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A origem
da Flotacao

A Flotacdo € uma prdtica ancestral, existe hd mais de 2000

anos. E uma técnica de separacdo baseada nas diferencas

de hidrofobicidade das superficies das particulas a serem

separadas. Muito usada no campo da mineralurgia

para separar os minérios entre eles e no tratamento de

dguas residuais, para eliminar gorduras. Essa técnica,

muito antiga, provou seu valor ao longo do tempo.

A flotagdo apareceu na enologia em 1987.Ela &, hoje,

amplamente utilizada nas vinicolas e se adapta

perfeitamente aos mostos que contém muitas

borras. Ela possibilita a automatizacdo do

processo de desborra, permitindo, assim, y
uma rdpida separacdo das fases Principio da

sélidas e liquidas. Flotacao

A flotlacGo & um sistema de
desborra, de decantacdo dinGmica,
CUjo principio € relativamente simples,
pode ser comparado a um processo de
decantacdo estética invertida.
A desborra estatica consiste na operacdo de
separar as borras do mosto antes da fermentacdo
através da sedimentagdo/decantagdo esponténea.
Depois da prensagem, © mosto rico em borras (cascas
de uva, semenfes, restos de engacos, etc.) contém
pectinas. Essas pectinas sdo, em parte, responsdveis
pela viscosidade do mosto que causam impacto no
processo de desborra. Em um sistema de flotacdo, as
borras sobem para a superficie e serdio removidas.
Para que as borras flutuem, &€ necessario:
® agrupd-las em um floco
@ inserir bolhas de gds neste floco para tornd-lo mais
leve que o mosto

Elas serdo eniGo removidas por uma aspiracdo
adaptada em um sistema confinuo ou apds um
processo de trasfega do mosto claro em um sistema
descontinuo.

Embora o principio de flotacdo seja relativamente
simples de imaginar, a feoria que explica esse
fendmeno &€ complexa. Esta teoria refere-se a fisica dos
fluidos, fal como a lei de Stokes.

Velocidade de decantacdo de uma determinada
particula pela lei de Stokes:

D,g
V=——2>_Ap
18
Com
'V = velocidade da particula
D = diémetro da particula
g = aceleragdo da gravidade
1= viscosidade do liquido
Ap = diferenga de densidade entre o liquido e o sélido



Diferentes tipos de Flotacao

A Flotacdo pode ser efetuada de duas maneiras:
1°) de maneira continua
2°) de maneira descontinua

Flotacdo continua

O mosto, sem passar por um processo de

desborra, € colado e depois passa pelo

Flotador, onde ele serd saturado em gdés. Em
seguida, é enviado para a cuba de flotacdo, onde as
borras combinadas ao gés sdo aspiradas ou retiradas
em funcdo de sua viscosidade na superficie da cuba.
O mosto claro é entdo recuperado de forma continua.

Flotagcdo descontinua

A flotacdo descontinua é baseada no

mesmo principio da flotacdo continua. A

diferenca é que essa flotacdo ocorre em
um circuito fechado. O mosto, sem passar por um
processo de desborra, € colado e passa em seguida
pela bomba de flotacdo e enviado para a cuba. O
relaxamento repentino do gds pressurizado, provoca
a formagdo de microbolhas que fazem com que as
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S VIAZYME FLOT
a2g/hL (3 a4 g/hLse colheita a frio
ou dificil de clarificar)

INJECAO
DE GAS

BOMBA DE
FLOTACAO
ENOL FLOAT

CUBA

Esperar
2 a 6 horas
em funcdo
do mosto inicial
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FLOCOS CHAPEU DE FLOCOS NA
REUNIDOS SUPERFICIE
LEGENDA: BORRAS COLAS PROTEICAS
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/ ASPIRAGAO DAS BORRAS \

MOSTO PRESSURIZADO BORRAS MOSTO CLARIFICADO

parficulas de tamanho médio a pequeno subam
ao fopo da cuba. E entdo necessdrio esperar alguns
minutos ou algumas horas até que as borras subam
fotalmente a superficie.

Uma vez que todas as particulas em suspensdo
tfenham sido elevadas para o topo da cuba, o mosto
entdo clarificado pode ser trasfegado pela parte
inferior da cuba.

so,
(em fungdo da escolha
de vinificagdo do vinificador)

KTS FLOT K=
a5 cl/hL p

NUTRICELL® FLOT
20 a 60 g/hL
(Antes da inoculag¢do na cuba)

-

A flotacdo pode
ser aplicada em
mostos brancos
’ € rosés, mas
igualmente Nos tinfos
de fermovinificacdo
que serdo fermentados
em fase liquida.

Trasfega
(Soutirage)
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Para conduzir adequadamente a flotagdo, € importante seguir os seguintes parametros:

COMO REALIZAR
UMA FLOTACAO
BEM-SUCEDIDA?

Ha muitos anos, Martin Vialatte trabalha na
formulacdao e na aplica¢do de produtos
especificos de processos de flotacdo

Tratamento do mosto antfes da flotacdo

' EnzZimagem

O mosto deve ser previomente enzimado afim de
degradar as pectinas que mantém as particulas
em suspensdo.De fato, a viscosidade do mosto & um fator
limitante para um desempenho eficaz da flofacdo. As
enzimas pectoliticas desempenham um
papel essencial neste parémetro.
Elas garantem a degradagdo
da pecting, reduzindo assim a
viscosidade do mosto. Além
disso,aenzima VIAZYM FLOT,
se adapta perfeitamente as
dificuldades da flotacdo
(agdo rdpida em baixa

femperatura).

' Colagem
As colas proteicas, gelatinas e proteinas vegetais
(PROV GREEN L170 ou KTS FLOT), garanfem
a floculagcdo das particulas. Elas desempenham
um papel importante na formacdo do floco. Sua
acdo pode ser melhorada e complementada pela
adicdo da bentonite, permitindo assim uma melhor
compactagdo das borras. A bentonite (fipo ELECTRA)
garante a aderéncia e fixa as bolhas de gds no floco,
favorecendo assim a sua subida para a superficie do
mMosto.
A aplica¢cdo depende do fipo de uva, do equipamento

disponivel e da escolha de auxiliares tecnologicos.

Portanto, & indispensdével realizar testes preliminares
para ajustar as doses no inicio de cada campanha.

Cadeia de pectinas

metanol
&)
o o
© pectina liase (o)) a/oi%crjgn/co
© pectina metil esterase (ome) g
© poligalacturonase (pg)

A Pectfina Liase PL permite reduzir rapidamente a
viscosidade do mosto. A acdo da Poligalacturonase PG
requer acdo prévia da Pectina Metil Esterase PME, o que
leva & formagdo de particulas de pectinas carregadas
reativas com as colas. As pectinases favorecem a
formacdo do floco, diminuindo assim a viscosidade.

RWLL77%

. ©
MARTIN
\YdviaLarTe

Larlblline.




.‘

B
Y “
N

2

Funcionamento do aparelho

P s uilizado

Gas Vantagens Comentdario

Bolhas com dimensdes muito boas
N, para conduzir os flocos
Sem risco de oxidacdo

Baixo custo Requer um filtro a dleo /
Ar comprimido Oxigenagdo do mosto favoravel para o desodorizante no compressor.
arrangue da fermentacdo alcodlica Limpeza sistemdtica do filtro.

Bolhas de grande dimensdo que
tém dificuldades para levar os flocos
co, Preservar o mosto da oxidagcdo até a superficie.
O CO, pode gerar muita turbuléncia na
superficie durante a flotagdo continuai.

) Fluxos de mosto e de gas ) Turbidez do mosto na saida da

Uma mdé sinergia entre o fluxo do mosto e o fluxo =~ Flotador

de gés, afetard a qualidade e a limpidez do mosto. Este controle ajuda a ajustar a dose de cola e/ou
a faxa de fluxos de acordo com o objetivo fixado. Uma
Flotacdo demasiadamente regulada (furbidez do mosto
< 30 NTU) pode causar problemas de fermenfacdo
alcodlica.Naverdade,apresencadasborraséimportante
porque confribuem significativamente co acréscimo
em lipidios, mas também porque elas desempenham
um papel puramente fisico de nucleagdo do CO,,
ajudando assim & formacdo de bolhas e d liberacdo de
CO,.A utilizagdo de um nutriente tal como o NUTRICELL
FLOT, adaptado & flotacdo e combinado a uma fonte
de nufrienfes orgdnicos e de celulose (aumento da
fragdo insolUvel impactando na furbidez), possibilita
conduzir adequadamente o arranque da fermentacdo
alcodlica de um mosto “flotado”.
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Em conclusao

Apbds enscaios realizados durante muitos anos por MARTIN VIALATTE,

o servico de Pesquisa e Desenvolvimento, constatou o interesse da
flotacdo para fodos os tipos de mostos e, em particular, nos mostos dificeis

a redlizar o procedimento de desborra. A enzimagem prévia do mosto é
necessdria para o bom funcionamento do processo de flotacdo. Isso leva
a uma diminuicdo da viscosidade e a formacdo de particulas de pectinas,
carregadas e reativas com as colas.

As colas de proteina vegetal sdo muito eficazes na floculagdo das particulas
em suspensdo e na formacdo de flocos, necessdrios e que serdo levados para
o topo da cuba atfravés do gds injetado.

A bentonite, como para a sedimentacdo estética, facilita a floculacdo
da totalidade da cola vegetal. Uma andlise reflexiva sobre a turbidez e a
nutricdo do mosto, & necessdria para aliar uma desborra eficaz com uma
fermentag¢do alcodlica eficaz.

Assim, através destas pesquisas, os produtos enoldgicos se revelam
indispensdveis para a ofimizacdo do procedimento de flotacdo.

A sua escolha, as doses de utilizagcdo e suas associagdoes, sGo
determinantes.
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VIAZYM® FLOT
VIAZYM® FLOT € uma preparacdo enzimdtica pectolitica
liquida para a flotacdo de mostos. Ela favorece a ///
remontagem de um chapéu de borras bem compactas. / / / / / III ‘\\\\
I

‘ PROVGREEN® L170
PROVGREEN® L170 € uma solucdo de profeina de er
vilha. Esta formulacdo é o resulfado do desenvolvi-
menfo de um processo de fabricacdo particular que Impacto do PROVGREEN® PURE MUST
permite alcancar uma concentracdo elevada de Mb,d: o PROVGREENTLITD em um mosto de Chardonnay
170 g/L de proteinas vegetais. Esta cola garante o
uma clarificacdo rdpida de mostos e de vinhos, a00
limita consideravelmente o volume dos sedi- 200

mentos em comparacdo com as colas animais. 100 I I

PROVGREEN® L170 participa igualmente & eli- o e

T0 T7h T24h T48h (heures)

minagdo dos polifendis oxidados nos mostos e - rrovemen 7o
Nnos vinhos tfratados. PROVGREEN® PURE MUST a 30 g/hL @18 et/nL (ot 30 9/t

KTS FLOT

KTS FLOT € um produfo de Ultima geracdo

para a flotacdo de vinhos t?roncos, rosés e .
finfos de termovinificacdo. E composto de

profeinas e de polissacarideos vegetais.

O KIS FLOT permite uma clarificacdo o - @am

profunda e répida do mosto, com uma o —e— Gelatina (10 g/hl)
melhor compactagdo do  “chapéu”. N N S FOT B /)
Também participa na protecdo do mosto \
confra a oxidagdo e refina o mosto antes da ]
fermenta¢do alcodlica. o ——————————

Flotagdo: Pinot Auxérois

100

. KTS FLOT (2,5 g/hL)

Tempo em
minutos

NUTRICELL® FLOT

NUTRICELL® FLOT & um nutrienfe complexo
(Sem fonte de azoto minercﬂ)’ contém Variag@o da turbidez par acréscimo de NUTRICELL® FLOT
elementos necessdrios para garantir uma o
' boa multiplicagdo e nufricdo das leveduras no - Foosen
inicio da fermentacdo alcodlica. Este nutriente
compensa os défices em matérias sdlidas de o - Tubicer
mostos demasiadamente limpidos (turbidez < o / S
50NTU) no final da flofagdo.

150

10g/nL  20g/hL 30g/hL  45g/hL 60g/hL

-50

ELECTRA

ELECTRA € uma benfonite cdlcica ativada. Ela fem alta
capacidade de inchamento, o que torna a bentonite
muito eficaz diante das proteinas instéveis. Gracas a
ELECTRA, o volume de depésito obtido é médio. Fiminacae de profeinas

. @) eNovroaT

Bomba de flofacdo ajustvel em funcdo
Volume do depbésito

Propriedades da bentonite ELECTRA

das efapas de vinificagdo:
- flofacdo na colheita
- utilizGvel durante fodo o ano com uma valvula
de conexdo de colaogem integrada e com
possibilidade de desoxigenagdo.
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