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CARACTERIZAGAO DOS SUBPRODUTOS DA VINIFICAGAO

LUIS MANUEL LOPES RODRIGUES DA SILVA'

Resumo

Os subprodutos representam cada vez mais um interesse
acrescido do ponto de vista ambiental e, principalmente, econémico.
Esta importincia torna-se ainda mais relevante quando um sector tem
elevado peso na economia de um pais, como € o sector vitivinicola. Os
subprodutos da vinificagdo caracterizam-se como sendo: o bagaco, as
grainhas, o folhelho, o engago, as borras e o sarro; da sua
industrializacdo surgem diversos produtos, destacando-se a
aguardente, o dlcool etilico e o 4cido tartarico.

Palavras Chave: subproduto, bagaco, folhelho, grainha, engaco, borras, sarro

1. INTRODUCAO

A agricultura portuguesa, para além de ter de utilizar mais racionalmente os
seus proprios recursos, terd também de se adaptar, a curto prazo, a solugdes novas,
quando ndo de procurd-las ou, até, de inventa-las.

A utilizacdo de recursos subaproveitados, com o objectivo de aumentar a
produtividade e criar riqueza, terd de merecer, cada vez mais, a nossa atencao.

Segundo Santos e Campos (1986), o tratamento de subprodutos agricolas estd a
merecer cada vez maior atencdo, tendo em vista o seu aproveitamento, a despolui¢do do
ambiente e, em numerosos casos, e sempre que possivel, com ambas as finalidades.

Portugal é um dos paises onde o vinho atinge uma expressdo econdmica
considerdvel, com uma produ¢do média anual de 7.000.000 hl de vinho, o que
corresponde a uma vinificagdo de 10.000.000 ton/ano de uvas. Por tal facto, o
aproveitamento dos subprodutos secunddrios da vinificacdo tem nestes ultimos anos
merecido a ateng¢do dos responsdveis pela politica vitivinicola. Assim sendo, torna-se

importante conhecer a sua contribui¢do e respectiva composi¢do dos subprodutos. Costa
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e Belchior (1972) referem que para produzir 100 litros de vinho branco obtém-se 31,17

Kg de subprodutos, e 25 Kg para o0 mesmo volume de vinho tinto (Quadro I).

Quadro I — Composicdo dos subprodutos (Kg/hL).

Vinificacdo Indice médio
Em Branco Em tinto

Engacos 4 3 3,5

Bagaco 17 13,5 14,5
Grainha 4 4 4

Borra (liquida) 6 4.4 4,6

Sarro 0,17 0,10 0,12

Costa e Belchior (1972).

2. CARACTERIZACAO DOS SUBPRODUTOS DA VINIFICACAO

A tecnologia actual tornou possivel uma maior reutilizacio dos produtos
secunddrios da vinificagdo. Sdo diversos os produtos a obter e diversas as matérias a
valorizar, e a que correspondem definidas operagdes tecnoldgicas, ndo s as que se
referem a sua elaboracdo como, igualmente, a sua conservacao.

Vejamos como se pode obter e/ou valorizar cada um dos subprodutos em

causa.
2.1. Bagaco

O bagacgo é o principal subproduto da vinificagdo, ndo s6 pela sua riqueza
alcodlica e tartdrica, mas também pelo interesse econdémico de alguns dos seus
componentes fisicos.

O bagaco, como € do conhecimento geral, € o produto resultante da prensagem
das massas vinicas, constituidas pelas partes solidas das uvas e pelo mosto ou pelo
conjunto mosto/vinho que as embebe. O Regulamento (CE) 1493/99 define-o como
sendo o residuo da prensagem das uvas frescas, fermentado ou ndo.

O bagago é composto pelos engacos e folhelhos (pedinculos das uvas).
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Segundo Santos e Campos (1986), cerca de 85% das uvas produzidas em
Portugal destinam-se & elaborag@o de vinhos de mesa, espumosos e sumos. O residuo da
prensagem (bagacgo) representa 12 a 15% em peso da matéria-prima inicial e contém
restos de agucar, outros glicidos, proteinas e, nas grainhas, um teor elevado de lipidos,
que enriquecem altamente o bagaco, justificando que o calor de combustio deste
produto seja mais elevado que o da madeira, situando-se préximo do da lenhite.

O bagacgo da uva € um abundante subproduto (cerca de 200.000 toneladas/ano)

da nossa industria vitivinicola.

Podemos ter dois tipos de bagaco, consoante a tecnologia utilizada no fabrico
do vinho. Sao eles:

(i) O bagaco doce ou fresco — é o bagaco que provém da elaboragdo de vinhos
de “bica aberta”. Ndo fermenta com os mostos, contendo essencialmente liquido
acucarado e pouco ou nenhum dlcool. Assim, antes de submeter os bagacos brancos a
destilagdo, torna-se indispensavel deixa-los fermentar, a fim de que haja transformacio
do acticar em dlcool (Pato, 1988; Usseglio-Tomasset, 1995).

(i) O bagaco tinto ou fermentado — é aquele que provém da vinificagdo com
maceragdo. O mosto é fermentado em contacto com as partes solidas, estas, depois de
prensadas, contém uma certa quantidade de vinho e, por consequéncia, de dlcool (Pato,
1988).

A composicdo quimica dos bagacos varia entre limites bastante afastados,
segundo o tipo de bagaco, a natureza das castas de que provém, o modo de vinificagao,
as condicOes atmosféricas que presidem a vegetacdo da vinha, as quais t€m uma
influéncia marcada na composi¢cdo das uvas, os sistemas de condugdo da vinha e o
estado sanitario das uvas no momento da vindima, indo influenciar também a
composicdo dos seus subprodutos (Famuyiwa e Ough, 1982).

O bagaco € constituido principalmente por dgua, cerca de 60-70% (Rice, 1976;
Famuyiwa e Ough, 1982; Sastre et al., 1994), vinho e borras, sendo estes dependentes
da prensagem; dlcoois, principalmente o etanol, e também o metanol, glicerol e dlcoois
superiores; aldeidos, ésteres, dcidos voldteis, polifendis e taninos, proteinas, celulose,

pectinas, sais minerais e residuos de agtcar (Orriols, 1994).
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2.1.1. Engacos

Sdo as matérias primas mais pobres e de valorizagdo mais simples. Os engacos,
quando separados por mdquina apropriada, constituem cerca de 3,5 — 4,5% da massa
total da vindima.

A bibliografia consultada ndo fornece elementos precisos que permitam
apreciar a constitui¢do dos engacos, podendo-se apenas considerar que contém um teor
aproximado de 50% de humidade, e que na matéria seca predomina a celulose (30 —
40%) e a lenhina e, em menor quantidade, matéria tartarica. A composicdo dos engagos
torna impropria a sua utilizacdo como alimento para gado. O seu aproveitamento estd
limitado, como base de um “composto” ou como matéria-prima da industria do papel e
de materiais de constru¢do, como combustivel e estrume, podendo ainda ser utilizado
para a obten¢do de proteina vegetal, devido ao seu elevado teor celuldsico.

O poder calorifico do engago é da ordem das 2000 a 2500 calorias/kg, e o seu

aproveitamento como combustivel é absolutamente vidvel.
2.1.2. Folhelho

Pode-se definir folhelho como sendo o conjunto constituido essencialmente
pelas peliculas, apds desidratagdo e separacdo das grainhas e engacos, bem como
pequenos fragmentos de engaco.

O folhelho constitui cerca de 40 a 50% do peso do bagaco fresco. Pode ser
utilizado como adubo hidmico (tanto seco, como himido) ou incorporado em alimentos
compostos para animais, e ainda como combustivel.

Geralmente, apresenta na sua composicdo quimica teores de humidade

inferiores a 13%, proteinas superior a 11% e celulose inferior a 22% (quadro II).

Quadro IT — Composi¢do fisico-quimica do folhelho

Andlise (valor recomendado) | Composicao
Humidade (< 13%) 2 - 10%
Matérias minerais 2,7 —-8,9%
Matérias gordas 5,2-7,8%
Proteinas (> 11%) 10,0 - 15,6%
Celulose (< 22%) 20,0 - 27,0%
Taninos 0,2 -0,6%
Matérias azotadas digeriveis 3,3-3,9%




127
spectrum

Valor alimentar (energia) | 43 — 54/100Kg

Costa (1983)

Ha dois tipos de folhelho: o fino e o grosseiro. O folhelho fino é constituido,
exclusivamente, pelas peliculas dos bagacos, enquanto que o grosseiro compreende as
grainhas ocas, pedicelos, pequenos fragmentos de engaco e peliculas mais grosseiras.

O folhelho é, basicamente, aproveitado para a alimentacdo animal, como
combustivel e para a extrac¢do de pigmentos naturais (ainda pouco utilizado devido ao
baixo rendimento da operacdo) e pode ser usado como adubo orgénico. As oxidacdes e
polimerizacdes a que se sujeitam os bagacos durante o periodo de ensilagem diminuem
consideravelmente o teor em antocianinas, baixando, assim, o rendimento da extrac¢do
de pigmentos naturais. Por este facto, este tipo de aproveitamento deve incidir sobre o
bagaco obtido imediatamente a seguir a prensagem das massas (Bourzeix et al., 1998).

O folhelho pode ser usado como adubo orgénico.

2.1.3. Grainha

A grainha constitui 20 a 25% do peso do bagaco himido e cerca de 40% do
bagago fortemente prensado e desengacado (Bernardini, 1971). Representa 3% em
relacdo ao peso da uva (Silva, 2002).

Segundo o mesmo autor, a composicdo média da grainha apds secagem € a

seguinte (quadro III):

Quadro IIT — Composicao médias da grainha (adaptado de Bernardini, 1971)

Parametros Percentagem
Humidade 7-9
Substancias gordas 14-20
Pentoses 9-12
Tanino 4-4.5
Celulose 30-33
Substancias azotadas 9-10
Cinzas 2,5-4
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As grainhas, depois de individualizadas, convenientemente secas e limpas,
poder-se-ao utilizar para extrair 6leo. Apesar da grainha apresentar um teor entre 14-
20% de substéncias gordas, o seu rendimento em 6leos € de apenas de 10 -11%, embora
com as modernas tecnologias a extraccdo de 6leos possa superar os 15% (Bernardini,
1971).

Podem ser também utilizadas nas industrias de ra¢des e adubos, extrac¢do de
taninos para as industrias enoldgica e farmacéutica (Magnier, 1991).

A partir das grainhas é possivel extrair proteinas (Igartuburce et al., 1991),
taninos, extractos aromaticos, etanol e lenhina (Litchev et al., 1986; cit. por Bourzeix et
al.; 1998).

Devido ao seu poder caldrico é vidvel serem usadas com combustivel,

substituindo assim a nafta ou outros combustiveis de elevado custo.
2.2. Borras

O Regulamento (CE) 1493/99 define borra de vinho como o residuo que fica
depositado nos recipientes que contenham vinho apds a fermentag¢do, ou aquando da
armazenagem, ou apds tratamento autorizado, bem como o residuo obtido pela filtracdo
e/ou pela centrifugacdo deste produto. Sdo também considerados borras de vinho os
residuos que ficam depositados nos recipientes que contenham mostos de uvas.

As borras apresentam-se na forma de uma massa heterogénea que se deposita
ap6s actividade fermentativa dos mostos (“primeiras borras” ou “borras de
fermentacdo”), e ao longo dos vdrios processos tecnoldgicos empregues no fabrico de
vinho. Obtém-se, ainda, as borras de defecaclo, as resultantes das colagens efectuadas
nos vinhos, as das vdrias trasfegas e as borras de decantacio.

As quantidades de borras obtidas anualmente dependem de vdrios factores,
nomeadamente os inerentes a propria constituicdo das castas, estado de maturacio e
estado higiénico dos bagos, a factores climdticos e as técnicas de vinificacdo adoptadas.
Devido a intervencdo de todos estes factores ndo permite estabelecer um valor preciso
para o rendimento em borras. Estas representam cerca de 5% do volume do vinho
(métodos ordindrios de vinificagdao). Nos vinhos sem curtimenta o depdsito anda pelos 6
a 8% (Pato, 1988).

Uma quantidade de 140 kg de uvas produz, aproximadamente, 1 hL de vinho,

dando 5,5 kg de borras liquidas com 4,5% de dlcool (Angioni et al., 1997).
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As borras constituem um valioso subproduto a ter em conta na tecnologia da
vinificacdo. Sao formadas por: 70 a 90% de vinho, 2,5 a 4% de substincias tartdricas
(cristais de bitartarato de potdssio e tartarato de célcio), 6,5 a 7,5% de substancias
diversas que incluem os detritos vegetais (grainhas, peliculas e engacgos), particulas de
terra, mucilagens, 4 a 5% de leveduras da fermentacio, silica, dcido péctico e pectato de
calcio, substancias albuminéides livres e combinados com tanino, fosfato de cdlcio e de
bério, acido fosférico, sulfatos, etc. (Pato, 1988).

As borras s@o susceptiveis de recuperacdo da sua componente liquida. Por
destilacdo directa obtém-se a aguardente vinica ou dlcool etilico. Produto com diversas
utilizacdes, nomeadamente nos vinhos licorosos. Pode-se também extrair o tartarato de
célcio, a partir do qual se obtém o 4cido tartdrico (Mateos e Narvion, 1977).

Nas destilarias de dlcool vinico, as borras liquidas sao diluidas para facilitar a
alimentagdo, e centrifugadas, o que permite recuperar cerca de 10% de matérias em
suspensdo, sendo que aproximadamente metade desse peso corresponde a bitartarato de
potéssio, embora contenham cerca de 5% de dlcool ndo recuperdvel. Noutros casos, as
borras diluem-se sem centrifugacdo e destilam-se juntamente com a dgua de difusdo de
bagacos; da destilacdo resultam rescaldos desalcoolizados ricos em matérias em
suspensdo que se utilizam para obter o tartarato de cdlcio antes de serem submetidos a
tratamento bioldgicos de efluentes e posterior descarga (Mateos e Narvion, 1977).

Ap6s extracgdo do dlcool e 4cido tartdrico, as borras podem ser utilizadas como
fertilizante. Podem, ainda, ser aproveitadas para a extraccdo de leveduras e de matéria
corante, e também para a alimentacdo animal (Morales et al., 1973; Bourdier, 1973;
Ferenczi, 1974). As leveduras representam aproximadamente 60 a 70% do contetido das
borras (Léauté, 1990).

A utilizagdo das leveduras das borras na alimenta¢do animal ndo € vidvel
(Maugenet, 1971; cit. por Bourzeix et al., 1998) pois, embora a proporcao dos diferentes
4cidos aminados seja proximo das células das leveduras comercializadas, as leveduras
das borras recuperadas por centrifugacdo a quente em coluna tém um valor nutritivo
excessivamente baixo (ensaios realizados em ratos), (Bourzeix et al., 1998). Este &,
presumivelmente, devido a taxa elevada de polifendis ligados as proteinas que os
tornam indisponiveis a presenca de elementos téxicos provenientes do residuo de
tratamentos que se acumulam nos lipidos das leveduras (Bourzeix et al., 1998).

Segundo 0 mesmo autor, a Unica utilizacdo das leveduras consiste em as

compostar com os bagagos, em que o aporte das leveduras equilibra o teor de C/N do
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composto, relagdo indispensdvel para o bom funcionamento do processo de
compostagem.

Em 1988, Solanes et al. preconizaram a recuperacdo das leveduras antes da
destilacdo para evitar a sua desnaturacdo no decorrer da destilacdo. Adiciona-se dcido
sulftirico as borras até pH 2, para dissolver os cristais de hidrogenotartarato de potassio.
O valor nutritivo das leveduras recuperadas por centrifugacdo das borras acidificadas
ndo € apresentado.

E também possivel extrair as proteinas apds desintegracio das leveduras,
extrac¢do por uma solucdo de hidréxido de sédio a quente, seguida de uma precipitagdo
a pH 3,5 (Bourzeix et al., 1998).

2.3. Sarros

Os sarros correspondem aos residuos deixados pelos vinhos nas paredes dos
recipientes que os contém, formando um revestimento bastante duro.

Nos vinhos normais 0s sarros apresentam a seguinte composicao: bitartarato de
potdssio (70%), tartarato de cdlcio (10%), substancias diversas (20%), (Miguel e
Caldeira, 1962).

Verifica-se que, em média, a quantidade depositada nas vasilhas é da ordem de
0,1Kg/hl de vinho, com tendéncia para valores superiores no caso de vinhos brancos.

A valorizagao dos sarros estd precisamente no 4cido tartdrico que possuem, na
forma de tartaratos brutos, sais de célcio e de potdssio, que a industria purifica na forma
de ‘cremor tartaro” (hidrogenotartarato de potdssio), sal de Rochelle (tartarato de cdlcio
e de potdssio) ou tartarato de cdlcio, o intermédio habitual na producdo de dcido
tartarico (que se formam por cristalizacdo a baixas temperaturas).

Os sarros removem-se por dissolugdo em dgua quente e/ou por vapor durante a
lavagem e desincrustagdo das cubas; depois de secos sdo de facil conservacdo (Pato,
1988, Rochard, 1993).

Os Subprodutos e residuos da vinificagdo e os seus principais aproveitamentos

sdo apresentados de um forma muito resumida na figura 1.
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Figura 1 — Subprodutos e residuos da vinificacdo e seus principais

aproveitamentos (Adaptado de Larangeira, 1998).
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3. CONCLUSAO

A drea dos subprodutos apresenta um desenvolvimento econémico cada vez
maior, representando uma mais-valia para as empresas do sector, bem como beneficios
ambientais que lhes estdo inerentes.

Os subprodutos da vinificacdo sdo apresentados como sendo: o bagaco
(constituido por engagos, folhelho e grainha), as borras e os sarros.

Cada um deles tem diversas utilizacdes. A partir do bagaco extrai-se dlcool
(aguardente e dlcool étilico), 4cido tartdrico, corantes antocidnicos, podendo também
serusado como fertilizante.

O engaco tem um aproveitamento bastante limitado. Pode utilizar-se como
matéria-prima da industria do papel, obten¢do de proteina e combustivel.

O folhelho ¢é utilizado na alimentacdo animal, combustivel, extraccdo de
pigmentos naturais e adubo organico.

A grainha aproveita-se para extrac¢do de 6leos, taninos e combustivel, podendo
ser incorporada nos adubos e ragdes.

As borras representam um dos subprodutos mais valiosos, destacando-se o
aproveitamento ao nivel da recuperagdo do 4cido tartdrico, dlcool, substincias corantes
e incorporagdo no solo como fertilizante orgénico.

O aproveitamento dos sarros restringe-se essencialmente a recuperacdo do

acido tartarico.
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