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RESUMO

Foi estudado o comportamenta de diversos agentes clarificadores na colagem
de vinhos brancos procedentes de variedades de uvas diversas, de trés regides vinicolas
diferentes dos Estados de SGo Paulo e de Minas Gerais.

Observou-se gue tais agentes comportaram-se de maneira diferente de acordo
com o vinho a ser clarificade. Para os vinhos brancos testados, verificou-se que a
bentonita foi o melhor clarificador. As observagdes concordam com resultados obti-
dos por outros pesquisadores para diferentes vinhos,

Vo
Lo

] — INTRODUCAOQ

Uma das operacdbes de importdncia na elaboragdo do vinho € a
sua clarificacdo. Embora alguns vinhos possam se tornar perfeita-
mente limpidos e brilhantes pela sedimentagdo natura! durante o ama-
durecimento, muitos, entretanto, permanecem turvos, podendo sua cla-
rificagdo ser obtida pela colagem, pela filtragdo, pela centrifugagdo
ou pelo aquecimento.

Na colagem, as pequenas particulas de materiais suspensos nc
vinho sdo induzidas a se unir, formando particulas maiores que se
spdimentam por gravidade, deixando o vinho limpido.

Os agentes de colagem mais usados sdo a gelatina, a cola de
peixe, a clara de dvo, a caseing, a albuming e a bentonita, que cau-
sam a coagulagdo e a sedimentacdo, seja pela combinagdo quimica
com os coldides do vinho, seja pela neutralizacdo das cargas elétri-
cas das particulas dos coléides.

1 Recebido para publicacdo em: 31 Janeiro de 1962.
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Saywell (12) estudou o comportamento das diversas bentonitas
encontradas no mercado norte-americano, como clarificadores dos
vinhos. Preparou, com elas, suspensdes g 5%. Apéds os tratamentosg
e posterior tiltracdo ndo se observou prejuizos, quer no aroma, quer
no sabcr.  Verificou-se Pequena diminuicdo no teor de proteinas e
marcante redugdo no teor em ferro. Das sete diferentes bentonitas
empregadas, trés provocaram diminui¢do na acidez total do vinho.
Nas experiéncias feitas em vinho com alto teor em ferro, uma das
bentonitas provocou uma redugdo de 509 désse elemento. Concluiu
0 autor que o uso apropriado da bentonita leva & obtencdo de vinhos
perfeitamente limpidos e estdveis, tanto a alta como g baixa tempe-
ratura, ou mesmo exposto & luz solar etc.

Ribéreau-Gayon (11) estudou minuciosamente os diversos fat-
res envolvidos na clarificacdo dos vinhos por meio da colagem., Q
autor relata os principais que interferem na floculagdo dos protideos
dos vinhes. A clarificacéio é, em geral, impedida ou restringida pela
insuficiéncia de tanino, pela presenca de protideos em excesso ou de
colbides protetores, pela auséncia de ferro trivalente, pelo pH muito
baixo e pela temperatura elevada. Na prética, ésses fatbres tém grande
importdncia e pequenas variacdes de temperatura, de acidez e de
aeracdo podem ser suficientes para facilitar ou dificultar a clarifi-
cagdo de um vinho pelqg colagem. As diferentes colas comumente
utilizadas na clarificacdo dos vinhos sdo mais ou menos sensiveis
a ésses fatdres.

O'Neal e Cruess (8) estudaram comparativamente o efeito dg
caseing, bentonitg e gelating na clarificagdo de trés vinhos: branco
e tinto secos e um xerez. Geralmente a clarifica¢do com a bento-
nita resultou maior estabilidade dos vinhos, tendo sido a caseina
superior ao tratamento com gelatina associada qo tanino,

Pillet (10) féz estudos sdbre a clarificagdo dos vinhos brancos
com a caseina, tendo verificado que sua pureza, método de preparo,
diluigdo, maneira de introduzi-la no vinho, pH do meio, teor em
tanino e temperatura, sdo fatéres que influem na sua capacidade de
floculacdo, coagulacdo, rapidez de sedimentagdo e, finalmente, ng
limpidez do produto obtido.

Amerine (2) refere-se qos diversos agentes de clarificagdo dos
vinhos, tais cormo: gelatina, cola de peixe, tanino, bentonitg etc.,
observando que a acdo déles vai depender muito das caracteristicas
do vinho a ser tratado, e recomenda que sejam feitos testes prelimi-
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nares com os diversos clarificadores, antes de se processar a clarifi-
cagdo do volume total do vinho que se deseja tratar.

Peynaud {(9) faz uma revisGo do uso da bentonita em diversos
paises vitivinicolus onde ela tem sido usada com sucesso na clarifi-
cacdo e estabilizagdo dos vinhos, principalmente os brancos e secos.
O autor é de opinido que se trata de um processo indispensavel para
a estebilizagdo dos vinhos brancos.

Grasso (6), estudando a agdo da bentonita na clarificagdo dos
vinhos, conclui que ela é um bom clarificador e 6timo estabilizante,
especialmente para os vinhos brancos novos, e constitui um meio
ideal para o tratamento preventivo da casse cuprica.

Del Giudice (4) constatou uma agdo eficaz da bentonita na cla-
rificacGo e estabilizacdo dos vinhos naturais, semidoces e Marsala.
- A melhor dosagem foi a de 300 g/h! de vinho, que permite eliminar
sua viscosidade, facilitar o filtragdo dos muito densos e proteger a
eventual manifestacdo das casses clprica e férrica.

Amerine (1) estudou a influéncia da variedade, do grau de ma-
turacdo e da vinificacdo, na clarificaglo e estabilizagdo dos vinhos,
chegando as seguintes conclusfes:

@)  Os melhores vinhos sdo aquéles que se clarificam rdpida e
naturalmente;

b} As variedades empregadas se comportam de maneira dife-
rente em relacdo & clarificagdo e estabilizagdo, dependendo do grau
de maturagdo, época de colheita e outros fatdres;

¢) No caso dos vinhos brancos, a defecacdo prévia do mosto,
a fim de eliminar grande parte da matéria solida em suspensdo, bem
como o emprégo do anidrido sulfurcso e de culturas puras de fermento,
favorecem a obtengdo de vinhos limpidos e estaveis;

d)- A contaminaciio dos vinhos pelos metais, durante o seu
processamento, deve ser evitadg;

¢) Finalmente, recomenda sejam feitos testes especificos de
estabilidade para os diversos tipos de vinho, a fim de avaliar as técni-
cas mais recomenddveis.

Ftanzy (8) faz referéncia aos diversos agentes gquimicos empre-
gados na clarificagdo dos vinhos e os classifica da seguinte maneira
pela ordem decrescente de eficiéncia:
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@) cola de peixe e bentonita para os vinhos de baixo teor em
tanino;

b} gelatina ou albumina do &vo para os vinhos de alto teor
em tanino;

e) caseina para aquéles de elevado teor em tanino e com ten-
déncia a escurecer;

d) bentonina para os vinhos com grande quantidade de ma-
terias sélidas em suspenséo.

Entre éstes, a bentonina tem sido de uso mais difundido, pelo
fato de arrastar grande quantidade de nitrogénio orgénico, eliminando

as causas da turvacdo e fornecendo vinhos limpidos que ndo se tur-
vam nas garrafas.

Oberphan (7) realizou uma série de trabalhos sébre & clarifi-
cagdo dos vinhos com g bentonita, enumerando vdrias vantagens de
seu uso, a saber: @) elimina duas q seis vézes mais produtos nitro-
genados do que o ferrocianeto de potdssio; b) pode ser usada tanto
para mostos como para vinhos; ¢) facilita g filtracdo; d) pode ser

empregada em associacdo com outros tipos de clarificadores, sem ne-
nhum inconveniente,

Dada a importancia do assunto, para a vinicultura local, foi
elaborado um projeto experimental a fim de estudar o comportamento

dos clarificadores mais comuns no processo de clarificacde de vinho
branco.

2 — MATERIAL E METODO

Os ensaios foram feitos com amostras de vinte litros de vinho
bem turvos, retirados dos tonéis das cantines de trés regides diferentes
— Jundiai e Campinas, no Estado de Sdo Paulo, e Caldas, no Estado
de Minas Gerais — e de variedades diversas de uvas. Désse modo,
o0s resultados experimentais poderiam fornecer dados sdbre os clari-
ficadores mais eficientes no processo de clarifica¢@o dos vinhos bran-
cos em geral. Foram empregadas quantidades varidveis dos agentes
de clarificacdo, isolados ou em associagdo, de acérdo com um deli-
neamento experimental préviamente planejado.
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Os clarificadores empregados na experiéncia foram os seguintes:
1 — bentonita da Argélia, encontrada no comércio com o nome
de argicol;

2 — bentonita de Uberaba {Companhia de Cimento Portland
—— Ponte Alta — Uberaba) — Minas Gerais. Argila 292
I1, da Secdo de Agrogeclogia do Instituto Agronémico;

3 — caulim Brasil 1, da Secdo de Agrogeologia do Instituto
Agrondmico, caulim lavado, proveniente das Indistrias
Reunidas Francisco Matarazzo;

— floconol — material bentonitico em experimentagdo;
— cola de peixe de procedéncia francesa;
tanino;

— gelating;

[+« BEL NI NS BN
|

— caseing;
9 — clara de évo;
10 — pecting;
11 — leite;

12 — glbumina em po.

Os diversos clarificadores, para os ensaios de laboratério, foram
preparados segundo a técnica para pesquisas com vinhos, adotada na
Universidade da Califérnia, descrita a seguir:

a) Argicol, bentonite de Uberaba, floconol e caulim Brasil I1.

Foram preparadas suspensdes de 50 gramas de cada um dos cla-
rificadores em 1.000 ml de dgua, trés dias antes de seu emprégo.

Um mililitro destas solugdes equivale a 50 mg do clarificador.

b) Cola de peire — Foram deixados de mélho, durante 3 a 4
dias, 5 gramas de cola de peixe em meijo litro de dgua que continha
250 ppm de HC1 e 200 ppm de H,50;. Como a cola se dissolve com
muita dificuldade, foi necessario auxiliar, raspando com uma faca a
parte externa que ia amolecendo, e assim sucessivamente, até que
tdda a cola se desmanchasse. Depois de bem dissolvida, foi passada
numa peneira de malha fina; os pedagos que restavam foram des-
manchados, esfregando-os contra a matha da peneira, com uma co-
lher. Em seguida, adicionaram-se 150 ml de dlcool 95% e comple-
tou-se o volume para um litro, com dagua (1 mi =— 5,0 mg de cola).
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¢) Tanino — Dez gramas de tanino foram dissolvidos em 150 mi
de dlcool 95% e completado o volume a um litro, com dguz
(1 ml = 10 mg de tanino).

d) Gelatina — Dez gramas foram dissolvidas em 100 m! de dguaq
ligeiramente morna, acrescentando-se agua até completar o volume
de 800 mi, juntando-se, em seguida, 150 ml de dlcool 95% e 10 gra-
mas de dcido tartdrico; o volume foi completado para um litro, com
agua (1 ml = 10,0 mg de gelatina).

e) Caseina — Foram dissolvidos 20 gramas em 200 ml de dagua
morna que ccntinha 5 gramas de carbonato de sédio.  Adicionou-se
agua até um volume de 800 ml e, em seguida, 150 m! de dlcool 95%,
completando-se o volume a um litro, com agua (I ml = 20,0 mg de
caseina),

1) Clara de dvo — A clara de um évo foi muito bem batida com
340 ml de égua. Adicionaram-se, posteriormente, 60 ml de dlcool
95% e 1 grama de cloreto de sédio. Filtrou-se através de um pano
grosso. (Dez mililitros dessa solucéo adicionada num litro de vinho
correspondem ao emprégo de duas claras de dvo por hectolitro de
vinho).

g) Pectine — Foi utilizada no tratamento a pectina de macg,
adicionada diretamente no vinho, nas proporgdes indicadas no texto.

h)y  Albumine em pé — Foi dissolvido 1 grama na dgua fria e
completado ¢ volume para 100 ml.

Em virtude do grande numero de tratamentos planejades, os
ensaios foram efetuados, distribuindo-se os agentes de clarificagdo em
quatro grupos. Dos diversos tratamentos foram feitas trés repeticaes,
cada uma correspondende ao vinho das regides citadas, a saber:

1.9 repetigio: com vinho de Caldas, resultante de uma mistura de
variedades viniferas.

2.% repetigdo: com vinho de Campinas — hibrido 1. A.C. Angélica.
3.% repeticio: com vinho de Jundiai — da variedade Semillon.

Em cada um dos quatro grupos foram introduzidas trés amostras
padroes, correspondende a um vinho perfeitamente limpido, e um
meio furvo e a um turvo. Essas amostras serviram de comparacdo
para os quatro grupos de tratamentos. As leituras foram feitas em
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um dispositivo preconizado por Ribéreau-Gayon (11), em que o grau
de limpidez é analisado através do foco luminoso de uma lampada,
colocada atrdas de cada garrafa (fig. 1). Utilizaram-se garrafas padro-
nizadas de 500 ml de capacidade. Os tratamentos foram, assim, com-
parados de acérdo com uma distribuigdo em blocos incompletos com
os caracteristicos:seguintes: v =15, b =15,k =7, r =7, A = 3 3).
Foram lidos sete tratamentos de cada vez, por cinco julgadores, cor-
respondendo a cinco avaliagdes. A colocagdo de cada vinho no apa-
relho (bloco) foi efetuada por sorteio de acérdo com o delineamento.

FiGura 1. — Dispositivo preconizade por Ribéreau-Gayon, empregado nas observagoes,
mostrando ¢ limpidez das amostras de vinho através de focos luminosos.

O grau de clarificacdo foi avaliado segundo uma escala numé-
rica de 1 a 7, o valor mais baixo correspondendo ao vinho mais lim-
pido. Os julgadores classificavam as amostras em ordem de 1 a 7,
de acérdo com o grau de limpidez. A mais limpida, atribuia-se a
classifisacdo 1 e a mais turva 7. Nos casos de empate os dois vinhos
recebiam a mesma classificacdo; as amostras seguintes eram colo-
cadas nas suas posicoes de ordem, respectivamente. As amostras
que deviam ser clarificadas juntamente com o tanino, receberam-no
quatro dias antes de ser adicionado o clarificador. Os vinhos trata-
dos com os diversos clarificadores permaneceram em repouso pelo
espaco de 10 dias, em ambiente de temperatura ao redor de 25°C.
Decorrido ésse tempo, foram feitas as primeiras leituras das amos-
tras, sem filtracdo. Em seguida foram filtradas e novas leituras rea-
lizadas no dia imediato.

Tanto os tratamentos como os delineamentos estdo registrados
nos grupos |, I, il e IV.
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Grupo T

NoCON N R WM —

10
11
i2
13
14
15

— Tratamentos -

vinho limpide padrdo

vinho turvo padréo

tanino 50 ppm + caseing 200 ppm

tanince 150 ppm 4 gelating 50 ppm

tanino 150 ppm + caseina 50 ppm

tanino 50 ppm - gelating 200 ppm

taninc 100 ppm 4 gelating 100 ppm

cola 30 ppm 4+ tanino 50 ppm

cola 20 ppm <+ tanino 100 ppm

cola 10 ppm <+ taninc 150 ppm

tanino 100 ppm 4 caseing 100 ppm

tanino 150 ppm 4- suspensdo de clara de évo de 10 ml/1.
tanino 100 ppm + suspensdo de clara de évo de 20 ml/1.
vinho meio turvo padréo

tanino 50 ppm + suspens@o de clara de 8vo de 30 mi/1.

Grupo IT — Tratamentos .

16
i7
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

argicol 400 ppm 4 glbuming 75 ppm
vinho turvo padrdo

vinho meio turvo padrdo

argicol 500 ppm 4+ cola 10 ppm
argicol 500 ppm + pectina 50 ppm
argicol 500 ppm -+ gelating 25 ppem
argicol 400 ppm - pectina 100 ppm
argicol 300 ppm - pecting 150 ppm
vinho limpido padréo

argicol 300 ppm 4 gelating 100 ppm
argicol 400 ppm -+ gelatina 50 ppm
argicol 400 ppm + cola 20 ppm
argical 500 ppm + albuming 50 ppm
argicol 300 ppm + cola 30 ppm
argicol 300 ppm + albumina 100 ppm

Grupo III — Tratamentos -

31 — vinho limpido padrdo
32 — pectina 75 ppm
33 — pectina 300 ppm
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34 — cola de peixe 25 ppm
35 — cola de peixe 75 ppm
36 — vinho turvo padréo
37 — argicot 750 ppm

38 — floconol 1000 ppm
39 — floconol 750 ppm

A0 — argicol 1000 ppm

41 —- argicel 500 ppm

42 — cola de peixe 50 ppm
43 — pecting 150 ppm

44 — flocono! 500 ppm

45 — vinho meio turvo padrdo

Grupo IV — Tratamentos:

46 — caseing 150 ppm
47 — leite 1 mi/1
48 — vinho turvo padrdo

49 — bentonita de Uberaba (argiia 292 1) 500 ppm

50 — caseiha 75 ppm

51 — caulim Brasil 1l 500 ppm
52 — caulim Bragsil 11 1000 ppm
53 — vinho limpido padrdo

54 — leite 2ml/1

55 — caulim Brasil 11 750 ppm
56 — vinho meio turvo padréo
57 — caseina 300 ppm

58 — bentonita de Uberaba (argila 292 [1) 1000 ppm

59 — bentonita de Uberaba {argila 292 1) 750 ppm
60 — leite 3 ml/}

3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. — RESULTADOS BC GRUPQ |

Nesta série foi estudada a influéncia de porgbes varidveis de
tanino associadas a porgdes varidveis de cola de peixe, gelatina, ca-

seina e clara de 6vo.

Vinhko de diversas variedades de viniferas de Caldas — Os tratamen-
tos sem filtrar 3, 11, 4 e 7 ndo diferiram do 1 (vinho limpido padréo).
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Isto quer dizer que mesmo sem filtrac&o, deram boa clarificacdo. Os
outros tratamentos constituiram um grupo entre o vinho limpido e
0 meic turvo padroes, porém, diferindo do turvo,

Depois de filtrados, os vinhos correspondentes qos tratamentos
10 e 15, ndo diferiram do vinho limpido padrdo. Os demais foram
todos superiores, indicando que um grande grupo das combinacdes
proporcionou resultados excelentes para éste vinho.

Vinho da var. Angélica, de Campinas: Os tratamentos &, 7 e 1 ndo
diferiram estatisticamente entre si; o vinho limpido mostrou-se ligei-
ramente mais claro que os tratados. Seguem-se os tratamentos 4, 3
e 11, menos brilhantes que o 1, porém mais claros que os demais.
Em Gltimo lugar, colocaram-se os vinhos 14 (padrdo meio turvo), 10
e 2 (padrdo turvo).

Depois da filtracdo, os tratamentos 11, 6, 7, 3 ¢ 4 néo diferiram
estatisticamente do vinho limpido; ¢ tratamento 11 apresentou-se
pouco mais limpido gue o padrdo.

Vinho da var. Semillon, de Jundiai: Antes da filtragdo, os trata-
mentos 11, 3 e 8 ndo diferiram do vinhe limpido 1. Num segundo
grupo, colocaram-se os tratamentos 5 e 9, que ndo diferiram entre si
e sdo menos limpidos que a testemunha 1. Foram iguais co vinho
turvo os tratamentos 6 e 7.

O melhor tratamento filtrado foi 0 3 que ndo diferiu do iimpido
testemunha 1. Em sequida, colocaram-se os tratamentos 8, 11, 5e 4,
que ndo diferiram entre si, mas foram inferiores ao vinho timpido
testemunha. A excegdo do tratamento 6, que ficou bastante turvo,
todos os outros se colocaram em posicdo intermedidria, nos vinhos
padrées limpido e meio turvo.

Andlise conjuntu dos trés vinhos: A andlise de varidncia conjunta
mostrou que a interacGo tratamento x vinho, foi significativa. Isto
vem evidenciar que os tratamentos se comportaram diferentemente de
acdrdo com o vinho tratado.

Dentre os vinhos ndo filtrades o padrdo limpido foi o melhor de
todos; a seguir, colocaram-se os tratamentos 11, 5 e 8, éste Gltimo
inferior aos dois anteriores. Vieram depois os demais tratamentos,
sempre melhores que o vinho padrdo meio turvo. Os tratamentos
tanino 4 caseina destacam-se como um todo em primeiro lugar, seguin-
do-se tanino 4 gelatina. Os piores foram o de tanino 4+ cola e tanino
+ clara de évo.
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No grupo filtrado a andlise de varidncia conjunta mostrou que
a interagdo tratamento x vinhos foi altamente significativa. O con-
tréle 1 ndo diferiu dos tratamentos 11, 4, 3 e 5, sendo que o melhor
classificado foi o 11. Todos os demais produziram vinhos entre o
limpido e o meio turvo. Coma um todo, os tratamentos taninos mais
caseina classificaram-se em primeiro lugar pelo bom resultado propor-
cionado nas trés combinggdes empregadas que ndo diferiram do lim-
pido. O grupo pior foi o de tanine + clara de dvo.

3.2 RESULTADOS DO GRUPG I

Nesta série foi estudada a influéncia de proporgdes varidveis de
argicol com cola de peixe, pecting, albumina e gelatina.

Vinho de diversas variededes de viniferas de Caldas: Antes da fil-
tragdo ndo diferiram estatisticamente do vinho limpido testemunha
(24) os tratamentos 26, 21, 30, 19, 29, 20 e 27. Os demais foram
superiores ao padrdo meio turvo.

Depois de filtrados, os tratamentos 26, 19 e 25 foram estatisti-
camente superiores go padrdo limpido. Os outros ndo diferiram déle,
embora muitos tenham se classificado melhor,

Virho de variedade Angélica de Campinas: Nao diferiram estatis-
ticarmente do vinho limpido testemunha, antes da filtrocdo, os trata-
mentos 21 e 26. Todos os outros se classificaram melhor que o pa-
drdo meio turvo. ’

Apods a filtragGo foram estatisticamente superiores ao limpido
padrdo os tratamentos 22, 26, 21, 29 e 19. Os outros todos ndo dife-
riram do padrao limpido, se bem que, pela ordem de classificacdo,
féssem melhores que éle.

Vinho da wvariedode Semillon, de Jundiai: Antes da tiltracGo ndo
diferiram estatisticamente do vinho limpido os tratamentos 19, 24, 20,
28, 23, 22, 27, 25, 29 e 16. Os tratamentos 30, 26 e 21 foram supe-

riores ao padrdo meio turvo.

Os tratamentos 26, 28, 19, 22, 23, 20, 27, 29, 25 e 16,
depois de filtrados, ndo diferiram do limpido 24, enquanto os 16, 30
e 21 foram mais turves.

Andlise conjunta dos trés vinhos: Antes de se proceder a filtragdo,
em média, o melhor tratamento foi o contrdle limpido. Classifica-
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caram-se, a seguir, os tratamentos 26, 19, 27, 21, 16, 20, 30, 28.
Os piores dentre os tratados foram os 20 e 23, s6 ultrapassados pelos
contrdles meio turvo e turvo.

Como um todo, trés grupos de tratamentos foram equivalentes e
se colocaram entre o vinho limpido e o meio turvo. O pior grupo foi
o de argicol + pectina.

Depois de fittrados, em média, para os trés tipos de vinho, os dois
melhores tratamentos foram o 26 e 19, sem diferir entre si e bem
superiores ao contrdle limpido. O tratamento 26 se destacou de todos
os demais.

Ndo houve diferenca entre os grupos; todos produziram, em mé-
dia, vinhos bem claros, sem diferir da testemunha vinho limpido.

3.3 — RESULTADOS DO GRUPO llI

Nesta série foi estudada a influéncia de proporces varidveis de
Pectinc, cola de peixe, argicol e floconal,

Vinho de diversas variedades de viniferas de Caldas: Antes da fil-
tracdo, o tratamento mais bem classificado foi o vinho limpido con-
trole 31.  Entretanto, mesmo antes da filtracdo, os tratamentos 38,
41, 40 e 34 déle ndo diferiram.

Os vinhos contréles meio turvo 45, turvo 36 e o tratamento 32
ndo diferiram estatisticamente,

Uma vez feita a filtragdo, o tratamento mais brilhante foi o 35,
que foi estatisticamente mais limpido que o contrdle 31; ndo diferiram
daquele os tratamentos 34, 41, 42, 37, 40, 32, e 44.

Vinho da variedade Angélice de Campinass O mais bem colocado
em limpidez, antes de filtrar, foi o contrdle limpido. Nd&o diferiu
déle o tratamento 40. Segue-se um grupo de tratamentos menos |im-
pidos, os de n.>* 38, 37, 39, 41 e 44. Os piores foram os contrles
45 e 36.

Depois de filtrar, vdrios tratamentos deram excelentes resultados,
produzindo vinho mais limpidos que o contréle 31, se bem que sem
diferenga estatistica. S&o éles os tratamentos 40, 44, 43, 38 e 37,
sendo que o 40 apresentou-se bem mais limpido que o padrdo.

Vinko da variedade Semillon, de Jundizi: Mesmo sem filtrar, os
tratamentos 40, 39 e 38 deram produtos mais brilhantes que o con-
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trole 31, se bem que a diferengca ndo tenha sido significativa; ndo
diferiram do 31, ainda, os tratamentos 37, 44 e 41. Os piores foram
ainda os dois padrbes meio turvo e turvo.

Depois da filtracdo, os tratamentos 40 e 38 foram ligeiramente
mais brilhantes que o limpido contréle, sem diferir déle estatistica-
mente. Os de n.*® 37, 41 e 39 ndo diferiram também do padréo 31.
Os mesmos limpidos foram os padrdes meio turvo e turvo.

Andlise conjunta dos trés vinhos: Em média, antes da filtracdo.
os melhores tratamentos foram os de n%. 40 e 38, os quais ndo dife-
riram, estatisticamente, do padrdo limpido.

Como um todo, os grupos do argicol e do floconol foram os
melhores. O grupo pior foi o dos tratamentos com a pectina, o gqual,
entretanto, foi melhor do que os padrdes meio turvo e turvo,

Os tratamentos com argicol e floconol resultaram na obtengdo
de vinhos mais limpidos, a medida que se aumentaram suas concen-
tracdes.

Depois de filtrado, o tratamento 40 quase suplantou estatisti-
camente o contréle 31. Por outro lade, produziram vinhos tdo bri-
lhantes quanto o contréle, os tratamentos dos grupos do argicol e do
floconol.

Os tratamentos do grupe da pectina foram os piores, porém, supe-
riores, aos padroes meio turvo e turvo. Os vinhos mais limpidos foram
obtidos nos tratamentos de argicol e floconol com concentracdes mais
elevadas.

3.4 — RESULTADOS DO GRUPO IV

Néste grupe foi observada a influéncia da caseing, da bentonita
de Uberaba, do leite e do caulim Brasil H.

Vinho de diversas variededes de viniferas de Caldas: Mesmo antes
de filtrar, o grupo de tratamentos com a bentonita de Uberaba (argila
292 1) produziu um vinho tdo brilhante quanto o contréle limpido 53.
A seguir, colocou-se o tratamento n.® 57 que ndo diferiu, estatistica-
mente, do vinho limpido. Os piores foram os padrdes meio turvo e
turvo.

Apés a filtragdo, o tratamento n° 59 foi estatisticamente mais
brilhante que o padrdo limpido; todos os demais ndo diferiram déste,
sendo ligeiramente superiores os tragtamentos 57, 58, 49, 46, 50, 60
e 52, Os piores foram os padrdes meio turvo e 56 e turvo 48.
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Vinha da vaviedude Angélica, de Campinas: Antes da tiltracdo, o
vinho contréle foi o mais brilhante; ndo diferiram déle, porém, esta-
tisticamente, os tratamentos com a bentonita de Uberaba, n®. 58, 59
e 49. Os piores foram ainda os padres 56 e 48.

Depois de filtrado, os melhores tratamentos foram o 54 e o 60.
Mostraram-se mais limpidos, ainda, que o padrdo 53 os de n%. 59, 47,
49, 58, 46 e 50. Todos éies, incluindo o n.v 12, néo diferiram, esta-
tisticamente, do padréo limpido. Os piores foram os n%. 6 e 10, porém,
superiores aos padrdes meio turvo e turvo.

Vinho da variedade Semillon, de Jundiai: O melhor tratamento,
antes ca filtragdo, foi o contrdle 53; sem diferir, estatisticamente,
déle, colocaram-se os tratamentos 58 e 59. Todos os demais foram
inferiores, porém, melhores que os padrdes meio turvo e turve.

Depois de filtrados os melhores tratamentos foram o contréle 53
e os de n%. 59, 58 e 49, sem diferenca estatistica entre éles. O picr
tratamento foi o n.° 47, superior aos contréles 56 e 48

Andlise conjunta dos trés vinhos: Antes de se proceder & filtragdo,
o vinho mais limpido foi o contrdle 53, ndo diferindo déle, estatistica-
mente, os tratamentos 58 e 59,

O melhor grupo de tratamentos, bem superior aos demais, foi o da
bentonita de Uberaba, especialmente nas dosagens de 750 e 1000 ppm,
O pior grupc foi o dos tratamentos com leite. Todos os tratamentos
foram superiores aos padrdes meio turvo e turvo.

Apos a filtracdo, o melhor tratamento foi o n.° 59, mais limpido,
estatisticamente que o contréle 53; ndo foram diferentes déste os nd-
meros 58, 49, 46, 60, 50, 57 e 54. O melhor grupo foi o dos trata-
mentos com a bentonita de Uberaba, e o pior aquéle do caulim Brasil |1

O quadro 1 traz os resuftados médios da classificacdo efetuada
por cinco julgadores, segundo o grau de limpidez, nos trés vinhos
tratados pelos diferentes agentes de clarificacdo e o quadro 2 apre-
senta a ordem de classificagdo dos cinco ou seis melhores tratamen-
tos para cada vinho, incluindo o padrdo limpido, a fim de facilitar
as observagdes.
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— Resultados médios da clossificagdo, segunde o grou de limpidez,

Quapro 1.

os resultados repre-

Valores ajustados para blocos;

sentam os julgomentos médios dos cinco julgadores

efetuada por cinco julgadores.
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QuUADRO 2. — Ordem de colocagao dos cinco ou seis tratamentos melhor classificades,
incluindo-se o padrdo limpido para referéncia.

Ordem de Vinho 1 | Vinho 2 Vinho 3
clossifica-
¢Go dos Trata- Trata- Trata-
tratamentos mentos Valores mentos Valores mentos Valores
|
Gruro 1 }
Te ... 4 ... 10,1 11 ..., | 5,8 | Padrdo 4,1
20 L. 13 ..... 10,3 || Padrdo | 8,0 3 ..... 7.5
3° L. 7 ... 109 |6 ..... | g,1i8 ..... 11,0
4° ... M ..., | 12,6 |7 ..... | 23111 ... .. | 11,6
5° ... 5 ... ! 12,9 13 ..... l 10,1 {5 ..... 11,9
60 ... 12 ..., 140 (4 ..., 1 11,4 |14 ..... 12,8
129 ..., Padrdo .. 226 j|-------- || --------------- [
I [ |
Gruro IT | [ ‘f
e .. 26 ..., 9,7 (22 ..... | 10,4 126 ..... 9.6
29 ... 19 ..., 10,6 (26 ..... ! 10,6 (128 ..., | 12,3
3o L. 25 ..., 12,3 |21 e 29 | 11,019 ..... | 12,7
4° ... Y 12,5 119 ..., | 11,7 ||Padrdo | 12,8
59 ..., 28 ..... 12,9 16 ..... L1268 (22 ... | 13,5
6° ... 30 ..... 138 [ - -o--- | ememees 73 ... | 14,2
120 ... Padrdo [ 20,2 |- ------- S | —-----
13° e 1i ------- Padrdo | 199 .. . 1| .......
! | | !
Gruro III ! | i 1
| | !
10 ... 35 ..., ! 9.6 40 ..... | 5,5 140 . O 8,5
2¢ .. 34 ... ! 11,1 |[44 ... .. | 8,8 |38 ... .. ' 9,0
30 L. 41 ... | 11,2 143 ... .. | 9.8 |Padrdo .. ! 2,5
40 .. 42 ... | 12,0 138 ... .. ! 11,2 137 ... f "7
59 ..., 37 ..., [ 12,2 137 ..... \ 11,3 {41 ... .. | 13,1
6% ... 40 ... .. ! 12,5 | Padrdo ! 12,2 139 ... .. I 13,2
e ... Padrdo . . ! 16,4 §-------- J ------- | ———————— |! -------
|
Gruro IV | } 1 !
[ i ! !
1.2 ..., 59 ..... | 750155 ..., ! 7.2 | Padréo ! 5,8
20 .. 57 ..... ! 105 |60 ... .. ! 7,9 (59 ..... | 6,3
3° ... 58 ... .. | 11,4 59 ..., | 10,6 |58 .. ... ! &7
4° ... 49 ... \ 1,7 [47 ... .. % 10,7 (49 .. ... | 10,7
5% ..., 46 ..., 13,1 {49 ..... ! 11,6 |46 ... .. ! 16,6
68 ..., [50 ..... \ 13,4 158 ..... \ 12,0 {57 ..... | 16.8
99 ... ‘Padréo . . ’f 15,5 || Padrdo .. : 158 ||-~------ || -------
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4 — CONCLUSOES

O trabalho permitiu chegar ds seguintes conclustes

1 — Os agentes clarificadores comportaram-se de maneira dife-
rente para os diversos vinhos utilizados no ensaio.

2 — Num primeiro grupo, constituido pelos clarificadores clara
de 6vo, cola de peixe, gelatina e caseina, associados com o tanino,
em dosagens diferentes, os melhores resultados para os trés vinhos
brancos tratados, foram obtides com as seguintes associagbes de cla-
rificadores: tanino, na proporgdo de 100 ppm com 100 ppm de casei-
na e tanino 150 ppm com gelatina 50 ppm.

Em um segundo grupo, formado pelos clarificadores albumina,
cola de peixe, gelatina e pectina, combinados com o argicol (bento-
nita de Argélia), em diferentes proporgBes, os melhores resultados
foram os das combinacdes constituidas de 400 ppm. de argicol e
50 ppm de gelating e aquela de 500 ppm de argicol com 10 ppm de
cola de peixe.

Num terceiro grupo, constituido pelos clarificadores pectina, cola
de peixe, argicol e floconol (material bentonitico em experimentacdo),
separadamente, e em diversas propor¢des, apresentaram-se como o§
melhores, pela ordem, os tratamentos com o argicol a 1000 ppm e a
750 ppm.

Finalmente, num quarto grupo, formado pela caseina, leite, ben-
tonita de Uberaba e caulim, destacaram-se os tratamentos represen-
tgdos pela bentonita de Uberaba nas proporgbes de 750, 1000 e
500 ppm, respectivamente.

3 — De maneira geral, o melhor clarificador foi a bentonita
— a da Argélia, encontrada no comércio com o nome de argicol, e a
de Uberaba — sozinhas ou associadas com outros clarificadores.

4 — Confirma-se, assim, que é sempre aconselhdvel, ao se cla-
rificar um vinho, testar preliminarmente diversos clarificadores, a fim
de verificar o melhor para o vinho em questdo.

5 — Devido & existéncia generalizada de interagdes vinhos x
tratamentos, seria recomendavel, pelo seu comportamento excepcio-
nal, testar primeiramente bentonita.
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THE BEHAVIOR OF DIFFERENT FINING AGENTS IN
WHITE WINE CLARIFICATION

SUMMARY

A laboratory trial was carried out to determine the behavior of different fining
agents in samples of white wine obtained from various grape varieties. These tested
wines were produced in two regions of the State of S@o Paulo and one of Minas
Gerais.

It was observed that these fining agents behaved differently according to the
type of wine to be cleared. In our experimental trials bentonita was the best
fining agent. These observations agree with those obtained by others authors in
other parts of the world.

As a general procedure it is advisable to conduct small-scale fining tests in
the laboratory before oftempting to clarify the bulk volume of wine in the winery,
to determine the efficiency of the fining agent, its effect on the wine, and the
quantity necessary to clarify )
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