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Conservantes em Enologia

Anidrido sulfuroso

Em tintos, 30 mg/I de sulfuroso livre, a pH
3.50, chegam para evitar o “suor de cavalo™?
Acido sérbico

Pode-se aplicar sorbato para estabilizar
microbiologicamente um vinho?

Dicarbonato de dimetilo (DMDC) eo quitosano
Sao os produtos que faltavam para acabar com “as
dores de cabega” na estabilizagdo microbiologica de
vinhos?
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%SULFITE SPECIES

Free soz ppm
(to obtain 0.8 or 0.5 ppm SOy)

2.8 3.0 8.2 3.4 3.6 3.8 4.0

pH

Fig. 10-2. Amounts of free SO, needed to obain 0.5 or 0.8 mg/L (molecular) at various
pH levels.

of species (2) H,SO,, (b) HSO;, and (c) SO5, as a function of

Table 8.21. Density (at 15°C) of sulfur dioxide solu-
tions prepared by the dissolution of sulfur dioxide gas

in water
Sulfur dioxide Density  Sulfur dioxide  Density
(/100 ml) (/100 ml)

2.0 1.0103 6.5 1.0352
25 1.0135 7.0 1.0377
3.0 1.0168 75 1.0401
35 1.0194 8.0 1.0426
4.0 1.0221 85 1.0450
4.5 1.0248 9.0 1.0474
50 1.0275 9.5 1.0497
55 1.0301 10.0 1.0520
6.0 1.0328

%

Pontos criticos do processo

1. Recepcgao de uvas

2. Armazenagem entre fim de f. alcodlica
e f. malolactica

3. Armazenagem/envelhecimento

4. Engarrafamento

Se a fermentacio tiver problemas, tudo tem a partir dai!
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Efeito do sulfuroso em mostos j-%

>

10°4 Pichia guilliermcw. 10°y  Brettanomyces bruxellensis
L]
10°4 = 10°
s 10 10*
§ 10°] " 10 /}
.g 102 s 102 /V/X/
R [l | SEDE
§ 10'4 \ . 10"4 '\
o] " 10° l\
.
0 12 24 36 48 60 72 0 12 24 36 48 60 72
Time (h) Time (h)

Efeito do metabissulfito de potassio em mosto tinto a pH 3.57
0(V),50(A), 100 (V) and 200 (w) mg/l.

Efeito da adicdo de fermentos i%
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Efeito do sulfuroso em vinhos i%

E .

E 101 Vinho pH 3.50

g 101 12% (v/v) etanol

£ 104

g o] 17 estirpes B. bruxellensis
g

\ 10 cresceram sob 100 mg/l MK

10 3

10°4

0 5 10 15 20 25 30 35
Time (days)
N&o existiram estirpes de Brettanomyces
bruxellensis capazes de crescer sob 150 mg/I
de metabissulfito de potassio

Efeito do sulfuroso em vinhos 'i%

Teor de sulfuroso aconselhavel para inactivar
populagoes elevadas de D. bruxellensis

Sulfuroso total: ~ 75 mg/l
Sulfuroso livre: ~ 33 - 50 mg/I
Sulfuroso molecular: ~ 0,66 — 1 mg/l

(2% a pH 3.50, em solugdo aquosa)




Efeito do sulfuroso em barricas 1%

S02 livre (mg/l) Barricas Dekkera bruxellensis (CFU/ml)
10 Junho 23 Julho 20 Outubro

B topo <1 <1 2

B baixo <1 <1 3.6x104
C topo <1 <1 2

C baixo <1 >3.0x104
A baixo <1 <1 3
D baixo <1 <1 1
43+7 E ambos <1 <1 <1
39+6 F ambos <1 <1 <1
5149 G ambos <1 <1 <1
56+10 H ambos <1 <1 <1

Dose: 40 mg/l (pH 3,42) — ~0,84 mg/l SO, molecular

Efeito conjugado de:

- Etanol

- Dioxido de enxofre

- Glucose residual
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D. bruxellensis_Day 30
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Efeito do sorbato em vinhos ﬂ_%

1. Conservante habitual em vinhos doces para evitar refermentacdes

2. Dose maxima permitida no engarrafamento
200 mg/l de acido sorbico = 270 mg/l de sorbato de potassio

3. Eficaz contra leveduras de contaminagéo

na presenca de sulfuroso 40-

A
) %1 /
Exemplo E 30 A/A/A
Ineficacia de 270 mg/l de sorbato E ? A ——
contra D. bruxellensis 0251 g & o
(vinho 11% etanol, pH 3.5 e pH 3.7) £ 20/ O\
>
= O
% 1.5 e /
> 10 =<3
0 24 48 72 96

Time (hours)
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Utilizacado do DMDC em vinhos j.%

Regulamento (CE) n°® 643/2006 da Comissao de 27 de
Abril de 2006

A adicao de dicarbonato dimetilico € permitida em vinhos com mais
de 5 g/l de agucar, até um limite maximo de 200 mg/!

Ambito da aplicacéo
Assegurar a estabilizagao microbioldgica do vinho engarrafado que
contenha acgucares fermentaveis.

Prescri¢des técnicas

1. Adigao pouco antes do engarrafamento

2. Apenas em vinhos com agucares nao inferior a 5 g/l

3. Dose maxima de 200 mg/l ndo detectavel no vinho colocado no
mercado

Velcorin®
Estructura quimica e hidrdlisis (reaccién principal)

(0] (0] (@)
H3O/ \[( \[( \CH3 + H,O0
(0] (0]

200 mg Valor tipico de metanol em
dicarbonato de dimetilo vinho 20 - 220 ppm
= 200 ppm de Velcorin
‘ aumenta metanol em 96
ppm
o HaC~_ + 2| co, = O carbonato de etilmetilo &
OH usado como indicador da
96 mg 131 mg adicdo de DMDC
metanol diéxido de carbono
LANXESS

Referent « Manfred Hoffmann « Slide 18 « Velcorin®in wine




Hidrélisis en bebidas acuosas (vino)

100 %
[] 30°C/85°F
80 % B 20°C/68°F
[ 10°C/50°F
60 % [ 4°C/38°F
(8]
s
0 40 %
20 %
0% " " " " : : ———
0" 15 30" 45 60' 75 90' 105 120' 135' 150' 165' 180' 195' 210' 225' 240'
Tiempo (minutos)
X LANXESS

Referent « Manfred Hoffmann « Slide 19 + Velcorin®in wine

(A R&M EMS. GmbH

W Engineering Maintenance Services

COLD STERILISATION OF BEVERAGES
wiTH BURDOMAT Il DOSING UNITS

‘ () R&M EMS. GmbH
X VELCORIN® Birinomn Bercen ® Engineering Maintenance Services

mm— Technology for the real taste.

Referent « Manfred Hoffmann « Slide 20 + Velcorin® in wine

Unidades de
dosificacion
Burdomat Il

G and K

LANXESS
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Eficacia de Velcorin® ante organismos vegetativos
selectos”
(Daudt y Ough, 1980; Genth 1980)

Organismo DMDC (mg/L) necesario
para matar 500 cfu/ml

Saccharomyces bailii 120
Saccharomyces cerevisiae 30
Saccharomyces uvarum 20
Brettanomyces spp. <50
Lactobacillus brevis 200
Lactobacillus buchneri 30
Lactobacillus pastorianus 300
Pediococcus cerevisiae 300
Acetobacter pasteurianus 80
Botrytis cinerea 100
X S LANXESS

Referent « Manfred Hoffmann « Slide 21 + Velcorin®in wine

* Leveduras

— Dekkera bruxellensis (ISA 1791)
Saccharomyces cerevisiae (ISA 1000, ISA 1026)
Zygosaccharomyces bailii (ISA 1307, ISA 2270)
Zygoascus hellenicus (ISA 2284)
Pichia guilliermondii (ISA 2105, ISA 2126, ISA 2131)
Saccharomycodes ludwigii (ISA 1083)
Schizosaccharomyces pombe (ISA 1190)
Kluyveromyces thermotolerans (72)

« Bactérias lacticas (Viniflora oenos)
« Bactérias acéticas (isoladas de vinho)

Efeito do DMDC j.%

10/12/2022
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Efeito ao longo do tempo j§
10"
10°-
DMDC (mg/l)
10° 25 (o)
2 10*] 50 (A)
g \ 100 (¢)
L 107 150 («)
10% 200 (»)
*
- 300 (*)
10° L, . * + + +
0 1 2 3 4 5
Tempo (horas)
D. bruxellensis ISA 1791
Concentracao minima letal ’i%
Estirpes DMDC (mg/l)
500 cél/ml | >104 cél/ml
S. pombe ISA 1190 100 >300
D. bruxellensis ISA 1791 100 300
P. guilliermondii ISA 2105 100 300
S. cerevisiae ISA 1000 100 200
S. cerevisiae ISA 1026
P. guilliermondii 1SA 2131
Z. bailii ISA 1307 25 200
Bactérias lacticas >300 >300
Bactérias acéticas >300 >300
e
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Efeito do DMDC e do sulfuroso j_%

Viabilidade celular (UFC/ml) apés adigao de DMDC e MK
(12% etanol, pH 3.50)

Estirpes 100 mg/L DMDC +
sulfuroso livre

Inicial | 20 mg/l | 30 mg/l | 51 mg/l

S. pombe ISA 1190 6,7 E5 | 6.300 4.000 980
S. cerevisiae ISA 1000 9,6 E5 + + +
D. bruxellensis ISA 1791 | 9,7 E5 0 0 0

S. pombe — apo6s 144 horas

S. cerevisiae — crescimento positivo em meio de recuperagéo apés 12 dias

D. bruxellensis — auséncia de células viaveis em meio de recuperagéo apds 12
dias

Efeito do DMDC i%

Analise microbiolégica (UFC/100ml) em amostras de
vinho tinto antes do engarrafamento

N° de DMDC (mg/L)
amostras
0 200
Leveduras | Bactérias Bolores | Leveduras | Bactérias Bolorres
18 1-308 0 0 0 0 0
4 0-4 9-TNTC 1 0 0 0

0-534 17-TNTC O-TNTC 0-3 2-TNTC O-TNTC

Sulfuroso livre: 26-58 mg/L
pH: 3,42-3,63
Etanol: 12,7-14,6 %

10/12/2022
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Conclusdes (DMDC) j_%

O DMDC néo é eficaz contra bactérias lacticas e acéticas,
nas doses legais;

S6 é eficaz contra leveduras em vinhos “limpos”, antes do
engarrafamento;

A sua eficacia depende da homogeneizagao adequada no
vinho (Equipamento de aplicagéo ~ 50 000€);

Pode contribuir para a redugéo do nivel de SO, livre dos
vinhos engarrafados;

O DMDC é mais uma ferramenta na prevencao de
contaminacdes de leveduras em garrafa, indicada para
empresas técnica e tecnologicamente evoluidas.

O prego (~5 céntimos/gf) € mais um factor limitante.

CFU/mi

Maximo legal (OIV): 0.1 g/l

Células no adaptadas 10* CFU/ml: muerte imediata e no recuperable
Células adaptadas e elevada concentracion: 0.1 g/l no es letal!

1,E407 r 1200

| 107 1200
LE406 1 1000

16406 ?‘
L£405 1 \ 1000,
b s
1LE+05
LE04 * 0
| 6o 1E04 \
\
\

4-EF (ug/L)
CFU/ml
4-EF (ug/L)

1E403 o ’)‘ Lt
A L A o
i | a0 \
1402 4 - - f\ i } A [w
A | o s 410 | -
1,E401 4 1LE+01 |‘ “
\ |
o 1E00 S99 04 L
LB h aidd L o 5 10 15 20 25 30 35 40
0 510 15 2 B 30 B 4
Dias Dias

Efecto del quitosano i%
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Factores extrinsecos j_%

Factores pouco explorados:

- Filtragbes de desbaste e esterilizante

- Oxigénio dissolvido, estimula o crescimento
- Temperatura, efeito letal para valores baixos

Lo . 10%4 7]
3 10" B
S 10° e L
o . 'w
w E 10% /:*"/ o -T15
S antl o | L
z 107 opgm CTL e T20
2 10
R T25
_ 102] v T30
‘ P 10" T35
i L i ——
Viabilidade de Z. bailii 0 72 144 216 288 360 432 504
(vinho branco) Tempo (h)

Viabilidade de D. bruxellensis
(vinho tinto)

Efecto de la temperatura 'i%

100 4
= Valores de Z entre 5a 7°C
< 104 A
8
&
2 14
I
2
o
@ 0,14
0,01 T T T T T T T 1
0 10 20 30 40 50 60 70
Tempo (min)
1 - T T T T T T T 1
. 28 30 32 34 36 38 40 42
D. bruxellensis ISA 2211.

Temperatura (°C)

Vino tinto (pH=3,5)
O, 0
ggog E:))' S%GCOC(:.(L,) Resisténcia térmica en vino tinto (pH=3,5)
Saccharomyces cerevisiae ISA 1000 (<),
Saccharomycodes ludwigii ISA 1108 (A),
Schizosaccharomyces pombe ISA 1190 (O)
Dekkera bruxellensis ISA 2211 (m).
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Conclusiones j_%

Prevencion
Bajar niveles de contaminacion (colas, higiene, filtracion, 02)

Menor intensidad tratamientos

Correccion

1. SO2 es el conservante mas eficiente.

2. DMDC e quitosano son como adjuvantes de letalidad
3. Los tratamientos térmicos son eficientes a baja
temperatura e corto tiempo

10/12/2022
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