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ENARTIS NEWS

ALTERACOES CLIMATICAS:
COMO PRESERVAR A ACIDEZ NATURAL DOS VINHOS?

As temperaturas médias tém vindo a aumentar
e, com elas, a frequéncia e a intensidade
de fendmenos climaticos extremos.

A importancia Temperaturas elevadas aceleram a

de acidez em ' maturacao das uvas, provocando um
desequilibrio entre a acidez e o pH.

No entanto, a preservacao da acidez
constitui um objetivo importante em muitos
aspetos, pois permite preservar a frescura

e a vivacidade do vinho.

vinhos

O acido tartarico € um componente
@é essencial que, juntamente com os taninos,

0s outros acidos e os polissacaridos,
contribuem para o equilibrio global.

Preservar a acidez é, dessa forma, crucial
para a manutencdo das qualidades
organoléticas, mesmo durante o estagio
de afinamento.

. Ao evitar a perda de acido tartarico,
@ o pH mantém-se estavel, contribuindo
indiretamente para um efeito positivo na
estabilidade microbioldgica final dos vinhos.

Em suma, o acido tartarico desempenha um papel principal na
manutencdo das carateristicas qualitativas ao longo do tempo,
garantindo que o produto final permanece fresco e estavel, mesmo
apos varios anos apés o engarrafamento.
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A estabilizacdo tartarica € uma pratica essencial para garantir a qualidade

e a longevidade dos vinhos no tempo, que pode ser conseguida através de
varias tecnologias.

Entre estas, a estabilizagao por frio implica um consumo significativo

de energia e de agua, uma vez que exige que o vinho seja arrefecido a
temperaturas muito baixas durante periodos prolongados. Por outro
lado, a eletrodialise, outro método de estabilizacao tartarica também
tem limita¢Bes, uma vez que implica um consumo significativo de energia,
desperdicio de agua potavel, operadores especializados e, do ponto de
vista ambiental, obriga a utilizacdo de acidos fortes para a regeneracao
dos sistemas, sobrecarregando a ETA da adega com uma salmoura muito
agressiva.

A gama de estabilizantes ZENITH, com base no poliaspartato de
potassio, representa uma alternativa sustentavel que reduz
significativamente os consumos de agua e energia, as emissdes
de CO, e a necessidade de m&o-de-obra durante o processo.

A sua utilizacdao garante a estabilidade tartarica e da matéria
corante, impedindo a cristalizacdo dos bitartaratos de potassio
e, consequentemente, a sua precipitagao.

A avaliacao dos métodos de estabilizacdo realizada pelo projeto
europeu “Stabiwine” comparou as técnicas de estabilizacao
tartarica e mostrou que a estabilizacdo a frio e a eletrodialise sao
op¢des menos eficientes do ponto de vista de sustentabilidade, em
comparagdo com a utilizacao de poliaspartato de potassio.

Para mais informacgoes consulte a nossa newsletter: UMA
ABORDAGEM SUSTENTAVEL PARA ALCANCAR A ESTABILIDADE. %
\_ ,



https://www.enartis.com/wp-content/uploads/2023/11/EnartisNL_SustainableTartaricStability_PT.pdf
https://www.enartis.com/wp-content/uploads/2023/11/EnartisNL_SustainableTartaricStability_PT.pdf
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O departamento de I&D da Enartis efetuou estudos que demonstram
que a adicdo de ZENITH é eficaz na preservacgao da acidez original
dos vinhos antes da estabilizacao.

Das experiéncias efetuadas, verificou-se que a estabilizacao por frio
provoca uma perda de acidez de cercade 1 g/L.
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Comparagdo entre a estabilizagdo por frio e com ZENITH UNO no impacto sobre a concentragéo de dcido
tartdrico (g/L) em diferentes tipos de vinho: branco, tinto e rosado. Observa-se que, apds a aplicacdo de ZENITH
UNO, nenhum vinho sofre qualquer alteracéo. Pelo contrdrio, a estabilizacdo com ZENITH conserva mais 45%
de dcido no vinho branco, 42% no vinho rosé e cerca de 24% no vinho tinto.
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Estabilizacdao de vinhos base de espumante:
a importancia da preservacao da acidez

A acidez inicial € uma caracteristica crucial, especialmente para
os vinhos base de espumantes, que necessitam de manter a
acidez de forma a garantir as suas carateristicas distintivas e a
qualidade no tempo, para além das sensacdes de frescura e de
crocancia evidenciadas por um bom equilibrio acido.
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Vinho base de espumante, com pH inicial de 3,3 e uma queda de condutividade de 182 AS, conserva a sua acidez
gracgas a estabilizagéio com ZENITH PERLAGE, que evita uma perda de dcido tartdrico de cerca de 40% face a
estabilizacdo pelo frio.

Com ZENITH torna-se possivel obter um produto de sucesso,
ambientalmente respeitador, e muito pratico para o endlogo.

A sua capacidade de preservar a acidez e as carateristicas originais
das uvas é particularmente relevante, nao s6 para permitir o
engarrafamento de vinhos jovens, mas também para garantir a
qualidade sensorial dos vinhos que se destinam a estagios de
afinamento prolongados.



Estabilizacao
em linha:

fiabilidade e
seguranca
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A utilizagdo do ZENITH é um processo
pratico e simples, que se tornou ainda mais
simplificado gracas a possibilidade da sua
aplicacao em linha.

O nosso departamento de ENGINEERING
desenvolveu o Colloidal Dosing System
(EE CDSO01), um sistema de doseamento a
integrar na linha de engarrafamento, que
garante um processo de estabilizacao
continuo, altamente preciso e seguro.

Este sisterna aumenta a eficiéncia, reduz o
tempo de trabalho e os custos de producao
e garante um doseamento perfeito.

O EE CDSO1 doseia até trés produtos

em simultaneo, efetua controlos de
conformidade, autocalibracdo, e garante

a seguranca microbioldgica com ciclos

de limpeza programaveis. Além disso,
oferece um sistema de rastreabilidade dos
doseamentos, fundamental para a seguranca
alimentar e para a adequacdo das medidas de
rastreabilidade e certificacdo das adegas.

O Nosso compromisso € assegurar um processo enoldgico preciso e
agil que responda as necessidades dos endlogos e produtores de vinho,
satisfazendo em pleno as exigéncias da enologia moderna.

Mantenha-se em contacto!
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