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tell me more



O uso de gases na vinificação não é 
novidade.
Em tempos dos romanos, o enxo-
fre já era utilizado para melhorar a 
conservação do vinho.
Atualmente, os gases de grau ali-
mentar (SO2, CO2, N2, O2, Ar e mistu-
ras) são aplicados ao longo de todo 
o processo de vinificação e preser-
vação. Individualmente ou mistura-
dos, cada gás desempenha funções 
específicas que melhoram significa-
tivamente o resultado final.
A Air Products oferece tecnologia 
avançada para todas as aplicações 
que exigem o uso de gases. Além 
disso, tem instalações de produção 
e cilindros de gases de alta pureza.

Introdução



A aplicação de nitrogênio na elabo-
ração e conservação do vinho é um 
dos avanços mais importantes para 
a enologia. O principal objetivo é 
prolongar o período de conservação 
do vinho:
• Eliminação da oxidação do vinho 
pelo deslocamento do oxigênio.
• A inibição do desenvolvimento de 
microrganismos durante o armaze-
namento.
• A redução no uso de SO2.

As características físico-químicas do 
nitrogênio (incolor, insípido, inerte 
e insolúvel) tornam-no especial-
mente adequado para aplicação na 
maioria dos processos de vinificação 
e preservação.

Esmagado por pressurização com ni-
trogênio e despressurização brusca, 
o vinho resultante é mais aromático 
e frutado, pois evita a quebra das se-
mentes e a absorção mais ou menos 
intensa de polifenóis das peles.

O nitrogênio líquido produz a con-
densação de aromas voláteis e gera 
nitrogênio gasoso, que pode ser 
usado em outros processos.
• Homogenização do mosto ou do 
vinho por meio da injeção de pres-
são deste gás, facilitando processos 
de clarificação e homogenização de 
misturas.
• Conservação sob atmosfera de 
nitrogênio para evitar o contato do 
vinho com oxigênio atmosférico. 
Em alguns casos podem ser utiliza-
das misturas de nitrogênio e CO2. 
A proporção de oxigênio no tanque 
deve ser mantida abaixo de 1%. Nos-
so equipamento de controle permite 
a introdução de nitrogênio automa-
ticamente, após a detecção de uma 
queda de pressão (por exemplo, 
gerada quando o tanque é esvazia-
do ou devido à falta de ajuste e va-
zamento, etc.) ou ao liberar excesso 
de pressão que é gerado durante a 
embalagem.

Desoxigenacão de vinho, injetando 
nitrogênio através de um microdi-
fusor de aço inoxidável sinterizado 
diretamente no encanamento do 
vinho para a fábrica de engarrafa-
mento ou tanques de armazena-
mento.
Transferir na ausência de oxigênio 
(esvaziamento e enchimento de 
tanques, varredura de tubos e tan-
ques, etc.)

Engarrafamento de vinho deve ser 
feito em atmosfera de nitrogênio ou 
nitrogênio/CO2, evitando contato 
com oxigênio durante o período de 
comercialização.

Inertização de tanques, o nitrogê-
nio é injetado nos tanques de vinho 
para evitar o contato com oxigênio 
e, portanto, evita oxidações indese-
jadas. Como recomendação, a quan-
tidade de oxigênio nos tanques deve 
ser sempre inferior a 1%.

Nitrogênio



Dióxido de enxofre (SO2)

Os cilindros de SO2 com sonda retilínea permitem ao usu-
ário consumir o produto até o fim e mantê-los sempre em 
posição vertical.
As principais vantagens da sonda retilínea (longitudinal 
ao longo de todo o cilindro) são:

• Segurança: cilindros projetados para serem verticais, evi-
tando quebras, vazamentos, solavancos e outros acidentes 
frequentes no manuseio de cilindros deitado ou invertido.

• Conforto: posição de uso mais ergonômico e confortável, 
que evita possíveis lesões durante o manuseio.

• Economia: a sonda retilínea permite o uso de 100% do 
produto sem a necessidade de manipulação e evita o risco 

de quebras no equipamento de medição.

 Outras vantagens:

• Rastreabilidade de alimentos em cada cilindro.

• Cada recipiente passou por um teste hidráulico exigido 
por lei a cada cinco anos.

• Selo de segurança na válvula.

• Indicações sobre os regulamentos de segurança em cada 
cilindro

• Cilindros sempre identificados, pintados e em boas con-
dições.

Apenas uma parte do SO2 que é in-
corporado no mosto ou no vinho é 
mantido em um estado livre e ativo 
para fins enológicos. A forma livre é 
composta de SO2 molecular e bissul-
fito, embora apenas o primeiro seja 
realmente ativo. A concentração de 
SO2 depende do estado sanitário da 
colheita, do grau de maturação do 
vinho a ser produzido e do pH (ver 
gráfico 3).

As principais aplicações de SO2 em 
enologia são as seguintes:
• Proteção contra oxidações geradas 
pelas próprias enzimas da uva.
• Ação sobre bactérias e leveduras, 
uma vez que a adição de gás é es-
sencial para selecionar as leveduras 
mais resistentes e adequadas em 
cada área, além de controlar as fer-
mentações indesejadas e melhorar 
as desejadas.

• Efeitos no sabor, preservação dos 
aromas, contribuição para o desen-
volvimento do buquê de vinhos de 
reserva e melhorias na elaboração de 
vinhos excessivamente maduros.
• Poder dissolvente das cores da pele 
de uva, de modo que o dióxido de en-
xofre é adicionado a vindima na vi-
nificação dos tintos e na produção de 
vinhos brancos.
As doses de SO2 podem variar de-
pendendo do tipo de vinho a ser pro-
duzido e do estado inicial da colheita 
(ver a tabela a seguir).

Além dos cilindros tradicionais, tam-
bém temos cilindros com uma sonda 
para o fornecimento de SO2, depen-
dendo da aplicação do vinícola.

Doses recomendadas de SO₂
(en gramas de SO₂/hl de mosto)

Tipo de vindima Rosado

Maduracão normal 5-8 g/Hl

8-10 g/Hl

10-12 g/Hl

3-5 g/Hl

5-10 g/Hl

10-15 g/Hl

Forte acidez

Muito madura

Baixa acidez

Com  deteriorização

Doses máximas

Vinho branco/
Vinho tinto

Gráfico 3: Curva variação da
concentração molecular de SO₂ com pH 
por 100 mg de SO₂ utilizado.

SO₂ MOLECULAR/
l de vinho



Dióxido de Carbono (CO2)
Durante o processo de fermentação 
do mosto, produz-se uma grande 
quantidade de CO2, que posterior-
mente é perdida por meio dos pro-
cessos mecânicos clássicos de uma 
adega (homogenização, bombea-
mento, estratificação, inertização, 
etc). Por esta razão, é aconselhável 
corrigir o nível de gás aplicando di-
retamente o CO2 ao produto final, a 
fim de homogenizar a quantidade 
de gás em todos os tanques de vi-
nho.
A aplicação de CO2 ao vinho tem 
diferentes efeitos, dependendo da 
fase de produção em que é feita.
• Refrigeração da vendima durante 
o transporte das uvas para a adega 
ou durante os processos de esma-
gamento e prensagem por meio de 
CO2 no estado sólido que serve para 
evitar a oxidação e fermentação 
prematura e não controlada.
• Maceracão carbônica na produ-
ção de vinhos tintos a adição de CO2 

reduz o tempo de produção, evita a 
aparência de moldes e produz vi-
nhos mais frutados, mais claros, 
mais frescos e mais estáveis, que são 
mais agradáveis para o consumidor.
Gaseificação do vinho é obtida por 
meio da injeção de CO2, vinhos vi-
vos e frescos com aparência borbu-
lhante e de maior intensidade aro-
mática.
A solubilidade do CO2 no vinho 
depende principalmente da tem-
peratura, pressão e composição do 
líquido (veja os gráficos 1 e 2). Na 
gaseificação do vinho também pode 
recuperar o nível de CO2 perdido 
ao longo da transferência, especial-
mente em vinhos jovens.
O grau de solubilidade para a satura-
ção de CO2 num vinho estabilizado 
a 20 ° C e 1 atm é de 1,6 a 1,69 g CO2 
/ l. Estes valores podem aumentar se 
você trabalhar a uma temperatura 
mais baixa e maior pressão com o 
equipamento necessário.

Gráfico 1: Solubilidade de CO₂ na água
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Gráfico 2: Absorção de CO2 em água e 
álcool a 760 mmHg
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O mosto precisa de uma certa quan-
tidade de oxigênio para que a fer-
mentação ocorra corretamente. No 
entanto, a presença deste gás no 
vinho pode produzir oxidação e de-
senvolver microrganismos nocivos.
A oxidação do vinho pode gerar al-
teração de cor, aumento de acidez e 
picos de ácido acético.
Uma das tecnologias de vinificação 
de vinhos brancos consiste na hipe-
roxigenação do mosto antes da fer-
mentação sem aplicação de SO2.
Destaca-se também o uso de oxigê-
nio durante a purificação biológica 
das águas residuais da indústria do 
vinho, o que permite aumentar a 
capacidade das instalações existen-
tes e projetar novas instalações que 
proporcionam o mesmo desempe-
nho em menos espaço, sem ruído ou 
emissões poluentes.

A aplicação de argônio e suas mis-
turas (Ar + CO2) como alternativa 
ao N2 e suas misturas (N2 + CO2) na 
preservação do vinho é uma apli-
cação relativamente nova. Melhora 
a eficácia do objetivo principal, que 
é proteger e prolongar o período de 
conservação do vinho, pela elimina-
ção das oxidações, pelo deslocamen-
to do oxigênio, bem como pela inibi-
ção do desenvolvimento bacteriano 
durante o armazenamento.
Dadas as suas características físi-
co-químicas e acima de tudo a sua 
densidade, que é muito maior que a 
do ar, é particularmente adequado 
para a aplicação em inércias por var-
redura, pois está posicionada desde 
o início na superfície do vinho, evi-
tando-se contato com o oxigênio 
do ar, reduzindo o consumo de gás 
necessário para deslocar o ar e con-
sequentemente o oxigênio.

Qualidade alimentar	
Todos os gases fornecidos pela Air 
Products cumprem os regulamentos 
de segurança e higiene estabelecidos 
pelo código alimentar.

Segurança e higiene	
Todas os cilindros são submetidos 
a testes de pressão periódica para 
detectar as unidades que devem ser 
substituídas. Cada cilindro é registra-

Oxigênio Argônio
do no ano em que o teste hidráulico 
foi realizado.
Os cilindros são fornecidos com um 
protetor para preservar as válvulas 
dos golpes e facilitar sua manipu-
lação.
Os cilindros de gases alimentares 
têm um rótulo de lote, que garante 
a rastreabilidade do produto que 
contém.
Todos os cilindros cheios são forneci-
dos com um selo para oferecer mais 
garantias em termos de segurança e 
higiene.



A Air Producrts possui tecnologias 
e equipamentos adequados para 
atender às diferentes necessidades 
de sua produção e consumo.

Lança de injeção
Este equipamento é projeta-
do para administrar gases em 
tanques.
É usado em mostos e vinhos para 
homogeinização (N2), sulfitação 
(SO2), carbonatação (CO2) e hipero-
xigenação de mostos (O2).

A lança de injeção é feita de aço 
inoxidável e não requer uma ins-
talação fixa. É fácil de usar e muito 
versátil, pois pode ser trocada de 
um tanque para outro com uma 
perda mínima de produto. O seu 
comprimento varia dependendo do 
diâmetro do tanque e pode ser co-
nectada à parte inferior do tanque, 
bem como à parte superior, depen-
dendo do uso a ser feito.

Equipamento de dosagem CO2
Equipamento para a gaseificação 
de vinhos que fornece uma dose 
limitada de CO2 para obter vinhos 
jovens e frutados, com sabores e 
aromas mais aprimorados, o que 
permite aumentar o valor agregado 
do vinho.
Este equipamento possui um distri-
buidor de aço sinterizado com poros 
que produzem microbolhas sem ge-
rar espuma ou ferver o líquido.

Equipamento para
indústria vitivinícola

Desta forma, é possível que o CO2 
seja diluído de forma homogênea 
no vinho.
Para facilitar a dissolução do CO2 no 
vinho, é necessário que se trabalhe 
com baixa temperatura e a uma 
pressão acima da atmosférica.
O equipamento de dosagem adap-
ta-se a todos os tipos de consumo.

Funciona por meio de um painel de 
controle que permite regular a inje-
ção de CO2 no vinho. Para garantir a 
autonomia total do processo, é utili-
zado um painel de regulação de mu-
dança automática para o cilindro de 
gás conectado ao equipamento.

Lança de injeção

Esquema de inertização e homogenização

Regulador de pressão

Regulador de pressão
Grupo de regulação

Saída de ar

Entrada de vinho Saída de vinho 
gaseificado

Atmosfera inerte 
de N2

Medidores 
de caudal

Equipamento de dosagem CO2



Sulfitômetro
Dosificador volumétrico manual de 
SO2 de 1 kg de capacidade.

O sulfitômetro pode ser direta-
mente acoplado ao frasco usando a 
própria válvula para abrir ou fechar 
a entrada de SO2 no sulfitômetro de 
dosagem.

O equipamento é construído em aço 
inoxidável e tem um nível de vidro 
graduado em gramas, para permitir 
uma dosagem mais precisa.

Dosador de SO₂
Possuímos equipamentos de dos-
agem SO2 que se adaptam às dif-
erentes necessidades de sulfatação 
que são geradas durante os proces-
sos de obtenção de mostos e vinhos.

Sistema de dosagem automáti-
co: projetado com aço inoxidáv-
el, possui um sistema de conexão 
de acoplamento rápido que evita 
o vazamento do produto no meio 
ambiente. Tem uma capacidade de 
30Kg em diante.

Sistema de dosagem manual: é pro-
jetado com aço inoxidável, possui 
um sistema de conexão rápido à 
prova de fugas, nível graduado para 
a dosagem e um sistema móvel. 
Tem uma capacidade de 3 kg e mais.

Equipamento de preparação de SO2 
dissolvido: é projetado de aço inox-
idável e possui acopladores rápidos 
que permite otimizar o consumo de 
SO2 e evitar vazamentos. Tem uma 
capacidade de 150, 500 e 1000L.

Painel de dosagem de so2 para lav-
agem de barris
Com este painel, ajustamos o fluxo 
de SO2 para o sistema de lavagem 
de barril em substituição para a 
queima de enxofre.

Válvulas de pressão-depressão
Estas válvulas foram projetadas 
para aliviar o excesso de pressão e/
ou vácuo que ocorre nos processos 
de enchimento e esvaziamento de 
tanques.

Eles são adequados para tanques 

com atmosferas inertes, pois pro-
porcionam total ajuste. Além dis-
so, devido às suas características 
de fabricação (materiais, níveis de 
pressão-depressão, definição precisa 
de valores de abertura, taxas de fluxo, 
simples desmontagem que facilita a 
limpeza, etc.) são especialmente ade-
quados para a indústria de alimentos 
(armazenamento de vinhos, óleos, 
cereais ou frutos secos).
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