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EVOLUCAO DO TEOR DE ARGININA E DE UREIA NA FERMENTACAO
ALCOOLICA DO MOSTO DA CV GEWURZTRAMINER COM
DIFERENTES NIVEIS DE ADUBACAO NITROGENADA

ARGININE AND UREA EVOLUTION DURING MUSTS FERMENTATION OF
CV GEWURZTRAMINER FROM DIFFERENT NITROGEN

FERTILIZER LEVELS IN THE SOIL

Liacia Schuch Boeira' Cristina Nogueira Pereira' Carlos Eugenio Daudt’

RESUMO nine decreased and urea increased. However, near the end
of the fermentation process the available N urea started to
O experimento foi realizado com a cv. Gewilirztra- be absorbed by the yeast.
miner proveniente de Santana do Livramento. As videiras
desta cultivar foram submetidas a diferentes tratamentos Key words: arginine, urca, yeast, nitrogen.
nitrogenados realizados durante o periodo vegetativo de
1992 a 1993. Apb6s a colheita ¢ esmagamento da uva, o INTRODUCAO

mosto obtido foi dividido em quatro lotes € microvinificado
com diferentes leveduras. Durante a fermentacdo ocorreu

uma diminuigdo na concentragdo de arginina € um aumento A concentragio de nitrogénio total bem como dos
na concentra¢do de uréia, porém da metade para o fim da diterentes aminoacidos, ¢ altamente varidvel nas uvas. Va-
termentagdo as leveduras reabsorveram parte da uréia excre- rios fatores interferem no teor dos compostos nitrogenados
tada. presentes nos mostos, entre os quais podemos citar a regiao

de cultivo - destacando as condigdes climéticas e caracteris-
Palavras-chave: arginina, uréia, levedura, nitrogénio. ticas do solo - as préticas culturais, a cultivar utihzada ¢ a

fertilizacdo nitrogenada (BISSON, 1991).
Embora as concentragdes de aminoacidos na uva

SUMMARY madura dependam de vérios fatores, nas cultivares Vitis

vinifera, a prolina ¢ a arginina sdo os aminoacidos predomi-
The experiment was done with the grape variety nantes (ANGELARES, 1991).

Gewiirztraminer from Santana do Livramento, RS. The vine- De acordo com JUHASZ et al. (1984) a concen-

yard was treated with different nitrogen treatments during tragdo de arginina no mosto poderia indicar o estado nutn-

the 1992-1993 season. After harvest and crush, the must cional do vinhedo em relacdo ao nitrogénio, jA que a argini-

from cach treatment was divided into four lots, and in each na € o aminoicido que mais aumenta com a fertihizagao

one was added a different yeast. During fermentation argi- nitrogenada.
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No mosto, durante a fermentacdo as leveduras
metabolizam a arginina com formacgio de ornitina e uréia
(OUGH et al.,1988). BERTRAND et al. (1991) encontraram
uma correlagio elevada entre a arginina do suco e a concen-
tragdo de uréia no vinho. A uréia formada durante a fer-
mentagdo vem requerendo grande atengdo por parte dos
pesquisadores, pelo fato da uréia reagir com etanol para
formar etil carbamato (INGLEDEW et al., 1987), uma subs-
tincia carcinogénica (MIRVISH, 1968). STEVENS &
OUGH (1993) demonstraram que a concentragdo de uréia é
um fator tmportante para controlar a formacéo de etil carba-
mato em vinhos.

O objetivo do trabalho fo1 determinar a evolugdo
da arginina e uréia durante a fermentacdo do mosto da cv.
Gewiirztraminer com diferentes leveduras.

MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo deste experimento foi escolhida
a cultivar Vitis vinifera Gewiirztraminer cultivada em Santa-
na do Livramento nos parreirais da Seagram do Brasil S.A.
(Almadén). As videiras desta cultivar receberam diferentes
concentra¢Oes de nitrogénio, na forma de uréia, durante o
ciclo vegetativo de 1992 a 1993,

As viderras foram adubadas com dois niveis de
uréia, denominadas de tratamento Zero e Normal. No trata-
mento Zero ndo for adicionado nitrogénio no solo mas foi
adictonado 45kg uréiaha via foliar atra-
vés de varias aplicagdes com solugido de
uréia a 0,5%, uma vez por semana, a
partir de setembro até a época da colhei-
ta. No tratamento Normal fo1 adicionado tes.
45kg uréia/ha via foliar mais 157kg

Boeira et al.

comercialmente Zymasil ¢ Saccharomyces bayanus conhe-
cida como R,. Um dos lotes foi sempre fermentado sem
adicdo de pé~de-cuba, utilizando a flora natural ou levedura
selvagem. O aglcar dos mostos foi corrigido para cerca de
22°Brix.

As amostras foram coletadas em intervalos de
cerca de 3°Brix. A temperatura média das fermentagdes fol
de 24°C. As determinagdes de arginina foram realizadas
pela reagdo de Sakaguchi, modificada por GILBOE &

WILLIAMS (1956).
As anéilises de uréia foram realizadas segundo o

método de ALMY & OUGH (1989), com algumas modifi-

- cacdes (PEREIRA & DAUDT, 1993).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A concentracio de arginina encontrada no trata-
mento Zero foi de 266,4mg/1 € no tratamento Normal foi de
579,8mg/1 (Tabela 1). Com a fertilizag@o nitrogenada reali-
zada na videira ocorreu um aumento na concentracdo de
arginina no mosto, sendo que no tratamento Normal foi
encontrada praticamente o dobro da concentragiio encontrada
no tratamento Zero. Esses resultados concordam com
BERTRAND et al. (1991). Segundo JUHASZ et al. (1984)
a arginina é o amino4cido que mais aumenta em fungdo da
fertilizagdo nitrogenada, sendo portanto Gtil para indicar o
estado de nitrogénio da videira. A concentragdo de uréia no

Tabela 1. Evolugdo do teor de arginina (mg/l) durante a fermentagdo alcoSlica do mosto da cv.
Gewiirztraminer com dois niveis de adubagio nitrogenada e com quatro leveduras diferen-

uréia/ha adicionada através de duas apli-

il e ik

. : . Tratamento Lev. Selvagem  Lev. Montrachet Lev. Zymasil Lev. R,
L&j@ﬁcs. 0% na- brotago e 70% na ﬂ:{) e °Brix Arginina °Brix Arginina  °Brix Arginina °Brix Arginna
¢ao. Para a realizagdo da adubacio nitro-
genada, as videiras foram divididas em
duas parcelas, contendo vinte plantas em Zero 21,0 266,4 21,5 266,4 21,5 2664 22,0 262,«;
cada uma, sendo que cada parcela corres- 17,0 762 18,0 1190 18,5 2320 180 ,
ndeu a um tratamento nitrogenado. No 11,0 13,6 15,5 18,8 15,0 39,4 12,5 -
po : 08 N 7,20 10,0 12,0 9.2 9,0 6,6 4,0 91
campo, ndo foram realizadas repeti¢Ges 30 69 8.0 7.8 4,5 2,7 1,0 5.8
dos tratamentos nitrogenados € a concen- 02 79 3,5 7,6 1,0 s8  Visho 11,5
tragao de uréia adicionada correspondeu Vinho 7.4 0,0 4,8 Vinho 7,8
a dosagem normalmente empregada, pela Victho 2,6
ndistria, no vinhedo desta regifio. Normal 220 5798 220 S798 21,5 5798 220 5798
Apbs a colheita € esmagamento 19,0 5050 19,0 2382 180 3789 185 4160
da uva, o mosto obtido de cada um dos 16,0 4782 150 229 150  122,6 14,5 87,0
tratamentos nitrogenados realizados foi 13,0 2391 12,0 13,8 120 230 lsl,g ?}i
dividido em quatro lotes e fermentados 100 350 90 76 9,0 4,1 ’
dif l | 70 6,6 3,0 12 7,0 3,7 5,0 7.9
com -1 erentes leveduras: Saccharo‘ myces 20 149 o1 62 4.0 6.0 16 6.8
cerevisiae Montrachet, uma mistura de 1,1 61 Vinho 8,6 0,2 8.5 -1,0 7,3
Saccharomyces cerevisiae Montrachet + Vinho 9,8 Vinho 8,5 Vinho 9,4

Saccharomyces chamada

bayanus

el A




Ciéncia Rural, v. 25, n. 2, 1995. 297

mosto do tratamento Zero foi de 0,5mg/1 ¢ no tratamento
Normal fo1 de 1,2mg/l (Tabela 2) aumentando, portanto,
com a tertilizagdo nitrogenada. ANGELAKIS (1991) encon-
trou arginase ativa em frutos de Vitis vinifera
Gewlrztraminer, explicando assim a maior concentracdo de
uréia no mosto do tratamento Normal.

Na Tabela 1 estdo representadas as concentragoes
de arginina e na Tabela 2 as concentracdes de uréia durante

a fermentagfio do mosto da cv. Gewlrztraminer com as qua-
tro diferentes leveduras.

Na Tabela 1 sdo apresentadas as mudancas na
concentragdo de arginina durante a fermentac3o com a leve-
dura Selvagem. No tratamento Zero, quando a fermentacio
atingiu 17°Brix, e no tratamento Normal, quando a fermen-
tagdo atingiu 10°Brix a levedura Selvagem havia consumido
grande parte da arginina presente no mosto; no final do
processo fermentativo, ocorreu uma pequena liberacdo de
arginina pela levedura para o meio. Para a uréia (Tabela 2),
observa-se um aumento no decorrer da fermentacdo, com
uma diminwgio no final da fermentacdo, evidenciando uma
reabsor¢do de uréia pela levedura Selvagem.

As mudangas de arginina durante a fermentagio
com a levedura Montrachet s3o apresentadas na Tabela 1.
Observa-se que tanto para o tratamento Zero como trata-
mento Normal, quando a fermentagfio atingiu em torno de
15°Brix a levedura Montrachet havia consumido praticamen-
te toda arginina presente no mosto. A levedura Montrachet

Tabela 2. Evolugdo do teor de uréia (mgA) durante a fermentagio alcodlica do mosto da cv.
Gewirztraminer com dois niveis de adubagdo nitrogenada ¢ com quatro leveduras diferentes.
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apresentou maior consumo de arginina no tratamento Nor-
mal, que registrou também maior concentragdo de arginina
no mosto, mostrando assim uma grande habilidade em ab-
sorver a arginina presente no meto. No 1nicio da fermenta-

¢40 ocorreu um aumento na concentragdo de uréia (Tabela
2), que diminuiu no final da fermentacZo mostrando nova-

mente a reabsor¢io de uréia pela levedura.

Para a levedura Zymasil (Tabela 1), quando a
fermentacdo atingiu 15°Brix, tanto para o tratamento Zero
como tratamento Normal, a levedura havia consumido gran-
de parte da arginina presente no mosto (78%). Quanto a
evolucdo do teor de uréia durante a fermentagio (Tabela 2),
observou-se 0 mesmo padrio, ou s€ja, um aumento na con-
centracdo no decorrer da fermentacdo, e reabsor¢do pela
levedura no final.

As mudancas na concentragio de arginina durante
a fermentacdo com a levedura R, podem ser observadas na
Tabela 1. No tratamento Zero, quando a termentacio atingiu
18°Brix, ¢ no tratamento Normal, quando a fermentagio
atingiu 11°Brix, a levedura R, havia consumido praticamen-
te toda arginina presente na mosto, mantendo-se depois
estavel com uma pequena liberagao de arginina da levedura
para o meio. Uréia (Tabela 2) foi produzida até o meio da
fermentacdo, ocorrendo uma diminuigdo dai em diante em
virtude da reabsor¢do por parte da levedura.

Em geral, comparando as mudangas na concen-
tracdo de arginina durante a evolu¢do da fermentagdo com
as diferentes leveduras (Tabela 1),
quando a concentragdo de arginina foi
menor, no tratamento Zero, as levedu-
ras Selvagem e R, consumiram grande
parte da arginina até aproximadamente
17°Brix e as leveduras Montrachet e

. A o —

°Brix Uréia

Zymasil até 15°Brix. No tratamento
Normal, o grande consumo de arginina
ocorreu até ao redor de 10°Brix. Por-

Lev. R, .

tanto, quanto menor a concentragdo de

Tratamento Lev. Selvagem  Lev. Montrachet Lev, Zymasil
Brix Uréia “Brix Uréia °Brix Uréia
Zero 21,0 0,5 21,5 0,5 21,5 0,5
170 0,8 18,0 0,8 18,5 0,9
11,0 08 15,5 2,2 15,0 1,2
720 2.1 12,0 1,9 9,0 1,4
3,0 1,0 8,0 1,9 4,5 1,5
-0,2 1,0 3,5 1,7 1,0 2,2
Vinho 1,0 0,0 1,6 Vinho 1,3
Vinho 1,5
Nornal 22,0 1,2 22,0 1,2 21,5 1,2
19,0 3,1 19,0 2,0 18,0 2,0
16,0 3,6 15,0 2,0 15,0 2.8
13,0 36 12,0 2,0 12,0 2,8
10,0 30 9,0 3,1 9.5 3,3
7,0 3,0 3,0 1,7 7,0 2,7
2,0 3,0 0,1 1,6 4,0 2,7
-1,1 3,1 Vinho 1,3 0,2 2,7
Vinho 1.2 Vinho 1,7

22.0 0,5 arginina no mosto, mais rapido o con-
180 0,6 sumo pela levedura.
12> 19 Comparando as mudangas na
40 1,7 - .
1.0 17 concentracido de uréia (Tabela 2) duran-
Vinho 1,0 te a fermentacdo com diferentes leve-
duras, observou-s¢ um comportamento
similar, ou seja, maior excrecdo de
SO 5 uréia no micio até a metade da ferfm?::n—
185 18 tagdo - quando o consumo de arginina
145 25 fo1 maior - € uma tendéncia em reab-
1,0 25 sorver parte da uréia excretada na fase
8,0 3,1 final do processo fermentativo.
f;;’ i; Segundo MONTEIRO &
-1,0 2.3 BISSON (1992) as condicdes durante a
Vinho 2,0 fermentacdo, podem alterar a quantida-

de excretada ou o momento da excre-
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¢do ¢ a reabsor¢do de uréia pela levedura. As condicdes em
que foram realizadas as fermentagdes neste trabalho, isto &,

temperatura média de 24°C e a aeragdo provocada em fun-
¢Hio da coleta das amostras em intervalos de 3°Brix, podem
ter interferido nos resultados apresentados.

A assimilag¢do de arginina pelas leveduras durante
a fermentagdo variou de 96,6 2 99% da arginina presente no
mosto, mostrando, portanto a arginina como uma 6tima
fonte de nitrogénio para as leveduras. Esses resultados con-
cordam com BISSON (1991) que encontrou um valor de
98,3% para o consumo de arginina durante a fermentacio da
cv. Sauvignon Blanc pela levedura Montrachet.

Analisando os resultados mostrados nas Tabelas
1 e 2, observou-se que com a fertilizagdo nitrogenada ocor-
ret um aumento de arginina no mosto € um aumento no
consumo de arginina durante a fermentagdo pelas diferentes
leveduras; assim onde o consumo de arginina pelas levedu-
ras fo1 maior ocorreu uma maior concentracdo de uréia nos

vinhos. A excegdo foi o vinho fermentado pela levedura
Montrachet, reconhecida como produtora de uréia.

CONCLUSOES

- Diferentes leveduras mostraram diferencas no
consumo de arginina durante a fermentago; os mostos que

apresentaram maior concentra¢io de arginina, apresentaram
maior concentracdo de uréia nos vinhos.

- As leveduras mostraram uma grande tendéncia
em reabsorver a uréia excretada durante a fermentacio.
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