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GESTAO DO SO, E SUAS ALTERNATIVAS

A inddstria vitivinicola estd cada vez mais sensibilizada para o impacto das suas prdticas no meio ambiente. Um
dos aditivos mais controversos utilizado nos dias de hoje no vinho € o dioxido de enxofre (SO,). Embora seja facil
de compreender porque é que as adicdes de sulfitos sdo uma ferramenta util em enologia, devido & sua atividade
antioxidante, antioxiddsica e antimicrobiana, os produtores estéo a trabalhar no sentido de limitar a sua utilizagéo,
tanto para responder a procura do mercado como para expandir as suas abordagens na produgdo de vinho.

Outro aspeto importante a considerar, sGo as alteracdes climdticas, que criam desafios enoldgicos na obtencdo dos
standards de qualidade e do prazo de vida util dos vinhos. Nas ultimas colheitas, tem-se registado uma tendéncia para
niveis de pH mais elevados no mosto e no vinho. Este aumento constante do pH é acompanhado por uma menor
eficdcia do SO,, 0 que exige doses mais elevadas de sulfitos.

A Enartis estd empenhada em encontrar solucées inovadoras e tem vindo a trabalhar nesse sentido, criando produtos
que ajudam a reduzir a utilizacéo de sulfuroso, oferecendo op¢des alternativas e protocolos para a produg¢do de vinhos
com baixo teor de SO, ou sem adicéo de SO,

complexidade aromatica, melhor estrutura, volume
de boca, e menos defeitos (Tabela 1). E de notar que
uma adicdo minima de SO, (20-50 mg/L) antes do

QUAL A IMPORTANCINA DE
REDUZIR A APLICACAO DO SO,?

A quantidade e o momento da adicdo de SO,
desempenham um papel importante durante o
processo de vinificacdo. Doses mais elevadas podem
causar problemas com a cinética da fermentacao,
levando a paragens de fermentacao e perda de
cor, conferindo ao vinho um sabor desagradavel,
afetando assim a qualidade e alongevidade do vinho.
A adigdo de SO, o mais precocemente possivel, para
proteger o vinho da oxidacao e da contaminacao por
microrganismos contaminantes, pode também criar
problemas enoldgicos: aparecimento de notas de
reducdo e um aumento do teor de SO, combinado.

Apds a fermentacdo alcodlica e malolatica, as
leveduras e as bactérias continuam ativas durante
cerca de 10-15 dias. Se o SO, for adicionado antes
desse periodo, reagira com esses microrganismos,
limitando a sua proépria capacidade de degradar o
acetaldeido e, consequentemente, de se combinar
com este e com outros compostos, como o acido
piravico e o acido a-cetoglutarico. O resultado é
um maior risco de formacdo de acetaldeido e de
sulfito de hidrogénio, porque ainda existem enzimas
ativas que vao reduzir o SO, a H_S. Esta diminui¢do
do SO, Livre leva a um maior risco de oxidagGes e
contaminagdes microbianas. O quitosano ativado e
alguns taninos sdo uma alternativa eficaz a adicao
antecipada de SO, pos-fermentagao (ver o protocolo
sugerido no final da newsletter: Producdo de vinho com
teores baixos ou sem SO,).

O protocolo da Enartis com alternativos ao

sulfuroso apresentou melhores resultados qualitativos
ap6s o final da fermentacdo: maior intensidade e

engarrafamento é recomendada para aumentar o
tempo devida Util dosvinhos que ndo serdo consumidos

nos trés meses posteriores ao engarrafamento.

. Vinho preparado com
e trsaéado com protocolo Enartis
2 sem adi¢do de SO,
Acidez volatil (g/L) 0.39 0.28
S0, Livre (mg/L) 10 4
50, Total (mg/L) 50 10
Acetaldeido (mg/L) 23 12
Aromas citricose | Aroma limpo, frutado,
Prova de redugdo. Seco e fresco e citrico no
amargo em boca. nariz. Bom equilibrio.

Tabela 1: Comparagéio entre o protocolo Enartis sem adicéio de SO, e o protocolo
tradicional, num vinho branco com pH inicial de 3,38.

ALTERNATIVAS AO SO,

Apds varios anos de investigacdo e experiéncia, €
possivel constatar que é possivel obter vinhos de
qualidade mesmo quando se reduz se elimina a
adicdo de SO,. Isto deve-se a utilizacdo de diferentes
produtos isentos de alergénios que apresentam
atividade antioxidante, antioxidasica e antimicrobiana
do SO, (Tabela 2), independentemente do pH do vinho.

Taninos com atividades antioxidante e
antioxiddsica

Dependendo da origem e da estrutura quimica,
os taninos sdo capazes de consumir oxigénio,
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. ATIVIDADES
MOLECULA Antimicrobiana, Antioxidante | Antioxidasica
50, w v w
Taninos 4 A 4
Quitosano w
PVI/PVP w w w
PVPP w w w

Tabela 2: Eficdcia da molécula de acordo com a sua atividade protetora.
W maior protegiio;  protegdio média; @ auséncia de protegdo.

bloquear radicais livres e limitar a atividade das
polifenoloxidases (tirosinase nas uvas sas e lacase nas
uvas afetadas por Botrytis). Isto previne a oxidacao
dos compostos fenodlicos e, consequentemente
0 acastanhamento (browning) e a perda de sabor
e aromas. A Enartis isolou e purificou os taninos
mais adequados para aplicacBes especificas, com
0 objetivo de ajudar os viticultores a tratar estes
problemas com maior precisao (Grdfico 1; Grdfico 2).
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Grdfico 1: Vinho hranco com alto teor em catequinas e baixa protegéio de SO, exposto
ao ar durante 10 dias @ temperatura ambiente (25 °C). A Densidade Otica (D.0.) a 420
nm foi medida antes e apds os 10 dias (4420 nm).
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Grdfico 2: Efeito inibidor dos taninos na atividade da lacase. Para obter o mesmo
efeito antioxiddsico dos taninos, sio necessdrias grandes quantidades de SO,

Quitosano ativado para atividade
antimicrobiana, antioxidante e antioxiddsica

O quitosano ativado (EnartisStab MICRO M) ) é um
agente de colagem antimicrobiano que pode ser
utilizado em qualquer fase do processo de vinificagdo
para controlar os microrganismos de contaminacao.
Para além de serem isentos de alergénios e veganos,

a atividade antimicrobiana deste biorregulador ndo é
influenciada pelo pH do vinho ou do mosto (Grdfico 3).
O quitosano ativado pode ser utilizado para controlar
as leveduras ndo Saccharomyces, as bactérias e os
fungos (incluindo a Botrytis Cinerea). Além disso, pode
limitar as rea¢des de oxidacao, quelando metais como
0 cobre e o ferro, que sdo catalisadores de reacdes de
oxidagdo, sejam enzimaticas e ndo enzimaticas.

Efeito antimicrobiano

Acido Latico g/L

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36
Dias

Controlo ~ —®— 10 g/hL EnartisStab MICRO M

Grdfico 3: Diferenca de atividade antimicrobiana entre uma protegéio haixa de S0, e
a adicdo de 10 g/hL de EnartisStab MICRO M num vinho com um pH elevado (3,9). 0
vinho foi inoculado com 1 g/hL de bactérias ldticas 0. oeni.

PVI/PVP para a atividade antioxidante

Oscopolimerosde polivinilimidazolepolivinilpirrolidona
(PVI/PVP) sdo utilizados em enologia para remover
metais, principalmente ferro e cobre, que sdo os
principais cofactores nas reac¢des de oxidagdo do
mosto e do vinho. A sinergia entre PVI/PVP e quitosano
ativado (CLARIL HM) pode reduzir significativamente o
teor em metais e, consequentemente, limitar possiveis
problemas de oxidacao (Grdfico 4).

Agentes de colagem complexos para
atividade antioxidante

Os agentes de colagem complexos que contém
PVPP e proteina de ervilha sdo altamente eficazes na
prevencdo da oxidagdo e do pinking, bem como na
reducao do amargor. CLARIL AF utiliza esta sinergia
para reduzir os polifendis facilmente oxidaveis ou
oxidados, que podem provocar o acastanhamento
(Grdfico 4).
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Grdfico 4: Vinho branco com alto teor em catequinas e metais e com baixa protegéo
de SO, exposto ao ar durante 5 dias a temperatura ambiente (25°C). 0 aumento da
Densidade Otica (D.0.) a 420 nm foi medido apds a conclusdo do teste oxidativo.
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PROTOCOLO DE PRODUGAO DE VINHO SEM ADIGAO OU COM BAIXO SO,

FASE DA VINIFICAGAO DOSE RECOMENDADA VINHO BRANCO E ROSE VINHO TINTO
10-20 /100 kg AST
. 15.9/100 k EnartisTan BLANC; EnartisTan ROUGE;
RECEPCAO/ESMAGAMENTO g EnartisTan AROM EnartisTan COLOR
DAS UVAS EnartisStab MICRO M
5-10g/100 kg (recomendacdo: Se for necessario efetuar a fermentagdo maloldtica - FML,
adicionar EnartisStab MICRO M apenas apds a conclusdo da FML)
PRENSAGEM/MACERACI\O 2g/100 kg EnartisZym AROM MP EnartisZym COLOR PLUS
2g/hL EnartisZym RS
. 15-20 g/hL PLANTIS AF-Q
CLARIFICACAO DO MOSTO
20-40g/hL Remogtio de metais: CLARIL HM
40-80 g/l Remocdo de polifendis: CLARIL AF
ENCHIMENTO DO DEPOSITO 5g/hL EnartisTan SLI
INOCULACAO DE LEVEDUR.AS EnartisFerm ES181; EnartisFerm ES454;
(Selecionar levedura com baixa 20g/hL . .
N EnartisFerm Q9 EnartisFerm ES488
producdo de SO,)
NUTRICAO 20g/L Reqlgar 05 aromas: NUTRIFERM AROM PLUS
Respeitar os aromas varietais: NUTRIFERM ULTRA
20g/hL
13FA (recomendacdo: dividir a .dose total NUTRIFERM ADVANCE
em duas partes:
10g/hLa1/3FAe10g/hLa% FA)
Remocdo das borras grossas
1-2g/hL EnartisTan SLI
1020 o/hL EnartisStab MICRO M
POS FA § (03-5 g/hL EnartisStab MICRO em vinhos com baixa turbidez)
Apds 15 dias da conclusao da fermentagdo alcoélica, ajustar o teor
de SO, para evitar a formacdo de H,S e acetaldeido.
1-3g/ht HIDEKI
, 20-50 g/hL Citrostab rH
PRE ENGARRAFAMENTO
20-50 mg/L s0,

-

Protocolo adequado para produgdo de vinho sem aditio de SO, O texto a azul destina-se d produgtio de vinhos com BAIXA adicdo de SO,

~
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