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ENARTIS NEWS

FLOTAGAO: )
A EVOLUGCAO DA TRADICAO

A clarificacao do mosto é uma etapa indispensavel
na transformacao das uvas, além de ser crucial para o
inicio de uma correta fermentacao alcodlica.

Nos ultimos anos, as etapas da vinificacdo tornaram-se muito mais
eficientes: as praticas enoldgicas estdao em constante evolu¢do gracas
a tecnologias cada vez mais avancadas e a um aumento continuo da
informacao por parte dos profissionais do sector.

O objetivo da clarificagao do mosto é separar os sélidos em
suspensao, tais como residuos de peliculas e material peptidico,
permitindo uma eficaz separac¢ao das fases sélido-liquido. Isto evita
gue estes residuos libertem substancias indesejaveis (como taninos e
aromas herbaceos) durante a fermentacao.

A clarificacdo do mosto é normalmente efetuada através de dois
processos:
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Clarificacao Flotacao
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O objetivo destas praticas é idéntico: separar a fase liquida da fase
sélida; na primeira técnica, os sélidos depositam-se no fundo do
depdsito a uma temperatura controlada; enquanto que na flotacao,
0s solidos sao empurrados para a superficie, criando uma camada de
borras no topo do depaosito.
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O principio em que se baseia a clarificacdo estatica a frio consiste em
fazer com que as particulas so6lidas se unam entre si, provocando a sua
agregacdo e posterior sedimentacdo. Na flotacdo, é injetado um gas
(normalmente azoto) no tanque para que as particulas sélidas fiquem
presas e, subindo, formem uma camada compacta; no entanto, esta
reacao sé ocorre em determinadas condigdes fisicas e quimicas.

Para que a
flotacao
tenha lugar,
devem estar |
reunidas
determinadas
condicoes:

1.

A temperatura do mosto deve estar
compreendida entre 12°C e 20°C,
uma vez que, a temperaturas mais
elevadas ou mais baixas, a densidade
do vinho altera-se.

As cadeias polipeptidicas devem ser
suficientemente pequenas para aderir as
bolhas de gas, razdo pela qual € muito
importante utilizar uma enzima especifica
como a EnartisZym RS F e efetuar o teste
das pectinas.

As eventuais subsequentes adicoes

de clarificantes ndo devem tornar as
particulas de gas demasiado pesadas, uma
vez que um fléculo demasiado grande ou
pesado tendera a precipitar, sendo, neste
caso, recomendada a reducdo da dose

de clarificante proteico para diminuir o
tamanho dos fléculos.

. O momento é importante:

o0 mosto deve ser flotado antes que as
borras agreguem e se depositem no fundo
do depdsito.
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,C:) Como efetuar o teste das pectinas?

Materiais e reagentes: A L
w Alcool etilico ‘

w Acido cloridrico 37%

w Tubos de ensaio

Procedimento:

w Preparar um litro de solucdo hidroalcodlica
acidificada a 1% v/v: 950 mL de alcool etilico,
10 mL de Ac. cloridrico a 37%, completar o Mosto com pectinas
volume de 1 L com &gua desmineralizada. residuais

w» Num tubo de ensaio, misturar 10 mL de
solucdo hidroalcodlica acidificada com 5 mL
de mosto/vinho. Homogeneizar. Vi S

w» Num mosto rico em pectinas, observa-se pectinas
uma gelificacdo das pectinas em fléculos, ou
0 mosto apresenta aspeto leitoso.

w» Num mosto despectinizado, ndo se observa
turvacao.

Teste das pectinas, em cima 3 exemplos de mostos ainda ricos em pectinas em que se
observa a reacéo com dlcool acidificado. Em baixo, o teste negativo: mosto despectinizado.

Solucoes Enartis para melhorar
o processo de flotacao

A escolha correta da enzima desempenha um papel crucial, uma vez
que € o primeiro passo da fase de flotacdo.

@ EnartisZym RS F ¢ uma formulagao enzimatica liquida com diversas
atividades pectoliticas, adequada também para utilizacdo em

mostos particularmente ricos em pectinas e, portanto, dificeis de
clarificar. Uma vez adicionada ao mosto, a enzima € homogeneizada
no depdsito e deixada a atuar durante cerca de duas horas, em
funcdo da temperatura e da quantidade adicionada e até o teste da
pectina ser negativo. Em mostos provenientes de castas tipicamente
dificeis de clarificar, EnartisZym RS € a melhor opc¢do, dada a sua
riqgueza em hemicelulases e celulases, degradando as cadeias
peptidicas para que os fléculos formados pela adi¢cao de proteinas e
de gas possam subir rapidamente a superficie.
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A Enartis propde uma gama completa de clarificantes de origem
vegetal para diferentes fins enolégicos: a gama PLANTIS.

Quando se trata de adi¢cdao de proteinas ao mosto para clarificacdo,
referimo-nos normalmente de clarificantes proteicos de origem animal
ou vegetal, que tém por objetivo clarificar o mosto, melhorar a sua
filtrabilidade e/ou evitar o aparecimento de turvacao e de aromas/
sabores indesejados.

Nos ultimos anos, a crescente atencdo dos endlogos para solugoes
sustentaveis e a procura de alternativas veganas, levou a um
aumento da utilizacao de clarificantes a base de proteinas vegetais, com
0 objetivo de obter os resultados idénticos ou superiores aos verificados
com os clarificantes de origem animal.

Os constantes esforcos de I&D e a procura de solug¢des para
melhorar os processos resultaram num produto com excelente
capacidade de clarificacdo, que serve precisamente este objetivo:
tornar a flotacédo um processo ainda mais eficiente e simples.

PLANTIS L é a proteina de ervilha com o melhor desempenho

do mercado. O especifico processo de hidratacdo aumenta a sua
carga superficial, resultando numa elevada reatividade da proteina,
permitindo que o produto atinja a sua maxima performance.

O seu formato liquido torna-o particularmente facil de utilizar
e de aplicar em adega, sem necessidade de dissolucao
prévia, tornando-o adequado para a flotacdo, onde o tempo é
um fator decisivo.
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PLANTIS L permite:

w obter uma maior eficacia na formacao de flocos que retém as
bolhas de gas;

w garante rapidez na clarificacao;

w excelente compactacao das borras;

w gracas a natureza da proteina de ervilha, contribui para
a reducdo do teor de metais e para a eliminacao das
substancias fendlicas oxidadas e facilmente oxidaveis,
prolongando assim a longevidade do vinho tratado.

0,080 3,50
0,070 3,00
0,060 2,50
£ 0,050 %IO 2,00
o 0,040 £
) o 1,50
¥ 0,030 w
0,020 1.00
0,010 0.50
0,000 0,000
Controlo PLANTIS L Gelatina Controlo  PLANTIS L Proteina vegetal
diversa
Comparacdo da reducdo da tonalidade amarela entre Reducdo da concentragdo de ferro em mg/L

PLANTIS L e a gelatina animal

O objetivo da técnica de flotacdo é acelerar a clarificacdo do mosto.

O departamento de Engineering da Enartis garante-lhe o suporte técnico
para poder otimizar este importante importante processo da vinificacao
na sua adega.

Mantenha-se em contacto!
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