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NOTA

Ao delinear o programa destas Cartilhas, resolveu o seu
Director que fésse publicado um volume sébre Analise dos Mostos
e dos Vinhos; e, em hora infeliz, lembrou-se de um obscuro nome
para o organizar.

Tomado o encargo, feito o esquema do trabalho, verificou-se
que seria talvez longo em demasia o volume que abrangesse a maté-
ria, embora o assunfo fésse tratado resumidamente. Concertou-se,
por isto, desdobrar tal volume em dois— A vindima e Anilise
sumaria dos vinhos; neste ultimo volume estudar-se-ia o modo de
efectuar as dosagens ou determinagies consideradas essenciais,
tais como:

Determinagao do grau alcodlico ;
Determinagao da densidade ;

Determinagido da acidez total e acidez voldtil ;
Determinagdo ou avaliagdo do extracto séco.

A-pesar-de se tratar qualquer déstes assuntos sob o ponto
de vista pratico, nofou-se ainda a conveniéncia de dividir em trés
volumes o que se destinava para um sé. Aparece hoje o tltimo:
Determinagao, dosagem ou avaliagio do extracto séco nos vinhos.

Maior extensdo lhe desejavamos dar: referir, também, os



processos empregados para dosagens ou determinacoes de alguns
outros elementos existenles no vinho. Seriamos, porém, obrigados,
para clareza da exposigio, a tornar extenso o que se impunha fésse
curto, de leitura fdcil e rapida. Abandonamos o nosso desejo.

E sem - grande relutincia o fizemos, porque a parte que
suprimimos ndo fteria, possivelmente, um interésse imediato para
o lavrador. Se um ou outro pretender adquirir mais amplos conhe-
cimentos sbbre andlise de winhos, encontrd-los-d facilmente nos
tratados de Quimica Aplicada e de Enologia.

E’ pouco, talvez, o que se procura ensinar, neste e nos ante-
riores' volumes — Determinagio do grau alcoélico e Determinagao
da acidez nos vinhos. Concordamos; e mesmo ndo pretendiamos
ensinar muito, mas apenas o bastante para o adegueiro poder
conhecer bem o vinho que produz. Para isso é bastante— assim
o julgamos— o que nas pdginas seguintes se escreve e se escreveu
nos volumes ja publicados. E’ bastante, se tivermos sido claros
na exposigdo.



EXTRACTO SECO

Todos os vinhos encerram, em quantidade maior
ou menor, dissolvidas ou em suspensdo, substincias
diversas: cremor tartaro, glicerina, acido succinico,
sais minerais, matérias corantes e aromaticas, acidos
minerais, acido malico, tanico, péctico, etc., substan-
cias, estas, ndo volateis, isto é, ndo susceptiveis de se
transformarem em gas ou vapor quando aquéle liquido
seja aquecido por qualquer processo ou simplesmente
abandonado & evaporagao.

Se num simples prato ou pires evaporarmos com-
pletamente algumas gotas de vinho, por aquecimento
directo, a banho-maria, pela dissecagao no vacuo, ou
ainda, se abandonarmos ésse vinho a ac¢io do tempo,
obteremos no fim de um periodo de duragio variavel,
como residuo, aquelas substincias. Ao seu conjunto
dé-se o nome de extracto séco. Forea plistica lhe
chamou Ferreira Lapa na sua Tecnologia Rural.

Temos, pois, que se designa por exfracto séco de
um vinho, o conjunto de substéancias que néle se encon-
tram em dissolugdo ou suspensido e que constituem o
residuo séco quando evaporamos completamente ésse
vinho, por ebulicio a fogo directo ou a banho-maria,
por dissecagio no vicuo ou mais simplesmente pela



ac¢do de produtos que absorvem a igua, como seja,
por exemplo, o acido sulfirico puro.

Nio é constante o extracto séco dos vinhos, antes
varia entre limites bastante afastados. Nos portugueses,
segundo afirma o Professor Pereira Coutinho, no Guia
do Vinicultor, vai desde 14 gramas a 145 gramas por
litro. O extracto séco é tanto maior quanto os vinhos
sdo mais encorpados.

«Os nossos vinhos comuns de pasto, nio muito
carregados, contém, geralmente, entre 20 e 30 gramas
por litro. Os vinhos licorosos, assim como os vinhos
novos muito encorpados e fracamente alcoélicos, che-
gam a ter 140 gramas por litro. O aciicar é o que
eleva mais a proporgdo do extracto.» (!)

Qual a origem de tao grandes variagdes ? Factores
diversos as determinam.

A umidade do terreno, as castas —dao sempre um
vinho pobre em extracto séco as castas de videiras de
producio abundante—, a idade da vinha, o periodo
em que se efectua a vindima— quanto mais completa
for a maturagcdo das uvas, maior deve ser o extracto
séco no vinho que produzam—, etc., sio tudo deter-
minantes daquelas variagdes.

O modo como decorra a fermentagao influi também
na quantidade de extracto. Assim, uma fermentagdo
em que se deu mais trabalho de recalque e que foi
levada até mais completo desdobramento do agiicar,
tendo permitido que o mosto retirasse mais substancias
do cango, das grainhas e das peliculas, origina vinhos
mais ricos em extracto, mais encorpados, vinhos de
maior forga pldstica.

(1) Ferreira Lapa— Tecnologia Raral—2.2 edigdo, I volume,
paginas 631.



Os tratamentos a que sdo submetidos os vinhos
podem igualmente influir, diminuindo uns, aumentando
outros o extracto séco. A filtragem e a colagem,
baixam-lhes a riqueza em substancias sélidas; o mesmo
sucede com a aguardentagao. Pelo contrario, o inverso
se verifica quando se adiciona alcool com o fim de
produzir vinhos abafados.

Como se vé do exposto, sio muitos os factores
que podem modificar a percentagem de extracto séco
de um vinho. E intuitivo era que assim fdsse, pois
variam, dentro de certos limites, os elementos consti-
tutivos do cacho e é pela transformacdo déstes que
se obtém o vinho.

Intuitivo &, também, que deve existir uma certa
relacio entre aquéles elementos e que relagio seme-
lhante se deve encontrar nos que constituem o vinho,
visto que uns derivam dos outros. Se num vinho essa
relacio se afasta do normal, é licito admitir que se
trata de um produto imperfeito ou adulterado. Daqui
ressalta imediatamente a importancia que tem a deter-
minagao do extracto séco nos vinhos.



COMO SE DETERMINA
0 *EX-TRACT 0:8EE€0

Aparentemente parece de uma extréma facilidade
fazer a determinagdo do extracto séco, para o que
bastaria medir uma determinada quantidade de vinho
e proceder a sua evaporagao para lhe retirar a parte
liquida e os elementos volateis que encerra e pesar,
seguidamente, o residuo solido obtido. Porém, na pra-
tica, esta operacdo apresenta uma série de dificuldades
nem sempre faceis de vencer; e exige, além disto,
dispositivos que o lavrador néo possui, bem como
balangas sensiveis, apropriadas, de que s6 geralmente
os laboratérios dispoem.

Pode daqui deduzir-se que a determinagao do
extracto séco nao esta ao alcance do adegueiro; nao
é, no entanto, assim. H&a métodos simples, mundial-
mente aceites e de resultados seguros, que por todos
podem ser postos em pratica; vamos estuda-los, com
um pouco de atengdo, fazendo também, referéncia, em-
bora ligeira, aos métodos empregados nos laboratérios.

Os processos, por meio dos quais podemos dosear
o extracto séco dos vinhos, sdo os seguintes:

Método de evaporagdo no wvdcuo.
Método de evaporagao a 100°.
Meétodo comercial ou por densimetria.
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Os dois primeiros sio apenas praticiveis nos
laboratérios.

O método de evaporagio no vacuo esti hoje
quasi completamente abandonado, pois é extremamente
moroso e de resultados bastante irregulares.

O método de evaporagdo a 100° é o método oficial
portugués; ndo interessa ao lavrador, porque exige,
-como o anterior, meios apropriados e uma pratica
laboratorial que geralmente o adegueiro ndo possui.

Consiste, em resumo, no seguinte: evaporar, pri-
meiro a banho-maria, até & consisténcia xaroposa e
depois secar numa estufa de dgua durante duas horas
e meia, 50 centimetros ciibicos de vinho, langados, de
inicio, numa céapsula de platina de péso conhecido.
Apés a secagem na estufa, passa-se a capsula para um
dissecador, onde se deixa arrefecer; pesa-se em seguida,
numa balanca de precisdo, a capsula com o residuo, e
a diferenga entre o péso achado e o da céapsula da o
extracto séco dos 50 centimetros cibicos do vinho em
questdo. Multiplicando essa diferenga por 20, obtém-se
o extracto séco do vinho por litro.

Como se vé, o lavrador, que nao dispoe de capsulas
de platina, do banho-maria, da estufa e de balancas
de precisdo, nido pode langar mao déste método para
determinar o extracto séco nos seus vinhos, no que,
alias, ndo tem grande prejuizo, ndo sé porque pode
empregar os processos densimétricos, mas ainda porque
os resultados obtidos pelo método de evaporagio a 100°
nem sempre sdo concordes. Varias sdo as causas déste
facto, que aqui nos dispensamos de apontar, pois estao
fora da indole déste livrinho.
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METODO DENSIMETRICO PARA DETERMINACAO
DO EXTRACTO SECO

J. H. Fabre, tratando é&ste assunto, diz textualmente
o seguinte: '

«Embora ndo seja oficial, éste método pode, sem
receio, considerar-se mais vantajoso que os anterior-
mente descritos, chamados pelo vdcuo e por evaporagdo
a 100° porque permite, pelo menos, obter resultados
sempre comparaveis entre si, e a0 mesmo tempo porque
o seu emprégo ¢ rapido.»

Pode, pois, o adegueiro, conhecer com seguranca
qual seja o extracto séco dos vinhos que trata, desde
que se oriente pelas regras a seguir referidas e que
sdo duma extréma simplicidade.

Funda-se, éste método —o método densimétrico
para a determinagdo do extracto séco—, no seguinte:

A densidade da solugdo de uma substincia mais
pesada do que a agua é tanto mais elevada quanto, a
temperaturas iguais, seja maior a quantidade de subs-
tincia dissolvida. Se, por outra parte, tivermos uma
mistura de alcool e agua em proporcdes conhecidas,
saberemos qual é a densidade dessa mistura (!).
Por iltimo, se numa mistura de &agua, alcool e um
sal qualquer, conhecermos a propor¢cao em que o
alcool entra nessa mistura, determinando a densidade
da mesma mistura, por esta densidade podemos deduzir
a quantidade de sal nela dissolvido.

Quando, em lugar de um sal, tivermos um certo

(1) Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 58 — Determinagao do
grau alcoclico nos vinhos.
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nimero de produtos salinos ou acidos—e é éste o
caso do vinho — podemos ainda, por uma determinagéo
rigorosa da densidade, calcular com grande aproxi-
magdo, a quantidade daqueles produtos, desde que
pouco difiram, entre si, as densidades das substancias
em solugio.

Houdart demonstrou que a densidade das subs-
tancias que se encontram dissolvidas no vinho varia
muito pouco—estad compreendida de 1,83 a 2,05.

Tomando por base estes principios, que resumida-
mente acabamos de expor, construiram-se dois densi-
metros especiais, que nos servem para a determinagao
do extracto séco; sio éles o Enobarémefro de Houdart
e o Extracto-endmetro Dujardin.

Principiaremos por nos referir ao extracto-enémetro,
de emprégo mais generalizado e mais racionalmente
concebido; ndo quere isto, porém, dizer, que ndo se
empregue também o enobarémetro de Houdart e que
ndo meregam, igualmente, crédito os resultados dos
ensaios com éle feitos.

EXTRACTO-ENOMETRO DUJARDIN

O extracto-enémetro Dujardin ndo é mais que
um densimetro de grande sensibilidade; tem a forma
habitual de todos estes aparelhos, e que é a represen-
tada na gravura junta. Na haste, ‘interiormente, ha
uma graduagdo em papel, cujos nimeros indicam, em
gramas e decigramas, densidades compreendidas entre
0,985 e 1,003. Num dos modelos déste aparelho,
além déstes nimeros, ha outros que correspondem
ao grau enobarométrico, de que em paginas seguintes
falaremos.
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Serve-nos o extracto-endémetro para
determinar, com grande exactiddo, a den-
sidade do vinho, da qual, conjugada com
outros elementos — a riqueza alcodlica e
a temperatura — deduziremos o valor do
extracto séco dum vinho.

Antes de prosseguir, convira dizer que
o conhecimento da densidade dos vinhos
tem grande importincia, pois permite, de
uma forma geral, ver se é&sse vinho é bem
constituido.

De facto, uma densidade elevada, supe-
rior, em regra, a 0,998 (densidade tomada
ou referida a 15° C, compreenda-se bem),
é originada ou pelo mau estado das uvas
no momento da vinificagdo, ou por nio se
ter completado ainda o trabalho fermenta-
tivo. Se no primeiro caso os perigos ime-
diatos n3o sdo grandes, hi-os no segundo,
pela existéncia de agicares fermentesciveis,
que podem colocar em risco a satide dos
vinhos.

sses actlicares constituem uma ameacga
permanente para o vinho, pois de um mo-
mento para outro podem transformar-se em
produtos nocivos, mormente em &cidos pro-
piénico, butirico, etc., que, mesmo em
quantidades minimas, depreciam sempre, e
de um modo irremediavel, os melhores
vinhos.

Mas isto serd assunto a tratar com
algum desenvolvimento em outro volume
desta biblioteca — Doengas e alteracies
dos vinhos.
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A determinagdao da densidade pode ser feita pelos
mostimetros, a que ja nos referimos em A Vindima (!).
Embora a densidade fornecida por estes aparelhos,
convenientemente corrigida, seja de uma regular pre-
cisdo, para o caso presente é indispensavel, no entanto,
empregar um densimetro mais sensivel, que é aquéle aque
acima nos referimos e que se utiliza do seguinte modo:

O vinho, cuja densidade se pretende determinar,
deve ser préviamente filtrado; se a limpidez é perfeita,
poderemos dispensar esta operacio,
que €, no entanto, sempre conveniente.

Filtrado o vinho, deita-se numa
proveta larga, colocada numa su-
perficie bem horizontal, proveta em
que se faz mergulhar, lentamente, o
extracto-enometro, que antes deve ter ‘
sido limpo com todo o cuidado, para Escilas dos diferentes
lhe retirar poeiras ou quaisquer gor- -enémetro; o da es-

S 3 querda, tem a divisdo
duras que lhe tenham sido comunicadas em gramas e decigra.
pelas mdos; ndo deve, também, ser Juuio doeehro om
mergulhado até ao extremo da haste, gramas; o da direita,

g 23 SO além da densidade, da
pois que, déste modo, pelo liquido o grau enobarométrico
que a ela aderisse, se iria aumentar
o péso do extracto-enémetro, o que falsearia, conse-
giientemente, os resultados. Deve, ainda, evitar-se que
o extracto-enémetro toque nas paredes da proveta, o
que, a dar-se, falsearia também os resultados.

Podem parecer cousas minimas estas observagoes;
sdo, no entanto, de grande importancia para que possa
haver confianga nas determinagdes feitas.

Mergulhado o extracto-enémetro, passados uns
momentos lé-se, na escala do aparelho, até que altura

(1) Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 40. — A Vindima.
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= imergiu no liquido; a leitura faz-se no
‘k vértice do menisco, isto é no ponto

g -/]— em que o liquido deixa de molhar a
—Z{= haste e ndo rasando a superficie do
liquido, como se procede na leitura dos

d : : : e g
Como s deve alcodmetros; a figura junta indica, mais

do extracto- claramente que as palavras, o modo de
-enometro . i
fazer a leitura (!).

(1) A casa Salleron tem um dispositivo, cujo emprégo,
embora dispensavel, apresenta
vantagens, pois permite uma
maior exactiddo na leitura a
fazer na escala do extracto-
-enémetro. E’ essencialmente
constituido, como se vé na
gravura, por um suporte em ,
metal, que se pode nivelar por
meio de trés parafusos e de
um nivel circular; neste su-
porte assenta a proveta, a
qual, na parte superior, se
adapta um disco de vidro, que
tem uma abertura central, cir-
cular, por onde passa a haste
do extracto-enometro, que,
assim guiada, ndao contactara
com a proveta.

Adaptada a esta, ha uma
placa em porcelana, metade
branca e outra metade preta,
que serve para se ver bem até
que ponto o liquido molha a
haste do extracto-enémetro.

Completa o conjunto, um i Papatols o S8 2T

. oy 1spositivo para ftacill a elerminagaoc a

agltado_r, uma lente’ um Pf densidede pelo extracto-endmetro. Suporte

queno frasco com uma solugdo da proveta com parafusos para nivelamento;

de soda ciustica e pequenas N, Nivelfltwi placa Em?:ﬂ (f;'-tl & prets (E")

. que se adapta & proveta; A, agitador; B, caixa

t}ras de PBPe}' passento para com tiras de papel mata-borrio; 'E, frasco
limpeza da haste do aparelho. com solugiio de soda céustica
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Toma-se em seguida nota, num papel, do niimero
lido, que nos da a densidade aparente.

Na mesma proveta em que se mergulhou o extracto-
-enémetro, imerge-se um termémetro, por meio do qual
se determina a temperatura a que se encontra o vinho.

et - 3 f o Bawk fi

Caixa com o extracto-enometro, proveta, termémetro
e respectivas tabelas

A leitura do termémetro s6 deve fazer-se passados que
sejam uns cinco minutos, tempo considerado suficiente
para que o instrumento adquira a mesma temperatura
do vinho. Toma-se também nota desta temperatura.

Préviamente deve ter-se determinado o grau alco6-
lico do vinho, cuja densidade se pretende conhecer.
Quando seja possivel, determinaremos &sse grau por
destilagdo; se nio pudermos empregar &ste processo,
recorreremos ao ebuliometro (!). O que importa é

(1) Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 58 — Determinagio do
grau alcodlico dos vinhos.

Determinagdo do extractv séco dos vinhos. — Henrique Coelho. 2
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que se determine a riqueza alcodlica do vinho com a
maior exactiddo possivel.

De posse déstes trés elementos: densidade aparente
dada pela leitura do extracto-enémetro; temperatura
do vinho, determinada, no momento do ensaio, pelo
termometro; e grau alcodlico determinado cuidadosa-
mente por destilagio ou ebulioscopia, procuraremos a
densidade corrigida, isto é, a densidade désse vinho a
temperatura de 15° centigrados, porque é esta, e s6
esta, a que nos permitira determinar o extracto séco
pelos processos densimétricos.

Para conhecermos a densidade corrigida, ou seja,
a densidade a 15°, conhecida a densidade a uma outra
temperatura servir-nos-emos’ das Tabelas de correcgdo
de densidade A ou B, elaboradas por Dujardin.

Empregaremos a 7abela A quando o vinho, no
momento em que se determinou a densidade, se encon-
trava a uma temperatura inferior a 15° C; usaremos da
Tabela B, quando a temperatura era superior a 15° C.

A disposicdo de qualquer das tabelas é idéntica;
uma ou outra, na parte superior e numa linha horizontal,
tém uma numeragdo de 5 a 15, que se refere ao grau
alcodlico do vinho; na primeira coluna vertical, ha
uma outra numeragdo, que se refere as indica¢des do
termémetro—de 5° C a 14° C na Tabela A e de
16° C a 30° C na Tabela B.

Quando a temperatura do vinho seja mais baixa
que 15°, servir-nos-emos, como ja foi dito, da Tabela A;
na linha que se refere ao grau alcoédlico procuramos o
do vinho a ensaiar; na linha vertical que se refere as
temperaturas, procuramos aquela a que se encontrava
o vinho. No cruzamento das duas linhas — vertical e
horizontal, encontraremos um nimero de que devemos
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diminuir a densidade aparente para obtermos a densi-
dade corrigida.

Se a temperatura do vinho é superior, empregamos
a Tabela B; no cruzamento da linha que corresponde
ao grau alcodlico com a que corresponde a temperatura,
encontraremos um nimero que devemos juntar i densi-
dade aparente para conhecermos a densidade corrigida.

A seguir reproduzimos as duas tabelas, acompa-
nhadas de um exemplo, que farad desaparecer qualquer
deficiéncia no que ficou exposto.
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TABELA A

das correcgdes que devem sofrer as indi-
cagdes do extracto-enometro Dujardin, na
determinac¢do da densidade

Empregar quando a temperatura seja inferior a 15° C

Correc¢des a diminuir

GRAU ALCOOLICO DO VINHO

5

6

718

9

10

11

12

13

14

15

0,66

0,77

0,87

0,84

0,94

1,03

1,24

1,30

1,50

1,80

1,87

0,66

OMETRO

0,77

0,87

0,84

094

1,03

1,24

1,20

1,40

1,70

It

0,77

0,87

0,84

0,94

1,03

1,24

1,10

1,30

1,48

1,67

0,66

0,77

0,87

0,84

0,94

1,03

1,24

1,10

1,18

1,37

1,46

5
6
7 0,66
s
9

0,66

0,77

0,87

0,84

0,94

1,03

1,24

1,00

1,08

1,16

1,25

10 | 0,66

0,64

0,62

0,60

0,60

0,70

0,79

0,77

0,86

0,95

1,05

11 (0,53

INDICACAO DO TERM

0,51

0,50

0,48

0,47

0,57

0,68

0,66

0,65

0,74

0,84

12 10,40

0,38

0,37

0,36

0,35

0,46

0,56

0,56

0,43

0,42

0,63

13 | 0,26

0,26

0,25

0,24

0,23

0,34

0,45

0,44

0,43

0,42

0,42

14 0,13

0,13

0,12

0,12

0,12

0,23

0.22

0,22

0,21

0,21

0,21

Exemplo:—O extracto-enémetro, mergulhado num
vinho de 12 graus alcoodlicos, marcou a densidade apa-

rente 996,4; o termoémetro marcou 10°.
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Entrando com estes dois nimeros — 12° alcoélicos
e 10° de temperatura, na tabela acima, encontramos
0,77 ; teremos, conseqiientemente:

Densidade aparente. . S 996,40
Nimero que se deve dlmlnmr e 0,77

Densidade corrigida . . . 995,63



22

TABELA B

das correc¢des que devem sofrer as indi-
cagdes do extracto-enémetro Dujardin, na
determinag¢do da densidade

Empregar quando a temperatura seja superior a 15° C

Correcg¢des a juntar

GRAU ALCOOLICO DO VINHO

Cd

8

9

10

11

12

13

14

15

16

0,13

0,13

0,13

0,12

0,12

0,12

0,11

0,11

0,11

0,10

0,10

17

0,27

0,26

0,25

0,25

0,24

0,23

0,23

0,33

0,33

0,32

0,31

18

0,40

0,39

0,38

0,37

0,36

0,35

0,34

0,45

0,55

0,54

0,52

19

0,69

0,66

0,64

0,62

0,60

0,59

0,57

0,67

0,66

0,75

0,74

20

0,81

0,79

0,77

0,87

0,84

0,82

0,80

0,90

0,88

0,97

21

0,95

1,05

1,03

1,11

1,09

1,06

1,03

1,13

1,21

1,30

1,06

22

1,22

1,18

1,16

1,25

1,33

1,30

1,26

1,36

1,43

1,52

1,38

23

1,36

1,45

1,42

1,50

1,46

1,54

1,50

1,59

1,66

1,74

1,60

1,63

1,59

1,55

1,63

1,71

1,78

1,74

1,81

1,88

1,96

1,81

25

INDICACAO DO TERMOMETRO

1,94

1,86

1,94

1,89

1,95

2,02

1,97

2,05

e

2,18

2,03

26

2,03

2,13

2,08

2,15

2,21

2,26

2,32

2,40

2,45

2,57

2,35

2,57

27

2,33

2,27

2,34

2,41

2,46

2,51

2,57

2,63

2,68

2,74

2,90

28

2,61

2,54

2,60

2,67

2,71

2,76

2,81

2,86

3,03

3,08

3,23

29

2,89

2,81

288

2,93

2,98

3,01

3,05

3,22

3,26

3,30

3,57

30

3,03

3,10

3,15

3,20

3,23

3,26

3,41

3,55

3,61

3,65

3,80
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Exemplo:—O extracto-enémetro, mergulhado num
vinho de 14 graus alcoélicos, indica 995,4 e o termé-
metro marcou 25°. Teremos:

Densidade aparente. . . . . . 995,4
Niimero que se deve juntar . . . 2,18
Densidade corrigida . . . 997,58

Conhecida a densidade corrigida e o grau alcoé-
lico de um vinho, facil é determinar o seu extracto
séco, pelo emprégo de tabelas adrede calculadas por
Salleron e que sempre acompanham o aparelho.

Reproduzimos um fragmento dessas tabelas, com
o fim tnico de, mais facilmente, explicarmos a sua
utilizacdo que, diga-se desde ji, é de uma extréma
simplicidade.

Como se vé, nestas tabelas, na parte superior,
entre as palavras Degré e Alcool encontra-se um
nimero: refere-se ao grau alcoélico.

Por baixo désse niimero, separados por tragos,
ha outros nimeros digitos—©® a 9; correspondem
estes ltimos nimeros a décimas de grau. Numa
coluna vertical e por baixo das palavras — Densité a
!’Extracto-(Enomeétre Dujardin ha outra numeragdo:
995, 996, etc, tendo ao lado, abrangidos por uma
chave, os nimeros 0, 2, 4, 6, 8. Correspondem
estes nimeros as densidades em gramas (os niimeros
de trés algarismos, 9935, 996, etc.) e decigramas
(os nimeros digitos, 2, 4, 6, etc.), indicados pelo
extracto-enémetro. Junto désses nimeros e pela parte
exterior da tabela, encontra-se ainda outra numeragao:
9, 10, 11, etc. Estes nimeros representam os graus



1

12

13

14

15

16

17

DENSITE
a

I'Extracto-
(Enométre
Dujardin

DEGRE

15°

ALCOOL

0

1

2

995

29.71
30.11
30,51
30,91
31,31

29,92
30.32
80,72
31,12
81.52

80,13
30 53
30,93
3133
31,73

30,84
30,74
31,14

31,04’

3L71
32,11
32 51
32,91
33,31

31.82
32,32
32.72
33,12
33.52

32,13
32 53
82 93
33.83
33,73

32,84
32,74
33.14
33 54
33.94

297

33,71
34,11
34,51
84,91
35,81

33,92
84,82
34.72
35.12
85.52

34,13
34.53
34.93
85.88
85,73

34,84
34,74
35,14
85,54
35,94

35,71
36,11
36,51
36,91
37,31

35 92
36.32
36,72
37,12
37.62

36.18
36,53
36.93
37.33
87,73

36.84
36.74
37.14

87.94

999

37,71
38,11
38.51
38.91
39,31

37.02
88,82
38.72
39.12
39,62

38,13
38.53
a8 93
3933
39.73

38.34
38,74
39.14
39.54
39,94

40,99

39,71
40,11
40.51
40,91
41,31

39.92
40,32
40,72

41.12
41,52

40,18
40.53
40 93
41,33
41.73

40.34
40:74
41,14
41.54
41.94

41,39
41,79
42,19
42,59
42,99

1001

41,71
42,11
42,51
42,91
43.31

41,92
42,32
42,72
43,12
43,52

42,13
42.58
42,93
43.33
43.73

42,34
42,74
43.14
43.54
43,94

43,18

44,38
44,78

43,89
43,79
44,19
44,59
44,99

43.71
44,11
44.51
44,91
45.81

44,13
44.53
44.93
45,33
45,73

44,34
44,74
45.14
45.54
45.94

45,18
45.68
45.98
46,38
46,78

45,39
45.79
46,19
46,59
46,99

1002

DOABNO | CARND | OOAND | OORND | OOHLAND | ONAND | DOLND | HOAND | OORND

|
|
|
|

45.71
46,11
48,51
46,91
47.81

46.13

46.34
46,74
47.14

-h!M

48, 36

47.18
47.68
47,98
48,38
48,78

47,39
47.79
48,19
48.59

.
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enobarométricos ('), correspondentes a densidade. Por
exemplo, 4 densidade 998 corresponde o grau eno-
barométrico 12.

Os outros niimeros, que se encontram nas dife-
rentes colunas verticais, indicam o extracto séco, por
litro, em gramas, decigramas e centigramas.

Como se emprega esta tabela? Quasi seria des-
necessario dizé-lo.

Determinado o grau alcoélico do vinho (graus e
décimas de grau) e a sua densidade pelo processo
anteriormente descrito, procura-se a tabela onde venha
indicado na linha horizontal — Degré Alcool, o nimero
igual ao grau alcodlico désse vinho e nos nimeros
imediatamente inferiores o nimero correspondente as
décimas de grau. Na coluna vertical — Densité a I’ Ex-
tracto-(Enométre, procura-sé o nimero correspondente
a densidade corrigida. No cruzamento da linha que
corresponde a essa densidade com a linha vertical que
corresponde ao grau alcoélico, encontramos um nimero
formado em quatro algarismos; &ste nimero indica-nos
em gramas, decigramas e centigramas o extracto séco
do vinho por litro.

Exemplifiquemos: ¢ qual serd o extracto séco de
um vinho que tenha 15°3 graus alcodlicos e uma den-
sidade (densidade corrigida) de 997,47

Pelo fragmento da tabela atras publicado vé-se
que tal vinho tem 35 gramas e 14 centigramas de
extracto séco por litro.

Isto é tio simples que quasi nos repugna descer
a tantas explicagdes. :

(1) Ver adiante: paginas 29.
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Para substituir estas tabelas, a casa Dujardin cons-
truiu um pequeno aparelho — Disco Extracto-Enomé-
trico— de emprégo facilimo e que fornece indicagdes
seguras. 5
E’ constituido &sse disco, representado na figura
junta, por um quadrante mével, onde estio marcados

graus alcodlicos
DOSAGE DE LEXTRAIT SEC DES VINS ( Degré Alcool)
de 5 a 15 graus.
Os tracos pe-
quenos que fi-
cam entre os
nimeros 5 e 6,
6 e7 7 e 8,
etec., 14 e 15,
correspondem a
décimas de grau.
Nesse mesmo
quadrante mo-
vel, ha um traco
vermelho, cuja
aplicacdo adian-
te indicaremos.
Disco extracto-enométrico Pela parte
externa do qua-
drante mével ha uma série de tragos marcados de 986
a 1002; entre cada nimero—986 e 987, por exemplo
—ha dez pequenos tragos. Aquéles nimeros corres-
pondem as densidades (gramas) dadas pelo extracto-
-enémetro; os tragos pequenos, a decigramas.

Na parte interna hi uma numeragio—de 0 a 33
a que corresponde tragos grandes; entre cada dois
tracos grandes ha cinco tracos pequenos. Esta nume-
ragdo indicar-nos-a o extracto séco em gramas (ntimeros
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correspondentes aos tragos grandes) e decigramas (tra-
¢os pequenos). Cada trago pequeno corresponde a
dois decigramas.

Utiliza-se o disco do seguinte modo:

De posse do grau alcodlico de um vinho e da sua
-densidade corrigida, faz-se girar o quadrante mével
(quadrante que tem as palavras Degré Alcool) até que
o traco vermelho ai existente coincida com o niimero
(gramas e decigramas) correspondente a densidade
corrigida.

Obtida a coincidéncia, e conservando fixo o qua-
drante mével, procura-se neste o nimero que corres-
ponda ao grau alcodlico do vinho (graus e décimas de
grau). Os nimeros do quadrante interno que coinci-
dam com os tragos correspondentes ao grau alcodlico
dao-nos em gramas e decigramas o extracto séco do
vinho em questdo, por litro.

Na figura que representa o Disco Extracto-Enomé-
trico, vé-se o traco vermelho na parte externa do disco
mével, quasi junto do n.° 12 e da palavra Degré.
Um vinho que tivesse, uma densidade corrigida de
996,65 e 10°,8 graus alcodlicos, teria 23,8 gramas de
extracto séco por litro, pois cada divisao do quadrante
interior corresponde, como se disse ja, a dois deci-
gramas.

Para resumir, transcrevemos, o mais fielmente pos-
sivel, as instrucdes fornecidas pelo construtor, para
emprégo do extracto-enémetro. Sao os seguintes:

1. Determinar primeiramente o grau alcoélico do vinho com
exactidao.
2° Tirar uma amostra filtrada e limpa, deitando-a em uma

proveta um pouco larga.
g 3.° Mergulhar nela o extracto-enometro, perfeitamente
limpo, registrar a sua indicagdo, lida de cima para baixo na
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superficie do liquido, no ponto da haste onde o vinho deixa
de molhé-la, quer o vinho seja branco ou tinto. Um excelente
meio de ler facilmente no alto do menisco, consiste em fazer extra-
vasar a proveta que contenha o vinho: o menisco exterior torna-se
convexo, a haste sai nitidamente do disco e a aderéncia do vinho a
roda torna-se entdao muito aparente.

4° Tomar a temperatura com o termémetro.

5.° Referir-se a tabela A ou a tabela B, conforme a tempe-
ratura seja abaixo ou acima de 15°; anotar a correcgao.

6.° Ler directamente no cruzamento das colunas do quadro
correspondente, a riqueza do extracto séco do vinho observado,
calculada em gramas e decigramas por litro.

7.° Entrar, na tabela C, respectiva, com o grau alcodlico e
densidade corrigida e ler, no cruzamento, o nimero que da a quan-
tidade de extracto séco por litro. Empregar, da tabela, o disco
enobarométrico, pela forma que foi indicado.

O processo que acabamos de descrever nao da
resultados exactos quando aplicado a vinhos que con-
tenham ainda agilicar fermentescivel, isto é, vinho em
que haja ainda algum agicar por desdobrar; e isto pelo
motivo da densidade média das substincias constitui-
tivas do vinho diferir bastante da densidade daquele
agticar ().

Porém, Dujardin e Salleron estabeleceram uma
formula por meio da qual é possivel determinar o
extracto séco de vinhos que ainda contenham agiicares
por desdobrar. Bastara, para isso, deduzir ao resul-
tado obtido com o extracto-enémetro o péso do agiicar
por litro, calculado como adiante indicamos, multipli-
cado pelo nimero 0,774.

Assim, por exemplo, se o extracto-enémetro nos
indicar que determinado vinho tem 24 gramas de
extracto séco por litro, e se, por outro lado, a analise

(1) Ver paginas 13.
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nos tiver mostrado que ésse mesmo vinho tem ainda
5 gramas de agicar por litro, ndo teremos mais que
fazer a seguinte operagio,

24—5 X 0,774 =24—3,87=120,13

para ficarmos a saber que tal vinho tem, na realidade,
20 gramas e 13 centigramas de extracto.

Para simplificar calculos, Salleron estabeleceu uma
tabela, na qual, numa linha horizontal, se encontram os
nimeros 1, 2, 3... 9, 10, etc., até 20; correspondem
estes niimeros a gramas de agticar por litro.

Numa outra linha vertical ha diferentes niimeros:
9, 10, 11, etc., até 44; correspondem estes mimeros
a gramas de extracto séco por litro. Querendo-se
conhecer o extracto séco exacto de um vinho em que
exista ainda agiicar, bastara procurar o nimero que se
encontra no cruzamento das linhas que indicam gramas
de agiicar e extracto séco para ficarmos a saber o que
se pretende.

emprégo desta tabela ndo apresenta a mais
ligeira dificuldade; & absolutamente idéntico ao das
outras tabelas anteriormente descritas.

ENOBAROMETRO HOUDART

O anteriormente exposto facilita bastante o que
haja a dizer sébre o enobarémetro de Houdart.

Este aparelho nio é mais, também, que um den-
simetro sensivel em cuja haste existe uma graduagao
que vai de 0 a 17. Representam estes nimeros, graus
enobarométricos —graduacdo arbitraria que tende a
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desaparecer. No entanto, ainda se encontram, com
freqiiéncia, referéncias a graus enobarométricos; nao
sera, pois, descabido o apontar a sua correspondéncia
as densidades. E’ a seguinte:

CORRESPONDENCIA DOS GRAUS ENOBAROMETRICOS
E DENSIDADE

Graus enobaro- Densidade Graus enobaro- Densidade
métricos métricos

0 986 9 995
1 987 10 996
2 988 11 997
3 989 12 998
4 990 13 999
5 991 14 1000
6 992 15 1001
7 993 16 1002
8 994 17 1003

A utilizacao do enobarometro &, em tudo, seme-
lhante a do extracto-enémetro.

Principia-se por determinar o grau alcodlico do
vinho, cujo extracto séco se pretende dosear. Numa
proveta larga deita-se um pouco déste vinho, que
préviamente deve ter sido filtrado; mergulha-se no li-
quido o enobarémetro e com os mesmos cuidados que
apontamos quando descrevemos o emprégo do extracto
enémetro. Vé-se em seguida até que ponto o aparelho
imergiu, fazendo-se a leitura como se faz com o apare-
lho de Salleron: no ponto em que o vinho deixa de
molhar a haste (paginas 16).
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Verifica-se depois, por meio de um termémetro
sensivel, a temperatura do liquido; se éste se encontra
a 15° ndo é necesséario fazer qualquer correcgio no
nimero lido — grau enobarométrico. Se a temperatura
for diferente, determina-se a correcgdo por meio
qualquer das tabelas seguintes, em tudo semelhantes
as descritas em paginas 15 e 16, e que de forma idén-

tica se utilizam.

TABELA A

de

de correc¢do para temperaturas abaixo de 15° C

Os niimeros que aqui figuram devem ser subtraidos
dos niimeros dados pelo enobarémetro

GRAU ALCOOLICO

TEMPERATURA

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

0,7

0,8

0,8

0,9

0,9

1,0

1,2

1,3

i §a)

1,7

1,8

2,0

2,2

2,3

0,7

0,8

0,8

0,9

0,9

1,0

1,2

1,2

1,4

1,6

1,7

1,8

2,0

2,1

0,8

0,8

0,9

0,9

1,1

12

11l

1;3

1,4

1,6

1,7

1,8

1,8

5
6
7107
8 (07

0,8

0,8

0,9

0,9

1,1

1,2

1,1

152

1,3

1,4

1565

1,6

1,5

9 |07

0,8

0,7

0,9

0,9

1,1

1.2

1,0

1,1

2kl

158

135

1,4

14

10 | 0,7

0,7

0,6

0,6

0,6

0,7

0,8

0,8

0,9

0,9

1,0

1,0

1,1

1,1

11 | 0,5

0,5

0,5

0,5

0,4

0,7

0,7

07

0,7

0,7

0,8

0,8

0,9

0,9

12 | 0,3

0,4

0,4

0,4

0,3

0,5

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

13 |03

0,3

0,2

0,2

0,2

0,2

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

0,5

14 | 0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2 10,2

0,2

0,4
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TABELA B
~de correccdo para temperaturas acima de 15° C

aos niimeros dados pelo enobarémetro

GRAU ALCOOLICO

TEMPERATURA

5

6

T

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

i8 |

16

0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

0'1

0,1

0,1

0,1

0'1

0,2

17

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,3

0,3

0,3

0,3

0’4

0,4

0,4

18

0,4

0.4

04

0,4

0,4

0,4

0!4

0,4

0,5

0,5

0,5

0,6

0,7

0,6

19

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

0,7

0,7

07

0,7

0,8

0,9

0,9

20

0,8

0,8

0,8

0,9

0,8

0,8

0,8

0,9

0’9

0,9

1,0

1,1

1,2

1,2

21

0,9

1,0

1,0

1,1

1,1

1,1

1,1

1,1

1,2

152

153

1,4

1,5

1,4

22

1,2

1,2

1,2

1,2

%3

1,3

153

1,3

1,4

1,4

1,5

1,6

1,7

1,6

23

1,3

1,4

1,4

1,5

155

1,6

1,6

1,6

1,6

1,6

1,7

19

2,0

139,

24

155

1

1,5

1,6

1,7

1,8

1,8

1,8

1,9

1,8

29

2,1

2,2

2,1

1,8

1,8

1,9

1,9

1,9

2,0

2,0

2,1

2,1

2,1

252

2,4

2,5

2,3

Corrigido

convenientemente o grau enobaromé-
trico, utilizamos uma outra tabela, a tabela C, cujo
emprégo nos dispensamos de descrever minuciosamente
em virtude do que foi dito quando se descreveram
tabelas semelhantes.
poderemos servir desta tabela, lendo com atengio as
linhas que seguem e examinando a pequena parte dessa
tabela que juntamente reproduzimos.
Na linha horizontal procuramos o grau alcoélico
do vinho em questdo; na linha vertical o grau enoba-

Sem dificuldade se vé como nos
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rométrico corrigido ; no cruzamento das duas linhas, ver-
tical e horizontal, encontramos um nimero que da o péso,
em gramas e decigramas, do extracto séco por litro.

FRAGMENTO DA TABELA C

de Houdart, dando o péso do extracto séco dos vinhos

GRAU ALCOOLICO

5 |5,5| 6 [65| 7 |7,5]| 8 |8,5

9,0 10,1517 11571 12,77 "13:94|°15;8
9.5 11,2 | 12,5 | 13,7 | 150 | 16,3
10,0 9,5]10,9 | 12,2 | 13,6 | 14,8 | 16,0 | 17,4

10.5| 92| 106 | 11,9 [ 13,3 | 146 | 158 | 17,0 | 184
11,0] 10,3 | 11,6 | 12,9 | 14,3 | 156 | 16,8 | 18,1 | 19,4
1,5] 11,3 | 1256 [ 140 | 153 | 16,7 | 17,9 | 19,1 | 20,5
12,0| 123 | 13,7 | 150 | 163 | 17,7 | 189 | 20,1 | 21,5
12,5 13,3 | 147 [ 160 | 17,4 [ 187 [ 200 | 21,2 | 22,5
13,0| 144 | 158 | 17,1 | 184 [ 19,7 | 21,0 | 22,2 | 23,5
13,5] 154 | 16,8 | 181 | 194 | 208 | 220 | 232 | 24,6
> [14.0] 16,4 | 17,8 | 19,1 [ 204 | 21,8 | 230 | 24,3 | 256
14,5| 17,5 | 188 | 20,1 [ 21,5 [ 22,8 | 24,1 | 25,3 | 26,7
15,0] 185 | 199 | 21,2 | 22,5 | 238 | 251 | 26,3 | 27,6
15.5] 19,5 | 20,9 | 22,2 | 23,6 | 249 | 26,1 | 27,3 | 287
16,0| 20,6 | 22,0 [ 232 [ 246 | 259 | 27,1 | 283 | 29,7
16.5| 21,6 | 230 [ 24,3 | 257 | 26,9 | 28,1 | 29,4 | 30,7

NUMEROS ACHADOS NA LEITURA DO ENOBAROMETRO
COM A CORRECCAO FEITA

Determinagdo do extracto séco dos vinhos. — Henrique Coelho, 3
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Um exemplo: Um vinho com 7,5 graus alcoélicos,
tem 12,5 graus enobarométricos. O seu extracto séco
por litro sera de 20,0.

Pode dar-se o caso do grau enobarométrico corri-
gido ndo se encontrar na tabela. Resolvemos a difi-
culdade tomando a média dos valores correspondentes
aos graus imediatamente superior e inferior.

Assim: suponhamos que temos um vinho de 8,5°
alcodlicos, cujo grau enobarométrico corrigido é 12,2;
éste nimero estd compreendido entre 12 e 12,5. O ex-
tracto séco de um vinho de 8,5° alcodlicos e 12 graus
enobarométricos é 21,5; o de um vinho de 8,5° e
12,5 graus enobarométricos é 22,5, A média déstes
nimeros ¢é

2L5+225 4 _ o
2 2 -

Nao cometeremos érro sensivel admitindo que um
vinho com 8,5° de alcool e 12,2 graus enobarométricos
tem 22 gramas de extracto séco, por litro.

E niao sera preciso dizer mais sdbre o enobaré-
metro de Houdart.



DETERMINACOES COMPLEMENTARES

Ndo cabe—ja foi dito —nos limites marcados
para éste trabalho, a indicagdo dos processos seguidos
para as dosagens ou determinagdes complementares
que é de uso fazer nas analises dos vinhos: agicar
redutor, sulfatos, compostos tartaricos e tanino; e se,
por um lado, estas determinagbes niao cabem dentro
do programa estabelecido, por outro, é reduzido o
interésse imediato que tém para o viticultor.

Nao podemos, no entanto, deixar de nos referir
as determinagdes do agilicar redutor e dos sulfatos,
pois uma e outra sdo indispensaveis para o calculo do
extracto séco reduzido, que ndo é mais que o extracto
séco diminuido das quantidades de agicar e sulfatos
existentes num litro de vinho, diminuidas, cada uma
delas, de uma unidade ().

(1) Um exemplo tornara mais claro o que pretendemos dizer:

Suponhamos que um vinho tem 26,5 gramas de extracto séco,
4,6 gramas de agticar e 1,8 de sulfatos, por litro.

O seu extracto séco reduzido sera, 22,1, pois que

26,5 —[(46—1)+ (1.8 —1)]=
26,5 — (3,6 +0,8) =265 — 4,4 = 22,1.
Evidentemente que se a quantidade de sulfatos existente

: = s e ¢
num litro nao chega a 1 grama, a Ginica diminuigdo que havera a
fazer é a correspondente ao agiicar.
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Nao é, porém, apenas vantajosa a determinacdo
do aciicar e sulfatos para o calculo do extracto séco
reduzido.

QOutros motivos, uns adiante referidos, outros ja
expostos ('), mostram a conveniéncia dessas determina-
¢oes, que resumidamente vamos dizer como se efectuam.

DETERMINACAO DO ACUCAR

Nos vinhos de mesa, comuns, quando a vinifi-
cacdo tenha decorrido normalmente, existem apenas
pequenissimas quantidades de acticar, que ndo foi
transformado durante a fermentagio do mosto.

Quando a proporgao déste agilicar nido ultrapassa
um a dois gramas por litro, a sua existéncia nao se
nota pela simples prova e a densidade corrigida dos
vinhos é normal, ou seja inferior a 1.000 (quési sempre
compreendida enire 0,996 e 0,998). A conservacio
de tais vinhos ndo apresenta dificuldades.

Um residuo de dois a quatro gramas de aglicares
fermentesciveis, por litro, torna mais macios os vinhos,
cuja densidade se eleva um pouco: aproxima-se de 1.000.

Além de quatro a cinco gramas por litro, aquéles
acticares dio ao vinho um sabor nitidamente adocicado,
que nos vinhos de consumo corrente é um defeito
grave, entre outros motivos, e principalmente, porque
os coloca em sérios riscos de alteragio: pela acgio de
certos micro-organismos, ésses agicares podem trans-
formar-se em acidos acético, propidénico e butirico,
cuja existéncia deprecia os melhores vinhos.

(1) Ver paginas 28.
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¢Como se determina a quantidade de agticar exis-
tente no vinho, pondo de parte o processo densimétrico ?

Sdo varios os métodos empregados para a deter-
minagao do agiicar redutor. Re%eriremos, e muito
resumidamente, apenas um, ao alcance do viticultor,
baseado na propriedade que tém @sses agilicares de
descorar as solugdes de sais de cobre.

Nao nos detemos a descrever os aparelhos empre-
gados, pois j@ devem ser conhecidos pela descrigdo
feita na anterior Cartilha (!).

E’ necessério o seguinte material:

- Um goblet de 500 centimetros ciibicos ou um vulgar
copo, da mesma capacidade; uma capsula de porcelana
de 200 centimetros cibicos; uma bureta graduada com
respectivo suporte ou uma bureta inglésa; uma chupeta
de dois tragos, de 10 centimetros ciibicos; uma lampada
de alcool; um funil de vidro, papel de filtro e uma
proveta de 100 centimetros cibicos, aproximadamente.

Como reagente emprega-se o licor de Fehling,
que é uma solugdo, em determinadas proporgoes, de
sulfato de cobre e outros produtos (®).

(1) Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 59— Determinacdo da
acidez nos vinhos.

(2) A preparagao do licor de Fehling, como alids a de qual-
quer outro reagente, ndo deve ser feita pelo lavrador. Deve
pedir-se ésse trabalho a um laboratério de confianga, que indicara
sempre a graduagdo désse licor, isto é, a quantidade de agiicar que
€ reduzida por 10 centimetros ciibicos do licor de Fehling. A indi-
cagdo da graduagio é da maior importancia. Geralmente prepara-se
éste reagente de forma que 10 centimetros cibicos sejam descorados
por 0,05-de aglicares existentes no vinho.

Para garantir a estabilidade do reagente, prepara-se o licor de
Fehling em duas solugdes, uma de cor azul e outra incolor, que se
conservam em frascos diferentes. No momento do emprégo jun-
tam-se em partes iguais.
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Disse-se acima que é&ste processo de determinagao
do agtlicar existente no vinho se funda na propriedade
que aquéle produto tem de descorar solugdes de sais
de cobre. Para que seja possivel ver com exactiddo o
momento em que tal descoramento se da, é necessario
que o vinho seja incolor, pois, caso contrario, a sua
cor propria dificultaria determinar o termo do ensaio.
Nestas condi¢des procede-se ao descoramento prévio
do vinho a ensaiar, operagdo que se faz por meio do
negro animal e do seguinte modo:

Num goblet ou simples copo deitam-se 100 centi-
metros ciibicos de vinho cuja riqueza sacarina se pre-
tende determinar e junta-se-lhe uma certa quantidade
de carvdao animal—um quarto a metade. Agita-se bem
e deixa-se repousar durante algum tempo. Filtra-se
depois éste vinho, por filtro de papel apropriado, colo-
cado num funil de vidro, para uma proveta ou qual-
quer outro recipiente em vidro, perfeitamente limpo e
enxufo. Se nesse recipiente existir alguma dgua — sim-
ples gotas que sejam—o resultado ndo sera exacto.

No caso de se proceder ao ensaio de vinhos bran-
cos, nao é, geralmente, necessério proceder a éste des-
coramento prévio. E dizemos geralmente, pois no caso
do vinho ter uma coér amarelo intensa, adicionado ao
licor de Fehling da uma cér esverdeada, que dificulta
apanhar o termo da reacgao; é, pois, aconselhavel,
ensaiando-se tais vinhos, proceder igualmente e pelo
processo indicado a sua descoloragao.

Para ndo voltarmos a é&ste assunto vamos descre-
ver um pequeno filtro de sucgdo, construido pela casa
Salleron, que facilita bastante e torna rapido o’desco-
ramento do vinho.

A figura junta mostra bem como é constituido o
pequeno aparelho: um frasco F' com uma tubuladura
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lateral, a qual se adapta, por meio de tubo de borra-
cha, uma bomba aspirante P. A rolha do frasco,
adapta-se, por sua vez, um funil B, em cujo bordo
entra um cilindro em metal 4, ligado ao funil por trés
parafusos de pressio ¢, e, e.

Utiliza-se éste filtro do seguinte modo: desaper-
tam-se as porcas dos parafusos e, e, e e retira-se o
cilindro A. Sébre o fil-
tro B colocam-se duas
félhas de papel de filtro;
poe-se, no seu lugar, o
cilindro A e apertam-se
os parafusos e, e, e
Adapta-se o funil a rolha
do frasco F, que deve
ter j4 adaptado e de modo
conveniente, a bomba P.

Enche-se com negro
animal, bem pulverizado
e lavado com acido clo- e T
ridrico—pruduto que se Filtro Salleron para descoramento
encontra em boas con- Xéplieivo viahe
dicoes no comércio—a
medida M. Num copo ou qualquer recipiente de vidro,
junta-se éste negro animal a 50 cc. do vinho, cujo teor
em agicar se pretende determinar. Agita-se, para tornar
tio homogénea quanto possivel a mistura vinho-negro
animal, e deita-se tudo em A. Acciona-se a bomba P
e imediatamente o vinho principia a passar, através do
papel de filtro, para o frasco F e perfeitamente incolor.

Nio se aproveita éste primeiro vinho; deita-se
fora. E sem ter mexido no filtro e negro animal que
contém, deitam-se ali outros 50 centimetros ciibicos
de vinho por descorar. Faz-se novamente funcionar a
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bomba e de novo principia a passar para o frasco F,
vinho completamente sem cor; é o que aproveitaremos
para o ensaio.

Com éste vinho enchemos a bureta B, até ao zero,
com os cuidados ja conhecidos, descritos quando se
tratou da determinagao da acidez
nos vinhos. .

Na capsula C— ver a figura
junta — medidos com uma chu-
peta de dois tracos— que ja
também sabemos o que é e
como se emprega ('), deitam-se
5 centimetros cubicos de cada
uma das solucdes, cuja mistura
constitui o licor de Fehling;
junta-se a esta mistura cérca
de 40 centimetros cibicos de
agua; coloca-se a capsula no
seu suporte e acende-se a lam-
pada de alcool L.

Logo que o liquido da ca-
psula entre em ebuli¢do, isto é,
principie a ferver — é necessdrio

— _ quea fervura se mantenha durante

B e i ™®  fodo 0 ensaio — vai-se deixando
cair, gota a gota, o vinho con-

tido na bureta. Com uma vareta de vidro agita-se
levemente a mistura que se estd fazendo na capsula.

O licor de Fehling tem cér azul — a caracteristica
cor das solugdes de sulfato de cobre; esta cor persiste,
embora atenuada, ap6s a adigdo dos 40 centimetros

(1) Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 58. — Determinagio da
acidez dos vinhos.
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clibicos de agua a que acima aludimos. A cada gota
de vinho caida da bureta, aquela cor azul vai-se alte-
rando: passa a principio a pardo-avermelhado, que de
pronto desaparece. A cér azul esbate-se, até que o
liquido fica incolor e no fundo da cépsula ha um depé-
sito pulvurulento, avermelhado. Quando a cér azul
desaparecer completamente estd o ensaio terminado.

A — Bureta-funil mergulhada no B — O liquido junta-se
liquide da cépsula C na curva

Nao havera mais que ler, na bureta, o nimero de
centimetros cibicos de vinho gastos para chegar ao
térmo de reaccdo e dividir 50 por &sse nimero (')
para ficarmos a saber quantas gramas de agticar
redutor contém o vinho, por litro. Isto na hipétese
de 10 centimetros cibicos de licor de Fehling corres-
ponderem a 0,05 de agticar.

Como se vé, a determinagio do agticar redutor
ndo apresenta dificuldades; a tnica que existe é deter-
minar, precisamente, o fim da descoloragio do licor
de Fehling, do que depende a exactidio do ensaio.

(1) Ha tabelas em que estas operagées ja@ se encontram
feitas; numa coluna indica-se o nimero de centimetros ciibicos de
vinho gastos, mimero lido na bureta; em frente désse niimero, em
outra coluna, encontra-se outro nimero que nos da a quantidade
de aglicar, em gramas, existente num litro.
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Emprega-se, no caso de dividas, uma bureta-funil,
que o desenho anterior reproduz; nio é mais que um
bocado de tubo de vidro, com uma das extremidades
mais larga e dobrado quasi em angulo recto. A essa
extremidade adapta-se papel de filtro e mergulha-se
na capsula, como se mostra em A, do desenho; ao
fim de alguns instantes retira-se e volta-se como se
vé em B. O liquido acumula-se em L, junto a curva
e por transparéncia, vé-se se a cor azul desapareceu
por completo. Nio tendo desaparecido, despeja-se o
liquido na capsula, sem perder qualquer gota e conti-
nua-se o ensaio.

A pratica—sdo aconselhaveis alguns ensaios de
estudo — melhor indicaré como proceder.

Quando se pretenda determinar o agticar redutor
de vinhos que se supde o contenham em elevada
quantidade, devem diluir-se ésses vinhos com agua—
em partes iguais, um tér¢co de vinho e dois térgos de
agua, etc. — e depois multiplicar o resultado por 2, 3,
etc.,, conforme a propor¢io em que se tenha feito a
diluigdo.

DETERMINACAO DOS SULFATOS

Para terminar, digamos agora alguma cousa, sdbre
éste assunto.

Rodrigues de Morais, no Tratado Prdtico de Vini-
ficagdo, diz que a gessagem «consiste em langar, no
mosto, gésso (sulfato de cal), com o fim de dar acido
ao vinho, fazé-lo clarificar mais facilmente, dar-lhe cor
brilhante e aumentar-lhe o extracto séco». E acrescenta:

«A gessagem foi conhecida dos antigos e os espa-
nhois fazem grande uso déste processo; mas os vinhos
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gessados ficam, por vezes, amargos e muito sécos, e
tornam-se laxantes pelo sulfato de potassa que néles
se forma; e por isso a lei nio admite o consumo de
vinho com mais de 2 por cento de sulfato de potassa.»

Pouco temos a acrescentar a estas palavras; como
simples esclarecimento diremos:

O sulfato de potassa existe, naturalmente, em todos
os vinhos; parece estar demonstrado que éste liquido,
o vinho, pode conter, proveniente de substancias absor-
vidas do terreno pela videira, até um grama, por litro,
daquele sal. Mas se a quantidade de sulfato de potassa
que se encontra no vinho excede determinados limites,
a sua ingestdo pode ocasionar certas perturbagdes,
quando nao graves, pelo menos aborrecidas.

Todos os produtos que contenham enxdfre —e
muitos sdo os que se empregam em viticultura e vini-
ficagdo —sofrem diversas transformagdes, de que resulta
um aumento de teor em sulfato de potassio. Por éste
motivo, a lei portuguesa, e idénticamente as de outros
paises, considera fraudulenta, nos vinhos, existéncia de
sulfato de potassio superior a 2 gramas por litro, com
a tolerancia de 10 por cento a mais.

A gessagem, pritica antiquissima, j4 conhecida de
Plinio, entre n6s— ao contrario do que se da em
algumas regides de outros paises vinicolas (regiGes
produtoras do Jerez e do Malaga, por exemplo) —tem
caido em desuso; quasi ndo se emprega. No entanto,
€ conveniente indicar o processo para reconhecer se
um vinho contém mais de 2 gramas de sulfato de
potéassio por litro, processo perfeitamente ao alcance
do adegueiro, que, neste caso, podera seguir o oficial-
mente estabelecido nos Métodos oficiais para as andlises
de vinhos, que vamos transcrever da edi¢do de 1910, a
que neste momento temos a mdo. E’ o seguinte:
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«Para reconhecer simplesmente se a gessagem
estd compreendida entre 1 e 2 gramas ou é superior

Verificagio da existincia de sulfatos no vinho.—1, num tubo de ensaio

deitam-se 20 cc. de vinho; 3, juntam-se 10 ce. de soluto de cloreto de

bério; 2, leva-se & ebulicio; 4, depois de deixar depositar durante meia

hora, filtra-se. O bico de Bunzen, que se vé no desenho, pode substi-
tuir-se por uma simples lémpada de alcool

a 2 gramas, pode usar-se, em ensaios rapidos, um
soluto contendo 5,609 gramas de cloreto de bario
cristalizado BaCl*+2H?*O e 50 centimetros cibicos
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de acido cloridrico por litro (!). Ensaiam-se num tubo
de ensaio 20 centimetros ciibicos de vinho com 5 cen-
timetros cibicos de reagente e noutro tubo de ensaio
20 centimetros cibicos com 10 centimetros ciibicos
de reagente. Deixa-se depositar meia hora, pelo me-
nos, leva-se a ebulicdo e filtra-se.

Nota-se numa parte do liquido bem limpido se o
cloreto de bario produz precipitado; se o liquido do
primeiro tubo ndo precipita, o vinho ndo é gessado ou
¢ a menos de 1 grama; se o primeiro precipita e o
segundo ndo, a gessagem é entre 1 e 2 gramas; se o
liquido do segundo tubo precipita, a gessagem é supe-
rior a 2 gramas.»

Conviria talvez esclarecer esta transcricao, em um
ou outro ponto; os esclarecimentos necessarios encon-
tram-se no que segue, em que descrevemos um pequeno
aparelho —sulfatémetro ou gipsémetro— construido por
Salleron e destinado a determinar a quantidade de sul-
fatos existentes num vinho.

Quaési dispensa qualquer descri¢do o sulfatémetro
Dujardin: é constituido por um' suporte em madeira,
no qual, em duas séries, se colocam dez tubos de
ensaio, de capacidade um pouco superior a 10 centi-
metros cibicos. Aos tubos da série superior ou do
andar superior adaptam-se cinco pequenos funis de
vidro—um a cada tubo. Completam o aparelho duas
chupetas: uma de dez centimetros ctibicos e outra gra-
duada em décimos de centimetro ciibico.

Como reagente emprega-se uma solugdo de clo-
reto de bario (férmula Marty) preparada de forma que

(1) Desnecessario é repetir o que anteriormente dissemos: a
preparagiao déste soluto ou solugdo de cloreto de bdrio, ndo deve
ser feita pelo préprio lavrador.
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10 centimetros cibicos de reagente correspondam a
1 decigrama de sulfato de potassio.

Nos cinco tubos de ensaio da série inferior dei-
tam-se, em cada um, 10 centimetros ciibicos do vinho
a ensaiar, medidos com a pipeta. Seguidamente en-
che-se, com o soluto de bario, até a divisao superior,
a pipeta graduada e no primeiro tubo deita-se déste
soluto até ao trago 0,5; no segundo, até 1; no terceiro,
até 1,5; no quarto, até 2 e no quinto, até ao trago 2,5.

Sulfatémetro Dujardin

Com a adigio do soluto de bario, o vinho turva-se;
agita-se cada tubo para misturar bem o vinho com o
reagente e depois de ter colocado nos funis existentes
no andar superior um pequeno filtro, deita-se, sucessi-
vamente em cada um deles, o vinho contido no tubo
inferior, correspondente; teremos assim cinco tubos
nos quais se saturaram, 0%,5, 1%, 1%,5, 22 e 2¢,5 de
sulfato de potassio por litro.

Juntam-se, entdo, a todos os tubos, trés a quatro
gotas da mesma solugio de bario; se o vinho, que
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deve estar limpido em virtude da passagem no filtro,
com a adigdo daquelas gotas, turva, por exemplo, nos
tubos 1, 2, 3 e 4 e continua limpido no quinto, ficamos
sabendo que tal vinho tem mais de 2 gramas de
sulfato de potassio por litro, mas menos de 2,5 gramas.

Esta descri¢do, que transcrevemos, quasi fielmente
de um trabalho de Dujardin-Salleron (*), é completada
pelas seguintes linhas:

«O nimero de divisées do licor de bario, medidos
com a pipeta graduada e langados em 10 centimetros
ctibicos de vinho, correspondem exactamente, em
gramas e decigramas, aos sulfatos saturados no vinho
a ensaiar. Exemplo: 2,8 gastos =2#8 de sulfatos
por litro.»

E' também, como se vé, facil a determinagao da
quantidade de sulfatos existente num determinado vinho.

(1) Notice sur les Instruments de Précision appliqués a
I'Oenologie — pég. 610. 4
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56-57— Como se fabrica @ manfeiga.

58— Determinagao do grau afcoc?gco dos
vinhos.

59— Determinagdo da acidez dos vinhos.

60-62— 0 A B C da criagio do coelho.

63— Vermes parasitas dos animais do-
méslicos.

64-66 — Plantas pratenses — Gramineas.

67-68 — Plantacdo dos Citrus.

69 — Cultura da batata.

70-72 — Insectos nocivos a Pereira e Ma-
cieira.

73— Cultura da cebola.

74-75— As melhores forragens — Trevos.

76 — Determinagdo do extracto séco dos
vinhos.

71-18 — Doengas e inimigos da oliveira,

VOLUMES A PUBLICAR:

(O modo como os yolumes vio seriados niio indica que seja a ordem de publicagio)

Cultura da ervilha.
Doengas dos vinhos.
‘Colheita da azeitona.
Adubos verdes.
Colheita das forragens— Fenagéo.
omo se rejuvenesce uma oliveira.
Cultura do trigo.
limentacdo dos coelhos.
limentagdo do gado vacum.
Chocadeiras e criadeiras.
omo se faz a seleccao de galinhas.

Doencas dos porcos—Como se distin-
guem e como Se curam,

Doengas do gado bovino— Como se dis-
tinguem e como se curam,

Doengas do gado ovino e caprino— Como
se distinguem e como se curam.

Doengas das galinhas— Como se distin-
guem e como se curam.

Doengas do cavalo— Como se distinguem
e como se curam.

|| Patos— Produgao de carne e ovos,

.w



Farmdcia do criador de gado.

Incubagao artificial.

Gestagdo e parto na vaca.

Como se tratam os animais,domeésticos —
Pensos— Pequenas operagoes.

Higiene e doengas dos coelhos.

Envertia da Videira.

Esgéto dos terrenos pantanosos.

O A B C da cultura da oliveira.

Raizes forraginosas.

Semenies— Sua escolha e preparagio,

Poda da Videira.

As culturas intercalares na vinha.

Vides americanas.

O mildio e o oidio.

Doengas da Vinha.

Insectos que atacam a vinha —Como se
combatem.

Poda das drvores ornamentais.

Poda e adubagdo da oliveira.

Viveiros.

A pereira.

A macieira.

A amendoeira,

A figueira.

Producio da uva de mesa.

Preceitos gerais para a cultura das dr-
vores de fruto: Solo, Exposigio e
Clima.

Doengas dos Pessegueiros, Damasqueiros
e Ameixieiras.

Colheita e conservagao da fruta.

Secagem da fruta.

Secagem das uvas e dos figos.

Embalagem de frutos.

Adubagdo das plantas hortenses.

Culturas forgadas.

Couves.

Cenouras, beterrabas hortenses e raba-
netes. ’

Couve-flor.

O morangueiro.

Cultura do meloeire.

Preco déste dolume
vendido avulso 3$00
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Plantas meliferas.

Plantas medicinais.

O castanheiro.

A nogueira.

Os carvalhos.

Eucaliptos.

O deshaste e o corte das drvores florestais.

Vinificagao racional.

Vinificagoes anormais.

A conservagio racional do vinho.

Lagares, esmagadores e prensas para
vinho.

Correcgdo dos mostos e dos vinhos.

Doencas e alteragoes dos vinhos.

Como se engarrafam vinhos.

Aguardentes.

Calenddrio do=apiculior.

O mel.

A cera.

Colmeias mdveis.

A amoreira e o bicho da séda.

O A B C da sericicultura.

Estabulos.

Cavalarigas.

Pocilgas.

Ovis,

Galinheiros.

Cants.

Abegoarias.

Silos.

Reprodugdo das drvores de fruto: Semen-
teiras, transplantagies, plantagoes de
estaca e mergulhia.

Reprodugio e multiplicagdo das druores
de fruto — Enxertia.

Bombas para pogos.

Os motores na lavoura.

Charruas e grades.

Semeadores e sachadores.

Debulhadoras, descaroladores, tararas e
crivos. &

Pequenas mdquinas agricolas.

| Como se levanta a plania de um terreno.

E outros.

Ver condi¢bes de assinatura das Cartilhas
do Laorador na segunda péagina da capa

ESCRITORIOS:
Avenida dos Alindos, 66
PORTO — Telel. 7874
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