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INTRODUCAO

ENDO a formacdo do metanol, nas massas vinicas, regulada
5 pela acgio de enzimas, especificamente da pectina metil-
esterase (G. MARTEAU, 1962; L. USSEGLIO-TOMASSET, 1963;
R. CORDONNIER, 1976) é normal pensar-se que os sistemas de
termovinificacio, pelas temperaturas a que sujeitam as massas,
possam influir negativamente nas actividades daqueles catali-
zadores (G. MARTEAU, 1965; C. OLIVIERI, 1975). J4 o problema,
normalmente apontado, de os vinhos de termovinificagio poderem
ter dificuldades de clarificacdo natural, também indica que o
complexo pectolitico natural é afectado aquelas temperaturas.
Embora nio se empregue a téenica de termovinificacdo com
a finalidade de obter bagacos com menores teores em metanol,
a verificar-se este caso, poderfio sim ser utilizados os bagacos,
dos sistemas de termovinificacfo, para poducdo de aguardentes
com menores teores nagquele alcool.
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Assim, foi executado um  ensaio prévio para averiguar,
nas condi¢des normais de trabalho dos sistemas de termovini-
ficagdo, se os teores em metanol dos bagacos resultantes eram
ou néo afectados. Este ensaio prévio permitiu ndo sé confirmar
que é possivel existirem menores teores em metanol em bagacos
termovinificados, como tomar contacto com outra implicacdo
desta tecnologia, a qual se refere a problemas de fermentacio
dos mesmos bagacos quando ensilados estremes. Esta consta-
tacio, foi sugerida pelo destilador da Adega Cooperativa de
Azueira, onde se ensilavam bagacos de. termovinificacio de
forma estreme, quando o mesmo indicou que os silos de bagaco
termovinificado davam muito menos aguardente e de menor
grau. Na realidade, logo no ensaio prévio se verificou estarem
doces os rescaldos desses bagacos.

No segundo ano de ensaio, os estudos foram no sentido de
verificar as implicagdes da termovinificagdo na formagio do
metanol dos bagagos, bem como, confirmar a nfo fermentacio
total dos respectivos bagacos e, experimentar formas de solugéo
para este problema.

Este trabalho d& conta do que nesse sentido foi efectuado.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados bagacos das linhas de termovinificacéo
das Adegas Cooperativas de Azueira, sistema «IMECA» e, de
Dois Portos, sistema «GASQUET». As condicles de trabalho
das linhas foram as usadas nas Adegas.

Ensaio laboratorial

A dificuldade de amostragem de bagacos foi minorada
por colheitas de quantidades bastante superiores as necessarias,
as quais, apdés homogeneizacio, deram origem as amostras
utilizadas. Este processo foi seguido tanto na amostragem do
ensalo, como na recolha de amostras para analise.

Foram colhidas duas amostras em cada Adega: uma no
inicio da vindima {I) e, outra apbs o meio (M). Cada amostra
foi transportada e homogeneizada em atmosfera de CO,. O ensaio,
montado em Elrenmeyers com capacidade para cerca de 2kg
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e fechades com valvula de agua, teve para cada bagaco o©
esquema seguinte:

Modalidade A — Enchimento do baldo em atmosfera de CO..

» B — Enchimento apés 6 horas de arejamento.
> C — Enchimento apds inoculacdo de pasta de

levedura, sempre em atmosfera de CO,.
» D — Enchimento apés introducdo de enzima

pectolitica comercial na dose de 50 mg/kg,
sempre em atmosfera de CO..

» E — Enchimento apds mistura em partes iguais
de bagaco de termovinificacdo e bagaco
de vinificacdo classica, sempre em atmos-
fera de CO..

Sempre que os balGes foram abertos, para colheita de amos-
tras para analise, foi reposta a atmosfera de CO..

Quando da colheita de amostras, foram anotadas as tem-
peraturas de funcionamento dos respectivos sistemas de termo-
vinificacic — Quadro I—bem como, dos bagagos & saida do
esgotador e da prensa. Temparaturas estas, tiradas durante cerca
de duas horas, tendo-se verificado a regular constincia das
mesmas.

QUADRO I

Temperatura nas linhas de termovinificagdo na altura da colheita
de amostrag

L Saida do Saida da
Inicial
esgotador prensa

I 70° C 55° C —
AZUEIRA a) .

M 70° C 49° C 45° C

I 67°C 63° C 56°C
DOIS PORTOS b)

M 73°C 69° C 56° C

a) Temperatura de termémetro localizado na tubagem imediata-
mente apdés a saida do elemento de aquecimento da massa.

b) Temperatura do masto quando entra no elemento de aquecimento
da massa.
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No periodo I da Azueira, o bagaco foi retirado do esgotador,
em virtude de problemas surgidos na prensa.

Ensaio de adega

Este ensaio foi montado por iniciativa da propria Adega,
com O seguinte esquema:

— Em silos de 40m?® de capacidade foram ensilados os
bagacos

I— De vinificacio clissica.
II — De termovinificacio.
III — De mistura de bagaco termovinificado e de vini-
ficacdo classica.
IV —De termovinificacdo regado com mosto em plena
fermentacio.

Na altura das destilacSes (Fevereiro), foram colhidas as
amostras de bagacos, aguardentes e rescaldos.

METODOS DE ANALISE

Metanol — Método de Tavernier e Jacquin adaptado por
A. F. GUIMARAES (1970-71). Para as determinacdes em bagacos,
utilizou-se o destilado obtido segundo o método indicado por
M. A. AMERINE (1960), para a determinacio do &lcool em
bagacos.

Agucar nos rescaldos — Foi detectada a sua presenca espe-
ditamente, com o emprego do BM-TESTE-Glucose da BOERING-
-MANHEIM. Consideraram-se como positivos os resultados que
indicavam teores maiores que 1 g/1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As fermeniacoes

Por pesagem diaria dos baldes do ensaio, foi seguida a
fermentacdo dos bagacgos das varias colheitas e modalidades.
Nas Figuras 1 e 2, apresentam-se as curvas de fermentacio até
ao 10.° dia, sendo a perda de peso referida a 2kg de bagaco.
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Fig. 1— Curvas de fermentagdo dos bagacos de Azueira,
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Fig. 2 — Curvas de fermentacdo dos hagagos de Dois Portos.
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A observacio destas curvas permite verificar a influéncia
da termovinificacido na flora dos bagacos. Os bagacos que foram
enriquecidos com populagdo levuriana, caso das modalidades C
e H, apresentam uma fermentacdo répida. A situacio média
das curvas E, tem a sua explicagdo no facto de se tratar de
uma mistura com metade de bagaco doce (termovinificado) e,
outra metade de bagaco fermentado (vinificacido classica).

As curvas dos ensaios que foram adicionados de enzima
exogena, modalidade D, seguem nos diferentes periodos os
dos bagacos da modalidade A. As curvas desta modalidade, A,
evidenciam que os sistemas de termovinificacio atingem de facto
a flora natural, pois, no periodo I da Azueira e, M de Dois
Portos, é evidente a dificuldade de fermentacdo destes bagacos.
Este facto, estd por certo directamente relacionado com as
temperaturas a que os sistemas sujeitam as massas. A obser-
vacao do Quadro I, quanto ao caso de Dois Portos, manifesta
claramente essa relacfo, o que j4 nfdo acontece quanto ao caso
da Azueira, uma vez que a temperatura inicial é idéntica em
ambos os periodos. Contudo, neste sistema de termovinificacio,
o tempo de actuacdo das temperaturas méaximas é bastante
menor, em comparag¢do com o sistema «Gasquets. Tendo em
conta também a laboracio ndo continua, a que por vezes os
sistemas estdo sujeitos, do que as temperaturas de saida do
esgotador servirdo como indicador, para iguais temperaturas
iniciais como é o caso, entdo, poderd assim encontrar-se uma
possivel justificacio.

Aquela dificuldade de fermentac8io, pode levar a supor-se
que, a ensilagem imediata e a temperatura a que o bagaco
ainda se encontra, poderdo influir negativamente, pela caréncia
em oxigénio que poderdo provocar, limitando a multiplicacio
das leveduras. Neste sentido, as curvas da modalidade B mos-
tram que em parte, a oxigenacio do bagaco pode provocar uma.
fermentacdo um pouco mais rapida, embora ndo seja esta prética
que resolverad totalmente o problema.

Por outro lado, atendendo a riqueza em aclicar dos rescaldos,
expressa no Quadro II, fica-se com a confirmacfo dos factos
atris expostos.
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QUADRO II
Resultados do BM-TEST dos rescaldos do ensaio de laboratério.
Positivo . Negativo —
A ' B | c D E
Modalidade PN I
r| oM | l M| I ‘ Mo DML
V3 |
o B § AZUEIRA | = | — | & | — 1 — | — R
2w 3
&‘%gD.PORTOS—— =l el =] ==+~
e D e i
2 §§ AZUEIRA | — | — | — ’ — | — |
&2 : ! ‘
< E© ! — o _ I | — .
o D. PORTOS| — | + — |
N o] | i |

Hstes resultados sdo confirmados pelos do ensaio de Adega,
conforme se vé pelo Quadro IIL
QUADRO III

Resultados do BM-TEST dos rescaldos dos ensaics de Adega.
Positivo +. Negativo —

Modalidade | i i \‘ i \ W
\ l
| - o+ l
| B I
1978 [ — ! + ii — ‘ +

No caso da modalidade IV, do ensaio de Adega, a existéncia
de actlicar, nos rescaldos de bagaco de termovinificagdo regados
com mosto em plena fermentaclo, deve-se a dificuldade de
homogeneizacdo dum meio como 0 bagaco, onde a distribuicao
do mosto foi feita por camadas.

Embora as condigdes de ensilagem de laboratério sejam
necessariamente diferentes das de Adega, apesar de se tentar
aproxima-las, é evidente que apresentam rsultados muito seme-
lhantes o que permite reforcar a sua validade.

Assim, é evidente que ambos os sistemas de termovinifi-
cacdo tém influéncia na flora, donde podera resultar que uma
ensilagem estreme dos bagagos ird provocar dificuldades de
fermentacdo, que se irfo reflectir no rendimento em aguardente.
Como formas de remediar este inconveniente, poderé recorrer-se

¥
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4 mistura com bagacos de vinificagdo classica ou ainda 2
introducio de fermento por forma homogénea, onde a levedura
seca serd solucdo a counsiderar.

O metanol

As Tiguras 3 e 4, apresentam as curvas dos teores em
metanol dos dois periodos de colheita e das diferentes modali-
dades do ensaio de laboratério, ac longo do tempo em que os
bagagos estiveram ensilados.

A comparacio das duas figuras, permite desde logo verificar
que se estd perante dois casos significativamente diferentes.
No que aos bagacos de Dois Portos respeita, verifica-se uma
influéneia marcada da termovinificagdo, nas actividades enzi-
méaticas dos bagacos das modalidades as quais nao foi adicio-
nada enzima, como sdo os casos das modalidades A, B e C.
Para a modalidade D, & qual foi adicionada enzima comercial
e para a K, adicionada de bagaco ndo termovinificado, portanto
com enzima natural, os valores de metanol sobem muitissimo
mostrando portanto a influéncia da temperatura na actividade
enzimética natural dos bagacos.

Quanto as curvas dos bagacos da Azueira, Fig. 3, verifica-se
somente alguma influéneia no que respeita ao periodo I. Neste
periodo hé& a salientar o caso da modalidade B que ndo seguiu
as A e C, facto para o qual nfo se vé explicacdo, mesmo levando
em conta as influéneias de pH, embora importantes como refere
C. Ourvier (1975). J4 no ensaioc prévio executado em 1977, o
bagaco desta Adega ndo apresentava, quanto ao metanol, qual-
quer diminuicio dos seus teores que pudesse sugerir a accao
manifestamente negativa que o sistema de Dois Portos apresenta.

De facto, os dados existentes quanto acs teores de metanol
de bagaco de termovinificacfo comparativamente com os de
vinificacdo classica da Azueira, salvo os resultados das modali-
dades A e C do periodo I do ensaio de laboratério, mostram
a tendéncia para os bagagos desta termovinificagdo apresen-
tarem valores dos teores de metanol superiores aos verificados
com os bagacos da vinificacfio classica.

Os resultados dos teores em metanol das aguardentes do
conjuntos dos silos do ensaio de Adega, expressos no Quadro 1V,
bem como o do ensaio prévio (1977), confirmam a tendéncia
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Fig. 3 — Grafico dos teores de metanol (mg/100g
de bagaco) ao longo do tempo do ensaio laboratorial

dos bagacos de Dois Portos.

dos bagagos de Azueira.
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dos bagacos de termovinificagdo da Azueira para um maior
teor em metanol. Deverd considerar-se que nestes casos 08
bagacos de origem ndo foram homogeneizados, sendo neces-
sariamente diferentes de silo para silo. Contudo, esta tendéncia
parece merecer atengdio, até porque analises feitas ao teor de
metanol dos bagacos, por tiragem de amostras de silos (embora
ndo necessariamente amostras representativas do conjunto)

QUADRO IV

Teoreg de metanol em g/1 de diferentes aguardentes

1 % Mistura de
Aguardente de Vinificagéo i Termovinificacio termovinicacéo Termovinificagio
bagaco classica ; as ¢/ vinificagéo regado ¢/ mosto
\ classica
|
Ensaic de adega 0.38 \ 1.71 0.87 1.37
|
Ensaio prévio 4.80 ‘ 13.00 — —
| i

também indicam esta tendéncia, dado que em quatro silos dife-
rentes os valores foram de: 88,2 mg/100 g de bagago de termo-
vinificacdo e de 49,8 mg/100 g de bacago de vinificacio classica;
noutra amostragem idéntica os resultados foram de 1159 mg
e 92,1 mg respectivamente.

Hsta tendéncia poderd explicar-se por a temperatura pro-
mover também uma maior solubilizacdo da pectina. Contudo,
estes factos para serem totalmente percebidos, necessitam de
um conhecimento mais profundo das enzimas envolvidas e das
préprias implicacles da termovinificacdo na solubilizacdo das
pectinas.

O conhecimento mais profundo das enzimas naturais, tera
a ver ainda com a explicacdo da discrepéncia verificada entre
a sua inibicdo pela temperatura, nestes sistemas, particular-
mente no de Dois Portos, ¢ as implicacdes na flora.

Ao longo do tempo de ensilagem, no ensaio de laboratério
e pelas curvas das Figuras 3 e 4, vé-se ainda que é manifesto
o aumento de riqueza em metanol, para os bagacos de ambas
as Adegas, o que confirma o ja verificado noutro trabalho,
A. P. BELcHIOR (1977).
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Por Gltimo, da observacio do Quadro IV, se infere também
o paralelismo com o ensaio laboratorial, no respeitante aos teores
em metanol das diferentes modalidades. No entanto, devera
referir-se que, o emprego de mosto em plena fermentacao, em
bagacos de termovinificagdo, com a finalidade de proporcionar
a estes uma fermentacfo total, nfo poderd ser usado no caso de
se querer obter a vantagem da diminuicdo dos teores em metanol.
Isto, porque pelo mosto se ird inocular, com pectina metilesterase,
um bagaco no qual aquela enzima havia sido inactivada pelo calor.

CONCLUSOES

Nas condi¢des de trabalho dos sistemas de termovinificagdo
que serviram & obtencdo dos bagacos deste estudo, verifica-
-se que:

— O sistema <«Gasquet» da Adega Cooperativa de Dois
Portos, provoca uma inactivagdo da pectina metilesterase
que possibilita a obtengio de aguardentes de bagago com
baixos teores em metanol.

— O sistema «Imeca» da Adega Cooperativa de Azueira,
embora possa provocar alguma inibicdo naquela enzima,
fornece bagacos com tendéncia para altos teores em
metanol, superiores mesmo aos dos de vinificacdo classica.

— Ambos os sistemas provocam atrazos na fermentacdo dos
bagacos, poedendo uma ensilagem estreme nfo transfor-
mar todo o aclicar. A resolucdo deste problema estara
no emprego de levedura seca, ou na mistura com bagago
da vinificacido cléssica, conforme se possa querer, ou
nio, obter aguardentes de bagaco com baixos teores
em metanol.

RESUMO

Os sistemas de termovinificacio, «Gasquet» e «Imeca», de
duas Adegas Cooperativas, influem de modo diverso nos teores
em metanol dos bagacos provenientes desses sistemas. Se no
primeiro foi verificado que actua negativamente na actividade
da pectina metilesterase, o mesmo ndo acontece em relacdo ao
segundo. Ambos os sistemas provocam atrasos na fermentacdo
dos bagacos, pelo que uma ensilagem estreme dos mesmos pode
implicar perdas de alcool, por ndo transformacio total do aglcar.
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RESUME

Les procédés de chauffage de la vendange, «Gasquet» et
«Imecay de deux caves cooperatives, on des influences différents
sur les teneurs en methanol des marcs. Si dans le prémier on
o vérifié une influence négative sur la pectine-estérase, dans
le deuxiéme ca ne se vérifie pas. Les deux procédés entrainent
des rétards dans les fermentations des marcs, et une ensilage
pure de ces mares peut provoquer des perts d’aleool car le sucre
n'est pas completement transformeé.

SUMMARY

The methods «Gasquets and «Imeca» of heating extraction
of all grapes, applied in two cooperative wine-growers association
have, in a certain way, influenced in the gquantities of pomace’s
methanol, as consequence of these methods.

In the first case (GASQUET) it was verified a negative
reaction in the activity of pectin methyl esterase; however, it
did not happen in the second one.

Both methods caused delays in pomace’s fermentation. The
storage of pomace’s of heating extraction may lead to loose
alcohol, owing to a lack of total transformation of sugar.
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NOTA DE ADEGA

EMPREGO DE ENZIMA PECTOLITICA EM MASSAS
DE ALICANTE BRANCO

POR

A. PEDRO BELCHIOR (%)
LUIS O. RODRIGUES

INTRODUCAO

MBORA a nossa legislacio enolégica ndo permita o emprego
de enzimas, entendeu-se dever comegar a estudar a utili-
zacdo das enzimas Pectoliticas como base até a uma

possivel actualizacdo da lei.

Tniciou-se o trabalho por um ensaio de Adega, em grandes
volumes de massas, com a finalidade de avaliar alguns efeitos
praticos de indole tecnologica, bem como, as implicagGes nos
teores em metanol tanto nos vinhos como nas aguardentes
vinicag e bagaceiras.

Além de ter fornecido dados que se publicam nesta nota,
permitiu o inicio de um estudo mais aprofundado, corrigindo-se
as deficiéncias da programaclo primitiva.

MATERIAL E METODOS

As massas utilizadas foram da casta Alicante Branco, por
esta estar dessiminada na regifo e apresentar problemas de
prensagem. Dado os volumes utilizados, foi impossivel uma
homogeneizagio que fornecesse massa totalmente idéntica para
a testemunha e para o ensaio com a aplicagio da enzima.
A enzima ensaiada foi a «Ultrazim-100», na dose recomendada
pelo fabricante. As uvas foram esmagadas por esmagador de
rolos e bombada a massa para depésito de cimento, onde foi
adicionada a enzima ao longo do seu enchimento e mexido no

() Hste trabalho teve a colaboracdo, na parte analitica, de ESTRELA
CELESTE PEREIRA DE CARVALHO.
Recebido para publicagdo em 19/9/77.



