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 FABRICACAD DO VINHO DE_LARANIA

MOACYR PAVAGEAU

( Do Departamento de Quimica da E.SAV.)

Em virtude do grande namero de consultas, que temos
recebido ultimamente, sobre a fabricacio do vinho de la-
ranja, achamos oportuno resumir em breves linhas este as-
sunto. Nio precisamos realcar a franca aceitacio do comér-
cio pelo bom produto, que se obtenha; nem tao pouco €ex-
plicar que a industrializacao dos produtos agricolas trazem
maior lucro ao fazendeiro do que a venda em espécie. Por
outro lade. como pequena indastria, podera garantir a franca
produgio e a estabilizacao do preco da laranja, porque, si
o lazendeiro nao obtiver bom preco ou, quando a produzir
em excesso, a transformara em excelente vinho. Do mesmo
modo que com a laranja, podemos obter vinho com as ou-
tras frutas citricas, taes como: tangerina € “grape-fruit”.
Assim, podemos dividir a fabricacao do vinho em 11 lazes
principais, sendo que as 7 primeiras se referem & obtencio
do mosto.

I*. Colheita das frutas: Alem dos cuidados exigidos
para nao se obier produto deteriorado, chamamos a aten¢ao
principalmente sobre a maturacio das frutas, que devem ter
atingido os 60% da coloragao alaranjada. Quanto mais madu-
ra a fruta, menos acida; isto €, menos azeda e mais rica em
acucar.

2. Extracdo do suco: Devemos observar oS seguin-
tes cuidados:

I. Higiene rigorosa do local ¢ do material empregado.
Assim, o local, os vasilhames, peneiras, filtros, cartolas,
etc.. devem estar bem limpos e ndo devem conter substan-
cias odorantes taes como, banha, kerozene, etc., porque o0
vinho ficaria com taes cheiros. As cartolas, quintos ou dor-
nas, de fermentagdo devem ser lavadas e desinfetadas com
um dos seguinies processos:

a. Fazendo passar uma chama de lamparina de
bombeiro, rapidamente, nas paredes internas da
dorna. O fogo mata todos os micrdbios.

b. Queimando enxofre e fazendo passar OS seus
gazes nas cartolas pelo orificio de entrada.

c. Lavando com solugdao de agua com formol a 1%.
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IL. Evitar que o sumo da casca passe para o mosto.
Para isso aconselhamos o expremedor ES.AV. (fig. 1) que
dispenisa o trabalho de descascar as laranjas. As tangerinas,
no entanto, devem ser descascadas (porque, com elas, esse
trabalho ¢ facil de ser executado), em seguida expremidas
na prensa propria, de madeira. As cascas das laranjas pos-
suem glandulas ricas em oleo. que daria cor muito carrega-
da e sabor amargo ao vinho. Outrosim, devemos aproveilta-
las pondo-as em infusio com agua fria ou quente, durante
alguns dias, até que a agua tome a cor que se deseja; em-
pregando a casca de uma laranja para 400 cc. dagua. Com
esta infusio, rica das esséncias volateis da casca, podemos
apurar o “bouquet” e a cor do vinho, aplicando-se esses
400 cc. da infusdo para 2 litros do mosto. Esta operacio é
dispensavel, mas devemos experimenta-la de diferentes mo-
dos, por tentativa, até conseguir um tipo caracteristico de
vinho.

III. Evitar o contato do mosto com o ferro, aco ¢ ou-
tros metaes; porque, geralmente, combinam com os dacidos
das frutas-dando compostos de cor enegrecida e, tambem,
porque tornariam o mosto impréprio & vida dos fermentos.
Assim, as facas para se cortar as laranjas devem ser de
bamba, o vasilhame de vidro oy madeira e as prensas, pei-
neiras, etc., tudo de madeira,

IV. Nao expremer demais: porque conseguiriamos mos-
lo com muita polpa com substancias albuminoides que o
tornariam turvo. Alem dissv, as sementes esmagadas, dei-
Xariam gosto amargo em virtude dos principios ativos que
o albumem da semente contém.

3. Filtracdo. Decantacio. Apos a expressio filtra-se
o caldo com peneira que nao seja metalica, ou com um
pano bem limpo, para retirar as impurezas maiores: semen-
tes e parte da polpa. Deixa-se repousar o filtrado algumas
horas. No fundo do vaso depositam as outras impurezas
que alravessaram o filtro. Entao, por meio de um sifao,
retira-se o mosto livre das impurezas. Isto feito, caso quei-
ramos, adicionamos a infusio das cascas das laranjas, como
lalamos anteriormente.

4'. Medicdo do mosto. Deve ser feita no momento
em que se trasfega com o sifio. Anotase a quantidade
do mosto obtido em litros, afim de se fazer a ecaleulo das
correcoes da acidez e da quantidade de acucar.

5*. Esterilizacao., Sulfitacdo. A esterilizacio consiste
em matar todos os microorganismos que 0 mosto possua, in-
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clusive os fermentos selvagens, que promovem fermenta-
cio indesejavel. Essa fermentacao natural é demorada e
com formacio de substancias que dao sabor desagradavel
ao vinho. Pode-se fazer a esterilizacao com o calor ou com
uma substaneia antisética que em pouco se desprenda
expontaneamente do mosto. A mais usada ¢ o meta-bisulfito
de sodio, (que € um po branco) e que se decompoe produ-
zindo gaz sulfuroso (o mesmo gaz que se forma quando se
queima o enxoire). Este gaz mata os microorganismos ahi
existentes, tem a vantagem de precipitar as substancias
albuminoides e, depois se desprende do mostlo facilmente,
Dahi chamar-se a esta operagdo de sullitacao.

Segundo alguns, esta operacao é aconselhada: para ou-
tros. dispensavel e ha quem a julgue inconveniente. Convem
o fabricante do vinho experimentar. Numa pequena provi
feita na F.S.A.V. achamos que produziu boa classilicacao.

6'. Analise da quantidade de agticar e sua corre¢do:
Enquanto a uva contém de 16% a 24% de acucar, as la-
ranjas possuem de 6% a 99%,. Praticamente, essa quantida-
de de acucar se transforma em 39, a 4% de alcool: porque
si0 necessarios 2% de actcar para obtermos 1% de alcool.
Como vemos, ha necessidade de se adicionar actcar ao
mosto, afim de dar ao vinho uma concentracao alcoolica
capaz de lhe garantir a conservacio, e, tambem, para se
obter um tipo de acordo com o fim a que se destina. O
mais aconselhado é o acucar branco refinado. Segundo o
teor alcodlico. os vinhos podem ser classificados em 3 tipos:
vinho de mesa seco com 11% a 12% de alcool: vinho doce
com 16% a 17%: e vinho licoroso com 18% a 20%. Para se
verificar a concentracido de agucar podemos empregar O
glicosimetro de Guiot ou o hidrometro de Brix. Quanto
mais alcool tenha, mais #acido pode ser.

Glicosimetro de Guiot- Possue 3 escalas em corres-
pondéncia: uma indicando a densidade em graus Baumé;
outra a % de acucar; e a 3* a % de alcool, que se obtem
ap6s a fermentagao. Junto do aparelho acompanha uma ta-
bela de correcdo da temperatura porque o aparelho ¢ gra-
duado a 150 C. Transcrevemo-la.
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Tabela para corregiio das leituras obtidas com o glicosimetro
Guiot a temperaturas diferentes de 153 C

Temperatura |Correcdo.| Modo de usar: Colocamos o

10 —0,6 mosto numa proveta e cuida-
1,1) :32 dosamente mergulhamos o gli-
13 --0,3 cosimetro até que flutue livre-
14 —0.2 _ _ 15
15 0,0 mente. Tomamos nota dessa
16 _H’:] leitura, da correcio (na tabela
17 +0.3 ,

18 -+0.5 do aparelho) e da temperatu-
19 0.7 a. Para isso mergulhamos o
% +09 ra. Para isso rgulhs

29 =1 termometro 2 a 3 minutos no
22 ==1.3

923 +1.6 mesmo mosto.

24 =18

25 2.0

26 +2.3

27 +2.6

28 +2.8

29 24

30 g

Célculo — Seja por exemplo, dado :

Quantidade total de mosto . . 400 litros
Leitura na escala . . . . . S 19
TEMperatora. . .° . .. -5 &
COBtecho o S o L il _11)_ = 0,58

Leitura corrigida para o aparelho 7—0,58=6,429,
Correcao da temperatura (Tabela) 6,424-09 = 7,329,
Supondo a temperatura a 13°, teriamos 6,42 —- 0.3=6,12%

Hidrémetro de Brix — Praticamente podemos empre-
gar este aparelho, adicionando actcar até obtermos 24° ou
25°¢ Brix. Neste caso conseguiremos 13 a 149 de alcool. Re-
gra geral: subtraindo 209, do grau Brix, obtemos a % em
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actcar. Assim, 10° Brix correspondem a 10 —2=8% de acu-
car.

Calculo da quantidade de agicar a se empregar.—
Dados : i

Quantidade de mosto obtido 400 litros
Teor em aghedt o % 5 o« 8%

Queremos vinho com 11% de alcool. Sabemos que em
100 litros, 2 Kgs. de acucar produzem. apds a fermentacao,
aproximadamente 1% de alcool. Logo a riqueza alcoolica do
vinho considerado sera de 8/2=4%. Entao, precisamos ele-
var o teor alcoolico de 11 —4 =7%. Para isso, empregamos
9X 7 =14 Kgs. de acticar. Isto em 100 litros de mosto: como
possuimos 400 litros, precisamos empregar 4 vezes mais, ou
4% 14 =56 Kg.

Observacio: o agticar devera ser dissolvido em peque-
na quantidade do mosto. que se adiciona ao restante.

7. Analise da acidez ¢ sua correcdo:— A acidez do
mosto deve estar entre 5% a 7% de tcido tartarico. Um mos-
to acido prejudica a fermentacao e produz vinho acre, des-
agradavel ao paladar, que se acentua & medida que envelhe-
ce. Diz-se que prejudica o “bouquet” embora se saiba que
quanto mais alcoolico, mais acido pode ser o visho.

Modo de usar:— Tomamos 10 cc. do mosto num co-
po, rigorosamente medido com uma pipeta. Adiciona-se um
pouco de agua para diluir; acrescenta-se algumas gotas de
fenolftaleina (solucao alcodlica a 1%): e por meio de uma
bureta, deixa-se cair gota a gota, a soda caustica (Na. OH)
0,1 N nela contida, at¢é o momento em que 0 mosto muda a
cor para o rosa avermelhado. Em seguida lé-se na bureta,
quantos cc. se gastou. Faz-se essa operacao varias vezes
para certificarmo-nos da sua exatidao e tiramos a média
dos valores obtidos mais proximos.

Sejam, por exemplo, 20 cc. a média da soda dispendi-
da. Multiplicamos esse resultado por 0,75 e obtemos a aci-
dez em #cido tartarico por mil. Entao temos, 20 X075 =15%.
Para neutralisar a acidez empregamos de preferéncia o car-
bonato de calcio (Ca.CO3) ou o carbonato de potassio

(KoCO3).

Calculo da quantidade de Carbonato de Calcio a se
empregar.
Dados:



46 = =CERES
Quantidade de mosto . . . . . 400 litros
Acidez em 4cido citrico . . . . 15'%
(Queremos vinho com a acidez de 7%
Temos que abaixar . . . . | 15 —7=8%

Para abaixar a acidez de um grau, empregamos de 6():
a 70 gramas de carbonato de calcio pulverisado para 100
litros, No caso figurado, temos 8=60X 480 gramas. Para os
400 litros, basta multiplicar por 4 ou 4 X 480 = 1.920 gramas
=1.Kg. 920. Nota: a NaOH O.1N é encontrada a venda no
comeércio.

8'. Fermentacdo do mosto: A fermentagdo alcodlica
do vinho é provocada por microorganismos, susceptiveis de
adaptacan e selecio. Quando se deixa uma substédncia acu-
carada exposta ao ar, vagarosamente comeca a fermentar,
Juato ao fermento alcodlico outros microorganismos come-
¢am a trabalhar produzindo uma porcao de diferentes subs-
tancias que prejudicam o sabor dos vinhos e cujo rendimen-
to alcodlico sera muito menor, Intdo, empregamos os fer-
mentos selecionados que sdo vendidos em culturas puras
dentro de um tubo ou num wvidro de 1 litro com meio litro
de mosto germentarln. Para evitar que a fermentacdo natu-
ral se verifique, &
que fazenmsqo cha- €0y 0
mado “Pé de Cu-
ba”, que consiste
no seguinte: oh- Agua
tido o litro do fer- - ,r

mento, tomameoes
de 5 a 15 litros de
mosto, corrigimos
0 agucar € a aci-
dez e esteriliza- K
mos pela feryura. co
Em seguida, colo- A
camos o mosto num garrafio, despejamos nele o fermento
da garrafa e tapamos com uma rolha que contenha um ba-
toque hidraulico (fig. 2). Este pode ser feito com o gargalo
de uma garrafa cortado e atravessado por um tubeo de vidro
soldado com parafina. Um pequeno copo emborcado na agua,
que se coloca na garrafa, obtura a entrada de corpos extra-
nhos e deixa o gaz carbénico da fermentacdo sair. Dentro
de 3 dias estara em plena fermentagao. Nesta ocasiio, pre-
para-s€ o mosto, conforme foi explicado, e coloca-se num bar-
ril de 40 litros, previamente esterilizado, e junta-se-lhe o gar-
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rafdo com 4 litros de mosto em plena fermentagio. Desta
vez. o mosto nio precisara ser fervido e mesmo pode-se
dispensar qualquer esterilizacdo porque a quantidade de
fermento do garrafao é suficiente para rapidamente se mul-
tiplicar dominando todo o mosto. Quando estiver em plena
fermentacio poderemos passar para oulro barril ou dorna
de 400 litros e assim por deante, multiplicando sempre por
10. Do fermento da garapa podemos guardar 1/2 litro de
fermento num vidro de 1 litro, tapado com algodao, que ser-
vir4 para novo “pé de cuba”. De quando em vez, precisa-
mos renovar o fermento comprando oulro, porque a sua “for-
ca” vae diminuindo. A dura¢do desta fermentacido deve ser
de 6 a 7 semanas.

Observacdo importante: — S6 se prepara o mosto
depois da obtencao do pé de cuba.

9-, Trasfega do vinho: — Terminada a fermentacao,
que se nota por nao haver mais producdo de gaz carbonico,
procede-se a trasfega do vinho para um outro barril esteri-
lizado. Enche-se todo e deixa-se em lugar fresco.

10*. Envelhecimento :— Quanto mais velho, melhor vi-
nho se obtem Dois meses sdao bastantes para tornar o vinho
limpido, pronto para o engarrafamento.

1. Engarrafamento: — O vinho é engarrafado em se-
guida ao envelhecimento, lacrado e guardado para que 0 sa-
hor se apure, cerca de 2 meses mais ou menos. Finalmente
rotulam-se as garralas com rétulo™de boa apresentacao e 0
vinho esta pronto para ser vendido.

NOTA : Este arligo se baseia, em parte, nas experigncias execuladas pelo
Dr. Amyntas Lage, quando professor da E.SAV.



