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Introducao

Sabe-seque a enologia realiza um papel de grande importancia
na producdo do vinho, porém é exatamente na vinha que garantimos
a qualidade do vinho que pretendemos produzir. 85% da qualidade do

vinho provém da vinha.

O vinho € umproduto consequente da fermentagcdo alcodlica
total ou parcial de uvas frescas inteiras e sas, esmagadasou de

mostos. Estas uvas podem ser de diversas castas.

Vinhos de ma qualidade tém uma contribuicdo negativa no
processo de vinificagdo e enquanto com vinhos de boa qualidade a
contribuicdo no processo de vinificagdo é positiva. Ou seja, isto vai

depender da qualidade inicial das uvas.

O estilo de um vinho é afetado pela natureza, pelo viticultor e
pelo endlogo. Relativamente, a Natureza referimo-nos a condigdes
climaticas, composicdo do solo, geologia, entre outros. O Vviticultor
deve garantir uma boa instalacdo e gestdo de vinha, efetuar o
controlo de maturagdo das uvas, fazer as intervengcdes necessarias. E
o endlogo tem como tarefa aextracdo dos componentes das uvas, o
controlo da fermentagcdo em harmonia com os compostos produzidos

durante a vinificacdo entre outros.

A andlise dos vinhos € essencial ter a percecdo da qualidade

do vinho e se é necessério efetuar algum tratamento ou correcao.
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Adega

Uma adega € um lugar onde o vinho €& armazenado em
garrafas, barris ou em barricas. A adega €& um conjunto de
instalagbes onde se elabora e se submete os vinhos a estagio. Ao
contrario da cave subterranea, que é ideal para o estagio dos vinhos,

a adega é normalmente construida a superficie.

A sinistralidade
laboral verificada nas
atividades  desenvolvidas
em adegas, traduzida em
acidentes de trabalho e
doencgas profissionais €,
atualmente, elevada. As

multiplas tarefas/operacoes

efetuadas no decurso do
fabrico do vinho, da
rececdo da wuva, até a
expedi¢cao do vinho, sdo fontes de muito perigo, acumulando riscos de

varia natureza, ao longo de todo o processo de transformacao.

Foi proposto uma microvinificacdo para as aulas praticas, e

efetuamos o0s seguintes procedimentos:

1. Recebemos na adega cerca de 25kg a 30kg de uvas tintas de

castas diversas.

2. Desengace e esmagamento
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@ Processo que inicia a vinificagao.

@ O desengace e esmagamento sao feitos, normalmente,

por um s6 equipamento - o desengacador/esmacador.

@ O que provoca ndo é o esmagamento total do bago, mas
sim , o rebentamento da pelicula, para que o mosto fique

disponivel para a fermentacao.

3. Sulfitagem do mosto

@ Serve para inibir o crescimento de bactérias e leveduras
indesejaveis.
@ Ativa a reacdo de transformagbes do agucar em alcool.

@ Realiza um efeito seletivo da flora microbiana.

4. Fermentacao alcoéolica

@ Durante a fermentacdo as leveduras alimentam-se do

acucar natural presente no mosto das uvas e transforma-

se em alcool e dioxido de carbono.
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5. Controlo de fermentacdo alcoolica

@ A fermentagdo alcodlica deve ser controlada e orientada

ao longo de todo o seu desenvolvimento.

@ No controlo de fermentagdo alcodlica acompanhamos a

temperatura e a densidade.

@ Foi necessario adicionar leveduras e nutrientes porque a

fermentacdo alcodlica ndo estava a arrancar como era

pretendido.

@ Segue-se a tabela do controlo de fermentacéo alcoolica

Dia Densidade (g/dm3) Temperatura (°C)
16/10 1097 17.0
18/10 1096 19.0
20/10 1092 18.5
23/10 1090 19.0
24/10 1067 21.0
25/10 1040 20.0
26/10 1030 20.5
27/10 1012 19.0
30/10 99 20.0
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6. Inoculagdo com LSA e aplicagdo de nutrientes

@ Favorece um inicio mais rapido da fermentacéo.
@ Maior controlo sobre a flora microbiana.

@ Maior uniformidade na qualidade do produto.

7. Remontagem

@ Consiste no arejamento e favorecer a extragdo de
compostos responsaveis pela cor bem como promover a

homogenizagdo do mosto em fermentacéo.
8. Prensagem
@ E a operacdo que consiste na extracdo de liquido - mosto

ou vinho de prensa- através da pressao exercida sobre

0s bagos ou massas.
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9. Desencuba

@ Apos o fim da fermentagdo, ou seja, quando o agucar
das uvas foi transformado em alcool- passando o mosto a
chamar-se de vinho-
€ necessario separar o vinho das peliculas e das

grainhas.
10.Trasfega
@ A trasfega é a operacdo de transferencia do vinho de um

para outro recipiente, realizada com precaucdo, separando

o vinho limpo do depdsito ou borra.
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Laboratoério

E uma sala ou espaco fisico
devidamente equipado com instrumentos de
medida préprios para a realizagdo de

analises aos vinhos.

Os laboratérios sado lugares de
trabalho que nd&o sd&o necessariamente

perigosos, desde que sejam tomadas certas

precaucoes.

Controlo laboratorial

@ O laboratorio deve manter um manual, eletronico ou
outro, que enumere os procedimentos de analise em uso
e aprovados;

@ Todos os métodos de andlise e equipamentos devem ser
monitorizados  regularmente  por  procedimentos de
verificacdo definidos (por exemplo, duplicados e padrdes
de referéncia) para assegurar a sua exatidao e fiabilidade;

@ S6 pessoas com a formagdo apropriada devem verificar
e/ou analisar as uvas, mostos, vinhos e matérias-primas;

@ Os registos das andlises, eletronicos ou outro, devem ser

mantidos;
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Analises ao Mosto no Laboratoério

Inicialmente, foi nos dado uma certa quantidade de bagos de

uva, que tinham sido colheitos no dia, com o objetivo de analisarmos

alguns parametros analiticos.
Inicialmente realizamos:

— A pesagem dos bagos;
— A contagem dos bagos;

— Medimos o volume do mosto;

Apobs isso, realizamos a analise de alguns parametros:

— Valor de pH;
— Grau Brix

— Alcool provavel.
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Segue-se a tabela com os respetivos valores:

Ne¢ de | Peso Vol. Valor pH | Grau Brix | Alcéol
bagos Mosto Provavel
65 99,67¢g 53ml 4,03 16.8 9.9

Ainda, na mesma aula, efetuamos a determinacdo da acidez

total.

1.1- DETERMINACAO DA ACIDEZ TOTAL

Acidez total

Soma dos acidos titulaveis, quando se leva o vinho a pH7, pela
adicdo de uma solugdo alcalina titulavel. A acidez total de um vinho é
a acidez titulavel com solugdo padrao de hidroxido de soédio ou

potassio e inclui tanto os acidos fixos como os volateis.

Durante a maturagdo existe um marcado decréscimo na concentragcao
de diversos acidos. Existe um nivel 6timo de acidez para a colheita
racional. Geralmente, a faixa de acidez total nos mostos e vinhos se
situa entre os 4 a 9 g/l. Mostos sao solugdes diluidas de acido

tartarico, malico e citrico.

Os vinhos contem os acidos do mosto mais os acidos da
fermentacdo. Os &acidos dao caracteristicas de sabor e de flavor no
vinho. A importancia da determinagdo da acidez total esta baseada

nos seguintes pontos:
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Nos mostos:

@ Realizacdo de uma colheita racional com base num nivel é6timo

de acidez e pH;

@ Determinagcdo de anidrido sulfuroso que se deve adicionar no

mMosto;

@ Determinacdo da necessidade de corre¢cdo da acidez do mosto;

Uma acidez normal nos mostos assequra:

@ Fermentagdo e evolugdo normal nos vinhos;

@ Sabor mais agradavel e cor mais viva;

@ Protecdo contra microrganismos indesejaveis;

Reagentes Materias
Solugdo de hidroxido de Sodio | Pipetas
01N

1 ml Soluggo azul bromotimol Erlenmeyer
25 ml Agua destilada Bureta

710 ml de mosto

— Titulagdo com solucdo NaOH

0,1 N
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Procedimentos:

Depois de termos o material todo reunido, comegamos assim o

procediemento.

1) No erlenmeye junta-mos os 10 ml de mosto, utilizando a pipeta
para fazer uma medicdo exata, com os 25ml de 4gua destilada.

2) De seguida colocamos o 1 ml de solugdo bromotinol

3) Com a solucdo padrao de NaOH titulamos.

4) O ponto de viragem indica o valor que precisamos.

Resultados:

17.10-22.40= 5.3

5.3x0.75=3.98 de acidez
total
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1.2- Determinagao do pH

O pH do vinho corresponde a concentracdo de ions de
hidrogénio dissolvido no mesmo. N&o existe correlacdo direta ou
prevista entre o pH e a acidez total titulavel. Existe uma correlagao
empirica entre o pH e a razdo entre bitartarato e acido tartarico total.
Isto indica que o pH é primariamente dependente do grau de

neutralizacdo do acido tartarico.
O pH é particularmente importante em seu efeito:

@ Sobre os microrganismos, o pH determina a resisténcia do
vinho a alteragcdes microbianas;

@ Sobre a intensidade da cor;

@ Sobre o sabor;

@ Sobre o potencial de oxi-redugio;

@ Sobre a tava de SO2 e combinado. A pH mais baixo, maior a
fracdo livrede SO2.

@ Sobre a suscetibilidade de turvagédo pelo fosfato de ferro. O pH

baixo aumenta solubilidade dos compostos das casses.

Sobre a precipitacdo de bitartarato de potassio;

Sobre a clarificacdo dos vinhos por colagens protéica, sendo
mais dificil quanto menor o pH;

@ Expressido pH=-log [H;O+].
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Caracteristicas dos Extratos Macerados

2. ANTOCIANAS TOTAIS

Pigmentos vermelhos da casca das uvas tintas, responsaveis pela
coloragcdo do vinho. A cor violeta dos vinhos jovens é resultante
quase que exclusivamente de suas moléculas, as quais se ligarao aos
taninos durante o seu envelhecimento o que dard ao vinho uma bela

cor vermelho-rubi.

Procedimentos:

1. Formagdo de um composto incolor por combinacdo das
antocianas com o ido HSO3J".

2. Colocamos num copo 1ml de HCL,70 ml de etanol e 30 mL de
agua destilada.

3. Homogeneizamos a solugao;

4. Colocamos 1 ml de vinho num baldo de diluicdo de 50 ml e
perfazer o conteudo do baldo com a solugdo preparada
anteriormente.

5. Homogeneizar a solugao;

6. Enchemos as células de 1 cm de percurso 6tico e efetuar as

leituras (3x) no espectrofotdmetro a 540 nm (calibrar com agua);

Antocianas Totais (mg/L) = Abs 540 x 16,17 x 50
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3. TANINOS TOTAIS

A ingestdo de taninos da uva deriva das possiveis implicagdes
para a prevencdo de doencas. Os efeitos bioldgicos da ingestdo de
taninos condensados dependem geralmente do seu grau de

polimerizacado e solubilidade.

Os vinhos tintos sdo aqueles com maior quantidade de taninos. E
importante saber que o tipo de armazenamento e o tempo de
conservagcdo também podem influenciar para a intensidade dos

taninos.

Quanto mais tempo de guarda, mais suave é a sua presenca,

tornando o sabor do vinho mais macio e facil ao paladar.

Procedimento
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1. Retiramos 1 ml de amostra para um baldo de diluicdo de 50 ml
e completamos o conteudo com agua destilada.

2. Tapar e homogeneizar a solucao; (sol A).

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

4. Dividimos o conteudo em dois tubos de ensaio, ou seja,
transferimos 4mL do conteudo para outro tubo de ensaio;

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

6. Determinamos a absorvéncias das solucoes no

espectrofotometro a 540 nm;

Célculo:

@ Taninos totais (g/L)= (Abs.1 - abs.2) x 0.1736x50

RESULTADO:

TUBO 1- 0,393
TUBO 2- 109,98

(393-109,98)X 0,1736X50
2456,61
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4. INDICE DE POLIFENOIS TOTAIS (IPT)

Devido a presenga de grupos benzenicos caracteristicos de
compostos fendlicos, os vinhos tintos absorvem uma radiagao

ultravioleta com uma aborvancia de maximo de 280.

A separagdo dos acidos volateis é feita por arrastamento de vapor
de agua, seguida de destilagdo e condensacao. A titulacdo é efetuada

usando fenolftaleina como indicador.
Procedimento Experimental:
12 Num erlenmeyer colocar 300 mL de agua destilada.

29 No recipiente de destilagcdo (tubo de sellier), colocar 20 mL de

vinho e 0,5g de acido tartarico.
32 Tapar a saida do ar.

49 Iniciar a destilacdo (abrir a torneira da agua fria para se dar a
condensacgado); quando a agua do erlenmeyer comecgar a ferver
destapar a saida de ar. Terminar a destilacdo quando se recolher
100 mL de destilado.

59 Adicionar 3-4 gotas de fenolftaleina.

62 Titular com uma solugdo de NaOH 0.1 N (VNaOH ) até ao

aparecimento da coloragao rosa.

Correcdo da acidez
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12 - Adicionar 5mL de H2S0O4 25%, a solugdo 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:

IPT=ABS 280 X 100=
=2,64 X 100= 264

Analises aos vinhos

5. ACIDEZ VOLATIL

A acidez volatil € constituida pelo conjunto de acidos gordos
pertencentes a série acética que se encontra nos vinhos, quer no
estado livre, quer no estado salificado. A quantidade existente é muito
pequena, e a sua determinacdo permite conhecer o estado sanitario

do vinho.

Os mostos provenientes de uvas sas nao contém acidez volatil.
Por vezes o teor da acidez volatil dispara o que indica a azedia do
vinho e a sua transformagcdo em vinagre por acado das bactérias

acéticas.

Nos vinhos velhos é habitual um toque mais acentuado da acidez

volatil, aos quais se da a designacao de “vinagrinho”.
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Procedimento:
12 Num erlenmeyer colocar 300 mL de agua destilada.

22 No recipiente de destilacdo (tubo de sellier), colocar 20 mL de

vinho e 0,5g de acido tartarico.
39 Tapar a saida do ar.

492 Iniciar a destilagdo (abrir a torneira da agua fria para se dar a
condensagao); quando a agua do erlenmeyer comecgar a ferver
destapar a saida de ar. Terminar a destilagdo quando se recolher 100

mL de destilado.
59 Adicionar 3-4 gotas de fenolftaleina.

62 Titular com uma solugdo de NaOH 0.1 N (VNaOH ) até ao

aparecimento da coloracao rosa.

Correcdo da acidez

12 - Adicionar 5mL de H2S04 25%, a solugdo anteriormente

titulada.

292 - Titular com uma solugdo de iodo 5% (VI2), usando solugdo de

amido como indicador. Observar a passagem de incolor para rosa.

6. SULFUROSO LIVRE, COMBINADO E TOTAL

O S02 desempenha um papel antioxidante durante toda a
existéncia do vinho, desde que esteja presente em quantidades

suficientes para isso.
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A dose maxima imposta por lei tende a diminuir, o que valoriza
0 uso de produtos de substituicdo. De facto, estes produtos permitem
diminuir a concentracdo de S02 sem que se suprima inteiramente. A
desvantagem do seu uso deve-se ao facto de nao substituir

totalmente a sulfitacao.

O teor de SO2 livre modifica-se no decurso do fabrico do vinho.

z

E indispensavel verifica-lo com regularidade.

O SO2 total € o conjunto de todas as formas, livres e
combinadas, de di6xido de enxofre presentes no vinho. Um aumento
do S02 total num vinho ndo provoca obrigatoriamente um aumento do
teor do SO2 livre. Com efeito, as combinagdes de S02 num vinho séo
dificeis de avaliar, o que obrigada a proceder-se a ensaios sobre

amostra de vinhos.

Ao ndo colocar S02 deixamos o vinho instavel, e suscetivel a
desenvolver bactérias e aromas desagradaveis, além de sofrer risco

de refermentacdo na garrafa e oxidacao.

O sulfuroso age como microbicida e é normalmente usado em cinco

estagios da elaboracdo de um vinho:

1. No campo para proteger as plantas de pragas como o mildio e
o oidio.

2. Assim que as uvas sao colhidas, sendo no esmagamento e
inicio de fermentacdo. Esta dose tem que ser suficiente para
matar os microbios presentes nas uvas, mas nao forte demais
para ndo demorar a fermentacao.

Depois da fermentagcdo malo lactica.

4. Ao colocar os vinhos em barricas ou tanques no

amadurecimento, para proteger vinhos dos efeitos da oxidacéo

durante a sua maturagao.
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5. Ao engarrafar para proteger o vinho da oxidacdo e também
para lhe dar durabilidade. Esta é a etapa na qual o uso do

sulfuroso se faz mais importante.

A lei limita as doses de SO2 total nos vinhos:

- Teor de acgucar inferior a 5g/|

Vinhos tintos ... 150 mg/I
Vinhos brancos e rosados........ 200 mg/l
Reagentes:

Cozimento de amido a 5g/L.
Solugcdo de H2S0O4 a 10% (v/v).
Solugédo de iodo a 0,05N.
NaOH 4N (ou 16% ml/v)

Procedimento:

e Num erlenmeyer de 500 mL, colocar 50 mL de vinho, 3 mL de
solugdo de acido sulfurico (10% v/v) e 5 mL de cozimento de
amido.

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

e Ao erlenmeyer adicionar 8 mL de hidroxido de sodio 4N, agitar
uma vez e deixar em contacto durante 5Smin.

e Juntar 10 mL de H2SO4 (10% v/v) e agitar.

e Titular imediatamente com a solugdo de iodo. Registar o volume
(v2)
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e Adicionar 20 mL de NaOH 4N, agitar uma vez e deixar em
contacto durante 5min.

e Adicionar 100 mL de &gua destilada fria e agitar.

e Juntar 30 mL de H2SO4 (10% v/v) e agitar.

e Titular imediatamente com a solugdo de iodo. Registar o volume
(v3)

Resultado:
SO2 livre= 32x0,9=28,8 mg/I
S0O2 Combinado= 32(2,0+2)=128 mg/I

SO2 total= 32(0,9+2,0+2)= 156,8 mgll

7. DETERMINACAO DA PERCENTAGEM DE ALCOOL

O teor alcodlico expressa a percentagem de alcool no vinho. O
grau alcodlico é igual ao numero de litros de alcool etilico contido em
100 litros de vinho. Estes volumes sdao medidos a temperatura de
20°C.

O grau alcodlico tem grande influéncia na qualidade do vinho e,
sobretudo, no seu valor comercial, dado servir de base nas

transacdes dos vinhos ordinarios.

Transmite forca, calor e suavidade ao vinho. Com efeito, o etanol
tem um sabor agucarado em fraca concentragdo e um sabor ardente

em forte concentragao.

O grau alcodlico desempenha um papel importante na
conservagdao. Os vinhos com um grau alcodlico fraco sao mais

sensiveis a certas leveduras e bactérias.
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Existe dois tipos de métodos que sao utilizados para esta

determinacao:

@ Métodos fisicos: ebuliometria, destilagao.

@ Métodos quimicos: por oxidagdo do alcool.
Procedimento Experimental:

1. Encher o reservatério do ebuliometro com agua, de modo
a que a agua nao toque no termdmetro.

2. Ligar a agua de refrigeracdo e o aquecimento, para
determinar a temperatura de ebuligdo da agua.

3. Esvaziar o reservatorio.

4. Acertar o zero na régua ebuliométrica.

5. Encher o reservatorio do ebulibmetro com vinho, de modo
a que a ponta do termdémetro fique imerso no vinho.

6. Determinar a percentagem de alcool no vinho com recurso

Q-

régua ebuliométrica.
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Conclusao

A analise laboratorial tem por finalidade o controle de maturacado das
uvas a fim de quepossamos planear a data da vindima,realizar as
devidas corregcdes, bem comoanalisar todo o processo de elaboracao

do vinho.

Na producdo de vinhos existem parametros quimicos e fisicos
que tém de ser controlados desde o inicio da respetiva producdo. E
reconhecido o quao importante sdo os métodos e os procedimentos
para as analises de rotina dos produtos. Os métodos deverdo ser
precisos e confiaveis bem como estar de acordo com as metodologias
oficiais internacionais.

Temos a possibilidade de quantificar as leveduras e analisar a

sequencia ou 0s varios parametros.

Sendo o vinho um produto de elevada complexidade, a sua
qualidade final depende ndo s6 do endlogo, mas também de um
acompanhamento analitico rigoroso, a fim de se obter um produto de
extrema qualidade.
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