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CONCENTRACAO DE ACIDO TARTARICO DOS VINHOS DA SERRA GAUCHA

TARTARIC ACID CONTENT IN WINES FROM THE SERRA GAUCHA REGION

Luiz Antenor Rizzon?!

Alberto Miele?

- NOTA -

RESUMO

Tendo em vista a importancia do &acido tartarico na
composicao quimica e na qualidade do vinho, realizou-se o
presente trabalho com o objetivo de determinar o seu teor nos
vinhos da Serra Gaulcha. Analisaram-se 288 amostras de vinhos
tintos Isabel, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot e de
vinhos brancos Chardonnay, Riesling ltadlico e Moscato. As
analises foram feitas através da cromatografia liquida de alta
eficiéncia (CLAE). Os resultados evidenciaram que o teor médio
do Acido tartarico do vinho Isabel (5,0¢"Lfoi significativamente
maior que o teor dos demais vinhos. Numa diasséo inferior
ao vinho Isabel, ficou o vinho Riesling Italico (3,19) lque foi
similar & do Chardonnay (2,6g), mas significativamente maior
que as concentragbes dos vinhos Cabernet Sauvignon (Z)2 g L
Cabernet Franc (2,3gh), Merlot (2,4g ) e Moscato (2,2gh).

Palavras-chave vinho, composicéo quimica, acido tartéarico.

SUMMARY

Due to the importance of tartaric acid in the compo-
sition and quéty of wines, this work aimed to determine its
concentration in wines from the highlands in Rio Grande do Sul,
Brazil. A total of 288 samples of the red wines Isabella, Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, and Merlot and of the white wines
Chardonnay, ltalic Riesling and White Muscat were analysed by
HPLC. Results showed that the average concentration of tartaric
acid in Isabella (5.0g t) was significantly higherhian in other
wines; the concentration of the tartaric acid in Italic Riesling
(3.1g LY wine was similar to the Chardonnay (2.6¢")Lbut
significantly higherhan the concentrations found in the wines of
Cabernet Sauvignon (2.2¢"), Cabernet Franc (2.3g1), Merlot
(2.4g LY and White Muscat (2.2g".
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Entre os acidos organicos da uva, o tarta-
rico € o mais importante. E um &acido especifico da
uva e a videira € uma das raras plantas que o sinteti-
za em quantidade elevada, possibilitando sua extra-
¢do comercial (RUFFNER, 1982; CHAMPAGNOL,
1984; FLANZY, 1998; HUGLIN & SCHNEIDER,
1998). Na fase de formacao da uva, o teor de acido
tartarico do mosto € de aproximadamente 15;6g L
diminuindo para 6,09 L a 7,0g ! no periodo de
maturacéo da uva, devido principalmente a sua dis-
solucdo no mosto em fungdo do aumento do tama-
nho da baga. Na fermentacao alcodlica, o teor de
acido tartarico diminui ainda mais, em conseqiiéncia
da insolubilizagdo e precipitagdo do tartarato acido
de potassio (cremor de tartaro) (RIBEREAU-
GAYON et al, 1976). A literatura cita que o teor de
acido tartarico normalmente encontrado no vinho
estabilizado é de 1,5¢g"La 3,0g [' e depende do
tipo de vinho (NAVARRE, 1991; USSEGLIO-
TOMASSET, 1995).

Sob o ponto de vista quimico, o &cido
tartarico € um biacido, cujo peso molecular é de
150,09, encontrado no vinho na forma L(+)
(RIBEREAU-GAYON et al. 1976; USSEGLIO-
TOMASSET, 1995). E entre os acidos organicos do
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vinho o mais forte, por isso influi de modo determi- resultados obtidos foram submetidos a analise de
nante no pH e nas caracteristicas sensoriais dosvariancia e ao teste de Tukey, para comparagdo das
vinhos. Quando presente em grande quantidade, médias do acido tartarico de cada tipo de vinho e,
confere aspereza e mesmo certa adstringéncia aotambém, ao célculo do intervalo de confianca.
vinho; mas, em concentra¢des adequadas € respon- O teor de &acido tartarico dos vinhos da
savel pela fineza acida dos bons produtos. Encontra- Serra Gaticha esté indicado na tabela 1. Constatou-se
se na forma livre e salificada, nesse caso, especial- teor médio mais elevado de &cido tartarico no vinho
mente com o potassio. Isabel, duas vezes maior em relacdo aos demais
Na Serra Galcha do Rio Grande do Sul yinhos varietais tintos estudados. Isso ocorreu devi-
(RS), pouco se conhece sobre o teor de acido tartari- do & composicéo da uva, especialmente da pelicula,
co dos diferentes tipos de vinhos. RIZZON & pois h4 uma maior concentracdo de acido tartarico
MIELE (1997) determinaram a concentracdo de na pelicula da uva Isabel em relagdo as uvas tintas
acido tartarico do vinho Cabernet Sauvignon produ- de Vitis vinifera. Outro aspecto que pode ter contri-
zido e comercializado no Brasil. Os valores detecta- buido para o teor mais elevado de acido tartarico no
dos variaram entre 1,8g'le 2,1g [*. RIZZON et vinho Isabel foi o tamanho da baga. A uva Isabel
al. (1998) verificaram que ocorreu reducdo do teor gpresenta baga maior, logo uma proporcdo pelicu-
de acido tartarico na vinifica(;éo em tinto das uvas |a/p0|pa diferente em re|agé_0 as outras uvas tintas.
Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon de Esse fato determina menor concentracdo de potéssio
Bento Gon(;alves, Santana do Livramento e Pinheiro no mosto, visto gue os elementos minerais estao
Machado, no Rio Grande do Sul. mais concentrados na parte sdlida da uva
No mosto, DAUDT et al (1991) e (RIBEREAU-GAYON et al, 1976; USSEGLIO-
GUERRA et al. (1992) acompanharam a evolugdo TOMASSET, 1995). Conseqiientemente, a salifica-
do &cido tartarico na maturacdo das principais uvas Ao e a precipitacdo do acido tartarico € menor.

utilizadas para elaboracdo de vinho fino na Serra Os demais vinhos varietais tintos nao
Gaucha e constataram redugdo importante no perio- apresentaram diferencas significativas em relagéo ao
do de maturacao. teor de acido tartarico. A concentragdo desse acido

Tendo em vista a importancia do acido no vinho Cabernet Sauvignon correspondeu ao en-
tartarico na composicéo quimica do vinho e a pouca contrado nos vinhos comerciais dessa cultivar
disponibilidade de informacdes, realizou-se o pre- (RIZZON & MIELE, 1997). Em relacdo ao coefici-
sente trabalho com o ObjetiVO de determinar o teor ente de Variagéoy observaram-se valores mais eleva-
de acido tartarico nos vinhos da Serra Gaulcha. dos para os varietais brancos estudados, devido &

Foi determinado o teor de acido tartarico maijor variabilidade do teor de &cido tartarico do
em 233 vinhos tintos - Isabel (33), Cabernet Sau- mosto e ao sistema de vinificacéo utilizado.

vignon (62), Cabernet Franc (80) e Merlot (58) -.
Analisaram-se, ainda, 55 vinhos brancos - Chardon-
nay (20), Riesling Itdlico (26) e Moscato (9). A Tabela 1 - Teor de &cido tartarico em g de vinhos da Serra

amostragem foi realizada de 1995 a 1999, represen- Gadcha.

tada por vinhos comerciais e provenientes das edi-

¢Oes da Avaliacdo Nacional de Vinhos. Tipo de vinho Amostra Intervalo de . .o CV
(n°) confianca (%)

O &cido tartarico foi analisado através da
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), em
um aparelho Perkin ElImer, que funcionou em condi- vjinno tinto

cdo isocratica, equipado com um injetor Rheodyne  Isabel 33 46-53 50a 139

de 2QuL de volume e um detector Diodo Aray 235C. Cabernet Sauvignon 62 21-23 22 c 154

A 50 do 4cido tartarico foi realizada em fase ~ CopernetFranc 80 22°25 23 ¢ 174
Separagao do ac Merlot 58 23-26 24 c 132

reversa, com uma coluna Varian MCH-NCAP-5 de
15cm de comprimento por 4,6mm de diametro inter- Vinho branco

; PP Chardonnay 20 22-31 26 bc 27,0
no (AUGUSTNE, 19.7'9). A leitura foi feita a 212pn}. Riesling Italico 26 25-37 31 b 338
Para a eluicdo, utilizou-se um solvente constituido  poscato 9 15-29 22 ¢ 283

de agua ultrapura, acidificada com acido fosférico a
pH 2,5. Para o calculo da concentracgéo, utilizou-se o INivel d babilidade do intervalo d " 990
~ . ~ Ivel de probabllidade do Intervalo de confianca = 0.
método de P"_"dromza@ac_’ externo. . . 2Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si,
Utilizou-se delineamento inteiramente ca- pelo teste de Tukey a 1% de probabilidade. Prob. > F = 0,00001;
sualizado com numero diferente de repeticdes. Os CV =19,8%.
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Quanto aos vinhos brancos, o varietal Ri- GUERRA, C.C., DAUDT, C.E., RIZZON, L.A. Evolugdo dos

esling Italico apresentou um teor de Aacido tartarico teores dos &cidos tartarico e méalico durante a maturagéo de

. . = e s uvas tintas. Pesquisa Agropecuéria Brasileira Brasilia,
mais elevado que o vinho Moscato, mas néo diferiu V.27, n.3, pA79-491, 1992,
significativamente do Chardonnay. O teor mais
baixo de &cido tartarico do vinho Moscato foi, pro- HUGLIN, P.; SCHNEIDER, G.Biologie et écologie de la vigne
vavelmente, devido & correcdo da acidez, visto que ~ 2-d. Paris: Lavoisier-Tec & Doc, 1998. 370p.
essa cultivar se caracteriza por apresentar mosto Comy,yarge, c. L'Oenologie.
acidez elevada. Corregdo excessiva do teor de acido  1991. 322p.

tartarico reduz o frescor, caracteristica de qualidade ) )

para o vinho branco. RIBEREAU-GAYON, J., PEYNAUD, E., RIBEREAU-GAYON,
P., et al. Sciences et techniques du vin Paris : Dunod,

1976. V.1. 671p.

Paris : Lavoisier-Tec & Doc,
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