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1— OBJECTIVOS

um trabalho de experimentagio de duas linhas continuas

de esgotamento e prensagem de massas brancas, ‘para
efeito de decisdo de concurso, linhas essas montadas pelas
respectivas casas concorrentes para o periodo da vindima.

Pedia a Adega dados sobre: os rendimentos horirios das
linhas, os teores de humidade dos bagacos & saida das mesmas
e as velocidades de rotacio dos meios de prensagem.

Uma vez que se ia trabalhar num assunto que se considera
de grande interesse, tanto para, a resolucdo dos problemas
tecnologicos das adegas, como de marcada infludneia nas
caracteristicas enoldgicas dos produtos resultantes, pensou-se

gZOLICITOU aAdega Cooperativa de Vermelha ao CNEV -

desde logo alargar o estudo além do pedido feito pela Adega

de Vermelha. 4

Assim, o ensaio foi montado por forma a poderem colher-
-se os dados pedidos e mais os seguintes: rendimentos em
mosto das diversas fases de esgotamento e prensagem, amos-
tragem dos mostos destas fases com vista & analise quimica
dos ~ mesmos, separacdo destes para posterior determinacio
dos volumes de borras originados, colheita de amostras dos
respectivos- vinhos. para . apilise e determinacio ‘dos efeitos
fisicos de destruicdo provocados nos engagos peliculas e
grainhas.

2 — CONDICOES DE TRABALHO

21— A adega

‘A recepcido das uvas brancas é feita em doxs tegdes pro-
vidos cada de um parafuso sem-fim, o qual alimenta um
esmagador mecanlco de quatro rolos, donde a massa é bombada
por duas bombas para o interior da Adega. Na entrada desta
existe um sistema que permite ligar as condutas das ‘quatro
bombas, duas a duas, a qualquer de dois finicos sistemas de
condutas, sendo um de conducio a esgotadores estiticos e o
outro para as linhas em ensaio. Portanto, pode dispor-se sempre
de um tegdo ligado directamente as linhas em estudo.
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O mosto saido das linhas é canalizado por gravidade para
quatro depoésitos pulmdes correspondendo sempre cada depd-
sito ‘a cada fase de esgotamento ou prensager.

A Adega possui ainda depdsitos de peguena capacidade,
que permitem seguir em separado as fermentagfes dos mostos
das diversas fases de esgotamento e prensagem. E de assinalar
gue o numerc destes depodsitos & reduzido.

O bagaco - saido & boca- das prénsas, ¢é passado a um
esfarrapador ‘que o atira ou directamente para as bocas de
ensilhagem ou para carrinhos, conforme agquelas se encontram

perto ou longe das prensas.

2.2 — As maquinas

~ A linha montada em primeiro- lugar, logo no- inicio da
vindima, foi denominada linha 1. E constituida por-dois esgo-

" tadores’ dindmicos a 45° com um rendimento previsto de

20-25 t/h., montados em gérie, caindo as massas do segundo
esgotador para. uma tremonha que as distribui por duas
prensas continuas horizontais «SLACHERE-600 mmy». Estas pren-
sas tém uma velocidade de rotagfio regulavel de 0,9 a 3,6 rot.
p. m. e estdo previstas para um rendimento individual de
8000 a 13 000 kg/h. Possuem na tampa de compressio da saida,
um. sistema eléctrico que dispara desligando a maégquina, quando
as forcas de compressio ultrapassam os limites previstos,
evitando assim qualquer  precalco. de rotura da prensa. Kste
sistema absorve contudo bastante méo-de-obra, pelo seguinte:
cada vez que a magquina se desliga, terd de ser aliviado o dispo-
sitivo de aperto da tampa de compressfo até a prensa poder
entrar de novo em funcionamento, o que, para a operacdo ser
mais rapida requer <deis homens, dada a forga a empregar.
Esta linha possui quatro saidas de mosto: uma em cada esgo-
tador e as duas restantes nag prensas, sendo’ a primeira da
parte dindmica e a segunda a correspondente & saida do mosto
procedente do aperto na cimara de compressio.

A linha 2. foi montada ja em época adiantada da’ vindima,

o .gue levou a retardar o inicio dos ensaios. E constituida por

um esgotador «MABILLE-EGO 5(30», o qual tem uma velocidade
de rotacdo regulavel-de 0,75 23 r. p. m, e um débito previsto

de 15 a 50 t/h. Deste esgotador se pode dizer ser um estatico-
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-dindmico, em virtude de possuir uma grande tremonha de
paredes perfuradas servindo de esgotador estatico, do qual as
massas sdo retiradas pela segunda parte da mAquina, um
esgotador dindmico a 45° propriamente dito. Este, conduz as
massas a uma prensa «PERA-T50» com velocidade de rotacio
regulavel de 0,6 a 1,8 r. p. m. e com um débito previsto de
15 a 25t/h. Possui trés saidas de mosto: duas no esgotador,
sendo a primeira da parte estitica, a segunda da parte dindmica
e a terceira correspondente i saida da totalidade de mosto
que é extraido pela prensa.

3 —~ESQUEMA DE EXPERIMENTACAO

Parece evidente que, para um ensaio comparativo de duas
linhas continuas de esgotamento e prensagem de uvas brancas,
seria necessirio dispdér de uvas idénticas para ambas as linhas,
isto é: a mesma casta, ou castas, no mesmo estado de matu-
racdo, em idéntico estado sanitirio, colhidas 3 mesma hora,
etc. No entanto, este rigor cientifico é impossivel: de  obter
numa adega cooperativa onde, como mostra o bom senso, sio
enormes as dificuldades para proceder a ensaios, de tal forma
que, dificilmente se consegue fazer o que estava previsto. Em
contrapartida, trabalha-se nas condicdes normais de utilizacio
do material que se considera um dado de grande importancia.

Para obstar 4 dificuldade apontada de a igualdade de
uvas para ambas as linhas ser impossivel, pensou-se efectuar
varios ensaios, sendo alternada a utilizacio das linhas, o mesmo
é dizer que se no primeiro dia de ensaio a linha 1. trabalha
de manhi e a linha 2. & tarde, no segundo dia de ensaio sera
0 inverso e assim sucessivamente, obstando-se assim tanto
quanto possivel, pela repeticdo, & entrada de massas muito
diferentes nas duas linhas. Neste trabalho pelo facto de uma
das linhas ter sido montada muito tarde, s6 se poderam
efectuar dois dias de ensaio e mesmo assim, no segundo dia,
dado que a vindima ji estava a terminar, lutou-se com algu-
mas dificuldades, resultantes do facto de. ger mais dificil con-
seguir uma alimentagio continua das linhas durante o ensaio.

Quanto ao tempo de ensaio pensou-se dever alongé-lo ao
méximo, portanto se em periodo de plena vindima fosse possivel
ensaiar durante toda uma manhd ou uma tarde seria 6ptimo,
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pois se as linhas s@o continuas, quanto mais tempo traba-
lharem em pleno, melhor se manifestam as suas caracterisicas.
No caso presente, o factor limitante do tempo de ensaio foi
a falta de uvas para uma alimentacdo continua, embora ao
principio se retivessem uvas em carros, esta retencdo ndo podia
ser alongada por razdes evidentes resultantes de se tratar de
uma adega cooperativa. Portanto o momento de paragem do
ensaio foi o momento do inicio da descontinuidade da ali-
mentacdo.

B ainda de notar que, dada a natureza primeira do tra-
balho ser a experimentacio de duas linhas para decis@o de
concurso, a regulacio das maquinas fol sempre executada pelos
técnicos das respectivas casas representantes.

Passa-se agora a explanacido do esquema de experimen-
tacdo seguido:

- As maquinas encontravam-se somente com os rolhes
formados. ‘

— A tubagem tinha massa, mas tal como anteriormente,
na paragem ficava em idénticas circunstincias.

— Os depbésitos pulmbes encontravam-se totalmente vazios.

— Iniciava-se a contagem do tempo de ensaio né momento
em que comecava a cair massa no esmagador. Para
assegurar uma alimentacdo continua retiveram-se uvas
que, juntamente com as que chegariam depois, garan-
tissem pelo menos 20-25t de alimentag@io continua.

— O peso da uva entrada era dado pelo controlo dos taldes
dos s6cios que descarregavam as suas uvas no tegéo
do ensaio.

- Os bagacos saidos eram pesados.

- Vinte cinco minutos apds o inicio de saida de bagacos
das prensas eram tiradas amostras a intervalos de dez
minutos, que depois se alongaram para quinze. Estas
amostras eram tiradas da seguinte forma: uma da parte
superior do cilindro de bagaco (S), outra do meio (M)
e a terceira da parte inferior (I). Eram introduzidas
em sacos de plastico que comportavam cerca de 750 g
de bagaco, os quais devidamente identificados eram
herméticamente fechados.
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— Junto & boca dos depositos pulmdes existiam selhas
aferidas para a medicio dos mostos.

— De cada selha era colhida uma:amostra de mosto, maior
ou menor conforme: o volume calculado de extracgio
das  diversas saidas das linhas. Estas amostras eram
colocadas em garrafbes donde, no final apés homoge-

neizagdo, se retiravam duas garrafas, de cada garrafioc;:

a transportar ao laboratério. Os mostos do primeiro dia

do ensaio seguiam das selhas para pequenos deposﬂso&

de fermentacio. ; }
- O final do ensaio era marcado pela paragem de” entrada

de uvas no esmagador. No caso da linha 2. houve que-

descontar o tempo que o volume de massa que se encon-
trava na grande.tremonha do esmagador levou a ser
consumido.

4 — RESULTADOS OBTIDOS

No segundo dia de ensaio a linha 2. nao chegou a tra-
balhar em condigbes pelo que nio se pode ensaif-la na parte
da manhd como estava previsto. Como se verd, quando da
apreciagdo das humidades dos bagacos, a mesma’ linha no
primeiro dia de ensaio ao fim de 45-60 minutos comecou &
manifestar deficiente capacidade de esgotamento das massas,
embora o respectivo técnico tivesse tentado corrlglr o mal

4.1 — Rendimentos gerais

No Quadro I estio expressos: rendimentos horarios das
linhas, rendimentos de mostos relativos s diferentes saidas,
velocidades de rotacio das prensas e pesos totais de bagacos.

Os factos de a casa representante das méaguinas da
linha 1. proceder por forma a tirar maior rendimento dos
respectivos esgotadores para o segundo dia de ensaio, e as
uvas se apresentarem mais enxutas embora extremamente
podres, explicam perfeitamente as diferencas das percentagens
de esgotamento das diversas saidas do primeiro para o segundo
dia de ensaio nesta linha.

Com o fim de averiguar se existiriam grandes diferencas
entre o total de uvas entradas, e o somatério dos pesos de
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QUADRO 1.
Caracteristicas de. trabalho das linhas ensaiadas
LINHA 1
LINHA 2
1.% Ensaio 2. Ensaio
Uvas entradas ." " . . . . 26686kg = 2328Tkg 25511 kg
Tempo de ensaio . . . . . 1h 57 1h 40 1h 35
Débito horarioc . . . . . . 13 685 kg 13932 kg 13310 kg
Volumes de mosto: k
Esgotadores:
1* salda . . . ... . 14 2501 12 3151 12 5621
% relagdo ao total . . o° \ _' - 66,8 % : 69,19 63,9 %
22 saida . .. . ... 161010 1 - 21601 16101
% relacdo-ao total . . . 7.6 % 4. 1189% : 8,2 9%
Prensas: ‘ .
1. gaida . . . . .01 56001 31801 54801
% relagdo ao total . . .|  239% 178% 27,9 %
‘242 saida . .. . .. 3601 2181 —
% relacdo ao total . . . 1,7% 1,3 % ‘ o
Total e e e ‘ 213201 17 8331 196521
Pesc de bagaco 3840 kg 3 600 kg . 4530 kg
Velocidade de rotacgbes das | g
prensas e ‘ 1,4 r. p.om. ‘ 1,5 r. p. m. % 09 r. p. m.

mosto (v X d) mais o peso total de bagago, elaborou-se o
Quadro II o qual mostra que essas diferencas se supdem intei-
ramente aceitiveis, devidas a toda uma série de imperfeigOes
dificeis de corrigir nas condigbes em que se efectuou o trabalho.

O Quadro IIT mostra as percentagens, em relagdo ao total,
de quilogramas de uva entrada, de litrps e quilogramas de
mosto e de quilogramas de bagago. 7

A diminuigdo das percentagens de mosto e aumento das
de bagaco verificadas na linha 1. do primeiro para o segundo
dia de ensaio sfo justificdveis, pelas razbes ja apontadas de
as. uvas se apresentarem menos humidas, tanto devido as
condicbes atmosféricas dos dias anteriores como ao grau de
sobrematuracido. Quanto a linha 2. o ensaio foi realizado no
primeiro dia com uvas em condigoes mais préximas das da
linha 1. nesse mesmo dia, embora nesta as percentagens de
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QUADRO II

Balango dos erros de medicdo de mostos. e pesagens de. bagago
durante 08 ensaios

LINHA 1 LINHA 2
1.9 Ensaio 20 Ensaio ! 1.° Ensaio
Esgotadores:
1.0 lsaﬁda. vxa . . . ... 15 546 kg 13 434 kg 13 664 kg
2.2 saida (vXd) . . . . . . 1748 kg 2319 kg 1756 kg
Prensas:
12 gaida (vXd) . . . . . . 5518 kg 3495 kg 5952 kg
2. saida (v Xd) . . . . ... 378kg |  238kg . —
Mosto total (vXd) . . . . . % 23190kg 19 486 kg 21372 kg
Bagago . . . . . . . . . . .., 3840kg 3 600 kg 4 580 kg
Mosto +bagago .. . . . . . . 27030kg 23 086 kg 25 952 kg
Diferenca. entre a uva entrada e
mosto + bagaco o 344 kg 201 kg 441 kg
Erro em relacdo ao total de uvas |. ' -
entradas . . . . . . . . . 1,3 % 0,9 % 1,7%

QUADRO III

Relacbes entre o volume de mosto, o peso de bagaco
e 0 peso de uvas entradas

LlNHA 1 LINHA 2
1. Ensaio 2.¢ Ensaio 1.0 Ensaio
Relagdo entre o volume de mosto
e o peso de uvas entradas . . . 79,9 % 76,6 % 77,0 %
Relagdo entre o peso. de mosto
(vXd) e o peso de uvas entradas 86,9 % 83,7% | 83,7%
Relacdo entre o peso de bagago e
0 peso de uvas entradas . . . . 1439% | 1549 17,9 %
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mosto fossem inferiores e as de bagaco bastante superiores,
em virtude das condicdes deficientes de trabalho que a linha
apresentou. Assim se torna evidente que a comparagéo 86
poderia ser totalmente certa se as uvas entradas em ambas
as linhas fossem totalmente idénticas, como seria desejavel,
mas impraticivel em ensaios numa adega cooperativa con-
forme foi salientado em 3. '

4.2 — Bagacos
4.2.1 — Humidades

As percentageris de humidade das amostras colhidas foram
determinadas no Laboratério por evaporagdo em estufa a
101-102° C até peso constante, :

Estas determinacbes encontram-se no Quadro IV, no qual
a nomenclatura usada, como ja foi expresso anteriormente,
é a seguinte: A e B as duas prensas da linha 1., sendo, res-
pectivamente, a da esquerda e a da direita quando de frente
para a linha; S, M e I respectivamente os valores de humidade
correspondentes as amostras tiradas da parte superior, média
e inferior do cilindro de massa que sai das prensas.

Para melhor visualizacdo dos teores de humidade encon-
trados foram elaborados os Graficos I, II, III, IV e V. Estes
Graficos permitem, mais facilmente, assinalar e tirar as
seguintes conclusdes: ‘

a) Em todos os ensaios e para todas as prensas, a pri-
meira recolha e em certa medida também a segunda
apresentam valores de humidade muito abaixo da
média verificada nas restantes recolhas. Isto leva a
concluir que os 25 minutos de espera referidos em 3.
sdo insuficientes, dado que os efeitos do rolh@o ante-
riormente formado ainda se fazem sentir. Pensa-se
dever optar por cerca de 35 a 40 minutos, como inter-
valo entre o infcio da saida de massa das prensas e
o inicio da tiragem de amostras de bagagos. De resto
é légico que assim seja, dado que se estd em face
de linhas continuas em que as suas melhores condi-
cdes de trabalho s6 se manifestam passado algum



tempo, pelo que € de concluir que quanto mais tempo
fora outras  consideractes + também
importantes, melhores resultados se obterdo.

durar o -ensaio,
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‘QUADRO IV

Percentagens de humidade das diversas amostras de bagaco
colhidas na parie superior, média e inferior do corte do cilindro
de massas & saida das linhas ensaiadas

—

bt

LINHA t LINHA 2
1.0 Ensaio 2.9 Ensaio -

1.0 Ensaio

Prensa A ‘P,r/'énsa B} Prensa A Prensa B (f’/o)

(%) (%) (%) (%)

S . ... 56,1 58,3 49,9 51,5 . 50,3
M. .. 57,7 54,7 50,9 | 5432 50,9
I 55,2 57,5 483 . | . 545 51,0
-8, 60,2° 576 . | - BL2 50,9 56,7
M . 60,5 55,2 " 80,1. 53,2 61,8
1. 54,1 55,3 57,0 R 59,1
S. 0.0 625 631 622 55,5 64,7
M. .o 66,4 58,2 64,5 55,3 65,0
61,8 60,4 62,4 59,9 64,1

S.. . . . 608 60,7 | - 60,0 58,1 64,9
M. L. 61,5 62,2 65,1 55,8 66,0
1 62,9 61,8 63,9 54,7 63,9 -
S ... 648 | 616 - 56,3 59,3 70,8
M. . . .| 649 59,6 58,6 58,0 68,7
I ' ' 65,1 62,2 54,8 - 595 | 69,1
s ... 60,5 59,2 — - 67,3
M. ... 83,2 60,0 - — 66,7
I 62,9 57,1 — — | 65,7
S . 62,6 07| 60,6 — — 67,3
M. ... 65,6 60,0 — — 66,1
66,5 57,3 _— —_ 64,1

8
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GRAFICO I — Teores de humidade dos bagacos
recolhidos no 1.° dia de ensaio “
na prensa A da linha 1
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GRAFICO II — Teores de humidade dos bagacos
recolhidos no 1.° dia de ensaio
na prensa B da linha 1
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GRAFICO III — Teores de humidade dos bagacos
recolhidos no 1.° dia de emsaio
na linha 2
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0+ GRAFICO IV — Teores de humidade dos bagacos

recoihidos no 2.° dia de emsaio
na prensa A da linha 1
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GRAFICO V — Teores de humidade dos bagacos

recolhidos no 2.° dia de emsaio
na prensa B da linha 1
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b) Como também mostra o Quadro V as duas prensas
da linha 1. ndo trabalharam de igual forma, tendo
a B trabalhado em melhores condic¢Ges, demonstrando
0 que ja se tinha verificado, no momento do ensaio
pela simples observacao pratica. O pior trabalho da
prensa A . é evidenciado graficamente tanto pelos
teores de humidade mais elevados, como pelas mais
acentuadas diferencas de teores de humidade entre
cada série de amostras de cada recolha. Isto é plena-
mente justificavel atendendo ao facto de sempre que
a maquina dispara automaticamente tem de ser
aliviado o dispositivo de aperto da saida, com a con-
sequente perca de aperto conveniente. Por outro lado
a méquina ndo estando a esgotar convenientemente
o mosto das massas dispara-se mais vezes, sendo
sinal de pior trabalho.

c) E também manifestado pela. observacio dos Gréaficos
e do Quadro V o trabalho deficiente executado pela
linha 2.

QUADRO V

Teores médios de humidade dos bagacgos

LINHA 1 LINHA 2
1° Ensaio 2.0 Ensaio
1,0 Ensaio
Prensa A Prensa B Prensa A Prensa B (/o)
(%) (%) (%) (%)
.- |
Média § . . . . . 61,1 60,2 55,9 55,1 63,1
Média M . . . . . 62,8 58,6 59,8 55,3 63,6
Média I . . . . . 61,2 58,8 57,3 56,4 62,4
Média geral . .. .. . 61,7 59,2 57,7 55,6 63,0

4.2.2 — Condigdes fisicas

E extremamente 1til a determinacio das deterioracdes
fisicas provocadas por estes tipos de linhas nos bagacos, pelas
implicagGes que terdo na composicdo dos vinhos a obter. Por
motivos varios, entre os quais o mau estado das uvas ensaiadas,
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estas determinacdes, embora tenham sido efectuadas, nao
podem ser expressas em ntimeros, pela dificuldade de decisio

quanto & causa da deterioragéo.

Contudo, embora sem se apresentar sob a forma numeérica
de percentagem, como seria de esperar, passam a fazer-se
consideracfes gerais acerca do estado fisico apresentado pelos
bagacos. ~

Foram observados em separado bagacos, grainhas e peli-
culas. As conclusdes gerais a apresentar do trabalho efec-

tuado sio:

— Os bagacos das amostras S e I apresentaram-se menos

- danificados do que os das amostras M.

— Serem os bagacos da linha 2. os menos danificados.

— Quanto aos elementos engaco, grainha, pelicula, foi evi-
dente a maior destruicdo percentual dos engacos em
qualquer das linhas seguida das peliculas sendo o menos
deteriorado as grainhas.

— assinala-se ainda que era enorme o estado de esface-

lamento dos engagos.

4.3 — Mostos
4.3.1 — Andglise quimica

Os resultados da anilise quimica efectuada nos mostos
encontram-se expressos nos Quadros VI e VII. A nomenclatura
usada foi: o primeiro algarismo refere-se a linha e o segundo

by

3 respectiva saida.

QUADRO VI
Determinacdes analiticas dos mostos do 1.° dia de ensaio
1.1 1.2 1.3 14 2.1 2.2 2.3
Dengidade . . . 1092 | 1087 | 1083 | 1053 | 1088 | 1091 | 1086
Acidez total (g/1 de amdo
tartdrico) . . . . . .| 68 6,9 6,9 81 6,3 6,3 6.8
Actecar (g/y . . . . .| 208 206 | 194 | 128 204 | 206 | 204
pH . . 3,27 | 3,32 3,52 3,67 | 3,34 | 342 | 3,51
Subst. pohfenohcas (g/l de
acido tanico) . .. . .| 04 0,4 1,1 2,9 0,3 0,4 0,8
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QUADRO VIL

Determinacdes analiticas dos mostos do 2.° dia de ensaio

1.1 1.2 1.3 1.4
Densidade . .© . . . .. o L L. . 1091 1094 1099 1094
Acidez total (g/1 de acido tartarico). . 6,4 6,6 7.3 7.3
Actcar (g/1) . . . . . . . . . . 206 215 226 215
pH . . . .. 3,41 | 3,42 3,71 3,76
Subst. polifendlicas (g/1 de 4c. tanico) | 03 | 05 1,5 3.9

Na linha 1. com quatro saidas de mosto, nfo foi possivel
manter a individualizacdo dos mostos para a fermentacio, em
que as duas saidas das prensas tiveram que ser misturadas
por dificuldades em vazilhame.

Quando se procedeu & andlise a amostra 1.4 do primeiro
ensaio encontrava-se ja em inicio de fermentacdo.

A observaciao dos Quadros em causa, chama a atencfo
para o aumento de pH e das substancias polifenélicas que se
consideram muito importantes. Estes aumentos consideraveis
irdo ter influéncia marcada na perca de qualidade dos vinhos
resultantes das fases de prensagem mais violentas.

4.3.2 — Borras

Embora se tenha tentado, a medicido de borras ndo per-
mitiu fornecer quaisquer dados, em virtude da extraordinaria
fluidez que as mesmas este ano apresentavam.

4.4 — Vinhos

Apés a fermentacdio tumultuosa dos mostos referentes ao
primeiro dia de experimentacio, foram colhidas amostras em
garrafdes quando da tiragem dos vinhos de cima das borras,
para posterior analise. As amostras tiveram que ser tiradas
nesta altura, uma vez que a Adega ndo dispunha de condicfes
que permitissem continuar com os vinhos em separado. Pela
razdo ja apontada, de falta de vazilhame de pequenas dimensoes,
esta parte do trabalho s6 pdde ser efectuada com os vinhos
resuitantes dos mostos do primeiro dia de ensaio. :
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4.4.1 — Andlise quimica

Os valores das determinagfes analiticas efectuadas encon-
tram-se expressos no Quadro VIIL

QUADRO VIII

Determinacdes analiticas  dos vinhos

1.0 1.2 1.3 21 2.2 2.3

Aleool (%) .. - - .t 124 12,2 11,7 12,3 12,4 12,4
Extracto seco (g/1) .1 29,96 | 27,16 | 32,52 | 29,68 24,96 | 28,96
Acidez total (g/1 de

scido tartdrico) . . 5.6 5,8 5,3 5,8 5,9 5,4
Acidez volatil (g/1 de

‘acido acético) . . 0,59 0,52 0,56 0,69 0,75 0,75
Acidez  fixa (g/1 de o

acido tartarico) . . 4,9 5,1 4,6 4,9 4,9 4,5
Potassio (mg/1) . .| 277,61 | 285,43 | 391,00 | 246,33 | 281,52 | 351,90
Acido tartdrico (g/1) 1,67 1,69 1,28 1,88 1,76 1,50
pH oo oo 3,60 3,63 3,89 3,67 3,73 3,88
indice de permangan. 5,0 6,5 14,0 3,5 3,5 8,0
Cinzas (g/1)° . . . 2,66 2,70 2,711 1,80 1,84 1,86
Alcalinidade das cin- .

zas (mg/l)y . . . 27,0 28,7 30,7 25,2 30,0 32,0
Fe (mg/) . . . .| 10,0 11,5 10,0 10,0 5,5 5,5

Quanto mais violenta é a prensagem, maiores destruicdes
provoca nos bagacos, como ja foi visto, aumentando necessa-
riamente o teor nos vinhos de substincias constituintes dos
préprios bagacos, 0 que ndo ird contribuir para uma melhoria
de qualidade.

Pela andlise efectuada verifica-se que os aumentos exa-
gerados dos teores de pH, K+, extracto seco, indice de per-
manganato e a alcalinidade das cinzas, s6 vém confirmar o
que acima se disse.

Também as oxidagdes provocadas pelo tempo de esgota-
mento e prensagem e pelos contactos com metais, além de
outras possiveis razdes, sfo grandes e evidentes. Neste sentido
apresenta-se a Estampa I, na qual, e a mero titulo de compa-
racdo, se véem as diferengas de cor e limpidez provocadas pelas
oxidagOes sofridas.
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5 — CONCLUSOES
— Nas condi¢des em que decorreram estes ensaios:
-~ Os rendimentos horarios das linhas, os teores de humi-

dade dos bagacos e as velocidades de rotacdo dos
meios de prensagem sio:

Linha 1. Linha 2.
1.° ensalo 2.° ensaio
13 685 kg/h. 13 932 kg/h. 13 310 kg/h.
61,7% e 59,2 % 51,7% e 556 % ‘ 63,0 %
1,4 r.p. m. 1,5 r.p.m. 0,9 r.p. m.

pelo que é manifesto que a linha 1. trabalhou melhor
do que a linha 2.

- A tiragem de amostras de bagaco, para determinacéo
dos teores de humidade, devera ser iniciada 35-40 mi-
nutos ap6s o inicio da saida de bagacos das prensas.

— Para estes tipos de ensaio, quanto maior for o periodo
de experimentacdo das linhas melhor se poderd estudé-las.
Pensa-se que menos de duas horas é insuficiente,

— O grande interesse que apresenta a determinacio das
deterioragbes provocadas pelas linhas nos bagacos.

— A importancia da perca de qualidade manifestada pelos
vinhos provenientes das fases mais violentas de prensagem.

— A necessidade muito importante de separar devidamente
os vinhos das diferentes saidas.

— Parece evidente a necessidade urgente de estudos mais
profundos desta natureza, com vista a saber-se, o melhor
possivel, quais as implica¢bes que a adopcio de novas técnicas
terdo na qualidade, para de aqui se partir para estudos econé-
micos que permitam decisSes mais certas.
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RESUMO

Solicitou uma Adega Cooperativa da regido do Oeste, a
experimentacdo de duas linhas de esgotamento e prensagem
de uvas brancas para decisdo de compra. Pedia dados sobre
o¢ rendimentos horarios das linhas, humidades dos bagacos
5 saida das prensas e velocidade de rotacdo das mesmas.

Aproveitou-se o solicitado pela Adega para se alargar o
estudo ao aspecto das implicacdes enoclogicas das linhas,
colhendo-se nao s6 os elementos para satisfacio do solicitado,
como dados sobre: rendimentos em mosto das diferentes
saidas, composicao quimica dos mostos e vinhos provenientes
daquelas saidas, pesos de bagaco e amostragem destes.

Foi manifesto a pior qualidade dos vinhos provenientes
das fases de prensagem mais violentas, considerando-se tam-
bém importante alargar o tempo de ensaio além de duas horas,
em vista a um trabalho mais uniforme e portanto mais perto
da realidade, por parte das prensas continuas.

RESUME

Une Cave Coopérative de la région de I'Ouest a demandé
Vexperimentation de deux lignes d’égouttement et de pressu-
rage du raisin blanc, afin de pouvoir choisir slirement celle qui
devrait étre achetée.

La Cave a posé questions sur les rendiments horaires des
lignes et 'humidité du mare, en sortant des pressoirs, ainsi
que sur leur vitesse de rotation.

On a, alors, saisi cette opportunité pour, outre les données
demandées par la Cave, obtenir d’autres élargissant cette étude
& quelques autres points de vue. Ainsi, on a envisagé l'aspect
des implications oenologiques des lignes cherchant non seule-
ment les éléments nécessaires & ce qui nous avait été demandé,
mais aussi ceux portant sur: les rendements en mofit, selon les
différentes sorties, la composition chimique des mofits et des
vins provenant de ces sorties, les poids des marcs et leur
échantillonnage.

C’est frappante la plus mauvaise qualité des vins provenant
des phases de pressurage les plus violents. On a, également,
constaté qu’il faut allonger le temps de l'essai au-dessus de
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deux heures, ayant en vue un travail plus uniforme et, par
conséquent, plus proche de la réalité en ce qui concerne les
pressoirs.

BIBLIOGRAFIA

CORDONNIER, R.
1965 Le probléme des pressoirs. Bull. Techn. d’Inform. des Ingen. des
Serv. Agric. 196: 193-195.
NECGRE, E.,. MARICHAL, M., MARTEAU, G." & CORDONNIER, R.
Etudes d’Appareils Vinicoles., Vignes et Vins de 1954 n.os 34 e 35;
1955 n.cs 36, 39, 40 e 41; 1956 n.>s 45, 47, 49,.50 e 51.
RIBEREAU-GAYON, J. & PEYNAUD, J.
1958 Analyse et contréle des Vins. Librairie Polytechmque Ch.. Béranger.
Paris. Liége.

VINHOS DA LINHA 1

VINHOS DA LINHA 2

ESTAMPA



DE VINEA ET VINO PORTUGALIZE
Abre\{.: Vin. Port. Doc.

TRABALHOS PUBLICADOS:

VOLUME 'V

Série | — viTICULTURA

1

. Frazdo, Amélia — Eficécia e fitotoxidade de fungicidas no trata-

mento do oidio da videira.

. Martins,” A. Lopes — Melhoramento'. da -videira — Métodos expe-

dites de avaliacdo das infecgdes do oidio sobre discos de folha
destacada.

Série I — ENOLOGIA

. Webb, A, Dinsmoor — Gas-liquid chromatography and wine aroma.
. Campos, Luis e Severin,” Michel — Anélise dos aminodcidos livres

dos vinhos por cromatografia em fase gasosa.

.. Pinto, Joaquim Manuel Rebordio Esteves — Evolugio dos compos-

. s . . v
tos polifendlicos no envelhecimento do vinho. !

. Belchior, A. Pedro, F. A. C. Baptista, Joio e Alberto R. Santos,

José — Experimentacao de maquinas na -Adega Cooperativa de
Vermelha.



