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NOTA DE ADEGA

EMPREGO DE ENZIMA PECTOLITICA EM MASSAS
DE ALICANTE BRANCO

POR

A. PEDRO BELCHIOR (%)
LUIS O. RODRIGUES

INTRODUCAO

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

possivel actualizacdo da lei.

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

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

MATERIAL E METODOS

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

() Hste trabalho teve a colaboracdo, na parte analitica, de ESTRELA
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fim para homogeneizagdo. O periodo de actuacio foi de duas
horas, findo o qual a massa passou a esgotador dindmico a
45° e deste a carrinho de prensa vertical. No ensaio testemunha,
a massa passou logo ac esgotador e deste ao carrinho onde
permaneceu as mesmas duas horas, antes de ser prensada.

Mediram-se os volumes de mosto de gota e prensa, tendo
fermentado em conjunto.

Foram aproveitados os vinhos e os bagacos para obtencdo
de aguardentes, tendo sido, os bagacos doces da testemunha e
das massas onde foi aplicada a enzima, ensilados em silos
separados de pequena capacidade (5001). As destilacdes foram
executadas més e meio apds se ter montado o ensaio: os vinhos,
numa coluna continua de 10 polegadas e os bagacos, em
«Bagaceira» de dois vasos usual na regifo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Devera atender-se ao facto de ser esta casts (Alicante
Branco) um caso que se pode considerar extremo, ideal para
se obterem resultados evidentes, Também & de considerar que
os resultados se referem a um 86 ano. De qualquer forma,
fornecem indicacfes tteis.

Assim, foi fécil e répida a prensagem da massa onde se
aplicou a enzima. A massa Testemunha necessitou de segunda
prensagem apoés ser esfarrapada, o que ndo aconteceu na outra.

No Quadro I, apresentam-se os resultados fisicos do ensaio.
E evidente o meaior rendimento em mosto de gota, que a apli-
cacdo da enzima possibilita (8,9% a mais) assim como o maior
rendimento de mosto total (4,7% a mais), resultante ja de
uma mais facil prensagem.

No aspecto de facilidade de clarificacdo dos vinhos, foi
evidente & data das destilagfes, que a Testemunha apresentava
aspecto encoberto enquanto o vinho, proveniente da massa onde
foi aplicada a enzima, estava limpido.

No aspecto analitico, as caracteristicas quimicas dos mostos
expressas no Quadro II, revelam o defeito de as massas nio
terem podido ser homogeneizadas. Levando em conta este facto,
a analise dos vinhos e aguardentes expressas nos Quadros IIT
e IV, ni3o apresenta caracteristicas quimicas com diferencas
dignas de nota. A diferenca dos teores em metano! dos vinhos,
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nac se considera significativa. Nas bagaceiras a mesma dife-
renga mantém-se, agravada pelo teor alcodlico diferente.

CONCLUSOES

Tendo sempre em atencdo o ji referido quanto as pre-
caucdes a atribuir as conclusdes do ensaio, em face do nfimero
de repeticbes, das caracteristicas da casta e ainda de se haver
usado somente uma enzima comercial, pode concluir-se que:

— O emprego da enzima pectolitica, nas condicdes deste
ensaio, facilita consideravelmente as condicBes de pren-
sagem.

— Possibilita uma maior extraccio de mosto (4,7%).

— Aumenta o mosto de gota em 8,9 9.

— A clarificagdo dos vinhos é mais rapida.

— N3o implica alteracio assinalavel nos teores em metanol.
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QUADRO I QUADRO III

Dados fisicos An4lise dos vinhos

Caracteristicas Com aplicagio de enzima Testemunha Alcool Ac. total g/l Ac. volatil g/l Metanol
Vinhos % viv Ac. tartarico | Ac. acético pH o/l
Quantidade de uva — Kg 4.470 / 3.310 |
Mosto de gota — Litros 3.090 | 199 Com enzima 02 | 488 0:40 345 P42
i i Testemunha 9,1 ’ 5,18 0,50 3,48 100,4
Mosto de prensa — Litros ! 332 'J 387 3 \ 1
Mosto total — Litros f 3.422 | 2380
Rendimento em mosto de gota ) 89,1 9% ‘ 60,2 % QUADRO 1V
-
Rendimentc em mosto de prensa 7.5 % ‘ 11,7 % Anali d rdent
; nalise das aguardentes
i
Rendimento em mosto total ‘J 76,6 % | 71,9 9% -
: Acidez Aldeidos | Esteres g/l
Alcool Total 0/, Metanol
Aguardentes ol pH g/1 de Acetato
o lv Acido de Etanol | de Etil gl
Acético “ He
QUADRO II g Com enzima | 83,8 1,27 2,70 0,53 £0,40 —
N & Testemunha | 76,0 1,12 301 | 038 0,40 0,32
Andlise dos mostos >
C/ enzima ‘ Testemunha 3
Mosto f % Com enzima | 50,8 0,42 4,95 0,75 1,53 8,29
Gota Prensa ’ Gota ‘ Prensa Clé
r %o Testemunha, 55,2 0,77 5,09 0,80 1,68 11,37
Densidade ... ... .. .. .. T 1076 f 1075 1070 1069 M
pH ... o o 3,38 3,76 3,30 3,73
Acidez total — g/l 4c. tartérico ( 5,93 5,93 ' 7,05 ‘ 6,45
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