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seguranca alimentar, Sistema HACCP

O trabalho relativo a presente tese de mestrado decorreu na empresa
Magnum-Carlos Lucas Vinhos, Lda. situada na regido demarcada do D&o e
teve como objetivos a elaboragdo de um plano HACCP e a implementacdo de
metodologias para o controlo da maturacdo das uvas e do processo de
vinificacéo.

O conhecimento detalhado das especificidades de cada regido demarcada,
das caracteristicas da parcela de vinha e das condi¢des climaticas do ano, €
fundamental para a sustentabilidade no setor Vvitivinicola. Ao longo da
maturacd@o as uvas sofrem varias altera¢@es fisiologicas e fisico-quimicas, tais
como, aumento de peso, alterac@o da cor, acumulagdo de aglcares, reducao
do teor de acidos orgéanicos, entre outras, contribuindo para as suas
caracteristicas especificas de sabor, aroma e cor. O desenvolvimento dessas
caracteristicas € essencial para definir o potencial enolégico das uvas, ou seja,
para estimar a possibilidade da sua utilizagdo para a produc¢édo de vinhos com
caracteristicas especificas. Assim, durante o processo de maturacdo da uva
foram avaliados varios parédmetros fisico-quimicos das castas brancas Bical,
Cerceal e Encruzado e das castas tintas Jaen, Tinta Roriz e Touriga Nacional.
Verificou-se que aquando da vindima algumas das parcelas ainda nao tinham
atingido a maturagdo tecnoldgica, sendo que estas parcelas correspondem a
castas de maturagdo mais tardia. Foram ainda avaliados parametros com vista
ao controlo da fermentagdo alcodlica, da fermentacdo malolatica, no caso dos
vinhos tintos e da evolugdo de paradmetros de qualidade dos vinhos ao longo
do armazenamento.

A implementacdo de um sistema de gestdo da seguranca alimentar é um
procedimento indispensével na industria alimentar para garantir a producédo de
alimentos seguros. As varias etapas do processo de vinificacdo, o
engarrafamento e 0 armazenamento, podem apresentar problemas de
seguranca alimentar, identificados em trés categorias de perigos: biol6gicos,
guimicos ou fisicos. Para além destes, podem ocorrer alteracdes de
parametros de qualidade, nomeadamente altera¢des a nivel de cor, sabor ou
aparéncia, que podem levar também a rejeicao do produto. Assim, a presente
tese visou também a elaboragéo de sistema de gestao da seguranca alimentar
com base no referencial de certificacdo NP EN ISO 22000:2005. Inicialmente
foi realizada uma auditoria de diagnéstico que revelou os aspetos a melhorar e
implementar para garantir a execucdo do programa de pré-requisitos
posteriormente foram analisados os perigos associados a todas as etapas do
processo e determinados os pontos criticos de controlo (PCC’s). Concluiu-se
que a existem dois PCC’s associados a produgdo de vinho; a concentracao
elevada de SO, e a quebra de garrafas na linha de engarrafamento. Com o
presente trabalho foi possivel implementar um conjunto de ferramentas e
metodologias que servem de suporte a empresa na tomada de decisdes
relativamente a producéo de vinhos de qualidade.
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The present master thesis was performed at the company Magnum -
Carlos Lucas Vinhos, Lda. located in Dao Appellation and it aims to
develop a HACCP plan and to implement a set of methodologies to
control berry ripening state and the winemaking process.

The in-depth knowledge of the specificities of each Appellation, including
the characteristics of each vineyard parcel and harvest climatic conditions
is essential for viticultural sustainability. Through maturation, grapes
undergo various physiological and physicochemical changes such as
weight increasing, color modifications, accumulation of sugars and
decreasing in organic acids content, among others, contributing to
peculiar flavor, aroma and color characteristics. The development of
these features is essential for defining the oenological potential of grapes
and to estimate the possibility of their use for the production of wines with
specific characteristics. Throughout the grape ripening process various
physical and chemical parameters were assessed for the white grape
varieties Bical, Cerceal and Encruzado and the red grape varieties Jaen,
Tinta Roriz and Touriga Nacional. For the varieties known as late
maturation ones, grapes for some parcels did not reach the technological
maturity state. The follow-up of alcoholic and/or malolactic fermentation,
the last one for red wines, were controlled as well as some wine quality
parameters throughout storage.

The implementation of a food safety management system is an essential
procedure in the food industry to ensure the production of safe food. As
identified for general food industries processes, the winemaking process
can present food safety problems, identified in three hazard categories:
microbiological, chemical, or physical. Furthermore, changes in quality
parameters, namely, color, flavor or appearance, may also cause the
rejection of the product by the final consumer. This thesis also aims to
implement a food safety management system for Winemagnun-Carlos
Lucas, Lda based on the certification referential NP EN ISO 22000:2005.
In a first step, a diagnosis audit was performed revealing the aspects that
should be taken into consideration to rise the prerequisites program
objectives. The hazards associated to all stages of the process were
examined and the critical control points (CCPs) were determined. Two
CCP's associated with the winemaking process, namely the high
concentration of SO, and the breakage of bottles during bottling process,
were identified. The present work allowed the implementation of a set of
tools and methodologies that may support the company decisions toward
the production of quality wines.
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Capitulo 1

Enquadramento do trabalho e objetivos

1.1 Magnum — Carlos Lucas Vinhos, Lda.

A Magnum — Carlos Lucas Vinhos, Lda. criada em 2011 é uma empresa que se dedica a
producdo de vinhos e se encontra presente em diversas regifes vitivinicolas do pais
nomeadamente no Douro, no Alentejo e no D&o. O estagio foi realizado na sede da
empresa que se encontra na regido demarcada do Ddo em Carregal do Sal, distrito de
Viseu. A Magnum — Carlos Lucas Vinhos, Lda. produz vinhos préprios e realiza trabalho
de consultoria para diversas quintas. A empresa foi criada sob o lema Vinho & Pessoas e
0s principio por que se gere sao o respeito pelas castas, a tradicdo e o terroir de cada regido
sabendo que h& sempre espago para inovar.

A empresa engloba todo o processo producdo de vinhos, desde a vinha, rececéo,
vinificacdo, armazenamento e engarrafamento. Como se trata de uma empresa com novas
instalacBes necessita de certificacdo por sistemas de gestdo de qualidade e seguranca
alimentar para ser capaz de transmitir confianca aos consumidores.

Vi

MAGNUM

YVINHOS * WINES
Fig 1 - Logétipo Magnum - Carlos Lucas Vinhos, Lda.



Fig 2 - Instala¢fes da Magnum — Carlos Lucas Vinhos, Lda.

1.2 Objetivos do trabalho

Este trabalho decorre de um estagio curricular realizado na empresa Magnum — Carlos
Lucas Vinhos, Lda. Um dos objetivos do estagio foi o acompanhamento de todas as etapas
de producdo de vinho, incluindo o controlo de maturagdo das uvas, o controlo do processo
de vinificacdo, com vista a avaliar alteragdes fisico-quimicas ocorridas durante estes
processos e a compreender os efeitos das caracteristicas intrinsecas da regido demarcada e
dos processos tecnoldgicos utilizados. Durante o processo de maturacdo da uva foram
avaliados varios parametros fisico-quimicos das castas brancas Bical, Cerceal e Encruzado
e as castas tintas Jaen, Tinta Roriz e Touriga Nacional. Durante o processo de vinificagdo
sdo controladas a evolugdo da fermentagdo alcodlica e da fermentacdo malolatica no caso
dos vinhos tintos e ao longo do armazenamento sdo realizadas andlises periodicas para
monitorizacdo da evolucdo de pardmetros de qualidade.

O segundo objetivo foi a elaboracdo da documentacdo, inicio da implementacdo e
acompanhamento de um sistema de gestdo de seguranca alimentar baseado no referencial



de certificagdo NP EN 1SO 22000:2005 e no plano HACCP para elaboragdo de produtos
seguros e de qualidade de forma rentavel. Para isso houve necessidade de conhecer e
interpretar as fontes de legislagdo do setor alimentar relevantes para a empresa e saber
implementé-las. A metodologia adotada passou pela realizagdo de uma auditoria de
diagnostico para verificacdo do grau de implementacdo dos programas de pre-requisitos
(PPR’s) incluindo os codigos de boas praticas de fabrico (BPF), boas praticas de higiene
(BPH) e boas praticas agricolas (BPA), com indicacido dos PPR’s em falta e das
modificagdes necessarias para a sua execucdo. Em seguida procedeu-se a descricdo das
caracteristicas do produto, elaboracdo de fluxogramas de producdo e identificagdo os
perigos para a seguranca alimentar inerentes a cada etapa do processo. Posteriormente
foram elaborados PPRO’s e plano HACCP para controlo desses mesmos perigos,
estabelecidas medidas corretivas e planificacdo de um sistema de verificacdo, sistema de
rastreabilidade e de um sistema de controlo de ndo conformidades. Foi ainda objetivo deste
trabalho diminuir os defeitos de producdo, nomeadamente alteracdes de aparéncia, cor e
sabor, através do controlo eficaz das etapas de producao.

Paralelamente também se pretendeu com o estagio conhecer a estrutura organizacional da
Magnum — Carlos Lucas Vinhos, Lda., incluindo a misséo, os valores e objetivos da
mesma e insercao nas atividades da empresa.






Capitulo 2

Introducao Tedrica

2.1 Caracteristicas da regido demarcada do Dao

A regido de producdo de vinhos de “Denominagdo de Origem Controlada” (DOC) do Déo
situa-se na Beira Alta e € delimitada a oeste pelas serras do Caramulo e do Bucgaco e a
norte e a este pelas serras da Nave e da Estrela. A regido produz em média 360.000 hL de
vinho por ano, dos quais 40% a 50% sao suscetiveis de obterem Denominacdo de Origem
Controlada. As exportacdes rondam os 4,5 milhdes de litros anuais. As variedades mais
utilizadas em vinhos DOC Dao séo as castas tintas alfrocheiro, Touriga Nacional, Tinta
Roriz, Jaen e tinto céo e as castas brancas Encruzado e malvasia-fina (1-3). Na Tabela 1
encontram-se indicadas as castas recomendadas para a producédo de vinhos DOC D4&o.

Tabela 1- Castas recomendadas para vinificacdo na regido demarcada do Déo (4)

Castas Tintas Castas Brancas
Alfrocheiro Barcelo
Alvarelho Bical

Aragonez (Tinta Roriz) Cerceal-Branco
Bastardo Encruzado

Jaen Malvasia-Fina
Rufete Rabo-de-Ovelha
Tinto Céao Terrantez
Touriga Nacional Uva-Céo
Trincadeira Verdelho

A regido demarcada do Dé&o (Fig 3) possui um clima nitidamente marcado pelas cadeias
montanhosas que a circundam e protegem este planalto da influéncia atlantica. De um
modo geral pode-se afirmar que o clima desta regido é temperado, sendo a influéncia
mediterranica superior a atlantica, originando invernos chuvosos e rigorosos e verfes
guentes e secos. Em julho e agosto, 0s meses mais quentes do ano, as temperaturas médias
mensais oscilam entre os 18 e 0s 20°C, podendo as maximas chegar aos 28-30°C e € nestes
meses que as precipitacGes sdo raras, sendo em média menos de 20 mm. No Inverno, a
precipitacdo é elevada, fazendo-se sentir uma acentuada descida da temperatura, que no
més de dezembro e janeiro atinge o seu valor mais baixo, com médias de 2°C, nas zonas de
Viseu e Serra da Estrela, e de 3°C no resto da regido. A temperatura média anual é de cerca
de 15°C. A exposicdo solar média anual de cerca de 2650 horas. A precipitagdo anual varia



entre 1100 mm nas zonas mais a nordeste e 1600 mm nas zonas mais a oeste e concentra-
se no Outono e Inverno (5).

A regido reune condicbes propicias para ocorréncia de geadas no fim do inverno e
principio da primavera, que se ddo quando o ar frio desce das montanhas envolventes e se
acumula no planalto mais abaixo. As vinhas com pouca drenagem deste ar frio sdo bastante
atacadas pela geada. Em maio e junho sdo muito comuns as trovoadas com queda de
granizo (6).

As vinhas encontram-se na sua maioria em terrenos com altitudes entre os 400 m e 500 m
podendo algumas chegar aos 800 m. Relativamente aos solos predominam os de origem
granitica (97,8 %) sendo que os afloramentos rochosos graniticos sdo muito frequentes
Estes solos sdo caracterizados por pH &cido, serem pobres em matéria organica e em
elementos minerais extraiveis, terem fraca capacidade de retencéo de 4gua e, portanto, com
baixa fertilidade. Apenas cerca de 2,2% dos solos com vinha sdo xistos argilosos,
localizados nos concelhos de Mortagua, Penalva do Castelo, Satdo e Tondela, estes solos
sdo mais profundos, de textura franco-argilosa, mais férteis e com maior capacidade de
retencdo de agua (5,7).

m Regido vitivinicola
orras do Do

DO Déo - Sub-regides:

D Sub-regido vitivinicola
IG Terras de Latées

§ DO Lates

Fig 3 - Regido Demarcada do D&o com representacdo das varias sub-regides e principais cursos de agua (8)



2.2 Desenvolvimento e maturacao da uva

A producdo de vinho comeca com a vindima. Na vindima as uvas tem de estar com a
concentracdo adequada de acUcares, acidos, pH, compostos fendlicos entre outros, de
acordo com a casta e com o tipo de vinho que se pretende produzir. As caracteristicas das
uvas aquando da vindima influenciam diretamente as caracteristicas finais do vinho. A
compreensdo do desenvolvimento da uva € essencial para entender como se pode obter as
caracteristicas pretendidas no produto final.

O desenvolvimento da uva é um processo complexo caracterizado por dois periodos de
crescimento sigmoides separados por um periodo de laténcia (Fig 4). Em cada uma destas
trés fases ocorrem diferentes processos que se encontram descritos abaixo.
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Fig 4- AlteragBes no peso, acidez, teor de aglcares e niveis de hormonas durante o desenvolvimento
da uva (Adaptado de (9-11))

Fase 1: Fase de crescimento vegetativo

A primeira fase de desenvolvimento caracteriza-se por um crescimento rapido e é
denominada fase de crescimento herbacea/vegetativa, ocorre apos a floragdo e tem uma
duracdo entre 45 a 65. As uvas passam por um periodo de divisdo celular intensa, onde o
bago sofre um aumento de volume acompanhado também pela formacdo das sementes.
Nesta fase a clorofila € o pigmento principal, o bago apresenta coloracdo verde e uma



textura dura. O controlo hormonal nesta etapa é realizado através da acdo de hormonas de
desenvolvimento auxinas, citocininas e giberelinas, hormonas que promovem a diviséo e
expansdo celular. Estas hormonas sdo produzidas principalmente nas sementes, por esta
razdo existe uma relacdo direta entre 0 nimero de sementes de um bago e o seu tamanho
final (12,13).

Neste periodo existe uma intensa atividade metabdlica caracterizada por um aumento na
respiracdo e acumulacao de acidos nos vacuolos celulares, principalmente &cido tartarico
mas também &cido malico, estes acidos sdo produzidos nos bagos mas também sédo
importados das folhas. O &cido tartarico é sintetizado maioritariamente a partir do acido
ascorbico (Fig 5), mas cerca de 5% ¢é sintetizado a partir da glucose. O acido malico é
sintetizado por duas vias, f-carboxilacdo de fosfoenolpiruvato uma reacdo catalisada pela
enzima malica, ou a partir da fotossintese (10,11).
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Fig 5- Mecanismo proposto para a biossintese de acido tartarico a partir de acido ascorbico.( L-ldnDH)
L-idonato desidrogenase (14)

Nesta fase sdo também sintetizados taninos que se acumulam principalmente nas células da
pelicula e das sementes sendo quase ausentes nas células da polpa, entre os taninos
sintetizados encontram-se catequinas monoméricas e hidroxicinamatos (percussores de
fenois volateis).

Apesar de os bagos terem atividade fotossintética, estes ndo conseguem produzir actcares
suficientes (sacarose, glucose e frutose), por isso existe uma grande quantidade de acucares
que é importada das folhas (Fig 6). Os acUcares sdo produzidos nas folhas e enviados
através do floema para as uvas na forma de sacarose, ai sdo armazenados nos vacutolos das
células da polpa na forma de glucose e frutose. Quando a sacarose chega as células da
polpa a invertase da membrana plasmatica hidrolisa a sacarose em glucose e frutose que
sdo posteriormente fosforilados no citoplasma. Em seguida forma-se UDP-glucose e o0s
acucares combinam-se novamente formando sacarose fosfato. Por fim a sacarose fosfato é
fosforilada sendo que a energia libertada na reagdo é usada para o seu transporte contra o
gradiente para o interior do vactolo. No bago estes acucares séo transformados em acidos
organicos, maioritariamente acido tartarico e 4cido malico. O teor de aglcares permanece



baixo devido ao seu intenso catabolismo. No final desta fase os bagos contém
aproximadamente 20g/L de &cidos organicos e 20g/L de acucares (10,11,15)
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Fig 6- Mecanismo de acumulagdo de acglcares nas uvas durante 0 amadurecimento (16)

Fase 2: Véraison ou Pintor

A segunda fase de desenvolvimento caracteriza-se por um abrandamento do crescimento
onde ocorre a véraison. Durante a véraison ou pintor as uvas tintas ganham cor e a pelicula
das uvas brancas torna-se mais translucida e os bagos cobrem-se de uma pelicula de cera
esbranquicada, denominada de pruina. A pruina é uma mistura de varios compostos entre
eles o &cido oleanodico, um triterpeno pentaciclico que atua como um inibidor de
microorganismos da flora nativa presente sobre a pelicula do bago evitando a fermentacéo
da uva. Nesta fase existe degradacdo da clorofila e sintese de pigmentos amarelos
(flavonois) nas uvas brancas e pigmentos rosa e vermelhos (antocianinas) nas uvas tintas.
Existe também degradacdo de &cido malico que é usado como fonte de energia (10).

Fase 3: Fase de maturagédo

A terceira fase de desenvolvimento da uva caracteriza-se por uma nova fase de
crescimento que termina na maturagdo do fruto e que tem um duragdo entre 35 e 55 dias.
Na maturacdo os niveis das hormonas de desenvolvimento como auxinas, citocininas e
giberelinas diminuem drasticamente ao mesmo tempo que aumentam os niveis de etileno,
acido abcisico e brassinosteroides. O &cido abcisico contribui para a maturacdo das
sementes e para 0 aumento da resisténcia ao défice de agua em fases mais avancadas da
maturacdo. Alguns estudos sugerem que a acumulacdo de &cido abcisico esta também
relacionada com a importacéo de agucares e de compostos fendlicos (12,13,17).



Neste periodo as uvas acumulam acucares, catides como 0 potassio, aminoécidos e
compostos fenolicos paralelamente os niveis de acidos orgénicos e de amonio diminuem.
Depois da véraison o fluxo do xilema para o bago € interrompido e o floema é o principal
meio de entrada de &gua no bago. Existe sintese de glucose a partir de acido malico e
oxidacdo de acido malico para producdo de energia levando a uma diminuicdo acentuada
deste acido durante a fase de maturacdo apesar do seu aporte ndo diminuir. A diminuicédo
dos niveis de acido tartarico ndo € tdo acentuada (11). Durante esta fase diminuem também
as concentracgdes de taninos e de alguns compostos de aroma produzidos durante a primeira
fase de crescimento, nomeadamente metoxipirazinas que contribuem para aromas vegetais,
pimento verde ao passo que outros compostos como terprenos, norisoprendides, ésteres e
tiois associados a aromas e sabores de fruta so sintetizados (12).

Caso se realize a vindima tardiamente pode ocorrer sobrematuragéo, descrita por alguns
autores como a quarta fase do desenvolvimento. Nesta fase ocorre a lenhificacdo do
engaco, interrupcdo do fornecimento de acglcares para o bago, perda de agua por
evaporacdo com consequente aumento concentracdo de acgucares e diminuicdo do peso do
bago (10).

2.2.1 Estratégias de avaliacdo do estado de maturacéo da uva

Os métodos classicos de avaliagdo da maturacdo da uva baseados em varias analises fisico-
quimicas que incluem a determinacdo do peso dos bagos, a percentagem de sélidos
soluveis, concentracdo de acUcares, acidez titulavel e pH. Tendo em conta a especificidade
do vinho que se pretende produzir, e com o objetivo de obter um produto com uma melhor
qualidade, devem ser analisadas também as caracteristicas varietais da uva ao longo da
maturacdo, nomeadamente os compostos fendlicos, carotenoides, compostos volateis que
podem ser avaliados por métodos analiticos ou por avaliacao sensorial dos bagos.

A avaliacdo do estado de maturacdo da uva € muito importante no estabelecimento do
momento da colheita. A definicdo do momento da colheita da uva depende de varios
fatores, entre eles o estilo de vinho a produzir, a casta e 0 seu grau de precocidade,
temperatura, solo, entre outros. Para uma avaliacdo correta do estado de maturacdo da uva
devem ser recolhidas amostras representativas de cada parcela de vinha selecionando
bagos de todas as zonas do cacho (expostas e ndo expostas ao sol) e de videiras
posicionadas em varios locais da parcela de vinha.

O teor de agUcares, a acidez titulavel e o pH sdo usados para definir o grau de maturacao
da uva. O teor de agUcares aumenta ao longo da maturacdo sendo este pardmetro um
indicador do teor alcodlico do vinho. A acidez titulavel e o pH diminuem sendo que 0s
seus valores estabilizam quando se atinge a maturagdo permitindo estimar acidez do vinho
e indiretamente estimar caracteristicas sensoriais e a estabilidade microbiologica do vinho
resultante (15). Durante o amadurecimento a razdo Glucose/Frutose altera-se e este
parametro serve de marcador de amadurecimento, esta razdo € de cerca de 1,5 na veraison
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e diminuiu para 1 ou um pouco abaixo, dependendo da casta, quando a maturacdo esta
completa. A concentracdo de agucares redutores de uvas maduras est entre 150 a 240 g/l.
A sacarose representa menos de 1% dos agUcares da uva. Existem ainda outros aglcares
vestigiais como a arabinose, xilose, ramnose, rafinose ou maltose (18,19). A razdo de &cido
tartarico/acido malico também sofre alteracGes durante o processo de amadurecimento
devido a degradacdo acentuada de acido malico para obtencdo de energia. A acidez,
determina também o pH, € um importante fator de qualidade das uvas porque inibe o
crescimento de microrganismos patogénicos como E.coli, Salmonella e Clostridium spp. e
contribui para um previsdo do sabor acidico final no vinhos (18).

O nitrogénio é um importante nutriente para as leveduras e se ndo estiver presente em
quantidade suficiente pode levar a uma fermentacdo incompleta e a produgdo de um vinho
com um teor elevado de agucares residuais o que leva a que este seja mais suscetivel ao
ataque de microrganismo de degradacéo (10).

A andlise sensorial pode dar indicacdes sobre o estado de maturacdo da uva. No final do
periodo de maturacdo os bagos apresentam uma textura mais macia e a cor das sementes e
do engaco altera-se passando de verde para acastanhado. A perda de firmeza e o
enrugamento do bago pode indicar desidratacdo do bago ou sobrematuracédo (10).

Tabela 2 — Quadro resumo dos principais parametros avaliados durante a maturacéo da uva e da sua
importancia na determinagéo do grau de maturacao e na previsdo das caracteristicas finais do vinho

Parametros Observacdes/ Importancia

Teor de Aglcares Estimativa do teor alcodlico final do vinho
Acidez Titulavel Previsdo da acidez, equilibrio de sabor, estilo do vinho

H Previséo da intensidade da acidez e da e da estabilidade quimica e
P microbioldgica
Avaliacéo Sensorial Desenvolvimento de compostos de aromas e sabores

Avaliacdo da intensidade e uniformidade de cor. Previsdo da

Cor do bago

facilidade de extracdo de compostos de cor durante a vinificagdo

Cor das sementes,

engace Transicdo de verde para acastanhado durante o final da maturacéo

Nitrogénio assimilavel Previsdo da taxa de fermentacdo e paragens na fermentagéo.

Bagos ficam mais macios quando atingem o final da maturacéo.
Perda de firmeza e enrugamento do bago podem indicar
desidratacdo ou sobrematuracdo. O bago ndo deve conter bolores
e danos provocados por insetos ou aves

Aspeto do Bago
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2.2.2 Fatores ambientais e o estado de maturacdo da uva

O vinho é produzido em todo o mundo em diferentes locais, usando centenas de variedades
de uvas cujo desenvolvimento é influenciado pelo tipo de solo, clima e topografia.
Contudo a dependéncia das caracteristicas das uvas de condi¢des ambientais ou praticas
agricolas especificas € ainda pouco compreendida.

Temperatura:

A temperatura afeta a atividade fotossintética, 0 metabolismo e a intensidade de migracéo
dos compostos na videira. As temperaturas elevadas sao desfavoraveis para a multiplicagdo
celular durante a fase de crescimento herbaceo. Durante a maturacdo, a temperatura afeta a
intensidade de migragdo dos compostos e, indiretamente, o crescimento celular. Uma
temperatura demasiado elevada nesta fase, pode alterar irreversivelmente o processo de
acumulacao de agUcares. Nestes casos, 0s aglicares acumulam-se noutras zonas da videira
em detrimento das uvas, que apenas recebem uma pequena percentagem. A temperatura
influencia muitos mecanismos bioquimicos envolvidos na matura¢do, nomeadamente, a
degradacdo do &cido malico é acelerada com a temperatura. Temperaturas superiores a 35
°C podem desencadear quocientes respiratérios muito elevados, com maiores necessidades
energeéticas o que leva a utilizacdo de acido malico para obtencdo de energia originando
uvas com menores teores de acido malico em regiGes com temperaturas elevadas (10,20).
A temperatura influéncia a taxa de fotossintese. Um estudo comparou o desenvolvimento
de uvas da casta Trebbiano a temperaturas de 20, 27,5 e 35 °C onde foi observada uma
taxa fotossintética progressivamente menor com o aumento da temperatura. Por outro lado
um estudo realizado por Greer em 2012 em uvas V. vinifera cv. Semillon demonstrou que
maiores taxas fotossintéticas foram observadas temperaturas entre 25 e 30 °C. A atividade
fotossintética de duas castas (Muller-Thurgau e Lagrein) foi avaliado apds serem sujeitas a
temperaturas noturnas baixas (cerca de 5 °C). Durante o dia as videiras eram mantidas a
aproximadamente 25 °C. A temperatura noturna diminuiu significativamente a taxa
fotossintética via inibicdo do transporte de eletrdes e da fotofosforilagdo. (11,15,21).

De um modo geral, para temperaturas acima de 25 °C, a fotossintese decresce mesmo que
seja sujeita a exposicdo solar. Para temperaturas elevadas, acima de 30 °C, o tamanho e
peso do bago diminui e os processos metabolicos assim como a acumulacdo de agUcar
pode mesmo parar completamente, um eventual aumento na concentracdo de aclcares nao
se deve a sua producdo através da fotossintese mas sim a sua concentracdo devida a perdas
de &gua por parte do bago (20).

A temperatura regula também a acumulacdo de metabolitos de cor e aroma. Fregoni e
Pezzutto demonstraram que dias frios (cerca de 15 °C) durante a maturacdo aumentam a
concentracéo de antocianinas nas variedades Cardinal, Pinot Noir, e Tokay, enquanto que
dias quentes (cerca de 35 °C) reduzem significativamente a sua producgéo. Resultados
semelhantes foram obtidos para as variedades Cabernet-Sauvignon e Merlot, sugerindo que
temperaturas entre 30 e 35 °C levam a reducdo significativa de compostos fenolicos,
nomeadamente antocianinas (11,22). Quer temperaturas muito baixas (cerca de 9 °C) como
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temperaturas acima dos 30 °C tém como efeito a diminuicdo da sintese de antocianinas
(20,23,24). Vérios estudos mostram que amadurecimento em condi¢Bes de baixa
temperatura (cerca de 15 °C) favorece a sintese de antocianinas e precursores de aroma
(20,25).

Exposicdo Solar:

O efeito da exposicdo solar na composicdo da uva relaciona-se diretamente com a variagao
da temperatura que ocorre nos bagos. Os bagos pouco expostos ao sol contém em geral
menor quantidade de agucares, um pH menor, uma acidez total e concentracdo de &cido
malico mais elevada do que uvas que estdo mais expostas ao sol.

A luz solar estimula a fotossintese e outras vias metabdlicas estimuladas pela luz como a
biossintese de composto fendlicos via fenilalanina amonia liase. Por outro lado o aumento
de temperatura provocado pela luz solar pode causa stress e desidratacéo (26).

O ambiente que rodeia as vinhas, nomeadamente a presenca de arvores, vegetacdo e
quantidade excessiva de folhas na videira pode afetar a exposicdo solar. Na regido
demarcada do Douro foi avaliado o efeito da altura da vegetacdo circundante na casta
Touriga Nacional. Os resultados demonstraram que as uvas provenientes de vinhas com
vegetacdo circundante alta (100 cm) tinham maiores niveis de carotenoides e as uvas
provenientes de vinhas com vegetacdo circundante mais baixa (60 cm) (exposicdo solar
maior) e contem maiores niveis de agUcares (26). Varios estudos demonstram que a
reducdo da exposicdo solar da videira provoca uma diminuicdo do nivel de antocianinas
nos bagos (21,22,23).

Precipitacéo:

A quantidade de precipitagdo e 0 momento do desenvolvimento em que esta ocorre tém
diferentes efeitos na qualidade final da uva.

Durante a fase de crescimento vegetativo da videira uma baixa disponibilidade de agua
pode provocar uma paragem no crescimento de rebentos e originar uma reducdo do
numero e tamanho das folhas o que em periodos mais avancados da maturacdo pode levar
a exposicdo solar excessiva do bago (27). Défice de agua no periodo entre a floracdo e a
véraison diminui a formacao de flores originando menos bagos e de menor tamanho o que
é na maioria das vezes irreversivel mesmo quando no periodo de maturacédo existe grande
disponibilidade de agua. Neste periodo acumulam-se no bago compostos como &cidos,
taninos e composto de aroma e um défice de dgua diminui a sua acumulacdo afetando os
parametros de qualidade da uva e consequentemente do vinho (12).

A ocorréncia de precipitacdo no periodo imediatamente antes da vindima pode levar ao
aumento do tamanho do bago e & diminui¢do da concentracdo de varios compostos por
diluicdo, entre eles, agucares, acidos organicos, antocianinas e taninos originando vinho
com baixo teor alcoolico, menos acidez e intensidade de cor. A precipitacdo neste periodo
também aumenta a probabilidade de desenvolvimento de varios fungos como Botrytis
cinerea que origina podrid&o cinzenta (28,29).
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No caso de vinhas que tenham sofrido défice de &gua moderado s&o produzidos bagos de
menor tamanho e em menor quantidade mas que contém maiores teores de agucares,
compostos fenolicos e compostos volateis afetando positivamente a maturacdo levando a
producdo de vinhos com maior teor alcodlico e cor e aroma mais intensos o que é
especialmente importante nos vinhos tintos (30).

Solo:

A natureza do solo influencia o microclima a que videira esta sujeita pela sua capacidade
de reter calor e refletir a luz, podendo também afetar o crescimento das raizes devido a sua
penetrabilidade. Apds um periodo de chuva, a &gua infiltra-se no solo, um solo profundo
vai permitir que as raizes atinjam grande profundidade, onde a &gua ndo evapora,
permitindo uma hidratacdo mais prolongada da planta, mesmo em periodo de seca. A
capacidade da planta sobreviver a seca, para além de se relacionar com a existéncia de
raizes profundas, relaciona-se também com uma boa capacidade de retencdo de humidade
no solo (27,28).

O solo na regido demarcada do Ddo é um solo granitico que se caracteriza por grande
capacidade de retencdo de calor e baixa capacidade de retencdo de agua. Como 0s
afloramentos rochosos sdo muito comuns a penetrabilidade das raizes é baixa (7).

Uma limitagdo na absorcdo de &gua videira reduz o crescimento da parte aérea, peso da
baga e de rendimento e aumenta baga e o teor de taninos e antocianinas que, se nao for
excessiva, sdo favoraveis ao potencial da qualidade das uvas (30).

Altitude:

O efeito da altitude na vinha reflete-se no facto de vinhas que se encontram a maior
altitude apresentam menores temperaturas e maior humidade ao passo que vinhas a
menores altitudes apresentam maiores temperaturas e menor humidade.

Na regido demarcada do Douro a avaliagdo da composicdo fendlica das castas Touriga
Nacional e touriga franca demonstrou que baixas altitudes (100 a 150 m acima do nivel do
mar) estdo associadas a maiores teores de compostos fendlicos quando comparadas com
vinhas a maiores altitudes (250 a 300 m acima do nivel do mar) que estdo associadas a
menores temperaturas e maior humidade (32). Também na regido demarcada do Douro
outro estudo demonstrou que vinhas a baixas altitudes (85m) tinham menores niveis de
carotenoides que vinhas a altitudes compreendidas entre 0s 145 e os 180 m, sendo que esta
variacdo foi atribuida & menor temperatura que se faz sentir a maior altitude e consequente
diminuicdo da degradacgéo de carotenoides durante 0 amadurecimento (33).
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2.3 Processo de vinificacao

A vinificacdo, transformacao de uvas em vinho, ndo é um processo linear, podendo existir
diferentes abordagens de acordo com os objetivos do produtor e em funcdo do tipo de
vinho a ser produzido. A Fig 7 apresenta um conjunto de etapas comuns para a producédo

de vinho tinto, branco e rosé.

| Rececdo de Uvas |

Rececdo de Produtos

f

Y/

Rececdo de Materiais de

Enologicos Embalagem e Rotulagem
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' I |
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N s |
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.1, r
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— —> Colagem |
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| Rotulagem |<f —

T

| Controlo do Produto Acabado |

"
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|
|

Expedicdo

Fig 7 - Esquema de producéo de vinhos tinto, branco e rosé
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2.3.1 Producéo de vinho tinto

Desengace/esmagamento: Depois da colheita, as uvas sdo transportados para a adega
onde sdo desengacadas (separagdo do engaco do bago) e esmagadas. O engago é
caraterizado por um sabor adstringente e desagradavel que pode influenciar a composicao
do vinho. O esmagamento permite o rompimento da pelicula do bago e a libertacdo do
mosto, liquido obtido a partir do esmagamento da uva (10).

Neste processo é adicionado didxido de enxofre de forma a evitar o inicio da fermentacéo
alcoolica por leveduras indigenas, oxidacdo do mosto ou contaminagdes microbioldgicas.

Fermentacdo alcodlica: Na fermentagdo alcodlica os aglcares (principalmente glucose e
frutose) das uvas séo transformados em etanol e CO, por leveduras, uma pequena parte dos
acucares é também convertida noutros compostos (ésteres, aldeidos, &lcoois superiores,
etc.) que influenciam as carateristicas organoléticas do vinho. A fermentacdo €
normalmente otimizada pela adicdo de culturas selecionadas que permitem diminuir a fase
de laténcia, acelerando o processo fermentativo, ao mesmo tempo que permitem conferir
ao vinho as caracteristicas pretendidas.

Durante a fermentacdo os depdsitos de inox ou as barricas permanecem abertos
favorecendo a entrada controlada de oxigénio e a libertacdo de CO,. A fermentagdo ocorre
a temperaturas especificas, para o vinho tinto sdo utilizadas temperaturas de 20-25 °C, mais
elevadas do que no vinho branco e rose onde se utilizam temperaturas entre 16-18 °C, para
ajudar na extracdo de compostos de cor e taninos. A fermentacdo pode demorar entre 10 e
30 dias (10,34). Na fermentacdo do vinho tinto realizam-se remontagens, estas operagdes
promovem o arejamento, a homogeneizacdo das diferentes zonas do depdsito,
uniformizando o teor de agUcar e a temperatura do mosto e intensificando a maceracgéo e
solubilizacdo de compostos (taninos e antocianinas) a0 mesmo tempo que evitam a
producdo de off-flavours como por exemplo mercaptanos e sulfidricos e o desenvolvimento
de microrganismos indesejados como bactérias laticas e acéticas.

Fermentacdo malolatica: Apds a fermentacdo alcodlica os vinhos tintos sofrem uma
fermentacdo secundaria, a fermentacdo malolatica, um o processo bioquimico catalisado
por bactérias laticas, onde o acido-L-malico é descarboxilado a &cido-L-latico. A
fermentacdo malolatica provoca uma diminuicdo da acidez total (o &cido malico tem mais
um grupo carboxilico que o &cido latico) e contribui para a biossintese dos compostos de
aroma e sabores que conferem mais suavidade ao vinho, também o torna mais estavel
contra bactérias deterioradoras ao remover uma substancia fermentavel, o acido malico. A
especie Oenococcus oeni € a principal bactéria neste processo porque tolera bem as
condigdes de baixo pH (< 3,5), elevada concentracdo de etanol (>10 vol.%) e elevada
concentracdo de SO, (50 mg/L), contudo bactérias dos géneros Lactobacillus e
Pediococcus também podem participar neste processo (18). Paralelamente, estas bactérias
também fazem a degradagdo de &cido citrico originando &cido acético o que leva a um
aumento da acidez volatil durante a fermentacdo malolatica de 0,1 a 0,2 g/L de H,SO, (19).
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Fig 8 — Evolucao de &cido mélico, &cido latico e acido citrico durante a fermenta¢do malolatica
(adaptado de (10))

Trasfega: A trasfega consiste na transferéncia do vinho de um depdsito para outro ou para
barricas de madeira. A trasfega resulta na separacdo das borras do sobrenadante liquido
permitindo a clarificacdo e a estabilizacdo microbiolégica do vinho, atraves da remocéo da
populacdo microbioldgica residual, precipitados e de residuos resultantes do processo de
colagem. Permite também eliminar cido sulfidrico e mercaptanos que conduzem a aromas
a couve cozida ou borracha, reduzir o teor de didxido de carbono, beneficios organoléticos
devido a condensacdo de taninos que reduz a adstringéncia, intensificacdo e estabilizacdo
da cor. A sua concretizacdo leva a dissolucdo de oxigénio mas ndo pode ser em demasiada
para prevenir fendmenos de oxidacdo (19).

As trasfegas sdo realizadas varias vezes ao longo do processo de vinificacdo, sendo que o
namero de trasfegas realizadas depende da decisdo do endlogo.

Clarificacdo: O mosto € uma solucdo coloidal constituida por inimeras particulas em
suspensdo. A producédo de vinho com elevadas percentagens de sélidos suspensos aumenta
o nivel de alcoois superiores que mascaram o aroma frutado e aumentam o teor de
compostos de enxofre responsaveis por off-flavours (19).

A clarificacdo ocorre naturalmente com a sedimentacao das particulas em suspensas mas €
um processo muito lento neste sentido, os produtores de vinho recorrem a adicdo de
agentes de colagem como bentonite, colas proteicas ou enzimas. A colagem envolve a
formacéo de precipitados favorecendo a queda livre, ou formacgéo de floculos nos quais se
encontram adsorvidas as particulas que provocam turvagdo no vinho. No mosto/vinho estes
agentes ligam-se a particulas suspensas de cargas opostas aumentando gradualmente o
peso molecular. A clarificagdo ocorre em virtude do aumento da densidade molecular (19).
As bentonites sdo largamente aplicados na vinificacdo de vinho branco para remover as
proteinas, prevenindo as casses proteicas. Os vinhos brancos contém quantidades
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considerdveis de proteinas provenientes das uvas. As proteinas sdo termosenssiveis e
precipitam provocando turvacdo. Os polifendis, em especial os taninos, tém a capacidade
de formar precipitados por interacdo com as proteinas e, consequentemente, turvar os
vinhos. Numerosos fatores como pH, temperatura, e as caracteristicas das proteinas (peso
molecular, composicdo em aminodcidos, estrutura, tamanho, carga, etc.) influenciam a
formacé@o de complexos tanino-proteina. Proteinas com elevado conteudo em prolina tém
uma afinidade muito grande para taninos condensados. A importancia da prolina é
provavelmente devida a sua forma ciclica, que ndo pode estabelecer ligacdes por pontes de
hidrogénio pela ligacdo peptidica, permanecendo a proteina aberta e acessivel aos taninos.
Por outro lado, as proteinas compactas tém pouca afinidade para os taninos. Devido a todas
estas propriedades, proteinas como a gelatina, rica em prolina, sdo usadas como agentes de
clarificacdo (19).

Filtracdo: O vinho passa por uma série de filtracdes e homogeneizagdes de modo a reter a
maior quantidade possivel de elementos em suspensao e impurezas.

Uma das preocupacdes que se deve considerar ao realizar a filtracdo do vinho é a
preservacao das particulas do vinho sem que ocorram quaisquer modificagcdes quimicas e
estruturais que possam afetar os parametros de qualidade do produto. Outra questdo é o
entupimento da superficie do filtro que diminui a eficicia da filtracdo. A filtracdo é uma
técnica que permite a eliminacédo de particulas sélidas em suspensao de um liquido através
da passagem por um filtro constituido por materiais porosos normalmente fibras
celulodsicas ou terras diatomaceas (19). Além de permitir a remocéo de sélidos, alguns
filtros permitem a remocdo de microrganismos. A Ultima filtracdo antes do engarrafamento
do vinho é normalmente realizada com filtros com didmetro de exclusdo menor de 0.45 pm
(16).

Envelhecimento: Existem dois tipos de envelhecimento, em madeira ou em garrafa. O
envelhecimento em madeira permite trocas gasosas entre o vinho nela contida e o ambiente
externo levando a modificacdo na composicdo do produto final. A madeira introduz
modificacdo fisico-quimica e sensorial ao vinho devido a extracdo de diversos compostos
da madeira como taninos, eugenol, S-ionona e lactonas. A lignina degrada-se durante a
tosta dando lugar a fendis volateis e aldeidos arométicos (guaiacol, vanilina, siringaldeido),
ao mesmo tempo que as hemiceluloses ddo origem a compostos furanicos (furfural, 5-
metilfurfural). O vinho resultante apresenta melhorias tanto a nivel gustativos devido a
polimerizagéo de taninos e antocianinas que tendem a reduzir a adstringéncia, o vinho vai
perdendo o aroma fresco e frutado em virtude da degradacéo e evaporagéo de compostos
volateis, desenvolvendo-se aromas bouquet carateristicos dos vinhos envelhecidos e existe
clarificacdo e intensificacdo da cor devido a fenGmenos de micro-oxigenacao e evaporagdo
(16,18,19).

O envelhecimento em garrafa (envelhecimento redutor) ocorre na auséncia de oxigeénio.
Promove a estabilizagdo do vinho devido a ligacdo de taninos e antocianinas, formando-se
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borras que se depositam no fundo das garrafas. Em vinhos novos o estigio em garrafa ndo
é aconselhével.

Elaboragdo de Lotes: Permite a uniformizagdo dos vinhos de acordo com as
caracteristicas pretendidas. Nesta fase o vinho pode sofrer varios processos de alteracdo do
aroma como por exemplo a adicdo de madeiras, mistura de vinhos de castas diferentes, etc.

2.3.2 Producéo de vinho branco e rose

Tal como na producéo de vinho tinto, na vinificacdo de vinho branco e rosé apds a rece¢ao
das uvas estas sdo sujeitas ao desengace e esmagamento. No entanto, em seguida é
realizada a prensagem das uvas. A prensa faz pressdo sobre as uvas, permitindo a extracdo
do sumo e as peliculas e sementes sdo separadas. Depois da prensagem existem ainda
particulas em suspensdo como restos de peliculas, engacos, entre outros por isso deixa-se
essas particulas sedimentar por gravidade (neste momento o mosto é refrigerado para evitar
0 inicio precoce da fermentacdo) e posteriormente transfega-se o vinho limpo de particulas
(16).

A temperatura 6tima de fermentacdo de vinhos brancos e rosés é inferior a do vinho tinto, e
deve variar entre 0s 15 °C e os 20 °C, de modo a preservar as propriedades de aroma
intrinsecas do vinho. Para se atingir estas temperaturas isso € necessario o uso de um
sistema de refrigeragéo.

A fermentacdo malolatica ndo é em geral realizada em vinhos brancos por retira-lhes a sua
frescura caracteristica para isso adiciona-se ao vinho SO, apdés o fim da fermentacdo
alcoolica, impedindo o crescimento de bactérias laticas.

2.4 Deterioracéo de parametros de qualidade do vinho

O aparecimento de aromas e sabores desagradaveis e problemas de turvacdo nos vinhos
deve-se ao desenvolvimento de diversos microrganismos tolerantes a SO,, alcool e pH
baixo, presenca de enxofre e a condi¢6es indevidas de armazenamento, etc.

Leveduras do género Kloeckera/Hanseniaspora sdo frequentes na superficie das uvas e no
mosto e sdo responsaveis pela formacdo de acetato de etilo que origina odor a vinagre.
Apesar de terem um crescimento muito rapido sdo facilmente controladas pela adicdo de
didxido de enxofre e baixas temperaturas, sendo o seu crescimento muito inibido durante a
fermentacdo (35).

A espécie Brettanomyces spp. possui grande resisténcia ao alcool, enxofre e aglcares
redutores, é frequentemente identificada nas barricas de madeira durante o envelhecimento
do vinho, devido a sua capacidade de utilizar celubiose existente na madeira e esta
associada ao desenvolvimento de filmes na superficie de vinho causando turvacdo. Pode
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ocasionar odores a maca e cidra pela producdo de fendis volateis, aumentar os niveis de
acido acético e &cidos gordos toxicos (36).

A espécie Zygosaccharomyces bailii apresenta elevada tolerancia ao SO, (até 200 mg/L) e
ao etanol (até 18% vol.), podendo desenvolver-se nas superficies das garrafas, gerando
floculos, depositos granulares e gas nos vinhos engarrafados e provocando turvacdo. A
espeécie provoca off-flavours através da producéo acido acético e alcoois superiores (19).
As bactérias acéticas do genero Acetobacter ou Gluconobacter como é o caso de
Gluconobacter oxydans, Acetobacter pateurianus e Acetobacter aceti, encontram-se nas
uvas especialmente nas em mau estado sanitario. A populacdo de bactérias acéticas é
significativamente reduzida durante a fermentagdo alcodlica, devido a diminuicdo dos
niveis de oxigénio mas basta um arejamento proporcionado por uma trasfega por exemplo,
para gque esta populagdo aumente consideravelmente podem desenvolver-se nos vinhos em
madeira e nos vinhos engarrafados quando selados de forma inadequada, deste modo é
recomendavel o atesto dos depdsitos de armazenamento do vinho ou a substituicdo do
oxigénio com uma atmosfera de um gas inerte como azoto. Sdo responsaveis pela
conversdo do etanol ou glucose em &cido acético conferindo o odor a vinagre e azedo ao
vinho. Valores de acidez volatil anormalmente elevados sdo devidos a degradacdo de
acucares residuais, acido tartarico e glicerol por bactérias acéticas anaerdbias. Bactérias
acéticas aerdbias também oxidam etanol a acido acetico (16,19).

As bactérias laticas podem converter os aglcares em &cido latico e &cido acético
originando uma doenca denominada pico latico. O pico latico carateriza-se por um amento
simultaneo da acidez fixa e volatil do vinho, resultando na depreciacdo do aroma. Algumas
bactérias laticas possuem a capacidade de degradar acido tartarico a acido acético e COy,
conduzindo a alteragdes no vinho vulgarmente denominadas de doenca da volta. Esta
doenca ocorre normalmente em vinhos com pH elevados (> 3,6) e acidez volatil elevada.
Os vinhos afetados apresentam cor alterada, sendo que nos brancos ocorre uma alteragao
da cor com nuances de verde e castanho, e nos vinhos tintos perde-se a pigmentacgao
vermelha tornando-se cinzentos. O aroma é profundamente alterado, podendo-se definir
como aroma a rato (16).

Nas uvas em estado avancado de deterioracdo por vezes verifica-se a ocorréncias de
micotoxinas nomeadamente a patulina e a ocratoxina A produzidas por fungos dos géneros
Aspergillus e Penincillium que podem ser transferidas para os vinhos durante o processo de
vinificacdo.

A utilizacdo de uvas de boa qualidade, conservagdo dos vinhos a baixas temperaturas
(cerca de 15 °C), limitacdo da exposicdo dos vinhos ao oxigénio, adicdo de SO, e
higienizacdo de equipamentos da adega contribuem para controlar o desenvolvimento de
microrganismos responsaveis pela deterioracdo de parametros de qualidade (16).

Os compostos reduzidos de enxofre, originados a partir de residuos de enxofre,
encontrados nas uvas e resultantes da degradacdo de aminoacidos e sulfatos, podem
originar sulfito de hidrogénio, dimetil dissulfito, mercaptanos, entre outros, em
concentragdes elevadas originando odores a cebola, repolho cozido, etc. Estes compostos
podem originar-se durante a fermentacdo, envelhecimento em madeira, e em garrafa e sdo
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mais criticos em vinhos tintos relativamente aos brancos. O desenvolvimento destes
aromas durante a fermentacdo indica que as leveduras ndo tém nutrientes metabolizando
aminoacidos o que pode levar a paragens na fermentacdo. Durante o envelhecimento em
garrafa o desenvolvimento destes odores, pode ser limitado atraves da protecdo da garrafa
da incidéncia de radia¢fes luminosas. Durante o envelhecimento em madeira podem ser
adicionados &cido ascérbico em associacdo com sulfato de cobre ou efetuar arejamentos
controlados (16,19).

O armazenamento das garrafas de vinho na posicdo vertical pode provocar o
desenvolvimento de odor oxidado e escurecimento do vinho. A colocagdo das garrafas em
posicdo horizontal permite o contato entre o vinho e a rolha impedindo a secagem e
retracdo da cortica e evita fendmenos de oxidagdo. A rolha de cortica tem sido associada a
producdo de off-flavours, o odor a mofo esti relacionado com a presenca de 2,4,6-
tricloroasinol (TCA) sintetizado por diversos microrganismos, que se desenvolvem a
superficie da cortica como é o caso da Streptomyces spp. (16).
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2.5 Controlo de qualidade no setor vitivinicola: Métodos de
analises de mosto e vinhos

O Regulamento 2676/90 da Comissdo de 17 de Setembro de 1990 determina os métodos
comunitarios aplicaveis ao setor do vinho. Existe ainda o compéndio dos métodos
internacionais de analise de vinhos e mostos, editado pela OlIV (37,38).

Na producéo de vinhos, € indispensavel o controlo da qualidade do produto e da producéo
em todas as etapas de fabrico desde o controlo visual das uvas na descarga, passando pelo
controlo das caracteristicas quimicas e fisicas do vinho durante a vinificacdo e
armazenamento até a inspecéo visual do produto engarrafado e armazenado.

O controlo de maturacdo da uva e a vinificagdo compreendem vérias etapas na Tabela 3
estdo apresentadas as diferentes analises fisico-quimicas realizadas durante a producédo de
vinho.

Tabela 3- Andlises fisico-quimicas realizadas durante o controlo de maturacdo da uva e nas diferentes
etapas do processo de vinificagéo

Uvas/Mosto  Fermentacéo Final de Fermentacdo Armazenamento Pré- Engarrafamento
alcoodlica fermentacao malo-latica em adega
Massa Volimica Massa Volimica Teor Alcodlico Acidez Volatil SO,L Turvacdo
Acidez Total Acidez Volatil pH SO,T Estabilidade Proteica
pH pH Acido Malico  Acidez Volatil SO,L
Peso dos bagos SO,L Acido Latico SO,T
SO,T Teor Alcodlico
Acidez Total pH
Acucares Acidez Total
Redutores
Acidez Volatil

SO,L — Di6xido de Enxofre Livre
SO, T - Di6xido de Enxofre Total

2.5.1 Acidez Total

A acidez é uma das caracteristicas mais importantes dos vinhos, determinando as suas
caracteristicas organoléticas e condicionando a atividade dos microrganismos, assegurando
a protecdo de mostos e vinhos. Os acidos organicos presentes nos vinhos podem ter origens
distintas, podem ser provenientes das uvas, da atividade de diferentes microrganismos
(leveduras, bactérias acéticas ou bactérias lacticas) ou de acdo tecnoldgica (adigdo de
corretivos acidos).

Entende-se por acidez total de uma bebida alcodlica ou espirituosa a acidez titulavel a pH
7, excluindo o0 CO,, assim antes da titulagdo a amostra tem de ser desgaseificada (38).

22



O método para a determinacdo da acidez total consiste numa titulacdo A&cido-base
recorrendo ao hidroxido de sédio como titulante e azul de bromotimol como indicador do
fim da reacéo. A reacgdo que ocorre pode ser descrita como:

HA (aq) + NaOH (aq) —» Na* (aq) + A~ (aq) + H,0 (D)
onde HA corresponde aos diferentes acidos presentes no vinho.

2.5.2 Acidez Volatil

A acidez volatil é definida como a acidez constituida pelos &cidos que pertencem a série
acetica e que se encontram no vinho quer no estado livre, quer sob a forma de sais (37). Os
compostos volateis que constituem este tipo de acidez sdo produzidos na fermentagédo
alcodlica levando a um aumento até 0,244-0,366 g/L de &cido acético. Posteriormente,
durante a fermentacdo malolatica, a acidez volatil pode sofrer um novo aumento entre
0,122-0,244 g/L de acido acético (10). A acidez volétil de um vinho encontra-se regra geral
em valores entre 0,366 e 0,61 g/L. Controlar a acidez volatil permite também saber se
existe grande produgdo de acidos volateis resultantes do metabolismo de bactérias laticas e
bactérias acéticas (18).

A determinacdo da acidez volatil consiste na titulacdo dos acidos volateis separados do
vinho por destilacdo. Antes da analise deve ser eliminado o CO; e o valor obtido deve ser
corrigido em relacdo ao teor de dioxido de enxofre livre e combinado, bem como a acidez
de &cidos volateis eventualmente adicionados ao vinho como o &cido sorbico.

253 pH

O pH, ou acidez real, é traduzido como sendo a disponibilidade de ies H* no vinho. O pH
influencia o crescimento e desenvolvimento das leveduras e das bactérias lacticas, € ainda
um fator fundamental do desenvolvimento das bactérias acéticas, influencia a atividade de
algumas enzimas pectoliticas, interferindo em processos de clarificacdo dos vinhos, afeta a
atividade do SO, e também influencia caracteristicas organoléticas incluindo a libertacdo
de aromas e a estabilidade/cor de antocianinas, o pigmento responsavel pela cor do vinho
tinto (16).

Com uma medicdo de pH é possivel acompanhar a fermentacdo malolatica que aumenta o
valor do pH e a producdo de &cido acético por microrganismos deterioradores que é
acompanhada por diminuicdo do pH.

O método para determinacdo do pH é dado pela diferenca de potencial de elétrodo
combinado (referéncia e medida) imerso no meio em anélise.
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2.5.4 Massa Volumica

Segundo o OIV, a massa volumica é o quociente entre a massa de um determinado volume
de vinho ou de mosto a 20 °C e esse volume (em g/L). A importancia da determinacdo da
massa volimica nos mostos prende-se com a possibilidade de determinar o teor de
acucares do mosto e consequentemente o teor alcodlico provavel do vinho que seré obtido
ap6s a fermentacdo dos acUcares e permite também acompanhar a evolucdo da
fermentacéo.

O método formal de afericdo da massa volumica é baseado por picnometria ou por
hidrémetros de preciséo.

2.5.5 Teor Alcodlico Volumétrico

O teor alcodlico em volume (ou teor alcodlico volumétrico) de um vinho é caracterizado
pelo numero de mL de etanol contido em 100 mL desse vinho, sendo estes dois volumes
medidos a temperatura de 20 °C. A indicacdo do teor alcoolico de um vinho é obrigatéria
na rotulagem dai a importancia da sua determinacdo. A metodologia utilizada é realizada
através de destilacdo simples da amostra alcalinizada e determinacgéo do teor alcodlico do
destilado por picnometria ou areometria.

2.5.6 Teor de dioxido de enxofre livre e total

O dioxido de enxofre apresenta propriedades antioxidantes, redutoras e antisséticas. O SO,
é facilmente oxidado a SO,* que se vai ligar a compostos instaveis provocando uma
estabilizacdo de carga e evitando a oxidacdo de outros compostos. O dioxido de enxofre
tem a capacidade de inibir alguns sistemas enzimaticos oxidativos como PPO (polifenol
oxidase) e lacase produzida pelo fungo Botrytis cinerea comum nas uvas em mau estado
sanitario. O SO, tem efeito seletivo sobre a flora microbiana, eliminando a proliferagdo de
bactérias que comprometem o desenvolvimento das espécies responsaveis pela
fermentacdo alcodlica e ndo inibe o desenvolvimento de leveduras. Atua sobre as partes
solidas da uva (engaco e pelicula) favorecendo uma maior extracdo dos seus constituintes e
intensificando o processo de maceracgao.

O teor de didxido de enxofre livre de uma bebida alcodlica ou espirituosa corresponde ao
dioxido de enxofre que se encontra dissolvido no vinho na sua forma gasosa, como
bissulfito (HSO3), sulfito (SOs%) e na forma molecular (H,SOs) e é esta fracdo que é
responsavel pela atividade antioxidante.

Quando em grandes concentracOes, este composto pode ter efeitos negativos nas
caracteristicas organolética do vinho e até mesmo efeitos toxicos para a saude humana. O
Reg. (CE) n° 606/2009 determina como os teores maximos de dioxido de enxofre total em
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vinho, que correspondem a 150 mg/L para vinhos tintos e 200 mg/L para vinhos brancos e
rosé (39).

O dioxido de enxofre, pode portanto, encontrar-se sob a forma livre ou combinada,
traduzindo-se pelas seguintes equagoes:

50, (9) — S0, (aq)
S0, (aq) + H,0 (I) » H* (aq) + HSO;™ (aq)
HSO05;™ (aq) + HSO5™ (aq) — S,05°" (aq) + H,0 (1)
HS05™ (aq) — SO05"” (aq) + H* (aq)

Para determinacéo do teor de dioxido de enxofre livre efetua-se uma titulacdo iodimétrica,
traduzida pela equacao:
S05%* (aq) + H,0 (D + I3~ = S0,*" (aq) + 2H* (aq) + 31

Para determinacdo do teor de didéxido de enxofre combinado é necessario uma nova
titulacdo, mas precedida pela hidrdlise das liga¢cdes formadas entre o bissulfito e 0s grupos
carbonilo, traduzida pela equacao:

HSO3;™ (aq) + H,0 (1) + I3~ - S0, (aq) + 2H" (aq) + 31

O diéxido de enxofre total é a soma do didéxido de enxofre livre e do diéxido de enxofre
combinado.

2.5.7 Acucares Redutores

As hexoses da uva, especialmente a glucose e a frutose, sdo um dos constituintes mais
importantes das uvas, pois determinam decisivamente o teor alcoolico dos vinhos obtidos.
Segundo o OIV, entendem-se por agUcares redutores o conjunto dos acglcares com funcéo
aldeica e cetdnica que lhes confere poder redutor sobre uma solugédo cupro-alcalina. Deste
modo o método usado é a reducao de uma solugdo cupro-alcalina por titulacéo.

A quantidade de acUcares redutores presentes num vinho da-nos uma indicacdo da sua
estabilidade microbiol6gica. Um vinho com maiores teores de acgUcares redutores estara
mais sujeito ao ataque de microrganismos que podem usar estes compostos como fonte de
energia.

2.5.8 Turvacéo

A turvagdo pode ser utilizada para medir a estabilidade proteica, realizar ensaios de
colagem, ou para monitorizar a eficdcia de uma filtragdo. Os vinhos podem parecer
limpidos mas conter coloides que sdo invisiveis a olho nu mas que servem de nucleo de
cristalizacdo para tartaratos e outros sais ou proteinas.

Este parametro fisico esta relacionado com o namero de particulas em suspensdo numa
solucdo e é determinado normalmente pelo método nefelométrico. Neste método é detetada
a radiacdo que é dispersa em angulos de 90° face ao feixe incidente. As particulas ao
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dispersarem a luz incidente causam uma diminuigdo da radiagdo transmitida. Por
comparacédo da luz transmitida por uma solugdo opticamente limpa e a de uma amostra de
vinho podem quantificar-se as particulas suspensas (40).

2.5.9 Acido latico

O &cido latico permite acompanhar o desenvolvimento de bactérias laticas.
O é4cido latico é quantificado por um ensaio enzimatico onde ¢ oxidado pelo NAD"
(nicotinamida adenina dinucledtido) a piruvato numa reacdo catalisada pela lactato
desidrogenase.

Lactato + NAD* — Ppiruvato + NADH + H™

Normalmente o equilibrio da reacdo tende para a formacdo de lactato mas a remocéo de
piruvato do meio reacional leva a equilibrio para a formacao de piruvato. Na presenca de
L-glutamato o piruvato é transformado em L-alanina numa reacdo catalisada pela GPT
(glutamato piruvato transaminase):

Piruvato + L — glutamato - L — alanina + a — cetoglutarato

A quantidade de NADH formada é quantificada pela medicéo da absorvancia a 340nm, e €
proporcional a quantidade de lactato presente.

2.5.10 Acido L-malico

A quantificacdo do &cido L-malico permite acompanhar o desenvolvimento da fermentacdo
malolatica.

O é4cido L-malico é quantificado por um ensaio enzimatico onde é oxidado por NAD" a
oxaloacetato numa reagdo catalisada pela L-malato desidrogenase (L-MDH). O equilibrio
da reacdo é a favor do acido L-malico.

L —malato + NAD" - Oxaloacetato + NADH + H*
A eliminacdo do oxaloacetato do meio de reacdo desloca o seu equilibrio no sentido da
formacdo de oxaloacetato. Em presenca de L-glutamato o oxaloacetato é transformado em
L-aspartato numa reacdo catalisada pela glutamato oxaloacetato transaminase (GOT):

Oxaloacetato + L — glutamato - L — aspartato + a — cetoglutarato

A quantidade de NADH formada é quantificada pela medicdo da absorvancia a 340nm, e é
proporcional a quantidade de acido L-malico presente.
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2.5.11 Estabilidade Proteica

Os vinhos brancos contém quantidades consideraveis de proteinas. As proteinas sao
termossensiveis e precipitam quando o vinho sofre aumento de temperatura provocando
turvacdo. E importante avaliar a estabilidade proteica de um vinho principalmente antes do
engarrafamento para evitar que ocorra precipitacdo de proteinas em garrafa.

Para avaliar a estabilidade proteica sujeita-se uma amostra de vinho a temperaturas
elevadas (entre 60 °C e 100 °C) durante um longo periodo de tempo (entre 20 minutos a 1
hora). Em seguida é avaliada a turvacdo (ver item 2.5.8). Se se verificar um aumento da
turvacao, indica que existiu precipitacdo de proteinas.

2.6 Sistema de gestdo da seguranca alimentar: O sistema
HACCP e a norma NP EN 1SO 2200:2005

A Seguranga Alimentar é um direito de qualquer cidaddo e na sociedade atual os
consumidores sdo cada vez mais exigentes em relacdo aos alimentos. As doengas de
transmissao alimentar além de prejudicarem o comércio e turismo, sdo desagradaveis e
muitas vezes fatais. A deterioracdo de alimentos constitui um desperdicio, podendo levar a
perda de rendimentos e desemprego (41).

O objetivo da seguranca alimentar € produzir alimentos seguros. Considera-se um alimento
seguro aquele que foi tratado adequadamente em todos os passos desde a producdo até ao
Seu consumo, e que € origem seguramente pouco provavel de doenca ou ferimento (42).
Nos altimos anos surgiram varios problemas de seguranca alimentar (brucelose, BSE,
nitrofuranos, peste suina, contaminacdo de horticolas com E. coli, etc) tornando os
consumidores mais atentos. Deste modo as autoridades de seguranca alimentar continuam
a criar e harmonizar procedimentos a nivel mundial com vista a diminuir o aparecimento
de novos casos.

A indlstria do vinho é um das maiores a nivel mundial. A importancia do vinho em
Portugal estd bem patente na sua histéria. Atualmente a questdo que se coloca é delinear
estratégias para melhorar o desempenho de qualquer empresa face aos seus concorrentes
no mercado nacional e internacional. Melhorar o desempenho passa sem ddvida pela
satisfacdo do consumidor e pelo cumprimento das suas exigéncias face a seguranca e
qualidade dos produtos que consume. E neste sentido que a implementacdo de um SGSA
desempenha um papel chave.

O vinho é um produto que se considera de baixo risco devido ao seu elevado teor em
etanol, pH baixo e presenca de didxido de enxofre, apesar disso, a forma como se obtém e
manipula pode aumentar os perigos para a saude dos consumidores pelo que se torna
necessaria a existéncia de codigos de boas praticas e a aplicagdo de um plano HACCP de
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modo a que seja certificado e possa transmitir confianga aos consumidores ao nivel da
seguranca e qualidade alimentares (34).

O sistema HACCP (hazard analysis and critical control points) criado na década de 1960
pela NASA tinha como principal objetivo desenvolver técnicas seguras para o
fornecimento de alimentos aos astronautas. O sistema comecou a ser aplicado
mundialmente nos anos 90 e € um sistema preventivo que identifica possiveis situacdes de
perigo, ao longo de todo o processo de producao.

O plano HACCP deve adotar as seguintes principios (43):

Principio 1: Identificacdo de perigos (agente bioldgico, quimico ou fisico que pode, com
probabilidade significativa, causar doenga ou ferimento se ndo for controlado) que devem
ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis.

A identificacdo de perigo deve ser feita tendo em conta varios fatores informacéo
preliminar e dados recolhidos nas etapas preliminares a analise de perigos, na informacéo
externa, incluindo se possivel dados epidemiologicos e outros dados histéricos, entre
outros. Para cada perigo identificado devem ser determinados, sempre que possivel, os
niveis de aceitacdo no produto acabado com base em requisitos regulamentares e
estatutarios existentes, requisitos do cliente para a seguranca alimentar e outros dados
relevantes (42).

A avaliacdo do perigo é a funcdo da probabilidade de um perigo acontecer e a sua
severidade na salde do consumidor. Uma vez conduzida a analise de perigo, faz-se a
listagem de todas as medidas preventivas necessarias a eliminacdo ou reducdo para niveis
aceitaveis dos perigos identificados. Uma incorreta identificacdo dos perigos e avaliacdo
das medidas de controlo leva ao fracasso do plano de HACCP (44).

As medidas de controlo devem ser classificadas quanto a necessidade de serem geridas
pelos PPR’s, PPRO’s e plano HACCP. Os PPR’s apesar de nao controlarem perigos
especificos permitem a manutencdo de um ambiente limpo adequado a manipulacéo e
fornecimento de produtos acabados. Os PPRO’s resultam da analise de perigos
considerados essenciais controlar, mas que nao sdo PCC’s. O plano HACCP controla as
etapas onde a implementacdo das medidas de controlo é essencial para prevenir ou
eliminar um perigo para a seguranca alimentar (42).

Principio 2: Identificacdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o
controlo é essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis
aceitaveis. Corresponde as etapas do processamento em que o controlo dos perigos
identificados no principio 1 é essencial para produzir alimentos seguros. A determinacéo
dos PCC’s no sistema HACCP pode ser feita com recurso a arvore de decisdo que devera
ser aplicada de forma flexivel, de acordo com a operagéo a que se destina (44).

Principio 3: Estabelecimento de limites criticos de controlo que separem a aceitabilidade
da ndo aceitabilidade com vista a prevencdo, eliminacdo ou reducdo dos riscos
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identificados e o nivel de desvio aceitavel para cada PCC identificado. Os limites criticos
de controlo sdo expressos em numeros ou parametros que definem a especificidade do
produto como por exemplo o pH, o tempo/temperatura, a atividade da &gua, a concentracao
do sal, a acidez total e pardmetros sensoriais, entre outros (43).

Principio 4: Aplicacdo de processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de controlo.
A monitorizacdo consiste na observacdo ou medicbes para avaliar se um PCC esta sob
controlo e opera dentro dos LCC determinados. Uma monitorizacdo continua € preferivel
face a descontinua. Porém, quando esta ndo é viavel a equipa de HACCP deve determinar
0s métodos e a frequéncia de monitorizacdo, bem como o responsavel por esta acdo de
modo a assegurar que o PCC esté sob controlo (42).

Principio 5: Estabelecimento de medidas corretivas quando a vigilancia indicar que um
ponto critico de controlo ultrapassou os limites. Quando o sistema de monitorizacdo revela
um desvio ao limite critico de controlo em relacdo a um PCC, sdo tomadas um conjunto de
medidas e procedimentos corretivos que atuam sobre as causas do desvio de modo a
alcancar um ajuste no processo, restabelecendo o controlo do PCC e assegurando a SA. As
acoes corretivas devem ser mantidas em registos.

Principio 6: Estabelecimento de processos, para verificar regularmente que as medidas
referidas nos principios anteriores funcionam eficazmente. Tem como finalidade confirmar
se 0 plano HACCP esta a funcionar de acordo com o que foi definido e verificar a eficacia
dos PPR’s, dos PPRO’s e do plano HACCP. Inclui varios métodos como a monitorizagdo
dos registos, a analise aleatdria do produto final e dos produtos intermediarios, etc. A
verificacdo estd dividida em duas fases: a primeira onde se verifica se o limite LCC
estabelecido para os PCC’s previne, elimina ou reduz o perigo para um nivel aceitavel e a
segunda fase consiste em verificar o funcionamento geral do sistema HACCP (42,45).

Principio 7: Elaboragdo de documentos e registos que demonstrem a aplicacdo eficaz das
medidas referidas nos principios referidos anteriormente implementacdo do sistema
HACCP depende de um sistema de documentacdo onde constam 0s registos,
procedimentos e instrucBes de trabalho de todas as atividades realizadas. A conservacao
dos documentos fornece informagdes sobre o controlo do sistema HACCP (45).

Em 2005 foi publicada a norma NP EN ISO 22000:2005, uma norma de certificagio
internacional que segue uma abordagem globalmente harmonizada, que permite assegurar
a conformidade com todas as legislacbes de seguranca alimentar permitindo também as
empresas diminuir 0s custos associados a implementacdo de varias normas. Esta norma
combina os requisitos de qualidade discriminados na norma ISO 9000 e ISO 14000, e os
requisitos de seguranca alimentar baseados no HACCP. A aplicacdo desta norma apresenta
varios beneficios para a empresa desde o melhoramento da imagem da empresa, facilidade
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de insercdo nas cadeias de distribuicdo e a facilidade de entrada nos mercados
internacionais (41,44).
Em 2006, o Regulamento (CE) n° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios que
revoga a Diretiva 93/43/CEE estipula que todos os operadores do setor alimentar devem
criar, aplicar e manter processos permanentes baseados nos principios do HACCP (43).
Os elementos chave da norma ISO 22000:2005, essenciais para a seguranca dos generos
alimenticios ao longo da cadeia alimentar até ao seu consumo final sao:

e A comunicagao interativa

e A gestdo dos sistemas

e Os programas de pré-requisitos

e Os principios do HACCP

A interacdo ao longo da cadeia alimentar é essencial para assegurar que todos os perigos
relevantes para a seguranca alimentar sdo identificados e adequadamente controlados em
cada ponto, isto implica comunicacdo entre as organizagdes a montante e a jusante na
cadeia alimentar (42).

Antes da aplicacdo do sistema HACCP, qualquer setor da cadeia alimentar deve ter
implementado os PPR’s (programa de pré-requisitos) e PPRO’s (programas de pré-
requisitos operacionais) que consistem em condicGes basicas a producdo de alimentos
seguros tais como os codigos de boas préaticas de higiene, boas praticas agricolas ou boas
praticas de fabrico (44).

Esta norma requer que todos os perigos de ocorréncia razoavelmente expectavel na cadeia
alimentar sejam identificados e avaliados pela anélise de perigos. Durante a andlise de
perigos a organizagdo determina a estratégia a seguir para assegurar o controlo de perigos
através da combinag@o dos PPR’s, dos PPRO’s e do plano HACCP (42,44).

Os PPR’s sdo procedimentos universais que estabelecem as condicdes ambientais
favoraveis a producdo de alimentos seguros. Incluem as Boas Préticas de Higiene (BPH) e
as Boas Praticas Agricolas (BPA) que fornecem as bases para o sistema HACCP.
Asseguram essencialmente que ndo ha contaminacdo do alimento a partir do ambiente, ou
seja, garante que instalacdes, equipamentos, transportes e os funcionarios ndo se tornem
em riscos para a seguranca alimentar. Os PPR’s e PPRO’s estdo relacionados com as Boas
Praticas de Fabrico (BPF), que por sua vez sdo respeitantes as boas préaticas de
manipulacdo, boas praticas laboratoriais, etc.(45).

Os PPR’s apesar de ndo controlarem perigos especificos permitem a manutencdo de um
ambiente limpo adequado & manipulacéo e fornecimento de produtos acabados. Os PPRO’s
resultam da analise de perigos considerados essenciais controlar, mas que ndo sdo PCC’s.
O plano HACCP controla as etapas onde a implementacdo das medidas de controlo é
essencial para prevenir ou eliminar um perigo para a seguranca alimentar.

O sistema HACCP esta focado nas areas onde 0s potenciais perigos podem ocorrer e
apresenta solucdes para resolver imediatamente os problemas caso ocorram, permitindo as
empresas ndo sO evitar a propagacdo de doencas de origem alimentar, mas também
aumentar a sua credibilidade, facilitando posteriormente as trocas comerciais.
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Capitulo 3

Materiais e Métodos

3.1 Amostras utilizadas

Uvas- As uvas utilizadas pertencem as castas Jaen, Tinta Roriz, Touriga Nacional,
Encruzado, Cerceal e Bical, existindo duas parcelas de uvas da casta Tinta Roriz e trés
parcelas da casta Touriga Nacional. As parcelas encontram-se em duas quintas diferentes,
Quinta do Ribeiro Santo (RS), situadas em Carregal do Sal (parcelas CR-RS1, BI-RS1,
EN-RS1 e TN-RS1) e da Quinta do Sobral (QS) situada em Santar (parcelas JA-QS1, TR-
QS1, TR-QS2, TN-QS1 e TN-QS2), sendo que ambas se encontram na regido demarcada

do Dao, sub-regido de Terras de Senhorim.

Mosto - Todas os mostos utilizados neste trabalho experimental foram obtidos a partir de
uvas provenientes das parcelas de vinha acima indicadas localizadas regidao demarcada do

Dao.

Vinho- Todas os vinhos utilizados neste trabalho experimental foram obtidos a partir de

uvas de Vérias castas provenientes da regido demarcada do Déo.

Tabela 4- Caracteristicas principais das parcelas de vinha analisadas durante o controlo de maturacéo

Orientacao das

Parcela Casta Altitude Localizacao linhas
CR-RS1 |Cerceal 290m pinhais a sul, este e oeste Este - oeste

Bl -RS1 Bical 290 m Campo aberto Nordeste - sudoeste
EN-RS1 [Encruzado 290 m pinhais a sul, este e oeste Este - oeste
JA-QS1 Jaen 370 m pinhais a oeste Norte - sul
TR-QS1 ([Tinta Roriz 380 m campo aberto Norte -sul
TR-QS2 ([Tinta Roriz 380 m pinhais a sul e este Este - oeste
TN-RS1 [Touriga Nacionall 285 m campo aberto Nordeste - sudoeste
TN-QS1 ([Touriga Nacionall 380 m campo aberto Norte - sul
TN-QS2 ([Touriga Nacionall 380 m pinhais a sul e este Este - oeste
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3.1.1 Castas em estudo

Os aspetos morfoldgicos e caracteristicas dos mostos das 6 variedades de V. vinefera em
estudo sdo apresentadas em seguida (adaptado de (42, 43) imagens (48)).

Bical:

Morfologia: folha adulta de tamanho médio,
pentagonal, trilobada. Cacho Médio, conico,
medianamente compacto. Bago eliptico-curto, pequeno
verde-amarelado com pintas pretas.

Particularidades da casta na Regido Demarcada do Dao:
Teor alcodlico provavel no mosto muito variavel entre
11 e 14,5. Acidez entre 6 e 7 g/L. Maturagdo precoce.

Cerceal:
Morfologia: folha de tamanho médio, pentagonal, com o
cinco lébulos profundos. Cacho médio, cilindro-cénico, iy

medianamente compacto, pedinculo de comprimento
médio. Bago arredondado, médio e verde-amarelado e
pelicula espessa.

Particularidades da Casta na Regido Demarcada do
Déo: Acidez entre 8,5 e 9,5 g/L. Teor alcodlico
provavel do mosto baixo entre 11,5e 12,5%.

Encruzado:

O cultivo desta casta é quase exclusivo da regido
demarcado do Déo.

Morfologia: folha pequena, pentagonal, com cinco
I6bulos. Cacho pequeno, cilindrico, medianamente
compacto, pedinculo de comprimento médio. Bago
ligeiramente achatado, médio e verde-amarelado;
pelicula medianamente espessa, polpa mole.

Particularidade da casta na Regido Demarcada do Dao:
Maturacdo média/precoce. Acidez entre 8 e 9g/L e teor
alcoolico provavel no mosto elevado entre 13 e 15%
preferencialmente solo granitico e seco.

32



Jaen:

Morfologia: folha pequena, pentagonal, com cinco
I6bulos. Cacho médio/grande, cdnico, compacto,
pedunculo de comprimento médio. Bago arredondado,
pequeno e negro-azul; alguma resisténcia ao
destacamento.

Particularidade da casta na Regido Demarcada do Dé&o:
Acidez total muito baixa entre 3 e 4,5 g/L. Teor alcodlico
elevado entre 13 e 14%. Maturagdo precoce. Condigdes
climatéricas mais favoraveis, clima seco.

Tinta Roriz:

Morfologia: folha grande, pentagonal, com cinco l6bulos
e cor verde-médio. O cacho tem tamanho médio, cilindro-
cénico, medianamente compacto, pedunculo de
comprimento médio. O bago é arredondado, médio e
negro-azul: pelicula de espessura média, polpa de
consisténcia média.

Particularidades da casta na Regido Demarcada do D&o:
Esta variedade tem uma maturacdo media. Acidez total
entre 4,0 a 5,0 g/L e teor alcodlico elevado entre 0s 13% e
14%. Necessita de reduzida disponibilidade hidrica e
clima seco e quente para obtencdo de qualidade.

Touriga Nacional:

Casta original da regido do Do tornou-se uma das
castas mais importantes em Portugal.

Morfologia: Folha pequena, pentagonal, com cinco
I6bulos de cor verde-médio. O cacho é pequeno,
cilindro-cénico, medianamente compacto, pedinculo de
comprimento médio. O bago é ligeiramente achatado,
médio e negro-azul de pelicula espessa e polpa mole.

Particularidades da casta na Regido Demarcada do Dao: Esta variedade tem uma
maturacdo média/tardia. Acidez total entre 4,5 a 6,0 g/L e teor alcodlico elevado entre 0s
13% e 14% necessita de elevada exposicao solar.
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Tabela 5 - Teor alcoolico provavel médio, acidez total média e época de maturagdo das castas Jaen, Tinta
Roriz, Touriga-Nacional, Encruzado, Cerceal e Bical na regido do Dao adaptado de (42, 43, 45)

Casta TAP (%V/V) Acidez Total (g /L) Maturacdo
Jaen 13a14 3a4 Precoce
Tinta Roriz 13a14 4a5 Média
Touriga Nacional (13 a14 45a6 Média/Tardia
Encruzado 13a15 8a9 Meédia/Precoce
Cerceal 1152125 8,5a9,5 Tardia
Bical 112145 6a7 Precoce

3.1.2 Caracteristicas climaticas do ano de 2014

O ano 2014, em Portugal Continental, caraterizou-se por valores da temperatura média do
ar e da precipitacdo superiores ao valor médio (periodo de 1971 a 2000). O valor médio
anual da temperatura média do ar, 15,80 °C, foi superior ao valor médio em +0.54 °C,
sendo o0 12° valor mais alto desde 1931. Os valores médios anuais da temperatura maxima
e minima do ar foram superiores aos respetivos valores normais em +0.51 °C e +0.56 °C,
respetivamente (50).

O valor médio de precipitacdo total anual, 1098,2 mm, encontra-se 216,1 mm acima do
valor médio registado entre 1971 a 2000) o que permite classificar 2014 como um ano
muito chuvoso. O valor da quantidade de precipitacdo em 2014 foi 0 mais alto dos Gltimos
25 anos (50).

Para a descricdo em particular do clima no ano de 2014 para a regido do Do sdo usados
dados do instituto portugués do mar e da atmosfera para o distrito de Viseu. Os primeiros
meses do ano foram chuvosos especialmente o0 més de fevereiro, a primavera caracterizou-
se por temperaturas muito elevadas particularmente em maio com ocorréncia de ondas de
calor e a precipitacdo foi muito baixa. O verdo caracterizou-se por temperaturas inferiores
a media em particular o més de Julho apresentou a 32 temperatura media do ar mais baixa
desde 2000 e Agosto apresentou a 22 temperatura média do ar mais baixa desde 2001, ndo
ocorrendo ondas de calor nem se registando temperaturas extremas (superiores a 40 °C)
fendmeno muito pouco comum em todo o pais. A precipitacdo durante o verdo foi
considerada elevada no més de julho devido a ocorréncia de trovoadas por vezes fortes, ja
em Agosto a precipitacdo foi quase inexistente na regido (50-53).
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3.2 Meétodos de analise de uvas, mostos e vinhos

Durante o estagio foi elaborado ou atualizado para cada método de analise um documento
explicativo da metodologia interna (Anexo I). Em seguida sdo descritos os métodos de
analises usados para o controlo do processo de maturacdo da uva e da vinificagéo.

Tabela 6 - Analises efetuadas a uvas, mosto e vinho

Uvas Mosto Vinho
Massa volimica  Massa volimica Massa Volimica
Acidez total Temperatura Teor alcodlico

pH pH Acidez volatil
Peso dos bagos TAP pH
TAP AcUcares SO,L/ SO, T
Acucares pH Acidez total
SO,L/ SO, T AcUcares redutores
Turvacéo

Estabilidade Proteica
Determinagdo de 4cido
malico e latico
Ensaios de colagem

3.2.1 Controlo de maturacéo das uvas
Colheu-se uma amostra de 300 bagos de todas as zonas do cacho (expostas e ndo expostas
ao sol), de videiras posicionadas em varios locais da vinha, de acordo com o seguinte
esquema:

Fig 9 - Esquema de recolha de bagos para controlo de maturacio

Foram selecionados bagos de acordo com o estado concreto da vinha, recorrendo a bagos
em passa ou verdes e de diferentes tamanhos, se for efetivamente representativo da
evolugdo das uvas. As amostras foram colocadas em mala térmica devidamente
identificadas. As amostras séo tratadas assim que chegam ao laboratorio. Caso tal ndo seja
possivel sdo colocadas no frigorifico por um periodo méximo de um dia, posteriormente
retiram-se as amostras do frio com antecedéncia, para que aquecam até aos 20°C.
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Contaram-se e pesaram-se 0s bagos. De seguida colocaram-se os bagos num recipiente
com escoador para se proceder ao seu esmagamento. Adicionaram-se trés gotas de solugéo
sulfurosa a 6%. O mosto resultante é analisado quanto a massa volumica, temperatura, pH,
acidez total.

3.22 pH
O medidor de pH, um potencidometro (HANNA pH 211, Hanna Instruments), é calibrado
antes de cada utilizacdo com solucdes padrdo de pH (pH 7,00 HI7007L e pH 4,01
HI7004L). Mergulhou-se o elétrodo na amostra a analisar e aguardou-se a estabilizacdo do
valor de pH indicado no visor. Efetuam-se duas determinag0es consecutivas e tomou-se
como resultado a média aritmética de duas determinagdes efetuadas pelo mesmo operador,
que néo difiram mais de 0,10 unidades de pH.

3.2.3 Acidez total

Sempre que a amostra continha dioxido de carbono, introduziram-se 50 mL num frasco de
250 ml e agitou-se sob vacuo, durante 2 minutos, tempo geralmente suficiente para libertar
todo o dioxido de carbono.
Mediram-se 2 mL de amostra para um erlenmeyer e adicionou-se uma gota de azul de
bromotimol (Anadil, Anadia, Portugal). Titulou-se com hidroxido de sodio 0,1 M (Anadil,
Anadia, Portugal) até ao aparecimento da coloracdo azul-esverdeada. Registou-se o volume
de hidroxido de sddio gasto na titulagéo (V).
O teor de acidez total (AT) na amostra € dado por:

AT =V x 3,75
onde V é o volume, em mL, da solucdo de hidroxido de sddio gasto na titulacdo. A acidez
total é expressa em gramas de acido tartarico por litro.

3.24 Massa volumica

Homogeneizou-se a amostra. Colocaram-se cerca de 230 mL de vinho ou mosto a analisar
numa proveta. Introduziu-se o termometro na proveta e efetuou-se a leitura decorrido 1
minuto. Retirou-se o termémetro, introduzindo de seguida o mostimetro ou areémetro.
Aguardou-se 1 minuto e leu-se, na haste deste e por cima do menisco, o valor da massa
volUmica.

A Massa volUmica corrigida € obtida a partir dos valores de temperatura e massa volimica
aparente com base nas tabelas de correcdo (Anexo II).
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3.25 Determinacdo de acido malico e &acido latico por

cromatografia em papel
Colocou-se uma placa de Petri sobre a bancada, no interior colocou-se a uma segunda
placa de Petri, mais pequena, e verteu-se o revelador (GAB, ref. 1012006) de maneira a
ocupar metade do volume da placa. Cobriu-se a placa com a campanula (GAB, ref.
3026205).
Colocou-se no suporte uma folha de papel cromatografico (GAB, ref. 1012007) e dobrou-
se deixando a parte de baixo do papel a 2 mm da bancada.
Assinalou-se uma cruz, a lapis, no local onde védo passar as amostras, equidistantes entre si,
e a cerca de 15 mm da borda inferior do papel, e em cima na parte dobrada colocou-se a
descricdo destas.
Colocou-se o papel numa superficie limpa, deixando flutuar metade deste e com recurso a
micropipetas aplicaram-se 2-3 gotas da amostra em cima das cruzes anteriores, deixando
secar entre cada gota. Uma vez secas, retirou-se a campanula e colocou-se o papel
suspenso no seu suporte de forma a este ficar a volta da base 2 e o papel mergulhado no
revelador.
Tapou-se novamente com a campanula e aguardou-se até que o liquido revelador ascenda
quase a alcancar a parte superior. Retirou-se o papel e deixou-se secar num lugar arejado e
sem vapores acidos.
Resultado:
Observam-se manchas amarelas correspondentes aos acidos organicos sobre o fundo azul,
repartidas por cada amostra. Os acidos do vinho separam-se seguindo a ordem de baixo
para cima: tartarico, malico e na parte superior lactico (e sucinico).

3.2.6 Turvacao
Para determinacdo da turvacdo colocou-se 10 mL de amostra numa cuvete, limpou-se
muito bem, com um pano proprio, introduziu-se no turbidimetro (HANNA HI 83749) e
efetuou-se a leitura.

3.2.7 Estabilidade proteica
Homogeneizou-se a amostra e mediu-se a turvacao inicial com o turbidimetro HANNA HI
83749 (HANNA Instruments). Para vinhos com a turvacgdo superior a 2 NTU, filtra-se a
amostra através de uma de papel de filtro até que a turvacdo seja inferior a 2 NTU. Para
vinhos com a turvagéo inferior ou igual a 2 NTU n&o é necessério filtrar, registando-se
apenas a turvagéo.
Dividiu-se a amostra para dois tubos de ensaio e colocou-se um dos tubos num banho
previamente aquecido a 80 °C, durante 30 minutos, 0 outro tubo serviu de testemunha.
Retirou-se o tubo do banho, homogeneizou-se, deixou-se arrefecer a temperatura ambiente
e determinou-se a turvacao.
O vinho considera-se instavel se a turvacdo aumentar mais de duas unidades.
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3.2.8 Determinacao de acucares redutores
A determinacgdo de agUcares redutores foi realizada com o fotémetro HI 83746, HANNA
Instruments e o kit de reagentes para agUcares redutores, HI 83746-20, HANNA
Instruments, que inclui vials, solugcdo de Fehling A e solucéo de Fehling B.
A preparacdo prévia da amostra € apenas necessaria para os vinhos tintos (remoc¢éo da
interferéncia dos fendis por descoloracéo).
Para a preparagdo prévia da amostra colocou-se 10 mL de amostra num tubo.
Adicionaram-se 2 colheres de carvao ativado ao tubo. Agitou-se o tubo durante 2 minutos
para misturar e de seguida aguardaram-se 3 minutos. Filtrou-se o vinho tratado para outro
tubo vazio. Sempre que necessario repetiram-se estes passos, até a amostra ficar
completamente descorada.
Aos vials contendo a solucdo de Fehling A e adicionou-se exatamente 1 mL de solucgéo de
Fehling B. Em seguida adicionou-se 1 mL de agua a 1 dos vial e a amostra aos outros vial.
Colocaram-se os vial no termo-reator HI 839800-02, previamente aquecido a 105 °C e
aguardaram-se 7 minutos. Retiraram-se os vial e aguardou-se 30 minutos.
Efetuou-se uma leitura no fotébmetro HI 83746 do branco e em seguida da amostra. O valor
é apresentado no fotdmetro em g/L de agUcares redutores.

3.2.9 Determinacéao do teor de dioxido de enxofre livre e total

A determinacdo dos teores de didxido de enxofre livre e total foi realizada com um
titulador automatico HANNA HI 84500-02 (HANNA Instruments).

e Determinagdo de SO, livre:
Colocaram-se 50 mL da amostra de vinho num copo de 100 mL. Adicionaram-se 5 mL de
reagente acido HI 84500-60 (H,SO,) e o conteldo de um pacote de reagente estabilizante
HI 84500-62. Colocou-se o copo no aparelho, lavou-se o elétrodo ORP com &gua
desionizada, mergulhou-se na amostra, inseriu-se a ponta doseadora e iniciou-se a
titulacdo. No final da titulagcdo é apresentada a concentracdo de SO, em ppm.

e Determinacdo de SO, total:

Colocaram-se 50 mL da amostra de vinho ao copo de 100 mL adicionaram-se 5 mL de
reagente alcalino HI 84500-61 (NaOH) ao copo de 100 mL. Tapou-se 0 copo, agitou-se e
aguardaram-se 10 minutos. Adicionou-se 5 mL de reagente acido HI 84500-60 (H,SO,) ao
copo de 100mL. Adicionou-se um pacote de estabilizante HI 84500-62 para o copo de 100
mL. Colocou-se o copo no aparelho, lavou-se o elétrodo ORP com &gua desionizada,
mergulhou-se na amostra, inseriu-se a ponta doseadora e iniciou-se a titulacdo. No final da
titulagdo é apresentada a concentracdo de SO, em ppm.
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3.2.10 Determinacao do teor alcodlico de um vinho
A determinacdo do teor alcodlico foi realizada recorrendo ao ebuliémetro GAB (GAB
sistematica analitica S.L., Espanha).
Abriu-se a torneira de agua para refrigeracdo e preencheu-se a caldeira com agua destilada
até a marca. Esperou-se que a ebulicdo estabilize. Aproximadamente 1 minuto depois do
inicio da ebulicdo da agua, quando a coluna de mercurio estabilizou, no caso do
termometro analogico registou-se o valor (T1=Tsgua) da temperatura de ebuli¢do da agua na
régua circular.
Efetuou-se esse processo de calibragdo 2 a 3 vezes consecutivas para confirmar a leitura.
Enxaguou-se o aparelho com a amostra a analisar. Aguardou-se que a ebulicdo estabilize.
Aproximadamente 1 minuto depois do inicio da ebulicdo da &gua, observou-se o
termometro e, quando a coluna de mercurio estabilizou, no caso do termometro analdgico,
registou-se o valor (T2=Tamestra), €, POr correspondéncia da temperatura T1, leu-se na
escala fixa o teor alcoolico da amostra.

3.2.11 Determinacéo da acidez volatil corrigida
A determinacdo da acidez volatil foi realizada utilizando o volatimetro GAB (GAB
sistematica analitica S.L., Espanha).
Circulou-se agua pelo refrigerador e acionou-se o interruptor frontal. Colocou-se de baixo
do refrigerador a proveta de 5,1 ml.
Mediram-se 11 ml da amostra de vinho e colocaram-se na matriz de destilacdo com 1-2
granulos de pedra-pomes siliconada. Colocou-se a matriz sobre o aquecedor.
Ao fim de um tempo iniciou-se a ebulicdo e quando se perfizerem 5,1 mL da proveta (n°1)
retirou-se e em seguida colocou-se a proveta de 3,2 mL (n°2) sem perder uma gota.
O destilado da proveta de 3,2 mL passou-se para um erlenmeyer de 100 ml ao qual se
adicionaram 2-3 gotas de solucdo de fenolftaleina 1% (GAB sistemaética analitica S.L.,
Espanha) e titulou-se com hidréxido de sédio N/49 (GAB sistematica analitica S.L.,
Espanha) até ao aparecimento de uma coloracdo rosada persistente. Verteu-se uma parte do
liquido do copo para a proveta (n°2) e de novo para o copo. Se ocorresse descoloracao
adicionava-se mais titulante.
Caélculo: Multiplicavam-se os ml gastos na bureta pelo fator 0,366 e obtém-se g/L de acido
acetico (g/L acido acético, Acidez Volatil Real).

3.2.12 Ensaios de colagem
Colocou-se em quatro vial HANNA com tampa, 25 mL de uma amostra de vinho ndo
filtrada.
Preparou-se uma suspensdo de bentonite a 2,5% (usou-se bentonite com grau de adsorcao
igual ao usado na producéo do vinho).
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Adicionou-se 0,1 mL, 0,2 mL, 0,3 mL ou 0,4 mL a cada um dos quatro vial, tendo o
cuidado de os identificar devidamente. Aguardaram-se 15 minutos.

Filtrou-se, com auxilio de papel de filtro e de um funil o conteudo de cada uma dos vial
para uma cuvete devidamente identificada até se obterem 10 mL de amostra filtrada.

Fez-se a leitura da turvacdo com recurso ao turbidimetro HANNA HI 83749, este valor foi
denominado T1.

Dividiu-se a amostra para dois tubos de ensaio e colocou-se um dos tubos num banho
previamente aquecido a 80°C, durante 30 minutos. O outro tubo serviu de testemunha.
Retirou-se o tubo do banho, homogeneizou-se, deixou-se arrefecer a temperatura ambiente
e determinou-se a turvacao. O aparelho indica um valor que é denominado T2.

Repetiu-se o procedimento de leitura para as amostras com 0,2 mL; 0,3 mL e 0,4 mL de
suspensdo de bentonite.

Verificou-se se para cada leitura T2 < T1 +2. Neste caso a amostra de vinho foi
considerada estavel.

E recomendado usar a dose de bentonite mais baixa necessaria para estabilizar o vinho.
Para definir a quantidade de bentonite a ser adicionada em g/hL multiplicou-se por 100 a
quantidade de suspensdo de bentonite a 2,5% adicionada ao vial.

Calculo: Bentonite necessaria (g/hL) = mlL de bentonite adicionados com seringa x 100

3.3 Desenvolvimento do SGSA

O desenvolvimento do SGSA na Magnum- Carlos Lucas Vinhos, Lda. teve como base a
norma NP EN ISO 22000:2005, o Regulamento (CE) n° 852/2004, relativo a higiene dos
géneros alimenticios, Regulamento (CE) n° 178/2002, que determina 0s principios e
normas gerais da legislacdo alimentar, criado pela a autoridade europeia para a seguranca
dos alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios o cddigo Internacional de boas praticas de higiene alimentar da CCA, a
metodologia HACCP e o cddigo internacional de préticas enoldgicas da OlV.

As cldusulas da norma ISO 22000:2005 foram desenvolvidas com base em estudos dos
documentos de qualidade existentes na empresa e bibliografias relativos ao SGSA.

O programa de pré-requisitos foi desenvolvido com base na auditoria de diagndstico
realizado a empresa no inicio do estdgio, com vista a verificar o seu nivel de
implementacdo e cumprimento. Foi realizada a inspec¢éo visual da unidade de producéo,
analisados os registos importantes da empresa. A partir dos resultados da auditoria foram
identificados os PPR"s em incumprimento e apresentadas medidas a serem tomadas para a
sua legalizacdo.

A caraterizacdo do produto bem como a utilizagdo prevista foram desenvolvidos com base
em registos encontrados na empresa e informacdes da literatura.

Os fluxogramas foram elaborados com base em documentos existentes e observacgao in
locus do processo produtivo. Foram definidas as medidas de controlo com influéncia na
seguranca alimentar para cada etapa de acordo com as praticas da empresa.
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Os perigos a considerar encontram-se agrupados em trés categorias:

Fisicos;
Quimicos;

Bioldgicos.

Inerente a esta fase esta a avaliagdo do risco. O risco é também uma funcdo da
probabilidade de um perigo ocorrer e afetar a seguranca de um alimento.

Probabilidade de ocorréncia Baixa (1): para uma ocorréncia excecional, e
dependendo da etapa do fluxograma pode ser baseado no histérico da empresa,
pela etapa em que ocorre. Da-se valor 1 quando nunca tenha ocorrido ou apenas 1
a 2 vezes em todo o histérico.

Probabilidade Ocorréncia Média (2): sera aquela que possivelmente ocorre.
Tenha ocorrido 1 a 4 vezes no historico anual de ocorréncias.

Probabilidade de Ocorréncia Alta (3): € o perigo que ocorre com elevada
frequéncia, superior a 5 vezes num ano.

Na avaliacdo do risco que determinado perigo representa também se inclui a severidade
das suas consequéncias. Tal como a probabilidade de ocorréncia, a severidade de um
perigo também pode ser agrupada em categorias, de acordo com a gravidade das
consequéncias que a sua ocorréncia pode acarretar.

Neste aspeto é possivel agrupar os perigos em diferentes categorias, de acordo com o seu
grau de probabilidade de ocorréncia:

Severidade Baixa (1): Causa mais comum de surtos, com disseminagdo posterior
rara ou limitada. Relevante quando os alimentos ingeridos contém uma grande
quantidade de patogénicos podendo causar indisposicdo e mau estar, sendo
eventualmente necessario atendimento médico.

Severidade Média (2): Os efeitos podem ser revertidos por atendimento médico,
no entanto podem incluir hospitalizagdes.

Severidade Alta (3): Efeitos graves para a salde obrigando a internamento e
inclusive provocar a morte.
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Tabela 7- Matriz de analise de perigos.

Probabilidade

1 2 3
@ 1 1 2 3
©
S
= 2 2 4
[«5)
>
n 3 3

Todos o0s perigos para a seguranca alimentar e para a qualidade de ocorréncia
razoavelmente espectaveis foram identificados ao longo de cada uma das atividades. Os
niveis de aceitacdo de cada perigo foram determinados com base em requisitos
regulamentares, documentacéo técnica e cientifica, bem como o histérico da empresa.

A probabilidade de ocorréncia dos perigos foi estabelecida através da quantificacdo do
numero de vezes que 0 perigo ocorre num ano e com base no histérico da organizacdo. A
determinacdo dos PPC’s e PPRO’s é feitos com recurso a arvore de decisdo. Apenas 0S
perigos significativos (significancia >3) sdo levados a arvore de decisdo Anexo Ill. Os
limites criticos, sistema de monitorizacdo, agdes corretivas para cada PCC e PPRO séo
estabelecidos com base em legislacbes adequadas, histérico da empresa e documentacdo
cientifica.
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Capitulo 4
Resultados e Discussao

4.1 Controlo do processo de producéo

4.1.1 Controlo da maturacdo das uvas

O controlo da maturacdo das uvas foi feito através da colheita de uma amostra de 300 de
bagos no campo representativa das uvas da vinha, com uvas de zonas de sombra e expostas
ao sol e também uvas verdes e passas caso existam. Este controlo é feito para a
determinacdo da época de vindima, com base na evolucdo das caracteristicas das uvas
recolhidas e nas caracteristicas do vinho que se pretende produzir. Assim, sdo recolhidas
amostras em diferentes dias e sdo analisados os pardmetros massa volumica (MV), pH e
acidez total (AT). A partir da massa volimica do mosto, corrigindo o seu valor para a
temperatura de 20°C (Anexo Il), determina-se o teor alcodlico provavel (TAP) que devera
ser obtido ap6s a fermentacdo e a quantidade de acUcares presentes, recorrendo a uma
tabela de correspondéncia entre a massa volumica e o rendimento alcodlico. De seguida
sdo apresentados os resultados de controlo de maturacdo obtidos para nove parcelas de
vinha diferentes, trés com castas brancas e seis com castas tintas caracteristicas da regido
do Déo.
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Tabela 8 - Parametros fisico-quimicos usados no controlo de maturacao de nove parcelas de vinha de
diferentes castas na regido demarcada do Dao no ano de 2014

Parcela Pesodo MV 20°C AcUcares Acidez
Casta Data |\ go@ (kgm?) AP pH Totais (/L) Total (g/L)
20-Ago 1,66  1065,60 8,61 3,05 150,64 13,69
CR-RS1 | cerceal 27-Ago 1,65 106823 899 3,10 157,34 12,18
03-Set 1,71 1079,99 10,72 3,15 187,56 10,88
20-Ago 167 107863 10,52 3,04 184,09 13,13
BI-RS1 | Bical 27-Ago 1,61 108450 11,39 3,18 199,55 10,50
03-Set 153 1092,38 12,54 3,16 219,33 9,19
20-Ago 1,80  1070,95 939 3,04 164,38 14,63
EN-RS1 | Encruzado |27-Ago 1,86 107697 10,27 3,12 179,76 9,00
03-Set 1,77 108232 11,06 3,12 193,53 10,69
29-Ago 1,52 1088,35 11,94 3,46 209,00 6,75
JA-QS1 | Jaen 08-Set 1,43 1093,68 12,72 3,96 222,69 3,75
16-Set 1,50  1094,66 12,78 3,93 223,62 3,38
Tinta 29-Ago - 1080,99 10,86 3,36 190,12 6,38
TR-QSL| 08-Set - 108935 12,09 3,87 211,52 4,69
16-Set - 1092,00 12,48 3,80 218,36 3,94
Tinta 29-Ago 1,65 1079,00 10,58 3,33 185,03 9,19
TRQS2| o o 08-Set 1,56 108535 11,50 3,85 201,32 5,06
16-Set 1,91  1086,80 11,61 3,75 203,12 4,50
, 20-Ago 162 107226 959 321 167,75 11,06
TN-RS1 nggazl 27-Ago 1,61 1085,00 1140 3,76 200,40 5,95
03-Set 1,52 108835 11,89 3,57 208,17 6,00
. 29-Ago - 107833 10,48 3,05 183,81 12,75

Touriga
TN-QSL| oo [08-Set - 108534 11,50 3,55 201,32 6,56
16-Set - 109533 13,05 341 228,48 6,38
Touriga 29-Ago - 107161 949 311 166,08 13,88
TN-QS2| . [08-set - 1076,97 10,27 3,11 179,76 11,63
16-Set - 108763 11,84 3,18 207,17 9,94

Pode-se verificar que a quantidade de acglUcares presentes aumenta com o decorrer do
tempo, bem como teor alcodlico provavel. A acidez total diminui consideravelmente e
como consequéncia ocorre um aumento de pH.

Verifica-se na Tabela 8 um aumento progressivo no teor alcodlico provavel (% v/v) para as
castas em estudo, apds valores iniciais de 8,61 a 11,94 aumentaram para valores entre
10,72 a 13,05.

A acidez, regra geral, diminui ao longo do tempo, e o teor em agucar aumenta. A relacéo
entre a acidez e os acgucares explica-se pela conversdo dos acidos em aclcar durante a
maturacdo e a utilizacdo de acidos como fonte de energia, principalmente acido malico. O
aumento do pH deve-se quase exclusivamente a degradacdo dos acidos. Durante a
fermentagdo alcodlica os aglcares presentes nas uvas sdo convertidos em etanol assim teor
de acucares é diretamente proporcional ao teor alcodlico provavel, ou seja, um teor mais
elevado de agucar implica um teor alcodlico provavel superior.
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Nas parcelas BI-RS1, EN-RS1, JA-QS1, TN-RS1 verificou-se uma diminuigdo do peso dos
bagos o que pode indicar desidratagdo. Apesar do ano de 2014 ter sido considerado um ano
muito chuvoso e o més de julho muito chuvoso devido a ocorréncia de trovoadas, o solo
granitico encontrado nestas parcelas de vinha € um solo com baixa capacidade de retencdo
de &gua, a baixa ocorréncia de precipitacdo em agosto e que se tem sido baixa na regiao
desde abril pode explicar a desidratacdo dos bagos. De ressalvar também que as trovoadas
sdo fendmenos localizados e que a precipitacdo verificada nestes momentos pode nao ter
afetado estas parcelas de vinha (ndo se encontraram dados para o local especifico das
parcelas analisadas). Setembro de 2014 foi considerado um més muito chuvoso contudo a
precipitagdo so se verificou a partir do dia 10 de setembro afetando apenas a maturagéo das
parcelas JA-QS1, TR-QS1, TR-QS2, TNQS-1 e TN-QS2.

O balango hidroclimatolégico € um parametro que permite monitorizar 0 armazenamento
de agua no solo relacionando os valores de precipitacdo com a capacidade de retencdo da
agua de um determinado tipo de solo. Na Fig 10 apresenta-se o balanco hidroclimatologico
para a regido centro no periodo de janeiro a setembro de 2014, podendo verificar-se que no
periodo de julho, agosto e inicio de setembro os solos na regido apresentavam de facto
défice de agua, que apenas foi colmatado com as grande quantidade de precipitacdo de se
fez sentir a partir da segunda semana de setembro, podendo explicar a desidratacdo do
bago.

300.0
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o L. .y Rt A D . R S R,
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200.0
— 150.0
= 100.0

50.0
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Fig 10- Balango hidroclimatoldgico para a regido centro no periodo de janeiro a setembro de 2014 (51)

Cerceal: Durante o periodo de 20 de agosto a 3 de setembro verificou-se um aumento no
peso do bago de 1,66 g/bago para 1,71 g/bago, um aumento no teor alcoolico provavel de
8,61% para 10,72% e uma diminuicdo na acidez total de 13,69 para 10,88 g/L.
Possivelmente ainda ndo tinha atingido o final da maturacdo fisiologica, uma vez que o
teor alcoolico ainda se encontrava baixo 10,72 e a acidez elevada 10,88, quando
comparada com dados para a maturagdo da casta na regido demarcada do Dé&o (Tabela 5,
teor alcodlico provavel entre 11,5 a 12,5% e acidez total entre 8,5 a 9,5 g/L) e ainda se
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verificou uma alteracdo significativa dos niveis de agucares e de &cidos de 27 de agosto
para 3 de setembro, sendo que o final da maturagdo €é caracterizado por uma estabilizacéo
gradual destes valores. Esta casta é considerada de maturacéao tardia, o facto da parcela se
encontrar junto a pinhais com vegetacdo alta pode atrasar ainda mais a sua maturagéo
devido a menor exposicao solar.

Bical: Verificou-se no periodo de 20 de agosto a 3 de setembro, um aumento no teor
alcodlico provavel de 10,52% para 12,54 % e uma diminuicdo na acidez total de 13,13 para
9,19 g/L. Esta parcela apresenta um teor alcoolico provavel mais elevado e acidez mais
baixas que outras castas brancas no ultimo ponto de analise o que estd de acordo com o
facto de a casta ser considerada uma casta de maturacao precoce. Existiu diminui¢do do
peso do bago de 27 de agosto para 3 de setembro o que pode indicar desidratacao logo o
aumento do teor alcoodlico neste periodo pode dever-se também a perda de agua por parte
do bago.

Encruzado: Existiu diminuicdo do peso do bago de 27 de agosto para 3 de setembro de
1,86 g/bago para 1,77 g/bago o que pode explicar o aumento do teor de &cidos, através do
aumento da concentragdo de compostos ndo devido a um aumento na quantidade de
compostos mas devido a perda de agua. No dia 3 de setembro a casta apresentava um teor
alcoolico provavel de 11,06% um valor baixo quando comparada com dados para a
maturacao da casta na regidao demarcada do Do (Tabela 5, teor alcoolico provavel entre 13
a 15% e acidez total entre 8 a 9 g/L), o facto da parcela se encontrar junto a pinhais com
vegetacdo alta e logo com menos exposicdo solar pode explicar a baixa quantidade de
acucares acumulados e baixa degradacdo de &cidos durante o periodo de maturacdo
analisado.

Jaen: A casta Jaen € caracterizada por valores de acidez muito baixos (Tabela 5, teor
alcoolico provavel entre 13 a 14% e acidez total entre 3 a 4 g/L) o que também se verificou
para a parcela analisada onde a casta é a que apresenta menor valor de acidez, cerca de
3,38 ¢g/L de &cido tartarico. A 16 de setembro atingiu-se um teor alcoolico provavel
elevado de cerca de 12,78% o que estd de acordo com facto da casta ter uma maturacao
precoce. O peso do bago diminui na primeira semana e aumentou no periodo de 8 a 16 de
setembro, neste periodo ocorreram periodos de precipitacdo forte, a pequena variacdo dos
niveis de aclcares que se fez sentir pode dever-se ao efeito de dilui¢cdo devido ao aumento
de peso do bago. Considerando que esta casta é considerada de maturacdo precoce esperar
que j& se tenha atingido o final da maturacéo.

Tinta Roriz: Nas duas parcelas desta casta analisadas temos no final do periodo de
maturagdo analisado teores alcoolicos provaveis de 12,48% e 11,61% e acidez total de 3,94
g/L e 4,50 g/L. Na parcela TR-QS2 o0 peso do bago diminui na primeira semana e
aumentou no periodo de 8 a 16 de setembro, neste periodo ocorreram periodos de
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precipitacdo forte, a pequena variacdo dos niveis de agucares que se fez sentir pode dever-
se ao efeito de diluicdo devido ao aumento de peso do bago.

Touriga Nacional: Na parcela TN-RS1 encontramos um aumento de teor de &cidos na
ultima semana acompanhado por uma diminuicdo acentuada no peso do bago, o que pode
indicar desidratacdo do bago. Esta casta é capaz de produzir teores alcodlicos elevados mas
é considerada uma casta de época de maturacdo tardia (Tabela 5, teor alcodlico provéavel
entre 13 a 14% e acidez total entre 4,5 a 6 g/L) 0 que pode explicar porque esta parcela ndo
obteve teor alcoodlico provavel elevado. A parcela TN-QS2 tem menor exposicao solar que
a parcela TN-QS1 o que pode explicar em parte 0 menor teor alcodlico provavel e a maior
acidez total.

4.1.2 Controlo da vinificacao

4.1.2.1 Controlo da fermentacéo alcoodlica

Apos a chegada das uvas a adega os mostos obtidos sdo inoculados para que ocorra a
fermentacdo alcodlica de forma controlada e sem paragens. Verifica-se a ocorréncia da
fermentacdo pela diminuicdo da massa volimica do mosto, devido a transformacao dos
acucares em alcool, ao longo dos dias. Todos os dias sdo medidas as temperaturas e as
massas volumicas dos diferentes mostos em adega. Na Fig 11 encontram-se 0s resultados
obtidos a fermentacdo de quatro mostos, dois brancos (VB 1 e VB 2) e dois tintos (VT 1 e
VT 2), verificando-se a diminuicdo constante da massa volimica.
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Fig 11 — Determinacéo da massa volimica ao longo da fermentacdo de mostos produzidos a partir de
misturas de castas tintas (VT 1 e VT 2) e brancas (VB 1 e VB 2) na colheita de 2014.
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A fermentacgdo alcodlica é considerada terminada quando a massa volumica é inferior a
1000 kg/m?® se mantem constante durante mais de trés dias, neste momento o mosto passa a
ser denominado de vinho. E possivel verificar que a fermentacdo é em média mais lenta
para mostos brancos.

Durante a medicdo da massa volumica também se verifica a temperatura do mosto em
fermentacdo, que se pretenda que seja proxima de 15°C para mostos brancos e proximas de
18°C. Nesta fase e importante o controlo da temperatura, pois temperaturas superiores a
32°C podem desenvolver-se bactérias acéticas enquanto a atividade das leveduras
Saccharomyces decresce, ha também a perda de compostos arométicos. Temperaturas
inferiores a 11°C promovem a inativacdo da levedura Saccharomyces, levando a paragens
de fermentacéo (10).

4.1.2.2 Controlo da fermentacdo malolatica

Apb6s a fermentacdo alcodlica, os vinhos tintos sofrem uma segunda transformacéo
denominada de fermentacdo malolatica que consiste na descarboxilacdo de &cido mélico a
acido latico realizada por bactérias lacticas. Esta conversao contribui para a diminuicdo da
acidez total do vinho, uma vez que o &cido malico possui um pKa inferior ao pKa do acido
latico (3,53 e 3,95, respetivamente). Paralelamente, estas bactérias realizam também a
degradacdo de &cido citrico a &cido acético e outros compostos. Este acido acético
produzido ir4 provocar um aumento da acidez volatil (10).

Durante a fermentacdo malolatica controla-se a acidez volatil, o pH e a presenca dos &cidos
malico e latico por cromatografia em papel (Tabela 9). A fermentacdo malolatica é
considerada terminada quando o acido malico ndo e detetavel por cromatografia em papel.

Tabela 9- Evolucéo da acidez voléatil e pH ao longo da fermentacdo malolatica para trés vinhos tintos da
colheita de 2014

Data Acidez Volatil (g/L)  pH Acido Malico
VT1 3-Out-14 0,33 3,70 Presente
20-Out-14 0,55 3,72 Presente
27-Out-14 0,62 3,81 Ausente
VT2 3-Out-14 0,23 3,74 Presente
20-Out-14 0,27 3,78 Presente
27-Out-14 0,33 3,83 Ausente
VT3 13-Out-14 0,42 3,49 Presente
21-Out-14 0,48 3,53 Presente
11-Nov-14 0,60 3,60 Ausente
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A fermentacdo malolatica provoca um aumento na acidez volatil entre 0,122-0,244 g de
acido acético /L (19). Nos trés vinhos analisados verificou-se um aumento de 0,29 g/L,
0,10 g/L e 0,18 g/L respetivamente sendo que apenas um dos valores se encontra dentro do
intervalo 0,122-0,244 g/L.

A fermentacdo malolatica pode tornar o vinho mais estavel pois elimina substratos
energéticos (a4cido malico e acido citrico) tornando o vinho final menos propicio para
crescimento de microrganismos, no entanto, segundo Peynaud vinhos com pH superior a
3,6 estdo mais sujeitos a contaminacGes por microrganismos deterioradores dos quais se
destacam Brettanomyces/Dekkera e a alteracfes ao nivel da cor (54). Apos a fermentacédo
malolatica e consequente diminuicdo da acidez, verifica-se que os trés vinhos analisados
tém um pH final igual ou superior a 3,6 (3,81; 3,83 e 3,60 respetivamente) nestes casos,
para prevenir possiveis contaminagfes futuras é imprescindivel o uso de SO, ou outro
processo de conservacdo (como clarificacdo ou conservagdo a baixas temperaturas) e uma
monitorizacao frequente.

4.1.2.3 Monotorizagdo de vinhos em adega

O aparecimento de aromas e sabores desagradaveis durante o armazenamento de vinhos
em adega deve-se principalmente ao desenvolvimento de diversos microrganismos
tolerantes a SO, alcool e pH baixo. Estes microrganismos produzem compostos volateis
como 4acido acético. A sulfitacdo, o atesto regular dos vasilhames de armazenamento do
vinho (barricas e depdsitos de inox) e a higienizacdo dos equipamentos permite diminuir a
proliferacdo destes microrganismos. Assim para a monotorizacdo do desenvolvimento de
microrganismos realizam-se regularmente anélises a acidez volétil e aos niveis de dioxido
de enxofre (Tabela 10).

Durante o armazenamento verifica-se a diminuicdo gradual da fracdo de didxido de
enxofre livre. O nivel ideal de SO,L que deve ser mantido durante o armazenamento
depende das caracteristicas do vinho, como por exemplo a quantidade de acucares
redutores, sendo que um vinho com maior quantidade de acgucares redutores esta mais
sujeito a contaminagdo por microrganismos pois contem mais substratos que podem ser
utilizados por estes.

A acidez volétil tende a aumentar durante o armazenamento, sendo que este aumento €é
mais notavel no inicio do armazenamento em adega e existe uma estabilizacdo nos niveis
de acidos volateis ao longo do tempo. Apds a fermentacdo alcodlica e da fermentagédo
malolatica no caso dos vinhos tintos os vinhos sdo misturados para formacéao de lotes para
a obtencdo dos vinhos de acordo com as caracteristicas pretendidas. Deste modo o
acompanhamento da evolucdo da acidez voléatil ao longo do tempo é dificil pois aquando
da elaboracdo de lotes sdo combinados vinhos com diferentes niveis de acidez volatil
inicial. Por este motivo é também importante a analise sensorial regular dos vinhos para
compreender se os valores de acidez volatil obtidos podem ou ndo estar a comprometer 0s
parametros organoléticos do vinho.
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Tabela 10 - Monotorizagdo da acidez volatil e dos niveis de SO, Livre durante o armazenamento do vinho

VT1 em adega

Data Acidez Volatil (g/L) SO, Livre (ppm)
27-Out -14 0,33 -

30 -Out -14 Aplicacao de Metabissulfito de Potassio

11- Nov-14 0,51 >10

20-Nov-14 Aplicagdo de Metabissulfito de Potassio

6- Fev-15 0,53 32

7-Abr-15 0,57 22

8-Mai-15 0,56 19

3-Jun -15 Aplicacdo de Metabissulfito de Potassio
25-Jun-15 0,67 33
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4.2 Implementacdo de SGSA com base na norma NP EN
1SO 22000:2005

4.2.1 O sistema de gestdo da seguranga alimentar

Pretendeu-se elaborar um sistema de gestdo da seguranca alimentar que englobasse todas
as fases do processo de producao existentes na organizacdo desde a rececdo de uvas até a
expedicdo do produto final. Para além da seguranca alimentar € também importante para o
consumidor varios parametros de qualidade que embora ndo representem risco para a salde
séo essenciais para a aceitacdo final do produto.

Registos documentais

O desenvolvimento, implementacdo e atualizagcdo eficazes do SGSA, devem ser
assegurados através de um sistema documentado. Durante o estagio procurou-se adaptar o
sistema de documentacdo existente de acordo com a norma I1SO 22000:2005 de forma a
conseguir uma coexisténcia harmoniosa das duas normas e ainda complementar o sistema
como os documentos até entdo ndo existentes (Tabela 11).

Tabela 11 — Documentacéo do SGSA desenvolvida/atualizada durante o estagio

Procedimentos Modelos de Registo Manuais Instrucao de Trabalho

Plano de Controlo de Etapas de

~ Registo de Analises MHACCP 2 Programa de Limpeza
Producéo
Controlo de Gestao de Produtos . Programa de Manutencéo
Rececdo de Uvas .
Comprados Preventiva
Monotorizagio de PCC’s * Controlo de Vinificagao

Controlo de Maturagéo
Registo de Engarrafamento
Registo de Rotulagem
Ordem de Adega
Ordem de Engarrafamento
Registo de higienizagdo - Produgdo
Registo de higienizagdo - Vinificacéo
Verificagdo de atestos e sulfuradores
Atribuicao de Lotes
Registo de Reuniéo
Monotorizagao do Controlo de Pragas
Controlo de Documentos e Impressos
Registo de Movimentos de Vinhos

Registo de Manutengéo

1 - PCC: Ponto Critico de Controlo
2 — MHACCP: Manual HACCP
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Estruturas dos documentos:

Os documentos devem ser elaborados de tal forma que a sua identificagdo dos ndo conduza
a equivocos. Todas as paginas dos documentos (procedimentos, modelos/registos e
instrucdo de trabalho) séo caraterizadas por um cabegalho onde se indica o logétipo da
empresa, 0 tipo e o titulo do documento e o codigo interno (Fig 12 a)). Todas as paginas
contém um rodapé onde estdo identificados as responsabilidades e as datas (Fig 12 b)).

M TiTuLo o DOCUMENTO

MAGNUM
g) viNWos-wiwes

b)

Caodigo Interno Aprovacdo: Pég.

Data:

Fig 12 - a) Cabegalho e b) Rodapé de todos os documentos da empresa

Codificacdo dos documentos:

A estrutura dos documentos deve obedecer a uma linguagem simples e conter apenas
informac@es relevantes, de modo a facilitar a compreensdo do leitor e do utilizador do
documento.

Os primeiros caracteres (xxx) identificam o tipo de documento como por exemplo
instrucGes de trabalho (ITM), o segundo conjunto de caracteres corresponde a humeracao
do documento (yyy) que se inicia em 001 e o terceiro conjunto de caracteres corresponde a
versdo do documento que se inicia em A e segue a ordem alfabética.

Para os registos sdo criados primeiro os modelos, que depois de preenchidos se tornam
registos. Estes modelos sao codificados como MOM nos primeiros caracteres Xxx.

Para os manuais temos a codificacdo MW.yyyz onde W se refere ao tipo de manual, por
exemplo, o manual HACCP encontra-se codificado como MHACCP, o segundo conjunto
de caracteres (yyy) refere-se a edicdo do manual e o terceiro conjunto (z) a verséo.

Controlo dos documentos

A organizacdo deve assegurar que a versdo atual e aprovada de todos os documentos estdo
disponiveis e séo utilizadas no local e no momento em que é necessaria.

Os originais dos documentos do SGSA estdo armazenados em suportes digitais sob a
responsabilidade da equipa HACCP.

Aos colaboradores séo distribuidos documentos seja feita mediante a entrega de uma copia
em suporte de papel.
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Sempre que um documento é atualizado procede-se também a atualizagdo no formato
digital e é enviado uma mensagem por correio eletronico aos membros da equipa HACCP.
Os novos documentos, embora mantenham o codigo inicial, devem ser alterados o seu
namero de revisao ou edicdo, seguindo-se as etapas de aprovacao, emissao e verificacao.

A revisdo e atualizacdo dos documentos resultam em novos documentos ou obsoletos.
Recomenda-se que os documentos obsoletos da sejam controlados pelo nucleo de gestdo da
qualidade que os arquiva em pastas devidamente identificadas como “obsoletos” por um
periodo de tempo pré-definido (geralmente cinco anos).

4.2.2 Comunicacao

A comunicacdo externa permite a empresa inspecionar os seus fornecedores e clientes
(distribuidores e retalhistas). A comunicacgdo interna permite que todos os colaboradores
sejam informados sobre questdes necessarios para o correto desempenho das suas
atividades, com vista a garantia da seguranca alimentar.

e Comunicacdo externa: A Magnum - Carlos Lucas Vinhos, Lda. recorre as novas
tecnologias para disponibilizar informac6es relevantes sobre os vinhos produzidos,
no seu site e pagina do facebook onde os clientes ou consumidores poderiam ver
esclarecidas as suas questdes por meio de troca de mensagens. O rétulo do produto
contém informacdes sobre as carateristicas organoléticas, utilizacdo prevista e
condigBes de armazenamento. As fichas técnicas encontram-se no site e qualquer
informacao ndo confidencial referente ao sistema de gestdo da seguranca alimentar
é fornecida sempre que solicitada pelas partes interessadas.(Anexo 1X)

e Comunicacdo interna: A comunicacdo de possiveis alteracGes no sistema de
gestdo de seguranca alimentar aos colaboradores da organizacdo é feita pela
concretizacdo de reunifes. Estas reuniGes asseguram a comunicacdo interna dos
resultados, alteracGes, objetivos e metas. As reunides ficam registadas no MOM-
Registo de Reunides.

Dada a sua importancia, as informac@es obtidas através da comunicacéo externa e interna
devem ser utilizadas na atualizacéo do sistema e reviséo pela gestéo.

4.2.3 Preparacao e resposta a emergéncia

As inundacBes e incéndios, falhas de energia, falha no abastecimento de &gua,
indisponibilidade do pessoal devido a pandemias, constituem situacdes de emergéncia
referidos na ISO 22000:2005 que podem comprometer a inocuidade dos alimentos.

A falha no abastecimento de agua ou de energia perturbam todo o quotidiano da adega e
geram situacGes que comprometem a seguranca do vinho, funcionamento das instalagdes
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sanitérias e higiene do pessoal, higienizacdo das instalaces e equipamentos e preparacao
de matérias-primas.

Uma falha de energia provoca o desajuste das temperaturas dos depoésitos de inox. Os
desvios de temperaturas sdo responsaveis pela desenvolvimento de microrganismos
indesejaveis relacionados com alteragdes organoléticas do produto e situacdes que
comprometem a seguranca alimentar.

A auséncia da luz pode ocasionar quedas/entradas indesejadas de corpos estranhos no
vinho, degradando a sua qualidade e seguranca.

O procedimento de resposta a emergéncia propde que a adega disponibilize a lista dos
contatos telefénicos dos servicos pertinentes em locais apropriado, visivel e do
conhecimento de todos os funcionarios, de modo a facilitar a solicitagdo dos mesmos em
situacOes de emergéncia.

Perante uma falha na eletricidade e de abastecimento de agua, o responsavel pela adega
solicita o aluguer de geradores de energia para colmatar o incidente e solicitar o servico
dos bombeiros municipais respetivamente.

Sempre que qualquer situacdo de emergéncia/acidente coloque em risco a integridade do
produto, deve-se contatar a ESA e proceder de acordo com os procedimentos de controlo.

4.2.4 Planeamento e realizacéo de produtos seguros

4.2.4.1 Programa de pré-requisitos

O estabelecimento dos PPR’s é uma etapa prévia a implementacdo do plano HACCP e
destina-se a manter baixo 0 risco dos potenciais perigos ocorrerem ou se tornarem
suficientemente severos para a SA dos vinhos. A analise das falhas existentes no PPR’s
permite verificar quais sdo as medidas corretivas que podem ser desenvolvidas a curto e a
longo prazo no sentido de melhorar a eficécia do plano HACCP.

Durante o estagio foi desenvolvido um programa de pré-requisitos ajustavel ao setor
vinicola e as carateristicas da organizacao, permitindo operar de acordo com as condicdes
de higiene estabelecidas no Codex Alimentarius e legislacdes aplicaveis. Foi realizada uma
auditoria de diagndsticos nos seguintes aspetos:

e Ambiente e instalagGes

e Equipamentos

e Programa de limpeza e desinfecéo
e Salde e higiene pessoal

e Formacéo

e Rececdo de matérias-primas

e Armazenamento
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e Controlo de pragas

e Abastecimento de agua

e Transporte de matérias-primas
e Residuos

e Controlo laboratorial

e Engarrafamento

Os resultados da auditoria de diagnéstico serdo descritos ao longo dos itens que se seguem
e em casos em que se verificaram ndo conformidades, serdo apresentadas sugestdes de
melhorias.

Ambiente e instalacdes:

As instalacdes da empresa sdo constituidas por oito areas principais, onde temos de um
modo geral um layout que assegura o fluxo do processo adequado (marcha em frente)
evitando-se cruzamento de circuitos e contaminacao cruzada.

Os escritdrios, a cozinha, os balnearios, laboratorio constituem a primeira area. A segunda
area corresponde a area de rececdo e triagem das uvas. Na terceira area ocorre o desengace
e 0 esmagamento das uvas e desta segue-se para a 42 area onde se encontram 0s depositos
de inox para a fermentagdo do vinho. Na 5% &rea encontra-se as barricas de madeira onde o
vinho envelhece. A 6% éarea é garrafas em pilha. A 7% &rea é a rotulagem e de
expedicdo/armazenamento do produto acabado e encontram-se armazenados 0S materiais
de embalagens. A 8% area trata-se da area de armazenamento de produtos enolégicos e
produtos de limpeza e desinfecéo.

A utilizacdo de materiais ndo porosos, imputresciveis, ndo absorventes, ndo toxicos e de
facil limpeza evita a acumulacdo de poeiras e sujidades e desenvolvimento de
microrganismos. As portas devem manter-se sempre fechadas, salvo em situagoes
estritamente necessarias para evitar a entrada de pragas. Uma ndo conformidade detetada é
a ndo utilizacdo de redes de protecdo contra a entrada de insetos, que estdo a ser
providenciadas neste momento.

As paredes, 0 pavimento e o teto encontram-se em perfeito estado. As paredes feitas de
pedra rebocada e revestidas por tinta plastica lavavel facilitam a sua limpeza. O pavimento
da adega, € constituido por véarias camadas de cimento facilitando as operacdes de limpeza
e desinfecdo. A auséncia de fendas nas paredes e pavimentos elimina a hipotese de abrigar
microrganismos patogénicos nestes locais que podem pdr em causa a seguranca alimentar
do vinho. Os canais de drenagem que permitem a eliminacdo da &gua encontram-se
protegidos evitando a entrada de roedores.

As instalacbes possuem ventilagdo natural e iluminagdo elétrica que se encontram em
pleno funcionamento. Apesar de ndo existirem sistemas de climatiza¢do, a temperatura
mantém-se baixa mesmo em dias de calor, proporcionando um ambiente tipico das adegas
e adequado & producéo de vinho.
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A iluminacdo da adega € boa e facilita a inspe¢do visual das matérias-primas,
equipamentos e produtos, garantindo que estes se mantenham limpos e isentos de corpos
estranhos. As ldampadas encontram-se protegidas. A protecdo das lampadas é essencial e
recomendavel para se evitar quedas de pedagos de vidros no vinho em caso de quebra.

As instalacdes sanitarias estdo divididas de acordo com o sexo dos funcionarios e sdo em
numero suficiente. Dispde de autoclismos ligadas a um sistema de esgoto, lavatérios com
agua potavel quente e fria, detergente e toalhetes de papel para lavagem e secagem das
Maos.

Os funcionéarios dispdem de sala de refeicdes e cozinha equipada com micro-ondas, fogéo,
forno e frigorifico para aquecer e armazenar as refeigOes e torneira com agua potavel
quente e fria para lavar os utensilios utilizados.

Equipamentos:

Os depositos de fermentacdo, as prensas e desengacador/esmagador sdo feitas de aco
inoxidavel. O aco inoxidavel € um dos materiais mais utlizados na fabricacdo de
equipamentos na industria alimentar devido a facilidade de limpeza e desinfecéo, elevada
resisténcia a corrosdao por produtos alimentares e detergentes e devido ao seu carater liso
impede a acumulagdo de residuos organicos. A disposicdo dos equipamentos na adega
facilita a limpeza e desinfe¢do do ambiente circundante uma vez que estes respeitam uma
distancia apropriada do chéo e das paredes. As mangueiras sdo feitas de materiais atoxicos
adequadas ao setor alimentar.

A manutencdo dos equipamentos é realizada anualmente no periodo pré-vindima com
Oleos e lubrificantes alimentares. Foi desenvolvido um programa de manutencdo
preventiva dos equipamentos onde se indicam a designacao do equipamento que necessita
de manutencdo, os pontos de manutencdo, a frequéncia e o responsavel pela manutencao.
Todas as operagdes de manutencdo realizadas sé@o registadas no plano de manutencéo dos
equipamentos existente, que foi criado durante o periodo de estagio. Quando ocorrem
falhas imprevisiveis nos equipamentos, o responsavel da adega contata os fornecedores que
se encarregam de resolvé-los.

Programa de limpeza e desinfecéo:

O programa de limpeza é constituido por duas operacdes que apesar de distintas sdo
complementares: a limpeza e a desinfecdo. A limpeza consiste na remocdo das sujidades
gue em muitos casos impedem a acdo dos desinfetantes (residuos de alimentos, solos e
outros materiais. A desinfe¢do visa a redu¢do do nimero de microrganismos presentes no
ambiente, por meios fisicos e/ou agentes quimicos, a um nivel que ndo comprometa a
seguranca ou aptiddo do alimento. ApoOs a desinfecdo, segue-se 0 enxaguamento das
superficies com agua potavel a fim de se eliminar os residuos de detergentes utilizados,
confirmando-se no final de cada enxaguamento a presenca de residuos com base no teste
de fenolftaleina ou tiras de pH.

A higienizagdo da adega é feita de acordo com plano de higienizacdo atualizado durante o
periodo de estagio. O plano de higienizacdo inclui as superficies a serem limpas, 0s
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produtos e 0os métodos utilizados, o tempo de contato e o tempo de enxaguamento. Os
produtos quimicos de limpeza sdo manipulados e utilizados com cuidado e de acordo com
as instrucdes do fabricante, sendo armazenados, em bacias de retencdo, separados dos
alimentos para evitar o risco de contaminagéo dos alimentos.

Os equipamentos que entram em contato com a uva, 0 mosto ou o0 vinho (por ex. cubas,
mangueiras, desengacador/esmagador, prensa, celhas, etc.) sdo higienizados em locais
apropriados antes e apds a utilizacdo. Os registos das opera¢des de limpeza e higienizacdo
sdo mantidos no modelo criado para os registos de higienizacéo.

Saude e higiene pessoal:

Os manipuladores dos alimentos constituem possiveis fontes de contaminacdo dos
mesmos. Uma das causas mais comuns das doencas de origem alimentar é a falta de
higiene pessoal. E essencial que os manipuladores dos alimentos lavem corretamente as
méaos e 0s antebracos com bactericidas e efetuem a escovagem das unhas sempre que
mudarem de roupa, antes de iniciar tarefas na vinificacdo, estabilizacdo e linha de
engarrafamento, apds fumar e comer, apds a utilizacdo das instalacGes sanitarias, apds a
manipulacdo de desperdicios, lixos e materiais contaminados. Na adega existe o principio
de higienizacdo das maos e sdo evitados comportamentos que possam colocar em risco a
seguranca alimentar, como comer ou fumar na zona de producdo, usar adornos, usar
perfumes muito fortes, etc.

Neste momento estdo a ser providenciadas fardas e botas para serem utilizadas pelos
colaboradores, evitando-se a contaminacdo do produto por microrganismos que estejam
nos vestuarios, trazidos normalmente pelos funcionarios. Estas sé devem ser utilizadas na
adega e podem ser guardadas nos vestiarios com cacifos individuais.

A empresa deve assegurar que 0s membros da equipa ndo estejam a sofrer de doencas
como diarreia, vomitos, itericia, lesdes na pele, descarga de olhos e ouvidos, dor de
garganta com febre ou outras doengas contagiosas que podem contaminar o alimento ou
equipamentos, colocando em risco a seguranca alimentar.

Na empresa realizam-se exames médicos periddicos para a comprovacao da aptiddo fisica
e estado de salde adequado para a execucao das tarefas.

Formacéao:

A formacdo é um dos pré-requisitos fundamentais para a implementacdo bem-sucedida de
um SGSA. Durante o periodo de estagio foram proporcionadas aos colaboradores acGes de
formacdo sobre seguranca alimentar por outro lado o responsavel pela adega fornece
continuamente formacao aos colaboradores e motiva-os para a pratica dos conhecimentos
adquiridos. Durante as ac¢Oes de formacdo ¢ efetuado o registo dos participante, dos temas
abordados e do responsavel pela formacéo.
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Rececdo de matérias-primas:

As uvas utilizadas na produgdo dos vinhos provém das vinhas da regido demarcada do
Dé&o. Apos a colheita, estas sdo transportadas para a adega, onde é efetuada a sua triagem,
sendo entdo selecionadas apenas uvas em bom estado sanitério, é realizada uma inspegéo
visual para verificar a presenca de corpos estranhos (pedras, metais, insetos, terra, etc.)
para além de serem pesadas e aferido o teor alcodlico.

Os tratores agricolas, as caixas de carga e os utensilios de colheita manual, sdo mantidos
limpos de acordo com as BPH. A lavagem das caixas transportadoras de uvas com jatos de
agua aplicadas as paredes internas colocadas em posicao invertida de forma a remover toda
a sujidade e restos de mosto, apds a sua descarga.

Além das uvas, sdo rececionadas na adega outras matérias-primas como o0s produtos
enoldgicos, auxiliares tecnolégicos, materiais de embalagem, entre outros que se irdo
encontrar diretamente em contacto com o vinho. Na rececdo destes materiais procede-se a
sua inspecdo cuidadosa verificando-se a integridade das embalagens e a identidade do
produto, de acordo com o0 anexo V.

A rececdo das uvas e de cada um dos outros produtos é feita de acordo com a ficha de
rececdo das uvas ou no documento fiscal que acompanha as matérias-primas,
respetivamente, registando-se entdo a conformidade ou ndo do produto. O registo da
rececdo é também utilizado como comprovativo do controlo dos fornecedores, que devem
ser avaliados periodicamente. Quando s&o rececionados produtos identificados como ndo
conformes, procede-se a devolucao do produto aos fornecedores.

Armazenamento:

O armazenamento dos produtos deve ser feito respeitando a regra FIFO (first in, first out),
sobre paletes que mantém uma distancia de aproximadamente 10 cm das paredes, 15 cm do
ch&o e 5 cm entre as paletes.

A adega permite 0 armazenamento dos produtos e materiais sem causar riscos de
deterioracdo e contaminacdo pois existe separacdo fisica entre as varias categorias de
produtos. Possui quatro secdes de armazenamento. Uma onde sdo armazenadas materiais
de limpeza e desinfecdo, outra onde se encontram o0s produtos enoldgicos e auxiliares
tecnoldgicos, a terceira a garrafeira onde se armazenam 0s vinhos engarrafados e por
ultimo a secdo correspondente ao armazenamento dos materiais de embalagens e area de
expedicdo do produto acabado. Todos produtos sdo colocados em prateleiras ou sobre
paletes respeitando as distancias adequadas para se efetuar a limpeza e desinfecdo do
ambiente circundante.

O armazenamento de vinho requer condi¢es adequadas de temperatura e humidade,
temperaturas elevadas aceleram a hidrdlise dos ésteres aromaticos e terpenos, afetando a
cor e 0 aroma dos vinhos e podem originar turvacdo. A humidade do ambiente afeta a
integridade das rolhas de cortica. A diminuigdo da humidade estd associada a diminuicdo
da espessura e aparecimento de fissuras nas rolhas, que por sua vez permitem a entrada de
ar no vinho no interior da garrafa induzindo a mudangas organoléticas no produto,
alteracdo do volume do vinho e contaminagdes microbioldgicas. Por outro lado, niveis de
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humidade superior a 80%, podem provocar o aparecimento de bolores nas rolhas de corti¢a
e levar a contaminacdo do vinho. Para controlar estes parametros, devem ser
implementados nas &areas de armazenamento do vinho sistemas de monitorizacdo da
temperatura e humidade, com vista a prevenir o risco de depreciacdo do produto e a
diminuicdo do seu valor comercial. Contudo, a ventilacdo natural, permite manter um
ambiente fresco e seco durante todo o ano.

Controlo de pragas:

As pragas constituem uma ameaca a inocuidade e qualidade dos alimentos. Por isso é
fundamental que sejam estabelecidas medidas para assegurar a sua prevencdo, detecéo e
controlo. As infestagcbes podem ocorrer em zonas de producdo, armazenamento, cozinha e
todas as outras zonas onde se encontram alimentos disponiveis e que favorecam a
multiplicacdo das pragas.

A presenca de roedores € comum em adegas e constitui um dos grandes problemas deste
setor. Em locais onde existem refligios e abundancia em alimentos, os roedores apresentam
uma elevada taxa de reproducdo. Assim, a sua populacdo aumenta nestes lugares, trazendo
sérios riscos a nivel sanitarios e provocando varias doencas. Os ratos sdao um dos exemplos
dos roedores e provocam a leptospirose, doenca contagiosa para os humanos transmitidos
pela Leptospira presente na sua urina. A empresa possui um mapa de controlo onde estéo
identificadas todas as zonas que apresentam risco de entrada de roedores. Nestes lugares
existe um sistema de iscos para impedir o acesso dos roedores.

O controlo de pragas é feito por uma empresa externa. A empresa contratada realiza
periodicamente uma visita acompanhada por um elemento da equipa de seguranca
alimentar e no final da visita é fornecido um relatério onde sdo consideradas as possiveis
anomalias, o0 estado dos iscos e as evidéncias de pragas.

Os insetos como drosdéfilas, mosquitos melgas, entre outros, constituem uma outra
categoria de pragas e sdao particularmente preocupantes, especialmente na época da
vindima. Estes transportam nas suas patas microrganismos patogénicos e contaminam os
equipamentos, matérias-primas ou alimentos onde pousam. Recomenda-se que sejam
colocados eletrocutores de insetos em locais estratégicos (por cima das portas e janelas) e
redes nas janelas para impedir a entrada dos mesmos.

O programa de limpeza assegura que 0s interiores e exteriores das instalagdes permanecam
limpos de modo a evitar a proliferacdo de pragas. Todos os ralos encontram-se fechados de
modo a impedir a entrada de pragas.

Abastecimento de agua:

A agua utilizada na adega para preparacdo de aditivos, lavagem de linhas, materiais,
equipamentos e embalagens entre outros, é potavel e de origem Municipal. O controlo da
agua da qualidade da agua de rede publica é da responsabilidade da empresa aguas do
planalto. Anualmente realiza-se uma analise da qualidade interna da agua, no periodo pré-
vindimas.
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Transporte de matérias-primas:

O transporte das uvas deve ser feito 0 mais rapido possivel e as uvas devem ser protegidas
de condicGes adversas como das temperaturas elevadas. O facto da adega e da vinha se
localizarem no mesmo espaco, reduz o tempo de transporte das uvas, ndo sendo necessario
manter um sistema de controlo de temperatura dos veiculos. Reduz também o
esmagamento das uvas e o inicio de transformacdes bioldgicas, enzimaticas e/ou fisico-
quimicas, como €é o caso da oxidacao dos polifendis e/ou o arranque precoce das reacdes de
maceracao ou de fermentacgéo alcoolica.

Gestéo de residuos:

Na empresa sdo produzidos varios tipos de residuos: cartBes, vidros, plasticos e matéria
organica. A vinificacdo gera diferentes residuos, como por exemplo o engaco resultante do
desengace das uvas, bagaco, sedimentos e borras resultantes das operacdes de clarificacdo
e decantacdo. Todos os residuos de matérias-primas, do vinho ou de outros materiais, sao
removidos da zona de vinificagdo. Os residuos de peliculas das uvas, grainhas, engacos séo
removidos do equipamento imediatamente apds a utilizacdo. O engaco é recolhido para
contentores especificos e é utilizado para fertilizacdo do solo. As borras sdo trasfegadas
para depositos especificos devidamente identificadas e mantidos em &rea apropriada,
posteriormente sdo recolhidas por empresas especializadas em destilacdo e producdo de
aguardente.

Os residuos de cartdo, vidros e plasticos faz-se em contentores adequados, devidamente
identificados, de forma a evitar risco de contaminacdo dos equipamentos, agua potavel,
instalacBes ou potenciar o desenvolvimento de pragas que ameacem a seguranca alimentar.

Controlo laboratorial:

O anexo V descreve todos os parametros a serem analisados em cada etapa do processo
bem como limites legais, limites recomendados internamente ou por entidades do setor
para os parametros analisados sempre que possivel. As analises ao vinho sdo realizadas no
laboratério da empresa e os resultados obtidos sdo mantidos num suporte eletronico.

4.2.5 Etapas preliminares a analise de perigo

Formacéo da equipa de seguranca alimentar

A ESA é fundamental para o sucesso do SGSA, sendo por isso de relevada importancia
gue o0s seus membros possuam conhecimentos que lhes permitam resolver problemas de
forma logica e eficaz da organizacédo, indo até a raiz das questfes e apresentem solugdes
permanentes para esses problemas. Sugere-se que a ESA da adega tenha uma dindmica
multidisciplinar e seja constituida por individuos que conjugam conhecimentos
aprofundados sobre a producdo primaria, praticas enoldgicas, funcionamento diario da
adega e do SGSA.
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A ESA deve agir de forma interativa e solidaria, por forma a proporcionar o envolvimento
e comprometimento de todos os seus membros no desenvolvimento e manutencdo do
SGSA eficaz.

Para implementacdo do SGSA foi selecionada uma equipa multi-disciplinar:

- Endlogo — com a funcédo de coordenador da equipa e distribuir trabalho, conhecimento
do produto, do processo e dos equipamentos.

- Eu — com a funcéo de estruturas o SGSA e producédo de documentos.

Descrigéo do produto

Vinho produzido exclusivamente a partir de uvas da regido vitivinicola demarcada e cuja
qualidade ou caracteristicas sdo devidas ao meio geogréfico especifico. A Magnum
- Carlos Lucas Vinhos, Lda. comercializa vinhos brancos, tintos, rosés e
espumantes, sendo 0s espumantes comprados como produto acabado. As
informacdes relativas a cada produto, estdo descritas na respetiva ficha técnica e na
ficha de produto (Anexo VIII), arquivadas em suporte informatico além de que se
encontram disponiveis no site http://www.winemagnum.com (as fichas técnicas).

Embalagem Priméria: Garrafa de vidro de capacidade 0,375L, 0,75L, 1,5L e 3L
As garrafas comercializadas tém o selo de garantia emitido pela respetiva Comissédo
Vitivinicola, no contrarrétulo ou na prépria embalagem, respetivamente.

Indicagdes constantes da embalagem:

e Marca;

e Ano de colheita;

e Mencdo de denominacdo de origem controlada (DOC) vinho regional ou nenhuma
destas (caso seja vinho de mesa).

e Nome e morada do engarrafador;

e Volume nominal;

e Titulo alcoométrico volimico adquirido;

¢ Indicacdo de produto de Portugal;

e Numero de lote, precedido da letra maitscula L;

e Codigo de barras;

¢ Indicacdo que Contém Sulfitos, com traducéo;

Outras indicacdes exigidas pela legislacdo nacional, comunitaria ou do pais de destino.

Embalagem Secundéria: Caixa de cartao de 6 ou 12 unidades; caixa de madeira de 1
ou 3 unidades;

Indicagdes constantes da embalagem:

e Marca;

e Nome e morada do engarrafador;
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¢ Quantidade de embalagens por volume nominal,
e Indicagéo de Produto de Portugal;
e Cddigo de barras

Embalagem Terciaria: Euro-Palete, filme estiravel,
Indicagdes constantes da embalagem:

e Marca;

e Colheita;

¢ Quantidade de embalagens;

e Peso liquido;

e Peso bruto.

Utilizagao prevista

Utilizacdo: Produto pronto a consumir. Beber com moderacao a temperaturas entre os 5°C
e 0s 20°C consoante o tipo de vinhos. As embalagens devem ser protegidas da luz solar e
conservadas em local frasco e seco

Consumidor Alvo: O perfil do consumidor de vinho implica um individuo maior de 18
anos. O vinho é uma bebida alcodlica que contém anidrido sulfuroso, pelo que ndo deve
ser consumido por pessoas intolerantes a este composto. Dado o seu teor alcodlico ndo é
aconselhavel o seu consumo a gravidas, lactantes e criancas.

Fluxogramas, descri¢céo das etapas do processo e das medidas de controlo

Na Magnum - Carlos Lucas Vinhos, Lda. sdo produzidos vinho branco, tinto e rosé. Para
cada um destes produtos encontra-se definido sob forma de fluxograma todas as etapas de
producdo inerentes. No caso do vinho rosé todo o processo de producdo € igual ao do
vinho branco a excecao das uvas usadas na producéo, que sao tintas. Todos os fluxogramas
foram confirmados in locus.
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Descrigéo etapas do processo e das medidas de controlo

Operacg0es na vinha, colheita, acondicionamento e transporte: Todas as operac¢des do
campo, colheita, acondicionamento e transporte s&o realizadas por empresa subcontratada,
embora os recipientes de acondicionamento sejam propriedade da Magnum - Carlos Lucas
Vinhos, Lda., que é responsavel pela sua higienizacéo.

Rececdo e pesagem das uvas: As uvas sao recebidas por um operador da adega, que faz a
sua pesagem e inspecao visual.

Desengace e esmagamento: As uvas sdo processadas por um equipamento que faz a
separacgdo da uva do engaco (parte lenhosa) e que esmaga o bago para libertacdo do liquido
interior. E adicionado SO, que atua como desinfetante, antioxidante e previne o arranque
espontaneo da fermentagéo.

Trasfega do mosto: O mosto é transportado por bomba de massas do esmagador para o
depdsito (vinhos tintos) ou por bomba de trasfega da prensa para o depoésito (vinhos
brancos).

Fermentacdo alcodlica: A fermentacdo traduz-se principalmente na transformacdo de
acucares (frutose e glucose) do mosto em didxido de carbono e etanol.

A fermentacdo pode ocorrer de forma natural através da acdo das leveduras enddgenas (na
presenca de baixas concentragdes de SO;) ou induzida pela inoculagdo com leveduras
comerciais.

Nesta fase é importante o controlo da temperatura, pois temperaturas superiores a 32 °C
podem desenvolver-se bactérias acéticas enquanto a atividade das leveduras
Saccharomyces decresce, ha também a perca de compostos aromaticos. Temperaturas
inferiores a 11 °C promovem a inativacdo da levedura Saccharomyces, levando a paragens
de fermentacdo. Durante a fermentacdo alcodlica a temperatura e a massa volimica do
mosto sdo controladas duas vezes por dia sendo que a fermentacdo é considerada
terminada quando a massa volumica é inferior a 1g/L e ndo apresenta variacdes durante 3
dias seguidos.

Desencuba/prensagem: O mosto resultante do esmagamento das uvas é uma mistura de
peliculas de uva, grainhas, polpa e liquido. Na prensagem, separam-se as peliculas (bagaco
de uva) do restante por acdo mecanica. No caso dos brancos e rosés esta operacdo €
efetuada logo a seguir ao esmagamento, enguanto nos tintos é feita apenas no final da
fermentagdo alcodlica (desencuba).

Delastage/remontagens: Durante a fermentacdo alcoolica dos vinhos tintos, verifica-se
uma separacdo entre a parte solida (peliculas e grainhas) e liquida do mosto, devido a
producéo de dioxido de carbono. Estas operacdes destinam-se a promover a passagem da
parte liquida através da parte sélida.

Armazenamento: Apoés a fermentacdo alcodlica, o vinho passa por um periodo de estagio,
que pode ir de alguns meses a varios anos. Este estagio pode ser feito em cubas inox ou
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barricas de carvalho. Durante este estdgio podem ser feitas trasfegas, lotes, arejamentos,
colagens, filtracdes, correcBes de SO, ou outras operacBes enoldgicas que o endlogo
entenda necessarias com vista a da qualidade do vinho e sua correta preservacao.

Colagem/filtracdo: Antes do engarrafamento e feita uma filtragdo, que pode ser ou ndo
precedida de uma colagem. A colagem tem como objetivo obter a limpidez e melhorar as
caracteristicas organoléticas do vinho, pela reducdo e eliminacdo de substancias
responsaveis pela instabilidade e pelo desequilibrio organolético.

Engarrafamento: O vinho é embalado em garrafas de vidro e selado com colocacao de
uma rolha de cortica. As garrafas sdo mantidas em paletes envoltas em plastico para evitar
a acumulagédo de poeiras e sujidade. As rolhas s&o mantidas em local seco e isento de
odores.

O processo de engarrafamento do vinho é realizado por empresa subcontratada. A maquina
de engarrafamento acopla sistemas de enxaguamento das garrafas importante para a
remocdo de contaminantes como pequenos fragmentos de vidros, poeiras, residuos de
tratamentos, bolores, 4gua de condensacao, insetos, etc., e na esterilizacdo completa das
garrafas.

A maéquina possui também sistemas com filtros que auxiliam a remogdo de substancias
estranhas existentes no vinho e conferem um maior brilho ao produto.

O head space, espaco entre 0 vinho e a rolha, é controlado pelo equipamento, que acumula
a funcéo de aspirar o vinho em excesso e introduzir o azoto, removendo todo oxigénio da
garrafa, impedindo fenémenos oxidativos.

Rotulagem: O vinho engarrafado é rotulado com rétulo e/ou contrarrétulo, de acordo com
a legislacdo em vigor. E colocada ainda uma capsula que cobre a rolha.

Embalamento: O vinho rotulado é acondicionado em caixas de cartdo ou madeira, que
leva uma etiqueta para identificacdo do produto. As caixas sdo colocadas em paletes e
fechadas com filme estiravel.

Armazenamento: O vinho permanece em armazém até a saida para o mercado.

4.2.6 Analise de Perigos
A anélise de perigos é conduzida pela equipa de seguranca alimentar foi realizada de forma
a determinar os perigos que necessitam de ser controlados, bem como o grau de controlo
exigido, e as medidas de controlo necessarias para assegurar a seguranca alimentar.

Identificacdo dos perigos e determinacdo dos niveis de aceitacéo

Todos os perigos para a seguranca alimentar expectaveis foram determinados de acordo
com o ponto 3.3, para cada um foram determinados, os niveis de aceitacdo dos varios
perigos identificados no produto acabado, com base nas normas e legislagdes vigentes
(Tabela 12).
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Tabela 12 — Niveis de aceitagéo dos perigos para a seguranga alimentar expectaveis na produgéo de vinho

(55)
Tipo de Perigos Exemplo de Perigos Niveis de Aceitagao
Quimicos SO, Inferior 200mg/L para vinhos brancos e
rosés; Inferior 150mg/L para vinhos tintos
(Reg. (CE) n° 606/2009)
Residuos de Detergentes Ausentes
Ocratoxina A Inferior a 2 pg/Kg (Reg. CE n°123/2005)
Carbamato de Etilo 30 pg/L
Aminas Biogénicas 2-10 mg/L
Agentes de Colagem Ausentes
Residuos de detergente, desinfetante
o Ausentes
e lubrificante
Fisicos Vidros, plasticos, metais, terra,
. Ausentes
adornos, madeira, etc.
Bioldgicos Microrganismos, insetos Ausentes

Avaliacéo dos perigos e sele¢cdo das medidas de controlo

Todos os perigos identificados foram avaliados de acordo com a sua severidade na saude
humana e a probabilidade da sua ocorréncia, conforme a metodologia especificada no
ponto 3.3.

Apos a analise de perigo, foram estabelecidas as medidas de controlo capazes de os
eliminar ou reduzir, até aos niveis de aceitacdo definidos pela legislacdo. As medidas de
controlo selecionadas foram classificadas quanto a necessidade de serem asseguradas pelos
PPR’s, PPRO’s ou pelo plano HACCP. Os perigos inerentes a producdo de vinho cuja
significancia é igual ou inferior a 2 sdo geridos pelos PPR’s. Relativamente aos perigos
inerentes as etapas de viticultura estes sdo controlados através das BPA.

Os perigos fisicos, quimicos (residuos de detergentes e Oleos lubrificantes) e
microbioldgicos, sdo maioritariamente controladas pelo Plano de Controlo das Etapas de
Producdo (anexo V). O ambiente da adega é muitas vezes responsavel pela contaminacéao
do vinho. A proliferacdo de microrganismos patogénicos em equipamentos e superficies
esta associada aos residuos de uvas, poeiras e outros lixos.

O programa de limpeza bem conduzido permite remover os residuos organicos e minerais
controlando o desenvolvimento dos microrganismos. O desenvolvimento dos
microrganismos durante o processamento do vinho é limitado também pelo Plano de
Controlo das Etapas de Producdo (anexo V) através da adicdo de SO,, controlo da
temperatura, do pH, e da entrada do ar, etc. O cumprimento do plano de higienizacéo
permite também controlar problemas de contaminacdo com residuos de detergentes e
desinfetantes utilizados na higienizagdo dos equipamentos. Os detergentes sdo feitos a base
de substancias quimicas como os produtos causticos e clorados, cujos efeitos toxicoldgicos
sdo conhecidos. A ingestdo intencional ou acidental de agentes causticos apresenta
toxicidade gastrointestinal e dependendo da poténcia da exposi¢do, pode ocasionar uma
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lesdo grave com risco de morte (geralmente a ingestdo de 60 g de hidréxido de sédio é
considerada fatal). A ingestdo dos &cidos provoca graves lesdes e queimaduras dos tecidos.
Por sua vez, a ingestdo de cloro, provoca erosao nas mucosas, irritacfes gastrointestinais e
lesGes associadas aos sintomas da asma. O vinho ndo representa uma fonte de ingestéo
direta dos produtos quimicos anteriormente mencionados, por isso, 0 perigo de
contaminacdo com residuos de detergentes utilizados na higienizacdo dos equipamentos e
das superficies, foram classificados com um grau de severidade média.

A presenca de microrganismos no vinho esta associada ao aparecimento de off-flavor,
alteracdo da textura, problemas de turvacgéo e alteracdo da cor do produto. Relativamente
aos efeitos adversos na saude, existem poucos conhecimentos que relacionam o0s
microrganismos com o surgimento das doencas, a ndo ser pela produgdo de toxinas e
outros metabolitos toxicos para os humanos. Nao foram encontrados estudos cientificos
que relacionem a ingestdo de vinhos com surtos epidemiologicos de origem
microbiologica. O vinho tem um elevado potencial de autoconservacdo, devido as
condicdes de baixo pH, elevada percentagem de etanol e presenca de SO,, que impedem o
desenvolvimento de patogenos. Assim, a contribuicdo de microrganismos que se
desenvolvem no vinho esta4 mais relacionada com a perda da qualidade do produto do que
com a perda da seguranca alimentar (10,16).

Os perigos de qualidade foram classificados de baixa significancia por ndo gerarem
nenhum efeito adverso na saude do consumidor e sdo geridos pelos PPR’s.

O PPRO controla os perigos de significancia igual ou superior a 3 que ndo sdo geridos pelo
plano HACCP, isto é, que ndo permitem a defini¢do de limites criticos, e/ou ndo requerem
monotorizacgdo sistematica e/ou a monitorizacdo ndo permite agir atempadamente quando é
observado um desvio. Entre estes perigos estdo a adicdo dos agentes de colagem
nomeadamente bentonites e colas proteicas (albumina, caseina de leite, etc.), rececdo de
matérias subsidiarias (Anexo 1V), controlo de qualidade interna da &dgua, despaletizacdo de
garrafas durante o transporte para a linha de engarrafamento. As bentonites apresentam
potencial de geraram produtos ndo seguros devidos aos riscos de toxidade para 0s
humanos. No entanto, ndo sdo geridos pelo plano HACCP porque existe uma etapa
posterior (a filtracdo), que permite eliminar o referido perigo. Também a quebra de
garrafas durante a despaletizagdo ¢ controlada pelos PPRO’s ja que antes do
engarrafamento as garrafas sdo enxaguadas e as paletes de garrafas contem divisorias que
impedem que, quando se quebram garrafas, 0s vidros passem para as garrafas abaixo. A
inspecdo visual permite perceber se existem vidros nas garrafas adjacentes. A agua € um
elemento transversal a todas as etapas de producdo, caso a qualidade da &gua ndo seja
garantida pode ocorrer contaminacdo dos equipamentos e do vinho assim sugere-se que
anualmente se realize uma analise anual para controlo de qualidade da 4gua do sistema de
canalizacdo interna. Os PPRO’s também permitem ainda o controlo de perigos fisicos
como vidros, pedras, adornos.

Os vinhos tratados com produtos a base de albumina de ovo durante a etapa da
clarificacdo, podem desencadear diversas reacOes alérgicas em individuos sensiveis.
Estudos apontam para cerca de 0,3% de casos de reacOes alérgicas devido a aloumina de
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ovo em individuos adultos. Por este motivo, o regulamento (EU) n® 579/2012 assinala a
obrigatoriedade da indicacdo destes ingredientes na rotulagem do vinho, mesmo quando
presentes em formas alteradas.

O plano HACCP gere os perigos de significancia >3, como a concentragéo elevada de SO,
e a presenca de vidros no vinho, consideradas PPC’s. Analisando as respostas a arvore de
decisdo (Anexo Ill) para os dois PCC verifica-se que a concentracdo elevada de SO, é um
perigo de significancia igual a 3 que pode ser monotorizadas através de uma analise fisico-
quimica (resposta sim a questdo 1) e esta € uma etapa que foi concebida para reduzir o
perigo da concentracdo de SO, acima dos limites legais, (sim como resposta a questdo
dois) o que faz deste ponto um PCC. A presenga de vidros no vinho é um perigo com
significancia igual a 3 que pode ocorrer sempre que exista quebra de garrafas durante
engarrafamento que pode ser monitorizado por inspecdo visual durante o engarrafamento
(sim a questdo 1), a etapa de engarrafamento néo foi concebida para eliminar ou reduzir o
perigo (ndo a questdo 2) contudo a presenca de vidros ndo € aceitavel no produto final (sim
a questdo 3) e ndo existe um etapa posterior que permita eliminar ou reduzir este perigo
pois apOs o engarrafamento as garrafas encontram-.se seladas com a rolha e s6 serdo
abertas novamente pelo consumidor final (ndo a questdoo 4), logo este € um PCC.

A presenca de SO, nos vinhos tem sido associada a varias crises de doencas especialmente
em grupos de asmaticos. Nos EUA, cerca de 1% da populagdo apresenta sensibilidade aos
sulfitos. Por isso, a adicdo de SO, nos vinhos deve obedecer os limites maximos
recomendados pela legislacdo e o rotulo deve conter a mencao relativa a presenca de SO,
de modo a proteger os consumidores de risco Diretiva (CE) n° 89/2003 (56). A presenca de
objetos estranhos pode ocasionariam varias patologias (asfixia, traumatismos, infecdes,
etc.) quando presentes no produto final.

Estabelecimento de PPRO’s e do Plano HACCP

Os perigos a serem controlados pelos PPRO’s, as medidas de controlo, o sistema de
monitorizacdo bem como as corre¢des, aches a empreender se a monitorizacao evidenciar
que o PPRO ndo esta sob controlo encontram-se documentadas (Anexo IV, Anexo V e
Anexo VI).

Foi elaborado um plano HACCP onde se indicam os PCC’s considerados, os limites
criticos de controlo, os procedimentos de monitorizacdo, as correcdes e agdes corretivas a
empreender quando ocorrem desvios aos limites criticos (Anexo VII).

Estabelecimento de limites criticos para os PPRO’s e PCC’s

Monitorizar consiste na medic¢do ou observacgédo programada de um dado PCC ou PPRO, de
acordo com os limites criticos estabelecidos, permitindo detetar uma eventual perda de
controlo. Para tal, devem ser implementadas sequéncias de medicdes e/ou observagdes de
parametros que permitam avaliar que os limites criticos sdo respeitados. Os métodos
utilizados e frequéncia de monitorizagdo devem permitir averiguar ndo conformidades
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associadas aos limites criticos em tempo util, de modo a tratar o produto potencialmente
ndo seguro: antes de chegar ao consumidor final.

Os procedimentos de monitorizagdo implementados devem ser evidenciados sob a forma
de registos. Deste modo, foi estabelecido um procedimento de monitorizacdo para cada
PCC identificado (Anexo VII), de forma a garantir o cumprimento dos limites criticos.
Este sistema deteta a perda do controlo de algum PCC ou PRO e providencia rapidamente
uma acdo corretiva a ser tomada.

Sistemas de monotorizacdo dos PPRO’s e PCC’s

Monitorizar consiste na medicdo ou observagéo programada de um dado PCC ou PPRO, de
acordo com os limites criticos estabelecidos, permitindo detetar uma eventual perda de
controlo. Para tal, devem ser implementadas sequéncias de medicdes e/ou observacdes de
parametros que permitam avaliar que os limites criticos sdo respeitados. Os métodos
utilizados e frequéncia de monitorizacdo devem permitir averiguar ndao conformidades
associadas aos limites criticos em tempo til, de modo a tratar o produto potencialmente
ndo seguro antes de chegar ao consumidor final. Os procedimentos de monitorizagéo
implementados devem ser evidenciados sob a forma de registos. Deste modo, foi
estabelecido um procedimento de monitorizacdo para cada PCC e PRO identificado, de
forma a garantir o cumprimento dos limites criticos. Este sistema deteta a perda do
controlo de algum PCC ou PRO e providencia rapidamente uma agdo corretiva a ser
tomada.

Acdes a empreender quando existem desvios dos limites criticos

Para cada PCC deve ser planeado e descrito um conjunto de acdes corretivas a
implementar quando ocorrem desvios aos limites criticos de controlo. Estas a¢gdes devem
assegurar que a causa da nao conformidade ¢ identificada, que os parametros controlados
estdo novamente sob controlo e que o seu reaparecimento é prevenido. Nos anexos

Limpar cuidadosamente a area de enchimento recorrendo a uma escovagem do local e
sempre que possivel utilizar um aspirador de elevado potencial, verificar todos 0s
recipientes adjacentes assegurando que ndo ha pedacos de vidros

4.2.7 Estabelecimento de procedimento de verificacdo e revisdo do
plano HACCP

Para averiguar se o sistema HACCP implementado funciona eficazmente devem ser
estabelecidos procedimentos de verificacdo — auditorias internas, revisdo dos registos onde

os limites criticos foram excedidos, revisdo dos produtos ndo conformes. A frequéncia da
verificacdo deve ser suficiente para assegurar a eficacia do sistema HACCP. Sugere-se a
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administracdo realize os seguintes procedimentos de verificagdo com a frequéncia
assinalada.

- Confirmacdo de que os PPR estdo a ser implementados (ex: verificagdo dos registos de
limpeza, higienizacao, atestos, registos de controlo de pragas ) — trimestralmente

- Monotorizacdo dos PCC e PPRO’s, andlise de eventuais desvios aos limites criticos,
monotorizacdo de acdes corretivas colocadas em pratica — mensalmente

- Monotorizacdo de manutencdo de equipamentos, boas praticas, agricolas, analises a
qualidade da 4gua — anualmente no periodo pré-vindimas

- Auditoria ao SGSA - anualmente

4.2.8 Sistema de Rastreabilidade

A rastreabilidade é a capacidade de conhecer a trajetoria inicial e o historial do lote do
produto ao longo da cadeia de valor. Consiste portanto, em associar de forma sistematica
um fluxo de informagdo a um fluxo fisico de mercadorias, recorrendo a um sistema de
gestdo de informacdo que permite recuperar num determinado instante a informacao
relevante sobre os lotes de produtos (45).

Todas as matérias-primas sdo verificadas a chegada, a conformidade ou ndo dos produtos é
indicada o documento fiscal que acompanha a encomenda e estas materiais sdo
armazenados segundo a regra FIFO (first in, first out) (Anexo 1V), durante a rececdo de
uvas € registado o produtor e o depdsito de destino das uvas.

Sempre que € aplicado um produto enoldgico é registada a quantidade de produto aplicada,
a data de validade e o respetivo lote. Esta informacéo fica armazenada em formato digital
sendo possivel rastrear todos os produtos que foram aplicados em cada vinho, neste
ficheiro também séo registados as operacGes em adega com trasfegas e elaboracédo de lotes.
Durante os processos de engarrafamento sdo registados também o tipo e lote das garrafas e
rolhas utilizadas e o lote de engarrafamento

Durante a expedicdo de produto acabado é registado o nimero de lote, a quantidade de
produto expedido e o cliente.

Os registos de rastreabilidade devem ser mantidos durante 5 anos para permitir o
tratamento de eventuais produtos ndo seguros e no caso de um procedimento de retirada.

4,29 Controlo da ndo conformidade e tratamento de produtos

potencialmente n&o seguros

Uma ndo conformidade é interpretada como o ndo cumprimento de um dos requisitos
legais, ou normativos, ou dos procedimentos internos estabelecidos (manuais,
procedimentos instrucdes de trabalho, etc.). A perda de controlo nos PPRO’s e/ou desvios
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aos limites criticos para os PCC’s sdo também situacbes ndo conformes que geram
produtos potencialmente ndo seguros. A organizacgdo deve assegurar que quando se depara
com estas situacdes, devem estabelecer-se acgOes corretivas apropriadas para eliminar as
causas da ndo conformidade.

Apbs a analise do produto identificado como potencialmente ndo seguro, se se confirmar
que se trata de um produto nao seguro, este deve ser devidamente identificado, sinalizado e
armazenado em locais apropriados para evitar a sua utilizacdo. Os produtos afetados pela
ndo conformidade que se encontram inseridos na cadeia de abastecimento, devem ser
retirados e a organizacdo deve notificar as partes interessadas (clientes, autoridades
estatutarias e regulamentes).

4.2.10 Validacéao, verificacdo e melhoria do SGSA

O SGSA ndo é a garantia absoluta da SA e da qualidade do produto final. O seu
funcionamento e eficacia devem ser monitorizados de modo a detetar as falhas existentes e
implementar medidas de corre¢do que visem restabelecer o controlo de sistema. Devem-se
implementar processos para verificar que as medidas de controlo selecionadas séo eficazes
permitindo o controlo previsto para 0s perigos para 0s quais foram selecionados,
conduzindo deste modo a SA dos produtos acabados (42).

No caso de se verificar que as medidas de controlo ndo sdo capazes de controlar os
parametros indicados como ndo conformes, deve-se proceder a uma nova avaliacdo
efetuando as correces devidas (alteracdo nas matérias-primas, tecnologia de producéo,
utilizagdo prevista, etc.). A responsabilidade de verificar e acompanhar as ag0es corretivas
é de quem as desenvolveu e implementou (por ex. responsavel do processo, responsavel da
equipa de seguranca alimentar, gestor do processo, etc.) (44).

A utilizacdo de equipamentos e métodos de medicdo e monitorizacdo inadequados (ndo
ajustados, ndo calibrados, deteriorados, etc.) podem originar a perda de controlo do sistema
e produtos ndo seguros. Os equipamentos de medicdo e monitorizacdo devem ser
calibrados em intervalos planeados antes da sua utilizacdo, de acordo com um plano de
calibracdo/registos, e dispor de um histérico individual dos equipamentos de medicdo e
monitorizacdo que venha facilitar uma melhor gestdo dos intervalos de calibracdo. Os
resultados de calibracdo ou verificacdo devem ser avaliados quanto a adequabilidade do
equipamento de medicdo e calibragdo, e quando estes ndo cumprem o0s critérios de
aceitacdo definidos devem ser tomadas acOes face ao equipamento ou produto afetado (42).
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Capitulo 5

Conclusodes

Com a realizagdo deste trabalho de estagio foi possivel implementar as metodologias a usar
na empresa no controlo de maturacdo da uva e do processo de vinificagdo as quais foram
ainda usadas na avaliacdo do estado de maturacdo e definicdo do momento de colheita de
uvas de castas brancas (Cerceal, Bical, Encruzado) e tintas (Jaen, Tinta Roriz e Touriga
Nacional) na regido demarcada do Dao. Foi possivel verificar que no momento da vindima
algumas parcelas ndo teriam ainda atingido a maturacdo fisiolégica, nomeadamente as
parcelas CR-RS1 da casta Cerceal, a parcela EN-RS1 da casta Encruzado e a parcela TN-
RS1 da casta Touriga Nacional que s&o castas consideradas de maturacdo mais tardia. Em
parcelas de castas que se caracterizam como tendo uma maturacdo mais precoce,
nomeadamente a parcela BI-RS1 (casta Bical) e a parcela JA-QS1 (casta Jaen),
apresentaram teor alcodlico provavel mais elevados aquando do final do periodo avaliado.
Relativamente ao processo de vinificacdo foram implementadas metodologias que
permitiram controlar eficazmente a evolucdo da fermentacdo alcoolica e da fermentacao
malolatica, no caso dos vinhos tintos, e consequentemente o estabelecimento do momento
em que inicia e em que se termina cada um destes processos no processo de vinificacao.
Foram também implementadas metodologias para avaliacdo de parametros de qualidade
(acidez volatil e niveis de sulfuroso livre e total) em vinhos ao longo do armazenamento
em barrica e em depdsito para garantir a sua qualidade e seguranca alimentar e permitir, se
assim se justificar, a implementacéo de medidas corretivas.

O desenvolvimento dos PPR’s ajustavel ao setor vinicola, do PPRO e plano HACCP
adaptados as necessidades da Magnum-Carlos Lucas Vinhos, Lda., bem como o
desenvolvimento das restantes clausulas da norma, permitiram melhorar a prestacdo da
organizacdo no que respeita a seguranca alimentar e posterior certificacdo no caso da
gestdo administrativa o considerar pertinente. De uma forma geral os objetivos tracados
neste estudo foram cumpridos. A realizagdo do trabalho permitiu concluir que a
contaminacdo do vinho pode ocorrer em qualquer fase do seu processamento. Assim, 0
primeiro passo para se atingir a SA é a manutencdo de um ambiente de trabalho com as
condicdes de higiene favoraveis. A analise dos PPR’s revelou falhas em relacdo ao
cumprimento dos requisitos relativos a colocagdo de redes de protecdo contra a entrada de
insetos nas janelas, eletrocutora de insetos em locais estratégicos, que estdo a ser
providenciadas neste momento.

O controlo dos PCC’s (a sulfitacéo e a quebra de garrafas durante o engarrafamento) e dos
foi feito mediante a implementacao do plano HACCP. Conclui-se mais ainda, que as BPF
sdo fundamentais para se alcancar a seguranca alimentar e devem ser considerados como o
alicerce do sistema. Pela avaliacdo realizada aos novos procedimentos e registos
implementados na parte da producédo, a implementacdo desta norma esta a ser muito util,
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controlando-se melhor todos os possiveis perigos inerentes ao processo, que poderiam
ocorrer para a seguranca e satde dos consumidores finais.

A primeira fase de implementacdo da norma, nomeadamente a concretizacdo de toda a
documentacdo envolvida no sistema de gestdo foi praticamente conseguida, faltando apenas o
desenvolvimento de documentos relativos aos requisitos finais da norma. As etapas seguintes,
incluiriam a revisdo da documentacdo com a administracdo, a adaptacdo e possiveis alteracdes
da documentacao aos processos envolvidos na organizacdo, bem como o cumprimento integral
do descrito nos documentos do sistema de gestdo da seguranca alimentar. A etapa final passara
pelo pedido de certificacdo a empresa certificadora APCER.

O vinho é uma bebida de composi¢do quimica muito complexa, produzido a partir de um
processo longo em que o conhecimento das caracteristicas quimicas das uvas, da sua
evolugéo ao longo do tempo e dos fatores ambientais (como a temperatura, exposi¢éo solar
e a disponibilidade de &gua), o conhecimento das etapas do processo e dos riscos
associados a cada etapa e das medidas de controlo desses riscos é essencial para obter-se,
assim, um vinho de que possa ser considerado de qualidade.

A realizacdo deste trabalho lanca varias ideias de continuidade nomeadamente:

e Realizar um estudo de caracterizagdo das castas brancas e tintas avaliadas neste
trabalho ao longo da maturacdo, com vista a compreender a influéncia de varios
parametros ambientais na composicdo das uvas, nomeadamente a precipitacdo,
temperatura e exposi¢éo, entre outras.

e Para além da influéncia dos pard@metros ambientais também seria importante avaliar a
influéncia das caracteristicas da parcela como o tipo de solo, a altitude ou a idade da
vinha na maturacgdo da uva.

e Relacionar os varios parametros fisico-quimicos da uva no momento da vindima com a
composicdo final do vinho obtido com vista a avaliar o potencial enoldgico de cada
casta estudada.

e Determinar a utilidade e adequabilidade da utilizacdo de outras metodologias, tais
como teor de compostos fendlicos, composicdo volatil e andlise sensorial para a
avaliacdo da maturacdo da uva e do seu potencial enoldgico.

e E de realcar que ainda existem pontos a implementar no SGSA e que ainda é
necessario a adaptacdo dos colaboradores aos novos métodos de trabalho e aos registos
necessarios sendo que apos este periodo de adaptacdo podem sempre surgir novas
ideias contribuam para a melhoria continua do SGSA. Sera ainda necessaria a revisao
de toda a documentacdo reunida com a administracdo e posteriormente avangar com o
pedido de certificacdo junto de uma entidade certificadora.

e Finalmente podera ser do interesse da empresa comecar a elaborar documentagdo para
a implementagéo de outras normas como sistemas de gestdo ambiental e sistemas de
gestdo da seguranca e da saude no trabalho.
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Anexo I: Exemplo de método de analise

MIM.004 - EDICAO A

DETERMINAGAO DO TEOR ALCOLICO DO VINHO

1| Objectivo

Determinagdo do teor alcodlico presente em vinhos secos ou solugdes hidroalco6licas (ndo aplicavel a
vinhos doces).

2 | Definicao

Entende-se por teor alco6lico em volume (ou grau alcodlico volumétrico) de um vinho o nimero de dm?®
de etanol contidos em 100 dm? desse vinho, sendo estes dois volumes medidos & temperatura de 20°C.

3| Referéncias
Manual de Instru¢des Microebu GAB [ref. 10110052].

4| Resumo do Processo

Determinacdo da temperatura de ebuli¢do do vinho, intermédia entre a da 4gua (100°C, sob uma pressao
de 760 mm de mercUrio) e a do etanol (78,4°C, sob uma pressédo de 760 mm de mercurio), directamente
relacionada e dependente do respectivo teor alcodlico em volume.

5| Reagentes

- Solucgéo de hidroxido de sodio 1N:

Pesam-se 40 g de hidroxido de potassio em pastilhas. Colocam-se cerca de 500 ml de agua
desionizada num baldo de 1000 ml. Adicionam-se as pastilhas de NaOH e agita-se até a dissolucgdo
completa. Deixa-se arrefecer a solugdo e perfaz-se o volume.

- Agua desionizada

6| Aparelhos e Utensilios

Material de laboratério de uso corrente e:
- Termometro Digital;

- Termoémetro Analdgico;

- Refrigerador microebu;

- Régua ebulimétrica;

- Ebuliémetro

7| Técnica
1- Abrir a torneira de agua para refrigeragéo.
2-  Pelo funil superior preencher a caldeira com dgua destilada até & marca.
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3- Colocar o termometro analégico ou digital e pressionar o interruptor da frente 0/1, fica
iluminado e a amostra comega a aquecer.

4- Esperar que a ebulicdo estabilize. Aproximadamente 1 minuto depois do inicio da ebulicdo da
agua, observar o termdmetro e, quando a coluna de mercurio estabilizar, no caso do termémetro
analogico, anotar o valor por escrito (T,=Tsq.) € desconectar a ebulicdo pressionando
novamente o interruptor 0/1.

5- Registar o valor da temperatura de ebulicdo da dgua na régua circular.

6- Abrir a torneira do equipamento e verter pelo funil de refrigeracdo 2-3 vezes o contetdo de um
copo de 250 mL de agua no interior da caldeira de vidro para enxagua-la e arrefece-la.

7- Fazer esse processo de calibracdo 2 a 3 vezes consecutivas para confirmar leitura da régua

Obs.: Calibrar o ebuliometro 2 ou 3 vezes ao dia (manha e tarde) porque ha variacéo de pressdo e
temperatura ao longo do dia.

8- Arrefecer muito bem o equipamento depois de cada amostra e enxaguar com a nova amostra a
analisar

9- Repetir 0 passo 2 com a amostra a analisar (T,=Tamestra) S€QUINdO 0S passos 3 e 4.

10- Retomar a régua e, por correspondéncia da temperatura T, de fervura da amostra, ler na escala
fixa o teor alcodlico da amostra

8| Manutengéo do ebuliometro

O ebuliometro deve ser limpo frequentemente por ebulicdo de uma solucéo de hidréxido de potassio 1M,
seguida de lavagem com agua desionizada.

Deve-se proceder a calibragdo deste método trimestralmente, recorrendo a comparacdo dos valores obtidos
com um método oficial

9| Resultados

Exemplo:

Temperatura de ebuligdo da régua 98,8°C;

Temperatura do liquido analisado 93.1°C;

A leitura obtida da régua serd 6.9% de alcool puro em volume, a 20°C.

Os resultados séo apresentados arredondados as décimas em percentagem de volume (% vol.).

10| Observacoes
e Nao carregar no botdo 0/1 sem liquido no interior da caldeira
e Para o caso de cervejas, sidras ou outras solugdes hidroalcodlicas que contenham gés e provogquem
espuma deverd desgaseificar-se previamente e introduzir umas gotas de silicone antiespumante para
a sua ebulicdo.

11| Bibliografia

NP-753 — Tabelas Alcoolmétricas
CURVELO-GARCIA, A. S. — Controlo de Qualidade dos Vinhos. Quimica enoldgica. Métodos
Analiticos. IVV, 1988.
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Anexo Il: a) Tabela para correcdo da massa volimica de mostos para 20°C b)Tabela de

correspondencia entre massa volumica e o teor de agUcares e teor alcoolico provavel de mosto

a)

b)

— c
P2 =Pt = 7505

- if £ is less than 20 °C
+if * 15 more than 20 °C

Masses volumiques

MV Massd volumique an kgim

T.8. Taneur an sucras (INCtoso 6 gucoso) R ndce de refracon

1.05 f{( 1.07|1.08(1.09(1.10(1.11{1.12{1.13|1.14{1.15|1.161.18|1.20[1.22(1.24{1.26]1.28|1,301.32|1.34{1.36|
10" [2.172.34(|252(2.68(285(200(3,16(3.20(3.44(3.58|3.73|3.86([4.13[4.36|4.60|4.82(5.02(5.25|5.39]|5.56|-5.73| 5.87
11° [2.00] 2,16 | 220 | 244|250 | 2,73 | 2.86| 2.00 [ 3,12 | 3.24 | 3.37 | 3.48(/3.71 | 3.94 | 4.15| 433 | 452 | 4.69 | 4.85| 5.01 | 5.15| 5.20
12°[1.81 195 208 221 234 247 258 270 282 202 303 3.14(3.35 355 372 300 407 423 437 452 464 477
137 (162 1,74 1.85( 196 (207 (2.17(2.28|238 (248 (250|268 2.77(2.94(3.11|3.28| 344 (3.54(3.72(3.86|3.00 (412|424
14° (1441154164 1.73 (182192200208 [2.17 (225|234 |242|2.57(2.73|2.86|200(3,12(3.24|335|3.46|3.57|3.65
15" (1211120137 145(1.53(1.60(1.68]1.75(1.82(1.80|1.97|2.03(2.16(228|240|2.51|2.61(2.71|2.80|2.80|2.94]|3.01
E;-) 16° [1.00) 106112 1,19 (125131137143 [149(1.54|1.60| 1.65]1.75| 1.84 | 104|202 (2.00(2.17 (223 2.30| 236|242
= | 17°]0.76| 082|086 | 001|096|1.00|1.05{1.00|1.14|1.18|1.22|125(1.32|1.30|1.46|152(1.57|1.63[1.67|1.71|1.75|1.79
Clge 053056059063 |065(069(072|1074(077(0.80|082|085|0920|095|1099]102]1.05(1.00|1.13|1.16(1.18|1.20
E 10" | 0.28]0.30 (0,31 0,33|0,35|0.36|0.38|0.30 | 0.41 | 042|043 | 043|046 | 0.48|0.50|0.52 0,54 | 0.55|0.57| 0.58 | 0.59 | 0,60
Z | 20°
E-' 21°1028(020(0,31(033|034|036(037(030(040|041|043(044(1046|048|0.51|0.54]0.,56|0.57|0.58]|0.59 | 0.60 | 0,60
S| 22°0.55|0.58|0.61|0.64|0.67|070(0.73|0.76 | 0.78| 0.81|0.84 | 0.87(0.03| 0,07 (1.02|1.06|1.00| 1.12|1.15|1.17| 1.19| 1.19
= | 23° 085090095099 |104(108(1.1211.16(121(1.25]|1.20|1132|139|146|1.52|1581.62(1.68|1.72|1.75(1.77|1.79
24° 1115119125 131|137 143 (1.48(1.54 (160 165|171 1.76( 1.86 | 1.95|2.04 | 211 [ 2.17|2.23|220| 233 (235|237
25° 1144152 (159 1.67|1.74| 1.81 [ 1,88 (195 (202|200 2.16(222(1234|245|2.55|2.64(2.74|2.81| 787|200 (292|296
26" | 176 | 1.84 | 1.93 | 2,02 (2,10 2,18 | 2,25 2.33 | 241 | 249 | 256 | 2.64 (2,78 2,01 | 3.03 | 3.15 | 3.26 | 3.37 | 3.47| 3.55 | 3.62 | 3.60
270|207 (216|226 | 236|246 (2,56 |2.65(2.74|2.83[2.01|3.00(3.07(3.24|3.30|3.55(3.60|3.82|3.04 404|414 (423|430
28° 1230|251 (2.63|2.74|285|206(3.06(3.16(3.28)|3.38|3.48(357(3.75(3.02|4.08|423[437|451|4.62|473(480(4.86
200 (274 286(207(3.00(322)334(3.46|3.57|3.60|3.00|3.00|4.00(4.20(430|458(4.74|400|5.05(5.19(531 (540|548
30°13.06]3.21(3.35(3.50(3.63|3.77(3.91(4.02 (415|428 |440(452(4.75(4.96|5.16|5.35[5.52|5.67|5.79|5.91|5900(604
TABLEAU DE CORRESPONDANCES
S Rendement alcocique =5

MV. TS. 16 165 1683 17 175 18 LR BAUME BRIX

1036 7474 487 AS3 448 440 427 415 13467 53 a5

1038 7087 499 484 475 470 456 444 13475 586 10.0

1040 8500 531 515 505 500 486 472 13482 58 105

1042 9013 563 546 434 530 515 §.00 13490 60 108

1044 9526 595 577 566 S80 544 529 13497 83 14

1046 10039 627 608 696 580 574 558 13505 66 18

1048 10552 659 639 626 621 803 588 13512 69 124

1050 1065 €91 671 65 651 632 8615 13520 74 129

1052 11578 724 702 6838 681 662 643 13527 74 133

1054 (12001 756 733 78 711 681 872 13535 7.7 13.8

1056 12603 788 784 748 741 720 7F00 13542 80 143

1058 13116 8.2 795 119 112 148 128 135650 82 14.7

1060 13620 852 826 B810 B2 779 757 13557 B4 15.2

1062 14142 884 857 B840 B3I2 BO8 786 13565 87 157

1064 14655 916 888 870 862 837 814 13572 89 18.1

1066 15168 948 919 200 B2 887 843 13580 82 166

1068 15681 980 950 931 922 8986 871 13587 05 171

1070 16194 1012 9861 980 95 6825 80 13508 6.7 175

1072 16707 1044 1012 992 683 855 928 13602 10 18.0

1074 17233 1076 1044 1022 1013 884 957 13610 102 184

#076 177.33 1108 1075 1053 1043 10.13 9385 13617 105 189

1078 18246 1140 1106 1085 1073 1043 1014 123825 107 19.3

#080 18759 11.72 1137 1113 1103 1072 1042 13632 1 19.8

1082 192.71 1204 1168 1145 1134 M01 0N 13840 12 202

H084 19784 1236 1189 1175 1164 1130 1009 13647 115 207

1086 20207 1269 1230 1206 1184 1160 1128 13655 117 211

1088 208.10 1300 1261 1235 1224 1189 1156 13662 120 216

1090 21323 1333 1292 1267 1254 1218 1185 13870 122 220

1082 21836 1365 1323 1297 1284 1248 1213 13677 125 225

1004 22349 1397 1354 1327 1315 1277 1242 13684 127 29

1096 22862 1420 1386 1357 1345 1306 1270 13682 129 23.3

1098 23375 1461 1417 1389 1375 1338 1299 13800 132 238

1100 23888 1483 1448 1417 1405 13656 1327 13707 134 242

1102 24400 1525 1479 1441 1435 1394 1358 13714 136 24.7

1104 24014 1657 1510 1470 1485 1424 1384 13722 139 251

1106 254.27 1583 1541 1500 14968 1453 1413 137280 141 255

1108 25939 1621 1572 1530 1526 1482 14.41 13737 144 26.0

1110 28452 1653 1603 1573 1556 1512 1470 13744 1486 264

1112 26065 1685 1634 1580 1586 1541 1498 13752 148 268

1114 27478 1747 1665 1618 1636 1570 1527 13758 159 273

1116 27991 1749 1696 1647 1646 1599 1555 13767 153 277

1118 28504 1781 17.27 1677 1677 1620 1584 13774 155 281

1120 25017 1814 1759 17056 1707 1658 1612 13782 157 285

122 17,35 13786 18 289
1124 17.65 13794 162 203 85

126 17,95 1.3801 185 298

1128 18.23 13808 167 302






Anexo I11: Arvore de Deciséo

01- Existern medidas Preventivas para o

-~

perigo identificado?

Maodificar etapa, processo
ou produto

<

)

Mesta etapa € necessario um controlo para
Egarantir a seguranga?

02- Esta etapa fiol concebida especificamente
para eliminar apossivel ccorrénciado perige
ou reduzi-loz um nivel aceitavel?

MAOD E PCC

0Q3- Pode ocomer contaminagao pelo perigo
ou aumento deste a valores nao aceitaveis?

<

(-

MAD E PCC

@_.

04- Existe uma etapa seguinte que elimina ou
reduz o perige a niveis aceitaveis?
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Anexo IV: PCM.002 - Plano de Controlo de Gestédo de Produtos Comprados

PRODUTO

CARACTERISTICAS A
CONTROLAR

CRITERIOS DE

FREQUENCIA AMOSTRAGEM MONITORIZACAO

NAO CONFORMIDADES

REGISTO RESP. ACGCOES ATOMAR REGISTO

RESP.

ACEITAGAO

[
o @ Estado Sanitério Bom estado Sanitério Em cada carga Toda a carga Visual
@ O
0w T =
% Ig 8 MOMOO3A | pp Rejeitar o Produto DQ
g i Teor Alcodlico Provavel TAP > 11% 1L decg:g:to por Anadlise Lab. Interno
[+
. Prazo minimo de 12
é Validade meses apos recepgao
(= .- .
§ Integridade da embalagem Intacta Sermnre aue haja | 10408 05 produtos doctE\ln?ento Rejeitar o Produto DQ
ﬁ Lote marcado na FrJece?;Elo J rececionados de Visual fiscal a DP
% Marcagéo do Lote embalagem cada lote acompanhar
o . -~ . - No doc.
= Ficha Técnica / Certificado de Analises / De acordo com as L .
o - e Solicitar ao fornecedor fiscal a
Conformidade especificagdes do produto acompanhar
° Lote marcado na
ok embalagem e/ou No
88 Lote documento fiscal a | Sempre que haja Todos 0s produtos ) documento .
5'c acompanh x rececionados de Visual - DP Rejeitar o Produto DQ
T o panhar rececao fiscal a
22 cada lote acompanhar
o T Integridade da Embalagem Intacta
Lote Lote marcado na
embalagem o
g No Rejeitar o Produto DQ
2 Integridade d bal Intact: Sempre que haja Todos os produtos documento
9 ntegridade da embalagem ntacta Eeceqao 131 rececionados de Visual frocal a DP
< Mencé&o na embalagem ¢ cada lote acompanhar No doc.
Adequabilidade para uso alimentar e/ou Ficha técnica do Solicitar ao fornecedor fiscal a DQ
produto acompanhar
Intacta, auséncia de Visual No
& Integridade da Barrica aduelas partidas, batoque .| Todos os produtos DP
< bem colocado Sempre que haja | oo cionados de documento Rejeitar o Produto DQ
s rececdo cada lote fiscal a
K —
Aroma Interior Ausegsctlggﬁo(;dores Aromatica acompanhar | 5
%) Integridade da Embalagem Intacta . No DP
@ g g
e Sempre que haja | 1 saco por lote Visual documento Reicitar o Produto DQ
S . . . rececdo (1000 rolhas) fiscal a !
@ Qualidade Auséncia de defeitos acompanhar DE
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Anexo 1V (Continuacéo): PCM.002 - Plano de Controlo de Gestédo dos Produtos Comprados

CARACTERISTICAS A

CRITERIOS DE

NAO CONFORMIDADES

PRODUTO ‘ CONTROLAR ACEITACAO FREQUENCIA | AMOSTRAGEM MONITORIZACAO REGISTO RESP. ACCOES ATOMAR REGISTO RESP.
Adequabilidade ao uso alimentar: Ficha No doc.
Técnica, Declaracéo de conformidade Adeql_Jada ao uso Solicitar ao fornecedor | fiscal a DQ
alimentar
(e/ou outro documento) acompanhar
@ Marcaciio de lote Lc_>te marcado no doc. No
: foalasompnnar e quena| THSEPOOUOS oo
5 rececdo cada lote fiscal a
o Bom isolamento da palete acompanhar
e integridade do plastico;
Aspeto da palete aust_enu{i de garrafas Rejeitar o Produto
partidas; presenca de
separadores de niveis de
bandeja na palete;
©
8 Caracteristicas organoléticas Boa notagéo de prova Prova Interna
©
(.
E‘ Parémetros dentro dos
o sz .
S § cr:alttee:doiij:)esgal'zgr Sempre que haja Todos os produtos domz\ln?ento
Bs Parametros Analiticos pre . . pre que haj rececionados de | Andlise Lab. Interno - DP Rejeitar o produto DQ
82 alcodlico, actcares totais, rececdo cada lote fiscal a
§ & Sulfuroso Livre, acompanhar
o Sulforoso Total....)
3
DEj Integridade da embalagem Intacta Visual
Pardmetros dentro dos
s critérios legais e
8 ;
jg § Parametros Analiticos glrce;%rl]idclgozg(&g:gs totais Anélise Lab. Interno | MOM.003A | DP
§ 83 Sulfuroso Livre, " | Em cada carga 0,75L / carga Rejeitar o Produto DQ
° A Sulfuroso Total)
c
S Caracteristicas organoléticas De ac ordo com a amostra Prova Interna
padrdo
3 No
2 Adequada ao uso Sempre que haja Todos 0s produtos documento No doc.
E o i i i iei i
S8 Adequado ao uso alimentar alimentar rececdo rececionados de Visual fiscal a DP Rejeitar o Produto fiscal a
E cada lote acompanhar
a acompanhar
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Anexo V: PCM.001 - Plano de Controlo Etapas de Produgéo

CONTROLO A
REALIZAR

m
>

PRODUTO

o
>

=
>

CARACTERISTICAS A CONTROLAR

LIMITES LEGAIS
(LL) OU DE
REFERENCIA (LR)

METODOS DE
CONTROLO

AMOSTRAGEM/
FREQUENCIA

RESP.

DOCUMENTO
DE REGISTO

ACGOES A
DESENVOLVER

A amostra é retirada por

Auvaliacéo folhas Determinacéo de Macronutrientes e Micronutrientes N.A. Ana]|§es em indicacéo do técnico da
laboratdrio externo
APIM /2 em 2 anos . .
Alertar de imediato o
DP Boletins de analises pal-:(;':]';:mdiiﬁ:rmto
Auvaliacéo Solo agsi mil éveis ol 01’1 %utr a5 c:ar acterl”sticzgs relevantes N.A. laboratoriais em indicagéo do técnico da
laboratério externo APIM / 4 em 4 anos
aconselhadas pela APIM
Peso N.A.
Volume N.A.
Temperatura N.A.
Massa Voltmica N.A. . Variavel, de acordo com as
Maturacdo Melfocti)os Itqtgrnos condigdes climatéricas e DP MOM.005A NA
Teor Alcodlico Provavel N.A. aporatorio fisiolégicas
Aclcares N.A.
pH N.A.
Acidez Total N.A.
Peso N.A. Pesagem
Identificacdo das Castas N.A. Refratometria NA
Rececéo de uvas Teor Alcoolico Provavel NA Métodos Internos Aquando da rececéo DP MOM.003A
o Laboratério
Estado Sanitério LR - Bom estado Visual Rejeitar

sanitario
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Anexo V —(continuacéo) : PCM. 001 - Plano de Controlo Etapas de Producao

PRODUTO
AMOSTRAGEM/
FREQUENCIA

LIMITES LEGAIS (LL) OU METODOS DE
DE REFERENCIA (LR) CONTROLO

CONTROLO A

REALIZAR CARACTERISTICAS A CONTROLAR

o
> | > | >

RESP.

DOCUMENTO
DE REGISTO

ACCOES A
DESENVOLVER

pH LR:2,9a38
Esmagamento / Acidez total LL > 3,5 g/L &c. tartérico Vo - Informar DE para
Desengace / X Sulfuroso livre N.A. etzbgsr;%t ﬁz)nos p}é;??(!'zlieapg; gl;k;?aggo DE MOM.004A efetuar correcoes
Prensagem Sulfuroso total LL <200 mg/L adequadas
Teor alcodlico provavel LL >9 % vol.
pH LR:2.9a3.38
Acidez total LL > 3,5 g/L ac. tartérico
Decantagdo X Sulfuroso fivre NA Métc;ggsr;gﬁ:)nos 1 andlise por cuba / dia DE MOM.004A Ienfzz(:trjr:f E(ﬁigﬁaer:
Sulfuroso total LL <200 mg/L adequadas
Alcool provével LL > 9 % vol.
Turvagéo LR: 100-300 NTU
LR (brancos e rosés): 15 a s H
Fermentag&o X | X Temperatura 18°C; (LR (tintos): 22°<)3 a25°C Met(;%gsralgﬁgnos 2 analises por cuba/dia | DE MOM.004A Verife'gﬁ {a?asgecrﬂaa &
Massa Vol(imica N.A. Temperatura
Teor Alcodlico LR >9,0 % vol
Acidez total LL > 3,5 g/L &c. tartarico
Sulfuroso livre N.A.
Sulfuroso total LL <200 mg/L Consultar a equipa
Finazscrgl?getlagéo X | X Acidez volati L < 108 gL éc. acético Mét(;(ggsr;g ;ei;nos 1 andlise por cuba / dia DE Ficheiro de Vinhos er;c;i(égic:f&ﬂ;&(;gn;i ’
Extrato seco LL>16g/L corregdes /operacoes
Massa volimica a 20° C N.A. necessarias
pH LR:3,0a4,0
AgUcares residuais <5g/L
Acido malico e lactico N.A.
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Anexo V — (continuacdo): Plano de Controlo Etapas de Producao

PRODUTO

CONTROLO A
REALIZAR

o x
> | >

>

CARACTERISTICAS A CONTROLAR

LIMITES LEGAIS (LL) OU

DE REFERENCIA (LR)

METODOS DE
CONTROLO

AMOSTRAGEM /
FREQUENCIA

RESP.

DOCUMENTO
DE REGISTO

ACCOES A
DESENVOLVER

Acidez volatil LL < 1,08 g/L &c. acético Consultar a equipa
- . enoldgica por forma a
Armazenamento X | X | X Sulfuroso livre LR <60 mg/L Metc;cégsr;gﬁ:)nos 1 analise por cuba/més | DE | Ficheiro de Vinhos | serem efetuadas as
corregBes /operagdes
Sulfuroso total LL <200 mg/L necessarias
Titulo alcoolométrico volimico LL >9,0 % vol.
Acidez total LL > 3,5 g/L &c. Tartarico
Sulfuroso livre N.A.
Sulfuroso total LL <200 mg/L CCI’[‘SF‘“‘” a efquipa
. - . enolégica por forma a
Trasfega e/ ou . - . " Métodos Internos | 1 andlise por cuba ap6s . .
loteamento X | X|X Acidez volatil LL <1.08 g/L &c. acético Laboratério operacio DE Ficheiro de Vinhos serem~efetuadas as
corregBes /operagdes
Extrato seco LL>16g/L necessarias
Massa volimica a 20° C N.A.
indice de cor N.A.
pH LR:3,0a4,0
Organis Sujeito a nova
Certificacdo X | X | X Estipulado pelo organismo oficial definidos pe_lq organismo deflpldos pe_lq 1 anélise por cuba mo Certlflcadg de apreclacao apos
oficial organismo oficial Oficial Aprovagio consulta da equipa

enoldgica necessarias
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Anexo VI: Andlise de Perigos 1| Produtos Enoldgicos e Matérias Subsidiarias

RECECAO DE MATERIAS SUBSIDIARIAS

FONTE DO
PERIGO

PERIGO

CAUSAS

CRITERIO DE
ACEITACAO

AVALIACAO PERIGO

P S R

MEDIDAS DE CONTROLO

ARVORE DA DECISAO

Q1 Q2 Q3 a4

PLANO

Fisicos: presenga de
poeiras ou insetos, Deficientes praticas Auséncia Interna B PPR
aspeto diferente do do fornecedor
produto PCM.002- Gestdo de Produtos
A- Produtos feinace v - c10 Comprados;
Fisicos: vidros, pedras e | Deficientes praticas . - .
enoldgicos particulas metalicas do fornecedor Auséncia Interna 3 3 Formaggo/Informag&o aos SN N PPRO
NF - " — colaboradores
das especificagdes Reg UE
Quimico: Alergénios s espectlicag Auséncia 1169/2011 3 | 3 S | N | N PPRO
indicadas pela
(Art 92 1.c)
empresa
Fisicos: vidros, pedras e Proveniente do
e y p’ . fornecedor- Quebra Auséncia Interna 3 3 N S N N PPRO
particulas metélicas de garrafas PCM.002- Gestdo de Produtos
Comprados; Enxaguamento das garrafas
B- Garrafas Material de antes do engarrafamento;
Quimico: Migragdo dos embalagem n3o De acordo com Reg. Formagao/Informagdo aos
materiais de . g a Legislagdoem | Cel1935/2004 3 3 colaboradores S N N PPRO
compativel com os .
embalagem . vigor de 27/10
alimentos
- o Deficient ati o
Fisico: Poeiras, insetos eticientes praticas Auséncia Interna - PPR
—— do fornecedor
Quimico: Residuos de Deficientes praticas Perdxidos —
o L
perdxidos do fornecedor < 0,1 mg /rolha egislagdo PPR
B- Rolhas uimico: TCA Deficientes praticas | TCA libertavel Legislacio PPR
Quimico: do fornecedor <3 ng/l gislac PCM.002- Gestdio de Produtos
Comprados;
Biolégico: Formacio/Informacg&o aos
Contaminagdo Deficientes praticas | Humidade: 4 a o~ colaboradores
. i Legisl J— PPR
microbioldgica, bolores, do fornecedor 8% eglslagao
leveduras
Quimico: Presenga de
C- Produtos substancias quimicas Deficientes praticas N
- R . Auséncia Interna ---- PPR
Manutengdo improprias para uso do fornecedor
alimentar
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Anexo VI (continuacéo): Analise de Perigos 1| Produtos Enoldgicos e Matérias Subsidiarias

AVALIAGCAO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO
S R

Armazenagem nos locais previstos;
Fecho das embalagens apés

abertura; Formagao/Informagéao aos
colaboradores.

FONTE -
ETAPA
DO PERIGO CAUSAS CUIERO0S  REF?
PERIGO ¢
2 F'L‘igs ePtgzlras, Embalagens mal fechadas Auséncia Interna
w o
2 < Biol6gico:
o Contaminacéo -
w =
2 2 A- microbiolégica, Embalagens mal fechadas Auséncia Interna
Z 3 | Produtos bolores
H %) Enolégicos Contaminagéo Cruzada:
<§E é Quimico: Armazenamento comum com
& E Residuos de pro_d_utos~de higiene e/ou Auséncia Interna
<k produtos de utilizagédo dos mesmos
s higienizacéo recipientes para varias
finalidades
MPoelras, Acondicionamento incorreto Auséncia Interna
2 insetos
x
<
a P Manuseamento e/ou .
2 Eisico: Vidros acondicionamento incorretos Auséncia Interna
7 B- Garrafas Bioldgico:
2] Contaminacéo - . -
E microbiolégica, Acondicionamento incorretos Auséncia Interna
|.||_J bolores
< fia-
= RQM Contaminacéo cruzada
w esiduos de L A
aquando da higienizagéo Auséncia Interna
a produtos de . ~ -
s higienizaca instalagdes e/ou equipamentos
= igienizagdo
2
5 m Poeiras, Acondicionamento incorreto Auséncia Interna
N insetos
s
X B- Rolhas Biol6gico:
Contaminagdo Acondicionamento incorreto Auséncia Interna

ARVORE DA DECISAO

— W2\ \\[0)

Q1 oz 0 o

PPR

PPR

PPR

Controlo de pragas. Filmagem de
todas as paletes de garrafas
encetadas; Enxaguamento prévio a
engarrafamento;
Formacéo/Informacéo aos
colaboradores

PPR

Filmagem de todas as paletes de
garrafas encetadas; Enxaguamento

prévio a engarrafamento;
Formacéo/Informacéo aos
colaboradores

PPRO

PPR

Filmagem de todas as paletes de
garrafas encetadas; Enxaguamento
prévio a engarrafamento;
Formacéo/Informacéo aos
colaboradores

PPR

Fecho dos sacos ap6s utilizagdo;

microbiolégica,
bolores

Armazenamento nos locais
previstos; Formagao/Informagéao
aos colaboradores.

PPR

PPR
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Anexo VI: Anélise de Perigos 2| Viticultura

= AVALIACAO 5 ~
ETARA | T2NTEDO PERIGO CAUSAS CRIBERIO PER'G% LSSl ARERERAREEES PLANO
PERIGO X CONTROLO D R e
ACEITAGAO R QL Q2 \ Q3 \ Q4

Elaboracéo de relatorio por
9 técnicos qualificados antes
8 Solos contaminados Auséncia Interno 8 8 da instalagdo de novas S N N PPRO
o vinhas, a fim de averiguar a
o qualidade do solo.
]9( Solo Quimico - Presenga de
O Metais pesados As vinhas encontram-se em
S Producio Integrada. Os
E Uso desggiequado de Auséncia Interno 3 3 Planos de fertilizagao séo s N N PPRO
w fertilizantes elaborados por pessoal
& qualificado. Analise As

folhas de 2 em 2 anos.
Regulamento
n (CE)n°
o 396/2005 As vinhas encontram-se em
% (Anexos I, 111 producéo integrada: todos
= elv os PF aplicados séo
g Tratamentos De acordo com put;l;lcgsdos a;(t]gr:)z: (éorséaﬁza;%lécggg 0
8 F'itossanitérios a Iegis]agﬁo Regulamentos s s empresa subcontratada, 0s S N N PPRO
E Produtos Quimicos - Residuos inadeguados em vigor (CE)n.° aplicadores tem formacéo
5) Fitossanitarios de Pesticidas 149/2008, da adequada. Todos o0s registos
8 Comisséo, de encontram-se no caderno de
= 29 de Janeiro e campo.
g n° 839/2008 de
< 31 de Julho)
|_
§ Derrame de Produtos | De acordo com DL26/2013 de Local de preparacéo da
= Fitossanitarios aquando a legislagdo 11/014 3 3 calda afastado das N N PPRO
da preparacéo da calda em vigor exploracoes.

< Doengas Elaboragéo de relatorio por
% rovocadas Bioldgico: Condicoes atmosfericas tecnicos qualificados antes
I: pgr bacterias ) Coptaminagéo advers.as e defjcientes Ausencia Interno ] da insta!agéo de novas PPR
=) funaos e virus’, biolégica do produto préticas agricolas vinhas, a fim de averiguar a
o g qualidade do solo.
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Anexo VI (continuacéo): Analise de Perigo 2| Viticultura

ETAPA

VINDIMA

FONTE DO
PERIGO

PERIGO

Bioldgico -
Contaminacéo

CAUSAS

Deficientes préticas

CRITERIO
DE

ACEITAGAO

Colaboradores microbiologica hlglegglzgz grt;:j g?;e dos Auséncia Interno
(Staphilococus aureus)
Bioldgico- Presenca de animais
An Imais _Contgmllna}gao domésticos aquando da Auséncia Interno
domésticos microbiolégico do o
vindima
produto
. Biolégico-
trg:l?slxgitge de Contaminacéo Deficiente higienizagdo Auséncia Interno
ur\)/as microbiolégica das das caixas
uvas
. Biolégico-
tr\efgfscﬂftse ddeas Contaminacéo Deficiente higienizagdo Auséncia Interno
Svas microbiolégica das do veiculo de transporte

uvas

AVALIACAO
PERIGO

R

MEDIDAS DE
CONTROLO

Cumprir com a ITM.001-

Servigos Subcontratados-

Disponibilizacéo de
folheto.

ARVORE DA DECISAO

PPR

- PLANO
QL 1 Q2 Q3 Q4

Garantir que durante o
periodo das vindimas ndo
haja animais domésticos

PPR

Higienizar as caixas das
uvas de acordo com o
definido no PL Vindima

PPR

Utilizar somente o veiculo
de transporte para
transportar uvas.
Higienizag&o de acordo
com PL Vindima

PPR
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Anexo VI: Anélise de Perigos 3| Producao

FONTE CRITERIO AVALIAGCAO PERIGO ARVORE DA DECISAO
ETAPA DO PERIGO CAUSAS DE .~ MEDIDASDECONTROLO

PERIGO ACEITACAO P S R Q1

Q2 03 04

Controlo a cada rece¢do de uvas
Fisico: Presenca (PCM.OOé—O(;]%s:Zgo(i()e_Produtos
de pedras, Deficientes préticas J— o '
- £ oti - Auséncia Interna Formac&o/informagao aos PPR
metais, plasticos agricolas . B
oriundas do solo colaboradores; Cumprlr coma
ITM.001- Servigos
Subcontratados.
Biologico — Deficientes préticas
Doencas da uva | agricolas aquando do
causadas por tratamento da vinha; Rejeicdo em mau estado sanitario;
fungos, insectos | Incumprimento das Auséncia Interna Controlo a cada recegéo de uvas PPR
e pragas, bolores, boas préticas (PCO01- Etapas de Produgéo).
uvas em estado | agricolas na colheita
de fermentagéo das uvas.
19( Vinhas em modo de Producéo
g Uvas Quimico - Incumprimepto das ) Integrada ; Formagéo/lnfo_rmagﬁo
I} Proprias Presenca da boas préticas <2ug/Kg Legislacao aos colaboradores; Anéalise da PPRO
8 Ocratoxina A agricolas. Ocratoxina A por amostragem em
14 laboratério externo.
o As vinhas encontram-se em
ggg%%@; ?fn(ef(lcz)g TI prodl_Jgéo integrada: t_odos os PF
I11'e IV publicados ' aplicados sdo autorizados. A
Quimico: N&o cumprimento aplicagdo dos PF é realizada pela
. I pelos Regulamentos
Presenca de dos intervalos de Legislacéo (CE) n. 149/2008, da empresa subcontratada, os S N N PPRO
Pesticidas seguranga Comiésao de 29 ‘de aplicadores tem formagéo
Janeiro e n"’ 839/2008 adequada. Todos os registos
de 31 de Julho) encontram-se no caderno de
campo.
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Anexo VI (continuacéo): Analise de Perigos 3| Producao

AVALIAGAO PERIGO
P S R

ETAPA FONTE DO CRITERIO DE o
PERIGO PERIGO CAUSAS ACEITACAO REF
Quimico: Deficiente
Presenca de d Ausénci |
rodutos enxaguamento do uséncia nterna
h_p_ s desengagador
igienizacdo
O Deficiente higieniza¢do A
= Auséncia Interna
E Biolégico: do desengacador
S Contaminagéo Agua
g Desengagador microbiolégica microbiologicamente .
< / Esmagador das uvas contaminada Auséneia Interna
% (patogénicos)
i}
8 Quimico:
< Presenca de - « .
g Residuos de Deficiente Manutencéo Auséncia Interna
u manutengéo
L
[a)
Quimico: Né&o cumprimento das | De acordo com a Reg. CE
« o 606/2009
SO, Concentragdo tarefas adega e, ou erro Legislagdo em
. ] : de 24 de
elevada de SO, de analise laboratorial vigo
Julho
P(r%l;:er:égoée Deficiente
produtos enxaguamento das Auséncia Interna
hicienizaca prensas
igienizacdo
Deficiente higienizagdo Auséncia Interna
das prensas
s Bioldgico:
0 microholagica pou
5 Prensa microbiologicamente A
E das uvas contaminada Auséncia Interna
atogénicos
@ (patog )
Quimico:
Presenca de Deficiente Manutengio Auséncia Interna
Residuos de
manutengao

MEDIDAS DE CONTROLO

BPH: Cumprir com o PL Vindima;
Formacéo/Informagéo
colaboradores.

ARVORE DA DECISAO
QL Q2 Q3

Q4

PLANO

PPR

PPR

Solicitar do boletim de analises da
4gua a empresa fornecedora de
4gua de acordo com a legislacéo.
Anélise 1 vez por ano

PPRO

BPH, BPF: Cumprir com o
PCM.002 Gestao de Produtos
Comprados e Plano de
Manutengéo.
Formagéo/Informag&o aos
colaboradores

PPR

Plano de controlo de Etapas de
Producéo (PCM.001)
Formacéo/Informacéo aos
colaboradores

PPRO

BPH: Cumprir com o PL Vindima;
Formacéo/Informacéo
colaboradores.

PPR

PPR

Solicitar do boletim de anélises da
4gua a empresa fornecedora de
agua de acordo com a legislagéo
Andlise 1 vez por ano despiste

PPRO

Cumprir com 0 PCM.002 Gestéo
de Produtos Comprados e Plano
de Manutencao.
Formac&o/Informag&o aos
colaboradores

PPR
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Anexo VI (continuacéo): Analise de Perigos 3| Producéao

AVALIACAO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Cumprir com o PL Cubas;
Formac&o/Informagéo
colaboradores.

ARVORE DA DECISAO

QL Q2 Q3 Q4

LANO

PPR

PPR

Solicitar do boletim de analises
da &gua a empresa fornecedora
de &gua de acordo com a
legislagéo.

Anélise 1 vez por ano

PPRO

Monitorizacéo e Registo das
temperaturas de fermentacéo
(MOM.004);
Formacéo/Informacéo aos
colaboradores;

PPR

Monitorizacéo e Registo das
temperaturas de fermentacéo;
Cumprir com o PL Cubas;
Formacéo/Informacéo aos
colaboradores;

PPR

Cumprir com o PL Tubos;
Formagéo/Informagao
colaboradores.

PPR

PPR

ETAPA FONTE DO CRITERIO DE o
PERIGO PERIGO CAUSAS ACEITACAO REF
Quimico: Presenca -
de produtos Deficiente enx’aguamento Auséncia Interna
higienizacio dos depositos
Deflc(;gr;tger:)lg;?trg;agao Auséncia Interna
Depositos Bioldgico:
microbologica das Agua
o Lo
< uvas m'crc";’;fa'f’n%:f:(ge”‘e Auséncia Interna
E (patogénicos)
z
w
b3
5 Biolégico: Temperatura acima do
w Crescimento de recomendado para 0 Auséncia Interna
microrganismos processo de fermentagao
Fermentagdo
Quimico: Producgio Deficiente condugéo do
de 4ci d'o acéticgo processo de fermentacéo Auséncia Interna
alcodlica
Quimico: Presenca -
de produtos Def'c'e(?;i e?:rfgaiamento Auséncia Interna
-3 higienizagéo P
< % Deficiente higienizaca
- eficiente higienizacéo -
8 |<£ Deposﬂ_os/ o das prensas Auséncia Interna
I = | Mangueiras/ Bioldgico:
2 g Bombas 'Contfamlinfa(;éo Agua
ED microbiologica das | icropiolagicamente .
x uvas contaminada Auséncia Interna
(patogénicos)
S Quimico: Req. CE
‘-(B Produtos Concentrago N&o cumprimento das | De acordo com a 606%'2009
I Enoloaicos elevada de tarefas adega e, ou erro Legislagédo em de 24 de
5' 9 Produtos de analise laboratorial vigor Julho
O enolégicos

Solicitar do boletim de anélises
da &gua a empresa fornecedora
de &gua de acordo com a
legislacéo
Andlise 1 vez por ano despiste

PPRO

Cumprir com a Ordem de
adega; Assegurar apds a
colagem a trasfega do vinho
para eliminag&o de colas.
Formacéo/Informacéo aos
colaboradores

PPRO

101




Anexo VI (continuacéo): Analise de Perigos 3| Producao

AVALIAGAO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Cumprir com 0 PCM.002 Gestéo
de Produtos Comprados;
Formacéo e informacéo aos
colaboradores

QL Q2 Q3 Q4

ARVORE DA DECISAO

PPR

Cumprir com PL Filtro Placas;

Formacéo/Informagéo
colaboradores.

PPR

PPR

Solicitar do boletim de anélises da
agua a empresa fornecedora de
agua de acordo com a legislacéo.
Andlise 1 vez por ano despiste

PPRO

Cumprir com 0 PCM.002 Gestéao
de Produtos Comprados e Plano
de Manutenc&o.
Formacéo/Informacéo aos
colaboradores

PPR

Cumprir com as Ordem adegas
adega.
Formacéo/Informagéo
colaboradores

PPRO

Plano de controlo de Etapas de
Producéo (PCM.001). Cumprir
com as Ordem adegas adega
Formacéo/Informacéo aos
colaboradores

FONTE .
ETAPA
DO PERIGO CAUSAS %:';ETFXSADOE
PERIGO
Fisico: Partlcylas Rutura das placas de o
em Suspensdo( filtracdo Auséncia Interna
pedagos de filtro) ¢
Quimico: Presenca -
de produtos Deficiente eqxaguamento Auséncia Interna
higienizac do filtro
igienizacdo
O . . P - ~
l& Deficiente Pizgrlgnlzagao do Auséncia Interna
4 . Biol6gico:
o Filtro AN
= Contaminagéo ;
= microbiolégica do Agua
I8 vinho microbiologicamente Auséncia Interna
contaminada (patogénicos)
Quimico: Presenca
de Residuos de Deficiente Manutencéo Auséncia Interna
manutengio
%) Quimico:
o x Reg. CE
|5 Produtos Cglr;%earét;aé;:o N4&o cumprimento das Dfezcig{:;ag%r;a 606/2009
8 . Enoldgicos Produtos tarefas de adega vigor dtj uzllrl] ge
x 8 enolégicos
w
53
o L Reg. CE
o : .
ZZ(). Z SO C(gllélerr?tlfz?-éo N4&o cumprimento das Dfeatiglr;:loagc;n%a 606/2009
u 2 g tarefas de adega gisiac de 24 de
S) elevada de SO, vigor J
| ulho
o
<
L
O
< 9 .
N E Fisico: Presenga quebras de garrafas
[ i .
g <D( é Garrafas (:je vu.:iros no durqnte 0 transporte para a Auséncia Interna
Jdoc interior das linha e/ou durante a
E < garrafas despaletizagdo
n ]
L
[a)

Formagéo/Informagéo
colaboradores; Cumprir com a IT-
Como atuar em caso de quebra de
garrafas; Enxaguamento das
garrafas previamente ao
engarrafamento.

PPRO
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Anexo VI (continuacéo): Analise de Perigos 3| Producéao

ETAPA FONTE DO

PERIGO PERIGO

CAUSAS

CRITERIO~DE
ACEITACAO

REF?2

AVALIAGAO PERIGO
- MEDIDAS DE CONTROLO

Selec&o de subcontratados:
Cumprir com a ITM.001-
Servicos Subcontratados

‘ ARVORE DA DECISAO

o @ @ o

Solicitar Plano HACCP ao
subcontratado. Registo de
engarrafamento.

Solicitar as Fichas técnicas e

Fichas de dados de seguranga e

registo de higienizagéo ao
subcontratado.

PPR

Solicitar do boletim de analises
da &gua a empresa fornecedora
de &gua de acordo com a
legislacéo.

Anélise 1 vez por ano despiste

PPRO

PCM.002 - Gestéo de Produtos
Comprados;
Formagcéo/Informagao aos
colaboradores

PPR

. N4o isolamento da linha de
Filr;s;zgfozrﬁze\??:h(rjje enchimento( portas abertas da Auséncia Interna
linha de enchimento)
Fisico: Presenca de Deficientes praticas do
vidros no vinho subcontratado aquando da -
- x . Auséncia Interna
(marisa e/ou gargalo prestacéo do servigo de
lascado) engarrafamento
Enchedora
o Deficiente higienizacédo da Auséncia Interna
= enchedora
z .
w Bioldgico:
<§( Contaminagio
L microbiolégica do
é vinho ;
14 Agua microbiologicamente A
g contaminada( patogénicos) Ausencia Interna
4
w
Qualidade inadequada das _—
Fisico: Presenca de rolhas Auséncia Interna
particulas de rolha no
vinho
Rolhadora Manutengéo inadequada da Auséncia Interna
Rolhadora
Biolégico:
Contaminacéo Deficiente higienizacdo da -
) A Auséncia Interna
microbioldgica do enchedora
vinho

Cumprir com a ITM.001-
Servigos Subcontratdos

PPR

PPR

103






Anexo VII: Plano de Controlo — Monotorizagao de PCC

MONITORIZACAO

PERIGO é‘é?ﬂrll-g%ss ) . MEDIDAS CORRETIVAS
METODO FREQUENCIA
SO, Total:
X - Inferior -
PCC 1 APPLF;E/S%SSD E Quimico: Concentragéo 200mg/L para Al‘:?giléie_s pg&agglrfj%faop?sod R Rejeicéo do Lote; Diluicdo com vinho de concentragéo inferior, até ao lote ficar
ENOLOGICOS elevada de SO, Prla;nocnc;sg;el_rg;er; Quimicas Producgdo dentro dos parametros
tintos,
Rejeicéo do produto; Limpar cuidadosamente a area de enchimento recorrendo
Fisico: Presenca de Semore que haia a uma escovagem do local e sempre que possivel utilizar um aspirador de
PCC2 | ENGARRAFAMENTO | vidros no vinho (marisa Auséncia Visual eng a? r afg me nthJs elevado potencial, verificar todos os recipientes adjacentes assegurando que ndo
e/ou gargalo lascado) ha pedacos de vidros e caso existam rejeitar o produto
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Anexo VIII : Ficha de Produto de um vinho comercializado pela Magnum - Carlos Lucas Vinhos, Lda.

\\V// ROLHA CAPSULA ROTULAGEM
VA
MAGNUM FICHA DE PRODUTO 007.15 3 5 Y B
VINHOS - WINES wo ¢ wo 3 O
- w
Z0 20 s =
=y sz s =
Flor de Male Reg_Alentejano branco 2013 0,751 CX6 o = a o E e
5]
2
o Tipe Branco Marca Flor de Maio [ :ﬂ
_—
E Ano Cothelta 2013 Cod NPl Marca Nacional N® 434361 EMEALAGEM = Z
E Oassficacie Reg. Aentejano Thular Magnum - Carlos Lucas, Yinhos, Lda m E
- Deslgnative s/ designative Validade 12022021 REGIONAL
ALENTEJANO
Modele  BORD ECV PREST 75 Cor branco 2013
Fornecedor  Verallia Capaddade 750 + 10ml BRANCO o
Referdnda 6733 W1 Peso  465g WHITE WINE
mmm—— (AT
Callbre  45:24 Marcace  Wine® People 1 58 00203 85312 o =i & ERLEST EDR009: 5
FLOR DEMAD ] 3 54
daxse Colmamdo A Farnecedor  Anténio Ameida Cortigas 3 g 3 g“
QEij (0 Ead
Medida 29x60cm Marcagio  semmarcagio E %;é HEH ;C-\f —
= ¥ tigl o Ed ZZ =
Maerial PYC Farnecedor  Vinocap GARRAFA PALETIZACAQ EE ¥ z E Ep Q’E =
G, _wonos e HE X 31 H 3 = =
Cor  Preto Yermelho =) I o;lf:; f-gfg%ﬁ - -
=T ] < i -
T2 i REs |
s Ritule RotBohine Flor de Maio Vinho Regional Alentejane Branco 2013 75d Port. = é g iy 4 =
g Contralétule C/MotBohine Flor de Maio Vinho Regional Alentejano Branco/White 13%vol 75001 5600203653123 Porl E é.g - f.‘. _:%; “é- o
1| P gl g8 | B z
E Referénda  C130230A001 e C135863AD01 Farnecedor  VOX g% ) 5 i gl n-gj o Z
o A & ] H 3
Dimensies  100x129mm e 20x100mm Aprov. Com iss3o — : 3 F : 55%3 i
— H 2 TR -
E Madelo Caixa Cartfio Flip-Hap Marcacio  Flor de Maio £
S [ S—— Dimensies 1 Y N BN | Sk
@
E Cor VYermelho Foarnecedor Saica IRt
N | Contrarémlo cenirado na parte de
< PesoGarala 1204 Valume Caa  775x153x835 0,012m ) trés 3 mesma alwra do réwmlo
5 PesoCaba TAD2g Volume Palete 12m.n;14m(]143mi] - ——
=l PesoPalete 761K Caixas / nivel 25
3
= . 45mm
= EAN13 5600203653123 Ne Niveis 4 /-—1 ;
Fi4 15600203653120 Cabas f Paleve 100 L J _
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Anexo IX: Ficha Técnica de um dos vinhos comercializados pela Magnum - Carlos
Lu inhos, Lda.

FLOR oe MAIO

Regional Alentejano tinto 2013

REGIAO

A Regido Demarcada do Alentejo tem apenas 23 anos, embora ja haja vestigios da cultura do vinho desde o tempo dos
romanos, nomeadamente no uso de talhas de barro, que ainda hoje sdo usadas. Alentejo significa “para além do Rio Tejo” e é
este rio que delimita a regido a norte. Regido plana, de baixa altitude, tem plantagdes extensas, de varias centenas de hectares
de vinha. O calor intenso que aqui se faz sentir no Verdo, faz com que as uvas atinjam excelentes maturagdes, com muita
concentragdo. Os vinhos sdo muito aromaticos e suaves e ja atingiram uma reputagdo internacional consideravel.

VINHAS

Os 60 hectares de vinha, seguem o encepamento tradicional com as tradicionais castas Touriga Nacional, Alicante Bouschet,
Syrah, Trincadeira, Aragonez e Cabernet Sauvignon. Esta separada em varias parcelas e plantada em terreno essencialmente
arenoso.

VINIFICACAO

As uvas foram totalmente desengagadas para pequenos depdsitos de inox onde maceraram 24h a baixa temperatura, antes de
iniciar a fermentagdo alcodlica. A fermentagdo decorreu em depdsito inox com temperatura controlada, durante cerca 15 dias,
com remontagens suaves para uma boa extragdo de cor e aromas.

Estagiou apenas em inox para preservar todos os aromas de fruta fresca.

NOTAS DO ENOLOGO

Aspeto limpido, de cor ruby. Aroma fresco, com frutos
vermelhos e apontamentos florais. Na boca a fruta é evidente,
com um bom equilibrio entre a acidez e os taninos redondos.

Teor Alcodlico 13,7% vol.

Acidez Total 5,6 g/L

Acidez Volatil 0,55 g/L

pH 3,79

Aglcares Totais 2,5g/L

Castas 40% Trincadeira, 40% Aragonez e 20% FI-OR DE MAIO
Syrah

Estagio Depésitos inox

Enologia Carlos Lucas e Lucia Freitas

MAGNUM VINHOS LDA . QUINTA DO RIBEIRO SANTO . OLIVEIRA DO CONDE . 3430-038 CARREGAL DO SAL
TEL. +351 232 961 652 . FAX. +351 232 961 058 . WWW.WINEMAGNUM.COM . INFO@WINEMAGNUM.COM
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