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Introducao

Na disciplina de Vinificacao parte pratica foi realizada uma
microvinificacdo. No @mbito de mostrar como se faz uma vindima.

Apos a uva amadurecer é colhida e transportada para a adega, apos
a sua entrada realizam-se varios processos para a realizagdo dos vinhos,
sendo estes: desengacamento/esmagamento, prensagem pneumatica,
desencube, trasfega, estagio e os tratamentos de finalizacéo.

E deveras importante ter em conta, que durante todos estes
processos, nos iremos deparar com algumas alterac6es no mosto, e ai
teremos de saber proceder as devidas correcoes.

Desta forma, iremos mostrar as analises fisico-quimicas que

realizamos e 0s devidos resultados.




Objetivos

Com este relatorio pretendemos:

. Descrever a nossa microvinificagcdo e 0s processos de vinificacao;

. Falar de algumas analises fisico-quimicas;

. Descrever processos fisico-quimicos realizados ao mosto, proveniente dos
200 bagos de uvas que apanhamos e colocamos a parte, ao fazer a vindima;

. Apresentar resultados.



Processos de vinificacao

% Adega - é um lugar onde o vinho é armazenado em garrafas, barris, cubas ou em barricas,
no caso do vinho tradicional, ou em talhas, no caso do vinho de talha. A temperatura ideal
para se ter numa adega é entre 14 e 17°C.

Microvinificagao

1. Desengace/Esmagamento - Este é o processo que inicia a vinificagdo. Ao chegar &
adega, as uvas sao postas no desengacador-esmagador numa maquina que separa o
engaco dos bagos e rompendo as peliculas das uvas, assim 0 mosto da uva e libertado sem
gue as peliculas e grainhas sejam esmagadas 0 que ndo ira originar os sabores herbaceos
ndo desejados

2. Sulfitagem do mosto

3. Fermentacao alcoolica - A fermentagédo alcoolica consiste na degradacéo dos agucares
do mosto da uva por leveduras unicelulares, em ambiente anaerdbio, com a producéo de
alcool etilico e libertacdo de dioxido de carbono e calor. Ao longo da fermentagéo, vai
descendo até ao valor de 992 ou 993. A fermentacéo alcoolica nos vinhos brancos e tintos
é feita a temperaturas entre os 12°C a 25°C.

4. Controlo de fermentacéo alcodlica
5. Inoculacéo com leveduras
6. Remontagem -

7. Prensagem — Ap0s 0 esmagamento das uvas, 0 mosto é prensado para separar as peliculas
e grainhas do sumo. O sumo das primeiras prensagens é considerado mais nobres, sendo
que esté vinificado.

8. Desencuba - quando o0 mosto atinge densidade inferior a 1000
passa a denominar-se de vinho.

9. Trasfega — Depois de concluir a fermentacéo alcodlica, os residuos
solidos, a matéria organica, as bactérias e leveduras se depositam no \&
fundo da cuba. De modo a evitar que sabores e aromas indesejaveis sejan

Laboratorio


https://pt.wikipedia.org/wiki/Vinho
https://pt.wikipedia.org/wiki/Garrafa
https://pt.wikipedia.org/wiki/Barril
https://pt.wikipedia.org/wiki/Barrica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Talhas
https://pt.wikipedia.org/wiki/Vinho_de_talha
https://pt.wikipedia.org/wiki/%C2%B0C

O laboratorio é um espaco fisico equipado especialmente por diversos instrumentos,
elementos ou equipamentos de medicgéo, a fim de atender aos pedidos e necessidades de
diversas experiéncias ou pesquisas, conforme a area que pertence o laboratério. Também é
muito comum que as escolas, universidades ou qualquer outro reflgio académico possua um

laboratorio para serem aplicadas aulas praticas ou outros trabalhos relacionados
exclusivamente com fins educativos.

Importancia de algumas determinacdes analiticas



Na elaboracdo de um vinho, as analises fisico-quimicas que se realizam, representam
um importante suporte para o0 seu acompanhamento. A intervencao do en6logo ¢é feita
consoante os resultados das analises fisico-quimicas realizadas.

Acidez total
Denomina-se acidez total de um vinho a soma de todos os acidos titulaveis
quando se aumenta o valor de pH para 7 com a adicdo de uma solucéo alcalina

titulada.
A acidez total permite:

% Prever possiveis correcdes (acidificacao e desacidificacdo);

% Acompanhar a fermentacdo malolatica, que consiste na transformacéao
do acido Malico em &cido Lactico com libertacdo de CO, gasoso,
produzida por bactérias lacticas. Ocorre habitualmente apos a
fermentacdo alcodlica, se entretanto, a temperatura nao baixar
excessivamente;

% Acompanhar a estabilizac&o tartarica;

% Detetar alteracfes microbianas.

pH

O termo pH é um maneira de expressar a concentracdo dos ides de hidrogéenio de uma
solucéo e é definido, matematicamente, a partir da expressdo: pH=-log [H3O + ].
Corresponde a disponibilidade dos ides H+. Para vinhos brancos, os valores de pH variam
entre 3,00 e 3,30, apresentando-se o valor sempre arredondado as décimas.



Teor alcodlico

O Teor Alcodlico expressa a percentagem de alcool existente no vinho, a
temperatura de 20°C.

Pode ser determinado por dois métodos:

1. Destilacéo- consiste na destilacdo do vinho alcalinizado por uma solucdo de
oxido de célcio e determinacdo do teor em &alcool por areometria com a

utilizacdo de um alcoometro na solugéo hidroalcalina obtida.

2. Ebuliometro- baseia-se na diferenca entre a temperatura de ebulicdo da agua

e do vinho, a uma determinada pressao atmosférica.

O método do ebuliometro, apesar de ndo ser o método oficial, € ainda assim
valido, pois o laboratorio é climatizado, ndo havendo oscilacbes acentuadas de
temperatura. A pressao atmosférica que se altera com as condi¢Ges climatéricas,
influencia a determinacao da temperatura de ebulicdo da agua, que € a temperatura
de referéncia dai que, todos os dias de manha e depois da pausa de almoco, seja
necessario sempre calibrar, e caso se verifigue alguma alteracdo preceder a sua
correcao.



Acidez volatil
A acidez volatil é o conjunto de acidos volateis, entre eles o acido acético que

esta presente em maior quantidade no vinho na forma livre ou salificada.

Os vinhos novos, provenientes de uvas sem podridao, contém uma acidez
volatil baixa. Esta acidez forma-se durante o processo e de acordo com as
condicbes de higiene verificadas, bem como, por exemplo, se o depdsito nao

estiver atestado.

Esta determinacdo é feita por uma titulacdo acido-base dos &cidos volateis
presentes no vinho e recolhidos atraves de uma destilacdo efetuada por

arrastamento de vapor de agua.

-

E uma importante e determinante caracteristica quimica dos vinhos, uma vez
que esta relacionada com a sua composi¢cado acida e, por vezes, o teor da acidez
volatil aumenta de forma muito rapida, podendo originar a sua transformacdo em

vinagre por acao das bactérias acéticas.

A acidez volatil € expressa m g/l de acido acético.



Determinacao do Grau Brix

Reagentes:

- Mosto

Material utilizado na determinacéo do Grau Brix:
- Refratometro;
- Pipeta.

Procedimento:

1. Apertamos alguns bagos para ter mosto, para medir o grau brix do
mosto utilizamos uma pipeta para colocar 2 ou 3 gotas de mosto no
refratbmetro



Determinacao da Acidez Total

Reagentes:

- Mosto;

- Agua destilada fervida;

- Solucao de hidroxido de sédio (NaOH) a 0,1mol;

- Azul de bromotimol (indicador).

Material:
- Pipeta graduada;
- Proveta graduada
- Baldo de Erlenmeyer.

- Bureta;

Procedimento:

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(NaOH)). O ponto de viragem é marcado pela
mudanca de cor para azul esverdeado.




Determinacao Polifenois Totais:

Reagentes:

- Mosto.
- Solucéo de antocianinas;

- Agua destilada;

Material:
- Pipeta.
- Baldo de ebulicéo;

- Espectrofotometro;

Procedimento:

1. Colocamos 1 ml de mosto num baldo de ebulicéo;
2. Preenchemos o restante com a solucédo de antocianinas previamente
preparadas e homogeneizamos;

3. Colocamos no espectrofotometro, corretamente calibrado e lemos o resultado.



Determinacao de pH

Reagentes:

- Mosto

Material:

- Copo de vidro.

- Potenciometro;

Procedimento:
1. Colocamos mosto hum copo de vidro;
2. Mergulhamos o elétrodo na amostra;

3. Lemos diretamente o valor de pH.



Determinacao das Antocianinas totais

Reagentes:

- Agua destilada;
- Mosto.

- Solucao de antocianinas;

Material:
- Baldo de ebulicao;
- Pipeta.

- Espectrofotometro;

Procedimento:

4. Colocamos 1 ml de mosto num balédo de ebuli¢éo;

5. Enchemos o restante com a solucao de antocianinas previamente
preparadas e homogeneizamos;

6. Colocamos no espectrofotdometro, corretamente calibrado e Ié-mos

0 resultado.



Acidez Volatil

Reagentes:

- Solucao de hidroxido de sédio (NaOH) a 0,1mol;
- Agua destilada;

- Vinho.

Material:

- Cazenave:

pa

E um aparelho constituido por uma resisténcia elétrica de
aquecimento; um baldo de 500ml para agua desionizada; reservatorio
para o vinho; condensador; tubo de ligacdo entre o reservatorio e o

condensador; refrigerador e baldo de 100 ml para a recolha do destilado.

- Baldo de Erlenmeyer;

- Pipeta de 10ml.



Procedimento:

1. Colocamos o baldo de erlenmeyer, no sitio de recolha de destilado no
Cazenave e ligamos a resisténcia elétrica;

2. No baldo de 500ml colocamos 300ml de agua destilada;

3. Com a pipeta, colocamos 10ml de vinho no reservatdrio e aplichmos o
reservatorio dentro do baldo com agua destilada, quando comecou a ferver
colocamos a tampa de modo a fechar a saida de vapor;

4. Colocamos o tubo de ligacdo, abrimos a torneira de agua fria para que se
efetuasse a refrigeracao;

5. E recolhemos 100ml de destilado;

6. Adiciondmos trés a quatro gotas de fenolftaleina e tituldamos com uma solucéo

de NaOH, até ao aparecimento de uma coloracao rosa.




Caracterizacao dos 200 bagos

Peso | Bagosndo | Volume 2Brix pH | Acidez Total
dos utilizados do (g de ac.
bagos mosto Tartarico/L)

73.63¢g 38 45 ml 19 3.87 11.2

Evolucao da fermentacao alcoolica na Cuba

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
30/10 993 20.0




Consideracoes Finais

E importante que as uvas/bagos sejam colhidas e transportadas de forma

cuidadosa, para que de umas boas uvas se possa produzir um bom vinho;

Ter em conta que poderao ocorrer desagradaveis inconveniéncias durante as

analises ao mosto e/ou ao vinho, e saber proceder em cada caso;

E importante controlar a acidez volatil dos vinhos, ja que esta podera aumentar
de forma rapida, fazendo assim com que o vinho se torne improprio para

consumo;,

E importante saber que as andlises fisico-quimicas representam um importante

suporte para o0 acompanhamento do mosto e/ou vinho,



Web grafia

- https://pt.slideshare.net/JooRochall6/processo-de-
produo-do-vinho;



https://pt.slideshare.net/JooRocha116/processo-de-produo-do-vinho
https://pt.slideshare.net/JooRocha116/processo-de-produo-do-vinho

