Puede determinarse el contenido de tanino
en tiempo real, tonel por tonel

Analise fisico-quimica de vinhos (novos)

Objectivo Parimetro

Conclusdo da ferm. alcoolica: Massa volumica
Acucares redutores

Teor alcodlico adquirido

Estado de conservacao: Acidez volatil
Composi¢do em acidos: pH
Acidez Total

F. Maloléctica (Ac. Malico/Ac. Lactico)

Presenca de polifenoloxidases: Prova de ar



Acucares

Repesenta uma parte importante do mosto e também do vinho, sendo
consituida principalmente de frutose e glicose

Outros aglcares presentes sdo a ramnose, arabinose
e xilose

E dissacarideos como a sacarose H

H  OH

Glicose

Determinacao de acucares

redutores vinho
1. OBJETIVO

A determinacédo do teor de acucares é feita frequentemente para conhecer o
término da fermentacéo, para cumprir os requisitos legais ou comerciais sobre
o indice de acucares em um tipo de vinho e no controle de qualidade de
vinhos e seus derivados. O método utilizado e descrito a seguir € por via
quimica e fundamenta-se na oxidacdo dos acgucares pelo ion cuprico do licor
de Fehling sob ebulicido e meio alcalino. Os produtos de oxidagdo nem
sempre sao 0s mesmos € variam com o tempo de titulagao e concentracao,
razao pela qual € necessario estabelecer normas tanto para a titulagdo quanto
para a concentragdo. Assim, o teor em acucar do vinho ndo devera ser maior
que 10 g/L (reconhecido através de densimetro), caso contrario, sera

necessario diluir a amostra antes da titulagao.



2. MATERIAIS E REAGENTES

Suporte universal;

— Garra para suporte universal,

— 2 pipetas de 5 mL;

— Erlenmeyer de 250 mL,;

— Erlenmeyer de 300 mL (no caso de vinhos tintos);
— Béquer de 250 ou 300 mL (no caso de vinhos tintos);
— Funil (no caso de vinhos tintos);

— Papel filtro (no caso de vinhos tintos);

— Espatula (no caso de vinhos tintos)

— Carvao ativo (no caso de vinhos tintos);

— Solugao de licor de Fehling A;

— Solugéo de licor de Fehling B;

— Azul de metileno (1%);

— Acido cloridrico;

— Balao de 100 mL;

— Pipetas volumétricas de 5 mL 10 mL e 20 mL,;

— Beéquer de 2000 mL;

3. INSTRUMENTAGAO PARA DETERMINAGAO DE AGUCARES NAO-

REDUTORES

3.1. DILUICAO NOS VINHOS COM BASE NA DENSIDADE

— Densidade de 1000 a 1009 - 5 dilui¢des (20 mL de vinho em um balao
de 100 mL).

— Densidade de 1009 a 1019 - 10 diluicées (10 mL de vinho em um baldo
de 100 mL).

— Densidade acima de 1020 - 20 diluicées (5 mL de vinho em um baléo de
100 mL).

Diluir conforme a densidade, adicionando ao baldao 1 mL de acido cloridrico
e agua destilada sem completar até o menisco. Leva-se ao banho-maria
por 15 minuto, mantendo uma temperatura em torno de 75°C. Esfriar a
temperatura ambiente e aferir o volume com agua destilada. Titular
conforme agucares redutores.

Calculo: 50 x n° de diluigées/volume gasto (mL) = g/L de agucares nao-
redutores



Inositol

Controle de garantia com relagdo a origem
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Determinacao cromatografica
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Alcol etilico

Maior concentragcao depois da agua, influencia
notavelmente as caracteristicas organolépticas
do vinhos, apresenta caracteristica doce |,
solubiliza os componentes que consituem o
bouquet do vinho .

E € obtido pela fermentacao dos agucares

Determinacao alcdlica

O método ebuliométrico € o método mais simples para

determinacao da concentracao alcolica de uma bebida.

Boiling temperature of ethanol-water «odotion
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FIGURE 5.4. Typical ebulliometer exaggerated for illustration and a Dujardin & Salleron
cbulliometer.

Medida densimérica

Outro método simples e bastante utilizado baseia-se
na densidade da mistura etanol-agua correlacionado
com o grau alcdlico, o vinho é destilado e pode ser
mensurado por uma balanga hidrostatica que funciona
com base no principio de Arquimedes que considera
que um corpo mergulhado em um liquido recebe um
impulso igual ao peso do do I"iquido deslocado, o

peso divido pelo volume da a densidade, ou também

pode ser utilizado um alcoédmetro (densimetro)



W - mmcacin e Baanga

Alcois SUperiores

Sao oriundos do catabolismo dos aminoacidos e os principais sao 1-

propanol, 2-metil-1-propanol, 3-metil-1-butanol e 2-metil-1-butanol

E influenciam basntante no aroma e no gosto do vinho.

L 1-propanol, etil acetato, 2-metil-1-
1 ilz 3 - propanol, 3-1-butanol (standard
T1¢ 1 % i l I3 r r r
|l 5, interno), 4-etil acetal, 5-3-metil-1-
| b
" } (I . butanol e 6-2-metil-1-butanol
. \J""l ‘\—-ijg.a”\.f—"' . A




Extrato Seco

O extrato seco se compde de todas as substancias n&o volateis do
vinho as quais se encontram no vinho em solugdo ou ao estado
coloidal. Sdo as substancias: acucar, glicerina, bitartarato, tartarato,
acidos fixos, matéria corante e nitrogenada, polifendis, etc. Na pratica
de analise de vinhos, a determinacao do extrato seco contribui para
avaliar a qualidade dos vinhos, sua determinacao se faz por métodos
diretos e indiretos. O método oficial brasileiro é direto e por

evaporacao.

2. MATERIAIS E REAGENTES

— Destilador eletrbnico enoquimico;
— Pipeta graduada (10 mL);

— Bal&o volumétrico de 100 mL;

— Balanga hidrostatica;

— Cilindro para balanca hidrostatica;
— Solugao de 6xido de calcio (12%);
— Solucdo antiespumante;

— Agua destilada.



INSTRUMENTAGAO PARA DETERMINAGAO DE EXTRATO SECO UTILIZANDO BALANGA
HIDROSTATICA

Coloca-se a amostra em um baldo de 100 mL e afere-se a 20°C. Liga-se o destilador eletrdnico
enoquimico e coloca-se a amostra (100 mL) no baldo do destilador. Lava-se o baldo de 100 mL 2
vezes com agua colocando a agua de lavagem juntamente com a amostra no destilador. Coloca-
se o0 baldo de 100 mL para recolher o destilado juntamente com o peso especifico (100 mL).
Para alcalinizar a amostra, utiliza-se de 5 a 10 mL de 6xido de calcio (12%) e antiespumante (5 a
7 gotas) para o destilado ndo ser contaminado com substancias indesejaveis. Tampa-se o
destilador e inicia-se a destilagao (2 eletrodos que formam uma corrente elétrica em meio
alcalino) apertando a tecla START. Quando a destilagdo terminar, aferir o baldo a 20°C e colocar
o destilado no cilindro.

Coloca-se a amostra de vinho no cilindro para balanga hidrostatica até no menisco. Colocar o
cilindro com a amostra na balanga hidrostatica e submergir o termémetro da balancga e o floter na
amostra. Colocar no programa de determinagdo de extrato seco e gravar dado. Depois disso,
fazer a medicao do extrato seco através da densidade do destilado rechamando o dado gravado

do vinho. Através da densidade do destilado e do vinho o calculo do extrato seco € obtido.

3.1. CALCULO DO EXTRATO SECO REDUZIDO
O extrato seco reduzido € o extrato no qual permanece somente 1 g/L de acgucar.
Calculo:
Extrato Seco Reduzido (g/L) = Extrato Seco (g/L) - (agucar (g/L) - 1)
3.2. CALCULO DA RELACAO ALCOOL/EXTRATO SECO
A relagao alcool/extrato seco tem por finalidade controlar a genuinidade dos vinhos.
A legislacao prevé valores maximos que sao:
— Tinto comum: 4,8
— Tinto Vinifera: 5,2
— Rosé comum: 6,0
— Rosé vinifera: 6,5
— Branco comum: 6,5
— Branco vinifera: 6,7
Calculo:

Relagao alcool/Extrato Seco = Alcool (° GL) X 8

Extrato Seco - (acucar - 1)



Acidez Titulavel

1. OBJETIVO

Essa determinagdo é muito importante, tanto para a caracterizagdo do vinho,
tanto para o reconhecimento de fraudes e alteragdo microbiana. Por acdo das
bactérias, a acidez total e a acidez fixa diminuem e aumenta a acidez volatil. O
mesmo acontece na fermentagdo malolatica. O vinho € um meio menos acido que o
mosto de que provém, ja que durante a fermentagéo alcoolica precipita bitartarato
de potassio, sendo que o mesmo ocorre durante a conservacdo e o

envelhecimento.

2. MATERIAIS E REAGENTES

— Béquer; e
— Pipeta volumétrica de 10 mL; ' 1 4 1) fama ™

. e Py
— Bureta; d

— Suporte universal,

f ¥
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— Garra para suporte universal; .

— Solucdo de fenolftaleina (10 g/L em J

alcool); 5
— Solucédo de hidréxido de sodio 0,1N. w



3. INSTRUMENTAGAO PARA DETERMINAGAO DE
ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

Pipeta-se 10 mL da amostra no erlenmeyer e adiciona-se 3

gotas de fenolftaleina .

Colocar a solucdo de NaOH na

bureta e titula-se com a amostra até coloragcdo rdsea.

Anota-se o volume gasto de NaOH.

3.1. Calculo da acidez total titulavel

Volume gasto (mL) x 10 = acidez total em meq/L.

Volume gasto (mL) = cm3

Volume gasto (mL) x 0,75 = g/L em acido tartarico.

Volume gasto x 0,49 = g/L em acido sulfurico.

Desired Expression

Known Expression e/l w1 2l 2l
H, S50, tartaric acid acetic acid
megd] 1.00 0.049 0.075 0.060
21 Hz80, 20.40 1.00 1.53 1.22
g/l tartaric acid 13.33 0.65 .00
g/l acetic acid 16.67 0.82 1.00

Mulniplier io pass from one expression of total or

volaiile acidity to another




ACIDEZ VOLATIL

1. OBJETIVO

A acidez volatil de um vinho é a base do diagndstico do estado de conservacgao
deste. A acidez volatil aumenta por causas patogénicas devido a decomposicao
da glicerina dos agucares ou acidas tartarico. Pode-se defini-la como o conjunto
dos acidos da série acética que se encontram em um vinho (exclui-se o acido

latico, succinico, CO,, SO, livre e combinado).

2. MATERIAIS E REAGENTES

— Destilador eletrénico enoquimico;

— Pipeta volumétrica de 20 mL;

— Erlenmeyer (300mL);

— Bureta;

— Suporte universal,

— Garra para suporte universal;

— Solugdo de fenolftaleina (10 g/L em
alcool);

— Solucédo de hidréxido de sodio 0,1N.



3. INSTRUMENTAGAO PARA DETERMINAGAO DE ACIDEZ VOLATIL

Colocar 20 mL da amostra de vinho no destilador eletrdbnico enoquimico e
destilar aproximadamente 250 mL deste. Adicionar 3 gotas de fenolftaleina
no destilado e titular com a solugdo de NaOH até ponto de viragem (rosa).
Anotar o volume gasto.

3.1. CALCULO DA ACIDEZ VOLATIL DE VINHOS

Volume gasto na titulagédo x 0,3 = g/L de acido acético.
g/L _de acido acético = volume gasto de NaOH (mL)m na titulagao.
0,6

Volume gasto de NaOH na titulagao x 10 = meq/L.

4. INSTRUMENTAGAO PARA DETERINAGAO DE ACIDEZ VOLATIL EM
VINAGRES

Pipetar 20 mL da amostra para um baldo volumétrico de 500 mL e completar o
volume com agua destilada. Proceder a destilacdo e a titulagdo com o mesmo
procedimento de vinhos.

4.1. CALCULO DE ACIDEZ VOLATIL DE VINAGRES

n x N x Eqg x f = g¢g/L de acido acético/100 mL de amostra.
10xV

n = numero de mL da solugcao de hidroxido de sodio gastos na titulagcao
N = normalidade da solugao de hidroxido de sodio

Eq = equivalente grama de acido acético (60)

F = fator de dilui¢ao (diluicdo 20:500, f = 25);

V = volume da amostra no preparo (20).



Quadro acido con HPLC

C18 dgua/acetonitrila a 210 nm

(L [ Column Acciam OA 5 um, 4 x 250 mm
1 Mobde phase: 9.1 M Na SO pH 2.68
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lemperatre: 30 °1
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DETERMINACAO DE SULFATOS

OBJETIVO

A determinacdo de sulfatos € realizada através do método
aproximativo de Marty. Uma adi¢do de sais no vinho, tanto cloretos
como sulfatos, conferem ao mesmo alteragdes organolépticas

indesejaveis (sabor salgado).



2. MATERIAIS E REAGENTES

— 6 tubos de ensaio;

— 1 pipeta volumétrica de 10 mL;

— 2 pipetas graduadas de 1 mL;

— 1 pipeta graduada de 5 mL;

— 1 pipeta graduada de 10 mL;

— Banho-maria a 100°C;

—  Funil;

— Papel filtro;

— 3 frascos erlenmeyer de 150 mL,;

— Licor de Marty (2,804 g de cloreto de bario e 10 mL de HCI diluidos
em 1000 mL — 1 mL dessa solugdo corresponde a 0,2 g de K,SO,/L
de amostra, operando-se sobre 10 mL de amostra);

— Solugao de cloreto de bario (BaCl,) a 10%;

— Solugédo de acido sulfurico 1N (30 mL de H,SO, em 1000 mL de
H,O).

3. INSTRUMENTAGAO PARA DETERMINAGAO DE SULFATOS

Pipetar 10 mL da amostra em 3 tubos de ensaio (A, B e C) e aquecer em
banho-maria durante 30 minutos (para vinho: 5 a 6 minutos) para eliminagdo do
acido acético. Adicionar no tubo A 3,5 mL, no tubo B 5 mL e no tubo C 7,5 mL do
Licor de Marty. Agitar e levar ao banho-maria em ebuligdo durante 5 minutos,
resfriar e filtrar. Dividir o liquido filtrado de cada tubo em 2 volumes iguais nos
tubos A, A’; B, B’; C, C’. Adicionar num dos tubos 1 mL da solucédo de cloreto de
bario a 10% e, no outro, 1 mL da solugédo de acido sulfurico 1N. Julgar os tubos

de acordo com a seguinte tabela:



Interpretacdo dos resultados na determinagcdo de sulfatos (em K3;SOy)
conforme a turbidez apresentada pelas amostras apés o procedimento
analitico.

ASPECTO K>SO, (g/L)
TUBOS

A Turvo com H,SO4 Menos de 0,7
Limpido com BaCl;
A Limpido com H,SO4 Mais de 0,7

Turvo com BaCl,

B Turvo com H,SO4 Menos de 1,0

Limpido com BaCl,

B’ Limpido com H,SO4 Mais de 1,0
Turvo com BaCl,

C Menos de 1,5
Turvo com H,SO4

Limpido com BaCl;

(03 Mais de 1,5
Limpido com H2SO4

Turvo com BaCl,

Fonte: Metodologia de Andlises de Bebidas e Vinagres da LANARV (Laboratério de Referéncia

Vegetal - Ministério da Agricultura - Secretaria de Defesa Agropecuaria).

DETERMINACAO DE CLORETOS

1. OBJETIVO

Normalmente os vinhos contém pequenas quantidades de cloretos entre 20
e 200 mg/L, embora esses teores possam variar de acordo com o0 solo
podendo ultrapassar 1 g/L. A adi¢do de cloreto de sddio ao vinho, seja para
aumentar o sabor, abrilhantar ou tapar aguado, esta proibida pela legislagédo
vigente. A legislacdo brasileira permite, no maximo, 0,2 gramas de cloretos,
expressados em cloreto de sddio. Sua determinacdo fundamenta-se em
mineralizar os vinhos por meio de uma oxidagdo nitropermanganica e, em

seguida, determinacao dos cloretos pela técnica de Charpentier- Vollard.



2. MATERIAIS E REAGENTES

— Erlenmeyer de 300 mL;

— 1 pipeta de 50 mL;

— Bico de Bunsen com tela de amianto;

— 2 pipetas volumétrica de 20 mL,;

— 1 pipeta graduada de 20 mL;

— Bureta;

— Suporte universal;

— Garra para suporte universal,

— Solucédo de nitrato de prata N/20;

— Acido nitrico concentrado;

— Solugao saturada de permanganato de potassio (6,5%);
— Solucédo de tiocianato de potassio N/20;

— Solucédo saturada de sulfato de ferro e aménio.

INSTRUMENTAGAO PARA DETERMINAGAO DE CLORETO

Pipetar em um erlenmeyer de 300 mL, 50 mL da amostra de vinho. Aquecer o
erlenmeyer até que o volume se reduza a 1/4 para a retirada do alcool. Adicionar
20 mL de solucéo de nitrato de prata N/20, 15 mL de acido nitrico concentrado, e
20 mL de solugdo saturada de permanganato de potassio (6,5%) agitando bem.
Reaquecer novamente até a ebulicdo. Retirar e esfriar. Titular com solugdo de
tiocianato de potassio N/20 utilizando como indicador 5 mL de solu¢cdo saturada
de sulfato de ferro e amoénio até coloracao rosa-alaranjado.

Calculo: 20 - volume gasto (mL) na titulacdo x 0,0585 = ¢g/L
NaCl



DETERMINACAO DE COR

1. OBJETIVO

A coloragao dos vinhos € um dos aspectos mais importantes a ser avaliado
tanto pela anadlise sensorial (aspecto visual) quanto pela determinacdo do

indice de cor por espectrofotometria.

2. MATERIAIS

- Espectrofotometro (HACH — DR/2010);

3. INSTRUMENTAGAO PARA DETERMINAGAO DE COR
Escolher o programa para leitura de cor (120) APHA. Ajustar para leitura a
455 nm. Zerar com branco (agua destilada) e fazer a leitura (420 nm, 520 nm e 620
nm). Para cubeta de 10 mL colocar elevador de cubeta.

Intensidade de Cor: 420 nm — tonalidade azul

520 nm — tonalidade verde
620 nm — tonalidade roxa
Densidade da Cor: 420 nm + 520 nm
indice de Cor: dA (%) = (Asz0 — Aszo+ Aszo) 100
2 Asao




SO2

Estados em que o0 SO, se pode encontrar
SO, LIVRE : SO, Molecular, HSO5", SO5%
S0, +H,0 « HSO; +H*
HSO; « SO,” + H*

SO, COMBINADO: COMBINA-SE C/ MOLECULAS COM CARBONILOS
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FIGURA 2 - ESTADO DO SO2 NOS VINHOS
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Estados em que o0 SO, se pode encontrar (Cont.)

SO, LIVRE + SO, COMBINADO = SO, TOTAL

OS LIMITES LEGAIS EXISTENTES, RESPEITANTES A PRESENGCA
DESTE COMPOSTO NOS MOSTOS/VINHOS DIZ RESPEITO
EXCLUSIVAMENTE AO

SO, TOTAL

1. OBJETIVO

O anidrido sulfuroso livre € aquele que estda em estado de SO,, acido
sulfurico e sais neutros ou acidos (sulfitos ou bissulfitos). Os anidridos
sulfurosos, adicionados aos vinhos sob a forma de SO, ou sulfitos, se
combina praticamente em parte com os agucares, acetaldeido, matéria
corante, tanino, etc., produzindo combina¢des muitas menos ativas quanto
ao seu poder antisséptico, sendo que somente o SO, livre conserva suas
propriedades anti-sépticas. Por isso € importante ressaltar a importancia
desta quantificacdo, para o uso devido e dentro dos parametros legais

deste composto.



2. MATERIAIS E REAGENTES

— Erlenmeyer (250 mL);

— Pipeta volumétrica de 20 mL;

— Bureta;

— Suporte universal;

— Garra para suporte universal,

— Solucéao de acido sulfurico (1:3);
— Solugao de amido 2%;

— Solugao de iodo N/50.

3. INSTRUMENTAGAO PARA QUANTIFICAGCAO DE ANIDRIDO
SULFUROSO LIVRE- METODO DE RIPPER

Coloca-se 20 mL de vinho em um erlenmeyer, adiciona-se 2 mL da solugéo
de amido 2% e 3 mL da solugdo de acido sulfurico (1:3). Titula-se com a
solugao de iodo N/50 até o ponto de viragem azul para vinhos branco e azul

violeta para vinhos tintos. Anota-se o volume gasto.

Resultado: Volume gasto (mL) x 32 = meq./L de SO, livre



1. OBJETIVO

A quantificagédo de anidrido sulfuroso total em vinhos € a soma do
anidrido sulfuroso livre mais o combinado com acetaldeidos, agucares,
etc. Fundamenta-se na oxidacdo do SO, do vinho em presenca de
amido ou indicador. Apresenta o inconveniente de que atua sobre todas
as substancias oxidaveis do vinho, embora o teor dessas substancias

possa ser desprezado

2. MATERIAIS E REAGENTES

— Pipeta graduada (20 mL);

— Pipeta volumétrica de 20 mL;

— Cronbémetro;

— Bureta;

— Suporte universal;

— Garra para suporte universal,

— Solucao de hidroxido de sodio 1N
— Solucao de amido 2%;

— Solugao de acido sulfurico (1:3);
— Solugao de iodo N/50.



. INSTRUMENTAGAO PARA QUANTIFICAGAO DE ANIDRIDO
SULFUROSO TOTAL - METODO DE RIPPER

Pipetar em um erlenmeyer 15 mL de solu¢do de NaOH 1N adicionar
20 mL da amostra, encostando a ponta da pipeta no fundo do
erlenmeyer. Deixar em repouso por 15 minutos. Adicionar 2 mL de
solucdo de amido 2% e 5 mL de solucdo de acido sulfurico 1:3.
Titular com iodo N/50 até ponto de viragem violeta. Anotar o volume

gasto.

Resultado: Volume gasto (mL) x 32 = meq./L de SO, total.

Determinagdo qualitativa do acido malico (fermentag¢io malolatica)

Objetivo:

A fermentag¢do malolatica ¢ importantissima no “amadurecimento” do vinho, pois o melhora
consideravelmente. E conveniente que a fermentagdo malolatica ocorra somente em vinhos tintos,
ja que os brancos sdo consumidos jovens. Os agentes desta fermentagéio sdo as bactérias laticas
(cocos e lactobacilos) que transformam o 4cido mélico em acido latico.

A fermentacdo malolatica € originada pela decomposigdo do acido malico dos vinhos, pela
atuagdo das bactérias anteriormente mencionadas, que nele se desenvolvem produzindo a partir
do acido malico, 4cido latico e gas carbdnico. Durante a realizagido da fermentag@io malolatica, a
acidez total, vai sendo reduzida porque o acido malico que ¢ diacido se transforma em dacido
latico que € monoécido, ¢ em gas carbdnico.

Principio: Cromatografia de papel.



Materiais e Reagentes:

- Cuba de vidro para cromatografia de papel.

- Micropipeta;

- Pipeta volumétrica de 50 mL;

- Pipeta volumétrica de 20 mL;

- Papel para cromatografia (sugestdo: Wahtman n° 1 ou Schleicher y Schull marcado
como “n 2043 a” ¢ “n 2043 b”);

- Butanol em azul de bromofenol (em 1 litro de butanol normal dissolver | g de azul de
bromofenol);

- Solugdo aquosa de acido acético 50%;

- Solugéo de referéncia do dcido mélico (1 g de dcido malico em 850 mL de dgua mais
150 mL de élcool a 96°GL);

Procedimento:

Corta-se uma folha de papel para cromatografia em retdngulo com aproximadamente 20 cm

de largura e altura inferior a altura da cuba (2 cm a menos). Na parte inferior do retdngulo (lado

mais largo) tragar uma reta 3 cm para dentro da extremidade da folha e fazer pontos de 3 em 3 cm
(nas extremidades 3,5 cm). No primeiro ponto deposita-se com pipeta automatica uma gota da
solugdo de referéncia e sobre os outros pontos, uma gota de cada uma das amostras.

Colocar na cuba 50 mL da solugiio de butanol/azul de bromofenol e 20 mL de 4cido acético
(50%). Colocar o papel seco, enrolado e grampeado nas extremidades na cuba cromatografica.
Quando grampear o papel ter o cuidado de néio encostar as extremidades.

Feito isto, espera-se que o liquido chegue a 1 cm da extremidade superior do papel (5 a 10
horas para subir). Quando o liquido atingir esta altura, retirar o papel ¢ suspendé-lo em local seco
¢ ventilado. Seca-se até que aparecam sobre a folha manchas amarelas correspondentes aos

4cidos organicos. No exemplo, s6 na amostra 2 ocorreu fermentagéo malolética.



Maturacado Fenolica

Corresponde ao momento em que se obtém simultaneamente na uva um
potencial importante em pigmentos e uma boa capacidade destes serem
extraidos (elevada extractibilidade)

Métodos de medir a maturacao fenolica

1 - No momento em que o teor de polifenois totais atingiu o
seu maximo e comeca a decrescer (a extraccao deve ser feita
sempre nas mesmas condicoes). Ribéreau-Gayvon, 1998

2 - Extraccio das antocianas em condig¢des distintas: suave
(pH3,2) e extrema (pH1). Permite a quantificacdo do potencial
em antocianas e da sua extractibilidade. Glories, 1990

Maturac¢ao fenolica

Método de Glories, 1990
Colheita de 200 bagos
Trituragdo dos bagos e toma de duas amostras homogéneas de 50 g

Adicéo a 17 do seu volume em HCL N/10 (pH1) e a 27 do seu volume de solucéo de
Ac. Tartarico com pH 3.2 (5 g/1)

Agitar manualmente e aguardar 4 horas
Apos filtracao por 1a de vidro obtém duas solugdes: pHI1 e pH3.2
Determina-se em cada uma as antocianas pelo método da descoloragédo pelo SO,
sendo respectivamente ApH1 e ApH3.2, ambos em mg/l de mosto. Sobre a solugao
ApH3.2 determina-se a DO280.
O potencial em antocianas € dado por ApH1
A extractibilidade das antocianas (EA) é dado por:
EA(%) = (ApHI1 - ApH3.2 / ApH1) x 100

Varia entre 70 e 20 em funcéo do estado de maturacdo. diminuindo a medida que as
uvas estao mais maduras e por tal facto cedem as antocianas mais facilmente



