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UM METODO BAPIDO PARA ANALISE DE GLICOSE EM MOSTOS E SUA
QUANTIFICACAO EM ALGUMAS CULTIVARES DO RIO GRANDE DO SUL

A QUICK METHOD FOR GLUCOSE ANALYSIS IN MUSTS AND ITS MEASUREMENT IN SOME
GRAPE VARIETIES OF RIO GRANDE DO SUL, BRAZIL

Carlos Eugenio Daudt José Antdnio SimoA
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Este trabalho visa relatar um novo método empregado
para analisar a glicose em mostos e sua quantificacdo em algumas INTRODUQAO
cultivares do Rio grande do Sul. Para isso foram utilizadas cinco cv. de
videiras de Santana do Livramento, RS, as quais foram analisadas em L .
um aparelho utilizado para determinar glicose no sangue. N&o houve Os principais agucares presentes nas uvas

interferéncia de frutose ou sacarose. A quantidade de agicares das cultivares d¥itis vinifera sdo glicose e frutose
redutores totais foi também determinada, por método quimico, e a que, geralmente, sdo responséveis por 99% dos

quantidade aproximada de frutose foi obtida pela diferenca entre estas : o :
duas determinagdes. O método provou ser confiavel, rapido e acessivel carboidratos no mosto e por 12 a 27% ou mais do

para uso em qualquer inddstria que necessite de resultados rapidos sem PESO das uvas maquras (W'NKLERaL 1974). A
preocupagdo com muita precisdo. Por outro lado, a evolugio destes sacarose € o principal aglcar translocado das folhas
acucares foi também acompanhada desde a “véraison” até a colheita para os frutos em videiras, mas g|ic03e e frutose

em cinco cultivares de uvas tintas. A glicose predominou sobre a frutose ; x -
em todas as cultivares, da “véraison” até a colheita; a excegéo foi a cv. predominam nos gréos de uva em todos os estagios

Tannat na qual os valores de glicose e frutose foram praticamente FIO de~39nV0|Viment0 (HARDY- 1968). Apos a )
semelhantes em todas as amostras analisadas. As quantidades, minimadnversdo da sacarose, a glicose pode penetrar mais
e maximas, de aglcares redutores totais e de glicose nas diferentes rapidamente nos sitios metabdlicos dos gréos, ou

cultivares, na colheita, ficaram entre os limites de 162-212g.99- pode ser mais rapidamente fosforilada ou utilizada
A .
11197, respectivamente. (HARDY, 1967). Segundo HAWKER (1969),
Palavras-chave uvas, glicose, nova metodologia, vinhos. chegando ao fruto, a sacarose é hidrolisada em
glicose e frutose por invertases; glicose e frutose séo
SUMMARY armazenadas nos vacuolos da uva madura. A relagédo

Glucose was analyzed in an eletronic equipment for gllcose/frutose nos  graos . de uva, conforme
glucose blood analysis (Checkmate Blood Glucose Monitoring KLIEWER (1965), muda consideravelmente desde a
System). There was no interference from fructose or sucrose. The frutificacdo até a maturacdo. Geralmente, na fase de
amount of total reducing sugars was also analyyzed, by chemical crescimento do gréo’ predomina a glicose. Na

methods, and fructose was calculated, approximatelly, by the = . ~
difference between the twanalysis. The method was quick, maturacdo, glicose e frutose estdo presentes em

cheap, reliable and easy to handle in any industry which most of quantidades semelhantes. Na fase de
the time needs fast and practical results itie preoapations sobrematuragcdo, geralmente a frutose excede a
with ?cltl:ura%y. fOn the other handr,1 thf1 evolution ?f thesg sugars  glicose. KLIEWER et al. (1967) classificaram

was followed, from véraison to the harvest, in five red grape x
varieties. The amount of glucose was higher than fructoseginpall algumas uvas mad%‘ras de a_cordo com a relagao
varieties with the exception of Tannat. The minimum and glicose/frutose; assim, selecionaram como alta-
maximum values of total reducing sugars and glucose, at the frutose a cv. Chardonnay e como alta-glicose a

harvest, varied from 162-2124f.and 99-111 g, respectivelly. cv.Chenin  Blanc. Acompanhando a relacédo
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glicose/frutose emVitis vinifera cv. Razaki Amostras foram coletadas semanalmente
durante o desenvolvimento do gréo, SOULIS & de 10 de dezembro de 1996 até 24 de fevereiro de
AVGERINOS (1984), encontraram uma relagdo 1997; o periodo de colheita foi sempre determinado
de 1,95 no comecgo do crescimento dos grdos e pela indUstria. As amostras constavam de dois
1,55 no periodo de maturagdo. Segundo cachos de uvas de cada cultivar, que, apés colhidos,
RIBEREAU-GAYON et al. (1975), essa relacdo  foram embalados em sacos de polietileno,
varia com a maturacdo e de acordo com a cultivar, identificados e congelados em freezer a°G18
normalmente entre 0,72 e 1,20 e em alguns casos Posteriormente, foram levados para a Universidade
até 1,49. Em climas frios, nos quais o teor de Federal de Santa Maria, onde nos laboratérios do
agucares totais € mais baixo, ha uma tendéncia de NIDAL (Nucleo Integrado de Desenvolvimento de
se desenvolverem cultivares com maior teor de apalises Laboratoriais), foram descongelados em
frutose; o contrario ocorre em climas quentes geladeira & %, desengacados, esmagados e
(AMERINE, 1956). o prensados manualmente com o auxilio de uma tela
Esperar a wuva atingir uma alta ge pajlon (malha 1,0mm). No mosto, foram

concentracéo de aclcar para colhé-la, nem semprereglizadas as andlises de solidos solveis totais,
contribui para melhorar a qua“dade do vinho a(;ucares redutores totaiseglicose_

(SURESH & ETHIRAJ, 1987). Conforme Os sdlidos solGveis totais  foram
GALLANDER (1983), uvas cultivadas em regides determinados utilizando um refratdmetro ético de
frias  com maturagdo intermediaria produzem, mesa marca Carl Zeiss. Os acticares redutores totais
muitas vezes, vinho de qualidade superior. foram determinados pelo método de Lane & Eynon
Por outro lado, CHI & YUAN (1987)  (AMERINE & OUGH, 1987). A quantificacdo da
utilizaram um sistema de deteccdo de glicose para glicose foi efetuada com um aparelho portatil
uso no acompanhamento de fermentagdes; constavaytilizado para monitorar os niveis de glicose
de uma membrana de celulose-acetato com glicose- sangiiinea (Checkmate Blood Glucose Monitoring

oxidase em um sistema de deteccdo com oxigénio System). Este aparelho determina glicose em
dissolvido. Com este sistema, eram capazes de quantidades entre 0,4 — 4,04.

analisar mais de 20 amostras por hora.
STERNBERGet al. (1980) descreveram o uso de

um detector de glicose através de sensores
eletroquimicos; estes, constavam de um eletrodo
para glicose recoberto com uma membrana de

colageno conf3-D-glicose oxidase e um eletrodo de
compensacdo recoberto com uma membrana de
colageno sem enzimas capaz de medir a glicose
entre 100nM até 2M. Foi utilizado com sucesso em
andlises de sangue, plasma, frutas, vinhos e aguas
poluidas.
O objetivo deste trabalho foi adaptar,

para a vitivinicultura, metodologia conhecida para

Para efetuar as andlises fogcessario,
muitas  vezes, diluir as amostras até

aproximadamente 3,00 de aclcares redutores
totais. Ap0s, utilizando uma seringa Hamilton, foi

injetado um volume del® de amostra sobre o refil
descartavel; em 90 segundos, no maximo, a leitura
digital pode ser feita obtendo-se o resultado
diretamente.

Checkmate é um aparelho digital com
refratbmetro automatico que faz leitura de glicose
em amostras injetadas sobre um refil descartavel que
contém as enzimas glicose - oxidase e glicose
A ) o peroxidase que reagem com a amostra contendo
determinar glicose no sangue, com a finalidade de gjicose, quantificando-a. O custo de cada refil é de
encontrar um metodo pratico e rapido para yg1.00 (um délar) e é usado um por amostra. O
analisar glicose em uvas, mostos e Vinhos; aparelho foi testado, também, utilizando solugdes
posteriormente, apos esta adaptacéo, acompanharpadrges, de glicose pura, em concentragdes de 1,0-
a eyolugao da glicose (3 de acucares red_utores 1,5-2,0-2,5-3,0-3,5¢ estas quantidades s&o
totais durante a maturagdo de algumas cultivares recomendadas, pelo produtor, para serem utilizadas

de uvas tintas. com o intuito de se obter maior preciséo na leitura.
) No mosto, posteriormente, sempre que
MATERIAL E METODOS necessario, era feito uma diluicdo para a leitura ser

feita em valores aproximados aqueles
Foram utilizadas cinco cultivares de uvas recomendados. Os resultados, com as solucdes
tintas provenientes dos vinhedos da Seagram do padrGes de glicose, utilizando-se os dois métodos
Brasil, em Santana do Livramento, RS: Cabernet estdo indicados na tabela 1. A correlacdo entre os
Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir e dois métodos e o padrdo foi obtida através da andlise
Tannat. de covariancia. Além disso, para verificar a
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Tabela 1 - Determinagdo de glicose utilizando o método de Lane & Eynon para= 0,9986 para o método de Lane &
Acucares Redutores Totais (ART) e o dosador de glicose eIetrOnicEynon e um valor de r = 0,.9993 para o

Santa Maria, RS, 1996. 4 o '
método que utilizou o dosador de
glicose; entre os dois métodos, o valor
de r foi igual a 0,9987. Em qualquer dos

PADRAO GLICOSE AGUCARES REDUTORES DOSADOR DE GLICOSE*

(@Y Tc()gT_?l')s* @) casos, ocorreu uma alta correlacao
positiva, significativa a 1% de
1,00 1,10 1,26 probabilidade. Com o wuso deste
1,50 1,55 1,68 aparelho para a determinacdo de
2,00 1.95 2,14 glicose, a quantidade aproximada de
g‘gg g'gg g'gg frutose pode também ser obtida, ja que
3,50 355 3.50 os demais agUcares redutores presentes

na uva, tais como rafinose, maltose,
arabinose e ramnose, representam
guantidades  muito  pequenas e
normalmente despreziveis.

interferéncia de outros aglcares, foram testadas, A importancia da frutose (tem uma dogura
além da solugdo de glicose, solugbes padrdo de cerca de duas vezes superior & da glicose), esta
frutose, sacarose, frutose + sacarose, frutose + relacionada ao seu uso em processos tecnolégicos da
glicose, sacarose + glicose, frutose + glicose + vinificagdo para vinhos leves e frisantes ou para
sacarose; estas solugbes foram preparadas devinhos suaves ao natural, sem adigio de aglcares; a
maneira semelhante aquela da solugdo padréo demaior parte das leveduras alcodlicas fermentam
glicose, usada acima. Finalmente, o0 método fornece preferencialmente glicose deixando no meio mais
a possibilidade do conhecimento da quantidade frutose. Além da determinagdo da glicose e da
aproximada de frutose que pode ser obtida frutose (calculo aproximado) outra vantagem do uso
subtraindo-se o valor encontrado para glicose do desta metodologia é a rapidez e custo, sendo
valor total encontrado para aglcares redutores possivel analisar mais de 20 amostras por hora.

* Método de Lane & Einon. **Médias de trés repeti¢cdes para cada valor.

totais. O uso de densimetros ou refratbmetros
. que utilizam a quantidade de sdlidos solGveis totais,
RESULTADOS E DISCUSSAO como indicador do contetdo de aclicares e da

maturacdo de uvas, sO6 € valido apoés
~ A metodologia foi testada para verificar a  aproximadamente Brix, porque até este ponto
inexisténcia de interferéncia de outros aglcares acidos organicos, carboidratos, aminoacidos e outros
presentes na uva. Assim, nas amostras nas quaiScompostos com indice de refracdo similar a glicose e
foram testadas solugbes padréo de frutose, sacaroseg yose interferem na leitura e dificultam uma
glicose, frutose + sacarose, frutose + glicOse, p\qjiacao correta da quantidade de aclcares

sacarose + glicose, frutose + glicose + sacarose néo(CRIPPEN & MORRISON, 1986). Refratometros de
houve resposta alguma para frutose e sacarose, 0s ' i

. O g mao tém sido usados com bons resultados para
dois principais agdcares que, por sua presenca, andlises de acUcares redutores totais no campo para
poderiam causar problema. & PO p

Além disso, a possibilidade do uso do acpmpanhat a evolugédo da maturagéP da uva. Os
aparelho e do método foi mais justificada ainda M€t0dos quimicos, embora corretos, sdo mais caros,
quando foram comparados os resultados obtidos €XIgem mais tempo para a obtencdo de resultados e
entre este e aqueles obtidos pelo método de Lane eféquerem maior habilidade do analista. Por outro
Eynon (AMERINE & OUGH, 1987) para aclcares |ado, conhecendo-se o teor de glicose e o
redutores totais, em solugdo padrdo de glicose, comportamento da cultivar (KLIEWE® al, 1967),
conforme tabela 1. pode ser calculado o teor aproximado de aglcares

Observando esta tabela, os resultados redutores totais, se necessario; isto é mais uma
mais confiaveis sdo obtidos quando a concentracdo ferramenta nas maos do endlogo, pois durante a
de glicose no aparelho ultrapassa 2;8gde maturagdo s&0 necessarias andlises rapidas e
amostra, ou seja 0,2%. Como o aparelho é frequentes para auxiliar nas previsdes de safra e
recomendado para leituras até 48gas amostras ~ colheita e, conseqlientemente, na tomada de
devem ser diluidas ou concentradas para serem decisoes.
analisadas dentro destes limites. Pela anéalise As figuras 1, 2 e 3 mostram a evolugdo
estatistica, o coeficiente de correlacdo entre os dos acUcares redutores totais e glicose nas cinco
dois métodos e o padréo apresentou um valor de cultivares tintas estudadas; as andlises foram
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Figura 1 - Evolugédo de agucares redutores totais (ART) e glicose

no mosto da cv. Pinot Noir. Santa Maria, RS, 1997. Figura 3 - Evolugdo dos acgucares redutores totais e glicose no

mosto da cv. Tannat e Cabernet Sauvignon. Santa
Maria, RS, 1997.

realizadas pelo método quimico descrito e pelo
dosador eletrénico de glicose, respectivamente.
Pode ser observado nas figuras 1 e 2 que nem

sempre as cultivares séo CO|hId33 em seu pico de yeqytores totais correspondem  praticamente  a
maturacao, como foi o caso de Pinot Noir € presenca de glicose; a medida que a maturacio

Merlot que, inclusive, poderiam ter sido colhidas avanca ndo ha mais uma total correpondéncia entre o
em melhores condicdes antes das datas de colheitagymento de aclcares redutores totais e glicose

da diminuicdo de aglicares redutores totais uma ac(cares redutores, e o seu correspondente aumento,
semana antes da colheita, assim como as quedasp que concorda com KLIEWER (1965). A resposta
bruscas em outros pontos das figuras, foram dos componentes dos grdos as precipitacbes
normalmente  atribuidas as  precipitagdes pluviométricas e fotossintese depende de muitos
pluviométricas no periodo. fatores, entre eles o comportamento varietal, estagio
Como pode ser observado, na maioria das de desenvolvimento dos grdos, temperatura,
vezes, junto a esta diminuicdo de acguUcares redutoresquantidade de massa foliar e adubacdes.
totais durante a maturacdo ocorre também a A figura 4 mostra a relagéo entre glicose e
correspondente queda de glicose, pois esta no frutose durante o periodo de maturagdo nas cinco
comeco do periodo de maturacdo é o principal cqltlvares tintas. Na ov. Pinot l.\lo'|r., a rglac;é‘o
aclcar redutor presente. Entretanto no final do 9licose/frutose foi muito alta no inicio devido a
periodo de maturagdo esta diminuicdo de actcares Prédominancia de glicose como agtcar redutor até a
redutores totais pode, além da glicose, também ser data 4 correspondente a 30/12/96 (Figura 1); dai em
X . e diante, a frutose deve ter aparecido no meio
devida parcialmente a diminui¢do de frutose, agora

S, . ) dad diminuindo a relagdo glicose/frutose (G/F),
ja presente no meio em maior quantidade. chegando a colheita ao redor de 1,23.

Observando ainda as mesmas trés figuras,
pode ser constatado que, no inicio da maturacgéo,
(“véraison”) as quantidades presentes de acglcares
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Figura 2 - Evolucdo dos acticares redutores totais (ART) e glicose Figura 4 - Relacdo glicose/frutose nas cvs. Pinot Noir, Tannat,
no mosto da cv. Cabernet Franc e Merlot. Santa Ma- Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon. Santa
ria, RS, 1997. Maria, RS, 1997.
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