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Abstract

Winery wastewaúer Control and Monitoring

*Winery wastewater control and monitoring" is the main theme of all this work. All this

occured in CARMIM - Cooperativa Agrícola de Reguengos de Monsaraz. The confiol and

monitoring, as well as physical and chemistry features of this type of wastewater, particularly

related with CARMIM, intend to represent an important instrument towards the necessity of

búlding a pre-treatnent wastewater station, before they are part of the municipat uasrtewater

system.

The wastewater monitoring took place in nvo different seasons, the non-vintage and vintage

season. In boü seasons there were checked different operations such as, the washing of earth

filtering equipment red and white wine tanks and finally inox tank caustic washing.

At the same time, there was also possible monitoring the final wastewater resulting from the

bottling line facility, "Old"Cellar (Adega Velha) and global drain boxes.

There was preformed a physical chemisty feature for each sample. These feattres

comprehend several parameters: Chemical oxygen demand, total nitrogen, total phosphorous,

nifrates, total suspended solids and metals such as iron, cupper and manganese.
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Resumo

O tema deste trabalho é "Controlo e monitoização do efluente de uma indústria vitivinícola"

e teve lugar na Adega Cooperativa de Reguengos de Monsaraz - CARMIM.

O controlo e monitorizaçÍto, bem como a ctacteização fisico-química do efluente deste tipo

de industrias, especialmente na CARMM, pretendem representar um instumento importante

no senüdo da necessidade de se construir uma estação de pré-tratamento de fuuas residuais,

antes destas fazererr parte do sistema de águas residuais municipais.

A monitoriz-açãa do efluente ocorreu em duas épocas distintas, a Época Baixa e a Época de

Campanha Em cada uma das épocas foram monitorizadas operações distintas, como a

lavagem dos filtros de terras de diatomríceas, a higienização do equipamento de filtação

tangencial, a higienização das cubas de inox, lavagens de cubas de vinho tinto e lavagens de

depósitos de vinho branco. Foi também monitorizado o efluente resultante do edificio de

engarrafamento, da Adega Velha e da caixa colectora global. Acompanhou-se ern cada

operação e caixas colectoras, o pH, temperatura e caudal, sempre que possível.

Para cada amosüa foi efectuada uma caracterização fisicoquímic4 que inclui os seguintes

parâmetros: carência química em oxigénio, azoto total, fosforo total, nitratos, sólidos

suspensos totais e metais como ferro, cob,re e manganês.
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Intodução

Capitulo I - Introdução

Obiectivo

O objectivo geral do trabalho é a caracteização dos efluentes produzidos por uma indusnia

vitivinícola da região Alentejo. Pretende-se dar um contibuto Wa a avaliação quantitativa e

qualitativa dos efluentes produzidos, em firnção das actividades realizadas e da sazonalidade

do sector.

Esta caracterização deverá ser importante na futura escolha de métodos e processos de

tratamento dos efluentes.

Em particular, monitorizar-se-ão alguns dos parâmetros mais importantes do ponto de vista

legaUambiental, como poÍ exemplo: pH, temperatura, solidos suspensos totais (SST), carência

química em oxigénio (CQO), azoto total, fósforo total, nitratos e algrrns metais, como o ferro,

cobre e manganês.

O período deste estudo inclüu a época de campanha da vindima, bem como a época baixa

(engarrafamentos, lavagens, aproveitarnento de subprodutos) tendo como finalidade avaliar os

reflexos que cada actividade possú na produção de efluente.

I.1 - Enquadramento do tema

Portugal oferece extraordiniírias condições de clima e solo para a cultura da vinha Assim, a

üticultura representa aproximadamente 50Yo do sector agrícola nacional, sendo considerada
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Intoduçâo

uma das culturas prioriüárias e que mais possibilidade tem de competir no mercado global,

estimando-se o potencial ütícola em 254.418 hectares. A diversidade das castas de uva

originariamente portuguesas confere ao vinho nacional características e qualidades únicas no

mundo.

Assim, toma-se importante estudar os pnocessos relacionados com este tipo de sector. Uma

consequência relacionada com os pnocessos levados a cabo em indústias deste sector é a

produção contínua de efluentes de composição e característicasi que variam sazonalmente e de

ano para ano, o que pode colocar problemas ambientais.

Mas, há que realçar que Í!s questões arnbientais são elementos essenciais pam a

competitividade da indústria alimentar. Alterações nos processos, necuperação de subprodúos

e reutilização de efluentes, são algumas das medidas possíveis que asi empÍesas deste sector

podem implementar tendo em ústa uma política de eco-eficiência

Esta problemrítica Íssume especial relevo na industria vitivinícolq dado gerar efluentes que,

dependendo da sua composição e das cargas orgânicas associadas, podem nepnesentar um

sério problema ambiental não apenasi em Portugal mas, também, em mútos outros países

produtores de vinho.

A Carmim pretende fazer a identificação dos pontos de geração de efluente, as respectivas

quantidades, bem como a composição ffsicoquímica do efluente gerado. De acordo com estes

parâmetros pretende-se fazer uma proposta de tratarnento.
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L2 - Indústria vitivinícola em Portugal

Portugal é um país onde o vinho atinge uma expÍessão económica considerável, com uma

produção média anual de 70*105 hL de üúo, o que corresponde a uma vinificação de l0*106

ton/ano de uvas.

De acordo com o último inventiírio do Ficheiro Vitivinícola do Continente (datado de I de

Setembro de 2004), Portugal detem uma superficie ütícola com ,ma fuea total de 236.7M

hectares de vinha. Eústem ainda 17.124 ha de direitos de plantação por utilizar e 590 ha de

direitos mantidos em ÍeseÍTa. (www.enoviportugal.com/)

De acordo com a Tabela 1, Douro e Trás-os-Montes é a região líder com 68.455 ha dedicados

à cultura da vinha, seguindo-se as Beiras com 56.910 ha e o Mirúo com 32.881 ha A

Esüemadura tem25.339 ha cultivados, o Alentej o 2l.l4l ha e o Ribatejo com20.238 ha. Por

outro lado, as Terras do Sado com 9.041 ha e o Alganre com 2.098 hq são as regiões de

menor superficie ütícola. (www.enovitportugal.com/)
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Tabela 1: Diferentes regiões do país e respectivas iíreas dedicadas à cultura da virúa

Regiâo Ánea (he)

Minho 32.881

Douro e Tnâs-os-Montes 68.455

Beiras

Estremadura

Ribatejo

Terras do Sado

Alentejo

Algarve

56.910

25.339

20.238

9.041

21.741

2.098

236.704

A produção de vinho coloca Portugal em quinto lugar na tabela dos mais importantes

produtores da comunidade, de acordo com os dados da Comissão Europeia A nível mundial,

Portugal ocupa o decimo primeiro lugar (Fonte: Office International de la Vigne et du Vin).

(www.enoütportugal. com/)
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A Tabela 2 apresenta a produção de vinho por região vitivinícola portuguesa no último

triénio. (www.enoütportugal.corn/)

Tabela 2: Produção de virüo por região vitivinícola no ultimo triénio

Produção por região vitivinícola (1000 hl)

Região 2003n004 2004n005 200sn0i06

Minho 988 940

Trás-os-Montes l87l t97t

Douro 1646 t7t6

Restantes regiões de Tnás-os-Montes 226 255

Beiras

Dão

Bairrada

Restantes regiões das Beiras

Ribatejo

Estremadura

Terras do Sado

Alentejo

Algarve

Madeira

Açores

843

t943

1726

216

t2t2

439

311

463

884

tt25

427

817

3l

49

10

tt96 1353

371

374

451

845

1295

373

826

24

4t

2t

480

409

4&

686

l18l

338

693

28

43

20

7341 72537480

2

Tota]
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A Tabela 3 representa a produção de viúo por categoria no último tiénio.

(www.enovitportugal. com/)

Tabela 3: Produção de vinho por categoria no último tiénio

Produçío por categorie

200É,nM4 2004nms zmrfllr,m
Categoria

fmO hl o/o 1000 ht o/o 1m0 hI o/o

2299 31 2285 31 2432 34

VLQPRD

Vinho Regional

Viúo de Mesa

Total

t2 1002 t3 928 13880

l66l

2500

23

34

ts72 2t 1428 20

2622 35 2466 33

7340 100 7481 100 7254 100

tU Inclui os VEQPRD (vinho espumante de qualidade produzido em região determinadaF

VFQPRD (vinho frisado de qualidade produzido e regiÍio determinada).

Em 2005, Portugnl estava entre os 12 maiores produtores de vinho, oomo mostra a Tabela 4:

(www. enoütportugal. com/)
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Tabel a 4: Produção de vinho por país em 2005

Produçiio de vinho por país em 2005

Classificação País

França

ItÁlia

Espantra

Estados Unidos

Argentina

China

Austrália

Africa do Sul

Alemanha

Chile

Porüugal

Roménia

Rússia

Hungria

Grécia

Brasil

Áustria

Ucrânia

Moldáxia

Croácia

Produção (toneladas)

s 329 449

5 0s6 648

3 934 140

2 232 000

r 564 000

I 300 000

1 274 000

1 t57 89s

l 014 700

788 55 1

576 500

s7 5 000

stz 000

485 000

437 178

320 000

2s8 000

244 000

230 000

180 000

I

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

t2

13

t4

15

t6

t7

l8

T9

20
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A Figura I mostra a produção mundial de vinho por continente no ano de 2004. Através da

aniílise da figura constata-se que a produção mundial de vinho é dominada pela Europa -
cerca de 59.7%. Sendo que a União Europeia representa cerca de 59.7Yo da produção mundial

de vinho e a América representa cerca de ll.9Yo. (htp//www.confagri.pt/)

Figura l: Produção mundial de vinho por continente em 2004

rJ - Produtos da indústria vitivinícola

O ünho é o produto obtido por fermentação alcoólica total ou parcial de uvas frescas,

esmagadas ou não, ou de mosto de uva.

Existem cinco tipos distintos de vinhos: os vinhos tintos, os brancos, os rosés, os espumantes

e os vinhos fortificados. Em Portugal existe um tipo de vinho específico, o viúo verde, que

f furui.r.r

, Asia

I Arrrt'r{'.r

I Afrrca

ffi o(*..rnr.r

5?.710
I 1.9:-i

f .5'.

4.5?; ?.'lE
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Introdução

pode ser tinto ou bramco, mas deüdo à sua acentuada acidezpode ser considerado como uma

categoria à parte. (htp:www.wikipedia.org/)

Os vinhos tintos podem ser obtidos atavés das uvas tintas ou das tintureiras (aquelas em que

a polpa também possú pigmentos), a sua produção resulta, usualmente, de mostos não-

clarificados, preparados a partir de uvas desengaçadas e esmagadas.

Os vinhos brancos podem ser obtidos através de uvas brancas ou de uvas tintas desde que as

cascas dessas uvas não entem em contacto com o mosto e que essas não sejam tintureiras' é

produzido, regra geral, pela fermentação dtmr mosto clarificado, obtido depois do desengace,

segUida do esmagamento dos bagos resultantes e posterior clarificação.

Os viúos roses podem ser feitos de duas maneiras: misturando-se o vinho tinto com o branco

ou diminuindo o tempo de maceração (contacto do mosto com asi películas) durante a

vinificação do vinho tinto.

O espumante é um virüo que passa por uma segtrnda fermentação alcoólica, que pode ser na

garrafa, chamado de método nadicional ou champenoise, ou em autoclaves (tanques

isobarométricos) chamadas charmat. Ambas as formas de vinificação fazem a ferrrentação

em recipiente fechado incorporando assim COz ao líqúdo e dando origem as borbulhas ou

pérlage.

Os vinhos fortificados são aqueles em que a fermentação alcoólica é interrompida pela adição

de aguardente ünica (-70% vol). O grau alcoólico final dos viúos fortificados fica entre 19-
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22o/o vol. Os mais famosos são o vinho Madeira (Poúugal); o xerez (Espanha) e o Marsala

(Sicília).

Fementação

A fermentaçfis § rrm conjunto de reacções qúmicas controladas enzirnaticarnente, em que

uma molécula orgânica (geralmente a glicose) é degradada em compostos mais simples,

libertando energia Este processo tem grande importÍlncia económica, sendo utilizado no

fabrico de bebidas alcoólicas e pfo, entre outros alimentos. (http://curlygirl.naturlink.pg

Estudos realizados por Pasteur p€rmitiram verificar que a ferrrentação alcoólica estava

sempre associada ao crescimento de leveduras, mas que se estas fossem expostas a

quantidades importantes de oxigénio produziriam (em vez de álcool e dióxido de carbono)

água e dióxido de carbono. Destas observações, Pastetu concluiu que a fennentação é o

mecanismo utilizado pelos seres üvos para produzir energia na ausência de oxigénio.

Já em 1897, o qúmico alemão Buchner demonstrou que a fermentação era apenas uma

sequência de reacções químicas, podendo ocorrer fora de células vivas. Foi este estudo que

conduziu à descoberta das enzimas (enzima = na levedura) e permitiu a compreensão do

metabolismo celular em toda a sua globalidade.

Em 1930, os bioquímicos alemães Embden e Meyerhof descobriram a totalidade das etapas

deste processo, pelo que essa sequência também é conhecida por cadeia de EmMen-

Meyerhof.
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Pode-se considerar as reacções da fermentação divididas em duas partes principais: a glicólise

e a redução do rácido piúúco.

A glicólise é o conjunto de reacções iniciais da degradação da glicose, semelhantes em todos

os tipos de fermentação e na respiraçÍío aeróbia. Tem início oom a activação da glicose, qte

recebe dois grupos fosfato, fornecidos pelo ATP, que se tansforma em ADP. Por este

proc,esso de fosforilryb, a glicose tansforrra-se em frtrtose l,6difosfato (molecula com 6

carbonos e dois fosfatos) que será quebrada em duas moléculas de gliceraldeído 3-fosfato

(molécula com 3 carbonos e um fosfato), pois é altarnente inst^ível. A energia desta quebra

permite a ligação de um outo grupo fosfato inorgânico a cada uma destas moléculas, que se

tornam gliceraldeído 1,3-difosfato. Estes grupos fosfato, energéticos, são elrtão transferidos

para moléculas de ADP, tansformando-asi em ATP. O gliceraldeído transforma-se' por sua

vez,emácido piruvico.
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O processo pode entâo ser descrito pela figura 2: (http://curlygirl.naturlink.p0

Gücose

G[cosc fosfato

f.rutocc difocfato

ÁcHo plrúvlco

6C
ATP

ADP
6C

ATP

ADP
6C

P

3C 3C ?
TED NEO

3C 3CP

ADP ADP

ATP ATP

3C 3CP P

ADP ADP

ATP ATP
3C 3C

Figura 2: Esquema da transformação da glicose em ácido piúvico

Dependendo do tipo de microrganismo presente, a fermentação @e ser de três tipos:

Fermentação alcoólica - produz como produtos finais etanol e dióxido de carbono, que podem

ser uülizados pelo Homem na produção de viúo, cerveja e outras bebidas alcoólicas e do

pão;

Fermentação acética - produz como produto final o ácido acético, utilizado na produçâo de

ünagre;

Fermentacão láctica - produz como produto final o ácido láctico, geralmente a partir da

lactose do leite. O abaixamento do pH causado pela acurrulação do ácido láctico causa a

coagulação das proteínas do leite e a formaçâo do coalho usado no fabrico de iogurtes e

queijos.
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Fermentação alcoólica

Na fermentaçito alcoólica, o acido piúvico (3C) é descarboxilado, libertando assim dióxido

de carbono (COz) e originando uma molécula de etanol (2C). Essa redução deve-se à

transferência de um H do NADH, fomrado durante a glicólise, que passa à sua forma oxidada

(NAD), podendo ser novamente reduzido. O rendimento energético final é de 2 ATP,

formados dnrante a glicólise, ficando grande parte da energia da glicose armazonúa to

etanol. (htç ://www. scielo.br)

O esquema de reacção é o seguinte:

CHs

I

c
I

c
I

-O 
Piruvdedescarboxilase ,/roc'

l"
Alcool - desidrogenase CH2OH

O Pimfosfarodetiamina
Coz NADH + H* NAD* CHe

CH.

Ácido

piúúco

CH. Etanol

Figura 3: Esquema de reacção da fermentaçiÍo alcoólica (Campos, 1998)

A reacção global da glicólise anaeróbia com fermentação alcoólica será: (Carrpos, 1998)

Glicose + 2 ADP + 2 Pi + 2 t{ + 2 Etanol + 2 ATP + 2 COz + 2 H2O

- 
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X'ementação Hctica

Consiste na hansformação do ácido málico em ácido láctico (reacção ainda pouco coúecida),

limitando aacidez fixa dos vinhos e produzindo gás carbónico que drí origem ao característico

"pico" ou "agulha" dos Vinhos Verdes. E principalmente encorajada nos Virüos Verdes

tintos. (http://www.viúoverde.pt/)

A conversâo do rícido málico em ácido láctico é pouco coúecida, embora se admita o

esquerna seguinte:

cooH COOH

I

CH,

COOH NADH+H+ NAf'+NAD+ NADH+H+
I

c -o
I

cH3

Ácido
piúvico

\,/ CHOH

I

CHOH Piruvato-

I

COOH
Ácido
málico

CO,
descarboxilase

Lactato - desidrogenase

cH3

Ácido
láctico

Figura 4: Esquema de reacçâo da fermentaçâo láctica (Halpeq lggT)

Ocorreria pois, uma descarboxilação com posterior redução e, oomo apenas o L-malato é

convertido em LJactato, torna-se necessária a presença de uma L(+> lactato desidrogenase

especifica ou ouho processo adequado. (Halpen, lggT)

1.4 - Subprodutos da indústria vitivinícola

Os subprodutos de qualquer indústria possuem interesse do ponto de üsta ambiental e,

principalmente, económico.
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Esta importlincia torna-se ainda mais relevante qtrando um sector tem elevado peso na

economia de um país, como é o sector útivinícola. Os subprodutos da vinificação

caracterizam-se como sendo: o bagaço, as grainhas, o folhelho, os engaços, as borras e o

sarro; da sua industrialização surgem diversos produtos, destacando-se a aguardente, o álcool

etílico e o ácido tartiírico.

O tratamento de subprodutos agrícolas estiá a merecer cadavez maior atenção, tendo em üsta

o seu aproveitamento, a despolúção do ambiente e, em numerosos casos, e sempre que

possível, com anrbas as finalidades. (Santos e Campos, 1986)

O aproveitamento dos subprodutos secundiírios da vinificação tem nestes últimos anos

merecido a atenção dos responsáveis pela política üüvinícola Assim sendo, é importante

conhecer a sua contibuição e respectiva composição dos subprodutos. Costa e Belchior

(1972) referem que para produzir 100 litros de viúo branco obtêm-se 31,17 kg de

subprodutos, e25 kg para o mesmo volume de vinho tinto.

A tabela 5 elucida a composição dos subprodutos da industia vitivinícola (kg/hl.).
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Tabela 5: composição dos subprodutos em kg/hl (costa e Belchior lg72)

Vinificação

Engaços

Bagaço

Grainha

Borra (íqüda)

Saro

Bagaço

O bagaço é o principal subpnoduto da vinificação, não só pela sua riqueza alcoólica e tartárica,

mas também pelo interesse económico de alguns dos seus componentes fisicos. É o produto

resultante da prensagem das massas vÍnicas, constituídas pelas partes sólidas das uvas e pelo

mosto ou pelo conjunto mosto/vinho que as embebe. (www.ipv.pt/)

O Regularnento (CE) 1493199 define-o como sendo o resíduo da prensagem das uvas fiescas,

fermentado ou não.

O bagaço da uva é um abundante subproduto (cenca de 2ffi.000 toneladas/ano) da indúshia

vitivinícola-

A sua composição química varia entre limites bastante díspares, segundo o üpo de b4gaço, a

natt[eza das castas de que provêm, o modo de vinificaçfo, 6 condições atnosftricas que

presidem à vegetação da vinha, as quais têm uma influência marcada na composição das uvas,

os sistemas de condução da vinha e o estado saniüário das uvas no momento da vindima, indo

influenciar também a composição dos seus subprodutos.

Em branco Em tinto

17 13.5

0.17 0.10

4 3

4

4.4

4

6
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O bagaço é constituído principalmente por ágtra, cerca de 60-700/o, vinho e borras, sendo estes

dependentes da prensag,em; álcoois, principalmente o etanol, e tarrbém o metanol, glicerol e

álcoois superiores; aldeídos, ésteres, ácidos voláteis, polifenóis e taninos, proteínas, celulose,

pectinas, sais minerais e resíduos de açúcar.

Engaços

São as matérias-primas mais pobres e de valoúza*ãa mais simples. (www.ipv.pt/)

Considera-se que contém um teor aproximado de 50Yo de água, e que na matéria seca

predomina a celulose (30 - 40Yr) e a lenhina e em menor quantidade, matéria tzrtfuica-

O seu aproveitarnento está limitado, como base de um "composto" ou como matéria-prima da

industia do papel e de materiais de construção, como combustível e estrume, podendo ainda

ser utilizado para a obtenção de proteÍna vegetal, deüdo ao seu elevado teor celulósico. O seu

aproveitamento como combustível é absolutamente viável.

Os engaços resútantes do processo produtivo da CARMIM, tem como destino a fertilização

dos solos dos associados.

Folhelho

Conjunto constituído essencialmente pelas películas das uvas, a1ús desidratação e separação

das grainhas e engaços, bem como pequenos fragmentos de engaço. (www.ipv.pt/)

Pode ser utilizado como adubo hrfunico (tanto seco, como hunrido) ou incorporado em

alimentos compostos para animais, e ainda como combustível.

Pâgina37



Introdução

Grainha

A grainha constitui 20 a 25o/o do peso do bagaço húmido e celua de 4V/o do bagaço

fortemente prensado e desengaçado. Reprewnta3Yo em relação ao peso da uva. Segundo o

mesmo autor, a composição média da grainha após secagem está representada na tabela 6:

(www.ipv.pt/)

Tabela 6: Composição química da grainha

Análise (valor recomendado) Composição

(<l3%r) 2-l0o/o

Matérias minerais

Matérias gordas

hoteínas (>llyü

Celulose (42o/o)

Taninos

2.7-8.9%

5.2-7.8o/o

10.0-15.6%

20.0-27.ff/o

0.24.6%

Matérias azrlltadas digeríveis 3.3-3.9%

As grairúas, depois de indiüdualizÂdas, convenienêmente secas e limpas, poder-se-ão

utilizar para extair óleo. Podem ser também utilizadas nas indústias de raç,ões e adubos e

exhacção de taninos para Í§ industrias enológica e farmacêutica A partir das grainhas é

possível extrair pÍroteínas, taninos, exhactos aromáticos, etanol e leúina

Deüdo ao seu poder calórico é viável serem usadas com combustível, substituindo assim a

nafra ou outros combusfiveis de elevado custo.
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Borras

O Regularnento (CE) 1493t99 define borra de vinho somo o resíduo que fica depositado nos

recipientes que contenham vinho após a fermentação, ou aquando da annazenagem, ou após

tratamento avtaizaÃo, bem como o resíduo obtido pela filtração e/ou pela centifugação deste

produto. São tambem considerados borras de vinho os resíduos que ficam depositados nos

recipientes que contenham mostos de uvas. (www.ipv.pt/)

Uma quantidade de 140 kg de uvas produz, aproximadamente, I hL de vinho, dando 5,5 kg de

borras líquidas com 4,5o/o de rálcool.

As borras constituem um valioso subproduto a ter em conta na tecnologia da vinificação. São

formadas por: 70 a90o/o de vinho, 2,5 a4Yo de substâncias tartáricas (cristais de bitartarato de

poüássio e tartarato de crálcio), 6,5 a 7,5Yo de substáncias diversas que incluem os detitos

vegetais (grainhas, películas e engaços), partículas de tena, 4 a 5o/o de levedtras da

fermentação, sílica, ácido pectico e pectato de crílcio, substáncias albuminóides livres e

combinados com tanino, fosfato de calcio e de bário, rácido fosfórico, sulfatos, etc.

Após extacção do álcool e ácido tartiírico, as borras podem ser utilizadas como fertilizante.

Podem, aind4 ser aproveitadas pdra a extracção de leveduras e de matéria corante, e também

para a alimentação animal.

Saros

Os sarros correspondem aos resíduos deixados pelos vinhos nas paredes dos recipientes que

os contêm, formando um revestimento bastante duro. Nos vinhos normais os saÍTos

apresentam a seguinte composição: bitartarato de potássio (70%), tartarato de cálcio (lW/o),

substâncias diversas Q0yr). Os saros removem-se por dissoluçiio em rágrra quente e/ou por
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vapor durante alavagem e desincrustação das cubas; depois de secos são de fácil conservação.

(wnrw.ipv.pt/)

BEUTTLTZACÃO pOS SUBPROpUTOS

O bagaço, sementes e borras, efluentes resultantes da estabilização tartárica e restos de vinhos

podem ter valor na produção de compostos como corantes alimentares E163, óleo alimentar,

ácido tartárico, 1,3- propanodiol e dihidroxiacetona Por outo lado, os restos de uva podem

sofrer compostagem, sendo a solução final utilizada para coÍrecção orgânica do solo e o

bagaço pode ser vendido a destilarias. (Brito, et a1.,2007)

I.5 - Efluentes produzidos no sector

As industias vitivinícolas e as destitarias geram anualmente grandes volumes de efluentes.

Estes são principalmente originados em viárias operações de lavagem durante o esmagamento

e prcnsagem das uvas, bem como no enxaguamento dos tanques de fermentação, barris e

outos eqüpamentos ou superficies. (Brito et a1.,2007)

Os caudais de efluentes e as respecüvas cargas poluentes variam consideravelmente ao longo

do ano, sendo dependentes das tarefas re,alizadas, das tecnologias empregues e do tipo de

produto final (vinho branco, tinto e especiais). Estas características tornarn estes efluentes de

canácter único sendo dificil a sua reutilizaçáo e o seu tatamento exüemamente complexo.

Os principais impactos ambientais associados ao sector vitivinícola são a poluição da ágs4

degradaçÍto do solo e vegetaçâo, resultante das pnáticas de descarga de efluentes líquidos e
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sólidos, bem como as emissões de odor e contaminação do ar resútantes do manuseamento de

materias-primas e ernissão de efluentes, sólidos e semi-solidos resultantes do processo de

vinificação. Outos tipos de impactos ambientais são os ruídos associados às bombas, aos

refrigeradores, às pnensasi, bem como outro equipamento daadega. Outro tipo de ruído é o que

estií associado aos veículos, principalmente dtrante a época de campanha. (EPA, 2004)

O processo de produção de vinho é sazonal, com elevada actividade no Outono, gw

corresponde a vindimas e a fermentações; uma actividade com importáncia muito menor

ocorre na Primaver4 por ocasião das transfegas (período de vendas) e filtrações e urna

actividade múto Íeduzida durante o Inverno e o Verão. Os efluentes vitivinícolas contêm

quatro tipos principais de poluentes: (Brito, et al., Q007))

o Resíduos de subprodutos: raízss, caules, sementes, películas dos frutos, borras, lodo,

tártaro, etc.

o Perdas de produtos em bruto: mostos e vinhos podem-se perder acidentalmente

durante as lavagens.

o Produtos usados nos tratamentos dos vinhos: agentes de clarificação, terras de

filtração, etc..

o Produtos de limpeza e desinfecção usados paÍa a lavagem de materiais e solos.

Os constituintes dos mostos e dos ünhos estiio presentes nos efluentes em proporções

variáveis: açucaÍes, etanol, esteres, glicerol, rácidos orgânicos (por exemplo: cítico, tartárico,

málico, káctico, acético), compostos fenólicos (matéria corante e taninos) e urna numeÍiosa

população de bactérias e leveduras.
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Os valores de volume de rejeição por volume de viúo produzido variarn de industia para

indústria com valores extnemos compreendidos entne 0.1m3/m3 e 2.4m31m3. Relacionando a

água de consumo com o volurne de viúo produzido, Pévost e Gotrzenes (2003) referem

valores entre 0.3m3lm3 e2.5m3lm3.

Em linhas gerais o processo de produção de viúo é o seguinte: a uva depois de vindimada é

recebida na adega onde acontece o seu desengace e esmagamento, dando assim origem a

mosto. Este mosto sofre fermentação em tanques de fermentação. O viúo resulta da

fermentação do mosto, sendo depois tansfegado para outnos depósitos. Nos depósitos (ou

cubas) é conservado, paÍa ser posteriormente clarificado, estabilizado, filtrado e finalmente

engarrafado.

As operações de lavagem que ocorrem durante os vfuios processos de produção de viúo que

estão na origem da rejeição das elevadas cargas de efluentes são a lavagem e desinfec4ão dos

materiais, como os materiais de recepção da uva (balanças, firnis, tegões, prensas, transportes

e bombas de transporte), limpeza dos pavimentos com ou sem adição de produtos de limpeza,

enxaguamento das cubas de fermentaçilo e de clarificação, enxaguamento das cubas depois da

tansfega, dos filtros de terras, das linhas de tansfegas, lav4gem das banicas, higienização da

linha de engarrafamento, bem como efluentes do laboratório e águas pluviais desüadas ou

capturadas, no sistema de efluentes.

Assim, tendo em conta estas operações e o pÍlocesso de produç,ão do viúo, é importante

compreender quais são os pontos de geração de efluente ao longo do processo. (Vlyssides er

aL.,2005)
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- Receocão da uva: tem lugar por aproximadamente qúnze dias no final de Agosto e

prolonga-se até Outubro. O efluente nesta etapa resulta da lavagem da maquinaria mecânica e

dos pavimentos.

- ProduçÍlo de mosto: as uvas entram numa prensa pneumiáüca produzindo mosto e resíduos

sólidos. A quantidade de mosto produzida é aproximadamente 80 litroV l00kg de uvas. O

efluente produzido nesüa etapa resulta da lavagem da maquinaria (p,rensa pneumática e dos

parafirsos de remoção dos resíduos sólidos), lavagem das salas de produção, perdas de mosto

durante as transfegas para as cubas de fermentação, bem como a pé-lavagem das cubas de

fernentação. A quantidade de água que é usada paÍa a limpeza das cubas de fermentação e

dos tanques de armazenamento de vinho depende do tamanho dos tanques.

-Fermentação: tem lugar nas cubas de fermentação e dtra aproximadamente quinze dias em

cada tanque desde o dia em que fica preenchido com aproximadamente 80% de mosto. Nesta

etapa não é produzido qtralquer tipo de efluente.

- Decantacão: tem lugar depois da ferrrentação. Durante a decantação, o vinho sobrenadante é

separado das bonas e é alimentado através de bombas a tanques vazios que são preenchidos a

l00o/o para posterior estabilização. As borras sdo 5Yo v/v e são utilizadas para a produção de

râlcool. A produção de efluente nesta etapa resulta da lavagem dos tanques de estabilização, da

limpeza das bombas de decantação, da lavagem da casa de produção, bem como de perdas

durante a decantação do vinho.
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- Maturação / Estabilização: tem lugar nos tanqtres e dura aproximadamente quinze dias por

cada tanque que é preenchido a uma capacidade de 100% com vinho decantado. Nesta etapa

ni1o híí produção de efluente.

- Filtacão: o viúo produzido é filhado de modo a aperfeiçoar a sua qualidade e tem lugar no

filno de terras de diatomáceas, sendo decantado para tanques vazios. O efluente produzido

nesta etapa resulta da lav4gem dos tanques, da pré-lavagem dos tanques de armazenamento,

da limpeza dos filhos, da bomba de transporte, da lavagem da sala de produção, bem como de

possíveis perdas de vinho que ocorrem durante as transfegas. A terra de diatomáceas no final

da filtração é recolhida e normalmente co-compostada com os resíduos sólidos sendo vendida

como fertilizante.

- Transporte / Venda: o vinho produzido é vendido em volume ou engarrafado sendo

descarregado para tanques de transporte ou para a linha de engarrafamento. Esta etapa dura

aproximadamente un semestre, do fim de Janeiro ao fim de Julho e o efluente produzido

resulta da lavagem dos tanques, das bombas de transporte e da linha de enchimento.

O esquema seguinte representa o processo de produção de vinho com identificaçilo dos pontos

de geração de efluente: (Vlyssides et a1.,2005)
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Uvas

Recepção Efluente

Efluente
Resíduos

sólidos de uva
Produção de

mosto

Fermentação

Borras Decantação Efluente

Mahrração e
estabilização

Borras Filtração Efluente

Efluente
Transporte de

vinho

Figura 5: Processo de produçâo de vinho com identificação dos pontos de geração de efluente

Tendo em conta a carga poluente deste tipo de efluentes hrí necessidade de se promover uma

ter, tendo em conta cada parâmetro analisado, oomo o seu CQO, CBO, acideze alcalinidade -
pH, nutrientes como o azoto e o fosforo, metais pesados como o cobre, ferro, manganês 9

sólidos srrspensos totais. ( EPA, 2004)

A quantidade de matéria orgânica, que é medida em termos de CQO e CBO, consome o

oxigénio quando é descarregada nas águas, levando à morte de peixes e outnos organismos
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aqúticos. O odor resultante da decomposição anaeróbia é incómodo se o efluente for

descarregado em lagoas, a céu aberto ou aplicado em terras.

A acidez e alcalinidade, determinadas pelo pH, provocam morte dos organismos aquáticos a

intervalos extremos de pH. Pode afectar a actividade microbiana no processo de tratamento

biológico do efluente. Pode influenciar a solubilidade dos metais pesados no solo,

disponibilidade e/ou toxicidade nas águas. Pode igualmente afectar o crescimento das culturas

nos solos.

Os nutientes como o azoto e fósforo provocam eutnofização ou crescimento de algas, quando

são descarregados em água ou amrazenados em lagoas; o crescimento das algas pode por sua

vez provocar odores indesejáveis. Podem ser tóxicos para as culturas se as quantidades forem

elevadas.

Metais pesados como o cobtt, ferro e manganês @em, acima de certos t@l€s, ser tóxicos

para as plantas e animais.

Por sua vez, os solidos sruipensos totais reduzem a porosidade do solo levando a uma redução

na captação de oxigénio pelas plantas. Podem reduzir a transmissão de luz nas iíguas, o que

compromete a saúde do ecossistema Pode ooorrer redução dos habitats naturais, originados

pela decomposição anaeróbia.

Págim46



CARMM

Capitulo II - CARMIM Cooperativa Agrícola de Reguengos de

Monsaraz

II.1 - Cooperativa Agrícola de Reguengos de Monsaraz

A CARMM foi criada em23 de Novembro de 1962 por doze pequenos e médios viücultores

com a designação de Adega Cooperativa de Reguengos de Monsaraz, C.RL.. Em 3l de

Março de l97l a designação da empresa alterou-se paÍa a designação actual. (Manual de boas

praticas da CARMM

Actualmente, as instalações da CARMM estendem-se por mais de cinco hectares onde para

além das áreas principais como as Adegas e Engarrafamento, se distinguem ouüas reservadas

para vfuias actiúdades, todas inseridas num contento de crescente valorização das produções

dos seus associados.

A tabela seguinte é trm registo dos dados de recpção de uva e produção de viúo (branco e

tinto) relaüvamente aos anos de2004 e 2005.

Tabela 7: Registo dos dados de recepção de uva e produção de viúo relativamente aos anos

de2004 e 2005.

A,no de Uva deVinho
,TltA 23 028 581 t7 4027s0
2fim 15 825 637 ll 540 150

Na CARMM, são produzidos os seguintes tipos de vinhos: Vinho tinto, Viúo branco, Viúo

espumante, Vinho Rosé, Vinho licoroso, Aguardente vínica e Aguardente bagaceira

(Fluxogramas em anexo - Anexo A)
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Na figura seguinte estão representados os passos gerais para a produção de vinho. @nto, et

aL.,2007)

Tartaratos
Resíduos

Sedimentos

Soz
Bicarbonato e
bitartarato de

potassio
Agentes de
clarificação

CO,

Desengace e esmagamento Engaços

Prensagem
Peliculas e
sementes

Clarificação

Leveduras Fermentação

soz Transfegas
Borras e
sementes

soz Conservação Tartaratos

Clarificação

Estabilização

Filtração

Engarrafamento

I

I

I

:

:
t

!
I

I

:
I

I

Figura 6: Esquema dos passos gerais para aprodução de vinho
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Segundo uma análise Íisico-química efectuada a vinhos regionais, esta apresenta as

características apresentadas na tabela seguinte:

Tabela 8: Análise de rotina a duas amostras de vinho tinto regional de 2006

(Análises realizadas em 2006-01 -03)

Espécie Ano

Vinho
2006 4200 13.7 0.55 5.2 992.6

tinto

2006 4200 1 3.6 0.55 5.1 992.0

I.I..2 - Descrição do local

Figura 7: GARMIM- cooperativa Agrícola de Reguengos de Monsaraz

Quantidade
(hectolitros)

Teor alcoólico
adquirido Acidez

total (glL)

Massa
volúmicapH

regional

Vinho
regronal

tinto

-\

I

t'
6 \

-l

-..F
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Legenda da figura:

1. Edificio de engarrafamento

2. Parque de recepção e análise da uva

3. Zona de annazenamento

4. AdegaNova

5. Adega Velha

6. Lagar de Azeite

7. Posto de Vendas

8. Enoturismo

Esta imagem não é recente, actualmente existe mais um edificio: o edificio administrativo.

(Manual de boas praticas da CARMIM)

1. Edificio de enearafaÍnento

Neste edificio existem depósitos de apoio à liúa e como o próprio nome indica é onde

acontece o engarrafamento propriamente dito em duas linhas de engarrafamento distintas.

2. Parque de recepgão e análise da uva

Nesta zona acontece a pesagem da uva (apenas em altura de vindima) e faz-se a análise do

mosto. Nesta zonal a uva recebe duas denominações distintas: uva DOC ( denominação de

origem controlada) e uva regional que são encaminhadas para destinos diferentes. A uva DOC

vai para a adega nova e a uva regional vai para a adega velha.
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3. Zona de armazenamento

Nesta z,oÍM, o vinho originfuio tanto da adega nova como da adega velha, encontra-se em

balões. Nesta zona podem acontecer transfegas'

4. AdegaNova

Neste edificio há vinificação de viúos tintos e brancos DOC'

É constitgída por dois locais distintos, um onde há descargas, fermentação alcoólica,

desencuba, pÍensagem, fermentação malokíctica e mÍrceração; o outro en@ntra-se na cave e é

onde se faz o estágio em barricas, o estágio em garrafas e armazenamento de vinho. Neste

ediffcio tarrbém têm lugar as tansfegas.

5. AdeeaVelha

Neste edificio tr.í vinificação de vinhos tintos e brancos regionais.

Também podemos considerar que há duas zonas distintas: uma zona onde há descargas,

femrentação alcoólica, desencuba, prensagem, fermentação maloláctica e maceração, e outra

zona onde acontece a estabilização de vinhos, filtação, centrifugação, estágio em barricas e

armazenamento de vinho. Tal como na Adega Nova, neste edificio também ocoÍrem

transfegas.

Na maior parte destas actiüdades há geração de efluentes, bem como outro tipo de resíduos.

Para a deposição de resíduos existem contentores disponíveis, convenientemente rotulados e

localizados. A CARMIM assume a triagem de todo o lixo industial que é armazenado a uma

distáncia conveniente da áÍea produtiva. Todo o material reciclável (üdÍo, cattão, plástico) é

armazenado em local próprio, para ser recolhido por empÍesas habilitadas paÍa esse efeito.
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Embalagens vazias de produtos químicos de limpezq são annazenadas em sítio próprio e

levadas pelo fornecedor.

os reagentes usados pela GARMIM são: P3 - Topax 99, soda cáusticq p3 - oxonia Activo

S, P3 - Vino Ma:or, Q,uatno plus VC74, Deosan Deogen AG30l.

(Fichas técnicas de segurança em anexo - Anexo B)

II3 - Descrição do processo produtivo da CARMIM

O processo produtivo da CARMM divide-se em várias etapas, tais como Controlo da

Maturação, Recepção da uva, Desengace e Esmagamento, Femrentação alcoólica, À[aceração

pós-fermentativ4 Prensagem, Fermentação malolácüca, Armazenagem, Estrágio em barricas

ou madeira, Filtração, Estabilização Tartárica, Certificação, Traasferência dos vinhos para a

liúa de engarrafamento, Filtração, Enxaguamento de garrafas, Enchimento e Rolhagem,

Capsulagem, Rotul4gem, Encaixotamento, Paletização e Rolhagern, descritas

pormenorizadamente no presente capífuIo.

I. contnolo da mat Eacâo (Manual de boas praticas da CARMIM)

o factor detenninante da datada vindima é o estado de mattração, cor e tamanho dos bagos

(peso) e do conhecimelrto dos constituintes dos bagos, especialmente a composição em açúcar

e rácidos orgânicos.

os bagos são pesados, o que permite medir o seu crescimento, depois são esmagados e

espremidos' Fazem-se as seguintes análises: massa volúmica, acideztotal, teor de aç,cares

solúveis, grau alcoólico provável e pH.
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II. Recepção da uva

Em primeiro lugar, procede-se à pesagern da uva (peso bruto) nurla báscula Durante a

pesagem, é rrurlizadz a tiragem da amostra atavés do colector de amosfia do refractómeto.

Este aparelho ressta o valor de álcool provável que a carrada de uva po§sui. No fim sai no

auto serviço o talão correspondente à pesagem e ao grau alcoólico, assim como uma

informaçiío adicional paÍa que o produtor consiga direccionar-se denao das instalações da

adegaconsoante se tem uva DOC ou uva regional.

m. Deseneace e esmagamento

A uva é recebida no tegão co-rrespondente, consoante a denominação atribúda anteriormente

como DOC ou regional, onde é desengaçada, ou seja, a uva é separada do engaço. Só de

seguida é que acontece o esmagamento. Desta forma o engaço fica intacto, não havendo por

isso a possibilidade de libertação das substâncias de constituição do mesmo e consequente

passagem para o mosto. O esmagamento consiste no rompimento da película da uva de fomra

a libertar polpa e suno (mosto). Deve ser ligeiro e ocorÍer sobrc os bagos. Depois deste

pÍocesso é feito o primeiro conüolo do sulfiroso (adição de anidrido sulfiroso que acttra

como conservante e controlador da limpeza do vinho).

IV. Fermentação alcoólica

E o primeiro estágio do mosto e acontece nas cubas de inox. Há um contnolo constante das

fermentações, mantendo as temperaturas que se determinam como as mais apropriadas para

que a fermentação ocorra de forma a obter trm bom resultado. Nos vinhos tintos a

fermentação ocorre à temperatra ambiente, nos vinhos brancos há um arrefecimento dos

depósitos.
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V. Maceracão ús - fermentativa

Neste passo o mosto entra em contacto com as películas. Com este contacto, procura obter-se

maior estabilização de cor nos vinhos tintos, promovendo uma maior extracção de taninos da

película Durante esta fase podem ocorrer desüos de fermentação, pelo que são feitas anrâlises

periódicas àacidez volátil. No vinho branco, este passo não acontece.

VI. Prensaeem

Consiste no aproveitamento, mediante a compressão da massa" do vinho que fica retido pelo

bagaço. Na CARMIM existem dois tipos diferentes de prensas: priensas contínuas e pÍensas

pneumáticas.

VII. Fermentacão Maloláctica

Transformação do ácido málico dos vinhos tintos em ácido láctico afravés das bactérias

lácücas. constitui uma desacidificação biológica do vinho, sendo uma vantagem a nível

organoléptico. Permite uma diminuição do teor dos ácidos e a substituição de um ácido de

gosto pronunciado, o tícido málico, por outro ácido mexros agressivo, o ácido láctico.

Depois deste tipo de fermentação ocorrem as transfegas. O vinho é tansfegado para balões,

cubas ou barricas paraaÍmazÊrragem. Neste passo hií rmr novo controlo de sulfuroso.

VIII. Armazenagem

Durante a annazenagem existe o perigo de oconerem alterações fisicoquímicas e

microbiológicas que podem depreciar a qualidade do vinho. De modo a prevenir tais

situações, não so são acauteladas as condições de higiene dos depósitos, como são efectuadas

análises fi sico-químicas mensais.
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D(. Estágrio em Barricas ou Estrígio ern Madeira

Nesta fase é de extema importância contolar a qualidade e estado das mâdeiras utilizadas de

modo a prevenir a extracção de compostos fenólicos indesejáveis. As condições de humidade

e temperatura tambem são importantes para o bom desempeúo da madeira sobre o viúo.

X. Filtração

A fittração pode ser efectuada com um filtro de placas ou de terras com o objectivo de

clarificar o vinho. No caso das filtrações com teÍras, dependendo do tipo de vinlro, utilizam-se

terras diferentes. AÉs a filtraçilo é sempre efectuado um controlo do sulfiroso a fim de se

verificar o estado do vinho e casn necessário serão efectuadas tantas novas filtrações até que o

vinho se encontre de acordo com os parâmetos estabelecidos.

XI. Estabilização tartrárica

A estabilização pode ser feita por viírios métodos (clássica ou continua). A estabilizaçb

clássica é feita na câmara frigorífica a temperattras negativas durante uÍna semana e depois o

vinho é filtrado. Na estabilização contínua o vinho passa pelo cristalizador, é submetido a um

choque térmico e é filtado no filtro de terras se for vinho tinto ou no filtno de membranas se

for viúo branco.

XII. Certificação

Todos os virüos, antes de engarrafados, têm que ser certificados por runa entidade externa

que no Alentejo é a CVRA. São recolhidas amostas dos depósitos contendo o virúo que se

enconaa já paÍa ser engarrafado, estas são efectuadas ern laboratório pertenceirte à

CVRA ( Comissão Vitivinícola da Região Alentejo) análises fisico-químicas e sensoriais. Em
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resultado destas aniílises o vinho dos depósitos é aprovado, o que significa que pode ser

engarrafado.

Xm. Transferência dos viúos para a liúa de engarrafamento

Todos os vinhos que são enüados para o enchimento, são sqieitos a um ultimo controlo de

sulfiroso e são efectuadas anrílises Íisicoquímicas ao vinho.

XtV. Filtracão

Esta filtração é feita imediatamente antes do enchimento, e é uma filtração de 1.2 mícra para

tintos e de 0.65 mícra para brancos, de forrra a assegurar que o vinho seja engarrafado

límpido.

XV. Enxa€ruamento de garrafas. Enchimento e Rolhagem

Operações iniciais do engarrafamento, durante as quais o vinho é acondicionado em garrafa,

que por sua vez é fechada com rolha de cortiça.

XVI. Capsrrlage-. Rotulage-. Encaixotarnerto. Paletizacão e PlastiÍicacão

Estas etapas finais do engarrafamento são feitas mecanicamente sobre constante olhar de

operadores experientes, que fazem as afinações necessárias para que o produto saia para o

mercado nas melhores condições.
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II.4 - Rede de esgotos da adega cooperativa

Todas as águas residuais vão directaurente pdÍaaETARde Reguengos de Monsaraz. (Manual

de boas praticas da CARMM)

As instalações têm um sistema eficiente de esgotos. Todas as linhas de eflueirtes, incluindo

sistemas de esgotos, têm uma capacidade suficiente para fazm face a picos de descarga São

concebidos e construídos de modo que não haja risco de contaminaçÍlo.

A rede de efluentes da CARMIM enconffi-se totalmente diferenciada no que diz respeito a

esgotos industriais, domésticos e pluviais. As ágrras pluviais são descarregadas directamente

paraum ÍibeiÍo.

II.5 - Água de abastecimento

A CARMIM utilizA no seu sistema de produção e operações de limpezq água da rede

pública, que é armazpnadaem dois depósitos (um aéreo e outno subterrâneo) apartir dos quais

é canalizadapara as várias zonas da empresa. (Manual de boas praticas da CARMM

Tem também eur funcionamento, para aágln proveniente da rede pública, um tatamento por

filüação tangencial para produziÍ água esterilizada. Este tratamento é realizado na passagem

daâguapara os d@sitos existentes.

As fuuas destinadas a serem utilizadas nas caldeiras e Íras torres de refrigeraçâo são

descalcificadas.
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De forma a garantir a sua conforrridade face aos requisitos previstos no Decreto-Lei

n'30612007 de 27 de Agosto, a empresa procede a análises da mesma mensalmente em

laboratório externo. (Ver análise em anexo - Anexo C)

A produção de vinho é diüdida em época de campanha e época baixa que envolvem

essencialmente o manuseamento do mosto e vinho fermentado, respectivamente.

A vindima (época de campanha ou época alta) decorre num período de tempo que varia entre

6 a20 semaÍEs. Durante este tempo decorre a colheita e esmagamento das uvas que vão dar

origem ao mosto, bem como a fennentação do mosto que vai dar origem ao vinho. (Chapman

et al., 2001)

Durante o resto do ano é a época baixq que representa à volta de 80o/o do ano da adega

cooperativa. Durante este tempo ocorrem nas adegas operações de estabilização, tansfegas,

maturação e mistura do vinho com o intuito de produzir o produto final, que por sua vez é

engarrafado.
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Capitulo III - Época Baixa

III.I- Introdução

A época baixa representa a maior parte do ano das adegas, logo é de exüema importância

fazet a caracteização do efluente durante esta época.

Nesta época o que ocorre essencialmente é a estabilização, a maturação, a mistura e as

transfegas. (Chapman et al., 200I )

A estabilização é constituída por uma série de passos para protecção do vinho engarrafado.

Este procedimento evita:

o Turvação causada por reacções que envolvem proteínas

o Formação de cristais indesejados

o Alterações de sabor

A mafuração é o envelhecimento do vinho para intensificar o desenvolümento da cor e do

sabor e ocoÍre após a fermentação até ao momento em que o vinho é consumido. Pode inclúr

o período em que o vinho estiá nas cubas, em barricas de carvalho ou com aparas de carvalho

para permitir a infusão de algumas características do carvalho, ou então o período que está em

garrafa.

Muitos ünhos engarafados consistem em duas ou mais variedades de lotes e/ou diferentes

tipos de fermentação ou maturação. A mistura é feita de modo a produzir um produto

consistente e eqúlibrado.
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As restantes actividades que ocorrem nesta época são exactamente as mesmas que ocoÍTem

durante a época de campanh4 como as lavagens dos depósitos, Írs frltraçOes e o

engarrafamento. Nesta époc4 ocoÍre também a lavagem das barricas de armazenamento de

viúo.

Nesta altrna do ano, o período de laboração da adega é entre as 8.30 e as 17.30h; no caso da

linha de enchimento, o período de laboração é entre as 7.30 e as 16.30h. E importante

salientar que à sexta-feira é quando acontecem as lavagens mais exaustivas dos equipamentos

e à segunda-feira há enxaguamentos dos mesmos antes do inicio da laboração. A figura

seguinte mostra algumas actividades que contribuem paÍa a geração de efluente:

Figura 8: Operações que provocam geração de efluente na Época Baixa
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Legenda da figura:

l. Efluente gerado durante a lavagem do filtro de terras de diatomáceas da Adega Velha

2. Efluente gerado durante a lavagem do filto de placas

3. Barricas de envelhecimento do vinho

4. Cubas onde ocorre a fermentação e annazenagem do viúo

5. Filtro de terras de diatomáceas da câmara de estabilizaçáo tafiáttca

Na adega velha é onde ocorre a vinificação de vinhos tintos e brancos regionais.

As actividades com maior conüibuto para a geração de efluentes nesta altuÍa do ano são as

lavagens dos filtros de terras de diatomáceas (nonnalmente são qtratro lavagens por dia),

lavagem dos depósitos, dos pavimentos, das cubas de inox e barricas de armazenamento de

vinho, bem como o enxaguamento dos filtos de placas.

As actividades na adega velha decorrem durante todo o ano.

No edificio de engarrafamento, o üúo é engarrafado dtrante todo o ano. Antes do início dos

trabalhos e no final dos mesmos, as linhas de engarrafamento, bem como os depósitos, são

devidamente higienizadas (processo dessrito posteriormente), sendo este um ponto muito

importante de geração de efluente.

Durante todo o ano ocorre uma filtração tangencial da água da rede.

Este capítulo do trabalho incide M caÍacterizâçÍi,o fisico-química do efluente gerado em

algumas das operações descritas anteriormente, nomeadamente na lavagem dos filtros de

terras de diatomráceas (tanto no da aÃega velhq como no do aparelho de estabilização

tartárica), na higienização do equipamento de filtração tangencial, lavagem das cubas, caixa

colectora da adega velha, caixa colectora da linha de enchimento e caixa colectora final da
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adega (esta caixa colectora é a que junta todos os efluentes antes dos mesmos entralem no

sistema de esgotos municipal).

Esta recolha de efluente ocorreu de modo a canctenzm o efluente gerado durante a época

baixa E tambem caracterizado o caudal, pH e temperatura ao longo do dia em que ocoÍreram

as recolhas. O período em relação ao qual se referem as caracterizações vai desde o üa27 de

Abril até ao dia 8 de Junho de2007.

lll.2- Procedimento Experimental

III.2.1 - Adega velha

A recolha das amostas do efluente gerado na lavagem dos filtros de terras de diatomáceas da

Adega Velha" ocoÍreu no dia 27 de Abril. A caracterização fisicoqúmica do mesmo foi

efectuada no laboratório de águas da UE aos seguintes parâmetros: CQO - Método do

dicromato de poüássio, CBO5 - Método do respiómetro, SST - Filtração, Fósforo total -
Espectrometria de Absorção molecular, Azoto total - Método de Kjeldhal, Metais como o

cobre, ferro e manganês - Espectrofotometia de UVA/isível e Nitratos - Potenciometria Os

métodos e procedimentos estão referidos nos Anexos D e H, respectivamente.

Para esta recolha forarn monitorizados os volumes, tempos, temperaturas e pH em três

recolhas, durante os cinco minutos de operação, com necurso a uma proveta, termómetro,

cronómetro e potenciómetro da adega. As marcas e modelos dos aparelhos utilizados estão

referidos no anexo I.
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A recolha da amostra do efluente resultante da higienização das cubas de inox ocoÍreu no dia

l0 de Maio. A caracterizaqáa ffsicoquÍmica do mesmo foi efectuada no laboratório de águas

da LJE aos mesmos parâmetos que o efluente resultante dos filtos de terras. Para este

efluente, o volume total recolhido foi aproximadamente 5L, com recunn a uma proveta- Não

houve possibilidade de fazer a medição de caudais. No entanto, foi medido o valor de

temperatura e de pH, com reclüso a um termómetro e ao potenciómetro da adega

respectivamente.

A recolha da amostra do efluente da caixa colectora da adega velha ocorreu no dia 8 de Junho.

Foi monitorizado o volume, o tempo, a temperatura e o pH acaÃatrinta minutos durante o dia

de laboração, com recurso a proveta, cronómetro, termómetro e potenciómetro da adega

respectivamente. No final do dia armazenou-se uma amostra do efluente global, para cada

parâmetro, para posterior cuactelirzaçião no laboratório de águas da UÉ, aos mesmos

parâmetros que o efluente resultante dos filtros de terras.

A recolha da amostra do efluente resultante dahrgielnização do filtro de terras de diatomáceas

ocoÍreu no dia I I de Maio. Foi medido o valor de temperatura e de pH, com recurso a um

termómeto e ao potenciómetro da adega respectivamente. Não foi efectuada acancterizacfio

fisico-qúmica do efluente devido ao seu elevado pH.

m2.2 - Filtração tangencial

A recolha da amostra do efluente da lavagem do eqüpamento da sala de filtração tangencial

ocorreu na caixa colectora da sala de filtração tangencial, no dia 2 de Maio. Para este efluente,

o volume total recolhido foi aproximadamente 5L, com necurso a uma proveta Foi impossível
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medir caudais pois a água sai na caixa colectora com uma pressão demasiado elevada. No

entanto foi medido o valor de temper,atura e de pH, com recrrso a um termómetro e ao

potenciómetro da adega respecüvamente. Armazenou-se urna amosta representativa do

efluente, para cada parâmeto, para posterior caracterizaçãa no laboratório de águas da UÉ,

aos mesmos parâmetos que o efluente resultante dos Íiltros de teras.

III.23 - Linhl de enchimento

A recolha da amosta do efluente da caixa colectora do ediffcio de engarrafarnento ocorreu no

dia 5 de Junho. Foi registado o volume, o tempo, a temperatura e o pH a cada recolha durante

o dia de laboração, com recurso a proveta, cronómeto, termómetro e potenciómetno da adega,

respectivamente. No final do dia armazenou-se uma amostra, para cada parâmetro, do efluente

global para posterior caracterização no laboratório de águas da UÉ, aos mesmos parâmetros

que o efluente resultante dos filtros de terras.

lll.2.4 - Caixa colecúora global

As recolhas das amostras do efluente da caixa colectora global oooreram nos dias 8, 9, 10,

ll, 14, 18 e 2l de Maio e no dia 4 de Junho. Foi monitorizado o volume, o tempo, a

temperatura e o pH a cada recolha durante o dia de laboração, com recurso a proveta,

cronómetro, termómetro e potenciómeto M adega" respectivamente. No final do dia

annazenou-se uma amosta do efluente global de cada di4 para cada parâmetro, para posterior
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cuacterização no laboratório de águas da UÉ, aos mesmos parâmetos que o efluente

resultante dos filtnos de terras.

Os resultados destas operações encontram-se em anexo (Anexo F).

IfI.3 - Apresentação de resultados e discussão

III.3.1 - Recolha de efluente da lavagem do Íiltro de úerras de diatomáceas da Adega

Velha:

Os sólidos indesejados contidos no vinho são normalmente removidos atavés de filtração

usando terras de diatomráceas como meio de filtração. (Chapman et a1.,2001)

A filtraçâo é uma operação unitrária de separação que consiste em fazer passar um líqúdo

turvo através de uma camada filtrante com canais ou poÍros muito finos. As pardculas e

impurezas em suspensão são retidas segundo vários processos.

Existem viários tipos de filtros para vinhos. Nos vinhos turvos, com impurezas de grande

dimensão, utilizam-se filtros pelo princípio de tamisaçÍlo, como os filtros com camada de terra

de diatomráceas depositada sobre um suporte poroso. (htp://www.enq.úsc.br)

A terra de diatomáceas é uma substância composta por fósseis de algas de carapaça feia de

sílica, armazenados por um longo tempo. Quando é aquecida e limpa, apresenta-se em forma

de pó amarelado e farinhoso. (htp://www.coolerkiwi.ülabol.uol.com.br)

As terras de diatomáceas funcionam como adjuvantes de filtração, são inertes e insolúveis

formando um resíduo rígido e incompressível. (http://www.enq.úsc.br)
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Figura 9: Imagens microscópicas da terra de diatomáceas ftttp://www.enq.ufsc.br)

O rendimento de um filtro é o volume clarificado por unidade de tempo. Este diminú à

medida que as impurezas se vão depositando na camada filtrante, neste caso, na terra de

diatomiáceas produzindo o seu bloqueamento progressivo ou colmatação.

E devido a este facto é que o filto é substituído diariamente.

(htp ://www. enq.ufsc.br)

A duração da lavagem do filtro é aproximadamente cinco minutos. A recolha do efluente só

teve inicio depois da maior parte da terra de diatomáceas ser removida de modo a evitar

recolher uma quantidade elevada de residuos sólidos.

Na tabela seguinte estão representados os valores de caudal, pH e temperatura para a limpeza

do filho de terras de diatomáceas da Adega Velha.

Tabela 9: Valores de caudal, pH e temperatura para a limpeza do filtro de terras de

diatomiíceas da Adega Velha

Hora da
Q G/nin) T CC) pHrecolha

13.35
13.36
13.38

7.364
7.246

27.910

18.5
18.5

18.5

5.90
7.25
7.42

Mistura
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Cheiro: nÍirc detectavel na dilúção l:20

Cor: não visivel na diluição 1:20

Na tabela 10 estâo representados os valores experimentais em comparação com os valores

limite segundo o decreto-Iei23612007 emrclacráo aos parâmetros analisados paÍa a recolha da

lavagem do filtro de terras de diatomáceas da adegavelha

Comparando estes valores com os valores limite do decreto-1ei236107, que regula a descarga

de águas residuais, constata-se que todos os valores estão em conformidade com os

permitidos por lei, à excepção do CQO e dos nitratos.

Em termos de impactos ambientais, o elevado teor em CQO do efluente é preocupante, pois é

indicativo de que o efluente tern elevado teor em matéria orgânica que consome o oxigénio

quando é descarregado em cunns de água, o que pode levar à morte dos peixes e de outos

organismos aqúticos.

O efluente tem valor elevado em nitratos, o que também pode levar à morte dos peixes e de

outros organismos aqúticos se for descarregado num curso receptor de água

Como o valor de CQO registado experimentalmente é múto elevado há que ter e,rn conta que

strrgiriúo problemas se a opçilo de tratamento do mesmo passar unicamente por processos

biológicos.

Os impactos arrbientais descritos anteriormente poderão não ser reais pois este efluente vai

sofrer efeito de diluição. Depois de descarregado ainda tem que passaÍ pela caixa colectora da

aÃega velha e pela caixa colectora global. Depois destes passos passaú paÍa um colector

municipal e aí será tratado de acordo com os valores limite do decreto-lei 236107. Este
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efluente podeni sofrer tansfomrações ao longo deste percruso, pois podená misturar-se com

efluentes resultantes de outras operações. Mas verifica-se que esta operação pode ser

detectada em termos da caixa colectora global, se no momento em que o filtro for lavado com

água não ooorrer outra operação.

Se este efluente fosse úatado antes de sofrer efeito de dilúção e antes de se misturar com

outos efluentes, a selecção do tatamento deveria ter em conta os níveis elevados de CQO e

nitatos.

Tabela l0: Comparação entre os valores experimentais e limite dos parâmetros analisados

pdfia,arecolha da lavagem do filtro de terras de diatomáceas da adegavelha

Pat{metros Valores experimenteis Valores limite
decreto-lei 236107

pH médio
Temperatura media ('C)
Caudal médio O,/min)

CQO (mg/L Oz)
Azoto total (mg N/L)

Fósfono totat (mg P/L)
[Fel mg/L
[Cul mg/L
[Mnl mg/L

Nitratos (mell- INOfl)

6,86
18,5

t4
1523

Não detectiível
0

0,36
0,20
0,01
67

6,0-9,0
Aumento de 3'C

150
15

l0
2,0
1,0
2r0
50
60I 152ssr

Dependendo do vinho (se é muito turvo ou não), o filtro pode ser lavado uma ou duas vezes

por dia. Normalmente é lavado duas vezes por dia somente com água

Se o filto for lavado duas vezes por di4 gera-se em média l42L de efluerúe por dia.

Segundo Vlyssides et al,.(2005), o efluente resultante desta operaçilo deve apresentar um

valor de CQO próximo de 4370 mg[L Oz. O valor determinado experimentalmente é inferior

ao valor referido pelo autor.
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III3.2 - Recolha de efluente da lavagem do filtro de terras de diatomáceas da câmera de

estabilização tartárica

Circüto de estabilizagão continua do viúo tinto:

Como já foi referido anteriormente, a estabilização pode ser feita por vários métodos,

(clássica ou continua). Na estabilização contínua do vinho, depois do pÍocesso de

fermentação, o viúo tinto é para três depósitos de 25000L s61fu nm, é

posteriormente bombeado atavés de uma bomba de adega para o permutador de placas onde

vai sofrer um choque térmico e a teinperatura irá baixar consoante o grau alcoólico do viúo

(temperatura muito próxima da temperatura de congelação), o vinho não estabilizado é depois

encaminhado paÍa o cristalizador onde se vão formar cristais gw, âo precipitar, se depositam

no firndo do cristalizador. O vinho passa em seguida para os separadores onde é separado o

vinho límpido, do vinho que ainda tem cristais, sendo este ultimo enviado novame,nte para o

cristalizador para sofrer novamente a operação de cristalização. O virúo límpido é enviado

paÍa a znra de filtração (efectuada no filtro de terras). Este viúo é portanto estabilizado

isento de 'tontaminantes". Depois de filtado, o viúo passa novamente pelo permutador num

circuito em contracorrente onde vai refrigerar o vinho não estabiliz:rdo no perrlrtador. Esta

troca de energia vai originar o aquecimento do vinho estabilizado e o arrefecimento do vinho

que vai passaÍ no cristalizador, havendo nm aproveitamento de energia no processo.

O viúo estabilizado é depois enviado para os depósitos de destino estando conclúda toda a

operaçÍto de estabilização.

(htç ://www. eurodia. com/)
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Efeito do frio nos vinhos:

O frio actua nos vinhos provocando a insolubilizaçdo e a correspondente precipitação de sais,

principalmente o bitartarato de potássio, já que a solubilidade deste diminui com a diminuição

da temperatura.

São vários os efeitos provocados pela diminuição da temperatura num deterrrinado período de

tempo: tuâ precipitação de sais menos solúveis a baixa temperatur4 aunenta a solubilidade

dos gases, depositam-se proteÍnas, metais em estado coloidal e matérias pépticas. O oxigénio

e o dióxido de carbono presentes no vinho são mais solúveis a baixas temperaturas.

A aplicação de frio ao vinho provoca tambem uma insolubiliza{aa parcial de matérias

corantes, inibe o desenvolvimento microbiano (a temperaturas inferiores a 0"C é inibida a

vida da flora microbiana presente nos vinhos, como as bactérias, leveduras, otc.), com a

precipitação dos sais são arrastadas grandes quanüdades destes microrganismos que serão

eliminados mais tarde durante o processo de filtração. (http://www.eurodia.com,/)

Porque é que ocorre a cristalização do tartarato? (http://www.eurodiacom/;

As uvas contêm um elevado nível de ácido tartrárico bem como um elevado nível de potássio.

O rícido tartrírico é um dirícido fraco que se pode dissociar nas formas de tartarato e

bitartarato. Pode depois ser precipitado nos seus dois sais principais: bitartarato de potrássio

(TIIK) ou de cálcio, que é insolúvel. Dependendo do pH, a forrra que prevalece variq

havendo maiores quantidades de tartarato de crílcio com valores de pH mais elevados. Na

gama típica dos valores de pH do vinho (3 a 4), THK é predominante, sendo a spa

solubilidade a mais baixa entre valores de pH de 3.4 a 4. A solubilidade dos sais varia com

viârios parâmetros: temperatua (diminui a temperaturas mais baixas), pH, bem como com o

conteúdo em álcool (diminú quando o conteúdo em iálcool aumenta).
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O filto de terras da câmara de estabilização tartárica é igual ao referido anteriotmente, só que

este filtra apenas os vinhos resultantes da câmara de estabilizaqão tzrtÁiie,u Tal como o

anterior, o tempo de duração da lavagem é de aproximadamente cinco minutos e a recolha do

efluente so teve inicio depois da maior paÍt€ da terra de diatomáceas ser removida de modo a

evitar recolher uma quantidade elevada de residuos solidos

Na tabela seguinte estão representados os valores de caudal, pH e temperatura prraa limpeza

do filto de terras de diatomríceas da câmara de estabilizaçilo tartrírica.

Tabela 11: Valores de caudal, pH e temperatura parualimpeza do filtro de terras de

diatomáceas da câmara de estabilização tartiírica de vinhos tintos.

Hora da
necolha Q fl,/min) T CC) pH

16.35
16.36
16.37

34.884
28.571
33.149

16.0
16.5
t7.o

6.85
7.19
7.@

Mistura 16.5 7.23

A lavagem destes filfros, só com rígua acontece uÍna vez por dia

Cor: não detectavel na diluiçâo 1:20

Cheiro: não üsivel na dilúção l:20

Na tabela 12 estâo representados os valores experimentais em comparação com os valores

limite segundo o decreto-lei 236107 em relação aos parâmetros analisados paÍa a recolha da

lavagem do filtro de terras de diatomáceas da câmara de estabilização tartárica
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Comparando estes valores com os valores limite do decreto-lei 306107, que regula a descarga

de ríguas residuais, constata-se que todos os valores estão em conformidade com os

permitidos por lei, à excepção dos valores de CQO e dos nitratos.

Tabela 12: Comparação entne os valores experiementais e limite dos parâmetros analisados

para a recolha da lavagem do filtro de terras de diatomáceas da cârnara de estabilização

tartrírica

Parâmetros Valores experimentais Valores limite
decreto-lei 3M107

pH mffio
Temperatura média ('C)
Caudal médio (L/min)

CQo (mg/L oz)
Azoto úotal (mg N/L)

Fósforo total (mg P/L)
lrel ng/L
[Cul mg/L
Mnl ms/L

Nitratos (mell- tNO3l)
ssr

7,23
16,5

32
305

Não detectável
0

0,00
0,00
138

6,0-9,0
Aumento de 3'C

150
l5
l0
2r0
1,0
2,0
50
60

0,15

7

A lavagem deste filtro gera em média 16l L de efluente por dia.

Se o filtro de terras de diatomáceas da câmara de estabilização tartirrca for lavado uma vez

por dia e o filtro de terras de diatomráceas da adega velha for lavado duas vezes por dia

(situaçao mais comum durante a época baixa) gera-se um caudal médio de 303L de efluente

por dia em apenas duas operações.

Segundo Vlyssides et al.(2005), o mesmo efluente deve apresentar um valor de CQO póximo

de 4370 mgtL. O valor deterrrinado experimentalmente é inferior ao valor referido pelo autor.
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Em terrros de impactos ambientais, as conclusões a que se pode chegar são semelhantes às

conclusões do filno de terras de diatomráceas da Adega Velhq pois os valores acima dos

limites previstos sâo os mesmos.

Como já foi referido anteriormente, pdia o filtro de terras de diatomáceas, os impactos

arrbientais descritos anteriormente poderão não ser reais pois este efluente vai sofrer o efeito

de diluição.

Ainda existe o filtro e terras de diatomáceas da câmara frigorífica, mas este apenas é utilizado

quando existe falta de virúo na lirúa de enchimento. [ogo, a sua vfilizaçíâr., sua lavagem e

higienização não são previsíveis.

III.33 - Recolha de efluente da higienização do equipamento de filtraçlo tangencial

A filtração tangencial é um prccesso de separação onde o flúdo peroorre paralela ou

tangencialmente a superficie do meio filtrante (membrana). Este processo é uülizado para

depurar a água que será posteriormente alimentada às operações da adega O eqúpamento é

depois submetido a uma higienização usando água a runa pressÍlo mais elevada A alta

velocidade da água de limpeza assegura a constante remoção dos sólidos que ficaram retidos

na superficie damembrana, mantendo-a limpa. (http://www.egasmoniz.edu.pt/)

O equiparnento é lavado com lavagens automáticas ao longo do dia A recolha do efluente foi

feita ao longo de uma da. lavagens, sendo uma amostra representativa do processo de

higienização automática, com os seguintes dados de recolha:
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Volume total recolhido: 5L

Local de recolha: caixa colectora da sala de filtração tangencial.

Foi impossível medir o caudal pois a recolha foi efechrada num local de dificil acesso e o

efluente sai com umapressão múto elevada

Na tabela 13 estão representados os valores pH e temperatura para a higienização do

eqúparnento da filtração tangencial.

Tabela 13: Valores de pH e temperatura da higienização do eqúparnento da filtração

tangencial.

Parámetros
Valor 7.80 l8

Cor: não detectavel na dilúção l:20

Cheiro: não visivel na diluição l:20

Na tabela 14 estão representados os valores experimentais em comparação com os valores

limite segundo o decreto-lei 236107 em relaçÍio aos parâmetnos analisados para a recolha da

higienização do equipamento da filtração tangencial.

Comparando estes valores com os valores limite do decreto-lei 306107, constata-se que todos

os valores estão em conformidade com os permitidos por lei, à excepção dos nitratos que

apresentam um valor aproximadamente duplo do limite legal.
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Tabela 14: Comparação entre os valores pnâticos e teóricos dos parâmetros analisados para a

recolha da higienização do equipamento da filtraçao tangencial.

Parámetros Valores experimentais
Valores limite

decreto-lei 346n7
pH

Temperature ('C)
CQO (mslLO2)

CBOs (ng/t)
Azoto total (mg N/L)
X'osfaúos (mg PzOs/L)

lFel mg/L
[Cul mgll,
[Mnl mg/L

Nitratos (melI. tNOll)
ssr

7,8
18

36
l6

Não detectável
0,13
0,41
0,00
0,13
103

6,0-9,0
Aumento de 3"C

150
40
t5
t0
2,0
lr0
2,0
50
60

Como já foi referido em relação aos filtros de terras, este efluente poderá sofrer efeito de

dilúção pois passa da caixa colectora do eqúpamento de filtaçao tangencial paÍa a caixa

colectora global, onde sení inclúdo no colector municipal e aí será tratado de acordo com os

valores limite do decreto-lei. Assim, uma vez mais, este efluente podení sofrer tansforrrações

ao longo deste percurso, pois podení misturar-se com efluentes resultantes de outas

operações.

III3.4 - Recolha de eÍluente da higienização das cubas de inox

As cubas de inox são lavadas com ágtra para retirar os resíduos (denominados sarro). De

segurda higienizam-se com uma solução de soda cáustica a 5-6Yo dtrante uma hora No final

desta operação são lavados com água para retirar a soda cáustica. Neutraliza-se a soda com

ácido tartárico a5Yo, que fica a circular nas cúas durante tsmin. No final, lavam-se as cubas
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com um jacto de il$4 com o auxflio de uma mangueira com agulheta através da abertura

superior.

Dados da recolha:

Volume total recolhido: aproximadamente 5L

Não foi possível faznr a medição do caudal desta operação, pela mesma Íazãa apontada na

secção anterior.

Na tabela 15 estão representados os valores de pH e temperatura Wa a higienização das

cubas de inox.

Tabela l5: Valores de pH e temperatura da higienização das cubas de inox

Par{metros T
Valor 2t

Aspecto: coloração vermelha intensa

Cor: visível na diluição de l:20 (Amarelo torrado)

Cheiro: não detectiível na diluição l:20

Na tabela 16 estão representados os valores experimentais em compaÍação com os valores

limite segundo o decretoJei 306107 em relação aos parârnetos analisados para a recolha da

higienização das cubas de inox.

Os teores em nitratos e solidos suspensos totais estão em conformidade com os permiüdos por

lei. O pH deste efluente é muito superior ao pH do valor limite, verificando-se o mesmo para

o valor de CQO.

Págiro,76



c_ Epoca Baixa

Em termos de impactos ambientais, a descarga deste efluente com elevado pH pode provocar

a morte dos organismos aqtráticos. Este valor pode afectar a actividade misrobiana nos

processos de úatamento biológico do efluente e a solubilidade dos metais pesados no solo,

bem como a sua disponibilidade e toxicidade nas ráguas. Pode também afectar o crescimento

das culturas nos solos.

O elevado teor em CQO do efluente é preocupante, pois é indicativo que o eflue,nte tem

elevado teor em matéria orgânica que coffrome o oxigénio quando é descarregado em cumns

de água como já foi referido anteriormente. Este parâmetro terá inflúncia na escolha do

tatamento adequado para este efluente, principalmente se a escolha passar por tratarnento

biológico, como foi referido na secção anterior.

Tabela 16: Comparação entre os valores experimentais e limite dos parâmetros analisados

para a recolha da higieni?âção das cubas de inox

Parámetros

pH
Temperatura ('C)
CQO (mg/L Oz)

Nitratos (mglL tNO3l)

Yalores experimentais

12,82
21,6

42432
23,9

Valores limite
decreúo-lei 306107

6,0-9,0
Aumento de 3oC

150
50
60ssr

Este efluente poderá sofrer efeito de diluição pois depois de descarregado, tal como o efluente

resultante da lavagem do filtro de terras, tení que passaÍ da pela caixa coleçtora da Adega

Velha e depois pdraacaixa colectora global.
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III3.5 - Recolha de efluente da higienização do Íilúro de terras de diatomáceas

O primeiro passo desta operação é a lavagem do filtro com água A água percoÍre o mesmo

percnrso que o vinho dentro do filto. De seguida retira-se a áryw. Coloca-se a solução de

soda cáustica (2Kg - 750L de água) para higienizar durante 30minutos. No final desta

operação lava-se com água para retirar a soda. Para neutralizar a soda coloca-se uma solução

de ácido tartrárico Qkg-750L de água) durante meia hora. No final er»ragua-se com bastante

águe,-

Os filtros de terras de diatomáceas devem ser higienizados poryue o bitartarato de

hidrogenopoLássio, contido no mosto e vinhos, adere facilmente ao eqüparnento durante o

armazenamento e processamento, tendo como resütado final a sua precipitação durante a

estabilização a frio do vinho. Os depositos sólidos tambem contêm pigmentos, taninos e

proteínas. Normalmente utilizarn-se os agentes de limpeza cáustica para Íemover este tipo de

precipitados. (Chapman et al., 2001 )

Dados de recolha:

Volume total recolhido: aproximadamente 5L

Não foi possível fazs amedição do caudal desta operação.

Na tabela 17 estão representados os valores de pH e temperatura para ahigienização do filtro

de terras de diatomáceas.
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Tabela 17: Valores de pH e temperatura da higienização do filtro de terras de diatomáceas

Parámetros pH T CC)

Valor 12,79 22,8

Aspecto: coloração verde clara

Cor: não üsível na diluição de l:20

Cheiro: não detectável na dilúção l:20

A higieni?açÍío deste equipamento é rcalizada de acordo com a sequência de operações

referida anteriormente. Estas operações ocorrem quase em simultâneo.

III.3.6 - Recolha de efluente da caixa colectora da Adega Velha

Durante a Época Baixa as operações principais neste edificio são a estabilizaçÍto de viúos,

filhações, centrifugação, estágio em barricas, armazenamento de vintro e tansfegas.

Nas figrras seguintes encontram-se esquematizadasas evoluções de caudal, pH e temperatura,

respectivamente ao longo de um dia de laboração naadegavelha E importante salientar que é

um dia pouco representativo, pois a recolha coincidiu com o inicio das férias dos

frabalhadores. A operação principal do dia foi a transfega de vinho tinto para a linha de

enchimento. lniciou-se também o pÍocesso de filtração de üúo branco.
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Figura 10: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora da adega velha
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Figura 1l: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora daadegavelha
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Figura 12: Evolução da Temperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora da adega velha

Na figura 10 observa-se a evolução do caudal (L/min) ao longo do dia na caixa colectora da

adegavelha. Durante a maior parte do dia não existe praticamente geração de caudal. Um dos

picos registados foi às 9.00h e teve origem na lavagem dos pavimentos da adega Foi

registado novo pico às 9.30h, que ocorreu ürante a transfega de viúo paÍa a linha de

engarrafamento e foi devido à perda de produtos durante a operação. Um novo pico foi

registado as 12.00h e teve origem na lavagem de um depósito de viúo tinto. Entne as 16.00h

e as 17.30 também se registou geração de efluente, resultante da lavagem de um filtro de

terras de diatomáceas de virüo branco e da limpeza dos filtros de estabilização continua

A principal conclusão que ressalta dos dados é a inegularidade do caudal ao longo do dig

variando de z*ro até valores elevados e a enoÍrne dependência da operação que se está a

rcalizar em cada momento. Tal deve-se ao facto da natureza descontínua dos processos

levados a cabo em indústias deste sector de actividade. Não há possibilidade de se prever que

tipos de operações se vÍlo rcaliza e a qtrantidade de caudal produzido.
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Torrijos e Moletta (1997), salientam precisamente que uma das características do efluente

vitivinícola é a existência de volumes descarregados em intervalos de tempo múto

irregulares.

Na figura I I estrí representada a evolução do pH ao longo do dia na caixa colectora da adega

velha. Regista-se uma variação de pH entre valores de 3,3 a7,78 ao longo do dia. O pH varia

de acordo com o tipo de actiüdade que esüí a ser realizada. Os valores inferiores registam-se

em operações relacionadas com perdas de produtos na tasfega de vinhos. O pH da caixa

colectora da adega velha é geralmente rícido, deüdo ao pH do vinho de aproximadamente 3,6.

Os valores mais elevados de pH resultam de operações de enxaguamento, em que o pH da

iágua afluente assume particular importância A água afluente da Adega Velha tem um pH de

aproximadamente 7,9.

Na figura 12 estir representada a evolução da temperatura do efluente ao longo do dia na

adega velha. Os valores de temperatura estâo compreendidos entre lSoC e 48"C. Os valores

inferiores têm origem em actiüdades como enxaguarnento do filno de terras de diatomáceas e

enxaguamento dos depósitos. Os valores superiores resultam da descolmatação dos filtos do

sistema de estabilização contÍnuo eom recurso aárymquente.

Quando se registam estes valores de temperatura deve-se ter em consideração a polüção

térmica que este efluente pode provocar. Deüdo à menor solubilidade dos gases nos líqüdos

a altas temperaturas, uma descarga de um efluente quente diminui a solubilidade do oxigénio

m ágq o que pode provocar a morte dos organismos aqúücos aeóbios. No entanto é

importante refeú que este tipo de indúshias não sofre do problema de poluição térmica pois

os valores mais elevados de temperatura são pontuais e resultam de operações específicas,
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estes irão sofrer o efeito de mistura e quando são recebidos no colector municipal já

apresentarão trma temperatura mais baixa.

Na tabela 18 estão representados os valores experimentais em comparação com os valores

limite segundo o decreto-lei 306107 em relaçito aos parâmetros analisados para a recolha na

caixa colectora na adega velha.

Comparando estes valores com os valores do decreto-lei, que regula a descarga de águas

residuais, constata-se que o pH resultante da mistura das alíquotas e o pH médio são ambos

inferiores ao perrriüdo por lei. Os teores em CQO e amto total são superiores ao valor limite

permitido por lei. Os teores em fosforo total, cobre, ferro, manganês, nitratos e SST estão

dentro dos valores limites do decreto-lei.

A descarga deste efluente com pH baixo pode afectar a actividade microbiana nos processos

de tratarnento biológico do efluente e a solubilidade dos metais pesados no solo, como já foi

referido anteriormente.

O teor em CQO do efluente também é múto elevado, o que provoca impactos ambientais

semelhantes aos registados anteriormente, tanto para o filtro de terras de diatomáceas como

püraahtpieÍizzrçáa das cubas de inox. Este valor de CQO remete novamente para a limitação

de tratamento do efluente através de processos biológicos. Seria importante compaÍar o valor

de CQO e CBO deste efluente de modo a determinar a razão CBO5rcQO, oomo indicação

fundamental da viabilidade do tatamento biológico. É costume considerar-se que este é

viável para razões CBO5/CQO > 0.5
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Este efluente também apresenta elevado teor em azoto total, que pode provocar a eutrofização

ou crescimento de algas quaodo é descarregado num curso de água ou amrazenado em lagoas.

o crescimento de algas pode por sua vez provocar odores indesejáveis.

Um efluente com estas características apontaní para rrm tratamento que ntuna fase inicial terá

que sofrer neutalizaçÍÍo, devido ao pH e como os valores de CQO e amto total são muito

elevadas senímais diffcil trm tratamento biológico.

É assim relevante estimar arazÁa C:N:P pois esta ÍazÃo,apesar de completamente empíric4

estima a capacidade de consumo dos substratos orgânicos pelos microrganismos; que

requerem uma parte de azoto e 0.5 partes de fósforo para cada 15 a 30 partes de carbono

orgânico. Esta razão é normalmente escrita como C:N:P e deve compreender os seguintes

valores 15-20: l: 0.5, respectivamente. Se a razâro C:N:P exceder 30:l:0,5; as quantidades

relativas de azoto e fósforo estâo em défice em relação ao carbono orgânico.

Determinacão da razão c:N:P para a caixa colectora da Adeea velha:

Considerando as seguintes relações empíricas: cor = T . CBo = 0.66 * Ceo.

CQO 
"rp"ri.*t"l 

= 11624 mg AL

CBO estimaao 
: 0.66 * 11624:7671,84 mgO2/L

COT otiruao =7 67 1.84 I 2 = 3835,92 mg O2lL

Nenperimental = 20 mgN /L

Pexpcrimental :2187 mg P/ L

Sendo Pcst = 2,915,78 = 0,5 mg P/L, Nest =20/5,78= 3,46 mgN/L e CoT = 3836/5,78: 663,65

mg o2lL; obtem-se a seguinte ruzáo: 663,65: 3,46: 0,5 > 30:l:0,5. Este efluente tem assim
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uma qgantidade de carbono excessiva em relação as qtrantidades de N e P, que pode tornar o

tratamento biológico ineficiente.

Tabeta l8: Comparação enfre os valores experimentais e limite dos parâmetros analisados

Waarecolha na caixa colectora naaÃegavelha

Parámetros

pH médio
pH mistura

Temperatura média ('C)
Caudal médio (L/min)

CQo (mglLo2)
Azoto total (mg N/L)

Fósforo total (mg P/L)
[X'el mg/L
[Cul mg/L
[Mnl mg/L

Nitratos (melL tNO3l)
ssr

Valores experimentais
Valores limite

decreto-lei 306107

6,0-9,0
6,0-9,0

Aumento de 3oC

150
15

l0
2r0
lr0
2r0
50
60

4,6
2,7
31
7

11624
20

2,97
l,8l
0,10
0,06

NÍto detectrável
7 I

Como se pode observar na tabela 18, o pH médio é 4,6 enquanto o pH da mistura é 2,7. Estes

resultados podem ser explicados de acordo com uma de duas hipóteses, o pH medido em cada

alíquota pode ser superior ao pH real (pode-se estar abaixo do limite de detecção do

aparelho), ou a amosta pode sofrer alterações ao longo do dia. Teria sido importante efectuar-

se urna medição de pH após cada mistura das alíquotas.

Na literatura existe uma grande dispersão de teores em azoto e fósforo neste tipo de efluentes.

Segundo Moore, o efluente vitivinícola normalmente tem fósforo mas é deficiente emamto e

outros minerais. Segundo Chapman et al. este tipo de efluentes tem teores em azoto mais

elevados que os teores em fosforo. Considera ainda que durante a épocabaixa o teor em amto

total deve admitir valores enfre 30,4+11,6 mg N/L. O valor de azoto total determinado

experimentalmente situa-se dentro do intervalo proposto pelo autor.
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Como já foi referido anteriormente este efluente não vai ser descarregado no meio receptor.

Vai ainda passar pela caixa colectora global e sofrer efeito de diluição antes de ser inclúdo no

colector municipal e aí seú tatado de acordo com os valores limite do decreto-lei.

Itr3.7 - Recolha de efluente da caixa colectora da Linha de enchimento

A linha de enchimento é composta por depósitos de inox, uma enchedor4 filüos, uma

enx4guadora, uma rolhadora, uma capsuladora e uma rotuladora. Na linha de enchimento

ocorre una etapa de higienizaçãa denominada por CIP (Cleaning In Place), que é um

programa de pré-lavagem, limpry lavagem, desinfecção e lav4gem. (Manual de Boas

Pnáticas da CARMIM)

Os depósitos, logo que são despejados, são enxaguados com fuua recuperada durante tnês

minutos a ulna temperatura de 15,5oC. De seguid4 limpam-se com uma solução de soda (com

uma condutiüdade de 48,4 pS) durante três minutos a runa temperattua de 55-60pC. À

temperatura ambiente, o equipamento é lavado com rígua durante dois minutos. De segulda,

desinfectam-se com P3-oxónia activo S, com concentração de 0,402 durante dois minutos à

temperatura ambiente. Depois de desinfectados sâo lavados com água destilada durante dois

minutos à temperatura de 30qC.

Quando são novamente preenchidos, são lavados cerca de dois minutos com rígua destilada à

temperatura de 30'C.
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No finat do dia é feito à enchedora um enxaguamento inicial durante tnês minutos com ágrra

recuperada a 15,7"C. Limpa-se com uÍna solução de soda (com uma condutividade de 48.8

pS) durante tês minutos à temperatura ambiente. De seguida é desinfectada com P3-oxónia

activo S, com concentração de 0,4% durante dois minutos à temperatura ambiente. Esta

solução fica em caÍga durante a noite e antes do inicio dos trabalhos é lavada com água

destilada durante oito minutos a 30oC. No final da semana fica em carga oom a solução

desinfectante. Na segunda-feira é lavada com água destilada durante oito minutos a 30oC.

Os filnos são lavados com iágua quente a 80'C e ficam em carga durante a noite. De manhã

são lavados com água destilada à temperatura ambiente durante seis minutos. No final da

seÍnana ficam em carga com água quente a 80oC. Na segrrnda-feira são lavados com água

destilada à temperatura ambiente durante seis minutos

O restante equipamento é lavado com água e detergente, é higienizado manualme,nte, oom

escova ou só com um pano e depois enxaguado com bastante água.

Nas figruas seguintes encontam-se esquematizadas as evoluções de caudal, pH e t€rnperatura,

respectivamente ao longo de um dia de laboração da linha de enchimento.
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Caudel
I/min

35

30

25

20

l5
10

5

0

Caixa colectora da linha de enchimento
Caudal vs Hora

78910111213t41516 t7
Hore

Figura 13: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora da linha de enchimento

pH

Caixa colectora da linha de enchimento
pH vs Hora

t4
t2
l0
8

6

4

2

0

789l01lt213t4lst6 t7
Hora

Figura 14: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora da linha de enchimento
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Caixa colectora da linha de enchimento
T('C) vs Hora

TCc)
45

40

35

30
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7E9l01l1213141516 t7
Ifonr

Figura l5: Evolução da Temperatura ('C) ao longo dia na caixa colectora da linha de

enchimento

Na figura 13 observa-se a evolução do caudal (L/min) ao longo do dia na caixa colectora da

linha de enchimento. A linha de enchimento começa a funcionar as 7.30h, com a descarga do

CIP. Esta descarga dá origem ao primeiro pico de efluente. As 8.30h hií novo pico de descarga

de efluente, desta vez correspondente à lavagem de um depósito de apoio à linha com água

corrente. Até as 12.30 a genção de caudal é quase nula, a esüa hora acontece um novo pico de

geração de efluente, resultante da lavagem dos depósitos com solução de oxónia. Às 15.30h

}uí um novo pico resultante do inicio da lavagem dos depósitos de armazenamento de vinho.

Às 16.30h começam as lavagens da primeira linha de enchimento e as 17.00h começam as

lavagens da segunda linha de enchimento.

Tal como na caixa colectora da Adega Velha, é de novo notória a irregularidade que o catrdal

apresenta e a sua dependência da operaçáo realizada em cada momento.
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Na figura 14 esüí representada a evolução do pH ao longo do dia na caixa colectora da linha

de enchimento. Regista-se uma variação de pH entre valores de 4,81 al2,34ao longo do dia

O pH inferior é resultante da descarga do CIP e o pH superior resulta das lavagens dos

depósitos e da linha de enchimento com solução de oxónia O pH é predominantemente

alcalino.

Na figura 15 está representada a evolução da temperatua ao longo do dia na caixa colectora

da liúa de enchimento. Os valores de temperatura estão compreendidos entre 23,0oC e

40,0oC. Ao longo do dia, os valores de temperatura são maioritariamente póximos de 23qC,

quando se efectuart as lavagens dos depósitos com água quente e oxónia e as lavagens das

linhas de enchimento, a temperatura aumenta para temperaturas póximas de 40"C.

Quando se registarn estes valores de temperatura há que ter novamente em atençllo a questão

da poluição térmica e os impactos ambientais que a mesma pode provocar, ç6mo já foi

referido. No entanto, este efluente também sofrení o efeito de misturq não se tornando esta

questão prioritária.

Na tabela 19 estão representados os valores experimentais em compaÍação com os valores

limite segundo o decretoJei 306107 em relação aos parâmetros analisados para a recolha na

caixa colectora da Linha de Enchimento.

Comparando estes valores com os valores do decreto-lei, constata-se que o pH resultante da

mistua é superior ao limite pernitido por lei e o pH médio enconta-se dentro do intervalo

permitido por lei. Os teores em CQO e em azoto total são superiores ao valor limite permitido
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por lei. Os teores em fósforo total, cobre, feÍÍo, manganês, nitratos e SST estão dentro dos

valores limites do decreto-lei.

Em termos ambientais este efluente pode ter os mesmos impactos ambientais que o efluente

resultante da recolha da caixa colectora da adega velha pois os parâmetros em excesso são os

mesmos. Na questão do üatamento }uâ que privilegiar o facto de o pH ser predominantemente

alcalino e haver necessidade de neutalização e no caso de opção por tratamento biológico, ter

em conta os valores de CQO e azoto total, como já foi referido anteriormente.

E importante referir novamente que o efluente vai sofrer acçáo da diluição até chegar à caixa

colectora global e ser inclúdo no sistema colector municipal.

Tal como na secção anterior, é importante calcular arazÃo C: N: P para o efluelrte rezulatnte

deste sector. As expressões usadas para este crálculo são as mesmas e o resultado é o seguinte:

C: N: P = 206: l0 : 0,5 > 30: 1,0: 0,5. Tal como paÍa o efluente resultante da caixacolectora da

adega velhq o tratamento biológico pode-se tomar ineficiente.
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Tabela 19: Comparação entre os valores experimentais e limite dos parâmetros analisados

para a recolha na caixa colectora da linha de enchimento

Parámeúros Valores experimenteis Valores limite
decneto-lei 306107

pH medio
pH mistura

Temperatura média fC)
Caudal médio (I/min)

CQo (me/L Oz)
Azoto total (mg N/L)

Fósforo total (mg P/L)
[f'el mg/L
[Cul mg/L
Mnl meÃ

Nitratos (melL tNO3l)
ssr

8,6
t2
30
10

2000
33
l16

0,40
0,00
0,00
4,7

6,0-9,0
6,0-9,0

Aumento de 3oC

150
l5
10
2,0
1,0

2,0
50
60I

Como se pode observar na tabela 19, o pH mfiio é 8,6 enquanto o pH da mistura é 12. Estes

resultados podem ser explicados de acordo com uma de duas hipóteses, o pH medido em cada

alíquota pode ser inferior ao pH real (pode,se estar acima do limite de detecção do aparelho),

ou a amostra pode sofrer alterações ao longo do dia lJma vez mais, a med.ição do pH após

cada mistura das alíquotas teria provavelmente esclarecido a dúvida

III.3.E - Recolha do efluente da caixa colectora

A caixa colectora é a caixa do sistema de esgotos onde se reune todo o efluente resultante das

operações antes de este dar entada no sistema de esgotos municipal.

A figura 16 pretende representar a evolução da cor e pH das amostras recolhidas ao longo do

dia 18/5 na caixa colectora durante a época baixa. Apos comparação da variação da cor com o
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pH, veriÍica-se que as actividades decorrentes ao longo do dia influenciam estes parâmetros.

A relação que se encontra é que para tons mais vermelhos/ cor de vinho, resultantes de

operações relacionadas com vinho tinto, verificam-se pH mais baixos. Os efluentes incolores

ou cinzento claro apresentam pH próximo de neutro e resultam essencialmente de lavagens

com água. Os efluentes com coloração amarela são os que registam pH superior, alcalino,

resultando de operações da linha de enchimento. Assim, a identificação das operações toma-

se possível através da análise do conjunto cor do efluente e pH respectivo.

Figura 16: Evolução da cor e pH do efluente ao longo do dia l8/5 na caixa colectora global.

Nas tabelas seguintes estão representados os valores experimentais médios e no caso do pH da

mistura para os parâmetros analisados paÍa a recolha na caixa colectora global.

4.59

10.62 11.69

ll .4

I

4.29 6.48
I

I4.63

7.64 7.22 6.76
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Tabela 20: Valores experimentais médios de pH, temperahrq caudal, CQO, Azoto total e

fosforo total, razão C:N:P e no caso do pH da mistura para a recolha da caixa colectora global.

Dias de

recolha

pH

médio

Caudal

(L/min)

8ro

13,0

14,0

33,9

14,0

13,0

14,0

20,0

8 -Maio

9 -Maio

10-Maio

11-Maio

l4Maio

18-Maio

2l-Maio

4- Junho

Média

9,10

910

614

5,8

I l,l

9ro

4r0

9,70

22,0

21,0

22,0

21,0

23,0

23,0

24,0

24,0

3264

8704

1978

9456

4000

4000

4000

2136

P total

(mgP/L)

3,5

219

l13

914

0r6

2r0

l14

0,9

8r0

716

7r0

7r0

10,0

7r0

6ro

7,0

PHT
mistura CC)

CQO Ntotal

(mg/LOz) (mgN/t)

Razão

C:N:P

154:6:0.5

495: I l:0.5

653:3.5:0.5

3120:5:0.5

1320:29:0.5

1320:2:0.5

1320:3:0.5

705:13.9:0.5

43

64

912

l0t

35

712

7r2

25

7 ,5 9,0 23,0 16,0 4692 36 3,0 234:6:0.5
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Tabela 21: Valores experimentais médios de [Fe], [Cu], [Mn], nitratos e sólidos suspensos

totais paÍaarecolha da caixa colectora global.

Dias de recolha
[Fel [Cul [Mnl Nitratos

(mgFell) (mgCu/L) (mgMn/L) (mstLtNo3-l)

8 -Maio

SST (mg/L)

9 -Maio

10 -Maio

11-Maio

14 -Maio

l8 -Maio

2l-Maio

4 - Junho

Média

0,84

1,16

0,72

0,59

0,83

0,93

l,l5

0,45

0,10

0,10

0,10

0,10

0,10

0,10

0,00

0,10

0,05

0,03

0,01

0,03

0,05

0,07

0,09

0,06

0,05

230

319

73,3

16,0

r235

22s

Não detectiível

212

2,3

1r8

2,28

2,5

0,25

I

l19

7

0,44

0,8 0,09 289 1,64
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Na figura 17 representa-se a evolução do pH médio durante os dias de recolha da Época

Baixa.

Evolução do pH médio na Época
Baixa

10

77

pH L2
10
8
6
4
2

0

8 7,G 7 7
6

."rn§dJ.§..§,rr §
-{,e -4f ^g" ^g" ^g" ^-"" *"t -€e"'"'"'****.-"}F"

".f "ôt
Dias de recolha

Figura 17: Evolução do pH médio durante os dias de recolha da Epoca Baixa

Na maior parte dos dias em que ocorreu a recolha de efluente, o pH médio foi

maioritariamente neutro ou próximo de neuto. Um pH ligeiramente mais elevado, alcalino,

registou-se no dia 1415. Ao longo deste dia ocoÍreram duas operações diferentes: lavagem das

barricas da cave da Adega Velha e continuação da higienização das cubas de inox que, como

já foi referido numa secção anterior, é uma operação com pH fortemente alcalino que pode

levar a esta alteração em termos de caixa colectora.
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Na figura esta representada a evolução do pH da mistura durante os dias de recolha da Época

Baixa.

Evolução do pH da mistura na

Época Baixa

g,L g 
LL'L 

g

6,4 5,8
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8
6
4
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.,ô* 
"t*

4

Dias de recolha

Figura l8: Evolução do pH da mistura durante os dias de recolha da Época Baixa.

A evolução do pH da mistura releva-se diferente do da evolução do pH médio. Esta diferença

pode derivar de duas hipoteses já referidas anteriormente. Como se pode observar na figtra

18, o pH da mistura varia entre 4 e 11,1, ou seja, entre um valor ácido e outo extremamente

alcalino. Como já foi referido, o pH de l4l5 resulta da higienização das cubas de inox. O

valor inferior de pH registou-se no dia 2115. Ao longo deste dia ocorreram trasfegas de vinho

pdraa liúa de enchimento e filtração em filfo de placas, operações que foram acompanhadas

por lavagem de um depósito de vinho tinto. Estas operações podem explicar este valor de pH

pois ao longo destas etapas h.í perdas de produto, vinho tinto, com pH proximo de3,6.
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A figura 19 pretende demonstrar a evolução da temperatura ("C) durante os dias de recolha da

Época Baixa

Evolução da Temperatura na Época
Baixa

24 24
23 23

22
2L 2T

Dias de recolha

Figura 19: Evolução da temperatura ('C) durante os dias de recolha da Epoca Baixa

Como se pode observar na figura, não existem grandes oscilações entre os valores de

temperatura ao longo dos dias. Nas secções anteriores foram observados valores de

temperatura múto elevados, nomeadamente na caixa colectora da Adega Velha e na caixa

colectora da Linha de Enchimento, hâs esses valores não se reflectem em termos de caixa

colectora global. Assim, pode-se aceitar como conclusão que não existe risco de poluição

térmica.

22
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20
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Na figura seguinte representa-se a evolução do caudal (L/min) durante os dias de recolha da

Época Baixa.

Evolução do Caudal na Época Baixa
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(Vminl
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25

20
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Figura 20: Evolução do caudal (L/min) durante os dias de recolha da Epoca Baixa.

Não existem grandes variações em termos de caudal ao longo dos dias de recolha. O valor

mais elevado registou-se no dia l1l5, que corresponde ao inicio da higienização das cubas e à

lavagem do filtro de terra de diatomáceas da câmara frigorifica, que só é utilizado e

higienizado em situações pontuais. Estas operações pontuais podem ter estado na origem da

diferença de caudal registada.
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A figura 21 pretende demonstrar a evolução do CQO (mglL Oz) durante os dias de recolha da

Época Baixa.

Evolução do CQO na Época Baixa
9456

cQo
(mg/t Orl

10000
9000
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8704
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3264

L978 2L36

.vss§"dp"tf"§^§--'e"r"*Jr"-1"-rr"3-H
.ô* (

"rf .ôf 
"t*" ""*" ""+" 

a§ ""*" "ô+
Dias de recolha

Figura 2l: Evolução do CQO (mg/L 02) durante os dias de recolha da Epoca Baixa

Como se pode observar na figur4 os valores de CQO dos dias 9/5 e l1l5 são bastante

superiores em comparação com os restantes, ais do que o dobro. Como já foi referido

anteriormente e como se pode observar nas secções anteriores, no dia I l/5 ocorreu

higienização das cubas, que sendo uma operação com elevado teor em CQO pode promover

este tipo de resultados. Em relação ao dia 9/5 aÍnicadiferença registada a nivel de operações

é a lavagem dos filtro de terras de diatomáceas da câmara de estabilização tartiárica. Também

seria de esperar que no dia l4l5 o valor de CQO fosse mais elevado que nos restantes dias

devido à continuação da higienização das cubas, mas tal não se verificou.
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A figtrra 22 pretende ilustrar a evolução do Azoto total (mg N /L) durante os dias de recolha

da Epoca Baixa.

Evolução do Azoto total na Época

Baixa

Azoto total
(me N/L)
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Figura 22:Evolução do Azoto total (mg N /L) durante os dias de recolha da Época Baixa.

Não se verifica nenhuma tendência em termos de teores em azoto total ao longo dos dias de

recolha do efluente na época baixa. O valor mais elevado registou-se no dia I l/5, mas tal não

se consegue relacionar com operações que decorreram ao longo do dia. No entanto, através da

anrálise aos resultados das secções anteriores, sabe-se que este valor não resulta das lavagens

dos filtros de terras de diatomáceas, logo, pode-se relacionar com operações resultantes da

linha de enchimento ou operações das quais resultem perdas de produtos.
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A figura 23 representa a evolução do Fósforo total (mg P /L) durante os dias de recolha da

Época Baixa.

Evolução do Fósforo total na Época
Baixa

Fósforo total
(me PlLl

9,4

3,5 2,9
113

2 L,4 0,950,63
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*u#lo{"§1.--
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Figura 23: Evolução do Fósforo total (mg P /L) durante os dias de recolha da Epoca Baixa.

Como se pode observar na figura 23, não se verifica nenhuma tendência em termos de teores

em fosforo total ao longo dos dias de recolha do efluente na época baixa. O valor mais

elevado registou-se no dia 11/5, mas tal não se consegue relacionar com operações que

decorreram ao longo do dia. No entanto, os valores registados não despertam preocupações a

nivel ambiental, pois o valor mríximo previsto pelo decretoJei é de l0 mgp/L .
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A figura segünte pretende ilustrar a evolução do Ferro (mg Fe/L) durante os dias de recolha

da Época Baixa.

Evolução do Ferro na Época Baixa

0,45

0,84

L,4

L,2

1

0,9

0r6

0,4

0,2

0

(me Fe lLl
Ferro L,t6 L,L5

0,93
0,83

0,72
0,59

.Vss§"dp"of"§^§
]".]r]".]".'.^u"d

"ô* "ôf .,"+" ,,t*" 
""+" ""*" ""P" 

.p'f

Dias de recolha

Figura 24: Evolução do Ferro (mg Fe/L) durante os dias de recolha da Época Baixa.

Como é visível, os teores em Ferro total registados durante os dias de recolha da caixa

colectora são muito baixos, variando entre 0,45 mg/L e 1.16 mg/I. No entanto, mesmo o valor

mais elevado não levanta preocupações a nível ambiental, pois é inferior ao valor mráximo

previsto no decreto-lei de 2.0 mg/r.
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A figura seguinte representa a evolução do Cobre (mg Cu /L) durante os dias de recolha da

Época Baixa.

Evolução do Cobre na Época Baixa
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Figura 25: Evolução do Cobre (mg Cu /L) durante os dias de recolha da Época Baixa.

Como é visível na figura 25, os teores em Cobre registados durante os dias de recolha da

caixa colectora, são sempre iguais, à excepção do dia 2ll5. Estes valores são muito baixos e

não levantam preocupações a nível ambiental, pois o valor limite do decreto-lei é de lmdl.
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A figura 26 pretende demonstrar a evolução do Manganês (mg Mn /L) durante os dias de

recolha da Época Baixa.

0,050,05

Manganês O,L

(mg Mn/t) 0,08

0,06
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0

Evolução do Manganês na Época
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0,06
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Figura 26: Evolução do Manganês (mg Mn iL) durante os dias de recolha da Época Baixa.

Como é visível na figura, os teores em Manganês total registados durante os dias de recolha

da caixa colectora são muito baixos, variando entre 0,01 mdL para valores nove vezes mais

elevados, na ordem dos 0,09, mas ainda muito baixos. No entanto, mesmo o valor mais

elevado nÍÍo levanta preocupações a nível ambiental, pois o valor limite do decreto-lei é de

Zmefi.
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Na figtrra 27 representa-se a evolução dos nitratos (mg /L [NOl-] ) durante os dias de recolha

da Época Baixa.
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Figura 27: Evolução nitratos (mg /L tNql) durante os dias de recolha da Epoca Baixa

Não se veriÍica nenhuma tendência em termos de teores em nitratos ao longo dos dias de

recolha do efluente na época baixa. O valor mais elevado registou-se no dia l4l5, mas tal não

se coÍrsegue relacionar com operações que decorreram ao longo do dia e o valor inferior a

2115. Esta gama de valores, extemarnente variável, remete à viabilidade do método. O

método potenciométrico para determinação de nitratos responde a actividades de iões NO3-

entre 0,14 a 1400 mg NO3- tL. A determinação dos nitratos atavés deste método pode sofrer

interferências de alguns iões, entre eles os iões No2-, CN-, S2-, Br, I-, Clo:- e Cloc-. Como o

electrodo é selectivo à actividade dos iões, a força iónica deve ser constante em todas as

amostras e padrões. Em alternativa, poderia-se determinar os nitratos por cromatografia por
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troca iónicq no qual a concentração minima detectrível é de aproximadamente 0,1 mg/L,

necessitando-se apenas de 100pL de amostra. No entanto, a este método também estão

associados problemas, tais como, no caso de concentrações elevadas podem ocorrer

interferências com a resolução do método.

Na figura 28 ilustra-se a evolução dos Sólidos Suspensos totais (mg/L) durante os dias de

recolha da Época Baixa.
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Figura 28: Evolução dos Sólidos Suspensos totais (mg/L) durante os dias de recolha da Época

Baixa.

Os teores em sólidos suspensos totais registados durante os dias de recolha da caixa

colectora" são praticamente iguais, à excepção dos dias l4l5 e 416, que apresentam valores

inferiores aos restantes.
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Na tabela 22 estão representados os valores experimentais em comparação com os valores

limite segundo o decreto-lei 306107 em relação aos parâmetos analisados para a recolha na

caixa colectota global.

Comparando estes valores com os valores do decretoJei constata-se que tanto o pH resultante

da mistwa das alíquotas como o pH médio estão ambos dentro do pH permitido por lei. Os

teores em CQO, azoto total e nitratos são superiores aos valores limite permitido por lei. Os

teores em fósforo total, cobre, feÍro, manganês e SST estão dentro dos valores limites do

decreto-lei.

Num futuro üatamento há que privilegiar o facto de o pH não ser constante ao longo dos dias

e poder haver necessidade de neutralizaçáo do efluente e no caso de opção por tatamento

biológico, ter em conta os valores elevados de CQO e azoto total, como já foi referido

anteriormente. Também se deve ter em conta que a Íazáo C:N:P apresenta valor médio de

234:6:0.5, devendo estar compreendida entre 15-30:1:0.5. Quando esta razão excede os

valores de 30:l:0.5 as quantidades relativas de azoto e fosforo são consideradas deficientes

em relação ao carbono orgânico. Este facto indica que os microrganismos presentes no

efluente não consomem eficazrnente os subsEatos orgânicos, o que dificulta um tratarÍrento

biológico efrcaz.
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Tabela 222 Comparuç.âlo entre os valores experiementais e limite dos parâmetos analisados

para a recolha na caixa colectora global.

Par{metros

pH médio
pH mistura

Temperatura ("C)
Coudal (L/min)
CQO (mg/L oz)

Azoto total (mg N/L)
Fósforo total (mg P/L)

[Fel mg/L
[Cul mg/L
[Mnl mg/L

Nitratos (melL tNO3l)
SsT (mg/L)

C:N:P

Valores experimentais
Valores limite

decreto-leitíM,lOT
6,0-9,0
6,0-9,0

Aume,nto de 3oC

150
15

l0
2,0
1,0
2r0
50
u:

7,5 * 1,2

9,0 +2,4
23,0 L 1,2
16,0 + 7,8

4692*2832,6
36+32,8
3,0+2,9
0,8 + 0,2

0,09 + 0,04
0,05 + 0,03
289 + 398,9
1,64 + 0,8
234:6:0.5

Como se pode observar na tabela anterior, o pH médio é 7,5 enqr.nnto o pH da misnra é 8,0.

Estes resultados podem ser explicados de acordo com duas hipóteses, referidas na secção

anterior.

Segrrndo Haynes et al. (1971), na Época Baixa devemos ter valores de pH entre 6,5 - 8,0. O

valor sugerido por este autor está de acordo com o pH médio e pH da misttra dos resultados

experimentais.

Segundo o mesmo autor, o caudal difuio deve rondar os 352.000L I üa. Sendo o caudal médio

de l6llmin e o dia de laboração de 8 horas, o caudal diário da época baixa é de

aproximadamente 7680L por dia. O caudal diário determinado experimentalmente é múto

inferior ao valor citado na literattra, no entanto, há que ter em conta as dimensões das adegas

em esfudo, que no caso deste autor devem ser consideravelmente superiores.
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Comparando os caudais médios diários da linha de enchimento e da caixa colectora da adega

velha, de 4800l/diae3369Uüa, respectivamente, pode-se concluir que durante a época baixa

as operações que produzem mais caudal decorrem no edificio de engarrafamento.

De acordo com Bories et al. (2005) o efluente ütivinícola durante a epoca baixa tem pH

próximo de 5,0; valores de SST próximos de 3300 mgL, de CQO próximos de 14600 mgtL e

de Nitratos póximos de 0 mg/L.

Comparando os valores experimentais com os valores da literatura, o efluente resultante da

recolha da caixa colector4 apresenta teores muito diferentes do autor. O efluente recolhido

apresenta pH médio e pH da mistura superiores aos sugeridos pelo autor. Em termos de SST e

CQO, o autorpropõe valores múto superiores aos determinados experimentalmente.

Em relação aos nitratos, a situação é contrária à referida anteriormente, o valor proposto pelo

autor é müto inferior à determinada experimentalmente.

Os autores Habouzit and Torrijos (1998), sugerem que durante a época baixa produz-se um

efluente oom um CQO ente 8000-16000 mglL e SST aproximadamente 1000mg/L. O valor

de CQO determinado experimentalmente é inferior ao valor de CQO referido pelo autor, bem

como o valor de SST.

Segundo Andreotolla" G. (2005) na época baixa o efluente tem as seguintes características:

CQO entre 6802 + 4982 mgtL, SST ente 722 *.74O mdL, aznto total entre 29,2 + 22,1 mgtL

e Temperatura entre9,2 + 3 'C.

Os valores de CQO, SST e Azoto total determinados experimentalmente estão dentro dos

intervalos propostos pelo autor. O valor médio de temperatura para esta época deveria estar

compreendido entne 6"C e l2qc, muito abaixo do valor determinado experimentalmente.

Página ll0



Época Baixa

Por outro lado, Chapman et al.(1995), obteve as seguintes característicasi paÍa um efluente

vitivinícola na época baixa: aznto totail 2240 mglL, fósforo total próximo de 0,lmg/L e pH

entre 6-10. Segundo o mesmo autor (2001) o teor em fósforo total deve estar compreendido

enüe 5,1-9,3 mg[L.

O efluente da caixa colectora global tem o valor de azoto total e pH denüo dos valores

encontrados na literatura. Em relação ao fósforo total, o valor experimental encontra-se

abaixo do valor da literatnra.

De acordo com o mesmo autor, o valor da ruzÃo C:N:P deve estar compreendido entne 15-

30:l:0,5. O efluente em estudo apresenta uma razão C:N:P de 234:6:0.5, muito superior aos

valores sugeridos pelo autor. O rápido metabolismo do carbono orgânico pelas populaçoes

microbianas requer uma quantidade de oxigénio eqúlibrada com outros nutrientes essenciais,

particularmente o aznto e o fosforo. Um deseqúlíb,rio do oxigénio ou dos nutrielrtes

essenciais pode alterar o eqúlíbrio bioquímico, levando a odores indesejáveis e

comprometendo umapossível aplicaçÍto deste efluente ern solos.

III.4 - Conclusão

Neste capítulo foram c.aracteizadasum conjunto de operações distintas que ocorrem naêpca

baixq entne elas, a lavagem do filro de terras de diatomáceas da Adega Velhq a lavagem do

filtro de terras de diatomáceas da câmara de estúilizaçÍto tartáliW a higienizâção do

eqúpamento de filtração tangencial e a higienização das cubas de inox. Para além disso foram

monitorizadas ao longo de um dia as caixas colectoras da Adega Velha e do edificio de

engarrafamento. A caixa colectora global foi monitorizadaao longo de vários dias.
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A lavagem dos filtos de terras, ambos situados na Adega Velha apresentarn valores CQO e

de nitratos superiores aos valores limite permitidos por lei. A lavagem destes filtros gera um

caudal médio de 303 Lldia.

Ao comparar os parâmetros obtidos na caracterização do efluente resultante do filtro de terras

de diatomáceas da Adega Velha (FTDAV) e os parâmetros do efluente resultante do filtro de

terras de diatomiáceas da estabilização tartrárica (FTDET) chega-se as seguintes conclusões:

pH, temperatura, azoto total e fosforo total são semelhantes; os valores de CQO, metais,

nitatos e SST são diferentes. Mas tal tarnbem acontece com o valor do caudal. O caudal do

filto da adega velha é de l4llmin e o filto da estabilização tartiírica é de 22I/nrn Este facto

leva a considerar a carga orgânica de ambos os efluentes:

Carga orgânica FTDAV: 1523 mgtL * 14 : 21.322 mg/ min.

Cargaorgânica FTDEr : 305 mg/L * 32 = 9.7 60 mg/ min.

A carga org&rica do filtro de terras de diatomríceas da adega velha tem mais que o dobro da

carga orgânica do filtro de estabilização tartiárica.

A higienização do equipamento de Íiltação tangencial produz um efluente com elevado teor

de nitratos. Para uma correcta c,aracteizaçiio do efluente resultante desta filtração seria

importante saber a quantidade de caudal gerado por esta operação, no entanto a CARMM não

tem recurso a caudalímetros e a elevada pressâo de saída do efluente torna impossível a sua

quantificação com os recunios existentes.

A higienização das cubas de inox é uma operação que decorre exclusivamente na época baixa

Tal como na operação descrita no parágrafo anterior não foi possível a medição de caudal da

mesma. O efluente resultante desta operação tem valores de pH e CQO superiores aos valores

limite do DL 306107. O valor de CQO indica o elevado teor em matéria orgânica deste
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efluente. Em relação a este parâmetro, esta operaçáo é a que tem o valor mais elevado, que

tem elevada importância no valor de CQO detectado na caixa colectora daadegavelha.

O efluente da caixa colectora da adega velha, apresenta um pH predominantemente ácido, isto

deve-se ao facto do vinho ter um pH ácido. Este valor resulta maioritariamente das operações

de limpeza do material onde está armazenado e é filnado o vinho. O valor de CQO : 11642

mglL Oz> 150 mglL 02 ( DL. 306107) resulta da operação dehrgerdza,to das cubas de inox.

Sendo o caudal médio diário da caixa de 7680l/di\ a carga orgânica deste efluente é a

seguinte:

Carga org&rica Av = I 1642 mg OzlL * 7 680 Ll dia: 8941 0 g O2l dia.

O azoto total também se encontra acima do valor limite no anteriormente referido Decreto-lei;

este teor pode resultar da higienização das cubas de inox (operação para a qual não se

determinou este parâmetro devido à inviabilidade do efluente), pois sendo o teor em azoto

total das restantes operações não detecüável, pode indicar esta suposição.

No que concerne à possibilidade de tratamento deste efluente há que privilegiar o facto de o

pH não ser constante ao longo dos dias e poder haver necessidade de neutralização do

efluente. No caso de opção por tratamento biológico, deve-se ter em conta os valores elevados

de CQO e azsto total, como já foi referido anteriormente.

Na caixa colectora da linha de enchimento veriÍica-se a mesma situação em termos de CQO e

azoto total, sendo nesta o pH predominantemente alcalino. A carga orgânica da linha de

enchimento é a seguinte:

Cargaorgânica Liúadeenchimenro = 2000 mgtL t 3369 Udia= 6738 gl dia.

A liúa de enchimento é o tmico sector da CARMM que não sofre diferenças significativas

em termos de efluente, pois as operações realizadas ao longo de todo o ano são semelhantes.
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O caudal médio dirírio durante a época baixa é de aproximadamente 7680Lldia- Comparando

este valor oom os caudais médios diários da linha de enchimento e da caixa colectora da

adega velhq de 4800l/dia e 3369L1ü4 respectivamente, pode concluir-se que dtrante a

época baixa as operações que mais caudal decorrem no ediffcio de engarrafamento.

Neste ponto seria fundarnental a determinação do CBO do efluente, para ter em conta a

relação 
- 

que devení ser sempre de valor superior a l. Se esta relação estiver abaixo de l, a

fracção de matéria orgânica biodegraúível é elevada e hií provável indicação para tatarnento

biológico. No entanto, se esta relação esüver acima de I a fracção de matéria orgânica não-

biodegradrível é elevada e não há indicação de viabitidade um tratamento biológico.

( www.esac.pt)

A carga orgânica média diária deste efluente é a seguinte:

Carga orgânica caixacotecroraglobal: 4692 mgOzlL * 7680 Udia : 36.034 gO2t üa.

Apesar de não poder haver uma relação directa entre os valores das cargas orgânicas da linha

de enchimento e da caixa colectora da adega velha com a caixa colectora global, visto que as

medições foram efectuadas em dias diferentes, pode-se constatar que apesar dos valores de

CQO medidos para cada local sejarn müto diferentes, pois são afectados pelo factor diluição,

a carga orgânica diríria na caixa colectora global é a soma das cargas das caixas de cada

edificio.

Quando comparados os valores de nitatos das operações que decorrem na adega velha com

os valores da caixa colectora do mesmo local, constata-se que são discordantes, pois os

valores resultantes das operações sâo muito elevados e em termos de caixa colectora não são

detecüíveis níveis de nitratos. Esta comparação levanta questões acerca da veracidade do

método. O método de determinação dos nitratos, por potenciometria, não é o mais viável.
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Como altemativa ao método utilizado poderia-se ÍecorreÍ à determinação dos mesmos por

HPLC.

O efluente resultante da caixa colectora global é um efluente com grande variabilidade quer

ao longo do póprio diq como ao longo do período em que decorre a épocabaixa No elrtanto

pode-se encontrar uma relação causa-efeito, ou sejq sabendo o tipo de operação que decorre

pode-se associar o seu efeito em termos de caixa colectora.

No entanto, uma das maiores dificuldades encontadas para a caractniz,açilo do efluente

prendeu-se ao facto do tempo de üda dos equipanrentos. Os equipamentos úilizados para

caructeização eram muito antigos e podem suscitar algum tipo de inviabilidade de resultados.

A época baixa rrão é representante em termos estatísticos pdraacaructetizaçito do efluente de

qualquerud"gq assim, o capítulo seguinte apresenta a caractelJrzação da Época de Campanha

da Adega Cooperativa de Reguengos de Monsaraz.
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Capitulo IV- Época de Campanha

fv.l- Introdução

A produção de vinho é dividida em época de campanha e época baixq que envolvem

essencialmente o manuseamento de mosto e de vinho fennentado, respectivamente.

A época de campanha ocorre num período de tempo que varia entre 6 a 20 semanas. Durante

este tempo ocoÍre a época da colheita, esmagamento das uvas e a ferrrentação do mosto que

vai dar origem ao viúo. (Chapman et a1.,2001)

A variabilidade da composição do efluente depende principalmente da época e do tipo de

operações que nela ocorem. A carga orgânica mráxima normalmente acontece ente os meses

de Setembro aNovembro - Época de Campanha.

Algumas operações no processo de produção do viúo - como as limpezas dos tegões,

prensas, tanques de fermentação e transfegas originam grandes quantidades de efluente.

(Bories et a1.,2005)

A extracção e separação do mosto dos engaços, a sua ferrrentação ate dar origem ao vinho e

separação do mesmo das borras resulta em elevados níveis de perdas de produtos durante as

operações de rotina. Como resultado, o efluente produzido durante a época de campanha, tem

um elevado nível de compostos orgânicos, nutrientes e é de cariácter mais ácido que o efluente

produzido durante a época baixa. (Chapman et aL.,2001)
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Segundo Haynes et at. (1971), por cada tonelada de uvas prensadas geram-se 6248L de

efluente.

Nesta altura do ano o período de laboração da adega é completamente variável e depende da

quantidade de uva que é recebida por dia.

O período de laboração da linha de enchimento é entre as 7.30h e as 16.30h podendo sofrer

alterações de acordo com a quantidade de encomendas.

E importante salientar que as lavagens mais exaustivas dos equipamentos ocolrem ao sábado,

que é o dia em que não há recepção de uva.

A Íigura seguinte mostra algumas actividades que contribuem para a geração de efluente

durante a época de campanha:

Figura 29: Equipamentos que geram efluente na época de campanha

Legenda:

1. Tegões de recepção da uva
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2. Prensas

3. Depósito onde o mosto sofre fermentação

4. Destilaria

A recolha do efluente resultante das operações ocorreu apenas na Adega Velha sendo que na

Adega Nova acontecem o mesmo tipo de operações havendo apenas distinção na uva que é

processada; na primeira uva regional, na segunda uva DOC.

Também houve recolha apenas na caixa colectora da Adega Velha pois é de flícil acesso,

sendo a caixa colectora da Adega Nova no local de passagem dos reboques de transporte de

uv4 impossibilitando o seu acesso.

As actividades com maior contibuto para a geração de efluentes, tanto na Adega Velha como

na Adega Nov4 nesta altura do ano são: lavagens dos tegões, das prensas, tanques de

fermentação e tanques de armazenamento de vinho depois de este ser transfegado para a linha

de enchimento. E importante realçar que durante este período também há laboração da linha

de enchimento, lavagens dos pavimentos e consoante a necessidade, também podem acontecer

lavagens dos filtros de terras de diatomáceas da Adega Velha.

Este capítulo do trabalho incide sobre a caracteização fisico-química do efluente gerado em

algumas das operações descritas anteriormente, nomeadamente na lavagem dos tanques de

fermentação (de ünho tinto e de viúo branco), caixa colectora da adega velha e caixa

colectora final da adega (esta caixa colectora é a que junta os efluentes resultantes das

operações antes dos mesmos enharem no sistema de esgotos municipal).

Esta recolha de efluente ocolreu de modo a caracteizar o efluente gerado durante a época de

campanha. Foi também caracterizado o caudal, pH e temperatura ao longo do dia e que
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ocoÍreram as recolhas. O período em relação ao qual se referem as caracterizações vai desde o

üa26 de Setembro ate ao dia l0 de Outubro.

frl .2- Procedimento Experimental

IV.2.1 - Adega velha

A recolha da amosta do efluente resultante da lavagem com ágrra das cubas de fermentação

de inox, que são reservatórios de vinho tinto, ocorreu no dia 26 de Setembro. Acaractertzryíão"

flsico-química do mesmo foi efectuada no laboratório de águas da trE aos parâmetros de

CQO, CBO, SST, fósforo total, amto total, metais (cobre, ferro e manganês) e nitratos pelos

mesmos métodos citados no capítulo anterior.

Para este efluente o volume total recolhido foi aproximadamente 5L, com Íecurso a runa

proveta. Foi impossível medir caudais devido à elevada geração de caudal da operação. No

entanto foi medido o valor de temperatura e de pH, com recurso a um termómetno e ao

potenciómeto da adega respectivamente, segundo os métodos referidos no Anexo D e os

procedimentos referidos no anexo H.

A amostra do efluente resultante da lavagem com água dos depósitos de ferrrentação de inox,

que são reservaórios de virúo branco, foi recolhida no dia 27 de Setembro. AcaraasrtzAáo

fisico-química do mesmo foi efectuada no laboratório de ágrras da UÉ aos mesmos parâmefros

que o efluente resultante da lavagem das cubas de inox.

Para este efluente o volume total recolhido foi aproximadamente 5L, com recurso a uma

proveta. Foi impossível medir caudais devido à elevada geÍaçáo de caudal da operação. No

Página l19



Épocade Campanha

entanto foi medido o valor de temperatura e de pH, com recurso a um termómetro e ao

potenciómetno da adega respectivamente.

Na caixa colectora da adega velha a recolha da arnostra de efluente ocoÍÍeu no dia I I de

Outubro. Foi acompanhado o volume, o tempo, a temperatura e o pH a cada hora durante o

dia de laboração, com recurso a proveta, cronómetro, termómeto e potenciómetro da adega,

respectivamente. No final do dia armazenou-se uma amostra do efluelrte global, para cada

parâmetro, para posterior caracterização no laboratório de águas da UÉ, aos mesmos

parâmetros que o efluente resultante da lavagem das cubas de inox.

IV.2.2 - Caixa colectora global

As recolhas das amoshas do efluente da caixa colectora global ocorreram nos dias 25,26,27,

28 e 29 de Setembro e nos dias 4, 8 e 10 de Outubro. Foi acompanhado o volume, o tempo, a

temperatura e o pH a cada recolha durante o dia de laboração, com recurso a provet4

cronómetro, termómetro e potenciómetro da adega respectivamente. No final do dia

annazenou-se uma amosha do efluente global de cada dia" paÍa cada parâmetro, para posterior

caracterizaçáio no laboratório de águas da UÉ, aos mesmos parâmetros que o efluente

resultante da lavagem das cubas de inox.

Os resultados destas operações encontram-se em anexo (Anexo F).
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IV.3- Apresentaçõo dos resultados e discussão

M.l - Recolha da hvagem com água das cubas de inox (amazenagem de vinho tinto)

Quando ocorre a tansfega do vinho novo, a cuba onde este se encontra no início é lavada com

água de modo a retirar resíduos (denominado sarro) que adere'm às paredes da mesma

Os dados da recolha são os seguintes:

Volume total recolhido: aproximadamente 5L

Não foi possível fazpr a medição do caudal desta operação, devido ao elevado valor do

mesmo. @sta operação é acompanhada do retirar do bagaço das cubas)

Na tabela 23 estão representados os valores de pH e temperatura pdfraa lavagem das cubas de

inox de vinho tinto.

Tabela 23: Valores de pH e temperatura da lavagem das cubas de inox

Patámetros
YaIor

T
3.76 20.o

Aspecto: límpido, coloração corde-rosa claro

Cor: não visível na diluição de 1:20

Cheiro: não detectável na dilúção l:20
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Na tabela 24 estÃo representados os valores experimentais em comparação com os valores

limite segundo o decreto-lei 306107 em relação aos parâmehos analisados para a recolha da

lavagem das cubas de inox.

Comparando estes valores com os valores do decreto-lei, constata-se que os teores em fósforo

total, nitatos, sólidos suspensos totais, ferro, cobre e manganês estÍ[o em conformidade com

os perrritidos por lei. O pH deste efluente é inferior ao pH do valor limite. O valor de CQO é

muito superior ao valor limite, bem como o teor em azoto total.

Em termos ambientais este efluente pode ter os mesmos impactos ambientais que o efluente

resütante da recolha da caixa colectora da adega velha referidos no capitulo anterior, pois os

parâmetos em excesso são os mesmos.

E importante referir novamente que o efluente vai sofrer mistnra até chegar à caixa colectora

global e ser inclúdo no sistema colector municipal.
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Tabela 24: Comparação entre os valores experiementais e limite dos parâmetos analisados

para a recolha da lavagem com água das cubas de inox

Parámetros Valores experimentais
Yelones limite

decreúo-lei 3íM,lO7

pH
Temperaturs ("C)

Caudal (I/min)
CQo (me/L oz)

Azoto total (mg N/L)
X'ósforo total (mg P/L)

[Fel mg/L
[Cul mgll,
tlfinl mg/L

Nitraúos (melL tNO3l)

3,8
20,0

6,0-9,0
Aumento de 3"C

150
l5
10
2r0
lr0
2,0
50
60

1254/.
38,4
8,7

0,00
0,02
0,03
13,3

Segrmdo Eusébio et al. (2004) o efluente resultante da lavagem dos tanques de vinificação

tem o CQO entre 7000-40000 mglL 02, o eu€ se verifica neste efluente.

Por outro lado, de acordo com Vlyssides et al. alavagemdas cubas de fermelrtação de vinhos

tintos produz um efluente que deve ter um valor de CQO próximo de 840 mg/L. O valor

determinado experimentalmente é muito superior ao valor proposto pelo atrtor.
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1Y.3.2 - Recolha da lavagem com água dos depósiúos de inox (amazenagem de vinho

branco)

Como já foi referido na secção anterior, quando ocoÍre a transfega do vinho novo, o depósito

onde este se encontra no início é lavado com água de modo a retirar os resíduos das paredes

do mesmo.

Os dados da recolha são os seguintes:

Volume total recolhido: aproximadamente 5L

Não foi possível fazer a medição do caudal desta operação, deüdo ao elevado valor do

mesmo. (Esta operação é acompanhada do retirar do bagaço dos depósitos)

Na tabela 25 estão representados os valores de pH e temperatura paÍa a lavagem dos depósitos

de inox de viúo branco.

Tabela 25: valores de pH e temperatura da lavagem dos depósitos de inox

Parámetros T
Velor 3.09 17.5

Aspecto: límpido, coloração amarela

Cor: üsível na dilúção de l:20, arnarelo claro

Cheiro: não detectável na dilúção 1:20
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Na tabela 26 estâo representados os valores experimentais em comparação com os valores

limite segundo o decreto-lei 306107 em relação aos parâmetros analisados para a recolha da

lavagem dos depósitos de inox.

Comparando estes valores com os valores do dec,reto-lei, constata-se que os teores em

nitratos, sólidos suspeÍrsos totais, ferro, cobre e manganês estão em conforuridade com os

permitidos por lei. O pH deste efluente é inferior ao pH do valor limite. O valor de CQO é

muito superior ao valor limite, bem como o teor em azoto total.

Este efluente tem os mesmos problemas em tsmos de impactos ambientais que o efluente

resultante da lavagem com água das cubas de inox de fermentação de vinlro tinto e o seu

tratamento deve ter em conta os mesmos factores.

Tabela 26: Comparação entre os valores experimentais e limite dos parâmetros analisados

para a recolha da lavagem dos depósitos de inox

Parômeúros

pH
Temperaturs CC)

Caudal (I/min)
CQO (mslLo2)

Azoto toúel (mg N/L)
Fósforo totel (mg P/L)

lFel mS/L
[Cul mgll,
[Mnl mg/L

Nitratos (mell- tNO3-l)

Valores experimentais

3,1

17,5

9408
293,6

1,43
0,00
0,35
16,2

Valones limite
decreto-lei 306107

6,0-9,0
Aumento de 3"C

150
15

l0
2,0
1,0
2,0
50
60Issr
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Segundo Eusébio et al. Q004) o efluente resultante da lavagem dos tanques de vinificação

deve ter o valor de CQO entre 700040000 mglL, o que se verifica neste efluente.

De acordo com o mesmo autor, o efluente resultante de uvas brancas deve ter os parâmetros

entre os seguintes valores: pH entre 4 e 4,99, CQO entre 3100 e 27200 mg[L, SST entne 170-

490 mg[L, Azoto total ente 21,3-64,0 mgtL. O efluente resultante da lavagem com água dos

depósitos de inox de fermentação de uvas brancas tem pH e teor em SST inferior ao referido

pelo autor, o teor em CQO esüí dentro do intervalo proposto e o teor em azoto é superior.

De acordo com Vlyssides eÍ al., alavagem dos depósitos de fermentação de vinhos brancos

deve produzir um volume de efluente com CQO ente de 270 + 0,004 mg/ L Oz. O valor

determinado experimentalmente em relação a este parâmetro é muito superior ao proposto

pelo autor.

M3- Recolha de efluente da caixa colecúora da Adega Velha

Na época de campanha, neste edificio há descargas de uva, fermentação alcoólic4 desencuba,

prensagem, fermentação maloláctica, maceração e clarificação.

No entanto, a recolha do efluente da caixa colectora da adega velha ocorreu fora da época de

recepção da uva A recolha ocorreu no dia em que se iniciaram as lavagens pós-vindima

Nas figtras seguintes enconfiam-se esquematizadas as evoluções de caudal, pH e temperatura,

respectivarnente ao longo de um dia de laboração na adega velha
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Ceudal
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Caixa colectora da Adega Velha
Caudal vs Hora
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Figrra 30: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora da Adega Velha

pH

Caixa colectora daAdega velha
pHvs Hora

9
8
7
6
5
4
3
2
I
0

8 9l0llt213t41516t7lE
Hora

Figura 31: EvoluçÍto do pH ao longo dia na caixa colectora da Adega Velha
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Caixa colectora da Adega Velha
T('C) vs Hora
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Figura 32: Evolução da Temperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora da Adega Velha

Na figrra 30 observa-se a evolução do caudal (L/min) ao longo do dia na caixa colectora da

adega velha. O caudal mais elevado é registado às S.30b que coresponde ao inicio das

operações na adega, lavagem dos pavimentos e das cubas de fermentação. Novos picos de

caudal são registados as 13.30h e às 14.30h, que correspondem às lavagens dos filtos de

terras de diatomráceas e à descolmatação com água quente dos filtros de estabilização

continua.

Tal como foi verificado atavés da anrâlise dos dados da caixa colectora da adega velha na

época baixa, a principal conclusão que ressalta dos dados é a inegularidade do caudal ao

longo do dia. TaI deve-se ao facto da natureza descontínua dos processos levados a cabo em

indústrias deste sector de actividade.

Na figrra 3l está representada a evolução do pH ao longo do dia na caixa colectora da adega

velha. Regista-se uma variação de pH entre 2,64 a7,72 aa longo do dia. O pH inferior resulta
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de efluentes produzidos durante lavagens de equipamentos, cubas de fermentação e pÍ€nms

(operações que decorrem ao longo de todo o dia), o pH de 7,72 resulta de lavagens de

pavimentos e erxqguÍrmento dos eqúpamentos antes do inicio das operações. O pH varia de

acordo com o tipo de actividade que está a ser desernpenhada e é geralmente ácido.

Na figrra 32 estir representada a evolução da temperatura ao longo do dia na adega velha Os

valores de temperatura estâo compreendidos entre 21,0 e 24,0 oC, à excepção de um pico

registado às 14.30, com um valor de temperatura de aproximadamente 41,loC. Os valores

inferiores têm origem em actiüdades como enxaguarnento do filtro de terras de diatomáceas e

lavagem de pavimentos. O valor superior tem origem da descolmatação com recurso a água

quente dos filtros do sistema de estabilização continua-

Uma vez mais, quando se registam estes valores de temperatura deve-se ter em consideração a

poluição térmica que este efluente pode provocar. No entanto é importante reforçar a ideia

que este tipo de indústrias não sofre do problema de poluição térmica pois os valores mars

elevados de temperatura são pontuais e resultam de operações específicas. Estes irão sofrer o

efeito de mistura e quando são recebidos no colector municipal já apresentarão uma

temperatura mais baixa

Na tabela 27 estÃo representados os valores experimentais em compaÍação com os valotps

limite segundo o decretoJei 306107 em relaçÍlo aos parâmetros analisados para a recolha na

caixa colectora da Adega Velha
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Comparando estes valores com os valores do decretoJei, observa-se que os teores em fosforo

total, nitatos, solidos suspensos totais, ferro, cobre e manganês estão em conformidade com

os permitidos por lei. O pH deste efluente é inferior ao pH do valor limite. O valor de CQO é

muito superior ao valor limite, bem como o teor em azoto total.

Este efluente tem os mesmos problemas em termos de impactos ambientais que o efluente

resultante da lavagem com água das cubas de inox de fermentação de vinho tinto e o seu

tatamento deve ter em conta os mesmos factores.

Tal como foi abordado no capítulo anterior, é importante estimar a razáo C:N:P para este

efluente. Este parâmeto foi calculado de acordo com as expressões utilizadas para cálculo do

mesmo na caixa colectora da adega velha na época baixa.

Tabela 27: Comparação entre os valores experimentais e limite dos parârnetros analisados

para a recolha da caixa colectora da Adega Velha

Parâmeúros Valores experimentais Valores limite
decreto-lei 306107

pH médio
pH da mistura

Temperatura média ('C)
Caudal médio (I/min)

CQO (mg/L Oz)
Azoto total (mg N/L)

X'ósforo total (mg P/L)
lFel mSÃ
[Cul mg/L
[Mnl mg/L

Nitratos (melL tNO3-l)
ssT (ng/L)

C:N:P

5,0
3,7

25,0
ll,0

15680
66,1
2,3
1,84
0,00
0,10
8,0
8,8

l125:14.7:0.5

6,0-9,0
6,0-9,0

Aumento de 3'C

150
15

l0
2,0
1,0
2,0
50
60
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Como se pode observar na tabela anterior, o pH médio é 5,0 enquanto o pH da mistura é 3,7.

Estes resultados podem ser explicados de acordo com duas hipóteses, referidas no capítulo

anterior. Teria sido relevante efectuar-se uma medição de pH após cada mistura das alíquotas.

A razão C:N:P 1125:14.7:0.5 > 30:l:0.5, inücq que tal como no capitulo anterior, este

efluenúe tem uma qtrantidade de carbono excessiva em relação às quantidades de azoto e

fósforo.

M.4 - Recolha do efluente da caixa colectora global

A caixa colectora é a caixa do sistema de esgotos onde se mme todo o efluente resultante das

operações antes de este dar entrada no sistema de esgotos municipal.

Nas tabelas seguintes estão representados os valores experimentais médios e no caso do pH da

mistura para os parâmetos analisados para a recolha na caixa colectora global.
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Tabela 28: Valores experimentais médios de pH, temperattr4 caudal, CQO, Azoto total e

fósforo total e no caso do pH da mistura para a recolha da caixa colectora global.

Dias de

recolha

pH

médio

25 - Set

26 - Set

27 - Set

28 - Set

29 - Set

4-Out

8-Out

l0 - Out

Média

PHT
mistura CC)

6,5 27,3

4,7 27,0

4,7 26,0

6,1 24,5

5,1 22,4

6,3 23,2

10,7 23,4

10,5 23,3

Caudal CQO Ntotal P total

(L/min) (mg/LO) (msN/L) (mgP/L)
C:N:P

202.9:2.2:0.5

275:3.4:0.5

98.3:2.2:0.5

258.7:3:0.5

157:3:0.5

199:2:0.5

304:l1.0:0.5

83.5:4:0.5

6,3

5,9

5,5

6r8

5,4

6,8

714

518

26,0

30,0

22,5

23,0

22,0

29,1

23,0

27,0

4704

9408

3136

4704

3136

3136

3836

3136

16,5

38,42

23,3

18,0

20,6

10,98

49,39

49,39

3,84

5,64

5,26

3,0

313

2,6

2,08

3,18

6,2 6,9 25,0 25,0 4400 29,0 3,6 202:4:0.5
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Tabela 29: Valores experimentais médios de [Fe], [Cu], [Mn], nitratos e sólidos suspensos

totais para a recolha da caixa colectora global.

Dias de recolha
[Fel [Cul [Mnl Nitratos

(mg Fe/L) (mg CulL) (mg MnlL) (metL tNO3-l)
SST (ms/L)

25 - Set 0,95 0,07 0,06

0,08

26 - Set

27 - Set

28 - Set

1,04 0,02 0,10

l,l9 0,06

1,01 0,01 0,07

31,0

7,07

514

30,0

10,7

5

0,5 1

0,59

0r6

0,429

0,51

0,30

0,251

1,356

29 - Set

4-Out

8-Out

10 - Out 3,99

2,17 0,03 0,10

1,27 0,06 0,04

l,6l 0,09

0,07

0,00

0,00

25,8

8,59

57

22,0Média 0,57

O dia 29 de Setembro é um dia que assume relevante importanciq pois não houve laboração

da linha de enchimento. Houve recepção de uva e as duas adegas estiveram a laborar

normalmente.

A figura 33 pretende representar a evolução da cor e pH das amostras recolhidas ao longo do

dia 2619 na caixa colectora durante a época de campanha. Após comparação da variação da

cor com o pH, verifica-se que as actividades decorrentes ao longo do dia influenciam estes

parâmetros, como já foi referido no capítulo anterior. A relação que se enconüa é igual à

razáo verificada pdra a época baixa, que püa tons mais vermelhoV cor de vinho, resultantes

7I 0,080,03
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de operações relacionadas com viúo tinto, veriÍicÍLm-se pH mais baixos. Os efluentes

incolores ou cinzento claro apresentam pH próximo de neutro e resultam essencialmente de

lavagens com água. Os efluentes com coloração amarela são os que registam pH superior,

alcalino, resultando de operações da linha de enchimento. Assim, a identificação das

operações torna-se possível através da análise do conjunto cor do efluente e pH respectivo.

Figura 33: Evolução da cor e pH das amostras recolhidas ao longo do dia 2619 mcaixa

colectora durante a época de campanha
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A figrra 34 pretende ilustrar a evolução do pH da mistura durante os dias de recolha da

Épocade Campanha

Evolução do pH da mistura na

Época de Campanha
LO,7 10,5oH Lz

'10
8 6,5

6

4

2

6,t 613
4,7 4,7 5,L

/////."§§s§
^/*'u-^ôu*^d^d"d"dd

"ôf uôf .âf g»f uôf df uô9 dr-d

Dias de recolha

Figura 34: Evolução do pH da mistura durante os dias de recolha da Época de Campanha.

Como se pode observar na figrra 34, na maior parte dos dias em que ocorreu a recolha de

efluente, o pH da mistura foi maioritariamente ácido. Um pH mais elevado, alcalino, registou-

se nos dias 8/10 e 10/10. No dia 8/10 só já ocorreu recepção da uva na Adega Velhe enquanto

na Adega Nova já tinham tido inicio as operações de limpeza dos tegões e todos os

equipamentos associados à recepção da uva. O dia 10/10 foi o primeiro dia após vindima.

Neste dia, iniciaram-se as limpezas de todos os equipamentos associados à recepção da uva,

na báscula de recepçÍlo da uva e adega Velha

E importante comparar o dia 29t9 crlm os restantes, pois neste dia não houve laboração da

linha de enchimento. Em termos de pH da mistura nÍio se registarn diferenças notórias, com

excepção dos dias referidos anteriormente. Pode-se concluir que as operações associadas com

a vindima foram dominantes em termos de pH da mishra.
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A figura 35 ilustra a evolução do pH médio durante os dias de recolha da Época de

Campanha.

Evolução do pH médio na Época de
Campanha

pH 8
7
6
5
4
3
2
1
0

6,9 6,8
7r46,3 s,9 5,s 514 5,8

//,.o/u^.P"./^.§ dP§
,*oo ,-"e

-r* -r* r"*!*.]u*]"*.!ff
uô* 
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,,ô9 .ôf ,,ôf ,,ô* .ô* 

"*g"
Dias de recolha

Figura 35: Evolução do pH médio úrante os dias de recolha da Epoca de Carnpanha.

Como se pode observar na figura 35, na maior parte dos dias em que ocomeu a recolha de

efluente, o pH da mistura foi maioritariarnente ácido. Um pH mais elevado, neutro, registou-

se no dia 8/10, dia em na Adega Nova já tinhaÍn tido inicio as operações de limpeza dos

tegões e todos os equipamentos associados à recepção da uva, como já foi referido

anteriormente.

Tarnbém neste caso não se registam diferenças notórias entre o pH do dia 2919 e o pH dos

restantes üas.
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Na figrra 36 registam-se a evolução da Temperatura ("C) durante os dias de recolha da Época

de Campanha

Evotução da Temperatura na Época

de campanha
27,3 27 26 24,s 22,4 23,2 23,4 23,3Temperatura

(ec)

30
25
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0 ffiffi

./"////^"§^d§
^"eu"cô"§*"u#§ôd'"*ôd'"*.oo"*u,c"
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"ôf "ôf uôf uôf uôf ç,ôf nôf d,.-d
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Figura 36: Evolução da Temperatura fC) durante os dias de recolha da Epoca de Campanba

Como se pode observar na figrna 36, rláo existem grandes oscilações entre os valores de

temperatura ao longo dos dias. Nas secções anteriores foram observados valores de

temperatura muito elevados, nomeadamente na caixa colectora da Adega Velha e na caixa

colectora da Lirúa de Enchimento, rffi esses valores não se reflectem em termos de caixa

colectora global. E importante referir que ao longo de toda a época de vindima, a linha de

enchimento esteve sempre a funcionar. Valores mais elevados de temperaturao em

comparação com os restantes da mesma época foram detectados nos dias 2519 e 2619, mas é

necesúrio ter em conta que foram registados nos meses de Verão, em que a temperatura

ambiente não foi estável. Assim, pode-se aceitar como conclusão que niio existe risco de
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poluição termica. O dia em que se registou um valor inferior de temperatura, foi no üa2919,

em que não laborou a linha de enchimento.

A Íigura 37 representa a evolução do Caudal (L/min) durante os dias de recolha da Época de

Campanha

Figura 37: Evolução do Caudal (L/min) durante os dias de recolha da Época de Campanha.

Como é üsível na figura 37,Ítão existem grandes variações em terrros de caudal ao longo dos

dias de recolha. O valor mais elevado registou-se no dia 26/9, emque foi lavada uma cuba de

inox de vinho tinto. No üa 2919 registou-se o valor inferior de caudal, o que pode ser

justiÍicado pela situação mencionada anteriomrente, a linha de enchimento não estava a

laborar. E importante referir uma vez mais a natureza descontínua dos processos levados a

cabo em industrias deste sector de actividade.
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A figura 38 ilusta a evolução do CQO (mg/L Oz) durante os dias de recolha da Época de

Carnpanha.
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Figura 38: Evolução do CQO (mg/L 02) durante os dias de recolha da Época de Campanha

Como se pode observar na figura 38, o valor de CQO do dia 2619 é superior em comparação

com os restantes, aproximadamente para o dobro. Como já foi referido anteriormente, neste

dia ocorreu a lav4gem de uma cuba de inox de vinho tinto, que sendo runa operação com

elevado teor em CQO pode promover este tipo de resultados. O dia 2919, sendo de nafireza

diferente dos restantes, não regrsta diferença em termos deste parâmeto.
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Na figura 39 representam-se a evoluçÍlo do Azoto total (mg N/L) durante os dias de recolha da

Epoca de Campanha.

Evolução do Azoto total na Época

de Campanha
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Figura 39: Evotução do Azoto total (mg N/L) durante os dias de recolha da Época de

Campanha

Como se pode observar na figura 39,lnão se verifica nenhuma tendência em termos de teores

em azoto total ao longo dos dias de recolha do efluente na época baixa Os valores mais

elevados registaram-se nos dias 8/10 e 10/10, mas tal não se coÍrsegue relacionar com

operações que decorreram ao longo do dia, aposaÍ de já ocorrerem depois do pico de vindima

Oul:ro valor mais elevado registou-se no dia 26/9,no qual ocorreu a lavagem de urna cuba de

inox de viúo tinto, operação que pode promover este teor em azoto total na caixa colectora
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A figura 40 ilustra a evolução do Fósforo total (mg P/L) durante os dias de recolha Oa Época

de Campanha
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Figura 40: Evolução do Fósforo total (mg P/L) durante os dias de recolha da Época de

Campanha.

Apos análise da figura 40, não se verifica nenhuma tendência em termos de teores em fósforo

total ao longo dos dias de recolha do efluente na época de campanha. Os valores mais

elevados registaram-se nos dias 2619 e 27/9, que podem resultar da lavagem da cuba e do

depósito de inox, respectivamente. No entanto, os valores registados não conferem

preocupações a nivel ambiental.
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Na figura 41 representam-se a evolução do Ferro (mg Fe /L) durante os dias de recolha da

Epoca de Campanha.

Evolução do Ferro na Época de
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Figura 4l: Evolução do Ferro (mg Fe /L) durante os dias de recolha da Época de Campanha

Como é visível na figura 41, os teores em Ferro total registados durante os dias de recolha da

caixa colectora são praticamente constantes e próximos de I mg Fe/L. No entanto, nos dias

2919 registou-se um valor de aproximadamente o dobro e no dia 10/10 póximo do quádruplo.

Estes valores não se conseguem relacionar com o tipo de operações que ocorreram ao longo

desses dias. Neúum destes valores levanta questões em termos arrbientais.

Pâgjml42



e- Época de Campanha

Na figura 42 ilustra-se a evolução do Cobre (mg Cu/L) durante os dias de recolha Oa Época

de Campanha.
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Figura 42: Evolução do Cobre (mg Cu/L) durante os dias de recolha da Epoca de Canrpanha

Como é observável na figrra 42, os teores em Cobre registados durante os dias de recolha da

caixa colector4 são muito variáveis, variando entre valores de 0,01 para um valor sete vezes

superior. No entanto, estes valores sÍlo muito baixos e não levantam preocupações a nível

arrbiental.
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A figura 43 ilustra a evolução do Manganês (mg Mn/L) durante os dias de recolha da Época

de Campanha.
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Figura 43: Evolução do Manganês (mg Mn/L) durante os dias de recolha da Época de

Campanha.

Os teores em Manganês total registados durante os dias de recolha da caixa colectora são

múto baixos, variando entre 0,04 mgtL para valores próximos do dobro, mas ainda müto

baixos. Estes teores em manganês não levantam preocupações a nível ambiental.
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A figura 44 ilustra a evolução dos Nitratos (mg/L INOI'D durante os dias de recolha da

Época de Campanha
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Figura 44: Evolução dos Nitratos (mg/L §Ol.]) dtrante os dias de recolha da Epoca de

Campanha.

Como se pode observar na figura 44, náo se verifica nenhuma tendência em termos de teores

em nitratos ao longo dos dias de recolha do efluente na época de campanha O valor mais

elevado registou-se no dia 10/10, no primeiro dia pós-vindima. O valor inferior registou-se no

dia em que oconeu a lavagem do depósito de inox, o que se toma contraditório. Esta gama de

valores, extremamente variável, remete à viabilidade do método. Como foi referido no

capitulo anterior, o método potenciomético para determfuação de nitratos responde a

actiüdades de iões NOr- entre 0,14 a 1400 mg NOI- /L. A determinação dos nitratos através

deste metodo pode sofrer interferências de atguns iões e como o electrodo é selectivo à

actiüdade dos iões, a força iónica deve ser constante em todas as amostras e padrões. Em

alternativa, poderia-se determinar os nitatos por cromatogafia por troca iónica, no qual a
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concentração minima detectável é de aproximadamente 0,1 mg/L com l00pl de amostra e

pode proporcionar problemasi para o caso de concentrações elevadas poderem interfeÍir com a

resoluçÍlo do método, como já foi referido.

A figura 45 representa a evolução dos Sólidos Suspensos totais (mg/L) durante os dias de

recolha da Época de Campanha
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Figura 45: Evolução dos Sólidos Suspensos totais (mg/L) durante os dias de recolha da Época

de Campanha.

Os teores em sólidos susipensos totais registados durante os dias de recolha da caixa

colectorq sâo variáveis. O valor inferior registou-se no dia 4ll0 e o valor superior no dia

10/10, no primeiro dia pós-vindima que coincidiu com o inicio da lavagem dos equipamentos

de recepção da uva da adega velha e continuação das lavagens dos equipamentos da adega

nova.
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Na tabela 30 estão representados os valores experimentais em comparação com os valores

limite segundo o decretoJei 306107 err relação aos parâmetros analisados para a recolha na

caixa colectora global.

Comparando estes valores com os valores do decreto-lei, constata-se que tanto o pH resultante

da mistura das alíquotas, como o pH médio encontrarn-se ambos dentro do pH permitido por

tei. O teor em CQO e em azoto total sÍto superiores aos valores limite conrespondelrtes. Os

teores em fosforo total, cobre, ferro, manganês, nitatos e SST estão dentro dos valores limites

do decretoJei.

Em termos ambientais este efluente pode ter os mesmos impactos ambientais que o efluente

resultante da recolha da caixa colectora da adega velha referidos no capitulo anterior, pois os

parâmetos em excesso são os mesmos. Na questão do tatamento há que ter em conta os

valores de pH, CQO e az.oto total, como já foi referido no capítulo anterior.
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Tabela 30: ComparaçÍlo entre os valores experimentais e limite dos parâmetros analisados

para a recolha na caixa colectora global.

Parâmetros

pH médio
pH mistura

Temperature ('C)
Caudal (L/min)
CQo(mg/Loz)

Azoto total (mg N/L)
Fósforo total (mg PIL)

lrel mg[L
[Cul mgtL
[Mnl mgtL

Nitratos (metL tNO3l)
SST (mg/L)

C:N:P

Valores experimentais

6,2+ 0.7
6,8 * 2.4
25,0 * 1.9

25,0 * 3.1
4400 * 2137
28,0 r 15.2

3,6 + 1.2
1,7 *, 1.02

0,03 + 0.03
0,08 + 0.02
22,0 * 17.8
0,57 * 17.8
202:4:0.5

Valores limite
decreto-lei 306107

6,0-9,0
6,0-9,0

Aumento de 3oC

150

l5
l0
2r0
lr0
2r0
50
60

Como se pode observar na tabela anterior, o pH médio é 6,2 enquanto o pH da mistura é 6,8.

Estes resultados podem ser explicados de acordo com as duas hipóteses já referidas na

comparação entre estes valores na caixa colectora durante a Época Baixa.

O caudal médio diário durante a época de carnpanha é de aproximadamente l5000Udia

Comparando este valor com os caudais médios diários da linha de enchimento e da caixa

colectora da adega velha, de 4800Udia e 6600l/di4 pode-se chegar a seguinte relação:

15000= 4800 + 6600 + x, sendo x o caudal médio dirírio resultante da adega nova Assim,

pode-se considerar que o caudal médio da adega nova é de aproximadamente 3600Udia

Pode-se concluir que durante a época de campanha as operações que produzem mais caudal

decorrem na adegavelha
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Segundo Haynes et al. (1971), na Época de Campanha devemos ter pH entre 7,4 - 7,9, tanto o

pH da mistura como o pH médio são inferiores ao intervalo referido e valores de SST

próximos das 1345 mglL,muito superior ao valor determinado experimentalmente.

Tonijos and Moletta (1998), referem que o efluente da época de carrpanha deve ter pH ente

4,0-4,3; CQO ente 9240-17900 */L; Azoto total entre 74-260 mgfL e Fósforo total entre 16

a 68 mgtL Todos os valores detenninados experimentalmente foram inferiores aos referidos

pelo autor. O unico dia em que se obteve um valor de CQO próximo do valor referido pelo

autor foi no dia 2719 em que foi lavada una cuba de fermentação de vinho tinto. Os teores de

azato referidos pelo autor são superiores aos determinados experimentalmente Nestes dias a

operação dominante era a lavagem das maquinarias de recepção e processame,nto de uva Em

relação aos teores de fósforo referidos pelo aúor, são múto superiores ao valor médio

detemrinado experimentalmente. @rito, et al.. 2007)

Segtrndo Habotrzit and Tonijos (1998), durante a época de campanha produz-se trm efluente

com CQO de aproximadamente 22000 mglL, muito superior ao valor determinado

experimentalmente. (Moletta R., 2005)

Segundo Andreotolla, G. (2005) na época de carnpanha, o efluente deve ter as seguintes

características: CQO entre 7130 + 3533 mdL; SST entre 692 * 815 mg/L; Azoto total entre

25,1 *28,8 mg[L; Fósforo total ente 6,4 + 7,2 mglL; pH entre 5,7 (3,9 -8,2) e T ('C) entre 17

+ 0,9.

O teor em CQO determinado experimentalmente encontra-se dentro do intervalo de valores

referido pelo autor. Em relação aos SST, o valor determinado experimentalmente encaixa no

intenralo referido pelo autor. Os teores em aznto total e fósforo total determinados
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experimentalmente encaixarn-se dento dos intervalos referidos por Andreotolla O pH deve

rondar os 5,7, valor póximo do pH médio e da mistura- A temperatura média registada teve

valor superior ao referido na literatura.

De acordo com Chapman et al. (1995), na época de campanha o efluente deve ter as seguintes

características: azoto total entre 34-60 mg N/L, fósforo total entre 0.1-0.3 m$/L e pH entre

4-8. O efluente da CARMIM nesta época tem pH dentro do intervalo proposto pelo autor. O

valor de azoto total é inferior ao limite mínimo proposto e o fosforo total é mais elevado (

cerca de dez vezes) que o limite máximo proposto pelo autor.

De acordo com o mesmo autor, o valor da razÃo C:N:P deve estar compreendido entre 15-

30:l:0,5. O efluente em estudo apresenta uma razão C:N:P de 202:4:O.5, muito superior aos

valores sugeridos pelo autor.

IV.4 - Conclusão

Neste capítulo foram caracterizadas duas operações distintas que ocorrem na época de

campanh4 a lav4gem de uma cuba de inox de vinho tinto e a lavagem de um depósito de

vinho branco. f importante referir que durante toda a época de carnpanha continuaram

operações como a lavagem do filtro de terras de diatomáceas da Adega Velha, a lavagem do

filto de terras de diatomríceas da câmara de estabilizaçâo tartrárica, a higienização do

equipamento de filtração tangencial e o edificio de engarrafamento funcionou normalmente.

Para além disso, foi monitoizaÁa, ao longo de um dia a caixa colectora da Adega Velha A

caixa colectora global foi monitorizadaao longo de vfuios dias.
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Tanto a lavagem da cuba de inox de vinho tinto, como a lavagem do depósito de inox de

vinho branco, tta adega velha, geram um efluente com valores CQO e de azoto total,

superiores aos valores limite permitidos por lei. Para completa caracterizaçâo destas

operações teria sido importante a determinação do caudal do efluente. Com este parâmetro

teria sido possível calcular a carga orgânica destes efluentes. Tal não foi possível, pois a

CARMIM não tem caudalímetros e a elevada pressão do efluente torna a sua mdição

impossível.

Em relaçii,o à caixa colectora da liÍúa de enchimento não foi efectuada rtova caracterizaqão.

Não ocorreram alterações em termos de processo e as operações que se processam são

idênticas ao longo das duas épocas, por isso considera-se que os parâmetros determinados na

época baixa são idênticos aos parâmetros determinados na época de campanha

O efluente da caixa colectora apresenta pH predominantemente rácido e valores de CQO e

azoto total elevados em comparação com os valores limite do decÍeto-lei.

O efluente da caixa colectora da aÃega velha tem pH predominantemente áoido, resultando

essencialmente de operações de limpeza associadas aos equipamentos onde ocorreu a

fermentação e prensagem do mosto. O valor de CQO = 15680 mgO2/L > 150 mgO2/L ( DL.

306/07) corresponde à higienização das cubas de inox, tal facto também foi verificado na

época baixa Sendo caudal médio diário da caixa de 5280 Llüa, a car:ga orgânica deste

efluente seú a seguinte:

Carga orgânica caixacolec-roradaadegavelha= 15680 mgO2tL t 5280 Udia:82790 gO2/ üu

A carga orgânica da caixa colectora da adega velha na época baixa é de 89410 g O2ldia Ao

comparar os valores de ambas as épocas, verifica-se que não existe grande variação em
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tennos de carga orgânica. Neste caso, o valor da época baixa foi superior ao valor da época de

campanha. Assim, conclui-se que apesar de as operações das épocas sertm distintas,

produzem um efluente com aproximadanrente o mesmo teor em carga orgânica. O teor em

aznto total tambem se encontra acima do valor limite do decreto-lei rcferido anteriormente.

Este teor em azoto resulta das operações de higienização das cubas (ambas com teores em

azoto superiores ao valores limite do respectivo decreto-lei).

O caudal médio diário da caixa colectora durante a época de campanha é de aproximadarnente

l5000Udia, com teores e azoto total e CQO superioÍes aos valores limite.

Comparando o caudal da caixa colectora global de arnbas as épocas e sendo o caudal da

mesma caixa colectora na época baixa de aproximadarnente 7680 Uü4- Íra época de

campanha este valor é de aproximadamente o dobro. Esta situação pode ser justificada pelo

facto de que na época de carnpanha as duas adegas estavam a laborar (nova e velha) e na

epoca baixa apenas na adega velha haver operações relevantes pÍLÍa a geração de efluente.

No que conceÍne à possibilidade de tratamento deste efluente há que privilegiar o facto de o

pH não ser constante ao longo dos dias e poder haver necessidade de neuüalizaçâo do efluente

e no Gaso de opção por tatamento biológico, ter em conta os valores elevados de CQO e

azoto total, como já foi referido anteriormente. Tal como foi referido no capítulo anterior,

neste ponto seria fundamental a determinação do CBO.

A carga orgânica média diária deste efluente é a seguinte:

Carga orgânica caixa colectora global :4400 mgOzlL * 12000 l/dia= 52800 g}ztüa.

Comparando a caÍga orgânica média diária da caixa colectora global de ambas as épocas e

sendo a carga orgânica da época baixa de 36034 g O2l dia; verifica-se que na época de
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campanha a carga orgânica do efluente é múto superior (quase o dobro). Tal facto pode ser

explicado pela laboração daadega nova durante esta época

Tal como se verificou na época baixa" o efluente da caixa colectora global tem trma grande

variabilidade. No entanto, também nesta época é possível encontrar urra relação causa-efeito,

com o tipo de operação que decorre e o seu efeito em termos de caixa colectora global.

AcaraasrizAão deste efluente, tal como foi referido no capitulo anterior, foi dificil se tiver

em conta o tempo de üda dos eqúpamentos utilizados.
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Capitulo V - Considerações finais

Neste capítulo pretende-se confrontar os resultados do efluente resultante da época baixa com

o efluente resultante da época de campanha e através dessa análise fazer uma proposta de

tratamento para o efluente.

Segundo Chapman et al. (2001) a variabilidade é a maior consequência do manuseamento

deste tipo de efluentes. Não há efluentes típicos de indúsnias ütivinícolas. É exactamente

uma mistura complexa com componentes que variam num intervalo de concentrações,

normalmente independentes uns dos outros. As diferentes colorações deste tipo de efluente

demonstarn claramente a diferença de composição.

Tendo em consideraçilo os resultados apresentados nos capífulos anteriores, apresenta-se a

tabela 3l com as características médias e pH da mistura resultantes do efluente gerado na

época baixa e na época de campanha na Cooperativa Agrícola de Reguengos de Monsaraz.

Atavés da anrílise da tabela 3l verifica-se que tanto o pH médio como o pH da mistura da

época de campanha são inferiores, mais ácidos, que os registados durante a época de baixa

Assim, pode-se concluir que o efluente gerado na época de campanha tem un canícter mais

ácido que o efluente da época baixa Tal facto é confirmado por Knrmar et al. (2C[6) qte

refere que o efluente gerado na época de campanha é mais ácido em comparação com o

efluente gerado na época baixq devendo-se tal comportamento ao facto de durante a época de

campanha ocorrem mais operações com pH ácido, o que influencia o pH médio e da mistura.
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A temperatura média ("C) registada na época de campanha é superior à temperatura média

registada na época baixa. Tal facto pode ser explicado pela temperattra ambiente, que na

época de campanh4 durante os meses de Verão, são registados valores superiores.

O caudal médio diário registado na época baixa é de aproximadamente 7680Uüa, enquanto o

caudal médio difuio registado na época de campanha é de aproximadarnente 15000Udia Na

epoca de campanha, o caudal médio é de aproximadamente o dobro da época baixa Este facto

pode ser justificado pelo facto de que aurbas as adegas estilo a laborar e com o tipo de

operações que decorrem nesta época, como alimpzados tegões, lavagem dos reboques, das

básculas, das prensas e cubas de fermentação, para além das operações que decorrem em

ambas as épocas, como as lavagens dos filtros de terras de diatomnáceas e operações da linha

de enchimento.

O teor em CQO (mglL Oz) médio determinado para a época baixa é ligeiramente superior ao

teor de CQO médio determinado para a época de campanha Será então importante comparar

a evolução destes dois parâmetros ao longo das duas épocas, de acordo com a figura 46.

Através da análise da figura 46, identificam-se os dias 915, ll/5 e 2116 com teores mais

elevados, mas identificados nos capítulos anteriores e valores inferiores registados nos dias

l0/5 e 4/6. Estes resultados apontam para uma relação importante que se prende com a

dilúgão dos efluentes em arrbas as campanhas. Sendo os caudais das duas épocas múto

diferentes e de 7680 Ll díana época baixa e 15000 Ll díana época de carnpanha e os valores

de CQO de 4692 mB Oz IL ra época baixa e 4400 mg O2[L na época de campaoh4 daí a

necessidade de determinação da cilÍga orgânica dos mesmos. Carga orgânica da época de

campanha: 52800 gOzl dia e caÍga orgânica da época baixa = 36034 EOzlüa. Ao comparar
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os dois valores, chega-se á conclusão de que o valor médio da época de campanha é muito

superior ao valor médio da época baixa, como é apontado por Chapman et al.e002).

Evolução do CQO
9456 9408

cQO 1fino

lmel t orl 8000

6000

4000

2000

0

400040004000 4704
3136 3136313638363136

8744

4704

r978 2135

Dias de recolha

Figrra 46: Evolução do CQO ao longo das duas épocas

Após comparação dos teores em azoto total das duas épocas (mg N/L), verifica-se a mesma

situação que se verificou em termos de CQO. O teor em azoto total médio determinado para a

época baixa é ligeirarnente superior ao teor do mesmo parâmetro médio determinado paÍa a

época de campanha Segundo Chapman et al. (2002) o azoto é introduzido nos efluentes

ütivinícolas atavés das proteínas removidas durante a estabilização do vinho e tarnbém

deüdo ao uso de detergentes, estas sifuações podem acontecer em arnbas as épocas.

Será então importante companar a evolução destes dois parâmetros ao longo das duas épocas,

de acordo oom a figluÍa47.

Através da análise da figura 47, venfica-se que não existe uma tendência em temros de

evolução deste parâmetro. O valor superior foi registado na época baixa Segundo Bories eÍ
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at. QA}il o efluente ütivinícola tem elevado teor em fosforo mas é deficiente em azoto e

outros minerais. Tal facto não se verifica neste efluelrte.

Também este parâmetro deve ter em conta o factor da diluição do efluente dtrante as duas

épocas. A semelhança do CQO, o azoto total é calculado em mg O2/L. Recalculado o

parâmetro para mg N/ dia, regista-se um valor de 276480 mg N/dia na epoca baixa e 420000

mg N/ dia na época de campanha Ao comparar os dois valores, chega-se á conclusão de que o

valor médio da época de carnpanha é superior ao valor médio da época baixa, como é

apontado por Chapman et al.(2002).

Ntotal
(me N/Ll

r20

100

80

60

40

20 9,2

101 Evolução do Azoto total

35 38,42

25 t''s 23'3 18 20'6
7,2 7,2

64

49,3949,39
43

10,98

0-]-

Dias de recolha

Figrra 47: Evolução do Azoto total ao longo das duas épocas

O teor em fósforo total (mgP/ L) médio detenninado para a época baixa é ligeiramente

inferior ao teor de fósforo total médio determinado para a época de campanha O fósforo é

intoduzido nos efluentes vitivinícolas maioritariamente devido à utilização de detergentes

fosfatados, mas também resulta da remoção das proteínas durante a estabilização do viúo,
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situações que ocoÍÍem em ambas as épocas. No entanto, ambos os valores são muito baixos

não levantando questões anível ambiental.

Tal como foi mencionado anteriomrente, apesar de empíric4 a relação C:N:P estima a

capacidade de consumo dos substratos orgânicos pelos microrganismos.

A razlo C:N:P da época de campanha é a seguinte 202:4:0.5 e da época baixa 234:6:0.5. Em

ambas as épocas as quanüdades relativas de N e P estão em défice em relação ao carbono

orgânico.

O teor em Ferro (mg Fe/L) registado para a época baixa é inferior ao teor em ferro registado

para a época de campanha, que é de aproximadamente o dobro. Segundo Silva et al.(1999) a

principal origem do ferro existente nos vinhos são as póprias uvas, que por sua vez sofrem a

influência do solo. No entanto este metal aparece maioritariamente nas uvas sendo originário

de contaminações durante a colheita- O aparecimento deste metal pode também resultar da

utilização de eqúparnentos de viniÍicação que o podem conter na sua constituição. Logo é de

prever maior concentraçâo deste metal na época de campanh4 pois é a época em que se

trabalha a uva e se utiliza maior quantidade de equipamentos de viniÍicação.

O teor em Cobre (mg Cu/L) registado para a época baixa é tnês vezes superior ao teor em

cobre registado paÍa a época de campanha. Segundo Silva er al.(1999) a origem do cobre nos

vinhos pode resultar do contacto da uva com os equipamentos e vasilhames empregues, tanto

no campo como no esüabelecimento vitivinícola, como vasilharnes de recolha e transporte de

uva, pren§a§i, bombas, filtros nÍto revestidos e que contenham esse elemento na sua

constituição. Assim, seria de esperar que o efluente resultante da época de campanha tivesse

um teor de cobre mais elevado. No entanto os teores em cobre são muito baixos, não

levantando qualquer tipo de questões ambientais.
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O teor em Manganês (mg Mn/L) registado para a época baixa é inferior ao teor em manganês

registado para a época de carrpanha. Segundo Silva er al.(1999) a origem ds manganês

presente nos viúos é o solo, onde este se enconta resultante dos tratamentos fitossanitários

empregues na údeira e sementes, que contem elevados teores deste elemento. No entanto os

teores em manganês são müto baixos, não levantando qualquertipo de questões ambientais.

O teor em nitratos (múL tNO3) médio determinado paÍa a época baixa é cerca de dez vezes

superior ao teor em nitatos determinado para a época de campanha. Os nitatos existem no

vinho devido ao tratamento com fertilizantes realizado nas vinhas, logo o valor de nitratos da

época de campanha deveria ser superior ao da época baixa.

A determinação do ião nitrato (NOl) é dificil deüdo aos procedimentos complexos

requeridos, existe elevada probabilidade de interferências nos constituinês e aos limitados

intervalos de variação das várias técnicas (Greenberg et al. (1992)). Esta técnica de

detenninação dos nitratos por potenciometria directa pode revelar-se falível pois é para

análise de águas residuais com elevado teor de nitratos e tem muitas interferências.

Como alternativa a esta tecnicq os nitratos poderiam ser determinados por cromatografia de

troca iónica

A qtrantidade média de sólidos suspeÍrsos totais (mg /L) determinado para a época baixa é

superior à qtrantidade média de sólidos suspensos totais determinados paÍa a época de

campanha. Segundo Moore, L. a maior parte da matéria suspensa consiste em peles de uvas,

folhas, caules e sementes enquanto as partículas suspensas mais pequenas são basicamente

resíduos de leveduras, bolTas, areias, sujidade e terras de diatomáceas. Apenas as pardculas
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suspensas mais pequenas sâo consideradas como solidos suspensos totais e esses resultam de

operações realizadas nas duas épocas.

Tabela 3l: Características médias e pH da mistura resultantes do efluente gerado na época

baixa e na época alta na CARMM.

PaÉmetros de
pH mfiio

pH misture
Temperatura ('C)

Caudal (I/min)
CQO (me/L Oz)

Azoto totat (mg N/L)
Fósforo total (mg P/L)

[X'el mg/L
[Cul mg/L
[Mnl mg/L

Nitraúos (melL [NO3l)
SST (mg/L)

C:N:P 234:6:0.5

6,2
6,8
25,0
25,0
4/]00
28,0
3,6
lr7

0,03
0,09
22,0
0,57

202:4:0.5

7,5
8,0

23,0
16,0
4692
36
3,0
0r8

0,09
0,05
289
1,64

Os efluentes da industria ütivinícola têm uma elevada variabilidade diririq tanto em

quantidade como em qualidade, tomando complexa a avaliação diária da poluição @lÍto et al.

(2007». Norrralmente, a produção de lm3 de viúo, gera uma carga poluente equivalente a

100 pessoas. O pH é nonnalmente ácido, mas pontualmente pode tomar valores básicos por

ocasião das operações de limpeza (com compostos alcalinos e organoclorados).

A natureza sazonal deste tipo de industria aumenta os problemas específicos dos processos de

tatamento em termos do volume e composição do efluente @usébio et al. (2004)).

Baixa
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Propostas de trabalhos futuros

pode-se determinar a possibilidade do necurso a um tratamento microbiológico e o

COT, paÍa se deterrrinar a relação C:N:P

A condutividade eléctrica relaciona-se com os solidos dissolüdos totais. Os sais

dissolvidos têm as cargas dos seus aniões e catiões constituintes e podem conduzir

corrente. Esta propriedade permite a medição do teor em sais da solução.

Os compostos fenólicos (substâncias químicas constituídas por pelo menos um anel de

benzeno com pelo menos um grupo hidroxilo) são constituintes importantes do vinho

com inÍIuência nas suas características e qualidade. Pigmentos (antocianinas),

substáncias que conferem adstringência e sabores aÍnargos ao ünho incluem-se nesüe

grupo de compostos (procianidinas, taninos). São poltrentes com dificil remoção.

para cálculo da sodicidade (SAR) do efluente.

A sodicidade é um parâmetro relevante se o destino final do efluente for a sua

aplicaçÍIo em solos. O conhecimento do mesmo permite controlar a conceNrtração de

iões em locais de descarga e prevenir uma possível contaminação causada por picos

ocasionais.
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Capitulo VI - Proposta de tratamento

De acordo com os resultados obtidos em relação aos efluentes resultantes das duas épocas, e

numa primeira aniálise, o efluente desta industia vitivinícola deveria ser tatado numa ETAR

como a representada na figura 48.

Enúeda doctioÍfe

DacenHor

TrataÍnento fi sico{ulmico

Figura 48: Esquema da ETAR a implementar na CARMM

O efluente a tatar inclui partículas como areias (resultantes do FTD), uvas, grainhas,

películas de uva" enüe ouüas. Este tipo de matéria deve ser remoüda na fase inicial do

tratamento, pois provoca desgaste e folgas em bombas e outros sistemas mecânicos, âssim

Stsbma
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rdênÉo
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como pode acumular-se e provocar o entupimento dos canais. Ingo é de extema importância

nemover este tipo de matéria numa fase inicial do tratamento. A remoção destes sólidos pode

ocorrer através de um desarenador (sistema de retenção de SST).

De seguida, o efluente deve ficar aÍmaz.enaÃo nun tanque, onde h,á aferição de caúal e

regulação. O mesmo deve conter um sistema de arrefecimento/ arejamento de modo a facilitar

o tratamento seguinte.

O efluente do tanque de recepção passará paÍa um tanque de coagulação, através de bombas

doseadoras, onde sení adicionado um reagente químico. Este tanque deverá t$ agitação

mecânica

Posteriormente entraú no tanque de correcçil,o de pH, onde é adicionada uma base

(normalmente soda caustica). Este passo é bastante importante pois o pH deste tipo de

industias varia tempoútnae fortemente entre 2 e l2naescala de pH.

Após a neutralização, o efluente passará para o tanque de floculação, onde é adicionado o

floculante. Neste ponto do tratamento deverá estar assegurada uma remoção eficiente daearga

poluente inicial.

Posteriormente o efluente passa para um decantador, onde haveriá separação sólido-liquido

(lamas-efl uente clarificado).

De modo a facilitar o armazenamento e/ou eliminação final, as lamas resultantes do

tatamento serão sujeitas a um processo de desidrataçâo por filtração em filno adequado e

dimensionado paÍa o efeito.

A definição de um destino final para estas lamas podeú ser alvo de estudo e pesquisq com o

objectivo de proporcionar à empresa uma solução válida e legal paÍa a eliminação deste

resíduo.
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O efluente úatado será enüado paÍa o colector municipal de acordo com os limites impostos

pela empresa gestora da ETAR municipal.
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Anexo A - Fluxogramas de produçÍlo
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ArmaeenagBm
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Versão Hd.

a

a

a

I

Fm Nt 07

EdôCro enr Badca

Fase Nt 08

Loteamtrto

Fkàção Fnd

Ns: 09

Fase Nt
Encüinerto e

Bohaspín

Capu^úagenr,

rüIagem e
encaürotamento

Fase Nt 11

Annazanarrento
Expedição

N!: 12
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CARMIM ffi
Vinho Rose

HACCP Now
Diagrama de Fases

FLUX. TINT0 !

:--d;,1üE'üúiÊ-i

Versão

I

Dcta Emissão 'I

i or l zmoc2s -tt;-ú§üA/r.{-/frà---l

FêÍÍÍEntâção
Alcoótrca

Nq 01

Fase Ns: ü2,

Annaamagom

Colagem

Fasa Nt m

Filtração de
Desbaste

Fase N!: 01

Mosto Flrsé

Flração Fmd

05

Fase N!: ffi
Encf*mento e

RolhqBm

Capsulagem,
Fotulagum e

Errcdrdanpnto

N+ 07
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GRMIMffi
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virtito Rr-r5s

Fase Ni m
,ArmazgnàrÍEnto

Expethão
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---i,ffi----

I
a
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Fose l'{s. [1

Hecepção

Fase J-ls: 02

Desengace Palcial
e Esmagamento

Moceração

Face l'{s: 03

CARMIM ffi HACCP Now
Diagrama de Fases

M6to Bosé :

t- - - --ÊLúx 
Hotsi: 

-'-- t

I

a

a

I

a

I
a

MoSo/Viüo Lffinô
I

--'üãli-d,i,üiiiiái;--1
i-- ruiK B,*:üÃiÊiHA 

-'l
.---- -------:

I Bag#I
I

I

a

I

t

--f I

----6il;'

-r
I
I
I

Hef.

Fase N!: ?3

Expedição

Fase N!: 09

Fermentação
Malnlática

Fase Ns: 'lll

Arnrazenagem

Fetmentaçãr-r
Alcóslica

Fase Ne: tl4

Fase Ns: ll5

Maceração

Fase N!: 0Ê

Deeenguba

Fase Ns: BÊ

Deeencuba

Fase NP: t]7

Esgotanrento

Fase I'J!: üú

Prenragenr

Fase Ns: 09

Fermentação
hlalolática

Fase l.ls: 10

Armazenagem

01 : 2005-09-23
I

I
I

_ _!-
Resp.Qualklade I

I

J--
1dÊ2
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CARMIM
Vinho Tinto

HACCP Now
Diagrama de Fases

-fieÉÉ*tiiã-
I

t

- - - - -s-,iieüiiiii- - - - - - 
1

Fase Ns: 11

Loteamento

Fase N!: 13

Estabiliração
Tartáriga e

Filtração
de Desbaste

f,olagem

Fase Ns. 12

Fase Ns: 15

Loteamento

Fase Nc: 14

Estágio em
Bardcas

ou Estágio
em Madeira

Fase FIe: 17

Enchimento e
H olhagem

Fase Hs: 17

Enchfonento e
Holhagem

Fase N!: 16

Filtração Final

Fase N!: 16

Filkação Final

f,apsulagem e
Hotulagem

Fase Ns: 18 ,

Estágio em Garrafa

Fase l.ls: 13

Fase H!: ?0

Encaixotanrento
Paletização a
Plastilicação

Fase Ne. 21

Armazenamento e
Expedição

Versão Data

20ffi{9-29

Paglna

de

- -H;r.
a

I
I
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Np ESS m5{06,! OO Edgro OO Revblo í906{Sí7

Flche dc Seounnca
Segundo a daructhr.gírr56rGEE - ISO ííOí4 - í

Chslfrcçto e lürhgem dr rcolto con o Rrguhrnenb müo Clcnceçfo, Enüdegrn e Rúllleom
deProdutc Pedgoeo3.

P3 -Topex 99

Heoünceçfo do ptodttb:
R! -ToPatt99

ldentlllcagão dr íünra:
Hsrkd Ecohb, SÂ
EsHa OrtdroOe iofina - tloÍtte Trige - Lote C2
Abóboda 2775PaÍ€do
Td; (0í ) 4zl5 05 9O Falc (01) 445 10 7í

Ceúo rtc lnlbnneçfo Ail-fímcnc Td: (01) 7S 0í 43

DeninÊcEúa
5- í5% tlchÍecfüs.
OuEoú lngrcdieÍts.: Sab orgmicos

DscLreçao do mtÚo eoír 0íI í561 GEE:
5 - < í5%: Acetab de ahutâmha

Slmbolo: C
Frae R:34

$!ffillc.Gfodco.rloc

R31: ProvocaWeimáras.

f- Prlmelroc Sooorros

Porlnaldo:
Apaüarfiss@. lnahçâo inbneiva: apanlurarfiecm, cdmÍoxigênb, consrlbroÍnádico.

Por súaclo sn a oelê:
Lavar cqn á$ra coíÍurte e teblo. Cuih da pcb. Separar r rcupa contaminadas.

Porsrtaô cqn os oülG:
Lavar ilnedkúamenb c dhc coÍn água conenE ahmdanb (dlIrüila lO mfube), alirr um tgdm
esúêÍtide, cone$E um ofra[nologisÊa.

PorinoesEo:
Beber muita fuun, visib um mádico de iÍnGdilb

Ír:l -Topü09
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Xdc do cútção doqu..lú:
Náo coínbtrsffirel - @o dc «tmmPosaçâo poraquêdÍnênb.

Iebc dc dnçfo qtr nlo dcvanr ccÍ utIts da 9ol roõr dc a.gllilrgr:
NâoaplitáPL

Rbccecpccürb p.Íü6t|htt.Çr lt.r{rnrl.r crpodetorto Prcdlmillsl'eolll([ prcduiordrcarhlü
ou o dc gmcpmduzitb:

Nàoittísttâd.

Equhrmerúo rt3 prúcçb ÉPüfd plÍl o P§ort ne |uür corún lncütdhr:
Usar equlpamento de Pre#o.

Prlcrugõct lnúvLlut:
A@ae posscsêÍn pÉçao aeCtdF.
Usequipsnerb de pmcÉo.

PrucauçÕer p.ra a DÍücgfo do meb rÚlonb:
Ne pemili $F gú'fidos SnÍfidad€s #n v€íüd* nc cegüs.

PÍoclugürôlhtpa ncolln:
Recof,rer con meüús abeonrcoE dc [qrltc (aah, senadwa).

7- hnhrlecb r lrrannütanb

Ielr$illçlo:
AbrÍ e mmlriar o rcchtmte sn cr*lado.

Armazanemenloz ,
lüb armaalariunb com eltnmb s ouüo6 coítôunlvEis.

Frc!::e:ã+ nessg:!:
PÍotscçáo Í€spraÊona: 8e sg PuMerEaÍ
P,'atÊtaãl 3âfa 

=s 
rnâos: l'.-a§ rlp nrntmnãn adeartarlss

Protecfilo püa og ollros: ocülos de píoEoçáo.

D? - Ta=a,v !9

Púginâ I82
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9- Prpod.d.d€. fi3lcü t qfiüGc

Ertadofirbo:
Gôn
pH:
PoilothcoqPleçlo:
FlaCt polttt:
Denlltfadc rehtivr:
Soldrilldado:

llquito
Amarclo
(a 1Og, ! água dcsüada) (2e C) 9.0
Abaircüc
> í00c
(20 C) 0,999, cÍtr)
(2üC) Mbclvdsnâgua

l(FErüDlllddcrruffiedr

Gondçõertwlrr:

Nenhurm dompa§i(Éo se sê usar de ando om a espciEcagôa

tatfilll.oYlt Ê

l.lenlum so so rrsü pare o frn panbb.

Plort,bsdcdccorE6leaop.dgloco.: 
t

Nsrhum Bese usü püa o fm Provkb.'

íí- ffirneclobrlcolóohe

Gontacio conr a palc:

o prodnb á slcstvo p*a a Poleê mtrms.

í2.mmEGõGsccolóoi*

Bmeaô ncqnponeÍüsô pmôba/ou gDsÉncb ssütturalrnnb t*nilaÍEs, S de esperar
c scgrinbs «lalos ecológin.

PonirÉncb c degübllSade:
O büal do§ @ínponenEs oígânÍ:os conüdos no produto obtém eÍn tesl€s
(porexemptoOCDE30í A-Rsóvatorssli':Í(ri;llj " â'n' ^c^f Ê^" '

de íácil Cegrada;riiid-a<ie

iOs vakrres irmrte para â classiii€-àçàü r-r-,;.r-r far-rirr,ç,riryrin'-ur -,'--.

Haaaaraaai'Êv.
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Tnnrporic por srfndr ADRI TPC:-Cnsse:8 
NÚmcm/ L*a : o6c

tdenttficaçe do pedgo: 80
l«lentificaçáo da m#ria: í760
OedaneÉo do m*rtsr[ Líquito conoeiuo (coÍlHn ffitib de a§uilmita)

Trencpolle por vhr fiuvbi. ADI{, ADIIR-Ctmá:8 
NÚmao'L€Úc 35

tlecoifio rto nÉÍbt Lhuatlo oroeivo (@nHn acüb de thuibmina)

TnneporbrnrlttrP [DG:
Ckco:8
EmS:8-()6
MFAG:760 +4.3
Nome Écniao: Lhuirlo corq*uo (coÍtÉíÍt atab dc ehufannna)

Trensporb aórp ICAO, lATft-Ocse:a tN/tD'Nrt7d) PG:lll
ilome técni:o: Llqfio GoíÍodt o (oonÉíÍl toteb de âhtsffifle)

íSlobmlclormtffii
CtrlíceçIo e m6degcnr dc aco,úo coúr o Rqulanento robr Clmd8crçâo, Embabgenr e Rotulagcm di
Prodnbo Fcdgpao.:

Plcb$rnú: COcnu*to

tngndlcnLt: Acotaüodôalquilamitm

F..rseq sl: R 34 - PrOy.OCa olr,reimadt.rrA$.

Frases S: S 2ô - Êm caso rie conie.;io celr! ,-.s siiros iavar iriiEüiáia 8 aiiufi'..-iãi-,tiir,EniÊ irni âgi.iã

e consulb um At*noltgetüa.

S 27: P.elirar lmediatamentB e n tJpa man.cnsde ou salpicada.

S 20: Em Çãsc úê contâcto ccnc a peie, iavar imecia= e agunden:gms::lg .;i-'Íí: :ig.,:.i.

3liú 5r r 59. Ur.:r r.-.r.pa ti iuves eüc,guétiàê = iiii.iÊ":tâú pãiã +s üi-ü'i, !-à,à

DecÍotos nrÍexnir:

tti- r,uüir5 ariÍofmâcÔê§

- _'. - : -

=S::! 
rÍ!!rllÍlCljár-r e§t-d lJáiEéua ilu E:rã.-rlr á,.!rr$; r3r;i.

que sÉ ioÍnecê. rretefl{re uescrevff üs nossos prociuloe nr poniü '.-:i; ;,ri- ; -- : :' '

Uil{r:1760 PrG: l!!
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FIGfIA DE DADO6 DE ôEGURAilGA
(oírfrrn DIrraüN 9,U155ÍQEE nodtd oô OLrcdtua Sr1í2rêÊ)

SODA CAUSTICA

1.L

Fornecedor

EndeÍeeo

Tcr-

Fax

Tclofomde rrncrglocla

Deacrlgão do produto

llomc do goduto
tlornc(r) qulmtuüs)
Sinónlnr(s)
roíÍnrh gulmiu
Posomobgllar
N'CE (EtNEcS)

SOLVAY FORTI crit!-- PROOT TOS OUillGOS
SÁ.
av. lúrEcftd Goorcsda Costa 38
PT-í8OO USBOA

+3§í218316í00

+35í2í43í6252

Eq976r0zr0g(Et íopê)
ttÉ9l5atcqi2l (Eumpo)
ÍtT: 35ír:líSsstOOO

§ODACAUSTICA
Hlttútldo de eótfio
tlidrabtEt6db
ttlaOH
40,01
215-r8S5

r HHróxilodesódb
N'CAS
N'lD(Ancrcl)
N'CE (E|NECS)
Símbolos
Fra$s R
Goncentnçfo

131G73-2
oll{ro2{o€
2t$í85.5
c
3It
5-98,00 ?6

3.

. Produto coÍÍosh,o.paÍ&lco prâ e eertrde do àomcnr e pra o amblente.

SÀPÍECÁ
rtÕÍrlrros ouÍMÊos. s.A.
aÊâ,tll6ê {Ê71 

- 
6oot-Ol3 PortO

ff. Farlâ GdlmaÍàat- gas
frl!r, SorBr âo - PoÊÍô

FúrP3arü{t&r rrrr$r*t r!íÉo. 0a.orâDr

@gÍtrÀr
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tL

o
ô

RmenarcôcgaÍt
o Equlpammlo de proEoção atttllvlttud p*a os gooonble{tssücçào 8). '\
o em óeso oc pqlecçeo ip *rc c ne froc,bab qdhc on dorlhda.
o Rdrúr rcupe8 oonhmhades púa oâÍliuÍe.
o likgürar íflpsa contfiilntrs Ítwl ÍldploÍúâ com água.

. l'{glcírê Ít@l m doctr3o e m llnsl do Eabdho.

Ehtoc

Eliilbe wlndris
o ConoCrrcpanú mtEtú.osdmcaPde.
o GaaG Íroíteb obcrvade - gn bmada Úlrloa no homern drilo de 70 kg 'a pâÍth ê 5 gÍemas-

lÍdaÉg
r lnitsçãohleraônrLBdagffflIa.
r Tceeemephaçâod5cl.
o Én Ctrocqrrrueçor,rtr@ÔDturcoPÍElmooL qÚmba.(bdit' ptÍnonar.'
o llo casodc qclÉcsçlOOc ou PtüütgEdasÍtscottcdot degeÍ!Ênb'ac pcrdo dosalEuc

pelo n íE"do àíomuilo cróÍlca.

Contaoto csn c ollpq
lÍÍIâÉo htcllqhstncqYumdÍdlo
Adnaduras.

r Ftirrco de l*otl gÍ8vfs qr PúnenaírE8 d0 dho.
r Rbcodcperdadevlcâo.

Çmoctocpmapeleo lÍÍl@ ôbÍG.,rlmdl*lbcdffirmnflo ou cÍdode pde.
o Rhoo de qrtndurc prdurhqde ora hr*a.

tm..tÉo
o rrneç& tilsr:t ql,llíttcü.rao,Íl8oo do Pcrí'rÍaÉo dlge.thra oom cctulo dç ohogue.
o Seliva@ahmdanb.
. Rigcode€dsn dsgnrlgrtqcontsfrce0lo.
o Nár.mGrrômfosílsaíUtglntoqdflcas ÔtbínlÍúcdtâÍrtb coílt laÍElxr.
+ Rbcotlcirúon*gprats-

Primalbs sooo.tDo

lndâcib
o Aíbebr a viüma,o mâb rtplôínento pcltrul.çle za.tt poU0a,+ampon*ta dclada.arn o honco

lq,süíb$nía uÍnrocd cdínqíÍp8a e Dd? í1qtsÍlo
. Rêilün.Éoru.phehou o6Énb,ssneoqr&lo.
r Mádho crn eo de inbrnal rctokâÉ?bs.

Cqrbobcomeollme
o ffidmologhb cofll uÍgÊncb €ín b(ho G êG.
r PÍsv!ícqll r,]gürde o üailpab güa um caüo lroôphEaí.
o Sqn gsda ds tãnpo,layü c dltc oúl água coÍrcnb ünâíIã 15 miflíB,manEtb a§

pálpoore bcníbat (b.
r AdmhÊhar un cdlrlo eÍdoÉaho (oÚuproc.lna) ün c§ rle dlíarlÍbdê de abetura oo

Élp€brâs. §.TMECA
moDtrros Ouíturtcos, s.r.
APanAóo a[,,r. - nOOl't'rC FoÍlo

Í1. Fnria Gúlmrtttr. 3rtt
Íclel. !O739eo - POPTC,

da oltpe ê edgna do PáhcDras.

- r6rParí{r.:uú tfi lYm,,l'B&5 ünfrt SOLVAY
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a

Contecbcom a pdg
r Ratirar o cdSo, es nr€tss o a rcuDÊ coÍüemimda e lrvar a pele aüngida con á$,â qÍ?íüa
o Evitaroaneftctrnenbdavlünra (ooUfrOoc) tanafi rur6e ltnpea.
o lri&tbo ern tpdoe os casos.

lnqêstâo

G€ítetdldadoq
o MédlcooomugaÍdaertod6osqÉdr-
o ftraruro tsempolc ingEnb pEra rln cento tEplüelâr

Vltimaonsdents:
o Fezr lavr E bocâ coín áila fieg-
o lrlão dar ne{b e bobcr.
e tlãofacrvqnftar.

Yttrnejrrcomclqlg
G6to8 dásEirc de rcanimação.

Gondhosmaalicos

lmhcâo
nrt@omtpmOrtr(oíEpGÉple). r
Pravonção or üaEnellodo edqna púÍÍrolÜ e dâ kfroçâo bacterlana.
Repouro qnCrôo e úgilncb maírica düanto 48 tsâG.

ContâcboÍÍl GoltG
CottÍornc oplÍrlão rlo datmobgtíÊ.

Contec,tocom e pCe
TratamsrÍo dásdo da quchrdurae.

lns§o
Orlgmohrapla poÍ cnürbâeâo lofe-üaqrael.
Se necessrirb,baquGosiomiâ
No cã8o da dü hlirna.admtrúsfrO6o úm endgÉGloo morfrronrim6do enr l.M. (ptlbarnaü) ânEs
douâÍrapqiê trra um centlhGplblar.
Prcvenção ou traüamcnÊo do estrdo de choquc.
E.nÚoocopla dlgdva ulganb @m evaar.çâo clo produb poraspmÉo.
TÍ.En€nb ds (|lrctnedur€s Ole|Cüvas e de guas sequclea
Prevençãoor ffimento dae denooc rbcrÊrago.

t
o
a

.

a

a
t
o

a

ô
a
o

LUTA

a

t

iletoo dr eúingio .plupíLdog
No câsodo iírcàrdlo prórimo.admbec qudryêr rnêb de orfnção (tr êÍn coírte a acoÉo
seguinb),

[rioe de cúrç-o â prroacrcnreÍ
Ásua,

§A}íECA
PRODrIrros QUlÀtlcos. s.A.
Aanrrr.lo 4O7? -.lOOl'glO 

Pone
fl- ÉAriq gu&íâraoa, ra6

T.t.l. §9r 3e ao - PORTO

F(xtrPrCr3ía7.O0l rl,rJrllbr r3úÊÀ llrâo,
?rln

Rltcos patücularus
o lrmmbustfod.

@
SOLVAY
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r Roecção mtÜmha no oottdo oún a águe.
r FoÍmeçâo do gb ílllarnávd no coÍla@ 6m Çítos m&F (YÚ âecÉo 10).

if.dü de proÊ.oeao illc..o ôt 5lÚYtíção
. lhrúüBvacu*qrrahtrpesrü nbm$emávd
o Drrixnr hild1f pono peOOCs ücfndaa,hhrÍted8s soüíe e pc,lg6 dc PíodubÚ â sPB.
r l,lerrvHütíloailidcldoqn flhnnqô€spü(has.
. tl"- epesfho n tôtEtm de ÍEpfaç* qn frEnsrçõca prÚdnp on sn lOCab conffladc.

Ourspuçaueõco
o §e pmivd. €YangÍ G ÍEc|pb|Ú.3 arÇorba ao bgo. ra rÉorenghaê {G ooín SuÍtdÜtê

queÍüadedeágua
o EvlEoorÍaoilodÍ€cüoó píodt looqn a agpe.

Freqúor fÉhrldúdt ô cCacut B
o Scpoodvel,aano<püopeaod,tcílBpürsfugE" i

r Rspdr as Índtse§ .ls pídÉOgeo maÍEloÍffiÉ na s€ççao O.

. Rãir6E8strêdldea Ôprooqlorrodon«hrnaaocfâo5.

IôúodcdalinRe
o Rccoürr o proaifo gn e *rdr dc Ín€hc ,nc.&tlcú,êt lhldo A íàÍmâÉo OG eoc5m'
o f,fcmlub írumrehir*ÉúídoJúrado cconpatlwlcon o prcduo.
. GIralEo píoúJtoÍêoÜtlbrum locta qppre c tsoHo.
o Psaadlnf|a§.o.coíltüErâlccçâo 13-

o LavrúundantqnorÊolodonrágre-

Pccangóce parea proiooglodo túloú
e Evf,rr gr ecana pera o meb amolGntê (É6gotc'fibchs'roloÜ'...).
+ Pnevenlr llrr6(bltmênb a3 rrbÍtbdÉ cornpffie no 60 do d€ítune lmpoctenlE.

tanlpulação
e DltrlÉo: adioldE o pÍodulo eoàm a água. ma8 ngnê8 o ht enso-

r manfotrar o gÍoü.tto dssbdddc píodlrtif, tEdit G (rcr scçâo 10).
. t,t[trrrefCrEo3úÍt êÍÍl ínetctttb cdnpath€Bconr o Ê!dt!to-
r Édtarguahuü conlâcto 6ttt ! áoirâ c â hrmlúdc.

AÍmamegüít
o Num local seo.
. Conggvâí aot Írdpienlss dê úlg€ílt,tctaOc.
r Affido da pÍoútb. Í€acüt a (vÍ..cÉo 10)'

O|dns pncaugôre
o Advqlf opecel dG 9.ÍEos6pÍodülo.
o Prercr irsúahções déctrbã 6slâÍrp8 ê útddttsâo.
. ' Reep€lttí É mcdldar <,(, pro6cç& mcírdonâdaü na sccÉô 8.

tld.rhbd.fiiUrnçtnttroppoÉ SAMECA. Tecldo@m8tóÍbd&üÊlrPE. FRoDUtês (-ruÍMlcos. s.A.

^Frít'do 
1Oi2 - c@t'or3 l§do

,", L-.,li; §J'ãã'T'"t"*, "

ffi ,rúr:llarrll rFf rfH. tr9gÀ lso,tIl

@
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Anexo B

PE.

AçO.

o
a
a

Pap€l+PE

XodlÍhr dr odanr tÉcnica
o lnstah dboclttvq qrJs peflrüam nspellar os vdce llmih da expoo(eo.
o Respelk as medUas de pmteoçâo manolonadas na secção 7.

Valortrlimlbd.crpoí@
+ Hlffirddododdio

TLV(ACGIH-USA) 2ü)1
ILVC 12mgím3

Prctecaio rcrplrrtÕrür
o lrlo cato dô emblente poeirsnhr<lc nebllnddc fumos, másc*e adi+oehas tipo P2.
o Em brJo§ 6 ceSG dn guÊ ar rnârããú dacaftrNp slo klsríldenBí apeÍdhq ÍEspffiÍloa aÍ

qr auúrcno em melo cdlÍEodcê odgâh hürfidstbEl cato de €m8nsçõêa importsnin ou
nãoonüoHae-

Ç t ffizâr úíÍt€Íüe um apâÍ3üho r(,speaüáÍb coííoÍÍfle @n as nmft[t líúaÍnacionaiínecbnab.

Prcteoçâodasmãot I
o Luvasdepmt#ornmslúrcbqrlmlca.mtanqua.
. Íi,t üh sâíÉldhrtas: FVC. ltsoprcoo, Eonecha:
. litriêÍtâg hepÍopÍiadas: Corro.

Protroçbdos olhos
r S€ Íi8oo de FqFcçoca, 6qíos quÍmbG €ÉÊenqu€ ou vbeha.
r Grl€ de píolÉo9ão uútrsdc ân todoÊ ot c*G de oe€reçoe8 hductÍbis.

Protccção da pclc
r Vestuárbprotedoresbmue.
r Vertuúio de eronaÉolUobs em PVC or.r tleoprero,no caso de amuÊil|ê posirento.

Ieifder ô hlglenc .spac{f,cas
o CtruvetoseÍonbeoalares
o Lavrooquipamanbcoítamtído
r Conqrlko hlgbÍÉtalÍdrrEülal e'r o€ngcntÉlnodeçgr.rança Dara urna sdecção do

equrpartcnürdrpíotúÉorrdh,túId edeE dc âi oondlç§Éd€trab€lhír.

9.

Atpecilo: SóSdo crisb[m tanelicirlo.mulo rugrccOpho. Fqmas
dlvgrtt:Hce,pelheúm,pôrffi .

Gor Branco.
OÍloG hodoÍo.

tltúança ór rctedo
r Fonbliúervdodofurão:

318.4 C€t
+ PonbllntcnrCode€hIlÉo(lolSmbr): SAMECÂ

1.3S0 C€l pRoDUTos euíryrrc-O5, s.l.
.Àprrtado -'.a7r - 

{oot-l}13 PoÍlo
Fl. Ftrri.! tiu;nrirsif, gr5

T.t.l. 5t r gs 80 
- 

POATO

F6'Parrr{r{DotrÍÍrh} r ,Êt ao üo.üt

G)
sol,:uÂY
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e Anexo B

Ponto dellúaarecÕo
o l{âo aplloüve.

Prctsiodevapor
I í mbar

à bmpcrCura de 739 C.l
r &) mbar

ábrnp€r{nâ tb 1.Gt7 CGI

o 1.0í3 mber
à Bnpqümade í.3glC€l

DcnsUede
r Densirad€ Ídalrua

=2-13

o DemldadeapeÍeíta
0,5 - 0,75k9ú&n3
(§odE càrtha d. dto grar dc PIJílze )

. 0,9- f ,2 kgrún3
(§oô cárrüce,g:rrlãdoo 25ryí000 )

SolubÍklade
. Água.

420 SÃ
àbmfÍEhradeOCcl

o Água.
3.4mgt
à tenpcahra dc 100C.;€l

o Solfrvd ern:
I ÁJcml.
o Gtccrd.

pH
o >13

CoronbaÉo O5%

coofia[Ít dc]wgtüÉo(n oct.ltou&ua)
o Nâoapfiiáol

PcÍigo dc c;plorto
o krelqlcivd

Obsareg6.§: Vcriembêm s€cçâo 10.

t

Í0. E§TABILDADE E

EstaHlldada
o Ertárd rbutdlçõc (vgeab«o).

Condlgôcs a cvitar
. Flt[ttlda(b-

[et&la8 a ovüa]
r O alsmírúo.

SÀII,IBCÀ
TRODIITOS QUÍMrcos. s.À

^prÍtt.to 
ao?z '- ôOO!'trt PâÍlo

n. FltÍlr Gr.lmeL3. 3a3
T.lot. !o7!e oo - 

POFTC,

EDSrpíril{rür rPrrtB r rErÉl 0lrrr0r

@
SLYAY
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Anexo B

o Ocômeerreligas.
r Oánco.
r O drumbor Oudquc rnctal $sccpüvú dê Íeoglr ccrn lDctaçâo de hi«ttogàtkt'
r Osâidos.
r Aágn.

Proúrtoo rlo rhoonposlçac portgpcc
r Hldrogânb.

Outnr lntun@s
. REogào vblãrte cdn e águt ê G ácidc.coín llbrít8çâo dê GâloÍ

r t{rmqml€açOcêffimlcââ.
r Acçâocsmtüambrenulbo nÉtait.

íí.
Toxlcldadr a6uóe

r Vlaad,tDfl). ígotüâdadc
ç Vhdámúca tD§0, nâolf ddos
r lnâlaeao, LC50, oÉolÉdados

lrrltaçâo
o Homem.srsitlo(pe*e)
r Coclho, b.õc6greYCs(dhos)

§ensiblllzação
o Náohádados

o lmbçâo, cxeoctçüo e$rdâ e regdída, rdaam, Orrgáo elhddo s{sbma Íê§plretórlq úib
corÍomvo

o Vla ord. dcpob t o cxpciÉo lçetkb, Íakana, orgÉo aütgido stslome gastolnBüÍd. delto
colg3ieo

r lnvlbo. nâobm dlBrorÍrutrÉnaco

Aprecüção
o Efuüo 6dco ngado pílndpelmêntÊ & propdê.lades contoivas do prodúo.

Ecdodolldeagula
I Pcar.6,G.nrbuGL!ÍhELCí), 96h, 72mdl

Gondgões: pH > í0
o Cnçüha,clpútics dlvtísas, EC 80, 

'18 
h, dê 3íl - 100 mgrl

ConaiçOec pH > í0

fteriddadoorónloa
r Roeulbdo:rftMdaft6

ilobüid.dc
oÁr

Rredtedo: dsSradacão ftrrtenl&Ée
SAMECÀ

PRODUToS QulMlcos. s-À.
Apoít36ô aorA 

- 
4OOt'813 Pôrlc

Ê. F.titii Gülmrrâê3. 346
T.lel. 30739 ao - fOHÍc)

@
SOLVAY
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Anexo B

o ngua
RÊflrlbdü rdubfidade c múlthtb ÍnoútanEt

o §oloh€dinübs
RsIHo: rdttàlldade e mobfidedo Ínpoíhnt€s

ô Sdolbdbooítto§
ReeilaOo; contamtnrção da bÉltra fuáüoâ crn caao de clxrvt

Dqr*àifüde eDlódcr
t

t

a

a

tu, nafrdtração (COA aúno.rtlaol, I 1lÍ2 = í3 Eegundo(s)
ProduG rbdag*çâu- caÊooilü de eódo (asosaot)
Âsr.
e0úbdc bnEâção lnstatüta cqn chysção dc pll
Agnn, neutnliza$o
PrpüJtc Íb degradeÉot seb
8olo. bÍrEüãonrütÍdEâção

Degradüilffi01üc.
r Aamtia

Reeilbdo: rÉosClcâlcl
o Amerúbh

Rãrteda rÉoapliátú

mncild?ffiffirLgâo
o R*dterhrÉoblemt,lávrd

Ap..drçao
o luvo gsa 6 oÍgÊnhmG aq.ü6 üÍr vrtnlc tlo úl ahalitro.
o O proúÍo é reptÍramfib nartraltsado ao Él omHêntal.

í3.

Tfrfrnrnto dos lleiluos
o Trabr sn conbrmldade qn q rrgúanrenbs locaúB Ê necloílaB.
r Oongrlrrbohcdereiú.Gol ç srhoe daÍalhe pre a rcdd4em.
rOr
o Piscolt ücün pru.rctocnágrc.
o tlsüalizaroptodriooomum rdô.

Traternento das onbehgcra
o Lãyar eDunosnEmdtl a g,lbgüagBín coín água o ffir o cilraíila c(mo um reeÍduo.. As oflrOala0píls eanáedrgc Impas podfit es reuüzadas em ccrllormkllllo§rrm a

rcgulínenbgú€s. .

11,

I{e (»lu
Classe IATA:
Gnpodcembdagan:
Erh,da:

PSN:
SODIT'M HTTDROXDE" SOITD

Classe l[iDG: §AMEce. I
pBODLrros eulMrco-s. s.À.
Âp.fr..ro .o72 - J'OOI-Alt Í,oíó

R. ,aÍía (:uiEtÍr.t. :ra5
Trrct. 3o7te 80 _ PoRTc,

88, P aú, üd-I0f I Fl, vtÚli 1, W. u8 *t

t823
I
lt
coRRosnE

@
SOLVAY
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e Anexo B

íiupode embdegur;
EüÍuata:
Nunemçáo PahsB cBEÍlrs:
MFAG:
EmS:

ffi8ffiHBRBb"*
OAEEADRíADNR:
GruPo de snbalagâtl:
Ethudâ:

. Numcraçâo Palnels cistâÍÍlâs:

tlenomhaÉo ADRlRlDl
SODACAUSTICA SOI.IDA

OasscRlD:
GruPo ds snbdagem:
EftLtdâ:
Numeraçáo Palnds cl3t3rfiÉ:

DenominaEão ÀDR/RID:
sooAcÀt §iTlcAsoN-lDA

I
coRROSÍVC)
íE23
7üt
8{6

8,41' b
n
E
w1fr3

E,4t'b
il
I
6d18zi

t

a

RotutâçmCE
liãn 

-üil p.oanqs) perlgpso(s)FÂt§uàr no rÓtJo:

Hidóxidodcródo

ScguÍttto Anso I Ô Dr. 67r548,CEE (19 a APT: Dlr' 93f'2'CEE)'

óÉbdG c Concilo
ilõR 35 Píovocâtltclmodurr$gr$,1€3-'
Frlgc! S Otzl (Grnroariirapdo à drava cfura do alcaocedar

crUnrc.)
rc EmcasodecorrtacmcoÍnogolhos' levÉÍim€d!*a

e SunírâilÊmglte corn {pa e con*llr um

esPedalbta
StE/g r'Élr tuvrc c ccprpalcr*o puêcid paa e

vistalface adegtrads'45 nm""#::::::::::::::::gHsffi
o ro&lo).

Rgtrredn ?üieGo pca o ambbnlg.: a errcarar ruma pr&kna lwbâo do Arrcxo l (vg rccÉo

121-

nsrybnontagôGs paÍüculeÍ..
Especmoar m rtub: ROruâGEM CÊ

a

a

R.zb da rctu.Eâ9ão
r Revisão gnral.
o }loueedgâoedbübubaoêdbnE6.

SAIyÍECA
tsRODUTos QUiMtcos' §'^'
ÂÉllnldo 

'O77- - 'lOOt-8tO PoÍre

Fl. Fs!::, Íi':iil'íâOÊ' S'5
Í.tol' 5i'7'iP 60 - POfIT€,

|06rzr rü4rial, PÍ, t .a.r.' túÉr. Cl.grrCor

G)
SOLVAY
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Anexo B

ffi,.&,Urçmm*n

DADOS DE SEGURANçA
Nome do Produto: P3 - Oxonia Activo S

Primeiros socor"oa

"ji,ir. \i'\ii'..

ffiF#ffiffi
r Inalacão: Apanhar ar fresco, administrar oxigénio. procurar

assistência medica se os sintomas persistirem.
o Contacto com a pele: Lavar imediatamente com água corrente

em abundância (durante l0 minutos). Separar as roupas
contaminadas. Colocar uma ligadura de gaze esterilizada e
consultar um médico.

o Contaçto com os olhos: Lavar imediata e abundanteÍÍrente com
água corrente (10 minutos). Aplicar runa compressa esterilizad4
consultar t'm oft alrrc logista.

o Insestão: Beber muita águ4 consultar imediatamente o médico.

Identificação de perieos:
o Provoca queimaduras graves
. Inflamável
o Nocivo por inalação, contacto com a pele e

ingestão
'l-

@@

i.

tt?II
Protecção geral e medidas de higiene
o Manter afastado de alimentos e bebidas
o Proteger das impurezas, luz e calor.
r Evitar o contasto com a pele e os olhos
r Usar em locais ventilados
r Protecçâo das mãos: Luvas de protecção
r Proteccão respiratória: em caso de pulverização
o Protecçãg dos olhos: Óculos de protecção

ÍHedidas a tomar em
caso de fugas acidentais

iIFr
ifr,

Protecção do pessoal: Afastaras pessoas semprotecção
adequada-

Precauções ambientais: Não pemritir que grandes quantidades

sejam vertidas nos esgotos.

Método de limoeza de derrames: Diluir o produto com água em
abundância.

a

o

a

Medidas de combate a
incêndios o Medidas de extincão adequadas: Água

o Equipamento e pmtecção: Usar equipamento de protecção

Págins 194
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Anexo B

r. rDEilTrFrcAçÂo

lleclgnaçf o comerclal:

Oealgnaçlo do íorncccdot:

FICHA DE SEGURANçA

P3 -V|NO UAXX

P3 - V|NO ]çAXX

PROENOL. INDÚSTR]A BIOTECNOLÔGICA, LOA
Travessa das LagBs, 267 -APârado í7
440S194 CANELAS VhlG
PORTUGAL

TebÍon.do urgÊncla: 112

2. COIPOS|ÇÀO OUlrlCA

OeccriçEo à5 - <15% EDTA, sabão
<596 tênslJactl\ros anióni;o, tonsaoa6iivos não iónir:e, tenskraciiros anbÉdcos, bcíonabe

SubctâncldPnprraglo Prêperagão

EIXECS CAS * Clascificação

Hlffirldo Íb Sódlo 1$165-5 1310-73-2 $10 C; R3:i

EtiLnodiaminaictra 0G573.9 64-02€ $10 Xn; R22
Acctato dc ródio Xi; RÍ16

2{2€ntorietórl) êtânol 0}961ô 't't2-34-S 2-5 xii R36

Tcnrioactirca aniontóricos 270-15&4 684Í 1-97-2 1-2 C; R3{

Tcnraorctiyrs nto iónicoc 0.$1.0 Xn; R22
Âtcootr gorOoc.ull.doo >sEO X; R41

Solyontrdadhlvoc 20$982{ 1Í2-53{ 0.2m.5 N; R50

Gongulb a §ocçáo lC parr obter o torto comploto

' O(s) llmlte(r) dc orpo3lção ocup.clonat, sê dLponlvsls, encontrem-ôê andlcâ.lc m !.c§ao I

3. TDENTTFTCAçÃO DOS PERTGOS
A prepanaçáo é dassifida como perigosa de acordo cum e Diroctiva í999/ííEC o sêus aditamsntos aditamentos.

Classificação C; R35
PeÍlgoô para a saúdc humana Provoca quoirnâduÍas gÍevcs.

Conaulb a Secção íí para obtêr iníoÍrn!çõca poÍmcnoÍlzrdr! lobrc dntomm e cr$altoc m !!tldo.

Páe.1do5

Data: ãD$Gitl

TTC263-01
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Anexo B

FICHA DE SEGURANçA

P3 -VNO mAx)(

Pá9.2 de 5

Dda: ãD+0$íí

'0. 
PR|flE|RO§SOCORROS

lnalação

lngêstão

Contecto com â pelê

Contaclo com oa olhoa

Tratamentos erpecÍlicot

Sa imlado, retic,se para o ar fresco. Em caEo de dúvida ou penÍúência dos
3intomas, conrulG um módíco.
Não píorrocar o vomito €xcêpürando o caso dâ halraÍ diÍ€ctÍiz€s do p€ssoel
m&rico. Em caso d€ iírg€stáo, lavar repêüiramonte a boca oom água (spenas so e
vÍtima e6tiv€Í coÍlscienb.
Em caso do coíltacb. hva iÍncdlstamêntê a pêlê com bastanle água drrante pelo
ín€nos í5 minutos €nquanto rEírow as nxrpaa e os sapetc cfitaminado6.
ProcuÍg iÍnodietem€nte um médico.
No oaSo do contá(lo com 03 oil6, lavaÍ im€diatamento com muita águe. PÍoc1rrê
imedlatamenE um mêdico,
I{ão disponiwl.

Conlulta ! S.cçto lí ptra obtaÍ |rtÊfÍnagõaa ponmnorEadar aobÍi dÍiloma ..hlto. ne reúdc

5. TEUDAS DE COTBATE A II'ICÊTOIoE

toloa d. extlnção

Equlpamonto êspêcial do
pdecção para o peecoal
destacado para o combatê
a incdndloe

Em ce6o de íogo, us€ pulvorizâdor (b água (návoa), cspunn, É químico scco ou
co2.
O pesaoal ds combate a incêndios delre ussr êquipamenbs de potecçâo
edcquado!.

TTC26+O1 HENzOOíX2í

6. MEODAS A ÍOTAR Ef CASO DE FINiAS ACDEI|TAF

Pttcaüçõoa lndlylduab Graírdê dêíreíníylêítto ê llxMaçâo Contaclar imediataÍn€ntg o
pessoal ú segurança.

Mótodot de limpoza e PÍ€cauçôor mblontai3: Eüte a dispeÍsão do píoduto derramado e do eccoamsnto em
@ntaclo com o solo, água, cuísos de íoess e esgoto.
DERRAMAÀ|ENTO DE PEOUENAS PROFORÇôES. EnragúÊ
com muilâ âgua coÍÍsnto. No caso (b grandes d8ír?rt€6,
íepÍê!âr o pÍodulo dcÍramado ou contêr o pÍodub do hma os0o
não clcoc pera um curso de água. Col@r o produto dêÍr8Ínado
num Íecipionto adoquado para 6limlnação.

Obterva-çáo: coneulte a recçâo I pcra obter lnÍcmaçôoe sobre oqulpamonto de prolocçâo indlvídual e a
secção í3 coblt ellmlneçao de rcclduoo.
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FICHA DE SEGURANçA

P3 -V|NO ilAXX

Pás.3do5

Data:2fl)5'(}s11

7. XATUSEAXE]{TO E ARTA;ZEIIAtrEilTO

ilanlpuhçlo:

AÍmarenamoÍilo:

EviEÍ contgc-to com G olho§, peb ou ,orrpas. Nào Í€§pirer vapoÍ ou nó\roa. Apôs o
manusâb. lavar s!mp.! cuidadmamenb 6 mão§ com águâ o sabão' ManiPülú ê aMr o
reci$ente com prudérrcb.
Mânbr o Í€ciÍ»enb b€m lbcàado. MenEr efastaato dê aliÍnenbo e bebires, incluiÍxb o§ dc
eninuis. Con8oÍlrar unicamente no Í€ciÉnte de oÍig9m. Aímezenê ôntÍe 0 e 40C.

Materiais da embalagem
Recomendado: Usê o íeciÍriente oíiginal.
Uco êspocÍlico: l{ão disponivel.

E. CONTROLO DA EXFOSrçÃO'PROTECçÃO NÍmrrrUAL

Controlo da erposlçào
PÍot cçâo ÍtapiÍetóÍir Um âpaÍÊlho do ÍrôÍiração nâo ó neco3sário nas condiçôcc noíÍrais e pÍebndiras de uso
(EN f rl:l, lal) do PÍoduto
Protccçlo drr mtor 1 - 4 horts: boÍracha do butilo, borracha nitrilica
(EN 374)
Protecção
(EN 16c)
PÍotecção

dos olhos Ôculos de pÍoto@o. Ôa.rlc, mâscara. ou oufas pÍote@6 btalda Íace

dr peb Avental de segtmnça Calçado de protecção ade$tado
(EN 

'1571

9, PROPRIEDAOES FIS|GAA E OUITrcA§

IntoÍmaçôeô ggrais
ApaÍôncla
Ertedo firico Llquido
Cor Ameí€lo (Claro)
Odor Sem cheiro

sagurança e o ambiante
14 (100%).
Não disponivêI.
Não d'rsponlvê|.
> 100C. Os píodrrto6 nào suportâm a combustão.
Nào â adicâvê|.
Nâo ó aplicável.

Dados importantos sobr a saúde, a
pH
Ponto de ebuliçáo
Ponto de Íu3ão
Pontô dâ inllâmagão
lrúlemabilldado (Sóllrro, Gás)
PropÍiedado! do êxplosão

LimitÉ dG êxplosâo
Propriedades Oridântês
Prestão do vapor
Densidadê Íêlativa
Solubilidade
Coefi ciente dc partiçáo octanol/água
Vlscosidade
Densidade do vapor
Taxa de evaporaçào
(acetato de butilo . I )

Nâo é adicávê|.
Não di6poní\Í€1.

Não é aÍÍicável.
1.15 g/crÍr.(ãPc).
Facilmênte dissolvido em água ftia, água quente.
Não é aplicável.
Nâo dlsponlvel,
Não disponível.
Nào é aplicável.
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Anexo B

FrcHA DE SEGURANçA

P3 -V[{O ilAXX

Pá9.4 de 5

Dela: ãXF0S11

10. ESTABIUDADE E REACIMDADE

Estabilídade:

Subctlrche e rvitrr:

E8távol ill ondl@6 noínais

Atamente reaciiyo a áddos. Reqe com mabÍiais oqânioa.
LigBiamsnto ÍÊâdivo ê Í€adivo coír meEis, Alcalino. Nâo mislureÍ com
ouÚo3 píodutos.

í r. NFORTAÇÃO TOtrCOLÔGICA

Eíritos Potêncaeis Agudoc na Saúde

lnelação Gravaíncnte coíÍosirro para o aplclho recflra6río.

lng*táo Provoca qudmaútÍes grâves.

Contacto com a pelo GrrEnenlq coÍÍori\ro pârâ e pclo.

Contac{o com oc olhoc Gravornenb conuhro pâra oc olho§.

Toxicidade nprodutlva Não epr€seÍnou eúeitos slgnÍlcativos ou riscc crllkrs.

í2. NFOiIAçÃO ECOróO|c

Ecotoxkldade O pÍoduto nâo está suloito á dassificafâo EcolQba de acordo com a direcliva
19Sg/43rEC.

Persirtlncia e degra&bilidade A ava$açáo ecolôgica do pÍodulo bâsôaa-sa em dadc da nraÉria+rima e/otr de
maMais compaíáv€is. Na doscaÍga dê pÍodutos áddos q, alcalinos nas estaçOg§
de batârncnb dc asgoto8 drv€€e obsen er gue c íabíidoe p.odutos íÉo bnlEm
um pH úupoíor n m infeÍior na sscala de Ê10, pois altcraçõos no valor pH podcm
causar interíerências nas canalizaçôes e nas eíâções de tratamênb biobgico dê
olgofoo. AlâÍt disao, de\ram soÍ obsêÍvedas ainda ae diÍoctivas v[entes locais
ÍÊlalivas â descâÍ96 dê êsgobs.

í3. tf, FORIAçôES RELATWAS À EUrtXAgÀO

lrétodos dê êllmlnâgão DêtÍibs devoín sêr ísmovidc de ecoído com Ía0ulâínanto6 aplcârrob.
Utilizê o ímis posshrcl 03 ÍBtos de pÍoduioE dc mído com as
insfl.tçõ€s. A €mbalegglt sô podo soÍ r6colhire ê emazenade ca«, ss

ffifffi:" 
vazia Uü[ze *embetegên6 pâre lgcidag€m qEndo

Classmcação dê rêslduo3 Nào é epticá\Íel.

Catálogo do Rê6íduo6 EuÍopou (EUYC) 2001 ís'

TTC2frH)1

P'igina l9E

ET:IU,ItFIrn



Anexo B

Pá0. 5 d6 5

Data: 10Í0$11

FICHA OE SEGURANçA

P3 -VINO tAn

Chs..AÍrR/RlD UN1824
6
ClrsseAON UN1824
llíoc classê UN1824

AOTRAI{SPORTE

çqrc 69 Expsdiçâo adequâdo

HIDRÓXIDO DE SÓDIO EM §OLUçÃO

SOOIUM HYOROXIDE SOLUTION
SOOIUM HYDROXIDE SOLUTIOII

Classê Grupo de Eliquãta
()Ínbalagem

I
I

I
lt
il

I
I

,{ào exp.dh po? aúào.

í5. |Í{FORmAçôES SOBRE REGUTáÍúEI{TAÇÃO

Regulamontos da UE.
Siíüolo(r) de porigo Corosivo.
Contém Hidíóxido sódio.
FÍasos de Íi3co R3$ Prwoca queimaduras gíave3.
Frâsei dc segurançe
52- Manter bra do aloance das crianças.
S2ô, Em caso de cootedo @m os olhos, lavaÍ imediâta e abuÍúantemenle coín águâ e consultar um espêcialista.
SÍt6/37Â!9- Usar veshráÍio da pÍotecçâo, luvas e equipamonto pÍotecto. para 06 olhosrÍac€ adequadoe.

S4S Em caso ds acirênte ou d€ indisposiçáo, consultrí imediataÍnento o médico (sô possívclÍnostraÍ{ho o Íüt lo).

rs. (xrrRA{t t}tFoRtAçÔEs

O telto complêto das expÉsôões R quc são ÍsfeÍidas nas Sêcçõês 2 e 3.
R22- Nodvo por ingêstáo.
R34- Provoca queimâduras.
R3S PÍo,voca quoimaduÍeÊ grelres.
R3ô, lÍÍitenle para os olhc.
R50. Atamenia tóÍco pera os orgenisínos aqu.lticog

Este doqrmenlo coínpbtâ ag inbrmaçõee tácnicas de utilizâçáo mas nào es sub8ütri. Os aconselharpnto§ quê
contóm sáo baseados nos conhEimentos actuais rBlâüvaínente ao pÍoduto em qugstilo até à data lndheda €,
codidos de boa fá. É chamada e atênçáo do utilizador pera os riscos que poderá evêntualínenb q)ÍTor caao
d€cida píoceder à utilizaçâo lndovids do píoduto, estos serÉo de sua total responsabilidade-

A ficha de segurança, não dispênsa êm caso algum o conheciÍnonto do utilizador do flggulamonto odstênto
ÍoErênte à aplicação do produto na sua actividad€.

TTC2Ê|-o1
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Anexo B

Fl.eha da Dadoa de Segurança
gogtado Dl,rectíva 9l/755 CB, 93/772 CE, 2007/58 cA

Dete de rdE)ressão 30.09.2005 ReviÊto en 72,09.2005

3 ldenl rf ,rca;âc jo rerr;.-r

' Cl,',.cl,fl,caçtos C Corroaivo
-P.rlgoa p.r. o àdaa a p.i. o !r.l,o ú7úÊc: R 35 provoca qnreinaduras
graveg,

' §IrÊ.D. do elr,ettltctçt;o
À cTaasiticaçeo eetá contor,ne os reg]u'lanenÊos âcÊuaig da CE sobre
suàgtáncias e

4 Pr i:rleiro,s soLrc-r-r.-.s

Iafox7n..çõaa gaÊaía RaÊl,aaa ÍradraÊalanÊa coda r aoupa 66sgrrrn36ta.
Ia.I.9ao
Em caso de perda de consc|ência, coTocar a rÍtina en posição lateral estáyel
e transportá-7a ao hoepitaT,
Coatacto col r pcle
Lavar inêdiatá e aàundantêmênEe com águe. Rêtirar tada a roupa contaminada.
ObLer cuidadoe médicos se àourêr deeenvoTvimeato doe sintoma§.
Coacecco ca os olhot
Lavat imediaca e abundanüêmentê com água e obcer utgentemente cujdados
Ítédicos -

(Continua na página 2)

-1 Iden:ifica,;.io da prep.rr-ação,: da errpres.r

'ilor. do ptodttco, QaATr?.o p["us vc74
'Ârce dr .p7!c.çlo do produco,
Produto de lirpeza/manutêrçâo profiss!-ona7 para as indústrias aljmentar e de
bebidaa,

' E.brtc.Dc.,/Fornecc,dot t ;rohnsonDivêraey
'rralrrrÊ.rr.rnto da IatoLuÚ.çõ.ss ;IotnsonDiversey - z.I.AbÍudtêira - 2774-505
SiÍrtra - PortugaT.- fe.l. 27 9757000

'Iafora.ç6a, d. &.tgaral.t ;rohnÉonDtversey - z.I.àbrunhejra - 2774-505
SjnÊra - PorEugal - Tel. 21 9757000

. côdLgot do produco, 7509166/7509767/7509769/7509802
'cI v - c.Düro d. I,áoÍ'!çao l!ü1,t,.!.ao, - 7o7.808250L13

-' (.tr'tÁc;i:ç,i.. r:rlJr::..t. i: -l.,lr'ú lli J--::;:J;tej::es

Caaact.ríttlcre EuÍrícrr
DescilçÍot
/tíistura em ágaa dê consEituinces não perigosos e substáncias abaixo
iadicadas.
ConeÊitulnÊee perigosos :

7370-73-2 htdróxldo de s6dio >= 30 3
C;R35
EIÀIEC§: 275-785-5

746340-76-7 alqutT álcool etoxilado, nodificado < 5 I
Xj, §; R 38-50
EffECS: PolÍmero

CoagtítulaÊct dc tcor'do co o tregrulaaaaEo dê D.a..Êg.Àéeo ao618/20ol CE
policarboxiTatog, tens,oactivos não-iônicos < 5t
O,tcra, ta6os r,çõott
O Êexto conpleto dae fragee dd tlaco é índicedo na secÇão 16.
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Anexo B

Pícba dc Dadoe de Segaraaça
Soguado Dtroctlva 97/755 CB, 93/772 cB, 2007/58 CE

Data de fmpregsão 30.09.2005 Rêvisto em L2.09.2005

.Uooe do produto: QOATrRO PLt S vC71

(Continuação a partir da página 1)

Z,.giaécão
Renover o produEo da boca- Eeber um ou dois copos de á9ua ou ]êiÊê ê obÊêr
urgentemênÊê cuidadog nédicos.

PÊoc.cção do paaaoal:
Usar vegtuário de proEecção, Tuvas e equLpamenco proceccor para os
ofhos/face adequadoe.
Pr.c.uçõ., e.oblratrler DiTuir com grandes quantidades de ágaa.
üéCodo d. Trqr.su dc dcrnrca:
Lrt i7 izar agêntês nêucraiizanEes.
Absorver com arela ou materiaT inerte semeThante.
EJjmjnar o materia-l tecolhido de acordo co& as regulamenLaçôee.

outra' latotuçõea gu..ato à coacepçlo do ,!BtG[,r,
I9âo existem ouüros dados,. ver secçào 7.
ConstituinÊe-c com váIore.s lirnitê quê flecêssicam de monitorização no local de
opel.ação: 73L0-73-2 hidróxido de s,ódio (>= 3ot)
oES {Grã Breüanhã): Valor á curÊo prazo: 2 mg/m'
Ottr,.a lalo' ç6cst
U§aram-§e como base as .Ijscas mencionadas ne Dírectiva 98/24/CE.
tguIp.lmaeo d. p.ot.cç,.o p..to.l
PÊotêcç1o gêÊel e roedldea dc àigicae
Manter áfasEado de a-limentos e bebidas.
Rêàirar imêdjatâmênêê êoda a roupa conÊaminadà.
Iravar aE mãOs duraaEc, ag pdusas ê no fina.L da operaçâo.
Evicar o coniacto com a pele e os oihos.

(Continua na página 3)

g,R.s rô

<')-,. ,,\P

5 iíedrJas Je cc.núaLé a in.-êndios

f,cdid., d. rrttnçfo rd.qu.d.,
Co2, pó quÍmico ou jaclo de água. combater os fogos maio.Íes coat
água ou espuma resistcnÊc ao álcool.
Egur.Irrlêrüo dc Atotc,eçto: Iúão sâo nccessárias medidas especiaia

jacto de

á líedidas .i tL.lnãr em aá-qo de f ugas aci Ce;-rlais

7 .líarusealiert.a e drrnd:êld.-Íc:it

ür.Buaê.Dato ír.a talbID cocçõcc 8 c 15)

'afot-[.çÍo lrara la.auratr.Irlo .aEtutos
UciTizar a6 regras comuns para trabaThaÍ com quÍnicos-
Ze'fozllçao ,úÊ. ;l'rob.t:çio c,otEÍ. .;r6r7otõ., c J,zcfudTot;
Nâo são necessárias medjdas aspeciais.

^a,!,rcaâgÚ@R.qutrlco. para arraraat o úlltgeatt
De acordo com a TegisTação l,ocai.
Àr'Darêaagaú co ar.uerla co!tr.. De acordo coú a TegisTação local
olrüra, laÊotzg,çóat ,oDra coadlçõaa íra .rnereaaglêD, Àrenàumas.

o' Ccntrolo J.: ex;t.lsjÇão,,protecÇâo tnCir':du:i
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c_ Anexo B

?tcha de Dadoe de Segaraaça
S.Eí.I,,(b DlrcetLva 97/755 CB, 93/772 CB, 2OOl/58 CB

DaCa de Inpresaão 30.09.2005 FêyisÊo êm 72.09.200s

IVoúê do prolluto, QAArÍRO PLAS vC71

(Continuação a partir da página 2)

8quípareato ta,.plratórto, Àtormafnênüe nâo é neceggária protecção pessoaT.
PÊoc,c,cçao dat úocz
Usar luvas de ptoreeção, resisüenfês aos quÍmicos, feitas de borracha buÊjlo
ou njtrjl,oíElu 374, ca|egorja fff) . por indicaçâo do Íornecêdo,^ da§ lut/as de
protecção pode set escolhl,do uro tipo dif€renÊe de qualidade semelàanEe.
PÊot.cçílo dot olhot: ócu7os de segprança bem ajuscados.

InfotiláçAo E€,ral
?or,p,s LÍq.)ida
Cot,
CasÊanào pâ7ido
Tuflo
Ador, catactertstlco

v.loift,r.úic. r,ljdrdo ,tôao,do

^lt.Ê.çlo 
d. c@dlç6et

DoiBo dc lu.ao/r,tDlC. do tu,,,io: IVão dêEêrÍilJnado
DoBto d. obttltçt;o/Í'tnltc dr obul.lçÍo: Ivâo deEermjnado
Poaào do tafllrançt,oe Não apTicável
CoburÊto rrlroDtâacr! O produto não é auto-jnflamável.
Perlgo dc eçl"lotão: O produào não é expTosivo.
Dcaeidrdo t 2OoC 7.agE/q'
goltúllldedo a / *T,etbttldtdo co
Ígrua: Totalmente mjscjveJ,
Y.Ioa do I,ãs pH > 7Z.s

-10 EsLabrllcadL, É re:iti-l.,,id:Je

D.aqro.lçUo ElzaJca / coadtçõcs e crltrr
Nenàuma decomposição se for uEi.lizado d,e acordo cori áE especÍficações
n aeçõ.e partgotat n ag. cú rcidot.
PÍodugo. dc dccq»oú,çao Ír.tLgp.or|
.lÍão Bão conhecidoa.

r.i. .infcr-maçãc toxir--ol cjgr ca

I'roxí,cl,dadc agudar
LDSO (oral):
con base na ciassificação toxicoTágica o LDs| (oral) é eatinado scr zoo-zooo
r,g/kS.
Este va.Ior não tem signiticado prâtieo devido à naturêza corrosiva do
produto.
Sf.ltot irrl t..aÊ., gt:lnÍrl,ot t
!. pêIa: Ptovoca queimaduras gÍeve9.
toe oThoc: Pravoca danos gravee ou penianêntes.
tanlaç,.ot Fortemênte jrritenle, podendo causar êdema pulmonar.
Iageattot
Provoca queinaduras gteves.
Â ingeetâo causará queinâduras na Doca e gaiganta, àávêndo o perigo de

(Continua na página 4)
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Anexo B

Ficàa dc Dados de Segarança
gcgruado Dirccblva 97/755 CB, 93/712 CE, 2007/58 CB

Data dê fmpressão 30.09.2oos

IvoDa do produto: QAATíÍRO PÍ.ÍrS vC71

(conrinuação a Partir da Página 3)

perfuração do esãfago e estôma?o.
outr., taCotuçõee êoxieolóEícae:
Claeeificação CEr
corrosivo

l.' Infornaçáo ecolóErrca

.1 -í fnfcrnações:-eieLivas ao trdrr-<poraÉ

Notr, garrt',
Nâo permitir gue o produto êeia enviado pata e rede de esgotos sem diluição
ou neutÍa7 i zaÇão prévias.
Quand<t u:iTizad1 pata os tins pretendjdos, esEe pro.h)Lo não ptovoca efejEos
adversos para o meio anbienLe

.lJ Conside,raçrie.; ;'e-l ,atir-.:.r à e) imlnaçâc

D,Êa,duto
RccúcDdaçõcrs obscrvar os rcgulamentos oficiais.
rrirc. ElrtoÍr.ra da tctldttos 20 07 75': resÍduos aJ,ca.linos
E balrg.r, co r.rÍduor
8.co!andaç6a3 t ob9ervar os regulamcntos oficiais.

^gahaa 
d. Iirlrara rocoradrdot: Água, se necessário' cofi agentes de

TÊe'..Í,ort. rodoviário ADR/RID (Etr,,.EoÊt'e iaêcr:aecioaal)

^DB/RID 
Claaeat I Matériaê cofiosiwas.

mrúêro de parlgor 80
ur-mÍüâros 7824
Ozl|lm de cebatrgraor II
atiquct. I
D..lgrn çto, r.824 HrDRÓxrDo DE sóDro EM sot uÇÃo

'tÊun'rrottê larÍtlro rtoor
I,üDA C7...., I
UIY llt Doros 1824
Btlqu.t. I
eruDo d. @b.7.9@r II
FoIàr aihoro: F-A,S-B
Po.luêrrtê ,p.títirct llâo
DÉ,sigaaçãot tlrDr(ÓxrDo DE sóDro EM soLyçÃa
lraarlrorÊc aérco fcàO-ff e LATÀ-DORt
IC O/I,,TA clrt'., I
ÍúN/ID NtjÚ,.Êos 7824
,t.lqu.E. 0
aal,/Íro dÇ cnbalagca: Il
DaelgE,,.çíio: HtDRc.xrDo DE sóDro E!4 soLÚÇÃo
Tr'!,aÍtoÊ E e / ouc r aa iaf oxuÉçõ ce z

cs regrulamentos de cranEporte jncfuem ptescrições cspecia.is para
Cecermiaarlas cl,asges de nercadotias perigosas em eatbalagens de peguenae

(contiiua na página 5)
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c- Anexo B

Picha da Dadoe de segruraaga
S9gntado Dl.reetl.va 97/755 eE, 93n12 CB, 2OOl/Sg @

Daüa de fmpressâo 30.09.2005 Revisto em 72.09.2OOs

!Íoaa do Ítrodueo,. QAATTRO pLOg VC74

(Continuação a partir da página 4)
quantidadee.

l" 5 Ínf ormaçáo sc.bre reçru I amen taçáo

CJrtcltter,çlo dc tcordo c@., notna, da CEt
o ProduLa foi claesificado e rotuTado de acordo com aê Directivas actuais da
LÃ.

sí,,bolo c tadtctçlo dc aarlEo do grodlto: c CorroaLvo
conrcltulaàct rotgor,tivcl,t pclt claca!,ticaçZot hid.róxido de aódio
Ptas.a dc tl,ccot j5 Provoca q'ueimaduras graves.
FÊara, dc tagiutaaçat
2 lilantct f ora do alcaace d.ae crianças.
26 Em caso de conCacto ca/í/t og olhos, Iavar imedjaÊa e

abundantementê com ágaa e consu.lÊar um êapecial.jsta.
28 1\p6s contaeto com a pe7e, Tavar lmediata e abundantemence com

água.
36/37/i9 usat veetuário de protecção, J,uvas e eguipamenÊo procector para

oe oThoa/face adequados.
45 Ém caso de acidente ou de indisposição, corsu.Lüar imediatameatê

o médico (ee vêI moÉrêrar-7he o r6tu7o).

76 Cutras rnfc,:::laçôes

A informação constance neeie documenio corresponde ao esÊado acÊuar do.s
noeaos conhecimentos e da nossa eryreriência con o ptoduÊo. ,vo entanto, nãoconstitui ufia gatantia paÊa quaioquer caracterÍB:iêas eapecÍÍicas doprodut.o, e não estabalece um contrato LegaLmente vineuTalcivo.
laxêo daÍ, frasae dc rl,seo aaeocl.adaa co,I ot co,,,tituiD,tca íÍ.dlcadog aat.cçUo 2
35 Provoca queimaduras graves.
38 Irritanie para a pele.
50 Muita taxico para os organistas aquáticos.
DeÍraÍt.úcato dc í0l,,.t,]o da stcht do dadoz dc ocgiüIra,,ça:
ilottrtsonDiversey Europe Bv, protessional e Rêgulatory Affaírs, Rêsêarcá &
DeveTopment - El,lA reglon, Utrecht, HoTanda.
Cootacê,o,
Para informação das corrytanhias operativas da ilottponDivereey:
;IohnsonDiversey Europe BV, prof,essionaL & Regulat,oty Affairs, Researcà ê
DeveTopment - EMA region, tJtrecht, Holanda.

Retarê,,;e laz t úaêrnaa !oa.! t t
C&,lgo da rícD,a d,c drdo, da ceg:urasç.s IttsDSlgO2
Ycrttot 5
Revl,cão da Flcha da dadoe dc ,l€lgataaçat 72.Og.2OOs
Caillgo da t6ãlult: VCT4-02
Cadtgo l,atcrnacloaal t RSBOS'
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e Anexo B

vagrna a/o
Fiaha de Dadoe de Segurança

EcgJe.ito Dltectl.va 97/755 cE, 93/772 cB, 2007/58 cB

DaEa de fmpressâo 77.70.200? Rêvi6to en 25.05.2007

'I ir-r;;:er aoi :rJ:ral--r'c)a

. Inrlaçãot
Eil caao dê perdâ de coneeiência, coTocar a vítima en posição lateral ê*távêl
e transportá-]a aa hosp:cal.

. f,@. do produtoc DECr§ÀI DfuGN 
^G307. Írar d. .Ellc.çüo do produCo, PÍoduto de Tinpeza/nanutenÇâo profissional pata

. FrDaic..ata ftoaocodor ? ilolrÍrsonDivetsey

. D.p.rÊ.!ênÊô dê tafolr.çaoaz JohnsonDiversey - Z-I.Abrunhêira - 2774'5AS -
sintra - PortugaT - Te7. 21 975700c.

. Znâos,Áçõ.t do &lorEtt,,.clte ilohnsonDivereey - Z.I.Abr1.)nheira - 2771-5os -
.SjnEra - Portugal - Tel. 27 9157o0o.

o cadtgto do prodrttco, 757544i
. c,;^v - C.nCto dc Tnlor,,,çÍo àrÊItz.aeao, - TcL. 808250743

;-gr;;;qr1:;aiL- _rit.i(--l'f _1 ,- i,- .-,'|;= -.s .-..-:.:a:tent.--:

. C.racÊarÍrttc.a quÍ,'lcaa
o Doecrlgâol
Mistura em âqua de constituin8ês não-perigosos e subscáncias aàaixo
indicadas.
consti tuinccs perigrosos..

7687-52-9 hipocToriio de e6dio 5 - 151
C, ItI; R 37 -34 -50
EII!,EC§.. 237-668-3

7370-73-2 hidróxido de s6dio 5 - Ist
C; R .15
EJNECS; 275 785-s

o CoarCiêul,aÊor do ecordo co o Bcarul.eeato dc Dot.tlreatêg nõ6a8/2OO1 eE
agences de branqueamento à base de cloro 5 - I5t
policarboxilaüoa < 5t

o OuÊrt! Lafo,/,tr.çõeec
O texLo cowleLo das frases de risco é indicado na secÇão 16-

o CfarrJf,Jceç5o: C Corrosivo
. P.ttgg.t para o à@aú a gara o rclo anbíeate:

R 3, F,?,r contdcto com ácidos -liàerÊa gasês Êóxicos.
R 35 Provoca gueimaduras graves.

. §lrtâEa dc claaalfl,ceçâo:
A c]assificaÇão está contoflne os regn:Iamenios aciuaie da CE sobre suDstáncja§
e preparaÇõee perigosas.

Página205
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Anexo B

Nome do frrodtto, DBOSAN DW AA307

ÊaYltta 1l v

Ficha de Dador de Segure-çe
Scglundo DlÊ.cBLva 97/755 eE, 93/772 CB, 2OO7/58 CE

DaLa de 77.70 - 2007 Rêvistô em 25-05-2007

íconcinuação a parüir da página l)
. Co8Êacto ca e pcle:

Lavar inediata e abundanÊemêntê com água. Remover toda a roupa contamiaeda.
Obter cuidadoe nédicos sê houver desenvoTvimelrÊo dos sinÊomas.

. Coicrcê,o c& oa olboct
Lavar imediata e abundantemeate com água e obter cuidadog médicoe.

. IÀgarcão,
Remover o produto d.a boca. Bêber um ou dois copos de água ou feite e obÊer
urgentenente cuidados médicos.

5 r'{ei-rdas ie '':lú,rac : -i:.ónir.r-:

o ltlod,ídas dc c*ctação adoguederr
CO2, pó quÍmico ou jacco de ágaa. CoÍibater oe togos maiores com jacto de água

ou espuma resisÊenüê ao á1coo7.
. lquÍpalanto de gtotêcçrol. asar máscara.

6IícC:C:s.: Eo:-f.r a-iti.;-rl i.. rr.;-:: 3Ct--:ei::.lts

. DÊoC.cçÍo do got,o,,T:
üaer máecara.
Usar vestuário de protecção, .Luvas e eqtripamento protector paÍa os olhoe/face
adequados.

. Prêcaugões .DDlêEt.r,es Diluir con grandes quantidades de ágaa.
t ltéEodo de llqrere dc derrelogs

Absower con ateia seca ou corn matêria.l inerEe aemêJàante.
ETininar o material recolhido de acordo com as rêgru-lamêntaÇôes.

? i'íal u s r-,::: :l : c L. I :-;rat : r ).-,. ; -i!-.lt-

. f,aauraalatrco (var ttrD.Ír ,ocçõcc I o li)

. Irfor:úação para .!ârrurarraaüo aallí'Jf.o t
Utílizar as regras comuns para trabaThar com quÍmicos

o Ia,fotzação tobrc Atotecção coatnâ a4lÀoeõca c jacêadioa:
Não sâo neceasárias mcdidag especiais.

r ÀlaâreaagaE
. naquirito, ,:,ar. atntrár,t e cobelegeaz: De acordo com a Tegislação local
. AtDarc,í.agÚ g atuzâm coúa,ot

Não armazenar juntamente com ácidos.
De aeordo com a Tegielação 7oca7.

. Ontrra lato,/ilEçõcc sobra cotdtçâet do aruaaaaga:.fÍenhumas.
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e Anexo B

Pâgina 3/6
Ficha de Dados de 9egrurança

sé,gttado Dlrect:lwa 97/755 eE, 93/772 eE, 2007/5A CE

Data de fmprêssão 77.7A.2O0? Revisto em 25.05.2OA7

I9ora do ptodutot DBOSAN DBo(Jill Ae30l

(continuação a partir da Pâgina 2)

3 í'rnr;'ol.- o': e-.rpcsrção.'pr-ole:çâc i:lcrr':Cua-i
. Ottctao i,,Êozançõot qu.ato a cozcogç1o do slrt.e.t

tíão exjsüem outros dados; ver secção 7.
Conêti1uin9es cotn vaTores Jjmjce que neceesitam de monitorização no 7oca7 de
operação: 7310-73-2 hidráxido de sódio (5-15t)
wEL (crã Brêtanhd): Valor a curto ptazo: 2 rg/m,

. OuCÍÚ tatozuçõ,.tt
Usaram-se como base as lisEas mencionadas na Directiva 98/24/CE.

. EquiPrr.Dho d. Prot.cçto pcaaoaT

. Ptotecção getal c !,edldaa dc àlEieae.'
Man|er afastado de alimentos e bebidas.
ReÊlrar imediatamente todá a r.oupa contaminada.
Lavar as mâos duranÊê as pausâs e no f.ina7 da operação,
Evitat o contacto com a peJ.e e os ofàos.

r EqujpaaraaBo rargLraàótlo. NoztÍaJmente não é necessária protecção pessoaT,
. Ptotecç,.o dae mãos:

Usar .i.urras de protecÇão, resistentês aos quÍmicos, fêiüa6 de borracha buÊiLo
ou nicriTo(EN 374, categoria III). Por indicação do tornecedor das lurras de
p,rocêcção podê sêr escolhido um tipo diÍerence de gualidade semelàanÊe.

c ProtccÇílo doa olbosr ócu7os de segurança bem ajusLados.

: F: .r;,r: e il f -.: i :S j.'d,< p .;:j;::: .-a.c

. z,cot,.tçl,o ger.l

. Fo ,. Líqtida

. CoÊt
rraÍrsParence
AnareTo pá-lido

. Odoi, Cloro
a

. 
^7telreção 

dc col,diçõo't
. Po,nto dc Eueão/Ll,,l.tê de Íuaão:
. Ponto dc cbvTíção/Lt,,Tcc dc cbuTtç',ot
. PorÂtq de ia.flalaçâo:
. CoEôuEtão estoatâÂea.
. Pcrtgo d,c c4tTosíot
. D.D.l,d.d. . 20"C
o goTubtTldadc a/XlectblTld.d. c6
t Ígta:
o Velor do pE a

Valor/Lil,iEc Aznl.dtdc ,,âCodo

Não determinado
ÀIão determinado
Não epTicáve7
O produto não é auto-infTamável
A pÍoduto nào é explosivo
7, 79 g,/cm,

ToiaTmente miscÍve.l
pH > 72,5
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c- Anexo B

lloac do produtot DEOSAN DEOGIEN Ae307

- 4:,-4! '- 

' 

e

Flcha de Dadoa de Segrurança
Segrug,do Dtrç,cêtvt 91fi55 cE, 93/712 Ca, 2007/58 eB

7 L

(concínuação a partir Cta página 3)

ícontjnua na página 5)

. D.cq,o.íçto tóz,,tet / condtçüct , .vtc.tt
IvênàuaÉ decory)osiÇã.o se for utiTizado de acordo com as eepecificaçõea

o ncteçõot gottgozaot Reage cofit ácldos TLbertando c7oro.
. Produtoa de decol»otrçÍo gottgtoaoct CToro

La EÍ ráblr rdad. c t-cácat\-ri1e.Je

l-i fnfc.z'naÇáJ Lc,xr ccic-ig:ca
. ,:oxl,ctd.da agtdat
. I;D50 (ora7) l

Com base na cTassiÍicação toxlcoTagica o LDSO (ora7) é estimado ser 2oo-2ooo
nS/kg. Este vâ7ot não tên atgnlf,Tcado prático devido â naÊureza corrosiva do
produto.

. Er.tcot ,Érttrit.e prtú,ttott
o nr pâIas Provoca queimadutae graves.
. nou oJ'bor, Ptovoca danod graveg ou pêtilár1enteg.
o tanltçíot

Fortemenie irrii.ante, podendo causa,. edema puJmonar e espastuos brônquicoe em
indivÍduos sensÍveis ao c7oto.

. l,,Eiatt,,os
Provoca queimaduras gtavcé.
À ingesÊão causatá queimaduras na boca e garganta, lravendo o petigo de
perfuração do es6Íago ê estômdgo.

. Outtaa t,4iotzE,ç6., toxtcológtc.B,
Classificação CE:
CoÍÍosivo

. tÍotü gcraiss
Nãa perúitir que o produto eeJa envlado para a rede de esgotos sem dilulçâo
ou neutra.lização prévias.
Quando utiTizado para os fLne pratêndidos, êstê produto não causa efeitos
adversos paÍa o meio ambiente.

l- I:tcrraçJo e.'--1 .-;:.',

. PÊoduto

. 8ee@.adaçõoe: Obserwar os regulamentos oficiais,

. Ltst. Burogata dc recíduoc 2O 07 75*: resÍduos al.calinos
e &balagcac ca tesíduoc
. .Rêca[cad.çõc., ObservaÍ oa regulamentos oficiais.
. 

^gaÃe.t 
de l!ry,f,ra racoe,,,1drdotr Água, se necessário, com ageniea de limpeza.
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e Anexo B

Nomc do produtor DEOSAN DEOGEN ÀG307

Pegt,:e 5/6
Ficha de Dadoe de Segurança

§egruado Directiva 97/755 CE, 93/772 CE, 2007/58 CE
77 .70 .2007 Ê em 20

tinuação a partir da pâgina 4)

-1 i -I:-]for;r:;ôes :el:::'. -f : ?-- rra::.-por-t.-ó

. ADn./nID Clauses
r IllÍlncro de pcrJgro:
. olY-IthÍDêros
. Orulro d. .eD.-l.gêú!
. Stlgucü.
. Doslga.ç,lo,

a fr.arlrort. rodovlárlo ,IIR/RID (tra,.rpotEc latetnactonaT)
8 Matérias corroaívas-
80
7779
TI
I
7779 LÍQürDo ALcArrJNo dasrtco, ÀI.s.À.
@IDRóLIDO DE SÓDIO, HTPOCI.ORITO)

. ?r.arporÊ. r.rríêfuo IEC8

. lrf trÚDêro t 7779

. tÊlqu.Êr I

. A,FrtEo da @a7.9@t II
o lolàa aÍhcro: F-Â, s-A
. PoIuaaüc r.rÍÊlao: ilâo
t Dczigaaçíoe LÍeuIN AL?ALTN? cÁusrrco, [.s.À.

(HTDRóXTD, DE sóDIo, HIPocLoRI,[o)
. Tr.I,apoÊte eárao fcÀO-ff a IITÀ-DCR:
. IC O/I^I^ Cla'.,c: I
. UrlftD tltÍnero: 7779
. EÊIqu.Ê. I
. Crqpo de cnbalagcn,. IÍ
. D€atg,,ê,çuo, LÍeuIDo AL3ALINa cÁusrta, N.s.â.

(HTDRóXITrc DE SóDIO, HIPOCTr,RIrc)
. TÊaÂapoti,./Ot ê,tat lafoxuçõct:

As reguTamentos de transporte incTuem prescrições especÍficas para
determinadas c.l.asses de mercadorias perigosas embaladas ên: peq'uênâs
guantidades.

. ClarrLltcaçfo do .cordo c@ ta ,,or&.8 ü CEt
o prodüto foi c-lassifieado e rotuTado de acordo com as Djrectivas actuais da
CE.

c gÍabo7o c hdl.caçã.o da pcrlgo do gtroducot e corrosivo
. eoalt,ihutaê., r.tlroarâvqtt pclt cTtr.l.l.ficaçÍo:
àipoclorito de sódio
hidráxido de sódio

. lÊaêea de ttaeot
37 Em conEacEo com ácidoa Tibert.a geaes tóxicos.
35 Provoca queimaduras graves.

. Etrgea de seglrÊaaçr!.
2 ManEer fora do a.Lcance das crianças.

- ( ,i -'t jôrÍd\-l-- -:--l-:': r'.-sLi-rr::ir: _rç_io
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e Anexo B

rvonc do producoz IrEoaAN DBOOW 
^Gi307

Edgtrtd, o / o

Fícha dc Dados de Segurança
§agnrado Diracélva 97/755 C8, 93,/ll2 CE, 2007/58 eE

Data de 77.70.2007 Renisto em 25.05.2007

(continuação a partir da página 5)

26 Em caso de conêacto com os olhos, lavar imediata e
abundantementé com água e consultat um especialista.

28 Após contacto com a pele, Iavar imediata e abundanÊemenÊê com
água.

36/37/39 usar vestuârio de ptocecção, Iuvag e eguipamento ptocector pata
os oThos/face adequadoe-

45 EÍn caso de acldente ou de indieposição, consultar imediaÊamenÊe
o médlco (ee poseÍvel mogtrar-lhe o r6tulo).

jô. a-:f :-.rs ; r5:--r;i.,:çiir.;:

A infozmação conatantê neete documenbo corresponde ao estado actuaT dos

constitui uma garantia para quaisquer caraccerísticas especÍficas do produto,
e nâo esüabe.lece um conLraco Tcgalmence vinculativo.

. Taa,Eo d.s traaca dc rlzco tt,,ocl,,dta cú o, conrÊJÊulatcc tadicadoe aa ,ecç,,o
2c
37 Eín contacto cor, ácidos LIDêrta gasea C6xicos.
i4 Ptovoca queimaduras.
35 Provo,ee guelmaduras graves.
50 ,ttuito côxico para os organismos aqüáticos.

. Dapattatoato de aínão da 
'tc&.a 

dc dados dc gquraaçac
,rohnsonDiversey Europe BV, Profegsional d Regulatory Affairs, Rêsêarcà &
DeveTopment - EMA region, Utrecht, HoTanda.

. Contacto2
Para intormação dae corrytanhiae operaÊivas da tÍohnsonDiveÍeey:
,lohnsonDiversey Europe BV, Prof.eaaional & Regulatory Attairs, Researcà e
Developmenü - EMA region, Utrêcht, I{ol,anda.

. Rcfarárrclaa latcr,ectoarl,s,
t cédlgo da ilcha dc dltdoc dc ccavraaç.s tqsDs62z3
. VcÊríot 7
t Rcviaão da PJc.àa dc dailos de teEuraaça: 25-0s.2007
o Códlgo da tárüI.ila: FAGJQ16W32
. Códtgo taB.r,,aclo,,alc DLlo4i6
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Anexo C - AnáIises ao afluente

Púgina2l2



Anexo C

3l.ltrr. 2008 8:4ó A0UATISIt, tda.

ÁOUAIESIE

is. ü,lL r. l

Ll|ralÍ-.*tIU.

prr.:-, COOpEtATn A Aoiiror,A or RBarrtacm DE milSAR ti!, C.RJ-

^rci--f 
E í.nD Sq$oÍ DlítctorT€crlco

^SSlrfIA 
Endo ô bobnÉ de rúE c bcütn. tuÍlb. pG il*a.

Er.nB§eÍrpí83,
Jut Ctvhnu c rgulnE dGítãtr3:
Eobttr ô mth ntc): 509. C10, Cll, 5t2O0

dô coa.ffi.* a aou. Ô
de Fevarlode ãIE:R€ô Rlblicl (irnb a lqh) o à ágntl derAd.grsô Regnanga. an 29

funrcôr:
T0íl0c 0s ydatt3 (h íffss, üeaedotOglcss e frglco.qrlmlca, côcünrb ffi em**oY.:*"'Y.._

t-?I

c lbio$únlcac rlmnb do avCrçf

f,lf
Em qürnlôdc.oon o ê!üprão.

Em coilomlOedr Grn o r$Ub.
Em corfrnnlhlc cür o diilm.

fr,!trr
trgl Ce b-rd

l:TrTfrlE o., 16.0 12
Abell \nllr
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,tcg. - llm a
lrEúa 0.0 3r0 12
AqE rftIü -
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dülÉf sCr!ÍI.G*ard*OOG.C,e.C.d.btrôrüÍE|t,i.Orre
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Anexo D

Anexo D - Métodos analíticos

Tabela 32: Métodos analíticos utilizados na determinação química dos diversos parâmetrros

Análise Método anelítico
oIf Electnometia

Temperatura Termometia
Método do respiómetno: determinação do Oz dissolvido antes e após 5 dias

de incubação a 20qC+loC ao abrigo da lua com adição ds rrm inibidor de
nitificação.

cBos

coo Método do dicromato de potríssio

ssr Filtracão atavés de membrana filtante, secagem a 105"C e pesagem.

X'erro total Fotomeüia de absorção atómica
Manganês

total
Fotometia de absorção atómica

Cheiro Diluição 1:20

Cor Diluição l:20
Fósforo total Espectrometria de absorção molecular

Mineralização, destilação segundo o método (ieldhal e determinação do
amónio por volurnefuia.

Azoto total

Nitratos Potenciometria
Cobre total Fotometria de absorção atómica
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e Anexo E

Anexo E - Tratamento de Resultados

A tabela seguinte representa os valores experimentais da carência qúmica em oxigénio

resultantes da análise das amosüas da Época Baixa

Tabela 33: Valores de CQO (me/L Oz) - Epoca Baixa

Identificeção das amostras DiluiçIo Volume de
titulante (mL)

CQO
(me/L O:)

CQO médio
(mslLO2l

l:5 0,3 1523,2
Filúro de úerres de dietomácees

de adegevelhe
l:5 I

t523l:5 I I
l:20 0,9 870,4

FilüT de terres de diatomáceas
da câmare de estebilizaçIo

taÉáriea

l:2 0,7 261,1
l:2 305
l:2 1,7 56,3
0 0,9 43,5

X'iltração tengencial 0 1,0 36
0 1,7 28,2

Lavegem das cubas com soluçío
de sode dustica

l:150 0,4 39169,0
42432l:150 0,3 45696,0

Caixa colectora E/5
l:10 0,3 3046,4
l:10 0,2 3481,6

326/.

l:50
Caixe colectora 9/5 l:50 1,6 2816,0 8704

l:100 0,8 8704,0
l:20 0,9 1740,8

Caixa colectora 10/5
7:20 0,E 1740,E

l:20 1,4 2252,8
1978

l:50 0r9 2176,0
l:50 0.5 10880,0

Caixa colectora l1l5 l:75 0,7 9792,0
l:75 l14 8448,0

9459

l:100 0,8 8704,0
l:25 7
l:25 1,4 2816,0
l:50

Caira colectora 14/5
0,9 4000,0

4000
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l:25 7
Caixa colectora 18/5 l:25 l14 2816,0 4000

l:50 0,9 4000,0
l:25 7

Caixa colectora 2115 l:25 I 4000
l:50 0,9 4000,0
l:25 0.8 3000.0

Caixa colectora 4/6 l:25 1.6 1408,0 2t36
l:50 1,0 2000,0

Caixa colectora de linha de
enchimento 5/6

l:10 0.6 2000,0
l:10 0.6 2000,0 2000
l:10
l:25 0,4 10976,0

Caixa colectora da adega yelha
8t6

l:50 0,5 12000,0
11624l:50 I,l 10976,0

l:50 I I

lDesprezam-se 
estes valores poÍque o estado de conservação das amostras foi diferente

A tabela seguinte representa os valores experimentais da car,ência química em oxigénio

resultantes da análise das amostras da Epoca de Campanha



Anexo E

Identificaçãodasamostras Diluiçno
CQO CQO médioVolume de

titulante
4704l:25 1,2

Caixa colectore 2519 47MI
3lI 7

l:50
l:100

4704

t-.25

l:50 1,2Caixa colectora 2619

l:100

94080,6
9408 9408

I 9408
t|25 1,0

l:50 1,6 3136 3136Caixa colwtorz27ll)
1,7 3136l:100

62721

l:25 1,2 4704
Caixa colectora 28D l:50 1,5 47M

l:100 1,8

47M

l:25 lrl
1:50 1,6Caixa colectora299 3136 3136

1:100 3136

5488'

1,7

l:25 1,6 3136
Caixa colectora 4/10 3136 3136I 7

1,8

l:50
l:100
l:25

Caixa colectora 8/10 3836
0,8
I
I 7

1:50

l:100
3836
3836

l:25 1,2

l:50Caixa colecúora f0/10 3136 3r36
l:100 1,7 3136

1.6
4704'

Caixa colectore da Adega
Velha

l:50 15680
15680

1:100 r5680
0,8
1.3

Lavagem des cubas de vinho
tinto

l:200 t25M
l:200 1,6 1254,/.

1,6
1254/.

Levagem dos depósitos de
vinho branco

l:25
1:50 1.2

l:100 1,5

94080,6
9408 9408
9408

Tabela 34: Valores de CQO (mdL Oz) - Epoca de Campanha

lDesprezam-se estes valores poque as amostras não são homogéneas e têm muitos sólidos

suspensos.
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Determinação do COO

Sendo:

FAS - Solução titulante de sulfato ferroso amoniacal

B -volume gasto natitulação do branco,

A - volume gasto na titulação da amosta

M - Molaridade da solução de FAS

Molaridade do FAS (tt) = (*) * o,1o

cQo(ms/Lor) :[(8 -/) *'tr * aooo]

Votnostra
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A tabela seguinte representa os valores s de azoto total (mg/L N) resultantes da

anrílise das amostras da Época Baixa

Tabela 35: Valores de Azoto total (mg/L N) - Epoca Baixa

lDesprezam-se 
estes valores porque o estado de conservação das amostas foi diferente.

IdentiÍicaçâo das amostras
V HzSOr

(nL)
Azoto total
(ms/L M

Anto totel médio
(me/L N)

Filtro de terras de dietomácees da Não detectável
Não detectá,velvelha I I

tr'iltro de terras de dieúomlcees da Nâo detectável
Não detectávelcâmare de tertárice 823'

f iltração tangencial Não detectrível
Não detectável

Não detectável
Lavegem das cubas com soluçlo de

soda cáustica
2

Caixa colecúora 8/5
I I
I 43,09

Caixa colectora 9/5 6t
63,94

Caixa colectora l0/5 7 9
9,20

Caixa colecúora 11/5
I 101,45

Caixe colectora 1415
27

27,29

Ceixa colectore 1t/5
I 34,78

37

Caixa colectora 2ll5 I
E

7,lg

Caixa colectore 4/6
I

24,93

Caixe colecúora da linha de
enchimento5/6

3
33,303t

Caixa colecúora da adega velha
I 7 I I
I 7 I I 20,11
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'Nao foi determinado o teor de aznto total da arnosha de lavagem das cubas, a digestão das

amostras não é üável.

3Despteza-se 
este valor porque durante a digestão ocoÍreram contaúrinações da amosha

devido a urna ebulição não contnolada

A tabela seguinte representa os valores experimentais de azoto total (mg/L N) resultantes da

análise das amostras da Epoca de Campanha

Tabela 36: Valores de Azoto total (mg/L N) - Epoca de Campanha

Identificaçío das emostras Azoto total Azotoúohl médi,oV HzSOr

Cai'a colecúora 2519 16,46
I

Caixa colectora 26D 38,42I
2tCeixe colectore 2719 23,3370

I
I I

Caixa colectora 28D 17,94I I
I
I

Caixa colectora 2919 20,59I
I
2t

Caixe colectore 4/10 l0,gg
I
I

Caixa colectora 8/10
I

49,39

Caixe colectore 10/10 49,39

Cei.l colccúore da edega velha 66,07

Lavagem das cubas de vinhos
úintos

I
38,42

Lavagem dos depósitos de
vinho brenco

I
293,61

I
I
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Determinacão do azoto total

mgNtotalTl:(A-B)*T*ffi.

Legenda:

B - volume gasto na titulação do branco,

A - volume gasto na titulação da amostra.

T- titulo do rícido sulfurico

CONSTRUÇÃO DA CURVA DE CALIBRAÇÃO

Tabela 37: Curva de Calibração -Nitratos

Padrão N/L) ddo (mY)
1 139
5 115

10 100
15 63

20 46
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ddp(mU 160

140

t20

100

80

60

N
20

Y =47,27x + 143,6
Xz = e9gg

0

0 0,5 1 1,5 2 2,5

rog tilO;l

Figura 49: Curva de calibraçiio dos nitatos, ddp vs Log tNOll
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A tabela seguinte representa os valores experimentais da ddp (mV) resultantes da análise das

amostras da Epoca Baixa

Tabela 38: Valores de ddp (mVF Época Baixa

'Só foi efectuada uma leitura devido ao elevado pH da amostra

TRATAMENTO DOS RESI.JLTADOS

Pela equação ürecta: Y : - 47,27 X+ 143,6

Identificeclo das amostres ddn (mV)

tr'iltro de terras de diatomáceas da adega velha 86
90

tr'iltro de terras de diatomáceas de câmere de estabilizaçÍo tartárica 74
72

tr'iltraçâo tangencial 80
78

Lavagem das cubas com soluçâo de soda cáustica 10gr

Caixa colectora 8/5 62

63

Caixa colectora 9/5 59
53

Caixa colectora 10/5 86

98

Caira colectora lll5 tt4
t2t

Caixa colectora 1415
28
36

Ceire colectore 18/5 il
62

Caixe colectore 2115
151

79

Caixa colecúora 4/6 68

6t

Caixa colectora da linha de enchimento5/6 143
142

Caixa colectoro da adega velha 156
152
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R2= 0,988

Sendo Y: ddp (mD e X: log [NOrl, determinam-se os valores de log [NOll.

[NOr-] N/L) * 4,43: [NOr-] (me/L)

A tabela seguinte representa os valores s de nitratos (mg/L NO, resultantes da

análise das amostas da Época Baixa.

Tabela 39: Determinação da concentração de NO3- para a época baixa

ddp
(nv)

lxor-l
(N/L)

Pror I
(melL
No3)

lNOfl média
(mell. xOr)IdenúiÍicação das amostras loslNOsl

Filtro de terras de 86 1,219 16,540 73,272
diatomáceas da adega velha 90 1,134 13,612 60,300

66,776

Fittro de terres de
dietomáceas da câmara de

estabilizecío tartárica

74 1,472 29,675 13l,46l

72 1,515 32,712 l4r',9l3
138,187

80 1,345 22,155 98,14
78 1.388 24.422 108.187

Filtraçío tengencial 103,166

109 0,732 5,395 23,899 23,898
Lavagem das cubas com
solução de soda dustica

63 1,705 50,711 224.il9Caixa colectora 8/5 230,255
62 1.726 53,242 235,862

59 1,790 61,620 272,975
53 1,917 92,537 365.639

Caixa colectore 9/5 319,307

Caixa colecúora l0/5

18,732
Caixa colectora 11/5 16,026tzl

I
73,272

0,626
3

19 I86

tt4
9E

4,229
t9

36 2,2t6 lgg,g23
747

Caixe colectore 1415 1235,747
28

62 1,726 53,242 235,962
Caixa colectora 18/5 224,915

64 1.684 48,300 213,967

Não
detectável79 1,367 23,260 103,044'

l5l Não detectável
Caüa colectora 2115

6l t,747 55.900 247.635
Caixa colectora 4/6 2ll,86l68 1,599 39,749 176,097

Caixa colectora da linha de
enchimento5/6 142 0.034 1.081 4.789

4,675
143 0.013 1,030 4,561

Não
detectável

Caixa colectore da adega
velha

156 Não detecüivel
Não detectável152
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lAs leituras foram feitas em momentos diferentes, logo aceita-se o valor da primeira leitura.

A tabela seguinte representa os valores experimentais da ddp (mV) resultantes da anrálise das

amostas da Epoca de Campanha.

Tabela 40: Valores de ddp (mVF Época de Campaúa

IdentiÍicação das lmostras ddn (mV)

Caixa colectora 25/9
r03
104

Caixa colectora 26D
t34
134

Caixa colwtota279 139

140

Ceixe colectore 28D
104

105

Caixa colectora 29D
125
126

Çaira colectora 4/10
106
109

Caixa colectora U10
130

130

Ceixa colectora 10/10
92
90

Caire colectora de Adega Velhe
132
131

Lavagem das cubas de vinho tinto
t2l
tzt

Lavagem dos depósiúos de vinho branco
tt7
tt7

TRATAMENTO DOS RESULTADOS

Pela equação darecta: Y = - 47,27 X+ 143,6

R2:0,988

Sendo Y = ddp (mV) e X: log [NOs-], determina-se os valores de log [NOr'].

tNotl (N/L) * 4,43: [NO3l (mg/L)
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A tabela seguinte representa os valores experimentais de nitratos (mg/L NOI) resultantes da

anrâlise das amostras da Epoca de Campanha

Tabela 4l: Determinação da concentração de NO3- para a Epoca de Campanha

Identificeçâo das
amostras

ddp
(m\r) tog§O3]

p.lor I
(N/L)

[Nor-l
(melL
Nor)

lNOfl médio
(mg/L XOr)

Caixa colectora 25D
103 0,859 7,226 32,011

31,250104 0,838 6,882 30,489

Caixe colectore 26D
134 0,203 1,596 7,071

7,071134 0,203 1,596 7,071

Ceixa colectora 27D
139 0,W7 1,251 5,543

5,411140 0,076 l,lg2 5,279

Caixa colectora 28D
104 0,838 6,882 30,489 29,7il105 0,817 6,555 29,M0

Caixa colectora 29D
125 0,393 2,474 10,962

10,701126 0,372 2,357 10,41

Caixa colectora 4/10
106 0,795 6,24 27,659

25,779109 0,732 5,395 23,ggg

Caixa colectore 8/10
130 0,288 1,940 8,592

8,592130 0,288 1,940 9,592

Caixa colectora 10/10
92 1,092 12,349 54,702

57,50190 1,134 13,612 60,300
Caixa colectore de 132 0,245 1,760 7,795

7,989Adege Vetla 131 0,267 1,947 g,lg4

Lavegem das cubas de
vinho tinto

l2l 0,479 3,007 13,320
l2l 0,479 3,007 13,320

13,320

Lavagem dos depósitos
de vinho branco

tt7 0,563 3,654 16,lg6
16,186ll7 0,563 3,654 16,lg6
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Tabela 42: Construção da curva de calibração para os fosfatos

Padr{o Absorvância Concentração
I 0,000 0
2 0,045 0,125
3 0,096 0,250
4 0,196 0,500
5 0,395 1,000

Absorvância o'45

0,4

0,35

0,3

o,25

o,2

0,15

0r1

0,05

0

{,05

I

-1

o,2 o,4 0,6 0,9 1

----r---- -*

y=Q397x-0,002
Xz = 0,999

ConentÍaÉo

t12

Figura 50: Curva de calibração dos fosfatos da época baixq Absorvância vs Concentração
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A tabela seguinte representa os valores experimentais de absorvância, lidos a 470nnb

resultantes da análise das amostras da Epoca Baixa

Tabela 43: Valores de absorvância para a época baixa

das amostras Abs

Filtro de terras de diatomácees da edega velha
0

X'iltro de terres de dietomácees da dmrre de estabilizaçlo tertárice
0

tr'iltração tangencial
0

Lavagem das cubas com solução de soda cáustica I

Caixe colectora US
0,013
0.053

Caixa colectora 9/5

Caixe colectora 10/5
r8

Ceixe colectore 11/5
0,138
0.158

Caixa colectora 1415

Caixa colcctora 18/5

Caixa colectore 2115
l8

Caixa colectora 4/6
0,003
0.013

Caixa colectore da linha de enchimentoS/6
0,020
0.028

Caixa colectora de adega velha
0,043
0.044

'Não foi deterrrinado o teor de fósforo total da amosfra de lavagem,las cubas, a digestão das

amostras não é üável.
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TRATAMENTO DE RESULTADOS:

Pela equação da recta: Y : 0,397X - 0,002, sendo Y: Absorvância e X : Concentração de

P(mg), determinam-se os valores de concentração.

mg Py'L : (mgP) * 1oo0

Varnostra

Sendo, o volume da arnostra §amosta) :40 mL, determina-se o valor de mg PtL e através

das seguintes relações calcula-se a concentração de fosfatos sob a forma de POc e PzOs.

C (mg P/L) * 3.06 : C (mg PO4/L),

C (mg PO4,1L) * 1.446: C (mg PzOs/L)
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Anexo E

A tabela seguinte representa os valores experimentais de absorvânciao lidos a 470nm,

resultantes da análise das amostras da Época de Campanha.

Tabela 45: Valores de absorvância pdraaÉpoca de Campanha

das amostres Abs

Caixa colectora 25D

Caixa colectora 2619

Caixa colectora279 I

Caixa colecúora 28D
0,047
0.044

Caira colectora 2919
0,048
0,052

Coixa colectora 4/10
0,036
0.041

Caixa colectora 8/10
0,030
0,032

Caixa colectora 10/10

Caixa colectora da Adega Velha

Lavagem des cubas de vinho tinto 0,137
0,134

Lavagem dos depósitos devinho branco I

lNão foi determinado o teor de fosforo total da amosta de lavagem das cubas, a digestão das

amoshas não é viável.
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Anexo E

TRATAMENTO DE RESULTADOS:

Pela equação da recta: Y : 0,397X - 0,002, sendo Y: Absorvância e X : Concentração de

P(-g), deterrrinam-se os valores de concentraçito.

msP/L : (mgP) * 10O0

Vamostra

Sendo, o volume da arnostra (Varnosha) = 40 mI, determina-se o valor de mg PtL e através

das seguintes relações calcula-se a concentração de fosfatos sob a forma de POt e P2O5

através das seguintes relações.(Greenberg et al., 1992)

C (mg PtI-)* 3.06 = C (mg PO4IL),

C (mg PO4,/L) * 1.446: C (mg PzOslL)

Página 238



o\FIN
ó
É
ào€À

GI

á
GIÀ
(l()
o

!ç,

CÜooÊ.rq
«tÉ
o

dÀ
o
dÀ
Ê;
í)!o
ü,
C)ro
o"
GI
TJ
EI
c)o
Éo()
(l)
d
o

(Gt

o
an§
GI
o)t
çÀ(,
o
«l

\o
$
6l
0)§
§tt-

0)t
d
c)ô
ê.r[!l
«l

'trl
U)
cl
IJa
o
E
«l
ü,ql€
q)
v,

.Gt

ã
§,

E,
çr,
0)

cl

a
ar,í)

oNÀ
(l)

!io
Êr

À
0)E
v)o.o()"
cl
IJ
EI(l)
o
oo
an
GI€
çÀ.E

Éq)

E
0)Àx(l)
u,í)ko
§l

v,o
cl

(l)
?,,
0)
Eo.
(1)
L
c)

ào
(l)
.1, 6l
crt 'E
0)Cl,-ôÀ§É

§l

rq
ox(t)
tr!

d

€G
â§
ts xo
I FÊl9- ar
êÉUv
o.Cât). LJF:
EÊ8
EH
\J

o
Bn ,^íl (Dâr
tE iÉ t<q):E àO

ÉEs
o16a3ttd
EI ED

EE
Év

6À
êüt
Cà

Ea
ÉE
ali v
ÊÊ{ê
U

rÀa

€F
C)^ frstE

eeQ'3
E€

\o
o\
o\
\o

cq\ôt-

t+€
CA

_l*f-lO\lq

:l:rrlrrl
olo

_l_lôl\Oolodld
(À
u)

.EicoUE
.9o(,

€
ca
o\
$ôl

\o
$ôl
F-

\o
ca\o
rô

rôl
o1
\o^l
nl

\f,1ôllôtl
dl

F
oo
o"o

e\o
\o
rô

c\ôlôl
o

€Éoo
É

\e

.E?áoeE
o()

r.|\o
ôt
ctrôl

6€o
\o

€lrl
N
rat

*l*

t:
-lOqlôr
olo

-l_ól@olodldl
É

f-

.E?60(JE
.9oI

\f
cq
ôl
(Y)

Nrô

o\

o\o\
ôl

F-l
O\l
@l
c{l

-l

tso
d
â\
€

Eico(JE
.9ê
C)

\o€o
ca

coôt
o

c\$oo

o\s
lf

e.l
ôlo
o

ral
f-
õl
?a

-l_rloqla

:[]
ôl lca
-l-

;I
o^lo^lorol

éÀt
O\l

.E ?láolUEIot
olr)l

co€
N

cÊto€
f-

orôlrl
ôl

*l=

t:cÀloo^11
olo

-l_cal\f,oloolo
ê
F{

!i
.EedoeE

êI

rô
o\
o\

o\
rô
ca
\o

oo
F-o
N

=l=

l:l€l€lolÕldldi

=l-iololdldl
ê
Fl
à

.EEcêUE
(!)

o
C'

r\o
!f

t?)
f-
o\

o€
ca

âs
ro

§
ô

€+l
o^l

"Ixt
át
el



r{
ox(t)

o!t
êl
6
É
àl)€À

ôl

€
ôl

e
t-'í
à
r-l
6LoI
c)í)
oI

=l*

:l:€lo\olo
olo

*l*oloolo

€§

ãEf
"êge<

cao
o

C-
cao\
\o

f-\o
ôt
ôl

Eê
EÊE

§r;

st
CA
€
co

carôr\
oo

s\o
iat
6

l-o\-í:
\o
C\

o\rô
\o
€

orâ
ra
o

F-
ca

o

CAs
aa
o

$
ca

o

d



c- Anexo E

> Metais

A tabela seguinte represexrta os valores experimentais das concentrações e desrrio padrão do

ferro, cobre e manganês resultantes da análise das amostras da Epoca Baixa

Tabela 47: Valores de concentração de ferro, cobre e manganês da época baixa

Fero Cobre Mengrnês
Identificaçío
das amoctras

Concentração
(mgll, Fe)

Desvio
padrâo

Concentração
(me/L Cu)

Desvio
padrão

Concentração
(mg/L It&r)

Dewio
padrão

Filtro de
teres de

diaúomáceas
da adega

velhe

0,36 0,0190 0,20 0,0055 0,01 0,0112

f iltro de
ter:ras de

dietomácers
da dmara de
estabilizaçlo

teftárice

0,15 0,1429 0,00 0,0096 0,00 0,0153

X'iltração
tengenciel 0,41 0,0613 0,00 0,0a47 0,13 0,0170

Lavegen das
cubes con
soluçIo de

soda cáustica

I

Caixe
colectore E/5

0,84 0,0935 0,10 0,0103 0,05 o,o24g

Ceixe
colectora 9/5

l,16 0,1310 0,10 0,0027 0,03 0,00M

Caixa
colectora l0/5 0,72 0,0726 0,10 0,0064 0,01 0,00g6

Caixe
colectora 1ll5 0,59 0,2949 0,10 0,0095 0,03 0,0165

Caixa
colectore l4l5 0,83 0,1727 0,10 0,0074 0,05 o,ol73

Ceixe
colectora l8/5 0,93 0,0420 0,10 0,0070 o,o7 0,0210

Caixa
colectore 2115

1,15 0,1940 0,00 0,0064 0,0g 0,0154

Caira
colectora 4/6

0,45 0,1050 0,10 0,0064 0,06 0,0149

Página 241



Caixa
colectora da

linha de
enchimento5/6

0,40 0,0802 0,00 0,032 0,00 0,0054

Caixa
colectora de
adega velha

l,8l 0,0947 0,10 0,0023 0,06 0,0071

e Anexo E

lNão forarn efectuadas leituras deüdo ao elevado pH da amostra

A concentação das amosfras resulta da media de três leituras sucessivas.

A tabela seguinte representa os valores experimentais das concentrações e desüo padrão do

ferro, cobre e manganês resultantes da anrflise das amostras da Época de Campanha

Tabela 48: Valores de concentação de ferro, cobre e manganês da Época de Campanha

Ferro Cobre Menganês
Identificação das

amostras
Concentração

(me/LFe)
Concentração

(me/LCu)
Concentração
(ms/L lún)

Desvio
padrão

Desvio
padÍão

Desvio
Dadrão

Caixa colectora
25t9

0,95 0,0580 0,07 0,0052 0,06 0,0372

Caixa colectore
26r' l,o4 0,0296 0,02 0,0065 0,10 0,0097

Caixa colectora
27[' l,l9 0,0215 0,06 0,0233 0,09 0,0130

Caixa colectora
2Et9

l,0l 0,0499 0,01 0,0069 0,07 0,0114

Caixa colectora
29r' 2,17 0,0303 0,03 0,0167 0,10 0,0292

Caixa colectora
4t10

1,27 0,0537 0,06 0,0049 0,04 0,0166

Caixa colectora
8/10

l,61 0,0447 0,00 0,0052 0,09 0,0033

Caixe colectore
10/10

3,99 0,0263 0,00 0,0102 0,07 0,0039

Caixa colectora
da Adega

Velha
1,84 0,0381 0,00 0,0029 0,10 0,0059

Lavagem das
cubas de vinho

tinto
0,00 0,01lg 0,02 0,0042 0,03 0,0041
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e Anexo E

Lavagem dos
depósitos de
vinho branco

1,43 0,0554 0,00 0,0019 0,35 0,0084

A concentração das amostras resulta da média de três leituras sucessivas.

> CBO

A tabela seguinte representa os valores experimentais do CBO (mg/L O) rezultantes da

análise rlas amostras da Época Baixa.

Tabela 49: Valores de CBO (me/L) da época baixa

Identificação das amosúras CBO (me/L Or)

X'iltro de terras de diatomáceas da adcga velha
50

80

Filtro de terres de diatomáceas da estabilizeçlo tartárica 240
70

X'iltraçno úengencial 20
12

Caira colecúora 8/5 975

Caixa colectora 9/5

160
160

520
610

Caixa colectora 10/5
140

400
ilo

Caixa colectora 11/5

80
240
280
320

Ceira colectora 1415
0
0

Ceixa colectora 18/5
40
300

Caixa colectora 2ll5 480
60
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Caixa colectora 4/6
900
850

Caixa colectora da adega velha 900

e_ Anexo E

Os resultados da tabela anterior não são referidos em ne,nhuma parte do trabalho, pois o CBOs

foi determinado pelo método do respirómeuo. Segrrndo este m&odo, a leitura de CBOs faz-se

através do atrmento de prcssão provocado pelo constrmo de oxigénio por parte da maéria

orgânica Este aumento de pre.ssâo é lido em escalas manoméüicas de mercínio qrrc poÍ sua

vez correspondem ao CBO em mg/L da mosEa conespondente.

Como o equipanrento é pouco fimcional, o mercúrio pode estar contamindo e rai-se prtinOo

não fornecendo uma leitura vercsímil. Algus dos Í€sultados rynesentados roteriormemte

foram obtidos 4ós leitura nrtrtra escala de me,rcínio e,m condições não aoeitáveis, daí a não

concordÍlncia dos rezultados.

Alguns resultados slb concondautes, mns 6p$s oompração com valores de CBOI da literatura

não podem ser aceites, pois a diferença entne resultados é muito elevú*

Assim, este método nilo é o mais efrcazpara determinação do CBOs.

> §sT

A tabela seguinte Í€,prc.eenta os valores orpetreotais da qumtidade de zubstâncias nâo

filtráveis total ou sólidos suspensos total (SST) resultantes da análise das amostms dailpoca

Baixa.
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c- Anexo E

Tabela 50: Registo da çanúdade de substâncias não filüríveis total para a Época Baixa

Identificaçõo
das amostras

Peso do Íittro
(e)

Peso de
filtro +
Resíduo

(s)

Quantidade de subsúâncias nío filtrróveis
total (mg/L) Mflia

X'iltro de
teras de

diatomáceas
da adega

velha

38,7831 38,8380 1,098

I ) I52
38,7834 38,8438 1,206

Í'iltro de
temas de

diatomáceas
da

estabilizeção
taÉárica

37,4157 37,4251 0,189

0,16737,6413 37,6555 0,146

Filtraçío
tangencial

39,5221 39,5241 0,040
0,02139,5232 39,5246 0,013

Lavagem das
cubes com
soluçío de

soda dusticr

38.0323 38,1757 2.868
44,2011 44,3561 3,104

2,986

Caixa
colecúore 8/5

38,6829 38,7851 2,044
2,33939,2875 39,4lg6 2,634

Caixa
colectora 9/5

37,7494 37,8378 1,768
1,847

3 t7 I
Caixa

colectore 10/5
37.8773 37,9ggl 2,216
38,041I 3g,l5g7 2,352

2284

Caixa
colectora 11/5

37,7670 37,8831 2,322
39,6096 39,7390 2,600 2,461

Caixe
colectora 1415

39,5933 39,6087 0,309
39, 39, t0l 195

02s2

Caixa
colectora 18/5

37,4600 37,5403 1,606
3 18 3 8727 I 1,716

Caixa
colectora 2115

39,6231 39,7084 l,7M
39 3 7205 1,856

Caira
colectora 4/6

39,6277 39,&81 0,408
3 l0 39 78

0,43
Caixa

colecúore da
linha de

enchimento5/6

39,4670 39,4862 0,192
39,4725 3g,4g5l 0,234

0,213

Caixa
colectore da

37,5072 37,8478 6,812
37,5088 37,9745

velha
7,330 7,071
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e Anexo E

A tabela seguinte representa os valores experimentais da quantidade de substâncias nâo

filtniveis total ou sólidos suspensos total (SST) resultantes da anrílise das amostas da Epoca

de Carpanha

Tabela 51: Registo da quantidade de substâncias não filtníveis total para a Época de

Campanha

Quanüdade de subsÉncias nâo filtráveis toal (rng/[) : (Â-B)*1ooo
Vamosra (mL)

Em que A - peso do filtro + resíduo e B - peso do filto.

IdentiÍicação das
amostres

Peso do
filtro (g)

Peso de Íiltro
+ Resíduo (g)

Quantidade de
substôncias nío filtráveis Médie

totel (me/L)

Caixa colectora 25D
33,5283 33,5513 0,460

0,51I39,4209 39,4490 0,562

Ceira colectore 2619
4,0lll M,0394 0,566

0,58627,5760 27,6063 0,606

Caixa colegton27l9
38,6632 38,6955 0,546

0,67139,6255 39,6603 0,696

Caixa colectora 28D
25,2969 25,3lgl 0,424

198 15 0,434
0,429

Caixa colectora 2919
37,4788 37,5075 0,574

0,50737§71 37,6891 0,40

Caixa colectore 4/10
25,3095 25,3221 0,272

0,29925,0039 25,0201 0,326

Caixa colectora E/10
30,1922 30,2169 0.246
37,9354 37,9610 0,256

0,251

Caixa colectore 10/10 37,5100 37,il50 1,350
38,0552 3g,tgl4 1,362

1,356

Caixa colecúora da
Adega Velhe

38,1421 38,9905 8,484
8,842M,1350 45,0550 9,200

Lavagem das cubas
de vinho tinto

41,3679 4l,43gg 0,711
0,7021332 39

Lavagem dos
depósitos de vinho

branco

28,9116 29,3327 I

42,0994 42,524,r'. 17,000
16,922

Pdryjinr246
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e Anexo E

Referências

Greenberg et al. (1992) Stondord methods for the exomination ofwater and wastewater,l§
edição.
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e Anexo F

Anexo F - Resultados das Operações na Caixa Colectora
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Anexo F

Tabela 52: Registo de resultados para a recolha de dia 8tlvlaiol2007

Ilora Asoecto OíLlmin) TíoC) DH Actividade
830 Íncolor 39,130 30,0 10,07

9.00 Incolor 5.985 22.5 8"40

9.30 Incolor 0,624 19.5 7,65
í[xn Castanho,

turvação
24,425 20,5 10,75

1030 Castanho
claro

8,il4 20,0 12,17

r1.00 Incolor,
furvação

6,966 21,0 7,99

1130 Incolor 3.386 21,0 3,10
12.00 Incolor,

turvacão
7,938 21,5 7,22

Descarga da linha de enchimento

1230 Incolor 1.330 23-s 7,00
13.00 Castanho

claro
2,487 22,0 9,60

claro
14.00 Cor de viúo 13,143 20,0 4.69 Descarea da adeeavelha
14.30 Preto 5,955 24,0 g.l3
15.00 Incolor 2,847 24,0 9,28
1530 Corde viúo 5,290 22,0 4,67 Lavagem com água do filtno de teÍras

de diatomáceas da adesa velha
f6.00 Cinzento 4.461 24.0 7.13
16.30 Cinzento-

escuno
3,313 23,0 7,47

17.00 Cinzento-
escuno

6,986 20,0 9,24

1730 Cor de vinho ll,g6 20,0 5,33 Lavagem do filtro de terras de
diatomáceas da câmara frieorífica

Mistura Cinzento-
escuro

9,10

Cor: não visível na diluição 1.20

Cheiro: não detectável na diluição l:20
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Anexo F

Caudel Caixa colectora 8/5
Caudal vs HoraL/min

45
40
35
30
25
20
l5
10
5

0

89l0llt213t4t516t718
Ifore

Figura 5l: Evolução do Caudal ao longo dia na caixa colectora a 8/5

pH

Cuxacolectora 8/5
pH vs hora

t4
t2
l0
I
6

4

2

0

89l0lrt213t41516 t7 l8
Hora

Figura 52: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a 8/5
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Anexo F

rcc)
Caixa colectora 8/5

Temperatura ('C) vs Hora
35
33
3l
29
27
25
23
2l
t9
t7
l5

E9l0ltt213t41516t7tE
IIora

Figura 53: Evolução da Tenrperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora a 8/5
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Anexo F

Tabela 53:Registo de resultados para a recolha de dia 9lMuol2007

IIora Actividade
tiFC

Descarga da linha de enchimento e

9.00 Castanho 18,696 18,5 9,55 lavagem do filtro de terras dacâmaÍa
fr ieorifi ca da adesa velha

Lavagem do filtno de terras da adega
velha

8,538 25,5 9,06

9.30 Cor de viúo 15,357 18,5 4,36

10.00
Cinzento

claro
4,598 19,5 7,31

f030 Corde virho I
11.00 Incolor
1130 Incolor 2,074 21,0 926

12.00
Cinzento

clam
3,162 21,5 7,84

1230
Cinzento

claro
9,221 21,0 9,17

13.00
Castanho

claro
5,536 23,0 6,94

13.30
Castanho

claro
11,934 2t,5 8,15

14.00
Corde vinho

(vinho) 14,494 22,0 3,68 Descarga de vinho

1430
Castanho-

escuK)
13,820 23,5 12,42

15.00 Cordevinho 4.516 20.0 4,ll
1530 Incolor I r2l I

1630 Incolor 9A74 22,0 8,94

da linha de enchimento
da de

17.00
Cfurzento

clao 6,119 21,0 7,7E

1730 Cor de vinho 21,ffi 19,0 4,42
Lavagem do filto de terras da câmara

de estabilizacão trtárrca
Mistura Preto 8,99
Nota: l.avage,rn do filtno de teÍras dacenrd frigorífica Normalmente Ítãc é lavado drrarrte

l5dias. As lavagens acontecem durante 3dias.

Cor: não üsível nadilúção 1.20

Cheiro: não detectável na diluiçâo l:20
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Caudel Caixa colectora 9/5
Caudal vs HoraL/min

50
45
40
35
30
25
20
l5
l0
5
0

E9l0llt213t41516t7l8
IIora

Caixa colectora 9/5
pH vs Hora

pH14

t2
l0
I
6

4

2

0

89l01lt213t41516t718
Hora

Figura 54: Evoluç,ão do Caudal ao longo dia na caixa colectora a 9/5

Figura 55: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a 9/5



Anexo F

TCC)

Caixa colectora 9/5
T('C) vs Hora

29

27

25

23

2t
t9
t7
l5

89l0ll121314151617t8
Hora

Figura 56: Evolução da Temperatura ('C) ao longo dia na caixa colectora a 9/5
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Anexo F

Tabela 54: Registo de resultados para a recolha de dia l0livíuol2007

Hora Aspecto Q0,/min) T("C) DH Actividade
830 Incolor 3.805 21.5 8,48

gm Castanho-
escur()

10,604 18,0 7,75

930 Incolor 7,370 20,5 7,83 --
10.00 Incolor 7,677 22,5 6,14 E

de diatomiâceas da adega velha

1030 cor de vinho 13,1g7 32,5 4,63 Lavagem do filno de terras e
descarsa da linha de enchimento

rr.oo c6ffi*m' zr,ooo zz,o g,zs ----

23,0 7,41
tllrvacao

12.00
Castanho claro,

turvasão
10,864 22,0 7,47

1230 Incolor 7,006 22,0 9,95 --13.00 Incolor 10,101 22.0 7.46
1330 Incolor 7,5311,623 22.5

14.00
Incolor,
turvasão

11,823 21,5 3,55

1430
Incolor,
turvacão

12,414 23,0 7,14

15.00 Cor de vinho 32,727 22,0 4,64
Lavagem do filüo de terras daadega

velha
1530 Castanho claro I t4
16.00 23,361 22.5
1630 Incolor
17.00

I
claro 15,094 21.5 7,16

1730 Cor de virúo 22,080 18,0 3,90
Lavagem do filtro deterras da

câmara de estabilizaÉo tarlárjica
Mistura Cor de vinho 6,U

Durante todo o dia decorreu ahrgenizaçiúo das cubas de inox da adega velha

Cor: não visível na diluição 1.20

Cheiro: não detectável na dilúção l:20



Anexo F

Caudal
I/min

Caixa colectora l0/5
Caudal vs Hora

35

30

25

20

l5
l0
5

0

8910111213141516 t7 l8
Hore

Figura 57: Evolução do caudal ao longo diana caixa colectora al0l5

pH

Caixa colectora 10/5
pH vs Hora

t2

l0

8

6

4

2

0

89t0nt2t3t41516 t7 lt
Hora

Figura 58: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a l0l5
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rcc)
Caixacolectora 10/5

T("C) vs Hora
36

33

30

27

24

2t
l8
l5

8910111213141516 t7 l8

Hora

Figura 59: Evoltrçío daTemperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora al0l5
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Tabela 55: Registo de resultados para a recolha de dia lllMarLol2007

Durante todo o dia decorreu ahrgellrizaÃo das cubas de inox da adega velha

Cor: visível na diluiçáo 1.20 (rosa claro)

Cheiro: não detectável na diluição l:20

Hora Aspecto QG/min) TCC) pH Actividade
E.30 Incolor 20,597 27,0 8,89

9.00 Cor de vinho 10,144 20,5 4,33
Lavagern filto de temas da adega

velha

930 Incolor,
turvação

16,863 19,5 6,57
Lavagem do depósito do filtro de

terras

10.00
Corde-rosa

claro
51,600 21,5 3,95

l.avagem do depósiúo do filtno de
terras e lavagem dos pavimentos

Incolor,
turvação

103() 72,N0 21,0 7,15
Lavagerr do depósito do filtro de
terras e lavagern dos pavimeirtos

11.00
Incolor,
turvação

108,000 20,0 6,92
I^avage,m do depósito do filtno de
terras e lavagerr dos pavime,ntos

11.30
Castanho claro,

turvação
87,097 18,5 10,12 DescaÍge da linha de enchimento

12.00 Cor de vinlro 105,000 20,0 3,78
Incolor,
turvaçâo

1230 4,665 21,5 6,ffi

13.00 Incolor 4,003 20,0 7,42

133()
Cas'tanho- 5,371 20,A l\23

escuno

14.00 Castanho 9,459 21,5 11,50
14.§ Castanho 6,052 21,0 11,77

Iavage,m do filüo de tenas da
15.00 Castanho 54,340 20,0 l2A2 câmaÍa frigorífica com soluçáo de

soda
1530 Cordc virúo 12,447 21,0 428
16.00 Cor de viúo 11,551 21,0 4,0E
1630 Cor de viúo 23,697 24,5 3,96
17.00 Cor de vinho 18,9M 21,5 4,31

1730 Cinzento 22,832 22,0 10,04
Iavagem do fitto de teras da

cámaÍa de estabilizsção tartárica
Mirtura Corde vinho 5,75
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Figura 60: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora alllí
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Figura 6l: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora alll5
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Figura 62: Evoluçáo daTemperatura ('C) ao longo dia na caixa colectora a lll5
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Tabela 56: Registo de resultados para a recolha de dia l4lManoâO0T

Hora Aspecto Qfl,/min) TCC) pII Actividade
E.30 Incolor 7,394 20,0 7,76

9.00
lncolor,
turvação

14,229 17,0 11,51
Lavagem dos eqüpaurentos da adega
velha antes do inicio das operações

930
Amarelo-
torrado

7,184 17,5 11,94

10.00
Amarelo-
torrado

15,200 20,0 10,02

1030
Castanho

claro
8,300 21,0 9,72

11.00
Castanho

claro
32,800 21,5 10,68 Descarga da liÍrha de enchimento

1130
Castanho-

escuno
8,830 27,5 12,07 Descarga da linha de enchimento

12.00
Castanho-

escuno
7,895 28,0 10,95

1230
Corde-rosa

claro
68,372 25,5 5,31

13.00
Castanho-

escuno
4,473 22,5 10,31

1330
Castanho-

escuÍro
3,959 22,0 10,34

Castanho-
14.00 5,415 21,0 10,39

e§curo

1430
Castanho-

escuro
7,451 23,0 12,17

15.00
Castantro-

escuno
12,513 28,0 11,00

1530
Castanho-

escuno
11,068 32,0 g,g4

16.00
Castanho

claro
10,868 23,0 9,55

1630 Castanho 13,514 27,0 10,13
17.00 CasAnho 6,341 21,5 9,94

Mistura castanho- 
I t,og

escuno
Durante todo o dia decorreu a lavagem das banicas da cave daaÃegavelha e continuação da

higienização das cubas da Adega Velha.

Cor: não visível na diluição 1.20

Cheiro: não detectável na diluição l:20
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Caudal
Caixacolectora 1415

Caudal vs Hora
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Figura 63: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora al4l5

Figura 64: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora al4l5
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Figura 65: Evolução da Temperatra ('C) ao longo dia na caixa colectora al4l5
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Tabela 57: Registo de resultados para a recolha de dia l8/Muol2007

Hora Aspecto QG,/min) T('C) pH Actividade

8.30
Corde-rosa

claro
7,263 23,0 4,28

9.00
Cor-de-rosa

claro
6,775 21,5 4,89

9.30
Incolor,
turvação

8,499 22,5 7,60

10.00
Incolor,
turvação

19,487 22,5 7,22

10.30 Cinzento claro 9,497 21,5 6,76

U.00 Cor de vinho 21,180 21,0 4,22
Lavagem filto de terras daadega

velha

11.30
Incolor,
turvasão

25,473 22,5 6,48

12.00 Incolor 14,717 25,0 4,59 Descarga linha de enchimento
1230 Amarelo claro 8,621 23,5 10,62

f3.00 Cor de vinho 9,414 23,0 3,90
1330 Cinzento 7,500 23,0 7,80
14.00 Castanho 11,450 25,0 11,69

14.30 Cor de viúo 5,526 22,5 3,86
15.00 Incolor 8,902 25,0 4,63

1530 Cor de vinho 21,8il 22,0 4,18
Lavagem filtro deteÍras daadega

velha
16.00 Amarelo claro 11,040 24,0 1227 Descarga da linha de enchimento
1630 Cinzento 8,916 23,5 9A2

17.00
Corde-rosa

claro
18,800 23,0 6,88 Descarga da linha de enchimento

1730 Amarelo claro 17,551 32,0 I lí0 Descarga da linha de enchimento
Mistura Castanho

Cor: não üsível na diluição 1.20

Cheiro: não detectiível na diluiçÍ[o 1:20

8,96
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Figura 66: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora al8l5

Figura 67: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora al8l5
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Figura 68: Evolução da Temperatura ('C) ao longo dia na caixa colectora a l8/5
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Tabela 58: Registo de resultados para a recolha de dia 2lll,tlaioi20oT

Hora Aspecto Q0,/min) T("C) oH Actividade
8.30 Incolor 5,791 24,0 8,04

9.00
Cor-de-rosa

clano
18,243 19,0 6,60

Enxaguamento dos equipamentos antes
do inicio dasqpera@s

9.30
Incolor,
turvação

7,112 20,0 7,66

10.00 Incolor 6,560 20,5 7,75

1030
Cor-de-rosa

claro
5,894 29,5 3,93

11.00 Amarelo 12,746 25,5 3,87

Lavagem do filtro de terras da adega
velha

Lavagem com ágrra de um depósito de
vinho tinto

1130 Amarelo 10,137 32,0 5,10
12.00 Cor-de-rosa 24,220 25,5 4,13
12.30 Amarelo 14,902 28,5 3,73

13.00 Incolor 3,685 22,5 7,17
f330 Incolor 2,705 22,5 7,24

14.00
Cor-de-rosa

claro
17,954 24,0 2,32 Lavagem dos depósitos da adega vêlha

14.30
Incolor,
turvação

9,863 23,0 7,57

15.00 Incolor 14,074 22,5 6,39

1530
Castanho

claro
25,794 21,0 6,93 Lavagem dos eqúpamentos com água

16.00 lncolor 8,MZ 21,5 6,93 Lavagem dos equipamentos com água
16.30 Cinzento 8,300 22,0 7,20

17.00
Corde-rosa

claro
15,918 22,5 4,41

Lavagem do filtro de terras daadega
velha

Lavagem do filtro de terras da câmara
1730 Preto 56,606 22,0 11,92 de estabilização tartárica + descarga da

linha

Mistura Cor de
vinho

Cor: não visível na diluição 1.20

Cheiro: nilo detecüável na diluição 1:20

4,05
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Figura 69: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a2ll5
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Figura 70: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a2ll5
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Figura 7l: Evolução da Temperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora a2ll5
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Tabela 59: Registo de resultados para a recolha de dia 4lJwhol2007

Hora Aspecúo a@4q!q) pH Acúividade

830 Incolor 5,265 23,0 7,55 Inicio das operações

9.00 Cinzento claro 60,000 20,5 7,20 Enxaguarnento dos equipamentos
930 lncolor 44,211 24,0 7,88 Enxaguamento dos equipamentos
r0.00 Incolor 8,511 23,0 7,83

10.30 Incolor 7 15 90 da linha de enchimento
11.00 Incolor 8,571 22,0 8,46
11.30 Corde-rosa claro 47,368 22rS 2,88 Descarga da adega velha
12.00 Incolor 8,077 23,0 7,00

I

1230 Cinzento claro 60,000 25,5 12,13 Descarga da linha de enchimento
13.00 Incolor 5,880 25,0 9,32
13.30 lncolor 2,985 23,0 7,42
14.00 Cor de vinho 14,W2 21,0 3,44
1430 Cor de vinho 13,942 23,0 3,84
15.00 Cinzento claro 8,548 24,0 6,88
1530 Incolor I1,351 26,5 3,49
16.00 Cinzento claro 15,092 24,0 4,57 Descarga da liúa de e,lrchimento
1630 Incolor 14,815 24,0 5,07 Descarga 6Ja linha de enchimelrto
17.00 Castanho claro 23A38 28,5 11,98 Descargadalinhadeenchimento
llSO Cinzento-escuro »,059 23,0 ttÉ4

Misúura Cinzento

Cor: não üsível na diluição 1.20

Cheiro: não detectável na diluigão 1:20

9,70
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Figura 72: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a 4/6

Figura 73: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a 4/6

Proina2Tl



e Anexo F

Caixa colectora 4/6
T('C) vs Hora

T('C)

30

27

24

2l

l8

l5
8910 ll t2 13 t4 15 t6 t7 l8

Hora

Figura 74: EvoluçÍio da Temperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora a 416
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Época on cannprrna

Durante a época de campanha é impossível determinar com precisão a actividade que gera

efluente. Estão a laborar as duas adegas, velha e nova. Em ambas há recepção de uva e

processamento da mesma. Ao longo de todo o período de laboração hrá lavagem dos reboques

que üansportam auva.

Os filtros de terras não estão a firncionar durante a maior parte da época de vindima

Tabela 60: Registo de resultados para a recolha de dia 25l Setembro/2007

Hora Aspecto QG/min) TfC) pH Actividade
13.30 Cor de virúo 14,27 21,5 4,72
14.30 Cinzento 26,5 6,31I l,8l
1530 Cinzento ?9,62 29,0 5,gg
16.30 Cinzento 26,45 27,5 5,61

17.30 Cor de viúo 36.00 26,0 4,02
1830 Corde-rosa claro 10,54 30,0 12,00

19.30 Corde-rosa claro 51,70 25,0 5,13
Lavagem dos tegões e da

balança
Mistura Castanho 6,55

Observações: lnicio dos trabalhos de recepção de uva às 8.30

Fim dos tabalhos de recepção de uva às 19.00

Efluente com mútos solidos em suspensÍ[o.

A laboração da linha de enchimento prolongou-se até as 18.30.

A desülaria está a laborar durante todo o dia

Cor: nÍio úsível na dilúção 1.20 (muitos solidos suspensos)

Cheiro: não detectrível na dilúção 1:20
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Figura 75: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a2519
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Figura 76: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a2519
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Figura 77: Evolução da Temperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora a2519

Pági,lu.275



g_
Anexo F

Tabela 61: Registo de resultados para a recolha de dia 261 Setembrol}O07

Hora Aspecto QG,/min) TfC) pH Actividade
830 Cinzento claro 93,10 24,5 6,17
930 Cinzento claro 20,17 28,0 6,83

1030 Corde-rosa claro 22,08 25,0 5,25

11.30 Cinzento 17,27 26,0 6,25

1230 Cor de vinho 25,80 30,0 4,25
13.30 Cor de vinho 7,57 27,0 4,17
1430 Cor-de-rosa claro 25,81 25,5 5,78
1530 Cinzento 22,18 27,5 5,76
1630 Corde-rosa claro t4 27
17.30 claro 22,13 24,5 5,14
1830 Castanho 43,U 30,5 5,46
1930 Verde-escuro 32,80 25,5 9,80

Mistura Cor-de-rosa claro

Observações:

Inicio dos trabalhos de recepção de uva as 8.30

Fim dos trabalhos de recepçilo de uva às 19.00

A destilaria estií a laborar durante todo o dia

Cor: nt[o visível na dilúção 1.20

Cheiro: não detectável na diluição l:20

4,65
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Figura 78: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a2619

Figura 79: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a2619

oH'12
l0
8

6

4

2

0

Caixa colegAn26/9
pH vs Hora

E9l0ltt213t41516t7lE1920
Iforr

PáginÃ277



g_
Anexo F

TCC)

Caixa colwtora26l9
T("C) vs Hora

32

30

28

26

24

22

20

891011121314151617181920
Hora

FiguÍa 80: Evoluçáo daTemperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora a2619
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Tabela 62: Registo de resultados para a recolha de dia 271 Setembro200T

Hora Aspecto Q@/min) TCC) pH Actividade
E30 Cor-de-rosa 18,60 22,5 6,17
930 Cor-de-rosa 16,33 24,0 6,83

1030 Cor-de-rosa 20,69 28,0 5,25
1130 Cor-de-rosa ll,?6 26,5 6,25
f230 Castanho 14.91 23,5 4,25
1330 Castanho 3,42 25,0 4,17
1430 Castanho 28,72 26,0 5,78
1530 Cor de vinho 27,00 28,0 5,76
1630 Cor-de-rosa 21,77 24,0 5,39
1730 Cor-de-rosa 24,22 24,0 5,14
f830 Cor-de-rosa 60,00 35,0 5,46

Mistura Cor de vinho 4,65

Observações:

Inicio dos trabalhos de recepção de uva as 8.30

Fim dos tabalhos de recepção de uva às 19.00

A destilaria está a laborar durante todo o dia

O efluente apresentou-se com muitos sólidos suspensos (graiÍúas e uvas)

Cor: não üsível na diluição 1.20 (turvação)

Cheiro: não detectável na diluição 1:20
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Figura 8l: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a2719

Figura 82: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a2719
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Figura 83: Evoluçãa daTemperatura ('C) ao longo dia na caixa colectoÍa a2719
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Tabela 63: Registo de resultados para a recolha de dia 28l Setembrolà007

Hora Aspecto Q@/min) Teq pH Actividade
8.30 Incolor 16,49 23,0 6,73

9.30 Castanho 11,81 21,0 4,43

f030 Cinzento 18,14 26,0 6,06
1130 Cinzento 17,17 25,0 6,00
1230 Cor de vinho 14,91 21,0 4,23

1330
14.30 Cinzento 29,67 25,0 6,19
1530 Corde-rosa 24,81 26,0 6,13
1630 Castanho 54,34 26,5 11,25
17.30 Corde-rosa 41,81 25,0 5,34
1830 Verde 24,55 26,0 11,90

Mistura Castanho claro

Observações:

Inicio dos trabalhos de recepção de uva as 8.30

Fim dos tabalhos de recepçÍlo de uva às 18.00

Laboração da linha de enchimento até as 16.30.

A destilaria está a laborar durante todo o dia

Cor: não visível na diluição 1.20

Cheiro: não detectrível na diluição 1:20

6,05
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Figura 84: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a2819
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Figura 85: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a2819

ruina283



e Anexo F

rcc)
Caixa colectora 2819

T("C) vs Hora
27

26

25

24

23

22

2t
20

89l01l1213141516t718 l9
Hora

Figura 86: Evolução da Temperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora a2819
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Hora

Tabela 64: Registo de resultados para a recolha de dia 291 Setem&o12007

Dia representativo da laboraçiilo das dtras adegas: nova e velha

.Aspecto Q0,/min) T('C) DH Actividade
IFID Cinzento 27.t0 22.0 6.25
930 Cinzento 13,06 24.0 5.19
1030 Corde-rosa

com
Cinzento

0
1 e

1230 21,72 22,0 5.97

15.30 Cor-de-rosa com e t7
I

23.77 22-0

75
1630 Cor-de-rosa tqTIM e

1730 Cinzento 6,53
Mistura Cinzento

Observações:

Inicio dos trabalhos de recepção de uva as 8.30

Fim dos trabalhos de recepçito de uva às 17.00

Não houve laboração da liúa de enchimento.

Cor: nilo visível na diluição 1.20

Cheiro: não detecüível na dilúção l:20

5,09
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Figura 87: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a2919

Figura 88: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a2919
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Figura 89: Evolução da Temperatura ("C) ao longo dia na caixa colectora a2919
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Hora Aspecto

Tabela 65: Registo de resultados paÍa a recolha de dia 4lOutubrol2007

Ofl,/min) T(.C) DH Actividade
830 Incolor (muitas erainhas) 7,42 24,5 7,50

930 Cinzento claro 16.2s 26.0 6.51

10.30 Cinzento claro
11.30 Corde-rosa claro

t2t
18,75 22,0 4,82

12.30 Castanho

13.30 Cinzento 10,65 23,0 6,09

Cinzento

51.43 22,0 5,28

15.30 88,24 23,5 10,97

16.30 Cinzento 16,75 24,0 6,33

17.30 Castanho

Mistura Cinzento 6,34

Observações:

Inicio dos tabalhos de recepção de uva às 8.30

Fim dos tabalhos de recepção de uva às 18.00

Laboração da linha de enchimento até as 16.30.

A destilaria estií a laborar durante todo o dia

Durante o dia decorrem as lavagens dos tegões, sem-fins e prensas da adega nova.

Na adega velha continua a operaçÍio normal de recepção de uva.

Cor: não visível na dilüçito 1.20

Cheiro: não detectável na diluição l:20

29,35 23,0 7,32
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Figrna 90: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a4ll0

Figura 9l: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a4fi0
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rcc)
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Figura 92: Evolução da Temperatura ('C) ao longo dia na caixa colectora a4ll0
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Tabela 66: Registo de resultados para a recolha de dia 8/Outubro/2007

Hora Aspecto Qfl,/min) TfC) pH Actividede
830 Cinzento 7,69 21,5 6,34
9.30 Cinzento 21,47 22,0 6,82
1030 Cinzento 15,52 23,0 7,18
1130 Cinzento 14,38 23,0 6,96
1230 Incolor 35,12 25,0 10,19 ---13.30 Cinzento 7,56 23,5 7,18 ---
1430 Cinzento 33,85 23,0 5,99
1530 Corde-rosa claro 41,74 23,0 5,93
1630 Verde 28.@ 27,0 12,31

1730 Cor de vinho 28,64 23,0 5,33

Observações:

Inicio dos tabalhos de recepção de uva às 10.00h

Fim dos trabalhos de recepçÍto de uva às 16.00h

LaboraçÍIo da linha de enchimento até as 16.30h.

A destilaria estií a laborar durante todo o dia

Durante o dia decorrem as lavagens dos tegões, sem-fins e pÍensas da adega nova.

Na adegavelha continua a operação normal de recepção de uva.

Cor: não visível na diluição 1.20

Cheiro: não detectável na diluição l:20
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Figura 93: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a 8/10

Figura 94: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a 8/10
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Figura 95: Evolução da Temperafira ("C) ao longo dia na caixa colectora a 8/10
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Tabela 67: Registo de resultados paÍa a recolha de dia l0/OutubroD007

lodia pós-vindima

Hora Asoecto O&/min) ItH Actividade

8.30
Incolor (muitas

erainhas)
18,78 23,0 6,99

9.30 Castanho

10.30 Incolor
2l 3 I

I12

f 130 Castanho claro 20,38 22,5 3,27

12.30 Amarelo 23,79 22,5 3,23

1330
Castanho
(muitas

grainhas)
7,73 23,0 9,00

14.30 Amarelo 19,66 24,5 12.38
Descarga filtro de terras de

15.30 Amarelo 49,29 23,5 3,91 diatomáceas com viúo branco da
adega velha

r630 Cor-de-rosa
claro

37,94 29,0 6,36

1730 Cor de virúo
Mistura Castanho 10,63

Observações:

Laboração da linha de enchimento até as 16.30h.

Fim da laboração da destilaria

Durante o dia decorrem as lavagens dos equipamentos de recepção de uva da adega velha.

Inicio da filtraçÍio dos ünhos brancos.

Cor: não visível na dilúção 1.20

Cheiro: não detectável nadiluição l:20

1 23
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Figura 96: Evolução do caudal ao longo dia na caixa colectora a 10/10
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Figura 97: Evolução do pH ao longo dia na caixa colectora a 10/10
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T(',C)
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Figura 98: Evoluçãa daTemperatura ('C) ao longo dia na caixa colectora a 10/10
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CAIXA COLECTORA DO EDITÍCIO DE
ENGARRAF'AMENTO

Tabela 68: Registo de resultados para a recolha da caixa colectora do edificio de

engarrafamento a 5 I hnho 12007

Hora Aspecto Q(Umin) TfC) pH Actividade
730 Incolor 13,5 26,0 4,81 Descarga do CIP
8.00 Incolor 0,861 25.5 7,63

Lavagem de um depósito com água
correÍrte

9.30 Cinzento claro 0,370 23,5 7,N

1130 Incolor 7.63

E30 Incolor 13,333 23,0 7,31

0.545 26-0

1230 Incolor 9,600 38,5 12,06
Lavagem dos depósitos com soluções

de oxónia
1330 Branco 8,333 25,0 7,65
1430 Incolor 1,004 26,5 7.52

15.30
Incolor,
turvapão

33,330 40,0 12,34 Inicio da lavagem dos depósitos

1630 Amarelo claro I 3

t3
12,34

da Plinha
da? linha17.00 Incolor

Mistura Amarelo claro

Cor: não visível na dilüção 1.20

Cheiro: não detectável na diluição l:20

Não houve recolha da caixa colectora da liÍrha de enchimento para a época de campanha.

Operações sempre iguais em ambas as épocas.

Nota: as ágrras de lavagem da linha são praticamente todas recuperadas.
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Caixa colectora da Adega Velha

Énoca Baixa

Tabela 69: Registo de resultados paÍa a recolha da caixa colectora da adega velha a
8/Junho/2007

Hora
830

Actividade
Não há de efluente

9.00 Amarelo 6,il9 21,5 7,78 Lavagem do pavimento

9.30 Cor-de-vinho 2,132 19,0 4,06
Perdas na tansferência de vinho tinto

para a linha de enchimento
10.00 Não há formaçÍto simificativa de efluente
10.30 Não há de efluente
11.00
11.30

Não há de efluente
Não ha formação simificativa de efluente

12.00 Cor-de-rosa 5,986 19,5 2,09
Lavagem de um depósito de viúo

tinto
12.30 Não há formação significativa de efluente
13.00 Não há formacÍto sienificativa de efluente
13.30 Não há formação sisrificativa de efluente
14.00 Não há formaçÍio significativa de efluente

16.00 Amarelo 12,958 22,0 3,30
Lavagem do filto de terras (viúo

branco)
16.30 Amarelo 7,581 48,0 3,78
17.00 Incolor 187

17.30
com

turvacão
5,571 43,0 7,06

Mistura Corde-rosa
claro

2,65

Cor: visível na diluição 1.20

Cheiro: não detectável na diluiçãa l:20

Nota: dia pouco representativo em rclação à comparação com a caixa colectora Inicio das

ferias dos trabalhadores.

Operação principal: transferência do vinho tinto para a linha de enchimento. lnicio da

filtação do vinho branco.
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Época de camoanha

Tabela 70: Registo de resultados paÍa a recolha da caixa colectora daaÃegavelha a
l1lOuürbro/2007

Hore Aspecúo g6,tmin) TfC) pH Actividade
830 Incolor 24,66 21,0 7,72
9.30 Não há formação significativa de efluente
1030 Castanho 8,94 22,5 2,64
1130 Não háformacão significativa de efluente
12.30 Cor-de-rosa

claro
9,09 24,0 3,51

1330 Cor de vinho I
1430 Cor-de-rosa 20.00 41.1

5,56
f630 Corde-rosa 6,65 22,5 5,92

diatomáceas com virúo tinto
Mistura Cor de vinho 3,68

Cor: visível na diluição 1.20

Cheiro: não detectável na dilüçÍúo l:2

1530 Castanho 12,33 21,5
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F Carência química em oxigénio (CQO)

O contendo da matéria orgÍinica presente em amostras de águas residuais pode ser estimado

pela quantidade de oxigénio necessário para a stra degradação. Quando esta degradação ocorre

quimicamente, é chamada de car€ncia qúmica de oxigénio (CQO) e é definida somo a

qnantidade de um oxidante específico que Íeage com a amosta sob condições contnoladas.

(Greenberg et al., 1992)

O método do refltxo com dicromato é preferível a outros que usem outos oxidantes, deüdo à

sua maior capacidade de oxidação, aplicabilidade a tuna grande variedade de amostras e

facilidade de manipulação.

O dicromato de potrássio em meio ácido e em excesso, poÍ aquecimento, oxida grande parte da

materia orgânica e inorgânica existente na águ4 e expressa-se em termos do oxigénio do

dicromato (KzCr2O7; ou em termos do valor de dicromaÍo, valor de dicromato de potássio

(VD).

(https://dspace.ist.utl.ptlbitstream/229516569411/MQAgua%20014%20ao/o20MQAo/o20028.9

D

As reacções correspondentes são as seguintes:

CrzOt2'+ l4lf + 6e cll2cf+ +7 Hzo

CxHy + (x + ;l OZê x COz +| rtzO

Fe2*êFe3*+e-

Sendo a equação de titulação a seguinte:

CtzOtz- + l4lf + 6Fe2* q 2cf* + 6Fe3* +7Írzo

.1ÉffiF"

ruioa30l
i
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O valor de CQO obtido é expresso em mg OzlL, o que significa que a quantidade de CrzOz

consumida é convertida na quantidade eqúvalente de Oz que seria consumido se a oxidação

tivesse ocorrido usando 02.

D Azoto total

O azoto é introduzido nos efluentes ütivinícolas atavés das proteínas removidas durante a

estabilizaqão do vinho e também deüdo ao uso de detergentes. (Chapman et aL.2002)

O azoto total, ou aznto Kjeldhal total §KT) é determinado afiavés de um método

titulimétrico publicado há mais de um seculo. Este método é uülizado na medição do

conteúdo proteico de materiais biológicos, bem como na determinação do aznto em materiais

inorgânicos, sólidos ou líqúdos. (Greenberg et a1.,1992)

Permite detectar concentações de azoto Kjeldhal que estejam acima de 5 mgÃ.

Este método baseia-se na digestão da amostra poÍ aquecimento com ácido sulfurico

concenfrado, na presença de um catalisador (sulfato de potrássio). Esta etapq designada por

ügestão, é responúvel pela redução do azrllto orgânico a amónio, o qual fica na solução na

forma de sulfato de amónio. A digestão pode ser representada pela seguinte equação química:

Norgânico + HzSO+ + catalisador -+ COz + HzO + OIIü»SO4
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AÉs mineralização (digestão), o amónio é deslocado por uma base forte em excesso, NaOH,

com urna concentação de 400 glL. Este passo pode ser representado através da seguinrc

equação química:

(NIü)2SO4 + 2NaOH ---+ 2NHr +Na2SO4 +2Il2O

A solução resultante, contendo NH3, é destilada com vapoÍ sendo este recolhido nurna

solução de ácido bórico:

NH3 + H:BOg -t NfIe* + H2BO'

O borato presente nesta solução ácida é titulado com iâcido sulfurico de modo a quantificar a

quanüdade de amónio presente, segundo a seguinte reacção química:

2HzBOt- + 2Í{ + SOr2- + 2NIü+ - 2HrBOs + §H3)2SO3 + H2O

Este método permite o doseamento do azoto tivalente negativo (denominado amto orgânico)

e do amónio. O azoto orgânico e amoniacal, contido numa amosta e passível de doseam.ento

após mineralizarrão, denomina-se TKN (Total Kjeldúl Nitrogen). (Chapman et a1.,1992)
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) Nitratos

Os nitatos existem no vinho devido ao üatamento com fertilizantes realizado nas vinhas.

Neste trabalho experimental foram doseados por potenciometria directa.

A determinaçÍio do iÍto nitrato (NOr) é difícil devido aos procedimentos complexos

requeridos, existe elevada probabilidade de interferências nos constituintes e aos limitados

intervalos de variaçÍio das vrárias técnicas. (Greenberg et al.,1992)

Esta técnica de detemrinação dos nitatos por potenciometia directa pode revelar-se falível

pois é para análise de águas residuais com elevado teor de niüatos.

Como alternativa a esta técnica, os nitratos poderiam ser determinados por IIPLC. (Bories er

aL.,2005)

) Fósforo total

O fósforo é introduzido nos efluentes vitivinícolas maioritariamente devido à utilização de

detergentes fosfatados, mas também resulta da remoção das proteínas durante a estabilização

do viúo. (Chapman et a1..2002)

O fosforo existe nas águas naturais e residuais quase somente como fosfato. Estes são

classificados como ortofosfatos, fosfatos condensados e fosfatos orgânicos. OcorreÍn em

soluções, em partículas ou detritos ou nos corpos dos organismos aquráticos. Grandes

quantidades do mesmo composto podem ser adicionadas quando aágvé usada paralimpezao

porque este tipo de composto é um dos principais constituintes das soluções de limpeza

comerciais. O fósforo é essencial ao crescimento dos organismos e pode ser um nutiente

limitante da produção primária de um corpo de água. (Greenberg et a1.,1992)

Em solução dilúda o molibdato de amónio, adicionado à amostra previamente digerida com

HzSOI e HNO3, reage com os ortofosfatos para formar ácido molibdofosforico. Napresença
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de vaniádio forma-se o râcido vanadomoliMofosfórico de cor amarela, que pode ser

determinado espectrofomeüicamente a 470nm.

) Metais

A principal origan do ferro existente nos viúos são as próprias uvas, que por sua vez sofrem

a influência do solo, mas a sua grande maioria é originária de contaminações durante a

colheita e ltilizaqão de eqúpamentos de vinificaçáo que podem conter este metal na sua

constituição. ( Silva et a1.,1999)

A origem do cobre nos viúos pode resultar do contacto da uva com os equipamentos e

vasilhames empregues, tanto no campo como no estabelecimento vitivinícola, como

vasilhames de recolha e tansporte de uva, prensas, bombas, filnos não revestidos e que

contenham esse elemento na sua constifuição, beÍn como de tratamentos fotossanitátios, como

o sulfato e oxicloreto de cobre.

A origem do manganês presente nos vinhos é o solo, onde este se encontra resultante dos

tratamentos fotossanitários empregues na videira e sementes, que contém elevados teores

deste elemento.

Os metais preseirtes nos efluentes ütivinícolas também são resultantes de perdas de produtos

e sub-produtos durante os processos de vinificaçlo e tansfegas dos viúos.

Os metais foram doseados por fotometria de absorção atómica.
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) Carência Bioquímica em Oxigénio (CBO)

A carência bioquímica em oxigénio (CBO) é um parâmetro analítico de qualidade das águas

que mede a quantidade de oxigénio necessária para a oxidação microbiológica da materia

orgânica. Este parâmetro é função das proporções relativas dos compostos orgânicos

dominantes «)mo ácidos orgÍlnicos, açúcares e álcoois. O CBO5 é determinado após um

período de incubaçito de cinco dias. (GreenbeÍget aL.,1992)

) Sólidos Suspensos totais

Entende-se por sólidos amalfrasuspensa ou dissolvida numa deterrrinada amostra aquosa O

termo sólido total, ST, aplica-se ao resíduo seco obtido após secagem a 105 "C. Os sólidos

suspensos totais, SST, e os sólidos suspensos voláteis, SSV, são apartedos solidos totais que

pode ser retida por filtração. (Greenberg et a1.,1992)

O resíduo total não filtrável é o material retido num filtro de fibra de vidro, após filtraçáo da

amostra homogenea. O resíduo é seco de 103 a l05oC. Se o material em suspensão obstruir o

filtro e prolongar o tempo de filtraçito, a diferença entre o resíduo total e o resíduo total

filtnável proporciona uma estimativa do resíduo total não filtnâvel.

A maior parte da matéria suspensa consiste em películas de uvas, folhas, caules e sementes,

enquanto as partículas suspensasi mais pequenas são basicarnente resíduos de leveduras,

borras, areias, sujidade e terras de diatomáceas. (Moore,Larry; Improved wastewater

treatment at hess collection winery)
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Anexo H - Procedimento experimental
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Material e equipamento

o Tubos de digestilo (16x100mm) com taurpas de rosca ern teflon, TFE

o Rampade aquecimento

o Sistema de aquecimento

o Erlenmeyer

o Magrretes

ReaeeNrtes e soluções

- Solução padrão de dic'romato de potrássio (K2Cr2O7), 0,016M

Juntar c,erca de 500mL de água destilada, 4.9139 de KzCrzOt padrão primário, previame,lrte

seco a 103'C durante 2h" 167rú de HzSOI concentrado, 33.39 de HgSOa. Dissolver, arrefecer

à temperatura ambielrte e diluir até prfazer l000ml.

- Solução reagente de HzSOI

Juntar Ag2SOa, reagente ou oomeÍcial, em cristais ou pó, a HzSO+ concentrado, nurna

propotção de 5,5g de A&SOa/IQ HzSOl. Deixar estar I ou 2 dias para dissolver o sulfato de

gafa.
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- Solução indicadora de ferroína

Dissolver 1,54859 de l,lO-fenantrolina monohidraÍada e 695mg de FeSO+.lHzO em água

destilada e diluir em l00ml.

- Solução titulante de sulfato ferroso amoniacal (FAS) 0.10M

Dissolver 39,29 de Fe§Ha)z(SOrh.6HzO em água destilada. Juntar 20mL de HzSOc

concentado, arrefecer, diluir a 1000mL. Padronizar a soluçÍlo diariamente com o padrão de

digesüIo de KzCrzOz.

Procedimento

I. Lavar o tubo de digesülo com HzSOt a20Yo para prevenir a contaminação

II. Juntar os reagentes: 2.5 mL da amosta, l.sml- de solução de digestão, 3.5mL de

solução reagente de HzSOr (7.5 mL de volume final de digestão)

m. Fechar levemente os tubos som as taÍnpas

fV. Inverter cada tubo de digestão varias vezes para misturar completamente, antes de os

introduzir no sistema de digestão, püâ prevenir o aquecimento local do fundo dos

fubos e uma possível reacção explosiva

V. Colocar os tubos na rampa de aquecimento pré-aquecida a 150'C e deixar em refluxo

durante 2h.

VI. Arrefecer à temperatura arnbiente e colocar o conteúdo em erlenmeyers, jtrntar

magnetes püaagi@ão durante a ütulação.

VII. Juntar l-2gotas de indicador de ferroína e titular com 0.01M de FAS

VI[. No final da titulação a solução apresenta uma cor brilhante azul-verde que passa
imediatamente a castanho avermelhado. Contudo a cor azul-verde pode aparecer
passados atguns minutos que não é de considerar

D(. Titular os brancos, em que se substitui a arnostra por igual volume de âgadestilada
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Titulo

Num erlenmeyer adicionar 2,5trL de água destilada, l,sml- de solução de digestão, 3,5 mI. de

ácido sulfurico.

Deixar arrefecer. (Não de digere)

Titular e anotar o volume de titulante gasto.

Iíolartdade do (o,orc.Vi
,* 0,10I'ras

Determinação do COO

[(a-A)"u*800o]cQo(ms/Loz)-ffi

Em que B- volume de tittrlante gasto na titulação do branco e A- volume de tittrlante gasto na

titulação da amostra

ruina3ll
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Material

o Proveta de 25mL

r Proveta de l00ml

o Funil de Buchner

o Kitasato

o Vidro de relógio (9cm de diâmetro)

o Capsula de porcelana

o Filto de fibra de vidro

o pinça

Procedimento exoerimental

I. Colocar o filtno no funil de Buchner e lavá-lo com água destilada Por sucção nemover

os vestígios de água.

II. Com o arurflio de umapinçaretirar o filtro e colocá-lo num vidro de relógio

m. Secar durante 30min a uma temperatura entre 103 e 105.C

[V. Arrefecer no excicador e pesaÍ

V. Filtrar por sucção t00ml- da amostra de água

VI. Com o ar»rflio ds rrmâpinçaretirar o filtro e colocá-lo no vidro de relógio

VIL Secar durante 30min a uma temperatura entre 103 e 105"C

VIII. Arrefecer no excicador e pesar o filtro, ate que a massa seja constante (caso a massa

não seja constante repetir o pontoT)
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Determinação do oxigenio dissolüdo antes e após 5dias de incubação a 2VC +l- loC ao

abrigo da luz.
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Equipamento

-eléctodo indicador selectivo a iões nitratos

-eléctrodo de referência de calomelanos saturado

-potenciómetro

-placade agtaçáo

Material

o Copos de 50 mL

o Copos de 250mL

o Magnete

o Pompete

. Pipeta grafuadade lml-

o Pipeta graduada de lOmI.

o Pipeta marcadade2mL

r Pipetamarcadade l0ml-

o Pipetamarcada dezümL

Reagentes

- Solução padrão stock de ião nifiato a l0Omg/L
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Modo de preparação: desidratar KNOI a 105'C durante 3h. Pesar 0,3609 de KNOI e diluir

para 500mL. Conservar a solução com lml- de clorofórmio/ 50OmL de solução. Duraao da

solução:6meses.

-Solução ISA (solução de ajuste de força iónica) de sulfato de amónio a 0.lM - solução

tampão

Pesar l,32gde sulfato de amónio e dissolver em lOünI- de solução.

Esüível durante urna semana

-soluçito padrão

Diluir 1,5,10,15, 50, 100 mL de solução padrão stock a 100mL de água destilade obtêrn-se

padrões 1,5,10,15,50,100 mg NO3' - N/L

Procedimento

-Preparação da curva de calibração

Transferir 20mL da solução lmg NO3' - N/L para um copo de 50mL e juntar 2OmL de solução

tampão. Fazpr o mesmo para 5,10,15,50,100 mg NO3'- N/L

Calibracão do método

Faz'er o acerto de l00mV introduzindo os eléctrodos, especifico e de referência, na solução

padrão de concentação l0mg NOr' - N/L à temperatura ambiente e com útryão constante

até se obter um valor estiível (-lminuto).

Faz.er a leitura dos padrões nas me$nas condições.
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Traçar um gúfico em papel semi-logariunico, concentração em abcissas e potencial em

ordenadas. Uma linha recta com declive de 57+3mV pode acontecer a 25"C. Recalibrar os

métodos lendo o padrão l0mg NOI- - N/L e ajustar a calibração de controlo.

Medicão da amosta

Transferir 20mL da amosta para um copo de 50mL, adicionar 20 ÍnL da solução tampão e

agitar. Introduzir os eléctodos e ler o potencial. Ler os padrões e as amosüas ao mesmo

tempo. Ler as concentações das amostras na cuÍva de calibração.

Material

.'

o

c

Goblet de 50mL

Goblet de 25OmL

Medidor de pH

Reagentes

-SoluçÍÍo tampllo pH+

-Solução tampão pH=7

-SoluçÍio tampiio pH4
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Procedimento experimental

L Ligar o medidor de pH

il. Calibrar o aparelho medidor de pH com as soluções tampão pH=7 e pH=4

m. Mdir o valor de pH da amostra de fuua a analisar à temperatura ambiente

ry. Se o valor de pH medido na alínea anterior for superior a 7, repetir os passos 2 e 3

calibrando o aparelho oom as soluções pH=l e pH:9

rrlrdtmr

Diluir a amostra na pÍopoÍçáo de l:20

Diluir a amostra na proporção de l:20

Reagentes

-solução de hidróxido de sódio §aOH) comercial com tiossulfato

Dissolver 5009 de NaoH e25gde NazSzor.SHzo em rágua destilada Diluir a lL.

COR
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-solução de ácido sulfurico 0,05N

Diluir 1,4ÍnL de HzSO+ concentrado (densidade 1,84) em l000ml- de água destilada.

-solução de sulfato de mercúrio

Dissolver 8g de HgO (óxido vermelho e mercririo) em 100mL de HzSO+ 6N.

(diluir 17mL de ácido sulflr,rico concentrado em l00ml de água destilada)

-indicador misto

Dissolver 0,049 de vermelho metileno em 20mL de álcool etílico. Dissolver 0,02gde azul-de-

metileno em 10 mL de álcool etílico. Juntar as duas soluções.

Preparar mensalmente.

-solução indicadora de ácido bórico

Dissolver 40g H3BO3 em água fervente. Arrefecer. Juntar 10mL de indicador misto e diluir a

l000mL.

Preparar mensalmente.

Procedimento

Medir 25mL de amosta (ou 50 mL com baixo teor em matéria orgânica) para um tubo de

digestito. Adicionar 10mL de ácido súfurico concentrado, 6,79 de KzSOI e 1,25 mT de

HgSOc. Digerir a uma temperatura de 360-370oC, ate que a aÍnostra fique com aspecto

transparente ou ligeiramente cor de palha Digerir por mais cerca de 30min depois de os

fumos brancos serem absorvidos.
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Deixar arrefecer. Lavar os tubos com 20mL de fuua destilada e solução de NaOH ate pH

fortemente alcalino. Destilar recolhendo 200mL de destilado em 25mL de solução indicadora

de ácido bórico. Titular com ácido sulfurico 0,05N até üragem aalfaznmaclaro.

Fazrr um ensaio em branco nas mesmas condições da amostra

Determinar o titulo - titular 2nL de Bórar 0,1N, com ácido sulfurico 0,05N com o auilio do

indicador alaranjado de metilo, até viragem a cor-de-rosaténue.

Determinacão de azoto total (mgN/L)

mgNtotalTl=(A-B)* T*

A= vohune de HzSOI gasto na titulação da amosta (mL)

B= volume de HzSOI gasto na titulação do branco (mL)

T= titulo do ácido sulfiirico (N)

V: volune da amosha (mL)

A conservação das amostras é feitaa pH ácido para fixar o sulfato e amónio. O ácido bórico é

que vai libertar o amónio.
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-Principio do método

Em solução dilúda o molibdato de amónio reage com os ortofosfatos para forrrar ácido

molibdofosfórico. Na presença de vanrádio forma-se o ácido vanadomoliMofosfórico de cor

amarela.

-concentração mínima detectável -0,ZmglL utilizando celulas de lcm de percurso óptico

-usar material de uso corrente em laboratório, lavado sem recurso a detergentes e previamente

passado por ácido clorídrico e âgmdestilada.

Reagentes

-solução de vanadomolibdato

Solução A: dissolver 25gde moliMato de amónio (NIü)6MOt@t.4ÍhO em 300mL de água

destilada

Solução B: dissolver 1,259 de metavanadato de amónio NtI+VOl em 300mL de água

destilada, aquecendo até ebuliçiÍo. Arrefecer e adicionar 300mL de ácido clorídrico

concentrado.

Arrefecer até temperatura ambiente. Juntar a solução A à solução B e completar a 1000mL

com água destilada num balão volumétrico.
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-solução padrão: dissolver 219,5 mg de fosfato monopoüássico KHzPOt em água destilada e

diluiÍ a 100ünL. Em que lml-: 50pg P - PO+3'

Curvapadrão:

Em balões de 50mL introduzir:

Aguardar lOminutos pelo desenvolvimento da cor. Medir absorvÍincias em Espectofotómetno

a470nmde c.d.o.

Para a digestão: medir l00ml- de arnostra, adicionar lml, de ácido sulfurico e 5mI. de ácido

nítrico.

Digestito

Reúzir a maior quantidade de ágm a baixa temperatura, de modo a ter trma ebulição

contolada. Quando o volume for reduzido, aumentar a temperatura a 30ffC, digerir até

volume igual a lml- e acabarem os fumos amanelos.

Arrefecer a amost4 fransferir para baliio erlenmeyer de 100mL e adicionar aproximadamente

20mL de água destilada (usada para lavar os tubos). Adicionar I gota de fenolftaleina e

solução de hidúxido de sódio lN até que a solução fique com leve cor-de-nosa Transferir a

solução para um balão volumético de l00ml (filtrar se necessário). Aferir com água

destilada-

SoL Pedrdo
S0melL (mL) 10,00 2,5 5,0 20,0

Àgr" destilrda
(mL) 37,540 35 30 20

SoL
Vanadomoübdaúo

t0 l0 l0 t0 l0

Corespondência
em mg P/50 mL 0,125 0,250 0,500 1,0000
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Tratamento da amostra

Se a amosfia apresentar pH superior a 10, adicionar uÍna gota de fenolftaleina a 50mL da

amosta e ajustar pH com hidróxido de sódio ate coloração rosa ténue.

Desenvolvimento da cor

Pipetar 35mL de amosfta paÍa balão de 50mL, adicionar l0ml, de solução de

vanadomolibdato e completar o volume com água destilada. Aguardar l0minutos pelo

desenvolvimento da cor e ler absorvâncias da cor a470nm de c.d.o.

Expressão de resultados

Determinar atavés de uma curya padrão a concentação do fósforo correspondente à

absorvÍincia lida no ensaio com a amosfra. A concenúação final do fósforo na amostra em

mgP/L sení dada por:
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Anexo I - Características dos Aparelhos
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Cronómetro Digital
Marca I Sl0
Modelo 2018
Bateria LítiO
Precisão 1/100 s
Dimensão 80 (A) x 60 (L) x 20 @) mm

Potcnciómetro
Marca Mettler- Toledo
Modelo
Faixa
Faixa mV

EL20
al

-1999 a1999
it Faixa Temperatura 0,0 a 100,0 oC

Termómetro
q@.*1.*4ffi- ;'ffi#

ff il -

fl-._.--ú
"dú.ffi- -r.* ;:,*.:

r , .,1{âÉ:3ilir,;ir- r. '.1

Marca Amarell Electronic
Modelo L29952
Precisão 0+50:0,5oC
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