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RESUMO

Foram realizados ensaios de vinificagio, para observar a influéneia da associacic
de variedades de uvas cultivadas no Estado de S#o Paulo, sébre a melhoria da qualidade
do vinho. As uvas empregadas no ensaio foram das variedades Seibel 2 e Seibel 10006,

A mistura dos mostos constitufda de 709, da var. Seibel 10096 e 30%% da var. Seibel
2 foi a que apresentou melhores resultados.

1 — INTRODUCAO

Cérca de 809, das uvas empregadas na elabora¢iio dos vinhos tintos,
no Estado de Sdo Paulo, sfio constituidos pela variedade Seibel 2, casta
que se caracteriza pela sua produtividade. Entretanto, o mosto dela oriundo
ndo possui as qualidades exigidas para a obtengfic de um bom vinho, re-
sultando num produte inferior, principalmente devido & elevada acidez
dessa variedade. Por tal razdo foi planejado e executado um ensaio expe-
rimental associando o mosto dessa variedade com o de outra, de melhores
caracteristicas enoldgicas. A variedade escolhida foi a Seibel 10096, tam-
bém produtiva e bastante adaptivel 4z nossas condigbes, j4 cultivada em
escala industrial.

Os resultados désse ensaio sio objeto do presente trabalho.
2 — MATERIAL E METODO

As uvas utilizadas em nossa experiéneia foram colhidas na FEstagdo
Experimental de Jundiai e trazidas imediatamente para serem trabalhadas
na cantina experimental da Sec¢do de Viticultura, em Campinas. Proce-
deu-se & andlise dos mostos das duas variedades, determinando-se & acidez

(* Racebido para publiea¢fo em 18 de julho de 1958.
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total e o teor em agicar. A seguir, juntou-se metabissulfito de potéssio
na proporgdo de 30 g/hl de mosto e féz-se a correcdo do aglicar, para elevar
o brix a 23°. O ensaio foi executado em 1956 e 1057, efetuando-se trés
repeti¢des em cada ano. As anélises dos mostos foram as seguintes:

1956 1957
Seibel 10096 Seibel 2 Seibel 10096 Seibel 2
Leitura do brix. _______ 18,00 16,40 18,60 18,00
Brix corrigido. .. _____ . 23,00 23,00 23 00 23,00
Acidez total (em ml de
NaOH 1N/100ml). . _ 17,56 27,00 16,20 20,30

Estabeleceram-se os seguintes tratamentos:
1 —1009, da variedade Seibel 10096
2 — 709 da variedade Seibel 10096 + 30% da variedade Seibel 2
3 — 509% da variedade Seibel 10096 + 50%, da variedade Seibel 2
4 — 309% da variedade Seibel 10096 + 709% da variedade Seibel 2

O volume de mosto representativo de cada repeticdo foi 10 litros. Os
mostos preparados foram colocados em cubas de vidro, para fermentar
naturalmente. A fermentacfo foi conduzida em presenca do bagago, pro-
cedendo-se 4 remontagem duas vézes ao dia, até que o brix caiu para um
valor entre 3 e 4. A temperatura da fermentaciio variou entre 26 e 29°C.
A seguir os mostos foram prensados e a fermentacfio terminada na auséneia
do bagago, em baldes de vidro dotados de batoques hidraulicos. Os vinhos
resultantes sofreram cinco trasfegas durante todo o ano. As anilises fo-
ram realizadas 4, 8 e 12 meses apds o infeio da experiéncia. Os dados ana-
liticos obtidos constam dos quadros 1, 2 e 3.

As repetigdes a, b, ¢ referem-se ao ano de 1956 e as d, e, e f, 20 ano
de 1957.

3 — RESULTADOS

Procedeu-se 4 andlise estatistica dos dados referentes & acidez total
dos vinhos obtidos, constantes do quadro 4.
A anilise da varidncia foi a seguinte:

. _— Soma, dos | Quadrados
Origem da variagio . G.L. quadradosr médios F
Total . _____.________ 71 | 182,700
Tratamentos __ .. _____ 3 72,060 24,020 15,28 **
Anos ______ . __ ______ 1 5,208 5,208 3,37

Brro ... . _______. 67 105.351 1,572
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Quapro 1. — Dados analfticos dos vinhos, quatro meses apds o infeio da experiéneis
Tratamento Acidez Acidez Kloool Acgticares ' Extrato pH
e repetigiio volatil(®) ‘ total(*) i redutores
mi ml vol.% 2/100ml o/100mi
1 0,29 12,29 13,58 0,23 3,04 3,85
1S 0,39 12,04 12,97 0.22 3,07 3,80
1c 0,29 11,80 13,37 0,23 3,04 3,80
1d 0,80 11,50 11,50 0,14 2,52 3.80
1e 0,90 11.60 11,80 0,15 2,62 3.80
1f 0,90 11,50 11,90 0,14 2,42 3,60
2a 0,29 14,25 13,00 0,20 3,32 3,85
2b 0,29 14,25 12,15 0,23 3,44 3,856
2e¢ 0,20 14,25 12,97 0,22 3,32 3,80
2d 0,80 12,70 11,65 0,19 2,62 3,65
% 1.00 12,60 11,60 0,16 2,72 3,65
2¢ 1,00 13,20 11,50 0,15 2,72 3,65
0,39 14,75 11,80 0.23 34T 3,00
0,39 14,25 12,08 0,23 2,85 3,85
0,39 15,24 12,50 0,25 3,47 3,90
1,00 13,20 11,40 0,14 2,62 3,60
1,10 13,70 11,20 0,19 2,79 3,65
1,10 13,76 11,20 0,16 2,78 3,60
0,29 16,22 13,00 0,22 3,41 3,80
0,29 16,71 12,97 0,25 3,64 3,85
0,39 18,71 12,70 0.22 3,53 3,90
1,10 14,20 11,33 0,15 2,93 3,85
1,30 13,70 10,79 0,19 2,79 3,80
1,20 13,70 10,79 0,14 2,79 3,85
(¥ Em NaOH IN/100ml.
Quapro 2. -— Dados ansliticos dos vinhos, oite meses apés o inicio da experiéncia
Tratamento Acldez Acgides Acticares -
e repeticiic voldtik(® total(®) Aicool redutores Extrato rH
mi ml vol. % ¢/100m" §/160ml
0,84 10,00 13.24 0,17 2,41 3,00
8,93 10,00 13,20 0,18 2,26 2,90
6,93 10,00 13,30 0,19 2,46 3,90
1,40 11,00 11,61 0,14 2,35 3,60
1,50 11,20 11,88 0,14 2,30 3.60
1,50 11,00 12,01 0,14 2,14 3.60
1,00 10,60 12,84 0,18 2,46 3,90
1L.00 11,20 12,20 0,15 2,66 3.90
1,00 10,70 12,97 0.13 2,54 2,90
1.40 12,00 11,75 0.19 2,54 3,70
1,50 12,50 11,47 0.18 2,44 3,70
1,60 12,60 11,61 0,15 2,56 3,70
1,10 10,80 12,35 0,13 3,00 3,05
1,30 10,80 12,01 0.17 2,61 3,05
1.10 11,20 12,00 0,15 2,81 3,05
1,50 12.80 11,40 0,14 2.54 3,70
1,60 13,00 11,20 019 2,44 3,70
1,60 13,00 11,61 0,16 2,40 3,70
1.10 11,40 12,56 0,14 2,61 3,90
1,10 11,50 12,63 0,12 2,81 3,95
1,20 11,70 12,40 0,12 2,81 4,00
1.55 13,50 11,47 0,15 2,50 3,70
1,60 13.60 11,09 019 2,60 3,70
1.60 13.80 11,00 0,14 270 3,70

® Em NaOH 1N/100ml
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Quapro 3. — Dados analiticos dos vinhos, doze meses apés o infcio da experiéncia

Tratamento Acidez Acidez 1 Agticares !
e repeti¢ho I volitil(*) I total(*) ! Ateool j redutares [ Extrato pH
mi mi rol. % 2/100ml ¢/100mi
la 1,00 9,60 13,51 0,10 2,43 3,80
ib 1,00 10,00 13,64 Q11 2,43 3,80
le 1,10 10,00 13,51 0,12 2,48 3,80
1d el 2,00 11,33 11,61 0,13 2,30 3,70
le . ______.. 2,60 11,33 11,80 14 2,25 3,65
) 2,10 10,82 12,00 0,14 2,20 3,70
2a, R 1,00 10,50 12,97 0,12 2,48 3.80
2h 1,00 10,50 13,11 0,13 2,68 3,85
2¢ 1,10 10,50 13,07 0,10 2,56 3.85
2d 2,80 12,36 11,70 0,18 2,50 3,70
2e [ 2,60 12,36 11,50 0,16 : 2,45 3.45
28 . ... 2,50 12,86 11,60 0,16 ' 2,50 3,70
3a _ _ 1,10 11,50 13,64 0,13 2,88 3,90
3b - 1,20 11,50 12,29 0,10 2,77 3,90
3c . : 1,20 11,50 12,70 0,13 2,88 3,35
17 R 2,70 13,39 . 11,30 0,14 2,50 3,60
de . i 2,20 12,36 11,20 0,20 2,40 3,55
o o 2,20 12,86 11,50 0,18 2,40 : 3,60
4a 1,20 ; 13,00 12,79 0,10 2,88 ! 3,90
41b 1,40 12,50 12,70 0,10 3,310 3,90
4c 1,30 12,50 12,03 0,13 : 2,88 3,90
4d 2,00 13,90 11,40 0,15 . 2,45 3,60
4e 2,60 13,80 11,00 0,20 . 2,55 3.55
41 2,30 14,40 11,00 0,14 | 2,70 3,60

*} Em NaOH IN/100mi

QuabRo 4. — Dados analfticos da acidez total (*) dos vinhos resultantes da fermentacio
de mostos das variedades Seibel 10096 e Seibel 2, em diversas proporcies

TRATAMENTO E REPETICAO } 120 dias ; 240 dias ! 360 dins
i i
i ! !
Ia o ... I : 12,29 | 10,00 | 9,50
b .. I IR 12,04 | 10,00 10,00
e ... I 11,80 10,00 | 10,00
d .. o 11,50 11,00 11,38
le . . I . % 11,60 | 11,20 | 11,33
b | Lol o 11,50 | 11,00 10,82
2 oo 14,25 ° 10,80 10,80
2h . P 14,25 11,20 11,20
2 ... . I 14,25 10,70 10,70
2 . . . e 12,70 12,00 12,00
e . L 12,50 12,50 12,70
L R . 13,20 12,60 | 12,00
3a .. e L 14,75 ; 10,80 ° 11,50
3b I o 14,26 10,80 11,50
de e 15,24 ; 11,20 | 11,50
3d I o 13,20 | 12,80 | 13,39
3e . o 13,70 | 13,00 12,36
3 o . 13,70 ; 13,00 | 12,86
ET I e e ! 16,22 11,46 13,00
4 Ll | 16,71 11,50 12,50
4 .. e e 18,71 11,70 | 12,50
4d ... . e ! 14,20 13,50 | 13,90
4o e 13,70 13,60 13,80
H o U 13,70 13,80 | 14,40

(*) Em ml de NaOH 1N/100mml



ToLepo & TEIXERA
Ser., 1959 ENsal0 pE vINTFICAGAO 75

Aplicando-se o teste de F, as diferengas verificadas para os diversos
tratamentos foram significantes ao nfvel de 19;. As diferengas encontra-
das para a acidez total dos vinhos elaborados nos dois anos consecutivos
ndo foram estatisticamente significativas.

Aplicando-se o teste de Tukey (1), encontrou-se para a diferenca mi-
nima significativa entre tratamentos o valor 1,353. Os vinhos que apre-
sentaram menor acidez total foram aquéles resultantes de mostos com
maior porcentagem da variedade Seibel 10096, Uma maneira de melhorar
a qualidade do vinho seria a fermenta¢io de misturas de mostos consti-
tuidos, pelo menos, de 50% de cada uma dessas variedades.

Os vinhos foram submetidos & prova de degustacdo, por meio de 13
provadores experimentados. As quatro amostras foram numeradas da se-
guinte maneira:

Amostra 4— 1009, da var. 10096
» 3~ T0% da var. 10096 + 309 da var. Seibel 2
» 2— 509 da var. 10096 + 509 da var. Seibel 2
» 1— 30% da var. 10096 + 709, da var. Seibel 2

Preliminarmente, procedeu-se s uma prova eliminatéria. das quatro
amostras, sendo desclassificadas as de nimeros 1 e 2. A pior amostra foi
a de niimero 1. A seguir realizou-se a prova de degustacio das outras
amostras, obtendo-se 0 seguinte resultado:

Preferéneis dos degustadores:

Amostra ndmero 3 — 5

Amostra nimero 4 — &,

4+ — CONCLUSOES

1) A variedade Seibel 2 evidenciou-se inferior para a obtengdo de
vinhos de boa qualidade.

2) A associagdo desta variedade com.a Seibel 10096 melhorou consi-
derdvelmente a qualidade do vinho.

3) A melhor associagiio foi aquela constitufda pela mistura de 709,
de mosto da variedade Seibel 10096 e 309, da var. Seibel 2. Neste caso
o vinho resultante nfo diferentou muito daquéle obtido pela fermentacio
do mosto puro da var. 10096.
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WINE FERMENTATION. THE BLENDING OF GRAPE VARIETIES TO
IMPROVE WINE QUALITY

SUMMARY

The musts of two grape varieties (Seibel 2 and Seibel 10.096) raised in the State
of 8. Paulo were blended in different. percentages to observe their influence on the wine
quelity. The variety Seibel 2 produces wines of very poor quality. A must composed
of 509, Seibel 2 and 509%; Seibel 10.096 produced a much better wine. The most re-
markable improvement was obtained through the fermentation of a must composed of
709, Seibel 10,096 and 309 Seibel 2.
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