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B A ciéncia:

J Redi (séc. XVII):

¢ 19 Ensaios

sobre a
abiogénese
versus »
biogénese. *
*
- = | &
FRASCO 1 FRASCO 2 FRASCO 3
“Controle” “‘Com gaze” “Aberto”
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B A ciéncia:

J Pasteur (séc. X1X):

¢ Derrubou o conceito da geracdao espontanea;

e “As células de microrganismos estdo constantemente
sendo depositadas sobre todos os objetos, sendo capazes
de crescer quando as condi¢bes tornarem-se favoraveis™.

e - \ P Crescimento
Y \ /,/ W\ . .
«x mlcroblano
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O liquido
permanece 5 z Fervura Quebﬁa de
estéril ﬂ / :j \ gargalo ;:" ;
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MICRORGANISMOS

B A ciéncia:

J Pasteur (séc. X1X):

“ “A fermentacao esta
associada a vida e a
integridade estrutural das
células e ndo a sua morte
e ao seu decaimento”.
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B Utilidade I
biotecnoldgica na
industria de
alimentos:

-

29/05/2019 Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

Microrganismos




. INTRODUGAO

HISTORIA

INSTITUTO FEDERAL —————— S Fe rme ntagéo

CONSIDERAGOES FINAIS

MICRORGANISMOS

m Origem do termo: =

Fermentare = Fervere

J “E a consequéncia da
vida sem ar”
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INSTALAGOES
CONSIDERAGOES FINAIS
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B Quevida éessa? =

J Popularmente conhecidos como
germes ou microbios;

) S3o formas de vida diminuta
individualmente muito pequenas para
serem vistas a olho nu;

J O grupo inclui bactérias,
arquibactérias, fungos, protozoarios,
algas microscdpicas e virus;

) Estdo por toda parte;

] Levam a fama de malvados, mas
apenas uma minoria deles é
patogénica.
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INSTITUTO FEDERAL —————— S Fe rme ntagéO

MMMMMMMMMMMMMM

B Em que consiste?

J Processo simples e primitivo de obtencdo de energia a
partir de compostos organicos.

2

?

L
T A

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

12



INSTITUTO FEDERAL —————— S Fe rmenta gé O

INSTALAGOES
CONSIDERAGOES FINAIS
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B Em que consiste?

J Processo simples e primitivo de obtencdo de energia a
partir de compostos organicos.
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CONSIDERAGOES FINAIS
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B Como acontece?

J Com disponibilidade de substrato fermentescivel
(carboidrato), e em ambiente restrito de oxigénio, o
fungo fermentador obtém energia para viver através
da transformacao do agucar em alcool.
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MICRORGANISMOS

CONSIDERAGOES FINAIS

OPERAGOES

B Origem dos
microrganismos
(fermentadores ou ndo

Levures sur la baie de raisin

Agcomycetes Bagidiomycetes

bothideomycetes Heminscomycefes Basidiomycefes

Dothworacoe  Condidocoe Dipodascacene  Lipomycetocne  Saccharomycetacese  Socchoromycodacene  -porodiobolacens Tremellcene

* Avreobasifum  Canlicy < Yarrows + Lipomyices f De e ¥ Honsensporw. ¥ Rfodasporsdium ¥ Bulferomyces

pulllans  hoidini  fpolytien  spencermartineise ke guilfermand babjevae aftus
¥ {nclichs + [esntchenk v Harserugspory v -’«'.'nx'bﬁl".,l.v- e o g':w,rrr.-.:.:'.'r,:'}ﬁ
P f;:.s orventalis apuntioe kratochiivee abuchis
S ; ¥ Issatchenka ¥ Horserasporg * Rhodetorula ¥ Cryplococeus
Vbt I er et ferricola ovarum glitinis aureLs

¥ L ¥ Kluyveromyees  Rhadotorud ¥ Cryptococcus
membranifaciens bt gromins flnvsecens

¥ Pch * Rhodetorula  Cryptococcus

anamil mcagina s kexiren i

stellafe
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INSTITUTO FEDERAL sl O Fermenta gé @)
m Origemdos @
microrganismos

(fermentadores ou nao):

J Quando obtido o mosto,
Os microrganismaos
presentes constituirao o
ponto de partida da
transformacdo do mosto
de uva e vinho.

- - L) "ll:‘ ."J—-- "- 1 b "
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(fermentadores ou nao):

— Amplamente
disseminados na
natureza (frutas doces
maduras; permanéncia
em fase de laténcia);

— Disseminacdo durante a

maturacgao,

principalmente pelo
transporte através de

insetos.
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m Ponto de partida: =~

“» Concentracdao de Moo no processo:

Nuamero de leveduras/mm? de mosto

| Uvanavidera |  1a160 |
2a 280
___Mosto | 46026400

“* A principal fonte de inoculacdo do mosto sao os

equipamentos da cantina.
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B O vinho comec¢a
no vinhedo:

L

£

%1

.
ks »
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4

A sucessdo é um processo natural, mas que pode sofrer a interferéncia do
viticultor/endlogo.
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SﬁqN T,ﬂé Cﬁ%rﬁi I:{g N .’EA\ =t CONSIDERAGOES FINAIS

MICRORGANISMOS

B E segue na cantina: =

A sucessdo & um processo natural, mas que pode sofrer a interferéncia do
viticultor/endlogo.
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INSTITUTO FEDERAL

B Amadurecimento:

J Nao-climatérico:

% CHO’s:
— Sementes, expansao celular, sintese de acidos orgéanicos.

“ Maturacao:
— Perda de rigidez, [SST], sintese de polifendis.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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OPERAGOES

B Amadurecimento:

Cezsa o fluxo no
rilema

/

GIA, CIT
versus ABA

ET

O
O
@

Tamanho de
Baga
Q
E

st

R .
eServa Epiderme/

polpa

& Diag apda o
i | | L L i} | |
Florescimento Florescimento “Brix 4 T [¥] 14 13 22 %

FORMACAO AMADURECIMENTO
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MICRORGANISMOS ‘ |

OPERAGOES | |

MATURACAO ‘ COLHEITA
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FERMENTAGAO

CAMTA CATARINA INSTALAGOES
SANIA LAIAKBINA -
ORAN A LRAIARINA CONSIDERACOES FINAIS

MICRORGANISMOS

B Qual o objetivo?
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B Tomada de decisao:

A

AROMAS VEGETAIS

ACIDOS ORGANICOS

AROMAS FRUTADOS

TROCA DE COR
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J Fisioldgica:

J Tecnolédgica:

] Aromatica:

] Polifendlica:

MMMMMMMMMMMMMM

B Na teoria:

*** Viabilidade da semente.

< [ACldos] e [actcARES].

% [terpenos]; 10-15 DAFi,_.

% [polifendis], especialmente antocianidinas e taninos; 25 DDTE,...

J Enolégica:

29/05/2019

“* Qual o prop&sito?

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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. ‘ POI l;i CREI;;(';OS DO
INSTITUTO FEDERAL Fen _

B Producéao de
espumante:

) Caracteristicas:

¢ Chardonnay,
Moscato, Niagara;

< Bagas médias;
% Aclcar:

— 17-18° Babo.
*» Acidez:

— 100 - 120 meqg.hL".
* Polifendis:

— Baixa
concentracgao.

+¢» Pectinas:
— Ausentes.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Producao de vinhos
tranquilos:

J Carcteristicas:

“ Cabernet,
Chardonnay,
Niagara;

% Bagas pequenas;

% Aclcar:

¢ Acidez:

¢+ Polifendis:

+» Pectinas:

29/05/2019

MMMMMMMMMMMMMM

— 18-22° Babo.

— 150-100 meq.hL

— Longevidade.

— Ausentes.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37
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CANMTA CATARIMA INSTAI S
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B Vinhos especiais:

J Colheita tardia, licorosos,
fortificados...:

% Cabernet, Merlot, Riesling,
Méximo...;

* Bagas desidratadas;

“* Alta concentracdo de
acucar/alcool;

% Alta acidez/carga fendlica;

+» Alta viscosidade.

20/05/2019 Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolucago CONSUP N¢ 48, de 24 de outubro de 2016 29
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CONSIDERAGOES FINAIS
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B Na pratica:

Particularidades de

. ~ . , . terroir
J Composicao bioquimica pura;

J Analise sensorial de bagas. Linhas

- divergentes
de opiniao
B Propdsito:

J Especifico.

=) -

Inumeras

possibilidades!
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OPERAGOES {

B Definicdo de ponto de colheita:
) Sensorial:
“ Degustacdo e bagas e sementes.

) Aculcar, densidade, alcool provavel

+* Refratdbmetro;
+* Densimetro.
- pH:
“* Papel indicador.
1 Firmeza:
¢ Tensibmetro.
1 Diametro:
+* Diamimetro;
¢ Paquimetro.

29/05/2019 Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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MMMMMMMMMMMMMM

Definicdo de ponto de colheita:

iR

) Sensorial:
% Degustacdao de bagas, mosto e vinhos.

) Aculcar, densidade, alcool provavel:
% Refratdmetro;
“* Densimetro;

* Titulacbes.

- pH:
“* pH-metro.

] Firmeza:
** Penetrémetro.

J Cor, IPT, antocianinas:
% Espectrofotometria.

o0

4

L)

L)

Processo Administrativo N°© 23292.019691/2019-37 32
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INSTALAGOES
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- |
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B Equivaléncia glicométrica entre as princinais escalas:

Alcool  Aclcar ﬁ M g

Densidade  Potencial Provavel Brix/ Brix/ Brix/
°Brix  °Qechsle ©°Baumé ©°Babo (g.L (Yov.v) (g.L) Qechsle  Baumé Babo

17,7 72,83 9,84 15,06 1072,83 9,74 189,89 0,24 1,80 1,18

24,9 105,15 13,80 21,11 1105,15 14,30 275,18 0,24 1,80 1,18

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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(] SANTA CATARINA INSTALAGGES S——
MICRORGANISMOS

B Condi¢des de
colheita:

J Momento da
colheita:

% Ponto de
maturacao;

% Condicdo
sanitaria;

Siadl | - B "
L VI ‘ ,’\ [ v
\y, ‘ } ,‘/’ . ". i

+¢* Periodo da
colheita.

Atividade de Extensao regulam?na bélé'ﬁaso go ONSUP N® 48, de 24 de outubro de 2016
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- , 1 -

MICRORGANISMOS

OPERAGOES

B Condi¢des de colheita

J Transporte da uva:
“* Volume/recipiente;
“ Tipo de recipiente;

* Tempo de
deslocamento.

gy |_-'.r_€=_....,-
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INSTITUTO FEDERAL

D In Stala§6es

ACOES FINAIS

OPERAGOES

B Controle sanitario na Inddstria Enolégica:
) Requisitos legais;
J Processo indissociavel;
J Ligado a qualidade do produto;

] Demonstra preocupacao por parte da empresa em relacao
a saude dos consumidores;

) Ferramentas disponiveis:

“* BPFs;

“* POPs e PPHOs;

* MRA;

% APPCC;

» Gerenciamento da Qualidade — Séries 1SO;

L)

o0

o0

o0

)

o0

/
0’0
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INSTITUTO FEDERAL

Instalacdes

m Higiene: =

J Deriva do grego #hygieiné e significa saude. Consiste no
conjunto de regras e técnicas referentes a preservacao da saude
e prevenc¢do de doengas no organismo do ser humano, através
da limpeza, desinfeccao e conservacdo de instrumentos, espacos
e objetos.

B Assepsia:

J Tomada de medidas preventivas ou técnicas especiais
protegendo determinada &rea ou objeto da contaminacdo por
microrganismos.

B Limpeza:

J Acdo que tem por intuito eliminar todos os materiais
indesejaveis (residuos alimentares, microrganismos, incrustagdes,
gorduras, etc.) que se encontram nos equipamentos, utensilios,
deixando-os limpos e sem vestigios dos agentes de limpeza.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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INSTITUTO FEDERAL

Instalacdes

®m Sanitizacgo: =000 =

] Procedimento que envolve diferentes processos, visando obter
o grau de higiene e Ilimpeza adequados em todos oOs
componentes do ambiente de trabalho, reduzindo, assim, os
microrganismos presentes a um nhdmero compativel com a
seguranca de produto.

B Desinfeccao:

) Processo para eliminar os microrganismos patogénicos, sem
eliminar, necessariamente, todas as bactérias e esporos.

B Esterilizacdo:

J Processo fisico ou quimico utilizado a fim de inativar todas as
formas vidveis de microrganismos existentes no produto.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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INSTITUTO FEDERAL

Instalacdes

®m Por que higienizar? = -

J A eficiéncia da limpeza e desinfeccdo € um procedimento
critico para a preven¢do da contamina¢do do produto por
microrganismos;

J Embora o ambiente e a bebida ndao sejam favoraveis ao
desenvolvimento de microrganismos patoldgicos, existe
propensdao ao desenvolvimento de bactérias aciddfilas e
fungos, que uma vez presentes no meio, degradardao o
produto, diminuindo sua qualidade organoléptica ou
mesmo tornando-o imprdprio ao consumo.
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B Por que higienizar? = -

J Crescente preocupacdo com o tema qualidade de
alimentos;

J Criacdo de varias ferramentas de gestao da qualidade:

“ Expectativa de atender a quesitos:
— De idoneidade em respeito ao consumidor;
— Para oferecer um produto seguro;
— Contemplar as exigéncias de comercializa¢éo,

# Principalmente as de exportacdo, nas quais os critérios sao
bem mais rigorosos.

) Além destes pontos, hd também a diminui¢cdo de custos,
gerada pela reducdo de perdas e otimizacdo da producdo,
dentre outros beneficios.
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B Por que higienizar? =

] Bactérias laticas:

% Diversos géneros:
— Lactobacillus;
— Leuconostoc;
— Pediococcus.
% Causam importantes alteracdes nos vinhos:
— Azedamento;
— Sabores defeituosos;
— Turbidez;
— Formacgao de precipitados.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

41



INSTITUTO FEDERAL

D In Stala§6es

MMMMMMMMMMMMMM

B Por que higienizar? = -

) Bactérias acéticas:

*»» Géneros:
— Acetobacter (Acetobacter pasteurianus)

% Responsaveis pelo avinagramento dos vinhos;
% Alteraces:
— Pardeamento;
— Sabor agridoce;
— Turbidez.
% InstalacOes referentes a elaboracdo de vinagres devem ser

afastadas das areas onde haja trabalhos com vinhos ou outros
grupos de derivados.
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B Por que higienizar? = -

J Fungos filamentosos ou leveduras:

% Fungos filamentosos dificilmente sdo problemas em vinhos:

— Se o vinho entrar em contato com esses microrganismos
podera adquirir aroma a mofo.
% Contaminac¢ao por leveduras:

— Principais géneros:
¥ Dekkera;
% Candida;
¥ Pichia;
¥ Torulaspora;
% Zygosaccharomyces;
¥ Outras Saccharomyces.
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B A Industria Enoldgica versus A Industria Alimenticia:

J Como atender aos P1Qs?

Vinho é exclusivamente 3 bebida resultante da fermentagio alcodlica completa ou
parcial da uva fresca, esmagada ou n3o, ou do mosto simples ou virgem, com um
conteddo de dlcool adquirido minimo de 7% (V/V 3 20" C.)
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OPERAGOES

B Caracteristicas desejaveis:

J O material destinado a entrar em contato com os
alimentos deve apresentar superficies apropriadas, sendo
atdxica, ndo reagindo com o alimento e resistindo ao
repetido processo de limpeza normal;

1 As estruturas devem ser projetadas de forma que nao
permitam acimulo prolongado de umidade nem de
residuos, evitando o desenvolvimento de microrganismos e
O aparecimento de corrosao em superficies metalicas;

. Ha preferéncia pela utilizacdo de cantos arredondados e
pelo uso de estruturas tubulares, sob o ponto de vista de
higiene.
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OPERAGOES

B Caracteristicas desejaveis:

) Superficies lisas e impermeaveis;

] Resistentes a corrosao, a oxidacao e aos intercambios
de temperatura;

J A manutencao deve ser possivel e deve ser refeita
com antecedéncia aos processos.
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B Planejamento de manutenc¢do prévio a safra:
] Refazer rejuntes de azulejos, substituir azulejos quebrados até altura de
2 metros;
] Refazer pinturas epdxi em canaletas e em tanques;
] Refazer perfis e veda¢des de portas e janelas;

J Substituicdo de borrachas em vedag¢des de tanques, mangueiras e
equipamentos;

] Lavagem externa e interna de tanques e equipamentos;

J Lavagem externa e interna de mangueiras, valvulas e garrotes.
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B Planejamento de manuten¢do prévio a safra:

) Retirada de todas as telas de malha das aberturas para
higienizacdo e substituicdo daquelas que estiverem rompidas;

J Impermeabilizacdo e higienizacdo de pisos, telhados, forros,
paredes, portas e peitoris;

) Limpeza e desobstru¢do de ralos, calhas e canaletas;

] Substituicdo de lampadas queimadas e de protec¢des acrilicas das
mesmas;

J Limpeza das janelas para permitir a entrada adequada de luz.
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B Planejamento de manuten¢do prévio a safra:

) Revisar a demanda de eletricidade para os sistemas de frio e o
nimero de equipamentos;

) Limpeza de fossas, caixas d “agua e preparo de tanques de
tratamento de esgoto;

) Revisar distribuicdo e adequacdo de extintores de incéndio;
) Refazer pinturas indicativas e de seguranca operacional;
) Revisar informa¢des de alerta de opera¢bes para atender

legislacao.
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B Planejamento de manuten¢ao prévio a safra:
J Limpeza e higienizacdo de cdmaras-frias;
) Substituicdo de pallets e de caixas plasticas quebradas;

J Revisdo de suficiéncia de equipamentos:
% Numero de caixas plasticas;
“* Numero de tesouras;
“ EPls.

J Revisdo da necessidade de aquisicdo de pecas de substituicao;
J Revisdo da necessidade de aquisicdo de insumos enolégicos;

] Revisdo da logistica de processos e operac¢des.
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B Tanques de inox ou piletas de cimento:

J Remocao de incrusta¢des tartéricas das paredes internas:

% Hidréxido de S&dio, com concentracao de 5%;

% Aplicacdo com o uso de spray ball,

“* Volume suficiente de calda para lavar bem o tanque em
operac¢ao de aproximadamente 20 minutos;

% Enxague;

% O residual de soda é neutralizado com solu¢do a 1% de
acido citrico;

“ Enxague.

“* Controle de qualidade:

— Uso do indicador fenolftaleina ou pH.
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B Tanques de inox ou piletas de cimento:

) Livres de incrusta¢des:

¢ Solucao de acido peracético a 0,3%;
¢ Aplicacdo com o uso de spray ball,
% Volume suficiente de calda para lavar bem o tanque
em operacao de aproximadamente 20 minutos;
*+ Enxague;
“ Controle de qualidade:
— Uso do indicador fenolftaleina ou pH.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

D Insta l a gé es

53



INSTITUTO FEDERAL

B Barricas:

J Remocao de incrustagdes tartéricas das paredes internas:

“* Processo fisico:
— Com machadinhas e pas.

% Enxdgue com agua;
+¢*» Nunca usar soda caustica.

% Solucdo de acido peracético a 0,3% a 1%.
— Com ou sem enxéague posterior.
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ACOES FINAIS

B Barricas:

J Com ou sem incrustac¢des:

% Solucdo de acido peracético a 0,3 a 1%;
¢ Aplicacdo com o uso de spray ball,
“* Volume suficiente de calda para lavar bem o tanque
em operacao de aproximadamente 20 minutos;
*+ Enxague;
“ Controle de qualidade:
— Uso do indicador fenolftaleina ou pH.
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OPERAGOES

B Mangueiras, bombas e tubula¢des:

) Sistema C/P (semanal):

“* Solucao de acido sulfurico 0,75% e permanganato de
potassio 0,15%. Tempo de circulacdo: 2 horas.

% Soluc¢do de didxido de enxofre, a concentracdo de
0,2%;

“+ Enxague.
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B Pisos, paredes, parte externa de equipamentos e estruturas
(postos de trabalho)

) Retirada de sujidades mais grosseiras;
J Uso de detergente alcalino combinado com cloro;
J Havendo incrustag¢des, esfregar;

J Cuidado com o cloro:
% Formacdo de gas em meio &acido;
% Reacdo com fendis = organoclorados (2,4,6- tricloroanisol).
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B Controles:

] Planilhas de monitoramento:

) Testes visuais;
] Testes com indicadores quimicos;

] Testes microbiolégicos:
¢ Placa exposta;
% Esfregaco em superficie (SWAB).

20/05/2019 Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolucago CONSUP N¢ 48, de 24 de outubro de 2016 58
Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37



Instalacdes

INSTITUTO FEDERAL
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B Planejamento de manutencao em meio a safra:

) Limpeza, higienizacdo e organizacdo de caixas
plasticas e tesouras;

J Limpeza, higienizacdo e organizacdo de
equipamentos;

J Limpeza, higienizacdo e organizacdo de postos de
trabalhos;

J Limpeza, higienizacdo e organizacdo de EPIs.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N© 23292.019691/2019-37

59



MENTACAO

INSTITUTO FEDERAL

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

D Ins tala§6es

60



.. . { ] PONTOS CRITICOS DO 1 q
. . b PROCESSO

©J00I0  INSTITUTO FEDERAL e 4] e A e lnStalagoeS
@@ SANTA CATARINA st |

MICRORGANISMOS {

OPERAGOES {

B Pias com acionamento em pedal:
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B Conscientizacao:
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B O caminho mais
facil:

0 0
HOHg // HOHg //
H:C —CH: = OH + [0] ——— HiC—-C +[0] 00— HiC—-C + HOH
K:Cr:0+ HyO" N KMaO4/ H;0"
OH
Etanol Etanal Acido etanoico
Alcool Aldeido Acado carboxilico

Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolucao CONSUP N2 48, de 24 de outubro de 2016
29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37 70



INSTITUTO FEDERAL

CONSIDERAGOES FINAIS

B Quem estad “fazendo” o meu vinho?

] O vinho é uma bebida

resultante de um processo de
fermentacao no qual nao

somente um, mas diversos
microrganismos estao

presentes e desempenhando,

cada um deles, um papel na
“construcao” final da bebida.

J Entre esses microrganismos,
havera, majoritariamente a

presenca de fungos e de bactérias, os
quais sao classificados em funcao de
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Microganismos

B Sensibilidades das principais espécies a condi¢bes
usuais de fermentacao:

Sensibilidades dos Principais Microrganismos em Enologia

Microrganismo S02
Debaromyces hansenii Néo
Dekkera anomala Nao
Hansenula anomala Sim
Klyveromyces thermotolerans Sim (Pouca)
Sacharomyces ludwigii Néo
Saccharomyces exiguus Desconhecida
.. Néo (altamente
Saccharomyces cerevisiae
tolerante)

Né&o (altamente
Sacharomyces bayanus
tolerante)

Rhodotorula mucilaginosa Desconhecida

Sorbato
Desconhecida

Desconhecida

Sim

Desconhecida

Néo

Desconhecida

Sim

Néo

Desconhecida

DMDC* pH** Acidos Etanol
Desconhecida Nao Néo Nao
Desconhecida Nao Néo Sim (Acima de 10%)

Sim Nao Benzoico Nao
Sim Sim (Muito baixos) Desconhecida Sim
Né&o (até 400mg.L-1) Sim (<3,5) Nao Nao
Desconhecida Desconhecida Nao Sim
Sim Nao Néo Sim (Acima de 13%
Sim (Octanoico,
) N&o (toleranciaa  decanoico quando  N&o (altamente
Desconhecida ) )
pHs muito baixos) ~ em presenga de tolerante)
etanol
Desconhecida Extremos Desconhecida Sim

Anaerobiose
Sim
N&o
N&o
Sim, para alguns
substratos
Néo
Sim

Néo

N&o

Sim

Calor***
Sim

Desconhecida

Néo

Néo

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Frio™™

N&o

N&o

N&o

Nao

N&o

N&o

N&o

N&o

Sim

* Velcorin (Bayer) (Baycovin/Bayer)

**Dentro das faixas normais para vinhos, espumantes e sucos

***Temperaturas de pasteurizagdo e termovinificagdo
****Temperaturas de criomaceragéo, conservagdo em frio
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B Quem sa&0 Os microrganismos que crescem?

] Frequéncia de ocorréncia (%) de leveduras em

alimentos:
GERAL CERVEJAS
Candida albicans 0,54 0,37 1,40
Debaromyces hansenii 6,72 4,61 8,65
Kluyveromyces lactis 0,60 0,28 0,98
Kluyveromyces marxianus 3,36 2,21 3,91
Saccharomyces cerevisiae 7,04 6,40 6,70
Zygosaccharomyces bailii 3.05 476 1,14
Zygosaccharomyces rouxii 2 66 320 1,67
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B Além de leveduras, os mostos apresentam diversas bactérias, dentre as
quais, as mais importantes sao:

\

Lactobacillus spp.;

Streptococcus spp.;

Leuconostoc spp.; > ‘ Formac&o de acido latico

Pedlioccocus spp.;

Oenococcus spp.;

Acetobacter spp.;
Formacdo de acido acético

Gluconobacter spp.;

c o o 0o o0 o0 0O O

Etc.
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B Crescimento:

J Fase /ag ou de espera:

% O metabolismo é alto (adaptacdao ao meio), porém
ndao héa divisao celular;

% Sua duracdo depende do meio de cultivo e das
condi¢bes ambientais.

Wi o N
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®m Crescimento: = =

) Fase /ogou de crescimento exponencial:
“* Rapido crescimento da populacdo principal;
“ Multiplicacdo acontece em progressao geométrica;

% Consumo de substratos do meio (glicose, vitaminas e
minerais) e geracdo de produtos (metabdlitos):
— Via glicolitica + ciclo de Krebs (respiracdo aerébica);
— Via glicolitica + fermentacéo (respiracdo anaerdbica)
< E uma reta, cuja inclinacdo depende da velocidade de
multiplicacdo de leveduras.

. 4 \.‘
/ N
F 4 \‘
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D Micro rg anismos

®m Crescimento: = =

) Fase estacionaria ou de plateau:

“* O ndmero de células permanece constante por um
periodo de tempo;

“* O metabolismo desacelera (final da fase log) até atingir o
consumo minimo de energia (plateau);

“* A viabilidade celular é mantida conquanto nao se
extingam os nutrientes minimos necessérios a vida do
microrganismo principal e conquanto ndo atinjam niveis
téxicos os produtos de metabolismo presentes no meio.
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CONSIDERAGOES FINAIS

INSTITUTO FEDERAL

B Crescimento:

] Fase de declinio ou morte:

% Nao hé renovacdo de células que permita a
viabilidade da populac¢ao principal como outrora
houve;

% Os microrganismos principais morrem, suas células
entram em autdlise e passam a ser substratos no meio.

Wi o, N
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B Com oxigénio:

Microrganismos

J O metabolismo do Moo principal é maximo;

] A multiplicacdo é méaxima se todos os fatores de

crescimento forem atendidos.

Duplicacao de todas
as estruturas

y e .-
<_,--/ 2/

Inicio da migragao das Crescimento
estruturas duplicadas

para o broto

29/05/2019
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D Micro rg anismos

CONSIDERAGOES FINAIS

B Sem oxigénio:

J Os microrganismos fermentadores prevalecerao;

J Ha ativacao de diversas rotas metabdlicas e
formacédo de diversos produtos, sendo que muitos
deles serdo inibidores importantes e contribuirdo
decisoriamente para a desaceleracdo da reta e
alcance do plateau

) A glicose deve ser convertida a etanol:

H 2 bt ¢ 2CO._.+2ATP + 2 HO
. Mas pode ser convertida a:

% Glicerol, &cido piravico, acido acético, acido latico,
acido succinico, acido propidnico, acido butanoico,
acido férmico, acetoina, diacetilo, 2-3-butanodiol, etc.

J Em termos de rendlmento fermentatlvo

29/05/2019 Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugao CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016 81
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CONSIDERAGOES FINAIS

® [nibidores:
J A presenca de inibidores interfere na toxicidade de

29/05/2019

Moo fermentadores do tipo S. cerevisiae:

ToC sulfito (mg/L)  4cido ldtico etanol pH  toxicidade
M (meio) (NaHSO03) (g/L) (% p:v)
1 32 200 6.0 0.5 3.6 maxima
2 32 50 6.0 0.5 3.6 - sulfito
3 2 200 2,0 0.5 3.6 - ac. lat.
4 32 200 6.0 f o 3.6 - etanol
5 2 200 6.0 9.5 4,5 pH normal
6 32 0 0 y i 4.5 controle

“* Embora a S.cerevisiae tolere a presenca de até 6 g L-1
de acido latico e de até 200 g L-1 de sulfitos, seu
desempenho é sempre melhor em auséncia destes dois
elementos, e quando o pH estd em tornode 4,5 e o
alcool nao é superior a 7,5%.
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Operacdes

FERMENTAGAO {

as SANTA CATARINA = sTALAGGES 1

MICRORGANISMOS i

CONSIDERAGOES FINAIS ‘

B Branco:

5 Lvas Brancas
: Cuba de Desh
-'%" (princ.ipalmentej Iu-ﬂ R =
& Tintas | Cuba de Fermentagdn
Engagoz
'E.%}-r%‘

Separaciio * Prenza
ljl‘JS —I . -'| . E
Caseas | &I [ Bombia

Engarafamento

~Adigin de 501
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MICRORGANISMOS {

Hm Tinto:

Lsas icuba de Fermentagdo
hescessariamente

Tintas

-

Descuba

Separadar

Atmassadar

Cuba de
Fermentacio
lcom cascas)

Winho engarrafada ﬁ
pronto para etwelhecer etm
barris de madeira
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B Arrefecimento em [E—
camara-fria:

J Tempos:

% 30 min a 24 h para
retirada o calor de
campo.

J Condi¢bes:
% 85 a 95% de
umidade;

% 3 a 6 graus Celsius:

— Afastamento entre
pallets.

% Circulacao do ar do
evaporador:

— 0,2 m3s.
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FERMENTACAO {

as SANTA CATARINA sTALAGGES 1

MICRORGANISMOS '

CONSIDERAGOES FINAIS ‘

m Selecao:

] Mesas seletoras:

¢ Separacao por cor, tamanho,
peso ou densidade.
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B Desen L] .
gace e -
= f ’
W o i ol . y i

esmagamento:

J O desengace
ndo deixa de ser
uma selecao.

J Exposicdo do
conteudo da
polpa (para
fermentacdes
longas, pode ser
dispensado o e
esmagamento). R w :
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SANTA CATARINA

B Prensagem: ==

J Pode haver prensagem
direta (sem desengace e
sem esmagamento);

) Exposicdo do conteudo
da polpa.

J Extincdo do conteudo
fermentescivel.
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B Extracao: S

] Barreiras fisicas e
quimicas da uva:

¢ Pelicula e pruina.

] Barreiras quimicas
do mosto:

“* Massa complexa
de sucos e materiais
sdlidos (suspensao).
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B Extracéo: —

- Operagdes que
consistem no
esmagamento e
extracdo de liquidos da
parte sdlida da uva;

] Desencadeamento de
reacOes quimicas e
bioquimicas = turbidez
ou pardeamento do
mosto.
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MICRORGANISMOS |

————————
. OPERACOES 4

I Extragé’o-

oﬂd
,
/ Prensagem
Clarificacao

Direta
A
Fermentacao

Maceragao Abafamento
pelicular * e

\ conservagao
Ik 252 .@
o}e

Prensagem

Desengace e
esmagamento
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FERMENTAGAO ~
SQEI?%N l ﬂé C;% vr iﬁ( §-{§ -h; A TTALACES CONSIDERAGCOES FINAIS

MICRORGANISMOS {

B Extracdo:

Prensagem N
Direta Clarlflcagao
A
\/ Fermentacao
Maceragao Abafamento
pelicular * e

\ conservagao \/
\ o}e |
Prensagem\/'
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B Extracdo:

!

AP .

Carregar

29/05/2019

A

Posicionar Prensar Esvaziar Descarregar
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CONSIDERAGOES FINAIS

MMMMMMMMMMMMMM

B Correcges: —

J O que significa corrigir um mosto?

J Quais os pré-requisitos a correcao de um mosto?

\‘“ 5

J Como avaliar se um mosto foi corrigido? S J

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

29/05/2019 %4



I. = -l POl t;icaé;;gospo
C U INsTITUTO FEDERAL — = Operacdes

MMMMMMMMMMMMMM

B Sulfitagem/abafamento:

J Acdo seletiva sobre leveduras;

L Acdo antioxidante;

L Acdo antioxidasica;

J Acdo reguladora da temperatura;

J Acao clarificante;

J Acdo dissolvente;

J Acdo conservante.
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MMMMMMMMMMMMMM

m Sulfitagem/abafamento:

J Limites legais;

] Objetivo imediato do processamento e as condi¢des
sanitarias da uva: MAPA (1988); ANVISA (2016)

% Limites legais;
% Testes de rotina;
% Temperatura de estocagem;

% Isolamento do recipiente de estocagem.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Limpeza:

lons

- Oses MOLECULAS

10 Acidos organicos EM SOLUCAO MOSTO

Compostos fendlicos
Compostos aromaticos

Polissacarideos
Proteinas

Casses metdlicas em formacao
Precipitados fendlicos (matéria COLOIDES
corante)
Casses proteicas
Cristais de TKH
-6 Agregados diversos

Microrganismos .
8 DISPERSOES BORRA

Partes s6lidas da uva GROSSEIRAS GROSSA

Precipitados
Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdo CONSUP N°€ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Débourbage:

J Consiste na
limpeza prévia
do mosto para
que a
fermentacao,
posterior, ocorra
no “limpo”.
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CONSIDERAGOES FINAIS

MMMMMMMMMMMMMM

B Débourbage: .

J Operacao pouco custosa,
mas que gera um grande
impacto na aparéncia final
dos vinhos;

] Permite uma fermentacao
“no limpo”, muito mais
controlavel.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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SANTA CATARI NA T : CONSIDERAGOES FINAIS | ‘

m Por que limpar o
mosto:

J “O vinho s6
procede da uva,
mas nao de toda a

”

uva. BLOUIN E PEYNAUD (2003)

J Controle de
fermentacgdes.
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B Por que limpar o mosto?

I 7 T T A T

Peso (%) 13-20 75-85 100%
Compostos Fendlicos (%) 36 6 38 20 100%
Atividade Oxidasica* 620 100 740 460 -

BLOUIN E PEYNAUD (2003)

Em relagdo ao percentual presente na polpa.

J Prensagens muito vigorosas extrairdo excessos de compostos
fendlicos (uva inteira ou desengacada) e de enzimas do bagaco
(uva inteira ou desengacada) das sementes (uva inteira ou
desengacada) e do engaco (uva inteira);

J No caso de rosados e tintos, quanto maior o tempo de
macerac¢ao, maior sera a contribuicdo de compostos fendlicos e

de enzimas do bagaco, das sementes e do engaco.
Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Por que limpar o mosto?

_ Concentracao de Componentes na Baga
sagsco _polpa T Semences |_engaco

Acucares Pouco Muito

Acidos Organicos Pouco Muito NR Pouco
Compostos Aromaticos Muito Pouco NR NR
Compostos Nitrogenados Médio Médio NR NR

Materiais Minerais Médio Médio Pouco Muito
Matérias Pécticas Muito Pouco NR NR
Glucanas Muito Pouco NR NR
Lipidios NR NR Muito NR

Adaptado de BLOUIN E PEYNAUD (2003)
NR = ndo representativo

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Por que limpar o mosto?

] A maior parte dos componentes desejaveis estdo em maior
concentracdo na polpa (agucares e acidos organicos):

*» Sa0 as prensagens e desengaces adequados que evitam a extracdo
exagerada de materiais minerais (casses) e de lipidios (ran¢os);

% S80 as prensagens, os desengaces e as clarificacdes adequadas que
evitam a extracdo exagerada de matérias pécticas e glucanas;

“* Nem todos os compostos aromaticos presentes na pelicula
contribuem positivamente para o processo; para que se obtenha
bons resultados de extracdo aromatica, podem ser incorporadas
enzimas especificas (beta-glicosidases) para a liberacdo de terpenos
voléateis aromaticos ou enzimas combinadas (pectinases-beta-
glicosidases) para a clarificacdo e liberacdo de terpenos volateis
aromaticos.
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L ormoes
B Por gue limpar o mosto?

Efeito Organoléptico dos Componentes da Baga
I I N
NR NR

Doce Muito NR
Acido Pouco Muito NR NR
Sabores
Salgado NR Pouco NR Muito
Amargo Pouco ou Médio* NR Muito Muito
Pirazinas Contribui Contribui NR NR
Terpenoides Contribui Contribui NR NR
Aromas
Varietal NR NR Muito NR
Herbaceo Muito Pouco NR Médio
Gordura (Volume) Pouco Médio NR NR
Sensacgado TAactil
Adstringéncia Muito Pouco Muito Muito
Cor Muito Pouco** Médio*** Médio**

Visual

Adaptado de BLOUIN E PEYNAUD (2003)
NR = n&o representativo; *Caracteristica varietal, maturacao e residuos alteram; **Variedades tontdreas ou tintoreiras contribuem; ***O tempo de contato interfere: se suficiente, é positivo
para a polimerizagao (taninos + antocianinas); se exagerado (excesso de taninos) provoca a perda de cor.
Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Clarificantes: |

J Substancias reativas ou adsorventes cuja finalidade é
reduzir ou eliminar a concentracdo de um ou mais
compostos indesejaveis;

J Atuam como coadjuvantes para lograr limpidez,
melhorar a cor, aprimorar o sabor e adquirir

estabilidade fisica.
MORRIS E MAIN (1995)
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B Tipos de clarificantes:

] Terras — bentonita;

J Proteinas — gelatina, caseina, albumina, gelatina de
peixe (isingl/ass), quitosana;

) Polissacarideos — agar;

J Carvdes — carvao vegetal ou mineral, ativado ou nao;
] Polimeros sintéticos — polivinilpolipirrolidona (PVPP);
J Didéxido de silicone (kieselsol);

J Outros, incluindo quelantes ou enzimas.
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B [nativacdo ou retardamento da acdo de MO e enzimas.

] Pasteurizacao:
% Combinacdo tempo versustemperatura.

% Reducédo de carga microbiana:

% Aquecimento a 70-80 ° C durante 15-30 min + frio.

J Resfriamento de mosto:

% Temperaturas préximas a zero.
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B Antioxidantes legais:

J 220 — Di6xido de Enxofre/Anidrido Sulfuroso;

J 224 — Metabissulfito de Potassio;
] 228 — Bissulfito de Potassio;

3 300 — Acido Ascérbico (L-).

0,03 5 100 mL"

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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MMMMMMMMMMMMMM

B Conservantes legais:

1) 200 — Acido Sérbico: 0,02 g 100 mL-!

] 202 — Sorbato de Potéssio;

J 220 — Diéxido de Enxofre/

Anidrido sulfuroso; (0,03 g 100 mL'!
J 224 — Metabissulfito de Potassio;
J 228 — Bissulfito de Potassio;

1105 - Lisozima,  0y09 g 100 mL!

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE OVO
Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N¢ 48, de 24 de OMMJ’%%@Q@@%
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B Antes de que o mosto se transforme em vinho:

J Enzimagem

% Pode-se acrescentar enzimas que irdo atuar na degradacado da
pelicula e auxiliarem:

— na liberacdo de componentes aromaticos;
— no incremento da intensidade de cor;

— no aumento do rendimento de caldo por diminuicdo da
viscosidade (quantidade de mosto obtido).

“* Geralmente, coincide com uma operacdo de maceracao,
dessa forma, faz-se referéncia a etapa de maceracdo pré-
fermentativa com o uso de enzimas.

% Também geralmente é feita em baixas temperaturas (6-8 °C,
para, pelo menos, dificultar o inicio do processo de

fermentacédo.
Atividade dé Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°€ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Antes de que o mosto se transforme em vinho:

.::.'I :
R RERRTCEARI .
L EERRTRERTL

o
I

bR LA L
il ||

il

T

¥ T
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B O que sao enzimas?

) Proteinas (aa), catalisadores, ou seja, aceleradoras de
reacOes bioldgicas, podem ou nao serem constituintes
do produto final, devido ao seu mecanismo de acao,
ndo apresentam  efeitos-colaterais, agem em
baixas/médias temperaturas e em pHs moderados, sao
biodegradaveis, mas devem ser estabilizadas antes de
serem descartadas ao ambiente.

J As leveduras usadas em fermentacdo tém maior ou
menor capacidade de produzir enzimas, por isso, a
adicao de enzimas em OPF pode acelerar os processos.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Justificativa para o uso de enzimas em enologia:

J Finalidade:

“* Necessidade para o processo (rendimentos);
% Melhoria para o processo (aromas, sabores).

J Aplicabilidade:
% Custo; = 3
< Disponibilidade: <
“ Constancia/estabilidade; s J

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Nutricdo: h—

J Equilibrar o meio de fermentacao:

4

% Oxigénio;

<

** Nitrogénio;

4

** Vitaminas:

4

¢ Acidos:

4

*» Acucares.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B CHO:s: =

[ Servem como elemento plastico, para crescimento e multiplicacdo e
como elemento energético nos processos de fermentacdo e respiracao;

. As formas funcionais dos CHQOs sdo os monossacarideos:

% Di, tri e polissacarideos (ex. sacarose, rafinose, amido) sao hidrolisados
enzimaticamente até hexoses:

— Essas enzimas estdo na superficie ou no interior da célula dos
microrganismos.

. As leveduras utilizam diversos aglcares, geralmente na sua forma
dextrdgira;

J Os aclcares fermentesciveis sao hexoses;

J Pentoses podem ser utilizadas nas vias metabdlicas da respiracao.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Vamos comecar pelos carboidratos (CHO:s):

J Num meio contendo glicose e em falta de oxigénio, as
leveduras (sem crescimento) converterao em torno de
70% de glicose a etanol, sendo que o restante vai para
a reserva de carboidratos;

J Quando a reserva de glicose do meio é consumida,
estas reservas de carboidratos suprem a energia
necessaria para a manuten¢do da célula, em
substituicdo das proteinas e acidos ribonucleicos, os
quais estdo sendo constantemente reciclados.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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- — Carboidratos

Uvas botritizadas

B Vamos comecar pelos carboidratos
(CHO:s):

J O mosto de uvas contém 120 a
250 g.L! de uma mistura de glicose
e frutose e, 1 g.L'! de pentoses;

) Cada espécie de levedura pode
demonstrar preferéncias distintas
por determinados acgucares;

1 A maioria prefere glicose (fermenta
mais rapido), no entanto, leveduras
da &rea de Sauternes e leveduras
osmofilicas (S. rouxii e Z. bailii)
preferem a frutose.

Sauternes

20/05/2019 Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolucago CONSUP N¢ 48, de 24 de outubro de 2016 17
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B Qual o nome da ===
operacao pré-
fermentativa que busca
corrigir o mosto em
relacdo a
disponibilidade de
CHOs?

Chaptalizagao

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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m Nitrogénio: —

) A habilidade de leveduras para
assimilar varios compostos como fonte
de nitrogénio varia enormemente
entre as espécies de leveduras;

) Entre as substancias nitrogenadas,
algumas sao direta e facilmente
assimilaveis:

% Entre elas, em primeiro lugar, os sais
de am&nio;

“ (NH,)_50, é utilizavel por todas as
leveduras.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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Vitaminado

B Nitrogénio: E—

r i'-:lq

My

i 2

k .
.
. \
¥

J A habilidade de assimilacdo de
sulfato de amdnio, ureia, peptona e
asparagina varia em funcdo do teor
de vitaminas presentes no meio de
cultivo;

J A ureia, entretanto é facilmente
toxica se acrescentada a meios
sintéticos, e a sua [ ] em mostos
deve ser baixa, de forma a permitir
O crescimento adequado de
microrganismos.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N€ 48,
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m Nitrogénio:

UREA ETHANOL TIME HEAT ETHYL
CARBAMATE

1 As amidas sao facilmente Formacdo de EC

assimilaveis;
| @ weymean | [1 s ange |
25,000
- A ureia é utilizada por % - :
todas as leveduras, sendo ¢ " =
boa fonte de nitrogénio, ; =% A . i i
ndo sendo indicada como | [ i i
aditivo, devido & s ———
2 N "7 \ : ' ﬂ;b T q"
formag&o de B a«*""’w*} e T
o £ .
etilcarbamato. il
29/05/2019 Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolugao CONSUP N*¥ 48, s 121
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B Nitrogénio: [R—— Nitrogénio

J Quando o teor de nitrogénio na
levedura é duplicado, a respira¢ao
diminui a metade, e o poder
fermentativo aumenta em 50%:

<» De modo que um meio rico em Acido Glutdmico

nitrogénio favorece uma rapida
fermentacdo.

Oxigénio

J No transcurso da fermentacao, as , Nitrogénio
leveduras liberam para o meio uma
quantidade variada de aminoéacidos,

entre eles o acido glutamico e a serina:

< Em determinados casos, podem ser ' Oxigénio

reabsorvidos pela célula. :
Serina

20/05/2019 Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolucago CONSUP N¢ 48, de 24 de outubro de 2016 122
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% Nitrogénio amoniacal corresponde ao
nitrogénio proveniente de um composto

derivado do amoniaco:

MMMMMMMMMMMMMM

B Nitrogénio: [~

J Em geral, os mostos tem uma quantidade
suficiente de nitrogénio amoniacal:

— A amoénia é a mais reduzida forma de n
nitrogénio orgénico em agua e inclui NH; X
(amdnia) e NH,* (ion amdnio)
dissolvidos. 9

“» O Botrytis cinerea consome esta forma de
nitrogénio, de modo que as fermentag¢des X
do mosto de uvas botritizadas podem ser
dificeis.

lon Amodnio

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016 123

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37



PONTOS CRITICOS DO
PROCESSO
HISTORIA N [ 4 ~
e b utricao
cccccccc

INSTITUTO FEDERAL TR

p ™A CATARINA INS

’ —

L,
&
W
L
i
]
L]

CONSIDERAGOES FINAIS

MMMMMMMMMMMMMM

B Nitrogénio: [E———

. Durante o primeiro més do
descanso do vinho sobre as
borras, as leveduras mortas
cedem aminoacidos ao meio:

% Especialmente importante na
elaborac¢do de vinhos
espumantes.

J Os aminoacidos, as vitaminas, os
nucleotideos, etc., liberados pelas
leveduras ao final da FA,
certamente sdo de utilidade para
a fermentacdao malolatica.

20/05/2019 Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolucago CONSUP N¢ 48, de 24 de outubro de 2016 124
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B Sais minerais: ——

J

29/05/2019

Os elementos minerais
indispensaveis para as
leveduras sdo os seguintes:

—"O*

Substrato X ARE Compostoy A

Composto de
elevada energia

“*S. Fosforilagado

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Sais minerais: Meio de Cultivo Sintético

Glucose. ..o 10‘.3“”
(NHOSO. ..o 5.0
KH:POy......ooooo i 1.0
. . BRSO TRD . oovesins s 0.5
J Os elementos minerais que s it
favorecem as leveduras sao: 1;3;“@??{:222.‘21"@:;::?;"J:i' Eﬁ’f
a1
T.hiu.'mine HCL. .................. 0.004
. On pantothenate. 111 oo
< Aqueles que agem como e ———————
catalisadores de reacdes S aeseell ¢
° P g Callly:: o rmannaianausmess 0.1
enzimaticas: KL ..o 0.0001
I;SBOI- h] ) d .) ................ g%ﬁiﬁ
. Ca; & (as ohloride) i« i canaasva ’
— Fe: ’

»

— Mn;
— Zn;
— Cu.

Demanda de Cu por
duas cepas de S.
cerevisiae

[

-

Gm. Dried Yeast per Liler of Media
-

o 0 20 30 %0
Aq Copper Added per Liter of Media
20/05/2019 Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolucago CONSUP N¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Vitaminas, esterdis e acidos graxos poli-insaturados:

J As vitaminas, esterdis e acidos graxos de cadeia longa
sao ativos em doses extremamente baixas:

% Décimos ou centésimos de mg.L.

J Tais substancias geralmente estdo contidas no mosto
em quantidades suficientes para uma boa fermentacgao.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Vitaminas, esterdis e acidos graxos poli-insaturados:

J Um estado de caréncia é possivel quando ha presenca
de quantidades elevadas de:

* Uvas podres;
* Uvas com falta de maturacao;

% Uvas que passam por técnicas vinificacdo que eliminam
as partes mais nutritivas:
— Ex.: Débourbage intenso.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Vitaminas, esterdis e acidos graxos poli-insaturados:

J Vitaminas do complexo B:

% A adicdo de altos niveis de vitaminas, ou em alguns
casos de seus percursores, pode enriquecer as
leveduras, tomando vantagem de sua habilidade para
concentrar vitaminas, particularmente do complexo B,
do meio para o interior da célula.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°€ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37



PONTOS CRITICOS DO
PROCESSO
HISTORIA N [ 4 ~
ERIA- ACOMPANHAMENTO DO l I t rl a O
ssssssss
INSTITUTO FEDERAL TG
INST,

MMMMMMMMMMMMMM

B Vitaminas, esterdis e acidos graxos
poli-insaturados:

] Vitaminas do complexo B:

*» Tiamina (B1): Nitrogénio

— Afeta o metabolismo de
leveduras desde concentracdes
tdao baixas como 0,01 ug.mL:

# Algumas ndo sdo afetadas;
# Outras sao capazes de sintetizar.

— A adicdo de 0,01 a 0,04 ug.mL"
por cada 5 mg de Levy ,
contribui para o aumento das
taxas de FA a partir da 2° hora de
inoculado o pé-de-cuba. Oxigénio

Apud LASER, 1941

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Vitaminas, esterdis e acidos graxos poli-
insaturados:

] Vitaminas do complexo B:
< Tiamina (B1):

— Aumento muito marcante da FA com a
adicdo de pequenas doses de tiamina:

# Ha correlacao.

— A eficiéncia, medida em termos de
intensidade da FA, é maior préximo a zona
de conforto térmico da levedura.

29/05/2019

Increase of fermentation, 9, -

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Vitaminas, esterdis e acidos graxos poli-insaturados:

d Vitaminas do complexo B:
< Tiamina (B1):
— O mosto de uva sadia contém em torno de 0,1 a 0,5 mg.L-1 desta vitamina;

— Mostos sulfitados e de uvas podres podem apresentar caréncia de vitamina B1.

— A adicdo de até 60 mg.hL! de tiamina ativa consideravelmente e d4 maior
regularidade a fermentagao;

— Também facilita a refermentacao:

# As leveduras resistem melhor as condi¢bes deficientes e realizam melhor a
transformagado do agucar.

— A tiamina permite a diminui¢do do indice de acidos ceténicos (piruvato e a—
cetoglutarato), diminuindo o SO, combinado.

LASER, 1941
Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016 132

29/05/2019 Processo Administrativo N© 23292.019691/2019-37



PONTOS CRITICOS DO
PROCESSO
HISTORIA N [ 4 ~
ERIA- ACOMPANHAMENTO DO l I t rl a O
ssssssss
INSTITUTO FEDERAL TG
INST,

MMMMMMMMMMMMMM

B Vitaminas, esterdis e acidos
graxos poli-insaturados:

J Vitaminas do complexo B:

¢ Riboflavina (B2):

. . Oxigénio
— Aparentemente sintetizados
em quantidades suficientes

por todas as leveduras:

. . Nitrogénio
— Esta em [>] em vinhos 8

jovens que em mostos.

LASER, 1941

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016 133
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B Vitaminas, esterdis e acidos graxos poli-
insaturados:

Nitrogénio

J Vitaminas do complexo B:
*»* Niacina (B3):

— Aparentemente sintetizados em quantidades

suficientes por todas as leveduras; Oxigénio

— Imprescindivel para o processo de
desaminacao:

# NADP é derivado da B3.

Atividade de Extenséo regulamentada pela Resolu¢do CONSUP N2 48, de 24 de outubro de £&SHR 1941
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B Vitaminas, esterdis e acidos graxos
poli-insaturados:

Oxigénio

J Vitaminas do complexo B:
w

. . Nitrogénio
% Acido pantoténico (B5):

— Possui valor fisiolégico importante;

— Na sua auséncia é inibida a ¢
capacidade de sintese de demais
vitaminas.
o i i i LASER, 1941
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B Vitaminas, esterdis e acidos graxos poli-insaturados:
J Vitaminas do complexo B: Oxigénio

29/05/2019

€.

¢ Piridoxina (B6):
— Apresenta efeito similar a tiamina.

CASEIN HYDROLYSATE AS N SOURCE

Nitrogénio

Fosforo

MG MOIST YEAST PER ML MEDIUM
o

Y] 6 2 I‘l 2-4 !‘0 3‘l 4.2 4.8
TIME, HOURS LASER, 1941
Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolucio CONSUP N¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Vitaminas, esterdis e acidos
graxos poli-insaturados: Oxigénio

J Vitaminas do complexo B:

Nitrogénio

«* Biotina (B7):

aly
-

~—

— Aparentemente
sintetizados em
quantidades suficientes
por todas as leveduras.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

137



et PROCESSO
—
| HISTORIA N L4 ~
T ] MATERIA-PRIMA ACOMPANHAMENTO DO u t r l a O
| INSTITUTO FEDERAL —
TARINA

mEse
- |

CANTA B
OAN A LATARINA

CONSIDERAGOES FINAIS

MICRORGANISMOS

 OPERACOES. 4

B Vitaminas, esterdis e acidos graxos poli-insaturados:

J Vitaminas do complexo B:
“ []s de B, e de Bg:

RIBOFLAVIN PANTOTHENIC ACID
GRAPE VARIETY WINE TYPE
Mt | Yome | A e | Yome | Q02
Liquid must fermented
ng/100 mi
s PSR e S S S Dry white 14.0 22.0 14.7 64.0 63.0 28.7
Thompson Seedless. ... .. PSR Dry white —_ — —_ 51.0 23.0 —
Dl A MR . s o 5 s siniwinassnvveciver Dry white 10.9 17.0 - 138.0 84.0 -
Ol BB oo ccnncinaisiasaisnass Dry white 6.3 11.3 — - -_— -
Palominof.. ...t Dry white 14.3 18.0 16.0 .0 34.5 13.3
Crushed grapes fermented

BRI b Dry red 6.8 16.5 12.5 81.0 38.3 33.6
e o e Dry red 8.5 16.0 — 100.0 116.0 —
Pfeffer Cabernet. . .. ... ........ . ... ............. Dry red 24.0 37.0 12.5 84.0 143.0 56.0
DI DRI s soamivum e s ssn Dry red —_ — — 134.0 99.0 46.3
e NElY. o cnauvnssns ssrsnv s ..| Fortified sweet red 25.7 42.5 — 123.0 78.0 _
L e Fortified sweet red 17.7 29.6 —_ 66.0 57.0 -

Atividade de Extenséo regulamentada pela Resolu¢do CONSUP N2 48, de 24 de outubro de £&SHR 1941
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B Vamos falar de colina e inositol? Oxigénio

J Nao sao consideradas verdadeiras
vitaminas.

* Sintetizados a partir de compostos
simples:
— Glicose e metionina.

) A colina faz parte da molécula da

acetilcolina; CHs
H3C\ +/ |-|2
. . N C
- Inositol regula neurotransmissores: / \C/ ~oH
< Acetilcolina e serotonina ndo H3C H2 oxigenio

funcionam sem ele.
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B Culturas: |

J Toda vez que um microrganismo encontra um meio
que permita o seu crescimento, hd o desenvolvimento
de uma cultura;

) Toda vez que o meio for capaz de proporcionar o
crescimento de mais de um microrganismo, havera o
desenvolvimento de culturas mistas.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

140



INSTITUTO FEDERAL = B anCU lagaO

INSTALAGOES
CONSIDERAGOES FINAIS

MMMMMMMMMMMMMM

m Culturas iniciadoras:
] Levedura fermentadora (Saccharomyces cerevisiae);
] Bactérias laticas (Oenoccocus oeni e Pedioccocus spp.).

B Processos rapidos:
] Ajuste adequado da densidade populacional;

] Cepas sdo selecionadas e adaptadas para
predominarem sobre os demais MOO;

] Esgotamento dos substratos de forma mais eficiente.

B Processos confiaveis;
) Menores desvios metabdlicos;
J Homogeneidade de produtos;
1 Cinéticas lineares.
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B Fermentacbes espontaneas:
J Microrganismos fermentadores e ndo-fermentadores;

] Provenientes da uva ou das contamina¢des em
cantina;
J Processos médios a longos:

“* Ajuste das sucessdes de acordo com alteracdes minimas
do meio;

“* Nao ha fortes competidores, entdo o crescimento
abrange diversas relacdes ecoldgicas de convivéncia.

] Processos complexos;
% Maiores desvios metabdlicos;
% Heterogeneidade de produtos;

% Multiplas Cinéticas.
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B Microrganismos de comum ocorréncia em enologia:

Candida stellata

Candida vini

Candida famata

Dekkera anomala

Dekkera bruxellensis
Hanseniaspora uvarum
Metschnikowia pulcherrima
Fichia anomala

Fichia lermentans

Pichia membrancelaciens
*Saccharomyces cerevisiae
Saccharomycodes ludwigii
Kluyveromyces thermolerens
Schizosaccharomyces pombe
Zygosaccharomyces hailn
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MICRORGANISMOS ‘ |

J Recursos:
% Diversidade;
* Suficiéncia.
 (In)Compatibilidades:
“ Condi¢des do meio;
% Toleréncias;

+» Resisténcias.

29/05/2019
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B Temperatura: —

J Rendimento em etanol;
J Producao de Biomassa;
J Acumulac¢do de acido acético e glicerina;

J Metabolismo:

“* Velocidade de reproducao, atividade glicolitica e
tolerdncia ao etanol.
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B Temperatura: e

J Altas temperaturas podem ocasionar: "\
% Parada de fermentacdo; =

% Liberacdo de substancias soluveis das partes solidas da
uva;

* Desenvolvimento da prdépria microflora;
* Possibilidade de infeccbes bacterianas;
Acumulagao de receptores de SO,

“* Queda na tensdo de vapor e volatilidade de compostos
aromaticos;

— Perda de compostos de aroma e de flavor,

— Perda de etanol por evaporacgao.

00 00 00

00
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B Temperatura: =
o " ObERACOES

) Temperatura étima de mostos:

J Abaixo de 13 °C:

** Inicio da fermentacdo muito lento ou impossivel.
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B Temperatura: [E—

A fermentacgéo libera calor:
% Experimento:
— Temperatura na cantina = 13 °C
— Durante a fermentacao:
# Cubas 600 L:
* 6a9°C
# Cubas de 1200 L:
e 8al2°C
# Cubas de 4800 L:
« 17 °C.
# Cubas de 7200 L:
« 20°C.
J Grandes depésitos:

% Perigo de aquecimento excessivo:

— Acima de 30 °C:
# Atenuacdo da capacidade fermentativa das leveduras.
# 40 °C (ou até 30-32 °Q):
* Interrupcao da fermentacao;
* Morte das leveduras.
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B Temperatura: —

J Temperatura étima de FA:
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B Temperatura:

) Formas de interferir na temperatura:

% Regibdes quentes:
— Refrigerac@o nas cubas de fermentacao;

% Regides frias (mostos tardios):
— Aquecimento de parte do vinho:
# 50-60 °C.

vy enty  —v T
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m Temperatura: = Fases da Fermentacdo

J Velocidade da fermentacao:

‘:‘ A VeIOCidade da Adaptive Attenuative Conditioning
fermentacdo aumenta com o T B L —

(a few hours) (a few days) (a few weeks) time...
aumento da temperatura,

mas até certo limite.
Fermentacdo de CHOs

120
100

“ A atividade se duplica a
cada 10 °C.

% Para cada grau a mais de
temperatura:

— 10% a mais de aglcar é
consumido no mesmo
espaco de tempo.

Fast Fermenting Slow Fermenting

—Sugar Starch —Fibre

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

151



. | poNTos criricos bo
' INSTITUTO FEDERAL — B Amblente
B Temperatura° Atividade Fermentativa
07
06
) Velocidade da fermentacdo: =
04 sf (lactobacillus
% i —(L:'. n:igleri (;easltl;J ;
** Acima de 30 °C, se o inicio -
foi rdpido a fermentacado g
para. 24 6 81012141618 2022 2426 28 30 3234 36 3840
< A fermentacdo é mais ReRaagie 69 (RS
rapida sob temperatura 1 it S
mais ele\}ada; :\L(aecatz acid bacteria
i) 0.8
s ] 7\
< A 35 °C, a fermentacdo € 5 oo /
detida; 5 / \
2 04 -
E // stronger mllder_‘\ \
o M flavor -
% A temperatura é a maior 02 \ \
determinante dos . // | A
COmpOStOS de f/aVOf', 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
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m Radiacao: [E—
(J Radia¢bes luminosas estimulam a energia fermentativa da espécie 5.
cerevisiae;
A luz direta sobre S. éellipsoideus e Kloeckera apiculata causa a morte
em 4 a 6 horas, na temperatura de 40 °C;
] Radiac¢do Ultra violeta:
** Poucos segundos de exposicao, estimulam as células;
“ 10 segundos, podem causar a morte.
2
O R W P
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m Ultrassom: s

J Uma frequéncia maior
que 20.000 vibragdes:

“* Impede a multiplicacao;

*» Anula a atividade
fermentativa e:

¢ Destréi a célula.
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Baixa ¥ m;

osmolaridade

'_/" Choque

‘w > i~ osmético

J Ativacdo do canal Hog:

% Forforilacdo da Hogl; Aciimulo de Q *»)
. . ) glicerol L
“* HoglP2 migra para o nucleo

regulando a sintese de glicerol e
fosfatases.

MMMMMMMMMMMMMM

B Pressao osmotica: |l

) A perda de turgor fecha o canal Fps 1:
% Acumulo de glicerol na célula.

Recuperagao
do turgor

J Desativacdo do canal Hog:

% O turgor é restabelecido com a
reabertura do canal Fps.

Turgor
reestabelecido
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B Pressao osmotica:

) Sobre as leveduras:

“ Uma pressao osmadtica muito alta
produz plasmdlise da célula, isto é,
ocorre saida da &gua do interior da
célula através da membrana celular
com a concentracdo do
protoplasma e consequentemente
morte da célula:

— PS: células sanguineas.
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B Pressao osmotica:

) Sobre as leveduras:

< Uma pressao osmotica muito /
baixa acarreta a hidratacao ' |
excessiva da célula, podendo
levar ao seu rompimento
(plasmolise).

— Pé-de-cuba “aguado”:
#* 1:10.
— Tempo excessivo de hidratagao.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdo CONSUP N°€ 48, de 24
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B Pressao osmotica: == Pressdo osmética
e S
J Sobre a atividade: b
<* No mosto, o fator 23] :
principal da pressao

osmotica é o aglcar;

| WPOaie LONCETraions :

% A concentracdo étima para a

C ; &
maioria das leveduras varia de OL, T - sempomeane @
20 a 25 O/O; beq;a;?eiUIe ‘J 9“)

E T g
» Maiores concentrac¢des o ;, 0 e -
resultam em menor produ¢io @ 69 2B . @
de alcool e maior acidez v p 6. Y :
volatil. TRy
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B Pressao osmoOtica; e

] Leveduras osmofilicas:

Hypertonic Isotonic Hypotonic

¢ Saccharomycodes:

— Pode produzir
pequenas quantidades
Plasmolyzed Flaccid

de alcool em liquidos '
de até 60% em peso

de actcar (800 g.L1).

¢ Leveduras da Regiao
de Sauternes.
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B Pressao osmotica:
) Rotas metabdlicas ativadas em leveduras:

’ Fhusphurelal_.r module

/
high esmolarity i
I o ”hm;" e Osmotic siress T e
: Sin1P Sint e / v.l SeLO, Metabolism 3,
. Plasma M module \
| ADP AT o - T membrane E":‘::.‘:' ! Glucose Y |
(i —— =
i vy |' = Phaspho ™ y [ntemal ® pressura s #: Gik1 -@F:”” I
ciamnkic i ADR
| Yol Tpd1P | Signal | relay I pm-ssurﬂ n, 4 A i |
: I>-1-<m I 7" pathway xs“"'“ R T / Ry——_ b Spesclex )
gl AL —— " ATF
| BakiP sk 1 | rﬂ_’ uap T // Glugose e . Fi 2 AL g al:::.-.np v1:.Iﬂ:ua1 I
| @ a’l - Af‘ kinase Hog1 ) <1 g . rat MRS Frc-1.6-BF Glycemt |
N Y g™ A op Metabolisnt™ | v |
____——:..—_,.- f‘#, \én’ﬂi [ w Gﬂd1 Wiz sz |
L ———— i GAP ———— DHAP 7-?" @IP
! T MAPkinase \ | ey, |
2 AT L] HADH #MAD
ir vaPI@ cascade I & -Trecmcddion { A "k LTS |
I L % I"l"IﬁdLII\E | I EPD'. GPF!.-.-- Gi‘!ﬂ:trﬂl i Ffl'u'.-’ll S:p'ﬂ-‘hEHE MADH MAD |
| . i I I ; I extern \ 4 MALD Pt MALIH >i< |
T el 4 HADH n HAD m /
‘\ -
" /’EE-\ e | Osmotic \ 305, Emanol ADP —Lip TP ,
I vz | stress e i R R R e it
| m ATP ADP == S e e
: L - PLa2Py | Gene g T T T E T T T ™y
| }J_./ i | expression | | Biophysical changes [
| @ Sy | module | |
| | Vot _ | | M= f(Glyceral) . |
| AT ADP ATP-ADP | —h':l Proteins m | |  Waterllow ovar membrane =f (1T, I, I'T,) |
'L HOR e L ,'“,H"gw" I - | I Volume change = f(Watariow) |
‘_‘;. Ty / MANA, ;= | .
l N“-q_-ﬂ ¥ - F“ S0 ity |
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m pH: [

J A maioria das leveduras é
relativamente tolerante a O
uma ampla faixa de pH:

L
S~ A

Faixas de pH

% A maioria consegue crescer

pH value

H* ion coneentration
(moles per liter)

° (6] E
na falxa de p H 2 L) 8 a 8 L) 5 ; e Stomach acid 1—410*
;:;-'l'- Lermon juice 2 1072
r |\ A > Vinegar, cola, wine 3 1073
Digital pH Tomato juice 4 104
Black cofiee [ 108
) Distiled water & 106
. Ly P imih g poamm
% O pH étimo para o E -
Baking soda 9 1079
. ° ) Milk of i 10 1610
crescimento varia de 4,5 a : R
b =3 =12
. . g A T
6,5 para a malorla das 14 =410

Drain opener 15 4010

espécies.
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d O pH do mosto varia de 3,0 a 3,9:

+» Fator favoravel e seletivo:

— A maioria das bactérias, com excecdo
das bactérias lacticas e acéticas,
preferem um pH levemente alcalino e
ndo crescem no pH do mosto;

— Mas, para leveduras uma faixa de pH
de 3,0 a 6,0 é mais favoravel para o
crescimento e atividade fermentativa:

# Quanto mais alto, menor a fase de
laténcia e maior a atividade
fermentativa.

— Abaixo de 2,8 a fermentac¢ado torna-se
mais dificil.

29/05/2019
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] Sobre a vida das leveduras:

¢ Influencia o crescimento e a
multiplica¢do;

— Na realidade o que importa é
o) potenaal de oxirredugao, que

representa “o estado de

equilibrio dindmico da cultura

Ambiente

Oxidizing
agent

entre a atividade das enzimas
da célula e os constituintes do

meio”;

— O potencial de oxirreducao
depende da quantidade de

oxigénio dissolvido e da
composi¢cdo do meio em
substéncia oxidaveis.
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J Sobre a vida das leveduras:

pernplasmic space

“ Influencia o crescimento e a multiplicacéo:

— Permite a formacdo dos esterdis e de acidos
graxos:

# Compostos de carbono com uma funcao
alcool:

» Os esterois da uva séo: ergosterol, colesterol,
lanosterol e acido oleandlico.

# Varios reguladores de crescimento e
vitaminas tém origem a partir dos esterdis;

— Papel fisiolégico dos esterdis e dos acidos
graxos:

# Componentes celulares indispensaveis,
suportes de enzimas e fatores de

29/05/2019
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] Sobre a vida das leveduras:

% A presenca de oxigénio diminui a atividade
fermentativa e aumenta a intensidade respiratoria,
proporcionalmente:

— Multiplicacdo abundante;

— Acucar é convertido a CO, e H,0.
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J Sobre a vida das leveduras:
% O acucar é convertido a alcool e CO,;
% Baixa quantidade de energia é produzida;

** Fermentac¢des incompletas produzem etanal.
— Grande quantidade de energia é produzida.

.0 Qo ?/‘Q
: 1 S

) -
-~

heat
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J A aeracdo se realiza tanto pelo contato continuo com
O ar, quanto pela operacao de remontagem;

] Para evitar a parada de fermentacao por falta de
oxigénio, é necessario aerar quando a operacao é feita
em tanque fechado e, tanto mais quanto mais rico em
acucar é o mosto.

J Um milhdo (10°) de leveduras.mL! pode consumir em
4 horas a totalidade de oxigénio de um vinho saturado
com ar sob pressao atmosférica.
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vez na vinificacdo quando os
Romanos descobriram que a
queima de velas feitas de
enxofre no interior de
recipientes contendo vinhos e
contribuiam para a manutencado | @
do frescor dos mesmos, evitando |

o avinagramento; ’

+ de 2000 anos depois:
% SO, segue sendo o aditivo mais

llech Eca cp E%n%@egﬁﬂ%a?a&@ Resolu¢do CONSUP N* 48
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m SO, [E——

J Fungdes:

...............

. .

" .,
.

< Antimicrobiano; ®
*» Antioxidante: elétron
— Neutraliza a acao de radicais livres livre

pela doacdo de €.
molécula de

oxigénio
J Quantidades e momentos de aplicacao
variam: doagdo de elétron

“ Em funcdo da composi¢cdo do vinho; oﬁ}

“ Em funcdo do estilo do vinho.

. Um vinho pode ser elaborado sem a
adicdo de SO,;

antioxidante

J Um vinho jamais terd 0% de SO,:

“* 10 ppm durante a FA.
Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°€ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

169



INSTITUTO FEDERAL o R Ambiente
mSO,: [R—— i
NN N
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Y, \ |
 Caracteristicas: \ V|
< pH altera o equilibrio entre forma: .. N\ \ L=

livre e combinada; p \.

N N 0 e |
% Aroma pungente, semelhante a S ¢

fésforo queimado;

% A redu¢do do enxofre provoca a
formacgao de sulfetos:

— Odor desagradavel.

# Sulfeto de hidrogénio (H,S) é um
composto deteriorante do aroma
de vinhos, resultante da atividade
redutora das enzimas sulfeto- a:
redutases presentes em leveduras:

* Em deficiéncia nutricional, H,S orma
mercaptanos.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016

29/05/2019 Processo Administrativo N° 23292.019691/2019-37

170




INSTITUTO FEDERAL = R Am b lente

INSTALAGOES
CONSIDERAGOES FINAIS

MMMMMMMMMMMMMM

m SO,: N

J Vinhos obtidos de mostos sem sulfitar ou muito pouco
sulfitados (30 mg.L7) apresentam um sabor mais
“limpo” (essa limpeza, referindo-se a flavores marcados
pelo SO2 e, partindo-se do principio de que se trata de
um mosto sadio, livre de precursores de oxidacao de
uvas podres);

] A atividade metabodlica das leveduras se desenvolve
semn restricGes nos mostos sem SO.,.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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) O inicio da fermentacdo pode atrasar mais, quanto maior
for a quantidade de SO,.

< 100 mg.L'! de SO, = atraso de 3 dias;

< 150 mg.L! de SO, = atraso de 8 dias;

<» 200 mg.L! de SO, = atraso de 3 semanas;
< 300 mg.L! de SO, = atraso de 29 dias.

— Hipdteses:

¥ Progressiva adaptacdo das leveduras ao aumento de SO,?;

# Parte do SO, perde sua acdo por oxidacdo e outros agentes,
antes do inicio da fermentacdo?;

# Durante a fermentacdo, o SO, se liga ao acetaldeido,
formando o SO, combinado. No final da fermentacédo é
evidente a presenca de somente SO, combinado?

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016 172
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m Etanol: =

J Atua sobre a multiplicacdo e depende das condi¢bes do meio, da
espécie de levedura, pH, concentracdo de aglcar e temperatura;

d 5. ellipsoideus:
% 2% de alcool — diminui a multiplicacao;
% 8 — 10% de alcool — a multiplicacdo é nula.

J Apiculadas deixam de multiplicar-se com 4 — 5% de &lcool;

J O aumento de etanol torna mais permeével a membrana e inibe a
sintese de ergosterol;

] A energia fermentativa diminui
com o aumento de etanol.

Desidratagdo de Leveduras

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°© 48, de 24 de outubro de_z)lé
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B Acido acético: ]

J A influéncia do acido acético tem
interesse na refermentacdo de vinhos:
% 1 g.L'" diminui a energia fermentativa;

% 2 g.L'1 dificulta a ocorréncia de uma
fermentacdo completa.

J Saccharomyces ludwigii é capaz de
fermentar normalmente liquidos
acucarados com 20 g.L! de acido
acético, mas tem um poder

fermentativo muito limitado e produz
L . inagre
sabores desagradaveis.
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B Escolha de microrganismos:

Gestao

Sensibilidades dos Principais Microrganismos em Enologia

Microrganismo S02
Debaromyces hansenii Néo
Dekkera anomala Nao
Hansenula anomala Sim
Klyveromyces thermotolerans Sim (Pouca)
Sacharomyces ludwigii Néo
Saccharomyces exiguus Desconhecida
L Néo (altamente
Saccharomyces cerevisiae
tolerante)

Néo (altamente
Sacharomyces bayanus
tolerante)

Rhodotorula mucilaginosa Desconhecida

Sorbato
Desconhecida

Desconhecida

Sim

Desconhecida

Néo

Desconhecida

Sim

Nao

Desconhecida

DMDC* pH** Acidos Etanol
Desconhecida Nao Nao Nao
Desconhecida Nao Néo Sim (Acima de 10%)

Sim Néao Benzoico Néao

Sim Sim (Muito baixos) Desconhecida Sim

Né&o (até 400mg.L-1) Sim (<3,5) Nao Nao

Desconhecida Desconhecida Néo Sim
Sim Nao Néo Sim (Acima de 13%

Sim (Octanoico,

Né&o (tolerdnciaa  decanoico quando  N&o (altamente

Desconhecida ) )
pHs muito baixos)  em presenga de tolerante)
etanol
Desconhecida Extremos Desconhecida Sim

Anaerobiose

Sim
Nao

N&o

Sim, para alguns
substratos

Néo

Sim

N&o

Nao

Sim

Calor*** Frio****
Sim Nao
Desconhecida N&o
Néo N&o
Nao Nao
Sim Nao
Sim Nao
Sim Nao
Sim Nao
Sim Sim

* Velcorin (Bayer) (Baycovin/Bayer)

**Dentro das faixas normais para vinhos, espumantes e sucos
**Temperaturas de pasteurizag&o e termovinificagéo
****Temperaturas de criomacerag&o, conservagdo em frio

29/05/2019
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B Escolha de microrganismos:
] Até onde se pode escolher?

% Em mostos obtidos de maneira estéril e, posteriormente
contaminados devido ao contato com os ambientes da
cantina:

— O maior numero de espécies de leveduras ndo pertencem ao
género Saccharomyeces.

# 1-10% do total.

— Saccharomyces pode constituir o maior percentual de
leveduras totais no inicio da fermentacgéao:

# 90-99% do total.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Escolha de microrganismos:

] Até onde se pode escolher?

% Em mostos obtidos de maneira estéril e, posteriormente
contaminados devido ao contato com os ambientes da cantina:

— Kloeckera apiculata:
% E a primeira representante de leveduras em mosto;
# Tem sido encontrada em todas as regides.

— Metschnikowia pulcherrima (C. pulcherrima; R. pulcherrima):

#* E encontrada em grande nimero na Alemanha, Tchecoslovaquia e
Espanha;

# Raramente encontrada na Franga.

— Candida stellata (Torulopsis stellata; T bacillaris)
* E caracteristica da Alemanha;

Atwn? ded en(;al\fgcrgglgaemlé%a?éa p8a esoﬁxgao CONSUP N¢© 48, de 24 de outubro de 2016
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B Escolha de microrganismos:

] Até onde se pode escolher?

< Em mostos obtidos de maneira estéril e, posteriormente
contaminados devido ao contato com os ambientes da
cantina:

— Hansenula anomala, Pichia membranaefaciens, Pichia
fermentans, Candida krusei, C. vini e espécies dos géneros
Debaromyces e Brettanomyces:

# Tipicas leveduras formadoras de pelicula (oxidativas);
# S3o0 ausentes em mostos ou apresentam menos importancia.

— Saccharomyeces cerevisiae, Hansenula uvarum e sua forma
imperfeita, Kloeckera apiculata:

# Segundo Peynaud (1985), sdo as espécies mais comuns e
representam 90% das leveduras presentes em mostos.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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OPERAGOES

B Acompanhamento do processo:
) Sucessao:

*+ E a sequéncia de popula¢des durante o decorrer do
processo de transfiormacéo da uva em produto final:

D

A) Néo-Sacc;
A B) Sacc;
C) O. oeni;
D) Deteriorantes

A sucessdo & um processo natural, mas que pode sofrer a interferéncia do
viticultor/enélogo.

20/05/2019 Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolucago CONSUP N¢ 48, de 24 de outubro de 2016 179
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B Na fermentacdo espontanea, uma
sequéncia de fases sao diferenciadas:

J Inicio:

% Leveduras apiculadas, produtoras de
baixo grau alcodlico e altas
concentra¢des de acidos volateis,
dominantes nesta etapa;

% Espécies dominantes sdo Aerobasidium
pullulans, Candida stellata (até 7 a 10
°Gl), Hanseniaspora uvarum, Kloeckera
apiculata (de 3 a 6°GLl), Issatchenkia
orientalis, Kloeckera javanica,
Metschnikowia pulcherrima e Pichia
anomala;

A fermentagdo
espontanea depende da

presenca natural de
leveduras no mosto

% Saccharomyces nao é importante

29/05/2019 numetkca meinheio regulamentada pela Resolugio CONSUP N2 48, de 24 de outubro de 2016 180
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B Na fermentacado espontanea,
uma sequéncia de fases sdo
diferenciadas:

J Na segunda etapa, aparecem
espécies de grande pureza
fermentativa e produtoras de
grau alcodlico médio:

A fermentagdo
espontanea depende da

% Torulaspora rosei; presenca natural de
< Torulaspora delbruekii; AT 1D (05

o Z Yg a:acgharom yces vero

de de Extensao reguldmentada pela Resglgég'CONSUP N2 48, de 24 de outubro de 2016
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B Na fermentacdo espontdnea, uma
sequéncia de fases sdo diferenciadas:

A terceira fase é dominada por
diferentes espécies do género
Saccharomyces:.

* Tipicamente alcoogénicas (8 a 16° GL);
¢ Terminam o processo fermentativo

com o total esgotamento dos aclcares
redutores:

— S. cerevisiae;
— 8. ellipsoideus;

— S. bayanus;

— 5. uvarum;

— 5. chevalieri; A fermentagdo

— S.oviformis. espontanea depende da
% Até o final da fermentacdo , a espécie presenga natural de

dominante depois de Saccharomyces
cerevisiae é Saccharomyces oviformis,
capaz de ultrapassar os 18 °GL.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Na fermentacdo espontanea,
uma sequéncia de fases sao
diferenciadas: ;

J Uma quarta fase seria X
caracterizada pela queda da
populacdo de leveduras
fermentativas e pelo aumento
da populagcao de bactérias
laticas, sempre e quando

houver condi¢bes para que isso presen¢a natural de
aconteca. leveduras no mosto

A fermentagdo
espontanea depende da

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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OPERAGOES

B Na fermentacdo espontdnea, uma
sequéncia de fases sao
diferenciadas:

J Uma quinta fase seria
caracterizada pela A
desacarboxilacdo do acido malico
em &cido latico e didxido de
carbono;

J Nem sempre é desejada; A fermentacdo
espontanea depende da

presenca natural de
J Nem sempre ha condi¢Oes para leveduras no mosto

que a mesma ocorra.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Na fermentacdo espontdnea, uma
sequéncia de fases sdo diferenciadas:

J Uma sexta e uGltima fase esta associada i .

ao desenvolvimento de bactérias e
leveduras contaminantes que estiveram
inibidas pelas popula¢bes anteriores, mas
que nessa ultima fase encontram

condi¢Bes para se proliferarem, podendo A )
ser extremamente prejudiciais ao produto I

acabado:

*» Estd muito associada as condicdes
higiénico-sanitarias de elaboracao;

A fermentagdo
espontanea depende da

*» Altera as condi¢des sensoriais do

produto acabado; presenca natural de

leveduras no mosto

¢ Determina a vida de prateleira do

proﬂHiE@dé&a&éggg'regulamentada pela Resolucago CONSUP N¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Na fermentacdao controlada,
passa-se por um processo de
adaptacao (fase lag):

A

7_,?‘“—&
i
% S
\

e

T o

] Durante a FA:

** Sc n3ao é dominante até o
32 dia de FA: ol D e W —
i i sy & a W

“* nSc morrem no decorrer CERRER o 9 A0

O S cerevisiae
da FA' ® Especies Kloeckera/Hanseniaspora
Ha um espago por explorar reagdes ® Espécies Candida
enzimaticas que, especula-se, (d'aprés G. Fleet, 1990)
possam contribuir de forma
favoravel ao processo de
vinificagdo.
de Extensao regulamentada pela Resoluc¢do CONSUP N2 48, de 24 de outubro de 2016
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B Acompanhamento do processo:

: GRAFICO DE FERMENTACION
J Aumento populacional e

fermentacao sdao conceitos \ -
inseparaveis: ch
110
o
. 108 | x|
% Queda do aglcar e - ¥
desenvolvimento da populacdo 5ies € |
de leveduras; D108 " |
“ﬂH' “ LY, 1
0 . R
103+ A
% As curvas que representam as = 12 |
taxas de aclcar fermentado e a ﬁ x
evolucdao da populag¢ao das — ‘ |
leveduras em funcdo dotempo 2123245 5:7 %2 0x
tém exatamente a mesma
forma, porém, sentidos
opostos.
29/05/2019 Atividade de Extensdo regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N2 48, de 24 de outubro de 2016 187

Processo Administrativo N°© 23292.019691/2019-37



MATERIA-PRIMA

FERMENTAGAO
INSTALAGOES

INSTITUTO FEDERAL

MMMMMMMMMMMMMM

OPERAGOES

B Crescimento celular:

J Adequacdo de
condic¢des:
“* Hidratacao (LSA):
—1:10.
** Fatores bidticos;
*» Fatores abidticos.

] “Dobrar” o pé de
cuba:
» Nao é
matematica; é
bioquimica!l

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolucao CONSUP N¥ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Operacao e processo: = =

d

29/05/2019

Os impactos de estresse do meio nas condi¢des iniciais da
fermentacdo (conteudo alto de acgucares — glicose, frutose — alta
acidez do fruto, outras condi¢des fisico-quimicas adversas)
sugerem que a selecao das cepas de leveduras com as melhores
caracteristicas para o inicio da vinificacdo, de acordo com

Pulvirenti et al. (2009), devem seguir o acompanhamento de trés
fases:

“* A selecdo das leveduras que dominam a fermentac¢do esponténea;

“* A selecdo entre as cepas dominantes daquelas que mostram as
melhores caracteristicas tecnoldgicas;

% A selecdo final entre as boas cepas tecnoldgicas daquelas que geram
tratos qualitativos desejaveis. nesse sentido, convém apresentar os
trabalhos que tracam um paralelo das fermenta¢des espontaneas
com as fermenta¢des inoculadas, na base das respostas a estresses e
na performance fermentativa, metabolismo de crescimento e
biodiversidade das cepas.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Operacdo e processo:

J Interven¢do enoldgica no
processo de sucessao:

% A adicdo de SO, ao mosto:

— Reduz o nimero total de
leveduras presentes;

— Provoca trocas qualitativas na
microflora:

# Favorece a sobrevivéncia
de leveduras resistentes
como S. cerevisiae e
Saccharomycodes ludwigii;

# Inibe espécies mais
sensiveis como K/oeckera
apiculata.

Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016
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B Operacdo e processo: = o
J O controle de temperatura:

% A predominéncia de determinadas espécies
pode ser modificada também pela
temperatura:

— A 25 °C, S. exiguuse Zygosaccharomyces
bailii podem predominar;

— A 10 °C, S. cerevisiae € a dominante, mas (&
também estdo presentes em altas
contagens K. apiculata, Candida stelatta e

C. Kruser:

— Abaixo de 20 °C, ndo ocorrera FML;

— Acima de 35 2C sao favorecidas as

leveduras contaminantes.
Atividade de Extensao regulamentada pela Resolugdgo CONSUP N°¢ 48, de 24 de outubro de 2016 191
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SANTA CATARINA

B Acompanhamento do processo:

J Sucessao:

*+ E a sequéncia de popula¢des durante o decorrer do
processo de tran formacao da uva em | roduto fmal

A sucessdo é um processo natural, mas que pode sofrer a interferbneia do
viticultor/endlogo.
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SANTA CATARINA

B Acompanhamento do processo:

J Sucessao:

*+ E a sequéncia de popula¢des durante o decorrer do
processo de transformacdo da uva em produto fmal

Z 4 \ y %
A sucessdo é um processo natural, mas que pode soFrer a interferéncia do
viticultor/endlogo.
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B A biodiversidade é dindmica e é ela que permite que de
uma mesma uva, huma mesma cantina, usando oOs
mesmos equipamentos e sob os cuidados de um mesmo
endlogo, difelj’utes vinhos seiam elaborados

Ondtoau Mgx ot | Vie / Vi S¢ goutte

Lewres Tovgles
I £a —— Lewres Yoe Saccharomycas
A B voraes Lok Touts FML

o Bacriras Ackrgues

=2 /.J
f db pean
\ f\‘
= L

9 sepe o SOt e
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i
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CARITA MR
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Fisicos

Qual o objetivo da produgdo
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