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EFEITO DA FERTILIZACAO NITROGENADA EM VIDEIRA SOBRE A FORMACAO DE
ALGUNS COMPOSTOS VOLATEIS NO VINHO

EFFECT OF VINEYARD NITROGEN FERTILIZATION ON THE FORMATION OF SOME
WINE VOLATILE COUMPOUNDS

Liacia Schuch Boeira!

RESUMO

Vitis vinifera cv. Gewiirztraminer ¢ Cabernet
Sauvignon cultivadas em Santana do Livramento e Garibaldi
foram submetidas a diferentes tratamentos nitrogenados
realizados durante o periodo vegetativo de 1992-1993. Apés
a colheita € esmagamento o mosto obtido foi dividido em
quatro lotes e fermentado com diferentes leveduras. As
determinacdes dos compostos volateis foram realizados
através de cromatografia gasosa. Maiores valores de metanol
foram encontrados nos vinhos de Cabernet Sauvignon (ma-

ximo 225,6mg/l). A fertiliza¢ido nitrogenada provocou um

aumento na concentragdo (mg/l) de propanol-1 (min. 25 -
max. /8,2) ¢ uma diminuigio de metil-2 propanol-1 (min.
60,8 - max. 125,9) e metil-3 + metil-2 butanol-1 (min. 85,8
- max. 407,8) nos vinhos. Os &lcoois superiores apresenta-

ram também diferencas em relagio a regido, cultivar e leve-
dura utilizada.

Palavras-chave: alcoois superiores, vinhos, videira, nitrogé-
nio.

SUMMARY

Vitis vinifera Gewiirztraminer (white variety) and
Cabernet Sauvignon (red) growned in Santana do Livramen-
to, RS, and Garibaldi, RS, were added with different nitro-
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gen treatments in the vineyard during the 1992-1993 season.
After harvest and crushing, the musts were divided into four
lots each one added with a different yeast. The volatiles
were analyzed through GC. Maximum amount of methanol
was found with the red variety (225.6mg/1). Increasing nitro-
gen in the soil mcreased (mg/l) propanol-1 (min, 25-max.
78.2) and decreased methyl-2 propanol-1 (min. 60.8-max.
125.9) and methyl-3+methyl-2 butanol-1 (min. 85.8-max.
407.8). The fusel alcohol fraction showed, also, differences
between region,grape variety and yeast used.
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INTRODUCAO

O metabolismo dos compostos contendo nitrogé-
nio resulta em produtos finais importantes para a qualidade
do vinho (BISSON, 1991). Enquanto altos niveis de alguns
ésteres favorece o aroma do vinho, altos niveis de alcool
superiores diminuem a qualidade do mesmo. A reduzida
formacdo de alcoois superiores, em vinhos de videiras ferti-
lizadas, pode representar um papel significativo na melhona
da qualidade desses vinhos (BELL et al., 1979). De acordo
com Ribéreau-Gayon et al. apud RAPP & VERSINI (1991),
a formagdo de alcoois superiores tem a seguinte origem:
10% dos correspondentes aminoacidos através do mecanis-
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mo Ehrlich; 25% do esqueleto de carbono dos acticares;
65% de outros amino4cidos.

O teor de metanol esti relacionado principalmen-
te, com o tempo de maceracdo da parte sélida e da porgdo
liquida da uva, ou seja do tempo de contato das pectinas da
uva com as enzimas polimetil esterases e conseqiiente
libera¢do de metanol. Sua determinacdo € importante em
fun¢do da toxicidade que apresenta (RIZZON, 1987).

A. formag¢io de compostos volateis durante a
fermentacdo alcoblica depende de varios fatores, como:
composigdo do mosto, tipo de levedura, condi¢ches em que
ocorre a termentacio (RAPP & VERSINI, 1991; DAUDT
& OUGH, 1975), cultivar de uva (GIUDICI et al., 1993),
turbidez do mosto (HOUTMAN et al., 1980) e fertilizacao
nitrogenada (WEBSTER et al., 1993). '

A origem geografica sempre foi considerada como
um mmportante fator responsdvel pela variagao analitica dos
vinhos, 1st0 porque, condi¢cdes climéiticas, tipo de solo e
praticas culturais sdo carateristicas de cada regido e interfe-
rem na composi¢cio do mosto e conseqiientemente do vinho.
O objetivo do trabalho foi estudar o efeito da fertilizagdo
nitrogenada na videira de duas cultivares e de duas regides
sobre alguns compostos volateis nos vinhos obtidos de mos-
tos fermentados com diferentes leveduras.

MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo do experimento foram escolhi-
das duas cultivares de Vitis vinifera: Gewiirztraminer (bran-
ca) ¢ Cabernet Sauvignon (tinta), cultivadas em Santana do
Livramento e Garibaldi nos parrerais da Seagram do Brasil
S.A. (Almadén e Maison Forestier). As videiras da duas
cultivares receberam diferentes concentragdes de nitrogénio,
na forma de uréia, durante o ciclo vegetativo de crescimento
(BOEIRA et al, 1994). Em Santana do Livramento, as
videiras de Gewiirztraminer foram adubadas com dois niveis
de uréia, denominados de tratamento zero no qual ndo toi
adicionado nitrogénio no solo mas sim 45kg/ha de uréia via
foliar ¢ de tratamento normal (45kg/ha de uréia via foliar +
157kg/ha de uréia no solo). A adicdo de uréia no solo foi
realizada através de duas aplicagGes: 30% na brotacio e
70% na floracdo e adi¢ido via foliar foi feita através de uma
solugdo de 0,5%, uma vez por semana, a partir de setembro
até a época da colheita. Em Garnibaldi, as videiras foram
adubadas com trés niveis de uréia denominados de tratamen-
to Zero (sem adic¢do de uréia), tratamento normal (adicdo de
300kg/ha de uréia no solo) e tratamento dobro (adi¢do de
600kg/ha de uréia no solo). A adi¢cdo de nitrogénio no solo
foi feita através de uma s6 aplicagdo no final da floragao
para a cv. Gewlirztraminer (maturagio em janciro) € no

inicio da floragdo para a cv. Cabernet Sauvignon (maturacio
no final de fevereiro).

Em Garibaldi as videiras foram divididas em trés
parcelas, contendo dez plantas por parcela, e em Santana do
Livramento em duas parcelas, contendo 20 plantas cada
uma, sendo que cada uma dessas parcelas correspondeu a
um tratamento nitrogenado. No campo, ndo foram realizadas
repeticdes dos tratamentos nitrogenados. Em Santana do
Livramento a concentracio de uréia adicionada correspondeu
a dose normalmente empregada no vinhedo. J4 em Garibaldi
as concentracoes de uréia adicionadas foram mais elevadas
do que a dose recomendada. Essas adi¢Ges foram feitas para
verificar a influéncia destas diferentes doses de fertilizante
em relagdo aos compostos nitrogenados no mosto e, conse-
qiientemente, sobre os compostos voldteis no vinho. Os
parametros de producdo e qualidade da uva ndo toram ava-
liados neste trabalho.

O mosto obtido, para cada um dos tratamentos
nitrogenados realizados, foi dividido em quatro lotes ¢ fer-
mentado com diferentes leveduras. Saccharomyces cerevi-
siae Montrachet, Saccharomyces cerevisiae Montrachet +
Saccharomyces bayanus (chamada comercialmente de
Zymasil) e Saccharomyces bayanus denominada R,. Um
dos lotes foi sempre fernmientado sem adigdo de leveduras
puras denominado levedura selvagem (flora natural).

As determinacdes de nitrogénio total foram reali-
zadas pelo método micro-Kjeldahl de acordo com BHEM-
MER (1965) adaptado por TEDESCO (1982). Os compostos
volateis foram analisados no laboratério do CNPUV - EM-
BRAPA, através de cromatografia em fase gasosa conforme
BERTRAND (1975). O aparelho estava equipado com um
detector de ionizacio de chama e uma coluna de ago inoxi-
davel Carbowax 600 de 3,2m de comprimento por 1/8" de

didmetro.
Nas amostras de vinho foi adicionado metil-4-

pentanol-2 como padrio interno; 3ul de cada amostra foram
injetados diretamente no aparelho. A temperatura da coluna
foi de 98°C, temperatura do vaporizador de 140°C e tempe-
ratura do detector de 160°C. A vazdo do gas de arraste
(nitrogénio) foi de 30ml/mun.

Os resultados foram analisados estatisticamente
através de um experimento fatorial no delineamento experi-
mental inteiramente casualizado. Os resultados foram sub-
metidos a an4lise de variancia e as médias comparadas pelo
teste de Tuckey em nivel de 5% de probabilidade. Todos os
valores apresentados neste trabalho correspondem a média
de duas determinacOes analiticas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os vinhos da cv. Cabernet Sauvignon (Tabela 1)
apresentaram maiores concentragbes de metanol que os
vinhos da cv. Gewiirztraminer. Esses resultados concordam
com RIZZON (1987), sendo normal a presenga desse com-



ponente em concentragdes mais altas nos vinhos tintos do
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que nos brancos, pelo fato de que nos tintos o processo de
vinificacdo ocorre com as peliculas, onde se encontra a
pectina precursor do metanol.

Na cv. Gewiirztraminer cultivada em Santana do
Livramento as concentra¢cdes de propanol-1 (Tabela 1) fo-
ram significativamente maiores no tratamento Normal que
no tratamento Zero, ocorrendo, portanto, um aumento da
concentracio nos vinhos com aumento da concentracio de
nitrogénio total no mosto (BOEIRA et al., 1995) concordan-
do com OUGH & BELL (1980). J4 em Garibaldi, ndo hou-
ve diferencas significativas, na concentragdo de propanol em
relacdo aos tratamentos nitrogenados, concordando com os
resultados de nitrog€nio no mosto publicados por BOEIRA
et al. (1995) os quais também ndo aumentaram muito com
a adicdo de nitrogénio no solo; a excecdo foi o vinho fer-

Tabela 1. Concentragdo de metanol e propanol - 1*, em mg/l, nos vinhos
das cultivares Gewiirztraminer ¢ Cabernet Sauvignon submetidas

a diferentes tratamentos nitrogenados e provenientes de regides
distintas, fermentadas com diferentes leveduras.

Cultivar/Levedura Santana do Livramento
Zero Normal
METANOL
Gewiirztraminer
Selvagem. 33,1 36,7
Montrachet. 35,5 46,8
Zymasil. 26,4 44,3
R, 29,7 38,4
Cabernet
Sauvignon
Selvagem @ ----- -
Montrachet. R —.
Zymasil. = ----- —
R, S— —
PROPANOL -1
Gewiirztraminer
Selvagem. 30,2 58,970
Montrachet. 26,4 33,6
Zymasil. 36,4 68,6
R, 25,1¢¢ 51,54
Cabernet
Sauvignon
Selvagem. ---—-- I
Montrachet. R— ——-
Zymasil,. = -—— = -
R, -~ -

Zero

33,7
34,2
44,7
36,5

165,4
194,8
146,6
202,6

47,9°°
45,9
54 8"
42,25°

35,8"
38,724
40,0P=
37,28

Garibalda

Normal Dobro
422 35,6
35,8 33,9
39 8 34,2
403 39.6
1848  225,6
171,2 181,2
185,2 160,2
170,2 194.6
5228  §500%
43,0  456™
49,9 400>
43,0%  49*
30,0  782™
25,0 L3
26,9%  590%
29.0°°  S11%

* Tratamentos com médias seguidas por letras minGsculas distintas na colu-

na e por maiGsculas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel
de 5% de probabilidade.
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mentado pela levedura Zymasil, que apresentou uma dimi-
nuicio na concentracio de propanol-1 com a fertilizac¢do
nitrogenada. Na cv. Cabernet Sauvignon proveniente de
Garibaldi, os valores encontrados no tratamento Dobro fo-
ram significativamente maiores que os encontrados nos
tratamentos Zero e Normal, ocorrendo entfo um aumento de
propanol-1 com o aumento de nitrogénio total no mosto
semelhante ao ocorrido com os vinhos de Gewlirztraminer
de Santana do Livramento.

Em Santana do Livramento e Garibaldi, em am-
bas cultivares, as leveduras Selvagens e Zymasil sintetiza-
ram as maiores quantidades de propanol-1.

Os resultados apresentados na Tabela 2 correspon-
dem aos valores de 4lcool isobutilico (metil-2 propanol-1 ou
isobutanol) encontrados nos vinhos. Nos vinhos da cv. Ge-
wiirztraminer, fermentados com todas as leveduras, ocorreu
uma diminuicdo na concentra¢io deste 4lcool com a fertili-
zaci0 nitrogenada, isto &, maior concentragdo de nitrogénio
no mosto (BOEIRA et al., 1995) menor concentragdo de
isobutanol no vinho, resultados que concordam com OUGH
& BELL (1980).

O comportamento da cv. Cabernet Sauvignon ndo
foi 0 mesmo: os vinhos fermentados com as leveduras Sel-
vagem, Montrachet e Zymasil apresentaram um aumento nos
valores de isobutanol; nos vinhos fermentados com a leve-
dura R2 houve uma diminuicdo com a fertiliza¢do nitroge-
nada. Como a diferenca no nivel de nitrogénio no mosto,
com a fertilizacdo nitrogenada, foi muito pequena € provével
que esta diferenca seja oriunda do metabolismo diferente
entre as leveduras, pois os vinhos oriundos de fermentagao
com a levedura R2 apresentaram sempre as menores Con-
centracdes deste alcool.

As concentracdes dos 4lcoois amilicos combina-
dos (metil-2+metil-3 butanol-1) encontrados nos vinhos s30
mostradas na Tabela 2. Os vinhos da cv. Cabernet Sauvig-
non apresentaram os maiores valores para €stes alcoois.

Praticamente todos os vinhos apresentaram uma
diminuicdo na concentragio dos 4lcoois amilicos combina-
dos com a fertilizacdo nitrogenada, ou seja, diminuiu a
concentracio dos dlcoois amilicos combinados com aumento
da concentracdo de nitrogénio total no mosto BOEIRA et al.
(1995). Esses resultados concordam com OUGH & BELL
(1980). Para a cv. Gewlirztraminer, as concentragoes dos
4lcoois amilicos combinados nos vinhos foram maiores em
Santana do Livramento do que para aquelas de Garibaldi.

Na cv. Cabernet Sauvignon, as leveduras Montra-
chet e Zymasil produziram as maiores concentragdes deste
alcoois. Para a cv. Gewiirztraminer de Garibaldi, a levedura
Selvagem no tratamento Zero € Dobro apresentou as maio-
res concentracdes destes alcoois enquanto no tratamento
Normal a levedura Zymasil produziu a maior quantidade,
porém sem apresentar diferenca significativa das demais
leveduras. Para a cv. Gewlirztraminer de Santana do Livra-
mento, nos vinhos do tratamento Zero, a levedura R, e, nos
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vinhos do tratamento Normal, a levedura Montrachet produ-
ziram as maiores concentracdes de dlcoois amilicos combi-

nados.

Tabela 2. Concentragdo de metil-2 propanol - 13, e metil-2 + metil-3 buta-
nol -1%, em mg/l, nos vinhos das cultivares Gewiirztraminer e
Cabernet Sauvignon submetidas a diferentes tratamentos nitroge-

nados e provenientes de regides distintas, fermentadas com dife-
rentes leveduras. |

Cultivar/Levedura Santana do Liveamento Garibaldi
Zero Normal Zero Normal Dobro

METLL-2PROPANOL.-1

Gewtirztraminer
Selvagem. 100,4% 66,0 125,92 89,0  1po*
Montrachet,  109,1%* 86,4 124,14 7465  jo4™
Zymasil. 106,84+  872P 109,34 772%  1078*

R, 92,44 60,8"¢ 96,24  70,0% 300

Cabernet

Sauvignon
Selvagem —— — 89,2  91,4M 915
Montrachet, — 92,0°¢ 88 48P (o
Zymasil. @ —— @ 92,0°¢  83.4¢ N7

R, —e e 86,67  84,9ABc  gig
METIL-2 + METIL-3 BUTANOL-1
Gewiirztraminer

Selvagem 245,4%° 222 2B 145,99 135,1C 46>
Montrachet ~ 264,8®  352,0  1452% 1372° o™

Zymasil 254,0° 2546  1182% 1524%°  gsg>
R, 3154  2203B  132,8%% 1352° o™
Cabernet
Sauvignon
Selvagem. —— — 299,24 313,62 1B
Montrachet,.  —-— = . 310,4% 362,50 200
Zymasil. — —— 407,8%* 351,8% 255>
R, —— 272,8>  302,7%° 2103®

* Médias seguidas por letras minGsculas distintas na coluna e por maiiscu-

las na linha diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel de 5% de proba-
bilidade.

* Alcool isobutilico ou isobutanol.
* Alcoois amilicos combinados.

Analisando os resultados mostrados nas Tabelas
1 e 2, observa-se que os diferentes 4lcoois contribuiram para
a soma dos alcoois superiores de maneira diferente, sendo
que os élcoois amilicos combinados apresentaram a maior
quantidade seguidos pelo isobutanol e propanol-1. Esses

resultados concordam com SLINGSBY et al (1980) e
RIZZON (1987).

D¢ acordo com SHINOHARA (1984), as condi-
¢Oes fermentativas de acracdo, temperatura, quantidade de
nitrogénio ¢ quantidade de anidrido sulfuroso interferem na
formac¢do dos 4dlcoois superiores. Certamente, as condicdes
fermentativas empregadas nesse experimento, temperatura
meédia de 24°C e aeracdo provocada durante a fermentacio,
em conseqiiéncia da coleta das amostras em intervalos de
aproximadamente 3° Brix, interferiram na formacio dos
alcoois superiores provocando um aumento na concentrag¢io
desses componentes.

CONCLUSOES

- Os vinhos da cv. Cabemet Sauvignon (tinta)
apresentam matores concentracdes de metanol.

- Com a fertilizacdo nitrogenada ocorre um au-
mento na concentra¢cdo de propanol-1 € uma diminuicdo na
concentracdo de metil-2 - propanol-1 € metil-2 + metil-3
butanol-1 nos vinhos.

- O comportamento das quatro leveduras, quanto
a formacdo das alcoois superiores, € varidvel: a levedura R2
produz menor teor de metil-2 propanol-1, as leveduras Sel-
vagem ¢ Zymasil produzem maiores quantidades de propa-
nol-1 e, todas as leveduras apresentam vartacdo na produgio
de metil-2 + metil-3 butanol-1 em relacdo a cultivar € a
regiao.
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