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1. EXTRACCAO DA MATERIA CORANTE DAS UVAS

METODO - Carbonneau & Champagnol (1993)

AMOSTRA DOS BAGOS

PESAGEM (Pb)

PRENSAGEM E ESGOTAMENTO

@STO

PELICULAS +

GRAINHAS

DETERMINAGCAO DO VOLUME DE

MOSTO OBTIDO (Vm)

Det.: Indice refractométrico
Acidez total
pH

ADICAO (Vm-Pb/8) ml SOLUCAO
TAMPAO A pH 3,27

ADICAO DE Pb/8 ml de ALCOOL

MACERAR 24 HORAS A 25 °C

CENTRIFUGAR

10 min. a 3500 RPM

Det.:

Fenois totais

Antocianas totais

Taninos Totais

Vinificacdo
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2. Caracterizacdo de Mostos

2.1) Determinacdo do teor em acucares

Introducéao
A determinacdo do aglcar dos mostos é muito importante, devido essencialmente

aos seguintes aspectos:

o Caracterizacdo da maturacdo

o Marcacao correta da data de vindima

o Parametro importante no pagamento das uvas aos viticultores
o Corregdes do teor em agucares dos mostos

o Acompanhamento da evolucdo da fermentacao

O acucar dos mostos pode ser determinado, por densimetria ou por refractometria.

Em ambos os casos o processo de determinacao é um processo fisico.

A determinacéo do teor em agucares dos mostos, recorrendo-se aos mostimetros ou
aos glucémetros, embora com o mesmo principio de funcionamento, apresentam escalas
diferentes e estabelecidas em diferentes condicfes.

O Aélcool provéavel obtido pelo glucometro é superior ao alcool provavel dado pelo
mostimetro, porque as bases de graduacdo da escala sédo diferentes. No glucémetro parte-
se do principio que as leveduras consomem 15¢g/L de agUcar para produzirem 1° alcool. No
mostimetro contabilizam-se 17 g/L de acUcar consumido pelas leveduras por cada grau de
alcool produzido. Trata-se do valor mais préximo da realidade.

Nesta aula, a determinacgéo sera realizada recorrendo-se a refractometria, utilizando-
se para tal um refratdbmetro de méo. O valor a obter representa a percentagem de acgucar
existente no mosto, que neste caso sera apresentado em percentagem de grau de alcool

provavel.

2.2) Determinacao da acidez total

Introducao
A acidez total é a soma dos acidos titulaveis quando se leva o mosto (ou o vinho) a

pH 7,0 por adigdo de um licor alcalino titulado. O acido carbdnico e o anidrido sulfuroso livre

e combinado, ndo sdo compreendidos na acidez total.
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Esta determinacao vai ser realizada através da titulagédo acidimétrica (NP1-2139), que
se baseia na neutraliza¢do dos &cidos por solugdo alcalina (NaOH 0,1 N) na presenca de

um indicador, neste caso o azul de bromotimol.

Reagentes Materiais
- Solugéo de hidréxido de soédio 0,1 N - Pipetas de 1 ml, 10 e 30 ml
- Solugao azul de bromotimol - Erlenmeyer
- Agua destilada fervida - Bureta

Procedimento Experimental:

1° Num erlenmeyer juntar:

- 10 mL de mosto, medidos com pipeta de precisao.

- 25 mL de agua destilada. (no caso de amostras pouco coradas podem nao ser
adicionados)

- 1 mL de azul de bromotimol.
2° Titular com uma solucéo de NaOH 0,1N (V(naow)). O ponto de viragem € marcado

pela mudanca de cor para azul esverdeado.

Resultados:
A acidez total é expressa em gramas de acido tartarico por litro de bebida. O
valor € obtido pela expressado: Acidez total = V(naon) * 0.75 e é dado com duas

casas decimais.

2.3) Determinacao do pH

Introducado
A concentragdo hidrogenionica do meio (neste caso do mosto) € definida pela

expressao: pH= -log [ H;0"]
Neste trabalho, esta determinacao € realizada por potenciometria, baseando-se
esta na determinacdo da diferenca de potencial entre um eléctrodo de referéncia

com um potencial constante e conhecido e um eléctrodo de medida.
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RESULTADOS

Parametros Amostra A AmostraB | AmostraC | AmostraD | Amostra E

pH

Acidez total

(g ac. tartarico/l)

% alcool provavel

3. Caracterizacdo dos Extratos Macerados

3.1. ANTOCIANAS TOTAIS

Principio: O método baseia-se na formacdo de um composto incolor por combinagao
das antocianas com o iaoHSO3

1. Num copo colocar 1 ml de HCI, 70 ml de etanol e 30 mL de agua destilada.
homogeneizar a solucéo;

2. Colocar 1 ml de vinho num bal&o de diluicdo de 50 ml e perfazer o contetido do
baldo com a solucao preparada anteriormente. Homogeneizar a solucéo;

3. Encher as células de 1 cm de percurso 6ptico e efectuar as leituras (3x) no

espectrofotometro a 540 nm (calibrar com agua);

Antocianas Totais (mg/L) = Abs 540 x 16,17 x f.d. (neste caso, f.d.=50)

3.2. TANINOS TOTAIS

Principio_do meétodo: Baseia-se na capacidade de proantocianidinas originarem

antocianidinas por aquecimento em meio acido.

Reagentes: Solucdo standard: num baldo de 500 juntar 200mL de HCI, 200 de

butanol e 60 mg de sulfato de ferro.
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Procedimento experimental:

1. Retirar 1 ml de amostra para um baléo de diluicdo de 50 ml e perfazer o contetdo
com agua destilada. Tapar e homogeneizar a solugéo; (sol A).

2. Colocar num tubo de ensaio 2 ml da solucdo A e adicionar 6 ml da solucdo
standard. Tapar o tubo de ensaio e agitar cuidadosamente.

3. Dividir o contetdo em dois tubos de ensaio, ou seja, transferir 4mL do conteudo
para outro tubo de ensaio;

4. Um dos tubos (tubo 1) € levado a uma temperatura de aproximadamente 100 °C
durante 30 minutos. O outro (tubo 2) é colocado no escuro durante 30 minutos;

4. Determinar a absorvancias das solu¢es no espectrofotdmetro a 540 nm;

11.4 Resultados:
Taninos Totais (g/L) = (Abs 1 — Abs 2) x 0,1736 x f.d. (neste caso, f.d.=50)

3.3. INDICE DE POLIFENOIS TOTAIS (IPT)

Principio do método: Os vinhos tintos absorvem consideravelmente radiagdo UV,

com um maximo de absorvancia 280, devido essencialmente a presenca de grupos
benzénicos, caracteristicos dos compostos fendlicos.
O meétodo também € aplicavel a vinhos brancos, mas para diluicbes mais pequenas

pode ocorrer a interferéncia de substancias nao fendlicas.

Material: células de quartzo de 1cm e espectrofotometro de UV-Vis

Procedimento experimental:

- Diluir a amostras 1:100, e ler a absorvancia a 280 nm, em células de quartzo de

lcm.

Resultados
IPT = Abs 280 x 100
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4. Andlise de Vinhos

4.1. ACIDEZ VOLATIL

Definicdo: A acidez volatil é constituida pelos acidos organicos da série gorda
CnH2n02, quer no estado livre quer na forma salificada. O acido acético € o mais
abundante nos vinhos, acompanhado por pequenas quantidades dos acidos butirco

e propionico.

Principio do método: A separacdo dos acidos volateis é feita por arrastamento de
vapor de agua, seguida de destilacdo e condensacdo. A titulacdo é efectuada
usando fenolftaleina como indicador. Devem-se tomar as precaucfes necessarias
para evitar a presenca de gas carbonico no destilado.

(Nota: A determinacao deve ser efectuada o mais rapido possivel ap0s a abertura da
garrafa.)

Reagentes e Aparelhos:

e Agua destilada isenta de CO,.

e Solucdo alcodlica de fenolftaleina (19/100mL) : Num baldo de diluicdo de
100mL, dissolver 1g de fenolftaleina em quantidade suficiente de etanol 95% e
perfazer o volume.

e Solucdo de NaOH a 0.1M.

e Cozimento de amido (5¢/L): A 5g de amido soluvel adicionar uma pequena
guantidade de agua fria, de modo a obter uma pasta fluida, que se adiciona a
1L de agua em ebulicdo. Manter a ebulicdo durante 5 min. O cozimento de
amido é utilizado frio, e deve ser limpido.

e Solucédo de H,S0O,425% (v/v).

e Solucéo de iodo 5% (m/v).

e Aparelho de destilacdo, Cazenave-Ferré. Este aparelho garante que o vapor
produzido estd isento de CO,, e que 99.5% do &cido acético do vinho é

arrastado.

Vinificacdo Componente Pratica 7



Escola Superior agréria de Viseu 2018/19

Procedimento Experimental:

1° Num erlenmeyer colocar 300 mL de agua destilada.

2° No recipiente de destilagdo (tubo de sellier), colocar 20 mL de vinho e 0,5g de
acido tartarico.

3° Tapar a saida do ar.

4° Iniciar a destilacdo (abrir a torneira da agua fria para se dar a condensacao);
guando a agua do erlenmeyer comecar a ferver destapar a saida de ar. Terminar a
destilacdo quando se recolher 100 mL de destilado.

5° Adicionar 3-4 gotas de fenolftaleina.

6° Titular com uma solu¢cdo de NaOH 0.1 N (Vnaon ) até ao aparecimento da

coloracéo rosa.

- Correcéo da acidez
1° - Adicionar 5mL de H,SO425%, a solucdo anteriormente titulada.
2° - Titular com uma solucdo de iodo 5% (Vi2), usando solucdo de amido como
indicador. Observar a passagem de incolor para rosa.
Resultados:
A acidez volatil vem expressa em gramas de acido aceético por litro, e é obtida
pela seguinte expressao: ac. volatil = 0.3 XVyaon - 0.1875xV),. O resultado é dado

com duas casas décimais.

4.2. SULFUROSO LIVRE, COMBINADO E TOTAL (Método Ripper)

Definicdo: Chama-se anidrido sulfuroso livre dos mostos, ou vinhos, ao sulfuroso
que se encontra no estado SO, ou nos estados H,SO3, HSOs e SOs*. Sulfuroso

total € a soma do sulfuroso livre mais o sulfuroso combinado.

Principio_do _método: A determinacdo da fraccdo livre baseia-se nha titulacdo

iodométrica direta em meio &cido, utilizando solucdo de amido como indicador. A
determinacdo do SO, combinado baseia-se na titulacdo iodométrica em meio acido
apos dupla hidrdlise alcalina e oxidacao do SO, livre na primeira etapa.

(NOTA: Esta determinacdo deve ser efetuada o mais rapido possivel apés a

abertura da garrafa.)
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Reagentes:
e Cozimento de amido a 5g/L.

e Solucdo de H2SO,4 a 10% (v/v).
e Solucéo de iodo a 0,05N.
e NaOH 4N (ou 16% m/v)

Procedimento Experimental:

1. Num erlenmeyer de 500 mL, colocar 50 mL de vinho, 3 mL de solucédo de &cido
sulfarico (10% v/v) e 5 mL de cozimento de amido.

2. Titular com solucdo de iodo (0,05N) até ao aparecimento persistente de cor azul
durante 10-15s. Registar o volume (v1)

3. Ao erlenmeyer adicionar 8 mL de hidréxido de sodio 4N, agitar uma vez e deixar
em contacto durante 5min.
4. Juntar 10 mL de H,SO4 (10% v/v) e agitar.

5. Titular imediatamente com a solucéo de iodo. Registar o volume (v3)

6. Adicionar 20 mL de NaOH 4N, agitar uma vez e deixar em contacto durante 5min.
7. Adicionar 100 mL de agua destilada fria e agitar.
8. Juntar 30 mL de H,SO4 (10% v/v) e agitar.

9. Titular imediatamente com a solucéo de iodo. Registar o volume (v3)

Resultados:
SO; livre = 32 x V1 (mg/L)
SO, combinado = 32 x (V2 +V3) (mg/L)
SO, total = 32 x (V1 + V2 +V3) (mg/L)
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4.3. DETERMINACAO DA PERCENTAGEM DE ALCOOL

Definicdo: Teor alcodlico ou percentagem de alcool, sdo designacdes para definir a
quantidade de &lcool contida numa bebida (neste caso vinho ou mosto). Grau
alcodlico é o volume de etanol puro em 100 volumes, medidos a mesma temperatura

(aparentemente 20°C).

Principio do método: Determinacao da temperatura de ebulicdo do vinho, intermédia

entre a da 4gua e a do etanol e directamente relacionada e dependente do

respectivo teor alcodlico em volume.

Equipamento: ebuliometro; régua ou circulo ebuliométrico.

Procedimento Experimental:

1. Encher o reservatorio do ebulidmetro com agua, de modo a que a agua nao
toque no termémetro.

2. Ligar a agua de refrigeracdo e o aquecimento, para determinar a temperatura
de ebulicdo da agua.
Esvaziar o reservatorio.

4. Acertar o zero na régua ebuliométrica.
Encher o reservatorio do ebuliometro com vinho, de modo a que a ponta do
termometro fique imerso no vinho.

6. Determinar a percentagem de alcool no vinho com recurso a régua

ebuliométrica.
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4. CARACTERISTICAS CROMATICAS

Definicdo: Chamam-se caracteristicas cromaticas de um vinho a sua luminosidade e
a sua cromaticidade (C.I.E., 1931).

A luminosidade corresponde a transmitancia, e varia em razao inversa a
intensidade corante do vinho. A cromaticidade corresponde ao comprimento de onda

dominante que o caracteriza quanto a tonalidade e pureza.

Aparelhos e Reagentes: Espectrofotometro UV/Vis; células de 1mm de percurso

Optico

Procedimento Experimental:

1° leitura direta das absorvéncias a 420, 520 e 620nm, em células de 1mm de

percurso optico.

Resultados:

Intensidade da cor: (AbSz0 + AbSsz0 + AbSe20) %10

Tonalidade da cor: AbSaog / AbSsog
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