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RESUMO

A descrigdo de uma pritica enoldgica deverd conter o seu objectivo, o seu campo de aplicagio, os limites a sua utilizacdo e, quando for o caso,
os aditivos e os auxiliares tecnoldgicos envolvidos. E o que se passa na OIV, com as Fichas do Cddigo Internacional de Prdticas Enoldgicas
e do Codex Enologico. Assim, considerando designadamente os limites da sua utilizac@o, seria pois necessario haver a disponibilidade de
metodologias para controlar uma correcta aplicagdo dessas praticas. Passando-se em revista as diferentes praticas enoldgicas reconhecidas
internacionalmente, descritas no Cddigo Internacional de Prdticas Enoldgicas, verifica-se uma enorme caréncia destas metodologias de
controlo, concluindo-se pois pela necessidade de distinguir as prescri¢des de informacao ou de parecer sobre a utilizacao das praticas enoldgicas
(como integrando um “Cdédigo de Boas Praticas™) das prescri¢cdes obrigatdrias (necessdrias para assegurar a seguranca alimentar dos produtos
e a lealdade da competitividade).

SUMMARY

Description of an enological practice will be including the objective, the application area and their limits and, if applicable, the additives and
technological auxiliaries concerned. The International Code of Enological Practices and the Enological Codex of OIV respect these criteria.
So, considering the applications limits of these enological practices, it is indispensable the availability of methodologies to control the proper
application of these practices. But in the Code of Enological Practices of OlV, there is a great need of these control methodologies, concluding
for the necessity of distinguishing the information prescriptions on the use of the enological practices (like integrating a “Code of Good
Practices”) of the compulsory prescriptions (necessary to the food security guard of the products and the loyalty of the competitiveness).
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INTRODUCAO os aditivos e auxiliares tecnoldégicos utilizados em
Enologia, e com um reconhecimento internacional.

A descri¢ao de uma pratica enoldgica devera conter
0 seu objectivo, o seu campo de aplicacdo, os limites Acidificagdo quimica de mostos e vinhos' * * * * ¢
a sua utilizagdo e, quando for o caso, os aditivos e 0s
auxiliares tecnolégicos envolvidos. E o que se passa Na acidificagdo quimica de mostos e vinhos, a OIV
na OIV, com as Fichas do Cédigo Internacional de admite a adicao dos dcidos L-lactico, DL-madlico, L-
Prdticas Enoldgicas e do Codex Enoldgico. Assim, tartdrico e, apenas para a acidifica¢do de vinhos, do

considerando designadamente os limites da sua acido citrico, limitando a um limite de acidificacao
utilizagdo, seria pois necessdrio haver a de 4 g/L. (expresso em 4cido tartdrico), incluindo-se
disponibilidade de metodologias para controlar uma aqui o somatorio da acidificagao do mosto e do vinho
correcta aplicacio dessas praticas. respectivo dele proveniente. N&s proprios

contribuimos activamente para o aumento das

No seguimento de um artigo nosso anteriormente
publicado (Curvelo-Garcia, 2005), iremos I Résolution OIV 6/79
seguidamente passar em revista algumas das
diferentes prédticas enoldgicas reconhecidas

2 Résolution OIV Oeno 3/99

1nternac.10na1mente., e descr.ltas no Cddigo 3 Résolution OIV Oeno 4/99
Internacional de Prdticas Enologicas (OIV, 2008 a),
onde se verifica uma enorme caréncia da existéncia 4 Résolution OIV Oeno 13/2001

destas metodologias de controlo. Devera ler-se este
Cédigo, sempre em associacido ao Codex Enologico
(OIV, 2008 b), descritor das caracteristicas de todos 6 Résolution OIV Oeno 4/2003

3 Résolution OIV Oeno 14/2001
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possibilidades de escolha do tipo de acidifica¢do a
utilizar (Carvalho e Curvelo-Garcia, 2000; Carvalho
te al.., 1999; Carvalho e tal., 2001)

Por outro lado, segundo os normativos da OIV, a
acidificacdo e a desacidificagdo excluem-se
mutuamente, e por outro lado ainda, € absolutamente
interdita a acidificacdo com 4cidos minerais, ndo
existindo qualquer metodologia descrita para
controlar estas prescri¢des. De facto, todos estes
acidos existem naturalmente nos vinhos, em teores
muito varidveis. Em determinado momento da
aprovagdo de algumas destas prescricdes, alguns
Estados membros desta organizagdo internacional
(Austrdlia, Africa do Sul e Nova Zelandia)
subscreveram mesmo uma declaragdo, onde se afirma
ndo existir hoje qualquer razdo cientifica, técnica,
sanitaria ou de seguranga para impor os limites
aprovados para a adic@o dos diferentes acidos
organicos, na acidificagdo de mostos e vinhos.

Adicdo de acido L-ascorbico’ ® °

E admitida a adi¢@o de acido L-ascérbico a uvas,
mostos e vinhos, até um limite de 250 mg/L. Mas a
diminui¢@o do teor deste 4cido, no meio, é muito
rapida, donde a impossibilidade de controlar
eficazmente esta prescric@o. Neste caso, contudo, este
problema foi resolvido duma forma realista: a fixagdo
de um limite de 300 mg/L do teor deste acido
adicionado do teor do seu produto de degradacio, o
dcido L-dehidroascoérbico. Poder-se-d4 entdo
questionar porque manter entdo uma dose limite para
a adicao de dcido L-ascorbico. Por outro lado, alguns
Estados membros da OIV (Australia, Africa do Sul e
Nova Zelandia) subscreveram mesmo uma
declaragdo, onde se afirma ndo existir hoje qualquer
razdo cientifica, técnica, sanitdria ou de seguranca
para impor limites para a adi¢do dos diferentes acidos
organicos.

Crioconcentracdo de vinhos!’

E admitida a concentracio do vinho por
arrefecimento, até congelagdio parcial, com a
consequente eliminagdo fisica do gelo formado
(crioconcentragdo). A reducdo de volume devera ser
inferior a 20% e o aumento do titulo alcoométrico
volimico devera ser inferior a 2%, mas nao existem
quaisquer metodologias para controlar estas
prescricdes.

7 Résolution OIV Oeno 10/2001.

8 Résolution OIV Oeno 11/2001

° Résolution OIV Oeno 12/2001

10 Résolution OIV Oeno 3/2001
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Desacidificacdo de vinhos!! 2

A OIV admite a desacidificagdo dos vinhos por
processos fisicos, por processos quimicos e por
processos microbiolégicos (por intermédio de
bactérias lacticas), interditando ainda, de forma muito
expressa, o recurso a resinas anidnicas. A
desacidificacdo por processos fisicos consiste na
precipitacao do hidrogenotartarato de potdssio e do
tartarato de cdlcio, expontaneamente ou por recurso
ao frio artificial. A desacidificacio quimica pode ser
realizada por recurso a adi¢do de tartarato neutro de
potassio, de hidrogenocarbonato de potassio ou de
carbonato de célcio. A desacidificagdo microbioldgica
descrita é realizada por recurso a fermentagdo
malolactica, expontaneamente ou com recurso 2
aplicacdio de estirpes seleccionadas de bactérias
lacticas.

Com excepcdo do recurso a desacidificacdo
microbiolégica, situagdo onde estd disponivel uma
metodologia de controlo da sua aplicacio, ndo existe
também qualquer descri¢do disponibilizada de
metodologias de controlo analitico das diferentes
prescri¢des dos métodos admitidos.

Desalcoolizacdo parcial dos vinhos'

Processo admitido pela OIV, consistindo na
eliminag@o parcial do etanol (nunca superior a 2%
do teor alcoométrico volimico), por técnicas
subtractivas (como a evaporracdo parcial sob vazio).
Nao existe igualmente qualquer metodologia analitica
descrita para o controlo da aplicagio das prescricdes
associadas a esta pratica enoldgica.

Descoloracao de mostos e de vinhos com
carvao 1%

O tratamento de mostos com carvao € admitido para
correccao da cor de mostos brancos, provenientes de
uvas tintas, de mostos brancos (de intensa cor
amarela) e de mostos oxidados, ndo devendo pois ter
como objectivo a descoloragdo de mostos tintos,
claretes ou rosados, conforme a respectiva ficha da
OIV. Acresce que, conforme as prescrigdes desta
prética enolégica, a dose de aplicacdo ndo podera
ultrapassar 100 g/hL. Segundo as prescrigdes
adoptadas, este processo tecnoldgico ndo podera ser
utilizado para corrigir as caracteristicas
organolépticas dos vinhos provenientes de mostos

" Résolution OIV  6/79

12 Résolution OIV Oeno 4/80

13 Résolution OIV Oeno 10/2004

14 Résolution OIV Oeno 16/70

15 Résolution Oeno 3/2002



alterados pelo desenvolvimento de fungos.

Por outro lado, € também autorizado o tratamento de
vinhos com carvao, em doses limitadas a 100 g/hL,
exclusivamente com o objectivo de corrigir a cor de
vinhos brancos provenientes da vinificacdo em branco
de castas tintas, de vinhos brancos oxidados ou de
cor muito intensa ou de vinhos brancos
acidentalmente corados de vermelho, pela
permanéncia em vasilhas que contiveram vinhos
tintos. O tratamento ndo € pois autorizado para
descorar vinhos tintos ou rosados, nem pode ser
utilizado se aplicado ao mosto e ao vinho dele
resultante.

Nio estdo descritas, nem existem, quaisquer
metodologias para o controlo de todas estas
prescri¢des e limitagdes ao seu emprego.

Desidrataciio parcial dos mostos ' 7 18 1

A OIV admite a desidratacdo dos mostos (por
crioconcentragio, concentragao por osmose inversa,
evaporagdo sob vazio e evaporacdo sob pressio
atmosférica), como forma de enriquecimento em
actucar, com as seguintes limitacdes: a redugdo de
volume devera ser inferior a 20%, o aumento do titulo
alcoométrico voliimico potencial deverd ser inferior
a 2%. Além disso, estd também prescrito que a
eliminag@o de dgua do mosto € incompativel com a
eliminacdo de dgua do vinho correspondente. Nao
existem contudo quaisquer metodologias para
controlar estas prescricdes.

Desidratacio parcial dos vinhos?

A OIV admite também a desidratagdo dos vinhos, com
o objectivo de aumentar o titulo alcoométrico
volimico, por elimina¢do de dgua. Uma das
prescrigdes refere que a eliminagdo de dgua do vinho
¢ incompativel com a eliminac@o de d4gua do mosto
correspondente. Ndo existem também quaisquer
metodologias para controlar estas prescrigdes.

Estabilizacao tartarica dos vinhos por adicdo de
tartarato de cacio”

A OIV admite o recurso a adi¢@o de tartarato de célcio
aos vinhos, para promover a sua estabilizagdo
tartarica, com a limitagdo da dose aplicada ndo podera
ser superior a 200 g/hL. Nao existe contudo qualquer
metodologia para controlar esta prescricao.

16 Résolution OIV Oeno 2/98.

17 Résolution OIV Oeno 3/98.

18 Résolution OIV Oeno 4/98.

19 Résolution OIV Oeno 1/2001

20 Résolution OIV Oeno 2/2001
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Estabilizacdo tartarica dos vinhos

electrodialise®

por

A OIV admite o processo de electrodidlise para a
estabilizacdo tartarica dos vinhos, referindo ainda as
diferentes prescricdes a que deverdo obedecer as
membranas e os equipamentos utilizados, nado
havendo contudo qualquer descri¢do de metodologias
para o respectivo controlo. Gongalves et al. (2000)
demonstraram claramente como a aplicacdo da
electrodidlise, conduzindo a uma perfeita
estabilizagdo tartdrica, respeita claramente a
qualidade e tipicidade dos vinhos, aplicando
designadamente o processo a vinhos do Porto, facto
que vem contrariar o que estd descrito sobre a
aplicabilidades desta pratica a alguns tipos de vinho.

Estabilizacao tartarica dos vinhos por tratamento
com permutadores de catides?

A OIV admite também o tratamento dos vinhos por
permutadores de catides para a sua estabilizacdo
tartarica, referindo ainda diferentes prescricdes, como
o tratamento dever limitar-se a eliminacao dos catides
em excesso, o vinho ser previamente tratado pelo frio,
apenas uma fracco minima do vinho ser tratado por
permuta catinica e o tratamento ser conduzido com
resinas permutadoras de catides regeneradas em ciclo
dcido. Niao estdo também descritas quaisquer
metodologias para esse controlo.

Madeirizacao dos vinhos por adi¢io de fragmentos
de madeira * *

A OIV admite a adi¢do de fragmentos de madeira de
carvalho para a madeirizacdo dos vinhos, em
condic¢des bem definidas; os fragmentos deverdo ter
uma granulometria em que 95% em peso sejam retidos
numa malha de 2 mm (9 mesh). Neste caso, existe ja
hoje metodologia analitica para caracterizar a espécie
da madeira utilizada, embora o método ndo esteja
ainda reconhecido internacionalmente, mas nao existe
qualquer metodologia reconhecida, também
internacionalmente, para distinguir a utilizacao desta
pratica tecnoldgica do estagio em vasilhas de madeira,
nem sequer de controlar as prescri¢des adoptadas. E
de referir que este processo, bem como o de estigio
em vasilhas de madeira, se trata das inicas excepcdes
a interdicdo de adicionar aos vinhos substancias
aromadticas, naturais ou artificiais, com o objectivo
de melhorar as caracteristicas aromdticas dos vinhos
ou de lhes conferir caracteristicas de que sado

21 Résolution OIV 8/97

22 Résolution OIV 1/93

23 Résolution OIV 1/93

24 Résolution OIV Oeno 9/2001

23 Résolution OIV Oeno 3/2005



desprovidos®.
Oxigenacao dos vinhos?

O objectivo desta pratica enoldgica, descrita e
admitida pela OIV, é uma oxidacdio do meio para
remocdo de Fe (pela sua insolubilizagdo) ou para
eliminagio de tracos de H,S, e ndo a dessulfitagio
dos vinhos com elevados teores de SO,. Ndo hd
evidentemente, a posteriori, qualquer metodologia
aplicavel a caracterizag¢@o do objectivo perseguido.

Conclusoes

Face aos casos apresentados (e alguns outros
poderiam ser referidos), serd pois necessario
distinguir as prescri¢des de simples informagdo ou
de parecer sobre as “Praticas enoldgicas” (“Boas
Praticas”) das prescri¢Oes obrigatdrias (para assegurar
as normas de seguranga alimentar e a lealdade na
competitividade). Neste tltimo caso, como € evidente,
serd indispensdvel a disponibilidade universal de
metodologias analiticas para controlar estas
prescricdes, o que ndo se passa na descri¢do de muitas
priticas enoldgicas. Serd assim necessario
desenvolver estudos visando este mesmo objectivo:
a criacdo destas metodologias de controlo, o que serd
essencialmente um trabalho da “Subcomissdo de
Métodos de Analise” da OIV, tendo em vista a
elaboracdo destas metodologias analiticas. Em
alternativa, serd um trabalho para a “Comissdo de
Enologia” desta organizag@o internacional, visando
sobretudo a distin¢do das prescri¢des de simples
informacdo ou de parecer sobre as “Praticas
enoldgicas” (a integrar num “Cddigo de Boas
Praticas”) das prescricdes obrigatdrias, para assegurar
as normas de seguran¢a alimentar e a lealdade na
competitividade.

26 Résolution OIV 5/82

27 Résolution OIV Oeno 12/72
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