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7" )S vinhos procedentes, no todo ou s6 em parte, de uvas de
( hibridos produtores directos sdo, geralmente, considerados

i como sendo de baixa qualidade. Dai, resulta ser-lhes atri-
buido preco inferior ao dos vinhos derivados exclusivamente das
castas apropriadas de Vitis vinifera, chegando a ser severamente
proibida a sua venda, como sucede na Alemanha Federal, onde
os consideram toxicos e, portanto, perigosos para a salde piiblica.
De resto, o O. L. V. vem, de h& muito, recomendando a supressio
de tais hibridos de espécies do género Vitis, tendo sido adoptadas
medidas legislativas nesse sentido, em certo nlimero de paises
vinicolas, nomeadamente em Portugal.

Tais circunstincias levaram alguns autores a elaborar méto-
dos para anélise de fiscalizagao ou control, susceptiveis, em prin-
cipio, de decidir se entraram ou nio uvas de hibridos produtores
directos no fabrico dum determinado vinho, o que facilitaria a
sua progressiva elimina¢do dos mercados nacional e interna-
cional. Revela-se, assim, muito oportuna a realizacio de ensaios
ecomparativos dos métodos até hoje propostos, a fim de melhor
se poder ajuizar das respectivas possibilidades.

(*) . Recebido para publicacdo em -7/5/1965.
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Da ordem do dia da 2.* reunido anual da «Sous-Commission
des Méthodes d’Analyse» do O. I V. (AN., 1960) fazia parte
o estudo de novos métodos analiticos para pesquisa, nos vinhos,
de hibridos produtores directos (), por cromatografia em papel.
O Relator Geral disse, entfo, que: «os trabalhos de RIBEREAU-
Gayon, 1959 (%) puseram a disposicio dos analistas um novo
método de caracterizar a maioria dos vinhos derivados no todo,
ou s6 em parte, de hibridos produtores directos (*). Tal desco-
berta, a confirmar-se, vird a ter consequéncias praticas incalcu-
laveis para o comércio de vinhos».

«Frente a esta situacio, o Comité do O. 1. V. confiou & Sub-
-Comissdo a tarefa de definir um método oficial internacional de
emprego daquela técnica, susceptivel de ser aplicado a vinhos
de todo o mundo».

«Em Franga, o problema foi estudado com muita atencio.
JAULMES ¢ NEY, 1960, apresentaram uma proposta de técnica
codificada de cromatografia em papel, propria para o fim em
vista, na qual se utiliza a solucdo de Britten ¢ Robinson como
solvente moével».

«RIEBER, 1960, também propds, recentemente, um método
diferente para este ensaio. Utiliza o butanol cloridrico como’ sol-
vente moével e uma solucdo de diglucosidc-malvosido (malvina)
de concentracdo conhecida, como solucio de referéncias.

A Assembleia adoptou, entdo, por unammldade as conclu-
soes’ seguintes:

«A Sub-Comissdo admite a proposta francesa de técnica ofi-
cial de utilizagdo do método Ribéreau-Gayon para pesquisa do
diglucosido-malvosido em vinhos».

«Aceita-o como método provigérios.

() Para evitar mal-entendidos, a Agsembleia resolveu - adoptar a
designacio «Método para a detecgao do digiucosido- malvosido», composto
abreviadamente designado por <<malv1na>>, em vez da” designac¢ido «Método
para a pesquisa de hibridos produtores directos». Deixam, assiim; de ser
levantados problemas, de ordem juridica e biologica, situados - fora - do
ambito - da . competéncia da  Sub-Comissio.. .

(*) Acerca das técnicas deste autor, ver FERNANDES, 1958.

(*) Vinhos tintos. Os vinhos brancos de produtores ‘directos, em
principio, ndo devem dar reacc¢io positiva ao serem submetldos a qualquer
dos trés métodos referidos neste trabalho.
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«Faz votos para que o método seja ensaiado por diversos
paises com todas as castas neles cultivadas».

«Considera desejavel prosseguir nos trabalhos, tendo por
fim averiguar se certos vinhos saidos de cepas europeias reagem
positivamente a este método».

«Por sugestio da Alemanha Federal, ela pede que seja con-
fiada a Comissdo I— Viticultura — o cuidado de definir, exac-
tamente, as castas as quais convém atribuir o qualificativo de
hibrido (BIRK, 1963) ».

Coube ao signatario, nos anos de 1961, 1962 e 1963, realizar
ensaios com o objectivo de fornecer dados Tteis as Delegacdes
Portuguesas nas reunides anuais da Sub-Comissdo dos Métodos
de Anilise do O. I. V. Adiante figuram os resultados e conclusdes
por ele obtidos.

O trabalho foi efectuado no Laboratério Central de Normali-
zacao e Fiscalizacao de Produtos, dirigido pelo Eng. Agr. ISIDORO
D'OLIVEIRA CARVALHO COSTA NETTO, membro eminente das Dele-
gacbes Portuguesas as reunides anuais aqui mencionadas. A ele
agradecemos. todas as facilidades, interesse e apoio concedidos
para a realizacido do presente estudo.

PARTE I
Destinada a 3. Reuniao (1961)

Material — 129 amostras de vinho cuja natureza, provenién-
cia e caracteristicas diversas vém indicadas no Quadro I.

Métodos — Seguiu-se o método francés de cromatografia
ascendente em papel, segundo JAULMES ef al., 1960. Em cada
série de determinacfes, eram sempre incluidas duas substincias
de referéncia, a saber:

1) — Solugdo-padrio de malvina marca «Flukas, cuja con-
centracdo era 20mg em 100 cm® de Alcool etilico a
20 % em volume;

2) — Um vinho obtido exclusivamente de produtores directos,
de origem garantida (amostra n.° 7, Quadro I), que,
submetido ao ensaio, dava uma mancha de malvina
praticamente idéntica & da solugdo-padrdo de malvina
pura, isto quer sob o aspecto qualitativo, quer sob o
aspecto quantitativo (ver Quadro III),
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Para execucdo da cromatografia ascendente em-
pregou-se papel marca «Schleicher e Schulls 2043
bMgl; para a obtencdo da escala de fluorescéncia
empregou-se pinacianol marca «Kodaks.

Resultados — Estdo contidos nos Quadros II e IIT.

No ano seguinte, a Assembleia, depois de examinar esta
Parte I e outros trabalhos, nomeadamente de VIDAL et al., 1961,
resolveu o seguinte (AN., 1961, a):

«A Sub-Comissdo conserva por mais um ano o método de
pesquisa da malvina adoptado em 1960, provisoriamentes:

«Verifica que este método néo d4 resultados positivos com
os produtos da Vitis vinifera e que é susceptivel de servir de
método usuals;

«Regista a recente proposta da Reptiblica Federal Alema
dum método mais sensivel de pesquisa de malvina (AN., 1961, b)
e recomenda que este método seja estudado nos diversos paisess:

«Pede a Reptblica Federal Alema para que as caracteristicas
de identidade e de qualidade da malvina sejam definidas com
preciséo, antes de esta poder ser utilizada como substincia de
referéncia internacionals;

«Faz votos para que este produto, sob forma estivel, seja
posto no comércio internacional com a maior brevidades;

«Recomenda que os produtos de Vitis vinifera sejam ensaia-
dos segundo este método, para estabelecer em que condicbes é
que ele nédo da resultados positivos com vinhos e mostos derivados
daquela espécie botdnica, pois certos paises assinalaram resul-
tados positivos com vinhos auténticos de vinhas europeiass.

«Dado que a malvina ainda no se encontra no comércio, a
Sub-Comisséo faz votos para que o Governo da Reptiblica Fede-
ral Alemd eleve um pouco, por um ano, pelo menos, o limite de
10 mg de malvina por litro, acima do qual o vinho é reputado
conter hibridos produtores directos, segundo os laboratoérios
alemées».

De acordo com esta resolucdo, efectuou-se a Parte 11, que se
apresenta a seguir.
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PARTE II
Destinada a 4.* Reunido (1962)

Material — 123 amostras de vinho, cuja natureza, provenién-
cia e caracteristicas diversas vém indicadas no Quadro IV.

Métodos — Além do método seguido na Parte I, ensaiou-se
o método alemdo de cromatografia radial em papel (AN., 1961, b),
de acordo com a resolucdo da Gltima Assembleia.

Em ambos os métodos foi empregado papel marca «Schlei-
cher e Schull» 2043 bMgl. Na impossibilidade de se adquirir mal-
vina no comércio, empregidmos nos dois casos malvina elaborada
no «Institut fiir Lebensmittelchemie der Universitit Frankfurts,
amavelmente cedida pelo seu Director, Dr. W. DIEMAIR; as carac-
teristicas indicam-se em DIEMAIR, 1962. Para estabelecer a série
de padrfes inerentes a escala do método francés, utilizou-se,
como no ano anterior, pinacianol marca «Kodaks; em todas as
suas séries de determinacdo passou a ser incluida, para refe-
réncia, a solugdo-testemunha do método alemfo (AN., 1961, b),
em vez da solucdo-padréo, aplicada na Parte I.

Resultados — Estdo contidos no Quadro V ().

No ano seguinte, a Assembleia, depois de examinar esta
parte II e outros trabalhos, resolveu, por unanimidade, remeter
para o ano imediato qualquer nova decisio e prosseguir com os
estudos comparativos (AN. 1962, ). O método provisério,
adoptado em 1960, continuaré por mais um ano a ser utilizado no
plano internacional.

De acordo com esta resolucdo, elaborou-se a Parte III, que
apresentamos a seguir.

PARTE 11T
Destinada a 5.* Reunido (1983)

Material — 76 amostras de vinho cuja natureza, proveniéneia
e caracteristicas diversas se indicam no Quadro VI.

(*)  Os resultados relativos ao método francés, correspondentes a
esta Parte II, devem-se ao Eng. Agr. ROGERIO OLIVEIRA, a quem agradece-
mos a bea colaboracgdo prestada.
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Métodos — Consideramos ter interesse estudar o método
grego de cromatografia ascendente em papel (HARVALIA, 1962),
mais recente, em paralelo com os métodos alemio e francés, ja
estudados nos anos anteriores. Foram empregados papel croma-
tografico, pinacianol e malvina idénticos aos que foram empre-
gados na Parte II.

Resultados — Hstao contidos no Quadro VII

Como na 5.* Reunido (Paris, 1963) e na 6. Reunido (Paris,
1964) néo se fez qualquer alusio ao problema dos vinhos de hibri-
dos produtores directos (*), consideramos o assunto como oficial-
mente encerrado, pelo menos de forma proviséria. Interrompemos,
pois, o estudo que até aqui vinhamos realizando e passamos agora
a fazer a apreciacido dos resultados que obtivemos, bem como a
apresentar as conclusdes que tirdmos do trabalho, até esta altura.

APRECIACAO DOS RESULTADOS

Na Parte I, Quadros I, II e III, aplicou-se apenas o método
francés, segundo JAULMES et al., 1960.

Todos os vinhos tintos provenientes de hibridos produtores
directos, salvo um, que foi estufado, deram resultados positivos
para a malvina, embora alguns s6 o fossem fracamente (intensi-
dade da fluorescéncia igual a 1).

Os vinhos 86 em parte derivados de produtores directos
deram reacg¢fo positiva, nuns casos, negativa noutros; entre estes,
conta-se o tnico vinho estufado.

Todos os vinhos procedentes exclusivamente de cultivares de
V. vinifera deram resultados negativos.

Na Parte II, Quadros IV e V, efectuaram-se ensaios simul-
tAneamente pelo método francés, ja aplicado na Parte I, e pelo
método aleméo (AN., 1961, b).

Dos vinhos tintos puros de produtores directos, deram resul-
tado negativo por ambos os métodos as amostras niimeros 15, 16,
17, 18 e 32, o que parece indicar serem eles procedentes de
hibridos produtores directos desprovidos de malvina (DEIBNER
et al., 1960).

(") O método francés foi incluido nos métodos internacionais ja& publi-
cados (AN., 1962, b).
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As amostras niimeros 11 e 31 deram reaccio negativa, como
era de esperar, por se tratar de vinhos brancos.

Certas amostras deram reaccao negativa por um dos métodos
e reac¢do positiva pelo outro. Dos vinhos tintos de produtores
directos estdo, nesse caso, a amostra niimero 14, que deu reaccio
positiva pelo método alemdo, negativa pelo método francés, e
a nimero 29 que deu reaccdo negativa pelo método alemio e
positiva pelo método francés. Assim, com a primeira amostra, o
método alemdo revelou sensibilidade superior & do método fran-
cés, dando-se o inverso com a segunda amostra.

Os vinhos nimeros 26 e 27 sfo excepcionais, pois, sendo
brancos, deram reaccdo positiva por um dos métodos, o alemio,
que, neste caso, mostrou sensibilidade superior & do método
francés, com o qual se obtiveram resultados negativos.

Dos vinhos s6 em parte procedentes de hibridos produtores
directos, uns deram reacgdo negativa, outros, reaccio positiva e
outros, ainda, deram reacgdo negativa pelo método alemio e
positiva pelo método francés — amostras nimeros 39, 40 e 48.

O método francés revela, agora, sensibilidade superior a do
método alemao.

Os vinhos derivados exclusivamente de cultivares de V. vini-
fera deram reaccio negativa, salvo as amostras de vinho tinto
numeros 63, 78 e 87, que deram reaccdo negativa pelo método
aleméo e positiva pelo método francés, atingindo o valor 2 da
respectiva escala, excedendo este valor dado por alguns vinhos
puros de produtores directos. Tal facto estd de acordo com os
resultados obtidos em varios paises (DEIBNER et al., 1960). Agora
a sensibilidade do método francés “~i superior & do método alemaio.

Finalmente, na Parte III, Quadros VI e VII, procedeu-se a
ensajos simultdneos pelos dois métodos ja apontados e, também,
pelo método grego (HARVALIA, 1962).

As amostras de vinhos puros de produtores directos, todos
tintos, reagiram positivamente pelos trés métodos, salvo dois:
G ntmero 2, que deu reacgdo negativa pelos trés métodos, e o
ntimero 4 que deu resultado positivo pelos métodos grego e ale-
mé&o, mas deu resultado negativo pelo método francés, que aqui
revelou sensibilidade inferior.

Os vinhos puros de V. vinifera deram todos reaccio negativa
por qualquer dos trés métodos. Duas amostras, as ntimeros 21
(vinho branco) e 36, acusaram vestigios leves, mas nitidos, de
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malvina, quando tratadas pelo método alemio; este revelou agora
sensibilidade superior a dos métodos grego e francés.

A apreciacdo pode ser apresentada da seguinte forma:

Parte I— Os resultados nada manifestaram de extraordi-
nario, dada a natureza das amostras analisadas.

Parte II — Sao dignos de nota os resultados seguintes:

Amostra n.o Método alemdo | Método francés

Produtores directos tintos 15, 16, 17, 18 e 32 Negativo Negativo

14 Positivo Negativo
29 Negativo Positivo
Produtores directos brancos 26 e 27 Positivo Negativo
Mistura de produtores direc-
tos com V. winifera 39, 40 e 48 Negativo Positivo
Cultivares de V. vinifera 63, 78 e 87 Negativo Positivo
(atinge 2)

Parte III — Sao dignos de nota os resultados seguintes:

An;o(s)tra Método grego | Método alemdo | Método francés
Produtores directos tintos 2 Negativo Negativo Negativo
4 Positivo Positivo Negativo

Verificou-se, plenamente, o rapido enfraquecimento da reac-
¢do da malvina, por qualquer dos métodos, nos vinhos tintos de
produtores directos que, quando novos, a revelaram intensamente,
isto a despeito das precaucles tomadas para os proteger da
acgdo do ar e doutros agentes de alteracdo. O mesmo haviam
concluido VipaL et al., 1961, acerca do método francés.

Examinemos, ainda, alguns outros resultados. Verificou-se,
Parte I, Quadro III, que a malvina marca «Fluka», de fabricacdo
suissa, em solucdo alcodlica concentrada, bem como a mancha de
malvina resultante do ensaio cromatografico dum vinho tinto
de produtores directos tipicos (n.° 7, Quadro II) mantém fluores-
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céncia e Rf estiveis e reproduziveis por aplicacbes sucessivas

do método francés. ,
O caso é diferente com a amostra niimero 1, Quadro VII. Em

repeticdes sucessivas, deu os seguintes resultados

f Intensidade de fluorescéncia

Data‘ ' Rf medida na escala
do ensaio J ‘ de pinacianol
26/1/63 0,325 1
22/2/63 0,314 0 a 0,25
28/2/63 0,333 0, a 0,25

1/3/63 0
4/3/63 0
6/3/63 0,306 1
7/3/63 0,314 0,5

reveladores da instabilidade dos valores obtidos pelo método
francés.

Noutro ensaio ulterior, que constava da aplicagdo ao mesmo
vinho tinto de produtores directos do método francés repetida
14 vezes a intervalos de um dia, obtiveram-se os seguintes
resultados

Intensidade da fluorescéncia !
medida na escala ! Frequéncia

de pinacianol

0 4 vezes

1 2 vezes
2 8 vezes

sucedendo-se os valores da intensidade da fluorescéncia de forma
irregular. Nota-se ser possivel obter resultados muito dife-
rentes em repeticdes sucessivas da aplicagdo do método francés
a determinados vinhos tintos de produtores directos.

Quando demos inicio aos ensaios do método aleméo, Parte II,
tentamos efectuar o desenvolvimento dos respectivos cromato-
gramas na obscuridade e verificamos, ao fim de algumas dezenas
de ensaios, que a mancha testemunha de malvina quase nunca se
tornava fluorescente e, nas raras vezes em que a fluorescéncia se
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manifestava, era insignificante. Logo que passdmos a fazer os
ensaios sob a accéo da luz, a mancha testemunha de malvina pas-
sou a acusar, sempre, fluorescéncia acentuada, quando submetida
4 necessaria acgdo dos raios ultra-violetes. Todavia, era dificil
obter um valor constante; a intensidade da fluorescéncia da man-
cha testemunha da malvina do método alemdo variava conside-
ravelmente de dia para dia e, mesmo, em repeti¢bes simultineas
em idénticas condigcOes. Assim, em 15 dias consecutivos, a inten-
sidade da fluorescéncia da mancha-testemunha medida na escala
de pinacinol foi, respectivamente,

Intensidade da fluorescéncia

L Frequéncia
na escala de pinacianol

2 2 vezes
4,5 1 vez
5 4 vezes
5,5 5 vezes
6 2 vezes
8 1 vez

Verifica-se ser necessario modificar o padrio destes métodos,

de modo a torna-lo reproduzivel.
Noutro ensaio, procuramos ver se a luz afectava, sensivel-

mente, a fluorescéncia da mancha correspondente & malvina do
vinho, como sucedia com a malvina testemunha. Os resultados

obtidos foram:

Luz do dia Luz artificial Obscuridade

Rf de vinho 0,427 0,452 0,482
Intensidade da fluorescéncia na es-

cala de pinacianol 7 6 6
Rf da malvina testemunha 0,454 0,465 0,457
Intensidade da fluorescéncia na es-

cala de pinacianol 6 5 4

A luz actuou mais intensamente sobre a malvina testemunha
do que sobre a malvina do vinho.
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A malvina testemunha do método grego também evidenciou
fluorescéncia instavel. Em 10 ensaios consecutivos, obtiveram-se
para a sua intensidade os seguintes valores:

Intensidade da fluorescéncia

o Frequéncia
na escala de pinacianol

2
5
5,5
6
6,5

vez
vezes
vezes
vez
vez

[ R o R

CONCLUSOES

Da apreciacio feita, podemos conecluir:

1)
2)
3)
4)
5)

6)

)

8)

Conforme a amostra, revelou sensibilidade superior
ora o método francés, ora o método alemao.

Houve dois vinhos brancos de produtores directos e
um de V. vinifera, possivelmente todos de bica aberta,
dando reaccao positiva da malvina.

Houve vinhos tintos de V. vinifera revelando malvina.
O método francés da resultados varidveis em repeti-
¢cOes sucessivas, quando aplicado a certas amostras.
E baixa a reprodutibilidade da mancha-testemunha de
malvina inerente ao método alemio.

Os resultados dos ensaios efectuados com o método
alemado sao fortemente afectados pelas diferencas de
intensidade da luz incidente durante o desenvolvimento
dos respectivos cromatogramas.

As observacOes feitas acerca da variabilidade da fluo-
rescéncia da mancha-testemunha de malvina inerente
ao método alemfo aplicam-se na integra ao método
grego, do qual ndo foi publicada ainda descricdo sufi-
cientemente pormenorizada.

Seria conveniente experimentar, internacionalmente, os
métodos de BIoL et al., 1962, e de REUTHER, 1962, os
quais foram estabelecidos com o fim de tentar suprir
deficiéncias dos actuais processos francés e alemfo.
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10) Todos os valores de fluorescéncia obtidos pelos métodos
grego e alemdo deveriam ser apreciados, exclusiva-
mente, por comparacdo com a excelente escala de pina-
cianol do método francés, pondo de parte o emprego da
actual mancha-testemunha de malvina.

RESUMO

A existéncia de hibridos produtores directos nas vinhas de
algumas nagdes preocupa os técnicos agrarios, devido & inferior
qualidade dos vinhos delas obtidos.

Estudos efectuados durante a tltima década mostraram que
a maioria desses hibridos contém um composto caracteristico, o
diglucosido-malvosido (malvina), que, na vinificacdo, poderia
servir de indicio da maioria dos casos de emprego das uvas tintas,
deles procedentes.

Dos métodos analiticos para tal fim propostos foram ensaia-
dos pelo autor o método francés de JAULMES et al., 1960, 0 método
recomendado aos Institutos alemfies de analise, descrito em
AN., 1961, b, e 0 método grego de HARVALIA, 1962.

Os resultados obtidos permitiram verificar que o método
francés, por um lado, e os métodos alemdo e grego, pelo outro,
na grande maioria dos casos, davam resultados concordantes,
quando aplicados & mesma amostra. Nos restantes casos, porém,
divergiram. Também se obtiveram resultados variaveis pela apli-
cacdo repetida do método francés a certas amostras de vinhos
tintos de produtores directos. Mais uma vez se obtiveram resul-
tados positivos com vinhos puros de V. vinifera, recebendo, assim,
novo apoio a hipotese de existir malvina em pequena quantidade
nalgumas cultivares desta espécie vegetal.

Embora os métodos aqui ensaiados constituam passo impor-
tante no sentido de permitir revelar a presenca de produtores
directos nos vinhos tintos, ainda nio foram estabelecidas todas
as condicbes garantindo a necessaria reprodutibilidade e especi-
ficidade dos respectivos resultados. Parece, pois, prematura a
adopcdo de qualquer deles como método oficial de fiscalizacdo,
quer no ambito nacional, quer no Ambito internacional.
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RESUME

L’existence d’hybrides de production directe dans les vignes
de certains pays préoccupe les spécialistes 4 cause de la qualité
inférieure des vins qu'ils permettent d’obtenir. D’ailleurs, 'O. L. V.
a recommandé, il y a longtemps, la suppression de la culture de
ces hybrides d’espéces du genre Vitis. Lie Portugal et d’autres
pays ont adopté des textes législatifs dans ce but.

Parmi les méthodes analytiques proposées pour la recherche
des vins d’hybrides dans les vins rouges, le présent travail
s’occupe de l'essai de la méthode francaise de JAULMES et al.,
1960, de la méthode recommandée aux Instituts allemands d’ana-
lyse, décrite dans AN., 1961, b, et de la méthode grecque d'Har-
VALIA, 1962.

Les résultats obtenus sont divisés en trois parties. La
Partie I, réalisée au début de 1961, contient les résultats de 'appli-
cation de la méthode francaise & 129 échantillons, ce total com-
prennant des vins purs d’hybrides, des vins purs de V. vinifera et
des vins résultant du mélange de raisins de ces deux types. (voir
Tableaux I, II et III). Tous les vins purs d’hybrides rouges, sauf
un qui a été soumis & un traitement spécial par chauffage, ont
donné une réaction positive pour la malvine, composé admis
comme caractéristique des hybrides rouges. Cette réaction a été
parfois faible (fluorescence 1 de 1'échelle de pinacyanol). Les
vins faits avec un mélange de raisins d’hybrides et de raisins de
V. vinifera ont donné ou une réaction positive, ou une réaction
négative, selon I'échantillon. L'unique vin traité spécialement par
chauffage a réagi négativement. Tous les vins purs de V. vinifera
ont réagi négativement.

La Partie II, réalisée au début de 1962, contient les résultats
de l'essai comparatif des méthodes francaise et allemande sur
123 échantillons, ce total comprenant les trois qualités de vin sus
— indiquées. (Tableaux IV et V). Les échantillons de vins purs
d’hybrides rouges n° 15, 16, 17, 18 et 32 ont réagi négativement.
Ils proviennent, peut-étre, d’hybrides dépourvus de malvine.
I’¢chantillon n° 14 a donné une réaction positive par la méthode
allemande, négative par la méthode francaise, et I’échantillon
n° 29 a réagi négativement par la méthode allemande, positive-
ment par la méthode francaise. Les échantillons n°s 26 et 27 de
vin blanc d’hybrides sont remarquables pour avoir réagi positi-
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vement par I'une des méthodes, l'allemande. Des vins produits &
partir d'un mélange de raisin d’hybrides et de raisins de V. vini-
fera, les échantillons n° 39, 40 et 48, ont donné une réaction
positive par la méthode francaise, négative par la méthode alle-
mande. Les vins purs de V. vinifera n.* 63, 78 et 87 ont réagi
négativement par la méthode allemande, positivement par la
méthode francaise.

La Partie III, réalisée au début de 1963, contient les résul-
tats de l'essai comparatif des méthodes francaise, allemande et
grecque sur 76 échantillons, ce total comprenant seulement des
ving purs d’hybrides, d'une part, et des vins purs de V. vinifera,
d’autre part. (Tableaux VI et VII). Les vins purs d’hybrides ont
tous réagi positivement par les trois méthodes, sauf deux: '’échan-
tillon n° 2, qui a donné une réaction négative par les trois métho-
des et I'échantillon n° 4 qui a donné une réaction positive par les
méthodes grecque et allemande, mais a réagi négativement par
la méthode francaise. La malvine «Fluka» a été employée dans
la Partie I et la malvine «Diemairs dans les Parties II et III

Résultats d’essais auxiliaires

La malvine, en solution contenant 20 mg par 100 cm?® d’alcool
a 20% et celle dun vin pur d’hybrides rouges (échantillon
n° 7 des Tableaux I, IT et IIT de la Partie I), traitées sur le
méme chromatogramme par la méthode francaise, ont révélé
une grande stabilité et reproductibilité quant aux valeurs de
Rf et de la fluorescence (Tableau IIT). Les résultats furent
tout a fait différents avec un autre échantillon de vin pur
d’hybrides rouges (n° 1 des Tableaux VI et VII, Partie III). En
répétant huit fois I'essai par la méthode francaise, dans inter-
valle qui va de 26/1/63 & 7/3/63, on a obtenu des résultats
compris entre zéro et un. Une autre succession d’essais sur le
méme échantillon, de date ultérieure a 7/3/63, comprenant
14 essais se succédant a un intervalle d’un jour, par la méthode
francaise, on donné quatre fois la valeur zéro, 2 fois la valeur
1 et 8 fois la valeur 2, en succession irréguliére.

Au début des essais par la méthode allemande (Partie 1D,
les développements des chromatogrammes furent faits & I'obs-
curité, mais la malvine-témoin inhérente & ce procédé ne devenait
presque jamais fluorescente, et dans les rares cas ol elle se mani-
festa, elle était insignifiante. Sit6t que le développement fut fait
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a la lumiére, la malvine-témoin devenait nettement fluorescente.
Toutefois, sa valeur ne se maintenait pas constante dans les
répétitions. L/intensité de fluorescence de la malvine-témoin
variait non seulement d'un jour & l'autre, mais aussi entre répé-
titions simultanées réalisées dans les mémes conditions ambiantes.
Ainsi, lintensité de fluorescence de la malvine-témoin de la
méthode allemande, mesurée par comparaison avec I’échelle de
pynacianol, prise comme référence a cause de sa stabilité et de
sa reproductibilité, en des essais qui se succédaient & un jour
d’intervalle, a donné les résultats suivants:

Intensité des fluorescence Fréquence
2 2 fois
4,5 1 fois
5 4 fois
5,5 5 foig
6 2 fois
8 1 fois

La malvine-témoin de la méthode grecque a révélé une insta-
bilité analogue.

Tant que le défaut de stabilité de la fluorescence de la
malvine-témoin des méthodes grecque et allemande ne sera pas
corrigé, il semble convenable de faire toutes les mesures de fluo-
rescence des tAches correspondant au vin par comparaison avec
I'excellente échelle de pynacianol de la méthode francaise.

Tant que les défauts de reproductibilité des résultats obtenus
par les trois méthodes, qui surgissent avec certains échantillons
de vins, ne seront pas corrigés, il semble prudent de ne pas les
appliquer comme méthodes rigoureuses permettant de démontrer
la présence d’hybrides dans les vins.
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QUADRO I-— Amostras de vinho estudadas

Amos- Entidade Tipo Colheita Cultivares que deram origem
tra | que procedeu de vinho do ano a0 vinho
nt [ a colheita ’ de
1 CTMQA. Tinto Isabella
2 CTMQ@QA  Tinto Isabella
3 EVBL Tinto 1960 Isabelinha
4 EVBL Tinto 1960 Isabelinha
5 EAH Tinto 1960 Isabela
6 EAF Tinto Jaquez
7 CTMQA  Tinto 1959 Produtores directos nao
especificados
8 CVRVV  Tinto 1960 Idem
Produtores 9 CVRVV  Tinto 1960 Idem

directos 10 CVRVV  Tinto 1960 Idem
11 CVRVV  Tinto 1960 Idem
12 CVRVV  Tinto 1960 Idem
13 CVRVV  Tinto 1960 Idem
14 CVRVV Tinto 1960 Idem
15 CVRVV  Tinto 1960 Idem
16 CVRVV Tinto 1960 Idem
17 CVRVV  Tinto 1960 Idem
18 CVRVV Tinto 1960 Idem
19 CVRVV  Tinto 1960 Idem

Produtores
directos.
Vinho estu-
fado

20 EAF Tinto Jaquez

21 CVRVV  Tinto 1960 Cultivares nfo especifi-
cadas
. 22 CVRVV Tinte 1960 Idem
Mistura de cul- 93 GyRYY  Tinto 1960 Idem
tivares de 24 CVRVV Tinto 1960 Idem
V. vinifera 25 CVRVV Tinto 1960 Idem
com produto- 95 GYRYYV  Tinto 1960 Idem
res directos 27  CVRVV Tinto 1960 Idem

e outros 28 CVRVV Tinto 1960 Idem
hibridos de 29 CVRVV  Tinto 1960 Idem
«videlras ame- 55 GyYRVV  Tinto 1960 Idem
ricanas» 31 HVBL Tinto - 1960 Baga, com mistura de

uvas 1202, 93-5, 101-
-14, etc.
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QUADRO I (Continuagio)
Amos- Entidade . Colheita . .
tra qlfe proce.deu deT‘:fnc;m do ano Cultivares :}uii:}izam origem
n.° a colheita de
32 EVBL Tinto 1960 Baga, Maria Gomes,
Boal, Isabela
33 EVBL Branco 1960 Castas europeias com
mistura de uvas 101-
-14
34 EVBL Tinto 1960 Baga, HEspadeiro, San-
tarém, Isabela
Mistura, de cul- 35 CTMQA  Tinto 1960 Cagtgs tintas nédo egpe-
] cificadas
tivares de 36 CTMQA Tinto 1960 Idem
V. vinifera 37 9* BM Tinto 1960 Castas europeias com
com produto- .
res directos . rlmstur:a de Jaquez
38 9¢ BM Tinto 1960 Trincadeira, uvas bran-
e outros cas néo especificadag
hibridos de ’
«videiras ame- 35 % de Jaquez
X 39 9 BM Tinto 1960 Castas europeias néo
ricanasy <o
especificadas com
mistura de Jaquez
40 EAH Tinto 1960 Sargaceira 5 9%, Jaquez
95 9,
41 EAH Tinto 1960 Sargaceira 50 9, Isabe-
la 50 9%
42 EAFR Tinto Negra mole 459, Ja-
quez 55 9%
Mistura de cul-
tivares de
V. wvinifera
com produto- 43 EAF Tinto Negra mole 40 %, Ja-
res directos. quez 60 9%,
Vinho estu-
fado
44 CVRVV ~ Tinto 1960 Castas nio especifica-
das
45 CVRVV  Tinto 1960 Idem
Cultivares 46 CVRVV  Tinto 1960 Idem
de V. vinifera 47 CVRVV  Tinto 1960 Idem
48 CVRVV  Tinto 1960 Idem
49 CVRVV -~ Tinto 1960 Idem
50 CVRVV  Tinto 1960 Idem
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QUADRO I (Continuagdo)
Amos- Entidade : Colheita . 3
tra qu‘e proce‘deu deT:;i):ho do ano Cultivares aqouii:;::am origem
n.e 4 colheita de
51 CVRVV Tinto 1960 Castas néo especifica-
das
52 CVRVV  Tinto 1960 Idem
53 CVRVV Tinto 1960 Idem
54 CVRVV Tinto 1960 Idem
55 CTMQA  Tinto 1959 Castas europeias néo
especificadas
56 CTMQA Tinto 1959 Idem
57 EVD Tinto 1960 Tinta amarela
58 EVD Tinto 1960 Sousdo
59 BEVD Tinto 1960 Tinta Francisca
60 EVD Tinto 1960 Tinta Carvalha
61 EVD Tinto 1960 Touriga brasileira
62 EVD Tinto 1960 Mourisco tinto
63 EVD Tinto 1960 Touriga francesa
64 EVD Tinto 1960 Idem
65 EVD Tinto 1960 Tinto céo
66 EVD Tinto 1960 Touriga
67 EVD Tinto 1960 Mourisco de semente
R 68 EVD Tinto 1960 Rufete
Cultivares . . ;
de V. vinifera 69 EVD Tinto 1960 Tinta Bairrada
70 EVD Tinto 1960 Muréto
71 CED Tinto 1955 Tinta pinheira
72 CED Tinto 1958  Alfrocheiro preto
73 CED Tinto 1958 Baga
74 CED Tinto 1958 Jaen
75 CED Tinto 1958 Tourigo
76 CED Tinto 1958  Alvarilhéo
7 CTMQA Tinto 1958 Castas europeias néo
especificadas
78 STFVD  Tinto 1957 © Bastardo, Arinto do
Déao, Arinto de Buce-
las, Tinta amarela,
Tinta pinheira e Tou-
rigo
79 STFVD Tinto 1957 Bastardo, Tinta amare-
la, Tinta pinheiro,
Tourigo
80 STFVD Tinto 1957 Tinta. amarela, Tinta

pinheira, Tourigo,
Arinto do Dé&o
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(Continuagdo)

Amos-

tra

n.,e

Entidade
que procedeu
a colheita

Tipo
de vinho

Colheita
do ano
de

Cultivares que deram origem
ao vinho

Cultivares
de V. vinifera

81

82

83

84

85

86

87

88

89

90

91

92

93

94

STFVD

STFVD

STFVD

STFVD

STFVD

STEFVD

STEFVD

STEFVD

STEVD

9* BM

9 BM

CTMQA

ACB

ACC

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

Tinto

1957

1957

1957

1957

1957

1957

1957

1957

1957

1960

1960

1960

1960

1960

Tinta pinheira, Tinta
Amarela, Tourigo
Bastardo, Arinto do
Déo, Arinto de Buce-
las, Tinta pinheira,

Tourigo

Bastardo, Tourigo, Tin-
ta

Arinto do Diao, Arinto
de Bucelas, Tinta
amarela, Tinta pi-
nheira, Bastardo,
Tourigo

Tinta amarela, Tinta
pinheira, Bastardo,
Touriga

Arinto de Bucelasg,
Arinto do D#o, Tinta
amarela, Tinta pi-
nheira, Bastardo, Tou-
rigo

Tinta amarela, Tinta
pinheira, Bastardo,
Tourigo

Bastardo, Tourigo, Tin-
ta amarela, Arinto
do Dé&o, Arinto de
Bucelas

Bastardo, Tourigo, Tin-
ta amarela

Castas europeias néo
especificadas

Idem

Castas europeias bran-
cas e tintas nédo es-
pecificadas

Trincadeira tinta, Xe-
rez, Alicante Tinto,
Tintureiro

Santarém, Tinta Miada,
Camarate, Grand Noir
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QUADRO 1 (Continuagdo)
Amos- Entidade . Colheita . N
tra que procedeu deT:fi):ho do ano Cultivares aqouii:l:a:am origem
n? A colheita de
95 ACO Tinto 1960 Santarém, Tinta Miada,
Camarate, Preto Mar-
tinho, Grand Noir,
Alicante Tinto
96 ACTV Tinto 1960 Santarém, Tinta Midda,
Camarate, Mortigua,
Alicante Tinto
97 ACB Branco 1960 Vital, Molinha do Vale,
Alicante Branco, Fer-
nio Pires
98 ACC Branco 1960 Vital, Ferndo Pires, Ali-
cante Branco, Boal
Doce
99 ACO Branco 1960 Vital, Jampal, Santo Es-
tévio, Ferndo Pires,
Diagalves
100 ACTV Branco 1960 Alicante Branco, Vital,
Carrega-burros, Jam-
pal, Alvadoré&o
. 101 CTMQA. Tinto 1959 Castas europelas néo
Cultlvares. . especificadas
de V. vinifera 140 oTMQA Tinto 1958 Idem
103 9+ BM Branco 1960 Fernfo Pires, Boal de
Alicante
104 9* BM Tinto 1960 . Castas europeias nfo
especificadas
105 9* BM Tinto 1960 Idem
106 9+ BM Tinto 1960 Idem
107 9« BM Branco 1960 Idem
108 9" BM Tinto 1960 Casteldo francés, Ali-
cante Tinto, Grand
Noir
109 9* BM Tinto - 1960 Idem
110 9* BM Tinto 1960 Idem
111 9* BM Tinto 1960 Idgm
112 CTMQA. ‘Tinto 1960 Alicante, Jodo de San-
tarém, Trincadeira
113 CTMQA Tinto 1960 Idem
114 CTMQA. Tinto 1960 Idem
115 CTMQA Tinto 1960 Idem
116 CTMQA.  Tinto 1960 Idem
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QUADRO I {Continuagio)
A:::& !qu?;)t::::;eu Ti{)o (;Z[h:ri:a Cultivares queideram origem
o & colheita de vinho de J ao vinho
117 CTMQA Tinto 1960 Alicante, Jodo de San-
tarém, Trincadeira
118 CTMQA Tinto 1980 Idem
119 CTMQA  Tinto 1980 Idem
120 CTMQA  Tinto 1960 Pineau, Muréto, Trin-
cadeira, Alicante, Pe-
tit Bouchet
121 CTMQA Tinto 1960 Idem
Cultivares de 122 CTMQA Tinto 1960 Idem
V. vinifera 123 CTMQA  Tinto 1960 Idem
124 CTMQA Tinto 1960 Idem
125 CTMQA. Tinto 1960 Idem
126 EAH Branco 1960 Verdelho 80 %, Arinto
15 %, Boal 3 9%, Jodo
de Santarém 2 %
127 EAH Branco 1960 Verdelho 80 %, Arinto
10 %, Tarrantez 10 %
128 EAF Tinto 1960 Negra mole
Cultivares
de V. vinifera. 129 EAF Tinto Castas europeias néo
Vinho estu- especificadas
fado
NOTA — As iniciais da segunda coluna significam, respectivamente:

ACB
ACC
ACO
ACTV
BM
CED

— Adega Cooperativa do Bombarral
— Adega Cooperativa da Carvoeira
— Adega Cooperativa de Olhalvo

—- Adega Cooperativa de Torres Vedras
— Brigada Moével
-— Centro de Hstudos do Do

CTMQA -~ Comissdo Técnica dos Métodos Quimico-Analiticos
CVRVV — Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes

EAF
EAH
EVD

— HEstacfo Agraria do Funchal
— Bstago Agréiria da Horta
— Estacdo de Viticultura do Douro

STFVD — Servigos Técnicos da Federacdo dos Viticultores do Dao
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QUADRO II-— Resultados das determinacdes efectuadas

Amostra

Fluorescéncia

n® ’ Rf {escala de pinacianol)
1 0,34 3a¢4
2 0,32 3 a4
3 0,34 1a2
4 0,32 2
5 0,37 6
6 0,35 6arfT
7 0,34 3 a4
8 0,33 1
9 0,35 3 a4
Produtores directos 10 0,36 3 a4
11 0,34 3
12 0,32 3
13 0,32 1
14 0,31 3
15 0,31 1a2
16 0,32 1
17 0,33 laz2
18 0,33 3
19 0,33 3 a4
Produtores directos. .
Vinho estufado 20 Negativa
21 0,33 Inf. a 1
22 0,35 3 a4
23 0,33 Inf. a 1
24 Negativa
25 Negativa
26 Negativa
27 Negativa
28 0,32 2
Mistura de cultivares de 29 Negativa
V.. vinifera com produtores 20 0,33 Inf. a 1
directos 31 Negativa
32 Negativa
33 0,30 Inf. a 1
34 Negativa
35 0,27 Inf. a 1
36 0,27 Inf. a 1
37 0,36 5a8
38 0,35 4ab
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QUADRO II (Continuagédo)
Amostra RE Fluorescécia
n. {escala de pinacianol)
39 0,36 5
40 0,34 4 ab
41 0,34 5a6
42 0,33 4
Mistura de cultivares de
V. vinifera com produtores 43 Negativa

directos. Vinho estufado

Cultivares de V. vinifera

As determinactes efectuadas nos vinhos pro-
duzidos exclusivamente & custa de castas
europeias deram todas resultado negativo.

QUADRO III — Substdncias de referéncia

Amostra n.o 7

Solugiio de malvina pura em alcool
a 20% em volume

Fluorescéncia (escala

Fluorescéncia {escala

RE de pinacianol} RE de pinacianol)
0,34 3 a4

0,33 3 a4

0,39 3 a4 0,33 3 a4
0,35 3 a4 0,35 3ad
0,33 3 a4 0,32 3 a4
0,34 3 a4 0,33 3 a4
0,34 3 a4 0,34 3 a4
0,33 3 a4 0,33 3 a4
0,33 3ad 0,33 3 a4
0,33 3 a4 0,33 3 a4
0,32 3 a4 0,32 3 a4
0,33 3 at¢ 0,33 3 a4
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QUADRO IV -— Amostras de vinho estudadas

i

Amos- | Entidade Tipo Colheita Cultivares que deram origem
tra que procedeu . do ano K
no & colheita de vinho de ao vinho
1 CVRVV  Palhete 1961 Castas nio especificadas
2 CVRVV  Palhete 1961 » » »
3 CVRVV  Palhete 1961 » » »
4 CVRVV Palhete 1961 » > »
5 CVRVV Tinto 1961 » » »
6 CVRVV Tinto 1961 » » »
7 CVRVV  Palhete 1961 > » »
8 CVRVV  Palhete 1961 > > >
9 CVRVV  Palhete 1961 » » »
10 CVRVV Palhete 1961 » » »
11 CVRVV  Branco 1961 » > »
12 CVRVV Tinto 1961 » » >
13 CVRVV  Tinto 1961 b > >
14 CVRVV Palhete 1961 » » »
15 CVRVV  Tinto 1961 > > >
16 CVRVV  Palhete 1961 » » »
17 CVRVV  Tinto 1961 » » »
Produtores 18 CVRVV Tinto - 1961 » » »
directos 19 CVRVV Tinto 1961 » » »
20 CVRVV Palhete 1961 » » >
21 CVRVV  Palhete 1961 » » >
22 CVRVV Tinto 1961 » » >
23 CVRVV  Tinto 1961 » » »
24 CVRVV Tinto 1961 > » »
25 CVRVV Palhete 1961 » » »
26 CVRVV  Branco 1961 » » >
27 CVRVV  Branco 1961 » » »
28 CVRVV Tinto 1961 > » »
29 CVRVV Tinto 1961 > » »
30 CVRVV Palhete 1961 » » »
31 FVD Branco 1961 » » »
32 CTITMQA Palhete 1961 > > »
33 CTMQA Palhete 1960 > > >
34 CTMQA Palhete 1959 » » >
35 CTMQA  Palhete 1961 » » »
36 CTMQA  Palhete 1961 > » »
Misturas de 37 CVRVV  Palhete 1961 Castas nfo especificadas
cultivares de 38 CVRVV  Palhete 1961 » » >
V. vinifera 39 CVRVV Palhete 1961 » » »
com produto- 40 CVRVV  Tinto 1961 » » »
res directos 41 CVRVV Palhete 1961 > > >
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QUADRO IV (Continuagéo)
Amos- Entidade . Colheita . R
Tipo Cultivares que deram origem
tra | que procedeu : do ano .
de vinho ] ao vinho

’ nt a colheita de |

l
42 CVRVV  Palhete 1961 Castas nédo especificadas

43 CVRVV Tinto 1961 » » >
44 CVRVV  Branco 1961 > » »
45 CVRVV Tinto 1961 » > >
46 CVRVV Tinto 1961 » » »
47 CVRVV Palhete 1961 » > »
48 CVRVV  Palhete 1961 » > »
49 CVRVYV  Tinto 1961 » » »
50 CVRVV Tinto 1961 » » »
51 CVRVV Tinto 1961 » » »
52 CVRVV Tinto 1961 » > »
53 CVRVV  Palhete 1961 > » »
54 FVD Palhete 1961 » > Py
55 FVD Branco 1961 » » »
56 CTMQA Palhete 1961 » > >

57 CVRVV  Tinto 1961 Castas ndo especificadas

58 CVRVV Tinto 1961 » > »

59 CVRVV Tinto 1961 » » »

60 CVRVV  Tinto 1961 > » »

61 CVRVV  Tinto 1961 » » »

62 CVRVV Tinto 1961 > » »

63 CVRVV Tinto 1961 > > »

64 CVRVV Tinto 1961 > > »

65 CVRVV Tinto 1961 > » »

66 CVRVV Tinto 1961 > » »

67 CVRVV Tinto 1961 » > »

68 CVRVV Tinto 1961 » > >

Cultivares de 69 CVRVV Tinto 1961 » » »
V. vinifera 70 CVRVV  Tinto 1961 » » »
71 CVRVV Tinto 1961 » > »

72 CVRVV Tinto 1961 » » »

73 CVRVV  Palhete 1961 » » »

" 74 CVRVV  Palhete 1961 » » >
™ CVRVV  Palhete 1961 » » »

7 CVRVV  Palhete 1961 » » »

77 CVRVV  Tinto 1961 » » »

78 CVRVV . Tinto 1961 > » »

79 CVRVV Tinto 1961 » > »

80 CVRVV Tinto 1961 » » »

8 CVRVV Tinto 1961 » » »

82 CVRVV  Tinto 1961 » » »
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QUADRO IV {Continuagdo)
Amos- Entidade 5 Colheita . X
Tipo Cultivares que deram origem
tra | que procedeu A do ano .
. . de vinho ao vinho
n? a colheita de

83 CVRVV Tinto 1961 Castas néao especificadas

84 CVRVV Tinto 1961 » » »
85 CVRVV  Tinto 1961 > » »
86 CVRVV Tinto 1961 » » »
87 CVRVV Tinto 1961 > » >
88 CVRVV Tinto 1961 » » >
89 CVRVV Tinto 1961 » » »
90 CVRVV Tinto 1961 » » »
91 CVRVV Tinto 1961 » > >
92 CVRVV Tinto 1961 > » »
93 CVRVV Tinto 1961 » > >
94 CVRVV Tinto 1961 » > »
95 CVRVV Tinto 1961 » » »
96 FVD Tinto 1961 » » >
97 FVD Tinto 1961 » » >
98 FVD Tinto 1961 » » »
99 FVD Tinto 1961 » > »
100 FVD Tinto 1961 » > »
101 FVD Branco 1961 » > >
Cultivares de 102 FVD Tinto 1961 » » »
V. vind 103 FVD Tinto 1961 » » b
- vinifera 104 FVD Tinto 1961 > » »
105 FVD Tinto 1961 » > »
106 FVD Tinto 1961 » » »
107 FVD Tinto 1961 » » »
108 CTMQA  Tinto 1961 » » >
109 CTMQA Tinto 1961 > » »
110 CTMQA  Tinto 1961 » > »
111 CTMQA  Tinto 1961 > » »
112 CTMQA  Tinto 1961 » » >
113 CTMQA  Tinto 1961 » » >
114 . CTMQA Tinto 1961 » » >
115 CTMQA  Tinto 1961 » > ES
116 CTMQA Tinto 1961 > » »
117 CTMQA  Tinto 1961 » » »
118 CTMQA. Tinto 1961 » » »
119 CTMQA  Palhete 1961 » > »
120 CTMQA = Tinto 1961 » » >
121 CTMQA Tinto 1961 » » >
122 CTMQA Tinto 1961 » » »
123 CTMQA Tinto 1961 » » »

NOTA — As iniciais da segunda coluna significam, respectivamente:
CTMQA. — Comissdo Técnica dos Métodos Quimico-Analiticos
CVRVV — Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes
FVD — Federacdo dos Viticultores do Déo.
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QUADRO V - Resultados das determinacdes efectuadas

Método alemio

1

Método francés

Amostra A s
) Fluorescéncia
- Rf Fluorescéncia Rf {escsla de
pinacianol)
1 0,477 Positiva 0,266 1a2
2 0,428 Positiva 0,291 1
3 0,450 Positiva 0,291 1a?2
4 0,428 Pogitiva 0,283 1
5 0,435 Positiva 0,303 1la2
6 0,444 Positiva 0,301 1a?2
7 0,450 Positiva 0,294 1
8 0,440 Positiva 0,280 1
9 0,454 Pogitiva 0,289 1
10 0,493 Positiva 0,273 i
11 —_ Negativa — 0
12 0,425 Pogitiva 0,310 3
13 0,428 Positiva 0,309 2a3
14 0,439 Posgitiva e 0
15 0,400 Negativa — 0
16 0,425 Negativa — 0
17 — Negativa — 0
Produtores 18 0,415 Negativa — 0
directos 19 0,361 Positiva 0,299 2a3
20 0,422 Positiva 0,302 2a3
21 0,385 Positiva 0,307 2 a3
22 0,395 Positiva 0,299 3 a4
23 0,400 Positiva 0,317 3 a4
24 0,342 Positiva 0,308 2 a3
25 0,405 Positiva 0,274 1
26 0,452 Positiva e 0
27 0,423 Pogitiva e 0
28 0,438 Positiva 0,290 1
29 0,450 Negativa 0,276 1
30 0,418 Positiva 0,287 1a2
31 — Negativa — 0
32 — Negativa — 0
33 0,416 Positiva 0,299 1
34 0,437 Positiva 0,290 1
35 0,402 Positiva 0,301 2 a3
36 0,424 Positiva 0,304 2
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QUADRO V ( Continuagéo)
Método alemio Método francés
Amosotra Fluorescéncia
B ; Rf Fluorescéncia Rf ( escala de
| pinacianol)
37 0,483 Posgitiva 0,283 1a2
38 — Negativa - - 0
39 0,442 Negativa 0,274 1
40 0,413 Negativa 0,293 2
41 0,397 Positiva 0,311 2 a3
42 0,375 Positiva 0,292 2 a3
43 0,390 Positiva 0,306 2a3
44 — Negativa e 0
Vinhos com 45 0,380 Positiva 0,326 2 a3
mistura de 46 0,379 Positiva 0,326 2 a3
produtores 47 — Negativa — 0
directos 48 0,375 Negativa 0,275 1
49 0,421 Positiva 0,278 1a 2
50 0,379 Positiva 0,282 laz2
51 e Negativa e 0
52 — Negativa -— 0
53 e Negativa — 0
54 e Negativa - 0
55 — Negativa — 0
56 0,367 Positiva 0,272 la2
57 — Negativa — 0
58 — Negativa  — 0
59 e Negativa — 0
60 e Negativa -~ 0
61 e Negativa e 0
62 0,400 Negativa  — 0
63 0,383 Negativa 0,314 1
Cultivares de 64 — Negativa — 0
V. vinifera 65 — Negativa — 0
néo especi- 66 — Negativa — 0
ficadas 67 — Negativa — 0
68 — Negativa — 0
69 — Negativa —— 0
70 0,444 Negativa — 0
71 - Negativa — 0
12 — - Negativa e 0
3 Negativa — 0
74 o Negativa — 0
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QUADRO V (Continuagén)
Método aleméo Método francés
Amoitra : Fluorescéncia

. Rf Fluorescéncia Rf (escala de

| pinacianol )
75 — Negativa - 0
76 — Negativa —— 0
7 0,388 Negativa — 0
78 0,394 Negativa 0,303 2
79 — Negativa — 0
80 — Negativa — 0
81 e Negativa e 0
82 — Negativa e 0
83 — Negativa — 0
84 — Negativa — 0
85 — Negativa — 0
86 — Negativa — 0
87 0,385 Negativa 0,315 2
88 e Negativa - 0
89 Negativa o 0
90 — Negativa — 0
91 — Negativa — 0
Cultivares de 92 —— Negativa — 0
V. wvinifera 93 — Negativa — 0
néo especi- 94 — Negativa — 0
ficadas 95 — Negativa — 0
96 — Negativa — 0
97 — Negativa — 0
98 —— Negativa — 0
99 —_— Negativa — 0
100 —_— Negativa — 0
101 — Negativa — 0
102 — Negativa — 0
103 —_ Negativa —_ 0
104 — Negativa — 0
105 — Negativa e 0
106 — Negativa — 0
107 — Negativa — 0
108 — Negativa — 0
109 — Negativa — 0
110 — Negativa — 0
111 — Negativa — 0
112 - Negativa - 0
113 — Negativa e 0
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QUADRO V

{Continuagéo)

Método alemao

Método francés

Amostra | A x
Y ; Fluorescéncia
n Rf Fluorescéncia Rf (escala de
pinacianol )
114 — Negativa — 0
115 — Negativa — 0
116 — Negativa — 0
Cultivares de 117 . Negativa e 0
V. vinifera 118 — Negativa — 0
néo especi- 119 — Negativa — 0
ficadas 120 — Negativa — 0
121 e Negativa — 0
122 e Negativa — 0
123 — Negativa — 0
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QUADRO VI-— Amostras de vinhos estudadas

|
Amos- Entidade . Colheita N .
Tipos Cultivares que deram origem
tra | que procedeu \ do ano .
de vinho ao vinho

[ n.¢ 4 colheita [ de

1 CTMQA Tinto 1962  Diversos produtores di-

rectos
2 CVRVV  Palhete Herbemont
3 CVRVV  Tinto Isabella
4 CVRVV  Palhete ~— Jaquez
5 CVRVV Tinto —— Seibel
6 EAH Tinto - Seibel 25 9,
7 EAH Tinto — Isabella tinta 90 9
Produtores directos di-
versos 10 %
8 HEAH Tinto - Isabella 95 %
Seibel 5 %
9 EAH Tinto Isabells tinta 95 ¢

Outros produtores di-

Produtores
directos . rectos 5 % ‘
10 EAH Tinto — Isabella tinta 65 9
Outros produtores di-
rectos 35 %
11 - EAH Tinto — Isabella tinto 80 %
Seibel 20 9%,
12 EAH Tinto o Isabella tinta 80 9%
Seibel 20 %
13 EAH Tinto — Isabella tinta 75 %
Outros produtores di-
rectos 25 %
14 BEAH Tinto  — Isabella 90 9%
Seibel 10 %
15 EAH Tinto — Isabella tinta 70 %
Seibel 30 %
16 FVD Branco 1957 Arinto do Déao
17 ®VD Tinto 1957 Bastardo
18 FVD Tinto 1957 Tinta amarela
19 F®FVD Tinto 1957 'Tinta pinheira
Cultivares de 20 FVD Tinto 1957 Tourigo
V. vinifera 21 FVD Branco 1957 Arinto de Bucelas
22 FVD Branco 1960 Arinto de Bucelas
23 FVD Tinto 1960 Tourigo
24 FEVD Palhete 1960 Bastardo

25 FVD Branco 1960 Arinto do Déo
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QUADRO VI (Continuacdo)
Amos- Entidade . JColheita N .
tra que procedeu deT\IrFi):ho | do ano C\lltlvaresaqnue\,i:i:am erigem
n.t & colheita ‘; de
26 FVD Tinto 1960 Tinta amarela
271 FVD Tinto 1960 Tinta pinheira
28 EVBL Palhete — Moscatel de Hamburgo
29 EVBL Tinto — Prunelle
30 EVBL Palhete - Moscatel «Gros noir
hatifsy
31 EVBL Palhete — Muscat violet»
32 EVBL Palhete — Moscatel preto
33 EVBL Palhete — Alphonse Levallée
34 EVBL Tinto — Malvasia tinta
35 EVBL Tinto — Bond
36 CVRVV  Clarete — Azal
37 CVRVV  Tinto — Borragal
38 CVRVV Palhete - Padeiro
39 CVRVV - Tinto e Vinhéo
40 CVRVV  Branco — Verdelho
41 FVRD Tinto —- Alicante Bouchet
42 FVRD Tinto -~ Bastardo
43 FVRD Palhete — Carinhana
. 44 TFVRD Palhete — Casculho
Cultivares de 45 FVRD  Tinto —  Donzelinho do Castelo
V. vinifera 46 FVRD  Tinto —  Grand noir
47 FVRD Tinto -— Mondés
48 FVRD Palhete — Mourisco de semente
49 F¥VRD Palhete — Preto Martinho
50 FVRD Tinto — Sevilh&o
51 FVRD Tinto — Tinta amarela
52 FVRD Tinto - Tinta bairrada
53 FKFVRD Tinto — Tinta da Barca
54 FVRD Palhete — Tinta carvalha
55 FVRD Tinto — Tinta Francisca
56 FVRD Palhete - Tinta Roseira
57 ACL Branco 1960 Boal
58 ACL Palhete -— —
59 EVD Tinto — Touriga francesa
60 EVD Tinto — Souzio
61 EVD Tinto — Casteld
62 EVD Palhete — Rufete
63 EVD Tinto — Malvasia preta
64 HEVD Palhete — Tinto céo
65 EVD Palhete — Cornifesto
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QUADRO VI (Continuagéo)
Amos- | Entidad . Colheit . .
::s quenp;ot‘?ejeu Tlr::o d‘:) :r:oa Cultivares que‘deram origem
N . ! de vinho ao vinho
n. a colheita de
66 EVD Tinto S Moreto
Cultivares d 67 EVD Tinto — Tinta Roriz
uvlv .e‘ ¢ 68 EVD Tinto — Tinta Nacional
 vinifera 69 BVD Palhete —  Mourisco tinto
70a75 JNV Tinto 1962 Ramisco

NOTA -— As iniciais da segunda coluna significam, respectivamente:

ACL — Adega Cooperativa de Lagos
CTMQ®A — Comissdo Técnica dos Métodos Quimico-Analiticos
CVRVV — Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes

EAH  — Estacfo Agréiria da Horta

EVBL — Hstacdo Vitivinicola da Beira Litoral

EVD — Estagédo de Viticultura do Douro

FVD —-Federacio dos Vinicultores do D&o— Servigos Técnicos

FVDR — Federacdo dos Vinicultores da Regido do Douro-— Casa
do Douro

JNV — Junta Nacional do Vinho
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QUADRO VII — Resultados das determinag¢bes efectuadas

Método grego Método alemao l Método francés
Amos-
tra Fluorescéncia Fluorescéncia Fluorescéncia
n? Rf (padrao: Rf ( padréo: Rf (padrédo:
malvina ) malvina) pinacianol )

1 0,150 ©Positiva 0,381 Positiva 0,322 1
2 Negativa Negativa Negativa
3 0,125 ©Positiva 0,337 Positiva 0,345 2
4 0,122 Positiva 0,376 Positiva Negativa
5 0,106 Positiva 0,352 Positiva 0,370 5
6 0,110 Positiva 0,423 Positiva 0,330 2
7 0,130 Positiva 0,416 Positiva 0,315 2
Produtores 8 0,120 Positiva 0,417 Positiva 0,326 1
directos 9 0,110 Positiva 0435 Positiva 0,326 2
10 0,140 Positiva 0,397 Positiva 0,310 1
11 0,142 Positiva 0,420 Positiva 0,322 1
12 0,140 Positiva 0,318 Positiva 0,341 1
13 0,130 Positiva 0,441 Positiva 0,332 2,5
14 0,110 Positiva 0,389 Positiva 0,310 1
15 0,150 ©Positiva 0,364 Positiva 0,328 1,5

|
|
|
|

Todas as restantes amostras, da n.© 16 a n.» 76, inclu-
sive, deram reacc¢fio negativa pela aplicacdo de cada
um dos trés métodos. Todavia, as amostras n.>s 21 e
37, tratadas pelo método alemé&o, manifestaram leve
fluorescéncia, embora de intensidade inferior A das
respectivas manchas-testemunha. Os Rf foram res-
pectivamente, 0, 418 e 0,419.

Cultivares de
V. vinifera
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