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O carbonato de calcio na desacidificacéo do vinho isabel

The calcium carbonate in the desacidification of isabella wine

Luiz Antenor Rizzon! André Miguel Gasparin?

-NOTA-

RESUMO

A uva lsabel (Vitis labrusca) é a cultivar de vi-
deira mais difundida na Regido Viticola da Serra Gaucha.
Entre outras finalidades, é utilizada para a elaboracédo de
vinho tinto de mesa, o qual, geralmente, apresenta acidez
elevada, devido ao teor de &cido tartarico livre. O objetivo
do presente trabalho foi avaliar a influéncia de diferentes
doses de carbonato de célcio (0,0; 0,5; 1,0; 1,5; 2,0; 25 e
3,0 g L) na correcdo da acidez e na composi¢ao do vinho
Isabel da Serra Gaucha. O estudo foi realizado na Embrapa
Uva e Vinho, em Bento Gongalves — RS, na safra de 2002. O
delineamento experimental utilizado foi o de blocos
casualizados, com sete tratamentos e quatro repeti¢des. As
analises dos vinhos, realizadas dez dias ap6s o tratamento,
constaram da densidade, alcool, acidez total, acidez volatil,
pH, agucares redutores, extrato seco, extrato seco reduzido,
cinzas, densidade 6tica a 420, 520 e 620 nm, intensidade de
cor e coloracdo, efetuadas através de métodos fisico-quimi-
cos. O &cido tartarico foi determinado através da
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE). O potéssio
e o célcio foram analisados por espectrofotometria de absor-
¢do atdmica. Além da reducdo da acidez do vinho Isabel, o
carbonato de célcio interferiu na cor, no extrato seco, nas
cinzas e no teor de elementos minerais do vinho Isabel.

Palavras-chave: Vitis labrusca, desacidificacdo, composi-
¢cdo quimica.

ABSTRACT

Isabel grape (Vitis labrusca) is the variety mostly
spread in the Serra Gaulcha Region which is used, among

other purposes, to elaborate red table wines. This wine usually
presents high acidity, due to the level of free tartaric acid. The
purpose of this work was to evaluate the effect of different
doses of calcium carbonate in acidity and in the Isabel wine
composition of the Serra Gaulcha region. The study carried
out at Embrapa Uva e Vinho consisted of application in Isabel
wine, from the 2002 vintage, different concentrations of
calcium carbonate (0,0; 0,5; 1,0; 1,5; 2,0; 2,5 and 3,0 g L
1). The experimental design was a randomized block with
seven treatments and four replications. The wines were
analyzed ten days after treatment. The determinations were
accomplished by physical-chemical methods: density, alcohol,
total titratable acidity, pH, reducing sugar, dry extract,
reduced dry extract, ashes, optical density at 420, 520 and
620 nm, color intensity and coloration. The tartaric acid was
measured by liquid chromatography. The potassium and
calcium were analyzed by atomic absorption spectrometry.
Results showed that besides the reduction of acidity, the calcium
carbonate interfered in color, dry extract, ashes and in the
mineral elements of the Isabel wine.

Key words: Vitis labrusca, desacidification, chemical
composition.

Na Serra Galcha, regido vitivinicola mais
importante do Brasil, predomina o vinho de mesa da
cultivar Isabel (Vitis labrusca), o qual possui acidez
elevada (RIZZON et al., 2000; RIZZON & MIELE,
2002). Aacidez do vinho é avaliada através da acidez
total, do pH e da concentragéo individual dos princi-
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pais acidos. As alternativas enoldgicas para reduzir a
acidez baseiam-se na realizacdo da fermentacéo
malolatica, em favorecer a salificacdo dos acidos atra-
vés de maceracGes mais longas e na precipitacdo do
acido tartarico (BOULTON et al., 1995). A
desacidificacdo quimica neutraliza o excesso de aci-
dez e precipita os sais formados. Os sais precipitaveis
na desacidificacdo sdo o tartarato de calcio, o
bitartarato de potassio e em condicGes especificas o
sal duplo, tartarato e malato de célcio (USSEGLIO-
TOMASSET, 1995). Os produtos enoldgicos mais uti-
lizados para a desacidificagdo dos vinhos séo o car-
bonato de célcio, o bicarbonato de potassio e o carbo-
nato de potéssio (RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

No vinho Isabel, a acidez é devida ao teor
elevado de acido tartarico livre e ao baixo teor de po-
tassio (RIZZON etal., 2000; RIZZON & MIELE, 2002),
por isso, é mais indicado utilizar produtos enolégicos
que reduzem esse acido, no entanto, o seu teor nao
pode ser inferiora1,0g L (OFFICE INTERNATIONAL
DE LA VIGNE ET DU VIN, 1990). Nesse sentido, o
objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito de
diferentes doses de carbonato de célcio na redugao
da acidez e na composicao do vinho Isabel da Serra
Galcha.

O trabalho foi realizado na Embrapa Uva e
Vinho, localizada em Bento Gongalves, RS, com vinho
Isabel, safra 2002, com 128meq L de acidez total, 9meq
L de acidez volatil e pH de 2,95. Utilizou-se carbona-
to de célcio comercial de uso enoldgico o qual foi apli-
cado nas propor¢des de (0,0; 0,5; 1,0; 1,5; 2,0; 2,5 ¢
3,0g L), num delineamento experimental completamen-
te casualizado, com sete tratamentos e quatro repeti-
¢Bes. Um volume de 84L de vinho foi homogeneizado
e distribuido em 28 recipientes de vidro de 3,0L, que
constituiram as unidades experimentais. O carbonato
de célcio foi dissolvido em um pouco de vinho e adici-
onado no recipiente. A seguir, o vinho foi
homogeneizado e mantido em repouso por um perio-
do de dez dias a temperatura ambiente. Apds este pe-
riodo, o vinho foi engarrafado e analisado.

A densidade foi determinada através de
densimetro digital Anton Paar DMA 45. O alcool foi
analisado através da destilagdo, com um aparelho
Gibertini e posterior medida por densimetria (OFFICE
INTERNATIONAL DE LAVIGNE ET DU VIN, 1990).
A acidez total foi avaliada por volumetria, e a acidez
volatil, através da separacéo dos acidos volateis pelo
arraste de vapor em um aparelho Cazenave Ferré. O
pH foi determinado através de um pH-metro calibrado
com solucdes tamp&o de pH 3,00 e 4,00 (RIBEREAU-
GAYON etal., 1998). Os agUcares redutores foram ana-
lisados pela reacéo entre a solucdo cupro-alcalina e

0s agUcares presentes na amostra e 0 excesso de ions
cUpricos determinados por iodometria. O extrato seco
foi determinado pelo método direto com um banho-
maria. O extrato seco reduzido corresponde ao extrato
seco descontado da quantidade de agUcar superior a
1,09 L*(OFFICE INTERNATIONAL DE LAVIGNE
ET DU VIN, 1990). As cinzas foram obtidas através da
incineragdo a temperatura de 550°C de uma aliquota
de vinho. Os indices de cor DO 420; DO 520 e DO
620nm foram determinados através da leitura
espectrofotométrica, com uma cubeta de quartzo de 1
mm de percurso 6tico. A intensidade de cor representa
a soma das leituras obtidas. A coloragdo representa o
valor da relacdo entre a DO 420 e a DO 520nm
(RIBEREAU-GAYON etal., 1998). O 4cido tartarico foi
analisado através de cromatografia liquida de alta efi-
ciéncia (CLAE), utilizando-se um injetor Rheodyne de
20mL e uma coluna Varian MCH-NCAP-5 de 4mm x
15cm. O detector foi fixado em um comprimento de
onda de 212nm. Na eluicdo, utilizou-se um solvente
constituido de agua ultrapura acidificada com acido
fosforico a pH 2,5 (AUGUSTE, 1979). O potassio foi
analisado através da emissdo de chama, enquanto o
calcio, por absorcao atbmica, em um espectrofotdmetro
de absorcdo atbmica marca Perkin-Elmer modelo 2380
(PERKIN-ELMER, 2000). Os resultados obtidos foram
submetidos ao teste de Tukey, para comparacdo das
médias, a 5% de probabilidade de erro e a determina-
¢do do coeficiente de correlagdo entre os niveis de
carbonato de célcio e as variaveis.

Constatou-se que, além das variaveis relaci-
onadas a acidez tais como: acidez total, pH e acido
tartarico, o carbonato de calcio modificou a densidade,
0 extrato, as cinzas, a coloracao e os elementos minerais
do vinho Isabel (Tabela 1). A acdo do carbonato de
calcio na reducdo da acidez total, e conseqiente au-
mento do valor do pH, foi devido a salificagdo do acido
tartarico, insolubilizacdo e precipitacdo do tartarato de
calcio (GABAS etal., 1994; USSEGLIO-TOMASSET,
1995; RIBEREAU-GAYON etal., 1998; BLOUIN, 2002).
A quantidade de carbonato de célcio a ser utilizada ndo
deve ser excessiva pois deve permanecer sempre no
vinho Isabel, no minimo 2,0g L de 4cido tartarico, para
manter as suas caracteristicas de frescor. Nesse senti-
do, recomenda-se ndo aplicar doses excessivas de car-
bonato de célcio nos vinhos, pois, além de
descaracteriza-los, causam problemas de turvacdo de-
vido ao excesso de calcio, que geralmente ocorrem no
vinho engarrafado. Em relagdo a densidade do vinho
Isabel, observou-se que o carbonato de calcio provo-
cou uma redugéo nos valores, em consequéncia da pre-
cipitacdo do acido tartarico o qual foi responsavel tam-
bém pela diminuigao do teor de extrato seco e do extrato
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Tabela 1 - Influéncia do Carbonato de Calcio na desacidificagdo e na composicéo do vinho Isabel.

Carbonato de Calcio (g L)* Média CV Coeficiente de
Variaveis correlacéo (r)
0 0,5 1,0 15 2,0 25 3,0

Densidade a 20°C (g mL™) 0,9952a 0,9948b 0,9946c 0,9943d 0,9942e 0,9942e 0,9943de 0,9945 0,0006 -0,8821
Alcool (% viv) 11,39a 1140a 11/45a 1141a 114l1a 1142a 1143a 1142 035 - 0.4657
Acidez Total (meq L™) 1272a 1224b 1162c 1094d 963e 93,3f 7939 1070 1,558 0,9875
Acidez Volatil (meq L) 9,7a 10,0a 10,0a 10,1a 101a 10,2a 108a 10,1 949 -0,8745
pH 2,959 3,00 f 3,07e 317d 334c 352b 373a 325 025 0,9730
Agucares Redutores (g L™) 295a 293a 299a 295a 295a 294 a 294a 295 131 0,2015
Extrato Seco (g L™?) 26,6a 257b  252c 245d 241d 241d 244d 249 0,79 0,8950
Extrato Seco reduzido (gL?) 23,6a 22,7b 222¢c 21,6d 21,1e 211e 21,4de 220 0,83 0,9018
Cinzas (g L% 232bc  223c 231bc 233bc 238b 245b 282a 241 252 0,7966
DO 420 (nm) 0,232a 0231a 0222b 0,212c¢c 0,204d 0,195e 0,298f 0,212 1,15 0,9712
DO 520 (nm) 0502a 049a 0460b 0417c 0379d 0329e 0,292f 0411 211 0,9893
DO 620 (nm) 0,063bc 0,063bc 0,062bc 0,062c 0,064bc 0065b 0,069a 0,064 1,79 0,7559
Intensidade de Cor 0,798a 0,791a 0,745b 0,68lc 0,648d 0589e 0550f 0,686 2,01 0,9905
(DO420 + DO520 + DO620)

Coloragdo (DO 420/DO 520) 0,465ab 0,467ab 0,372b 0510ab 0,540ab 0590a 0,647a 0,513 15,89 0,8202
Acido Tartarico (g L™) 412a 323b  270c  1,90d 130e 080f 088ef 214 986 0,9763
Potassio (mg L) 930,0a 9343a 9574a 9586a 9574a 9359a 9539a 9468 15 0,4541
Célcio (mg L™ 1132d 1031e 97,1e 102,3e 1399c 2041b 3336a 1562 28 0,8063

* Médias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade de erro.

seco reduzido do vinho Isabel (Tabela 1). Quanto as
cinzas do vinho Isabel, detectou-se aumento no teor,
nas doses de carbonato de calcio superiores a 2,0g L;
no entanto, somente com a aplicacdo de 3,0g L de
carbonato de célcio observou-se diferenca significati-
va, devido ao excesso de célcio.

Os resultados obtidos ndo mostraram dife-
rencas significativas para o dlcool, acidez volétil, agu-
cares redutores e potassio em fungdo da concentra-
¢do de carbonato de célcio aplicado.

Em relagdo aos indices de cor (DO 420,
DO 520 e DO 620nm), constatou-se que o carbonato
de célcio foi responséavel por uma redugdo da cor
amarela do vinho, DO 420nm, assim como, por uma
reducdo da cor vermelha, DO 520nm, e por um au-
mento da cor azul, DO 620nm, nesse caso, somente
na concentragdo mais alta de carbonato de célcio.
Quanto a coloracdo, observou-se diferenca estatis-
tica entre o vinho que foi adicionado de 1,0g L de
carbonato de calcio, que apresentou o valor mais
baixo, portanto, com uma predominancia da tonali-
dade vermelha, e o vinho ao qual foram adiciona-
dos 3,0g L de carbonato de célcio, com valor mais
elevado, predominando a cor amarela, provavelmen-
te devido a alteracdo do pH que possibilitou a oxi-
dacdo do mesmo.

Em relacdo ao célcio, inicialmente, obser-
vou-se reducdo do seu teor até o tratamento de

2,0g Lt de carbonato de célcio. Nesses vinhos, pre-
valeceu a precipitacdo do tartarato de célcio. Nos
tratamentos com 2,0; 2,5 e 3,0g L! de carbonato de
célcio, constatou-se um incremento acentuado de
calcio nos vinhos, causando problema de estabili-
dade aos mesmos, pois a precipitacdo dos sais de
calcio é lenta e, geralmente, ocorre depois do en-
garrafamento. A utilizacdo do carbonato de célcio
no vinho Isabel da Serra Gaucha deve ser feita de-
pois de concluida a fermentagcdo malolatica com pre-
caucgdo em relagdo a estabilizacdo e a precipitacdo
do tartarato de célcio. Além da reduc¢do da acidez, o
carbonato de célcio interferiu na cor, no extrato seco,
nas cinzas e no teor de elementos minerais do vinho
Isabel. Teores elevados de carbonato de célcio de-
terminam concentracdes excessivas de célcio, pro-
vocando problemas de estabilizag&o.
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