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AVANÇO DE NOVIDADES TÉCNICAS 

DO ENOMAQ /OLEOMAQ e TECNOVID /OLEOTEC 2009

Entre os dias 10 e 13 do próximo mês de Fevereiro terão lugar, na Feira de Saragoça, os encontros comerciais mais esperados para os sectores do vinho e do azeite, ENOMAQ OLEOMAQ e TECNOVID-OLEOTEC, as feiras sectoriais mais importantes do panorama internacional. 

Muitas das empresas participantes concorrem a esta nova edição de 2009 com importantes e novos lançamentos em todos os sectores que acolhem as amostras. Como antecipo do que se poderá ver proximamente nos salões, apresentamos-vos algumas das Inovações Técnicas mais destacadas apresentadas pelos expositores. 
As últimas tendências em equipamentos, técnicas e maquinaria para a indústria do vinho, o azeite e as bebidas em geral serão dadas a conhecer na 17ª edição do ENOMAQ, o Salão Internacional da Maquinaria e Equipamentos para Adegas e Engarrafamento, e a 2ª convocatória do OLEOMAQ, o Salão de Maquinaria e Equipamentos para Lagares de Azeite, que terão lugar na Feira de Saragoça entre os dias 10 e 13 do próximo mês de Fevereiro. Como é habitual, conjuntamente serão celebrados o VI Salão Internacional de Técnicas e Equipamentos para Viticultura, TECNOVID, e o ll Salão de Técnicas e Equipamentos para a Olivicultura, OLEOTEC, partilhando também conteúdos e propostas inovadoras em matéria de maquinaria e técnicas para o cultivo da vinha e da oliveira.

Inflações destacadas no ENOMAQ–OLEOMAQ 2009

A aplicação da electrónica nas máquinas revolucionou todos os processos da produção do vinho. As novas tendências, tanto em maquinaria para tratamento de vinho, como em material de análise e laboratório impõem a investigação de equipamentos portáteis, funcionais, de simples manejo e de rápidos resultados, aptos para o uso em adegas e empresas de todos os tamanhos.

No sector da maquinaria para engarrafamento e equipamentos auxiliares, apresenta-se uma revolucionária enchedora com gestão electropneumática. A principal contribuição é a gestão electrónica do enchimento através de PLC de última geração e de um adequado software, o que foi possível obter com a substituição dos cames com accionamento mecânico (utilizados nas enchedoras tradicionais) por válvulas electropneumáticas, que actuam directamente sobre cada uma das torneiras, sendo possível controlar individualmente para modificar a prazer de todas as fases do processo de enchimento. Esta enchedora, além disso, é adaptável na máquina de lavagem de garrafas e com uma ou mais arrolhadeiras para formar um único bloco modular, em linha ou em ângulo. Esta característica dota de uma grande flexibilidade e versatilidade a sua configuração, permitindo o enchimento de produtos de muito diversas características.

Outra das inovações apresentadas neste sector, e dirigida especificamente ao sector azeiteiro, é um equipamento de bombagem para azeitonas com sistema de escorvamento automático. O equipamento dispõe de uma bomba centrífuga de fluxo misto com um rotor helicoidal para o transvasamento de sólidos em suspensão num líquido, que permite a automatização do processo de escorvamento. Trata-se de uma aplicação apta para diferentes tipos de sólidos, que não causa danos aos mesmos e que não exige a intervenção de operários, visto que o próprio sistema automatizado controla o nível de líquido na conduta de sucção e coloca em funcionamento ou detém o sistema de escorvamento. 

Outra nova contribuição que é preciso mencionar é uma rolha roscada, única no mercado, que permite a permeabilidade controlada através de um mecanismo de membranas, para a microoxigenação em garrafa. Este inovador sistema de fecho comporta-se como se fosse uma rolha de cortiça de boa qualidade, permitindo que o vinho evolua adequadamente e sem dar lugar ao típico problema de redução. 

Em rotulagem, manipulação ou embalagem apresentam-se algumas chamativas novidades, como são o caso, por exemplo, de umas etiquetas adesivas para embalagens P.E.T., 100% recicláveis. Fabricadas em propileno e dotadas de um adesivo especial, permitem formar um todo com a embalagem PET, facilitando a reciclagem do mesmo e sem necessidade de separação dos componentes. Assim, é possível economizar custos e energia no processo, permitindo até mesmo a reutilização do material reciclado para fabricar embalagens de uso alimentar. Neste mesmo campo, também será apresentada como novidade nesta edição uma impressora a cores de última geração e dirigida especialmente aos sectores vinícolas e oleícolas, que se adapta on-line a um aplicador automático para a etiquetagem de produtos cilíndricos e quadrados. Esta adaptação consegue efectuar ao mesmo tempo a impressão e a aplicação da etiqueta no produto, obtendo-se uma redução de 50 % quanto ao tempo total utilizado pelos dois processos por separado.

No sector de depósitos e embalagens, veremos uma nova pipa de carvalho francês que introduz um procedimento de fabrico inovador, com dupla torrefacção a baixas temperaturas, permitindo obter três tipos de pipas especializadas: para vinho branco, tinto e para vinhos potentes e muito estruturados. Graças a estas pipas é possível conservar a autenticidade da uva, os aromas originais são totalmente respeitados e permite reduzir o tempo para envelhecimento de vinhos graças à integração rápida e fundida da madeira. Como maquinaria auxiliar de adega, destaca-se um lava-pipas de terceira geração que se caracteriza por não exigir nenhum esforço físico durante a sua utilização. Está dotado de um mecanismo de elevação de pipa numa posição de lavagem e tem um desenho que facilita a introdução da mangueira na pipa. Além disso, dispõe de uma série de acessórios intercambiáveis e versáteis, com os quais se consegue prolongar consideravelmente a vida útil da mangueira, o que representa uma importante poupança de custos em materiais. 

Haverá também importantes novidades em maquinaria e equipamentos para tratamento do vinho, como um sensor de fermentação que mede, de forma contínua, a mudança de açúcares para álcool durante o processo de fermentação. A informação obtida é enviada para um computador que interpreta os dados graficamente, e oferece uma curva de consumo em tempo real. Assim, o enólogo pode acompanhar a fermentação com maior precisão que com a tradicional recolha periódica de densidade. O software associado a este sensor permite também programar alarmes, controlar a refrigeração, as remontagens, a microxigenação, etc.

Outro dos equipamentos inovadores apresentados neste sector está destinado a proteger a vida do vinho engarrafado através da completa eliminação, antes do engarrafamento, do oxigénio dissolvido no mesmo até 95-97%. Com isto a vida média do vinho aumenta, mantendo o seu perfil aromático durante mais tempo. Trata-se de um equipamento totalmente electrónico, controlado por PC, de uso simples e que dispõe, além disso, de bases de dados para o controlo da rastreabilidade, etc. 

Também chamará à atenção nesta edição do ENOMAQ um inovador desenvolvimento para a filtração de vinho. Consiste nuns novos filtros fabricados com fibras de celulosa, obtidas de matérias-primas regenerativas e ecológicas, que depois do seu uso podem ser utilizadas para composto. A sua elevada pureza garante que o vinho sujeito à filtração não seja alterado, enquanto a sua composição e estrutura reduzem o gotejamento até 95 %. Com estes filtros, e em comparação com as placas de filtração em profundidades convencionais, é possível reduzir até 50 % o volume de pré-lavagem e de retorno, com a economia de recursos que isso representa. 

Também para o tratamento de vinho será apresentado um decantador móvel para vinhos espumosos, apto para o seu uso tanto em pequenas adegas como em grandes produções. Trata-se de um sistema mecânico de decantação de borras em garrafa, de uso muito simples. Está baseado na remoção a um único contentor giratório através de diferentes movimentos programáveis de elevação e rotação. Estes movimentos são mudança de posição da garrafa de 0º a 90º quanto ao eixo vertical e rotação de 360º do contentor de garrafas quanto ao eixo horizontal. Assim, este sistema permite agilizar o processo, o que se traduz não só numa poupança de tempo como também de custo em mão-de-obra.

No sector dedicado a produtos enológicos e material de laboratório também foram apresentadas numerosas inovações. Entre elas, convém destacar um avançado densímetro automático para a determinação do grau alcoólico, cuja principal novidade é que inclua uma micro-câmara de vídeo para facilitar a detecção visual de borbulhas na amostra e, no seu caso, eliminá-las. Isto permite evitar erros nas medidas que as borbulhas não detectadas produzem nos sistemas tradicionais de medida. Nesta linha também se dará a conhecer um funcional equipamento para análise simples e instantânea, que em 2 minutos, sem uso de reactivos e com umas gotas da amostra, proporciona uma análise dos principais componentes do mosto, mosto em fermentação e vinho terminado. O reduzido tamanho, a grande precisão e simplicidade de uso convertem este equipamento numa alternativa vantajosa, por económica e rápida, às análises tradicionais. 

Na mesma linha, será apresentado um oxímetro portátil para a medida de oxigénio dissolvido em vinhos através de uma tecnologia que evita o contacto entre a amostra analisada e o oxigénio atmosférico. Com uma autonomia superior a 350 horas, este equipamento proporciona uma medição rápida e precisa, que se pode efectuar tanto no depósito de armazenamento de vinho, ligando o tanque com a câmara de medida e deixando que a amostra circule por gravidade, ou fazê-lo directamente na garrafa.

Outro equipamento interessante que se poderá ver no salão é um sistema de detecção microbiológica rápida que só precisa de 10 minutos para determinar se a amostra analisada está livre de mofos e leveduras, em vez dos 5 ou 6 dias normais. Isto permite um controlo da qualidade em tempo real e a tomada de decisões correctivas imediatas. O sistema baseia-se na combinação de filtragem por membrana com a bioluminescência gerada pelo ATP (adenosina trifosfato), o que permite uma detecção ultra-rápida e precisa de microrganismos. Esta solução, totalmente automatizada, pode ser utilizada ao longo de todo o processo de fabrico de bebidas, incluindo produto final, matérias-primas e águas dos ciclos de limpeza. 

Também para controlo de qualidade, mas do azeite, será lançado no OLEOMAQ um novo sistema de análise que permite avaliar os parâmetros de qualidade do azeite em todas as fases de produção. Está baseado num sistema fotométrico específico para a medida de acidez, peróxidos, polifenois e K270 de forma rápida, segura e fiável. Destaca-se pelo seu baixo custo e facilidade de uso, o que o converte num instrumento apto para ser utilizado por qualquer produtor de azeite.

Por último, e como produto enológico inovador convém citar um produto líquido para a depuração óptima de vinhos e a redução de taninos indesejados. É fácil de usar e é uma excelente alternativa para a depuração. Baseia-se em gelatinas especiais em combinação com o colagénio de alto peso molecular e pode-se acrescentar directamente ao vinho, além disso não tem caseína nem alergénios.

No que diz respeito aos equipamentos e material de acondicionamento, projectos e indústria auxiliar da vinicultura e da olivicultura destacam-se as numerosas aplicações informáticas destinadas à gestão de adegas e às empresas de bebidas em geral. É o caso de um completo ERP, dirigido a optimizar a gestão da rastreabilidade através da ficha técnica de produto. Esta aplicação permite obter num único ecrã um resumo dos processos de elaboração e envelhecimento de vinho, o que favorece o controlo exaustivo da rastreabilidade a partir de um número de lote associado ao produto. Na mesma linha, destaca-se uma interessante e útil solução para o controlo de adegas consistente num software e hardware modulares, de arquitectura aberta e adaptável a qualquer tamanho de adega. As funcionalidades incluem controlo de temperaturas, fermentações, controlo de ambientes, maquinaria, etc. e pode ser utilizado in situ ou remotamente. 

Outro novo sistema de gestão a apresentar é o dedicado ao controlo de pipas através de código de barras, usando etiquetas e leitores, que permite administrar com toda a facilidade todas as pipas que existem numa adega, contribuindo assim para uma melhor rastreabilidade do vinho. Com este sistema pode-se saber no instante e com um mínimo esforço, por exemplo, a quantidade de pipas trasfegadas, lavadas ou montadas e desmontadas num período de tempo determinado. Além disso, junto de cada pipa é possível controlar os dias de envelhecimento de um vinho, o tipo de pipas utilizadas na sua elaboração e todos os dados necessários para uma óptima gestão dos vários processos. Por último, há que destacar outra solução de controlo para a rastreabilidade do vinho desde a vinha à expedição, neste caso através de tecnologia RFID e WIFI, e a sua interacção com PDAs e um software específico associado ao sistema.

Dentro do que se pode considerar indústria auxiliar da vinicultura, merece destaque uma nova estação de depuração capaz de actuar tanto sobre os efluentes vinícolas como fitossanitários. Até agora vários equipamentos eram necessários para os dois tipos de resíduos, enquanto com esta depuradora é suficiente um único investimento para evitar qualquer impacto dos efluentes no ecossistema.

Quanto à maquinaria para processamento da uva e da azeitona, dar-se-á a conhecer um esmagador-desengaçador com sistema de injecção (manual-automático) de gás inerte que permite um desengaço de qualidade da uva branca em ambiente neutro, evitando a oxidação da uva e garantindo, assim, a qualidade dos mostos obtidos e consequentemente do produto final em garrafa. O equipamento consta de tremonha em altura para a recepção da uva, tapete elevador para fornecimento da uva ao desengaçador, equipamento para encher e desengaçar, esmagador, equipamento de bombagem, quadro eléctrico de comando e oxímetro que regula em automático a dosagem de gás inerte. 

No mesmo sector também será possível contemplar novos e sofisticados sistemas de controlo para as prensas, como o que utiliza a bandeja de recolha de mostos para efectuar medições do caudal do mosto escorrido, que são transmitidas ao autómato que, e em função desses dados, define por si mesmo os ciclos de escorrimento e prensagem todos os parâmetros de prensagem a aplicar. Graças a este equipamento é possível simplificar radicalmente o uso da prensa e o trabalhador fica isento de tomar decisões de grande complexidade técnica. 

Por último, entre os apresentados destaca-se também um equipamento para a selecção automática da vindima com a máxima precisão. Esta máquina permite ao trabalhador graduar a selecção em função do objectivo que desejar e da qualidade inicial da vindima desengaçada manual ou mecanicamente. Além disso, pode-se conservar exclusivamente as bagas saudáveis e íntegras, ou então, decidir conservar também bagas rebentadas ou com pequenos restos de pecíolo, escolhendo também eliminar corpos estranhos, vegetais, bagas imaturas, etc.

A maquinaria mais nova do TECNOVID e OLEOTEC 2009

As técnicas agrícolas para o cultivo da vinha e da oliveira continuam a sua escalada para a modernização e a procura da qualidade, com maquinaria cada vez mais polivalente e técnicas cada vez mais avançadas e respeitosas com o meio ambiente. A julgar pelas empresas que concorreram com as suas inovações a esta edição de 2009, ambos os salões prometem abundância em novidades técnicas. 

No sector de grandes máquinas destaca-se os modernos tractores especiais para vinhedos e pomares, dotados de grande potência e alto rendimento, e especialmente desenvolvidos para garantir o conforto do trabalhador no seu trabalho. É o caso de um novo tractor que incorpora uma espaçosa e cómoda cabina monocasco, rematada com vidros curvos e montada em blocos silenciosos, para que o trabalhador e o seu entorno fiquem isolados de vibrações e do ruído do motor. Também incorpora filtros anti-pólen especiais montados no tecto, que ajudam a preservar a saúde do trabalhador e a reduzir os resíduos poluentes do meio ambiente, bem como filtros auto-limpantes montados nas portas, o que juntamente com um potente sistema de ventilação garantem permanentemente ar limpo no interior. Além disso, o desenho desta cabina, cuja altura foi reduzida ao mínimo, minimiza também os danos que a maquinaria costuma produzir aos cultivos ao passar entre linhas. 

Outra máquina inovadora é uma grade de discos dentados para lavrar a uma profundidade de até 200 mm e trabalhos a grande velocidade. Esta grade rápida está desenhada para o trabalho nos vinhedos ou pomares, com um comprimento de trabalho reduzido e um peso também reduzido, de acordo com os tractores para vinhedos e pomares. Os discos são independentes e têm amortecedores de borracha e a forma dentada facilita a penetração e a trituração aos resíduos, permitindo um trabalho óptimo e tempos muito pequenos. 

Também não podiam faltar as novidades em vindimadoras, como a que representa uma vindimadora equipada com um sistema de desengaço linear da uva associado a uma mesa de selecção que separa os corpos estranhos, como folhas, sarmentos e pecíolos. Ao trabalhar deste modo, a máquina permite entregar às adegas uvas já prontas para a vinificação, sem a necessidade de passar previamente pelo desengaçador.

Também será apresentada uma nova embotadora eléctrica, equipada com módulos de corte, com motores eléctricos de última geração, alimentados por um alternador que se monta directamente na tomada de força de qualquer tractor. Assim, consegue-se que a embotadora funcione com energia limpa e além disso não polua, visto que não existem mangueiras hidráulicas nem electroválvulas com óleo, como nas máquinas tradicionais. Além disso, graças à sua concepção modular, é adaptável a qualquer tipo de vinhedo. É mais económica e ligeira que as máquinas hidráulicas e exige muito menos manutenção. Outra ferramenta que oferece aspectos inovadores é uma motosserra eléctrica com bateria autónoma de ião de lítio que introduz vantagens como o peso reduzido, a ausência de vibrações, de ruído e poluição e um elevado rendimento. É fácil de usar e altamente precisa no corte. 

Também será lançada nesta edição uma trituradora com kit de carga a saco para vinhedo e olivais, com o propósito de que os restos da poda possam ser utilizados como biomassa. Assim, os resíduos são recolhidos através de 2 alimentadores e direccionados contra um rotor com martelos, que finalmente os reduz a umas dimensões aptas tanto para depositar em terra como para carregar em reboque ou transportar. Outra máquina que chamará à atenção é uma desfolhadora automática para vides, com cabeça simples e reversível, de forma que a mesma cabeça desfolhe os dois lados, sendo muito mais económica que a tradicional de dupla cabeça.

Por último, há que mencionar também as contribuições no sector dos pomares, como pode ser uma nova planta de vinha desenhada para oferecer os melhores resultados em substituições. Esta planta possui uma grande resistência contra os fungos da doença da madeira, visto que vai inoculada com Trichoderma atroviride, especificamente a videira I-1237. Além disso, para garantir a sua melhor adaptação ao meio e sobrevivência na luta contra plantas já enraizadas, o substrato vai enriquecido com Michorrizas. 

Outra das novidades neste âmbito é as plântulas de oliveira sem vaso, em sistema Paper-Pot de 6 cm de diâmetro e 8 cm de altura. Com este sistema, o torrão está embrulhado em papel biodegradável que, com as mesmas características, quanto à turfa e ao adubo, que o vaso de plástico tem a vantagem de proporcionar uma maior protecção ao sistema radicular da planta. Assim é possível realizar a plantação sem causar nenhum dano ao torrão e, por conseguinte, obtém-se uma percentagem inferior de perdas no campo. Além disso, com o Paper-Pot evitam-se os custos da gestão de resíduos, ao ser desnecessário retirar o plástico.
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