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O vinho é um produto alimentar, devendo como tal ser preparado,

manipulado e guardado com as mesmas preocupagdes que outra

bebida alimentar (ex: leite, cerveja).

No entanto ..... O vinho devido a um conjunto de caracteristicas,

apresenta uma ideia falsa de seguran¢a e de limpeza devido por
exemplo:

- Existéncia de um teor alcodlico;
- Acidez;
- Efeito depurativo da fermentacdo.
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O Vinho apresenta uma grande sensibilidade, em termos gustativos
e sanitdrios, as contaminagdes e sujidades:

- Apanha facilmente maus gostos e maus cheiros;
- Contaminagdo por leveduras e bactérias.

Para produzir um vinho de qualidade:

- Boa matéria-prima (uvas);

- Correta vinificagdo;

- Adequada estabilizagcdo e conservagdo dos vinhos;
- Baixos niveis de contaminagoes;
- Elevado nivel de higiene.
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A falta de higiene pode ftransformar um vinho de excelente
qualidade, noutro impréprio para consumo.

- Evitar a evolugdo organoléptica desfavordvel dos vinhos, em
consequéncia do contacto com matérias sujas;

- Evitar alteracoes dos componentes do vinho, em consequéncia do
desenvolvimento de microrganismos;

- Evitar a contaminagdo do vinho e/ou mostos, por substéncias

exdgenas (metais, etc ....).

Anténio M. Jorddo LICENCIATURA ENGENHARIA AGRONOMICA
CURSO TESP VITICULTURA E ENOLOGIA




Algumas consequéncias da md higiene:

- Doencas — azediaq, pico ldctico;
- Maus aromas — fendis voldteis, acetato de etilo, bafio.

- Limpeza e lavagem: operacgcdo que permite eliminar as

sujidades aderentes a uma superficie;

- Desinfecdo: operagdo que permite eliminar grande nimero

de microrganismos, ndo sendo necessariamente uma
esterilizacdo.
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O que se higieniza ?

5
o
=
=
2
<
o
(72}
o
>
o
(o)

* Caixas e outros
equipamentos de
transporte das uvas

* Mdaquina de
vindimar

* Etc

O que se higieniza:

* Tegdes de recegdo
* Esmagadores

* Desengagadores

* Esgotadores

* Prensas

* Etc

O que se higieniza:

* Pavimentos

* Paredes

* Tetos

* Filtros

* Centrifugas

* Cubas, Cascos
madeiras

* Condutas

* Linhas de
engarrafamento

* Etc

Higiene humana !!
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Etapas da higienizacgdo:

‘LAVAGEM:

Eliminacdo.e
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Etapas da higienizacgdo:

S-DESINFECGAO-APLICACAD Do DESINFECTANTE

It P
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Etapas da higienizacgdo:

Aumento da
eficdcia da
higienizagdo
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Niveis de higiene:

MINIMO

OBJECTIVO ¢ COMO ¢

* Eliminar particulas * Lavagem * Pavimentos
de natureza * Materiais de
grosseira transporte e

recepgdo das
uvas

ELEMENTAR

" SAAAMAAYLLRRRR S o

OBJECTIVO 2 S e ||

* Eliminar sujidades * Lavagem e * Prensas
limpeza com * Locais de
detergentes vinificagdo e de
armazenamento
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Niveis de higiene:

BOM

OBJECTIVO ¢

* Eliminar as * Lavagem, * Materiais de
sujidades e limitar desinfecdo e transporte
o crescimento limpeza * Superficies em
microbiano contacto com o
mosto, vinho, etc

MUITO BOM
OBJECTIVO 2

* Reduzir a * Lavagem, * Locais de
populagdio desinfecdo, contacto com
microb'icma de uma limpeza e mosto e vinho
superficie controle e Linhas de

engarrafamento,
efc
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