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Tabela 1 ~Tabela para a corregdo do teor de agicar do mosto utilizando-se um mostimetro de Babo.

Ak Alcool Agiicar a
® Babo'" :g/l) Provivel adicionar ( g/litro) para
(GL)® obter...
11°GL 12°GL
10 98 54 100 119
10,5 103 5,7 96 113
11 111 6,2 81 104
11,5 118 6,6 79 97
12 124 6,9 74 92
12,5 132 T 67 84
13 140 7.8 58 76
13,5 144 8,0 54 72
14 151 8,4 47 65
14,5 157 8,7 4] 59
15 164 9.1 35 52
15,5 171 9,5 27 45
16 178 9.9 20 38
16,5 186 10,3 13 31
17 194 10,8 4 22
17,5 199 11,0 0 I8
18 207 11,5 0 9
18,5 213 11,8 0 4
19 220 12,2 0 0
19,5 227 12,6 0 0
20 235 13,0 0 0
20,5 242 134 0 0
21 250 13,9 0 0
21,5 256 14,2 0 0
22 263 14,6 0 0

(A) Corregio da temperatura: para cada 2°C abaixo de 20°C do mosto diminuir 0.1° babo.
(B) Considerando-se que 18g/litro de agticar produzem 1°GL.
Fonte: Rosier (1995).

Exemplo: Considerando-se 500 litros de mosto com 15 “Babo, significa que o meio
contém 164g de aghcar pdr litro e o provével teor alcodlico do vinho sera de 9,1%, o que é
baixo caso se deseje um vinho com 11°GL de teor alcodlico. Para se conseguir este teor é
necessdrio um mosto com 199g de agicar por litro (veja na Tabela | acima em negrito).
Efetuando-se a subtragdo teremos: 199 — 164 = 35g por litro a ser adicionado ao meio.

Como nosso volume ¢ de 500 litros de mosto torna-se necessario adicionar (500 x 35
= 17.500g de agtcar), ou seja, 17,5kg, para corrigir os S00 litros de mosto que ficara entdio
com 17,5 "Babo, obtendo-se um vinho com 11°GL apés o processo de fermentagdo. O mesmo

cdleulo deve ser realizado para outros teores iniciais de “Babo com os volumes de mosto
correspondentes.



Tabela 2 - Graus baumé, densidade e concentragéo de CaO no leite de cal.

*Bé Densidade g CaO/litro %Ca0
4 1,029 36 3,50
5 1,037 46 4,43
6 1,045 56 5,36
7 1,052 65 6,18
8 1,060 75 7,08
9 1,067 R4 71,87
10 1,075 94 8,74
[ 1,083 104 9,60
12 1,091 15 10,54
13 1,100 126 11,45
14 1,108 137 12,35
15 1,116 148 13,26

Fonte: Delgado & Delgado (1999).

Considerando-se um volume de 150 litros de caldo na produgdo de aglcar mascavo (pH 6,5 ~ 7,0) e
supondo uma dose de 200g da cal pér tonelada de cana com uma extragdo de 500 litros de caldo, pér célculo
se tem o seguinte:

X =200g cal x 150 litros / 500 litros = 60g de cal (CaO) adicionar-se a este um pequeno volume de 4gua.

Um outro modo de preparar o leite de cal ¢ através do densimetro de Baumé , quando o ponto de
confluéncia do liquido marcar 5° tem-se uma concentragdo de leite de cal de 5° Bé. Representando 46g de CaO pér
litro. A utilizagdo da cal vai permitir uma menor formagdo de agucares redutores (glicose e frutose), favorecendo a
obtengéo final do aglicar mascavo. Para outras concentragdes para mudar o pH do caldo ver Tabela 2 acima.

Pér outro lado, o ponto para melado ¢ conseguido acidificando-se o meio com cerca de 50ml de caldo de
limdo para cada 100 litros de caldo de cana, sendo que o ponto para melado € verificado quando a temperatura da
massa estiver entre 106 a 108°C medido com termdmetro ou 74 a 78° Brix.

Quanto ao ponto para rapadura, a temperatura final da massa deve ficar entre 114 a 120°C ou 88 a 91° Brix
¢ para agUcar mascavo a temperatura do ponto, para suspensdo do fogo, deve ficar entre 123 - 126°C ou 92 a 93°
Brix.

Uma outra forma de verificar o ponto para rapadura é mergulhando-se um pouco da massa em um
recipiente com agua, rapadura esta no ponto quando se consegue formar uma bola de massa com os dedos e para
aglicar mascavo os fios se quebram na dgua.



Tabela 3 — Tabela de corregéo da densidade conforme

variagdes da temperatura,
Temperatura (°C)| Deduzir da Densidade
0 2,0
1 1,9
2 1,8
3 1,7
3 1,6
5 1,5
6 1,4
7 1,3
8 1,2
9 1,1
10 1,0
11 0,9
12 0,7
13 0,5
14 0,2
15 0,0
ACRESCENTAR
A
DENSIDADE
I5 0,0
16 0,2
17 0,5
I8 0,7
19 1,0
20 1,2
21 1,5
22 1,7
23 2,0
24 2,2
25 2,5
26 2,8
27 3,1
28 3.4
29 3,7
30 4,0

Fonte: Rosier (1995).

Conforme a variagio da temperatura do liquido que se pretende medir a densidade, deve-se deduzir ou
aumentar do valor da densidade verificada, os valores constantes da Tabela —3. Por exemplo, se o densimetro
estd aferido para trabalhar a 15°C e a temperatura do liquido se apresentar com 14°C deve-se deduzir da
densidade 0,2.



Tabela 4 ~Tabela de relagio entre densidade, teor de agucar e alcool provéavel do vinho.

; - Alcool contido % ; = ; Alcool contido
Densidade a 15°C Agucar (g/1) e Densidade a 15% Agucar (g/1) &% vt

1,051 106 59 1,102 242 134
1,052 108 6,0 1,103 244 13,6
1,053 11 6,2 1,104 247 13,7
1,054 114 6.3 1,105 250 139
1,055 116 6,4 1,106 252 14,0
1,056 119 6.6 1,107 255 142
1,057 122 6.8 1,108 258 14,3
1,058 124 6.9 1,109 260 14,4
1,059 127 71 1,110 263 14,6
1,060 130 7.2 LIl 266 14,8
1,061 132 73 (NI 268 149
1,062 135 75 1,113 271 15,1
1,063 138 77 1,114 274 15,2
1,064 140 7.8 INIE 276 15,3
1,065 143 7.9 1,116 279 15,5
1,066 146 8.1 LI 282 15,7
1,067 148 8.2 1,118 284 158
1,068 151 84 1,I19 287 15,0
1,069 154 86 1,120 290 16,1
1,070 156 87 1,121 203 16,3
1,071 159 §8 1,122 2905 16,4
1,072 162 9.0 1,123 208 16,6
1,073 164 9.1 1,124 301 16,7
1,074 167 93 1,125 303 16,8
1,075 170 94 1,126 306 17,0
1,076 172 96 1,127 309 17,2
1,077 175 9.7 1,128 311 173
1,078 178 99 1,129 314 174
1,079 180 10,0 1,130 316 17,6
1,080 183 10,2 1,131 319 L
1,081 186 10,3 1,132 322 17,9
1,082 188 10,4 1,133 325 18,1
1,083 191 10,6 1,134 327 18,2
1,084 194 10,8 1,135 330 18,3
1,085 196 10,9 1,136 333 18,5
1,086 199 1,1 1,137 335 18,6
1,087 202 11,2 1,138 338 18,8
1,088 204 11,3 1,139 341 18,9
[,089 207 11,5 1,140 343 19,1
1,090 210 11,7 1,141 346 19,2
1,091 212 11,8 1,142 349 194
1,092 215 11,9 1,143 351 19,5
1,093 218 12,1 1,144 354 19,7
1,004 220 122 1,145 357 19,8
1,003 223 124 1,146 350 19,9
1,096 226 12,6 1,147 362 20,1
1,007 228 12,7 1,148 365 20,3
1,098 231 128 1,149 367 20,4
1,000 234 13,0 1,150 370 20,5
1,100 236 13,1

Font,e: Delanoé at al, (1984),

Conforme a densidade do mosto havera uma menor ou maior quantidade de agucar no meio, Por exemplo,
um caldo de cana que apresente uma densidade de 1,086 indicard que este meio contém 199g de aguicar por
litro e 0 vinho resultante teré um teor alcodlico de 11%. Esta ¢ outra maneira de determinagdo do teor de
agucar, pela densidade e néo pelo Brix.




Tabela 5 - Corregdes de temperatura para as leituras do
Aredmetro de Brix aferido a 20°C,

% OBSERVADA

Temperatura 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50
C. SUBTRAIR DA % OBSERVADA

13 0,26 0,29 0,32 0,35 0,38 0,41 0,44 0,46 048 0,49 0,51

14 0,24 0,26 0,29 0,31 0,34 0,36 0,38 0,40 0,41 0,42 0,44
15 0,20 0,22 0,24 0,26 0,28 0,30 0,32 0,33 0,34 0,36 0,36
16 0,17 0,18 0,20 0,22 0,23 0,25 0,26 0,27 0,28 0,28 0,29
17 0,13 0,14 0,15 0,16 0,18 0,19 0,20 0,20 0,21 0,21 0,22
18 0,09 0,10 0,11 0,11 0,12 0,13 0,13 0,14 0,14 0,14 0,15

19 0,05 0,05 0,05 0,05 0,06 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 0,08

ADICIONAR A % OBSERVADA
21 0,04 0,05 0,06 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 0,08
22 0,10 0,10 0,11 0,12 0,12 0,13 0,14 0,14 0,15 0,15 0,16
23 0,16 0,16 0,17 0,17 0,14 0,20 0,21 0,21 0,22 0,23 0,24
24 0,21 0,22 0,23 0,24 0,26 0,27 0,28 0,29 0,30 0,31 0,32
25 0,27 0,28 0,30 0,31 0,32 0,34 0,35 0,36 0,38 0,38 0,39
26 0,33 0,34 0,36 0,37 0,40 0,40 0,42 0,44 046 047 0,47
27 0,40 0,41 0,42 044 0,46 0,48 0,50 0,52 0,54 0,54 0,55
28 0,46 0,47 049 0,51 0,54 0,56 0,58 0,60 0,61 0,62 0,63
29 0,54 0,55 0,56 0,59 0,61 0,63 0,66 0,68 0,70 0,70 0,71
30 0,61 0,62 0,63 0,66 0,68 0,71 0,73 0,76 0,78 0,78 0,79
35 099 1,01 1,02 1,06 1,10 1,13 1,16 1,18 1,20 1,21 1,22
40 142 145 1,47 1,51 1,54 1,57 1,62 1,62 1,64 1,65 1,65

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 %0

Fonte: Delgado & Delgado (1999).

Para quem necessitar de um dado mais preciso, a leitura do Brix realizada com Sacarimetro de Brix deve ser corrigida em relagio
4 temperatura, usando o fator de corregio da Tabela 5 acima. Exemplo: para uma leitura de 20° Brix ¢ temperatura de 24°C, a leitura do
Brix terd uma corregao de 0,25 ¢ serd de 20,26.

A 20°C nio é necessdrio adicionar ou subtrair, visto que o aparelho foi aferido nesta temperatura. Para outras situagdes de Brix e
temperatura observar sempre o fator de corregdo,



Tabela 6 -Brix, Densidade e Baumé de uma solug@ode agucar 20°C.

Brix Dens. Bé Brix Dens. Bé Brix Dens. Bé

0 1,0000 0,00 36 1,1583 1981 72 1,3622 38,55
2 1,0078 1,12 38 1,1683 20,89 74 1,3750 39,54
4 1,0157 2,24 40 1,1785 21,97 76 1,3879 40,53
6 1,0237 3,35 42 1,1889 23,04 78 1,4010 41,50
8 1,0318 4,46 44 1,1994 24,10 80 1,4142 42,47
10 1,0400 5,57 46 1,2100 25,17 82 1,4276 43,43
12 1,0483 6,68 48 1,2208 26,23 84 1,4411 4438
14 1,0568 1,79 50 1,2317 27,28 86 1,4548 45,33
16 1,0653 8, 89 52 1,2428 2833 88 1,4686 46,27
18 1,0740 10,00 54 1,2541 29,38 89 1,4751 46,73
20 1,0829 11,10 56 1,2655 3042 90 1,4826 47,20
22 1,0918 12,20 58 1,2770 31,46 91 1,4896 47,66
24 1,1009 13,29 60 1,2887 3249 92 1,4967 48,12
26 11114 14,39 62 1,3006 3351 83 1,5038 48,58
28 1,1195 15,48 64 1,3126 3453 94 1,5110 49,26
30 1,1290 16,57 66 1,3248 3555 95 1,5181 49,49
32 1,1386 17,65 68 1,3371 36,55 100 1,5545 51,57
34 1,1 484 18,73 70 1,3496 37,81

Fonte: Meade (1967).

A densidade da 4gua ¢ igual a 1,0000 porém quando se mistura aglicar na 4gua esta
densidade muda. Como o Brix mede a quantidade de agticar do meio, teremos que em uma
solugdo contendo 20 Brix (20% de aglcar), tei * uma densidade de 1,0829 isto a 20°C em
que o aparelho foi aferido. Esta densidade aun :nta a medida que aumentarmos o teor de
aglicar no meio, até a densidade do agucar puro - ue é de 1,5545, Tabela — 6.



Tabela 7 - Valores aproximados de correspondéncia entre a temperatura e o brix do caldo

de cana.

f i ° Brix j bl ° Brix
105,7 74 111,3 85
106,0 75 112,3 86
106,3 76 113,4 87
106,7 77 114,7 88
107,1 78 116,2 89
107,5 79 118,0 90
108,0 80 120,2 91
108,5 81 123,0 92
109,0 82 126,6 93
109,8 83 131,3 94
110,5 84 138,0 95

Fonte: Delgado & Delgado (1999).

Para fabricagdo do melado apés a prensagem deve ser colocado em tachos e
concentrado na faixa de 74 a 78° Brix, tendo-se o cuidado de evitar a cristalizagio da
sacarose , para isto o teor de agucares redutores deve ser superior a 25%. Para que isto
ocorra, 0 caldo deve sofrer um tratamento prévio com écido citrico do tipo alimenticio na
dosagem de 0,4 a 0,7g por litro ou suco de liméo, deixando-se em repouso pér 30 minutos.
Recomenda-se 0 aquecimento inicial do caldo a 70°C para corrigir com cal, sendo que o pH
no inicio da concentragio devera se situar entre 5,2 a 5,6. E recomendado também o uso de
um pouco de cal virgem (diluir em 1,5 litros de agua) na dosagem de 0,25 a 0,5g de cal por
litro de caldo para melhorar a purificagdio. A temperatura final da concentragdo deve variar
entre 105 a 108°C. Apds produzido colocar em depositos limpos e fechados para permitir a
decantagido das impurezas. O melado quando do engarrafamento, deverd ser novamente
aquecido a 70 — 80°C sendo o frasco tampado imediatamente. O processo de batimento
deverd ser realizado somente apds o produto ser resfriado. Os tachos podem ser lavados
com suco de limdo ou solugdo diluida de 4cido muriético e ou (Q-Boa).



Tabela 8 - Densidade de solugdes aquosas de dlcool etilico a 15°C.

Densidade Alcool Alcool Gramas de Alcool
(15°C) (% em volume) (% em peso) (em 100cm’)
0,99215 5,50 4,40 437
0,99202 5,60 4,48 4,44
0,99189 5,70 4,56 4,52
0,99175 5,80 4,64 4,60
0,9916 5,90 4,72 4,68
0,99149 6,00 4,80 4,76
0,99136 6,10 4,88 4,84
0,99123 6,20 4,96 4,92
0,99111 6,30 5,05 5,00
0,99098 6,40 5,13 5,08
0,99085 6,50 5,21 5,16
0,99072 6,60 5,29 5,24
0,99059 6,70 5,37 5,32
0,99047 6,80 5,45 5,40
0,99034 6,90 5,53 5,48
0,99021 7,00 5,61 5,56
0,99009 7,10 5,69 5,64
0,98996 7,20 ST TR
0,98984 7,30 5,86 5,80
0,98971 7,40 5,94 5,88
0,98959 7,50 6,02 5,96
0,98947 7,60 6,10 6,04
0,98934 7,70 6,18 6,11
0,98922 7,80 6,26 6,19
0,98909 7,90 6,34 6,27
0,98897 8,00 6,42 6,35
0,98885 8,10 6,50 6,43
0,98873 8,20 6,58 6,51
0,98861 8,30 6,67 6,59
0,98849 8,40 6,75 6,67
0,98837 8,50 6,83 6,75
0,98825 8,60 6,91 6,83
0,98813 8,70 6,99 6,91
0,98801 8,80 7,07 6,99

0,98789 8,90 7,15 7,07




Densidade Alcool Alcool Gramas de Alcool

(15°C) (% em volume) (% em peso) (em lOOcm’)
0,98777 9,00 7,23 7,14
0,98765 9,10 7,31 7,22
0,98754 9,20 7,39 7,30
0,98742 9,30 7.48 7,38
0,98730 9,40 7,56 7,46
0,98719 9,50 7,64 7,54
0,98707 9,60 Tl 7,62
0,98695 9,70 7,80 7,70
0,98683 9,80 7,88 7,78
0,98672 9,90 7,96 7,85
0,98660 10,00 8,04 7,93
0,98649 10,10 8,12 8,01
0,98637 10,20 8,20 8,09
0,98626 10,30 8,29 8,17
0,98614 10,40 8,37 8,25
0,98603 10,50 8,45 8,33
0,98592 10,60 8,53 8,41
0,98580 10,70 8,61 8,49
0,98569 10,80 8,70 8,57
0,98557 10,90 8,78 8,65
0,98546 11,00 8,86 8,73
0,98535 11,10 8,94 8,81
0,98524 11,20 9,02 8,89
0,98513 11,30 9,11 8,97
0,98502 11,40 9,19 9,05
0,98491 11,50 9,27 9,13
0,98479 11,60 9,35 9,21
0,98468 11,70 9,43 9,29
0,98457 11,80 9,51 9,36
0,98446 11,90 9,59 9,44
0,98435 12,00 9,67 9,52
0,98424 12,10 9,75 9,60
0,98413 12,20 9,83 9,68
0,98402 12,30 9,92 9,76

0,98391 12,40 10,00 9,84




Densidade Alcool Alcool Gramas de Alcool

(15°C) (% em volume) (% em peso) (em 100cm?)
0,98381 12,50 10,08 9,92
0,98370 12,60 10,16 10,00
0,98359 12,70 10,24 10,07
0,98348 12,80 10,33 10,15
0.98337 12,90 10,41 10,23
0,98326 13,00 10,49 10,31
0,98315 13,10 10,57 10,39
0,98305 13,20 10,65 10,47
0,98294 13,30 10,74 10,55
0,98283 13,40 10,82 10,63
0,98273 13,50 10,90 10,71
0,98262 13,60 10,98 10,79
0,98251 13,70 11.06 10,87
0,98240 13.80 11,15 10,95
0,98230 13,90 11,23 11,03
0,98219 14,00 11,31 11,11
0,98209 14,10 11,39 11,19
098198 14,20 11,47 11,27
0,98188 14,30 11,56 11,35
098177 14,40 11.64 11,43
0,98167 14,50 11,72 11,51
098156 14,60 11,80 11,59
0,98146 14,70 11,88 11,67
098135 14,80 11,97 11,75
0,98125 14,90 12,05 11,82
098114 15,00 12,13 11,90
098104 15.10 12,21 11,98
0.98093 15.20 12,29 12,06
0.98083 15,30 12,38 12,14
0,98073 15,40 12,46 12,22
0,98063 15,50 12,54 12,30
0,98052 15,60 12,62 12,37
0,98042 15,70 12,70 12,45
0,98032 15,80 12,79 12,53
0,98021 15,90 12,87 12,61

Fonte: Handbook of chemistry (1920).

Como o Alcoometro de Gey-Lussac, ndo apresenta precisdo para se medir o teor
alcodlico de misturas com baixa concentragdo de alcool no meio, torna-se necessario o uso
de um densimetro que deve ser de precis? 5. Por exemplo, ao verificarmos a densidade de
um vinho que apresenta uma leitura de 0 38546 este contem um teor alcodlico de 11,1%
(°GL) e foi originado de um caldo que aj :sentava 199g de agtcar por litro, E importante
observarmos que esta medida ndo poderé ser realizada em vinhos cujo meio foi alterado

com adi¢do de agucar, como ¢ o caso d vinhos suaves. Esta determinagio devera ser
realizada em vinho seco.



Tabela 9- Padronizacéo de aquardents para 45 “GL.
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* GRADUAGAO ALCOOLICA
Utizar os dados da sequinte forma:
Volume de Agua = Volume de cachacax (A
B
EX.: Padronizar 500 ltros de aguardente com 63 “GL para 45 ‘GL.
Volume de Agua = 500 x 28 = 14300 = 200 fros de Ague.
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Tabela 10 - Paronizagao de aguardents para 48 ‘6L

13

2621250 1238 1228 12131200 |
138 165"

165

ikl

198|143 127

I\

94

A

5

4

2

64!

162

63"

114

Th

ik

80,0

il

B4

i

87

o’

o

85,1

56*

073

5.3*

52*

N

%,

il

4

B

" GRADUACAO ALCOAL
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Ex.. Padronizar 500 iros de aquardente com 63" GL, para 48 6L
Volume de Agua = 500.x 23,8 1,900 = 196 s e dgua
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Tabela 11 correspondéncia das graduagdes alcdolicas Cartier ¢ Gay ~Lussac.

°G. L. Cartier °G.L: Cartier
0 10,0 34 154
2 10,4 36 15,8
4 10,8 38 16,2
6 1,1 40 16,6
8 11,5 4 17,6
10 11,8 44 17,1
12 12,1 46 18,1
14 12,4 48 18,7
16 12,7 50 192
18 129 5 19,8
20 13,2 54 20,5
2 13,5 56 21,1
24 13,8 58 21,8
2 14,1 60 2.5
28 14,4 62 232
30 14,7 64 239
Ly, 15,0 66 247

°G. L

68
70
)
74
16
78
§0
82
84
86
88
9
92
9%
96
98
100

Cartier

e

26,3
211
28,0
289
299
30,8
318
328
329
35,0
36,3
310
39,0
40,5
423
442

Fonte: Emater -~ MG (1.999).

Os alcodmetros podem ser adquiridos de modos distintos, ou
seja, pode-se adquirir um alcodmetro graduado somente em
Gay-Lussac com escala de 0 ~ 100, como também aferido em
Cartier cuja escala ¢ de 10 a 44,2, Porém existe no mercado
também alcoometros aferidos nas duas escalas, no mesmo
aparelho. Assim uma aguardente cuja leitura seja de 50 °GL no

Cartier corresponde a graduagéo 19,2 conforme Tabela - 11,



Tabela 12 — Tabela para corregdo do teor de agticar do mosto utilizando um sacarimetro de brix.

— Aidionr Alcool & Agucar_a
Brix Provavel adicionar ( g/litro) para
@/ GL)® ober...
11°GL 12°GL
10,00 78 4,5 121 137
10,50 84 48 115 131
11,00 90 5,0 109 125
11,50 95 54 104 120
12,00 100 5,7 99 115
12,50 106 5,9 93 109
13,00 111 6,2 88 104
14,00 124 7,0 75 91
15,00 135 7.4 64 80
16,00 144 8.0 39 71
17,00 156 8,7 43 59
18,00 167 9.3 32 48
19,00 170 9.9 29 45
20,00 191 10,6 8 24
20,75 199 11,0 0 16
21,00 202 11,2 0 13
22,00 215 12,0 0 0
23,00 226 12,6 0 0
24,00 239 13,4 0 0
25,00 252 14,0 0 0
26,00 263 14,7 0 0

(A) Considerando-se que 18 gramas de agtcar pér litro produzem 1°GL.
Fonte: Crispim (2000).

Exemplo: Considerando-se 500 litros de mosto com 14 °Brix, significa que o
meio contém 124g de aghcar por litro e o provével teor alcodlico do vinho sera de
7%, 0 que € baixo caso se deseje um vinho com 11°GL de teor alcodlico. Para se
conseguir este teor ¢ necessario um mosto com 199g de aguicar pér litro (veja na
Tabela 12 acima em negrito). Efetuando-se a subtragdo teremos: 199 — 124 = 75g de
agucar por litro a ser adicionado ao meio.

Como nosso volume ¢ de 500 litros de mosto torna-se necessario adicionar
(500 x 75 = 37.500g de agucar), ou seja, 37,5kg, para corrigir os 500 litros de mosto
que ficard entdo com 20,75 °Brix, obtendo-se um vinho com 11°GL apés o processo
de fermentagio. O mesmo calculo deve ser realizado para outros teores iniciais de
’Brix com os volumes de mosto correspondentes.



Tabela 13- Equivaléncia entre Densidade, Grau Baumé, Grau Babo, Gramas de
agucar pdr litro, % de Alcool e Grau Brix.

(vol.)
; Gramas s
Densidade Grau Grau acucar/ %o de Grau
Baumé Babo litro Alcool Brix
1,001 0,16 1,53 = . -
2 0,33 1,72 - . -
3 0,50 1,98 - - 1,00
4 0,62 2,09 - - 1,25
5 0,75 2,28 - - 1,50
6 0,87 2,46 “ - 1,75
7 1,00 2,65 - - 2,00
8 1,16 2,83 - - 2,25
9 1,35 3,03 - - 2,50
1,010 1,50 3,23 0 0 2,75
1 1,62 3,42 2 0,3 3,00
2 1,75 3,59 4 0,4 3,25
3 1,87 3,77 7 0,6 3,50
4 2,00 3,96 10 0,7 3,75
5 2,12 419 12 0,8 4,00
6 2,25 4,32 15 0,9 4,25
7 2,37 4,52 18 1,0 4,50
8 2,50 4,71 20 1,2 4,75
9 2,66 4,90 23 1,3 5,0
1,020 2,83 5,00 26 1,5 5,25
1 3,00 5,27 28 1,6 5,50
2 3,12 5,46 31 1,8 5,75
3 3,25 5,64 34 1,9 6,00
4 3,37 5,83 36 2,0 6,25
5 3,50 6,02 39 2,1 6,50
7 3,83 6,39 44 24 7,00
8 4,00 6,58 47 2,6 7.25
9 4,12 6,70 50 2,7 7,50
1,030 4,25 6,99 52 28 7,75
1 4,37 7,14 55 3.1 8,0
2 4,50 7,33 58 3,3 8,25
3 4,62 7,51 60 3,4 8,50
4 4,75 7.70 63 3,6 8,75
5 4,87 7.89 66 3,7 9,00
6 5,00 8,07 69 3,9 9,20
7 512 8,26 72 4.0 9,40
8 5,25 8,45 74 4,2 9,60
9 5,37 8,64 76 4,4 9,80
1,040 5,50 8,82 88 4,5 10,00
1 5,66 9,01 82 4,7 10,25
2 5,83 9,20 84 4.8 10,50
3 6,00 9,38 87 4.9 10,75
4 6,12 9,57 90 5,0 11,00
5 6,25 9,76 92 52 11,25
6 6,37 9,94 95 5,4 11,50
7 6,50 10,13 98 5,6 11,75
8 6,62 10,32 100 57 12,00
9 6,75 10,51 103 5,8 12,25

Continua...



Continuagao...

(Vol.)
Densidade Grau Grau G. Agucar/ % Grau
Baumé Babo litro Alcool Brix
1,050 6,07 10,69 106 5.9 12,50
1 7,00 10,88 108 6,8 12,75
2 7,12 11,07 111 6,2 13,00
3 7.25 11,25 114 6,3 13,20
4 7.37 11,44 116 6,5 13,40
5 7.50 11,63 119 6,7 13,60
6 7,62 11,81 122 6,8 13,80
7 7.75 12,00 124 7,0 14,00
8 7,87 12,19 127 7.1 14,25
9 8,00 12,38 130 7.2 14,50
1,060 8,12 12,56 132 7.3 14,75
1 8,25 12,75 135 7.4 15,00
2 8,37 12,94 130 75 15,25
3 8,50 13,12 140 7.6 15,50
4 8,62 13,31 143 7,6 15,75
5 8,75 13,50 144 8,0 16,00
6 8,87 13,68 147 8,1 16,20
7 9,00 13,87 149 8.2 16,40
8 9,12 14,06 151 8.4 16,60
9 9,25 14,25 156 8,6 16,80
1,070 0,37 14,45 156 8,7 17,00
1 9,58 14,64 159 8,9 17,25
2 9,62 14,83 162 9,0 17,50
3 9,75 15,03 164 9,2 17,75
4 9,87 15,22 167 9,3 18,00
5 10,00 15,41 170 9,5 18,25
6 10,12 15,60 172 9,6 18,50
7 10,25 15,80 175 97 18,75
8 10,37 15,99 170 9,9 19,00
9 10,50 16,18 180 10,0 19,20
1,080 10,62 16,38 183 10,1 19,40
1 10,75 16,57 186 10,3 19,60
2 10,87 16,76 188 10,5 19,80
3 11,00 16,96 191 10,6 20,00
4 11,12 17,15 194 10,8 20,25
5 11,25 17,34 196 10,9 20,50
6 11,37 17,53 199 11,0 20,75
7 11,50 17,72 202 11,2 21,00
8 11,62 17,91 204 114 21,20
9 11,75 18,02 207 11,5 21,40
1,090 11,87 18,28 210 11,8 21,60
1 12,00 18,47 212 119 21,80
2 12,12 18,65 215 12,0 22,00
3 12,25 18,85 218 12,2 22,25
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Continuagao...

(Vol.)

Densidade Grau Grau G. Agucar/ % Grau
Baume Babo litro Alcool Brix
4 12,37 19,04 228 12,3 22,50
5 12,50 19,25 223 C 125 22,75
6 12,62 19,42 226 12,6 23,00
7 12,75 19,60 228 12,8 23,20

8 12,87 19,79 231 12,9 23,4
9 13,00 19,97 234 13,0 23,60
1,100 13,12 20,17 236 13,2 23,80
1 13,25 20,35 239 13,4 24,00
2 13,37 20,53 242 13,5 24,20

3 13,50 20,71 244 13,7 24.4
4 13,60 20,89 247 13,8 24,60
5 13,70 21,09 250 14,0 24,80
6 13,80 21,26 252 14,1 25,00
7 13,90 21,45 255 14,3 25,25
8 14,00 21,63 258 14,4 25,50
9 14,12 21,81 260 14,6 25,75
1,110 14,25 21,99 263 14,7 26,00
1 14,37 2217 266 14,8 26,20
2 14,50 22,36 268 14,9 26,40
3 14,62 22,55 271 15,1 26,60
4 14,75 22,73 274 15,3 26,80
5 14,87 22,92 276 15,4 27,00
6 15,00 23,11 279 15,6 27,20
7 15,10 23,29 282 15,8 27,40
8 15,20 23,48 284 15,9 27,60
9 15,30 23,67 287 16,0 27,80
1,120 15,40 23,86 290 16,2 28,00
1 15,59 - . . 28,25
2 15,70 - - . 28,50
3 15,85 . . . 28,75

Exemplo: Um caldo de cana com 20° Brix, corresponde a uma densidade de
1,083, 11,00° Baumé, 16,96° Babo e possui no meio 191 gramas de aglicar, sendo
que apos a fermentagao produzird aproximadamente um vinho com teor alcodlico de
10,6° GL conforme Tabela —13 em negrito.

Para outros valores de Brix verificar as correspondéncias em outras escalas
do mesmo modo.






