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Ocrivio Pato (1963), abordou um problema cuja solugdo ’
correcta interessa grandemente a enologia portuguesa.

Trata-se de determinar a altura em que se devera deter a
fermentacio para que no vinho se encontre desdobrado metade
do agticar que existia inicialmente no mosto. '

Para resolver este importante problema o autor baseou-se no
método preconizado pelo saudoso professor Ventre (1946, pag. 439).

Nio parece, porém, que tenha sido a melhor solugdo, porque
a constante de VenTrE, aplicando-se j4 mal aos mostos franceses,
ndo resolve o nosso problema. Os franceses poderdo contentar-se
com 5° de &lcool nos vinhos doces, mas nés, dispondo de mostos
mais ricos, embora estes vinhos se destinem a ser lotados mais
tarde com vinhos secos, deveremos deixar prosseguir a fermen-
tacdo até 6°-7°-8° e por vezes 10°, ndo s porque, deixando desdo-
brar metade do acticar, ou mais, se obtém uma relagio P/« mais
do agrado dos interessados, mas também porque os vinhos doces
com graduacdes alcodlicas mais elevadas, ndo carecem de tao
grandes doses de gas sulfuroso para asssegurar a sua conservagao.

(1) Recebido para publicagao em 12/5/1964.
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Néo é por mero capricho que os alemdes se tém mostrado
exigentes com a relacio Pla: & porque a levulose adog¢a muito
mais do que a glucose e porque tal relagédo lhes pode assegurar a
obten¢do de vinhos ao mesmo tempo mais econémicos e mais
perfeitos. Ora, dispondo nés de mostos que nos permitem a obten-
¢do de vinhos susceptiveis de satisfazer os mercados mais exi-
gentes, porque os ndo preparamos, se basta para isso que apro-
veitemos a época prépria, que é a das vindimas ?

Vejamos agora como o problema da determinagdo da densi-
dade a que se deve deter a fermentagdo podera ser colocado. Para
esse efeito, recordemos como SaLieron calculou a tabela que acom-
panha os mustimetros da casa Dujardin-Salleron. Nesta tabela
considerou-se que nos mostos, além dos agucares, glucose e levu-
luse, existem 30 gramas de substancias nio aglcares e atribuiu-se,
tanto aos agtcares como aos nio acucares, a densidade de 1,6,
aproximadamente a média das densidades da glucose e da levulose
em solugdo aquosa na concentragdo em que estes aclicares se
encontram nos mostos.

Partiu, ainda, Saiieron, do principio de que as leveduras
gastardo 17 gramas de agticar por grau de alcool e empregou no
célculo dos acticares correspondentes as densidades da tabela, a
férmula seguinte :

1000 X 1,6
=02 S (d—1)— 30
16—1 )

=2667(d—1)—30

Calculemos as quantidades de agucares que correspondem as

densidades 1 075 e 1 126.
Teremos :
a=2667x(1,075—1 )— 30 = 2667 > 0,075 — 30 = 170,025

a’= 2677 X (1,126 —1) — 30 = 2 667 X 0,126 — 30.= 306,042

Assim foi calculada toda a tabela da casa Dujardin-Salleron.
Percorramos de novo o mesmo caminho, mas agora em sen-
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tido oposto, isto €, em vez de calcularmos as quantidades dos acu-
cares correspondentes a dadas densidades, calculemos as densi-
dades que correspondem a dadas quantidades de agtcares.

Teremos:

30
1000 d :17o+3o+1000——11)13—2-—~=2oo+1ooo—125 — 1075
1000 d’= 306+30+1000—596—1’*6*39£336+1000—210= 1126

Este raciocinio € inteiramente l6gico porque 1000 vezes a
densidade de um mosto, em relagdo & massa de dgua a 4° (densi-
dade absoluta, peso especifico ou, como agora se diz, massa vola-
mica), ndo pode deixar de ser igual & soma dos pesos dos agticares
e dos ndo agicares e do peso da 4gua em que os mesmos se
encontram dissolvidos e necessaria para perfazer o volume de
um litro, isto é mais 1 000 menos o volume ocupado pelos acticares
e nao acucares. ‘

Estamos agora preparados para, ao longo de toda a tabela
de densidades da casa Dujardin-Salleron, calcular as densidades
a que se devera deter a fermentagio para que se tenha desdobrado
metade dos agucares.

Suporemos, para o efeito, que a quantidade dos ndo agucares,
em virtude da precipitagdo de cremor-tértaro, tartarato de calcio
e consumo de substancias alimentares pelas leveduras, tenha des-
cido durante a fermentacdo de 30 para 25 gramas; atribuiremos
a densidade, tanto dos agucares por desdobrar como dos nio
acgucares, o valor de 1,65, valor que tem em conta nio s6 o facto
de nesta altura se encontrar desdobrada a maior parte da glucose,
de densidade inferior & da levulose, mas também a densidade
média do extracto dos vinhos portugueses, ou seja, 1,753.

Entraremos ainda no calculo com o valor da contrac¢io que
o liquido sofre por efeito do aparecimento do alcool que, nos
casos com que vamos exemplificar —um mosto com a densidade
inicial de 1075 (170 gramas de acticares ou 10° de alcool em
poténcia) e, um outro com a densidade de 1126 (306 gramas de
acgucares ou 18° de alcool em poténcia) — tém, respectivamente, os
valores de 3,16 € 6,35 ml.

Assim, na altura em que se encontram desdobrados metade
dos agtcares, atribuindo-se a massa volimica do &lcool a 4° o
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valor de 0,7936 e tomando em conta o volume ocupado pelo
mesmo, teremos, no primeiro caso:

1000d =255 % 17+50><o,7936+3,16+1000-(—8~5ﬂ§_+50)
1,65

=1036,17

e, no segundo :

1000d"= 2549 > 1790 X 0,7936 -+ 6,35+ 1000—(—1£—Lgi -+ 90)
1,65

]

=1057,89

Para a obtencio de ntmeros muito aproximados e natural-
mente mais exactos, poderemos, todavia, seguir um caminho mais
racional e mais rapido, como é o de se supor os agucares dissolvidos
numa mistura hidro-alcodlica de graduagdo tal que o resultado da
multiplicagdo da sua graduacdo alcoslica por 1 000 menos o volume
ocupado pelos acgicares e nio agucares, seja igual a 1000 vezes a
graduagéo atrds considerada.

Vejamos o caso do mosto de densidade inicial de 1075, com
5° de alcool adquirido e 5° de alcool de poténcia.

O volume ocupado pelos agucares por fermentar e pelos nao
aglcares é igual a

—— = 66,66
1,65

1000 — 66,66 — 933,34

5 X 1000

=50,357
933,34

A densidade de uma mistura hidro-alcodlica de 5°,357 & igual
a 0,99236, pelo que teremos:

0,99236 X 933,34 = 926,21

Adicionando a 926,21 o peso dos aglicares por desdobrar
e dos ndo acucares, isto é, 85 - 25, teremos, finalmente :

926,21 4 110 = 1 036,21
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Para o segundo caso teriamos:

178 107875

1,65
1000 — 107,875 == 892,12

9 >(1000

= 100,088
892,12

A densidade de uma mistura hidro-alcodlica de 109,088 &
igual a 0,9865, e assim, teremos :

892,12 30,9865 4 178 = 1 058,07

Por ser mais rapido e mais racional foram os nimeros da
Tab. I calculados por este método.

Densidades muito aproximadas se obteriam ainda com base
na tabela portuguesa para a determinacéo dos extractos por densi-
metria (Parto ef al, 1938 e Paro, 1938), para o que, todavia, se
exceptuarmos o caso do mosto de densidade inicial de 1100,5,
se tera de recorrer a extrapolacgdes.

Para o caso deste mosto de densidade inicial de 1 100,5, veja-
mos na tabela, a densidade que corresponde num vinho com 7°
de alcdol e com o extracto de 7><17 4 25 = 144 gramas. Encon-
traremos: 1047,2, isto &, mais 0,18 gramas de que o obtido pelo
calculo.

Procuremos agora, encontrar pela tabela a densidade que
corresponde a um vinho com 5° de &lcool e 5><17 + 25 =110 gra-
mas de extracto.

Como o tabela ndo prevé vinhos com 5 graus de &lcool,
teremos, por isso, de recorrer a uma extrapolagdo. Para isso veja-
mos num vinho de 7° e noutro de 9°, as densidades que corres-
pondem ao extracto de 110 gramas.

Encontraremos:
para7°. . . . . . . . 103352
para9e. . . . , ., . . 103,10

De 9° para 7°, a densidade aumenta de 2,42 gramas e sendo
natural que de 7° para 5° o extracto aumente de uma quantidade
aproximada, adicionemos 2,4 gramas a densidade encontrada para
7°, e encontraremos para 5° a densidade de 1 035,94, isto &, menos
0,26 gramas do que a densidade obtida pelo calculo.
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Vejamos, ainda, um caso de extrapolagdo mais complicado,
como o de um mosto de densidade inicial de 1 138,5, no qual
desejamos deter a fermentagéo, tambeém, quando estiver desdo-
brada metade dos acticares. Na tabela de vinhos de 10° o extracto

- mais alto que encontramos ¢ o de 159,86 gramas, a que corres-
ponde a densidade de 1050 e precisamos de encontrar a densidade
que corresponde a um extracto igual 2 10><17 + 25 =195 gramas.
A diferenga entre 195 e 159,86 ¢ igual a 35,14. Vejamos na tabela
a densidade que corresponde a um extracto igual a 159,86— 35,14,
isto &, ao extracto de 124,72 gramas e encontraremos: 1035,9.
Facamos a diferenca entre 1 050 e 1035,9 que ¢'14,1. Adicionemos
agora 14,1 a 1050 e teremos, finalmente, a densidade que corres-
ponde ao extracto de 195 gramas, ou sejam 1064,1, isto &, mais
0,24 gramas do que a densidade encontrada pelo calculo. Assim
foram calculadas as densidades que constam da coluna respectiva
da Tab. I.

As extrapolagées que acabamos de fazer sdo um tanto com-
plicadas e bastante fastidiosas, mas tiveram a vantagem de mos-
trar aos interessados que poderdo confiar nas tabelas portuguesas
para a determinacio do extracto por densimetria, para o efeito
que adiante indicaremos.

CONSTANTE DE VENTRE

Com a sua constante, VENTRE teve em vista encontrar um
factor que, ao longo da tabela de densidades, o produto do mesmo
por qualquer densidade marcasse o momento preciso em que o
mosto em fermentacio atinge 5° de 4lcool.

Em nossa opinizo o raciocinio adoptado peca pelas seguintes
razbes :

a) reduzido valor atribuido a constante;
b) impossibilidade da constancia do factor, que aumenta ao
longo da tabela das densidades;

c) ndo ter adoptado uma constante subtractiva, como fize-
ram Ducaste e Semicuon ().

('} Veja-se «Notice sur les Instruments de precision apliqués a 'oeno-
logie», da casa J. Dujardin ou o « Envasilhamento do Vinho do Porto », PaTO
et MIRANDA (1938), edicio do Instituto do Vinho do Porto,
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O valor médio do factor de Ventre é de 0,959, que leva a
atribuir & densidade do envasilhamento de um mosto de densidade
inicial de 1075, o valor de 1 030,92, quando é certo que se encon-
trou pelo calculo 1036,20.

Como explicar esta diferenca ?

O facto de VentrE ter feito arrefecer o mosto antes de deter-
minar a densidade pode ter contribuido, até certo ponto, para esta
diferenc¢a, dada a diminuicdo dos nio aglicares por efeito d-e uma
maior precipitagdo do cremor-tartaro e tartarato de c.élmo. Se
supusermos que os ndo aglcares baixaram, por este efeito, de 25
para 20 gramas, teremos uma reducio na densidade calculada de
1 036,20 para 1034,20 gramas. ." -

Pelo lado do extracto ou ndo actcares, seria necessario
admitir-se que o extracto baixasse para 12,5 gramas para que a
densidade pudesse ser igual a 1030,92.

Vejamos agora pelo lado do acgtcar gasto durante a fermen-
tagcdo. Representemos por x o conjunto dos aglicares e nio agﬁca‘res
existentes num vinho de 5° de alcool e densidade 1 030,92, obtido
a partir de um mosto de densidade inicial de 1 075.

Teremos :

1 030,92 =x 4 50 X 0,7936 -}- 3,16 -+ 1 000 — (
i
x = 96,66.

X

1,65

+50)

Deduzindo-se, do conjunto dos acucares e nio agﬁcare’s,
25 gramas para os ndo agucares ou extracto, ficam para os acu-
cares 71,66 gramas. Teriamos que concluir, pois, que as leveduras
consumiram 19,66 gramas do agtcar por grau de &lcool, o que
nao é de admitir.

Numa tentativa de aproveitar o factor de Ventre vamos, com
base num raciocinio légico, supor que se conjugam a baixa do
extracto e o consumo do 4alcool e que o extracto baixou para
16,7 gramas e que as leveduras gastaram 18 gramas de acticar
por grau de dlcool. Neste caso a densidade a que deve deter-sc.e a
termentacao viria de facto para 1030,97. Nio &, porém, de admitir
que sé por efeito do abaixamento da temperatura antes de se
determinar a densidade, o extracto possa cair para 16,7 gramas,
extracto j4 excepcionalmente baixo em vinhos naturais, meses
depois de terem sofrido os efeitos dos frios do inverno. De resto,
a insuficiéncia do factor de VENTRE agrava-se ao longo da tabela
das densidades.
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Analisemos o caso do mosto a que aludiu Ocravio Pato no
artigo que deu origem a este trabalho. Trata-se de um mosto de
densidade inicial de 1110 e que foi envasilhado com a densidade
de 1064,5, de acordo com o factor de Ventre, 0,959,

Um mosto com a densidade de 1110 tem 263 gramas de acu-
car. Dentendo-se a fermentacio quando o vinho atinge 5° de
alcool, conserva-se ainda bastante glucose por desdobrar, o que
nos for¢a a colocar o célculo do aglcar gasto pelas leveduras de
maneira diferente daquela que empregamos no caso anterior.
As l.eveduras, num conjunto de glucose e de levulose, dio prefe-
réncia 4 glucose, mas isto nio significa, como se tem observado
que desdobrem completamente a glucose antes de iniciarem o’
desdobramento da levulose, donde resulta que, quando se tiver
desdobrado metade dos aciicares iniciais, a metade por desdobrar
ndo seja constituido no todo por levulose. Por esta razio no mosto
considerado de densidade inicial de 1 110, que se deixou desdobrar
até 5 de alcool, é de admitir que nesta altura se tenha j& desdo-
brado alguma levulose, razio por que atribuimos ao resto da pri-
meira metade de agicar a densidade de 1,61. Com base neste

valor e se representarmos por Z o agucar gasto pelas leveduras
para 5° de alcool poderemos por:

1064,5=25--263 —7 -+ 50><0,7936 - 3,16 -+ 1 000 —

_(1815—7 | 2541315
Her e TS0

Z =105,13

Teriamos que admitir, neste caso, que as leveduras gastariam,
por cada grau de &lcool, 21,02 gramas de aglicar, o que é ainda
menos de aceitar do que no caso anterior.

Se pretendessemos resolver a questdo do consumo exagerado
de aclcar pelas leveduras, apenas com recurso do extracto, teria-
mos que admitir que este poderia baixar para 3,7 gramas. Se
atribuissemos um consumo aceitivel de agtcar pelas leveduras, de
18 gramas por gray, viria, ainda assim, para o extracto o valor
de 8,7 gramas.

No caso da densidade inicial de 1138,5, altima densidade
considerada na Tab. I, em que o factor de Venrse levaria a atri-
bui.r a densidade de detencio da fermentagéo o valor de 1091,82,
seria necessario admitir, para que tal densidade fosse possivel, que
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as leveduras gastariam, por grau de alcool, 22,31 gramas de agticar,
crescendo este resultante da falta de constancia do factor de Ventre.

Um tal consumo de aglcar, como o que teriamos de admitir
neste caso, levar-nos-ia a atribuir ao extracto o valor negativo
de —1,55.

Se fosse possivel, porém, considerar como aceitavel o consumo,
pelas leveduras, de 19,66 gramas de acicar por grau de alcool,
encontrar-se-ia, ao longo da tabela de densidades, um valor que,
por acusar pequena varia¢do poderia ser usado como constante
subtractiva, a qual, neste caso, seria igual a 1075—1 030,92 =
= 44,08 ou, em numeros redondos, 44.

Esta constante subtractiva, na hipdtese Ducast et Semicron,
seria igual a 5<8, ou 40. Com base nos nimeros calculados e
que constam da Tab. I, seria, porém igual 5><7,6, ou seja, 38.

Compreende-se que a constante tenha de ser subtractiva, por-
que, se abstrairmos da pequena variagdo que se verifica na densi-
dade dos agucares, ao longo da escala das densidades, tudo se
limita a subtrair das densidades a diferenga entre o peso do aca-
car gasto pelas leveduras, 85 gramas, e o peso do alcool corres-
pondente a 5°, acrescido da contracc¢do da mistura hidro-alcodlica,
3,16 e da diferenca que resulta da modificacdo das densidades, de
1,6 para 1,65 ou de 1,6 para 1,61 e 1,65. ¢

EXACTIDAO A ESPERAR DOS NUMEROS CALCULADOS

No ponto de vista aritmético ou algébrico, os nimeros obti-
dos pelo célculo podem considerar-se como exactos. No ponto de
vista tecnoldgico, porém, os numeros calculados aproximam-se
tanto mais da realidade, quanto mais nos mostos se verificarem as
condigbes consideradas no calculo: densidade dos aglicares igual a
1,65, quando se encontrar desdobrado metade do aglicar; quanti-
dades dos ndo acucares igual a 25, ou 27-29-31,5 ¢ 34 gramas,
como se considerou na Tab. Ill; e consumo pelas leveduras de
17 gramas por grau de alcool.

Pelo que respeita a densidade atribuida aos ndo agulcares,
diremos: a densidade média que se deduz da tabela de Windisch
é de 1,63 e, tendo-se em conta esta densidade e a densidade média
dos vinhos portugueses secos e a propor¢do em que este se encon-
tra no conjunto dos aglcares € nio agucares, somos levados a crer
que a densidade de 1,65 atribuida neste trabalho aos aglicares e



néo agucares, no momento em que se encontrar desdobrado metade
do aglicar, ndo devers afastar-se muito da realidade.

Quanto aos valores atribuidos aos nao agucares, quando os
mostos se encontram metade desdobrados, ha que considerar que
a densidade devers ser determinada & temperatura em que os
mostos se encontram, sem  esperar pelo seu arrefecimento, O que
daria lugar a determinar-se uma densidade que nio corresponderia
ié a realidade, visto que a fermentacio prosseguiria.

Dadas a temperatura a que a densidade tera de ser determi-
nada e a graduacdo alcodlica atingida, metade da final, as preci-
pitagdes de cremor-tartaro e tartarato de calcio estio muito longe
de atingir os valores que mais tarde virdo a verificar-se, razio por
que se atribui aos nio actcares os valores atras indicados.

Quanto ao actcar gasto pelas leveduras para a producédo de
um grau de alcool, 17 gramas & a quantidade de aciicar confir-
mada pela pratica e hoje geralmente aceite.

Por muito bem que se tenham escolhido estes nameros, hg
sempre que se admitir um certo €rro, para mais ou menos, que,
em certos casos, pela convergéncia dos factores influentes, podera
atingir 2 gramas na densidade oy massa volimica, o que equivale
a 5 gramas de acticar ou de extracto, ou ainda a 3 decigramas na
graduagio alcodlica.

Tais divergéncias estdo, porém, muito aquém dos erros que
por vezes se cometem na andlise quimica dos agucares. A este
respeito, recordaremos que em 1939, ao pretender oficializar a tabela
portuguesa para a determinagio do extracto por densimetria, que
foi elaborada de maneira a que pela mesma se pudesse calcular
a riqueza sacarina dos vinhos doces, deduzindo-se do extracto
total o valor médio do extracto dos vinhos portugueses, técnicos
responsaveis foram de opinido de que nio se poderia determinar
a riqueza sacarina sem se conhecer ao certo o valor do extracto
seco dos vinhos considerados, sendo preferivel, por isso, e para
esse efeito, recorrer-se a analise quimica.

Para se ajuizar do acerto de tal afirmacdo, mandou a Repar-
ticio dos Servigos Vitivinicolas uma colecgdo de vinhos secos e
doces a cada um dos laboratérios de enologia, ao tempo existentes
em Portugal.

As colecgdes eram iguais, mas registaram-se, no que respeita
ao doseamento dos agucares, erros que, de uns laboratérios para
os outros, atingiram 30 9/o.
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& nto dos actca-
Ao que parece, porém, estes erros no doseame ¢

res ndo se verificam apenas em Portugal. J4 no decurso da pre-
paragdo deste trabalho, tivemos ensejo de observar que, com

Franzy (1959) se deu o mesmo facto.

Franzy, partindo de um mosto com a densidade inicial 15/4 de

1105, que deixou fermentar até 5° de alcool, encontrou no vinho

obtido :
Densidade . . . . . 1069
Aleool . . .. . . 50
Ag¢icar . . . . . . . . 187 gramas
Glucose . . . 84 :
Levulose . ., . . . . . 103

Se este autor tivesse tido em conta o valor da densxmetrxe},
certamente teria verificado a impossibilidade dos 187 gramas atri-

buidos aos acucares. .
Na verdade partindo de um mosto com a densidade de 1 105,

ou sejam, no méaximo, 250 gramas de aglcar, as leveduras, produ-
zindo 5° de é&lcool e conservando ainda no mosto 187 gramas

; i dcar por grau
de agucar, teriam gasto apenas 12,6 gramas de ac por grau,

o que.é impossivel. . o
? Nia parte do mesmo mosto que deixou fermgntar até 109,35,

encontrou:
Densidade. . . . . . . . 1022
Alcool . . . v . . 10935
Ag¢icar. . . . . . . . . . 88gramas
Glucose . 23 »
Levulose . . . 65 »

Neste caso, as leveduras teriam gasto 15,65 gramas de agt;lcar
por grau, o que ja estad dentro das possibilid:’;tde.s teor‘lcas (1’ dle
alcool para 15,526 gramas de actcar), mas é ainda inverosimil.

Do exame dos resultados analiticos do vinho que resultou do
lote de 4 partes do vinho doce obtido por Ocravio Pato (1963)—-—5'1
partir de um mosto de densidade inicial de 1110, fermentado. até
1064,5 e produgdao de 5° de alcool — com 7 p:artes C!e.L}m vinho
seco de 13° de alcool, ressalta desde logo a impossibilidade de
serem obtidos os resultados atribuidos a glucos.e.e a levulose num
total de 100 gramas. Para que tal pudgsse verlflcar.-se, necessario
seria que o mosto de onde proveio o vinho doce tivesse 360 gra-
mas de agucar ou a densidade inicial de 1146,3, pelo menos.
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. Este< resultado, porém, poderd atribuir-se a gralhas tipogra-
ficas, fupondo-se que os numeros atribuidos & glucose e a levu-
l(?se nao representam o quantitativo dos agtcares doseados, mas
sm} a perce.ntagem €m que os mesmos se encontram no total dos
acucares existentes no vinho do lote obtido. Este total & aproxi-
madamente de 60 gramas, como podera verificar-se pelo calculo ou
por uma simples consulta & tabela dos extractos que atribui a um
vinho de 10° e densidade de 1 017,6 (ou 2°,5 Baumé) o extracto total
de 79,17 gramas, ntmero este que deduzido de 20 gramas para o
extracto reduzido provavel, fixa os agucares em 59,17 ou 60 gfamas.

. Ora, para que um vinho proveniente do lote de 4 partes de
vm'ho doce e 7 partes do vinho seco, apresente 60 gramas de
aglcar, n.ecessério se torna que o mosto original, de onde pro-
;elo o \émho doce, tivesse inicialmente 250 gramas de acacar ou,

€ acordo com as indicacd i
1107 e ndo 1110, como gszeih(:aag;?sl;igl’ Esf: ndsilf(iade de'l 106'0u

5 , ! . renga é, porém,
exph.cavel pela impossibilidade de se determinar, com rigor, a
densidade huma massa vindria que se ndo encontra perfeitame;lte
homogeneizada.

‘ l?ado © pouco rigor, com que, por enquanto, se pode dosear
quimicamente o aglicar nos vinhos, a dosagem quimica s6 sera de
aconsellllar para extractos totais inferiores a 40 gramas.

Maior rigor na determinacio da densidade inicial se pbderia
obter c?urante a fermentacio, no segundo dia, por exemplo, com a
determinacio da densidade e do dlcool j4 existente med’iante o
3 ;ecqrso a tabela dos extractos que dard o acticar po,r desdobrar,
d gmuz;:d?r:;é dcj ext(;acto total, os r}é.o 'agﬁcares, em conformidade

acoes da Tab. III, e dividindo-se a diferenca por 17.

A soma do &lcool j4 existente e do 4lcool em poténcia dar-
"nos-é o élcool total ou o agticar inicial, de onde se podera retro-
trair com mais rigor para a densidade inicial.

Conv.em., porém, pelo que respeita ao alcool total ter em
conta as indica¢des da Tab. IIL.

FACTOR 7,6 E MASSA VOLUMICA 20/4

‘ Multiplicando-se 7,6 por metade do alcool em poténcia e dedu-
zindo-se o produto das densidades iniciais dos mostos, obtém-se
nimeros que se aproximam bastante das densidades calculadas
para se deter a fermentacio no momento em que se encontra
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desdobrada metade do agtcar. Mais... se se dispuser de um mosto
rico, de 16 ou mais graus de &lcool em poténcia serd de desejar
que se deixe fermentar o mosto até 10° e para se determinar a
densidade a que se devera deter a fermentagdo, bastara deduzir
da densidade inicial, 10><7,6 gramas.

Ainda neste caso as tabelas de extractos poderdo prestar-se
para a obten¢do de um maior rigor.

Pelo que respeita & massa volumica 20/4, direi que, se por
enquanto os mustimetros em uso ou no mercado estio graduados
para darem densidades ou massas volimicas 15/4, em breve nio
disporemos de outros que ndo sejam os graduados para 20/4.
Foi para se prevenir esta hipotese que se calculou a Tab. V.

Embora entre as Tabelas [ (15/4) e IV (20/4) apresentem dife-
rengas que variam com a graduagdo alcoodlica e com a densidade,
passa-se de uma tabela para a outra, com a aproximagao suficiente,
aumentando-se ou diminuindo-se 1,8 nas densidades iniciais e
1,5 gramas, nas densidades a que se deve deter a fermentacao,
somando-se na passagem de tabela 20/4 para a de 15/4 e dimi-
nuindo-se, na passagem da tabela 15/4 para a de 20/4.

: CONSTANCIA DOS NAO AGUCARES
i

SailLErON considerou, ao longo de toda a tabela de densidades,
como constante a quantidade dos ndo aglcares, o que serd de
admitir até a4 densidade de 1088 correspondente a 12°. Dai em
diante, porém, é de supor que para o aumento da densidade, além
de outros factores contribua a concentracdo dos mostos.

Nas tabelas I, Il e IV considerou-se como constante e igual a
30 gramas, a quantidade dos ndo agucares; na Tab. Ill, porém,
considerou-se que os ndo agucares iriam aumentando, a partir da
densidade de 1088 correspondente a 12°, de 30 até 47,5 gramas
para a Ultima densidade considerada nas tabelas—1138,5. Assim,
considerando-se para os 30 gramas atribuidos aos ndo agucares,
a densidade de 1088 e que desta densidade em diante, o aumento
da mesma resulte também da concentragdo, um mosto com a den-
sidade de 1138,5 tera 322,5 gramas de acucar e 47,5 gramas de
nao aglcares.

Tendo em conta a maior insolubilizagdo do cremor-tartaro e
tartarato de calcio resultante da concentracdo e do aumento da
graduacao alcodlica e ainda a perda de acido maélico por combus-
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TABELA I — Densidades ou massas volimicas 75/4

Densidade ou massa volimica, a que se deve

TABELA Il — Densidades ou massas volimicas 15/4, que os mostos
apresentam quando se encontra desdobrado metade dos agiicares,
supondo-se que os ndo acicares — tendo-se em conta a concentragio
dos mostos — aumentam de 30 gramas, nos mostos de densidade inicial
de 7088, até 47,5 gramas, nos mostos de densidade inicial de ] 1385,
e quando se encontra desdobrado metade dos aciicares, de 25 até
34 gramas, respectivamente.

OUI:::;:a‘icm- Acicar Metade deter a fermentagao
e i em gramas do Zleool .
o e por litro em poténcia obtida pelo ‘::ESZ ‘;i‘s‘" obtida com
| caleulo otenctes o factor 7,6
10750 170 50 1036,20 1036,0 | 1037,0
1088,0 204 6o 1041,56 1041,7 1 042’4
1100,5 238 70 1047,02 1047,2 1 047,3
1113,0 272 8o 1052,52 10528 1 052,2
1126,0 306 9o 1 058,07 1058,4 1 057:6
1138,5 340 10 1 063,86 1064,1 1062,5

TABELA 11 — Densidades ox massas volimicas 15/4, a que se deve deter

a fermentagio parg que se desdobre o agiicar correspondente a 5o

|

Densidade | ) ; Densidade
s | A | S | S | L s,

mosto em poténcia pelo calculo pelo factor 7,6 pelo factor 8 cotr:n:ec::S.

! ™ ' VENTRE
I

1075,0 50 [ 036,2 10370 10350 1030,92
1088,0 6o “ 10493 1050,0 1048,0 1 043,39
1100,5 7o } 1062,5 1062,5 1060,5 1 055:38
1113,0 8o 1 075,6 10750 | 1 073,0 1067,36
1126,0 9o \‘ 1088,7 1088,0 )I 1086,0 1 079,83
11385 100 1101,8 1098,5 1 091:82

1100,5 ‘

(') Factor de Dugast ¢ Semichon.

Nio agficares | Densidade a que se deve
Densidades Acticar em no momento Metade deter a fermentacao
ou massas voli- | gramas por dextn’ que fse do alcool
micas iniciais litro | aetem a uer- em poténcia Determinada Determinada
mentagdo pelo céleulo com factor 7,6
g/l
10750 170,0 25,0 5,00e 1 036,20 1037,0
1088,0 204,0 25,0 6,000 1 041,56 19424
1100,5 2340 | 27,0 6,900 1047,20 10473
11130 2630 29,0 7,730 1052,60 1052,2
1126,0 292,3 31,5 8,600 1 058,60 1057,6
1138,5 3225 34,0 9,480 1 064,30 1062,5
I
|

&

TABELA IV — Densidades ou massas voliimicas 2014, a qu; se deve deter

a fermentacio para que se desdobre metade do aciicar inicial dos mostos

Densidade Acticar Metade Densidade Densidade
ou massa em gramas do Alcool ou massa . ou massa
Gmica voltimica obtida volimica ida
V‘i)rlx?ciar por litro em poténeia oxlelo ccélcﬁlto com f:ctle')t;,iG
10734 170 50 1035,00 1035,4
1086,4 204 6o 1 040,36 1040,8
1098,8 238 7o 1045,62 1045,6
1111,2 272 8o 1050,82 1050,4
11241 306 9o 1056,30 1055,7
1136,5 340 100 1062,10 1060,5




tdo, atribuem-se aos nio agucares, na Tab. I, no momento em
que se encontra desdobrada metade dos agucares, os valores de
27-29-31,5 e 34, respectivamente aos mostos a que correspondem as
densidades 1100,5—1113—1126 e 1 138,5. Nota-se, comparando
as Tabs. I e IIl, que as densidades a que se deve deter a fermen-
tagdo, divergem pouco, o que resulta do facto dos menores valo-
res que tém de ser atribuidos aos actcares serem praticamente
compensados pelo aumento dos nio aclcares.

De ter em conta ¢, porém, a quebra que tem de ser admitida
na graduagdo alcodlica que seria de esperar da tabela Dujardin
Salleron o que contribuj para explicar o desapontamento que
muitas vezes se tem sofrido pelo facto dos vinhos nio atingirem
aquela graduacio.

RESUMO

O autor esbogou as linhas mestras de tabelas que dido as
densidades que os mostos em fermentagdo atingem quando se
encontra desdobrado metade do acticar inicial.

Faz também algumas considera¢des sobre a constante de
VENTRE ¢ a determinacdo do agucar nos vinhos por densimetria e
por dosagem quimica.

SUMMARY

In the present paper the author studies the right moment to
stop the must fermentation for the production of sweet wines,
and presents a scheme of tables giving the  density reached by
the musts in fermentation when half of the injcial sugar has been
unfold.

A careful examination of Ventre's constant is made and the
reasons why it should not be employed in this country are justified,

Finally, the author refers some errors which have been com-
mited in measuring the sugar content through chemical dosage,
and proves that in this case the densimeter method is much les
liable to erros.

RESUME

Dans ce travail 'auteur presente une étude sur la détermina-
tion du moment ot on doit arreter la fermentation en vue a obte-
nir des vins doux, et schématise en grandes lignes des tables ui
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donnent la densité que les moits en fermentation atteindent quand
la moitié du sucre initial est dédoublé.

Le constant de VEnTrE est analisé et les raisons pour lesquels
I'auteur juge n’étre pas possible son utilization dans ce pays sont
justifiées. .

Finalement, l'auteur cite quelques erreurs commis dans la
détermination du sucre des vins par dosage chimique, démontra.nt
que les méthodes densimétriques sont beaucoup moins imprécis.
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