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ACIDEZ NA VINIFICACAO EM TINTO DAS UVAS ISABEL,
CABERNET SAUVIGNON E CABERNET FRANC

THE ACIDITY IN THE VINIFICATION OF ISABELLA,
CABERNET SAUVIGNON, AND CABERNET FRANC RED GRAPES

Luiz Antenor Rizzon?!

RESUMO

A acidez é uma das caracteristicas gustativas mais
importantes dos vinhos e influencia sua estabilidade e coloracao.
Devido a insolubilizagéo do acido tartarico sob a forma de sais, a
acidez titulavel e o pipodem ser alterados durante a Fitagcao
de acordo com o teor de potassio da uva. Este trabalho avaliou a
evolugdo da acidez durante a vinificagdo de trés cultivares de
uvas tintas (Isabel -Vitis labrusca —, Cabernet Sauvignon e
Cabernet Franc -Vitis vinifera) da Serra Gaucha. Os vinhos
foram elaborados por microvificacéo na safra de 1995, sendo
avaliados a evolucdo da acidéitulavel, pH, &cido tartéarico e

potassio imediatamente ap6s o esmagamento da uva, na descuba

e apds a fermentacdo alcodlica, a fermentacdo malolatica e a
estabilizacdo tartérica, totalizandandlises em cinco fases da
vinificagdo. Os resudtdos mostraram uma evolucéo diferente da
acidez, avaliados através do pH, da acidez titulavel, do acido
tartarico e do potéssio, na vinificagdo em tinto da uva Isabel em
relacdo a Cabernet Sauvignon e a Cabernet Franc, nas fases
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region. The wines were elaborated by the micnfication
process in the 1995 vintage. The evolution of titratable acidity,
pH, tartaric acid, and potassium were analyzed in five phases of
winemaking: immediately after crushing, after cap removal, and
after alcoholic fermentation, malolactic fermentation and tartrate
stabilization. Results showed a different evolution of acidity
parameters in the Isabella, as compared to Cabernet Sauvignon
and Cabernet Franc varieties. The Isabella wine showed higher
levels oftitratable acidityand tartaric acid, and lower pH and
potassium than Cabernet Sauvignon and Cabernet Franc wines.
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INTRODUCAO

A acidez do mosto e do vinho pode ser
avaliada através da acidez real, expressa pelo pH

compreendidas entre 0 esmagamento da uva e a descuba. O vinho ,que representa a concentracio de hidrogénio ionico

Isabel se caracterizou por apresentar teores mais elevados de
acidez titulavel e acido tartarico e mais baixos de potassio e pH,
em relacéo aos vinhos Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc.

Palavras-chave:wvinho, composicao quimica, enologia, acidez.

SUMMARY

The acidity is an important sensory characteristic of
the wine, and influences sility and collor. The insolubty of
tartaric acid in the vinification by salt forms carhange the
titratable acidityand the pH of wines. This work evaluated the
acidity evolution during the vinification of Isabella, Cabernet
Sauvignon, and Cabernet Franc varieties in the Serra Gaucha

do vinho, da acidez titulavel e da concentracéo dos
acidos organicos. O pH do vinho depende do tipo e
da concentragdo dos acidos organicos e da
concentragdo de cations, especialmente do potassio.
Os fatores relacionados a acidez do vinho tem
participacdo importante nas caracteristicas sensoriais
e na estabilidade fisico-quimica e biolégica do
vinho. A acidez do vinho é diretamente relacionada
a composi¢do do mosto especialmente a sua acidez,
a concentracdo de potassio e a predominancia do
acido tartarico em relagdo ao malico (GABASal,
1994).
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Entre os fatores que contribuem para da fermentacdo alcodlica, a qual ocorreu
aumentar a acidez titulavel do vinho na vinificagdo espontaneamente. A seguir, os vinhos foram
em tinto, constata-se o efeito da atividade trasfegados novamente, adicionando-se mais uma
fermentativa de determinadas leveduras com dose de S©(S0mg/L); estabilizados a —4°C por um

capacidade para producéo de acidos organicos, comoP€riodo de dez dias; filtrados com pre-filtro de
0 succinico, o pirdvico e o latico (GIACHINI, 1996).  Microfibra de vidro, com porosidade depén, e

. engarrafados.
Outro provavel fator que concorre para aumentar a . - .
P 9 - P A retirada das amostras para analise foi

e}c!dez na y|n|f|cagao em ftinto e a liberagdo de  fojin g seguinte sequéncia: 1) imediatamente apos o
acidos orgéanicos da pelicula para o mosto por esmagamento da uva; 2) na descuba; 3) apés a

ocasido da maceragao. _ fermentacdo alcéolica; 4) apés a fermentacdo
_ Entre os fatores que interferem No  malolatica; e 5) apos a estabilizacdo tartarica.
equilibrio acido-base e que modificam o pH estdo a A acidez titulavel foi feita titulando 5mL

dissolugdo dos minerais e &acidos organicos da de vinho com uma solugdo alcalina de NaOH,
pelicula e da polpa da uva na maceracéo; a sinteseutilizando-se o azul de bromotimol como indicador
de &cidos organicos na fermentagdo alcodlica; a (USSEGLIO-TOMASSET, 1995). A determinacgao
degradacdo do acido malico na fermentacdo do pH foi realizada em um aparelho equipado com
malolatica; e a precipitacdo do acido tartarico na eletrodo de vidro calibrado pelo uso das solucdes
forma de bitartarato de potassio e tartarato neutro de padrdes de pH 3,0 e pH 4,0.
calcio. O potassio foi determinado por emissédo
Considerando a importancia dos vinhos de chama em espectrofotbmetro de absorcéo
Isabel, Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc para aatbmica, marca Perkin-Elmer, modelo 2380
vitivinicultura da Serra Gaucha e a sua (PERKIN-ELMER, 1976).
especificidade em relacdo aos fatores que O é&cido tartarico foi analisado através da
influenciam a acidez, realizou-se o presente cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) em
trabalho com o objetivo de comparar a evolucdo da gparelho Varian 5000 equipado com um injetor
acidez na vinificacdo dessas trés cultivares de uvas Rheodyne de 30 de volume e uma coluna Varian

tintas. MCH-NCAP-5 de 4mm x 15cm (AUGUSTE, 1979).

MATERIAL E METODOS RESULTADOS E DISCUSSAO

O trabalho foi realizado na Embrapa Uva

e Vinho e avaliou a evolugdo da acidez titulavel, pH, A evolugdo da acidez titulavel, do pH, do
acido tartarico e potassio, nas principais etapas da &cido tartarico e do potassio nas principais fases da
vinificagdo em tinto das uvas Isab¥it{s labrusca), vinificagdo em tinto das uvas Isabel, Cabernet
Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc, anwiés Sauvignon e Cabernet Franc, safra de 1995, esta
vinifera. representada nas Figuras 1, 2, 3 e 4.

A colheita da uva foi realizada

em 1995 por ocasido de sua maturacao

industrial e o transporte efetuado en 180

caixas plasticas de 20kg. Inicialmente| I 16071

separou-se a raquis e esmagou-se a uval g 1,9

mosto foi colocado em recipientes dg élzo .

vidro de 20L, adaptados com valvula d§ € ~“"F---—.. Sy

Muller e fermentado em uma sala con| < 100  PEAT S P

temperatura controlada de 23°C a 25°C. = 8 RS SEER T

seguir, adicionou-se SO(40 mg/L) e 2 60

levedura seca ativa -Saccharomyces g a0

cerevisiae (150mg/L). O periodo de 20

maceracao foi de cinco dias, com dud

remontagens diarias. Cada 0 ' ' ' ' ' ' ' '

microvinificacéo foi feita em duplicata. 1 2 8 4 5
Uma vez concluida a Fase de vinificgdo

fermentacdo alcodlica, fez-se a primeira —a—Isabel - - & - - Cabernet Sauvignon— - — Cabermnet Franc

trasfega, aproximadamente 30 dias ap6s o N _ . o )
esmagamento da uva Os Vinhoglgura 1 - Evolugdo da acidez titulavel na vinificagdo em tinto das uvas Isabel,

- . Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc, safra 1995, determinada apés o
peérmaneceram nesses ~reC|p|ente,s . ate esmagamento da uva (1), na descuba (2), apds a fermentacéo alcodlica
completar a fermentacdo malolatica, (3), apés a fermentagdo malolatica (4) e ap6s a estabilizagdo tartarica
aproximadamente 45 dias apds o término (5. Bento Gowalves RS 1995.
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Observou-se um comportament

diferente na evolucdo da acidez titulavel d 36

uva Isabel em relagdo a Caberng 35

Sauvignon e Cabernet Franc, resultadq 3.4

semelhantes aos indicados por IBEal. 3,3

(1993). O mosto da uva Isabel tem baix =1 392

teor de acidez titulavel e mostra um '

aumento importante no periodog 31

compreendido entre o esmagamento da uy 3.0

e a descuba. As duas cultivares \dés 2,94

vinifera, ao contrario, caracterizaram-sq 1 2 3 4 5

por apresentarem mosto com acide Fase de vinificgo
titulavel elevada e diminuicdo acentuad
de seu teor no mesmo periodo. Ess
comportamento distinto da evolugéo d"’hguraz .

—a—|sabel - - # - - Cabernet Sauvignon— -— - Cabernet Franc

Evolucdo do pH na vinificagdo em tinto das uvas Isabel, Cabernet

acidez titulavel entre a cultivalvitis Sauvignon e Cabernet Franc, safra 1995, determinada apdés o
labrusca e as duasVitis vinifera foi esmagamento da uva (1), na descuba (2), apés a fermentacéo alcodlica
devido a composicdo do fruto em relagéo (3), ap6s a fermentacdo malolatica (4) e apds a estabilizagdo tartarica

aos Acidos organicos e ao tamanho da (5)- Bento Gongalves, RS, 1995.

baga, que determina proporcado diferente

entre a pelicula e a polpa. Na uva Isabel, a O pH é uma das caracteristicas mais
pelicula é mais acida em relacdo a Cabernet importantes do vinho tinto, pois além de interferir na
Sauvignon e a Cabernet Franc. Além disso, a uva cor, exerce um efeito pronunciado sobre o gosto.
Isabel se caracteriza por ter bagas, Vinhos com pH elevado sdo mais suscetiveis as
aproximadamente, 1,5 vez maiores, 0 que alteracBes oxidativas e biologicas, uma vez que o
determina menor propor¢cdo de pelicula em teor de diéxido de enxofre livre é proporcionalmente
relacdo a polpa (RI1ZZOMt al, 2000). menor (AERNY, 1985).

Nas demais fases da vinificacdo A fase em que ocorreu maior aumento de
constatou-se uma reducdo da acidez titulavel para pH nas cultivares Cabernet Sauvignon e Cabernet
todas as CUItiVareS, no entanto, nao foi tdo marcante Franc foi entre o esmagamento da uva e a descuba.
guanto na maceracdo. Resultados semelhantes comp lieracdo de potassio da pelicula para o mosto
uvas tintas viniferas foram encontrados por RIZZON  ;rante a maceracio e a sintese do etanol durante a

‘raég?ge(slg\g/’i?i)cglr:s ez?d%igfegjrﬁc&ecog; uéils ge ;roe;s fermentacéo alcodlica favorecem a insolubilizacéo e
MANFROI & RIZZON (1996), quando estudaram a posterior precipitacao do b|~tartarato de potassio, o
gque determina a elevacdo do pH do vinho

influéncia do tempo de maceracéo nas caracteristica ‘
fisico-quimicas e minerais do vinho Caberet (BOULTON, 1980; RIZZON 1985). Por outro lado,

Sauvignon. a dissolugéo dos acidos tartarico, malico e citrico da

No final da vinificacdo, constatou-se que Pelicula para o mosto, bem como a formacéo de
o vinho Isabel apresentou teor mais elevado de outros acidos na fermentacdo alcodlica, agem de
acidez titulavel em comparagcdo com o Cabernet maneira contraria, isto €, impedem o aumento mais
Sauvignon e o Cabernet Franc. Os teores de acidezexpressivo do pH.
titulavel do vinho Cabernet Sauvignon aqui A elevagdo do pH deveu-se a
encontrados foram similares aqueles detectados emtransformac&o do &cido malico em &cido latico pelas
trabalho anterior, no qual foram analisados vinhos pactérias laticas. A fermentacdo malolatica provocou
comerciais (RIZZON & MIELE, 1997). aumento no pH dos vinhos Isabel e Cabernet Franc,

Observou-se que a cultivar Isabel tem a3 yma pequena reducdo naqueles de Cabernet

el 2555 62 Sagnon, provavelmente devido o aumento da
640, & proporc¢édo de acidos livres.

apresentou um pequeno aumento. Nas cultivares Constatou.se uma variacio do teor de

Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc, ao contrario, , . or u uma variac

constatou-se um aumento no valor do pH, que foi acido tartérico entre as cultivares estudadas,

mais evidente entre o esmagamento da uva e aPrincipalmente na fase compreendida entre o

descuba (Figura 2). esmagamento da uva e a descuba (Figura 3). Nesse
Os fatores que interferem na variagdo do periodo, o vinho Isabel se caracterizou por

pH na vinificacdo estdo relacionados com a apresentar um aumento acentuado do teor de acido

liberacéo de &cidos organicos e minerais da pelicula tartarico, enquanto os das cultivaMisis vinifera,

para o mosto, especialmente o potassio. ao contrério, tiveram uma reducédo de seu teor. Nas

Ciéncia Rural, v. 32, n. 3, 2002.



514 Rizzon & Miele

demais fases, constatou-se uma redug 8.0
do &cido tartarico para todas as cultivare l
A evolucido do 4cido tartarico é| I 701
semelhante a verificada anteriorment{ <6,0-
para a acidez titulavel, o que se justifici 2
por ele ser o principal &cido da uva e d{ € .
vinho. Os resultados obtidos indicam qu £401,/ Nm-....._._.

o vinho Isabel apresentou duas vezd < 3,0f - -l .

mais &cido tartarico em relacdo aol < o ToemaTooog
vinhos Cabernet Sauvignon e Caberng 2.0

Franc, o que estd de acordo com 1,0 - . - . . . . |
trabalho efetuado sobre a concentracao ( 1 2 3 4 5

teor de acido tartarico dos vinhos da Sert Fase de vinificgo

Gaulcha (RIZZON & MIELE, 2001). —&—Isabel - - # - - Cabernet Sauvgnon — -— - Cabernet Franc

Como conseqiiéncia, o pH foi mais baixé

e a acidez titulavel mais elevada. Figura 3 - Evolucéo do &cido tartarico na vinificagdo em tinto das uvas Isabel,

Constatou-se  um aumento Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc, safra }995, determm?da apos o

. esmagamento da uva (1), na descuba (2), apds a fermentagéo alcodlica
acentuaqo de_potassm da mesma forma (3), ap6s a fermentacdo malolatica (4) e apds a estabilizac3o tartarica
como foi anteriormente observado para o (5). Bento Gongalves, RS, 1995.

acido tartarico, liberado pela pelicula para
o vinho Isabel entre 0 esmagamento d
uva e a descuba (Figura 4). No entanto,
teor de potassio ficou sempre abaix
daquele detectado nas cultivares\dgs
vinifera. Nas vinificagbes das cultivares
Cabernet Sauvignon e Cabernet Fran
observou-se reducao continua em todas
fases estudadas, devido a precipitacéo |
forma de bitartarato.

Durante a maceragéo, ocorre §
extracdo de potassio da pelicula e sU

Potéassio (mg/L)

liberacéo para o mosto. Os valores refleter 600 . . . . . . : .
a relacdo entre o potassio extraido e a tal 1 2 3 4 5
de precipitacdo de potassio na form Fase de vinificgao

salificada de bitartarato de potassio. A
reducdo do teor de potassio evidencia
predominio dos fatores responsaveis pel6igura 4 - Evolucéo do potassio na vinificacdo em tinto das uvas Isabel, Cabernet

—&—|sabel -- & --Cabernet Sauvgnon — -— - Cabernet Franc

precipitacdo tartarica em relagdo a extragdo Sauvignon e Cabernet Franc, safra 1995, determinada apds o
de pOtéSSiO da parte solida da uva. A esmagamento da uva (1), na descuba (2), ap6s a fermentagdo alcodlica

e - PO (3), ap6s a fermentagao malolatica (4) e apos a estabilizacgao tartarica (5).
solubilidade do bitartarato de potassio Bento Gongalves, RS, 1995.

diminui com a formacédo de &lcool, mas é
favorecida pela presenca dos anions malato

e lactato (GABAS:t al, 1994). para as variaveis estudadas, nos vinhos Isabel,

Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc.

= Constataram-se teores mais elevados de
CONCLUSOES acidez titulavel e de &cido tartarico e mais baixos de
potassio e pH nos vinhos Isabel em relagdo aos

Constatou-se uma evolugdo diferente dos inpos Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc.

constituintes da acidez — acidez titulavel, pH, acido
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