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Menos alcool, por favor...

A equipa (da esq. para a dir.): Fernio M, Pinto, Olga Laureano, Fernando Gongalves, Jorge R. da Silva e Norberta de Pinho roTojost venTuRA

Um grupo

de cientistas
portugueses
trabalhou para
reduzir o alcool
no vinho

Apés longos anos de pesquisa,
um grupo de cientistas portu-
gueses conseguiu obter, através
de um processo fisico (nanofil-
tragdo), uma bebida vinica de-
tentora de menor grau alcoélico
(segundo a legislacao portugue-
sa, para ser considerado vinho,
s6 se tiver acima dos 8 graus).
Tudo comegou ha mais de uma
década, quando Ferndo Mendes
Pinto, na época accionista e ad-
ministrador da Quinta de Pan-
cas Vinhos SA, iniciou uma in-
vestigagao — apoiada pelos ad-
ministradores José e Joaquim
de Guimaries — no sentido de
obter, a partir do vinho, um pro-
duto com teor de dlcool mais re-
duzido, sem lesdo das suas ca-
racteristicas  organolépticas,
através de meios fisicos. “No Ve-
rdo, o consumo de cerveja e si-
milares aumenta, em detrimen-
to do consumo de vinho. Por ou-

tro lado, a conteng¢io no consu-
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mo do vinho é cada vez maior”,

afirma Fernao M. Pinto. “Noen- -

tanto, a0 pensarmos no que po-
de significar, a nivel mundial, a
disponibilizacio de vinhos com
menos 4lcool para segmentos
tdo variados como o feminino,
desportivo ou condutor, seria
um absurdo ndo iniciar esta in-
vestigacdo” conclui. O projecto,
que desde o inicio teve fiéis e en-
tusiastas seguidores mo meio
académico e cientifico, viria a
dar origem a uma empresa — a
Enofisis, Estudos Enolégicos,
Lda — exclusivamente voltada
para a investigacdo e obtengio
do produto. Actualmente, o pro-
jecto é objecto de um consérecio,
liderado pela Enofisis e pelo Ins-
tituto Superior Técnico (IST),
além da colaboraggo de especia-
listas do Instituto Superior de
Agronomia (ISA). “J4 alcancs-
mos resultados surpreendentes,
mas o processo tem sido moro-
so e dificil”, afirma Fernio Men-
des Pinto. “Desde o inicio das in-
vestigagdes, ja foram gastos cer-
ca de €250 mil. Estamos a ser
apoiados pela ADI (Agéncia de
Inovagio) no quadro do progra-

* ma PRIME”.

Devido aos vantajosos negécios
que uma bebida desta natureza

pode trazer, outros paises tém
lancado projectos semelhantes
a0 da Enofisis, nomeadamente
Franca, que na maioria das ve-
zes dita as regras do mundo vini-
cola ao nivel dos avangos tecnold-
gicos. Em 2006, o Instituto Na-
cional de Investigacio Agrond-
mica (INRA — Franga) recebeu
um financiamento global de
€2,5 milhdes com a finalidade de
estudar todas as técnicas de redu-
¢a0 de dlcool no vinho. No entan-
to, a dificuldade principal pren-
de-se com o equilibrio das com-
ponentes da prova do vinho, o co-
nhecido tridngulo d4lcool-aci-
dez-taninos, sempre que alguma
delas perde o seu ponto original.

A diluigao é a técnica mais basi-
ca de reduzir o 4lcool do vinho
mas, quando falamos de reducio
a metade, estamos a desvirtuar
totalmente a bebida, por se per-
der o equilibrio entre as trés com-
ponentes ji referidas. Outros
processos de reducgo do 4lcool
— como a destilagao sobre vicuo
ou a osmose inversa — também
sdo utilizados, mas também eles
nao conseguem alcangar o equili-
brio pretendido: “Efectivamen-
te, noutros paises, j4 tém surgido
algumas bebidas vinicas do mes-
mo género. No entanto, nenhu-
ma tem tido t30 bons resultados

Como a nossa, que consegue
manter a alma, as caracteristicas
essenciais do vinho, entre as
quais a cor, 0 aroma e o sabor...”
acrescenta-Mendes Pinto.

Os passos para obter um produ-
to equilibrado passam, entio, pe-
la nanofiltragao do vinho, ou se-
Jja, um processo fisico onde o vi-
nho é pressionado sob uma car-
ga de muitas atmosferas contra

“Noutros paises ja tém
surgido bebidas idénticas,
mas nenhuma tem tido
tao bons resultados
como as nossas...”

uma membrana com poros de
didmetro inferior a um milionési-
mo de milimetro. Por forga des-
sa pressao, e dada a dimensao
dos poros, s6 conseguem atraves-
sar a membrana moléculas mais
simples e pequenas —as da dgua
e do 4lcool. Embora j4 existisse,
a tecnologia de nanofiltracio
sempre foi utilizada para fins in-
dustriais, desde o tratamento de
4guas, ao tratamento de produ-
tos na drea farmacéutica. S6 nes-
ta década surgiu a adaptacao des-
te processo ao vinho. “Ao nivel
dos brancos e dos rosés j4 conse-

Porqué reduzir o alcool no
vinho?

No Verao, o consumo de cerveja
e similares aumenta, em detri-
mento do consumo de vinho. A
ideia é reverter esta tendéncia.

O que € a nanofiltracio?

E um processo fisico que permi-
te reduzir o dlcool no vinho de
forma equilibrada, tornando-o
mais leve e refrescante, manten-
do as suas caracteristicas orga-
nolépticas.

Como funciona?

O vinho € pressionado sob uma
carga de muitas atmosferas con-
tra uma membrana com poros
de didametro inferior a um milio-
nésimo de milimetro. Por forga
dessa pressao, e dada a dimen-
sao do poros, s6 conseguem atra-
vessar a membrana moléculas
mais simples e pequenas: as da
4gua e do dleool.

guimos alcancar bons resultados
porque sao vinhos que se pres-
tam mais ao produto que se pre-
tende obter: uma bebida leve, re-
frescante, com pouco lcool, em-
bora mantenha todas as suas ca-
racteristicas aromadticas e de sa-
bor”, explica Fernando Goncal-
ves, 0 principal responsével pelo
projecto. “No caso do tinto, 0 vi-
nho ainda tem alguma adstrigén-
cia, ainda ndo estd totalmente
equilibrado, mas para I4 cami-
nhamos, bastam apenas uns
acertos”.. Fernando Goncalves
fez o seu doutoramento no IST
nesta rea e, actualmente, dedi-
ca-se totalmente a este projecto.
Em equipa com os professores
Norberta de Pinho (IST), Olga
Laureano e Jorge Ricardo da Sil-
va (ISA), entre outros especialis-
tas, alcangaram-se os resultados
desejados. A tecnologia de nano-
filtracdo encontra-se sediada na
adega do Instituto Superior de
Agronomia, onde foram realiza-
das todas as experiéncias.

Obtido um produto de qualida-
de, o préximo passo ser4 encon-
trar investidores “Existe um
mercado promissor i nossa
frente a explorar” remata Fer-
nao Mendes Pinto.
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