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Relatério de estudo — Determinacdo de teor de alcool e de aglcar de vinho da palma

Vinho de Palma (VP) é um produto extraido diretamente de uma palmeira (Elaeis
Guineensisjacqg), sem qualquer tratamento tecnolégico. Dum modo geral, a populagdo considera
que apresenta efeitos relaxantes, proporcionando uma sensacdo agradavel ao longo das
refeicdes tipicas de S. Tomé. No entanto, o facto de ser considerado “natural” e “biolégico”
pode induzir os consumidores em erro, sendo que estas designacdes nao sdao necessariamente
equivalentes a “sauddvel” ou “inécuo”. Considerando que os relatos da ingestdo do produto
remetem para algum efeito depressor do SNC, seria de todo o interesse determinar o teor
alcodlico desta bebida. A nossa viagem a S. Tomé teve como objetivo verificar a existéncia de
constrangimentos ao seu consumo, nomeadamente entre grupos populacionais mais
vulneraveis.

Metodologia utilizada para a quantificacdo do teor alcodlico
Determinagao do teor alcodlico

Utilizou-se a Areometria (anénimo, 1978) para determinar o teor alcodlico do destilado,
processo descrito no método oficial portugués (Portaria 985/82 e NPl -2143) e EU. Apds o
termino da destilacdo, coloca-se o destilado numa proveta de 36 mm de diametro interior e de
320 mm de altura, mantida verticalmente. Introduz-se o termdmetro e o alcoolémetro e efetua-
se a leitura da temperatura, retira-se o termdémetro e |é-se o teor alcodlico aparente apds 1
minuto em repouso. Devem fazer-se pelo menos trés leituras. Se a temperatura ambiente e do
destilado for de 202C, o teor alcodlico aparente coincide com o real. No caso de a temperatura
ser superior ou inferior, o valor lido tera que ser corrigido com recurso a tabela (Anonimo 1978).
Os resultados apresentam-se arredondados as décimas.

Determinagdo do teor de agucar

Foi utilizado o HI Refractdmeter - 0-85% Brix (HANNA instrumentes) . Apds calibragdo com agua
destilada, obtém-se diretamente o teor de agucar por 100g.

Amostragem do “vinho de palma”

Foram seguidos os seguintes procedimentos:
- Acompanhamento do vinhateiro na recolha da seiva da planta e transporte imediato do
produto para o laboratdrio em ambiente refrigerado;
- Foram recolhidas amostras em vdrios distritos de Tomé:
5L em Agua Telha (lote 1) no dia 20/02/20
0,5L em Santa Cruz no dia 24/02/20
5L em Agua Telha (lote I1) no dia 25/02/20
5L em Angra Toldo no dia 26/02/20

Determinagao dos teores de alcool e agucar “vinho da palma”

As andlises foram efetuadas no laboratério do Centro de Investigagao Agrondmica e Tecnoldgica
de Sdo Tome e Principe (CIAT), nas seguintes condicdes:

- To — andlises efetuadas em duplicado, imediatamente apds a chegada de amostra ao
laboratério (Al e A2), com recurso a dois sistemas de destilagdo a funcionar em simultaneo

- T 1n3om — andlises efetuadas em duplicado, apés manutencdo do produto a temperatura
ambiente (282C) durante 1h 30m (B1 e B2), com recurso a dois sistemas de destilacdo a
funcionar em simultaneo
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-Tsn - anadlises efetuadas em duplicado, apds manutencado do produto a temperatura ambiente’
(282C) durante 3h (C1 e C2), com recurso a dois sistemas de destilagdo a funcionar em

simultaneo

-T 270 - analises efetuadas em duplicado, apds manutengao do produto a temperatura ambiente’
(282C) durante 27h (D1 e D2), com recurso a dois sistemas de destilacdo a funcionar em

simultaneo

-To7u - andlises efetuadas em duplicado, apds refrigeragdo do produto (52C) durante 27 h (El e

E2), com recurso a dois sistemas de destilacdo a funcionar em simultaneo

Em paralelo, nas mesmas condi¢des, determinou-se o teor de alcool, bem como o teor em
acucar pelo método de Brix.

Resultados

Na tabela abaixo apresenta-se os resultados obtidos, o teor alcodlico obtido por aerometria, e
o teor em acgucares obtido pelo método de Brix.

Distritos | Agua Telha L1 Agua Telha L2 Santa Cruz Angra Toldo

Alcool Acucar | Alcool Acucar | Alcool Agucar | Alcool Acucar
(% alc/vol) | g/100g (% alc/vol) g/100g | (% alc/vol) | g/100g | (% alc/vol)

Al To 1,1 8,8 2,9 9,9 2 8,9 4,1 91

A2 1 2,6 1,9 4

B1 T 1h3om 3,9 8,4 3,1 9,8 3 8,4 4,6 8,6

B2 4 3 2,9 5

C1 Tan 4,5 7,5 3,5 9,3 ND ND ND ND

Cc2 4,6 3,6 ND ND

D1 Ta7H R 6,5 3,8 4,9 7,8 ND ND 5,3 8,5

D2 6,5 4,8 ND 5

E1l Ta7H_a ND ND 6,6 5,4 ND ND 6 6,1

E2 ND 6,5 ND

ND - analises ndo determinadas por falta de amostra.

Com base nesta tabela podemos verificar que o teor alcodlico obtido apds recolha da amostra
varia de distrito para distrito, mas quando analisados os resultados ao fim de 27h, apds a sua
exposicdo a temperatura ambiente, podemos referir que os teores alcodlicos ndo ultrapassam

0s 7% alc/vol.

A figura 1- apresenta os resultados e respetivo desvio padrao para os teores de dlcool e de
acucar por distritos, em todos os casos podemos verificar que o teor alcodlico vai aumentando
ao longo do dia, como seria de esperar, e que o teor de aglcar vai baixando porque estd a ser
consumido pelos microrganismos da fermentagdo. Na figura 2- podemos verificar que as
amostras submetidas a temperaturas de refrigeracdo no periodo de 12h quando comparadas
com as homologas a temperatura ambiente, a diferenca fui de sé cerca de 1%alc./vol.
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Figura 1 — Resultados obtidos dos teores alcodlicos e agcucares por distritos.
Letras diferentes para o mesmo distrito mostram diferencas significativas (p < 0.050) entre os
tempos (teste ANOVA com post-hoc Tukey)
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Figura 2 — Resultados dos obtidos dos teores alcodlicos e agucares, para T27h em amostras a
temperatura ambiente e refrigeradas para os distritos Agua Telha L2 e Angra Toldo.

Letras diferentes para o mesmo distrito mostram diferencas significativas (p < 0.050) entre os
tempos (teste t).

Em conclusdao podemos verificar que o “vinho de palma”, recolhida durante o amanhecer ou
nas primeiras horas da manhd, podera apresentar teores que variam de 2 a 4 % alc/vol,
dependendo da zona de colheita. Mas, apds 27h da colheita, poderd atingir teores de cerca de
7% alc/vol. o que representa um teor elevado, principalmente para ser consumo por gravidas
ou aleitantes.



