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INTRODUCAO

conhecimento que permita o fabrico de bagaceiras com
baixos: teores em metanol, eémbora mantendo. as carac-
teristicas de qualidade que tornam esta bebida apetecida.

Nos trabalhos ja publicados (A. P. BELCHIOR, 1977 ¢ 1978),
foi dada particular atencfio aos aspectos tecnolbgicos, nomea-
damente os tempos de ensilagem dos bagacos, seus sistemas de
destilacdo e o tratamento térmico das massas. Estuda-se agora,
a influéncia da casta, da maturacfo e do estado sanitario da
uva nos teores em metanol dos bagacos, o que ir4 repercutir-se
directamente nos teores do mesmo 4lcool nas aguardentes des-
tiladas nos alambiques usuais.

Este trabalho compreende ensaios de maturacdo para o
estudo da influéneia desta variivel, e ensaios de ensilagem para
avaliacdo das influéncias dos outros factores considerados —
castas e estado sanitario.

; TNSERE-SE este trabalho na tentativa de obtencio de
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O trabalho com bagacos acarreta uma dificuldade considei-‘f_
ravel no aspecto de amostragem do produto. Foram tomadas

as precaucbes possiveis (A. P. BELCHIOR, 1978), embora os

resultados possam por vezes apresentarem-se influenciados por

este facto.

MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se uvas das vinhas da EVN-Dois Portos. As
castas estudadas foram: Alicanté Branco, Fernao Pires, Santarém
e Tinta Miada, sendo as duas primeiras de uvas brancas e as
restantes de uvas tintas. L

Colheram-se . por: casualizacio, amostras: de cachos — um
por cepa —,; de earreiras de videiras marcadas, tanto para o
ensaio de maturagio como para o de ensilagem.

O trabalho executou-se nas vindimas de 1978 e 1979. Na
vindima do primeiro ano a uva foi ensaiada tal como se apre-
sentava, na do segundo ano o ensaio dc maturacfo efectuou-se
somente com uva sd, os de ensilagem foram montados igual-
mente com uva si e outro, na 4.* colheita, com uva com o grau
de podridido natural. ,

As datas de colheita foram quatro, separadas de 10 dias,
excepto a 4.* e uUltima que foi separada de 15 dias. Em 1978
a 1.* colheita foi em 16/9, e a 12/9, no outro ano. Na 2.2 ¢
4.* colheitas, foram colhidas quantidades que permitiram a
ensilagem dos bagacos em balbes com capacidade para cerca
de 2kg.

Apds a colheita da uva, seguiu-se o esmagamento e pren-
sagem, esta em prensa manual de laboratério, promovendo-se
igual prensagem para os diferentes bagacos. A anilise executou-
-se imediatamente, ¢ na 2.2 e 4.* colheitas o restante bagaco foi
ensilado. No momento das andlises do ensaio de ensilagem,
efectuadas em fim de fermentacéo e apobs cerca de 3 e 6 meses,
0 volume deixado em vazio nos balbes foi saturado com CO..

METODOS ANALITICOS

Metanol — determinado pelo método de Tavernier e Jacquin
adaptado por A. F. GUIMARAES (1970-71), tendo sido utilizado
o destilado de bagago cbtido segundo o método indicado por
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M. A. AMERINE (1960), para a determinagdo do 4lcool em bagacos
€ nas proporgtes devidas a uma toma de 25g de bagaco.

Nos ensaios de ensilagem, o metanol teve uma determi-
nacdo directa para a avaliacio do seu teor, nmo momento das
analises, e outra para os indices indicados a seguir, esta nas
mesmas condicdes das determinacOes para os ensaios de matu-
racdo. Nestes, as destilacOes foram efectuadas apds os bagacos
terem estado durante 3 horas nas condices Optimas para a
actividade enzimitica em mostos (G. MARTEAU, 1961): pH 4.6
(25 g de bagaco + 100 ml de H,O seguido de acerto a pH 4.6
e em seguida juncdo de 50 ml de tampido fosfato-citrato ao
mesmo. pH) e 40°C de temperatura.

Paralelamente, determinaram-se dois indices que permitem
obter indicacbes sobre a riqueza em pectina dos bagacos, e
sobre a riqueza da actividade da pectina esterase (PE). Assim,
a bagaco idéntico ao utilizado tanto para a determinacio directa
do metanol como para o da determinacdo apés as 3 horas de
incubacdo e nas mesmas quantidades, foi adicionada enzima
pectolitica comercial (Ultrazim-100), em solucdo a 0.2 9% nos
50 ml de tampdo, a outra quantidade idéntica de bagaco foi
adicionada pectina comercial (Sigma), em solucio a 0.59% nos
50 ml de tampdo. Apds as trés horas, nas condicbes ja referidas,
foi igualmente determinado o metanol, o qual, ‘subtraido do
valor de metanol sem introducfo da enzima ou pectina comer-
ciais, d4 origem respectivamente ao indice da riqueza em
pecting — IRP —, e ao indice da riqueza em actividade enzi-
matica — IRAE.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A utilizagdo dos indices IRP e IRAE, deve ser encarada
com alguma reserva, uma vez que a pectina comercial nfio sera
idéntica & pectina natural da uva das diferentes castas, ou estados
de maturacdo, e o complexo enziméitico comercial é substan-
cialmente diferente do cocmplexo natural (R. CORDONIER, 1976).
Contudo, consideram-se indicadores tteis.

No Quadro I, apresentam-se os valores encontrados para
o metanol, IRP e IRAE, nos dois anos e nas quatro datas de
colheita ao longo da maturacfo. Estes valores, permitem veri-
ficar que em todas as castas se verifica um aumento de metanol



QUADRO I

Valores de Metanol (mg/25g .de bagaco), IRP e IRAE das diferentes castas ao longo: da maturagio

e para os dois anos (78 o ntGmero superior e 79 o:inferior)
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com o decorer da maturacdo. B patente também, um acréscimo
grande da riqueza em actividade PE na Ultima colheita, e néo
ao longo da maturacio conforme indica G. MARTEAU (1977),
referindo-se genericamente as actividades das enzimas pecto-
liticas em mostos.

Ao longo da ensilagem, portanto ja com o tempo suficiente
para se manifestarem todas as reacgdes que originam o metanol,
verifica-se que o tipo de curva ou de desenvolvimento dos teores
em metanol é semelhante nas castas e nos ensaios realizados.
Isto estd traduzido na Figura 1, onde estdo os resultados do
metanol ao longo da ensilagem das quatro castas de colheitas
de 1979, apresentando-se assim valores de uva si e podre. Sdo
evidentes dois grandes factos de que esta figura di suficiente
conta: os bagacos das castas brancas sdo mais ricos em metanol
do que os das castas tintas, o que é contririo ao que se verifica
em vinhos (G. MRATEAU e colab., 1961 ¢ C. J. LEE e colab., 1975),
mas justificivel pelos diferentes processos de vinificagio; o podre
faz baixar os teores em metanol dos bagacos, o que se com-
preende pelo ataque do fungo & pectina, destruindo-a. Entre
castas existe a tendéncia para se ordenarem segundo o apre-
sentado. na figura.

O Quadro II, apresenta os valores de IRP e IRAE dos
bagacos de 1979, ao longo da ensilagem, e das colheitas efec-
tuadas. Verifica-se o aumento do IRAE no caso do podre, o
que estd de acordo com G. MARTEAU (1977), quando afirma
que o desenvolvimento da podriddo conduz a um acréscimo con-
sideravel da actividade pectolitica. Igualmente é patente um
abaixamento mais acentuado do IRP. Também se pode ver a
tendéncia evidente para ao longo do tempo ser menor a riqueza
em pectina e também em actividade PE nos ensaios em obser-
vacdo. Este facto pode ser interpretado por a actividade mani-
festada pela enzima PE ser tanto menor quanto maior tenha
sido a catélise ji desenvolvida. Se para o caso da pectina é
légico que assim aconteca, para o caso da PE parece estar-se
perante accdo de inibicdo, embora esta hipétese necessite da
devida confirmacio.
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CONCLUSOES

Ao longo da maturagio aumenta o teor em metanol dos
bagagos, verificando no final um aumento pronunciado da
actividade da pectina esterase.

Os bagagos de castas tintas apresentam-se com menores
teores em metanol que os das castas brancas, agindo a podridéo
da uva como factor influente na reducao daqueles teores nos
bagagos.

O comportamento da actividade PE, sugere a hipGtese de
accOes de inibiclo resultantes da sua prépria actividade.

RESUMO

Estuda-se a evolucdo dos teores em metanol ao longo da
maturacdo e da ensilagem de bagacos de quatrc castas, duas
brancas e duas tintas, respectivamente: Alicante Branco, Fernao
Pires, Santarém e Tinta Miada. Tgualmente se avalia a riqueza
em pectina e em actividade enzimatica.

Ao longo da maturacdo verificou-se aumento dos teores
em metanol em todas as castas. As castas brancas revelaram-se
mais ricas em metanol que as tintas e a podriddo age como
factor de reducio do teores daquele composto. Também a
actividade da pectina esterase sugere a hipétese da existéncia
de accles de inibicdo.

RESUME

On étude l'évolution des teneurs en méthanol pendant le
dévelopement de la maturation et I'ensilage des marcs de raisins
de quatre cépages, deux de raisins blancs et les autres rouges,
respectivement: Alicante Branco, Ferndo Pires, Santarém et
Tinta Mitda. Aussi on avalie la richesse en pectine et en activité
enzymatique.

On a vérifié que la maturation augmente les teneurs du
méthanol dans tous les cépages. Les blancs se présentent plus
riches en méthanol vis-a-vis les cépages de raisins rouges, et
la pourriture influencie comme facteur de réduction les teneurs
dans cet alcool. Aussi Pactivité de la pectine estérase suggére
I'existence d’actions d’inhibition.

—_0
SUMMARY

It has been studied the evolution of contents in methyl
alcohol during the ripening and the conservation of the pomace
of four vine varieties, two of them white and two red, res-
pectively: Alicante Branco, Ferndo Pires, Santarém and Tinta
Miada. It was equally been evaluate the richness existing in
pectin and in enzymatic activity.

During the ripening the increase in methyl alcohol quan-
tities can be verified in every vine variety. The 'white vine
varieties have prooved to be richer in methyl alcohol than the
red ones. It can also be verified that the rot reduces the quan-
tities of methyl alcohol. The activity of the pectin esterase
also suggests the hypoteses of the existence of an inhibiting
action.
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