EVOLUGAO DOS TEORES DOS ACIDOS TARTARICO E MALICO
DURANTE A MATURAGAO DE UVAS TINTAS!
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RESUMO - Acompanhou-se a evolugiio dos 4cidos tartdrico e mélico em sete cultivares de
uvas tintas: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir, Petite Syrah, Tannat
(Vitis vinifera) e Isabel (Vitis labrusca). As amostras foram coletadas semanalmente, durante
todo o perfodo de maturagio das cultivares, nos anos de 1988 e 1989. As an4lises dos mostos
foram efetuadas por cromatografia lfquida de alta pressio (HPLC). O teor dos dcidos tartdri-
co ¢ milico diminuiu do infcio ao final da maturagio, em ambos os anos, principalmente o
ficido mélico. Entretanto, houve diferengas nos teores dos dois 4cidos entre as safras e princi-
palmente entre as cultivares, assim como na relacio 4cido tartdrico/4cido mdlico, Também foi
estudada a evolugdo completa dos aglcares, por refratometria, A quantidade destes crescen
do inicio ao final da maturaggo, para todas as cultivares, embora, a exemplo dos 4cidos, te-
nham ocorrido variagdes. Os teores finais dos compostos estudados podem auxiliar na escolha
da época de colheita, do tipo de vinho a ser produzido e, conseqiientemente, dos processos
a serem adotados na vinificagéo.

Termos para indexagéio: cultivares, mostos, cromatografia, acidos orgénicos, agécares,

EVOLUTION OF TARTARIC AND MALIC ACIDS LEVELS
DURING RED GRAPES’ MATURATION

ABSTRACT - The tartaric and malic acids evolution was studied for seven red grapes
cultivars: Cabernet Sanvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir, Petite Syrah, Tannai
(Vitis vinifera) and Isabella (Vitis labrusca). The samples were collected weekly, during all
ripenning period in 1988 and 1989 years. Must analyses were done by high performance
liquid chromatography (HPLC). Acids decreased from the beginning to the end of grapes
maturation, in both years, specially the malic acid. However, there were differences in two
acids levels between the years and mainly among the cultivars as well as in the tartaric
acid/malic acid relationship. The sugars evolution was also studied by the refratometric
method. Sugars increased from the beginning to the end of grapes maturation, for all
varictics. However, as well as in acids behaviour, there were variations. Final levels of
compounds studied can help in the harvest time selection, kind of produced wine and
consequently, in the process adopted in vinification.

Index terms: cultivars, musts, chromatography, organic acids, sugars.
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geralmente apresenta acidez elevada e baixos
teores de agiicar, originando muitas vezes pro-
dutos de qualidade limitada.

Os 4cidos orginicos presentes em maior
quantidade na uva sfio o tartérico ¢ 0 mélico,
responséveis por mais de 90% da acidez total
(Peynaud 1947, Kliewer et al. 1967, Possner
& Kliewer 1985). A acumulagio desses dcidos
di-se durante o perfodo de crescimento da
uva, por translocacfio das partes vegetativas
(Kliewer 1965) ou por sfntese nos préprios
grios (Hale 1962).

O 4cido tartdrico € especffico da uva e do
vinho. Nac ¢ encontrado em nenhum outro
vegetal superior, em quantidades significativas
(Winkler et al. 1974). No grio da uva, au-
menta da antese ao infcio da maturagao, decli-
nando contfnua ¢ lentamente até a maturagio
completa (Johnson & Nagel 1976, Matsui et
al, 1979). Tem caracterfsticas de dcido media-
namente forte e & relativamente resistente 2
respiragio oxidativa. Por possuir duas fungdes
de 4cido, tem duas possibilidades de dissociagio
em solugido aquosa, nos valores de pK, e
PK, = 3,04 e 4,37, respectivamente (Usse~-
glio-Tomasset 1979).

O 4cido médlico € o mais encontrado no rei-
no vegetal. Na uva, forma-se como compo-
nente secunddrio da glicSlise (Ruffner 1982).
Aumenta da antese ao infcio da maturagio e
decresce marcadamente até a maturagdao com-
pleta (Rao & Pandey 1975, Cash et al. 1977,
Carrol & Marcy 1982). E considerado um 4ci-
do fraco e € pouco resistente a respiracéo oxi-
dativa. Possui duas fungdes de dcido, a exem-
ple do 4cido tartdrico, e dissocia-se em solu-
¢lio aquosa nos valores de pK, e pK,; = 3,46 ¢
5,13, respectivamente (Usseglio-Tomasset
1979). Durante a fermentagdo alcodlica, seu
teor pode diminuir 20 a 30% (Peynaud 1984).
Em vinhos que sofrem fermentagfio maloldtica
seu teor diminui ainda mais, chegando a zero
na maioria dos casos (Davis et al. 1985).

Nas regiGes tradicionalmente produtoras de
uva e vinho, diversos estudos foram efetuados,
no que se refere ao comportamento dos princi-
pais 4cidos da uva, pois estes influem direta-
mente na qualidade do vinho. Alguns desses
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estudos foram publicados por Peynaud (1946),
Hale (1962), Kliewer et al. (1967), Ribéreau-
Gayon (1968), Winkler et al. (1974), Ruffner
(1982) e Hrazdina et al. (1984).

De fato, o conhecimento da evolugdo destes
dois dcidos ao longo da maturagiio € de im-
portincia fundamental, principalmente no Rio
Grande do Sul - e no Brasil - onde os vinhos
sio geralmente elaborados a partir de uma va-
riedade apenas, ¢ qualquer desequilfbrio nos
teores ou na relagéio entre os 4cidos refletir-se-
4 diretamente no vinho produzido. Ademais,
conhecendo-se a evolugfio dos #Acidos da uva,
assim como a evolugio dos agucares, € possf-
vel escolher a época de colheita mais adequa-
da, verificar o potencial de cada variedade pa-
ra a produgio de um determinado tipo de vi-
nho e, conseqiientemente, os procedimentos a
serem adotados na vinificagéo.

MATERIAL E METODOS

As amostras (grios) foram coletadas nos vinhe-
dos do Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho
(CNPUYV), da Emptesa Brasileira de Pesquisa Agro-
pecudria (EMBRAPA) em Bento Gongalves, RS e as
andlises foram efetuadas nos laboratérios do mesmo
Centro.

Procedeu-se & coleta dos grios, completamente
ao acaso, semanalmente, a partir de 22 de dezembro,
data que coincidin com o infcio da maturagio das
variedades mais precoces.

Apés o esmagamento dos grios, o suco obtido foi
centrifugado e analisado em aparelho de cromato-
grafia liquida marca Varian modelo 5000, com de-
tector Varian modelo UV-50 e registrador Varian
modelo 9176 recorder. As amostras coletadas em
1988 foram analisadas com coluna Micro-Pak
MCH-10, 30 cm x 0,4 ¢cm. As amostras coletadas em
1989 foram analisadas com coluna Hibar Lichrosorb
RP-18, 30 cm x 0,4 cm, com poros de 10 p de dis-
metro. As condigbes de trabalho foram: 42 Atm de
pressio e vazdo de 0,9 ml/min no cromatdgrafo,
sensibilidade do detector de 0,2 e absorbancia de
212 nm, O eluente utilizado foi uma solugio de dcido
fosférico 0,12%.

As amostras sofreram tantas diluicdes quantas

foram necessérias para a obtencdo de picos de tami-
nho ideal.
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A fim de complementar o estudo da evolugio dos
4cidos, foi também acompanhada a evolugdo do teor
de aglicar das cultivares, através da andlise dos s6li-
dos solfiveis totais, realizada com auxilio de refratd-
metro de bancada, marca Abbe OC.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A evolugio dos teores dos icidos nas duas
safras estudadas seguiu os padrées descritos
pela literatura, para todas as cultivares. En-
tretanto, a safra de 1988 caracterizou-se por
uma maior inconstincia nos teores dos 4cidos
de grande parte das cultivares, em comparagio
a 1989.

Segundo Peynaud (1946), o decréscimo dos
dcidos orgfinicos na uva deve-se a trés fatores:
efeito de diluigio {os grios chegam a duplicar
o volume durante a maturagfio), respiragio
oxidativa e aporte de cédtions, que atuam neu-
tralizando os 4cidos. Assim, & possfvel pro-
var que a alternfincia ou a alteragio da mag-
nitude de ocorréncia desses trés fatores, in-
fluenciada pelas condicBes climéticas, tenha

Temperqturas
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determinado um decréscimo irregular dos 4ci-
dos em 1988.

Comparando-se os dados climiticos das
duas safras (Fig. 1 e 2), nota-se que em 1988 a
inconstincia da precipitagio pluvial foi maior
que em 1989. Com relagio 2 insolagio, perce-
be-se que nas safras o ndmero de horas por dia
com sol foi relativamente baixo. Isto porque
na Microrregido Homogénea Vinicultora de
Caxias do Sul (MRH 311), dentro da qual o
estudo foi conduzido, € comum a ocorréncia
de perfodos com sol e com tempo nublado, in-
clusive com chuvas, num mesmo dia, Por ou-
tro lado, a umidade relativa do ar mostrou-se
elevada durante todo o perfodo de maturagio
das uvas e a temperatura sofreu oscilagées,
principalmente na safra de 1988.

No infcio da maturagio de 1989, as varieda-
des apresentaram teores mais elevados dos
fcidos em relagdo A safra anterior, principal-
mente de dcido tartdrico. E possivel que o
maior volume de precipitagio no infcio do
primeiro ano de estudo, comparado ao do ano
seguinte, seja um dos fatores de influéncia
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FI1G. 1. Dados climéticos semanais referentes ao perfodo compreendido entre 22.12.87 e
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FIG. 2. Dados climfiticos semanais referentes ao perfode compreendido entre 22.12.88 e

15.03.89.

nessa diferenga, por provocar uma maior di-
luigao dos Acidos nos grios. No final da matu-
ragéio de 1989, no entanto, todas as variedades
apresentaram teores mais elevados de 4cido
tartdrico que no ano anterior, com excegio da
cultivar Tannat (Fig. 3 e 4). Por outro lado, a
grande maioria das cultivares apresentou teo-
res menores de #Acido mélico em relagio a
1988. A exceglo foi a cultivar Cabernet Sau-
vignon, que apresentou 2,07 g/l do dcido na
colheita em 1989, contra 1,79 g/1 em 1988
(Fig. 5 ¢ 6).

Mais importante que a variagdo entre as sa-
fras, porém, € o comportamento de cada culti-
var em relagéio aos dcidos. A cultivar Cabemnet
Sauvignon apresentou teores elevados dos
dois 4cidos no infcio da maturagéio, mas che-
gou ao final desta com teores considerados
normais, nos dois anos em que foi observada.
Na colheita de 1988, a relagiio entre os dcidos
tartérico ¢ mdlico da cultivar foi 2,06 ¢ em
1989, 3,11 (Fig. 5 ¢ 6).

Comportamento semelhante tiveram as cul-
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tivares Tannat (Fig. 3 e 4), Cabernet Franc,
Merlot e Petite Syrah (Fig. 6 a 12). Todas as
cultivares mencionadas tém ciclo mé&dio a tar-
dio.

A cultivar Pinot Noir apresentou, especial-
mente em 1988, teores de 4cido tartdrico me-
nores e teores de 4dcido milico maiores que as
anteriores (Fig. 13 e 14). Os teores expressivos
de 4cido milico no final da maturaclo suge-
rem que sejam tomadas medidas especfficas na
vinificagfio dessa cultivar, caso se deseje ela-
borar vinho varietal. Ocorre que o dcido méli-
co pode sofrer fermentagfio malolética, trans-
formando-se em 4cido ldctich e gds carbénico,
baixando o teor de acidez do vinho e tornan-
do-o excessivamente flicido e impréprio para
envelhecimento. As medidas que poderiam ser
adotadas para contornar este problema seriam:
impedir a ocorréncia da fermentagfio malolética,
elaborar vinhos jovens ou cortd-los com vi-
nhos de variedades deficientes em fcido mili-
co e com teor equilibrado de dcido tartérico.

A cultivar Isabel, produtora de vinho co-
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mum ¢ de ciclo tardio, apresentou teores mé-
dios a elevados dos dois 4cidos no infcio da
maturagiio e, na colheita, apresentou teores um
pouco elevados de 4cido tartdrico, principal-
mente em 1989, e os teores mais baixos de
4cido mélico entre as variedades estudadas
(Fig. 15 e 16). Este desequilfbrio entre os 4ci-
dos (a relacdo 4cido tartdrico/dcido midlico em
1989 alcangou 6,78, no final da maturagio)
explica em parte a qualidade limitada de seus
vinhos.

As cultivares apresentaram uma grande se-
melhanga na curva de evolugdo dos agicares.
A exceciio da Cabemet Sauvignon, que atin-
giu o teor méAximo duas semanas antes da co-
lheita, as demais apresentaram um incremento
até a data da colheita. Todas as cultivares
apresentaram, em escala varidvel, trés perfo-
dos de acimulo pouco pronunciado de agdca-
res: no infcio, na metade e no final da matura-
Gdo. Entre estes, situam-se os dois perfodos de
aciimulo mais acentuados.
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Com base nos resultados obtidos, pode-se
estabelecer uma relagéio geral entre a diminui-
¢io do teor de 4cidos com o aumento do teor
de agidcares, pois os primeiros, e principal-
mente o Acido mdlico, sfo intermedifrios na
formagao dos agicares. Porém, nfio convém
estabelecer uma relagio direta entre flutuagSes
eventuais dos teores de Acidos e agiicares du-
rante a maturagiio da uva, pois hd muitos ou-
tros compostos intermedifrios na formagdo
destes dltimos. Outro fator a considerar € o
fato de, neste trabalho, nfo terem sido efetua-
das andlises para cada tipo de agicar, mas sim
do teor total aproximado, pela avaliagiio dos
s6lidos soliveis totais.

No final da maturagio as cultivares apre-
sentaram uma pequena variagio entre si nos
teores de agucar. A cultivar Tannat apresentou
o maior aciimulo (21,6 °Brix nas duas safras),
€ Pinot Noir apresentou o menor actimulo,
com 16,6 %Brix em 1988 e 17,9 ®Brix em
1989 (Fig. 3, 4, 13 e 14),
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FIG. 3. Acido tartdrico (g/1), Acido mdlico (g/1), 4cido tartérico/4cido mélico e sélidos so-
ldveis totais (°Brix) na variedade Tannat na safra 1988.
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FIG. 6. Acide tartfrico (g/D, fcido milico (g/1), 4cido tartfrico/fcido mélico e sélidos so-
liveis totais (°Brix) da variedade Cabernet Sauvignon na safra 1989.
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FIG. 12. Acido tartérico (g/1), &cido mdlico (g/1), ficido tartdrico/acido mélico e sélidos
soldveis totais (°Brix) da variedade Petite Syrah na safra 1989.
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soldveis totais (°Brix) da variedade Pinot Noir na safra 1988.
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FIG. 14. Acido tartfirico (g/1), dcido mdlico (g/1), dcido tartfrico/dcido mélico e s6lidos
soltiveis totais ("Brix) da variedade Pinot Noir safra 1989,
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FIG. 15. Acido tartérico (g/1), icide mdlico (g/1), 4cido tartérico/4cido mélico e sélidos
soldiveis totais (°Brix) da variedade Isabel na safra 1988.

Pesq. agropec. bras,, Brasflia, 27(3):479-491, mar, 1992



490 C.C. GUERRA et al.

20

15 -

wofF .

5 -

0 | i
22 29 Qs 12 19 26 02 09 16 23
Dezembro Janeiro Fevereiro

Acido Tartdrico

Acido Tartdrico /Acido Mélico

Datas de coleta das amosiras
——~—=—Acido Mdlico

-+ S¢lidos Soliveis Totais
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soldiveis totais (°Brix) da variedade Isabel na safra 1989,

CONCLUSOES

1. As cultivares estudadas apresentaram,
em sua maioria, teores relativamente elevados
de acidez na colheita, devido principalmente
ao 4cide tartdrico, o que pode permitir um
certo tempo de enveihecimento para seus vi-
nhos.

2, Baseado nos teores de 4cido tartfirico ao
final da maturagio, dever-se-ia retardar um
pouco mais a colheita das variedades, a fim de
que a acidez tartdrica diminua,

3. A cultivar Cabernet Sauvignon apre-
sentou a relaciio #cido tartdrico/dcido milico
mais adequada,entre as sete cultivares estuda-
das. Por outro lado, Pinot Noir apresentou os
nfveis mais altos de dcidos mélico ao final da
maturagio, devendo ser colhida o mais tardia-
mente possfvel, se as condigdes climéticas e
sanitdrias permitirem. A serem mantidos os nf-
veis verificados do 4cido, visualiza-se um pe-
riodo curto entre a elaboragéio e o consumo de
seu vinho.

4. Sdo necessdrios estudos envolvendo ou-
tras caracterfsticas das cultivares, a fim de que

Pesq. agropec, bras., Brasflia, 27(3):479-491, mar. 1992

possam ser indicados processos que levem 2
obtengéo de vinhos mais equilibrados.
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