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Metodologias analiticas usuais em enologia
- _ Limites Analiticos I

Parametr Limite Tolerancia/Obs.

Acidez Titulavel (expressa-em &c. tartarico)
quando utilizada permuta.inica-

vinho tinto >4gil
vinho branco >3glL
outros vinhos de uva i >25all
quando existe desacidificagdo >5,0g/L .
L ° ° ry® Acidez VolatiF'(expresso em 4c. acético)
imites analiticos nos Estados Vinho brenco 201
virhostintp 14 gL
Unidos de América (2002) eechg gl
Acida Pumarico 3,0g/L
( E xem p I o ) Acido Sérbico e 300 mg/L
Na Califérnia.o limite & de 0,15 mg/L para
Chumbo, O:3mg/L vinhos engarrafados apés 01 Jan. 1994.
Cianeto 0,5mg/L
Citrato de Potassio 3,09/
Cobre 0,5mg/L
Digtilenoglicol 0 (zero)
“Dimétildicarbohato 200 mg/L
- Didxido de Carbd ARy o e g
vinho tranquilo 3,92 gL Q/ lt_o]ezénma para o vinho tranquilo é de 0,09
_ vigho espumarﬁe.‘g’spu,mpso >392g/L :
Diéxido de Enxofre Total 350 mg/L s A A
-Ferracianeto de Potassio 0,5 mg/L
Goma Aréabica 0,24 g/L
~ Metanol 1000 mg/L
Sulfatos¥axpresso em sulfato de potéssio) 20g/L
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Limites analiticos e limites de emprego de certas substancidsem de '\f-iﬁhv‘&};,_ i&é})‘idﬁs
ﬁ'apii'ituosas,_ vinagres de vinho e limites méximos de residuo (LMR) em‘uvas
Os valores apresentados na tabela seguinte aplicam-se a vinhos salvo-quando existiralguma
informagfioem contrario.

Parimetro Limite Base duridica
Acidéz Tatl A5 atts
vin o553 2 20ido tartéri «REG (CE) N*1493/99 Anexa -n°13
vinhos deanesa(éxpressa ef &cido tartérico) 23591 LRES !
ﬁhég?esf (axoressa em &cido acético) >60glL REQ__(CE)”N 1493/99 Anexo-n°19
Acidez Volal (e¥oressah écido acéicd A ,
AC‘wvﬁénoglbgaﬁéﬁﬁs:sﬁd;s- ) <18 meg/L Reg (gﬁ% 5°,j49q199 Anexo V81 b)
vrhostintos <20 meg/L "REG (CE) N°1493/99 Anexo V-B-1 ¢)
vinhos aguardentados <150l REG (CE) N 1493199 Anelo'n°23
&Iﬁn%gg@ <1gl REG (CE) N° 1410/2003 Anexo
vinagres - <ol PORTARIA 55/88 de 27/01/1388
Acido L-Ascorbico Wt h
vinhos < 250,mglL REG (GE)N° 1410/2003 Anexo
vinagres <300 mg/ IPORTARIA5/88 de 27/01/1988

Acido Metatartarico <100 mgiL REG (CE) N° 1410/2003 Anexo
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Metodologias analiticas usuais em enologia

-Agucar Residual
inhes espumantes
L 'brufg??‘latur@l" 1] » p <3g/lL REG (CE) N° 1493/99 Aneonﬂl—D—n”S
"extra bmt’ 0-6g/lL REG (CE) N° 1493/99 Anexo VIll-D-n°3
“brut* <15g/L REG (CE) NP 1493/99 Anexo Vill-D-n°3
“extra i'seco” 12-20 giL REG (CE) N° 1493/99 Anexo VIII-D-n°3
"segco” 17-35g/L REG (CE} N° 1493/99 Anexo ) VIIl -D-n°3
me:oseéo" 33-50g/L REG (CE) N°1 93/99'Anexo*wll-l3 n°3
"d(‘)ce" >50g/L REG (CE) N°1 93/99 Anexo VilI-D-n°3
dual (a 20° . e
mcg?;ai‘?:; il =1 %Alc.Vol. . PORTARIA 55/88+de 27/01/1988
‘Carvdes de Usotenaldgico 100 g de produto seceinl.  REG (CE) N°1410/2003 Anexo
Chumbo'[2] < 0,2 matkyg REGHCE) N 466/2001 Anexo | Secgao 3
Cinzas Ia] L
vmhos brancos e mSados >1,6g/lL PORTARIA N° 334/94 de 3,1&0 e
vinhostintos e palhetes >1,8g/L PORTARIA N° 334/94 de 31/05/94

Cloretos (expresso como cloreto de sodio)

winhos <1glL PORTARIA N° 334/94 de 31/05/94
winagres <1glL PORTARIA 55/68.de 27/01/1988
Cabre <1 mglL REG (CE) N° 1622/2000 Anéxo IV
‘DléXl,dG de Carbonoya 20 °C
virihos iaaﬁqugiosi j <2glk REG (CEyN*141 20@‘37\3&1:0 g
vinhos espumantes > 3 bar . REG(CE)N°® 1493/99 'AUE“D :n°15 3
veqord.[4] »73,5bar % REG(CE) N° 14 3199 Anexo V- l«‘E—npﬁ
veqprd do tipo aromatico >3 bar, REG (CE) %’ 14§§fgs’ﬁn‘éxo‘;ilﬂ§:5n 0 )
vinhos espumosgs gaseificados =3 bar REG (CE) I ogimnq e
vinhos {rzsente§ >1e<25bar REG (CE) Null g exatl-n’
vighes'frisantes gaseificados [6] . >te<25bar REG (CE) N° 1#93/99 Anexo -n°18
‘Biéxido ﬂe-Enxofre Total”[?l
- vinhos Gom < 5 g/L de aglicares residuais < 210 mg/L 3
vinhos brancos/rosados ! <180 mg/L REG{GE). ;41; 1293!93’;999 ﬁ:ﬂg &Aj _bg
vinhos tintos e palhetes <150 mg/L REG (CE) i 1)
vinhos licoroso REG (CE) N° 1483/99 Anexo V-J7-3)
ND&e
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Metodologias analiticas usuais em enologia

- Metodologias de analise fisica;
- Metodologias de analise quimica;
- Metodologias de analise microbioldgica.

Analise Fisica

Estabilidade a baixas temperaturas (frio).

Reflete a possibilidade de ocorrer a precipitacao de
bitartarato de potassio através do surgimento de um depdsito
de cristais, quando ocorre a congelagao do vinho.

Possibilidade também de ocorrer precipitados de calcio,
embora estes nao sejam muito influenciados pela
temperatura.
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Analise Fisica

Estabilidade a baixas temperaturas (frio).
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
- Colocar o vinho a baixas temperaturas durante pelo menos 24 horas.
Analise posterior do possivel surgimento de cristais.

-Como parametros de realizacao do teste tém sido indicada a
temperatura de -4°C durante 6-8 dias.

- A utilizacdao de um frigorifico doméstico, com temperatura ligeiramente
superior a 0°C, exige um tempo mais longo, normalmente nao inferior a 15
dias.

- Este teste, contudo, para além de moroso, é pouco fiavel, devido ao
caracter aleatodrio da cristalizacao espontanea.
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Determinacgdo da condutividade elétrica

A condutividade elétrica de um vinho é
diretamente proporcional a quantidade de ides
nele existentes (ido potassio). Trata-se de uma
determinacao muito rapida e facil de executar com
um condutimetro. Permite acompanhar de forma
continua, as variacdes ocorridas ao longo de um
tratamento especifico do vinho e ao longo de um
determinado periodo de tempo.
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Teste de mini-contacto

- Num copo de laboratério de 250 ml deitam-se
100 ml da amostra de vinho, sendo agitado em
permanéncia com agitador electromagnético.

-Com um banho de refrigeracao termostatizado
arrefece-se a amostra a temperatura de
estabilidade pretendida, como por exemplo, 0°C.
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Teste de mini-contacto

- Adiciona-se 1,5 g de bitartarato de potassio moido e faz-se a leitura da
condutividade inicial Ci.

- Efetuam-se leituras de minuto a minuto. Apds cerca de 20 minutos ou apos
3 leituras constantes, anota-se o valor da condutividade final Cf.

Se Ci = Cf, o vinho encontra-se estavel a temperatura do teste.
Se Ci < Cf, o vinho encontra-se estavel a temperatura do teste.

Se Ci > Cf, o vinho encontra-se instavel a temperatura do teste.
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Teste de mini-contacto

Minicontact Relative

Wty Stabls
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Temperatura de Saturacdo (TS)

- Define-se como a mais baixa temperatura a partir da qual um vinho é
capaz de dissolver bitartarato de potassio.

- Quanto mais elevada for a TS, tanto mais saturado ou sobressaturado se
encontra o vinho, para temperaturas pouco inferiores a TS, ou seja, tanto
maior € o risco de cristalizacao devido a um abaixamento de temperatura.
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Temperatura de Saturacdo (TS)

- Quanto mais baixa for TS, tanto menos saturado ou sobressaturado se
encontra o vinho a temperaturas ainda relativamente baixas, ou seja,
tanto menor é o risco de cristalizacdao devida a um abaixamento de
temperatura.
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Temperatura de Saturacdo (TS)

- Realizacao do teste:

1 - Uma amostra de vinho é arrefecida até cerca de 0 °C, sendo depois
submetida a incrementos de temperatura de 0.5°C até 30°C.

2 - A amostra é mantida em agitacao e nela esta mergulhado o elétrodo do
condutimetro, permitindo acompanhar as variacdbes de condutividade
elétrica. O grafico das leituras de condutividade € uma reta ascendente.
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Temperatura de Saturacdo (TS)

- Realizacao do teste:

3 - A mesma amostra de vinho é novamente arrefecida a 0°C, adicionada de
bitartarato de potassio (4 g/L) e submetida aos mesmos incrementos de
temperatura de 0.5 °C até 30 °C.

4 - O grafico das leituras de condutividade, neste caso, tem um troco
retilineo paralelo e inferior ao primeiro, mas, a partir de certa altura
assume a forma de curva ascendente, que intercepta a primeira reta num
determinado ponto.
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Temperatura de Saturacdo (TS)
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A abcissa deste ponto corresponde
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S ¥ ® © ®© o I a temperatura de saturacao.
Temperatura
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Estabilidade a elevadas temperaturas

- A instabilidade nos vinhos a elevadas temperaturas, resulta da presenca
de elevadas quantidades de proteinas.

- Este tipo de problemas surgem mais frequentemente nos vinhos brancos.

Teste:

- Filtrar previamente a amostra, colocando de sequida o vinho em banho-
maria a 80 °C durante 6 horas. Apos esse periodo de tempo analisar a
limpidez do vinho.
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Metodologias analiticas usuais em enologia

Analise Fisica

Testes de estabilidade
Presenca de metais

- Metais mais importantes a considerar: ferro e cobre.

Cobre = em condicdes de anaerobiose;

Ferro = em condicdes de oxidacao (surgimento fosfato férrico e tanato de
ferro).

Limites maximos recomendados:
Cobre = 0.5 mg/L
Ferro = 6.0 mg/L
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Metodologias analiticas usuais em enologia
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Analise Fisica

Testes de estabilidade

Presenca de metais

Testes:
- Realizacao da prova do ar.
- Determinacoes quimicas ou por espectrofotometria de absorcao atomica.

Grau de suscetibilidade dos vinhos as oxidacoes

A presenca de enzimas com atividade oxidasica,
conduz ao surgimento do acastanhamento dos
vinhos quando expostos ao ar.
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Analise Fisica
Testes de estabilidade
Grau de suscetibilidade dos vinhos as oxidacoes

Exemplo de teste:

- Colocar o vinho numa garrafa de vidro branco, parcialmente cheia. Deixar
a garrafa exposta ao sol durante algumas horas.

Posteriormente analisar o surgimento ou nao de acastanhamento do vinho
por comparagcao com um ensaio de controlo.
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