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ERROS DAS DETERMINACOES RELATIVAS
AOS COMPOSTOS FENOLICOS, AOS TANINOS E A COR
DUM MOSTO, PROVOCADOS PELO ACIDO SALICILICO
‘ UTILIZADO COMO CONSERVANTE

Jo M. RICARDO DA SILVA #*; M. BOURZEIX **; J. P, CATHALA ***;
N. HEREDIA #* e J. M. HERAIL ***

RESUMO

0O:4cido salicilico é por vezes utilizado no decurso das éxperimentacoes
enolégicas para bloguear a fermentacéo alcodlica  dos mostos ou dos sumos,
de forma ‘a manté-los” «inalterdveisy para analise posterior.

Para verificar as. implicacbes  desta  pratica, fol montado. um- ensaio
comportando um: mosto e trés vinhos, adicionando nestes, doses de 4cido
salicilico 'de: 2 ‘a6 g/l, durante 40 dias.

A utilizagdo de: dcido. salicilico. nesses produtos;: modificou os resul-
tados do doseamento dos ‘compostos fenélicos totais, 'do -doseamento’ dos
tanines, da. medida de abgorvincia:a 520nm & da’ absorvincia a 420 nm,
e.'da medida - do potencial: redox.

INTRODUCAO

O 4acido salicilico é por vezes utilizado no decurso das
experimentacdes enolégicas para bloquear a fermentacio alcodlica
dos mostos ou dos sumos, de forma a manté-los «inalteriveiss

para: anilise posterior,
A adicdo de algumas gramas de 4cido salicilico é portanto
um processo muito cémodo que permite reportar as anilises
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para fora do periodo sempre sobrecarregado das vindimas. No
entanto, esta adicio modifica o meio.

Procurou-se averiguar se existem incidéncias ao nivel das
determinagdes ulteriores, em particular as relacionadas com 0S
compostos fenoélicos. :

Na bibliografia por nés consultada ndo foi encontrado
qualquer estudo relativo a este aspecto.

MATERIAL E METODOS
Mosto e vinhos

<
Os ensaios foram realizados em mosto que se destinava a
ger- consumido como «sumo de uvas e, também, em trés vinhos

tintos.

1) O mosto utilizado foi obtido em 1984 sob o controlo
do INSTITUT COOPERATIF DU VIN, de MONTPELLIER, a
partir das castas CARIGNAN NOIR (40 %), CINSAUT (30 %)
e ARAMON (309%). Apos desengace foi inibida a fermentacdo
por adicdo de SO, (100 g de SO,/hl), seguindo-se maceraciao em
cuba durante 24 h, esgotamento e prensagem. O mosto de «gota»,
(nico utilizado neste ensaio, foi defecado estaticamente, filtrado
sobre diatoméaceas. e dessulfitado imediatamente antes do engar-
rafamento. A estabilizacio foi obtida por «flash-pasteurizagdo»
das garrafas.

A densidade a + 10°C deste sumo era 1.078.

2) No sentido de saber se a presenca de alcool no meio
tem alguma influéneia utilizamos paralelamente trés vinhos
tintos, vinificadps em 1985.

~a) Um vinho de MERLOT.

Proveniente de massas vinicas muito sis, desengacadas,
vinificado - em  cuba  autovidante  vertical;, em betao
armado (maceracdo: 95 horas a uma temperatura osci-
lando entre 20 e:22°C).- Obtido 'a partir, unicamente,
do mosto de «gotas. Conservado a 20°C em recipientes
de matéria plastica alimentar, de 301, até ao fim da
fermentacdo malolactica. Transfegado em seguida, este
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vinho foi de novo colocado num recipiente de matéria
plastica e depois 'mantido a uma temperatura de cerca

de 12°C.
Tratado pelo frio, a —5°C, durante 10 dias. Filtrado

sobre membrana (didmetro dos poros de 0,90-1,10 pm).
Com grau alcoblico volumétrico 12,2 %.

b) - Um vinho de CARIGNAN NOIR (70 %) e de CINSAUT
(30 %)

Proveniente - de ‘massas: vinicas muito sas, nao desen-
gacadas, vinificado em cuba autovidante rotativa, em
aco revestido a resina epoxy  (maceracao: 47 horas a
uma temperatura variando entre 30 e 37° C, com 5 rota-
¢Oes duas vezes por dia).

Conservado, tratado e filtrado como o procedente.'Com
grau alcodlico volumétrico 11 %.

¢) Um vinho de CINSAUT (61%) e CARIGNAN NOIR
(39'%)

Proveniente de massas vinicas muito sis, desengacadas,
e vinificado  como: vinho precedente b) mas com uma
macersacao de 38 h a uma temperatura oscilando entre
27 ¢ 36°C, e com 3 rotacdes, duas vezes por dia.
Conservado, ‘tratado e {filtrado como 08 vinhos pre-
cedentes. Com: grau alcodlico volumétrico 12,5%.

Em Janeiro: de 1986, lotes de 18 garrafas de 0,251 de cada
uma, destas amostras (o mosto e os trés vinhos) foram subme-
tidos aos seguintes ensaios: '

. um primeiro lote de 6 garrafas, uma sem acido salicilico,
as restantes cinco, com aplicagdes de 4acido salicilico nas
doses de 2, 3, 4, 5 e 6 g/1, foi conservado durante 40 dias
numa camara fria (~5°C) e obscura;

— um segundo-lote de 6 garrafas, idéntico ao. precedente,
foi conservado durante 40 dias a temperatura ambiente
(sala obscura, nfo. climatizada, com fortes variacbes de
temperatura de Janeiro a Fevereiro de 86);
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— um terceiro lote de 6 garrafas, idéntico aos precedentes
foi conservado igualmente durante 40 dias a 30°C, na
obseuridade.

Métodos analiticos

As seguintes determinactes foram feitas ao fim de 40 dias
sobre cada uma das 18 amostras de mosto, das 18 amostras do
vinho de MERLOT, das 18 amostras do-vinho de CARIGNAN
e CINSAUT e das 18 amostras: do  vinho de CINSAUT. e
CARIGNAN;

Compostos fendlicos totwis: pelo método de FOLIN-CIOCAL-
TEAU, sobre 1 mm de espessura (Ribereau-Gayon et al.,
1972). ‘

Taninos: medida da absorvancia a 275 nm (Masquelier, citado
por -Blouin, 1975). ‘

Intensidade da cor: a 520 nm e a 420 nm (método Sudraud,
1958).

Antocignas: descoloracdo pelo bissulfito de sédio (Ribereau-
-Gayon e Stonestreet, 1965).

Estado da matéria corante: taxa de mondémeros, de polimeros
vermelhos € de polimeros castanhos e amarelos, deter-
minado em cromatografia de coluna (Bourzeix e Here-
dia, 1985).

Potencial REDOX (Eh) medido com um eléectrodo. de Ag.
Ag Cl :

RESULTADOS E DISCUSSAOD

Doseamento dos compostos fendlicos totwis: Em relacdo ao
mosto, a .adicdo- de acido ‘salicilico provoeou um -erro
por excesso de + 14 % a + 56 % quando a quantidade
de conservante e a temperatura de conservacio foram
aumentadas (erro médio: + 309%) (Quadro I),

No que diz respeito aos 3 vinhos, o erro foi, em geral,
ainda mais acentuado; ele variou de + 14'% a + 145%
(média: + 50%). Os erros mais elevados foram obser-
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vados com as adi¢bes mais importantes de é4cido sali-
cilico e as temperaturas de conservacdo mais elevadas
(Quadros II, IIT e IV). '

Doseamento - dos teninos: Em relacdo a0 mosto, a adicio
de acido salicilico provocou um erro por ‘excesso muito
importante, indo de + 32'% a + 96 % (média: + 59%)
(Quadro I). O aumento da dose de acido salicilico tra-
duz-se por um agravamento do erro, e 0 mesmo para
a conservacio das amostras de sumo a 30°C. ,
Para os trés vinhos, o erro foi, geralmente, ainda mais
importante (+ 25'% a 162'%; média + 74 %) (Qua-
dros II, IIL e IV). Ai, também, o aumento da dose de
dcido e da temperatura de conservagio tiveram um
efeito- muito nitido sobre o agravamento do erro.

Medida da absorvdncia a 520 nm: No que diz respeito ao

mosto, a adicio de 4cido salicilico provocou um erro
por excesso menos importante que nas duas determi-
nacdes precedentes, ou seja, de +119% a +25%
(média: + 189%). Este erro foi independente da dose
de 4cido salicilico empregue (2 a 6 g/l) e da tempe-
ratura-de conservacao (Quadro I).
Nos trés vinhos, o erro por excesso devido a adicio
das mesmas quantidades de acido salicilico foi muito
mais importante que no mosto (em média + 55 % con-
tra -+ 18'9%; variacido de + 19% a + 93'9%) (Quadros II,
III e 1V). Ele cresce sensivelmente com o aumento da
dose de conservante mas, pelo contrario, a temperatura
de conservacdo tem muito menos influéncia (o seu efeito
‘mostrou-se mesmo negativo: o erro foi mais importante
2 =5°.C que, a 30°C), ‘

Medida da absorvincia o 420 nm: O resultado da medida da

absorvancia a 420 nm do mosto foi afectada dum erro
~ por excesso de +10% em média (variagdo + 1% a
+159% (Quadro I). A dose de acido salicilico empregue
(2 a 6 g/l ndo teve influéncia, pelo contrario a elevacéo
da temperatura de conservacdo teve um papel ligei-
ramente positivo.
Nos trés vinhos, o' erro por excesso devido. ao emprego
do 4cido salieilico foi mais elevado (+ 20 % em média
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contra -+ 10'%) (Quadros II, III e IV). A variagdo de
420, a 4+ 36'% nio teve ligacdo com a. dose. Kle
esteve ligado negativamente, pelo contrério, com a ele-
vacio da temperatura de conservacdo (de -3°C a
+ 30°C).

Doseamento das antocionas e determinagio do estado da
matéria corante: No mosto € nos vinhos estudados, o
teor em antocianas e as taxas de monémeros, de poli-
meros vermelhos e de polimerog castanhos e amarelos
ndo foram afectadas, nos trés modos de conservagio,
pela utilizacdo do 4acido salicilico, mesmo a dose ele-
vada (6g/1) (Quadros I, II, TIT ¢ IV).

Medida do potenciel redox: A utilizagdo do acido salicilico
provocou um erro médio de + 21% na medida do poten-
cial redox do mosto e dos trés vinhos estudados . (Qua-
dros I II,-IIT e IV). Este erro nao fol afectado pela
dose empregue, pelo contrario, ele variou negativamente
no caso do mosto {de + 28 9% a -+ 209%) e positiva-
mente (de -+ T% a -+ 359%) no-caso dos trés vinhos,
quando lhe aumentamos a temperatura de conservacio.

CONCLUSOES

Nio é possivel tirar uma conclus@o geral a partir dum ensaio
que comporta somente sobre um mosto e trés vinhos, e sobre
o emprego nestes, de doses de acido salicilico indo de 2 a 6 g/l,
durante 40 dias. :

Todavia n6s constatamos que a utilizacio de 4cido salicilico
nos mostos e nos vinhos, nas condicdes descritas, modificou
notavelmente os resultados do doseamento dos compostos feno-
licos totais (+ 309% no caso do mosto; -+ 509% no- caso: dos
vinhos estudados), do doseamento dos taninos (+ 59 9% no mosto
e+ 749 no caso dos vinhos), da medida da absorvincia o
520 nm (<4 18'% no cago do mosto e + 559% no caso dos vinhos),
da medida da absorvdncie a 420 mm (+ 109 no mosto e + 20%
nos vinhos) e do potencial redox (+ 219% em média):

Pelo contrario, os resultados do doseamento das antocianas
e da determinacao do estado da matéria corante nfo foram
afectadas pela utilizaglo do acido salicilico.
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Estes resultados deverdo ser reproduzidos em outros mostos
e vinhos fazendo variar as doses de 4acido salicilico e a duracio

da conservacao.

Mas desde ji eles pdem em causa a utilizacdo de acido
salicilico como conservante de amostras obtidas nas experi-
mentacdes enologicas, pois que eles revelam uma modificacdo
do meio que induz resultados erréneos, por excesso, nas deter-
minagbes analiticas tio essenciais como as dos compostos fené-
licos totais, dos taninos, das absorvancias a 520 nm e a 420 nm

e do potencial redox.

RESUME

Erreurs sur les mesures relatives aux composés phénoliques,
aux tannins et a la couleur d’un moit de raisin provoquées
par Pacide salicylique utilisé comme conservateur

L’acide: salicylique ‘est parfois utilisé au cours deg experimentations
oenologiques . pour -bloquer la . fermentation: alcoolique des" mofts ou des
jus, clest & dire, pour les maintenir «en l'étaty en attendant de pouvoir
les: analyser.

Un essal portant sur un jus et trois ving, ‘en utilisant, dans- ceux-ci,
des. doses d'acide salicylique allant de 2 4 6 g/1, durant 40 jours a été monté:

L'utilisation ‘d’acide. salicylique, ‘dans  ces ' produits & modifié les
resultats du dosage des composés phénoliques totaux, du'dosage des tannins,

de la- mesure des densités optiques 4 520nm e 420nm et de la mesure
du potentiel redox.

- SUMMARY

Errors in the analysis of phenolics compounds, tannins and colour
in a must by the effect of salicylic-acid used as a conservant

The: salicylic-acid ig sometimes  used during  the oenological - expe-
rimentations. to block - the ‘alcoholic. fermentation of. the musts and the
juices, ‘it means; to  maintain them «inalterabless, ‘while  they aren’t
analysed yet.

An essay concerning of one juice and three wines was conceived, and
we used in- each of them  doses: of. salicylic-acid between 2 and 6g/1,
during: 40’ days. '

The use of salicylic-acid in these products changed the results of the
determination of total phenolics compounds, the determination of:tannins,
the mesure of -optic densities at 520nm and 420 num the megure of - redox
potential.
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