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Abstract

Winery wastewater Control and Monitoring

“Winery wastewater control and monitoring” is the main theme of all this work. All this
occurred in CARMIM — Cooperativa Agricola de Reguengos de Monsaraz. The control 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
building a pre-treatment wastewater station, before they are part of the municipal wastewater

system.

The wastewater monitoring took place in two different seasons, the non-vintage and vintage
season. In both 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 chemistry feature for each sample. These features

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

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

O tema deste trabalho é “Controlo e monitorizagdo do efluente de uma industria vitivinicola”
e teve lugar na Adega Cooperativa de Reguengos de Monsaraz - CARMIM.

O controlo e monitoriza¢do, bem como a caracterizagdo fisico-quimica do efluente deste tipo
de industrias, especialmente na CARMIM, pretendem representar um instrumento importante
no sentido da necessidade de se construir uma estagfio de pré-tratamento de dguas residuais,

antes destas fazerem parte do sistema de dguas residuais municipais.

A monitorizagio do efluente ocorreu em duas épocas distintas, a Epoca Baixa e a Epoca de
Campanha. Em cada uma das épocas foram monitorizadas operagdes distintas, como a
lavagem dos filtros de terras de diatoméceas, a higienizagdo do equipamento de filtragio
tangencial, a higienizagdo das cubas de inox, lavagens de cubas de vinho tinto e lavagens de
depositos de vinho branco. Foi também monitorizado o efluente resultante do edificio de
engarrafamento, da Adega Velha e da caixa colectora global. Acompanhou-se em cada

operagdo ¢ caixas colectoras, o pH, temperatura e caudal, sempre que possivel.
Para cada amostra foi efectuada uma caracterizago fisico-quimica, que inclui os seguintes

pardmetros: caréncia quimica em oxigénio, azoto total, fosforo total, nitratos, sélidos

suspensos totais e metais como ferro, cobre e manganés.
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Capitulo I — Introducao

Objectivo

O objectivo geral do trabalho € a caracterizagdo dos efluentes produzidos por uma indtstria
vitivinicola da regidio Alentejo. Pretende-se dar um contributo para a avaliagdo quantitativa e
qualitativa dos efluentes produzidos, em fun¢do das actividades realizadas e da sazonalidade
do sector.

Esta caracterizagdo deverd ser importante na futura escolha de métodos e processos de
tratamento dos efluentes.

Em particular, monitorizar-se-do alguns dos parimetros mais importantes do ponto de vista
legal/ambiental, como por exemplo: pH, temperatura, sélidos suspensos totais (SST), caréncia
quimica em oxigénio (CQO), azoto total, fosforo total, nitratos e alguns metais, como o ferro,
cobre € manganés.

O periodo deste estudo incluiu a época de campanha da vindima, bem como a época baixa
(engarrafamentos, lavagens, aproveitamento de subprodutos) tendo como finalidade avaliar os

reflexos que cada actividade possui na produgéo de efluente.

I.1 — Enquadramento do tema

Portugal oferece extraordinarias condigdes de clima e solo para a cultura da vinha. Assim, a

viticultura representa aproximadamente 50% do sector agricola nacional, sendo considerada
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uma das culturas prioritdrias e que mais possibilidade tem de competir no mercado global,

estimando-se o potencial viticola em 254.418 hectares. A diversidade das castas de uva
originariamente portuguesas confere ao vinho nacional caracteristicas e qualidades tinicas no

mundo.

Assim, torna-se importante estudar os processos relacionados com este tipo de sector. Uma
consequéncia relacionada com os processos levados a cabo em industrias deste sector € a
produgio continua de efluentes de composigdo e caracteristicas que variam sazonalmente € de
ano para ano, o que pode colocar problemas ambientais.

Mas, ha que realcar que as questdes ambientais sfio elementos essenciais para a
competitividade da indudstria alimentar. Altera¢cSes nos processos, recuperagdo de subprodutos
e reutilizagdo de efluentes, sdo algumas das medidas possiveis que as empresas deste sector
podem implementar tendo em vista uma politica de eco-eficiéncia.

Esta problematica assume especial relevo na industria vitivinicola, dado gerar efluentes que,
dependendo da sua composi¢do e das cargas organicas associadas, podem representar um
sério problema ambiental nfo apenas em Portugal mas, também, em muitos outros paises

produtores de vinho.

A Carmim pretende fazer a identificagdo dos pontos de geragdo de efluente, as respectivas
quantidades, bem como a composigdo fisico-quimica do efluente gerado. De acordo com estes

paridmetros pretende-se fazer uma proposta de tratamento.
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I.2 — Indistria vitivinicola em Portugal

Portugal ¢ um pais onde o vinho atinge uma expressdo econémica consideravel, com uma
produgdo média anual de 70*10° hL de vinho, o que corresponde a uma vinificagdo de 10*10°
ton/ano de uvas.

De acordo com o ultimo inventario do Ficheiro Vitivinicola do Continente (datado de 1 de
Setembro de 2004), Portugal detém uma superficie viticola com uma 4rea total de 236.704
hectares de vinha. Existem ainda 17.124 ha de direitos de plantagdo por utilizar e 590 ha de

direitos mantidos em reserva. (www.enovitportugal.com/)

De acordo com a Tabela 1, Douro e Tras-os-Montes € a regifo lider com 68.455 ha dedicados
a cultura da vinha, seguindo-se as Beiras com 56.910 ha e o Minho com 32.881 ha. A
Estremadura tem 25.339 ha cultivados, o Alentejo 21.741 ha e o Ribatejo com 20.238 ha. Por
outro lado, as Terras do Sado com 9.041 ha e o Algarve com 2.098 ha, sdo as regides de

menor superficie viticola. (Www.enovitportugal.com/)
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Tabela 1: Diferentes regides do pais e respectivas areas dedicadas a cultura da vinha

Regiiio Area (ha)
Minho 32.881
Douro e Tras-os-Montes 68.455
Beiras 56.910
Estremadura 25.339
Ribatejo 20.238
Terras do Sado 9.041
Alentejo 21.741
Algarve 2.098

Total 236.704

A produgfio de vinho coloca Portugal em quinto lugar na tabela dos mais importantes
produtores da comunidade, de acordo com os dados da Comissdo Europeia. A nivel mundial,
Portugal ocupa o décimo primeiro lugar (Fonte: Office International de la Vigne et du Vin).

(www.enovitportugal.com/)
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A Tabela 2 apresenta a produgfio de vinho por regifio vitivinicola portuguesa no tltimo

Introdugdo

triénio. (Www.enovitportugal.com/)

Tabela 2: Produgdo de vinho por regido vitivinicola no Gltimo triénio

Produgiio por regifo vitivinicola (1000 hl)

Regido 2003/2004 20042005 2005/2006
Minho 843 988 940
Tras-os-Montes 1943 1871 1971
Douro 1726 1646 1716
Restantes regides de Tras-os-Montes 216 226 255
Beiras 1212 1196 1353
Dio 439 371 480
Bairrada 311 374 409
Restantes regides das Beiras 463 451 464
Ribatejo 884 845 686
Estremadura 1125 1295 1181
Terras do Sado 427 373 338
Alentejo 817 826 693
Algarve 31 24 28
Madeira 49 41 43
Acgores 10 21 20
Total 7341 7480 7253
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A Tabela 3 representa a produgdo de vinho por categoria no ultimo triénio.

(www.enovitportugal.com/)

Tabela 3: Produgdo de vinho por categoria no ultimo triénio

Produciio por categoria

2003/2004 20042005 2005/2006

Categoria

1000 hl % 1000 hl % 1000 hl %

VQPRDM™ 2299 31 2285 31 2432 34

VLQPRD 880 12 1002 13 928 13

Vinho Regional 1661 23 1572 21 1428 20

Vinho de Mesa 2500 34 2622 35 2466 33

Total 7340 100 7481 100 7254 100

M Inclui os VEQPRD (vinho espumante de qualidade produzido em regido determinada)e

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

Em 2005, Portugal estava entre os 12 matores produtores de vinho, como mostra a Tabela 4:

(www.enovitportugal.com/)
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pode ser tinto ou branco, mas devido a sua acentuada acidez pode ser considerado como uma

categoria a parte. (http:www.wikipedia.org/)

Os vinhos tintos podem ser obtidos através das uvas tintas ou das tintureiras (aquelas em que
a polpa também possui pigmentos), a sua produgdo resulta, usualmente, de mostos nio-

clarificados, preparados a partir de uvas desengagadas e esmagadas.

Os vinhos brancos podem ser obtidos através de uvas brancas ou de uvas tintas desde que as
cascas dessas uvas ndo entrem em contacto com o mosto € que essas néo sejam tintureiras, ¢
produzido, regra geral, pela fermentagdo dum mosto clarificado, obtido depois do desengace,

seguida do esmagamento dos bagos resultantes e posterior clarificaggo.

Os vinhos rosés podem ser feitos de duas maneiras: misturando-se o vinho tinto com o branco
ou diminuindo o tempo de maceragdio (contacto do mosto com as peliculas) durante a

vinificagio do vinho tinto.

O espumante é um vinho que passa por uma segunda fermentaggo alcodlica, que pode ser na
garrafa, chamado de método tradicional ou champenoise, ou em autoclaves (tanques
isobarométricos) chamadas charmat. Ambas as formas de vinificagdo fazem a fermentagdo
em recipiente fechado incorporando assim CO; ao liquido e dando origem as borbulhas ou

perlage.

Os vinhos fortificados sdo aqueles em que a fermentagio alcodlica ¢ interrompida pela adigdo

de aguardente vinica (~70% vol). O grau alcoélico final dos vinhos fortificados fica entre 19-

Pégina 29



& Introdugéo

22% vol. Os mais famosos sdo o vinho Madeira (Portugal); o xerez (Espanha) e o Marsala

(Sicilia).

Fermentacio

A fermentagdo € um conjunto de reacgdes quimicas controladas enzimaticamente, em que
uma molécula orginica (geralmente a glicose) é degradada em compostos mais simples,
libertando energia. Este processo tem grande importancia econémica, sendo utilizado no

fabrico de bebidas alcodlicas e pdo, entre outros alimentos. (http://curlygirl.naturlink.pt)

Estudos realizados por Pasteur permitiram verificar que a fermentagio alcodlica estava
sempre associada ao crescimento de leveduras, mas que se estas fossem expostas a
quantidades importantes de oxigénio produziriam (em vez de élcool e diéxido de carbono)
agua e diéxido de carbono. Destas observagdes, Pasteur concluiu que a fermentagdo é o

mecanismo utilizado pelos seres vivos para produzir energia na auséncia de oxigénio.

Ja em 1897, o quimico alem#io Buchner demonstrou que a fermentagdo era apenas uma
sequéncia de reacgdes quimicas, podendo ocorrer fora de células vivas. Foi este estudo que
conduziu a descoberta das enzimas (enzima = na levedura) e permitiu a compreensdo do
metabolismo celular em toda a sua globalidade.

Em 1930, os bioquimicos alem#es Embden e Meyerhof descobriram a totalidade das etapas
deste processo, pelo que essa sequéncia também é conhecida por cadeia de Embden-

Meyerhof.
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Pode-se considerar as reacgdes da fermentagio divididas em duas partes principais: a glicolise

e a redugdo do 4cido piravico.

A glicélise é o conjunto de reacgdes iniciais da degradagdo da glicose, semelhantes em todos
os tipos de fermentag#io € na respiragdo aerbia. Tem inicio com a activago da glicose, que
recebe dois grupos fosfato, fornecidos pelo ATP, que se transforma em ADP. Por este
processo de fosforilagdo, a glicose transforma-se em frutose 1,6-difosfato (molécula com 6
carbonos e dois fosfatos) que sera quebrada em duas moléculas de gliceraldeido 3-fosfato
(molécula com 3 carbonos e um fosfato), pois ¢ altamente instavel. A energia desta quebra
permite a ligagdo de um outro grupo fosfato inorganico a cada uma destas moléculas, que se
tornam gliceraldeido 1,3-difosfato. Estes grupos fosfato, energéticos, sio entdo transferidos
para moléculas de ADP, transformando-as em ATP. O gliceraldeido transforma-se, por sua

vez, em acido piruvico.
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O processo pode entfio ser descrito pela figura 2: (http://curlygirl.naturlink.pt)

Glicose fosfato

Frutose difosfato

Fosfogliceraldeido

3¢ NP

Figura 2: Esquema da transformagdo da glicose em 4cido piruvico
Dependendo do tipo de microrganismo presente, a fermentagéio pode ser de trés tipos:

Fermentac#o alcodlica - produz como produtos finais etanol e diéxido de carbono, que podem
ser utilizados pelo Homem na produgdo de vinho, cerveja e outras bebidas alcodlicas e do
péo;

Fermentagdio acética — produz como produto final o &cido acético, utilizado na producfio de
vinagre;

Fermentacdo lactica - produz como produto final o 4cido lactico, geralmente a partir da
lactose do leite. O abaixamento do pH causado pela acumulag@io do 4cido lactico causa a
coagulacdo das proteinas do leite e a formagfio do coalho usado no fabrico de iogurtes e

queijos.
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Fermentagiio alcodlica

Na fermentagdo alcodlica, o acido piravico (3C) ¢ descarboxilado, libertando assim di6xido
de carbono (CO,) e originando uma molécula de etanol (2C). Essa redugdo deve-se a
transferéncia de um H do NADH, formado durante a glic6lise, que passa a sua forma oxidada
(NAD"), podendo ser novamente reduzido. O rendimento energético final é de 2 ATP,
formados durante a glicolise, ficando grande parte da energia da glicose armazenada no

etanol. (http://www.scielo.br)

O esquema de reacgio é o seguinte:

CH,

|

C — O Pirwvato-descarboxilase //O Alcool - desidrogenase CH,0H
l » C * »> I

S AN

C — o Pirofosfato de tiamina ‘ H / \

| Cco, NADH+H* NAD*  CHs
CH, CH, Etanol
Acido
pinivico

Figura 3: Esquema de reacgfio da fermentagdo alcodlica (Campos, 1998)

A reacgdio global da glicélise anaerobia com fermentagfo alcoélica sera: (Campos, 1998)

Glicose + 2 ADP + 2 Pi + 2 H" — 2 Etanol + 2 ATP + 2 CO, + 2 H,O
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Fermentacio lictica

Consiste na transformagao do acido malico em acido lactico (reacgdio ainda pouco conhecida),
limitando a acidez fixa dos vinhos e produzindo gis carb6nico que da origem ao caracteristico
"pico” ou "agulha" dos Vinhos Verdes. E principalmente encorajada nos Vinhos Verdes
tintos. (http://www.vinhoverde.pt/)

A conversdo do icido mélico em 4cido l4ctico é pouco conhecida, embora se admita o

esquema seguinte:
COOH
COOH COOH  NADH +H* NAD*
| NAD*  NADH+H' | \/ l
CH, \( . C—o0 ., CHOH
I Co, | Lactato - desidrogenase I
CHOH Piruvato - descarboxilase CHj CH
I Acido Aci;o
COOH pirtvice lactico
Acido
mélico

Figura 4: Esquema de reacgfio da fermentago lactica (Halpen, 1997)

Ocorreria pois, uma descarboxilagio com posterior redugfo e, como apenas o L-malato &
convertido em L-lactato, torna-se necesséria a presenca de uma L(+)- lactato desidrogenase

especifica ou outro processo adequado. (Halpen, 1997)

1.4 — Subprodutos da indistria vitivinicola

Os subprodutos de qualquer indtstria possuem interesse do ponto de vista ambiental e,

principalmente, econémico.
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Esta importincia torna-se ainda mais relevante quando um sector tem elevado peso na

economia de um pais, como é o sector vitivinicola. Os subprodutos da vinificagdo
caracterizam-se como sendo: o bagaco, as grainhas, o folhetho, os engagos, as borras e o
sarro; da sua industrializagfio surgem diversos produtos, destacando-se a aguardente, o alcool

etilico e o acido tartarico.

O tratamento de subprodutos agricolas estd a merecer cada vez maior atengio, tendo em vista
o seu aproveitamento, a despolui¢do do ambiente e, em numerosos casos, € sempre que

possivel, com ambas as finalidades. (Santos e Campos, 1986)

O aproveitamento dos subprodutos secundarios da vinificagio tem nestes ultimos anos
merecido a atencgfio dos responsaveis pela politica vitivinicola. Assim sendo, € importante
conhecer a sua contribuigiio e respectiva composi¢do dos subprodutos. Costa e Belchior
(1972) referem que para produzir 100 litros de vinho branco obtém-se 31,17 kg de
subprodutos, € 25 kg para o mesmo volume de vinho tinto.

A tabela S elucida a composigdo dos subprodutos da indistria vitivinicola (kg/bL).
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Tabela 5: Composigdo dos subprodutos em kg/hL (Costa e Belchior 1972)

Vinificagiio
Em branco Em tinto
Engacos 4 3
Bagacgo 17 13.5
Grainha 4 4
Borra (liquida) 6 44
Sarro 0.17 0.10

Bagaco

O bagaco € o principal subproduto da vinificagdo, ndo s6 pela sua riqueza alcodlica e tartarica,
mas também pelo interesse econdmico de alguns dos seus componentes fisicos. E o produto
resultante da prensagem das massas vinicas, constituidas pelas partes sélidas das uvas e pelo
mosto ou pelo conjunto mosto/vinho que as embebe. (Www.ipv.pt/)

O Regulamento (CE) 1493/99 define-o como sendo o residuo da prensagem das uvas frescas,
fermentado ou no.

O bagago da uva é um abundante subproduto (cerca de 200.000 toneladas/ano) da industria
vitivinicola.

A sua composi¢#o quimica varia entre limites bastante dispares, segundo o tipo de bagago, a
natureza das castas de que provém, o modo de vinificagdo, as condi¢des atmosféricas que
presidem a vegetagfo da vinha, as quais tém uma influéncia marcada na composi¢do das uvas,
os sistemas de condugdo da vinha e o estado sanitario das uvas no momento da vindima, indo

influenciar também a composigfio dos seus subprodutos.
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O bagaco é constituido principalmente por 4gua, cerca de 60-70%, vinho ¢ borras, sendo estes

dependentes da prensagem; 4lcoois, principalmente o etanol, e também o metanol, glicerol e
alcoois superiores; aldeidos, ésteres, 4cidos volateis, polifenéis e taninos, proteinas, celulose,

pectinas, sais minerais e residuos de agtcar.

Engacgos

Sdo as matérias-primas mais pobres e de valorizagdo mais simples. (Www.ipv.pt/)
Considera-se que contém um teor aproximado de 50% de 4gua, € que na matéria seca
predomina a celulose (30 — 40%) ¢ a lenhina e em menor quantidade, matéria tartarica.

O seu aproveitamento est4 limitado, como base de um “composto” ou como matéria-prima da
industria do papel e de materiais de constru¢do, como combustivel ¢ estrume, podendo ainda
ser utilizado para a obtengdo de proteina vegetal, devido ao seu elevado teor celuldsico. O seu
aproveitamento como combustivel € absolutamente vidvel.

Os engagos resultantes do processo produtivo da CARMIM, tem como destino a fertilizag8o

dos solos dos associados.

Folhelho

Conjunto constituido essencialmente pelas peliculas das uvas, ap6s desidratacdo e separagdo
das grainhas e engagos, bem como pequenos fragmentos de engago. (Www.ipv.pt/)

Pode ser utilizado como adubo hiimico (tanto seco, como himido) ou incorporado em

alimentos compostos para animais, € ainda como combustivel.
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Grainha

A grainha constitui 20 a 25% do peso do bagago himido e cerca de 40% do bagaco
fortemente prensado e desengagado. Representa 3% em relago ao peso da uva. Segundo o

mesmo autor, a composi¢io média da grainha apds secagem esti representada na tabela 6:

(www.ipv.pt/)

Tabela 6: Composigio quimica da grainha

Anailise (valor recomendado) | Composicio
Agua (<13%) 2-10%
Matérias minerais 2.7-8.9%
Matérias gordas 5.2-7.8%
Proteinas (>11%) 10.0-15.6%
Celulose (<22%) 20.0-27.0%
Taninos 0.2-0.6%
Matérias azotadas digeriveis 3.3-3.9%

As grainhas, depois de individualizadas, convenientemente secas e limpas, poder-se-do
utilizar para extrair 6leo. Podem ser também utilizadas nas industrias de ragdes e adubos e
extrac¢do de taninos para as industrias enolégica e farmacéutica. A partir das grainhas é
possivel extrair proteinas, taninos, extractos aromaticos, etanol e lenhina.

Devido ao seu poder calérico é vidvel serem usadas com combustivel, substituindo assim a

nafta ou outros combustiveis de elevado custo.
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Borras

O Regulamento (CE) 1493/99 define borra de vinho como o residuo que fica depositado nos
recipientes que contenham vinho ap6s a fermentago, ou aquando da armazenagem, ou apos
tratamento autorizado, bem como o residuo obtido pela filtraggio e/ou pela centrifugagdo deste
produto. Sdo também considerados borras de vinho os residuos que ficam depositados nos
recipientes que contenham mostos de uvas. (www.ipv.pt/)

Uma quantidade de 140 kg de uvas produz, aproximadamente, 1 hL de vinho, dando 5,5 kg de
borras liquidas com 4,5% de alcool.

As borras constituem um valioso subproduto a ter em conta na tecnologia da vinificagdo. Sdo
formadas por: 70 a 90% de vinho, 2,5 a 4% de substancias tartaricas (cristais de bitartarato de
potassio e tartarato de calcio), 6,5 a 7,5% de substincias diversas que incluem os detritos
vegetais (grainhas, peliculas e engagos), particulas de terra, 4 a 5% de leveduras da
fermentago, silica, 4cido péctico e pectato de célcio, substidncias albuminoides livres e
combinados com tanino, fosfato de célcio e de bario, cido fosforico, sulfatos, etc.

Ap6s extracgdo do alcool e acido tartérico, as borras podem ser utilizadas como fertilizante.
Podem, ainda, ser aproveitadas para a extrac¢do de leveduras e de matéria corante, ¢ também

para a alimentag@o animal.

Sarros

Os sarros correspondem aos residuos deixados pelos vinhos nas paredes dos recipientes que
os contém, formando um revestimento bastante duro. Nos vinhos normais os sarros
apresentam a seguinte composicdo: bitartarato de potassio (70%), tartarato de célcio (10%),

substincias diversas (20%). Os sarros removem-se por dissolugdo em agua quente e/ou por
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vapor durante a lavagem e desincrustagio das cubas; depois de secos sdo de facil conservagio.

(www.ipv.pt/)

REUTILIZACAO DOS SUBPRODUTOS

O bagago, sementes e borras, efluentes resultantes da estabilizagdo tartarica e restos de vinhos
podem ter valor na produgdo de compostos como corantes alimentares E163, 6leo alimentar,
acido tartérico, 1,3- propanodiol e dihidroxiacetona. Por outro lado, os restos de uva podem
sofrer compostagem, sendo a solugfo final utilizada para correcgio orgénica do solo e o

bagago pode ser vendido a destilarias. (Brito, et al.,2007)

L.5 — Efluentes produzidos no sector

As indistrias vitivinicolas e as destilarias geram anualmente grandes volumes de efluentes.
Estes sdo principalmente originados em vérias operagdes de lavagem durante o esmagamento
¢ prensagem das uvas, bem como no enxaguamento dos tanques de fermentag3o, barris e
outros equipamentos ou superficies. (Brito et al.,2007)

Os caudais de efluentes e as respectivas cargas poluentes variam consideravelmente ao longo
do ano, sendo dependentes das tarefas realizadas, das tecnologias empregues e do tipo de
produto final (vinho branco, tinto e especiais). Estas caracteristicas tornam estes efluentes de

caracter inico sendo dificil a sua reutiliza¢o e o seu tratamento extremamente complexo.

Os principais impactos ambientais associados ao sector vitivinicola s3o a poluigiio da 4gua,

degradagio do solo e vegetagdo, resultante das praticas de descarga de efluentes liquidos e
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s6lidos, bem como as emissdes de odor e contaminagdo do ar resultantes do manuseamento de

matérias-primas e emissdo de efluentes, solidos e semi-sélidos resultantes do processo de
vinifica¢do. Outros tipos de impactos ambientais sfo os ruidos associados as bombas, aos
refrigeradores, as prensas, bem como outro equipamento da adega. Outro tipo de ruido € o que

estd associado aos veiculos, principalmente durante a época de campanha. (EPA, 2004)

O processo de produgdo de vinho € sazonal, com elevada actividade no Outono, que
corresponde a vindimas e a fermentagdes; uma actividade com importdncia muito menor
ocorre na Primavera, por ocasido das transfegas (periodo de vendas) e filtragdes € uma
actividade muito reduzida durante o Inverno e o Verdo. Os efluentes vitivinicolas contém
quatro tipos principais de poluentes: (Brito, ef al., (2007))
o Residuos de subprodutos: raizes, caules, sementes, peliculas dos frutos, borras, lodo,
tartaro, etc.
e Perdas de produtos em bruto: mostos € vinhos podem-se perder acidentalmente
durante as lavagens.
e Produtos usados nos tratamentos dos vinhos: agentes de clarificagdo, terras de
filtragdo, etc..

¢ Produtos de limpeza e desinfecgdo usados para a lavagem de materiais e solos.

Os constituintes dos mostos e dos vinhos estio presentes nos efluentes em proporgdes
variveis: agucares, etanol, esteres, glicerol, acidos orgénicos (por exemplo: citrico, tartérico,
malico, lactico, acético), compostos fendlicos (matéria corante e taninos) e uma numerosa

populagdo de bactérias e leveduras.
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Os valores de volume de rejei¢do por volume de vinho produzido variam de industria para

industria com valores extremos compreendidos entre 0.1m>/m’ e 2.4m>/m>. Relacionando a
agua de consumo com o volume de vinho produzido, Pévost e Gouzenes (2003) referem

valores entre 0.3m%/m> e 2.5m’/m’.

Em linhas gerais o processo de produggo de vinho € 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 fermentagdo em tanques de fermentacdo. O vinho resulta da
fermentacdo do mosto, sendo depois transfegado para outros depésitos. Nos depésitos (ou
cubas) é conservado, para ser posteriormente clarificado, estabilizado, filtrado e finalmente

engarrafado.

As operagdes de lavagem que ocorrem durante os varios processos de produgdo de vinho que
estdio na origem da rejeicdo das elevadas cargas de efluentes s#o a lavagem e desinfec¢io dos
materiais, como os materiais de recepgdo da uva (balangas, funis, tegdes, prensas, transportes
e bombas de transporte), limpeza dos pavimentos com ou sem adigéo de produtos de limpeza,
enxaguamento das cubas de fermentagdo e de clarificagdo, enxaguamento das cubas depois da
transfega, dos filtros de terras, das linhas de transfegas, lavagem das barricas, higienizagéo da
linha de engarrafamento, bem como efluentes do laboratério e 4guas pluviais desviadas ou

capturadas, no sistema de efluentes.

Assim, tendo em conta estas operagSes € o processo de produgdo do vinho, ¢ importante
compreender quais s&o os pontos de geragéo de efluente ao longo do processo. (Vlyssides et

al.,2005)
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- Recepciio da uva: tem lugar por aproximadamente quinze dias no final de Agosto ¢

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

dos pavimentos.

- Producfio de mosto: as uvas entram numa prensa pneumatica produzindo mosto e residuos
s6lidos. A quantidade de mosto produzida é aproximadamente 80 litros/ 100kg de uvas. O
efluente produzido nesta etapa resulta da lavagem da maquinaria (prensa pneumatica ¢ dos
parafusos de remogdo dos residuos sélidos), lavagem das salas de produgdo, perdas de mosto
durante as transfegas para as cubas de fermentagfio, bem como a pré-lavagem das cubas de
fermentagio. A quantidade de agua que € usada para a limpeza das cubas de fermentagéo ¢

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

-Fermentagdo: tem lugar nas cubas de fermentagdo e dura aproximadamente quinze dias em
cada tanque desde o dia em que fica preenchido com aproximadamente 80% de mosto. Nesta

etapa ndo ¢ produzido qualquer tipo de efluente.

- Decantagfio: tem lugar depois da fermentago. Durante a decantago, o vinho sobrenadante é
separado das borras e € alimentado através de bombas a tanques vazios que s3o preenchidos a
100% para posterior estabilizag8o. As borras sido 5% v/v ¢ sdo utilizadas para a produgéo de
alcool. A produgdo de efluente nesta etapa resulta da lavagem dos tanques de estabilizaggo, da
limpeza das bombas de decantagdo, da lavagem da casa de produgio, bem como de perdas

durante a decantagdo do vinho.

Pagina 43



Q Introdugéo

- Maturagédo / Estabilizagdo: tem lugar nos tanques e dura aproximadamente quinze dias por

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

néo ha produgio de efluente.

- Filtrac#o: o vinho produzido € filtrado de modo a aperfeigoar a sua qualidade e tem lugar no
filtro de terras de diatomé4ceas, sendo decantado para tanques vazios. O efluente produzido
nesta etapa resulta da lavagem dos tanques, da pré-lavagem dos tanques de armazenamento,
da limpeza dos filtros, da bomba de transporte, da lavagem da sala de produgsio, bem como de
possiveis perdas de vinho que ocorrem durante as transfegas. A terra de diatoméaceas no final
da filtragdio € recolhida e normalmente co-compostada com os residuos sélidos 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 um 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 produgdo de vinho com identificagdo dos pontos

de geracdo de efluente: (Vlyssides et al.,2005)
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solidos suspensos totais. ( EPA, 2004)

Figura 5: Processo de produgdo de vinho com identificagiio dos pontos de geracdo de efluente

Tendo em conta a carga poluente deste tipo de efluentes ha necessidade de se promover uma
caracterizagdo fisico-quimica e entender o tipo de impactos ambientais que o efluente pode
ter, tendo em conta cada pardmetro analisado, como o seu CQO, CBO, acidez e alcalinidade —

PH, nutrientes como o azoto e o fosforo, metais pesados como o cobre, ferro, manganés e

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

oxigénio quando é descarregada nas aguas, levando 4 morte de peixes e outros organismos
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aquaticos. O odor resultante da decomposi¢do anaerébia € incomodo 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 aquaticos a
intervalos extremos de pH. Pode afectar a actividade microbiana no processo de tratamento
biolégico do efluente. Pode influenciar a solubilidade dos metais pesados no solo,
disponibilidade e/ou toxicidade nas aguas. Pode igualmente afectar o crescimento das culturas

nos solos.

Os nutrientes como o azoto e fésforo provocam eutrofizagio ou crescimento de algas, quando
sdo descarregados em 4gua ou armazenados em lagoas; o crescimento das algas pode por sua
vez provocar odores indesejaveis. Podem ser toxicos para as culturas se as quantidades forem

elevadas.

Metais pesados como o cobre, ferro ¢ manganés podem, acima de certos teores, ser toxicos

para as plantas e animais.

Por sua vez, os s6lidos suspensos totais reduzem a porosidade do solo levando a uma redugiio
na captagdo de oxigénio pelas plantas. Podem reduzir a transmissdo de luz nas 4guas, o que
compromete a saude do ecossistema. Pode ocorrer redugéio dos habitats naturais, originados

pela decomposig¢io anaerobia.
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Capitulo II - CARMIM - Cooperativa Agricola de Reguengos de

Monsaraz

IL.1 — Cooperativa Agricola de Reguengos de Monsaraz

A CARMIM foi criada em 23 de Novembro de 1962 por doze pequenos e médios viticultores
com a designagio de Adega Cooperativa de Reguengos de Monsaraz, C.R.L.. Em 31 de
Margo de 1971 a designagdo da empresa alterou-se para a designagdo actual. (Manual de boas
praticas da CARMIM)

Actualmente, as instalagdes da CARMIM estendem-se por mais de cinco hectares onde para
além das éreas principais como as Adegas e Engarrafamento, se distinguem outras reservadas
para varias actividades, todas inseridas num contexto de crescente valorizagiio das produgdes
dos seus associados.

A tabela seguinte ¢ um registo dos dados de recepgio de uva e produgdo de vinho (branco e

tinto) relativamente aos anos de 2004 e 2005.

Tabela 7: Registo dos dados de recepgdo de uva e produgdio de vinho relativamente aos anos

de 2004 e 2005.
Ano Quantidade de Uva (Kg)  Produciio de Vinho (L)
2004 23 028 581 17 402 750
2005 15 825 637 11 540 150

Na CARMIM, sdo produzidos os seguintes tipos de vinhos: Vinho tinto, Vinho branco, Vinho
espumante, Vinho Rosé, Vinho licoroso, Aguardente vinica e Aguardente bagaceira.

(Fluxogramas em anexo — Anexo A)
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Na figura seguinte estdo representados os passos gerais para a produggo de vinho. (Brito, et

al.;2007)
Desengace e esmagamento Engacos
SO,
Prensacem Peliculas e
g sementes
Clarificagdo
Leveduras Fermentacgdo
B
SO, Transfegas orras €
sementes
SO, Conservagdo Tartaratos
e -
- 1
. SO, ; Clarificagéo .
Bicarbonato e ! :
bitarta’rat.o de ! ; Tartaratos
potassio s Estabilizaggo —>1 Residuos
Age?ntes de " . Sedimentos
clarificagdo i !
CO, I Filtragdo !
S A -
Engarrafamento

Figura 6: Esquema dos passos gerais para a produgdo de vinho
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3. Zona de armazenamento

Nesta zona, o vinho originario tanto da adega nova como da adega velha, encontra-se em

baldes. Nesta zona podem acontecer transfegas.

4. AdegaNova

Neste edificio h4 vinificagio de vinhos tintos e brancos DOC.

E constituida por dois locais distintos, um onde ha descargas, fermentagdo alcodlica,
desencuba, prensagem, fermenta¢do maloldctica e maceragdo; 0 outro encontra-se na cave € é
onde se faz o estagio em barricas, o estigio em garrafas ¢ armazenamento de vinho. Neste

edificio também tém lugar as transfegas.

5. Adega Velha

Neste edificio hé vinificagfio de vinhos tintos e brancos regionais.

Também podemos considerar que hd duas zonas distintas: uma zona onde ha descargas,
fermentagdo alcoélica, desencuba, prensagem, fermentag@o malolactica e maceragdo, e outra
zona onde acontece a estabilizagio de vinhos, filtragdo, centrifugagio, estdgio em barricas e
armazenamento de vinho. Tal como na Adega Nova, neste edificio também ocorrem

transfegas.

Na maior parte destas actividades ha geragdo de efluentes, bem como outro tipo de residuos.
Para a deposi¢do de residuos existem contentores disponiveis, convenientemente rotulados e
localizados. A CARMIM assume a triagem de todo o lixo industrial que ¢ armazenado a uma
distancia conveniente da area produtiva. Todo o material reciclavel (vidro, cartdo, plastico) ¢

armazenado em local proprio, para ser recothido por empresas habilitadas para esse efeito.
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Embalagens vazias de produtos quimicos de limpeza, sdo armazenadas em sitio proprio e

levadas pelo fornecedor.

Os reagentes usados pela CARMIM sido: P3 — Topax 99, Soda Caustica, P3 — Oxonia Activo
S, P3 — Vino Maxx, Quatro Plus VC74, Deosan Deogen AG301.

(Fichas técnicas de seguranga em anexo - Anexo B)

IL.3 — Descrigéio do processo produtivo da CARMIM

O processo produtivo da CARMIM divide-se em varias etapas, tais como Controlo da
Maturagdo, Recepgdio da uva, Desengace e Esmagamento, Fermentagiio alcoélica, Maceragio
pos-fermentativa, Prensagem, Fermentagio malolactica, Armazenagem, Estigio em barricas
ou madeira, Filtrag3o, Estabilizagio Tartérica, Certificag8o, Transferéncia dos vinhos para a
linha de engarrafamento, Filtrago, Enxaguamento de garrafas, Enchimento e Rolhagem,
Capsulagem, Rotulagem, Encaixotamento, Paletizagdo e Rolhagem, descritas

pormenorizadamente no presente capitulo.

I Controlo da maturagio (Manual de boas praticas da CARMIM)

O factor determinante da data da vindima é o estado de maturagdo, cor e tamanho dos bagos
(peso) e do conhecimento dos constituintes dos bagos, especialmente a composi¢@o em agtcar
e acidos organicos.

Os bagos sdo pesados, o que permite medir o seu crescimento, depois sdo esmagados e
espremidos. Fazem-se as seguintes anilises: massa volimica, acidez total, teor de agucares

soluveis, grau alcodlico provavel e pH.

Pégina 52



& CARMIM

II. Recepciodauva

Em primeiro lugar, procede-se & pesagem da uva (peso bruto) numa bascula. Durante a
pesagem, ¢ realizada a tiragem da amostra através do colector de amostra do refractémetro.
Este aparelho regista o valor de 4lcool provéavel que a carrada de uva possui. No fim sai no
auto servigo o talio correspondente i pesagem e ao grau alcodlico, assim como uma
informagdo adicional para que o produtor consiga direccionar-se dentro das instalagdes da

adega consoante se tem uva DOC ou uva regional.

III. Desengace e esmagamento

A uva é recebida no tegdo correspondente, consoante a denominagfo atribuida anteriormente
como DOC ou regional, onde é desengagada, ou seja, a uva € separada do engago. SO de
seguida ¢ que acontece o esmagamento. Desta forma, o engaco fica intacto, ndo havendo por
isso a possibilidade de libertagdo das substincias de constituicio do mesmo e consequente
passagem para o mosto. O esmagamento consiste no rompimento da pelicula da uva de forma
a libertar polpa e sumo (mosto). Deve ser ligeiro e ocorrer sobre os bagos. Depois deste
processo ¢ feito o primeiro controlo do sulfuroso (adi¢do de anidrido sulfuroso que actua

como conservante e controlador da limpeza do vinho).

IV. Fermentacdo alcodlica

E o primeiro estigio do mosto e acontece nas cubas de inox. H4 um controlo constante das
fermentagdes, mantendo as temperaturas que se determinam como as mais apropriadas para
que a fermentagdio ocorra de forma a obter um bom resultado. Nos vinhos tintos a
fermentagdo ocorre 4 temperatura ambiente, nos vinhos brancos hd um arrefecimento dos

depésitos.
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V. Maceracio pOs - fermentativa

Neste passo o mosto entra em contacto com as peliculas. Com este contacto, procura obter-se
maior estabilizagdo de cor nos vinhos tintos, promovendo uma maior extracgfio de taninos da
pelicula. Durante esta fase podem ocorrer desvios de fermentagdo, pelo que sio feitas analises

periddicas & acidez volatil. No vinho branco, este passo néio acontece.

VI.  Prensagem

Consiste no aproveitamento, mediante a compressdo da massa, do vinho que fica retido pelo
bagago. Na CARMIM existem dois tipos diferentes de prensas: prensas continuas € prensas

pneumaticas.

VII. Fermentagdo Malolactica

Transformago do 4cido malico dos vinhos tintos em 4cido lactico através das bactérias
lacticas. Constitui uma desacidificagio biologica do vinho, sendo uma vantagem a nivel
organoléptico. Permite uma diminui¢4o do teor dos 4cidos e a substituigdo de um 4cido de
gosto pronunciado, o 4cido malico, por outro 4cido menos agressivo, o 4cido lactico.

Depois deste tipo de fermentagdo ocorrem as transfegas. O vinho é transfegado para baldes,

cubas ou barricas para armazenagem. Neste passo ha um novo controlo de sulfuroso.

VIII. Armazenagem

Durante a armazenagem existe o perigo de ocorrerem alterages fisico-quimicas ¢
microbiolégicas que podem depreciar a qualidade do vinho. De modo a prevenir tais
situagBes, ndo s6 sdo acauteladas as condigdes de higiene dos depbsitos, como sdo efectuadas

analises fisico-quimicas mensais.
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IX. Estagio em Barricas ou Estidgio em Madeira

Nesta fase é de extrema importincia controlar a qualidade e estado das madeiras utilizadas de
modo a prevenir a extracgdo de compostos fendlicos indesejaveis. As condi¢des de humidade

e temperatura também sdo importantes para o bom desempenho da madeira sobre o vinho.

X. Filtragdo

A filtragio pode ser efectuada com um filtro de placas ou de terras com o objectivo de
clarificar o vinho. No caso das filtragdes com terras, dependendo do tipo de vinho, utilizam-se
terras diferentes. Apos a filtragio é sempre efectuado um controlo do sulfuroso a fim de se
verificar o estado do vinho e caso necess4rio serdo efectuadas tantas novas filtragdes até que o

vinho se encontre de acordo com os pardmetros estabelecidos.

XI. Estabilizacfo tartirica

A estabilizagio pode ser feita por véarios métodos (classica ou continua). A estabilizagdo
classica ¢ feita na camara frigorifica a temperaturas negativas durante uma semana e depois 0
vinho ¢é filtrado. Na estabiliza¢@o continua o vinho passa pelo cristalizador, é submetido a um
choque térmico e ¢ filtrado no filtro de terras se for vinho tinto ou no filtro de membranas se

for vinho branco.

XII.  _Certificacdo

Todos os vinhos, antes de engarrafados, tém que ser certificados por uma entidade externa
que no Alentejo é a CVRA. Sdo recolhidas amostras dos depdsitos contendo o vinho que se
encontra ja preparado para ser engarrafado, estas sfio efectuadas em laboratério pertencente a

CVRA ( Comissdo Vitivinicola da Regido Alentejo) andlises fisico-quimicas e sensoriais. Em
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resultado destas analises o vinho dos depésitos € aprovado, o que significa que pode ser

engarrafado.

XIII. Transferéncia dos vinhos para a linha de engarrafamento

Todos os vinhos que sdo enviados para o enchimento, sio sujeitos a um tltimo controlo de

sulfuroso € sdo efectuadas analises fisico-quimicas ao vinho.

XIV. Filtragio
Esta filtragdo ¢ feita imediatamente antes do enchimento, e é uma filtragdo de 1.2 micra para
tintos € de 0.65 micra para brancos, de forma a assegurar que o vinho seja engarrafado

limpido.

XV.  Enxaguamento de garrafas, Enchimento ¢ Rolhagem

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

que por sua vez ¢ fechada com rolha de cortiga.

XVIL.  Capsulagem, Rotulagem, Encaixotamento, Paletizacdo e Plastificagio

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

operadores experientes, que fazem as afinagdes necessdrias para que o produto saia para o

mercado nas melhores condigdes.
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I1.4 — Rede de esgotos da adega cooperativa

Todas as aguas residuais vio directamente para a ETAR de Reguengos de Monsaraz. (Manual
de boas praticas da CARMIM)

As instalagdes t8m um sistema eficiente de esgotos. Todas as linhas de efluentes, incluindo
sistemas de esgotos, tém uma capacidade suficiente para fazer face a picos de descarga. Sdo

concebidos e construidos de modo que no haja risco de contaminag#o.

A rede de efluentes da CARMIM encontra-se totalmente diferenciada no que diz respeito a
esgotos industriais, domésticos e pluviais. As dguas pluviais sdo descarregadas directamente

para um ribeiro.

IL.5 — Agua de abastecimento

A CARMIM utiliza, no seu sistema de produgdo e operagdes de limpeza, dgua da rede
publica, que € armazenada em dois depositos (um aéreo e outro subterrineo) a partir dos quais
é canalizada para as vérias zonas da empresa. (Manual de boas praticas da CARMIM)

Tem também em funcionamento, para a agua proveniente da rede publica, um tratamento por
filtragdo tangencial para produzir dgua esterilizada. Este tratamento ¢ realizado na passagem
da agua para os depdsitos existentes.

As aguas destinadas a serem utilizadas nas caldeiras e nas torres de refrigeragdo sdo

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

n°306/2007 de 27 de Agosto, a empresa procede a analises da mesma mensalmente em

laboratério externo. (Ver anlise em anexo — Anexo C)

A produgio de vinho € dividida em época de campanha e época baixa que envolvem

essencialmente 0 manuseamento do mosto e vinho fermentado, respectivamente.

A vindima (época de campanha ou época alta) decorre num periodo de tempo que varia entre
6 a 20 semanas. Durante este tempo decorre a colheita € esmagamento das uvas que véo dar
origem ao mosto, bem como a fermentagdo do mosto que vai dar origem ao vinho. (Chapman

etal., 2001)

Durante o resto do ano é a época baixa, que representa a volta de 80% do ano da adega
cooperativa. Durante este tempo ocorrem nas adegas operagdes de estabilizagdo, transfegas,
matura¢do e mistura do vinho com o intuito de produzir o produto final, que por sua vez é

engarrafado.
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Legenda da figura:

1. Efluente gerado durante a lavagem do filtro de terras de diatomaceas da Adega Velha
2. Efluente gerado durante a lavagem do filtro de placas

3. Barricas de envelhecimento do vinho

4. Cubas onde ocorre a fermentagfo e armazenagem do vinho

5. Filtro de terras de diatomaceas da cimara de estabilizagdo tartarica

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

As actividades com maior contributo para a geragdo de efluentes nesta altura do ano sdo as
lavagens dos filtros de terras de diatomdaceas (normalmente sdio quatro lavagens por dia),
lavagem dos depoésitos, dos pavimentos, das cubas de inox e barricas de armazenamento de
vinho, bem como o enxaguamento dos filtros de placas.

As actividades na adega velha decorrem durante todo o ano.

No edificio de engarrafamento, o vinho é engarrafado durante todo o ano. Antes do inicio dos
trabalhos e no final dos mesmos, as linhas de engarrafamento, bem como os depdsitos, sdo
devidamente higienizadas (processo descrito posteriormente), sendo este um ponto muito
importante de geragdo de efluente.

Durante todo o ano ocorre uma filtragfo tangencial da 4gua da rede.

Este capitulo do trabalho incide na caracterizagfo fisico-quimica do efluente gerado em
algumas das opera¢des descritas anteriormente, nomeadamente na lavagem dos filtros de
terras de diatomaceas (tanto no da adega velha, como no do aparelho de estabilizagio
tartarica), na higieniza¢do do equipamento de filtragdo 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 € a que junta todos os efluentes antes dos mesmos entrarem no

sistema de esgotos municipal).

Esta recolha de efluente ocorreu de modo a caracterizar o efluente gerado durante a época
baixa. E também caracterizado o caudal, pH e temperatura ao longo do dia em que ocorreram
as recolhas. O periodo em relagdo ao qual se referem as caracterizagdes vai desde o dia 27 de

Abril até ao dia 8 de Junho de 2007.

IIL.2- Procedimento Experimental

I11.2.1 - Adega velha

A recolha das amostras do efluente gerado na lavagem dos filtros de terras de diatoméceas da
Adega Velha, ocorreu no dia 27 de Abril. A caracterizagfio fisico-quimica do mesmo foi
efectuada no laboratério de 4dguas da UE aos seguintes pardmetros: CQO — Método do
dicromato de potissio, CBOs — Método do respirémetro, SST - Filtragdo, Fosforo total —
Espectrometria de Absor¢do molecular, Azoto total — Método de Kjeldhal, Metais como o
cobre, ferro € manganés — Espectrofotometria de UV/Visivel e Nitratos — Potenciometria. Os
métodos e procedimentos estdo referidos nos Anexos D e H, respectivamente.

Para esta recolha foram monitorizados os volumes, tempos, temperaturas € pH em trés
recolhas, durante os cinco minutos de operagfio, com recurso a uma proveta, termdémetro,
cronémetro ¢ potenciémetro da adega. As marcas e modelos dos aparelhos utilizados estiio

referidos no anexo I.
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A recolha da amostra do efluente resultante da higieniza¢3o das cubas de inox ocorreu no dia

10 de Maio. A caracterizagfo fisico-quimica do mesmo foi efectuada no laboratério de dguas
da UE aos mesmos parimetros que o efluente resultante dos filtros de terras. Para este
efluente, o volume total recolhido foi aproximadamente 5L, com recurso a uma proveta. Nio
houve possibilidade de fazer a medigdo de caudais. No entanto, foi medido o valor de
temperatura ¢ de pH, com recurso a um termémetro e ao potenciometro 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 ¢ o pH a cada trinta minutos durante o dia
de laboragio, com recurso a proveta, cronémetro, termémetro e potenciémetro da adega,
respectivamente. No final do dia armazenou-se uma amostra do efluente global, para cada
pardmetro, para posterior caracterizagio no laboratério de aguas da UE, aos mesmos
pardmetros que o efluente resultante dos filtros de terras.

A recolha da amostra do efluente resultante da higienizagdo do filtro de terras de diatoméaceas
ocorreu no dia 11 de Maio. Foi medido o valor de temperatura e de pH, com recurso a um
termOmetro € ao potencidmetro da adega respectivamente. Ndo foi efectuada a caracterizagdo

fisico-quimica do efluente devido ao seu elevado pH.

I11.2.2 - Filtragiio tangencial

A recolha da amostra do efluente da lavagem do equipamento da sala de filtrag@o tangencial
ocorreu na caixa colectora da sala de filtragfio tangencial, no dia 2 de Maio. Para este efluente,

o volume total recolhido foi aproximadamente 5L, com recurso a uma proveta. Foi impossivel
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medir caudais pois a 4gua sai na caixa colectora com uma pressdo demasiado elevada. No

entanto foi medido o valor de temperatura ¢ de pH, com recurso a um termdémetro e ao
potenciometro da adega respectivamente. Armazenou-se uma amostra representativa do
efluente, para cada pardmetro, para posterior caracterizagdo no laboratério de aguas da UE,

aos mesmos pardmetros que o efluente resultante dos filtros de terras.

I11.2.3 - Linha de enchimento

A recolha da amostra do efluente da caixa colectora do edificio de engarrafamento ocorreu no
dia 5 de Junho. Foi registado o volume, o tempo, a temperatura e o pH a cada recolha durante
o dia de laboragdo, com recurso a proveta, cronémetro, termémetro e potenciémetro da adega,
respectivamente. No final do dia armazenou-se uma amostra, para cada pardmetro, do efluente
global para posterior caracterizagio no laboratério de aguas da UE, aos mesmos pardmetros

que o efluente resultante dos filtros de terras.

II1.2.4 — Caixa colectora global

As recolhas das amostras do efluente da caixa colectora global ocorreram nos dias 8, 9, 10,
11, 14, 18 e 21 de Maio e no dia 4 de Junho. Foi monitorizado o volume, o tempo, a
temperatura ¢ o pH a cada recolha durante o dia de laboragfo, com recurso a proveta,
crondmetro, termOmetro e potenciémetro da adega, respectivamente. No final do dia

armazenou-se uma amostra do efluente global de cada dia, para cada pardmetro, para posterior
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caracterizacio no laboratério de aguas da UE, aos mesmos parfmetros que o efluente

resultante dos filtros de terras.

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

I11.3 — Apresentag¢io de resultados e discussdo

ITL.3.1 - Recolha de efluente da lavagem do filtro de terras de diatomdceas da Adega

Velha:

Os sdlidos indesejados contidos no vinho s3o normalmente removidos através de filtragdo

usando terras de diatomaceas como meio de filtragfio. (Chapman et al., 2001)

A filtragdo € uma operagfo unitdria de separagio que consiste em fazer passar um liquido
turvo através de uma camada filtrante com canais ou poros muito finos. As particulas e
impurezas em suspensdo s3o retidas segundo varios processos.

Existem varios tipos de filtros para vinhos. Nos vinhos turvos, com impurezas de grande
dimens#o, utilizam-se filtros pelo principio de tamisagdo, como os filtros com camada de terra
de diatoméceas depositada sobre um suporte poroso. (http://www.enq.ufsc.br)

A terra de diatomdceas € uma substincia composta por fosseis de algas de carapaca feita de
silica, armazenados por um longo tempo. Quando € aquecida e limpa, apresenta-se em forma
de p6 amarelado e farinhoso. (http://www.coolerkiwi.vilabol.uol.com.br)

As terras de diatoméceas funcionam como adjuvantes de filtragfo, sdo inertes e insoluveis

formando um residuo rigido e incompressivel. (http://www.enq.ufsc.br)
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Figura 9: Imagens microscéopicas da terra de diatomaceas (http://www.enq.ufsc.br)

O rendimento de um filtro € o volume clarificado por unidade de tempo. Este diminui a
medida que as impurezas se vdo depositando na camada filtrante, neste caso, na terra de
diatomaceas produzindo o seu bloqueamento progressivo ou colmatag&o.

E devido a este facto ¢ que o filtro ¢ substituido diariamente.

(http://www.eng.ufsc.br)

A duraggo da lavagem do filtro € aproximadamente cinco minutos. A recolha do efluente s6
teve inicio depois da maior parte da terra de diatomaceas ser removida de modo a evitar

recolher uma quantidade elevada de residuos sélidos.

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

do filtro de terras de diatomaceas da Adega Velha.

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

diatomaceas da Adega Velha
rg:{:ad&) Q (L/min) T (°C) pH
13.35 7.364 18.5 5.90
13.36 7.246 18.5 7.25
13.38 27.910 18.5 7.42
Mistura -- -- 6.86
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Cheiro: ndo detectavel na dilui¢do 1:20

Cor: ndo visivel na dilui¢do 1:20

Na tabela 10 estdo representados os valores experimentais em comparagdo com os valores
limite segundo o decreto-lei 236/2007 em relagd@o aos pardmetros analisados para a recolha da

lavagem do filtro de terras de diatomaceas da adega velha.

Comparando estes valores com os valores limite do decreto-lei 236/07, que regula a descarga
de aguas residuais, constata-se que todos os valores estio em conformidade com os

permitidos por lei, a excepg¢éio do CQO e dos nitratos.

Em termos de impactos ambientais, o elevado teor em CQO do efluente € preocupante, pois é
indicativo de que o efluente tem elevado teor em matéria orginica que consome o oxigénio
quando € descarregado em cursos de dgua, o que pode levar 4 morte dos peixes e de outros
organismos aquaticos.

O efluente tem valor elevado em nitratos, o que também pode levar 8 morte dos peixes e de

outros organismos aquaticos se for descarregado num curso receptor de agua.

Como o valor de CQO registado experimentalmente ¢ muito elevado h4 que ter em conta que
surgirdo problemas se a op¢do de tratamento do mesmo passar unicamente por processos

biologicos.

Os impactos ambientais descritos anteriormente poderdo ndo ser reais pois este efluente vai
sofrer efeito de dilui¢do. Depois de descarregado ainda tem que passar pela caixa colectora da
adega velha e pela caixa colectora global. Depois destes passos passar4 para um colector

municipal e ai serd tratado de acordo com os valores limite do decreto-lei 236/07. Este
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efluente podera sofrer transformagdes ao longo deste percurso, pois podera misturar-se com

efluentes resultantes de outras operagdes. Mas verifica-se que esta operagdo pode ser
detectada em termos da caixa colectora global, se no momento em que o filtro for lavado com
agua néo ocorrer outra operagdo.

Se este efluente fosse tratado antes de sofrer efeito de dilui¢do e antes de se misturar com
outros efluentes, a selec¢do do tratamento deveria ter em conta os niveis elevados de CQO ¢

nitratos.

Tabela 10: Comparagiio entre os valores experimentais e limite dos pardmetros analisados

para a recolha da lavagem do filtro de terras de diatomaceas da adega velha

Parimetros Valores experimentais Valores limite
decreto-lei 236/07
pH médio 6,86 6,0-9,0
Temperatura média (°C) 18,5 Aumento de 3°C
Caudal médio (L/min) 14 -
CQO (mg/L 0y) 1523 150
Azoto total (mg N/L) Nio detectavel 15
Fésforo total (mg P/L) 0 10
[Fe] mg/L 0,36 2,0
[Cu] mg/L 0,20 1,0
[Mn] mg/L 0,01 2,0
Nitratos (mg/L [NO5)) 67 50
SST (mg/L) 1,152 60

Dependendo do vinho (se € muito turvo ou n#o), o filtro pode ser lavado uma ou duas vezes
por dia. Normalmente € lavado duas vezes por dia somente com 4gua.

Se o filtro for lavado duas vezes por dia, gera-se em média 142 L de efluente por dia.

Segundo Vlyssides et al,.(2005), o efluente resultante desta operagdo deve apresentar um
valor de CQO préximo de 4370 mg/L O,. O valor determinado experimentalmente ¢é inferior

ao valor referido pelo autor.
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II1.3.2 - Recolha de efluente da lavagem do filtro de terras de diatomdceas da camara de

estabilizacdo tartarica

Circuito de estabilizacio continua do vinho tinto:

Como ja foi referido anteriormente, a estabilizacio pode ser feita por vérios métodos,
(classica ou continua). Na estabilizagdo continua do vinho, depois do processo de
fermentagdo, o vinho tinto é transportado para trés depdsitos de 25000L cada um, ¢é
posteriormente bombeado através de uma bomba de adega para o permutador de placas onde
vai sofrer um choque térmico e a temperatura ird baixar consoante o grau alcodlico do vinho
(temperatura muito proxima da temperatura de congelag#o), o vinho nfo estabilizado ¢ depois
encaminhado para o cristalizador onde se védo formar cristais que, ao precipitar, se depositam
no fundo do cristalizador. O vinho passa em seguida para os separadores onde ¢ separado o
vinho limpido, do vinho que ainda tem cristais, sendo este ultimo enviado novamente para o
cristalizador para sofrer novamente a operagdo de cristalizagdo. O vinho limpido € enviado
para a zona de filtragdo (efectuada no filtro de terras). Este vinho € portanto estabilizado
isento de “contaminantes”. Depois de filtrado, o vinho passa novamente pelo permutador num
circuito em contracorrente onde vai refrigerar o vinho ndo estabilizado no permutador. Esta
troca de energia vai originar o aquecimento do vinho estabilizado e o arrefecimento do vinho
que vai passar no cristalizador, havendo um aproveitamento de energia no processo.

O vinho estabilizado é depois enviado para os depésitos de destino estando concluida toda a
operagdo de estabilizacgdo.

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

O frio actua nos vinhos provocando a insolubilizagéio e a correspondente precipitagdo de sais,
principalmente o bitartarato de potassio, ja que a solubilidade deste diminui com a diminuigdo
da temperatura.

Sdo virios os efeitos provocados pela diminui¢do da temperatura num determinado periodo de
tempo: ha precipitagdo de sais menos soliveis a baixa temperatura, aumenta a solubilidade
dos gases, depositam-se proteinas, metais em estado coloidal e matérias pépticas. O oxigénio
¢ o didxido de carbono presentes no vinho s3o mais soliveis a baixas temperaturas.

A aplicagdo de frio ao vinho provoca também uma insolubilizagio parcial de matérias
corantes, inibe o desenvolvimento microbiano (a temperaturas inferiores a 0°C ¢ inibida a
vida da flora microbiana presente nos vinhos, como as bactérias, leveduras, etc.), com a
precipitagdo dos sais sdo arrastadas grandes quantidades destes microrganismos que serfio

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

Porque € que ocorre a cristalizagdo do tartarato? (http://www.eurodia.com/)

As uvas contém um elevado nivel de 4cido tartirico bem como um elevado nivel de potassio.
O é4cido tartarico ¢ um diadcido fraco que se pode dissociar nas formas de tartarato e
bitartarato. Pode depois ser precipitado nos seus dois sais principais: bitartarato de potdssio
(THK) ou de célcio, que € insolivel. Dependendo do pH, a forma que prevalece varia,
havendo maiores quantidades de tartarato de célcio com valores de pH mais elevados. Na
gama tipica dos valores de pH do vinho (3 a 4), THK ¢é predominante, sendo a sua
solubilidade a mais baixa entre valores de pH de 3.4 a 4. A solubilidade dos sais varia com
varios pardmetros: temperatura (diminui a temperaturas mais baixas), pH, bem como com o

conteiido em alcool (diminui quando o contetido em dlcool aumenta).
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O filtro de terras da cAmara de estabilizagfo tartdrica € igual ao referido anteriormente, s6 que

este filtra apenas os vinhos resultantes da cimara de estabilizago tartarica. Tal como o
anterior, o tempo de duragio da lavagem € de aproximadamente cinco minutos e a recolha do
efluente s6 teve inicio depois da maior parte da terra de diatoméaceas ser removida de modo a

evitar recolher uma quantidade elevada de residuos sélidos

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

do filtro de terras de diatomaceas da camara de estabilizag3o tartarica.

Tabela 11: Valores de caudal, pH e temperatura para a limpeza do filtro de terras de

diatomaceas da cAmara de estabilizagdo tartarica de vinhos tintos.

reI::;:ad(i;n) Q (L/min) T (°C) pH
16.35 34.884 16.0 6.85
16.36 28.571 16.5 7.19
16.37 33.149 17.0 7.64
Mistura - 16.5 7.23

A lavagem destes filtros, s6 com agua acontece uma vez por dia.
Cor: ndo detectavel na diluigio 1:20

Cheiro: nfo visivel na diluigio 1:20

Na tabela 12 estdo representados os valores experimentais em comparagdo com os valores
limite segundo o decreto-lei 236/07 em relagdo aos pardmetros analisados para a recolha da

lavagem do filtro de terras de diatomaceas da camara de estabilizagdo tartdrica.
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Comparando estes valores com os valores limite do decreto-lei 306/07, que regula a descarga

de 4guas residuais, constata-se que todos os valores estio em conformidade com os

permitidos por lei, a excepgdo dos valores de CQO e dos nitratos.

Tabela 12: Comparagdo entre os valores experiementais e limite dos parAmetros analisados

para a recolha da lavagem do filtro de terras de diatomaceas da cdmara de estabilizagdo

tartarica.
Parametros Valores experimentais d;::::fliill?:l(l)16707
pH médio 7,23 6,0-9,0
Temperatura média (°C) 16,5 Aumento de 3°C
Caudal médio (L./min) 32 -
CQO (mg/L O,) 305 150
Azoto total (mg N/L) Ndo detectavel 15
Fésforo total (mg P/L) 0 10
[Fe] mg/L 0,15 2,0
[Cu] mg/L 0,00 1,0
[Mn] mg/L 0,00 2,0
Nitratos (mg/L [NO3)) 138 50
SST (mg/L) 0,17 60

A lavagem deste filtro gera em média 161 L de efluente por dia.

Se o filtro de terras de diatomaceas da cAmara de estabilizagio tartarica for lavado uma vez
por dia e o filtro de terras de diatoméceas da adega velha for lavado duas vezes por dia
(situagdo mais comum durante a época baixa) gera-se um caudal médio de 303L de efluente
por dia em apenas duas operag0es.

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

de 4370 mg/L. O valor determinado experimentalmente ¢ inferior ao valor referido pelo autor.
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Em termos de impactos ambientais, as conclusdes a que se pode chegar sdo semelhantes as

conclusdes do filtro de terras de diatomaceas da Adega Velha, pois os valores acima dos

limites previstos séo 0os mesmos.

Como ja foi referido anteriormente, para o filtro de terras de diatoméceas, os impactos
ambientais descritos anteriormente poderdo nio ser reais pois este efluente vai sofrer o efeito

de diluigdo.

Ainda existe o filtro e terras de diatoméaceas da cAmara frigorifica, mas este apenas ¢ utilizado
quando existe falta de vinho na linha de enchimento. Logo, a sua utilizag8o, sua lavagem e

higienizag@o ndo sdo previsiveis.

I11.3.3 - Recolha de efluente da higienizaciio do equipamento de filtra¢fio tangencial

A filtragdo tangencial é um processo de separagdo onde o fluido percorre paralela ou
tangencialmente a superficie do meio filtrante (membrana). Este processo é utilizado para
depurar a 4gua que serd posteriormente alimentada as operagdes da adega. O equipamento é
depois submetido a uma higienizagio usando 4gua a uma pressio mais elevada. A alta
velocidade da 4gua de limpeza assegura a constante remogdo dos solidos que ficaram retidos

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

O equipamento ¢ lavado com lavagens automaticas ao longo do dia. A recolha do efluente foi
feita ao longo de uma das lavagens, sendo uma amostra representativa do processo de

higienizag#&o automadtica, com os seguintes dados de recolha:
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Volume total recolhido: 5L
Local de recolha: caixa colectora da sala de filtragdo tangencial.
Foi impossivel medir o caudal pois a recolha foi efectuada num local de dificil acesso € o

efluente sai com uma presséio muito elevada.

Na tabela 13 estdo representados os valores pH e temperatura para a higienizagdo do

equipamento da filtrago tangencial.

Tabela 13: Valores de pH e temperatura da higieniza¢do do equipamento da filtragso

tangencial.
Parametros pH T(°C)
Valor 7.80 18

Cor: ndo detectavel na diluigio 1:20

Cheiro: ndo visivel na diluigio 1:20

Na tabela 14 estio representados os valores experimentais em comparagio com os valores
limite segundo o decreto-lei 236/07 em relagfio aos pardmetros analisados para a recolha da

higieniza¢fio do equipamento da filtragdo tangencial.

Comparando estes valores com os valores limite do decreto-lei 306/07, constata-se que todos
os valores estdo em conformidade com os permitidos por lei, & excepgdo dos nitratos que

apresentam um valor aproximadamente duplo do limite legal.
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Tabela 14: Comparagdo entre os valores praticos e tedricos dos pardmetros analisados para a

recolha da higieniza¢do do equipamento da filtrago tangencial.

Parametros Valores experimentais de‘c’::::i;l;n02707
pH 7,8 6,0-9,0
Temperatura (°C) 18 Aumento de 3°C

CQO (mg/L 0O,) 36 150
CBOs (mg/L) 16 40
Azoto total (mg N/L) Néo detectavel 15
Fosfatos (mg P,0s/L) 0,13 10
[Fe] mg/L 0,41 2,0
[Cu] mg/L 0,00 1,0
[Mn] mg/L 0,13 2,0
Nitratos (mg/L [NO3]) 103 50
SST (mg/L) 0,03 60

Como ja foi referido em relagfio aos filtros de terras, este efluente podera sofrer efeito de
diluigdo pois passa da caixa colectora do equipamento de filtragdo tangencial para a caixa
colectora global, onde ser4 incluido no colector municipal e ai sera tratado de acordo com os
valores limite do decreto-lei. Assim, uma vez mais, este efluente podera sofrer transformagdes
ao longo deste percurso, pois poderd misturar-se com efluentes resultantes de outras

operagdes.

I11.3.4 - Recolha de efluente da higienizagdo das cubas de inox

As cubas de inox sdo lavadas com d4gua para retirar os residuos (denominados sarro). De
seguida higienizam-se com uma solug3o de soda caustica a 5-6% durante uma hora. No final
desta operagdo sdo lavados com 4gua para retirar a soda caustica. Neutraliza-se a soda com

acido tartarico a 5%, que fica a circular nas cubas durante 15min. No final, lavam-se as cubas
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com um jacto de dgua, com o auxilio de uma mangueira com agulheta através da abertura

superior.

Dados da recolha:

Volume total recolhido: aproximadamente 5L

Nao foi possivel fazer a medigdo do caudal desta operagdo, pela mesma razio apontada na

sec¢do anterior.

Na tabela 15 estdo representados os valores de pH e temperatura para a higienizagdo das

cubas de inox.

Tabela 15: Valores de pH e temperatura da higieniza¢do das cubas de inox

Parametros pH T (°C)
Valor 12,82 21,6

Aspecto: coloragdo vermelha intensa
Cor: visivel na dilui¢do de 1:20 (Amarelo torrado)

Cheiro: ndo detectavel na dilui¢do 1:20

Na tabela 16 estido representados os valores experimentais em comparagio com os valores
limite segundo o decreto-lei 306/07 em relagdo aos pardmetros analisados para a recolha da

higienizagdo das cubas de inox.

Os teores em nitratos e sélidos suspensos totais estdo em conformidade com os permitidos por
lei. O pH deste efluente € muito superior ao pH do valor limite, verificando-se o mesmo para

o valor de CQO.

Péagina 76



& Epoca Baixa

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

a morte dos organismos aquaticos. Este valor pode afectar a actividade microbiana nos
processos de tratamento biologico do efluente e a solubilidade dos metais pesados no solo,
bem como a sua disponibilidade e toxicidade nas aguas. Pode também afectar o crescimento
das culturas nos solos.

O elevado teor em CQO do efluente € preocupante, pois ¢ indicativo que o efluente tem
elevado teor em matéria organica que consome o oxigénio quando € descarregado em cursos
de agua como ja foi referido anteriormente. Este pardmetro terd influéncia na escolha do
tratamento adequado para este efluente, principalmente se a escolha passar por tratamento

biolégico, como foi referido na sec¢fio anterior.

Tabela 16: Comparag&o entre os valores experimentais e limite dos pardmetros analisados

para a recolha da higienizag8io das cubas de inox

A . . Valores limite
Parametros Valores experimentais decreto-lei 306/07
pH 12,82 6,0-9,0
Temperatura (°C) 21,6 Aumento de 3°C
CQO (mg/L O,) 42432 150
Nitratos (mg/L [NO37)) 239 50
SST (mg/L) 2,986 60

Este efluente podera sofrer efeito de dilui¢dio pois depois de descarregado, tal como o efluente
resultante da lavagem do filtro de terras, terd que passar da pela caixa colectora da Adega

Velha e depois para a caixa colectora global.
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IT1.3.5 - Recolha de efluente da higienizagdo do filtro de terras de diatomaceas

O primeiro passo desta operagédo € a lavagem do filtro com agua. A agua percorre 0 mesmo
percurso que o vinho dentro do filtro. De seguida retira-se a dgua. Coloca-se a solugio de
soda caustica (2Kg — 750L de agua) para higienizar durante 30minutos. No final desta
operagdo lava-se com dgua para retirar a soda. Para neutralizar a soda coloca-se uma solugéo

de acido tartarico (2kg-750L de agua) durante meia hora. No final enxagua-se com bastante

agua.

Os filtros de terras de diatoméceas devem ser higienizados porque o bitartarato de
hidrogenopotéssio, contido no mosto e vinhos, adere facilmente ao equipamento durante o
armazenamento € processamento, tendo como resultado final a sua precipitagdo durante a
estabilizagdo a frio do vinho. Os depositos sélidos também contém pigmentos, taninos e
proteinas. Normalmente utilizam-se os agentes de limpeza c4ustica para remover este tipo de

precipitados. (Chapman et al., 2001 )

Dados de recolha:
Volume total recolhido: aproximadamente 5L

Nio foi possivel fazer a medigdo do caudal desta operagdo.

Na tabela 17 estdo representados os valores de pH e temperatura para a higienizacgdo do filtro

de terras de diatomaceas.
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Tabela 17: Valores de pH e temperatura da higienizagdo do filtro de terras de diatoméceas

Parametros pH T (°C)

Valeor 12,79 22,8

Aspecto: coloragdo verde clara
Cor: ndo visivel na diluigio de 1:20

Cheiro: ndo detectavel na diluig¢do 1:20

A higienizagdio deste equipamento € realizada de acordo com a sequéncia de operagdes

referida anteriormente. Estas opera¢des ocorrem quase em simultineo.

II1.3.6 - Recolha de efluente da caixa colectora da Adega Velha

Durante a Epoca Baixa as operagBes principais neste edificio sdo a estabilizagdo de vinhos,

filtrag3es, centrifugacdo, estagio em barricas, armazenamento de vinho e transfegas.

Nas figuras seguintes encontram-se esquematizadas as evolugdes de caudal, pH e temperatura,
respectivamente ao longo de um dia de laboragdo na adega velha. E importante salientar que é
um dia pouco representativo, pois a recolha coincidiu com o inicio das férias dos
trabalhadores. A operagdo principal do dia foi a transfega de vinho tinto para a linha de

enchimento. Iniciou-se também o processo de filtragdo de vinho branco.
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Figura 10: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora da adega velha
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Figura 11: Evolugéo do pH ao longo dia na caixa colectora da adega velha
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Caixa colectora da adega velha
T(°C) T(°C) vs Hora
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Figura 12: Evolug8io da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora da adega velha

Na figura 10 observa-se a evolugdo do caudal (L/min) ao longo do dia na caixa colectora da
adega velha. Durante a maior parte do dia ndo existe praticamente geragdo de caudal. Um dos
picos registados foi as 9.00h e teve origem na lavagem dos pavimentos da adega. Foi
registado novo pico as 9.30h, que ocorreu durante a transfega de vinho para a linha de
engarrafamento e foi devido a perda de produtos durante a operagdo. Um novo pico foi
registado as 12.00h e teve origem na lavagem de um depoésito de vinho tinto. Entre as 16.00h
e as 17.30 também se registou geragiio de efluente, resultante da lavagem de um filtro de

terras de diatoméceas de vinho branco e da limpeza dos filtros de estabilizagdo continua.

A principal conclus@io que ressalta dos dados € a irregularidade do caudal ao longo do dia,
variando de zero até valores elevados € a enorme dependéncia da operagdo que se esta a
realizar em cada momento. Tal deve-se ao facto da natureza descontinua dos processos
levados a cabo em industrias deste sector de actividade. Nio ha possibilidade de se prever que

tipos de operagdes se vio realizar e a quantidade de caudal produzido.
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Torrijos e Moletta (1997), salientam precisamente que uma das caracteristicas do efluente

vitivinicola é a existéncia de volumes descarregados em intervalos de tempo muito

irregulares.

Na figura 11 esta representada a evolugéo do pH ao longo do dia na caixa colectora da adega
velha. Regista-se uma variagdo de pH entre valores de 3,3 a 7,78 ao longo do dia. O pH varia
de acordo com o tipo de actividade que esta a ser realizada. Os valores inferiores registam-se
em operagdes relacionadas com perdas de produtos na trasfega de vinhos. O pH da caixa
colectora da adega velha é geralmente 4cido, devido ao pH do vinho de aproximadamente 3,6.
Os valores mais elevados de pH resultam de operagdes de enxaguamento, em que o pH da
dgua afluente assume particular importincia. A agua afluente da Adega Velha tem um pH de

aproximadamente 7,9.

Na figura 12 estd representada a evolugfio da temperatura do efluente ao longo do dia na
adega velha. Os valores de temperatura estdo compreendidos entre 18°C e 48°C. Os valores
inferiores tém origem em actividades como enxaguamento do filtro de terras de diatomaceas e
enxaguamento dos depdsitos. Os valores superiores resultam da descolmatagio dos filtros do

sistema de estabiliza¢@io continuo com recurso a d4gua quente.

Quando se registam estes valores de temperatura deve-se ter em consideragdo a poluigdio
térmica que este efluente pode provocar. Devido & menor solubilidade dos gases nos liquidos
a altas temperaturas, uma descarga de um efluente quente diminui a solubilidade do oxigénio
na agua, o que pode provocar a morte dos organismos aquiticos aerébios. No entanto é
importante referir que este tipo de inddstrias ndo sofre do problema de poluigdo térmica pois

os valores mais elevados de temperatura sd0 pontuais e resultam de operagdes especificas,
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estes irdo sofrer o efeito de mistura ¢ quando sdo recebidos no colector municipal ja

apresentario uma temperatura mais baixa.

Na tabela 18 estfio representados os valores experimentais em comparagdo com os valores
limite segundo o decreto-lei 306/07 em relagfo aos pardmetros analisados para a recolha na

caixa colectora na adega velha.

Comparando estes valores com os valores do decreto-lei, que regula a descarga de aguas
residuais, constata-se que o pH resultante da mistura das aliquotas € o pH médio sdo ambos
inferiores ao permitido por lei. Os teores em CQO e azoto total sdo superiores ao valor limite
permitido por lei. Os teores em fosforo total, cobre, ferro, manganés, nitratos € SST estao

dentro dos valores limites do decreto-lei.

A descarga deste efluente com pH baixo pode afectar a actividade microbiana nos processos
de tratamento biologico do efluente e a solubilidade dos metais pesados no solo, como ja foi

referido anteriormente.

O teor em CQO do efluente também ¢ muito elevado, o que provoca impactos ambientais
semelhantes aos registados anteriormente, tanto para o filtro de terras de diatoméceas como
para a higieniza¢io das cubas de inox. Este valor de CQO remete novamente para a limitago
de tratamento do efluente através de processos biologicos. Seria importante comparar o valor
de CQO e CBO deste efluente de modo a determinar a razio CBOs/CQQO, como indicagio
fundamental da viabilidade do tratamento biolégico. E costume considerar-se que este é

viavel para razdes CBOs/CQO > 0.5
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Este efluente também apresenta elevado teor em azoto total, que pode provocar a eutrofizacdo

ou crescimento de algas quando ¢ descarregado num curso de 4gua ou armazenado em lagoas.

O crescimento de algas pode por sua vez provocar odores indesejaveis.

Um efluente com estas caracteristicas apontara para um tratamento que numa fase inicial terd
que sofrer neutralizagdo, devido ao pH e como os valores de CQO e azoto total sio muito

elevadas sera mais dificil um tratamento biolégico.

E assim relevante estimar a razdo C:N:P pois esta razdo, apesar de completamente empirica,
estima a capacidade de consumo dos substratos orgénicos pelos microrganismos; que
requerem uma parte de azoto e 0.5 partes de fosforo para cada 15 a 30 partes de carbono
organico. Esta razdo ¢ normalmente escrita como C:N:P e deve compreender os seguintes
valores 15-20: 1: 0.5, respectivamente. Se a razio C:N:P exceder 30:1:0,5; as quantidades

relativas de azoto e fésforo estio em défice em relagdo ao carbono orgénico.

Determinacdo da razdo C:N:P para a caixa colectora da Adega Velha:

Considerando as seguintes relagdes empiricas: COT = E? e CBO=0.66 * CQO.

CQO experimentas = 11624 mg O,/L

CBO estimado = 0.66 * 11624 = 7671,84 mg O,/L

COT estimado=7671.84 / 2 =3835,92 mg O,/L.

Nexperimentat = 20 mgN /L

Pexperimental = 2,87 mg P/ L

Sendo Peye =2,9/5,78 = 0,5 mg P/L, Neg = 20/5,78= 3,46 mg N/L e COT = 3836/5,78 = 663,65

mg O,/L; obtem-se a seguinte razio: 663,65: 3,46: 0,5 > 30:1:0,5. Este efluente tem assim
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uma quantidade de carbono excessiva em relagio as quantidades de N e P, que pode tornar o

tratamento bioldgico ineficiente.

Tabela 18: Comparagio entre os valores experimentais e limite dos pardmetros analisados

para a recolha na caixa colectora na adega velha

a . . Valores limite
Parametros Valores experimentais decreto-lei 306/07
pH médio 4,6 6,0-9,0
pH mistura 2,7 6,0-9,0
Temperatura média (°C) 31 Aumento de 3°C
Caudal médio (L/min) 7 -
CQO (mg/L Oy) 11624 150
Azoto total (mg N/L) 20 15
Fésforo total (mg P/L) 2,87 10
[Fe] mg/L 1,81 2,0
[Cu] mg/L 0,10 1,0
[Mn] mg/L 0,06 2,0
Nitratos (mg/L [NO3) Néo detectavel 50
SST (mg/L) 7,1 60

Como se pode observar na tabela 18, o pH médio € 4,6 enquanto o pH da mistura € 2,7. Estes
resultados podem ser explicados de acordo com uma de duas hipéteses, o pH medido em cada
aliquota pode ser superior ao pH real (pode-se estar abaixo do limite de detecgdo do
aparelho), ou a amostra pode sofrer altera¢des ao longo do dia. Teria sido importante efectuar-

se uma medig¢do de pH apds cada mistura das aliquotas.

Na literatura existe uma grande dispersdo de teores em azoto e fésforo neste tipo de efluentes.
Segundo Moore, o efluente vitivinicola normalmente tem fosforo mas é deficiente em azoto 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 época baixa o teor em azoto
total deve admitir valores entre 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 ja foi referido anteriormente este efluente nfio vai ser descarregado no meio receptor.
Vai ainda passar pela caixa colectora global e sofrer efeito de diluigo antes de ser incluido no

colector municipal e ai sera tratado de acordo com os valores limite do decreto-lei.

I11.3.7 - Recolha de efluente da caixa colectora da Linha de enchimento

A linha de enchimento é composta por depédsitos de inox, uma enchedora, filtros, uma
enxaguadora, uma rolhadora, uma capsuladora € uma rotuladora. Na linha de enchimento
ocorre uma etapa de higienizagdo denominada por CIP (Cleaning In Place), que é um
programa de pré-lavagem, limpeza, lavagem, desinfecgdo e lavagem. (Manual de Boas

Praticas da CARMIM)

Os depdsitos, logo que so despejados, sdo enxaguados com Agua recuperada durante trés
minutos a uma temperatura de 15,5°C. De seguida, limpam-se com uma solugdo de soda (com
uma condutividade de 48,4 uS) durante trés minutos a uma temperatura de 55-60°C. A
temperatura ambiente, o equipamento ¢ lavado com agua durante dois minutos. De seguida,
desinfectam-se com P3-oxénia activo S, com concentragdo de 0,4% durante dois minutos a
temperatura ambiente. Depois de desinfectados sdo lavados com 4agua destilada durante dois
minutos 3 temperatura de 30°C.

Quando sdo novamente preenchidos, sio lavados cerca de dois minutos com agua destilada a

temperatura de 30°C.
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No final do dia é feito a enchedora um enxaguamento inicial durante trés minutos com agua

recuperada a 15,7°C. Limpa-se com uma solu¢do de soda (com uma condutividade de 48.8
pS) durante trés minutos a temperatura ambiente. De seguida é desinfectada com P3-oxénia
activo S, com concentragio de 0,4% durante dois minutos a temperatura ambiente. Esta
solugdo fica em carga durante a noite ¢ antes do inicio dos trabalhos ¢ lavada com agua
destilada durante oito minutos a 30°C. No final da semana fica em carga com a solugio

desinfectante. Na segunda-feira ¢ lavada com 4gua destilada durante oito minutos a 30°C.

Os filtros sdo lavados com agua quente a 80°C e ficam em carga durante a noite. De manha
sdo lavados com agua destilada a temperatura ambiente durante seis minutos. No final da
semana ficam em carga com agua quente a 80°C. Na segunda-feira sdo lavados com agua

destilada a temperatura ambiente durante seis minutos

O restante equipamento é lavado com agua e detergente, ¢ higienizado manualmente, com

escova ou s6 com um pano e depois enxaguado com bastante agua.

Nas figuras seguintes encontram-se esquematizadas as evolugdes de caudal, pH e temperatura,

respectivamente ao longo de um dia de laboragéo da linha de enchimento.
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Figura 13: Evolug@o do caudal ao longo dia na caixa colectora da linha de enchimento
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Figura 14: Evoluggo 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
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Figura 15: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora da linha de

enchimento

Na figura 13 observa-se a evolugio do caudal (L/min) ao longo do dia na caixa colectora da
linha de enchimento. A linha de enchimento comega a funcionar as 7.30h, com a descarga do
CIP. Esta descarga d4 origem ao primeiro pico de efluente. As 8.30h ha novo pico de descarga
de efluente, desta vez correspondente a lavagem de um depésito de apoio & linha com 4gua
corrente. Até as 12.30 a geragfo de caudal é quase nula, a esta hora acontece um novo pico de
geragdo de efluente, resultante da lavagem dos dep6sitos com solugfio de oxénia. As 15.30h
ha um novo pico resultante do inicio da lavagem dos depdsitos de armazenamento de vinho.
As 16.30h comegam as lavagens da primeira linha de enchimento e as 17.00h comegam as
lavagens da segunda linha de enchimento.

Tal como na caixa colectora da Adega Velha, é de novo notdria a irregularidade que o caudal

apresenta ¢ a sua dependéncia da operagdo realizada em cada momento.

Pégina 89



& Epoca Baixa

Na figura 14 est4 representada a evolugdo do pH ao longo do dia na caixa colectora da linha

de enchimento. Regista-se uma variag@o de pH entre valores de 4,81 a 12,34 ao longo do dia.
O pH inferior ¢ resultante da descarga do CIP e o pH superior resulta das lavagens dos
depdsitos e da linha de enchimento com solugio de oxénia. O pH ¢ predominantemente

alcalino.

Na figura 15 esta representada a evolugio da temperatura ao longo do dia na caixa colectora
da linha de enchimento. Os valores de temperatura estio compreendidos entre 23,0°C e
40,0°C. Ao longo do dia, os valores de temperatura s3o maioritariamente préximos de 23°C,
quando se efectuam as lavagens dos depdsitos com 4gua quente e oxénia e as lavagens das

linhas de enchimento, a temperatura aumenta para temperaturas proximas de 40°C.

Quando se registam estes valores de temperatura ha que ter novamente em atencdo a questfio
da poluigdo térmica e os impactos ambientais que a mesma pode provocar, como ja foi
referido. No entanto, este efluente também sofrerd o efeito de mistura, ndo se tornando esta

questdo prioritaria.

Na tabela 19 estdio representados os valores experimentais em comparagdo com os valores
limite segundo o decreto-lei 306/07 em relagfio aos pardmetros 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
mistura € superior ao limite permitido por lei e o pH médio encontra-se dentro do intervalo

permitido por lei. Os teores em CQO e em azoto total sdo superiores ao valor limite permitido
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por lei. Os teores em fosforo total, cobre, ferro, manganés, nitratos e SST estdio 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 parimetros em excesso s3o 0s
mesmos. Na questdo do tratamento ha que privilegiar o facto de o pH ser predominantemente
alcalino e haver necessidade de neutralizagfo e no caso de opgdo por tratamento bioldgico, ter

em conta os valores de CQO e azoto total, como ja foi referido anteriormente.

E importante referir novamente que o efluente vai sofrer acgfo da diluigdo até chegar a caixa

colectora global e ser incluido no sistema colector municipal.

Tal como na secgio anterior, € importante calcular a razio C: N: P para o efluente resulatnte
deste sector. As expressdes usadas para este célculo sfo as mesmas e o resultado € o seguinte:
C:N:P=206:10:0,5>30:1,0: 0,5. Tal como para o efluente resultante da caixacolectora da

adega velha, o tratamento biolégico pode-se tornar ineficiente.
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Tabela 19: Comparagdo entre os valores experimentais e limite dos pardmetros analisados

para a recolha na caixa colectora da linha de enchimento

Parametros Valores experimentais Valores limite
decreto-lei 306/07
pH médio 8,6 6,0-9.0
pH mistura 12 6,0-9,0
Temperatura média (°C) 30 Aumento de 3°C
Caudal médio (L/min) 10 -
CQO (mg/L 0,) 2000 150
Azoto total (mg N/L) 33 15
Fésforo total (mg P/L) 1,6 10
[Fe] mg/L 0,40 2,0
[Cu] mg/L 0,00 1,0
[Mn] mg/L 0,00 2,0
Nitratos (mg/L [NO3]) 47 50
SST (mg/L) 0,21 60

Como se pode observar na tabela 19, o pH médio é 8,6 enquanto o pH da mistura é 12. Estes
resultados podem ser explicados de acordo com uma de duas hipéteses, o pH medido em cada
aliquota pode ser inferior ao pH real (pode-se estar acima do limite de deteccéo do aparelho),
ou a amostra pode sofrer alteragdes ao longo do dia. Uma vez mais, a medicdo do pH apds

cada mistura das aliquotas teria provavelmente esclarecido a dtvida.

I11.3.8 - Recolha do efluente da caixa colectora

A caixa colectora € a caixa do sistema de esgotos onde se retine todo o efluente resultante das

operagdes antes de este dar entrada no sistema de esgotos municipal.

A figura 16 pretende representar a evolugdo da cor e pH das amostras recolhidas ao longo do

dia 18/5 na caixa colectora durante a época baixa. Apds comparagdo da variagdo da cor com o
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Tabela 22: Comparagfio entre os valores experiementais e limite dos parimetros analisados

para a recolha na caixa colectora global.

a . . Valores limite
Pardmetros Valores experimentais decreto-lei 306/07
pH médio 75+1,.2 6,0-9,0
pH mistura 8,0+24 6,0-9,0
Temperatura (°C) 23,0+£1,2 Aumento de 3°C
Caudal (L/min) 16,0+ 7,8 -
CQO (mg/L O,) 4692 + 2832,6 150
Azoto total (mg N/L) 36 £32,8 15
Fésforo total (mg P/L) 3,029 10
[Fe] mg/L 0,8+0,2 2,0
[Cu] mg/L 0,09 + 0,04 1,0
[Mn] mg/L 0,05 + 0,03 2,0
Nitratos (mg/L [NO3)) 289 + 398.9 50
SST (mg/L) 1,64 + 0,8 60
C:N:P 234:6:0.5 -

Como se pode observar na tabela anterior, o pH médio ¢ 7,5 enquanto o pH da mistura € 8,0.
Estes resultados podem ser explicados de acordo com duas hipdteses, referidas na secgdo

anterior.

Segundo Haynes et al. (1971), na Epoca Baixa devemos ter valores de pH entre 6,5 — 8,0. O
valor sugerido por este autor esta de acordo com o pH médio e pH da mistura dos resultados
experimentais.

Segundo 0 mesmo autor, o caudal didrio deve rondar os 352.000L / dia. Sendo o caudal médio
de 16L/min ¢ o dia de laboragdo de 8 horas, o caudal diario da época baixa é de
aproximadamente 7680L por dia. O caudal didrio determinado experimentalmente é muito
inferior ao valor citado na literatura, no entanto, ha que ter em conta as dimensdes das adegas

em estudo, que no caso deste autor devem ser consideravelmente superiores.
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Comparando os caudais médios didrios da linha de enchimento e da caixa colectora da adega

velha, de 4800L/dia e 3369L/dia, respectivamente, pode-se concluir que durante a época baixa

as operagdes que produzem mais caudal decorrem no edificio de engarrafamento.

De acordo com Bories et al. (2005) o efluente vitivinicola durante a época baixa tem pH
proximo de 5,0; valores de SST préximos de 3300 mg/L, de CQO préximos de 14600 mg/L e
de Nitratos préximos de 0 mg/L.

Comparando os valores experimentais com os valores da literatura, o efluente resultante da
recolha da caixa colectora, 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 autor propde valores muito superiores aos determinados experimentalmente.

Em relagdo aos nitratos, a situagio € contraria i referida anteriormente, o valor proposto pelo

autor € muito inferior a determinada experimentalmente.

Os autores Habouzit and Torrijos (1998), sugerem que durante a época baixa produz-se um
efluente com um CQO entre 8000-16000 mg/L 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 caracteristicas:
CQO entre 6802 + 4982 mg/L, SST entre 722 + 740 mg/L, azoto total entre 29,2 + 22,7 mg/L
e Temperatura entre 9,2 + 3 °C.

Os valores de CQO, SST e Azoto total determinados experimentalmente estdo dentro dos
intervalos propostos pelo autor. O valor médio de temperatura para esta época deveria estar

compreendido entre 6°C e 12°C, muito abaixo do valor determinado experimentalmente.
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Por outro lado, Chapman et al.(1995), obteve as seguintes caracteristicas para um efluente

vitivinicola na época baixa: azoto total 22-40 mg/L, fésforo total préximo de 0,lmg/L e pH
entre 6-10. Segundo o mesmo autor (2001) o teor em fosforo total deve estar compreendido
entre 5,1-9,3 mg/L.

O efluente da caixa colectora global tem o valor de azoto total ¢ pH dentro dos valores
encontrados na literatura. Em relagdo ao fosforo total, o valor experimental encontra-se
abaixo do valor da literatura.

De acordo com o mesmo autor, o valor da razio C:N:P deve estar compreendido entre 15-
30:1:0,5. O efluente em estudo apresenta uma razdio C:N:P de 234:6:0.5, muito superior aos
valores sugeridos pelo autor. O rapido metabolismo do carbono orgénico pelas populagoes
microbianas requer uma quantidade de oxigénio equilibrada com outros nutrientes essenciais,
particularmente o azoto e o fésforo. Um desequilibrio do oxigénio ou dos nutrientes
essenciais pode alterar o equilibrio bioquimico, levando a odores indesejaveis e

comprometendo uma possivel aplicagdo deste efluente em solos.

I11.4 — Concluséo

Neste capitulo foram caracterizadas um conjunto de operagdes distintas que ocorrem na época
baixa, entre elas, a lavagem do filtro de terras de diatomaceas da Adega Velha, a lavagem do
filtro de terras de diatomaceas da cdmara de estabilizagdio tartarica, a higienizagdo do
equipamento de filtragdio tangencial e a higienizago 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 monitorizada ao longo de varios dias.
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A lavagem dos filtros de terras, ambos situados na Adega Velha, apresentam valores CQO e

de nitratos superiores aos valores limite permitidos por lei. A lavagem destes filtros gera um
caudal médio de 303 L/dia.

Ao comparar os pardmetros obtidos na caracterizagdo do efluente resultante do filtro de terras
de diatoméceas da Adega Velha (FTDAV) e os pardmetros do efluente resultante do filtro de
terras de diatoméceas da estabilizagfo tartarica (FTDET) chega-se as seguintes conclusdes:
pH, temperatura, azoto total e fosforo total sio semelhantes; os valores de CQO, metais,
nitratos e SST sdo diferentes. Mas tal também acontece com o valor do caudal. O caudal do
filtro da adega velha € de 14L/min e o filtro da estabilizagdo tartarica é de 22L/min. Este facto
leva a considerar a carga organica de ambos os efluentes:

Carga orgéanica rrpav= 1523 mg/L * 14 = 21.322 mg/ min.

Carga organica grper = 305 mg/L * 32 = 9.760 mg/ min.

A carga orgénica do filtro de terras de diatomaceas da adega velha tem mais que o dobro da

carga organica do filtro de estabilizag¢do tartarica.

A higienizagio do equipamento de filtrag@io tangencial produz um efluente com elevado teor
de nitratos. Para uma correcta caracterizagdo do efluente resultante desta filtragio seria
importante saber a quantidade de caudal gerado por esta operagio, no entanto a CARMIM nio
tem recurso a caudalimetros e a elevada pressio de saida do efluente torna impossivel a sua

quantificagdo com 0s recursos existentes.

A higienizag8o das cubas de inox é uma operagfo que decorre exclusivamente na época baixa.
Tal como na operagdo descrita no paragrafo anterior néo foi possivel a medigéo de caudal da
mesma. O efluente resultante desta operagdo tem valores de pH e CQO superiores aos valores

limite do DL 306/07. O valor de CQO indica o elevado teor em matéria organica deste
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efluente. Em relagfio a este pardmetro, esta operagdo ¢ a que tem o valor mais elevado, que

tem elevada importincia no valor de CQO detectado na caixa colectora da adega velha.

O efluente da caixa colectora da adega velha, apresenta um pH predominantemente 4cido, isto
deve-se ao facto do vinho ter um pH 4cido. Este valor resulta maioritariamente das operagdes
de limpeza do material onde esta armazenado e ¢ filtrado o vinho. O valor de CQO = 11642
mg/L 02> 150 mg/L O, ( DL. 306/07) resulta da operagfo de higieniza¢io das cubas de inox.
Sendo o caudal médio diario da caixa de 7680L/dia, a carga organica deste efluente é a
seguinte:

Carga orgénica oy = 11642 mg O,/L * 7680 L/dia = 89410 g O,/ dia.

O azoto total também se encontra acima do valor limite no anteriormente referido Decreto-lei;
este teor pode resultar da higienizagfio das cubas de inox (operagdo para a qual ndo se
determinou este pardmetro devido a inviabilidade do efluente), pois sendo o teor em azoto
total das restantes operagdes ndo detectavel, pode indicar esta suposiggo.

No que concerne a possibilidade de tratamento deste efluente h4 que privilegiar o facto de o
pH ndo ser constante ao longo dos dias e poder haver necessidade de neutralizagdo do
efluente. No caso de opgdo por tratamento biolégico, deve-se ter em conta os valores elevados

de CQO e azoto total, como ja foi referido anteriormente.

Na caixa colectora da linha de enchimento verifica-se a mesma situagdo em termos de CQO e
azoto total, sendo nesta o pH predominantemente alcalino. A carga orginica da linha de
enchimento ¢ a seguinte:

Carga orgéanica 1 inha de enchimento = 2000 mg/L * 3369 L/dia = 6738 g/ dia.

A linha de enchimento € o tnico sector da CARMIM que nfo sofre diferengas significativas

em termos de efluente, pois as operagdes realizadas ao longo de todo o ano s3o semelhantes.
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O caudal médio diario durante a época baixa ¢ de aproximadamente 7680L/dia. Comparando

este valor com os caudais médios diarios da linha de enchimento e da caixa colectora da
adega velha, de 4800L/dia e 3369L/dia, respectivamente, pode concluir-se que durante a

época baixa as operagdes que produzem mais caudal decorrem no edificio de engarrafamento.

Neste ponto seria fundamental a determinagio do CBO do efluente, para ter em conta a
relagdo — que devera ser sempre de valor superior a 1. Se esta relagfio estiver abaixo de 1, a

fracgdio de matéria organica biodegradavel € elevada e ha provavel indicagdio para tratamento
biolégico. No entanto, se esta relagio estiver acima de 1 a fracgfio de matéria organica nio-
biodegradavel € elevada e ndo ha indicagfio de viabilidade um tratamento biolégico.

( www.esac.pt)

A carga orginica média diaria deste efluente € a seguinte:

Carga orginica caixa colectora globa= 4692 mg O»/L * 7680 L/dia = 36.034 g Oo/ dia.

Apesar de ndo poder haver uma relagfo directa entre os valores das cargas orgénicas da linha
de enchimento e da caixa colectora da adega velha com a caixa colectora global, visto que as
medig3es foram efectuadas em dias diferentes, pode-se constatar que apesar dos valores de
CQO medidos para cada local sejam muito diferentes, pois séo afectados pelo factor diluigéo,
a carga orgénica didria na caixa colectora global é a soma das cargas das caixas de cada

edificio.

Quando comparados os valores de nitratos das operagdes que decorrem na adega velha com
os valores da caixa colectora do mesmo local, constata-se que sfio discordantes, pois os
valores resultantes das operagdes sdo muito elevados e em termos de caixa colectora ndo s3o
detectdveis niveis de nitratos. Esta comparagio levanta questBes acerca da veracidade do

método. O método de determinagfo dos nitratos, por potenciometria, ndo é o mais viavel.
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Como alternativa ao método utilizado poderia-se recorrer & determinagdo dos mesmos por

HPLC.

O efluente resultante da caixa colectora global é um efluente com grande variabilidade quer
ao longo do proprio dia, como ao longo do periodo em que decorre a época baixa. No entanto
pode-se encontrar uma relagdo causa-efeito, ou seja, sabendo o tipo de operagdo que decorre

pode-se associar o seu efeito em termos de caixa colectora.

No entanto, uma das maiores dificuldades encontradas para a caracterizagdo do efluente
prendeu-se ao facto do tempo de vida dos equipamentos. Os equipamentos utilizados para
caracterizagio eram muito antigos € podem suscitar algum tipo de inviabilidade de resultados.
A época baixa nfo € representante em termos estatisticos para a caracterizagdo do efluente de
qualquer adega, assim, o capitulo seguinte apresenta a caracterizagio da Epoca de Campanha

da Adega Cooperativa de Reguengos de Monsaraz.
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Capitulo IV- Epoca de Campanha

IV.1- Introducao

A produgdio de vinho ¢ dividida em época de campanha e época baixa, que envolvem

essencialmente 0 manuseamento de mosto e de vinho fermentado, respectivamente.

A época de campanha ocorre num periodo de tempo que varia entre 6 a 20 semanas. Durante
este tempo ocorre a época da colheita, esmagamento das uvas e a fermenta¢do do mosto que

vai dar origem ao vinho. (Chapman et al., 2001)

A variabilidade da composi¢éo do efluente depende principalmente da época e do tipo de
operagles que nela ocorrem. A carga orginica maxima normalmente acontece entre os meses
de Setembro a Novembro — Epoca de Campanha.

Algumas operagdes no processo de produgdio do vinho — como as limpezas dos tegdes,
prensas, tanques de fermentagdo e transfegas originam grandes quantidades de efluente.
(Bories et al.,2005)

A extracgéo e separagdo do mosto dos engagos, a sua fermentag8o até dar origem ao vinho e
separagdo do mesmo das borras resulta em elevados niveis de perdas de produtos durante as
operagdes de rotina. Como resultado, o efluente produzido durante a época de campanha, tem
um elevado nivel de compostos orginicos, nutrientes e é de caracter mais acido que o efluente

produzido durante a época baixa. (Chapman et al., 2001)
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ocorreram as recolhas. O perfodo em relagdo ao qual se referem as caracterizagdes vai desde o

dia 26 de Setembro até ao dia 10 de Outubro.

IV.2- Procedimento Experimental

IV.2.1 - Adega velha

A recolha da amostra do efluente resultante da lavagem com agua das cubas de fermentagéo
de inox, que sdo reservatorios de vinho tinto, ocorreu no dia 26 de Setembro. A caracterizagdo
fisico-quimica do mesmo foi efectuada no laboratério de 4guas da UE aos parimetros de
CQO, CBO, SST, fosforo total, azoto total, metais (cobre, ferro € manganés) e nitratos pelos
mesmos métodos citados no capitulo anterior.

Para este efluente o volume total recolhido foi aproximadamente SL, com recurso a uma
proveta. Foi impossivel medir caudais devido a elevada geragdo de caudal da operagdo. No
entanto foi medido o valor de temperatura ¢ de pH, com recurso a um termémetro ¢ ao
potenciometro 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 agua dos depésitos de fermentago de inox,
que sdo reservatorios de vinho branco, foi recolhida no dia 27 de Setembro. A caracteriza¢do
fisico-quimica do mesmo foi efectuada no laboratério de 4guas da UE aos mesmos pardmetros
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 impossivel medir caudais devido a elevada geragfio de caudal da operagdo. No
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entanto foi medido o valor de temperatura ¢ de pH, com recurso a um termémetro e ao

potenciémetro da adega respectivamente.

Na caixa colectora da adega velha a recolha da amostra de efluente ocorreu no dia 11 de
Outubro. Foi acompanhado o volume, o tempo, a temperatura € o pH a cada hora durante o
dia de laboragéo, com recurso a proveta, cronémetro, termémetro e potenciémetro da adega,
respectivamente. No final do dia armazenou-se uma amostra do efluente global, para cada
pardmetro, para posterior caracterizagio no laboratério de aguas da UE, aos mesmos

parametros que o efluente resultante da lavagem das cubas de inox.

IV.2.2 — Caixa colectora global

As recolhas das amostras do efluente da caixa colectora global ocorreram nos dias 25, 26, 27,
28 € 29 de Setembro € nos dias 4, 8 € 10 de Outubro. Foi acompanhado o volume, o tempo, a
temperatura ¢ o pH a cada recolha durante o dia de laboragdio, com recurso a proveta,
cronometro, termémetro e potenciometro da adega, respectivamente. No final do dia
armazenou-se uma amostra do efluente global de cada dia, para cada pardmetro, para posterior
caracterizagdo no laboratério de aguas da UE, aos mesmos pardmetros que o efluente

resultante da lavagem das cubas de inox.

Os resultados destas operagdes encontram-se em anexo (Anexo F).
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IV.3- Apresentaciio dos resultados e discussido

IV.3.1 — Recolha da lavagem com 4gua das cubas de inox (armazenagem de vinho tinto)

Quando ocorre a transfega do vinho novo, a cuba onde este se encontra no inicio € lavada com

agua de modo a retirar residuos (denominado sarro) que aderem as paredes da mesma.

Os dados da recolha s#o os seguintes:
Volume total recolhido: aproximadamente SL
Nio foi possivel fazer a medigdo do caudal desta operagdo, devido ao elevado valor do

mesmo. (Esta operagdo é acompanhada do retirar do bagago das cubas)

Na tabela 23 estdio representados os valores de pH e temperatura para a lavagem das cubas de

inox de vinho tinto.

Tabela 23: Valores de pH e temperatura da lavagem das cubas de inox

Parametros pH T (°C)
Valor 3.76 20.0

Aspecto: limpido, coloragdo cor-de-rosa claro
Cor: ndo visivel na diluigdo de 1:20

Cheiro: ndo detectavel na diluigdo 1:20
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Na tabela 24 estdo representados os valores experimentais em comparagio com os valores

limite segundo o decreto-lei 306/07 em relagdo aos pardmetros 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 fésforo
total, nitratos, s6lidos suspensos totais, ferro, cobre e manganés estdo em conformidade com
os permitidos por lei. O pH deste efluente ¢ 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
resultante da recolba da caixa colectora da adega velha referidos no capitulo anterior, pois os

pardmetros em excesso s30 0S mesmos.

E importante referir novamente que o efluente vai sofrer mistura até chegar a caixa colectora

global e ser incluido no sistema colector municipal.
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Tabela 24: Comparagdo entre os valores experiementais e limite dos pardmetros analisados

para a recolha da lavagem com agua das cubas de inox

Valores limite

Parametros Valores experimentais decreto-lei 306/07
pH 3,8 6,0-9,0
Temperatura (°C) 20,0 Aumento de 3°C
Caudal (L/min) - -

CQO (mg/L 03) 12544 150
Azoto total (mg N/L) 38,4 15
Fésforo total (mg P/L) 8,7 10
[Fe] mg/L 0,00 2,0
[Cu] mg/L 0,02 1,0
[Mn] mg/L 0,03 2,0
Nitratos (mg/L [NO37) 13,3 50
SST (mg/L) 0,70 60

Segundo Eusébio et al. (2004) o efluente resultante da lavagem dos tanques de vinificagio

tem o CQO entre 7000-40000 mg/L O,, o que se verifica neste efluente.

Por outro lado, de acordo com Vlyssides et al. a lavagem das cubas de fermentag3o de vinhos

tintos produz um efluente que deve ter um valor de CQO préximo de 840 mg/L. O valor

determinado experimentalmente ¢ muito superior ao valor proposto pelo autor.
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IV.3.2 — Recolha da lavagem com agua dos depésitos de inox (armazenagem de vinho

branco)

Como j4 foi referido na secgdo anterior, quando ocorre a transfega do vinho novo, o depésito
onde este se encontra no inicio ¢ lavado com 4gua de modo a retirar os residuos das paredes

do mesmo.

Os dados da recolha sdo os seguintes:
Volume total recolhido: aproximadamente 5L
Néo foi possivel fazer a medi¢do do caudal desta operagdo, devido ao elevado valor do

mesmo. (Esta operagéo é acompanhada do retirar do bagago dos dep6sitos)

Na tabela 25 estdo representados os valores de pH e temperatura para a lavagem dos depdsitos

de inox de vinho branco.

Tabela 25: Valores de pH e temperatura da lavagem dos dep6sitos de inox

Parimetros pH T (°C)
Valor 3.09 17.5

Aspecto: limpido, coloragio amarela
Cor: visivel na diluig#o de 1:20, amarelo claro

Cheiro: ndo detectavel na diluigdo 1:20
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Na tabela 26 estfio representados os valores experimentais em comparagio com os valores

limite segundo o decreto-lei 306/07 em rela¢dio aos pardmetros analisados para a recolha da

lavagem dos depdsitos de inox.

Comparando estes valores com os valores do decreto-lei, constata-se que os teores em
nitratos, sélidos suspensos totais, ferro, cobre e manganés estio em conformidade com os
permitidos por lei. O pH deste efluente ¢ inferior ao pH do valor limite. O valor de CQO ¢

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 agua das cubas de inox de fermentagdo de vinho tinto € o seu

tratamento deve ter em conta os mesmos factores.

Tabela 26: Comparagdo entre os valores experimentais e limite dos pardmetros analisados

para a recolha da lavagem dos depdsitos de inox

A . . Valores limite
Parimetros Valores experimentais decreto-lei 306/07
pH 3,1 6,0-9,0
Temperatura (°C) 17,5 Aumento de 3°C
Caudal (L/min) - -
CQO (mg/L 0) 9408 150
Azoto total (mg N/L) 293,6 15
Fésforo total (mg P/L) - 10
[Fe] mg/L 1,43 2,0
[Cu] mg/L 0,00 1,0
[Mn] mg/L 0,35 2,0
Nitratos (mg/L [NO3]) 16,2 50
SST (mg/L) 16,9 60
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Segundo Eusébio ef al. (2004) o efluente resultante da lavagem dos tanques de vinificagio

deve ter o valor de CQO entre 7000-40000 mg/L, o que se verifica neste efluente.

De acordo com o mesmo autor, o efluente resultante de uvas brancas deve ter os parametros
entre os seguintes valores: pH entre 4 € 4,99, CQO entre 3100 e 27200 mg/L, SST entre 170-
490 mg/L, Azoto total entre 21,3-64,0 mg/L. O efluente resultante da lavagem com agua dos
depositos de inox de fermentagdo de uvas brancas tem pH e teor em SST inferior ao referido

pelo autor, o teor em CQO esta dentro do intervalo proposto € o teor em azoto é superior.

De acordo com Vlyssides et al., a lavagem dos depositos de fermentagio de vinhos brancos
deve produzir um volume de efluente com CQO entre de 270 + 0,004 mg/ L O,. O valor
determinado experimentalmente em relagdo a este pardmetro ¢ muito superior ao proposto

pelo autor.

IV.3.3- Recolha de efluente da caixa colectora da Adega Velha

Na época de campanha, neste edificio hd descargas de uva, fermentagédo alcodlica, desencuba,
prensagem, fermentagdo malolactica, maceragdo e clarificagdo.
No entanto, a recolha do efluente da caixa colectora da adega velha ocorreu fora da época de

recepgdo da uva. A recolha ocorreu no dia em que se iniciaram as lavagens pés-vindima.

Nas figuras seguintes encontram-se esquematizadas as evolugdes de caudal, pH e temperatura,

respectivamente ao longo de um dia de laboragio na adega velha
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Caixa colectora da Adega Velha
Caudal Caudal vs Hora
(L/min)
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Figura 30: Evolug@o do caudal ao longo dia na caixa colectora da Adega Velha
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Figura 31: Evolugdo do pH ao longo dia na caixa colectora da Adega Velha
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Caixa colectora da Adega Velha
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Figura 32: Evolugédo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora da Adega Velha

Na figura 30 observa-se a evolugéio do caudal (L/min) ao longo do dia na caixa colectora da
adega velha. O caudal mais elevado ¢ registado as 8.30h, que corresponde ao inicio das
operagdes na adega, lavagem dos pavimentos e das cubas de fermentagdo. Novos picos de
caudal sdo registados as 13.30h e as 14.30h, que correspondem as lavagens dos filtros de
terras de diatoméceas e & descolmatagdo com 4agua quente dos filtros de estabilizagfio

continua.

Tal como foi verificado através da andlise dos dados da caixa colectora da adega velha na
época baixa, a principal conclusio que ressalta dos dados € a irregularidade do caudal ao
longo do dia. Tal deve-se ao facto da natureza descontinua dos processos levados a cabo em

industrias deste sector de actividade.

Na figura 31 esté representada a evolugio do pH ao longo do dia na caixa colectora da adega

velha. Regista-se uma variagdo de pH entre 2,64 a 7,72 ao longo do dia. O pH inferior resulta
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de efluentes produzidos durante lavagens de equipamentos, cubas de fermentagdo ¢ prensas

(operagdes que decorrem ao longo de todo o dia), o pH de 7,72 resulta de lavagens de
pavimentos e enxaguamento dos equipamentos antes do inicio das operagdes. O pH varia de

acordo com o tipo de actividade que estd a ser desempenhada e € geralmente 4cido.

Na figura 32 est4 representada a evolugdo da temperatura ao longo do dia na adega velha. Os
valores de temperatura estdo compreendidos entre 21,0 e 24,0 °C, a excepgdo de um pico
registado as 14.30, com um valor de temperatura de aproximadamente 41,1°C. Os valores
inferiores t€ém origem em actividades como enxaguamento do filtro de terras de diatoméceas e
lavagem de pavimentos. O valor superior tem origem da descolmatag8o com recurso a agua

quente dos filtros do sistema de estabilizag&o continua.

Uma vez mais, quando se registam estes valores de temperatura deve-se ter em consideragio a
polui¢@o térmica que este efluente pode provocar. No entanto ¢ importante reforgar a ideia
que este tipo de industrias ndo sofre do problema de polui¢do térmica pois os valores mais
elevados de temperatura sfio pontuais e resultam de operagdes especificas. Estes irdo sofrer o
efeito de mistura e quando sdo recebidos no colector municipal j4 apresentario uma

temperatura mais baixa.

Na tabela 27 estdo representados os valores experimentais em compara¢do com os valores
limite segundo o decreto-lei 306/07 em relag@o aos parimetros analisados para a recolha na

caixa colectora da Adega Velha.
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Comparando estes valores com os valores do decreto-lei, observa-se que os teores em fosforo

total, nitratos, sélidos suspensos totais, ferro, cobre e manganés estio em conformidade com
os permitidos por lei. O pH deste efluente € inferior ao pH do valor limite. O valor de CQO ¢

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 agua das cubas de inox de fermentagdo de vinho tinto e o seu

tratamento deve ter em conta os mesmos factores.

Tal como foi abordado no capitulo anterior, é importante estimar a razio C:N:P para este
efluente. Este pardmetro foi calculado de acordo com as expressdes utilizadas para calculo do

mesmo na caixa colectora da adega velha na época baixa.

Tabela 27: Comparagéo entre os valores experimentais ¢ limite dos parimetros analisados

para a recolha da caixa colectora da Adega Velha

Parametros Valores experimentais Valores limite
decreto-lei 306/07
pH médio 5,0 6,0-9,0
pH da mistura 3,7 6,0-9,0
Temperatura média (°C) 25,0 Aumento de 3°C
Caudal médio (L/min) 11,0 -
CQO (mg/L 0,) 15680 150
Azoto total (mg N/L) 66,1 15
Fésforo total (mg P/L) 2,3 10
[Fe] mg/L 1,84 2,0
[Cu] mg/L 0,00 1,0
[Mn] mg/L 0,10 2,0
Nitratos (mg/L [NO37) 8,0 50
SST (mg/L) 8.8 60
C:N:P 1125:14.7:0.5
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Como se pode observar na tabela anterior, o pH médio € 5,0 enquanto o pH da mistura € 3,7.

Estes resultados podem ser explicados de acordo com duas hipéteses, referidas no capitulo
anterior. Teria sido relevante efectuar-se uma medi¢do de pH apds cada mistura das aliquotas.
A razio C:N:P 1125:14.7:0.5 > 30:1:0.5, indica, que tal como no capitulo anterior, este
efluente tem uma quantidade de carbono excessiva em relagdo as quantidades de azoto e

fésforo.

1V.3.4 — Recolha do efluente da caixa colectora global

A caixa colectora ¢ a caixa do sistema de esgotos onde se retine todo o efluente resultante das

operagdes antes de este dar entrada no sistema de esgotos municipal.

Nas tabelas seguintes estdo representados os valores experimentais médios e no caso do pH da

mistura para os pardmetros analisados para a recolha na caixa colectora giobal.
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Tabela 28: Valores experimentais médios de pH, temperatura, caudal, CQO, Azoto total e

fosforo total e no caso do pH da mistura para a recolha da caixa colectora global.

Dias de pH pH T  Caudal CQO Ntotal P total
C:N:P
recolha | médio mistura (°C) (L/min) (mg/LO;) (mgN/L) (mgP/L)

25 - Set 6,3 6,5 273 26,0 4704 16,5 3,84  202.9:2.2:0.5

26 - Set 5,9 4,7 27,0 30,0 9408 38,42 5,64 275:3.4:0.5

27 - Set 5,5 4,7 26,0 225 3136 23,3 5,26 98.3:2.2:0.5
28 - Set 6,8 6,1 245 23,0 4704 18,0 3,0 258.7:3:0.5
29 - Set 54 5,1 224 220 3136 20,6 3,3 157:3:0.5
4 - Out 6,8 6,3 23,2 29,1 3136 10,98 2,6 199:2:0.5

8 — Out 7,4 10,7 234 230 3836 49,39 2,08 304:11.0:0.5

10 - Out 5,8 10,5 233 27,0 3136 49,39 3,18 83.5:4:0.5

Média 6,2 6,8 25,0 25,0 4400 28,0 3,6 202:4:0.5
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O teor em Manganés (mg Mn/L) registado para a época baixa € inferior ao teor em manganés
registado para a época de campanha. Segundo Silva et al(1999) a origem do manganés
presente nos vinhos € o solo, onde este se encontra resultante dos tratamentos fitossanitarios
empregues na videira e sementes, que contém elevados teores deste elemento. No entanto os

teores em manganés sio muito baixos, ndo levantando qualquer tipo de questdes ambientais.

O teor em nitratos (mg/L [NO37]) médio determinado para a época baixa € cerca de dez vezes
superior ao teor em nitratos determinado para a época de campanha. Os nitratos 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 determinagdo do ido nitrato (NOj) € dificil devido aos procedimentos complexos
requeridos, existe elevada probabilidade de interferéncias nos constituintes e aos limitados
intervalos de variagio das varias técnicas (Greenberg et al. (1992)). Esta técnica de
determinagdo dos nitratos por potenciometria directa pode revelar-se falivel pois é para
analise de 4guas residuais com elevado teor de nitratos e tem muitas interferéncias.

Como alternativa a esta técnica, os nitratos poderiam ser determinados por cromatografia de

troca i6nica.

A quantidade média de s6lidos suspensos totais (mg /L) determinado para a época baixa ¢
superior 4 quantidade média de solidos suspensos totais determinados para a época de
campanha. Segundo Moore, L. a maior parte da matéria suspensa consiste em peles de uvas,
folhas, caules e sementes enquanto as particulas suspensas mais pequenas sfo basicamente

residuos de leveduras, borras, areias, sujidade e terras de diatoméceas. Apenas as particulas
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suspensas mais pequenas sdo consideradas como sélidos suspensos totais e esses resultam de

operagdes realizadas nas duas épocas.

Tabela 31: Caracteristicas médias e pH da mistura resultantes do efluente gerado na época

baixa e na época alta na CARMIM.
Parimetros Epoca Baixa Epoca de Campanha

pH médio 7,5 6,2

pH mistura 8,0 6,8
Temperatura (°C) 23,0 25,0
Caudal (L/min) 16,0 25,0
CQO (mg/L O,) 4692 4400
Azoto total (mg N/L) 36 28,0
Fosforo total (mg P/L) 3,0 3,6

[Fe] mg/L 0,8 1,7

[Cu] mg/L 0,09 0,03

[Mn] mg/L 0,05 0,08
Nitratos (mg/L [NO37) 289 22,0
SST (mg/L) 1,64 0,57

C:N:P 234:6:0.5 202:4:0.5

Os efluentes da industria vitivinicola tém uma elevada variabilidade diaria, tanto em
quantidade como em qualidade, tornando complexa a avalia¢do didria da poluigdo (Brito ef al.
(2007)). Normalmente, a produgdo de 1m® de vinho, gera uma carga poluente equivalente a
100 pessoas. O pH ¢ normalmente &cido, mas pontualmente pode tomar valores basicos por

ocasido das operagdes de limpeza (com compostos alcalinos e organoclorados).

A natureza sazonal deste tipo de industria aumenta os problemas especificos dos processos de

tratamento em termos do volume e composi¢édo do efluente (Eusébio et al. (2004)).
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Propostas de trabalhos futuros

» Determinaggo da caréncia bioquimica em oxigénio (CBO) — em conjunto com o CQO
pode-se determinar a possibilidade do recurso a um tratamento microbioldgico e o

COT, para se determinar a relagio C:N:P

» Monitorizagdo da condutividade eléctrica em cada recolha
A condutividade eléctrica relaciona-se com os sélidos dissolvidos totais. Os sais
dissolvidos tém as cargas dos seus anides e catides constituintes ¢ podem conduzir

corrente. Esta propriedade permite a medigfio do teor em sais da solugo.

» Determinagfio dos compostos fen6licos presentes no efluente.
Os compostos fendlicos (substincias quimicas constituidas por pelo menos um anel de
benzeno com pelo menos um grupo hidroxilo) sdo constituintes importantes do vinho
com influéncia nas suas caracteristicas e qualidade. Pigmentos (antocianinas),
substincias que conferem adstringéncia e sabores amargos ao vinho incluem-se neste

grupo de compostos (procianidinas, taninos). Sdo poluentes com dificil remogo.

» Determinago da concentragdo e ides de sodio ( Na"), calcio (Ca®") e magnésio (Mg?")
para calculo da sodicidade (SAR) do efluente.
A sodicidade é um pardmetro relevante se o destino final do efluente for a sua
aplicagdo em solos. O conhecimento do mesmo permite controlar a concentragiio de
i6es em locais de descarga e prevenir uma possivel contaminagdo causada por picos

ocasionais.
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Capitulo VI — Proposta de tratamento

De acordo com os resultados obtidos em relagdo aos efluentes resultantes das duas épocas, e

numa primeira andlise, o efluente desta industria vitivinicola deveria ser tratado numa ETAR

como a representada na figura 48.
l Entrada do efluente
Sistemna
Tanque de recep¢io do efluente industrial retgzgo
( Aferigio de caudal e regulacfio) de SST

Q9

Decantador Depdsito
Tanque 1 Tanque 2 Tanque 3 de lamas Colector municipal

Coaguiagho C“’eg!j“de Floculagio |

Tratamento fisico-quimico

e eI}

Lamas Lamas
desidratadas desidratadas

(" ronman

\’_/

Figura 48: Esquema da ETAR a implementar na CARMIM

O efluente a tratar inclui particulas como areias (resultantes do FTD), uvas, grainhas,
peliculas de uva, entre outras. Este tipo de matéria deve ser removida na fase inicial do

tratamento, pois provoca desgaste e folgas em bombas e outros sistemas mecéanicos, assim
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como pode acumular-se e provocar o entupimento dos canais. Logo ¢ de extrema importancia

remover este tipo de matéria numa fase inicial do tratamento. A remogdo destes sdlidos pode

ocorrer através de um desarenador (sistema de retengdo de SST).

De seguida, o efluente deve ficar armazenado num tanque, onde ha aferi¢do de caudal e
regulagdo. O mesmo deve conter um sistema de arrefecimento/ arejamento de modo a facilitar
o tratamento seguinte.

O efluente do tanque de recepgdo passara para um tanque de coagulagdo, através de bombas
doseadoras, onde serd adicionado um reagente quimico. Este tanque deverd ter agitagdo
mecénica.

Posteriormente entrara no tanque de correc¢do de pH, onde ¢ adicionada uma base
(normalmente soda caustica). Este passo é bastante importante pois o pH deste tipo de
industrias varia temporaria e fortemente entre 2 ¢ 12 na escala de pH.

Apdés a neutralizagio, o efluente passara para o tanque de floculagdo, onde é adicionado o
floculante. Neste ponto do tratamento devera estar assegurada uma remogio eficiente da carga
poluente inicial.

Posteriormente o efluente passa para um decantador, onde havera separagdo sélido-liquido
(lamas-efluente clarificado).

De modo a facilitar o armazenamento e/ou eliminag¢do final, as lamas resultantes do
tratamento serdo sujeitas a um processo de desidratagdo por filtragdio em filtro adequado e
dimensionado para o efeito.

A defini¢@o de um destino final para estas lamas podera ser alvo de estudo e pesquisa, com o
objectivo de proporcionar & empresa uma solugdo valida e legal para a eliminagdo deste

residuo.

Pagina 163



Q Proposta de tratamento

O efluente tratado serd enviado para o colector municipal de acordo com os limites impostos

pela empresa gestora da ETAR municipal.
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Q Anexo B

» P3 - Topax 99

N° ESS 00054052 00 Ediglio 00 Revisiio 1995-08-17

Ficha de Seguranca
Segundo a directiva 91/155/CEE - 1ISO 11014 -1
Classificagiio e rotulagem de acordo com o Regulamento sobre Classificacido, Embalagom e Rotulagem
de Produtos Perigosos. -

P3 - Topax 99

1 - identificaclio do produto ¢ da firma

Identificagdio do produto:
P3 - Topax 99

ldentificacdo da firma:
Henkel Ecolab, S.A.
Estrada Outeiro de Polima - Monte Trigo - Lote C2
Abdéboda 2775 Parede
Tel: (01) 445 05 98 Fax: (01) 44510 71

Centro de Informago Anti-Venenos Tet: (01) 795 01 43

Y

2- os

Desinfectante
5 - 15% desinfectantes.
Outros ingredientes: Sais organicos

Declaragéio de acordo com 91/ 155/ CEE:
5 - < 15%: Acetato de alquitamina
Simbolo: C
Frase R: 34

3- identificaclo de perigos
R 34: Provoca queimaduras.

4- Primeiros Socorros

Por Inalacdo;
Apanhar ar fresco. Inalag8io intensiva: apanhar ar fresco, colocar oxigénio, consultar 0 médico.

Por contacto com a pele:
Lavar com #égua corrente e sabdo. Cuidar da pele. Separar as roupas contaminadas.

Por_contactg com os olhos:
Lavar imediatamente os olhos com égua corrente abundante (durante 10 minutos), aplicar uma ligadura
esterilizada, consuitar um ofteimoiogista.

Por ingestdo:
Beber muita agua, visite um médico de imediato

P3 - Topax 99

Pagina 181



a Anexo B

idas contra |

Mejos de extingio adequados:
N&o combustivel - Pengo de decomposicio por aquecimento.

Meios de extingio que nlodevemsomﬁnzadocporuzéndougunm:
N#o aplicavel.

Riscocospociabmmuhmmmaaowwmmmsl,mmmmmbm
ou o dos gases produzidos:
N3o inflaméve!.

Equipamento de protecgio especial para o pessoal na luta contra incéndios:
Usar equipamento de protecgao.

6 Modidas a tomar em caso de derrame acidental

Precaugdes individuals:
Afastar as pessoas sem protecgio adequada.
Usar equipamento de protecgao.

Precaucdes para a protecgdo do melo ambiente:
N30 permitir que grandes quantidades sejam vertidas nos esgotos.

Precaugdes de limpeza/ recolha: ) )
Recother com materiais absorventes de liquidos (areia, serradura).

7- Manipulacio ¢ anmazenamento

Manipulaglo:
Abrir e manipular o recipiente com cuidado.

Armazenamento:
Néoannazenanuntocoma!unemoseoutmsconsumm

8- Controlo de exposiciof nroter~fe cuvsned
Infarmnacio narz a2 confinuracin da unidadeg Industriaie:

N30 ha mais informagbes (ver ponto /).

[ TR W PR § 1 2 dAn tnSea e lanal An tvahallhas
S STTIIIINITESTIIOCIY NS WQUSITIT MIITIATTS UNT St s meReante vat iR et Wy aecmeratene -

Broatornin nacaenal:

Protecgao respiratona. se se puivenzar

BratensBo nara o mAoe: has da neatercin ardenuadas

Protecgao para os 0iNoS: OCUIOS 06 protecgao.

B3 - Tonay 86
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9- imicas

Estado fisico: liquido

Cor: Amarelo :

pH: (a 10g/ | agua destilada) (20°C) 9.0
Ponto de congelacdo: - Abaixo 0°C

Flash point: >100°C

Densidade relativa: (20° C) 0,99g / cm?)

Solubilidade: (20° C) Misclvel em agua

10- Estabilidade e reactividade
Condigbes a evitar:
Nenhuma decomposic3o se se usar de acordo com as especificagdes.
Matérias a evitar:
Nenhum se se usar para o fim previsto.
Produtos de decomposicao perigosos:
Nenhum se se usar para o fim previsto:

11- to;
Contacto com a pele:

o produto é corrossivo para a pele e mucosas.

12- informacbes ecoldgicas

Baseadonosmpmenhesdopmdutoelwabsﬁncasmmhmtesmﬂams sa0 de esperar
os seguintes dados ecol6gicos.

Persisténcia e degradabilidade:
O total dos componentes organicos contidos no produto obtém em testes de {3ci r*., radd yihuade
{(por exemplo OCDE 301 A-F) s& va!ora.. nferpior o 20V TR TS - -7 ST

{Os valores imite para @ CIasSifiCata0 Loy fdua i g s nin myi—o = T e
I-lillilll'd’,‘i';‘;
e e m e waset ke aAS i m s memes cmn = mes
-
o eirtanalialayUlens Wl Y e it te oD UL DT LU
e e FaTaied e eee s evedes beas fembaeTTa b e asebe besomao subsesbesdTaiEe AEE OV U O U P
TThdviauy.
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Transporte por estrada ADR/ TPC:
Classe: 8 Namero / Letra : 66¢
identificaco do perigo. 80 :
tdentificacso da matéria: 1760
Designacsio do material: Liquido corrosivo (contém acetato de aiquilamina)

Transporte por vias fluviais ADN/ ADNR:
Classe: 8 Nomero / Letra: 35
DescrigSio do material: Liquido corrosivo (contém acetato de alquilamina)

Transporte maritimo IMDG:
Classe: 8 UN-Nr: 1760 PG: Wl

EmS: 8 - 06
MFAG: 760 + 4.3
Nome técnico: Liquido corrosivo (contém acetato de alquilamina)

Transporte aéreo ICAO/ IATA:
Classe: 8 UN /1D - Nr: 1760 PG: 1l
Nome técnico: Liquido corrosivo (contém acetato de alquitamina)

13- informacio reguiamentar

Classificagdo e rotulagem de acordo com o Rogulamento sobre Clasgsificagdc, Embalagen: ¢ Rotulagem do
Produtos Perigosos:

Pictogramas: C Conrrosivo
Ingredientes: Acetato de alquilamina

Frages R: R 34 - Provoca queimanras.

frases S 8 25 - Em caso de contacio com os ey igven unediale = abundanidmenie Lo agiia
€ consuite um oftaimologista.
£ 27. Retirar imediatamente a roupa manchada ou salpicada.

ib- 3 16 g£o€

cam el e el T i T Tat ot

Siw )F’”d‘ ) un,‘g DASeana no SSTAN0 ACNIS A5

ue S 10rhece. rivlenue uescravei Us nossos PTGOL“.’Q‘ nc pon

im

1L

= Tttt e
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» Soda Cdustica

FICHA DE DADOS DE SEGURANCA
(conforme Directiva 91/155/CEE, madifionds pela Directiva SV¥112/CE;

~

SODA CAUSTICA

L __1. IDENTIFICAGAO DA SUBSTANCIA/PREPARAGAO E DA SOCIEDADE |

Fornecedor

Endereco

Tel.
Fax

Telefone de emergéncia

Descrigéo do produto

Nome do praduto
Nome(s) quimica(s)
Sindnimol(s)
Formula quimica
Peso molecular

N°® CE (EINECS)

SOLVAY PORTUGAL - PRODUTOS QUIMICOS
SA.

av. Marechal Gomes da Costa 33

PT - 1800 LISBOA

+351218316100
+351218316252

80076767600 (Europe)
498945560321 (Europo)
PT: 351/219534000

SODA CAUSTICA
Hidréxido de sédio
Hidrato de sodio
NaOH

40,01

215-185-5

+ Hidroxido de sédio
N°®* CAS
N° ID (Anexo Iy
N° GE (EINECS)
Simbolos
Frases R
Concentragio

| 2 COMPOSICAO/INFORMACAO SOBRE OS COMPONENTES !

1310-73-2
011-002-00-6
215-185-5

C

35

>= 98,00 %

| 3. IDENTIFICAGAOC DOS PERIGOS

+ Produto corrosivo,perigoso para a satide do homem e para ¢ ambiente.

SAMECA

FRODUTOS QUIMICOS, S.A.

APAiade 4872 ~ 4001-8123 Parto
R. Farin Guimardes. 345

Talef, 50r39 80 — PORTO

FOB /P 66 / 31-07:2001 /PT/Ywrsdo { 1 Eaicho. 08.07 200
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]

4. PRIMEIROS SOCORROS

* & 0 00

* LK 2 R 4 * e e @ .

*

* ¢ o 00

Recomendagdes gerals
Equipamento de protecgo individual para os socorristas(ver sacgao 8). ~
Em caso de projecgdio nos oihas & na faoe, trater os olhos com prioridade.

Retirer as roupas contaminadas para o ar fivre.

Merguiher as roupas contaminadas num recipiente com égua.

Higiene rigorosa no decurso e no final do trabatho.

Efeitos

Eféitos principais
Corrosivo para as mucosas,0s ofhos e 2 pele.
Casos mortals observados - em tomada (inica no homem adulio de 70 kg - aparﬁrdeSgramas

In
Irritag@o intensa 4o Nariz e da gargania.

Tosse e respiraglo dificl,
Em altas concentracbes,risco de broncopneumonia quinica,ce edema

-Noesmdsupwbﬁesmpddasoumgadasmdodadegaganu.depudademguo

peio nariz,de bronquite cronica.

Contacto com as olhos
kﬂtaﬁohm,laufrnejomwnﬂdﬁodosdhpseedemadmpapebms
Queimaduras.

Ruscodeles&.agravesoupetmanmdoaho

Risco de perda de visho.

Contacto com a pele
Iitaco dolorosa, vermelhidao e destacamento ou erosio da pele.

Risco de queimaduras profundas,de cura lents.

Ingestfio

irritaclo intensse, queimaduras,risco de perfuragio digestiva com estado de choque.
Salivagao abundante.

Risco de edema da garganta,com sufocecho.

Nauseas e vomitos ensanguemadoe.oﬂleas abdominails ¢ dlarreia com sangue,

Risco de sintomas gerais.
Primeiros socofros

Inalacio
Aia:hrawﬁmaomﬂsnpmmmwdampdummmpmé—hdehdemom

Ilevantado,para um Tocal calmo,fresco e bem arejado.
Reanimacdo respiratéria ou oxigbnio,se necessério,
Médico em caso de sintomas respiratérios.

Contacto com os olhos

Oftaimologista com urgéncia em todos 0s casos.

Prever com urgénda o transporte para um centro hospitalar.

Sem perda de tempo,lavar o8 olhos com dgua corrente duranie 15 minutos,mantendo as
psipebras bem afestadas.

Adminisirar um colino anaigésico (oxibuprocaina) em caso Je dificuldade de abertura das
pélpabras. SAMECA

PRODUTOS QUIMICOS, S.A.

Apenado 407 — 4001813 Porto
R. Faria Guimaraes, 349
Telsi, 50738 80 — PORTO

< FOS/PO8/31-07-2001/ PT/ Yersho 1 ‘Edclo. 08.072001

SOLVAY
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*

L 2R 4

+ ¢ o o

GContaclo com a pele

Retirar o calgado, as melas e a roupa contaminada e lavar a pele atingida com Agua corrente.
Evitar o arrefocimento da vitima (cobrindo-a) asnan;arroupes ¥mpas. ~

Médico em todos os casos. .

Ingestao

Generglidades
Médico com urgncia em todos os casos.
Prever o transporte wgente para um centro hospitalar.

Vitima consciente:

Fazer lavar a boca com agua fresca. -
N3o dar nada a baber.

Niao fazer vomitar.

Vitima inconsciente:
Gestos classicos de reenhimagso.

Consethos médicos

Inatacdo

Reanimacio respiratdria (oxigenoterapia). |

Prevengio ou tratamento do edema puimonar e da infecglio bacteriana.
Repouso completo e vigildncia médica durante 48 horas.

Contacto com os olhos
Conforme opiniio do oftaimologista.

Contacto com @ pele
Tratamento ciassico das queimaduras.

Ingestéio
Oxigenoterapia por entubacsio intra-traqueal.

Se necessario, raqueostomia.

No caso de dor intensa,administrecfio dum analgésico morﬁnomuneﬂco em .M. (pirifrarnida) antes
do transporte para um centro hospitaiar.

Prevenciio ou tratamento do estado de choque.

Endoscopia digestiva mgenteoomevawagaodoprodutoporap&awo

Tratarmento das queimaduras digestivas 6 das suas sequelas.

Prevengdo ou tratamento das estenoses do eséfago.

—

5. MEDIDAS DE LUTA CONTRA INCENDIO _ _ T

Meios de extingao apropriados
No caso de incéndio proximo,admite-se qualquer meio de extingdo (tor em conta a secido
seguinte).

Meios de extingéio a proscrever

Aaua. ' SAMECA

Riscos particulares PRODUITOS QUIMICOS. S.A.
NCOM do 4072 ~— 4001-813 Pona
! bustivel. Apﬂ': :nr‘a Quimardos, 335

Taiatl. 50738 80 — PORTO

®)

TFOS/P88/3107.2000 1 PT Versho 17 €550, 00675001

SOLVAY

[UIN
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+ ReacgBo exotérmica no contacto com @ dgua.
Formagéo de ghs inflamavel no contacto com certos metals (ver sec¢do 10}.

*>

Medidas de protecgio em oaso de intervengio <
Mandar evacuar qualquer pessoa nio indispensével. .
Deixar intervir apenas pessoss treinadas,informadas sobre 08 perigos dos produtos e aptas.

Usar vestusrio anti-acido em intervencbes proximas.
Usar aparelho auténomo de respiraclio em intervencdes proximas ou em locais confinados.

* o & o

Outras precaugbes

. &M.mmmwoﬂmaobgo,unﬁo,mﬁoé—hswmabum
quantidade de agua.
+ Evitar o contacio directo do produto com @ égua. .

r— 6. MEDIDAS A TOMAR EM CASO DE DERRAME ACIDENTAL

Precaugies individuals 8 coloctivas
. Soposatval,mexpaopessoal,tmmam.
Respeilar as medidas de protecgac mencionadas na secclo 8.
Wsmmm@ommmmms.

Méatodos de limpeza .
Recoiher 0 produto com & #juda de melos mecinicos evitando aformaco de poekas.
Metar tudo num recipienta fechado,rotulado e compativel com o produto. :
Gumdwomwmmdudowmbedmebdado.

Para s eliminacBio consuitar a secgiio 13.

Lavar abundentemonte o local com égus.

Precaugdes para a protecgiio do ambiente
Evitar que escorra para 0 meio ambiente (€sgotos,ribeirus,solos,...).
+ Pravenir imedistamento as autoridades competentes no caso de derrame importante.

T

> 9 ¢ 00

L}

—

7. MANIPULAGCAO E ARMAZENAGEM .

Manipulac¢io .
Diwiggo: adicionar o produto sobre a agua, Mas MINCa o inversa.
Manipular o produlo afastadd de proditos reactivos (ver secgdo 10).
Utillzar aparethagem em materiais compativels com o produta.
Evitar qualquer contacto com a égua & a humidade.

* o 0

Armazenagem
¢ Num local seco.
¢ Conservar em recipientes de origem, fechados.
+ Afastado de produtos reactivos (ver seccdio 10).

Qutras precaugies
¢ Advertlr 0 pessoal dos perigos do produto.
+ Prever insinlagbes eléctricas estanques e anti-corros8o.
+ - Respeitar as medidas de protecgdo mencionadas na seccao 8.

Materials de embalagem/transporte SAMECA
¢ Tecido de matéria piastica+PE, PRODUTOS QuUtMICOS. S.A,

Apariaco 4072 — 2001-813 Puro
A. Faria Guimardes. 345

Telof. 5073880 — PORTQ @

SOLVAY

£NR 1P &R 1 11.07.2001 | PY | Vierc3n 1 / Edic3o. 06.07.220Y
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+ PE.
¢ Papel+PE

L

Ago.

[ 8.CONTROLO DA EXPOSICAO/PROTECGAO INDIVIDUAL

*

Medidas da ordem técnica
Instatar dispositivos que permitam respaitar os valores limite de exposicao.
Respeitar as medidas de protecgtio menclonadas na sectdo 7.

Valores {imite de exposigio
Hidréxido de sddia

TLV (ACGIH - USA) 2001
TLVC =2 mg/m3

Protecgiio respiratoria

No caso de ambients poeirento/de neblina/de fumos, mascara anti-poeiras tipo P2.

Em todos 08 casos em que as mascaras de cartucho slio insuficlentes/ aparetho respiratirio a ar
ou auténomo em meio cofinado/se oxigénio insuficients/em caso de emanagses imporiaes ou
nio controladas.

Utitizar somente um apareiho respiratono conforme com as normas internacionais/nacionais.
Protec¢io das mbos M

Luvas de proteccio com resisténcia quimica estanques.
Matérias aconselhadas: PVC, Neopreno, Borvacha.
Matérias inapropriadas: Gouro.

Protecgao dos olfhos
Sa risco de projecgoes, Oculos quimicos estanques ou viselra.
Ocuios de protecpio utlizados em todos 08 casos de operaghes industrizis.

Protecgio da pele
Vestuario protector estangue.
Vestudrio de protecgdo/botas em PVC ou Neopreno,nc caso de ambiente poeirento.

Medidas de higiene especificas

Chuveiros e fontes oclares.

Lavar o equipamento contaminado.

Consuitar o higienista industrial ou 0 engenhelro de seguranca para uma seleccéo do
equipamento de protacciio indvidual adaptade &s condicSes de trabatho.

9. PROPRIEDADES FiSICAS E QUIMICAS

FOS P 8/ 31-07-2001 / T/ verslo 1 / Bipho. 08 072001

Aspocto: Sdlido cristatino translicido, muito higroscépico. Formas

diversas:blocos,paihetas,péroias.
Cor: Branco.
Qdor: inodoro.
Mudanga de estado
Pontufintervaio de fus3o:
318.4 Cel
Pontofintervalo de ebulicao (1013 mbar): SAMECA
1.390 Cel PRODUTOS QUIMICOS. 5.A.
Apartado <972 — 4901-813 Forto
R. Faria Quimaraag,. Jas
Tetet. 50730 B0 — PORTO @
SOLVAY
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Ponto de Inflamacio
+ Nio aplicéve.

Pressiio de vapor
+ 1mbar

a temperatura da 739 Cel
¢ 80 mbar

& temperatura de 1.057 Cef

¢+ 1.013mbar -
a temperatura de 1.390 Cel

Densidade
+ Densidade relativa
=213

+ Densidade aparente

0,5 - 0,75 kg/dm3

(Saods caustica de aito grau de pureza )
¢ 09-12kg/dm3

(Soda céustica,granuiados 250/1000 )

Solubilidade
¢+ Agua.
420 g )
a temperstura de 0 Cel .
e Agua. )
3470 gh
a lemperatura de 100 Cel
¢+ Solivel em:
+ Alcogl,
+ Gliceral.
pH

¢+ >13
ConcentracBo 0,5 %

Coeficiente de repartigio (n-oehnollisué)
+ NEo aplicével '
Perigo de oxplosio

+ Inexplosivel
Observagbes: Ver tambem secgdo 10.

10. ESTABILIDADE E REACTIVIDADE

Estabilidade .
+ Estavel sob condigbes {ver abaixo).

Condigdes a evitar
+ Humidade.

Matérias a ovitar SAMECA
*+  Qahuminio. FRODUTOS QUIMICOS, S.A.
Apartado 4072 ~— 4001-813 Poro
A. Fariz Quimardes, )45
Telef 30730 00 — PORTO

FDS) P §8731-07-2001 1 PY ) VanzB0 1/ Relicho. 08.07 2001

$)

SOLVAY
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<

O cobre e suas ligas.
O zinco.

0O ¢chumbo
Quaiquer metal susceptivel de reagir com hbertaﬁp de hidrogénio. )

Os Acidos.

A agua.

Produtos de decomposigio perigosos

Hidrogénio.

Outras informagdes

Reacg3o viclenta com a 8gua e 0s acidos,com libsriagio de calor.

Numerosas reacgdes exolérmicas.
AccSo corrosiva sobre muitos metais. -

~—

11. INFORMACOES TOXICOLOGICAS o -

-

Toxicidade aguda
Via oral, LD 50, ndo had dados

Via démmica, LD 50, ndo ha dados
Inalagho, LC 50, ndo ha dados

trritacido
Homem, corrosive (pele)
Coeiho, lesbes graves (olhos)

Sensibitizagao
N3o ha dados

Toxicidade crénica
inala¢Bo, exposicio aguda e repetida, ratazana, Orgso atingido sistema respiratério, efeito
COITOSIVO

Via oral, depois de exposicao repetida, ratazana, Qrg5o atingido sisiema gastro-intestinal, efeito
COMOSIVO

In vitro, ndo tem efeno mutagénico

Apreciagao

Efeito icudco ligado principalmente &s propriedades comosivas do produto.

12. INFORMAGOES ECOLOGICAS

Ecotoxicidade aguda

Peixes,Gambusia affinis, LC 50, 96 h, 72 mg

pH>10

,espécies diversas, EC 80, 48 h, de 33 - 100 mgh

Condicdes: pH > 10
Ecotoxicidade cronica

Rosultado: n3o hd dados

Mobilidade

As SAMECA
Resultado: degradacho Instantdnea PRODUTOS QUIMICOS. S.A.

Aparlago aus2 — <001-813 Poric

R. Farie Guimaraes, 245
Telel £073Y 80 — FPORTO @l

Condighes:
Crustéceos,

FOB/ P 66 31-07-2001 / P/ Vorsso § / Edigho. 98.07.2001

SOLVAY
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*

Agua

Resultado: solubilidade & mobiiidade importantes

Solo/sedimentos -
Resuitado: solubiikiade e mobilidade importantes

Solofsedimentos : )

Resultado: contamine¢éo da toathe fredtica em caso de chuva

Degradabilidade abldtica

A, neulralizagsio (CO2 atmosférico), t 1/2 = 13 segundo(s)

Produtos de degradagdo: carbonatt de sadio (aerossal)

ag:ltadorbnlzaqéom::omobvaﬁodew
Agusa, neutralizacBo ] .
Progutos

Resultado: ndo aplicivel
Potencial de bicacumulagdo
Resultado: ndo bloacumuidvel
Apreciacéo .
Nocivo para os organismos aquaticos em virtude do pH alcalino.
O produto é rapidamente neutrglizado ao pH ambiental.

13. CONSIDERAGOES RELATIVAS A ELIMINACAO ]

Tratamento dos residuos
Tralar em conformidsde com os regulamentos locais e nacionals.

L 4
+ Consultar as bolsas de residuos oU 0$ ceniros de recolha para a recicagem.
* Qu )
+ Discolver com procaucdo em agua.
+ Neutralizar o produto com um écido.
Tratamento das embalagons
+ Lavar abungantemen:is a embatagem com dgua e tratar o efluents como um residuo.
+ As embalagens esvaziades e impas podem ser reutilizadas em conformidede com as
regutamentagBes.
[ 14, INFORMAGOES RELATIVAS AO TRANSPORTE B
N° ONU 1823
Classe IATA: 8
Grupo de embalagem: i)
Etiqueta: CORROSIVE
PSN:
SODIUM HYDROXIDE, SOUID
Classe IMDG: SAMECA

PRODUTOS QUIMICOS, 5.A.

FOG /P 887 91-07-2264 / PT ! Vers®6 1 / BicBo. 08.07.2001

Apariado 4072 — 4001-813 Porlo
R. Paria Guimaraes, 345
Telel. SO739 80 — FPORTO

SOLVAY

Péagina 192




Anexo B

Grupo de embalagem: ]
Etiqueta: CORROSIVO
Numarag30 paineis cistermnas: 1823
MFAG: 705
EmS: -8-06
minagao IMDG:

SODA CAUSTICA SOLIDA
Classe ADR/ADNR: §,41°b
Grupo de embalagem: il
Efiqueta: 8
Numeragdo painels cisternas: 8011823

Denominacic ADR/RID:

SODA CAUSTICA SOLIDA
Classe RID: 8,41°b
Grupo de embalagem: it
Etiqueta: 8
Numeragao paineis cistermnas: 8071823

Denominagfio ADR/RID:

SODA CAUSTICA SOLIDA

[ 15. INFORMAGOES REGULAMENTARES

Rotutagem CE
« Nome do(s) produto(s) perigoso(s)}-A figurdr no rétulo:
Hidroxido de sddio

+ Segundo Anexo | da Dir. 87/548/CEE (19 a APT: Dir. 93/72/CEE).

Simbolos C Corrosivo
Frases R 35 Provoca queimaduras graves.
Frases S . (112) (Guardar fechado a chave e fora do alcapce das
criangas.)
26 Em caso de contacto com os olhos, laver imediata
e abundantemente com agua e consultar um
especialista.
27739 " Usar luvas & equipamento protector psra a
, vistafface adequados.
45 Em caso de acidente ou de indisposigéio,consultar

imediatamente o médico (se possivel mostrardhe
0 rotulo).

Rotulagem "Perigoso para o ambiente™: a encarar numa préxima revis8o do Anexo | (ver secgho

12).
Regulamentagdes particulares

Especificar no ritulo: ROTULAGEM CE

-

16. OUTRAS INFORMAGOES

e ey 7 b ot e Fp———

*
+

Razdo da actualizag3o
Revisdo geral.
Nova edi¢io a distribuir aos dientes.

SAMFECA

PRODUTOS QUIMICOS, §.A.

Aparisdo 4077 —— 4001-813 Poneo

R. Fe:: (imaraos. 345
£a7 39 80 — PORTO @

Talol.

DS / 2 05 1072001/ PT { varsdo 1. Bagio. (4.072001
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Anexo B

> P3 —Oxonia Activo S

DADOS DE SEGURANCA
Nome do Produto: P3 — Oxonia Activo S

Identificacdo de perigos:

e Provoca queimaduras graves

, Wnpet——
¢ Inflamavel el
¢ Nocivo por inalagdo, contacto com a pele e - -

ingestao )
Protecgdo geral e medidas de higiene
¥ ! N Manter afastado de alimentos e bebidas
w : Proteger das impurezas, luz e calor.

Evitar o contacto com a pele e os olhos

Usar em locais ventilados

Protecgo das mios: Luvas de protecgdo
Protecciio respiratdria: em caso de pulverizagéo
Protecgiio dos olhos: Oculos de protecgdo

Medidas a tomar em
caso de fugas acidentais

- )
¢ »
* B
i

.‘ ',

1

Proteccdo do pessoal: Afastar as pessoas sem protecgdo
adequada.

Precaucdes ambientajs: Ndo permitir que grandes quantidades
scjam vertidas nos csgotos.

Método de limpeza de derrames: Diluir o produto com agua em
abundédncia.

Medidas de combate a
incendios

Medidas de extingio adequadas: Agua
Equipamento e protecgfio: Usar equipamento de protecgio

Primeiros socorros

Inalacdo: Apanhar ar fresco, administrar oxigénio, procurar
assisténcia médica se os sintomas persistirem.

Contacto com a pele: Lavar imediatamente com 4gua corrente |
em abundancia (durante 10 minutos). Separar as roupas f
contaminadas. Colocar uma ligadura de gaze esterilizada e
consultar um médico.

Contacto com os olhos: Lavar imediata e abundantemente com
agua corrente (10 minutos). Aplicar uma compressa esterilizada,
consultar um oftaimologista.

Ingestdo: Beber muita dgua, consultar imediatamente o médico.

Pégina 194



Q

Anexo B

» P3—Vino Maxx

FICHA DE SEGURANCA Pag.1de5

P3 - VINO MAXX Data: 2005-05-11

1. IDENTIFICAGAO
Designagdo comercial:

Designacao do fornecedor:

Telefone de urgéncia:

P3 - VINO MAXX

PROENOL - INDUSTRIA BIOTECNOLOGICA, LDA
Travessa das Lages, 267 — Apartado 547

4405-194 CANELAS VNG

PORTUGAL

112

2. COMPOSIGAO QUIMICA

Hidréxido de Sédio

Etilenodiaminatetra
Acetato de sédio

2-(2-Butoxietdxi) etanol
Tensioactivos anfontéricos

Tensioactivos néo i6nicos
Alcools gordos etxilados >SEO

Solventes/aditivos

Descrigdo 25 - <15% EDTA,
<5%, ensicactivos anidnicos, tensioaclivos nao idnicos, tensioactivos anfotéricos, fosfonatos

sabdo

Substancia/Preparagdo Preparagao

EINECS CAS % Classificagio
15-185-5 1310-73-2 510 C.R35
00-573-9 64-02-8 510 Xn; R22
Xi; R36
03-961-6 112-34-5 2-5 Xi; R38
270-156-4 68411-97-2 1-2 C; R34
0.5-1.0 Xn; R22
Xi; R41
203-982-0 112-53-8 0.25-0.5 N: RS0

Consulte a Secgio 16 para obter o texto completo
* O(s) limite(s) de exposicio ocupacional, se disponiveis, encontram-se indicados na secg¥o 8

Classificagdo
Perigos para a saude humana

3. IDENTIFICAGAO DOS PERIGOS
A preparacio é classificada como perigosa de acordo com a Directiva 1999/45/EC e seus aditamentos aditamentos.

C: R35
Provoca queimaduras graves.

Consulte a Secgdo 11 para obter informagdes pormenorizadas sobre sintomas ¢ efeitos na saide.

TTC263-01

HEN20050421
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Anexo B

FICHA DE SEGURANCA Papg.2de 5
P3 - VINO MAXX Data: 2005-05-11
4. PRIMEIROS SOCORROS
Inalagdo Sa inalado, retire-se para o ar fresco. Em caso de duvida ou persisténcia dos
sinlomas, consulte um médico.
Ingestdo N#o provocar 0 vomito exceptuando o caso de haver directrizes do pessoal

médico. Em caso de ingestiio, favar repetidamente a boca com agua (apenas se a
vitima estiver consciente.

Contacto com a pele Em caso de contacto, fave imediatamente a pele com bastante ague durante pelo
menos 15 minutos enquanto remove as roupas e 0s sapatos contaminados.
Procure imediatamente um médico.

Contacto com os olhos No caso de contacto com os othos, lavar imediatamente com muita 4gua. Procure
imediatamente um medico.
Tratamentos especificos N&o disponivel.

Consulte a Seccgio 11 para obter informagdes pormenorizadas sobre sintomas e efeitos na saide

5. MEDIDAS DE COMBATE A INCENDIOS

Melos de extinglo Em caso de fogo, use pulverizador de agua {névoa), espuma, pd QuimMIco seco ou
co2.

Equipamento especial de O pessoal de combate a incéndios deve usar equipamentos de protecgao

protecgao para o p | adequados.

destacado para o combate

aincéndios

6. MEDIDAS A TOMAR EM CASO DE FUGAS ACIDENTAIS

Precaugdes individuals Grande derramamento e lixiviagao Contactar imediatamente o
pessoal da seguranga.

Métodos de limpeza e precaugdes ambientais: Evite a dispersdo do produto derramado e do escoamento em
contacto com o solo, agua, cursos de fossas e esgoto.
DERRAMAMENTO DE PEQUENAS PROPORGOES. Enxague
com muila agua corrente. No caso de grandes derrames,
represar o produto derramado ou conter 0 produto de forma este
! n#éo escoe para um curso de agua. Colocar o produto derramado
num recipiente adequado para eliminagao.

Observagéo: consulte a secgdo 8 para obter informagdes sobre equipamento de protec¢io individual e a
seccao 13 sobre eliminac3o de residuos.

TTC263-01 HEN20050421
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Anexo B

FICHA DE SEGURANGA Pag.3de 5

P3 - VINO MAXX Data: 2005-05-11

7. MANUSEAMENTO E ARMAZENAMENTO

Manipulagao: Evitar contacto com os olhos, pele ou roupas. Nio respirar vapor ou névoa. Apés o
manuseio, lavar sempre cuidadosamente as maos com agua e sabao. Manipular e abrir o
recipiente com prudéncia.

Armazenamento: Manter o recipiente bem fechado. Manter afastado de alimentos e bebidas, incluindo os dos
animais. Conservar unicamente no recipiente de origem. Armazene entre 0 e 40T.

Materiais de embalagem
Recomendado: Use o recipiente original.
Uso especifico: N&o disponivel.

8. CONTROLO DA EXPOSICAO/PROTECGAO INDIVIDUAL

Controlo da exposi¢ao

Proteccio respiratoria Um apareiho de respiracao n3o & necessario nas condigdes normais e pretendidas de uso
(EN 143, 141) do produto

Protecgiio das mios 1 - 4 horas: borracha de butilo, borrache nitrilica

(EN 374)

Protecgio dos olhos  Oculos de protecgiio. Oculos, mascara, ou outras protecgdes total da face

(EN 166)

Protecgio da pele Avental de seguranga Calgado de protecgao adequado

(EN 467)

9. PROPRIEDADES FiSICAS E QUIMICAS

Informacdes gerais

Aparéncia

Estado fisico Liguido

Cor Amarelo (Claro)

Qdor Sem cheiro

Dados importantes sobre a satide, a seguranga e o ambiente

pH 14 (100%).

Ponto de ebuligdo Nao disponivel.

Ponto de tusdo Nao disponivel.

Ponto de inflamagio > 100C. Os produtos nao suportam a combustio.
inflamabilidade (Sélido, Gas) N2o & aplicavel.

Propriedades de explosdo Nao é aplicavel.

Limites de explosio Nao é aplicavel.

Propriedades Oxidantes Nao disponivel.

Pressdo do vapor Nao é aplicavel.

Densidade relativa 1.15 g/fem*(20°C).

Solubilidade Facilmente dissolvido em agua fria, agua quente.
Coeficiente de partigdo octanol/dgua  Nao é aplicavel.

Viscosidade N&o disponivel.

Densidade do vapor Nao disponivel.

Taxa de evaporacao Nao é aplicavel.

(acetato de butiio = 1)

TTC263-01 N ’ HEN20050421
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FICHA DE SEGURANGA Pag. 4 de 5
P3 - VINO MAXX Data: 2005-05-11
10. ESTABILIDADE E REACTIVIDADE
Estabilidade: Estavel em condigdes normais
Substincias a evitar: Altamente reactivo a acidos. Reage com materiais organicos.
Ligeiraments reactivo e reactivo com metais, Alcalino. N&o misturar com
outros produtos.
11. INFORMAGAO TOXICOLOGICA
Efeitos Potenciais Agudos na Saude
Inalagdo Gravemente corrosivo para o apareiho respiratorio.
Ingestio Provoca queimaduras graves.

Contacto com a pele  Gravemente corrosivo para a pele.
Contacto com os olhos Gravemente corrosivo para os olhos.

Toxicidade reprodutiva N&o apresentou efeitos significativos ou riscos criticos.

12. INFORMAGAO ECOLOGICA

Ecotoxicidade O produto nfio estad sujeito A classificaglo ecoldgica de acordo com a direcliva
1999/45/EC.

Persisténcia e degradabilidade A avaliacho ecologica do produto bassia-se em dados da matéria-prima e/ou de
matefiais comparaveis. Na descarga de produtos acidos ou alcalinos nas estagbes
de tratamento de esgotos deve-se cbservar que os referidos produtos néo tenham
um pH superior nem inferior na escala de 6-10, pois alteragdes no valor pH podem
causar interferéncias nas canalizagbes e nas estagdes de tratamento biologico de
esgotos. Além disso, devem ser observadas ainda as directivas vigentes locais
relativas & descarga de esgotos.

13. INFORMAGOES RELATIVAS A ELIMINAGAO

Métodos de eliminagao Detritos devem ser removidos de acordo com regulamentos aplicaveis.
Utilize o mais possivel os restos de produtos de acordo com as
instrucbes. A embalagem s6 pode ser recolhida e armazenada caso se
encontre totalmente vazia Utilize as embalagens para reciclagem quando
totalmente vazias.

Classificagao de residuos N3o é aplicavel.

Catalogo de Residuos Europeu (EWC) 200115*

TTC263-01 HEN20050421

Pégina 198
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FICHA DE SEGURANCA Pag. 5de5

P3 - VINO MAXX Data: 2005-05-11

14. INFORMAGOES RELATIVAS AO TRANSPORTE
informagao sobre  Nimero Nome de expedigao adequado Classe Grupode FEtiqueta
. Reguilamentacio UN embalagem
- Classe ADR/RID UN1824 HIDROXIDO DE SODIO EM SOLUGAO 8 n
8
Classe ADN UN1824 SODIUM HYDROXIDE SOLUTION 8 [ 8
IMDG Classe UN1824 SODIUM HYDROXIDE SOLUTION 8 i 8
: Nao expedir por avido.

I 15. INFORMAGOES SOBRE REGULAMENTAGAO

'’ Regulamentos da UE.
Simbolo(s) de perigo  Corrosivo.
Contém Hidroxido sodio.
Frases de risco R35- Provoca queimaduras graves.
Frases de seguranga
! 82- Manter fora do alcance das criangas.
. §26- Em caso de contacto com os olhos, lavar imediata e abundantemente com agua e consuitar um especialista.
| §36/37/39- Usar vestuario de protec¢o, luvas e equipamento protector para os olhos/face adequados.
| 545 Em caso de acidente ou de indisposigao, consultar imediatamente o médico (se possivel mostrardhe o rotulo).

! .

18. QUTRAS INFORMAGOES

O texto completo das expressdes R que sio referidas nas Secgdes 2 e 3.
R22- Nocivo por ingestao.

R34- Provoca queimaduras.

R35- Provoca queimaduras graves.

R36- Immitante para os othos.

R50- Altamente toxico para os organismos aquaticos

Este documento completa as informagbes técnicas de utilizagio mas nio as substitui. Os aconselhamentos que
contém s3o baseados nos conhecimentos actuais relativamente ao produto em questdo até a data indicada e,
cedidos de boa fé. E chamada a ateng¢do do utilizador para os riscos que podera eventualmente correr caso
decida proceder a utilizago indevida do produto, estes serdo de sua total responsabilidade.

A ficha de seguranga, no dispensa em caso algum o conhecimento do utilizador do regulamento existente
referente & aplicagio do produto na sua actividade.

TTC263-01 HEN20050421
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Anexo B

» Quattro Plus VC74

Ficha de Dados de Seguranga
Segundo Directiva 91/155 CE, 93/112 CE, 2001/58 CE

Data de Impressdo 30.09.2005 Revisto em 12.09.2005

1 Identificag¢do da preparagdc e da empresa

- Nome do produto: QUATTRO PLUS VC74

- Area de aplicagdo do produto:
Produto de limpeza/manutenc¢do profissional para as indidstrias alimentar e de
bebidas.

- Fabricante/Fornecedor: JohnsonDiversey

- Departamento de Informa¢8es: JohnsonDiversey - Z.I.Abrunheira - 2714-505
Sintra - Portugal - Tel. 21 9157000

- Informa¢des de Emerg8ncia: JohnsonDiversey - Z.I.Abrunheira - 2714-505
Sintra - Portugal - Tel. 21 9157000

- c6digos do produto: 7509166/7509167/7509169/7509802

- CIAV - Centro de Informagdo Antivenenos - Tel.808250143

2 Composig¢do,/informa¢do sobre 0s componentes

- Caracteristicas quimicas

- Descri¢8o:
Mistura em dgua de constituintes ndo perigosos e substdncias abaixo
indicadas.
Congtituintes perigosos:
1310-73-2 hidréxido de sédio >= 30 %
C; R 35
EINECS: 215-185-5
146340-16-1 alquil dlcool etoxilado, modificado < 5 %

Xi, N; R 38-50

EINECS: Polfimero
- Congtituintes de acordo com o Regulamento de Detergentes n°648/2004 CE
policarboxilatos, tensoactivos ndo-idnicos < 5%
- Qutras informacSes:
O texto completo das frases de risco & indicado na sec¢do 16.

3 Identificagdo de perigos

- Classificagdo: C Corrosivo

- Parigos para o homem e para o meio ambiente: R 35 Provoca queimaduras
graves.

-Sistema de classificaglio

A classificagdo estd conforme os regulamentos actuais da CE sobre
subgtincias e preparag¢des perigosas.

4 Primeiros socorres

- InformagSes geraig Retirar imediatamente toda a roupa contaminada.

- Inalagéo

Em caso de perda de consciéncia, colocar a vitima em posicdo lateral estdvel
e transportd-la ao hospital.

- Contacto com a pele

Lavar imediata e abundantemente com dgua. Retirar toda a roupa contaminada.
Obter cuidados médicos se houver desenvolvimento dos sintomas.

" Contacto com os olhos

Lavar imediata e abundantemente com &gua e obter urgentemente cuidados
médicos.

{Continua na pagina 2)
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Ficha de Dados de Seguranga
Segundo Directiva 91/155 CE, 93/112 CE, 2001/58 CE

Data de Impressdo 30.09.2005 Revisto em 12.058.2005

Nome do produto: QUATTRO PLUS VC74

(Con:iﬁﬁa¢§c a partir da pagina 1)

- Ingestdo
Remover o produto da boca. Beber um ou dois copos dec dgua ou leite e obter
urgentemente cuidados médicos.

5 Medidas de combate a incéndios

- Medidas de extingdo adequadas
62, pé quimico ou jacto de Agua. Combater os fogos maiores com jacto de
dgua ou espuma resistente ao dlcool.

- Equipamento de protec¢ido: Nio sdo necessdrias medidas especiais.

6 Medidas a tomar em casc de fugas acidentais

- Protecg¢do do pessocal:

Usar vestudrio de protecg¢do, luvas e equipamento protector para oOs
olhos/face adequados.

- Precaugdes ambientais: Diluir com grandes gquantidades de dgua.

- Método de limpesza de derrames:

Utilizar agentes neutralizantes.

Absorver com areia ou material inerte semelhante.

Eliminar o material recolhido de acordo com as regulamenlag¢des.

7 Manuseamento e armazenagem

- Manuseamento (ver também secglSes 8 e 15)

- Informagdo para manuseamento seguro:

Utilizar as regras comuns para trabalhar com quimicos.

- Informagdo sobre protecgdo contra exploades e incéndios:

Ndo sdo necessdrias medidas especiais.

- Armarxenagem

' Requisitos para armazéns e embalagens:

De acordo com a legislagdo local.

- Armaxenagem em armagém comum: De acordoc com a legisla¢do local.
‘Outras informac¢Ses sobre condig¢des de armazenagem: Nenhumas.

8 Controlo da exposicdo/protec¢do individual

" Outras informagdes quanto & concepclo do sistema:

Ndo existem outros dados; ver secg¢do 7.

Constituintes com valores limite gque necessitam de monitorizag¢do no local de
operagdo: 1310-73-2 hidrdxido de sédio (>= 30%)

OES (Grid Bretanha): Valor a curto prazo: 2 mg/m?

‘Outras informagdes:

Usaram-se como base as listas mencionadas na Directiva 98/24/CE.
- Equipamento de protecgldo pessoal

+ Protecgdo geral e medidags de higiene

Manter afastado de alimentos e bebidas.

Retirar imediatamente toda a roupa contaminada.

Lavar as mdos durante as peusas e no final da operacgdo.

Evitar o contacto com a pele e os olhos.

{Continua na pagina 3)
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Ficha de Dados de Seguranc¢a
Segundo Directiva 91/155 CE, 93/112 CE, 2001/58 CE

Data de Impressdo 30.09.2005 Revisto em 12.09.2008

Nome do produto: QUATTRO PLUS VC74

(Continuagdo a partir da pagina 2)

- Equipamento respiratério: Normalmente ndo € necessdria protec¢do pessoal.

- Protec¢do das mios:
Usar luvas de protec¢do, resistentes aos quimicos, feitas de borracha butilo
ou nitrilo(EN 374, categoria III). Por indicag¢do do fornecedor das luvas de
protecgdo pode ser escolhido um tipo diferente de qualidade semelhante.

- Protec¢do dos olhos: Oculos de seguranca bem ajustados.

Propriedades fisicas e guimicas

- Informag8o geral
- Porma: Liquida
- Cor:s
Castanho p4lido
Turvo
- 0dor: Caracteristico
: Valor/Limite Unidade Método
- Alteragdo de condig8es

- Ponto de fusdo/Limite de fusdo: Ndo determinado

" Ponto de ebulicdo/Limite de ebuliglio: N3o determinado

- Ponto de inflamaclo: Ndo aplicével

- Combustdo espontéinea: O produto ndo é auto-inflamivel.
- Perigo de explosé#o: O produto ndo é explosivo.

- Densidade a 20 °¢C 1.48 g/cm’

- Solubilidade em / Migcibilidade com

- Agua: Totalmente miscivel

- Valor do pH: DPH > 12.5

10 Estabilidade e reactividade

- Decomposico tdrmica / condig¢8es a evitar:

Nenhuma decomposi¢do se for utilizado de acordo com as especificac¢des.
' ReacgSes perigosas Reage com &cidos.

- Produtos de decomposiglo perigosos:

N3o s3o conhecidos.

11 Informagdo toxicoldgica

- Toxicidade aguda:

- LD50 (oral):

Com base na classificagdo toxicolbSgica o LD50 (oral) & estimado ser 200-2000

mg/kg.

Este valor ndo tem significado pratico devido & natureza corrosiva do

produto.

- Efeitos irritantes primérios:

-na pele: Provoca queimaduras greves.

'nos olhos: Provoca danos graves ou permanentes.

- inalag¢fos Fortemente irritante, podendo causar edema pulmonar.

- Ingestdo:

Provoca queimaduras graves.

A ingestdo causard queimaduras na boca e garganta, havendo o perigo de
{(Continua na pagina 4)
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Ficha de Dados de Seguranga
Segundo Directiva 91/155 CE, $3/112 CE, 2001/58 CE

Data de Impressdo 30.09.2005 Revisto em 12.09.2005

Nome do produto: QUATTRO PLUS VC74

e (Continuag3o a partir da p&gina 3)
perfuracdo do eséfago e estdmago.
- Outras informagdes toxicoldgicas:
Classificacdo CE:
Corrosive

12 Informagdo ecoldgica

- Notas gerais:

Nio permitir que o produto seja enviado para a rede de esgotos sem diluig¢do
ou neutralizacdo prévias.

Quando utilizado para os fins pretendidos, este produto ndo provoca efeitos
adversos para o meio ambiente.

13 Consideragdes relativas a eliminagdoc

- Produto

Recomenda¢des: Observar oS regulamentos oficiais.

-Lista EBuropeia de resfduos 20 01 15*: residuos alcalinos

- BEmbalagens com residuos

- Recomenda¢8es: Observar os regulamentos oficiais.

- Agentes de limpeza recomendados: Agua, se necessdrio, com agentes de
limpeza.

14 Informa¢8es relativas ao transporte

- Transporte rodovidrio ADR/RID (transporte internacional)

- ADR/RID Classe: 8 Matérias corrosivas.

- Ndmero de perigo: 80

- UN-Niimero: 1824

- Grupo de embalagenm: II

- Btiqueta 8

- Designag8o: 1824 HIDROXIDO DE SODIO EM SOLUGAO
- Transporte maritimo IMDG:

' IMDG Classe: 8

- UN Nimero: 1824

- Btigqueta 8

* Grupo de embalagem: II

- Folha numero: F-A,S-B
- Poluente maritimo: Ndo

- Dagignac8o: HIDROXIDO DE SODIO EM SOLUGAC
- Transporte aéreo ICAO-TI e IATA-DGR:

- JCAO/IATA Classe: 8

- UN/ID Mimero: 1824

- Etiqueta 8

- Grupo de embalagem: 11

- Designag¢do: HIDROXIDO DE SCDIO EM SOLUGAC

- Transporte/Outras informagdes:
0s regulamentos de transporte incluem prescrigbes cspeciais para
determinadas classes de mercadorias perigosas em embalagens de pequenas

{Continua na péigina 5)
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Ficha de Dados de Seguranca
Segundo Directiva 91/155 CE, 93/112 CE, 2001/58 CE

Data de Impressdo 30.09.2005 Revisto em 12.09.2005

Nome do produto: QUATTRO PLUS VC74

(Continuagdo a partir da pagina 4)

quantidades.

15 Informagde sobre regulamentacio

‘ Claggificacdo de acordo com as normas da CE:
O produto foi classificado e rotulado de acordo com as Directivas actuais da
CE.

- Simbolo e indicagdo de perigo do produto: C Corrosivo

- Constituintes responsdveis pela classificagfo: hidréxido de sédio

- Frases de riscos 35 Provoca queimaduras graves.

- Frases de seguranca:

2 Manter fora do alcance das criangas.

26 Em caso de contacto com os olhos, lavar imediata e
abundantemente com dgua e consultar um especialista.

28 ApSs contacto com a pele, lavar imediata e abundantemente com
dgua.

36/37/39 Usar vestudrio de protecg¢do, luvas e equipamento protector para
og olhos/face adequados.

45 Em caso de acidente ou de indisposigdo, consultar imediatamente
o médico (se possivel mostrar-lhe o rétulo).

16 Outras informa¢des

A informagdo constante neste documento corresponde ao estado actual dos
nossos conhecimentos e da nossa experiéncia com o produto. No entanto, ndo
constitui uma garantia para quaisquer caracteristicas egpecificas do
produto, e nio estabalece um contrato legalmente vinculativo.

" Texto das frases de risco associadas cam os constituintes indicados na
secgéo 2

35 Provoca queimaduras graves.

38 Irritante para a pele.

50 Muito téxico para os organismos aqudticos.
- Départamento de emigsfo da Ficha de dados de segurancga:

JohnsonDiversey Europe BV, Professional & Regulatory Affairs, Research &
Development - EMA region, Utrecht, Holanda.
- Contacto:

Para informagdo das companhias operativas da JohnsonDiversey:
JohnsonDiversey Europe BV, Professional & Regulatory Affairs, Research &
Development - EMA region, Utrecht, Holanda.

* Referéncias internacionais:

" CSdigo da Ficha de dados de seguranga: MSDS1902

‘- Vexrsfo: 5

‘Revisdo da Ficha de dados de seguranga: 12.09.2005
- C6digo da fSrmula: VC74-02

" C6digo internacional: R58856
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» Deosan Deogen AG301

ragina ui/o
Ficha de Dados de Seguranga
Segundo Directiva 91/155 CE, 93/112 CE, 2001/58 CE

Data de Impressdo 17.10.2007 Revisto em 25.05.2007

e Nome do produto: DEOSAN DEOGEN AG301

¢ Area de aplicac¥o do produto: Froduto de limpeza/manutengdo profissional para

o sector agricola.

Fabricante/FPornecedor: JohnsonbDiversey

Departamento de Informac¢des: JohnsonDiversey - Z.I.Abrunheira -~ 2714-505 -

Sintra - Portugal - Tel. 21 9157003.

¢ Informac8es de Emergéncia: JohnsonDiversey - Z.I.Abrunheira - 2714-505 -
Sintra - Portugal - Tel. 21 $157000.

e C8digo do produto: 7515443

e CIAV - Centro de informac¥o Antivenenos - Tel. 808250143

*» Caracteristicas quimicas
e Descrigdo:
Mistura em dgua de constituintes ndo-perigosos e substdncias abaixo

indicadas.
Constituintes perigosos:
7681-52-9 hipoclorito de sédio 5 - 15%
C, N; R 31-34-50
EINBCS: 231-668-3
1310-73-2 hidréxido de sddio 5 - 15%

C; R 35
EINECS: 215-185-5
* Constituintes de acordo com © Regulamento de Detergentes n°648/2004 CE
agentes de brangueamento 4 base de cloro 5 - 15%
policarboxilatos < 5%
s Outras informagdes:
O texto completo das frases de risco é indicado na secgdo 16.

® Classificagdo: C Corrosivo
e Perigos para o homem e para o meio ambiente:
R 31! Em contacto com dcidos liberta gases tdxicos.
R 35 Provoca gueimaduras graves.
» Sigtema de classificagdo:
A classificagdo est& conforme os regulamentos actuais da CE sobre subst8ncias
e preparagdes perigosds.

e Informacdes gerais Retirar imediatamente toda a roupa contaminada.

¢ Inalagfo:
Em caso de perda de consciéncia, colocar a vitima em posigdo lateral estdvel
e transportd-la ac hospital.

{Continua na pdgina 2)
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Ficha de Dados de Seguranga
Segundo Directiva 91/155 CE, 93/112 CE, 2001/58 CE

Data de Impressdo 17.10.2007 Revisto em 25.05.2007

Nome do produto: DEOSAN DEOGEN AG301

{continua¢do a partir da pdgina 1)

® Contacto com a pele:
Lavar imediata e abundantemente com dgua. Remover toda a roupa contaminada.
Obter cuidados médicos se houver desenvolvimento dos sintomas.

® Contacto com os olhos:
Lavar imediata e abundantemente com &gua e obter cuidados médicos.

e Ingestdo:
Remover o produto da boca. Beber um ou dois copos de dgua ou leite e obter
urgentemente cuidados médicos.

5 Medidas

* Medidas de extingdo adegquadas:
C02, pé quimico ou jacto de dgua. Combater os fogos maiores com jacto de dgua
ou espuma resistente ao dlcool.

* EBquipamento de protec¢fo: Usar mi&scara.

6 Medidas a tomar em

® Protecgfio do pessoal:
Usar mdscara.
Usar vestudrio de protec¢do, luvas e equipamento protector para os olhos/face
adequados.
¢ Precaugles ambientais: Diluir com grandes quantidades de &gua.
® Método de limpeza de derrames:
Absorver com areia seca ou com material inerte semelhante.
Eliminar o material recolhido de acordo com as regulamentacdes.

* Manuseamento (ver também sec¢des 8 e 15)
* Informagdo para manuseamento Seguro:
Utilizar as regras comuns para trabalhar com quimicos.

® Informagc8o sobre protec¢do contra explosSes e incéndios:
Ndo sdo necessérias medidas especiais.

* Armaszenagem
* Requisitos para armaszéns e embalagens: De acordo com a legislacdo local.
* Armazenagem em armazém comum:

Nio armazenar juntamente com &cidos.

De acordo com a legislac¢do local.

¢ Outras informagSes sobre condigSes de armazenagem: Nenhumas.

(Continua na pdgina 3)
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Ficha de Dados de Seguranga
Segundo Directiva 91/155 CE, 93/112 CE, 2001/58 CE

Data de Impressdo 17.10.2007 Revisto em 25.05.2007

Nome do produto: DEOSAN DEOGEN AG301

(continuacao a partir da pédgina 2)

Centrole da expcesigdo/protecgd

e Outras informac3es quanto a concep¢do do sistema:
Ndo existem outros dados; ver sec¢do 7.
Constituintes com valores limite que necessitam de monitoriza¢do no local de
operac¢do: 1310-73-2 hidréxido de sédio (5-15%)
WEL {(Grd Bretanha): Valor a curto prazo: 2 mg/m?
e Outras informa¢les:
Usaram-se como base as listas mencionadas na Directiva 98/24/CE.
¢ Equipamento de protec¢do pessoal
e Protec¢do geral e medidas de higiene:
Manter afastado de alimentos e bebidas.
Retirar imediatamente toda a roupa contaminada.
Lavar as mdos durante as pausas e no final da operagdo.
Evitar o contacto com a pele e os olhos.
e Equipamento respiratdrio: Normalmente ndo & necessdria protec¢do pessoal.
Protecg¢do das mdos:
Usar luvas de protec¢do, resistentes aos quimicos, feitas de borracha butilo
ou nitrilo(EN 374, categoria III). Por indicag¢do do fornecedor das luvas de
protecg¢do pode ser escolhido um tipo diferente de qualidade semelhante.
Protecgdo dos olhos: Oculos de seguran¢a bem ajustados.

g

e Informagdo gaeral
e Forma: Liguida
Cor:
Transparente
Amarelo pdlido

e Odor: Cloro

. Valor/Limite Unidade Mé&todo
e Alteragdo de condigdes

e Ponto de fusldo/Limite de fusdo: Ndo determinado

¢ Ponto de ebuliglo/Limite de ebuligfo: N3o determinado

® Ponto de inflamagdo: N3o aplicavel

* Combustfo espontinea: O produtc ndo é auto-inflamdvel
® Perigo de explosdo: O produto ndo € explosivo

e Densidade a 20°C 1,19 g/cm?

® Solubilidade em/Miscibilidade com

s Agua: Totalmente miscivel

® Valor do pH : pH > 12,5

(Continua na pagina 4)
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Ficha de Dados de Seguranga
Segundo Directiva $1/155 CE, $93/112 CE, 2001/58 CE
Data de Impressdoc 17.10.2007 Revisto em 25.05.2007

Nome do produto: DEOSAN DEOGEN AG301

{continua¢do a partir da pdgina 3}

10 Estabilidade e reactividade

* Decomposicdio térmica / condigdes a evitar:
Nenhuma decomposicdc se for utilizado de acordo com as especificagdes.

* Reac¢3es perigosas: Reage com dcidos libertando cloro.
¢ Produtos de decomposigio perigosos: Cloro

e Toxicidade aguda:

e LD50 (oral):

Com base na classifica¢do toxicolégica o LD50 (oral) é estimado ser 200-2000
mg/kg. Este valor ndo tem significado pritico devido & natureza corrosiva do
produto.

Efeitos irritantes primirios:

na pele: Provoca gueimaduras graves.

nos olkos: Provoca danos graves ou permanentes.

inalagio:

Fortemente irritante, podendo causar edema pulmonar e espasmos brénquicos em
individuos sensfveis ao cloro.

ingestdo:

Provoca gqueimaduras graves.

A ingestdo causara queimaduras na boca e garganta, havendo o perigo de
perfuragdo do eséfago e estfmago.

e Qutras informa¢8es toxicoldSgicas:

Clasgificacdo CE:

Corresivo

12 Informagdo ecoldgica

¢ Notas gerais:
N3o permitir que o produto seja enviado para a rede de esgotos sem diluic¢do
ou neutralizagdo prévias.
Quando utilizado para os fins pretendidos, este produto ndo causa efeitos
adversos para o meio ambiente.

13 Consideragdes relativ

® Produto
® Recomendagdes: Observar os regulamentos oficiais.
e Ligta Buropeia de residuos 20 01 15*: residuos alcalinos

¢ Embalagens com residuos
® Recomenda¢des: Observar os regulamentos oficiais.
s Agentes de limpeza recomendados: Agua, se necessdrio, com agentes de limpeza.

{continua na pdgina 5}
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Ficha de Dados de Seguranga
Segundo Directiva 91/155 CE, 93/112 CE, 2001/58 CE
Data de Impressdo 17.10.2007 Revisto em 25.05.2007

Nome do produto: DEOSAN DEOGEN AG301

{continua¢do a partir da pagina 4;

®* Transporte rodovidrio ADR/RID (transporte internacional)

e ADR/RID Classe: 8 Matérias corrosivas.

* Nimero de perigo: 80

* UN-Nimero: 1719

e Grupo de embalagem: IT

e Etiqueta 8

e Designagdo: 1719 LfQUIDO ALCALINO CAUSTICO, N.S.A.
(HIDRéXIDO DE SéDIO, H1POCLORITO)

e Transportae maritimo IMDG:

e IMDG Classe: 8

e UN Nimero: 1719

* Etiqueta 8

® Grupo de embalagem: II

e PFolha nimero: F-A,S5-B

® Poluente maritimo: Nio

* Designacgdo: LIQUIDO ALCALING CAUSTICO, N.S.A.
(HIDROXIDO DE S6DI0, HIPOCLORITO)

s Transporte aéreo ICAO-TI e IATA-DGR:

o ICAO/IATA Classe: 8

* UN/ID Namero: 1719

e Etiqueta 8

® Grupo de embalagem: Ii

* Designagdo: LIQUIDO ALCALINC CAUSTICO, N.S.A.

(HIDROXIDO DE SODIO, HIPOCLORITO)
¢ Transporte/Outras informa¢des:
Os regulamentos de transporte incluem prescri¢des especificas para
determinadas classes de mercadorias perigosas embaladas em pequenas
guant idades.

15 Informa¢do sobre requlamentacdo

® Classificaglo de acordo com as normas da CE:
O produto foi classificado e rotulado de acordo com as Directivas actuais da
CE.
s Simbolo e indica¢do de perigo do produto: C Corrosivo
e Constituintes responsiveis pela classifica¢do:
hipoclorito de sédio
hidréxido de sé&dio
e Fragses de risco:
31 Em contacto com dcidos liberta gases tdxicos.
35 Provoca queimaduras graves.
¢ Frases de seguran¢a:
2 Manter fora do alcance das criancas.
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Segundo Directiva 91/155 CE, 93/112 CE, 2001/58 CE

Data de Impressdo 17.10.2007 Revisto em 25.05.2007

Nome do produto: DEOSAN DEOGEN AG301

(continuacdo a partir da pégina 5)

26 Em caso de contacto com os olhos, lavar imediata e
abundantemente com dgua e consultar um especialista.

28 ApSs contacto com a pele, lavar imediata e abundantemente com
agua.

36/37/39 Usar vestudrio de protecgdo, luvas e equipamentc protector para

os olhos/face adequados.
45 Em caso de acidente ou de indisposi¢do, consultar imediatamente
o médico (se possivel mostrar-lhe o rdétulo).

A Informagdo constante neste documento corresponde ao estado actual dos
nossos conhecimentos e da nossa experiéncia com o produto. No entanto, néo
constitui uma garantia para quaisquer caracteristicas especificas do produto,
e ndo estabelece um contrato legalmente vinculativo.
s Texto das frases de risco associadas com os consgtituintes indicados na secgdo
2:
31 Em contacto com dcidos liberta gases téxicos.
34 Provoca gueimaduras.
35 Provoca queimaduras graves.
50 Muito téxico para os organismos aqudticos.
e Departamento de emissdo da Ficha de dados de Seguranca:
JohnsonDiversey Europe BV, Professional & Regulatory Affairs, Research &
Development - EMA region, Utrecht, Holanda.
s Contacto:
Para informa¢do das companhias operativas da JohnsonDiversey:
JohnsonDivergey Europe BV, Professional & Regulatory Affairs, Research &
Development - EMA region, Utrecht, Holanda.
Referdncias Internacionais:
Cédigo da Ficha de dados de seguranga: MSDS6273
Versdo: 1
Revisdo da Ficha de dados de seguranga: 25.05.2007
cédigo da férmula: FAGJIQU6W32
Cédigo intermacional: DL10436
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31 Mae.

2008 8:46

-t

AQUATESTE

Anguyes ¢ Tatsmumns de Aguns, Loe.

AQUATESTE, LUda.

N gas v

Para;———-/ COOPERATIVA AGRICOLA DE REGUENGOS DE MONSARAZ, C.R.L.
ANC;————f Ex.mo Senhor Director Técnico

Ex.mos Senhores,
Junio enviamos os seguintes documentos:
Boletins de aniiliss n.%os): 508, 510, 511, 51208

e fisico-quimicas sumérias de

Analises bacteriologicas avakiacBo dé potabikdade & dgua da
Rede Piblica (unto 4 loja) e a agua das Adegas de Reguengos, em 29 de Fevereiro de 2008:

- Anilises de Controlo de Roting Sior ke W
Rede: Decreto-Léi n.* 306/2007 moACh | Grast. | mpt
Rede Pobilica Em conformidade com o estipulado. 0,1 15,0 12
e e | Em conformicade com o estipuiado. 0.0 150 | 1.1
o aioen * | Em contormidade com o estipulado. 00 | 30 | 12
Soegs yea -1 Em contormidede com o estipulado. 00 | w0 | 29

Observacies: '
Todos 05 valores das analises, bacterioldgicas e fisico-quimicas, efectuadas eostdo em

conformidade com o estabelecido no Decreto-Lei n.° 306/2007.

Com os

Convituings #° 582 T80 300 - capityl yooud $5.090,00 ewros - C. R_C. Ja Mo 508 malriculs n® 001ONE20808

Av. Zaca Alonso, 25-A » BB00-741 Tavine » Tolel: 28t 381 554 - Faxc 261 331 393 - Ema¥. aqualesief@cixpt
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L Mar. 2008 §:47 AQUATESTE, Lda. WS 0L£) 0. L
Boletim n* 509 /08
Requisitants: CARMNM, CAL
Endgrago: Rua Conde d¢ Monsarfiz, 5 Du'a da coltwils: 29-02-00
CPAocalidade: 7200999 REGUENGOS DE MONSARAZ Data de ontrade: 29-02.08
Proveniincia ds amostra: AEDE PUBLICA / JUNTO A LOJA
Condicles de colhelta: Aguateste, L48.
ANALISES DE CONTROLO DE ROTINA -D. L. N° 30672007
Pardmebros: TécvicaNorma: Rasultados: Exprossio. Parsmitiico_
- Garmes Wiais 22°C; mm'na Q Am /
Garmes toleis 37 °C: NC-PNT 13 ['] Net )
Colifermes totals: 150 $308-1 0 UFCH00 M (]
Escherichia colt 150 53081 0 UFCH00 wi (]
Cheiro, 2 25°C {*: Diigho a 25*C 1] Facior Diuigho Sa8%C
Sabor, 8 25 %C (2 Diigho 2 20 C [} Factor Divicho 2225°%
Cor: Espechometda S mg PICo 2
PH: Polenciometon 2 Exc. Soreneen #$S A0
Turvagdo: Nelsiomeiria [ 1] URT 4
Condutividede: Condulimetria o pafom =0
Ouidebilidade: Tumelra 19 mgh 02 5
Durexs toted © Tadimelria 10 mph CaCO3 !
Mangands (%: Espectrometia 2 WM »
Netrstos: Espacoometia 12 mgh NO3 »
Nitos: Espactometia Q5 mgh NO2 o
A0t Amoniacal: Espaciromenia 028 mof NH4 (1]
- Cloro Residual (- Colorimexta - OPD ol mrQ i
Paging 1 det

coniribwinie W 962 TR0 300 + capial ool 5.000.00 9wes - C. R. C. 50 MOWS 408 rmivicuiy #* 019520609

Ao, Zuca AJonso, 25-A - 8000-741 Tawvirs - Telel: 201 331 554 - Fex: 201 361 835 - Emal: aquetesseQiomx.pt
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1 Mar. 2008 18:%3 AUVAIESIE, Lda. N-. 022 b 140

AQUATESTE

Aniiges ¥ TeNaCioe 08 AQun, Lip.

Boletim n* §l0/08
Requisitante: CARMIN, CRL
Endereco: Rua Conde de Monsariz, 5 Duta da coeitx: »0n
CPRocokiade: 7200000 PEGUENGOS DE MONSARAZ Daka de ontrade: 20-02-08

Proveniincia da amostra: ADEGA NOVA / CUBA 19
Condicbes de colhelta: Aquateste, Lda.

ANALISES DE CONTROLO DE ROTINA - D. L. N° 306/2007

, Valor
Partmokwos: TéenicaMonna: Resutados: Exprossio; Poraméirk
- Gormes totals 22 °C: INCPNT 13 [} hm [
Germes Wotis 37°C: INCPNT 19 ? e i
Colormes tolsis: ' 1S0 53081 0 UFCHo0 mi e
Eschericile cok: *150 o081 0 UFC/100 i (]
Cheiro, a 5% (% Dikig3o a 25 C 0 Fackor Diuigio a2
Subor, 825 °C (% Diigho a 25 C ] Factor Diuiio (Y1
Cor: Espectiomeire & mgh PiCo »
PH: Polenciomeia 73 Esc. Sonisen A5 AN
Turvagio: Nelelometria 45 UNT [}
Condtividade: Condutinetrin 14 e %0
Oxidabilidads; Tiuimexiq 2 moh 02 [ ]
Duwreza Wt : ThAmetrie 150 wof CaCOd '
Manganis (% ) Espectometria 2 1AMy )
Nitraios: Especiromeiria 11 mgANO3 )
Mirios: Espectromeiria <096 oA NO2 1]
Azoto Amonincak Especomenta o oA NHE 0$
- Cloro Residusl (*): Colorimetsia - DPD 0 mgA Gl [}

Netx: (%) Ensaios i asreditades electuning 20 Loboratitio associade Lacoel, S.L

Pigine 1 det

costribunin 1* F32 790 300 - caoat s0cet 5.000.00 sures - C. R_C. da Muwrs 5ol mewicula # 00 188020000

Av. Zota Alonto. 23-A - B000-T41 Tavica - Tolel.: 201 J81 354 - Fax: 201 381 55 « Emoid: aquetesteqgcix ot
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N Mar. 2008 8:47 AQUATESTE, Uda. NY. 8223 b4

AQUATESTE
Acviirs ¢ Trmpmonion 98 Aguss, Lie.
Boletim n* 511108
Requishante: © CARSW, CAL
Endereco: fua Conds de Monsariz, 5 Dats da solhol: 20008
CPA.ocalieds: 7200098 REGUENGOS DE MONSARAZ Daa de entrada: 290208

Proveniinchs da emostra: ADEGA / JUNTO A ENXAGUADORA
Condiches de colheia: Aquateste, L.da.

ANALISES DE CONTROLO DE ROTINA - D. L. N°® 306/2007

. Valor
Parimetros: TécnicaNorma: Resullados: Expresado: Parsnirico
Germes otais 22°C: INC-PYT 13 110 Nm !
Germes tolsis 37 °C: INC-PNT 13 L] Ami 1
Colormes fotais: 15083081 ] UFC/Y00 mi 0
Escherichis coli; 1SO $308-1 0 UFCHO0 m! ]
Chelro, s 25°C " Do a 25 C 0 Factor Diigho 3a8%C
Sabor, 8 25°C (") Diigho 8 257 C Q Factor Dikigdo 2a88%
Cor: Espectrometria 4 moh PiCo »
3 Polenciomelrin i Exc. Sorenssn 5N
Turvegho: Nelolomenig 45 UNT 4
Condulividade- Contiuliselria [ ] [ ] =0
Onidabiidede: Tsfmetria 19 mph 02 $
Durea total : Tidimetrie ] moh CaCO3 !
Mangands (%: . Espeobometria -} po in 0
Nitralos: Espechomeiie 12 i NO3 5
Nirios: Especirometria 408 moA NO2 01
Azolo Amonlacal: Espectromebla $H2 moA N4 [ 1]
Clero Residuel (*;: Colorimpisia - DPD 0 L L] !

Piging 1 det

contrinde n* 502 730 300 - canital sociel 5.000.00 sures - C. R. C. de Mowra 008 maivicula n* 00100820608

Av. Zece Alpnso, 254+ 8800741 Tevies - Yelet.: 281 381 584 - Fex: 281 381 335 * Emel: aquateste@oioc ot
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3. Mar. 2008 §:47 AQUATESTE, Lda N2 8223 PY
AQUATESTE
Angiges § Trempmentrs de Aguad. 166
Boletim r* si2108
Aequisitante: CARMMM, CRL
Endoreqa: Rua Condo de Monsaréz, 5 Data de colheits: 290208
CPLocalidede: 7200989 REGUENGOS DE MONSARAZ Data de entrada: 29-02-08
Proveniincie da amoshs: ADEGA VELHA / SAIDA TRATANENTO
Condicies de colheila: Aquatesie, Lda.
ANALISES DE CONTROLO DE ROTINA -D. L. N° 308/2007

Pardmetros: TécnicaNorma: Resultadus: Expressio; Valor

N Germes totis 221C: NG-PNT 13 >390 fim !
Garmes totais 37 °C: . INC-PNT 13 >300 nm 1
Colliormes tolals: « 1808308t ] UFCN00 mi []
Escherichia colc 150 9308-1 0 UFC/O0 mi (]
Chalo, 2 25°C (' Diigho 8 25*C ] Facior Diluicio 328
Sabor, a 25°C (% Dituiclio 8 250 C Q Factor Diigiio a5
Cor: Especiomovie - mA PiCo 2
Pi: Potenciometia 4 Esc. Sarenten e
Turvaglo: Notslomenia <05 UNT .
Condutividede: Condusmetria m paem 0
Oxtdabitidade: Thulimetria 19 mgr 02 1
Dursza total ; Thulimenia 190 mgt CaC03 ]
Manganis ’ Especkomatria <20 oA Mo %
Nitratos: Espechomelia 28 moA NO3 L
Nitritos: Espocirometris 095 mpA NO2 %)
Azoto Amoniascal: Espociromebia @02 moA N (13
Cloro Residual () Colorimetvie - OPD 0 mA ¢ !
Noke: (*) Ensaies nio screditades slechumsies 80 Laberstinlo ssseeindo Lacead ..

Pigina 1 de?

Cmwibuints ¥° 502 TH0 300 - capital s0cket 5.000.00 muros « C. R C. 99 Moure 5ob maviculy r* DYI9SA20008

Av. 2009 AMOns0. 25-A » B300-T4 1 Tuvira - Towl.; 201 381 554 - Fac 281 381 353 - Emast: squasesn@eiac o
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Anexo D — Métodos analiticos

Tabela 32: Métodos analiticos utilizados na determinagfio quimica dos diversos pardmetros

Analise Método analitico
pH Electrometria
Temperatura Termometria
Meétodo do respirémetro: determinag@o do O, dissolvido antes e apos S dias
CBOs de incubagfo a 20°C+1°C ao abrigo da luz, com adi¢do de um inibidor de
nitrificaggo.
CQO Método do dicromato de potassio
SST Filtra¢do através de membrana filtrante, secagem a 105°C e pesagem.
Ferro total Fotometria de absorgdo atomica
Manganés Fotometria de absorgdo atémica
total
Cheiro Dilui¢io 1:20
Cor Diluigéo 1:20
Fésforo total Espectrometria de absor¢dio molecular
Azoto total Mineralizagao, destilagdo se’gqndo o método I_(jeldhal e determinagéo do
amonio por volumetria.
Nitratos Potenciometria
Cobre total Fotometria de absorg#o atomica
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Anexo E — Tratamento de Resultados

> CQO

A tabela seguinte representa os valores experimentais da caréncia quimica em oxigénio

resultantes da analise das amostras da Epoca Baixa.

Tabela 33: Valores de CQO (mg/L O,) — Epoca Baixa

. R Volume de CQO CQO médio
Identificagfio das amostras Diluiciio titulante (mL) _(mg/L Oy) (mg/LO,)

1:5 0,3 1523,2
Filtro de terras de diatomsceas 1:5 0,3 1523,2 1523
da adega velha 1:5 1,1 985,6 '
1:20 0,9 870,4'
Filtro de terras de diatoméceas 1:2 0,7 261,1
da cimara de estabilizacio 1:2 0,6 3482 305
tartarica 1:2 1,7 56,3
0 0,9 435
Filtracdo tangencial 0 1,0 -— 36
0 1,7 28,2
Lavagem das cubas com solu¢io _ 1:150 0,4 39168.,0 42432
de soda cdustica 1:150 0,3 45696,0
. 1:10 0,3 3046,4
Caixa colectora 8/5 110 0.2 3481.6 3264
1:50 0,6 8704,0
Caixa colectora 9/5 1:50 1,6 2816,0° 8704
1:100 0,8 8704,0
1:20 0,8 1740,8
. 1:20 0,8 1740,8
Caixa colectora 10/5 120 1.4 2252.8 1978
1:50 0,9 2176,0
1:50 0,5 10880,0
. 1:75 0,7 9792,0
Caixa colectora 11/5 175 1.4 8448.0 9459
1:100 0,8 8704,0
1:25 0,7 4000,0
Caixa colectora 14/5 1:25 1,4 2816,0' 4000
1:50 0,9 4000,0
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1:25 0,7 4000,0

Caixa colectora 18/5 1:25 1,4 2816,0° 4000
1:50 0,9 4000,0
1:25 0,7 4000,0

Caixa colectora 21/5 1:25 1,6 1408,0" 4000
1:50 0,9 4000,0
1:25 0,8 3000,0

Caixa colectora 4/6 1:25 1,6 1408,0 2136
1:50 1,0 2000,0
) . 1:10 0,6 2000,0

Caixa col;c.tomtdasiznha de 110 0.6 2000,0 2000
enclumento 1:10 0,6 2000,0
1:25 0.4 10976,0

Caixa colectora da adega velha 1:50 0,5 12000,0 11624
8/6 1:50 1,1 10976,0
1:50 1,0 12544,0

'Desprezam-se estes valores porque o estado de conservagdo das amostras foi diferente

A tabela seguinte representa os valores experimentais da caréncia quimica em oxigénio

resultantes da analise das amostras da Epoca de Campanha.
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Tabela 34: Valores de CQO (mg/L O5) — Epoca de Campanha
Identificacdo das amostras  Diluiciio tit‘ll:l:::lt:e(:i) (m(g:/%%a) C(gg/l?f)di)_
1:25 1,2 4704
Caixa colectora 25/9 1:50 1,5 4704 4704
1:100 1,7 3136
1:25 0,6 9408
Caixa colectora 26/9 1:50 1,2 9408 9408
1:100 1,5 9408
1:25 1,0 6272
Caixa colectora 27/9 1:50 1,6 3136 3136
1:100 1,7 3136
1:25 1,2 4704
Caixa colectora 28/9 1:50 1,5 4704 4704
1:100 1,8 -
1:25 1,1 5488’
Caixa colectora 29/9 1:50 1,6 3136 3136
1:100 1,7 3136
1:25 1,6 3136
Caixa colectora 4/10 1:50 1,7 3136 3136
1:100 1,8 —
1:25 0,8 7840
Caixa colectora 8/10 1:50 1,6 3836 3836
1:100 1,7 3836
1:25 1,2 4704
Caixa colectora 10/10 1:50 1,6 3136 3136
1:100 1,7 3136
Caixa colectora da Adega 1:50 0,8 15680 15680
Velha 1:100 1,3 15680
Lavagem das cubas de vinho  1:200 1,6 12544 12544
tinto 1:200 1,6 12544
.. 1:25 0,6 9408
L“v“g:'i';::;‘::g‘c’:““s de —50 12 9408 9408
1:100 1,5 9408

1 . . A . .
Desprezam-se estes valores porque as amostras ndo sio homogéneas e tém muitos sélidos

suspensos.
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Determinagio do CQO

V B ] -.
Molaridade do FAS (M) = (*“/—C‘-’—) +0,10
FAS

[(B —A) =M = 8000]
Vamostra

CQO(mg/LO,) =

Sendo:

FAS - Solugo titulante de sulfato ferroso amoniacal
B — volume gasto na titulagio do branco,

A — volume gasto na titulagdo da amostra.

M — Molaridade da solugiio de FAS
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> Azoto total

A tabela seguinte representa os valores experimentais de azoto total (mg/L N) resultantes da

analise das amostras da Epoca Baixa.

Tabela 35: Valores de Azoto total (mg/L N) — Epoca Baixa

Identificacio das amostras V H,S0, Azoto total Azoto total médio
’ (mL) (mg/L N) (mg/L N)
Filtro de terras de diatoméceas da --- Néo deteclztével Néio detectavel
adega velha 0,4 1,43
Filtro de terras de diatoméceas da --- Ndéo detectavel Nio detectavel
cimara de estabilizaciio tartirica 0,6 8,23"
. . -— Nio detectavel - i
Filtracédo tangencial — Nao detectavel Nao detectavel
Lavagem das cubas com solugiio de 2
soda cdustica
. 1,3 18,20°
Caixa colectora 8/5 1.5 43,09 43,09
. 4,4 61,60
Caixa colectora 9/5 2.6 66.07 63,84
. 0,7 9,80
Caixa colectora 10/5 0.6 8.60 9,20
. 6,9 96,60
Caixa colectora 11/5 4.0 106,30 101,45
. 0,4 5,6°
Caixa colectora 14/5 23 2729 27,29
. 2,4 32,20
Caixa colectora 18/5 13 37.35 34,78
. 2,1 28,00°
Caixa colectora 21/5 0.8 718 7,18
. 1,7 23,80
Caixa colectora 4/6 0.9 25.86 24,83
Caixa colectora da linha de 2,6 35,00 33.30
enchimento5/6 2,5 31,60 ?
Caixa colectora da adega velha L7 20,11 20,11
1,7 20,11 ’

'Desprezam-se estes valores porque o estado de conservag3o das amostras foi diferente.
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*Niio foi determinado o teor de azoto total da amostra de lavagem das cubas, a digestdo das

amostras ndo ¢ viavel.

*Despreza-se este valor porque durante a digestio ocorreram contaminag¢des da amostra
devido a uma ebuli¢do n3o controlada

A tabela seguinte representa os valores experimentais de azoto total (mg/L N) resultantes da

analise das amostras da Epoca de Campanha.

Tabela 36: Valores de Azoto total (mg/L N) — Epoca de Campanha

Identificaciio das amostras V H S0, Azoto total Azoto total médio
(mL) (mg/L N) (mg/L N)

. 0,8 16,46
Caixa colectora 25/9 0.8 16,46 16,46

. 1,6 38,42
Caixa colectora 26/9 1.6 38.42 38,42

. 1,0 21,95
Caixa colectora 27/9 1.1 24.70 23,33

. 0,9 16,46
Caixa colectora 28/9 1.0 19.21 17,84

. 0,9 19,21
Caixa colectora 29/9 1.0 21.95 20,58

. 0,6 10,98
Caixa colectora 4/10 0.6 10.98 10,98

. 2,1 49,39
Caixa colectora 8/10 2.0 29.39 49,39

. 2,0 49,39
Caixa colectora 10/10 2.0 29,39 49,39

. 2,6 66,07
Caixa colectora da adega velha 2.6 66,07 66,07
Lavagem das cubas de vinhos 1,6 38,42 38.42

tintos 1,6 38,42 ’
Lavagem dos depésitos de 10,9 293,61 293.61
vinho branco 10,9 293,61 ’
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Determinacio do azoto total

mg Ntotal /L=(A-B)*T*

14000

Vamostra

Legenda:
B — volume gasto na titulagdo do branco,
A — volume gasto na titula¢io da amostra.

T- titulo do acido sulfurico

> Nitratos

CONSTRUCAO DA CURVA DE CALIBRACAOQ

Tabela 37: Curva de Calibragdo — Nitratos

Padrio (N/L) ddp (mV)
1 139
5 115
10 100
15 63
20 46
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ddp (mV) 160
140
120
100
y=-47,27x + 143,6

80 R2=0,988
60
40

20

0 0,5 1 1,5 2 2,5
Log [NO;]

Figura 49: Curva de calibragéo dos nitratos, ddp vs Log [NO;’]
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A tabela seguinte representa os valores experimentais da ddp (mV) resultantes da andlise das

amostras da Epoca Baixa.

Tabela 38: Valores de ddp (mV)- Epoca Baixa

Identificaciio das amostras ddp (mV)

Filtro de terras de diatoméiceas da adega velha gg

Filtro de terras de diatomdceas da cimara de estabilizagfio tartérica ——;g——

Filtragfio tangencial ——%——

Lavagem das cubas com solugiio de soda cdustica 109!

Caixa colectora 8/5 —-——g‘;—

Caixa colectora 9/5 -—%——

Caixa colectora 10/5 ——%g——

. 114
Caixa colectora 11/5 B3

Caixa colectora 14/5 +

Caixa colectora 18/5 __.._62___

Caixa colectora 21/5 ——1-7591——-—

Caixa colectora 4/6 ———gf——

Caixa colectora da linha de enchimento5/6 ‘—‘1 :;'

Caixa colectora da adega velha ;gg

'S6 foi efectuada uma leitura devido ao elevado pH da amostra

TRATAMENTO DOS RESULTADOS

Pela equagdo darecta: Y =- 47,27 X + 143,6
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R%= 0,988

Sendo Y = ddp (mV) e X=log [NOs7], determinam-se os valores de log [NOs].

[NO3] (N/L) * 4,43 = [NO3] (mg/L)

A tabela seguinte representa os valores experimentais de nitratos (mg/L NO3) resultantes da
analise das amostras da Epoca Baixa.

Tabela 39: Determinagéo da concentragdo de NOj;™ para a época baixa

Nos] INOsT (o, ] média

. ~ ddp .
Identificagfio das amostras (mV) log[NOs'] (N/L) (;l(il).. (mg/L NO3)
Filtro de terras de 86 1,219 16,540 73,272 66.776
diatomsceas da adega velha 90 1,134 13,612 60,300 ’
Filtro de terras de 74 1,472 29,675 131,461
diatomaceas da cimara de 138,187
estabilizacdo tartirica 72 1,515 32,712 144,913
Filtragéo tangencial 80 1,345 22,155 98,144 103,166

78 1,388 24,422 108,187

Lavagem das cubascom 5 43, 5,395 23,898 23,898

soluciio de soda cdustica
62 1,726 53,242 235,862

Caixa colectora 8/5 63 1,705 50,711 224,648 230,255
Caixa colectora 9/5 = }:;?(7) g;gg‘; ggzzgg 319,307
Caixa colectora 10/5 gg (l):géz 196,’25{‘;0 Zg,fg 31 73,272
Caixa colectora 11/5 };‘1‘ gfég g:ggg } gg;g 16,026
Caixa colectora 14/5 §§ g:g‘;g f;gzggg 18?;;;‘(1)? 1235,747
Caixa colectora 18/5 o4 1,684 48,300 213,967 224915

62 1,726 53,242 235,862

151 Nio detectavel Nio
79 1,367 23,260 103,044" detectavel

Caixa colectora 21/5

68 1,599 39,749 176,087

Caixa colectora 4/6 61 1.747 55.900 247.635 211,861
Caixa colectora da linha de 143 0,013 1,030 4,561 4.675
enchimento5/6 142 0,034 1,081 4,789 ?
Caixa colectora da adega 156 Nio detectavel Néo
velha 152 Nio detectavel detectavel
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! As 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 analise das

amostras da Epoca de Campanha.

Tabela 40: Valores de ddp (mV)- Epoca de Campanha

Identifica¢iio das amostras ddp (mV)
. 103
Caixa colectora 25/9 104
. 134
Caixa colectora 26/9 134
. 139
Caixa colectora 27/9 140
. 104
Caixa colectora 28/9 105
. 125
Caixa colectora 29/9 196
. 106
Caixa colectora 4/10 109
. 130
Caixa colectora 8/10 130
. 92
Caixa colectora 10/10 90
. 132
Caixa colectora da Adega Velha 131
Lavagem das cubas de vinho tinto }g}
Lavagem dos depésitos de vinho branco —}—};—-

TRATAMENTO DOS RESULTADOS

Pela equagéio darecta: Y =- 4727 X + 143,6
R’=0,988
Sendo Y = ddp (mV) e X=log [NOj3], determina-se os valores de log [NO5].

[NO5'] (N/L) * 4,43 = [NOs'] (mg/L)
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A tabela seguinte representa os valores experimentais de nitratos (mg/L NO3) resultantes da

analise das amostras da Epoca de Campanha.

Tabela 41: Determinagfio da concentragiio de NO;™ para a Epoca de Campanha

Identificagiodas ~ ddp oo [NOs] ?:1(;;1} [NO; ] médio
amostras (mV) g 3 (N/L) NO3) (mg/L NO3)
. 103 0,859 7,226 32,011
Caixa colectora 25/9 104 0.838 6.882 30,489 31,250
) 134 0,203 1,596 7,071
Caixa colectora 26/9 134 0.203 1,59 7.071 7,071
. 139 0,097 1,251 5,543
Caixa colectora 27/9 140 0.076 1.192 5.279 5,411
. 104 0,838 6,882 30,489
Caixa colectora 28/9 105 0.817 6.555 29,040 29,764
. 125 0,393 2,474 10,962
Caixa colectora 29/9 126 0372 2.357 10,441 10,701
. 106 0,795 6,244 27,659
Caixa colectora 4/10 109 0.732 5.395 33.898 25,779
. 130 0,288 1,940 8,592
Caixa colectora 8/10 130 0.288 1.040 8.502 8,592
. 92 1,092 12,348 54,702
Caixa colectora 10/10 9 1.134 13.612 60.300 57,501
Caixa colectora da 132 0,245 1,760 7,795 7989
Adega Velha 131 0,267 1,847 8,184 ?
Lavagem das cubas de __ 121 0,478 3,007 13,320 13.320
vinho tinto 121 0,478 3,007 13,320 i
Lavagem dos depdsitos 117 0,563 3,654 16,186 16.186
de vinho branco 117 0,563 3,654 16,186 i
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> Foésforo total

Tabela 42: Construgdo da curva de calibragio para os fosfatos

Padrio Absorvincia Concentragiio
1 0,000 0
2 0,045 0,125
3 0,096 0,250
4 0,196 0,500
5 0,395 1,000

045 -
0,4 -
0,35
03 -
0,25 -
02 -
0,15
o1 |
0,05

0 X v :

0,05 0 0,2 0,4 0,6 0,8 1 1,2

Absorvancia

y =0,397x - 0,002
R?=0,999

Concentracdo

Figura 50: Curva de calibragdo dos fosfatos da época baixa, Absorvincia vs Concentraggo
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A tabela seguinte representa os valores experimentais de absorvancia, lidos a 470nm,

resultantes da anélise das amostras da Epoca Baixa.

Tabela 43: Valores de absorvincia para a época baixa

Identificaciio das amostras Abs
Filtro de terras de diatomiceas da adega velha 0 (())28
Filtro de terras de diatomdceas da cimara de estabilizagiio tartirica 0 (())()1
3 3 0
Filtragio tangencial 0,009
Lavagem das cubas com soluciio de soda cdustica :
. 0,013
Caixa colectora 8/5 0,053
. 0,054
Caixa colectora 9/5 0,034
. 0,018 |
Caixa colectora 10/5 0,032
. 0,138
Caixa colectora 11/5 0,158
. 0,008
Caixa colectora 14/5 0,039
. 0,029
Caixa colectora 18/5 0,070
. 0,018
Caixa colectora 21/5 0,023
. 0,003
Caixa colectora 4/6 0,013
: ] ] 0,020
Caixa colectora da linha de enchimento5/6 70.028
. 0,043
Caixa colectora da adega velha 0,044

'Niio foi determinado o teor de fosforo total da amostra de lavagem das cubas, a digestdo das

amostras nido é viavel.
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TRATAMENTO DE RESULTADOS:

Pela equacdo da recta: Y = 0,397X - 0,002, sendo Y= Absorvincia ¢ X = Concentragio de

P(mg), determinam-se os valores de concentragio.

(mgP) = 1000

Vamostra

mg P/L =

Sendo, o volume da amostra (Vamostra) = 40 mL, determina-se o valor de mg P/L e através
das seguintes relagdes calcula-se a concentragio de fosfatos sob a forma de PO, e P,Os.
C (mg P/L) * 3.06 = C (mg PO4/L),

C (mg PO4/L) * 1.446= C (mg P,Oy/L)
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A tabela seguinte representa os valores experimentais de absorvincia, lidos a 470nm,

resultantes da analise das amostras da Epoca de Campanha.

Tabela 45: Valores de absorvancia para a Epoca de Campanha

Identificacio das amostras Abs
Caixa colectora 25/9 _:))fg%g—
Caixa colectora 26/9 '%g'g—
Caixa colectora 27/9 8:82%
Caixa colectora 28/9 %}Z_
Caixa colectora 29/9 %:g'g_
Caixa colectora 4/10 %
Caixa colectora 8/10 %
Caixa colectora 10/10 %
Caixa colectora da Adega Velha %
Lavagem das cubas de vinho tinto g:gz
Lavagem dos depésitos de vinho branco

'Nso foi determinado o teor de fésforo total da amostra de lavagem das cubas, a digestdo das

amostras nao ¢ viavel.
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TRATAMENTO DE RESULTADOS:

Pela equacdio da recta: Y = 0,397X — 0,002, sendo Y= Absorvancia ¢ X = Concentragiio de

P(mg), determinam-se os valores de concentrago.

(mgP) * 1000

mg P/L =
g P/ Vamostra

Sendo, o volume da amostra (Vamostra) = 40 mL, determina-se o valor de mg P/L e através
das seguintes relagdes calcula-se a concentragio de fosfatos sob a forma de PO; e P,Os
através das seguintes relagdes. (Greenberg et al., 1992)

C (mg P/L) * 3.06 = C (mg PO4/L),

C (mg PO4/L) * 1.446= C (mg P,0s/L)
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> Metais

A tabela seguinte representa os valores experimentais das concentragdes e desvio padrdo do

ferro, cobre € manganés resultantes da anélise das amostras da Epoca Baixa.

Tabela 47: Valores de concentraggo de ferro, cobre e manganés da época baixa

| Ferro | Cobre | Manganés

Identificaciio Concentragio  Desvio  Concentragio Desvio  Concentragio  Desvio
das amostras (mg/L Fe) padrio (mg/L Cu) padrio (mg/L Mn) padrio

Filtro de
terras de
diatomaceas 0,36 0,0190 0,20 0,0055 0,01 0,0112
da adega
velha

Filtro de
terras de
diatomdceas
da cimara de
estabilizaciio
tartarica

0,15 0,1429 0,00 0,0086 0,00 0,0153

Filtragfio

. 0,41 0,0613 0,00 0,0047 0,13 0,0170
tangencial

Lavagem das
cubas com ’
solugiio de

soda caustica

Caixa

colectora 8/5 0.84 0,0835 0,10 0,0103 0,05 0,0249

Caixa

colectora 9/5 1,16 0,1310 0,10 0,0027 0,03 0,0084

Caixa

colectora 10/5 0,72 0,0726 0,10 0,0064 0,01 0,0086

Caixa

colectora 11/5 0.59 0,2849 0,10 0,0085 0,03 0,0165

Caixa
colectora 14/5 0,83 0,1727 0,10 0,0074 0,05 0,0173

Caixa

colectora 18/5 0,93 0,0420 0,10 0,0070 0,07 0,0210

Caixa

colectora 21/5 LI15 0,1940 0,00 0,0064 0,09 0,0154

Caixa

colectora 4/6 0,45 0,1050 0,10 0,0064 0,06 0,0149
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Caixa

colectora da 0,40 0,0802 0,00 0,032 0,00 0,0054
linha de

enchimento5/6

Caixa
colectora da 1,81 0,0947 0,10 0,0023 0,06 0,0071
adega velha

'N&o foram efectuadas leituras devido ao elevado pH da amostra.

A concentragio das amostras resulta da média de trés leituras sucessivas.

A tabela seguinte representa os valores experimentais das concentragdes e desvio padrdo do

ferro, cobre € manganés resultantes da anélise das amostras da Epoca de Campanha.

Tabela 48: Valores de concentragio de ferro, cobre € manganés da Epoca de Campanha

[ Ferro | Cobre } Manganés
Identificaciio das Concentragdo Desvio Concentragio Desvio  Concentragdo  Desvio
amostras (mg/LFe)  padrio  (mg/L Cu) padrdo (mg/L. Mn) _ padrdo
Calxazcs‘;‘;“m 0,95 0,0580 0,07 0,0052 0,06 0,0372
Cm“z;‘;‘g“‘m 1,04 0,0296 0,02 0,0065 0,10 0,0087
Caixazc’;;lgectora 1,19 0,0215 0,06 0,0233 0,08 0,0130
Calxazcs‘;l;cmm 1,01 0,0489 0,01 0,0068 0,07 0,0114
Calxacolectora 217 00303 003 00167 010 00282
Canxa4c/(1):)ectora 127 0,0537 0,06 0,0049 0,04 0,0166
C“‘X“scl‘l’:)““’“ 1,61 0,0447 0,00 0,0052 0,09 0,0033
Canxal ;;)ll;ctora 3,99 0,0263 0,00 0,0102 0,07 0,0039
Caixa colectora
da Adega 1,84 0,0381 0,00 0,0029 0,10 0,0059
Velha
Lavagem das
cubas de vinho 0,00 0,0118 0,02 0,0042 0,03 0,0041
tinto
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Lavagem dos
depésitos de 1,43 0,0554 0,00 0,0019 0,35 0,0084

vinho branco

A concentrag@io das amostras resulta da média de trés leituras sucessivas.

» CBO

A tabela seguinte representa os valores experimentais do CBO (mg/L O;) resultantes da

anélise das amostras da Epoca Baixa.

Tabela 49: Valores de CBO (mg/L) da época baixa

Identificacfio das amostras CBO (mg/L O3) |
50
80

240
70
20
12

Caixa colectora 8/5 975
160
160

520

610
140

Caixa colectora 10/5 400

640
80
240
280
320
0
0
40
300
480
60

Filtro de terras de diatomsceas da adega velha

Filtro de terras de diatom#ceas da estabilizacdio tartirica

Filtracfio tangencial

Caixa colectora 9/5

Caixa colectora 11/5

Caixa colectora 14/5

Caixa colectora 18/5

Caixa colectora 21/5
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. 900
Caixa colectora 4/6 850
Caixa colectora da adega velha 900

Os resultados da tabela anterior ndo sdo referidos em nenhuma parte do trabalho, pois 0 CBOs
foi determinado pelo método do respirdmetro. Segundo este método, a leitura de CBOs faz-se
através do aumento de pressdo provocado pelo consumo de oxigénio por parte da matéria
orginica. Este aumento de pressdo ¢ lido em escalas manométricas de merctirio que por sua
vez correspondem ao CBO em mg/L da amostra correspondente.

Como o equipamento € pouco funcional, o mercirio pode estar contaminado e vai-se partindo
ndo fornecendo uma leitura verosimil. Alguns dos resultados apresentados anteriormente
foram obtidos apés leitura numa escala de mercirio em condi¢des n3o aceitiveis, daf a n3o
concordéincia dos resultados.

Alguns resultados s3o concordantes, mas apds comparagdio com valores de CBOs da literatura
nfio podem ser aceites, pois a diferenga entre resultados é muito elevada.

Assim, este método nfo € o mais eficaz para determinagfio do CBOs.

> SST

A tabela seguinte representa os valores experimentais da quantidade de substincias ndo
filtraveis total ou sélidos suspensos total (SST) resultantes da analise das amostras da Epoca

Baixa.
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Tabela 50: Registo da quantidade de substancias nio filtraveis total para a Epoca Baixa

Peso de
Identificacdo Peso do filtro filtro + Quantidade de substincias nio filtrdveis Meédia
das amostras (2 Residuo total (mg/L)
(&
Filtro de 38,7831 38,8380 1,098
terras de
diatomaceas 1,152
da adega 38,7834 38,8438 1,206
velha
Filtro de 37,4157 37,4251 0,188
terras de
diatomaceas 0.167
da 37,6413 37,6555 0,146 ’
estabilizacio
tartarica
Filtracdo 39,5221 39,5241 0,040 0.027
tangencial 39,5232 39,5246 0,013 ?
Lavagem das 38,0323 38,1757 2,868
cubas com 442011 44,3561 3,104 2.986
solugiio de ’
soda caustica
Caixa 38,6829 38,7851 2,044 2339
colectora 8/5 39,2875 39,4186 2,634 >
Caixa 37,7494 37,8378 1,768 1.847
colectora 9/5 37,9656 38,0617 1,926 ’
Caixa 37,8773 37,9881 2,216 2984
colectora 10/5 38,0411 38,1587 2,352 i
Caixa 37,7670 37,8831 2,322
colectora 11/5 39,6086 39,7380 2,600 2,461
Caixa 39,5933 39,6087 0,308
colectora 14/5 39,5907 39,6101 0,195 0,252
Caixa 37,4600 37,5403 1,606
colectora 18/5 37,6818 37,8727 1,826 1,716
Caixa 39,6231 39,7084 1,706
colectora 21/5 39,6206 39,7205 2,006 1,856
Caixa 39,6277 39,6481 0,408
colectora 4/6 39,6310 39,6546 0,478 0,443
Caixa 39,4670 39,4862 0,192
colectora da 39,4725 39,4951 0,234 0213
linha de i
enchimento5/6
Caixa 37,5072 37,8478 6,812
colectora da 37,5088 37,8745 7,330 7,071
adega velha
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A tabela seguinte representa os valores experimentais da quantidade de substincias n3o

filtraveis total ou solidos suspensos total (SST) resultantes da analise das amostras da Epoca

de Campanha.

Tabela 51: Registo da quantidade de substéncias nfo filtraveis total para a Epoca de

Campanha
. Quantidade de
Idel;t;?::tiiz das il:let:'z ((lo) -l:elizs?(:lglt("; substincias ndo filtraveis Meédia
g g total (mg/L)
. 33,5283 33,5513 0,460
Caixa colectora 25/9 39,4209 30,4490 0.562 0,511
] 44,0111 44,0394 0,566
Caixa colectora 26/9 27,5760 27.6063 0.606 0,586
. 38,6632 38,6955 0,546
Caixa colectora 27/9 39,6255 39,6603 0.696 0,671
. 25,2969 25,3181 0,424
Caixa colectora 28/9 25,0198 25.0415 0.434 0,429
. 37,4788 37,5075 0,574
Caixa colectora 29/9 37.6671 37,6891 0,440 0,507
) 25,3085 25,3221 0,272
Caixa colectora 4/10 25.0038 25.0201 0.326 0,299
. 30,1922 30,2168 0,246
Caixa colectora 8/10 37.9354 37.9610 0.256 0,251
Caixa colectora 10/10 37,5100 37,6450 1,350 1356
38,0552 38,1914 1,362 i
Caixa colectora da 38,1421 38,9905 8,484 8.842
Adega Velha 44,1350 45,0550 9,200 i
Lavagem das cubas 41,3678 41,4389 0,711 0.702
de vinho tinto 39,1332 39,2025 0,693 ?
Lavagem dos 28,9116 29,3327 16,844
dep6s;)tos de vinho 42,0994 42,5044 17,000 16,922
ranco
(A— B)=1000

Quantidade de substincias nao filtraveis total (mg/L) =

Vamostra (mL)

Em que A - peso do filtro + residuo e B — peso do filtro.
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Referéncias

Greenberg et al. (1992) Standard methods for the examination of water and wastewater, 18°
edigdo.
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Anexo F — Resultados das Operac¢des na Caixa Colectora

Pégina 248




Anexo F
EPOCA BAIXA
Tabela 52: Registo de resultados para a recolha de dia 8/Maio/2007
Hora Aspecto Q(L/min) T(°C) pH Actividade
8.30 Incolor 39,130 30,0 10,07 -—--
9.00 Incolor 5,985 22,5 840 —
9.30 Incolor 0,624 19,5 7,65 e
10.00 Castanho, 24,425 20,5 10,75
turvacdo T
10.30 Castanho 8,644 20,0 12,17
claro T
11.00 Incolor, 6,966 21,0 7,99
turvagao T
11.30 Incolor 3,386 21,0 3,10 -—
12.00 Incolo~r, 7,938 21,5 7,22 Descarga da linha de enchimento
turvacgio
12.30 Incolor 1,330 23,5 7,00 —
13.00 Castanho 2,487 22,0 9,60
claro T
13.30 Castanho 3,034 23,0 941
claro T
14.00 Cor de vinho 13,143 20,0 4,69 Descarga da adega velha
14.30 Preto 5,955 240 9,13 ———-
15.00 Incolor 2,847 24,0 9,28 —
1530  Cor de vinho 5,290 22,0 4,67 Lavagem com agua do filtro de terras
de diatomdaceas da adega velha
16.00 Cinzento 4,461 24,0 7,13 ——-
16.30 Cinzento- 3,313 230 747
escuro -
17.00 Cinzento- 6,986 20,0 9,24 .
escuro
17.30  Cor de vinho 11,646 20,0 5,33 Lavagem do filtro de terras de
diatoméceas da cAmara frigorifica
Mistura Cinzento- - = - 9,10
escuro -

Cor: ndo visivel na dilui¢io 1.20

Cheiro: nédo detectavel na diluigdo 1:20
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Caudal
L/min
45 T
40
35 -
30
25 A
20 -
15
10 -
5 -

Caixa colectora 8/5
Caudal vs Hora

0

Hora

Figura 51: Evolugéio do Caudal ao longo dia na caixa colectora a 8/5

PH 1,

12
10

SN b & ®

Caixa colectora 8/5
pH vs hora

Hora

Figura 52: Evolugiio do pH ao longo dia na caixa colectora a 8/5
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Caixa colectora 8/5
T(°C) Temperatura (°C) vs Hora

w2
w2
[ S |

i N i 1 1

Hora

Figura 53: Evolug8o da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 8/5
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Tabela 53:Registo de resultados para a recolha de dia 9/Maio/2007
Hora Aspecto Q(L/min) TCC) pH Actividade
8.30 Incolor 8,538 25,5 9,06 —-
Descarga da linha de enchimento e
9.00 Castanho 18,696 18,5 9,55 lavagem do filtro de terras da cAmara
frigorifica da adega velha
930 Cordeviho 15357 18,5 436 Levagemdofiltodetemas daadega
1000  CZENO 4598 195 731
claro
1030 Cordevinho 7,000 19,0 4,68 ——
11.00 Incolor 6,276 20,5 741 —
11.30 Incolor 2,074 21,0 9,26 -
1200 (CmEOO 546 215 784
claro
1230 GO0 4001 210 917
claro
1300 O3@oho o0 030 694
claro
1330 ostEmho o5 915 g5
claro
Cor de vinho .
14.00 (vinho) 14,494 22,0 3,68 Descarga de vinho
1430 CBtaho- s 800 235 1242
€scuro
1500 Cordevinho 44516 20,0 411 —
15.30 Incolor 16,981 21,5 7,21 Descarga da linha de enchimento
16.00 Incolor 39,130 23,0 11,49 Descarga da linha de enchimento
16.30 Incolor 9,474 22,0 894 —
1700 (OO o9 210 778
claro
. Lavagem do filtro de terras da cdmara
1730 Cordevinho 21,600 19,0 442 de bilizaca rica
Mistura Preto = - -—- 8,99 —

Nota: Lavagem do filtro de terras da cimara frigorifica. Normalmente ndo é lavado durante

15dias. As lavagens acontecem durante 3dias.

Cor: ndo visivel na diluigio 1.20

Cheiro: nfio detectavel na diluigdo 1:20

Pégina 252




& Anexo F

Caudal Caixa colectora 9/5
L/min Caudal vs Hora
50 A

45 A
40 A

Hora

Figura 54: Evolugdo do Caudal ao longo dia na caixa colectora a 9/5

Caixa colectora 9/5
pH vs Hora
pH14 -
12 4
10 A

S N A~ &
L

Hora

Figura 55: Evoluggo do pH ao longo dia na caixa colectora a 9/5
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Caixa colectora 9/5

TCC) T(°C) vs Hora

29
27 -
25 1
23 |
21 |
19
17 1
15 T T T T T T T T T 1

Hora

Figura 56: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 9/5
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Tabela 54: Registo de resultados para a recolha de dia 10/Maio/2007

Hora Aspecto Q(/min) TCC) pH Actividade
8.30 Incolor 3,805 21,5 848 -
900 @b 0604 180 7,75
escuro
9.30 Incolor 7,370 20,5 7,83 -——-
Enxaguamento dos filtros de terras
10.00 Incolor 7,677 225 6,14 de diatoméceas da adega velha
. Lavagem do filtro de terras e

10.30 Cor de vinho 13,187 32,5 4,63 descarga da linha e enchimento
11,00 Costamhoclaro, 5 fos 20 829

turvaciao
1139 Costanboclaro, g 0hg 930 741

turvagio
1200 Cos@mboclaro, 00 0 747

turvagio
12.30 Incolor 7,006 220 995 ———-
13.00 Incolor 10,101 22,0 7,46 -—
13.30 Incolor 11,623 22,5 17,53 —

Incolor,
14.00 turvagio 11,823 21,5 3,55 ———-

Incolor,
14.30 turvaciio 12414 23,0 7,14 -—--
1500  Cordevinho 32,727 22,0 464 Lavagemdo ﬁlsglgz terras da adega
15.30  Castanho claro 19,714 235 722 ——
16.00 Incolor 23,361 22,5 1,75 -
16.30 Incolor 16,000 23,0 7,73 -—--
17.00  Cinzento claro 15094 21,5 7,16 .

. Lavagem do filtro de terras da
17.30 Cor de vinho 22,080 18,0 3,90 camara de estabilizac? irica
Mistura Cordevinho ~ - = e 6,44 ——-

Durante todo o dia decorreu a higienizagdo das cubas de inox da adega velha

Cor: ndo visivel na dilui¢do 1.20

Cheiro: n3o detectavel na dilui¢do 1:20
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Caudal
L/min

Caixa colectora 10/5
Caudal vs Hora

30 -
25 -
20 -
15 -
10 -

Hora

18

Figura 57: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 10/5

pH

10

Caixa colectora 10/5
pH vs Hora

S N A O »®
I

Hora

Figura 58: Evolugdo do pH ao longo dia na caixa colectora a 10/5
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T(O)

36
33
30
27
24
21
18
15

Caixa colectora 10/5
T(°C) vs Hora

Hora

Figura 59: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 10/5
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Tabela 55: Registo de resultados para a recolha de dia 11/Maio/2007

Hora Aspecto Q(L/min) T(°C) pH Actividade
8.30 Incolor 20,597 27,0 8,89 -—
900  Cordevinho 10,144 20,5 433 Lavagem ﬁl"‘ig;:"“as da adega
Incolor, Lavagem do depésito do filtro de
9.30 turvagio 16,863 19,5 6,57 terras
10.00 Cor-de-rosa 51,600 215 395 Lavagem do dep6sito do ﬁlm de
claro terras € lavagem dos pavimentos
Incolor, Lavagem do depoésito do filtro de
10.30 turvagdo 72,000 210 7,15 terras € lavagem dos pavimentos
Incolor, Lavagem do depésito do filtro de
11.00 turvacio 108,000 20,0 6,2 terras € lavagem dos pavimentos
1130 Costaphoclaro, g 507 185 10,12 Descarga da linha de enchimento
turvagio
12.00 Cor de vinho 105,000 20,0 3,78 -——-
Incolor,
12.30 turvacdio 4,665 21,5 6,64 —-
13.00 Incolor 4,003 20,0 7,42 —
1330  Costanho- 5371 200 11,23 —
escuro
14.00 Castanho 9,459 21,5 11,50 -——-
14.30 Castanho 6,052 21,0 11,77 -——
Lavagem do filtro de terras da
15.00 Castanho 54,340 20,0 12,42 camara frigorifica com solugdo de
soda
1530  Cordevinho 12,447 21,0 428
16.00 Cor de vinho 11,551 21,0 4,08 -—
16.30 Cor de vinho 23,697 24,5 396 -—
17.00 Cor de vinho 18,904 21,5 4,31 —
. Lavagem do filtro de terras da
17.30 Cinzento 22,832 22,0 10,04 comara de estabilizacdo tartérica
Mistura Cor de vinho e mmeem 5,75 —

Durante todo o dia decorreu a higienizagfio das cubas de inox da adega velha.

Cor: visivel na diluig¢do 1.20 (rosa claro)

Cheiro: ndo detectavel na dilui¢do 1:20
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Caudal Caixa colectora 11/5
L/min Caudal vs Hora
120 1

100 -
80
60
40
20

0 T T T T ; T T T T !

i

L

L

Hora

Figura 60: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectoraa 11/5

Caixa colectora 11/5
pH pH vs Hora
14 -
12 4
10 ~
8 -
6 4
4 -
2 4
0 T T T T T T T T T !
8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
Hora

Figura 61: Evolugéo do pH ao longo dia na caixa colectora a 11/5
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T(°C)

30
27
24
21
18
15

1l

Caixa colectora 11/5
T(°C) vs Hora

9 10

11 12 13 14 15 16 17 18
Hora

Figura 62: Evolugio da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectoraa 11/5
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Tabela 56: Registo de resultados para a recolha de dia 14/Maio/2007

Hora __ Aspecto __ Q(L/min) T(C) pH Actividade
8.30 Incolor 7,394 20,0 7,76 ———
Incolor, Lavagem dos equipamentos da adega
9.00 turvagdo 14,229 17,0 11,51 velha antes do inicio das operacdes
Amarelo-
9.30 P 7,184 175 11,94
Amarelo-
10.00 o 15200 20,0 10,02
1030  Castanho 8300 21,0 972
claro
1100 S 33800 21,5 1068  Descargada linha de enchimento
11.30 sztcalfr{‘f' 8830 27,5 1207  Descarga da linha de enchimento
12.00 Casanho- oo 260 1095
€SCUuro
1230 Cordetosa  oann o5 531
claro
13.00 Casamho- o, 0n o5 1031
€escuro
1330 oastanho- 000 0 1034
€SCuro
1400 Casamho- o0 910 1039
escuro
1430 Cstanho- o0 230 1217
€SCUuro
1500  Osanho- 550 280 11,00
escuro
1530  Castamho- g0 320 904
escuro
16.00  Castanho 10,868 23,0 9,55
claro

16.30 Castanho 13,514 27,0 10,13 —

17.00 Castanho 6,341 21,5 994 -

Mistura Castanho- 11,08 —
escuro

Durante todo o dia decorreu a lavagem das barricas da cave da adega velha e continuagdo da
higienizagfo das cubas da Adega Velha.
Cor: néo visivel na diluigio 1.20

Cheiro: ndo detectavel na dilui¢do 1:20
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Caixa colectora 14/5
Caudal Caudal vs Hora
L/min
80
70
60
50
40
30
20
10
0 T T ¥ T T T T T )
10 11 12 13 14 15 16 17 18
Hora
Figura 63: Evolugédo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 14/5
Caixa colectora 14/5
pH pH vs Hora
14 -
12 -
10 A
8 .
6 .
4 .
2 4
0 T ¥ T T T T T T T -
8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
Hora

Figura 64: Evolugdo do pH ao longo dia na caixa colectora a 14/5
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Caixa colectora 14/5
T(C) T (°C) vs Hora
33 4
31 4
29 A
27 A
25 A
23 4
21 1
19 4
17 A
15 T T T T T T T T T 1

Hora

Figura 65: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 14/5
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Tabela 57: Registo de resultados para a recolha de dia 18/Maio/2007

Hora Aspecto Q(L/min) T(C) pH Actividade
g30  Corderosa oo 230 428
claro
900  Comderosa o5 915 489
claro

Incolor,
9.30 furvagdo 8,499 225 7,60 ———

Incolor,
10.00 furvacio 19,487 22,5 7,22 ——
10.30 Cinzento claro 9,497 21,5 6,76
100 Cordevinho 21,180 21,0 422 lavagem ﬁl“‘z,g;;e“as da adega

Incolor,
11.30 furvacdo 25,473 22,5 6,48 —
12.00 Incolor 14,717 25,0 4,59 Descarga linha de enchimento
12.30 Amarelo claro 8,621 23,5 10,62 ———
13.00 Cor de vinho 9,414 23,0 3,90 ————
13.30 Cinzento 7,500 23,0 780 ———-
14.00 Castanho 11,450 25,0 11,69 —
14.30 Cor de vinho 5,526 22,5 3,86 ——
15.00 Incolor 8,902 250 4,63 R—
1530  Cordevinho 21,864 220 4,18 Lavagem ﬁl"‘ij;;e“as da adega
16.00 Amarelo claro 11,040 24,0 12,27 Descarga da linha de enchimento
16.30 Cinzento 8,916 23,5 9,42
17.00 C°’;fa‘°;';°sa 18,800 23,0 6,88  Descarga da linha de enchimento
17.30 Amarelo claro 17,551 32,0 11,40 Descarga da linha de enchimento

Mistura Castanho @  --=--- = - 8,96 —

Cor: ndo visivel na dilui¢do 1.20

Cheiro: ndo detectavel na diluigdo 1:20
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Caudal Caixa colectora 18/5
L/min Caudal vs Hora
30 -

25 A
20 -
15 4
10 -

Hora

Figura 66: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 18/5

Caixa colectora 18/5
pH pH vs Hora

14 -
12 4
10 -
8 .
6 4
4 -
2 .

0 T T T T . T T T T )

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Hora

Figura 67: Evoluggo do pH ao longo dia na caixa colectora a 18/5
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TCC)
33

30
27
24
21
18

1

1

Caixa colectora 18/5
T(°C) vs Hora

11 12 13 14 15 16 17 18

Hora

Figura 68: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 18/5
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Tabela 58: Registo de resultados para a recolha de dia 21/Maio/2007

Hora Aspecto  Q(L/min) T(°C) pH Actividade
8.30 Incolor 5,791 24,0 8,04 —
Cor-de-rosa Enxaguamento dos equipamentos antes
9.00 claro 18,243 19,0 6,60 do inicio das o Ses
Incolor,
9.30 furvacéio 7,112 20,0 7,66
10.00 Incolor 6,560 20,5 7,75 —
1030 COdeTOsa 5e0 395 393
claro
Lavagem do filtro de terras da adega
velha
11.00 Amarelo 12,746 25,5 3,87 Lavagem com 4gua de um depésito de
vinho tinto
11.30 Amarelo 10,137 32,0 5,10 o
12,00 Cor-de-rosa 24,220 25,5 4,13 —
12.30 Amarelo 14902 28,5 3,73 ——-
13.00 Incolor 3,685 225 7,17 ———-
13.30 Incolor 2,705 22,5 724 -
14.00 Cor;ﬁ;—;osa 17,954 24,0 2,32 Lavagem dos dep6sitos da adega velha
Incolor,
14.30 furvagao 9,863 23,0 7,57 -—--
15.00 Incolor 14,074 225 6,39 -
15.30 Cisi?;:)ho 25,794 21,0 6,93 Lavagem dos equipamentos com agua
16.00 Incolor 8,442 21,5 6,93 Lavagem dos equipamentos com dgua
16.30 Cinzento 8,300 22,0 17,20 -—--
17.00 Cor-de-rosa 15,918 25 441 Lavagem do filtro de terras da adega
claro velha
Lavagem do filtro de terras da cdmara
17.30 Preto 56,606 22,0 11,92 de estabilizagdo tartarica + descarga da
linha
. Cor de
Mistura vinho =TT T 4,05 ——-

Cor: néo visivel na diluigio 1.20

Cheiro: ndo detectavel na diluigdo 1:20
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Caixa colectora 21/5
Caudal Caudal vs Hora
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Figura 69: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 21/5
Caixa colectora 21/5
pH vs Hora
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Figura 70: Evolugédo do pH ao longo dia na caixa colectora a 21/5
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Figura 71: Evolugio da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 21/5
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Tabela 59: Registo de resultados para a recolha de dia 4/Junho/2007

Hora Aspecto Q(L/min) T(C) pH Actividade
8.30 Incolor 5,265 23,0 7,55 Inicio das operagdes
9.00 Cinzento claro 60,000 20,5 7,20 Enxaguamento dos equipamentos
9.30 Incolor 44211 24,0 7,88 Enxaguamento dos equipamentos
10.00 Incolor 8,511 23,0 7,83
10.30 Incolor 7,015 23,0 10,90 Descarga da linha de enchimento
11.00 Incolor 8,571 220 846 00000 e
11.30 Cor-de-rosaclaro 47,368 22,5 2,88 Descarga da adega velha
12.00 Incolor 8,077 23,0 7,00
12.30 Cinzento claro 60,000 25,5 12,13 Descarga da linha de enchimento
13.00 Incolor 5,880 25,0 9,32 —
13.30 Incolor 2,985 230 742 0 e
14.00 Cor de vinho 14,902 210 344 0 e
14.30 Cor de vinho 13,942 230 384 0 e
15.00 Cinzento claro 8,548 240 688 0 e
15.30 Incolor 11,351 26,5 348 0 e
16.00 Cinzento claro 15,092 24,0 4,57 Descarga da linha de enchimento
16.30 Incolor 14,815 24,0 5,07 Descarga da linha de enchimento
17.00 Castanho claro 23,438 28,5 11,98 Descarga da linha de enchimento
17.30  Cinzento-escuro 22,059 230 1144 0 e

Mistura Cinzento ———— - 9,70 ——

Cor: ndo visivel na diluigio 1.20

Cheiro: ndo detectavel na diluigdo 1:20
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Caixa colectora 4/6
Caudal Caudal vs Hora
L/min
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Figura 72: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 4/6
Caixa colectora 4/6
pH vs Hora
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Figura 73: Evolugio do pH ao longo dia na caixa colectora a 4/6
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Caixa colectora 4/6
T(°C) vs Hora
T(C)
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Figura 74: Evoluggo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 4/6
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EPOCA DE CAMPANHA

Durante a época de campanha € impossivel determinar com precisdo a actividade que gera
efluente. Estdo a laborar as duas adegas, velha e nova. Em ambas hd recep¢do de uva e
processamento da mesma. Ao longo de todo o periodo de laboragiio ha lavagem dos reboques
que transportam a uva.

Os filtros de terras néo estdio a funcionar durante a maior parte da época de vindima.

Tabela 60: Registo de resultados para a recolha de dia 25/ Setembro/2007

Hora Aspecto Q(L/min) T(C) pH Actividade
13.30 Cor de vinho 14,27 27,5 4,72 —
14.30 Cinzento 11,81 26,5 6,31 —
15.30 Cinzento 29,62 29,0 598 -—--
16.30 Cinzento 26,45 27,5 5,61 -—--

17.30 Cor de vinho 36,00 26,0 4,02 -—--

1830  Cor-de-rosa claro 10,54 30,0 12,00 o

1930 Cor-de-rosaclaro 51,70 250  5.13 Lavagem dos tegdes e da
balanca

Mistura Castanho —— ———— 6,55 -
Observagdes: Inicio dos trabalhos de recep¢do de uva as 8.30

Fim dos trabalhos de recepgio de uva as 19.00

Efluente com muitos s6lidos em suspensdo.

A laboragdo da linha de enchimento prolongou-se até as 18.30.

A destilaria esta a laborar durante todo o dia

Cor: ndo visivel na dilui¢do 1.20 (muitos sélidos suspensos)

Cheiro: n3o detectavel na diluigdo 1:20
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Caixa colectora 25/9
Caudal Caudal vs Hora
(L/min) 60 -
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40 -
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Figura 75: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 25/9
Caixa colectora 25/9
pH pH vs Hora
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Figura 76: Evolugdo do pH ao longo dia na caixa colectora a 25/9
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Caixa colectora 25/9

T(°C)vs Hora
T(O)
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Figura 77: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 25/9
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Tabela 61: Registo de resultados para a recolha de dia 26/ Setembro/2007

Hora Aspecto Q(L/min) T(C) pH Actividade
8.30 Cinzento claro 93,10 245 6,17 = -ee---
9.30 Cinzento claro 20,17 280 6,83 @ -
1030 Cor-de-rosa claro 22,08 250 525 @ -—--
11.30 Cinzento 17,27 26,0 625  —e--ee
12.30 Cor de vinho 25,80 300 425 @ e
13.30 Cor de vinho 7,57 270 417  —--
14.30  Cor-de-rosa claro 25,81 25,5 5,78  -—---
15.30 Cinzento 22,18 27,5 5776  --—--
1630 Cor-de-rosa claro 32,14 27,5 539 @ ——o-
17.30 Cinzento claro 22,13 245 514 -
18.30 Castanho 43,64 30,5 5,46  ------
19.30 Verde-escuro 32,80 25,5 980 @ -
Mistura Cor-de-rosaclaro  ----—- = -—eeu- 4,65 -

Observagoes:

Inicio dos trabalhos de recepgdo de uva as 8.30

Fim dos trabalhos de recepcdo de uva as 19.00

A destilaria esta a laborar durante todo o dia

Cor: ndo visivel na diluigdo 1.20

Cheiro: ndo detectavel na diluigdo 1:20
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Caixa colectora 26/9
Caudal Caudal vs Hora
(L/min)
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Figura 78: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 26/9

Caixa colectora 26/9
pH12 pH vs Hora
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Figura 79: Evolug8o do pH ao longo dia na caixa colectora a 26/9
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T(°C)
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Caixa colectora 26/9
T(°C) vs Hora
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Figura 80: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 26/9
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Tabela 62: Registo de resultados para a recolha de dia 27/ Setembro/2007

Hora Aspecto Q(L/min) T(C) pH Actividade
8.30 Cor-de-rosa 18,60 22,5 6,17  eee---
9.30 Cor-de-rosa 16,33 240 6,83 @ ---e-
10.30  Cor-de-rosa 20,69 28,0 5,25 —
11.30  Cor-de-rosa 11,76 26,5 6,25 = wewe--
12.30 Castanho 14,91 23,5 425 @ ---e--
13.30 Castanho 3,42 25,0 417 -
14.30 Castanho 28,72 26,0 5,78 @ ceeee-
15.30 Cor de vinho 27,00 280 576  --m-ee
16.30  Cor-de-rosa 21,77 240 539  cee-e-
1730  Cor-de-rosa 24,22 240 5,14 -
18.30 Cor-de-rosa 60,00 350 546  --e---
Mistura Cor de vinho 465 — —m-mm-

Observagdes:

Inicio dos trabalhos de recepgdo de uva as 8.30
Fim dos trabalhos de recepgdo de uva as 19.00
A destilaria est4 a laborar durante todo o dia

O efluente apresentou-se com muitos solidos suspensos (grainhas e uvas)

Cor: ndo visivel na diluigdo 1.20 (turvagdo)

Cheiro: ndo detectavel na diluigdo 1:20
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Caixa colectora 27/9
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Figura 81: Evolucdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 27/9
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Figura 82: Evolugdo do pH ao longo dia na caixa colectora a 27/9
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Figura 83: Evolugfo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 27/9
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Tabela 63: Registo de resultados para a recolha de dia 28/ Setembro/2007

Hora Aspecto Q(L/min) T(C)

pH Actividade

8.30 Incolor 16,49 230 6,73 -
9.30 Castanho 11,81 21,0 443 @ e
10.30 Cinzento 18,14 26,0 6,06  --—--
11.30 Cinzento 17,17 25,0 6,00 @ --e---
12.30 Cor de vinho 14,91 21,0 423 e
13.30 Néo hé formagfo significativa de efluente
14.30 Cinzento 29,67 250 6,19 e
15.30 Cor-de-rosa 24,81 26,0 6,13 @ e
16.30 Castanho 54,34 26,5 1125  -—---
17.30 Cor-de-rosa 41,81 250 534 @ -
18.30 Verde 24,55 26,0 1190  -——---
Mistura Castanho claro 6,05  ----

Observagdes:

Inicio dos trabalhos de recepgéo de uva as 8.30
Fim dos trabalhos de recepgdo de uva as 18.00
Laboragio da linha de enchimento até as 16.30.

A destilaria esté a laborar durante todo o dia

Cor: ndo visivel na dilui¢io 1.20

Cheiro: ndo detectavel na dilui¢do 1:20
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Caudal Caixa colectora 28/9
(L/min) Caudal vs Hora
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Figura 84: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 28/9

Caixa colectora 28/9
pH pH vs Hora
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Figura 85: Evolug#o do pH ao longo dia na caixa colectora a 28/9
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Figura 86: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 28/9
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Tabela 64: Registo de resultados para a recolha de dia 29/ Setembro/2007

Dia representativo da laboragdo das duas adegas: nova e velha

Hora Aspecto Q(L/min) T(°C) pH Actividade
8.30 Cinzento 27,10 22,0 6,25 —————
9.30 Cinzento 13,06 240 5,18 -
10.30 Cor-de-rosa 27,10 22,0 5,25 ——
11.30 Cinzento (com engagos e uva) 14,82 22,0 5,38  —
12.30 Cinzento 21,72 220 597 eemee
13.30 Néo ha formagdo significativa de efluente
14.30  Cor-de-rosa (com grainhas e uva) 13,58 230 491  -emee-
15.30  Cor-de-rosa (com engagos e uva) 17,08 230 4,75 @ -
16.30  Cor-de-rosa (com grainhas e uva) 64,19 220 452  ceeee-
17.30 Cinzento 23,77 220 6,53 -
Mistura Cinzento 509 aeeem-
Observagdes:

Inicio dos trabalhos de recepgdo de uva as 8.30
Fim dos trabalhos de recepgdo de uva as 17.00

Nio houve laboragio da linha de enchimento.

Cor: ndo visivel na dilui¢gdo 1.20

Cheiro: ndo detectavel na diluigio 1:20
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Figura 87: Evoluggo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 29/9
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Figura 88: Evoluggo do pH ao longo dia na caixa colectora a 29/9
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Caixa colectora 29/9
T(¢O) T(°C) vs Hora
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Figura 89: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 29/9
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Tabela 65: Registo de resultados para a recolha de dia 4/Outubro/2007

Hora Aspecto Q(L/min) TCC) pH Actividade
8.30 Incolor (muitas grainhas) 7,42 245 750 @ -—-—--
9.30 Cinzento claro 16,25 26,0 6,51 ceeee-
10.30 Cinzento claro 25,81 21,5 6,69  -——--
11.30 Cor-de-rosa claro 18,75 220 482 e
12.30 Castanho 51,43 220 528 @ -
13.30 Cinzento 10,65 230 6,09 « -——-
14.30  Castanho (s6lidos suspensos) 26,00 22,5 6,85 @ -me-e-
15.30 Cinzento 88,24 23,5 1097 = ------
16.30 Cinzento 16,75 240 633  -—---
17.30 Castanho 29,35 230 732 e
Mistura Cinzento 6,34 -
Observagdes:

Inicio dos trabalhos de recepgdo de uva as 8.30

Fim dos trabalhos de recepgdo de uva as 18.00

Laborag¢do da linha de enchimento até as 16.30.

A destilaria esta a laborar durante todo o dia

Durante o dia decorrem as lavagens dos tegdes, sem-fins e prensas da adega nova.

Na adega velha continua a operag@o normal de recepgdo de uva.

Cor: ndo visivel na dilui¢do 1.20

Cheiro: néo detectavel na dilui¢iio 1:20
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Caudal Caixa colectora 4/10
(L/min) Caudal vs Hora
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Figura 90: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 4/10

Caixa colectora 4/10
pH pH vs Hora
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Figura 91: Evoluggo do pH ao longo dia na caixa colectora a 4/10
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Figura 92: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 4/10

Pégina 290




Q

Anexo F

Tabela 66: Registo de resultados para a recolha de dia 8/Outubro/2007

Hora Aspecto Q(L/min) T(CC) pH _Actividade
8.30 Cinzento 7,69 21,5 6,34 ————-
9.30 Cinzento 21,47 22,0 6,82 —————
10.30 Cinzento 15,52 230 7,18 @ --—---
11.30 Cinzento 14,38 23,0 6,96 —————
12.30 Incolor 35,12 250 10,19  -—o-
13.30 Cinzento 7,56 23,5 7,18 —
14.30 Cinzento 33,85 23,0 5,99 ————--
15.30 Cor-de-rosa claro 41,74 230 593 ceeee-
16.30 Verde 28,64 270 1231 = —mee-
17.30 Cor de vinho 28,64 23,0 5,33 —————
Mistura Verde (s6lidos suspensos) 10,74 -

Observagdes:

Inicio dos trabalhos de recepgo de uva as 10.00h

Fim dos trabalhos de recep¢do de uva as 16.00h

Laboragdo da linha de enchimento até as 16.30h.

A destilaria esta a laborar durante todo o dia.

Durante o dia decorrem as lavagens dos tegdes, sem-fins e prensas da adega nova.

Na adega velha continua a operagdo normal de recepgdo de uva.

Cor: ndo visivel na diluigio 1.20

Cheiro: ndo detectavel na diluigdo 1:20
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Caudal Caixa colectora 8/10
(L/min) Caudal vs Hora
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Figura 93: Evolugdo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 8/10

Caixa colectora 8/10
pH pH vs Hora
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Figura 94: Evolugdo do pH ao longo dia na caixa colectora a 8/10
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Figura 95: Evolugéo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 8/10
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Tabela 67: Registo de resultados para a recolha de dia 10/Outubro/2007

1°dia pds-vindima

Hora Aspecto _Q(L/min) TCC) pH Actividade
Incolor (muitas
8.30 grainhas) 18,78 23,0 6,99
9.30 Castanho 36,67 21,0 381 e
10.30 Incolor 24,12 21,0 361 e
11.30  Castanho claro 20,38 225 327 e
12.30 Amarelo 23,79 225 323 e
Castanho
13.30 (muitas 7,73 230 900 0 e
grainhas)
14.30 Amarelo 19,66 245 1238 0 eemee-
Descarga filtro de terras de
15.30 Amarelo 49,29 23,5 391 diatoméceas com vinho branco da
adega velha
1630  Corderosa 37,94 290 636 = e
claro
17.30 Cor de vinho 28,31 230 536 0 -
Mistura Castanho 1063 -
Observagoes:

Laboragdo da linha de enchimento até as 16.30h.
Fim da laboragdo da destilaria.
Durante o dia decorrem as lavagens dos equipamentos de recepgdo de uva da adega velha.

Inicio da filtrag@o dos vinhos brancos.

Cor: ndo visivel na dilui¢do 1.20

Cheiro: ndo detectavel na diluigdo 1:20
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Caixa colectora 10/10
Caudal Caudal vs Hora
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Figura 96: Evolugfo do caudal ao longo dia na caixa colectora a 10/10

Caixa colectora 10/10
pH pH vs Hora
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Figura 97: Evolug8o do pH ao longo dia na caixa colectora a 10/10
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Figura 98: Evolugdo da Temperatura (°C) ao longo dia na caixa colectora a 10/10
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CAIXA COLECTORA DO EDIFICIO DE
ENGARRAFAMENTO

Tabela 68: Registo de resultados para a recolha da caixa colectora do edificio de

engarrafamento a 5/Junho/2007

Hora Aspecto Q(L/min) T(°C) pH Actividade

7.30 Incolor 13,5 26,0 4,381 Descarga do CIP

8.00 Incolor 0,861 25,5 7,63 -

8.30 Incolor 13333 230 731 Lavagemdeum depbsito com dgua

corrente

9.30 Cinzento claro 0,370 23,5 7,00 -

10.30 Incolor 0,856 245 7,46 -

11.30 Incolor 0,545 26,0 7,63 -

12.30 Incolor 9600 385 12,06 Lavagem dosdepdsitos com solugdes

de oxo6nia

13.30 Branco 8,333 250 7,65 -

14.30 Incolor 1,004 26,5 17,52 -

1530  [COIOL 3333 400 1234  Inicio dalavagem dos depésitos

turvacio ’ > ’

16.30  Amarelo claro 15,625 38,5 12,34 Lavagem da 1°linha

17.00 Incolor 18,655 38,0 9,13 Lavagem da 2* linha
Mistura Amarelo claro 12,34 - :

Cor: nio visivel na diluigio 1.20

Cheiro: ndo detectével na diluigdo 1:20

Néo houve recolha da caixa colectora da linha de enchimento para a época de campanha.

Operagdes sempre iguais em ambas as épocas.

Nota: as dguas de lavagem da linha sfo praticamente todas recuperadas.
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Caixa colectora da Adega Velha

Epoca Baixa

Tabela 69: Registo de resultados para a recolha da caixa colectora da adega velha a

8/Junho/2007
Hora Aspecto Q(L/min) T(C) pH Actividade
8.30 Néo ha formagdo significativa de efluente
9.00 Amarelo 6,649 21,5 7,78 Lavagem do pavimento

Perdas na transferéncia de vinho tinto

9.30 Cor-de-vinho 2,132 19,0 4,06 para a linha de enchimento

10.00 Nao ha formagdo significativa de efluente
10.30 Nio héa formagdo significativa de efluente
11.00 Nd&o ha formagdo significativa de efluente
11.30 Néo ha formagdo significativa de efluente
1200 Corderosa 5986 195 209 -vagemdeumdepbsitodevinho
12.30 Nio ha formagfo significativa de efluente
13.00 Nao ha formagfo significativa de efluente
13.30 Néo ha formagdo significativa de efluente
14.00 Nao ha formaco significativa de efluente
14.30 Nio ha formagdo significativa de efluente
15.00 Nio ha formagdo significativa de efluente
15.30 Nao hé formagdo significativa de efluente
16.00 Amarelo 12,958 20 330 Lavagem do filtro de terras (vinho
branco)
16.30 Amarelo 7,581 48,0 3,78 -——
17.00 Incolor 6,187 440 442 —
Incolor com
17.30 turvagdo 5,571 43,0 7,06 -—--
Mistura Cor-de-rosa 2,65 L
claro

Cor: visivel na dilui¢do 1.20

Cheiro: néo detectavel na diluigio 1:20

Nota: dia pouco representativo em relagdo & comparagdo com a caixa colectora. Inicio das
férias dos trabalhadores.

Operagdo principal: transferéncia do vinho tinto para a linha de enchimento. Inicio da

filtragdio do vinho branco.
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Anexo F

Egoca de campanha

Tabela 70: Registo de resultados para a recolha da caixa colectora da adega velha a

11/Outubro/2007

Hora Aspecto  Q(L/min) T(CC) pH Actividade

8.30 Incolor 24,66 21,0 7,72 ——

9.30 Nio ha formagdo significativa de efluente

10.30 Castanho 8,94 22,5 264 0 e

11.30 Nio ha formacdo significativa de efluente

12.30 Cor-de-rosa 9,09 24,0 3,51 ———

claro

13.30  Cor de vinho 19,82 23,0 3,69 ——

14.30 Cor-de-rosa 20,00 41,1 6,18  eeeee-

15.30 Castanho 12,33 21,5 556 0000000 emeee-

16.30  Cor-de-rosa 6,65 22,5 5,92 —

17.30  Cor de vinho 9,38 21,5 4,14 Descarga do filtro de terras de

diatoméceas com vinho tinto

Mistura Cor de vinho 7Y . S —

Cor: visivel na diluigdo 1.20

Cheiro: ndo detectavel na dilui¢do 1:2
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Anexo G — Fundamentos dos Métodos
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» Caréncia quimica em oxigénio (CQO)

O contetido da matéria orginica presente em amostras de aguas residuais pode ser estimado
pela quantidade de oxigénio necessario para a sua degradagdo. Quando esta degradagdo ocorre
quimicamente, ¢ chamada de caréncia quimica de oxigénio (CQO) e ¢ definida como a
quantidade de um oxidante especifico que reage com a amostra sob condigdes controladas.
(Greenberg et al., 1992)

O método do refluxo com dicromato € preferivel a outros que usem outros oxidantes, devido a
sua maior capacidade de oxidagfio, aplicabilidade a uma grande variedade de amostras e

facilidade de manipulag3o.

O dicromato de potassio em meio 4cido e em excesso, por aquecimento, oxida grande parte da
matéria orginica e inorgénica existente na agua, e expressa-se em termos do oxigénio do
dicromato (K2Cr,O7) ou em termos do valor de dicromato, valor de dicromato de potassio
(VD).

(https://dspace.ist.utl.pt/bitstream/2295/65694/1/MQAgua%20014%20a%20MQA %20028.pd

)

As reacgdes correspondentes sdo as seguintes:

Cr,0; > + 14 H + 6e ©2 Cr* + 7H,0
CxHy + (x + ) 02 ® x CO; +2H0

Fe** & Fe +e-

Sendo a equagdo de titulagdo a seguinte:

Cr,0;% + 14 H' + 6Fe?* = 2C" + 6Fe’** + TH,0
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O valor de CQO obtido ¢ expresso em mg O2/L, o que significa que a quantidade de Cr,0

consumida é convertida na quantidade equivalente de O, que seria consumido se a oxidagdo

tivesse ocorrido usando O,.

> Azoto total

O azoto ¢ introduzido nos efluentes vitivinicolas através das proteinas removidas durante a

estabilizagdo do vinho e também devido ao uso de detergentes. (Chapman ef al. 2002)

O azoto total, ou azoto Kjeldhal total (NKT) é determinado através de um método
titulimétrico publicado h4 mais de um século. Este método é utilizado na medigio do
contetdo proteico de materiais bioldgicos, bem como na determinagdo do azoto em materiais

inorgénicos, sélidos ou liquidos. (Greenberg ef al., 1992)

Permite detectar concentragdes de azoto Kjeldhal que estejam acima de 5 mg/L.

Este método baseia-se na digestdo da amostra por aquecimento com 4cido sulfirico
concentrado, na presenca de um catalisador (sulfato de potassio). Esta etapa, designada por
digestdo, ¢ responsavel pela redugio do azoto orginico a amoénio, o qual fica na solugfio na

forma de sulfato de aménio. A digestfo pode ser representada pela seguinte equagdo quimica:

Norgénico + H,SO4 + catalisador — CO, + HyO + (NH),SO4
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Apéds mineralizagdo (digestdo), o amoénio € deslocado por uma base forte em excesso, NaOH,

com uma concentragdo de 400 g/L. Este passo pode ser representado através da seguinte

equagdo quimica:

(NH4)2S0O4 + 2NaOH — 2NHj3 + Na;SO4 + 2H,0

A solugdo resultante, contendo NHj;, € destilada com vapor sendo este recolhido numa

solugdo de &cido borico:

NH; + H3BO; — NH;" + H,BO3™

O borato presente nesta soluggo 4cida ¢ titulado com 4cido sulfurico de modo a quantificar a

quantidade de aménio presente, segundo a seguinte reacgdo quimica:

2H,BO;™ + 2H + SO42— + 2NH4+ — 2H;3BO; + (NH3),S03 + H,0O

Este método permite o doseamento do azoto trivalente negativo (denominado azoto organico)
e do aménio. O azoto orgdnico e amoniacal, contido numa amostra e passivel de doseamento

ap6s mineralizagdo, denomina-se TKN (Total Kjeldahl Nitrogen). (Chapman et al.,1992)
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» Nitratos

Os nitratos existem no vinho devido ao tratamento com fertilizantes realizado nas vinhas.
Neste trabalho experimental foram doseados por potenciometria directa.

A determinagdo do ifo nitrato (NO;3) é dificil devido aos procedimentos complexos
requeridos, existe elevada probabilidade de interferéncias nos constituintes ¢ aos limitados
intervalos de variagio das varias técnicas. (Greenberg et al., 1992)

Esta técnica de determinagio dos nitratos por potenciometria directa pode revelar-se falivel
pois € para analise de 4guas residuais com elevado teor de nitratos.

Como alternativa a esta técnica, os nitratos poderiam ser determinados por HPLC. (Bories et

al., 2005)

» Foésforo total

O fésforo € introduzido nos efluentes vitivinicolas maioritariamente devido a utilizagio de
detergentes fosfatados, mas também resulta da remogfo das proteinas durante a estabilizagio
do vinho. (Chapman et al..2002)

O fésforo existe nas aguas naturais e residuais quase somente como fosfato. Estes sdo
classificados como ortofosfatos, fosfatos condensados e fosfatos orginicos. Ocorrem em
solugdes, em particulas ou detritos ou nos corpos dos organismos aquaticos. Grandes
quantidades do mesmo composto podem ser adicionadas quando a 4gua € usada para limpeza,
porque este tipo de composto € um dos principais constituintes das solugSes de limpeza
comerciais. O fésforo € essencial ao crescimento dos organismos € pode ser um nutriente
limitante da produgdo primaria de um corpo de agua. (Greenberg et al., 1992)

Em solugdo diluida o molibdato de amoénio, adicionado a amostra previamente digerida com

H>SO4 e HNO;, reage com os ortofosfatos para formar acido molibdofosférico. Na presenga
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de vanadio forma-se o acido vanadomolibdofosforico de cor amarela, que pode ser

determinado espectrofometricamente a 470nm.

» Metais

A principal origem do ferro existente nos vinhos sfo as proprias uvas, que por sua vez sofrem
a influéncia do solo, mas a sua grande maioria ¢ origindria de contaminag¢des durante a
colheita e utilizagdo de equipamentos de vinificagdio que podem conter este metal na sua

constituigdo. ( Silva et 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 estabelecimento vitivinicola, como
vasilhames de recolha ¢ transporte de uva, prensas, bombas, filtros niio revestidos e que
contenham esse elemento na sua constitui¢do, bem como de tratamentos fotossanitatios, como

o sulfato e oxicloreto de cobre.

A origem do manganés presente nos vinhos € o solo, onde este se encontra resultante dos
tratamentos fotossanitirios empregues na videira e sementes, que contém elevados teores

deste elemento.

Os metais presentes nos efluentes vitivinicolas também s3o resultantes de perdas de produtos
e sub-produtos durante os processos de vinificagdo e transfegas dos vinhos.

Os metais foram doseados por fotometria de absor¢o atémica.
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» Caréncia Bioquimica em Oxigénio (CBO)

A caréncia bioquimica em oxigénio (CBO) ¢ um pardmetro analitico de qualidade das aguas
que mede a quantidade de oxigénio necessaria para a oxidagdo microbiolégica da matéria
orginica. Este pardmetro é fungfio das proporgdes relativas dos compostos organicos
dominantes como 4acidos orgénicos, aglcares € alcoois. O CBOs ¢ determinado apds um

periodo de incubagio de cinco dias. (Greenberg et al., 1992)

» Soélidos Suspensos totais

Entende-se por sdlidos a matéria suspensa ou dissolvida numa determinada amostra aquosa. O
termo sélido total, ST, aplica-se ao residuo seco obtido apds secagem a 105 °C. Os sélidos
suspensos totais, SST, e os s6lidos suspensos volateis, SSV, sfo a parte dos sélidos totais que

pode ser retida por filtraggo. (Greenberg et al., 1992)

O residuo total ndo filtravel é o material retido num filtro de fibra de vidro, apos filtragdo da
amostra homogénea. O residuo € seco de 103 a 105°C. Se o material em suspensio obstruir o
filtro e prolongar o tempo de filtragio, a diferenca entre o residuo total € o residuo total

filtravel proporciona uma estimativa do residuo total nio filtravel.

A maior parte da matéria suspensa consiste em peliculas de uvas, folhas, caules e sementes,
enquanto as particulas suspensas mais pequenas sdo basicamente residuos de leveduras,
borras, areias, sujidade e terras de diatomaceas. (Moore, Larry; Improved wastewater

treatment at hess collection winery)
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Anexo H — Procedimento experimental
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DETERMINACAO DO COO

Material e equipamento

e Tubos de digestdo (16x100mm) com tampas de rosca em teflon, TFE
e Rampa de aquecimento

¢ Sistema de aquecimento

¢ Erlenmeyer

e Magnetes

Reagentes e solucdes

- Solugdo padréio de dicromato de potassio (K,Cr,07), 0,016M
Juntar cerca de 500mL de 4gua destilada, 4.913g de K,Cr,0, padrio primério, previamente
seco a 103°C durante 2h, 167mL de H>SO4 concentrado, 33.3g de HgSO,. Dissolver, arrefecer

a temperatura ambiente e diluir até perfazer 1000mL.

- Solugéo reagente de H,SO4
Juntar Ag;SOs, reagente ou comercial, em cristais ou pd, a H,SO; concentrado, numa
proporgdo de 5,5g de Ag2SO4/Kg H,SO4. Deixar estar 1 ou 2 dias para dissolver o sulfato de

prata.
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- Solugdo indicadora de ferroina

Dissolver 1,5485g de 1,10-fenantrolina monohidratada e 695mg de FeSO4.7H,O em agua

destilada e diluir em 100mL.

- Solug3o titulante de sulfato ferroso amoniacal (FAS) 0.10M

Dissolver 39,2g de Fe(NH4)2(SO4)%.6H,O em 4gua destilada. Juntar 20mL de H,SO4

concentrado, arrefecer, diluir a 1000mL. Padronizar a solu¢do diariamente com o padrio de

digestdo de K,CryO4.
Procedimento
I.  Lavar o tubo de digestdo com H,SO4 a 20% para prevenir a contaminagio
II.  Juntar os reagentes: 2.5 mL da amostra, 1.5mL de solugdo de digestdo, 3.5mL de
solugdo reagente de HySO4 (7.5 mL de volume final de digestio)
III.  Fechar levemente os tubos com as tampas
IV.  Inverter cada tubo de digestdo varias vezes para misturar completamente, antes de os
introduzir no sistema de digestdo, para prevenir o aquecimento local do fundo dos
tubos e uma possivel reacgdo explosiva
V.  Colocar os tubos na rampa de aquecimento pré-aquecida a 150°C e deixar em refluxo
durante 2h.
VL. Arrefecer 4 temperatura ambiente e colocar o conteddo em erlenmeyers, juntar
magnetes para agitagdo durante a titulago.
VII.  Juntar 1-2gotas de indicador de ferroina e titular com 0.01M de FAS
VII.  No final da titulagdo a solugdo apresenta uma cor brilhante azul-verde que passa
imediatamente a castanho avermelhado. Contudo a cor azul-verde pode aparecer
passados alguns minutos que no € de considerar
IX.  Titular os brancos, em que se substitui a amostra por igual volume de 4gua destilada
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Titulo

Num erlenmeyer adicionar 2,5mL de 4gua destilada, 1,5mL de solugdo de digestdo, 3,5 mL de
4cido sulftrico.
Deixar arrefecer. (Ndo de digere)

Titular e anotar o volume de titulante gasto.

Molaridade do FAS: =(Vx= €307 fo ozelM) ) «0,10

Vras

Determinagéo do CQO

[(B —A) = M = 8000]

CQO(mg/LOz) = Vamostra

Em que B- volume de titulante gasto na titulagiio do branco e A- volume de titulante gasto na

titulagdo da amostra
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DETERMINACAO DOS SOLIDOS SUSPENSOS TOTAIS

Material
e Proveta de 25mL
e Proveta de 100mL
¢ Funil de Buchner
e Kitasato
e Vidro de relogio (9cm de didmetro)
e (Capsula de porcelana
¢ Filtro de fibra de vidro

e Pinga

Procedimento experimental

L. Colocar o filtro no funil de Buchner e lava-lo com 4gua destilada. Por sucgfio remover
os vestigios de agua.
II.  Com o auxilio de uma pinga retirar o filtro e coloca-lo num vidro de relégio
III.  Secar durante 30min a uma temperatura entre 103 e 105°C
IV.  Arrefecer no excicador e pesar
V.  Filtrar por suc¢@io 100mL da amostra de 4gua
VL. Com o auxilio de uma pinga retirar o filtro e coloca-lo no vidro de relégio
VII.  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

ndo seja constante repetir o ponto7)
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DETERMINACAO DO CBO

Determinagio do oxigénio dissolvido antes e apds Sdias de incubaglio a 20°C +/- 1°C ao

abrigo da luz.
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DOSEAMENTO DOS NITRATOS POR POTENCIOMETRIA DIRECTA

Equipamento

-eléctrodo indicador selectivo a ides nitratos
-eléctrodo de referéncia de calomelanos saturado
-potenciometro

-placa de agitagdo

Material
e Copos de 50 mL
e Copos de 250mL
e Magnete
e Pompete
e Pipeta graduada de ImL
e Pipeta graduada de 10mL
e Pipeta marcada de 2mL
e Pipeta marcada de 10mL

e Pipeta marcada de 20mL

Reagentes

- Solugdo padrdo stock de ido nitrato a 100mg/L
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Modo de preparagio: desidratar KNO; a 105°C durante 3h. Pesar 0,3609 de KNO; e diluir

para 500mL. Conservar a solugdo com 1mL de cloroférmio/ 500mL de solugdo. Duragfo da

solugdo: 6meses.

-Solugdo ISA (solugdo de ajuste de for¢a idnica) de sulfato de amoénio a 0.1M — solugio
tampdo
Pesar 1,32g de sulfato de amoénio e dissolver em 100mL de solugio.

Estavel durante uma semana

-solugdo padréo
Diluir 1,5,10,15, 50, 100 mL de solugdo padrio stock a 100mL de 4gua destilada, obtém-se

padrdes 1,5,10,15,50,100 mg NO;™ - N/L

Procedimento

-Preparagdo da curva de calibragio
Transferir 20mL da solugéio 1mg NO5™ - N/L para um copo de 50mL e juntar 20mL de solugo

tampdo. Fazer o mesmo para 5,10,15,50,100 mg NO3™ - N/L

Calibragdo do método

Fazer o acerto de 100mV introduzindo os eléctrodos, especifico e de referéncia, na solugdo
padrdo de concentragdio 10mg NO;™ - N/L a temperatura ambiente e com agitagfio constante
até se obter um valor estavel (~1minuto).

Fazer a leitura dos padrdes nas mesmas condigdes.
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Tragar um grafico em papel semi-logaritmico, concentragdo em abcissas e potencial em

ordenadas. Uma linha recta com declive de 57+3mV pode acontecer a 25°C. Recalibrar os

métodos lendo o padrdo 10mg NOj3™ - N/L e ajustar a calibragio de controlo.

Medic¢io da amostra

Transferir 20mL da amostra para um copo de 50mL, adicionar 20 mL da solugdo tampdo e
agitar. Introduzir os eléctrodos e ler o potencial. Ler os padrdes e as amostras a0 mesmo

tempo. Ler as concentragles das amostras na curva de calibragéo.

DETERMINACAO DO pH

Material
e Goblet de 50mL
e Goblet de 250mL

e Medidor de pH

Reagentes

-Solugéo tampdo pH=4
-Solugdo tampéo pH=7

-Solugdo tampdo pH=9
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Procedimento experimental

I.  Ligar o medidor de pH
II.  Calibrar o aparelho medidor de pH com as solugdes tampdo pH=7 ¢ pH=4
III.  Medir o valor de pH da amostra de 4gua a analisar 4 temperatura ambiente
IV.  Se o valor de pH medido na alinea anterior for superior a 7, repetir os passos 2 € 3

calibrando o aparelho com as solugdes pH=7 e pH=9

CHEIRO

Diluir a amostra na proporgio de 1:20

Diluir a amostra na proporgio de 1:20

DETERMINACAO DO AZOTO TOTAL

Reagentes

-solugdo de hidréxido de sédio (NaOH) comercial com tiossulfato

Dissolver 500g de NaOH e 25g de Na,S;03.5H,0 em 4gua destilada. Diluir a 1L.
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-solugdo de acido sulfurico 0,05N

Diluir 1,4mL de H,SO4 concentrado (densidade 1,84) em 1000mL de agua destilada.

-solugéo de sulfato de mercurio

Dissolver 8g de HgO (6xido vermelho e mercirio) em 100mL de H,SO4 6N.

(diluir 17mL de &cido sulfarico concentrado em 100mL de agua destilada)

-indicador misto

Dissolver 0,04g de vermelho metileno em 20mL de élcool etilico. Dissolver 0,02g de azul-de-
metileno em 10 mL de alcool etilico. Juntar as duas solugdes.

Preparar mensalmente.

-solugdo indicadora de acido bérico
Dissolver 40g H;BO; em agua fervente. Arrefecer. Juntar 10mL de indicador misto e diluir a
1000mL.

Preparar mensalmente.

Procedimento

Medir 25mL de amostra (ou 50 mL com baixo teor em matéria organica) para um tubo de
digestdo. Adicionar 10mL de &cido sulfirico concentrado, 6,7g de K,;SO4 e 1,25 mL de
HgSO4. Digerir a uma temperatura de 360-370°C, ate que a amostra 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 4gua destilada e solugdo de NaOH ate pH

fortemente alcalino. Destilar recolhendo 200mL de destilado em 25mL de solu¢do indicadora
de acido borico. Titular com écido sulftirico 0,05N até viragem a alfazema claro.

Fazer um ensaio em branco nas mesmas condi¢des da amostra.

Determinar o titulo — titular 2mL de Bérax 0,1N, com 4cido sulfiirico 0,05N com o auxilio do

indicador alaranjado de metilo, até viragem a cor-de-rosa ténue.

Determinacfio de azoto total (mg N/L.)

mg Ntotal /L = (A-B) * T *

A= volume de H,SO; gasto na titulag@io da amostra (mL)
B= volume de H,SO4 gasto na titulagio do branco (mL)
T= titulo do &cido sulfurico (N)

V= volume da amostra (mL)

A conservagdo das amostras ¢ feita a pH 4cido para fixar o sulfato e aménio. O 4cido bérico é

que vai libertar o aménio.
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DETERMINACAQ DOS FOSFATOS

-Principio do método

Em solugdo diluida o molibdato de amonio reage com os ortofosfatos para formar acido
molibdofosférico. Na presenca de vanadio forma-se o 4cido vanadomolibdofosforico de cor

amarela.

-concentragdo minima detectavel — 0,2mg/L utilizando células de 1cm de percurso optico

-usar material de uso corrente em laboratdrio, lavado sem recurso a detergentes € previamente

passado por acido cloridrico e 4gua destilada.

Reagentes

-solugdo de vanadomolibdato

Solugdo A: dissolver 25g de molibdato de aménio (NH4)¢MO7024.4H,0 em 300mL de 4gua
destilada.

Solugdo B: dissolver 1,25g de metavanadato de aménio NH4VO; em 300mL de agua
destilada, aquecendo até ebuli¢do. Arrefecer e adicionar 300mL de &cido cloridrico
concentrado.

Arrefecer até temperatura ambiente. Juntar a solugédo A a solugdo B e completar a 1000mL

com agua destilada num baldo volumétrico.
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-solugdo padrdo: dissolver 219,5 mg de fosfato monopotéssico KH,PO4 em 4gua destilada e

diluir a 1000mL. Em que 1mL= 50ug P — PO,

Curva padrdo:
Em baldes de 50mL introduzir:
Sol. Padrio
0, 20,0
50mg/L (mL) 0 25 5.0 10,0
Agua destilada 40 375 35 30 20
(mL)
Sol.
Vanadomolibdato 10 10 10 10 10
Correspondéncia
em mg P/50 mL 0 0,125 0,250 0,500 1,000

Aguardar 10minutos pelo desenvolvimento da cor. Medir absorvéancias em Espectrofotémetro

a 470nm de c.d.o.

Para a digestdo: medir 100mL de amostra, adicionar 1mL de acido sulfirico e SmL de 4cido

nitrico.

Digestio

Reduzir a maior quantidade de 4gua a baixa temperatura, de modo a ter uma ebuligio
controlada. Quando o volume for reduzido, aumentar a temperatura a 300°C, digerir até
volume igual a ImL e acabarem os fumos amarelos.

Arrefecer a amostra, transferir para baldo erlenmeyer de 100mL e adicionar aproximadamente
20mL de 4gua destilada (usada para lavar os tubos). Adicionar 1 gota de fenolftaleina e
solugdo de hidréxido de s6dio 1N até que a solugdio fique com leve cor-de-rosa. Transferir a
solugdo para um baldo volumétrico de 100mL (filtrar se necesséario). Aferir com é4gua

destilada.
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Tratamento da amostra

Se a amostra apresentar pH superior a 10, adicionar uma gota de fenolftaleina a 50mL da

amostra ¢ ajustar pH com hidréxido de sédio ate coloragdo rosa ténue.

Desenvolvimento da cor

Pipetar 35ml. de amostra para baldo de 50mL, adicionar 10mL de solugdo de
vanadomolibdato e completar o volume com 4gua destilada. Aguardar 10minutos pelo

desenvolvimento da cor ¢ ler absorvancias da cor a 470nm de c.d.o.

Expressdo de resultados

Determinar através de uma curva padrio a concentragdo do fosforo correspondente a
absorvancia lida no ensaio com a amostra. A concentragio final do f6sforo na amostra em

mgP/L sera dada por:
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Anexo I — Caracteristicas dos Aparelhos
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Anexo 1
» Cronémetro Digital
Cronometro Digital

Marca 1S10

; Modelo 2018

i\ - Bateria Litio

Precisio 17100 s

= Dimensio 80 (A) x 60 (L) x 20 (P) mm
» Potenciémetro

Potenciometro
ﬂ Marca Mettler — Toledo
- Modelo EL 20
I Faixa pH 0,0a14,0
- FaixamV -1999 a 1999
= Faixa Temperatura 0,0 a100,0 °C
» Termémetro
Termometro
umg e Marca Amarell Electronic
. R Modelo L 29952
i o Precis3o 0+50 : 0,5°C
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