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1. INTRODUCAO

Segundo GUERRA E SILVA (2018) a vinificagdo é o conjunto de
procedimentos e processos empregados para a transformacéo da uva madura em
vinho.

Durante essas etapas existem diversos pontos criticos que podem gerar
defeitos no mosto e consequentemente no vinho. Isto cada vez mais é algo a ser
evitado pelos produtores, visto que estes buscam sempre melhorar a qualidade
nos seus vinhos por consequencia da grande competitividade ja existente e cada
vez mais crescente nesse campo (LARENTIS, 2014).

Um dos problemas que ocorre de forma frequente nos vinhos € a
oxidacdo e, uma das formas disso acontecer, é pela falta de atesto nos
recipientes de estocagem. O atesto, segundo LOPES (2015), € a reposi¢ao do
vinho que foi despendido na ocasido de trasfegas, perda de didéxido de carbono
(CO2) e evaporacdo. Caso esse espaco nao seja preenchido, o contato com o ar
pode ocasionar no vinho oxidacdo descontrolada ou condigbes para o
desenvolvimento de bactérias nocivas a qualidade (GUERRA; SILVA, 2018).

Nesse trabalho sera abordada a utilizacéo de gases inertes para protecao
de oxidacdes de vinhos brancos e tintos, sendo utilizado para o atesto
substituindo a adi¢do de um vinho ou trasfega para atesto.

2. METODOLOGIA

Para execucdo deste trabalho de revisdo bibliografica, foram utilizados
livros da biblioteca do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia Sul-Rio-
Grandense Campus Visconde da Graca com conteudo referente ao assunto,
artigos disponiveis on-line, seminarios e consultas a paginas de contetudo
confiavel no Google Académico com as palavras-chave: oxidacdo, gases inertes,
conservacao com gases inertes, atesto com gases inertes e atesto de tanques
com gases.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A utilizagdo de gas inerte para a conservagdo de vinhos em recipientes
parcialmente vazios é a mais indicada (GIOVANINNI; MANFROI, 2009). Os gases
escolhidos devem ser, além de inertes, pouco soluveis quando em contato com o
vinho no reservatorio (VENTURINI FILHO et al., 2010) .

Segundo BLOUIN e PEYNAUD (2014) os recipientes utilizados devem ser
protegidos pela substituicdo da atmosfera do ar por uma atmosfera de gas inerte.
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Todo o oxigénio presente deve ser removido, esvaziando cerca de 3 partes de
gas inerte para um de ar a ser substituido.

Os gases utilizados para protecdo de oxidacdes sao o nitrogénio (N2) e o
anidrido carbdnico (CO2). O N2 € um gas inerte e pouco soltvel do qual o vinho ja
se encontra saturado e o CO2 ndo deve ser utilizado puro devido a sua
solubilidade (LOPES, 2015), mas em conjunto com o N2, o que € afirmado por
GIOVANINNI e MANFROI (2009).

Ainda ha mencéo, por GIOVANINNI e MANFROI (2009), da possibilidade
do uso do argonio (Ar) por, em teoria, dispor de excelentes propriedades de
inércia quimica. Mas seu custo é demasiadamente elevado, o que torna-se um
obstaculo para sua utilizacdo (VENTURINI FILHO et al., 2010) .

O periodo de realizacdo do atesto vai depender sobretudo da velocidade
de perda do COz2, da temperatura do meio e do liquido e da natureza do recipiente
(VENTURINI FILHO et al., 2010). Entretanto segundo GIOVANINNI e MANFROI
(2009) este sistema de atesto € mais afanoso, ndo apenas pelo custo, mas pela
necessidade de adaptar as instalacdes, recipientes herméticos, central de gases e
canalizacfes de alimentacdo impermeabilizadas para evitar perda de gas, mais o
custo de reposi¢cédo dos mesmos.

Quando se utiliza outro vinho para o atesto, segundo BLOUIN e
PEYNAUD (2014), é necesséario que este vinho seja perfeitamente livre de
leveduras e bactérias e ligeiramente sulfitado em excesso, com 30 a 50 mg/L de
SO: livre por exemplo. Além disso é preciso que este vinho seja correspondente
ao que possui necessidade de ser atestado, ou seja, com o0s padrdes exigidos
pela legislacdo de acordo com a qualificacdo do mesmo. Portanto se ha a
necessidade de atesto para um vinho classificado como nobre reserva, a outra
parte deve seguir também a mesma qualificacdo. Caso sejam de safras
diferentes, para que essa possa ser idicada € preciso que 85% do produto
corresponda a safra original, da mesma forma um produto varietal, que ha a
necessidade de corresponder no minimo a 75% do original (BRASIL, 2018).

E uma operacdo que, independente do tipo de procedimento se com
gases, trasfega ou preenchimento com outro vinho, demanda muito cuidado e
limpeza (BLOUIN; PEYNAUD, 2014).

4. CONCLUSOES

A conservacao e protecdo do vinho contra oxidacdes é mais eficiente quando
realizada com gas inerte, principalmente por ser mais dificil a contaminagéo se
comparado ao atesto com outro vinho ou ainda com a trasfega. Todavia o custo é
muito elevado principalmente em relagéo a adaptacédo da empresa.
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