Influéncia da Correcao
do pH do Mosto e Vinho
Utilizando Diferentes
Acidos Organicos sobre
a Qualidade de Vinhos
Tintos do Vale do
Submédio Sao Francisco

Influence of the pH Correction of
the Must and Wine Using Different
Arganic Acids on the Quality of
"Touriga Nacional’ Red Wines from
the Submiddle Sao Francisco Valley

Abstract

The objective of this work was to evaluate the influence of the
addition of tartaric and lactic acid in different stages of wiremaking
for pH correction, on the quality of ‘Touriga Nacional’ red wine
from Submiddle Sao Francisco Valley. Five treatments were

"Doutoranda do Programa de Pés-graduacdo em Biotecnologa — Renorbio / Universidade
Fedral da Bahia (Ufba), bolsista Fapesb, Salvador, BA.

2Estudante de Tecnologia em Vitivinicultura e Enologia, IF Sertdo Pernambucano, bolsista
CNPqg / Embrapa Semiéarido Petrolina, PE.

SEstudante de Tecnologia em Vitivinicultura e Enologda, IF Sertdo Pernambucano, estagiéaria
da Embrapa Semidrido, Embrapa Semiarido Petrolina, PE.

“Graduagdo em Tecnologia em Viticultura e Enologia, M.Sc. em Engenharia de Alimentos,
professora do IF Sertdo Pernambucano, Petrolina, PE.

5Bacharel em Ciéncia dos Alimentos, D.Sc. em Alimentos e Nutricdo, pesquisadora da
Embrapa Semiarido, Petrolina, PE.



204

Anais da Il Jornada de Integracdo da Pés-Graduacdo da Embrapa Semiarido

tested: AT100%,_ . = addition of 40 meq L’ of tartaric acid to
the initial must; AL100% _ . = addition of 40 meq L' of lactic
acid to the must; AT50%AL50% _ . = addition of 20 meq L' of
tartaric acid and lactic acid to the must; AL100%,, . = addition
of 40 meq L of lactic acid to the wine; and Control. The results
showed that the treatments tested did not influence the content
of phenolic compounds and anthocyanins. The treatment with
addition of tartaric acid to the must reduced the pH, increased
the color intensity and the sulfur dioxide content in the free form,
while the addition of lactic acid to the must increased the totd
titratable acidity and decreased the formation of volatile aidity.
However, to complement this study it is necessary to evaluate the
sensorial impact of the application of these treatments and to doa
comparative study of their stability in detriment to the contmol.

Palavras-chave: ‘Touriga Nacional’, vinho tropical, acido tartarico,
acido lactico.

Keywords: ‘Touriga Nacional’, tropical wine, tartaric acid, lactic
acid.

Introducao

O Submédio do Vale do Sao Francisco se encontra em zona de clima
tropical semidrido e se caracteriza por possuir altas temperatums,
sendo a média anual de 26,5 °C, e alta intensidade de radiacao solar
(~3.000 horas/ano). A vitivinicultura nesta regidao se diferencia pela
possibilidade do escalonamento produtivo, podendo-se produzir was
durante o ano todo e colher até duas safras e meia em uma mesma
area (PEREIRA, 2013).

Atualmente, os vinhos tintos elaborados no Submédio do Vale
do Sao Francisco tém sido indicados para o rapido consumo,
principalmente nos primeiros 2 anos apés o engarrafamento,
nao estando, muitas vezes aptos ao envelhecimento, sendo sua
instabilidade quimica evidenciada pela modificacdo da colaacao
inicial dos vinhos tintos de vermelho-rubi para marrom-parda,
acarretando prejuizos para as vinicolas e formacao de imagem
negativa dos vinhos.

Tal problematica deve-se, provavelmente, as elevadas concentracoes
de potassio nos solos, que é transferido a bebida originando alto
valor de pH e acidez tituldvel inferior nos vinhos, decorrente da
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precipitacao desse cation monovalente com &cido tartarico na
forma de bitartarato de potdssio durante seu armazenamento. Isso
promove maior suscetibilidade do vinho a alterac6es quimicas e
microbioldgicas, além de sedimentacdo na garrafa e modificacéd® na
coloracdo do mesmo.

Além disso, o excesso de potassio no vinho impossibilita sua
correcdo com acido tartarico, que é a pratica mundialmente

mais utilizada para a reducao do pH dessa bebida, uma vez que,
geralmente, ocorre excessiva perda do acido adicionado por cawsa
da precipitacdo com o potassio. Assim, o ajuste do pH se torna mais
dificil e caro, podendo promover também deterioracdo da qualdade
sensorial da bebida, por causa do excesso de acido tartarico
adicionado, destacando o surgimento de gosto acido indesejavel
(MPELASOKA et al., 2003).

Uma alternativa para a regido seria a adicdo de &cido lactico para a
mesma finalidade, uma vez que esse acido nao forma precipitado
insoldvel em combinacdo com o potassio.

Este trabalho teve como objetivo estudar a composicao fisico-
quimica de vinhos tintos elaborados com a cultivar Touriga Nacianal
no Submédio do Vale do Sao Francisco, cujo pH foi corrigido com
a adicao dos acidos tartarico e lactico em diferentes etapas da
vinificacao.

Material e Métodos

Cento e trinta quilos de uvas da variedade Touriga Nacional foram
doados por vinicola localizada no Municipio de Lagoa Grande, FE (9°
2’S, 40° 11’ O), sendo colhidas no més de fevereiro de 2017.

Os vinhos foram elaborados experimentalmente no Laboratério ce
Enologia da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE. Para a vinificagdo,

as uvas foram previamente desengacadas e levemente esmagadas
em desengacadeira e, entdao homogeneizadas, sendo distribuidas
em igual proporcdo de mosto e casca em dez garrafées de vidro de
10 L. Aos dez garrafoes, foram adicionados os acidos tartarico e/
ou lactico para a correcado do pH e elaboracao de cinco tratamentos,
todos vinificados em duplicata.
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Para a determinacdo da quantidade de &acido a ser adicionada,

foi avaliado o pH inicial das uvas utilizadas para a vinificacao,
utilizando-se amostragem de 100 bagas em triplicata. O pH da
uva estava, inicialmente, em 3,92, sendo entao adicionado para a
correcdo 40 meq L' dos acidos tartarico ou lactico.

Seguindo-se as recomendacdes da Organizacao Internacional da Wva
e do Vinho (OIV) para procedimentos de corre¢cao do pH do vinho,
os tratamentos testados foram: AT100%_ . = adi¢do de 40 meq
L' de 4cido tartarico ao mosto inicial; AL100%___ = adicédo de

40 meq L de 4cido lactico ao mosto inicial; AT560%AL50% . =
adicdo de 20 meq L' de &cido tartarico e 20 meq L'de acido lactico
ao mosto inicial; AL1OO%Vinho = adicdo de 40 meq L' de acido
lactico ao vinho, apdés a fermentacao malolatica; e controle = sem
adicao de acidos para a correcao do pH.

A fermentacao alcéolica e maceracéao (4 dias) foram conduzidas a
25 + 1°C, seguida pela fermentacdo malolactica 18 + 1°C, até a
completa transformacao do acido malico em latico, estabilizacdo a
frio durante 10 dias (0 °C), estabilizacdo com a adicdo de 0,40 g
L' de Stabigum (E414 Goma ardbica + E353 acido metatartarico)
e engarrafamento, com correcdo do teor de diéxido de enxofre Ivre
para 70 mg L' e adicdo de sorbato de potassio (0,15 g L").

Como coadjuvantes enolégicos, foram adicionados: levedura
comercial Saccharomyces cereviseae var. bayanus Mycoferm (0,20
gL"), ativante de fermentacdo fosfato de aménio Gesferm (0,20 gL
') e enzima pectinolitica Everzym color (0,08 mL L").

Apés 1 més de estabilizagdo na garrafa, os vinhos foram analisados
em relacdo ao pH, acidez total titulavel (AT) e volatil (AV),
densidade, teor alcodlico, extrato seco, teor de diéxido de enxofre
livre e total (INTERNATIONAL ORGANIZATION OF VINE AND
WINE, 2015), indice de polifendis totais (IPT) (HARBERTSON;
SPAYD, 2006), concentracao de antocianinas monoméricas totais
(LEE et al., 2005), actcares redutores totais (RIBEREAU-GAYON
et al. 1980), compostos fendlicos totais (SINGLETON; ROSSI,
1965) e intensidade de cor (IC), determinada a partir da soma dos
valores das leituras das absorbancias no espectrofotdmetro nos
comprimentos de onda de 420 nm, 520 nm e 620 nm (RIZZON,
2010).

Os resultados foram analisados por Anova e teste de Tukey a 5% de
significancia utilizando-se o software XLStat (versdo 2015).
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Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sao apresentados os resultados das anélises fisico-
quimicas realizados nos vinhos da cv. ‘Touriga Nacional’ resultantes
dos cinco tratamentos testados. De modo geral, como as uvas
foram colhidas com alto teor de sélidos soltveis (~ 25 °Brix), os
teores alcéolicos dos vinhos de todos os tratamentos também foram
elevados e acima do permitido pela legislacao brasileira que é ¢
14%, destacando-se o tratamento AT50%AL50% mosto (15,63%)
como aquele de maior conteddo alcdolico.

O valor do pH do vinho baixou de 4,04 (controle) para 3,60
(AT100%,_.)- As amostras dos tratamentos AT100%mosto e
Controle diferiram significativamente (p0,05) entre si com relagao
a esta varidvel e também em comparacao aos vinhos elaborados
com adigdo de acido lactico (AL100%_ .., AT50%AL50% .. e
AL100% .. ). Possivelmente, por apresentar menor valor de pH,

este vinhvcl)nh,&ﬂoo%mosto também apresentou maior teor de diéxido
de enxofre (SO2) em sua forma livre, ndo diferindo estatisticamente
apenas do tratamento AL100%___ , ainda que tenha sido adicionada
a mesma quantidade de SO2 em todos os tratamentos. Tal fato
pode ser benéfico para a estabilidade do vinho, pois aumenta a

concentracao de conservante em sua forma livre na bebida.

O vinho AL1OO%m0Sm apresentou maior AT (13,57 g L"), enquanto
o vinho controle apresentou menor valor de AT (8,02 g L"), seguido
pelo vinho AT100%mosm (12,26 g L"). Mas todos os valores de AT
dos vinhos que receberam adicdo de acidos organicos para correc®
do pH ultrapassaram o limite estabelecido pela legislacao brasikira,

que é de 130,0 mEq L'ou 9,76 g L' (BRASIL, 2010).

O vinho AL1OO%m0Sto também apresentou menor AV (0,82 g L"),
indicando melhor sanidade da bebida, enquanto o Controle obteve
a maior AV (0,92 g L"). Vale destacar que, quanto a esta variavel,
todos os vinhos se enquadraram nos limites estipulados pela
legislacao Brasileira, que é de 20 meq L' ou 1,20 g L' (BRASIL,
2010).
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Tabela 1. Resultados das andlises fisico-quimicas realizadas nos vinhos tintos ‘Touiga Nacional’
elaborados com a adicdo de diferentes acidos organicos durante avinificacao.

Variaveis' AT100%, ... AL100%, .. AT50%AL50%, .. AL100%,, .. Controle
pH 3,60 c 3,81b 3,72 b 3,77 b 4,04 a
AT (g L") 12,26 ¢ 13,67 a 12,71 b 13,08 b 8,02d
Teor alcodlico (%v/v) 15,07 ab 14,74 ab 14,36 b 15,63 a 15,48 ab
SO2 Livre (mg L") 56,06 a 45,31 ab 39,55 b 41,85 b 41,21 b
IC (420 + 520 + 620nm) 18,32 a 18,03 ab 18,98 a 18,07 ab 16,96 b
AV (g L") 0,83 bc 0,82¢c 0,88 ab 0,88 ab 0,92 a
Fendlicos totais (mg L") 1868,21 a 1957,36 a 2093,02 a 2093,02 a 2187,98 a
Antocianinas monoméricas 271,98 a 257,78 a 244,63 a 286,17 a 317,69 a
(mg L")
"Médias com letra em comum em uma mesma linha ndo diferem significativamente entre si segundo o teste de Tukey (p<0,05).
Legenda dos tratamentos: AT100%,_ = adicdo de 40 meq L de &cido tartarico ao mosto inicial; AL100%___ = adicdo de 40 meq

L de é&cido lactico ao mosto inicial; AT60%AL50% = adicdo de 20 meq L' de 4cido tartarico e 20 meq L1 de acido lactico ao
mosto inicial; AL100%,,, = adicdo de 40 meq L’ de acido lactico ao vinho, apds a fermentacdo malolatica; e Contole = sem adicéo

de acidos para correcédo do pH.
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A adicao de acido tartarico pode também ter sido benéfica para
aumentar a intensidade de cor no vinho, visto que o valor de IC

dos vinhos AT100%,__ . e AT50%AL50% . foram superiores

e diferiram significativamente do tratamento controle. Tal fao,
possivelmente, esté relacionado com os menores valores de pH
observados nos vinhos obtidos dos tratamentos com adicao de
acidos e a mudanca da coloracao das antocianinas de vermelho pam
azul em pH superior a 3,9.

Por sua vez, os conteddos de antocianinas e compostos fendlicos
dos vinhos nao diferiram entre si, demonstrando que a adicao de
acido ao vinho nao interferiu na extracao desses compostos da uva
(Tabela 1).

Conclusao

A adicdo de acido tartarico (100%) foi mais efetiva para reduzir

o pH do vinho, enquanto a adicdo de acido lactico (100%) ao

mosto promoveu maior elevacao da acidez total titulavel. Para
complementar os resultados desse trabalho, é necesséria a avaliacao
do impacto sensorial da aplicacdo desses acidos organicos ao vinho
e o0 estudo comparativo da estabilidade dos vinhos dos tratamentos
propostos em detrimento ao controle.
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