements in the production of quality products, as well as offering better
conditions to winemakers. Cooperativa Vinicola Nova Alianca Ltda, values the quality
of its products, with technical support from the vineyard to the end consumer. During
the internship period, activities were carried out in the cooperative's wine sector, with
regard to grape processing and the production of still and sparkling wines. During the
internship, equipment, techniques and procedures were used, such as wine tools, as
well as oenological products to enhance the sensory aspect, give structure and
preserve the wine. Carrying out the mandatory internship discipline, a curricular
component of the Technology in Viticulture and Enology course, at the Cooperativa
Vinicola Nova Alianga, was significantly important in providing educational activities,
providing opportunities for the application of theoretical knowledge and developing

professional skills.

Keywords: Grape, wine cooperative, processing, elaboration, wine.
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1 INTRODUCAO

A introducdo da videira no Brasil aconteceu por meio da colonizagédo
portuguesa, que trouxeram as primeiras videiras, para o atual estado de S&o Paulo,
em 1532. No Rio Grande do Sul, as primeiras videiras foram introduzidas em 1626
pelos Padres Jesuitas e, posteriormente, também foram trazidas pelos imigrantes
alemdes (LEAO, 2010). A vitivinicultura com importancia econdmica, aconteceu com
a chegada dos imigrantes italianos em 1875, principalmente na Serra Gaulcha
(MANFROI et al., 2022).

Segundo Mello (2022), da Revista Adega, foi a partir de 1910 que surgiram as
empresas de vinho no Brasil, com interesse do governo federal em arrecadar
Impostos sobre a produgcéo e comercializagdo das uvas e vinhos. Assim, em pouco
tempo, mais de 30 cooperativas estavam organizadas e, em 1912, é fundada a
Federacédo das Cooperativas do Rio Grande do Sul, porém o movimento contou com
pouco apoio governamental e duragcdo de menos de quatro anos. A Associagao
Brasileira de Enologia (2017), explica que em 1929 é retomado 0 movimento
cooperativista, desta vez com apoio governamental e em menos de 10 anos séo
fundadas 26 cooperativas, muitas ainda atuantes.

Este relat6rio tem por objetivo descrever as atividades realizadas na disciplina
Estagio Supervisionado Obrigatorio, de carga horaria 450 horas, para a conclusao
do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul, Campus Bento Gongalves. O
estagio ocorreu de 06/01/2025 a 24/04/2025 na filial Linha Jacinto da Nova Alianca
Vinicola Cooperativa, localizada na Vila Linha Jacinto, no municipio de Farroupilha,
estado do Rio Grande do Sul, Brasil.

As atividades realizadas durante o periodo de estagio, na vinicola da
Cooperativa Nova Alianca, possibilitaram o exercicio da prética profissional aliada a
teoria, como fator integrante na formacao. Neste trabalho, foram citadas as etapas
do recebimento e do processamento da uva, assim como da elaboracédo de alguns

produtos como: vinhos de mesa; vinhos finos; e vinhos base espumante.
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2 NOVA ALIANCA VINICOLA COOPERATIVA

Conforme o site oficial da Vinicola Nova Alianca (2025), a empresa foi
fundada em 2010 a partir da juncdo de cinco tradicionais cooperativas vitivinicolas
da regido (Figura 1): Cooperativa Alianca (1931) e Cooperativa S&o Victor (1929), de
Caxias do Sul; Cooperativa Sao Pedro (1930) e Cooperativa Santo Antdnio (1931),
de Flores da Cunha; e Cooperativa Linha Jacinto (1931), de Farroupilha, assim
passa a ser a vinicola cooperativa mais antiga do Brasil em atividade, desde 1929. A
Nova Alianga segue uma trajetéria de 96 anos de existéncia e conta com
aproximadamente 700 associados. Toda a uva processada anualmente vem dos
cooperados com propriedades em cidades da Serra Gaulcha, Serra do Sudeste e
Campanha Gaulcha, além dos vinhedos préprios cultivados em Santana do

Livramento.

Figura 1. As 5 cooperativas vinicolas que se uniram para fundar a Nova Alianca.

SAO VICTOR SAO PEDRO LINHA JACINTO ALIANGA SANTO ANTONIO

Fonte: Site da Nova Alianca, 2025.

O site Agro Cooperativas (2024), explica que em 2014 a Cooperativa Nova
Alianga mudou sua sede para a cidade de Flores da Cunha (Figura 2), em uma nova
estrutura com 24 mil metros quadrados e conta com uma das maiores e mais
modernas plantas industriais de suco de uva da América Latina, com capacidade
para processar até 60 milhdes de quilos de uva por ano. A Vinicola Nova Alianca
comercializa uma ampla variedade de produtos, que inclui sucos, vinhos finos e de
mesa, espumantes, frisantes, filtrados e quentdo. Est4 sempre atenta as demandas

do mercado e com seus principios de cooperacao, desenvolvimento sustentavel e de
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inovacdo, a vinicola recentemente passou a utilizar a marca NOVA, que se refere a

nova unidade de negocios que cuida da elaboracdo dos vinhos finos e espumantes.

Figura 2. Sede da Cooperativa Vinicola Nova Alianga, em Flores da Cunha (RS).

Fonte: Site da Nova Alianga, 2025.

A Cooperativa Vinicola Nova Alianca possui trés unidades em atividade. A
sede esta localizada no municipio de Flores da Cunha, uma filial para
processamento, elaboracdo e estoque, nas estruturas da anterior Cooperativa Linha
Jacinto, localizada no municipio de Farroupilha (Figuras 3 e 4), e uma outra filial em
Santana do Livramento, que possui producdo propria de uvas V. vinifera L. com

objetivo de produzir vinhos finos e espumantes.

Figura 3 e 4. Filial Linha Jacinto da Vinicola Nova Alian¢a, em Farroupilha (RS).

Fonte: Google Earth, 2025. Fonte: Brasil de Vinhos, 2025.
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3 ATIVIDADES PRE FERMENTATIVAS INICIAIS

O recebimento da uva é a primeira etapa do processo, onde ocorre o controle
da cultivar, do estado sanitario da uva e do peso e se determina o teor de acucar do
mosto. O local deve contar com instalagbes e equipamentos adequados, para
realizar as operagcdes de separacdo da raquis, esmagamento da uva e a
determinacdo do teor de acucar do mosto (RIZZON; DALL’AGNOL, 2007).

Na Cooperativa Vinicola Nova Alianca o recebimento da uva passa por
algumas etapas antes do descarregamento. Conforme orientacdo do setor de
agronomia se faz necesséario o agendamento para entrega das uvas, que informa
nome do produtor, variedade de uva e estimativa em quilogramas de uva e a
emissdo de nota fiscal. Ao chegar na vinicola o cooperado passa pelo setor de
inspecdo ou avaliacdo e pelo setor da balanca antes de descarregar a uva no lagar

para processamento.

3.1 Inspec¢éo ou avaliagéo

As Empresas vitivinicolas devem manter registrados em seus cadernos de
campo todos os procedimentos e atividades realizados no vinhedo, principalmente
as aplicacbes de produtos agroquimicos, para evitar a realizacdo da colheita das
uvas antes do periodo necesséario para a eliminacdo de residuos quimicos. Os
pulverizadores e o0s recipientes devem ser lavados imediatamente apds o uso, para
evitar a corrosdo, entupimento de pecas e garantir a seguranca do operador
(PEREIRA et al., 2016).

Na chegada dos veiculos nas unidades de recebimento, os cooperados
passaram pelo setor de inspec¢ao ou avaliagéo (Figura 5). Nesse setor, se apresenta
o caderno de campo, fornecido pela cooperativa, devidamente preenchido com os
agrotoxicos registrados para a cultura da videira e que foram utilizados, deve estar
assinado pelo associado ou pelo responsavel da carga no dia da entrega e sempre
na primeira carga de uva da variedade correspondente. Também se verifica o lote de
colheita apresentado pelo responsavel da carga na nota fiscal e no aplicativo NAmob
da cooperativa vinicola (Figura 6). Se realiza a inspecdo de limpeza da carroceria,

assim como a inspecdo das lonas que devem ser atéxicas. Por fim se faz uma
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inspecdo sensorial da qualidade das uvas em que se observa 0s parametros
fitossanitarios, se contém misturas de variedades, materiais estranhos, producdo
adulterada ou mistura de aditivos para se obter vantagens em peso e prego, assim a

carga é verificada como conforme ou ndo conforme.

Figura 5 e 6. Setor de inspecdo ou avaliagcao e aplicativo NAmob da cooperativa vinicola.

i 2 A

S

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

3.2 Pesagem e rendimento

Com a chegada das uvas na vinicola cooperativa, se deve proceder com a
pesagem das mesmas, para garantir que o pagamento seja justo ao fornecedor,
para estimar o volume de vinho a ser elaborado, bem como realizar os calculos dos
insumos a serem utilizados na vinificagdo. O rendimento em vinho sofre variagdes
conforme a variedade de uva, 0 ano de producdo, a época de colheita, o tamanho
das bagas, a compactacéo dos cachos, entre outros fatores (AMORIM et al., 2006).

Apbs cumprir as etapas de cadastramento de carga e inspecoes, 0s veiculos
com as uvas foram direcionado a balanca, para a pesagem bruta (Figuras 7 e 8).
Nesse momento se faz necesséaria a apresentacdo da nota fiscal e se confere
novamente a variedade de uva para garantir que o sistema enviou corretamente. Ao
terminar a pesagem bruta o veiculo é direcionado para a plataforma de descarga e
apos finalizar o descarregamento é feita a lavagem da lona e em seguida o veiculo
de carga, vazio, deve ser pesado novamente para obter o peso tara e emissédo da
contra nota fiscal de compra.

Atualmente a pesagem é feita por balanca eletrdénica, porém quando falta a

energia elétrica se utiliza a balanca manual. Nesse momento o sistema emite a nota
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fiscal de entrada de mercadorias com as seguintes informacdes: peso bruto; peso
liquido; grau Babo; classificacdo de acordo com a qualidade da uva; valor unitario

por quilo de uva; entre outras informacoes.

Figura 7 e 8. Setor de pesagem e rendimento.

g gy
Wl\ﬁlﬂ;ﬁl{*m".
e uﬂhﬂ!

TN o e ®

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

3.3 Descarregamento no lagar

A extracdo do mosto das uvas, tem por finalidade separar o engace da baga e
em seguida extrair o suco das bagas por esmagamento, realizadas de diferentes
maneiras, conforme a vinificacdo. O esmagamento enérgico das uvas, favorece a
extracdo de substancias de gosto amargo e herbaceo, porém existe variacao,
conforme a cultivar e o nivel de maturacdo (GIOVANNINI; MANFROI, 2013).

Apos a pesagem bruta, os veiculos foram direcionados ao pétio de descarga
para aguardar orientacbes de descarregamento. A filial Linha Jacinto tem
capacidade de receber 24.000 quilos de uva por hora, por ordem de agendamento e
chegada, dentro daquele turno, como forma de controle. A plataforma de descarga
para granéis também conhecida como tombador (Figura 9), foi especialmente
projetada para descarregar com rapidez, eficiéncia e segurangca os caminhdes. O
processo de descarga reduz consideravelmente o tempo de espera, além de
aumentar a qualidade e a seguranca da operacdo. As uvas sao descarregadas no
lagar que conta com 2 caracéis transportadores (Figura 10), todo o sistema é de aco

inox e tem capacidade de 15.000 quilos.
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Figura 9 e 10. Plataforma de descarga e lagar com 2 caracdis transportadores.

Al iy L4 »
B~ R O T I I

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

3.4 Desengace, esmagamento e grau Babo

As operacbes de separacdo da raquis (engace) e esmagamento de uva sdo
0s primeiros tratamentos mecéanicos aplicados a uva, nessa fase o mosto € liberado
e exposto a acdo das leveduras. E importante que a operacido se realize no menor
tempo possivel, pois as leveduras e outros microrganismos presentes, podem iniciar
a fermentacdo alcodlica de forma natural, mais prejudicial para a elaboracdo do
vinho branco, no qual o mosto passa por um processo de clarificacdo antes de iniciar
a fermentacéo alcodlica (RIZZON; DALL’AGNOL, 2007).

O engace deve ser separado por ndo alcancar um nivel adequado de
maturacdo. Essa préatica é fundamental para a qualidade dos vinhos, pois a sua
participacdo acentua os gostos herbaceos e amargos, com taninos considerados
verdes e grosseiros, 0 que aumenta consideravelmente a adstringéncia dos vinhos.
O esmagamento da uva facilita a maceracdo nos vinhos tintos, pois aumenta a
superficie de contato entre o suco e a pelicula, o que permite acentuar a dissolugéo
das antocianinas, dos taninos, e dos compostos aromaticos. Ja nos vinhos brancos,
permite a separacdo das peliculas e a liberacdo do mosto, o que facilta a
clarificacdo do mesmo (GIOVANNINI; MANFROI, 2013).

A medicdo do grau Babo (°Ba) indica o percentagem de agucar no mosto,
essa informacgdo € usada para calcular o grau alcodlico potencial do vinho. A partir
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do grau Babo, também é possivel proceder a correcdo do acucar, durante a
fermentagéo alcodlica, quando necessario (RIZZON; DALL’AGNOL, 2007).

No decorrer do descarregamento, os caracois do lagar transportaram o0s
cachos para a desengacadeira (Figura 11), nesse momento ocorreu a separacao
das bagas do engace e o esmagamento da uva (Figura 12). A medicdo do grau
glucométrico, também chamado de grau Babo (°Ba) é obtido de forma automética
(Figura 13), em intervalos de tempo determinados no sistema, que faz uma média de
todas as medicdes da carga. O engace é levado por esteira e triturado antes de ser
despejado no caminhdo basculante (Figura 14). As uvas esmagadas, junto com o
mosto, sdo transferidas através do auxilio de bomba para diferentes tanques,

conforme o produto que se deseja elaborar.

Figura 11 e 12. Desengacadeira, desengace e esmagamento da uva.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

Figura 13 e 14. Medicdo do grau Babo (°Ba) e engace levado por esteira.
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Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.
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4 TERMOVINIFICACAO DA UVA TINTA

A utilizacdo do calor para prevenir a fermentacdo anormal do vinho foi
descoberta na década de 1860 por Louis Pasteur. Esse processo de tratamento
térmico, que visa eliminar microrganismos em alimentos e bebidas é conhecido
como pasteurizagdo. O tratamento térmico aplicado ao mosto e ao suco de uva, de
maneira suave, serve para inibir ou matar bactérias e leveduras, de modo a eliminar
os riscos de deterioracdo microbiana e oxidacdo. Na vinificagcdo, se busca sempre
novas ferramentas e tecnologias para melhorar a qualidade do vinho e aumentar a
extracdo de polifendis, capazes de proporcionar uma sensacao agradavel na boca e
de estabilizar a cor do vinho. A termovinificagdo é uma técnica desenvolvida para
aprimorar a extracdo de compostos fendlicos e melhorar a qualidade do vinho
(WATRELOT, 2021). Essa técnica provoca um aumento da temperatura nas uvas,
entre 60 e 85°C, de modo a fragilizar as suas paredes celulares, o que facilita a
liberacdo do seu conteddo e permite uma maior extracdo das antocianinas e dos
taninos (DAVAUX; OUBART, 2009).

Conforme Rizzon et al. (1999), o processo da termovinificacdo é indicado
guando as uvas tintas apresentam pouca matéria corante e sanidade deficiente, pois
permite a extracdo das antocianinas e de outros compostos fendlicos responsaveis
pela coloracdo dos vinhos tintos, atraves do aquecimento da uva. O processo deve
ser conduzido de modo a inativar as enzimas oxidativas e preservar aquelas com
atividades proteoliticas e pectinoliticas, capazes de quebrar proteina e pectina.

A termovinificacdo, além de melhorar a extracdo da cor das uvas, também
pode ser utilizada para a correcdo dos mostos obtidos de uvas atingidas pela
podriddo, pois ao aquecer o mosto, ocorre a inativacdo dos fungos e das enzimas
presentes. O processo € indicado principalmente para a vinificacdo de uvas tintas,
na producdo de vinhos jovens e de rapido consumo, assegura um ciclo produtivo em
continuo, facilmente automatizavel, com resultados uniformes, pois evita o0 contato
prolongado com os bagacos e proporciona uma fermentacdo mais controlada. Como
desvantagem, ocasiona a reducdo dos compostos volateis das uvas e uma maior
suscetibilidade do vinho as oxidagfes (AEB, 2025).

Watrelot (2021) afirma que o sistema de termovinificagdo, também conhecido
como "maceracao a quente pré fermentativa", melhora a extracdo das antocianinas,

aumenta a velocidade do processamento e tem como objetivo romper as células
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para aumentar a liberacdo de compostos fendlicos das uvas para o suco e o vinho.
Periodos mais logos de termovinificagdo permitem uma extragdo maior de
antocianinas solluveis em agua, mas quando o calor é aplicado por um periodo muito
longo, alguns sabores "cozidos" podem ser produzidos.

Atualmente a Vinicola Nova Alianca utiliza o sistema de termovinificagdo no
processamento das uvas tintas (Figura 15). Essa técnica pré fermentativa consegue
processar e vinificar com maior rapidez a grande quantidade de uvas recebidas dos
cooperados no decorrer da safra. Esse sistema de processamento reduz bastante o
risco de contaminacdo microbioldgica ao aquecer as uvas a 80 °C, seguido de
passagem pela torre de resfriamento, que baixa para 50 °C, antes de enviar para o
trocador de calor de placas e tanques para vinificacdo, ja que uma possivel
contaminacdo pode ter como origem o vinhedo, 0 momento do carregamento ou O
transporte em lonas. Permite que se elabore vinhos de perfil mais jovem e frutados,
assim atende o mercado com maior agilidade e com garantia de qualidade.

Figura 15. Sistema de termovinificag@o na filial Linha Jacinto.

Fonte: O autor, 2025.

4.1 Aquecimento, adicdo de enzimas e gelatina

As enzimas desempenham um papel fundamental na termovinificagao,

melhoram a eficiéncia do processo na extracdo de compostos desejaveis presentes
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na casca e na polpa, como polifendis e antocianinas e proporcionam uma maior
gualidade ao acelerar as reacdes quimicas, que de outra forma, seriam muito lentas.
As enzimas podem ser utilizadas em diferentes fases do processo produtivo, como
a extracdo aromatica, a extracdo de cor, melhora na clarificacéo e na filtracdo, entre
outras atividades (AEB, 2025).

Grizzo (2022) da Revista Adega descreve que a gelatina € um agente
clarificante, frequentemente adicionada ao vinho tinto para remover particulas em
suspensdo, reduzir o nivel de compostos fendlicos associados ao excesso de
amargor e adstringéncia e também contribuir para a cor do vinho. A gelatina é o
agente de colagem proteico mais agressivo e pode facilmente resultar em excesso
de colagem e remocao de cor.

Na Vinicola Nova Alianca as uvas esmagada foram enviadas, com o auxilio
de bombas, para os tanques de inox, também conhecidos como tanques pulmao.
Quando se alcancava uma quantidade significativa de uvas tintas, esmagadas e
armazenadas nos tanques, comegava O envio e passagem das mesmas pelo
trocador de calor tubular (Figura 16), para o aquecimento a 80 °C, uma maceragao a
guente em que acontece a extracdo das antocianinas e de outros compostos
fendlicos.

Em seguida, tanques dosadores de 120 litros, enviavam 20 L/h de enzimas
(Figura 17), que agiam de 30 a 40 minutos para produzir o efeito, nos tanques com
agitador vertical de 15.000 litros, que continham as uvas provenientes do processo
de aguecimento (Figura 18). Uma enzima Viscozyme L (dose 500 mL / 20.000 kg),
para melhorar a maceracao e extracdo de compostos fendlicos, facilitar a liberacéo
do suco e preservar os aromas e sabores. Outra enzima utilizada foi a Enzypec
0100, (dose 700 mL / 20.000 kg), para quebrar as pectinas que dao consisténcia a
polpa da uva, auxiliar na extracdo da cor, aromas e polissacarideos, além de
melhorar a clarificagdo do mosto.

Também foi adicionado um colageno hidrolisado bovino, mais conhecido
como gelatina Peptinex B (dose 2,5 kg dissolvida em 20 litros de agua / 15.000 kg)
para auxiliar na clarificacdo e na remocao de particulas solidas e proteinas ao se
ligar a essas impurezas, de modo a facilitar a sedimentagcédo e remogéao posterior por
filtracdo ou decantagdo. Isso resultou num mosto mais limpo e transparente, o que é

importante para a producédo de vinhos de qualidade.
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Figura 16, 17 e 18. Trocador de calor tubular, tanques dosadores 1 e tanques com agitador vertical.
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Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

4.2 Separacéao dos solidos por esgotador giratério, decanter centrifugo e

prensa horizontal continua

Conforme a descricdo no site da empresa Jopemar (2025), o esgotador é um
equipamento instalado antes do decanter, responsavel pela separacdo do mosto e
bagaco da uva, assim como para outros tipos de frutas. O esgotador deve ser
dimensionado conforme a capacidade e necessidade da empresa.

A centrifugacdo € uma técnica de separacdo de misturas por uma forca
exercida e grandemente aumentada, de modo a acelerar o processo de decantacéo.
Alguns processadores de alimentos utilizam esse método para separar o suco da
fruta do sumo (BASTOS; AFONSO, 2015). O mosto de uva contém sdlidos e
microrganismos, substancias indesejaveis, que quando retiradas, melhoram a
gualidade do vinho. O separador centrifugo, consegue remover residuos da uva, de
leveduras, bactérias, cristais, colbides floculados, entre outros. Além disso, produz
sélidos de alta secura, um suco claro quase livre de sélidos, com grandes reducdes
de borras, residuos de volume e fundo do tanque, sem precisar usar filtragem,
flotacdo ou sedimentacéo a frio. (RUBIM, 2020).

A empresa Pieralisi (2025), descreve em seu site, que 0s decanters
centrifugos sdo produzidos com alta tecnologia, capaz de resolver qualquer
problema de clarificacdo, desidratagdo e separacdo, com seguranca e
confiabilidade. A Gratt (2019), outra empresa de decanters centrifugos, descreve
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como um equipamento que permite acelerar a velocidade de sedimentacdo de
sélidos em suspensdo e tem como principio de funcionamento a separacao de fases
por diferenca de densidades. Rubim (2020) explica, que quando as particulas
sélidas mais densas sdo expostas as essas forgas, elas sdo pressionadas para fora,
contra a parede rotativa do copo, enquanto o suco de uva, menos denso, se forma
numa camada no centro e o sedimento € continuamente removido.

A prensa continua proporciona uma boa separacdo do prensado e oferece
diversas vantagens na producdo de vinho, principalmente relacionadas a eficiéncia e
gualidade do mosto. A utilizagdo dessa prensa reduz o tempo de contato do mosto
com as partes sélidas da uva, o que minimiza a extracdo de compostos indesejados
como taninos e compostos oxidaveis, de modo que o mosto apresenta melhor cor e
estabilidade (ENOBRASIL, 2025).

Apés todo o processo de aquecimento, as uvas maceradas passaram pelo
esgotador giratorio (Figura 19), que através de um caracol e um cesto peneira,
separaram o mosto do bagaco. Funciona com duplo giro, enquanto o cesto peneira
gira no sentido horario o caracol gira no sentido anti-horéario, esse caracol conta com
escovas de cerdas que fazem a limpeza na parte interna da peneira, ja a limpeza da
parte externa da peneira é feita com pas raspadoras. O mosto ainda quente era
separado entre produtos e enviado para os tanques reservatérios, jA o bagaco
seguia, via esteira, para a prensa horizontal continua.

O mosto, logo ap6s ser separado e armazenado em tanques, era enviado
para o decanter centrifugo (Figura 20), equipamento que separa 0 mosto das borras
através da aceleracdo da forca centrifuga, sistema que aumenta a velocidade de
sedimentacdo de solidos em suspensdo. A mistura de uva (mosto e borra) é
alimentada no decantador, que gira a alta velocidade e a for¢a centrifuga empurra os
sélidos para a parede do tambor, enquanto o liquido, menos denso, € direcionado
para o centro. O caracol interno gira ligeiramente mais devagar que o tambor, de
modo que o liquido é coletado e separado, enquanto os sélidos sdo descarregados
em outro ponto. O mosto resultante da decantacdo centrifuga, seguiu novamente
para os tanques reservatorios, que receberam também o mosto resultante da prensa
do bagaco e da borra, visto que as borras também seguiam, via mesma esteira, para
a prensa horizontal continua (figura 21), um equipamento utilizado para prensar o
bagaco e assim extrair mais mosto. Todo o residuo resultante da prensagem foi

transportado por esteira e despejado no caminhdo basculante. Em momento
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oportuno, o mosto era enviado para a vinicola, a uma temperatura de mais ou
menos 50 °C, passava pelo trocador de calor de placas, para ser resfriado e logo
seguia para um tanque fermentador. Nesse momento o0 mosto da uva tinta,
resultante de todo o processo de termovinificacdo, estava pronto para ser vinificado.

Figura 19, 20 e 21. Esgotador giratério, decanter centrifugo e prensa horizontal continua.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

5 PRENSAGEM DA UVA BRANCA

A prensagem é utilizada para separar o liquido (mosto) da parte sélida da uva
(pelicula e semente), operacdo importante, pois dela depende a qualidade do mosto
para a elaboracdo de vinho branco. Com prensagens lentas, as quais permitem
controlar o rendimento e a turbidez, se obtém os melhores mostos, com pouca
porcentagem de borra (RIZZON; DALL'AGNOL, 2009).

Extrair o mosto antes da fermentacéo, para evitar o contato do liquido com as
partes sélidas de uva, ocorre principalmente na vinificacdo em branco. O primeiro
mosto a ser extraido € o que origina 0 melhor vinho, pois com o aumento da
prensagem ocorre uma maior extracdo de compostos da pelicula, principalmente os
polifendis, responsaveis por uma menor fineza de aroma e paladar. Uma técnica que
pode ser utilizada é separar os mostos de diferentes graus de prensagem e enviar
para diferentes tanque de clarificacdo e de fermentacéo, para que aconteca também,
as vinificagdes em separado (GIOVANNINI; MANFROI, 2013).
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Atualmente a Vinicola Nova Alianca utiliza a prensa pneumatica como
principal equipamento no processamento das uvas brancas e algumas tintas
destinadas a elaboracdo de vinhos tranquilos e espumantes. Essa técnica pré
fermentativa consegue processar e vinificar com maior rapidez a grande quantidade
de uvas recebidas no decorrer da safra e é fundamental para obter o mosto puro que
sera fermentado. As prensas podem ser utilizadas para varios tipos de uvas e
vinhos, desde vinhos brancos, tintos, rosés e espumantes, pois esse sistema de
processamento oferece diversas vantagens, desde a qualidade do vinho a eficiéncia
do processo. Permite uma extragcdo mais suave e controlada do mosto ao possibilitar
0 ajuste da pressao e do tempo de prensagem, desta forma o endlogo consegue
adaptar o processo as caracteristicas da uva e do estilo de vinho desejado. A
utilizacdo da prensa reduz a oxidacdo, esse contato do mosto com o oxigénio e a
extracdo indesejada de compostos, como taninos amargos das cascas e sementes
das uvas ao extrair o mosto de forma mais limpa e suave. Além disso, prensar a uva
branca é essencial para a elaboracdo de vinhos de qualidade, pois permite que se

elabore vinhos jovens, com aromas frutados, florais e ainda preserva o frescor.

5.1 Adicdo de enzima e metabissulfito de potéssio

Giovannini e Manfroi (2013), citam que os complexos enzimaticos auxiliam na
clarificacdo e filtragcdo de mostos e vinhos, principalmente em mostos de uvas com
altas quantidades de pectinas ou obtidos com desengace e esmagamento muito
enérgicos. Atuam pela quebra das cadeias destes polimeros coloidais, responsaveis
por boa parte da turbidez, favorecem o escorrimento do mosto flor e facilitam os
trabalhos de prensagem ao desagregar a estrutura celular e diminuir a viscosidade
dos mostos. Além disso asseguram maiores rendimentos do mosto e reducdo dos
tempos de prensagem, entre outros fatores.

Rizzon, Zanuz e Manfredini (1994) explicam que o metabissulfito de potassio
€ um sal de coloracdo branca, soluvel em agua e capaz de liberar o gas sulfuroso,
de modo que, 50 % do seu peso origina em SO2. O gas sulfuroso funciona como um
selecionador de leveduras presentes no mosto e que podem ser provenientes do
vinhedo ou do proprio ambiente da cantina. A utilizacdo do SO: é de extrema

importancia, pois evita que os vinhos brancos se tornem oxidados (amarelados) e
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gue os tintos percam sua tonalidade vermelho intenso ou violaceo. Também
bloqueia a agdo das enzimas que ocasionam a oxidacdo e a turvagdo dos mostos e
dos vinhos, auxilia para retardar a fermentacdo e colabora para que ocorra uma
melhor clarificacdo do mosto obtido logo apdés a prensagem e inibe o
desenvolvimento das bactérias responsaveis pelo avinagramento dos vinhos.

As uvas esmagada e destinadas a prensagem, foram enviadas, com o auxilio
de bombas, para tanques de inox com agitador vertical, também conhecidos como
tanques pulmao (Figura 22). Logo apds, tanques dosadores de 120 litros (Figura 23),
enviavam para os tanques pulmdo de 25.000 litros, que continham as uvas
provenientes do processo de desengace e esmagamento, a enzima Pectinex Ultra
Pulp (dose 750 mL / 20.000 kg), uma enzima pectinase, utilizada na uva para quebra
a pectina (um polissacarideo presente nas paredes celulares das frutas), de modo
gue estimula a liberacdo dos acglcares e da agua contidos nas células, o que resulta
em uma polpa mais fluida, um mosto com maior rendimento, melhor clarificacdo e
gualidade.

Também foi adicionado metabissulfito de potassio (dose 3 kg / 10.000 kg),
ap0s o esmagamento da uva branca, para atuar no mosto como um seletor de
leveduras, um antioxidante e um conservante. Ele inibe o crescimento de leveduras
e bactérias indesejadas, protege o mosto da oxidacao e ajuda a clarificar o liquido. O
metabissulfito de potassio, adicionado no mosto tinto, resultante da termovinificacao,
ocorria apds o mosto ser resfriado e antes da fermentagéo alcodlica (dose 2 kg /
10.000 litros).

Figura 22 e 23. Tanques pulmdo com agitador vertical e tanques dosadores 2.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.
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5.2 Prensa horizontal pneumatica

A empresa Bevtech (2025), descreve em seu site, que a prensagem deve
extrair o suco das uvas inteiras ou esmagadas quando a vinificacdo for em branco,
de modo a respeitar a integridade das partes sélidas da uva, evitar esmagar as
sementes de uva e evitar a oxidacdo. As prensas pneumaticas realizam a
prensagem dentro de um tanque cilindrico horizontal, por meio de uma membrana
em tecido alimentar ndo toxico, que inflada com ar comprimido e exerce pressao
sobre o produto para extrair o mosto da uva.

A Patrick Thompson Lda (2025), fabricante de equipamentos para enchimento
e embalagem de vinho, destaca em seu site, que as prensas de vinho pneumaticas
sdo a melhor op¢ao para controlar todas as caracteristicas qualitativas do vinho, em
comparacdo com outros tipos de prensas, por utilizar um sistema de inflacdo suave
para aplicar pressdo sobre as uvas, 0 que permite uma extracao delicada do suco e
minimiza a extracdo de taninos e compostos indesejados. Essas prensas
pneumaticas sdo projetadas para minimizar a oxidacdo durante a prensagem, com
possibilidade de acdo suave e controlada da pressdo, de modo a reduzir a
exposicdo do suco de uva ao oxigénio, o que preserva frescor, sabores, cor e
aromas delicados que sao essenciais para vinhos de qualidade.

Apés receber a enzima pectolitica e 0 metabissulfito de potassio, as uvas
brancas esmagadas foram enviadas para a prensa pneumatica, equipamento
utilizado para separar o mosto das partes sdlidas (Figura 24). Primeiro a prensa €
acionada de forma manual para escorrer 0 mosto na mastela e para assentar o
bagaco dentro do cilindro, esta operacao é feita a cada 2,5 minutos, para ambos os
lados do cilindro. Depois era acionado o sistema automatico, com controle de
pressédo e tempo, nesse momento se injetava 0 ar comprimido, que exerce pressao
sobre a membrana e forca 0 mosto a sair pelos orificios do cilindro (Figura 25). O
mosto resultante da prensagem da uva seguia para uma mastela (Figura 26), e logo
era enviado, com o auxilio da bomba, para os tanques reservatorios e todo o residuo
sélido resultante da prensagem foi despejado no caminhdo basculante. Quando o
volume de mosto atinge 15.000 litros, o0 mesmo era enviado para um tanque na
vinicola, nesse momento o mosto da uva branca, resultante de todo o processo de

prensagem, estava pronto para ser flotado e/ou vinificado.
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Figura 24, 25 e 26. Prensa pneumética, mosto pelos orificios do cilindro e mosto prensa na mastela.
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Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

5.3 Flotacéao

Giovannini e Manfroi (2013) descrevem a clarificagdo dos mostos, também
chamada de débourbage, como uma pratica fundamental, normalmente realizada
antes da fermentacdo alcOolica, que serve para limitar os fenbmenos negativos de
uma eventual maceracdo. A flotacdo € uma técnica de limpeza que consiste em
saturar o mosto ao adicionar clarificantes (sol de silica, gelatina, bentonite), que
ajudam a aglomerar as particulas solidas, com microbolhas de gés nitrogénio, para
uni-las em fléculos maiores, com o propoésito de criar um complexo sélido-gas, de
densidade menor do que a do liquido no qual esta imerso e assim, carrega-los para
a superficie do tanque. A enzimagem prévia do mosto € necesséria para o bom
funcionamento do processo de flotacao.

A flotagdo é um processo de clarificagdo em que os solidos da uva séo
separados do suco, com a adicdo de agentes clarificantes e borbulhas de gas
(ar/nitrogénio) por baixo, para dispersar os sélidos do liquido, facilitar a sua
ascensdo e tornar a bebida mais limpida e estavel. A flotacdo ou "decantacéo
reversa" reduz a quantidade de solidos em suspensdo antes da fermentacao
alcodlica ao diminuir a viscosidade do mosto e possibilitar a formacao de particulas
de pectinas reativas e capazes de serem carregadas pelas colas para a superficie, o
gue minimiza a quantidade de mosto perdido durante o processo de clarificacdo

(AWRI, 2025). A flotagédo utiliza bolhas de gas para criar uma camada de borra
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flutuante e levar essas particulas suspensas a superficie do mosto, exatamente o
contrario da clarificacdo estética tradicional (decantacéo), na qual ocorre a remocéao
da parte liquida de um recipiente com os sedimentos no fundo (AGROVIN, 2024).

Apés a prensagem da uva, 0 mosto para elaborar vinho espumante branco ou
rosé, passou pelo processo de clarificacdo por flotacdo, que separa os solidos
(borras) do liquido, com o objetivo de tornar o mosto mais limpo e preparado para a
fermentacdo. As enzimas pectoliticas, adicionadas no momento da prensagem,
garantiam a degradacdo da pectina e a reducdo da viscosidade do mosto, esta
condicdo contribuiu para manter as particulas em suspensao e para um
desempenho eficaz da flotagdo. A unidade de flotagdo (Figura 30 e 31), utilizou o
gas nitrogénio para criar microbolhas que aderiram as particulas do mosto e as
levaram a superficie, sem o risco de oxidagdo. Também foi adicionado a gelatina
Gelasil B (dose 40 g / hL), dosada pela unidade de flotacdo, como um agente
clarificante, para agrupar as particulas solidas em flocos maiores, mais consistentes
e de forma instantanea, mais faceis de serem removidos por flotagdo (Figura 27).
Sua acao foi complementada pela adicdo da bentonite Flottobent (dose 30 g / hL),
especifica para flotagdo, com alta capacidade de inchaco, facil dispersdo em agua,
sem formacdo de grumos e alta acdo desproteinizante (Figura 28). A bentonite
garantia a aderéncia e a fixacdo das bolhas de géas nitrogénio no floco, o que
favorecia a sua subida para a superficie do mosto. A utilizacdo da bentonite na
flotagdo permite uma clarificacdo mais réapida e eficiente, reduz a quantidade de
particulas que podem interferir na fermentacéo e na qualidade do vinho final.

Na prensagem de uvas tintas, para a elaboracdo de vinho espumante branco,
ocorre a extracdo de antocianinas e o0 mosto ganha alguma cor. Nesse caso O
processo de flotacdo seguia 0 mesmo protocolo para mosto branco e ros€, mas foi
acrescentado também, o Decoran Plus (dose 200 g / hL) um carvao ativo
descolorante usado para reduzir a cor em mostos, com acao altamente adsorvente,
permite obter produtos mais claros e transparentes ao mesmo tempo em que
preserva as suas caracteristicas sensoriais (Figura 29). No momento da flotacéo,
eram coletadas amostras de mosto, diretamente do tanque, em uma proveta, para
verificar a qualidade do processo (Figura 32). Ao terminar o periodo de flotacdo se
fazia a retirada e envio do mosto limpo para um tanque fermentador, nesse

momento 0 mosto estava pronto para ser fermentado.



30

Figura 27, 28 e 29. Gelatina, bentonite e carvao ativo dissolvidos em agua.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

Figura 30, 31 e 32. Unidade de flotacao e proveta com mosto flotado.
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Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

6 ATIVIDADES NA ELABORACAO DE VINHOS

A vinificacdo permite transformar a uva madura, frescas e sadias em vinho,
através de um conjunto de técnicas e procedimentos empregados para garantir a
gualidade do produto final. A vinificagcdo em tinto, acontece pelo contato do mosto
com a pelicula e sementes da uva, também conhecida como maceracao das partes
sélidas. Para ao vinhos rosados, essa maceragcao acontece por um periodo curto de

tempo. Na vinificacdo em branco, normalmente o mosto é separado das partes

sOlidas e a fermentacdo alcodlica acontece sem a fase de maceragdo, ou com
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maceracdo curta (GUERRA; SILVA, 2021). Para otimizar o processo de vinificacéo,
a uva deve ser processada inteira, o mais rapido possivel e logo depois da colheita,
de modo a evitar o inicio natural da fermentagdo alcodlica (RIZZON; DALL’AGNOL,
2007).

Para elaborar vinho tinto é necessario que a uva seja tinta, pois as
antocianinas, compostos fendlicos responsaveis pela cor, estdo presentes
principalmente na pelicula da uva, portanto com os processos de esmagamento e
maceracao, esses compostos passam para o mosto (RIZZON; DALL’AGNOL, 2007).
Geralmente o vinho branco é elaborado com uva branca, mas pode ser elaborado
com uva tinta, quando a mesma for prensada e o mosto logo separado da pelicula, a
fim de evitar a passagem da matéria corante (RIZZON; DALL’AGNOL, 2009). Para a
elaboracdo do vinho rosé, existem quatro técnicas principais: a prensagem direta e
rapida das uvas tintas, desta forma o mosto ja ganha alguma cor; a sangria, contato
das peliculas da uva com o mosto durante um periodo de 6 a 48 horas, conforme a
intensidade de cor desejada; o corte, por mistura de vinho tinto com vinho branco, ja
fermentados; e por mistura de uvas tintas e brancas antes da fermentacdo (VINHA,
2024).

O processo de elaboracdo de vinho espumante compreende duas etapas
distintas, uma € a obtencdo do vinho base e outra a tomada de espuma. O vinho
espumante é elaborado de vinho branco de qualidade, obtido do mosto extraido por
prensagem da uva, tanto branca como tinta. No caso da utilizacdo da uva tinta é
preciso extrair o mosto, o quanto possivel, isento de pigmentos da pelicula (RIZZON,;
MENEGUZZO; ABARZUA, 2000).

Dentre os principais produtos elaborados na cantina da filial Linha Jacinto
(Figuras 33, 34 e 35), nos corredores 1, 2 e 3, no ano de 2025, estdo os vinhos de
mesa branco e tinto, os vinhos finos branco e tinto e os vinhos base espumante
branco e rosé. A elaboracdo de vinhos envolve varias etapas e praticas enoldgicas,
gque vao desde a colheita até o engarrafamento do produto, cada etapa é
cuidadosamente controlada e contribui para o sabor, aroma, cor e textura do vinho,
praticas estas, fundamentais para garantir a qualidade e determinar as
caracteristicas finais da bebida. A seguir sdo enumeradas e comentadas
as principais fases de vinificagdo, ocorridas dentro do periodo de safra,

caracterizada pelo recebimento das uvas produzidas pelos cooperados.
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Figura 33, 34 e 35. Cantina de vinificagdo na filial Linha Jacinto, corredores 1, 2 e 3.
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Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

6.1 Reidratacdo de levedura seca ativa e fermentacéo alcéolica

As leveduras sdo os agentes biol6gicos da fermentacdo, 0os microrganismos
gue transformam o agUcar da uva em alcool etilico e outros compostos secundarios.
O método mais indicado para adicdo da levedura no mosto é o "pé de cuba”, por
meio da reidratacdo de leveduras secas ativas Saccharomyces cerevisiae, capazes
de transformar totalmente os acglcares da uva em alcool (GUERRA; SILVA, 2021).
Essas leveduras devem ser reidratadas, com um pouco de agua morna a uma
temperatura em torno de 35 °C, antes de serem inoculadas e homogeneizadas no
mosto, de modo que permitem assegurar o inicio rapido da fermentacdo alcodlica,
garantem a transformacdo completa dos acglcares do mosto; evitam problema de
parada de fermentacdo; produzem aromas agradaveis aos vinhos; entre outros
fatores (R1ZZON; DALL’AGNOL, 2009).

O mosto da uva é um meio fermentavel para as leveduras, que encontram 0s
constituintes necessérios para assegurar suas atividades essenciais de
sobrevivéncia e multiplicacdo. As leveduras convertem o acucar em etanol que
confere aos vinhos uma caracteristica especial, tanto em termos de sabor e aroma,
guanto de textura em boca. Um sinal do cessar de crescimento e da morte das
leveduras, pode ser verificado quando acontece uma parada da fermentacdo ou
guando todo acucar € consumido (FICAGNA, 2019).
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Conforme Alcarde (2022), o processo industrial de fermentacdo alcodlica
pode ser dividido em trés fases: a fermentacdo preliminar que inicia com a adicédo
das leveduras ao mosto, caracteriza-se pela multiplicacdo das leveduras; a fase de
fermentacéo principal ou tumultuosa, com intensa producédo de alcool, liberacdo de
CO2 e aumento da temperatura; e a fermentacdo complementar, em que ocorre a
diminuicdo da temperatura do vinho, elevagdo da acidez e a diminuigdo da atividade
fermentativa.

Na Vinicola Nova Alianca foi utilizado o método "pé de cuba" no processo de
reidratacdo de leveduras secas ativas, em que uma pequena quantidade de mosto é
colocada a fermentar a parte, para depois ser adicionada a "cuba" (tanque) principal
com o restante do mosto. Em uma mastela de inox se adicionava a agua, nha
temperatura descrita na embalagem da levedura comercial, normalmente a 37 °C
(Figura 36), sempre na proporcdo 1:10 (para cada um kg de levedura a ser
reidratada se preparavam dez litros de agua), e em seguida as leveduras
Saccharomyces cerevisiae. As leveduras utilizadas foram: Fermol Starter ou Be
Thiols (doses 20 g / hL), para a elaboragdo de vinhos de mesa brancos e tintos;
leveduras Mycoferm Cru 611, Collezione Rubino e Uvarum ou Zymaflore XPure
(doses 20 g / hL) para a elaboracao de vinhos finos brancos e tintos; Mycoferm Cru
611 (dose 20 g / hL) na elaboragdo de vinhos base espumante brancos e rosés,
entre outras (Figura 37).

ApGs adicionar gradualmente a levedura na dgua é importante deixar hidratar
por um periodo de tempo, geralmente cerca de 10 a 15 minutos, em seguida se
misturava bem, para ndo formar grumos e para garantir que a oxigenacdo fosse
uniforme, visto que, nessa etapa, oxigenar, ajuda a multiplicar as células de levedura
(Figura 38). Em seguida se adicionava acucar (em torno de 10 kg), fracionado em 4
ou 5 etapas, em intervalos de tempo de 20 a 30 minutos e de forma gradual, para
alimentar, dar energia e assim possibilitar a multiplicacdo celular das leveduras
(Figura 39). Também foi adicionado o nutriente Nutrozim Extra (dose 40 g / hL),
especifico para preparagao de “pé de cuba”, com o objetivo de nutrir as leveduras e
acelerar a fermentacdo. Conforme se aumentava ou se dobrava de volume do “pé
de cuba”, no decorrer do processo, se faziam acréscimos de nutriente, na mesma
dose, conforme cada volume obtido. Além disso, o volume do “pé de cuba” deve ser
dobrado, com mosto, a cada 30 minutos (Figura 40), para fornecer os acucares

desse mosto; adaptar as leveduras ao ambiente; e aclimatar, através da leitura de
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ambas as temperaturas, mosto e “pé de cuba”, antes da inoculagdo, de modo a
evitar o choque térmico superior a 10 °C, visto que quando o mosto de uva chega no
tanque fermentador, o sistema de frio é aberto e passa a resfria-lo, assim se garante
uma fermentacdo mais vigorosa e controlada. Quando o “pé de cuba” ficava pronto
(Figura 41), ele era inoculado ao mosto principal, no tanque fermentador, seguido de
alguns minutos de remontagem. Nesse momento comecgava, de fato, a multiplicacao
das leveduras, fator que garante a fermentacdo alcodlica no mosto de uva a ser

vinificado.

Figura 36, 37 e 38. Temperatura da agua em 37 °C, reidratagcéo das leveduras secas e oxigenagao.
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Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

Figura 39, 40 e 41. Multiplicag&o das células, adaptagdo ao ambiente e “pé de cuba” pronto.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.
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6.2 Densidade e temperatura

Para que as leveduras se desenvolverem bem, é preciso que a temperatura
de fermentacdo ocorra dentro de uma escala de vinte graus de variagcdo. Em locais
muito quentes ou em mostos muito ricos em acucar, pode ocorrer a elevacdo da
temperatura durante a fermentacdo, mas que pode ser solucionado através de
procedimentos para controle da temperatura, como as técnicas de refrigeracao,
capazes de retirar calor do mosto em fermentacdo. Abaixo de 13 a 14 °C, o inicio da
fermentacdo de um mosto se torna dificil ou lento. Acima de 35 °C, a efetividade da
fermentacdo ndo acontece corretamente, € uma condicdo desfavoravel para as
leveduras, que ocorre em virtude de uma rapida transformacdo do aglcar e do
aumento da temperatura dos recipientes, pela liberacdo de calor na fermentacao.
Para o vinho tinto a temperatura ideal de fermentacdo € entre 26 e 30 °C e para a
vinificacdo em branco e em rosé, a temperatura recomendavel de fermentacédo é
entre de 18 e 20 °C. Desta forma, o resfriamento deve ser aplicado antes que a
temperatura aumente muito, para evitar que 0 mosto chegue a uma zona perigosa
de temperatura, em que as leveduras possam ser afetadas (FICAGNA, 2019).

Para garantir a qualidade do vinho branco, a fermentacdo alcodlica deve ser
conduzida a uma temperatura inferior a 20 °C, pois nessas condi¢des, possibilita a
formacdo de maior quantidade de compostos aromaticos e evita a perda de
guantidade. (RIZZON; DALL’AGNOL, 2009). Para o vinho tinto, recomenda-se iniciar
0 processamento de fermentacdo, com a temperatura da uva inferior a 20 °C, visto
gue o calor, quando em excesso, pode causar problemas de parada de fermentacéo
e implicacbes negativas para a qualidade do vinho, como alteragcdes no sabor e
aroma (RIZZON E DALL’AGNOL, 2007).

Densimetro é um aparelho um pouco mais leve do que a agua e que flutua
em alturas diferentes, conforme a densidade do liquido. Para a determinacdo da
escala de densidade, sdo necessarios uma proveta de pelo menos 250 mL e um
densimetro com escala superior a 1,0 (para leitura do mosto e acompanhamento do
inicio da fermentacdo) e outro com escala inferior a 1,0 (para o acompanhamento
até o término da fermentacdo). A densidade € um dos parametros mais importantes
na elaboracdo de vinho, pois mede o teor de acgUcar das uvas no decorrer da
fermentacdo alcodlica. As leituras da densidade e temperatura, devem ser diarias
durante a etapa de fermentacéo alcodlica (AMARAL et al., 2024).
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Segundo Rizzon e Salvador (2010) para proceder a leitura da densidade
relativa, deve-se: homogeneizar a amostra do vinho; ajustar a temperatura da
amostra de vinho com a temperatura de afericdo do densimetro; colocar o vinho na
proveta; introduzir o densimetro na proveta; quando o densimetro estiver em
repouso, fazer a leitura; e anotar o resultado da densidade relativa do vinho.

Logo depois da inoculagdo do “pé de cuba” no mosto, foram feitas as leituras
de densidade e temperatura, duas vezes por dia, no decorrer do periodo de
fermentacdo alcodlica. Para estas medi¢Oes se utiliza uma proveta graduada de 250
mL, para sacar uma amostra de mosto, no tanque; o densimetro para massa
especifica, com escala graduada, para determinar em graus Baumé (°Bé), a
proporcao de agucar correspondente e o valor do &lcool potencial do mosto (Figuras
42, 43 e 44); e um termdbmetro, com preferéncia para o digital (Figuras 45 e 46),
seguido de conferencia no analogico (Figura 47), fixado ao tanque, para monitorar e
controlar a temperatura em graus Celsius (°C), durante a fermentacdo alcodlica.
Todos as medicdes de densidade e temperatura, referente a cada tanque ou mosto
em fermentag&o, foram anotadas em uma ficha de controle. Essas leituras permitiam
controlar o processo fermentativo, visto que a temperatura, do mosto em
fermentacdo, afeta a atividade das leveduras, com influéncia na velocidade do
processo, na resisténcia a contaminagcdes, na producdo de compostos aromaticos,
na estabilidade da espuma e da cor, entre outros; enquanto a densidade, indica o
teor de acucar, permite acompanhar o progresso da fermentagdo alcoodlica, assim
como o momento oportuno para a adicdo de produtos enoldgicos.

Figura 42, 43 e 44. Exemplos de leitura da densidade dos mostos branco, rosé e tinto.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.
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Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

6.3 Adicdo de ativantes de fermentacéao

Os mostos de uva podem apresentar-se empobrecidos de nutriente,
principalmente de nitrogénio prontamente assimilavel, que as leveduras utilizam para
0 seu crescimento e atividade. No mercado, é possivel encontrar preparados que
cumprem esta fungdo, como os compostos de sais de amdnio, normalmente fosfato,
com presenca de vitaminas e aminodcidos (GIOVANNINI; MANFROI, 2013). As
leveduras, no decorrer da fermentacdo alcodlica, consomem quantidades
significativas de nitrogénio assimilavel, principalmente durante a fase exponencial de
desenvolvimento. Sem nitrogénio suficiente, as leveduras ndo conseguem se
multiplicar adequadamente, o que afeta a conducdo da fermentacdo alcodlica e
ocasiona fermentacfes lentas, com possiveis paradas de fermentacdo (NETO et al.,
2015).

As células das leveduras também contém azoto (nitrogénio) sob a forma de
proteinas, peptideos e aminoacidos. E um nutriente importante que tem influéncia na
cinética da fermentacdo alcoolica, como fator nutricional para as leveduras, devido a
sua funcdo na sintese de proteinas e transporte de acglcares (PROENOL, 2018).A
guantidade de azoto assimilavel pelas leveduras tem quatro efeitos importantes e
parcialmente dependentes uns dos outros: as adicbes de azoto aumentam a
multiplicacdo celular no mosto; permitem a sintese de proteinas, que vao assegurar

o transporte dos acUcares até ao interior da célula, para serem fermentados e
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produzirem etanol; a producdo de compostos sulfurados esta diretamente
relacionada com a caréncia em azoto; e a producdo de compostos aromaticos,
nomeadamente de ésteres, depende muito do nivel de azoto assimilavel pelas
leveduras. (GRANES et al., 2006).

A etapa seguinte a inoculagdo do “pé de cuba’ e leituras de densidade e
temperatura, foi a adicdo de ativantes de fermentac&o, dissolvidos em mosto e
agregado a massa a fermentar em remontagem (Figura 48). Essa atividade
necessita de uma mastela de inox, para receber o mosto proveniente do tanque
fermentativo, uma colher grande de inox, para dissolver o ativante no mosto e uma
bomba movel, para transferéncia do mosto da mastela para o tanque, seguido de
alguns minutos de remontagem (Figuras 49 e 50).

A Vinicola Nova Alianca, utilizou na elaboracdo dos seus vinhos, como
ativantes fermentativos, para o desenvolvimento das leveduras e, por algumas
vezes, combinados: Nutrozim (dose 20 g / hL) um bio-ativante de sais nitrogenados,
preparados a base de casca de leveduras, tiamina e microfibras de purissima alpha
celulose; Thiazote PH (dose 20 g / hL) que fornece um conjugado de sais de amdnio
e de cloridrato de tiamina; V Activ Super (dose 20 g / hL) uma preparacdo complexa
gue contém nitrogénio em forma facilmente assimilavel, fosfatos e vitamina B; e
Creaferm Fruit, (dose 20 g / hL) nutriente 100% orgéanico, composto exclusivamente
por preparacfes a base de autolisado de levedura, com material particularmente
selecionado.

Normalmente esses ativantes partem da adicdo de uma dose média
recomendada e foram adicionados na primeira metade da fermentacdo alcodlica,
com acréscimos de doses, no decorrer da fermentacdo, conforme necessidade, pois
dependem de fatores analiticos iniciais, como a carga de nutriente prontamente
assimilavel (NPA), qualidade da safra, temperatura de fermentacéo, tipicidade do
vinho a ser elaborado e quando uma andlise sensorial de rotina, confirma o aroma
reduzido no vinho, que indica presenca de compostos sulfurados volateis,
conhecidos por serem aromas desagradaveis, entre outros fatores. O ativante de
fermentacdo foi adicionado ao mosto para fornecer nutrientes essenciais as
leveduras, especialmente em mostos com baixo teor de nitrogénio, de modo a
auxiliar na multiplicacdo e atividade das leveduras, o que garante uma fermentacéo

mais eficiente e completa.
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Figura 48, 49 e 50. Dissolucéo de ativante de fermentacdo e remontagem do mosto no tanque.
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Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

6.4 Correcao do acucar

Para proceder a corre¢do do agucar, primeiro € preciso medir o grau Babo do
mosto, que deve ser coletado logo ap6s o esmagamento das uvas e vai representar
a média do total de uvas. Quando houver a necessidade de corrigir 0 mosto, €
importante que se use somente acucar de cana, cristal ou refinado e mosto
concentrado da propria uva, de modo que 0s outros agucares ou substancias a base
de alcool, podem prejudicar a qualidade do vinho (RIZZON; ZANUZ; MANFREDINI,
1994). Esta pratica é também denominada chaptalizacdo e pode ser empregada em
varios paises. A legislacdo brasileira estabelece que € possivel corrigir o agicar em
no maximo 3 % viv (GUERRA; SILVA, 2021). A correcdo do mosto contribui
positivamente para a qualidade do vinho, quando efetuada de 1,0 % a 1,5 % v/v de
alcool, porém quando houver a necessidade de corre¢cdo em quantidades maiores,
causa desequilibrio na estrutura e reduz a tipicidade dos vinhos (RIZZON,;
DALL’AGNOL, 2007).

Para calcular o grau alcodlico potencial de um vinho, se deve multiplicar o
grau Babo obtido por 0,6 (RIZZON; DALL’AGNOL, 2009). O célculo para a corregéo
do acUcar estabelece que, para produzir 1 % de alcool (v/v), sdo necessérios 17 g /
L de acucar. A diluichio do acucar € realizada no proprio mosto, durante a
fermentacdo, com recomendacédo de ser aplicado em duas vezes, quando houver a
necessidade de quantidades maiores (GIOVANNINI; MANFROI, 2013).
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Com a leitura do grau Babo (°Ba), obtido no momento do desengace e
esmagamento da uva, foram feitos os calculos para a correcdo do agucar no mosto
a ser vinificado. Por conta da grande quantidade de uvas processadas,
consequentemente de mostos a serem vinificados, com diferentes processos de
elaboragdo, em diferentes temperaturas e tempo de fermentacdo, a correcdo do
acucar ocorria, normalmente, em uma Unica etapa, geralmente no terceiro ou quarto
dia de fermentacdo alcodlica, com densidade em torno de 1020. No momento de
adicionar o agucar, se utilizava uma bomba para enviar o mosto, do tanque
fermentador para o tanque desmanchador de acucar, que conta com sistema de
agitacdo por hélices, (Figura 51), localizado em um galpdo especifico, além de
acucar cristal branco, em sacos bag de 1.200 kg (Figura 52) e uma segunda bomba,
para enviar de volta no tanque fermentador o mosto com o agucar diluido.

Em alguns mostos, com grau Babo mais baixo, foram necessario correcdes
de acucar de 3 % v/v, correcdo maxima permitida (doses entre 45 e 50 g / L), em
outros mostos, que apresentaram melhor qualidade e grau Babo mais elevado, a
correcado foi menor, em torno 1,5 % v/v, (doses em torno de 25 g / L) e assim
conforme a necessidade de correcdo, para se obter o grau alcodlico final desejado.
Alguns mostos ndo necessitaram de correcdes, dentre eles, alguns destinados a
elaboracdo de vinho base espumante, em que ndo se deseja uma graduacéo
alcodlica final muito elevada, visto que essa complementacdo de alcool, ocorre

numa segunda fermentacdo, na tomada de espuma pela adi¢cdo do licor de tiragem.

Figura 51 e 52. Tanque desmanchador de aglcar e aclicar em saco bag.
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Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.
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6.5 Clarificacdo e estabilizacdo

Os problemas de turvacdo, em vinhos brancos, sdo causados por substancias
proteicas que tem dificuldade em precipitar, principalmente quando as uvas
apresentam problemas de podriddo, com maior presenca de polissacarideos. A
presenca do sal bitartarato de potassio, na forma de cristal, também compromete o
aspecto e a qualidade do produto. (RIZZON; DALL’AGNOL, 2009).

A bentonite € uma argila bastante utilizada na clarificacdo do vinho branco,
capaz de aglomerar e arrastar, as particulas de proteinas e enzimas oxidativas em
suspenséo, para o fundo do recipiente (RIZZON; DALL’AGNOL, 2009). A bentonite,
aplicada no inicio da fermentacdo alcodlica, reduz o ndmero de manipulacdes;
sedimenta espontaneamente ao final da fermentacdo; reduz a coloracdo amarelada,
causada pela oxidacdo; e contribui para melhorar o gosto e o aroma do vinho
branco. (RIZZON; ZANUZ; MANFREDINI, 1994). A bentonite também pode ser
utilizada no vinho novo, na estabilizacdo em vinhos mais evoluidos ou aplicada em
conjunto com o caseinato de potassio, para maximizar o processo de clarificacao.
(GIOVANNINI; MANFROI, 2013).

O uso do caseinato de potassio, ajuda a diminuir a presenca de polifendis
oxidaveis, ferro, cobre e melhora a qualidade do vinho. (GIOVANNINI; MANFROI,
2013). O caseinato de potassio € indicado para o tratamento preventivo e curativo de
oxidagdes em mosto e vinhos, com capacidade de adsorver polifendis oxidados e
oxidasicos, além de adsorver parcialmente o ferro e o cobre. Quando aplicado no
mosto, previne as oxidacdes, e no vinho remove os compostos amargos, além de
contribuir para a remocdo da cor amarelada nos vinhos oxidados e melhorar o
processo de filtragdo (VILAR, 2021),

O PVPP é um polimero sintético, praticamente insolivel no vinho e que
absorve os fendlicos de baixo peso molecular, principalmente as antocianinas e as
catequinas. Pode ser usado para reduzir o nivel de compostos fendlicos associados
ao escurecimento e adstringéncia nos vinhos brancos. O PVPP é um agente de
colagem de acdo suave e que preserva as caracteristicas aromaticas do vinho.
(GRIZZO, 2022).

No decorrer da fermentacdo alcodlica, de vinhos brancos e rosés, foram
adicionados alguns agentes clarificantes, para remover particulas em suspensao,

gue podem afetar a limpidez, o sabor e a aparéncia do vinho. Os agentes
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clarificantes sdo substancias que se ligam as particulas em suspensao e formam
agregados maiores que sedimentam no fundo do tanque, o que facilita a sua
remocao (Figura 54). Dentre os agentes clarificantes utilizados estdo: Microcel AF
(dose 50 g / hL), um clarificante, constituido por PVPP puro, bentonite e celuloses
ativadas de elevado poder adsorvente, no tratamento vinhos de mesa brancos e
vinhos base espumante; Zimocell Clar (dose 50 g / hL), constituido por fibras de
celulose, PVPP, Silica e Bentonite concentrada, no tratamento de vinhos finos
brancos; Casei Plus (dose 50 g / hL), um caseinato de potassio obtido a partir de
leite fresco, desnatado e pasteurizado, no tratamento de vinhos finos branco e
vinhos base espumante. Os agentes clarificantes foram dissolvidos em uma mastela
com agua (Figura 53), nas proporcdes indicadas (1:10 ou até 1:15) e introduzidos
lentamente no mosto ou vinho a fermentar durante uma remontagem, para garantir
uma mistura imediata. Essa clarificacdo € essencial para obter um vinho branco com
a qualidade desejada, pois contribui para a sua estabilidade e preservacao, garante

limpidez, frescor e aroma caracteristico.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

6.6 Adicdo de aparas de carvalho (chips), tanino e de &4cido tartarico

Amadurecer vinhos em contato com a madeira de carvalho, permite realcar a

intensidade e complexidade das cores, aromas e sabores. A utilizacdo de “chips” de
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carvalho no vinho, é uma alternativa econbmica e eficaz, quando se pensa em
diversificar produtos com caracteristicas de madeira. No mercado, existem outros
formatos e tamanhos de madeira, como os blocos e aduelas, com diferentes niveis
de tostagem, o que possibilita escolher as notas de madeira que se deseja transferir
no vinho, o tempo de contato e o momento da aplicagdo (SOUZA, 2023). Essa
técnica de enriguecimento sensorial € utilizada no lugar das tradicionais barricas de
carvalho, que séo caras, devem ser importadas e normalmente séo utilizadas de 2 a
4 vezes na elaboracao de vinhos finos, visto que a influéncia do carvalho no vinho,
diminui a cada utilizacdo. A madeira de carvalho, em contato com o vinho, também
contribui para amenizar algumas caracteristicas sensoriais negativas de um vinho
(VILELA et al., 2023).

Os taninos, estdo naturalmente presentes nas cascas, sementes e engacgo
das uvas, porém taninos enolégicos também sao utilizados, principalmente para
melhorar as caracteristicas gustativas, contribuir na estabilizacdo da cor e na
longevidade do vinho (AEB, 2025). Usar taninos de origens diversas e de forma
associada, podem contribuir para a qualidade final dos vinhos, com aumento de
polifendis totais e indice de pigmentos polimerizados (GIOVANNINI; MANFROI,
2013).

O acido tartarico € o principal acido presente no vinho. Em enologia € utilizado
como acidificante corretor da acidez, em mostos e vinhos, com as vantagens de:
melhorar a vivacidade da cor; produzir vinhos mais equilibrados, com caracteristicas
aromaticas frutadas; aumentar a acidez, com sensacdes de frescura; e diminuir o
pH, mas é importante ter atencdo as acidificacbes antes do engarrafamento, que
podem provocar desequilibrios no vinho e resultar em precipitacdes de tartarato de
potassio na garrafa (VILAR, 2022). Pode ser utilizado como acidificante de mosto em
vinhos brancos, rosés e tintos, durante os processos de elaboracdo (AGROVIN,
2025).

Conforme acontecia a fermentacdo alcodlica, alguns outros produtos
enolégicos foram adicionados em determinados mostos. Esses produtos servem
para dar afinamento, estabilizar cor, corrigir acidez, entre outras aplicacdes, como
por exemplo: Aparas de carvalho Nobile (quantidade 1 g / hL), também conhecido
como “chips” (Figura 55), em alguns vinhos finos brancos e tintos e vinhos base
espumante brancos e rosés, para aprimorar as caracteristicas do vinho, como

aromas de baunilha, cravo, pado tostado, especiarias e outros, além de sabor e
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estrutura, que sao caracteristicas desejadas ao vinho, de forma eficiente e
econdmica; também o tanino Fullcolor (dose 20 g / hL), dissolvido em mosto (Figura
56), nos vinhos finos tintos, para melhorar a estrutura, cor, longevidade e sabor do
vinho, visto que ajudam a estabilizar a cor, conferem uma maior complexidade
sensorial, atuam como antioxidantes e prolongando a vida util do vinho; e também o
Acido Tartarico Natural (dose 100 g / hL), dissolvido em mosto (Figura 57), em
alguns vinhos base espumante, porém este, adicionado apdés o termino da
fermentagcdo alcoodlica, para corrigir a acidez e equilibrar o sabor do vinho, pois
contribui para um perfil sensorial mais agradavel e para a qualidade final do vinho
espumante.

Figuras 55, 56 e 57. Aparas de carvalho (chips), tanino e acido tartarico dissolvidos em mosto.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

6.7 Fermentagcdo malolatica

No vinho tinto € importante que se realize a fermentacdo malolatica, logo apés
o término da alcodlica, através da acao das bactérias laticas. A acdo desses
microrganismos, permite transformar o &cido malico em &cido latico, com
consequente reduzicdo da acidez total, além de reacbes secundérias, como o
desprendimento de diéxido de carbono (CO2), pequeno aumento da acidez volatil e
do pH do vinho. Geralmente acontece de forma espontanea com a participacdo de

bactérias laticas nativas, mas no comércio se pode encontrar culturas puras
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liofilizadas que melhoram todo o processo (RIZZON; DALL’AGNOL, 2007). Além do
acido madlico, as bactérias laticas podem utilizar outros substratos, como alguma
guantidade de acUcar que permanece no vinho apés a fermentacdo alcodlica e o
acido citrico (RIZZON; MANFROI, 2006). Os maiores beneficiados por esta
fermentacdo s&o os vinhos tinto, pois garantem maior estabilidade, ganham maior
complexidade aromatica, suavidade e maciez gustativa. Na maioria dos vinhos
brancos, ter uma acidez mais pronunciada, realca o aroma e equilibra o sabor, por
isso a fermentacdo malolatica € muitas vezes indesejavel (GUERRA; SILVA, 2021).
Ap6s o término da fermentacdo alcodlica no vinho tinto, foi realizada a
fermentacdo malolatica (Figuras 59 e 60), por meio da inoculacdo de bactérias
laticas. A fermentacdo malolatica, em vinhos tintos, é realizada principalmente para
suavizar a acidez e aumentar a complexidade do sabor, além de contribuir para a
estabilidade do vinho. Essa fermentagcdo transforma o acido malico (mais acido) em
acido lactico (menos acido). Para essa etapa do processo foi utilizada a bactéria
latica Lalvin VP41 (quantidade 250 g por tanque), reidratadas no periodo da manha,
em uma pequena quantidade de vinho, em torno de 4 litros, entdo na proporgéao de
16 vezes o seu peso, em um balde (Figura 58), homogeneizado e inoculadas no final
da tarde, no vinho principal, especialmente em vinhos de mesa tintos e vinhos finos
tintos, para resultar em um produto mais equilibrado com uma textura mais cremosa
e aromas lacteos ou amanteigados, além de reduzir o risco de defeitos e contribuir

para a sua durabilidade.

Figuras 58, 59 e 60. Reidratacdo de bactéria latica e fermentacdo malolatica.
B B Zadd '

= oo

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.
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6.8 Analise geral

E importante acompanhar as fermentagbes do vinho, com a pratica constante
da analise sensorial, através da utilizacdo dos sentidos (visdo, olfato e gosto), em
amostras, para descrever as sensaglOes percebidas e identificar atributos positivos
ou negativos (RIZZON; SALVADOR, 2010). Também se faz necessério,
acompanhar: a liberacdo do didxido de carbono; a temperatura de fermentacdo; e
analisar a densidade, os teores de acucar, alcool, acidez total, entre outros, no
laboratério da cantina, para determinar as praticas e os produtos enolégicos
adequados, de modo a garantir a qualidade, a estabilidade do produto e como
exigéncia para a comercializacdo dos vinhos (RIZZON; MANFROI, 2006).

Dentre as principais analises classicas dos vinhos, solicitadas no periodo de
safra, estdo: o grau alcodlico, que corresponde ao numero de litros de alcool etilico
em 100 litros de vinho; a acidez total, que corresponde a soma dos acidos titulaveis
guando se neutraliza o vinho até pH 7,0 com solucdo alcalina; a acidez volatil, que
corresponde a soma dos acidos graxos da série acética presentes no vinho no
estado livre ou salificado; o pH, que representa a concentracdo de ions de
hidrogénio livres dissolvidos no vinho; o diéxido de enxofre livre, que corresponde
aquele encontrado na forma de SO: e outras combinacdes minerais; o didxido de
enxofre total, que corresponde a soma do diéxido de enxofre livre mais o combinado
existente no vinho; e a cromatografia de papel do &cido malico do vinho, que é uma
avaliagdo semiquantitativa para acompanhar a realizagdo da fermentacdo malolatica
nos vinhos; entre outras andlises (RIZZON; SALVADOR, 2010).

Conforme ocorria a fermentacdo alcodlica nos mostos de uva e apOs o
término da mesma, se faziam outras analises fisico quimicas, que vdo além de
temperatura e densidade, possiveis de se realizar na prépria cantina de vinificacao.
Essas outras analises em especifico, ocorreram no laboratério de enologia (Figura
62), dentro da vinicola, com equipamentos, materiais e métodos para analisar os
mostos e os vinhos elaborados. Para a coleta de mosto ou vinho, se identificava o
recipiente com as informacfes da amostra e com as analises solicitadas, se
descartava um pouco de liquido contido na torneira saca amostra, seguido de um
enxague dos recipientes, com um pouco de amostra e descarte do liquido, e s6
depois se enchia aproximadamente metade do recipiente (Figura 61), para que no

laboratorio, fossem feitas as analises solicitadas, com o0 objetivo de atestar a
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gualidade das bebidas ou indicar as corre¢cdes necessarias. Logo depois, 0s
resultados eram registrados em planilhas e avaliados pelo enélogo responsavel, que
decidia os tratamentos, quando necessidade de serem aplicados, com o objetivo de

garantir a qualidade e a estabilidade do produto final.

Figuras 61 e 62. Amostras identificadas para analise e laboratério de enologia.
I

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

6.9 Desborra, trasfega e atesto

De acordo com Rizzon, Zanuz e Manfredini (1994), as trasfegas, separacao
do vinho limpido da borra e de um recipiente para outro, favorece muito na obtencao
de vinhos sem defeitos aromaticos e com boa limpidez. Rizzon e Meneguzzo (2006),
descrevem que as trasfegas, devem ser efetuada logo ap6s a fermentacéo
malolatica, antes do inverno, apds o inverno e antes do verdo. O atesto, deve ser
feito semanalmente e com vinho da mesma qualidade ou melhor que aquele que
estd na tanque, com mesmo padrao varietal, deve estar limpido e, de preferéncia,
estabilizado, cuidados essenciais para evitar a contaminado acética ou oxidacao.

Segundo Giovannini e Manfroi (2013), com a utilizagdo do frio artificial, do uso
de clarificantes e a colocagdo no mercado de vinhos mais jovens, ocorre um ndmero
reduzido de trasfegas, principalmente no primeiro ano, pois ao sair da fermentacao,
um vinho ja pode ser clarificado, se necessario, a0 mesmo tempo que sofre a
estabilizacdo de sais pelo frio, e ficar a disposicdo para ser filtrado e engarrafado. A

partir do segundo ano, o vinho deveria ser trasfegado uma ou duas vezes por ano.



48

Para a operacdo de desborra e trasfega, que consiste em separar o vinho
limpo das borras (sedimentos) que se depositam no fundo do recipiente apds a
fermentacéo alcoolica, foram utilizados equipamentos e ferramentas como: visor de
linha inox (Figura 63), que serve para verificar visualmente a passagem do liquido,
seu nivel, cor, aeracdo e outras caracteristicas, além de auxiliar na identificacdo de
problemas como obstru¢gbes ou bolhas; bomba e mangueiras (Figura 64), utilizadas
para transferir o liqguido de um recipiente para outro, especialmente quando se trata
de grandes volumes ou quando a transferéncia por gravidade ndo € possivel,
permitia remover o vinho das borras e sedimentos acumulados no fundo, um
processo essencial para a clarificacdo e estabilizacdo do vinho; e o recipiente
(tanque) limpo e higienizado (Figura 65), para transferéncia do liquido, necessario
para evitar a contaminagcdo por sedimentos, microrganismos e garantir a qualidade
do vinho final.

As operacgOes de trasfegas foram seguidas do atesto dos vinhos (Figura 66),
pratica de completar o volume de um tanque com vinho, para eliminar o espaco de
ar no interior desse recipiente. Isso é feito para evitar o contato do vinho com o
oxigénio, o que pode causar oxidacdo e deterioracdo do produto ao alterar suas
caracteristicas, como cor, aroma, sabor e comprometer sua qualidade. As borras,
resultantes do processo fermentativo e sedimentadas no fundo do tanque (Figuras
67 e 68), foram transferidas e armazenadas em tanques especificos, para posterior

filtracdo e obtencdo de mais volume de vinho, em periodo posterior a safra da uva.

Figuras 63 e 64. Verificacdo do vinho por visor de linha e trasfega por bomba e mangueiras.

|

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.



Figuras 65 e 66. Tanque limpo e higienizado para transferéncia do vinho e atesto do vinho.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.

Figuras 67 e 68. Borras sedimentadas no fundo do tanque.

Fonte: O autor, 2025. Fonte: O autor, 2025.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

As atividades realizadas durante a disciplina de Estagio Supervisionado
Obrigatorio, na Cooperativa Vinicola Nova Alianca, possibilitaram o exercicio da
pratica profissional aliada a teoria, como fator integrante na formacdo. A experiéncia
pratica, em um ambiente vinicola cooperativo, proporciona uma compreensao
integral dos processos de producdo. Possibilita conhecer a rotina de trabalho,
compreender como se realiza cada uma das etapas do processamento da uva e da
elaboracéo dos vinhos, além de permitir o contato com a cultura e a tradicao local.

Nesse periodo foram adquiridos conhecimentos técnicos, habilidades praticas
e uma compreensdo mais profunda dos desafios e oportunidades presentes na
indUstria vitivinicola, além da importancia de se trabalhar com ética e
responsabilidade. Para um produto de qualidade, de fato, ndo basta a aplicacdo de
técnicas industriais e logicas comerciais, pois a terra, a videira, o cultivo, o
processamento da uva, a fermentacéo, 0s processos de maturacdo e demais etapas

de elaboracéo, até se obter o vinho, exigem consisténcia, atencdo e paciéncia.
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