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~-RESUMO -

"FROCESSO PARA A PRODUGKO DE VINHOS ESPUMANTES NATURATS coM
LEVEDURAS IMOBILIZADASM

Descreve-se a aplicagfo de um método biotecno-
1égico a producgfo de vinhos espumantes naturais com vista a
apressar consideravelmente o método conhecido como "champa-
nhés" através da eliminag8o da operagfo conhecida como "remo-

vimento" (remuage ém frangés) mas sem alterar as caracterlsti

cas do produto final. Normalmente, o wvinho espumante natural

é produzido introduzindo numa garrafa com vinho e agiicar um

indculo de celulas de levedura, A garrafa & capsulada, coloca

da em cave a temperatura conveniente e a fermentag%o prosse-~

gue ao longo de algum tempo produzindo anidrido carbdnico e

dlcool e também uma certa concentragfio de células de levedura.

Para o espumante ficar 1impido a garrafa & in-
vertida‘e é rodada manualmente de um certo dngulo por dia, pa
ra que as células vio escorregando para o gargalo (6peragao
de removimento), Esta operag¥o leva em geral tré&s semanas, No
presente invento as células de levedura s¥o imobilizadas (ou
retidas) no interior de um gel de agar-agar em condigBes tais
que a fermentaggo se da sem que fiquem células livres em sus-
pensfo, A remogfo dos fragmentos de agar pode fazer-se em pou

cos segundos em vez das trés semanas referidas,

O presente invento também contempla a possibi-
lidade de a fermentagfo se fazer com células livres na presen
¢a de fragmentos de polissacdridos. Neste caso, as células re
produzem-se, mas mantém-se numa forma f;oculenta 0 que permi-

te também a reducdo do tempo da operagfio de removimento,
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Descrig¥o do objecto do invento

que

INSTITUTO SUPERIOR TECNICO, portugués, com sede na

Avenida Rovisco Pais, 1000 LISBOA; INSTITUTO SUPE
RIOR DE AGRONOMIA, portugués, com sede na Tapada
da Ajuda, 1300 LISBOA; CAVES DA RAPOSEIRA, 1DA,,
portuguesa, industrial, com sede em Lamego, 5100
LAMEGO; pretende obter em Portugal,para: "PROCES-
SO PARA A PRODUQKO DE VINHOS ESPUMANTES NATURAIS

COM LEVEDURAS IMOBILIZADAS", do qual sfo inventores:
Engenheiro Quimico JULIO MAGGIOLLY NOVAIS, Professor
Associado, portugués, residente na Rua Conselheiro
José Silvestre Ribeiro No., 2 - 2° Esq?, 1600 LISBOA;
Engenheira Quimica ISABEL MARIA sf CORREIA, Professo
ra Auxiliar, portuguesa, residente na Urbanizac8o da
Portela, Lote 50, 10? Esq?®. LISBOA; Engenheiro Qu{mi
co JOAQUIM MANUEL SAMPAIO CABRAL, Professor Auxiliar,
portugués, residente na Rua Vila de Catid, Lote 397
1?2 Frente, 1800 LISBOA; Licenciada em Farmicia MARIA
MANUELA CADETE, Técnica Superior, portuguesa, resi-
dente na Avenida Afonso III, No, 65 - 5° Dte, 1900
LISBOA; Engenheiro Agronomo VIRGLIO BORGES LOUREI-
RO, Assitente, portugués, residente na Calgada dos

Mestres, Bairro da Calgada, Rua 9, No, 13, 1000 LIS~
BOA,

O presente invento tem por objecto "Um proces|
so para a produgfo de Vinhos Espumantes Naturais com Levedu-
ras Imobilizadas™ que constitui uma variante ao processo tra-
dicional, que se passa a descrever: Uma quantidade de células
de levedura (2 x 106/m1) é adicionada a uma garrafa de 0,75 1
de vinho com 24 gr de sacarose. A garrafa & capsulada e colo-
cada em cave durante o tempo necessirio para a fermentagfo,

apos o que é invertida., Durante 3 semanas a garrafa é rodada
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diariamente de forma a que as células de levedura, que entre-
tanto se multiplicaram, se desloquem até ao gargalo, Entfo o
vinho junto ao gargalo & congelado e a cdpsula retirada, sain

do juntamente as células responsdveis pela 28 fermentagfo,

{

Pelo processo de acordo com o presente inven-
to pretende-se suprimir ou abreviar muito essa operagfo manu-

al de rotag¥o das garrafas para a remogfo da levedura,

De acordo com o invento, as células de levedu
ra (Saccharomyces cerevisiae ou bayanus) s8o imobilizadas num

gel de pollssacarido, como seja o agar-agar, antes de serem

adicionadas a garrafa que contém o vinho e o agicar a fermen-
tar, As células imobilizadas v%o multiplicar-se dentro do gel
e fermentar o aclicar com uma taxa de fermentagfo id&ntica a

das células livres num engarrafamento normal, sem safrem sig-
nificativaﬁente da estrutura solida em que se encontram, As-

sim, nf%o h& formagZo de uma suspensfio de microorganismos na

garrafa sendo a remog3o dos fragmentos do imobilizado muito
simples e répida, © que constitui o principal mérito do pre-

sente invento, E também reivindicado que, na presenga de frag

mentos de agar ou outros polissacdridos, as células de levedu
ra em suspensfo tendem a flocular, pelo que também neste caso
a remog¥o gravitica das células para o gargalo se torna mais
rdpida do que nas condigBes normais do método tradicional, A
esterilizag8o do vinho base bem como a desinfec¢B8o das garra-
fas deverd realizar-se cuidadosamente, para evitar que microxr
ganismos contaminantes se desenvolvam, com turvagfo do vinho
base, Verificou-se que, um nimero de células vidveis inferior
a 3 células/ml de vinho base no infcio da fermentag8o permi-
tiu bons resultados, visto que a grande actividade fermentati
va das leveduras imobilizadas por este processo leva a um con
sumo rapido do agucar o que nfo permite um desenvolvimento

significativo dos poucos contaminantes eventualmente presen-
tes no vinho,

O processo de acordo com o presente invento

serd ilustrado, seguidamente, através de exemplos:

s

{
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Exemglo 1

A uma garrafa com 0,75 1 de vinho, branco ou
rosé, previamente produzido por fermentagfio de uvas, com 24
gr de agﬁcar granulado (sacarose) s8o adicionadas células de

levedura que foram imobilizadas em agar-agar pelo seguinte
processo:

0 método consiste(por garrafa) em: Adicionar
9 ml de dgua a 250 mg de pé de agar (Iberagar) e ferver a sus|
pens3o de forma a proceder a sua liquefacg¥o., Deixar arrefe-
cer até 50°C (temperatura que ndo deve ser ultrapassada com
risco de afectar a fermentagfo), Introduzir, em seguida, 1 ml
de uma suspensfo, em agua, de células de levedura pPreparadas
de forma idéntica e numa massa/garrafa idéntica & usada num
engarrafamento normal, Homogeneizar bem e espalhar sobre uma

superficie plana, de modo a obter uma altura de liquido de
aproximadamente 0,5 cm,

Ao arrefecer, o agar solidifica numa forma de
gele que retem no seuinterior as células da levedura., 0 gele
€ ent%o cortado em paralelipipedos de 4drea superficial exter-
na de cerca de 2,5 cm2. Esses paralelipipedos sfo lavados em
dgua e colocados em papel absorvente de modo a retirar o ex-
cesso de Agua de lavagem. Em seguida os fragmentos contendo

a levedura sZo adicionados na proporgdio de 8 g (peso humido)
por garrafa,

5 Caso se pretenda realizar um grande nimero de
engarrafamentos, oé valores citados podem ser proporcionalmen
te aumentados. A garrafa é capsulada e colocada na cave em
posigdo horizontal, fazendo-se fermentar o vinho num tempo va

riavel, conforme o tipo de espumante a obter.

Apds ‘conclusfio da fermentagfio, nfo hi ja agu-
car em solugfio e atingem-se as pressSes de anidrido carbdnico
correspondentes ao termo da fermentagfio, Em provas por parte

de um painel de provadores foi verificado que o espumante a-

-3 -
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presentava um aroma e :um sabor superiores ao padrfo produzido
pelo método cldssico,

dado n¥%o apresentar sabor e aroma a fer
mento,

0 que costuma acontecer nesta fase do processo classi-
co,

As garrafas contendo as células imobilizadas,

quando invertidas ficam 1impidas em poucos segundos, dado que

os fragmentos caiem rapidamente por gravidade para o gargalo.

Exemplo 2

Como ¢ anterior, usando-se concentragdes va-
ridveis de agar, Os resultados sfo similares desde que as con
centra¢les sejam suficientes para que o agar solidifique quan

do a frio e n¥o apresente uma malha t8o apertada que afecte a

actividade fermentativa. Com o agar utilizado, consegue-se

isto, pelo.menos para concentragdes entre 1,5 % e 2,5 %
Exemplo 3

Como o exemplo 1, mas em que, em vez de se u-
tilizarem fragmentos paralelipipédicos de agar se utilizam ci
lindros ou outras formas, 0s resultados sf%o no entanto mais
favoraveis quando se utilizam fragmentos de maior area super-
ficial dado que a difus%o do agticar é mais facil. A forma pa-
ralelipipédica mostrou-se tambem, mecanicamente mais resisten

te a libertag3o de gas durante a fermentag3o.

Exemplo 4

Como no Exemplo 1, mas utilizando outros ge-
les de polissaciridos como a agarose, o carraginato, ou a go-

ma de xantano, etc.,, em vez de agar, ou em mistura com o agar,

Exemplo 5

Como variante ao Exempio 1 verificou-se que,
P 6
colocando na garrafa o indculo mormal (1 x 10% 2 2 x 10" /m1)
e juntando fragmentos de gel de agar (1 - 5 g), este nfo con-

tendo células, a fermentagab tem lugar normalmente, mas a sus

.
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pens3o de células tem tend&ncia a flocular, pelo que a inver-

sdo da garrafa permite -também uma remogHo de células mais fad

cilmente do que a que tem lugar no método tradicional.

Exemplo 6

Como no Exemplo 1, mas em que a fermentac%o se

faz n%o numa garrafa em-posigao'horizontal, mas em posigHo

vertical invertida, pelo que mesmo quando saiam células do
agar imobilizado-ou, o que também acontece frequentemente,
exista&‘jé no proprio vinho a fermentar - elas permanecem

Junto ao gargalo, nfoc oferecendo problemas para a sua remogid

0 processo de acordo com o invento e suas varid
antes serdo facilmente industrializidveis através do uso de t3
buleiros em que as células sfo suspensas em agar a 50°C, ha-
vendo um sistema de corte dos péralelipipedos de agar e colo-

cagfio de quantidades iguais dosrmesmos em cada garrafa,

~-REIVINDICAGOES -

1* - Processo para a produgfio de vinhos espu-~
mantes naturais com leveduras imobilizadas, caracterizado Pe

lo facto de se utilizarem células de levedura imobilizadas

em gel de agar-agar, para a efectivag#o da segunda fermenta-
¢¥%o em garrafa,

22 - Processo de azcordo com a reivindicagfo 1,
caracterizado pelo fact@ de se utilizarem células livres de
levedura em presenga de fragmentos de agar-agar para acelera
¢80 do processo de floculagfo,

3% - Processo de acordo com as reivindicag8es
1 e 2, caracterizado pelo facto de a garrafa colocada em po-

sig¥o vertical invertida durante a segunda fermentagZo,

bkt - Processo de acordo com a reivindicagHo 1,

caracterizado pelo facto de o gel ser enformado em cilindros,

-5 -
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cubos, esferas ou noutra forma adequada.,

5% - Processo de acordo com a reivindicagfo 1,
caracterizado pelo facto de serem

usados outros geles de polisg
sacdrides,

tais como a agarose, os carraginatos, as gomas de
xantano, ou ainda misturas de polissacdaridos,

Lisboa, -9 1995

Por INSTITUTO SUPERIOR TECNICO; INSTITUTO SUPERI-
OR DE AGRONOMIA; CAVES DA RAPOSEIRA, LDA,
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