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;}{}SAGEM DE TANINO EM VINHOS SUL-RIOGRANDENSES
: — Aplicagio do método oficial em forma reduzida —
: MUSSOI, Eurico (*)

I — INTRODUCAQ

O acido tinico ou tanino é um p6é amorfo, escamas
prilhantes ou massas esponjosas, variando de cbér branco-
smarelada a castanho-claro, incdoro ou com cheiro caracte-
tico, sendo o sabor muito adstringente.

O tanino € encontrado nos caules, raizes, folhas, frutos
e, particularmente, na casca de um grande numero de
vegetais.

.- Segundo OLIVEIRA (5), o tanino existente na iva
neenfra-ge localizado na pelicula, na proporgéo de 15% e
nas sementes de 4 a 8%. O tanino encontratado no vinho
pode ser oriundo de uma simples adicdo, do engace onde se
ncontra na proporcao de 1 a 5% da pelicula e das sementes.

A finalidade do tanino, quando da vinificacfo, é que
favorece a clarifica¢do dos vinhos, da-lhes sabor adstringen-
auxilia a conservacéo, eleva a acidez e o extrato séco e
dissolve melhor a matéria corante. Como se v8&, é elemento
portante desde que se encontre, é claro, dentro de certos
mites. Assim sendo, o tanino pode estar presente em quanti-
_dades que néo a desejada. Segundo OLIVEIRA (5), é de 0,01
a 0,05 g% para os vinhos brancos e 0,1 a 0,4 g% para os tin-
‘tos. SCHMITZ (10), analisando os vinhos tintos sécos do
‘Rio Grande do Sul, encontrou 0,5 a 1,5 g%o. SAMPAIO (8)
da como maximo 2 g%o. para os vinhos adstringentes.

O teor de tanino dependerd do tipo e do tempo de
ermentacdo que sofreu o vinho. Como j& foi dito, o engace
possui de 1 a 5 g% de tanino e as bagas (pelicula, polpa e
~sementes) cérea de 55 a 9,5 g%. Dependera. portanto, se a
fermentacédo foi em presenca do engace ou nio, ou ainda, se
em presenca das peliculas o que, alias, é o mais comum entre
‘nés. Quanto ao tanino a ser adicionado ao vinho, éle é pPro-
veniente das nozes-de-galha, o gual, segundo SANNINO (9),
FURTADO (1), GOBATO (2), TOLEDO (12) e VEIGA (13) é
adicionado, em média, de 2 a 12 g por hectolitro de vinho.

(*) Prof. Assistente do Departamento de Tecnologia Alimentar da
. Universidade Federal de Santa Maria.

Chefe do Depto:
Prof. Titular Cyro Melo Schmitz — Orientador.
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A diferenca entre o tanino da uva e o tanino da nozeg
de-galha estd na coloracio com que precipita os sais de ferrg;
azul para o proveniente das nozes-de-galha e verde para g
da uva. .

O tanino da uva poderia ser extraido com &lcool g 950
e, posteriormente, adicionado ao mosto ou ao vinho. Na prat;.
ca, alguns cantineiros utilizam bagas de uvas brancas, s
quais sdo colocadas em pequenos sacos de pano e éstes sig
postos em contato com o mosto ou o vinho. E uma préatics
pouco aconselhavel, visto nfo ser possivel determinar a quan
tidade de tanino que esté4 passando ao vinho.

Outra pratica utilizada para aumentar o teor de ta.
nino nos vinhos é a mistura de vinhos que possuam elevadg
teor de tanino. Entretanto, pode acontecer que a quantidade
de tanino seja elevada e venha a prejudicar o produto, tor
nando o paladar muito adstringente. Nestes casos, aconselhg
SANNINO (9), deve-se misturar vinhos com teores baixos em
tanino ou trata-los com clarificantes orgéanicos. .

Uma alteragdo do vinho chamada casse férrica, casse
azul ou negra, estd ligada intimamente ao teor de tanino nos
vinhos, pois a casse azul é a combinacéo do tanino e do ferrg
presente no vinho que, por oxidacéo, se solubiliza e provoca

uma turvacdo intensa. Em vinhos brancos, segundo LAGE
(4), a coloragdo varia de chumbo ao préto, dependendo da

intensidade da reacéo.

Como vimos, é um elemento que deve ser dosado e con-

trolado quando da fabricacdo dos vinhos.

Por nao encontrarmos trabalhos referentes ao teor de

tanino nos vinhos do Rio Grande do Sul, com excecio dos
vinhos tintos sécos, com os quais trabalhou SCHMITZ (10),
resolvemos determinar em todos os tipos de vinhos que con-
seguimos encontrar no comeércio local e de procedéncia sul-

riograndense.

Outro aspecto de nosso trabalho € que, ao iniciarmos ¢
mesmo, constatamos que a quantidade de reativo usada na

téenica do Instituto Adolfo Lutz, a que usamos, era relativa-
mente grande e resolvemos reduzi-la proporcionalmente.

Para tanto, improvisamos uma bureta com uma pipeta de 2

ml e os reativos foram reduzidos em sua décima parte.
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II — METODO E MATERIAL

I 1 — METODOS

Inumeros sdo os métodos encontrados na literatura

;especializada. SAMPAIO (8) cita os de Davy, Hammer, Muntz
e Ramspacher, Fehling Miiller, Schulze, Pedroni, Gerland,
 Fleck-Wolf, Handthe, Pribam-Schmidt, Persoz, Mittenzwel,
- merreil, Cammaile, Prud’homme, Bonier-Neubauner, Loewen-
 thal-Pouchet, Caperni e um de sua autoria. SUGANO e Col.
an realizaram um estudo comparativo dos diferentes méto-
_dos para a dosagem de tanino em relacdo & temperatura e &
_matéria filtrante.

ROUSE e Col. (7) determinaram o tanino em vegetais,

“‘f‘usando metodos fotométricos. KOTRHLA e Col. (3) também

determinaram o tanino por métodos colorimétricos. Usando
espectrometria ultravioleta. OWADES e Col. (6) dgsaram

‘f;;“em diversos alimentos. O método por nés utilizado foi o ado-
tado pelo Instituto Adolfo Lutz, de Sdo Paulo.

Técnica:

Transferir com o auxilio de uma pipeta, 100 ml da

‘amostra para uma capsula de porcelana de 300 ml. Evaporar
em banho-maria até que o volume fique reduzido a 30 ml
Esfriar. Transferir para um baldo volumétrico de 100 ml,
com o auxilio de 50 ml de agua. Completar o volume com
‘4gua. (A substancia desalcoolizada deverd ser sempre eleva-
@a a um volume igual ao da amostra). Transferir com o au-
xilio de uma pipeta, 10 ml da solugdo do baldo para umsa
capsula de porcelana de 2000 ml. Adicionar 1000 ml de agua.
‘Adicionar com o auxilio de uma pipeta, 20 ml de solucéo de
indigo. Ainda com o auxilio de uma bureta, adicionar a so-
lucéo de permaganato de potassio, 1 ml de cada vez, até que
a coloragado do liquido mude de azul para verde. Continuar

gotejando a solucao de permanganato de potdssio, até que a
coloracdo se torne amarelo ouro. Anotar o n.° de ml gasto.

Transferir com o auxilio de uma pipeta, 10 ml da solucdo do
.b,&l.ao para um béquer de 100 ml. Adicionar 1 g do carvéo
animal. Agitar. Deixar em repousoc por 15 minutos. Filtrar.

Lavar o bequer e o filtro com 1000 ml de 4gua. Receber o
fﬂt_rado e as dguas de lavagem em uma céapsula de 2000 ml.
;l‘dlg:ionar com o auxilio de uma pipeta, 20 ml de solucdo de
lndggo, ainda com o auxilio de uma bureta, adicionar a so-
lucdo de permanganato de potassio, 1 ml de cada vez, até que
a coloracdo do liguido mude de azul para verde. Continuar
Botejando a solucao de permanganatc de potéssio, até que a
coloracdo se torne amarelo ouro. Anotar o n.° de ml gasto.
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Calculo em tanino: | 4 — GALOPOLIS — 1 amostra
(V — v).f. 0,00416.100 = n.° de g de tanino ; Safra: 1963
g9 ( dent — Tipo: Tinto Séco
correspondente ao taning o
e & matéria corante) por 5 — GARIBALDI . - o amostras
100 ml . ; ‘ Safra: 1952 (1)
V = n.° de ml de solugéo de permanganato de potassio 0,1 N 1963  (2)
gasto na titulacio (sem adicio de carvio). :ﬁ 1965 (2)
v = n.° de ml de solucio de permanganato de potéssio 0,1 N Tipo: Tinto Séco (4)
gasto na titulacéo (com adicdo de carvio). n
5 Do Branco Séco (1)
f = fator da solucdo de permanganato de potéssio 0,1 N -
_ . - § — JAGUART -— 2 amostras
8 = n.° de ml da amostra usado na titulacdo.
Safra: 1966 (2)
II. 2 — MATERIAL Tipo: Tinto Séco (2)
O material utilizado estava constituito de 34 amostras . :
das quais foram retiradas trés aliquotas provenientes de vi- 1 — VERANOPOLIS — 1 amostra
‘ Safra: 1966

nhos das seguintes localidades do Rio Grande do Sul:

1 — BENTO GONCALVES -~ 12 amostras
Safra: 1962 (2)

Tipo: Tinto Séco

1964 (2)
1965 (4)
1966 (4) III — RESULTADOS

Tipo: Tinto Séco M
Tinto Suave 1)

Branco Séco  (4) Os resultados sdo apresentados nas Tabelas anexas,
2 — CAXIAS DO SUL — 11 amostras “?b n°Iell
Safra: 1962 (1
1963 (( 1)) TABELA I contém os resultados por tipo de vinho.
1964 (2)
iggg (i) TABELA II contém a andlise estatistica das duas
1967 §1§ formas de dosagens: normal e reduzida.

Tipo: Tinto Séco (8)
Rosado Séco (2)
Rosado Suave (1)
Branco Séco  (2)

3 — FARROUPILHA — 2 amostras
Safra: 1966 (1)
1967 (1)

Tipe: Tinto Séco (2)



_ PESAGENS 12 | o2 32 | Media] 12 | 2 | 3a | 4e s
 TIPOS DE VINHO b b B
Branco de Mesa Séco | 09152 | 09152 | 0998¢ | 09429 | 08320 | 12480 12480| 12000] 1
Lnw s o072 | 1,1132 | 06240 | 08148 ] 07072 | o06240| 06240 0g517] 2
ZooEe 04992 | 04992 | 04992 | 04992 | 04160 | 0s8320] o460 op5e0| 3
e 10400 | 11132 | 10816 | 10782 | 12480 | o0g320| 12480] 11000| 4
nowea e 10400 | 11232 | 10816 | 10816 | 08320 | 12480| 12480] 11000] 5
Mol 12064 | 13312 | 12896 | 12757 ) 12480 | 1.6640] 16640f 15250 | 6
Suave Rosado ; 12480 | 14560 | 13312 | 13450 | 12480 | 16640| 08320 12480 7
_ Miscelania Branco Séco 03744 | 03328 | 03328 | 03466 ] 04160 | 04160 o04160| 04160] B
Miscelania Tinto Séco 13312 | 13312 | 12896 | 13173 ] 12480 | 16440 12480] 13860| o
8éco Rosado 06656 | 06656 | 06972 | 06761 | 06656 | 06240| o05408] 06101 10
- 04992 | 06656 | 04160 | 05269 | 05408 | o06240| o04160] 05269 11
| Tinto Séco 16224 | 15302 | 14560 | 15392 | 20800 | 12480 | 18640 16640] 12
o 12480 | 13312 | 14560 | 13450 | 12480 | 16640| 12480 13860 | 13
noo 08320 | 09152 | 1,0000 | 09200 | 08320 | o08320| 12480 o9700| 14
noe | 13312 | 1378 | 13728 | 13580 | 12480 | 12480 | 16640| 13860 | 15 |
o J 09152 | 06240 | 04992 | 06794 | 09568 | 06240| 04576| 06704 | 16
neo? 09984 | 09152 | 09568 | 09568 | 09984 | o09152| 09152 o094z | 17
»oo 21632 | 24444 | 24444 | 23506 | 16640 | 2,0800] 24960 20800 18
neon | Laseo | 15392 | 15302 | 1s11a ) 12480 | 16640| 10a80) 13860 | 19
- | 1aes0 | 1ss12 | 12006 | 12896 | 19480 | 16640 o0ss20| 12480 | 20
oo | 1648 | 14144 | 14144 | 13312 ] 12480 | 16440 12480 13860 | 2
= | 00152 | 08320 | ogms | osrer| 12480 08320 | 1.2480| 1,1090| 22
moar | 1378 | 14560 | 13312 | 13866 | 12480 16640 | 16640 15250 | 23
o | 09568 | 09984 | 09568 | 09706 | 12480 | 0320 08320| 09700 24 |
< 08320 | 07904 | 07528 | 07917 | 09152 | 07904 | 07388 08148 | 25
e 08320 | 08320 | 07904 | os181 | 08320 | 08320 | o08320| 08320 | 26
no 18720 | 19136 | 1,9136 | 189000 | 20800 | 20800 20800| 20800| 27
o 08736 | 07804 | 08320 | 08286 | 12480 | 08320 | 12480| 11000 | 28 |
. | 15392 | 14560 | 14560 | 14837 | 16640 | 12480 | 16640] 15250 | 29
moin 11,0400 | 11232 | 09984 | 10538 | 12480 | o0se20| 12a80| 11120 30
noow 15808 | 16224 | 16640 | 16224 | 14976 | 14976 | 14976| 14076 | 31
13728 | 14144 | 13728 | 13866 | 12480 | 12480 | 12480 12480 | 32
i | 23296 | 2372 | 23296 | 23573 | 24128 | 23206 | 23206] 23573 | 33
| Tinto de Mesa 09568 | 10816 | 10400 | 1,0261 | 08320 | 12480 | 12a80| 11090 | 34




L ——
TECNICA NORMAL (A) TECNICA REDUZIDA (B)
Gramas 9 Gramas 9,
1,4837 » ” ” ” 1,5250
1,0538 ” » ” ” 1,1120
1,6224 ” » ” ” 1,4976
1,3866 »? ” ” »” 1,2480
2,3573 ” » ” ”? 2,3573
1,0261 Tinto de Mesa Suave 1,1090
X= 1,16742 X= 1,19592
S= 0,46 S= 0,44
t Calculado t tabela 5% t tabela % sig.
0,25 1,995 2,649 n/s

IV — COMENTARIOS

O teor de tanino em vinhos é assunto que tem sido
objeto de estudo por varios autores, entretanto, éste estudo
tem sido dirigido no sentido de encontrar novos métodos de
dosagens ou simplesmente para contrdle na industria, sem

determinar a quantidade de acido tanico nos diferentes tipos

de vinhos.

Analisando os resultados da Tabela II, veremos que nos
vinhos tintos sécos, encontramos 2,36 g% . como teor maximo.
e 0,6794 como minimo. No séco rosado, um maximo de 0,68 e
um minimo de 05269 g% . Nos vinhos sécos, um maximo
de 1,2757 gY, para um minimo de 0,4992 g{ .

Para os vinhos tinto suave, rosado suave, Misceldnea
branco e Miscelanea rosado, ndo poderemos fazer comparacoes
uma vez que conseguimos apenas uma amostra, entretanto,
gsses dados serdo encontrados na Tabela I.

Confrontando os nossos resultados com os apresenta-
dos por SCHMITZ (10), veremos que os vinhos tintos sécos
analisndos por aquéle autor possuem 0,5 a 1,5 p'., ao passo
que noés encontramos 2,36 como teor maximo e 0,68 g% como
minimo.

Para os demais tipos de vinhos analisados, ndo encon-
tramos térmo de comparagdo, o que nos faz acreditar s¢
tratarem de resultados originais.
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O outro aspecto de nosso trabalho foi a utilizacio
do método apregoado pelo_ Instituto Adolfo Lutz, de Sio
paulo, em uma forma_ reduzida, com a finalidade de diminuir

quantidade de reativos e o tempo empregado para efetuar
g dosagem do tanino em vinhos.

O nosso intento foi conseguido uma vez que, estatis-
ticamente, as médias ndo sdo diferentes a 1%, ou seja, a
robabilidade de um resultado ser mais elevado que o outro
& menor que 1%. Esta analise, apresentamos na Tabela II.

Com relagao ao tempo, conseguimos reduzir de 2 horas
ara 256 minutos, o que nos possibilitou executar a determi-
nacdo dentro do tempo previsto para uma aula pratica, pois
o fator tempo é muito importante para quem trabalha ermr
Jaboratorio de bromatologia, com finalidade didatica.

V — CONCLUSAO

1 — Que os vinhos tintos sécos analisados possuem
cérca de 0,68 a 2,36 g%, de tanino, resultados comparaveis
aos da literatura.

2 — Que os vinhos brancos sécos analisados apresen-
tam 1,28 g%,€0,502%,. como teores maximos e minimos,
e que os rosados sécos apresentam0,68g %, a 0,5 g%,
respectivamente, resultados que julgamos originais, uma vez
que nao conseguimos dados na literatura para térmo de
comparacao.

3 — Que a forma reduzida do oficial do Instituto
Adolfo Lutz pode ser utilizada com economia de reativos e de
tempo.

VI — RESUMO

O autor determinou tanino em vinhos tinto séco,
resado séco, branco séco, rosado suave e tinto suave, todos
procedentes do Rio Grande do Sul e apresenta os teores
maximos e minimos.

Para esta determinacdo, utilizou o método oficial do

Instituto Adolfo Lutz, de Sdo Paulo, em forma normal e
reduzida, chegando & conclusdo de que € possivel, estatistica-
mente, o emprégo da forma reduzida, a qual tem a vantagem
de diminuir o gasto dos reativos e do tempo.

VI — SUMMARY

By the present work the author determines values of
tannin in dry red, dry rose, dry white, soft rosé and soft red
wines, all of Rio Grande do Sul procedence, giving maximum
and minimum percentage.
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To this he utilized the official method of the Adgy,
Lutz Instituto of Sdo Paulo, taking the normal and redue :
form concludig that’s statistically possible the use of th
reduced form, what shorten the time and the quantum of
reagents. ‘
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