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Influéncia da troca catiénica para a reducao
do pH na composicdo e qualidade do vinho

espumante

As alteragdes climéticas tm, sem dovida, um impacto importante na
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viticultura e na enologia. A composicdio do vinho estd a ser alterada
devido ¢ falta de precipitagdio e ao aumento das temperaturas durante
o periodo de maturagdo das uvas; por isso, é cada vez mais comum
encontrar vinhos com baixa acidez fituldvel, alto teor de etanol e
alto pH. O aumento do pH é especialmente problemdtico nos vinhos
espumantes, porque necessitam de uma acidez mais elevada para
manter uma frescura adequada. Nesta pesquisa, foram estudados os
efeitos do uso da troca catiénica na composicdo e qualidade do vinho

espumante.

Materiais e métodos

Cerca de 2,000 | de mosto Macabeo foram divididos igualmente :
em duas partes: uma foi submetfida a froca catidnica, utilizando :
uma coluna de troca catiénica [coluna FreeK+, Agrovin, Ciudod :
Real, Espanha) e a outra ndo foi submetida a qualquer tratamento. :
Posteriormente, os dois mostos foram misturados em proporcées
diferentes (0, 5, 10, 15, 20, 25, 35 e 45 % de mosto tratado) a :
fim de obfer um conjunto de mostos de uvas com diferentes pHs. :
Todos os lotes diferentes foram usados para fazer vinhos base por
microvinificagdo. Apds estabilizacdo, estes vinhos de base foram :
utilizados para a produgdo de vinho espumante utilizando um
método tradicional. Onze e vinte meses depois, as garrafas foram :

despejadas e o seu contetdo ufilizado para andlise.

Os métodos analiticos recomendados pela OIV! foram utilizados para
determinar etanol, agicar residual, pH, acidez fitulavel e os diferentes :
4cidos. A concentragdo de potdssio foi deferminada pela FAES?. :
As proteinas foram medidas por HRSEC-DAD? e os polissacarideos :
por HRSECRID*. Um dispositivo Mosalux foi usado para medir as :

propriedades de formagdo de espuma®.

A andlise sensorial foi realizada por um painel treinado. Foi solicitado

aos provadores que avaliassem a infensidade de & atributos (Cor, : FIGURA 1. Influéncia do fratamento de froca cationica no pH e acidez tituldvel.

Equilibrio Redugdo/ Oxidacdo, Integracdo de CO2, Esirutura, :

Acidez e Qualidade Global) numa escala de 1 a 10.

Resultados e discussao

resultados publicados anferiormente® 7.

que faz com que o pH diminua.
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¢ residuais, ou sobre qualquer um dos seguintes dcidos: Lmalico,

A figura 1 mostra os efeitos do fratamento de permuta cafiénica ¢ Hatico, acético, succinico e citrico. Apenas a concentragdo de 4cido

em A pH e BJ acidez fiulével do mosio, do vinho de base e I 5410 qumentou progressivamente com o aumento da propor¢do

dos vinhos espumantes correspondentes apés 11 e 20 meses de & o mogio de wa fraiado no lofe. Este comportamento pode ser

envelhecimento. Os resultados mosfram que o pH do mosto de wva & | o f ( ~
T - ¢ explicado pelo facto de que, quanto menor for a concentragdo
diminuiu significativamente com o aumento da propor¢do de mosfo : . , o .
, -0 ¢ de potdssio, menor serd a crisfalizacdo do hidrogenotfartarato de
fratado no lote, enquanto o oposto ocorreu para a acidez fitulavel. @~ T ! PR - -
. . . : potdssio no vinho. Esta é a principal razdo pela qual a concentragdo

Estas duas tendéncias foram também observadas no vinho de base e o - ) L
- : de d4cido fartérico e a acidez fitulédvel aumentarem quando se

em ambos os espumantes. Estes resuliados estdo de acordo com os

: aumenta a propor¢do de mosto tratado no lote final.
: As concentracdes de profeinas e polissacarideos ndo  foram
A Figura 2 mostia a influsncia do tratamento de froca catiénica : significativamente afefadas pelo fratamento de froca catiénica, o
na concentrac@o de potdssio do vinho base. Como esperado, a i que indica que este tratfamento ndo altera a composicéo coloidal do
concentracdo de potdassio diminuiu progressivamente com o aumento :
da proporgdo de mosto fratado no lote. Estes dados confirmam a i manoprofeinas e especialmente as profeinas, em sido descritos como
e o - : i i ; 3
eficécia do fratamento de troca catiénica para a remocdo deste : potenciadores e estabilizadores de espuma em vinhos espumantes®.
cati@o dos vinhos, e que é precisamente esta deplecdo de potéssio :
¢ do vinho, uma vez que o seu ponfo isoeléfrico é superior ao pH
: do vinho. Porfanto, seria razodvel supor que as resinas de troca
Néo foram encontradas diferencas significativas nos efeitos do :

tratamento de froca catiénica sobre o teor de etanol e acicares

vinho. Este & um resuliado muito inferessante, pois os polissacarideos,

Quase fodas as proteinas do vinho t&m uma carga positiva no pH

catiénica podem reter parte dessas proteinas. No enfanto, de acordo
com nossos resultados, a troca catiénica ndo os remove.

w0,
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FIGURA 2. Influéncia do tratamento de permuta catidnica no teor de potdssio do vinho de base.

elevada.

A Figura 3 é um grdfico radar dos resultados obtidos a partir da :
andlise sensorial dos vinhos espumantes envelhecidos durante 20
meses. O Unico afributo sensorial para o qual o painel treinado :
encontrou diferencas claras foi a acidez, ndo sendo detetadas :
diferenas para nenhum dos outros descritores. O painel considerou :
igualmente que o vinho espumante aumentou em frescura quando :
a proporcéo do mosto de uvas tratado no lote ndo era demasiado :
elevada. No entanto, a acidez dos vinhos espumantes elaborados :
a partir de uma proporcdo muito elevada de mosto de uvas fratado
foi considerada excessiva. O facto de o painel ndo ter encontrado :
diferencas nos outros atributos sensoriais, indica que o fratamento de
froca cafiénica do mosto ndo exerce um efeito sensorial negativo na

qualidade final do vinho espumante.
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FIGURA 3. Influéncia do tratamento de troca catiGnica na percegto sensorial de espumantes apds

20 meses de envelhecimento.
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i Concluséo

A parfir destes resultados, pode concluirse que a aplicagdo do
 frafamento de permuta catidnica ao mosto é uma ferramenta muito fil
¢ para reduzir o pH dos vinhos espumantes e aumentar a sua frescura.
: Além disso, esfe é um tratamento de muito baixo custo, uma vez que,
: de acordo com os dados do fabricante, o seu custo estimado é de
. apenas 0,25 euros/ hl. No entanto, deve ser tido em conta o facto
i de um tratamento excessivo poder perturbar o equilibrio de acidez e
. afetar negativamente a qualidade do vinho espumante. B

. Financiamento: Fsta investigacdo foi financiada pelo Ministério da Ciéncia e Inovacdo
* Espanhol, Centro para o Desenvolvimento da Tecnologia Industrial (CDTI) (Programa CIEN, Projeto
o CAVAWINNER. Foi realizado em colaboragdo com a vinicola Juvé & Camps (Sant Sadurni d"Anoia,
: Barcelona, Espanha).

No que diz respeito as propriedades da espuma, ndo foram :

observadas diferencas nofdveis nos efeitos do tratamento de froca Extraido do artigo de investigacdo “Effects of using cationic exchange for reducing pH on the

cafionica no vinho base ou no vinho espumante de 11 meses. No composition and quality of sparkling wine (Cava)” (OENO One, 2022).
entanto, observouse uma diminuicdo significativa dos parametros da
espuma (altura méxima - AM e altura estavel - AE) nos espumantes :
envelhecidos durante 20 meses, mas apenas quando a proporgdo :
de mosto tratado no lote foi muito elevada. Estes dados indicam,
portanto, que, embora o trafamento de permuta catiénica do sumo
de wvas néo afefe as propriedades espumantes do vinho de base :
e dos vinhos espumantes jovens, pode afefar negafivamente as :
caracteristicas espumantes dos vinhos espumantes mais anfigos, :
especialmente quando a proporgdo de mosto fratado é muito !
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