Cééncia Rural, Santa Maria, 22(3):339-343, 1992.
Recebido p/ publicacao em 28/04/92.

Aprov. p/ publicagao em 24/06/92.

339

ASPECTOS QUIMICOS E MICROBIOLOGICOS DE VINHOS DO RIO GRANDE DO SUL

CHEMICAL AND MICROBIOLOGYCAL ASPECTS OF WINES FROM RIO GRANDE DO SUL

Plinho Francisco Hertz*

RESUMO

Foram estudados aspectos quimicos e micro-
biolbgicos de cem (100) diferentes vinhos adquiridos no
comeércio do Rio Grande do Sul. Valores minimos, méaxi-
mos e medios de anidrido sulfuroso livre e total, etanol
acidez volatil e total, aglcares e pH sdo descritos para
cinquenta e um (51) vinhos brancos, quarenta e dois
(42) tintos e sete rosados, assim como a quantidade de
leveduras, fungos e bactérias acéticas e lacticas. Valo-
res medios elevados de anidrido sulfuroso total e livre
(1242 e 18,9mg/l respectivamente) foram encontradas
em vinhos brancos. Houve correlagdo direta entre a
maior contaminagdo de amostras com 0 baixo teor de
anidrido sulfuroso livre, como esperado. Vinhos tintos

estavam mais comtaminados com leveduras que Os
brancos, 0 que nédo era esperado.

Palavras-chave: vinhos, leveduras, bactérias, analises qui-
micas.

SUMMARY

Some chemical and microbiologycal aspects of
one hundred (100) different wines bought in the local
stores were studied in this work. Minimum, maximum,
and average values for total and free SO, ethanol, total
and volatile acidity, total sugars and pH are given for
fity one (51) white, forty two (42) reds, seven (7) pink
wines. Also, the amount of yeasts, other fungi, lactic and
acetic bacteria are given for all the wines. Higher
average values of total and free SO2 (124,2 and
18,9mg/t respectivelly) were found in the white wines, as
expected. There was a direct relationship between the
low level of free SO2 and the contamination with yeasts
and bacteria, also expected. However, red wines were

more comtaminated with yeasts than white wines, what
was not expected.

Carlos Eugénio Daudt**
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INTRODUCAO

varios fatores estao relacionadas com a qualida-
de de um vinho, @ a sua maior ou menor vida de pra-
teleira. Seguramente uma das principais razoes da maior
ou menor vida na garrafa esta relacionada com a quan-
tidade e com o tipo de microorganismos presentes. Di-
ferentes microorganismos estao envolvidos nos varios
estagios de elaboragao do vinho. Leveduras, que sao
0S agentes da fermentagdo alcoblica, e certas bactérias,
que em alguns vinhos sé&o desejaveis, no momento cer-
o, para procederem a fermentacao maiolatica, tornam-se

um problema quando ap0s cumprida sua missao, per-
manecem ativas ou potencialmente ativas nos vinhos.

E sabido também que a ocorréncia de microor-
ganismos em vinhos & fungao de varios fatores ligados
a elaboragao, modo de conservagao e, de forma bas-
tante significativa a suas caracteristicas quimicas, sendo
que esta ocorréncia, apresenta estreita relagao com a
acidez total, concentracao de anidrido sulfuroso, de al-
cool e com o pH (LAFON-LAFOURCADE & PEYNAUD,
1976; RIBEREAU-GAYON et a, 1975 e RIBEREAU-
GAYON, 1985).

Em vinhos suaves, aléem do anidrido sulfuroso
total, s@o usados como conservantes acido soOrbico (e
seus sais) e acido ascérbico;, & pratica comum também
no Rio Grande do Sul 0 uso de pasteurizagao neste ti-
po de vinho, tornando mais dificii o desenvolvimento de
microorganismos.

A conservacao e efeito, em grande parte, de
uma luta contra 0s microorganismos que, aoc se desen-
volverem no vinho, podem alterar e depreciar suas ca-
racteristicas organolépticas e apresentagdo (RIBEREAU-
GAYON et al, 1975). Entretanto, o numero de microorga-
nismos contaminantes encontradas nos vinhos é relativa-
mente pequeno se compararmos a outros géneros ali-
menticios; além disto, estes também nao sao patogéni-
cos ao homen (BARRILLERE et al, 1983), e seu exame
pode ser feito de forma pratica e relativamente répida
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atraves de filtragdo por membranas (RIBEREAU-GAYON
et al 1975).

A determinagdo de microorganismos contami-
nantes em wvinhos comerciais € um dos objetivos desta
Investigacao, pois sdo quase inexistentes os trabalhos
sobre a quantidade e o tipo de microorganismos pre-
sentes em uma garrafa de vinho vendida normalmente
no comercio. Este aspecto no entanto tem sido alvo de
constantes trabalhos em paises de tradicdo vinicola
(CHARPENTIER, 1977; LEFEBVRE et al, 1983: FLEET et

al, 1984, WIBOWO et al, 1985, DRISDALE & FLEET,
1985, CANTAGREL E GALY, 1986)

O outro objetivo sdo as analises quimicas, am-
plamente conhecidas mas pouco publicadas pois & raro
analisar vinhos retirados do comércio de forma a dar al-
guma contribuigdo para caracterizacdo do produto, e
acompanhar o desenvolvimento da industria com o pas-
sar dos anos.

MATERIAL E METODOS

Aquisi¢cdo das amostras

As amostras constaram de cinquenta e um (51)
vinhos brancos, sete (7) vinhos rosados e quarenta e
dois {42) vinhos tintos, sendo que destes dezessete (17)
eram vinhos comuns e oitenta e
trés (83) eram vinhos finos adquiri-
dos no comércio do Rio Grande do

camara asséptica. Em seguida as membranas eram in-
cubadas a 30 e 35°C, tendo como meio de cultura cal-
do APT " All Purpose Medium With Tween" ou caldo

mosto, conforme Manual de Meios de Cuitivo Merck, em
presenca de oxigénio e em anaerobiose, para posterior
contagem dos microorganismos. Na contagem e manu-
tengao das culturas foram utilizadas agar APT, e caldo
APT, para bactérias e mofos, e agar extrato de malte e
caldo extrato de malte, para leveduras e mofos.

As indentificacbes dos diferentes grupos de mi-
croorganismos foram feitas por caracteristicas morfol6gi-
cas e de reprodugac vegetativa, testes de Gram e cata-
lase.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracteristicas quimicas

As tabelas 1, 2 e 3 mostram 0s resultados ob-
tidos nas diferentes analises quimicas efetuadas, para 0s
teores de anidrido sulfuroso livre e anidrido sulfuroso to-
tal (mg/l), acidez volatil (g/| de acido aceético) e acidez
total (g/l de &cido tartarico), teor de etanol (GL), aglca-

res redutores totais (g/l) e pH.
Para os teores de anidrido sulfuroso foram ob-

servados variagdes nos diferentes tipos de vinhos, apa-

Tabela 1 - Composigéo quimica de cingienta e um (51) vinhos brancos disponiveis no comércio
do Rio Grande do Sul.

Sul. Entre os brancos trinta e qua- —_

w T
T T .

tro (34) eram secos, dezessete (17) SO, liv
eram suaves; entre os tintos trinta e Niveis (mg/)*
- cinco (35) eram secos e sete (7) e —
eéram suaves, e entre as sete (7) MiNimMo 5 1
amostras de vinhos rosados trés (3) MA&XiMo 33,3
eram suaves. media 18,9

T Al ——

SO, TOT. Ac. vol. Ac. tot. Etanol Aclucares (gh) pH
(mg/il)* (g/)** (g/l)** (°GL) SECOS  suaves***
25,6 0,36 4 95 9.6 -1,0 10,0 2,80
253,4 0,96 7,72 12,5 4 8 752 3,90
124 2 0,61 9,94 11,0 2,2 21,4 3,25

Analises qufmicas

* Anidrido sulfuroso livre e total (SO, mg/h)
** Acidez volatil expressa em 4cido acético (gf) e acidez total expressa em acido tartarico (g/l).

*** Inclui demi-sec e suaves (acima de 5g/l).

Os vinhos foram analisados
quanto a acidez total e volatil ani-
drido sulfuroso total e livre, e teor
de etanol (AMERINE & OUGH,
1980), acucares redutores totais
(GODED & MUR, 1964) e pH pelo

TABELA 2 - Composigao quimica de
do Rio Grande do Sul.

metodo eletrométrico.

SO, liv.

Anélises microbiologicas Nivels — (mg/)*

minimo 5,1

Para detectar microorganis- maximo 25,6

mos contaminantes diferentes volu- media 15,1
mes de uma mesma amostra foram "% Anidr

fitrados (10, 50 e 200ml) com
membranas Millipore de 0,45um, em

ido sulfuroso livre e total (SO-2 ﬁ1g/l)

** Acidez volétil expressa em &cido acético (9/) e acidez total expressa em acido tartarico (a/).
*** Inclui demi-sec e suaves (acima de 5g/l).

quarenta e dois (42) vinhos tintos disponiveis no comércio

L -

SO2 TOT. Ac. vol. Ac. tot. Etanol Agucares (g/l) pH
(mgh)* (g/l)** (g/l)** ("GL) S8COS  suaves***
23,1 0,40 3.7 10,2 1,0 90 2,94
79,2 0,90 8, 60 12,5 5,2 72,2 4,00
86,6 0,65 5,71 11,2 2,3 28,6 3,52
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TABELA 3 - Composigao quimica de sete (7) vinhos rosados disponiveis no comércio do Rio comparadas aos indicados na literatura,

Grande do Sul. com excegdo de niveis muito elevados
——— e acgucar em alguns vinhos suaves

SO, liv. SO, TOT. Ac vol. Ac tot. FEtanol  Acicares (gf) pH (Tabela 1, 2 & 3). |
Niveis (mg/M* (mg/)* (Q/l)** (gfl)** ("GL) SOCOS  suaves*** Entretanto, os valores medios

de pH (Tabela 1 e 2) dos vinhos tintos

minimo 5,1 10,2 0,60 525 10,0 1.2 173 3,32 .

méimo 23,0 179,2 0,90 6,00 11,2 43 417 385 © de alguns vinhos brancos aparecera'n

média 13,5 104,8 0,68 587 10,8 2,1 27,1 340 Mais elevados do que o esperado. Va-

—_— rios autores (BOUSBORAS & KUNKEE,
* Anidrido sulfuroso livre e total (S(I:i2 mg/l) 1971: LAFON-LAFOURCADE & PEY-

** Acidez volatil expressa em acido acético (g/) e acidez total expressa em acido tartarico (g/). NAUD. 1976: COSTELLO et al 1983; LiU

*** Inclui demi-sec e suaves (acima de 5gf). % GALLANDER 1983 SUDRAUD &
CHAUVET, 1985) relacionam a maior

recendo teores mais elevados nos brancos; estes se- ocorréncia de microorganismos em vinhos com pH, des-
gundo RANKINE & PILONE (1973) s&o mais suscetiveis tacando sua estreita relagédo com SO, livre e molecular.
a microorganismos que os tintos. Verificando a importdncia do pH na persiténcia
O teor de anidrido sulfuroso livre médio das de cor PAVLENKO et al (1983), estabeleceram que wi-
amostras que apresentaram microorganismos contami- nhos com pH acima de 3,4 perdem rapidamente sua
nantes fol de 13,5mg/l, enquanto o das amostras livres cor tipica. MORRIS et al (1983) atribuiram ao alto teor
de contaminagado foi de 17,8mg/l. Embora todas as de potassio em sucos de uva, 0 aumento nos niveis de
amostras tenham apresentado niveis de anidrido sulfuro- pH destes sucos, que por sua vez provocaram uma di-
sO total dentro dos limites estabelecidos pela legislagao, minuicao na qualidade de cor, expressa pelas antociani-
algumas possuiam valores elevados, em virtude dos co- nas. JA RIZZON & SALVADOR (1987) encontraram valo-
nhecimentos atuais, superiores a 250mg/l de anidrido res de sbdio e potassio elevados em vinhos da regiao
sulfuroso total (Tabela 1). vinicultora de Caxias do Sul, que foi confirmado por
A acidez volatii média verificada foi de 061; DAUDT & GARCIA (1987).
0,65 e 0,68g/l, respectivamente para brancos, tintos e
rosados (Tab. 1, 2 e 3). Também neste aspecto foram Caracterfsticas microbiolégicas
observados valores bastantes elevados, superiores a )
0,959/l de acido acético, 0 que compromete significativa- A Tabela 4 mostra 0 grau de comtaminagao
mente a qualidade de um vinho. Para AMERINE & por leveduras, bactérias acéticas, bactéria laticas e mo-
OUGH (1980) o total de éacido acético usualmente é um fos das amostras analisadas.
indicador da quantidade de acetato de etila, componen- Bactérias acéticas foram encontradas em sete
te que aumenta bastante, quando acima de determina- (7) amostras em quantidades acima de 200 unidades
dos limites, o grau de deterioracdo do aroma do vinho. formadoras de colonia (u.f.c) por 100ml. Segundo RIBE-
Segundo DAUDT & OQUGH (1973) leveduras formam o REAU-GAYON (1985), diferentes espécies de bactérias
acetato de etila preferencialmente dentro da célula e nao da écido acético estdo presentes nos varios estagios da
atraves de esterificagdo no meio; evidentemente que vinificagao.

sempre existe esterificagdo no meio, principal-
mente quando houver grande quantidade de

acido acético neste meio. Assim, ainda se- TABELA 4 - Anélise microbiolégica de cinqiienta e um (51) vinhos brancos & quarenta
gundo 0s mesmos autores diferentes levedu- e dois {42) vinhos tintos disponiveis no comércio do Rio Grande do Sul.

ras forman diferentes quantidade de esteres
acetatos.  Pichia hansenula foi uma das vinhos brancost* vinhos tintos**

maiores formadoras de acetato de etila. Esta Niveis ausente  10-200* acima 200* ausente  10-200* acima 200*
levedura & encontrada no meio da fiora selva-

gem e € muito provavel que tenha participa-

_ B. acéticas 47 0 4 39 0 3
do em boa parte da fermentagao alcoblica de B. |aticas 49 0 5 40 ) 5
alguns dos vinhos analisados , uma vez que Leveduras 49 1 1 37 1 5
sao poucas industrias de vinho do Rio Gran-  Fungos S0 0 1 38 4 0

de do Sul que usam culturas puras de leve-
duras (DAUDT & ALMEIDA, 1982), mesmo

* ufc./100ml - unidades formadoras de colénia por 100mi
** Entre os vinhos brancos foram analisadas 17 amostras suaves, sendo que destas,

nos dias atuais. apenas 1 apresentou contaminagdo por bactérias acéticas (acima de 200u.f.c). Nos
Quanto a acidez total. alcool e aq:ﬂ- tintos, 7 amostras eram suaves & 2 estavam contaminadas por fungos (10 -
. ! . 200u.f.c). Em 7 amostras de vinhos rosados, resento taminagac com

cares redutores totais, os valores médios en- ) oS, Uma ap u contaminag

_ _ bactérias laticas e coutra com leveduras, ambas com mais de 200u.f.c.
contrados foram considerados normais se
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Ao contrario do que se pensava, 0S experimen-
tos de JOYEUX (1983), demonstram que bactérias acéti-
cas, podem sobreviver em barris, gracas a quantidade
de oxigénio que penetra através da madeira, cerca de
30mg/i/ano. Poréem uma pequena populagdo que sobre-
vive pode ter efeitos desfavoréveis na qualidade do vi-
nho, pois uma curta exposi¢do ao ar pode provocar
acréescimo significativo de 4cido acético, ainda que a es-

tocagem subseqlente seja em condicdes anaerbbicas
(RIBEREAU-GAYON, 1985).

As sete (7) amostras contaminadas com bacté-
ria aceticas apresentaram niveis de acidez volatil que va-
riaram de 0,63 a 0,90g/l de acido acético. DRISDALE &
FLEET (1985), examinaram amostras de vinhos australia-
NOS quanto a presenga de bactérias acéticas e, encon-
traram niveis de contaminagdo que variam de 10 a 10
celulas por ml. O teor de Acido acético desta amostra
variou de 0,23 a 1,35q/l.

Bactérias lacticas sdo organismos fermentativos
que produzem O acido latico como um dos produtos fi-
nais do catabolismo do aclcar, tendo sido isoladas em
varios estagios da elaboracdo e armazenamento de Vi-
nhos, antes e depois da fermentagdo malol4tica (BEEL-
MAN & GALLANDER, 1970; BOUSBOURRAS & KUNKEE,
1971, FLEET et al 1984). Muitas destas espécies isola-
das sao frequentemente associadas a deterioracdo do
vinho (RANKINE, 1977, COSTELLO et al 1983: WIBOWO
et al 1985).

E fato conhecido que depois da fermentacdo
malolatica, vinhos com pH elevado ficam propensos a
sofrer algum tipo de deterioragdo pelo crescimento de
bactérias lacticas, préticas adequadas e concentracoes
de anidrido sulfuroso devidamente ajustadas diminuem
esta possibiiidade (RANKINE & BRIDSON, 1971).

Nas amostras examinados, cinco (5) vinhos ( 2
brancos, 2 tintos e 1 rosado) apresentaram quantidades
elevadas de bactérias do é&cido latico (Tabela 4), que
por serem anaerobicas tornam-se uma ameaga ao vinho
engarrafado. Os tipos de prejuizos causados por estas
bacterias e sua relagdo com a instabilidade MiCrobiologi-
ca tem sido bastamte discutido (VAUGHN, 1955: RIBE-
REAU-GAYON et al , 1975, WIBOWO et al 1985).

Leveduras ocorrem em uvas junto com outros
fungos e bactérias em maior ou menor quantidade de
acordo com o grau de sanidade (JOYEUX, 1983; LA-
FON-LAFOURCADE et al, 1983). Normalmente grande
namero de espécies de leveduras de contaminacao es-
tao presentes nas adegas de conservacdo e podem for-
mar a "flor" ou "véu' na superficie do vinho (LEPE & LE-
AL, 1990).

DAUDT & BRUM (1977), relacionando os dados
em percentual da incidéncia de diferentes grupos de mi-
croorganismos em mostos do Rio Grande do Sul, verifi-

- Cdram, cOomo esperavam, que O grupo predominante foi

O das leveduras que apareceram em 87,5% das
amostras.

A maior parte das leveduras de contaminagao
que se desenvolvem no vinho produzindo alteragbes ou
enfermidades sao de metabolismo aerdbico. Desenvoi-
vem-se especialmente em vinhos de baixo teor alcoblico
e, frequentemente, nos jovens, mais ricos em matérias
nitrogenadas (LEPE & LEAL, 1990). Num vinho pode
ocorrer, também, o desenvolvimento de leveduras por
via anaerbbica, quando este contém quantidades .rele-
vantes de agucar, produzindoc a chamada refermentacéo.
LEPE & LEAL (1990) reafirman a importa&ncia do género
Saccharomyces nas refermentagbes de vinhos jovens na
madeira ou na garrafa. Os mesmos autores afirmam
que este mesmo tipo de levedura pode originar precipi- -
tados no fundo da garrafa.

Sabe-se também que as leveduras sé&o geral-
mente mais resistentes ao anidrido sulfuroso que as
bactérias (BARRILLERE et al, 1983) e, assim como ou-
tros grupos de microorganismos, sua presenca foi mais
abundante em amostras com baixo teor de anidrido sul-
furoso livre.

No total, foram encontradas seis (6) vinhos tin-
tos, dois (2) brancos e um (1) rosado contaminados
em quantidades que variaram de 10 a mais de
200u.f.c/100mi (Tabela 4 ). Entretanto RANKINE & PILO-
NE, (1973) encontraram maior contaminagao nos vinhos
brancos e rosados que nos tintos, isto provalvemente,
devido ao contéudo de polifenbis que apresentavam os
tintos, os quais eram suficientes para inibir 0 crescimen-
to de leveduras danosas na maioria dos casos, fato es-
te nao observado no presente trabalho.

Fungos contaminantes foram isolados em cinco
(5) das amostras (4 tintos e 1 branco) estudadas, em
niveis que variavam de 10 a mais de 200u.f.c/100ml (Ta-
bela 4). Varios trabalhos tratam das alteracdes organo-
lépticas que podem ocorrer em conseqiencia da conta-
minagao por estes microorganismos (CHARPENTIER,
1977); LEFEBVRE et al, 1983; PAVLENKO et al, 1983).
LEFEBVRE et al (1983) relacionam o surgimento destes
fungos de contaminacao com a rolha, afirmando ainda
que certos estudos de microbiologia da cortica confir-
mam que estes microorganismos estao presentes des-
de a arvore até a rolha propiamente dita.

O mesmo autor verificou também que entre o0s
mofos encontrados, os mais frequentes eram do género
Penicillium. Da mesma forma os mofos isolados nas cin-
co (5) amostras eram pertencentes a este género. Entre-
tanto vinhos procedentes de uvas com podridac pos-
suem maior predisposicao a infecg&o com outros mofos
dos géneros Streptomyces e Aspergillus (LEPPE & LE-

AL, 1990)

CONCLUSOES

Das cem (100) amostras analisadas, vinte e
quatro (24) apresentaram contaminagcao com algum dos
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microorganismos analisados, demonstrando que maiores
cuidados devem ser tomados na elaboragcao destes vi-
Nhos.

As analises quimicas colocam a maioria dos vi-
nhos do Rio Grande do Sul dentro dos padrdes nor-
mais para as variaveis estudadas. A excecédo foi o pH

médio dos vinhos tintos (3,52) e de alguns brancos
com um pH maximo de 3,9.
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