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Aumento da eco-eficiéncia através
de uma alternativa natural para a
estabilizacao tartarica dos vinhos

A DSM Food Specialties, lider de sustentabilidade, desenvolveu Claristar™ uma fraccéo de manoproteina
especifica para prevenir a precipitagao tartarica de potassio no vinho. Isolada da estirpe (Saccharomyces
cerevisiae) Claristar é uma alternativa natural as tecnologias actuais para prevenir o aparecimento de
cristais nos vinhos brancos e rosés. Para além das suas propriedades de estabilizacéo, Claristar tem
uma performance ecoldgica superior & das restantes alternativas de estabilizagéo e electrodidlise. Cla-

Blandine LEFOL,
osurog St 1iStar elimina a utilizagéo de dgua e de energia, reduzindo significativamente a pegada ecoldgica nesta
wewander Femnglan | fase do processo de vinificagao. Claristar reduz tambem, de forma significativa, a pegada ecologica

The Netherlands

numa perspectiva da cadeia de valores como um conjunto global. Para cada tecnologia foi feita uma

Industria do vinho, aumento da sensibili-
dade para a sustentabilidade

Enquanto a sustentabilidade dos vinhos tem tido uma aten-
¢ao consideravel nos titimos anos, grande parte da atengéo
foi dada a gestéo da adega e a produgdo sustentavel da
uva. Apenas recentemente, tem sido dado mais énfase a
sustentabilidade no processo de vinificagdo. Este desvio da
atencdo deve-se as iniciativas de marketing das adegas,
pressao governamental adicional, razdes econdmicas e es-
cassez de recursos (principalmente agua).

Existem grandes divergéncias de interesse para a susten-
tabilidade na produc&ode vinho de uma regido para outra.
Nesta andlise, a principal atencao foi direccionada para
quatro regibes: Franca, Italia, Australia e E.U.A. (California).
A sensibilidade para a sustentabilidade foi determinada
através de andlises as iniciativas da inddstria, consumi-
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avaliagdo do impacto ao longo do valor total da
cadeia (para manoproteinas incluindo producéo de
Claristar, logistica, etc..., assim como o impacto
isolado do tratamento de estabilizacdo na adega.
Neste relatorio os resultados sao apresentados
para ambas o0s casos. No caso de Claristar, o prin-
cipal impacto no ambiente observa-se durante a
sua produgéo e transporte enquanto para os alter-
nativos, o principal impacto verifica-se na adega
durante o tratamento do vinho.
A utilizagdo das manoproteinas para a estabiliza-
¢4o do tartarato de potassio adequa-se com o au-
mento da sensibilidade para os problemas
ambientais na industria do vinho.

dores e pressdes de organizacdes ndo governamentais.
Nestas regides, foram feitas as seguintes observagdes:

¢ A sensibilidade para a sustentabilidade é mais vi-
sivel na Austrélia, E.U.A. e em menor extensao na
Africa do sul

“Australian Wine Industry Stewardship” (AWIS) é o principal
dinamizador na Australia e recentemente expandiu a sua
politica ecoldgica da vinha a produgéo de vinho.

A Australia e os E.U.A. s30 a “casa” de diversas grandes
adegas consideradas lideres na area da sustentabilidade.
Na Califérnia, foram iniciados varios programas de utiliza-
¢do de 4gua e utilizagdo eficiente de energia, por Public
Utilities Commission and Pacific Gas & Electric Co., in-
cluindo o célculo da pegada de carbono. Os regulamentos
restritivos sdo instalados na redugdo de gases com efeito
de estufa. Projectos inovadores sdo iniciados com associa-
¢Oes da inddstria do vinho da Califdrnia, Nova Zelandia e
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Estabilizagao pelo frio

Electrodidlise

Manoproteinas

Metatartarato

Africa do Sul, tendo como objectivo calcular a pegada car-
bono da indistria do vinho.

* Atencéo crescente para a sustentabilidade nos
mercados Franceses e Espanhois

As iniciativas chave sdo conduzidas pelo governo e pelo
sector privado. Diversos jogadores tém politicas ambientais
pro-activas. Em diferentes niveis regionais ha um desvio
claro para a sustentabilidade. Champagne e Bordéus séo
exemplos de regibes com aumento da atencdo para a pe-
gada carbono.

¢ 0 Mercado italiano deve ser o proximo
Em Italia, as iniciativas da sustentabilidade sdo sobretudo
europeias ou conduzidas pelo governo.

Métodos para estabilizacéo do tartarato
de potassio no vinho

Processos comuns para evitar a presenca de cristais nos
vinhos assim como remover ou prevenir a formagéo de
cristais de bitartarato de potassio. Ver tabela 1 para méto-
dos alternativos. A técnica mais utilizada é a estabilizagdo
pelo frio. Este processo envolve arrefecimento e manuten-
¢ao dos vinhos a baixas temperaturas (ex: mais de uma se-
mana a -4° C) para induzir a formagéo de cristais. Este
processo pode ser acelerado adicionando cremor tartaro,
que desempenha o papel de activador da cristalizacdo. Uma
vez formados, 0s cristais crescem e sdo removidos através
de trasfega e/ou filtracao.

Descricao

 Tecnologia dominante.
 Refrigerar o vinho durante um longo periodo (mais de uma semana) a -4° C
para causar a precipitacao tartarica. Os cristais sao de seguida removidos
por filtrag&o.
0 periodo de refrigeracéo pode ser encurtado através da adicéo de cristais KHT.
 Requer depbsitos refrigeradores.
* Perda de potencial organoléptico devido & oxidacao.

 Envolve a recirculacao do vinho entre as placas de eléctrodo. A diferenca

potencial eléctrica aplicada entre as placas forca a migragao das moléculas

através de uma membrana selectiva e de seguida remove o material ionico do vinho.
* Requer instalacdo de base (equipamento, investimento).

Inibicdo de nucleaco de cristais de tartarato de potéssio.
 Solugdo liquida ¢ adicionada ao vinho antes de engarrafamento.

* Previne a formagao e o crescimento de cristais de tartarato.
 Adicionar ao vinho antes do engarrafamento.
» Eficiéncia limitada no tempo.

Tabela 1: Alternativas consideradas na andlise da eco-eficiéncia.

Analise da pegada ecoldgica da estabili-
zacao tartarica numa uma perspectiva
de cadeia de valores

¢ Metodologia
0 principal impacto de Claristar esté na sua produgéo e dis-
tribuicdo, fora da adega. Para as alternativas, estabilizagéo
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pelo frio e electrodialise, os principais impactos sdo a nivel
da adega. Ambas as técnicas requerem energia e utilizagéo
de dgua na adega enquanto Claristar é simplesmente adi-
cionado ao vinho. Por conseguinte, foi efectuada uma ana-
lise a pegada ecoldgica a todo o ciclo de vida.

0s calculos foram baseados no método Eco-indicador'99
(método de dano orientado para avaliagdo do impacto do
Ciclo de vida, Goedkoop, M.; Spriensma, R). Esta andlise
identifica as categorias com a maior contribuicéo para o
impacto ambiental total.

Categorias ecoldgicas

de “output”
Etapasdociclode  Matiérias Mo de
vida do produto  primas obra

Input” para anéalise
ecoldgica da pegada

0 impacto ecoldgico de varias alternativas de estabilizagdo
tartérica foi comparado com base na unidade funcional:
para estabilizar 1 hectolitro de vinho. Os limites do sistema
foram definidos para abranger os impactos ambientais de
todo o ciclo de vida de cada tecnologia: estabilizagéo por
frio, electrodidlise e Claristar (para a dosagem de 100 mi/hl
de vinho). 0 Metatartarato néo foi considerado neste es-
tudo, porque permite apenas estabilidade temporaria e por
este motivo no foi considerado como uma técnica com-
parativa para a estabilizagéo a longo prazo.

0 impacto ecoldgico foi determinado para as 6 categorias
que contribuem para mais de 99 % da pegada de carbono:
consumo de energia, consumo de agua, marca carbono,
utilizacao do solo, particulas finas e potencial toxico.
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Emissédo des gases para o ar e agua, risco toxico, etc.

Distribuicdo  Utilizacdo  Eliminacdo

Recursos utilizados, recursos desperdicados nas
diferentes etapas do ciclo de vida (ex: agua, energia)

Figura 1: Marca
ecoldgica numa
perspectiva de ca-
deia de valores.
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0 “mix”3 da média europeia de electricidade foi utilizado
para determinar as diferentes categorias do impacto (ex:
emissoes de CO,). Além disso, também foram determina-
das as poupancas de agua, de energia e emissdes para a
agua (em termos de COD) obtidas com Claristar na adega.
Consumo de 4gua

0 consumo de agua representa a dgua gasta ao longo do
ciclo de vida. O principal impacto ao longo da cadeia de
producdo nesta categoria é causado pela utilizagdo directa
de &gua (na adega e/ou na producao), a perda de agua du-
rante transporte desta (na cadeia de valores de agua) e 0
consumo de agua e da electricidade.

Consumo de energia

0 consumo de energia representa a energia utilizada ao
longo da cadeia de valor. O principal impacto ao longo da
cadeia de producéo é causado pela utilizacdo directa de
energia na adega ou na producdo da DSM Food Specialties,
produgdo de matérias-primas, transporte para a adega e
electricidade

Emissdo de gases (em eq. C0,)

0 principal impacto das emissdes de gases (ou marca car-
bono) em termos de eq. CO, através da cadeia de valor &
causado pela utilizagdo directa de energia na adega ou na
produgdo da DSM Food Specialties, producdo de matérias-
primas, transporte para a adega e na electricidade.
Potencial de toxicidade

0 potencial de toxicidade (ou toxicidade humana) é calcu-
lado utilizando as classificagdes para materiais perigosos
sob a lei da EU. Os dados relevantes sdo prontamente e ra-
pidamente recuperaveis e 0 método de classificagdo é re-
conhecido e amplamente utilizado. O principal impacto
causado no interior da cadeia de valor da electricidade.
Impacto nas particulas finas

0 impacto nas particulas finas (ou matérias de macropar-
ticulas) contém as particulas mintsculas sélidas ou liquidas
suspensas num gas ou num liquido. O principal impacto é
causado pela cadeia de valor da electricidade.

Utilizac&o do solo

Esta categoria inclui a utilizagéo do solo durante o ciclo de
vida do produto. O principal impacto é causado pelos pro-
dutos agricolas (ex: melagos que sdo utilizados para a pro-
ducdo de estirpes durante a producéo de Claristar). aux
produits agricoles (ex. les mélasses qui servent a la pro-
duction de levure, en amont de la fabrication de Claristar)

¢ Comparacdo da pegada ecoldgica de diferentes
tecnologias de estabilizacéo tartarica a partir de
uma perspectiva na cadeia de valor

0s 6 principais pardmetros ecol6gicos foram comparados
para cada tecnologia através da cadeia de valor. Os resul-
tados apresentados abaixo foram calculados utilizando
dados de “input” fornecidos a partir de diversos documen-
tos (investigacdo) e dados de producdo de Claristar (da
DSM Food Specialties). Os resultados aqui apresentados
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para a estabilizagdo tartarica das manoproteinas do vinho
sdo produto especifico e aplicam-se apenas a Claristar pois
a DSM Food Specialties tem em consideracao o processo
de produgcdo original. Os dados adicionais foram adquiridos
a partir do software de analise do ciclo de vida, SimaPro e
a base de dados estabelecida da Ecolnvent.

Pegada | Potencial
carbono toxico
kg C0,-eq | kg 14DC

Europa Energia

(por hl estabilizado) mJ

Estabilizagdo pelo frio
em média por adega

Estabilizagao pelo frio

1433 21,23 0,99 3,07

em larga escala, 9,17 11,73 0,55 1,70
eficiéncia da adega

Electrodialise (1) 30,54 11,06 0,58 1,69
Electrodialise (2) 14,99 6,05 0,32 0,86

Manoproteinas de
Claristar 6,80 6,17 0,28 0,43

Nota: (1) inclui as necessidades de energia para clarificagéo prévia e
colagem com bentonite para vinhos brancos, que tem de ser elaborado
separadamente quando se utiliza a electrodialise.

(2) Exclui as necessidades de energia para clarificacéo prévia e cola-
gem com bentonite para vinhos brancos.

Consumo de 4gua

As elevadas necessidades de agua da electrodialise e es-
tabilizagdo pelo frio foram devidas a utilizagéo directa na
adega e a utilizacdo de gua durante a produgéo de elec-
tricidade. O consumo de &gua para Claristar foi baseado na
utilizagéo de agua durante a sua producao e na producéo
de matérias-primas.

Consumo de energia

As elevadas quantidades de energia utilizada na electro-
didlise e estabilizagdo pelo frio devem-se principalmente a
utilizacéo directa de electricidade na adega. A utilizag&o de
energia de Claristar foi a quantidade total de energia utili-
zada durante a produgéo de matérias-primas, na produgéo
de Claristar e no transporte de Claristar para a adega.
Consumo de energia convertida emissdes equivalentes
de 002

Claristar tem uma pegada carbono significativamente mais
baixa do que as tecnologias alternativas tendo em conta o
tamanho e a eficiéncia da adega. O elevado impacto esta
directamente ligado as diferencas na utilizacdo de energia
de diferentes tecnologias.

Potencial toxico

Claristar tem um potencial toxico substancialmente mais
baixo, devido a sua necessidade de energia mais baixa. O
processo de produgéo de electricidade da origem aos ma-
teriais perigosos que causam o potencial toxico.

Impacto nas particulas finas

0 processo de produgéo de electricidade produz particulas
finas. Claristar tem um impacto substancialmente baixo na
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Particula
B g PM10

Utilisagao
do solo
mZ

1,28 0,016
0,71 0,009
0,75 0,011
0,40 0,006

0,30 0,05

Tabela 2: Impacto
ambiental de dife-
rentes tecnologias
de estabilizagéo tar-
tdrica numa pers-
pectiva de cadeia de
valor.
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producdo de particulas finas devido a sua necessidade
mais baixa de electricidade comparado com outras alter-
nativas.

Utilizagéo de solos

A superficie de solo utilizada para Claristar foi evidenciada
como sendo elevada em comparagdo a utilizada para a es-
tabilizago pelo frio e electrodialise, devido a utilizacao de
melago. Melago é um sub-produto resultante do processa-
mento da beterraba sacarina e é utilizado como uma fonte
de carbohidratos para a produgéo de leveduras “upstream”
no processo de producdo do Claristar. Contudo, a pegada
carbono em termos absolutos é apenas 0.05 m? de utiliza-
¢ao de solos por hl de vinho estabilizado.

Emissdo de g%lses (em CO9-6q)

Potencial
toxico

Utilisagéo
de solos

Consumo de agua

Estabilizagao
pelo fri

Claristar™ == Electrodidlise =———

Figura 2: Perfil ecoldgico de vdrias alternativas para a estabilizago tar-
tarica.

0,8

0,6

04

0,2

0,0

I Estabilizagdo pelo fri, adega media
Estabilizagao pelo fri, adega grande

I Electrodidlise (L.L. Low)
Electrodidlise (données fabricants)

Estabilizagdo pelo fri Electrodidlise Claristar™

Figura 3: emissdes de CO2 para tecnologias de estabilizagao tartdrica
ao longo de uma cadeia de valor (Europa).

Performance ambiental das adegas

Diversas investigacoes (eg L.L. Low et al, 2008; Escudier
2002) compararam a performance ambiental dos métodos
de estabilizacao tartarica na adega. As poupancas em ter-
mos de consumo de agua e de energia séo sintetizadas na
tabela seguinte. Assume-se que 0 valor mais baixo na ta-
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bela é aplicavel a maioria das adegas assim como a grande
maioria do hemisfério sul utilizado como referéncia na li-
teratura (producdo anual de 1 milh&o de hectolitros). Por
exemplo, baixos valores para a estabilizacao pelo frio tam-
bém podem ser explicados pelos sistemas de recuperagdo
de energia (utilizando os vinhos estabilizados em vinhos
frios a serem estabilizados), isolamento ou outros sistemas
gficientes de energia postos em pratica pela adega. O valor
mais elevado da tabela foi fornecido pelos fornecedores do
produto. Este valor mais elevado foi assumido para ser as-
sociado as adegas de tamanho médio (ex: producéo anual

de 20.000 hi).
B 0

Utilizagdo de energia 3,7 -6,7 Mj/hl 2,9 Mj/hl Negligenciavel

Utilizagdo de agua 3,8 - 5 litro/hl 20,7 litro/hl Negligenciavel

Tabela 3: Impacto

" . ambiental de dife-
Reducéo do consumo de agua na adega rentes tecnologias
A utilizacdo de manoproteinas elimina completamente o~ avaliadas na fase de

estabilizagéo tarta-

consumo de agua7 assim como o consumo de efluentes rica.
(ex: em termos de COD) nesta fase do processo de vinifi-

cacao.

Reducdo do consumo de energia na adega

A utilizagao de manoproteinas para a estabilizagdo tartérica

de vinho elimina o consumo de energia e pegada de car-

bono nesta fase do processo de vinificagao.

Conclusoes e Futuro

As manoproteinas de Claristar tém uma fungao
na performance ambiental nas adegas que
utilizam o ingrediente natural na estabilizagéo
do tartarato de potassio. Nesta avaliacdo por
comparagéo com a tecnologia dominante,
reduziu o consumo de energia, melhorou a
marca carbono e minimizou o consumo de
dgua perdendo-os na adega a partir de uma
perspectiva de cadeia de valor, 0 consumo

de dgua foi reduzido de 25 % para 50 % € 0
consumo de energia e a marca carbono foi
reduzida de 45 % para 70%, dependendo da
escala e eficiéncia da adega.

DSM Food Specialties é responsavel pela
execucéo de performances e solugoes
sustentaveis para a industria do vinho.

A DSM Food Specialties ira procurar clientes
para colaborarem na criagéo de solugdes para
aperfeicoar o alinhamento com as exigéncias
e demanda dos consumidores.
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¢ Informacéao sobre os Autores

“Triple Value Strategy Consulting” é uma estratégia de
consultoria independente focada na sustentabilidade, es-
tratégia empresarial e inovacao. Com um longo e reconhe-
cido historial na realizacdo de andlises de eco-eficiéncia
percorrendo diversos sectores industriais. Os resultados
apresentados neste relatdrio séo baseados numa andlise
sistematica dos parametros de sustentabilidade no sentido
de promover a comparacdo entre praticas de vinificagdo
(www.triple-value.com).

DSM Food Specialties, a empresa responsavel pelo desen-
volvimento e producdo de Claristar, ¢ um fornecedor global
de ingredientes inovadores para a industria alimentar e de
bebidas. Reconhece 0 aumento da importancia da susten-
tabilidade através de muitas industrias, incluindo a indUstria
do vinho. A DSM Food Specialties quer, quando possivel,
oferecer aos seus clientes solucdes eco-eficientes, ex: pro-
dutos a precos competitivos que progressivamente redu-
zem o impacto ecoldgico para um nivel, pelo menos, de
acordo com estimativas realizadas sobre a capacidade de
suporte da Terra.
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Caso de estudo para avaliagao da Marca Carbono de um
Produto, Tema 1

Adicionalmente aos resultados apresentados neste artigo, em 2008, a DSM par-
ticipou no projecto: “German Product Carbon Footprint Pilot Project”. Este pro-
jecto foi iniciado pelo “Oko-Institute” (Instituto para a Ecologia Aplicada), o
“Potsdam Institute for Climate Impact Research” (PIK), Tema1l e WWF. Qutros
sdcios colaboraram incluindo a BASF, Henkel, Tetra Pak e Deutsche Telecom.
A DSM escolheu submeter Claristar neste estudo de caso. Ao fazer isso, a parte
carbono da analise compreensiva da eco-eficiéncia foi fundamentada e validada
em termos de limites do sistema, da pegada carbono, em cada estagio da cadeia
de valores, da sensibilidade dos resultados as alteragdes nas suposicdes e op-
¢Oes de redugdo da pegada carbono.

Os resultados deste estudo de caso foram apresentados no dia 26 de Janeiro
de 2009, em Berlim e foram bem recebidos em termos de participacao no se-
mindrio e da atencdo dos media. Para mais informacdes sobre este projecto e
para conhecer os resultados da avaliagéo da Pegada Carbono do Produto para
Claristar, aceda a www.pcf-projekt.de.
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