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INTRODUCAO

ferro em vinhos brancos, uma das mais importantes
é sem davida a natureza do solo, mais ou menos rico
em ferro assimilavel pela planta, com uma marcada influéncia
nos teores desse elemento nos diversos componentes do cacho
(R. CORDONNIER, 1953); de entre esses componentes, o engaco
e a pelicula s8o, em valor absoluto, mais ricos em ferro que
as grainhas e, principalmente, que a polpa. H4 a considerar,
como muito importante, e pelas razdes que adiante veremos,
o ferro presente nos mitocondrios, em cuja constituicio entram
compostos com estruturas ferro-porfirino-proteicas (C. HsIa,
R. Pranck e C. Nager, 1975).
Por outro lado; a influéncia da natureza do solo nos teores
em ferro apresentados pelos vinhos encontra-se ainda ligado
a outros aspectos, como seja o facto da presenca no solo de

@E entre as miultiplas e diversas causas da presenca de
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dcido fosférico assimildvel ser susceptivel de melhorar sen-
sivelmente a assimiliacio do ferro pela planta, conduzindo a
mais elevadas concentracdes deste metal, nas uvas (P. DUPUY,
M. Norrz e J. Pusais, 1955), facto este que foi por nés
ali4s confirmado (A. S. CURVELO GARCIA e J. J. CARVALHO
GHIRA, 1977).

Durante a fermentagdo, parte do ferro presente no mosto
precipita, em maior ou menor quantidade, consoante o nivel
de oxidacfo-reducio durante e apbds a fermentacido e do tempo
de contacto com as peliculas (M. AMERINE, H. BERG ¢ 'W. CRUESS,
1967). Por outro lado, durante a fermentacido do mosto, o ferro
de constituicio dos referidos compostos ferro-porfirino-proteicos,
pela degradacio destes, passa dos elementos sé6lidos em suspensdo
para o meio liquido (C. Hsia, R. PLANCK e C. NAGEL, 1975);
desta forma, chegaram estes autores & conclusiio de que grande
parte do ferro presente nos vinhos brancos provém da polpa e
dos pequenos fragmentos de pelicula que constituem os sélidos
em suspensio no mosto, tendo igualmente verificado existir
uma relacio directa entre a quantidade desses so6lidos em
suspensio, no mosto em fermentacio, e o teor em ferro dos
respectivos vinhos obtidos.

Com base nestes factos, procurou-se, neste trabalho, veri-
ficar qual a influénecia de uma prévia defecacdo do mosto, com
aplicacio de SO; ou de enzimas pectoliticas, no teor em ferro
dos vinhos obtidos.

MATERIAL E METODOS

Mostos € vinhos

1) Nas Adegas Cooperativas de Cadaval, Dois Portos e
Vermelha, com o objectivo de observar a influéneia da defecacéo
dos mostos, com SO,, no teor em ferro dos vinhos resultantes,
foram colhidas amostras de mosto e dos respectivos vinhos,
obtidos com e sem defecacdo prévia. As doses de SO., respecti-
vamente empregues nos ensaios com e sem defecacio. do mosto,
bem como os volumes das vasilhas onde foram efectuados os
ensaios, s@o os seguintes:
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Adega Cooperativa de Cadaval — 300 e 170 mg/1: 500 litros

Adega Cooperativa de Dois Portos — 350 e 160 mg/1: 500
litros

Adega Cooperativa de Vermelha — 250 e 150 mg/1: 20 000
litros

2) Por outro lado e tendo em conta as propriedades clari-
ficantes das enzimas pectoliticas, foi montado um ensaio com o
objectivo de verificar a influéncia da aplicagdo dessas enzimas
aos mostos no teor em ferro dos vinhos resultantes, compara-
tivamente com a defecacdo dos mostos com SO.; assim, para
além da utilizagfio de uma enzima pectolitica do Comércio em
duas doses diferentes (0,5 e 1,0 g/hl) com trasfega 4 horas
apés a aplicacdo, foi também feita a defecagio do mosto por
recurso ao SO, (300 mg/1) com trasfega 24 horas ap6s a apli-
cacdo e ainda realizado um ensaio testemunha, para comparacio
de resultados. As vinificacbes foram feitas a partir de 4 litros
de mosto em garrafdes de 5§ litros.

M étodqs analiticos

Ferro (Fe II + Fe III) — anilise directa por espectrofotome-
tria de absorcdo atémica; os valores obtidos referem-se apenas
a fraccao deste elemento dissolvida no meio liquido considerado
(A. S. CurRvELO GARCIA e J. J. CARVALHO GHIRA, 1977).

RESULTADOS E DISCUSSAO

1) Influéncia da defecagdo dos mostos, com 8O, no teor
em ferro dos vinhos resultantes

No Quadro I, sdo apresentados os valores encontrados para
o teor em ferro (ppm) dos mostos e vinhos obtidos, referentes
ao ensaio 1) indicado anteriormente.

Uma analise destes resultados permite-nos referir o seguinte:

a) O teor em ferro dos mostos ¢ consideravelmente menor
que o dos vinhos deles resultantes, quer haja ou nfo
defecacdo prévia; & este facto plenamente justificivel
pela teoria, desenvolvida por C. Hsia, R. PLANCK e
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QUADRO I
Teor em Fe dos mostos e vinhos obtidos, com e sem defecacdo prévia.

Ensaio realizado nas Adegas Cooperativas de Cadaval, Dois Portos
e Vermelha

Adega Cooperativa Amostra Fe ppm)
Mosto (nfo defecado) 3,5

CADAVAL Vinho. obtido sem defecagdo do mosto 15,0
Vinho obtido apés defecagao do mosto 75

Mosto (ndo. defecado) 1,0

P(I;}C{);(S)s Vinho obtido sem defecacdo do mosto 48
Vinho obtido apés defecacdo do mosto 3,8

Mosto (néo defecado) 9,4

VERMELHA Vinho obtido  sem defecacdo do mosto 30,0
Vinho obtido apés defecacdo do mosto 17,0

C. NaGeL (1975), de que grande parte do ferro presente
nos vinhos brancos provém dos compostos de estrutura
ferro-porfirino-proteica presentes na polpa e na pelicula
das uvas cujos pequenos fragmentos constituem os
sblidos em suspensdo no mosto, quando do inicio da
fermentacio e ainda pelo facto do teor em ferro deter-
minado se referir unicamente ao que se encontra dissol-
vido no meio liquido.

b) O teor em ferro dos vinhog obtidos a partir de mostos
defecados com SO. sio em todos os casos bastante
inferiores aos dos provenientes de mosto nao defecado,
o que igualmente encontra uma perfeita justificacio
na referida teoria de C. HsiA, R. PLANCK e C. NAGEL
(1975).

2) Influéncia do aplicagdo de enzimas pectoliticas aos
mostos no teor em ferro dos vinhos resultantes, com-
parativamente com a defecagdo com SO,
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No Quadro II, so apresentados os valores encontrados para
¢ teor em ferro (ppm) dos mostos e vinhos obtidos referentes
ao ensaio 2) indicado anteriormente.

Uma anlise destes resultados permite-nos concluir serem
os teores em ferro dos vinhos obtidos a partir de mostos sujeitos

QUADRO II

Teor em Fe dos mostos e vinhos obtidos, com e sem defecacfo prévia
(Aplicacdo de enzimas pectoliticas e de SO,)

AMOSTRA Fe (ppm)
Mosto 5,8
TESTEMUNHA
Vinho 10,4
Mosto (%) 4,2
Com ‘adicdo de 0,5 g/hl de enzima pectolitica
Vinho ! 5,0
Mosto (%) 4,0
Com adicdo de 1,0 g/hl de enzima pectolitica
Vinho 5,1
‘ Mosto? (%) 4,2
Com adicao de 300mg/l de SO,
Vinho 6,3

(') Analises efectuadas apés as trasfegas.

a defecacio, quer com aplicagdo de enzimas quer com SO,
nitidamente inferiores ao do vinho testemunha, sendo sobretudo
de assinalar as diferencas notérias do enriquecimento em Fe
dissolvido, ocorrido durante a fermentacio, facto este que
encontra plena justificacdo na teoria apresentada por C. Hsia,
R. PrLaNCK e C. NAGEL (1975); na verdade, nfo serd aqui de
considerar, como de primeira importancia, a influéncia da terra
presente no inicio da fermentacio, factor este assinalado por
M. Franzy e L. DEIBNER (1956) e cuja importancia foi por
nos estudada (A. S. CURVELO GARCIA e J. J. CARVALHO GHIRA,
1979), pois, da forma como os ensaios foram conduzidos, a
quantidade dessa terra foi consideravelmente diminuta.
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E ainda de referir que a aplicacdo de enzimas é mais eficaz
que a defecagdo com SO, no que se refere 3 diminuicdo do
teor em ferro dos respectivos vinhos, ndo se detectando contudo
diferencas sensiveis quanto 4s duas doses de enzima con-
sideradas.

CONCLUSOES

No presente trabalho, foi plenamente confirmada a teoria
desenvolvida por C. Hsia, R. PLANCK e C. NAGEL (1975), segundo
a qual grande parte do ferro dos vinhos brances tem origem
em compostos de estrutura ferro-porfirino-proteica, constituintes

"da polpa e da pelicula das uvas, e presente nos fragmentos
s6lidos em suspenséo no mosto, quando do inicio da fermentacio.
Desta forma, e ainda como confirmacio da referida teoria,
verificou-se que o teor em ferro dos vinhos brancos, sendo em
grande parte dependente da quantidade de particulas soélidas
em suspensd@o no mosto no inicio da fermentacio, pode ser
reduzido se se efectivar uma prévia defecacgdo; nesta operacio,
pareceu a aplicagdo de enzimas pectoliticas mais eficaz que
a defecagio com SO;, no que se refere a reduciio do teor em
ferro dos respectivos vinhos.

RESUMO

Os autores estudaram neste trabalho a influéncia das par-
ticulas sélidas em suspensio no mosto, nos teores em ferro
dos vinhos brancos; confirmaram que grande parte do ferro
endégeno dos vinhos brancos tem origem em compostos de
estrutura ferro-porfirino-proteica, constituintes da polpa e da
pelicula das uvas, e presentes nos fragmentos solidos em sus-
pensao no mosto.

Com base nesta teoria, verificaram os autores que os vinhos
de mostos submetidos a defecacio apresentam teores em ferro
consideravelmente inferiores, parecendo ser a defecacdo com
enzima pectolitica, sob este ponto de vista, mais eficaz que a
realizada com SO..
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RESUME

Les auteurs ont étudié dans ce travail I'influence des par-
ticules solides en suspension dans le mofit sur les tenneurs en
fer des vins blancs; ils ont remarqué que la plupart du fer
endogéne des vins blancs a leur origine en des composés d’es-
truture fer-porfirine-proteique, constituants de la pulpe et de
la pellicule des raisins, et toujours présents dans les fragments
solides en suspension dans le mofit.

Ainsi, les auteurs ont vérifié que les vins des mofits soumis
a débourbage présentent des tenneurs en fer trés inferieurs aux
autres, et il semblerait que le débourbage avec des enzymes
pectolitiques, & ce point de vue, a plus d’efficacité que le débour-
bage avec SO..

SUMMARY

The authors have studied, in the present ‘work, the influence
of the solids particles suspended into the must in the white
wine's iron contents.

The authors, basead in the fact that a natural source of
iron in the grape berries is the large organelles (mitochondria)
which contain systems composed of iron-porphyrin-protein
structures, present in the solids particles suspended into the
must have verified that the defecation has a great importance
on the lowered contents of iron in the resultant 'white wine.
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