DETERMINACAO DO TEOR EM ACIDO TARTARICO DOS SUBPRODUTOS
DOS VINHOS E DESTILADOS?

Paoro FEnoccHio?

Smvopsk.- 830 fornecidos dados reais sdbre o teor em 4cido tartérico da matéria-prima &
disposigio na regido vinicola da encosta superior do nordeste do Estado do Rio Grande do
Sul[.)O Foram examinadas amostras de bagaco, bérra, sarro e vinhaga. O teor médio em 4cido
tartdrico nessas diferentes matérias-primas se resume em: bagago, 1%; bdrra séca, 30%; borra
timida, 15%; sarro, 70%; vinhaga de alambique continuo, 1 g/litro,

InTRODUCAO

Os subprodutes da uva e do vinho constituem as tnicas
matérias-primas para a inddstria tartirica. Conseqgiien-
temente, a instalagio desta industria sé6 poderd ser eco-
némicamente vantajosa onde a viticultura seja suficien-
temente desenvolvida e a produgdo vinicola concentrada
em uma 4irea nio muito grande, mas com produgio su-
ficlente para alimentar o trabalho industrial durante o
ano inteiro, ou qQuase.

A t1nica regio do Brasil que pode oferecer tais con-
dicdes é a formada pelos municipios de Caxias do Sul,
Fléres da Cunha, Farroupilha, Bento Gongalves, Gari-
baldi, Verandpolis, Anténio Prado e S&0 Marcos, no Es-
tado do Rio Grande do Sul, cuja produgfio de uva, em
conjunto, foi avaliada em 1966 em 180.000 toneladas,
aproximadamente.

As necessidades brasileiras em 4cido tartirico e seus
sals sio da ordem de 750 a 800 toneladas anuais, hoje
quase totalmente importadas.

Seria, pois, interessante o surgimento, na regiio cita-
da, de uma grande indistria tartirica, que nio sdmen-
te poderia proporcionar & nagio uma economia de
divisas, mas representaria para a economia regional o
aproveitamento de uma riqueza gue, atualmente, é em
grande parte desperdicada.

MATERIAL ¥ METODOS

O material, constituide de bagaco, bérra, sarre e vinha-
¢a, para que melhor representasse a matéria-prima que
uma inddstria tartdrica poderia encontrar 4 "disposigdo
foi colhide nas cantinas da regiio vinfcola da encosta
superior do nordeste do Rio Grande do Sul, sendo ana-
lisade na Estagfo Experimental do Instituto de Pesquisas
¢ Experimentagio Agropecudrias do Sul, (IPEAS) em
Bento Gongalves, com a finalidade de determinar o seu
teor em 4cido tartérico,

Andlise do bagago

Para a determinacgio do 4lcool foi adotado o método des-
crito por Ventre (1947),

1 Reccbide 11 jan. 1971, aceito 17 jum. 1971.

Apresentade no I Simpésio Internacional de Viticultura e Eno~
logia, Caxias do Sul, marco 1969,

a Quil"nico da Estag@c Experimental do Tnstituto de Pesquisas
e Experimentagio Agropecuérias do Sul (IPEAS), Caixa Postal
130, Bento Gongalves, Rio Grande do Sul.

Para a determinagio do Acido tartirico total foi usado
o método de Carles, descrito por Ventre {1947) e Ga-
roglio {1959). Este método tende a dar resultados maio-
res do que os valores reais porque, com a concentragio
do filtrado de 500 para 100 ml, vio-se formando flo-
cos de substincias orginicas que se insclubilizam. Se-
gundo Garoglio (1953), a adigdo de acetato de célcio
pede ocasionar, junto com o tartarato de céleio, a pre-
cipitagio de substincias pécticas, protéicas e outras.
Oferece a vantagem, porém, de ser ¢ mais simples.

Para a determinagio da umidade foi usado o método
clissico de secagem em estufa a 90°C, até péso cons-
tante,

Andlise das borras

As bomas liquidas recebidas foram primeiramente fil-
tradas para separar o vinho contido e obter a borra em
massa, Esta, em alguns casos, foi analisada tmida; em
outros, fol préviamente secada em estufa. No vinho, se-
parado por filtracdo, determinou-se, quando o volume
permitia, o 4leool e o dcido tartdrico total.

Para a determinagio do 4lcool mo vinho usocu-se o
método oficial de destilacio e sucessiva densimetria do
destilado.

Para a determina¢fio do 4cido tartirico total no mesmo
vinho usou-se 0 método oficial de Berthelot-De Fleurieu.
Bste método fornece resultados expressos em gramas de
bitartarato de potassio por litro, Para passar ao valor
em 4cido tartdrico, os tesultados obtidos foram multi-
plicados pelo fator 0,7979.

Para a determinagio do 4cido tartirico total nas bbrras
foi usado o método de Kan, descrito por Ventre (1947)-

Andlise do sarro

Para a dosagem do 4cido tartirico total mo sarro apli-
cou-se o mesmo método de Kan, Sendo o sarro mate-
rial relativamente pobre em umidade, os sarros foram
analisados no estado em que sic comercializados e nio
apés prévia secagem em estufa.

Andlise da vinhaca

Para a dosagem do 4cido tartirico total na vinhaca foi
empregado o método oficial de Berthelot-De Fleurieu,
multiplicando-se os resultados obtidos pelo coeficiente
0,7979.
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RESULTADOS

Foram analisados cinco bagacos, sendo trés antes da
destilacio e dois apds destilados, todos provenientes da
Cooperativa Gariba?gi, porém, de trés safras diferentes,
a saber, 1965, 1966 e 1967. Os resultados analiticos

obtides sio apresentados no Quadro 1.

Quapro 1, Resultados analitices sébre bagagos

- Alcool, em Acid.“

Matéria-prima Ano de ' tartirico -
calheita VO!;!;IG total Umidado

° o)

Bagago nfo destilade 1865 43 2,17

Bagago destilado 1965 L§2
Bagaco nfo destilado 1966 4,0 1,28 56

Bagago destilado 1966 1,15 67,5
Bagaco ndo destilade 1067 4,8 1,90

As bérras examinadas foram em nimero de 10, entre
brancas e tintas, destiladas e nio destiladas; em algu-
mas delas foi feita a dosagem do 4dcido tartirico tanto
sbbre a boérra tmida quanto sSbre a horra séca. Os
resultados analiticos obtidos sdo apresentados no Qua-
dro 2. :

Os sarros examinados, em nimero de trés, sendo dois
tintos € um branco, forneceram os resultados analiticos
apresentados no Quadro 3.

As vinhacas examinadas, em nimero de quatro, das
quais trés de alambique continuo da firma Dreher e
uma de alambique descontinuo a fogo direto da Esta-
¢do Experimental do IPEAS em Bento Gongalves, apre-
sentaram o0s resultados analiticos reunidos no Quad:o 4.

PAOLO FENOCCHIO

Discussio

Do exame dos resultados apresentados no Quadio 1,
pode-se constatar que o bagaco nio destilado apresen-
tou teor em dcido tartirico levemente superior ao do
bagaco destilado, devido & maior umidade que éste
recebeu, no alambique, do vapor destinado a arrastar

o #lcool.

Segundo Ventre (1947), o bagago apresenta teores
entre 2 e 5% em substincias tartiricas e, segundo Garo-
glio (1953}, éste teor varia entre 2 e 4%. ’

A maioria dos bagagos por nés analisados apresen-
tou teor em produtos tartiricos entre 1,5 e 2%. Estes
teores, transformados em 4cido tartirico, variaram entre
1,1 e 1,5%.

Segundo Garoglio (1953}, o teor em bitartarato, do

- bagago, é influenciado pelo clima da regifio de produ-
¢do. Zonas de clima quente e séco, onde as uvas alcan-
cam graus glucométricos elevados, dariam bagagos mais
ricos em bitartarato que as zonas de clima frio e fimido.
Este autor cita que os bagagos da Itdlia meridional apre-
sentam teores médios de 3 a 4% em bitartarato, os da
Itilia central 2,5%, ¢ os da Itdlia setentrional 2Z.

Levando em conta que o método de dosagem por
nés empregado tende a dar resultados superiores ao va-
lor rezl, teriamos que concluir que o teor em Acido tar-
tarico dos bagacos da regifo vinicola do Ric Grande
do Sul é comparivel ao dos bagagos da Itdlia setentrio-
nal e seria, aproximadamente 1% ou pouco mais. Este
menor teor em dcido tartirico pode ser atribuido as
seguintes causas: -

a) wuvas americanas, em geral de baixa acidez;
b) wuvas em geral pouco maduras;

c) curto periode de maceragio, e

d) corre¢io de agucar feita apés a descuba.’

Quapro 2, Resultados analiticos sébre bdrras

Alooat Aeido Acido Acido Acido
em, volume tartziriﬁo tart%rico tartélriuo tartélrico
fni . . . no vinhe total na total na total na
Matérig-prima Origem :;t:g&};u ou liquida  birra em bérra * bérra
%) extraido Tasss séca liquida
@ (o) (g/) (%) (%}
Barra de trasfega tinta . .
nfio destilada Cia. Monaco 16 2,4 10,5 20
Barta de trasfega branca
nio destilada Cia. Monaco 7.6 2,2 3.6 14,1
Barra de trasfega tinta .
deatilada Carraro e Brosina 8,3 34,5
Baera de trasfega hranca
n#o destilada Peterlongo 11,0 2,4 28,5
Birra de trasfega branea ' .
desti Pelerlango 5.4 20,4
Barra de trasfega tinta :
nio destilada Coop. Garibaldi’ 9,6 1,9 24,8
Bérra de trasfega branca
n&o destilada Estacio Experimental 15.6
Bérra de trasfega brancs
ndo destilada Boe. Vinieola Riograndenss 4,8 15,7
Borra de colagem branca
nio destilada C. Aubert. 10,8 31 7.8
Bérra de trasfega tinta !
liquida destiladq Du Mont 8.4, 7.9
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_Quapro 3. Resultados analiticos sébre sarros
Ac'id_o
Matéria-prima Origem ta.tr:?ar;{o
WA
Barro tinto Coop. Garibaldi 69,5
Barro tintoe Coop. 8do Joko 76,5
Sarro branco Coop. Garibaldi 66,0

Quapro 4. Resultados analiticos sébre vinhagas
R&i\dp
Matéria-prima Origem ta;nt;llm
®/1)
Vinhaca de alambigue continuo Dreher 8.A. 0,83
Vinhaga de alambique continuo Dreher S.A. 0,91
Vinha¢a de alambiqus continuo Dreher B.A. 1,43

Vinhaga de slambique de fogo direto  Est. Exp. de Bento Gongalves 2,89

O menor teor em 3cido tartirico encontrado nos ba-
gacos da safra de 1966, em relagio aos das safras de
1965 e 1967, pode ter como causas;

a) wuvas aguadas e menos maduras do que o normal {teor
médio em agiear = 14%), e

b) safra abundantissima, que obrigon a reduzir ainda mais
o periode de maceragiio.

. No que se refere is bérras, segundo Garoglio (1953)
estas contém de 15 a 30% de é4cido tartirico. Segundo
Ventre (1947), as bérras de trasfega conteriam, quando
frescas, de 8 a 13% de bitartarato de potissio, e guando
séeas, de 20 a 42% e, ainda, 1 a 2% de tartarato de cil-
cio. O péso do vinho representa, nas bdrras frescas,
60 a TO%.

As Dbbrras da Ttilia contém de 20 a 30% de 4cido
tartdrico, a maior parte em forma de bitartarato de po-
tissio, e, ainda, 5 a 6% em forma de tartarato de céleio.

As bérras gregas, turcas, da Rissia meridional e Asia

" Menor sio as mais ricas em produtos tartiricos (40%
ou mais}, pelo fato de, nessas regibes, deixarem o vinho
por muito tempo sdbre as bdrras.

Examinando os resultados das andlises efetuadas, apre-
sentados no Quadro 2, pode-se constatar que, na bdrra
séca, o teor em Acido tartirico total varion de 26,8%
a 34,5%, com excegio de uma bdrra branca da Cia. Mo-
nace, que deu 16,1%. Isso, porém, se explica pelo fato
de gque esta inddstria costuma tratar os mostos brancos
com carvio e bentonita, visando maijor clarificagiio dos
vinhos novos; as borras brancas assim produzidas de-
vem, logicamente, apresentar menor teor em 4cido tar-
tirico.

A borra branca procedente da firma Georges Aubert
foi formecida como borra de colagem. Teoricamente, uma
borra de colagem nio deveria conter produto tartirico
algum, Esta, porém, apresentou 7,8% de 4cido tartirico
total. Tal resultado leva-mos a duas hipéteses: 1.2} a
colagem teria sido feita sdbre vinho ndvo, recém-ter-
minado de fermentar, que teria ainda precipitado pelo
efeito do frio uma parte do bitartarato de potissio que
continha em dissolugio; 2.2) a colagem teria sido feita
sébre o mosto, come no case da Cia. Monaco. Entre
as duas hipdteses, achamos mais provivel a primeira.

Na bdrra em massa os teores em 4cido tartirico en-
contrados ({sétima e oitava amostras) sio muito pro-
ximos: 15,6 e 15,7%, respectivamente, Uma vez que a
bérra em massa, tedricamente, contém ainda 50% Jde
umidade, estamos na média dos resultados obtidos nas
bérras sécas.

Achamos os teores em Acido tartirico total, nas bérras
examinadas, perfeitamente correspondentes “aos ‘teores
achados por outros autores mnas bérras francesas e ita-
lianas.

No que se refere aos sarros, segundo Garoglio (1953),
é&stes contém 60 a 70% de bitartarato de potassio.

Segundo dados analiticos da Escola de Montpellier,
referidos por Ventre (1947), os sarros tintos teriam,
quando provenientes de vinhos nio gessados, tecres em
bitartarato de potdssio superiores a 80% e ainda 2 a 4%
em tartarato de cdlcio; os sarros brancos, de 86 a 94%
de bitartarato de potissio e de 0 a 2,5% de tartarato de
célcio, sendo o resto representado por silica, éxido de
ferro, magnésia, matérias orginicas.

Do exame déstes dados fornecidos por Ventre (1947),
deduz-se que se trata de sarros préviamente secados em
estufa, ’

Do exame dos dados analiticos obtidos, apresentados
no Quadro 3, pode-se constatar que os teores em 4cido
tartirico encontrados nos nossos sarros estio perfeita-
mente enquadrados nos teores referidos por Caroglic
(1953} e préximos dos referidos por Ventre (1947).

No que se refere as vinhacas, as coletas na firma
Dreher foram feitas com uma semana de intervalo entre
uma e outra, visando obter materiais de origens cdife-
rentes, visto serem vArias as cantinas fornecedoras de
vinho para ser destilado. Isto explica a diferenga entre
os resultados.

No que se refere & vinhaga da Estagio Experimental
do IPEAS, como era previsto, resultou bem mais rica
em 4cido tartirico, pelo fato de no alambique de fogo
direto haver concentra¢io de Acido tartirico no residuo
da destilagiico, ao passo que no alambique continuzo é
possivel que haja diluigio por ser maior o volume de
vapor condensado que o de dlcool separado.

Sendo, porém, o processo continuo o mais aplicado
na regido, pode-se contar, para efeito de aproveitamen-
to industrial, com vinhaga de teor médio de 1 g/litro
em dcido tartirico e, provivelmente, um pouco superior
no periodo imediatamente posterior 4 safra.

CoNCLUSOES

Através do exame dos resultados analiticos da reduzida
série de andlises efetuadas em bagacos, bérras, sarros e
vinhacas da regiio vinicola estudada, pode-se concluir
que:

1) o teor em 4cido tartirico do bagaco, seja éste
destilado ou nfio, se aproximou do apresentado pelos
bagacos da Itilia setentrional, e foi da ordem de 1%
ou pouco mais;

2) o teor em Acido tartirico das bérras de trasfega,
sefam estas destiladas ou nfo, situou-se em redor de 30%
para bobrras sécas e de 15% para bdrras tmidas bem
esgotadas pelo filtro; éstes teores podem ser considera-
dos normais; o teor em 4cido tartirico da borra liquida,
forma normalmente encontrada nas cantinas menores,
situou-se ao redor de 8% e deve ser considerado normal;
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o liguido ou vinho extraido da bdrra, apresentando teo-
res em 4cido tartirico entre 2 e 5 g/litro, no caso de
bérras nio destiladas, e entre 54 e 6,3 g/litro, no caso
de bbrras destiladas, demonstrou possuir teores normais
em 4cido tartirico, fato perfeitamente explicivel se se
considerar que a solubilidade do bitartarate de potdssio
& maior nos liquidos sem 4leool;

3) o teor em A4cido tartirico dos sarros variou entre
66 e 758% na matéria-prima no estado de comercializagao,
teores éstes que também podem ser considerados nor-
mais; S

4} o teor em icido tartirico das vinhagas variou em
fungio do tipo de alambique usado, sendo bem maior
nas provenientes de alambique de fogo direto; porém,

como uma inddstria de produtos tartdricos sb poderia
contar atualmente, na regifo, com as de alambique con-
tinuo, podemos considerar o teor em A4cido tartirico

. destas ultimas ao redor de 1 g/litro, talvez um pouco

mais,
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Data on the tartaric content of the raw material for making wine from the higher
slopes of the northeastern region of the State of Rio Grande do Sul is furnished. Samples
of pomace, lee, wire-stone and still slop were analyzed, The avera%e content of tartaric acid

in these different raw materials were as follows: pomaces, 1%; dry

ees, 30%; damp lees, 15%;

wine-stones, 70%; still slops from continuous still, 1 g/liter.
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