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ENARTIS NEWS

UMA ABORDAGEM SUSTENTAVEL PARA GARANTIR
A ABSOLUTA ESTABILIDADE TARTARICA

ESTABILIZAR FACILMENTE O BITARTARATO DE POTASSIO
E O TARTARATO DE CALCIO!

Uma vez concluida a fermentacdio alcodlica, é o momento de comecgar a estabilizar o vinho para evitar o aparecimento
de defeitos em garrafa. Um dos defeitos mais comuns é o aparecimento de cristais no fundo da garrafa, geralmente
devido a instabilidade do bitartarato de potdssio. Desde hd alguns anos, esta presenca deve-se também a
instabilidade do cdlcio, que conduz & precipitacdo do tartarato de cdlcio. O aumento da presenca de cdlcio no vinho
deve-se as alteracbes climdticas. O aquecimento global e o stress térmico conduzem a um aumento de Ca? na
videira e, consequentemente, no mosto, bem como a condicées de pH mais elevados que promovem a instabilidade,
influenciando o grau de dissociag¢éo do dcido tartdrico e, consequentemente, a formagéo de sais de cdlcio.

Enquanto a formagdo de sais de potdssio pode ser evitada recorrendo a coldides protetores, a estabiliza¢éo do

cdlicio exige interven¢des especificas.

TECNICAS DE ESTABILIZACAO

Existem diversas técnicas de estabilizacdo:

» Subtrativa

Tradicionalmente utilizada. Consiste em reduzir a
concentracao de acido tartarico e/ou de potassio
e de calcio no vinho (dependendo da técnica).
A maior parte das técnicas subtrativas sdo
geralmente um tratamento fisico e/ou quimico,
normalmente com base no investimento em
equipamentos e/ou elevado consumo energético.

» Protetora

Trata-se de uma técnica inovadora que tem
vindo a registar um crescimento constante
nos Uultimos anos, devido as suas inumeras
vantagens enologicas e econdmicas. Consiste na
utilizacdo de coldides protetores ou inibidores
de cristalizagdo para obter uma estabilizagdo,

respeitando  integralmente as qualidades
sensoriais e 0 ambiente.
Atualmente, a eficiéncia dos processos esta

intimamente relacionada com a sustentabilidade.
A indUstria enoldégica exige uma maior
sustentabilidade ambiental devido aos desafios das
alteracBes climaticas e ao aumento dos custos de
producdo. Os produtores de vinho sdo obrigados
a utilizar praticas que reduzam drasticamente
o consumo de e as perdas de vinho, facilitando
simultaneamente a gestdo dos processos e dos
recursos na adega.

COMO EVOLUIRAM AS TECNICAS
DE ESTABILIZAGAO: VANTAGENS
E INCONVENIENTES

o Estabilizacao Por Frio

A técnica mais tradicionalmente utilizada para a
estabilizacdo do bitartarato de potassio (KHT), ainda
hoje muito utilizada. Apresenta um certo nimero de
limitacBes, nomeadamente as seguintes:

» Grande consumo de energia;
Consumo elevado de agua potavel;
Elevadas emiss@es de CO,;

Mao de obra intensiva;
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Tempos de estabilizagdo variaveis, o que dificulta
a programacdo em adega;

Ndo é fidvel para a estabilizacdo calcica (CaT). Tem
pouco efeito sobre a precipitagdo do CaT, porque
a concentrac¢do de bitartaratos (TH) diminui, mas a
concentracdo de Ca?* permanece constante;

» Impacto negativo nas caracteristicas sensoriais:
diminuicdo da acidez e da estrutura, aumento do
risco de oxidacdo devido ao aumento do oxigénio
dissolvido e, portanto, uma diminuicdo da vida
util do vinho;
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» Provoca a precipitagdo da matéria corante
instavel, conduzindo a uma perda significativa da
intensidade corante final.

Estes fatores conduzem a custos de producdo mais
elevados, processos de estabilizacdo menos eficientes
e menor sustentabilidade global.
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9 Resinas de troca cationica

Tratamento quimico introduzido nos anos 70.
Troca seletivamente ides K e Ca%" por protbes H*,
conduzindo a uma reducdo significativa do pH. E
um processo rapido e relativamente pouco oneroso.
Tem, no entanto, alguns inconvenientes:

» Dificuldade de gestdo (eliminacdo ndo controlada);

> A sua eficacia na estabilidade tartarica deve-se
principalmente a sua a¢do de diminui¢do do pH do
vinho, que tem um impacto sensorial;

» Consumo elevado de agua potavel e producdo
de aguas residuais que devem ser tratadas
posteriormente;

» Forte impacto sensorial, pelo que ndo é
recomendado o tratamento de todo o volume,
nem é aconselhavel para certos vinhos, como os
vinhos tintos jovens;

» Nao estabiliza a cor, sendo necessario recorrer a
outras técnicas para a estabilizar posteriormente.

e Electrodialise

Este é atualmente o tratamento quimico mais eficaz,
que comecou a ser utilizado nos anos 90. Trata-
se de um processo rapido e controlado. Separa
eficazmente os iGes K* e Ca* sob a influéncia de
um campo elétrico. As suas desvantagens sdo as
seguintes:

» Custo elevado de tratamento e de manutencdes;

» Consumo elevado de agua e producdo de um
grande volume de aguas residuais;

» Elimina o acido tartarico e aumenta o risco de
oxidacao, o que afeta a qualidade sensorial do
vinho e o seu potencial de envelhecimento;

» Nao estabiliza a cor, sendo necessario recorrer a
outras técnicas para a estabilizar posteriormente.

o Coloides Protetores

Os coldides protetores surgiram no inicio da primeira
década de 2000. Esta alternativa respeita muito mais as
caracteristicas do vinho. Estdo atualmente disponiveis
no mercado diversos coldides protetores com
diferentes efeitos na estabilizacdo (Tabela 7). Em geral,
uma vez que estes aditivos ndo implicam a refrigeracao
do depésito, podem ser considerados ecologicamente
sustentaveis, resultando numa reducdo significativa
do consumo de eletricidade (até 60-90%) e de agua
potavel, bem como das emissdes de CO,,.

CONSUMO
DE ELETRICIDADE
(kwh)
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AGUA
POTAVEL
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(€)

Eletrodialise

I Resinas de troca cationica

B Coléides
Protetores

B Estabilizagdo
por frio

Figura 1. Avaliagdo dos métodos de estabilizagdo realizada pelo projeto europeu Stabiwine
(valores de ensaio comparativos de volume de 10.000L).


https://cordis.europa.eu/project/id/314903/reporting
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/\CIDQ MANOPROTEINAS ; GOMA CARBOXIMETIL- POLIA§PARTATO DE
METATARTARICO ARABICA SEYAL CELULOSE (CMC) POTASSIO (KPA)
Eficécia estabilizante w w w w w
Efeito estabilizapte - w v w -
de longa duracdo
Filtrabilidade w w
Reatividade Nio Nio Média-baixa ~ Sim Nio
com compostos corantes (apenas se a cor for estavel) (ndo pode ser utilizado em vinho tinto)
Reat!wdade n Sim Néo Nao Sim Sim
com proteinas do vinho
Tabela 1. Caracteristicas dos coldides protetores. @ Efeito elevado Efeito médio @ Efeito baixo N

Dependente do grau de polimerizagto da CMC e do peso molecular médio da goma-ardbica

COMO IDENTIFICAR VINHOS
COM INSTABILIDADE TARTARICA

Vinhos com tendéncia para instabilidade
do bitartarato de potassio (KHT)

Em geral, todos os vinhos jovens apresentam uma
maior instabilidade tartarica. Durante o processo
de envelhecimento, os vinhos podem estabilizar
naturalmente.Istodependedediversosfatores,como
o tipo de vinho, as condi¢des de armazenamento,
etc., mas a maioria dos vinhos apresenta uma certa
instabilidade final quando analisados. Além disso,
quando se lotam diferentes tipos de vinho a medida
que se aproxima o engarrafamento, mesmo que
tenham sido previamente estabilizados, a alteracdo
do equilibrio fisico-quimico pode potencialmente
gerar instabilidade.

Vinhos com tendéncia para instabilidade

calcica (CaT)

No que respeita a instabilidade do calcio, a situagao

€ mais complexa porque a sua precipitacdo é

imprevisivel. Ao longo do tempo, diversos parametros

podem favorecer ou inibir esta instabilidade:

* Fatores favoraveis: teor elevado de calcio e de
acido tartarico e elevado pH.

* Fatores de inibi¢do: acido glucénico, acido malico,
acido citrico, coldides, etc.

Em geral, os vinhos com estes parametros correm

o risco de instabilidade. Se todos os parametros se

situarem acima destes valores, o risco aumenta:

Concentracao de calcio: >60-80 mg/L Ca*
pH:>3,4
Concentracao de acido tartarico: >1,5-3,0 g/L
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A Enartis, ap6s anos de investigacdo e de analise de
milhares de vinhos provenientes de diferentes partes
do mundo, observou que, em geral, nos vinhos com
pH > 3,4 a precipitacao do tartarato de calcio ocorre
mais rapidamente do que no caso de vinhos com
pPH < 3,4, uma vez que nestes, praticamente nao
existem tartaratos dissolvidos (T%). Isto ndo pode ser
adotado como regra, pois existem outros fatores,
como a concentracgao de calcio e de acido tartarico
(H,T), que podem alterar o nivel de instabilidade e
acelerar o aparecimento deste fenébmeno.

Casos em que a precipitacao de CaT
€ menos provavel:

» Vinhos tintos, dado que a sua estrutura é
mais complexa e contém muitos coléides que
contribuem para reduzir a instabilidade;

» Vinhos brancos ou rosés com elevado teor
de acido malico, pois este atua como fator
inibidor;

» Vinhos brancos ou tintos estagiados sobre
borras finas, pois as manoproteinas também
atuam como fator inibidor.

Casos em que a precipitacdo de CaT
é mais frequente:

» Vinhos com pH elevado, concentragdo elevada
de calcio ou H,T e caréncia de inibidores.


https://www.enartis.com/wp-content/uploads/2023/06/Enartis_ZENITH-Range_flyer_PT.pdf
https://www.enartis.com/wp-content/uploads/2023/06/Enartis_ZENITH-Range_flyer_PT.pdf
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ESTRATEGIA DE ESTABILIZACAO ENARTIS

A Enartis desenvolveu dois produtos que permitem
conseguir uma estabilidade tartarica total para a
estabilizacdo do bitartarato de potassio e do tartarato
de calcio, permitindo um processo sustentavel, a
reducdo dos custos de produg¢do e o respeito pela
qualidade do vinho:

ENOCRISTAL Ca (saber mais sobre a ENOCRISTAL
Ca) acelera a formacdo de cristais de tartarato de
célcio, favorecendo a sua precipita¢do e reduzindo
a concentracdo final de célcio no vinho. E necessario
umtempode contactode 7 a 10 dias sem necessidade
de refrigeracao do depdsito, economizando energia
e reduzindo os custos de producao.

A sua aplicacdo ndo é recomendada sem ensaios
preliminares em vinhos com pH <3, pois existe um
risco potencial de solubiliza¢ao do calcio.

Apds ter atingido a estabilidade cdlcica com
ENOCRISTAL Ca, efetuar uma trasfega e/ou filtracao.
O vinho esta agora pronto para a adicao de:

ZENITH (saber mais sobre a gama ZENITH), é uma
solucao de poliaspartato de potassio que bloqueia a
formacao e o crescimento dos cristais de bitartarato de
potassio. Mantém as caracteristicas sensoriais dovinho,
preservando a acidez, a cor e a estrutura. Prolonga
o tempo de conserva¢do do vinho, aumentando
a eficiéncia do processo de estabilizacdao. ZENITH
assegura um efeito estabilizante permanente no
tempo, mesmo em condi¢bes de armazenamento nao
ideais. Pode igualmente ser aplicado imediatamente
antes da filtragdo final.

FLUXOGRAMA DE ESTABILIZACAO IDEAL

Avaliacdo da INSTABILIDADE PROTEICA*

CaT estavel

Avaliacdo da ESTABILIDADE CORANTE

Proteicamente estavel

Avaliacdo da INSTABILIDADE CaT

Avaliacdo da ESTABILIDADE KHT

Proteicamente instavel

Estabilizacdo com
CLARIL ZW ou PLUXCOMPACT

CaT Instavel

Estabilizagdo com ENOCRISTAL Ca

\_

KHT instével

Estabilizacdo com ZENITH

*Variagtio do fluxograma de estabilizacdio: para acelerar os processos de estabilizagéo, é possivel efetuar a estabilizagdo CaT ao mesmo tempo que a estabilizagtio proteica nos vinhos brancos e rosados.

Mantenha-se em contacto!

SUBSCREVA A NEWSLETTER

www.enartis.com/pt/newsletter/

enartis

ENARTIS PORTUGAL UNIPESSOAL, LDA - Tel: +351 220 992 192 - enartis.portugal@enartis.com - www.enartis.com.pt


http://www.enartis.com/pt/newsletter/
https://www.enartis.com/wp-content/uploads/2020/05/Calcium-Stability-Leaflet-PT.pdf
https://www.enartis.com/wp-content/uploads/2020/05/Calcium-Stability-Leaflet-PT.pdf
https://www.enartis.com/wp-content/uploads/2023/06/Enartis_ZENITH-Range_flyer_PT.pdf

