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NOVOS CONCEITOS
SOBRE A CORRECCAO ACIDA DOS MOSTOS
E DOS VINHOS

M. A. SILVA PATO

( Estagao Vitivinicola Nacional. Lisbor, Portugal )

RESUMO

O autor partindo de estudos por ele feitos sobre a correccéo acida
dos mostos e dos vinhos, estabelece uma «mise-au-pointy sobre o assunto,
e esclarece certos casos particulares da acidificacfo e da desacidificagéo.

INTRODUCAO

O vinho como uma bebida que resulta da fermentagio
alcodlica das uvas, esmagadas ou ndo, apresenta uma consti-

tuicdo que depende:

a) da qualidade da matéria-prima donde resultou;
b) das transformacbes e da preparacio que essa matéria-
-prima sofreu, para dar origem ao mosto e ao vinho.

Tanto a qualidade das uvas como a preparacdo e transfor-
macio das mesmas, condicionam fortemente a composicio qui-
mica e as caracteristicas organolépticas do mosto e do vinho
resultantes.

Numa. primeira aprozimacdo podemos dizer que o vinho €
constituido por 4gua, &lcool; 4cidos organicos e minerais, agu-
cares, Acidos aminados, polifendis, substlncias aromaticas
diversas ,ete. :

O teor alcodlico dos vinhos esti4 compreendido entre 7° e 15°,
e, em geral, estd correlacionado com o grau de maturacdo das
uvas, o que nos tem levado a produzir vinhos com baixo teor
alcodlico e elevada acidez fixa (vinhos verdes) e vinhos com
elevado teor alcodlico e baixa acidez fixa (vinhos maduros).
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Intermediariamente podem existir vinhos originarios de certas
castas, ou sob a acglo de condicles climéticas especiais, que se
apresentam com baixo teor acido e baixa graduacio alcodlica,
ou com elevado teor acido e elevada graduacéo alcodlica. B nesta
zona que se obtém os vinhos mais fracos (em geral, os pri-
meiros) e os que podem atingir a qualidade mais requintada
{em geral, os tltimos).

Dos acidos do vinho destaca-se o 4cido tartarico, que, pela
sua natureza e pelas suas propriedades fisico-quimicas, torna o
vinho diferente de todas as bebidas fermentadas naturais.

De certo modo, o bitartarato de potasio condiciona a esta-
bilidade do vinho, através do seu produto de solubilidade, o qual
regula a acidez real, levando-a a incrementar, pela precipitacdo
do bitartarato de potéssio, a pH < 3,63, a estabilidade e a resis-
téncia as doencas batcerianas, ou facilitando o caminho da
degradacdo biolégica e oxi-redutora, para pH > 3,63.

De facto, é curioso verificar como a simples precipitagdo
do bitartarato de potasio pode ter efeitos tdo contraditérios
sobre a saude dos vinhos, reforcando-a, nuns casos, e contri-
buindo para o seu enfraquecimento, noutros.

A acidez dos vinhos é, pois, a resultante da presenca de
um certo nimero de 4cidos orgénicos nfo volateis (Acidos
tartarico, malico, lictico, suceinico, citrico), volateis (acético,
propidnico, butirico, cdprico, laurico, ete.) e de certo niimero
de 4cidos minerais (cloridrico, sulfirico, fosforico, ete.).

O sentido da evolugcdo dos vinhos, para uma melhoria de
qualidade, ou para a sua degradacdo definitiva, depende do
contelido 4cido existente, e, principalmente, do grau de salifi-
cacdo dos écidos orginicos e minerais fixos, isto &, da sua
acidez real, expressa pelo pH. B de facto, o teor acido e o pH
que vdo influir na prova, duma forma imediata, pela sensagio
de aspereza ou suavidade, e duma forma remota, regulando a
velocidade e o sentido dos fenémenos fisico-quimicos que, através
de todo um conjunto de modificactes de substincias e de estados
de oxidacéo ou redugdo, contribuem para lhe imprimir um sabor
e um aroma que tanto os podem distinguir entre si.
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DISCUSSAO E DEFINICAO

O contréle da acidez dos mostos ¢ dos vinhos

Das consideracbes atris expostas resulta, na tecnologia
enolégica, uma necessidade de controlar e corrigir, se for caso
disso, a acidez dos mostos e dos vinhos, incrementando-a,
guando baixa, ou diminuindo-a, quando elevada.

O autor deste trabalho tem varias publicacbes sobre este
tema (Pato, 1987, 1971). Outros autores se tém debrucado sobre
a correccdo Acida dos mostos e dos vinhos (Michod, 1958, Berg
e Keefer, 1959, Nagel, Johnson e Carter, 1975, Castino, 1977,
Munyon e Nagel, 1877, Steele ¢ Kunkee, 1978, ete.).

Dado que este problema esté a ser posto e analisado segundo
critérios que o autor nfo considera os mals correctos, val nesta
publicacdo fazer o ponto da situacfo, de forma gue o problema
da acidez dos mostos e dos vinhos fique melhor esclarecida.

Munyon e Nagel (1977) ao estudarem a desacidificacdo dos
mostos e dos vinhos com CO,Ca ¢ CO,K,, obtiveram curvas de
neutralizacdo para predizer a variacio do pH e da acidez de
titulagdo nos mostos e nos vinhos tratados. Para isso relacio-
naram a variacdo do pH e da acidez total com a quantidade de
neutralizante utilizado, em percentagem do acido tartarico total.

O equacionamento do problema ndo nos parece o mais feliz,
dado que a concentragdo hidrogenidnica (que precisa o pH) e
a acidez total, ndo dependem apenas do acido tartarico existente
nos mostos ¢ nos vinhos, mas também dos restantes acidos
presentes.

De facto, o equilibrio fisico-quimico dum mosto ou dum
vinho pode ser posto como Pato (1967), segundo Rici (1952):

(1) bs+H:’Eaj@j+CI:Zajl@j+aS
onde b, — é a concentracdo de bases fortes existentes no mosto
ou no vinho;

H->¢é a concentracio hidrogenidnica, correspondente a
um dado pH;

20 3; B;— ¢ a soma do produto das concentragdes dos acidos a.,

s ..., 8j, .., ap (acidos fracos do mosto ou do
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vinho) pelos respectivos coeficientes de carga Sy,
Bas vy By o Bies dependentes das respectivas cons-

tantes de dissociacio K, K ..., ,‘Ki, ..., e de H;

a,= Cl - representa a concentragéo de todos os acidos fortes
existentes também no mosto ou no vinho.

Se na equacdo (1) considerarmos

by = bsO + bsi

com b, identificado com o total de base forte, correspondente
a salificacdo até pH,; podemos ver que, no intervalo pH; a
pHv,o nem bSi (a acidez de titulacdo) nem H (e portanto o pH)

podem ser representados apenas como funcbes de um . Unico

componente a; [; (seja a; ou nfo o Acido tartirico) de

3 R 4 N L r
(2) 2L = Ltal boa Lo fa g

pois o peso dos D 2 ﬁj, para os mostos ou os vinhos muito
acidos (exactamente os queé interessa desacidificar) tem grande
influéncia no valor de bSi e de H.

Quer isto dizer que a acidez de titulacdo e o pH dependem
da presenca de todos os acidos fracos presentes no vinho.
Rigorosamente a variacdo de b, e de H sdo funcdes do «poder
tampdo» do mosto ou do vinho, o qual, como veremos, pode
ser representado por % a *’fji‘f e nao por um dos seus com-
ponentes a; B .

O poder tampdo dum mosto ou dum vinho

O. poder tampdo duma solucio de acidos fracos e base forte
pode ser definido em relacdo a um soluto particular, como a
variagao da concentracido do soluto necessaria para fazer variar
o pH de uma unidade. Quando a referéncia é feita em relacio
a uma base forte b ou a um 4cido forte a,, tem-se que de (1)
resulta que
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e portanto
db, /dpH = -da_ /dpH
Nos casos em que o poder tampdo é referido a uma base
forte, tem-se que
m = | dg/dpH =] d(as —bs )/dpH |
com g = a —bsk
Se
D=H-OH= 3 af-b,

teremos

w=d ( E a(;-b,)/dpH = Ej [d (a; £; )/dpHI + 2,3 (H + OH)

Dado que na zona 4cida dos mostos e dos vinhos OH se pode
desprezar, e considerando solugbes nio complexas onde

Za = X[a‘. f (H, K)]

isto é, onde os coeficientes de carga B; sfo independentes uns
dos outros, sendo apenas funcgdes de H e K, podemos por

(3) r= o5 t23H

com

m = ¢ (df3; /dpH)

donde resulta que o poder tampdo dum mosto ou dum vinho
¢ dado pela soma dos «poderes tampdes» dos diferentes dcidos
considerados isoladamente no. intervalo considerado.
Henderson e Hasselbach, partindo da expressdo dada pela
solugdo de um Acido fraco, e considerando a reparticdo das suas
formas, mais ou menos ionizadas, em funcfo de H e K

pH = pK 4 log = pK -+ log %

sal
acido
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ond «sal» é a forma ionizada ou salificada S e «acido» a forma
nédo ionizada, ou dita «livres, 1, obtiveram a equacio

dby LS
= 2,
(4) dpH 3 L+s

que nos da o «poder tampao» da solucdo de um dado Acido.

Tomasset, citado por Castino (1977), considerando que
para pequenas variacOes de pH os acidos do vinho podem ser
considerados como monoproticos, afirma que o poder tampéo
pode ser expresso por

Tx<C
(3) apH - 7T
p +C

onde T é a acidez total e C a alcalinidade das cinzas, expressos
em mE/L

Se a férmula (4) é uma forma exacta do poder tampio,
embora considerada apenas no aspecto puramente restritivo a
solucdo de um 4cido, ja a formula (5) é apenas uma aproxi-
macdo do poder tampdo, porque, quer a acidez total, quer as
cinzas, ou os dois em conjunto, ndo podem definir os aspectos
qualitativos dos diferentes &cidos intervenientes na forma e
variabilidade do poder tampéo.

As expressfes de correccdo acida, acidificacdo ou desaci-
dificagdo, que nao considerem o poder tampdo do vinho ndo
poderdo ser generalizadas, senfo nos aspectos qualitativos par-
ticulares, pois, quantitativamente, nunca poderdo deixar de ser
mais ou menos grosseiras aproximacoes.

A correccdo 4cida terd pois de ser funcdo do pH, da acidez
total, e da variacdo introduzida em Zi a; ﬁj pelo aumento ou
diminui¢do da parte a), referente ao 4cido . By, isto & do
poder tampao.

Definigdo do poder tampdo dum mosto ouw dum vinho

Dado que o poder tampio, de um mosto ou de um vinho,
pode variar, por definicio, de ponto para ponto, na curva

bs ::ZJ. 8, 16]' 4 Cl-H
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e nos interessa, em geral, conhecer o seu valor no intervalc
pH 3,0 a pH 4,0, convém-nos pois defini-lo de maneira univoca
e reprodutivel de forma a, juntamente com o pH e a acidez
total, caracterizar perfeitamente o teor &cido dum mosto ou
de um vinho.

Agsim tal como Pato (1967) definiremos:

«Poder tampio dum mosto ou dum vinho» é o nimero de
mE de base forte necessirio para levar a curva de titulacdo
de um litro de mosto ou de vinho de pH 3,0 a pH 4,0, ou o que
¢ 0 mesmo, o niimero de mE de acido forte para levar o mesmo
volume de pH 4,0 a pH 3,0». '

Assim definido, o «poder tamp#o» é uma caracteristica fisico-
-quimica que nos parece dever ser incluida nas determinagdes
analiticas gerais, pois vira preencher uma lacuna importante
na aprecia¢io dos mostos e dos vinhos.

DeterminagGo analitica do poder tampdo dum mosto Ou
dum vinho

«Para um copo de titulagio com um agitador magnético
deitam-se 50 ml de mosto ou vinho. Com OHNa 5N ou CLH 5N,
e por meio de um conta gotas, leva-se o potenciémetro a marcar
pH 3,0, ou um pouco menos. Titula-se com OHNa N/2, numa
bureta graduada em décimos de mililitro, lendo o namero n de
mililitros gastos entre pH 3,0 ¢ pH 4,0. Este namero, multi-
plicado por 10, di-nos o poder tampdo M, assim definido».

(6) M=10n

APLICACAO — NOVO EQUACIONAMENTO DA CORRECCAO
ACIDA DOS MOSTOS E DOS VINHOS

A correccio 4cida dos mostos ou dos vinhos pode ser feita
em dois sentidos opostos: reforco da acidez ou acidificucédo e
enfraquecimento da acidez ou desacidificagdo.

A acidificacio dos mostos ou dos vinhos pode ser feita pela:

a) mistura com um mosto ou vinho mais 4>ido;
b) adicio de um ou mais acidos (tartérico, citrico, ete. ),
¢) adicdo de gesso (80.Ca, 2H.0).
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A desacidificacdo pode ser feita:

a)  pela mistura com um mosto ou vinho menos 4cido;
© b)  pela adicdo de desacidificantes quimicos (tartarato
neutro de potéssio, bicarbonato ou carbonato de potassio
e carbonato de calcio). O tartarato neutro de potassio
cafu em desuso pelo que a sua aplicacdo ndo & consi-
derada neste trabalho.

A ACIDIFICACAO
Com um mosto ow vinho mais deido

O lote com um mosto ou vinho mais &cido fundamenta-se
nas regras de mistura. Para obter o mosto ou vinho mais acido
vindima-se, por vezes, mais cedo, € é com este mosto ou vinho
que se val corrigir a falta de acidez existente nos mostos ou
nos vinhos de colheita mais tardia.

Se o lote for feito com «a» partes do mosto ou do vinho (1)
e «b» partes do mosto ou do vinho (2) é evidente que se tera

7 . BA1tbAg
(7) Ap = a+hb

o A Mit b My
(8) . Mf——“ a-tb

(pH{—30) My 4+ b(pHy; —3,0) My
9 Hy = 3,04+ -2 ik
) P a My + b Ma

Se a = b, isto é, se o lote é feito em partes iguais

Ap = ArhhAy

(10) 5

(1) Mg = e

pr =304 (pH; —30) My + (pHy — 3.0) My

12
(12) M+ Ma

onde A, M e pH; s8o os valores resultantes do lote para a
acidez total, poder tampio e pH. A, A, M, M, pH; e pH,
sd0 respectivamente os valores da acidez total, poder tampio
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e pH dos mostos e dos vinhos empregados nos lotes, nas
partes a e b.

Acidificagdo com dcido tartdrico
Pato- (1967) considerando que a curva de
b,=Ya G+Cl-H

¢ praticamente uma recta no intervalo pH 3,0 a pH 4,0, por
influénecia do rapido acréscimo de H, para valores inferiores
a pH 4,0 e de certo enfraquecimento dos valores de pAR:E By »
mostrou que uma boa aproximagdo pode ser obtida no estudo
da variacio de um dado 4cido, pondo no referido intervalo

S| s J T

com

b, =M (PH) —3 M

€ onde m; é o numero de mM em que varia o acido «j» e Bis

€ o seu coeficiente de carga a pH;, dependente da constante
de dissociacdo in e do pH.

A partir destas equagbes todos os problemas de acidificagao
ou desacidificacio sfo faceis de analisar no intervalo pH 3,0 a
pH 4,0, quando se conhece o valor de M, do pH inicial e o
valor m; da variacdo que o acido «j» sofre pela correcgdo
efectuada.

Da Fig. 1 e atendendo a Pato (1967), e para o intervalo
pH 3,0 a pH 4,0, tem-se, no caso da adicdo de m, mM/]1 de
acido tartarico.

b, =M (pH,) —3 M

8¢

L

b , :bso +m, ﬁtf

bSL:M (pH; ) —3 M+ m, i@ff
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Fig. 1— Acidificacdo com &acido tartarico. Efeito da acidificacéo
com m_ mM/l de dcido tartdrico no pH e na acidez total.

Actdification avec de Vacide tartrique. Effect de Pacidification
avec m, mM/1 de Pacide taririqgue dons le pH et dans
Pacidité totale.

Como b, ndo ¢ alterada pela adicdo de 4cido tartarico, no ponto

de equilibrio by =, ,

temos
M (pHi)—S M=M (pr)—Sv M—i—mt ﬁtf
M (le - pr) = mt Btf
donde
mg
(13) PH; = PH, — —- {3,

my
ou, Com ¢ = —-
M

(1) PH; = pH, ~C
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Isto é conhecendo M, o poder tampdo entre pH 3,0 e pH 4,0
é facil prever com hastante precisdo a variagao do pH que
uma determinada correccao acida com Aacido tartérico introduz
no vinho. Essa variacio para valores de 0 < ¢ <1,0 pode ser
apreciada no Quadro I e na Fig. 2.

Pato (1987) estabeleceu uma forma de obter uma estimativa
do valor de M a partir da acidez total A e do valor do pH
do vinho. De facto na Fig. 1, pode-se estimar ‘

4,0 — pH, '
P
4
40+
:%5-
PH = PH— C By
o= 4
m,—p-mM/l de dcido tartarico
utitiyados
30+
M-ppoder tampao enire pH3 ¢ PHY
t L > PH;

k4 LY 55
Fig. 2 — Acidificacfio com &cido tartarico. Valores de pr
m.
e pH, em fungdo de c:—t e de B, .
i M b
Acidification avec 'de Pacide tartrique. Valeurs de pH,

m.
et pH. en function de ¢ =t et de B, .
i M t
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QUADRO I

Tabela para a correcgdo 4cida dos mostos e dos vinhos com &acido tartdrico

Tableaux pour la correction acide des mouts et des vins avee
de Vacide tartrique

2,8

29| 225 2,9

3,0 | 45,0 19,4 3,0

31| 675| 387 | 17,0 3,1

3,2 90,0 58,1 34,0 149

3,3 (1125 77,4 | 509| 29,7] 133 33 pH,

3,4 1350 96,8 | 67,9| 44,6] 26,7 11,9 | 34 \

pH |35 1575 | 116,1| 84,9| 59,5| 40,0| 23,8 .| 10,8 | 3,5

3,6 | 179,6 1355 | 101,9| 744 | 53,3| 358 | 21,7 9,9

3,7|202,4 154,81 118,8 | 89,2 66,7 47,7 | 32,6 | 19,9

3,8 12249 |174,2 | 135,8 | 104,1.{ 78,0| 59,6 | 43,4 | 29,8

3,9 (2474|1935 152,8 | 119,0| 93,3| 71,6 54,2 | 39,8 | 27,7 | 17,1 80 | 3,9

4,0 | 269,9.| 212,9 | 169,8 | 133,9 | 106,6 | 83,4 | 65,0-| 49,7 | 36,9 | 25,7 | 15,9 75

— Qg valores da tabela correspondem a

pH; — pHg K;
4,0 — pH;

199,95 X X1

Btf

— Para corrigir um mosto ou um vinho de pH, para pH, multiplica-se
o nimero encontrado na intersepcdo de pH; com pH, , pela acldez
total A, , expressa em g/1 de acido. tartarico. Obtém-se assim o namero
de gramas de acido tartdrico a empregar por 100 litros de mosto ou
de vinho a corrigir.

Ex.: Seja um mosto ou um  vinho de .pHi 3,6 e Al. =45g/l
Pretende-se corrigi-lo para pH 3,4.

Acido tartarico a empregar - por hectolitro de mosto ou vinho
21,7 X 4,6=98¢g. :
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— Les valeurs du tableaux ont la correspondance

pH; — pHg K;

X1
4,0 — pH;

199,95 X
tf

— Pour effectuer la correction acide d’un moéut ou dun vin de pH, pour
pH, on fait la multiplication dw chiffre trowvé dans Pinterseption de
pHi avec pr, pour Vacidité totale A exprimée en g‘/l’ de acide
tartrique. Nous obtenous, ainsi, les grammes d’acide tartrique a employer
par 100 litres de moéut ou de vin.

Ex:: Un méut ou un vin de pHi 3,6 et Ai = 4,5 g/1. Nous voulons
effectuer la correction por pH 38,}.

Acide tartriqgue a employer pour hectolitre de moéut ow de vin—
21,7 X 4,5 =98g. i

onde K; é uma constante para cada valor de pH,, e, a partir
dai elaborou umas tabelas de correccio 4cida dos mostos e dos
vinhos, pela aplicagio do 4cido tartarico, cujos resultados sio,
na pratica, bastante satisfatorios, apesar de Castino, M. (1977)
referir a existéncia de vinhos para os quais elas ndo seriam
validas. O exemplo apresentado por este autor nio permite,
contudo, provar a afirmacdo, pois parece resultar duma defei-
tuosa avaliacdo quer da acidez total, quer do poder tampao.

A probabilidade deste erro ter sido cometido estad no valor
referido para a acidez total (6,46 g a pH 3,71) e no valor citado
para o poder tampido (67,9 mE).

De facto, apresenta este autor na pag. 178 de Annali
dellInstituto Sperimentale per I'Enologia, de Asti, Vol. VIII

(1977):
A, = Acidez total a pH 3,71 =6,46g/ <> 86 mHE/L
Apbs a correccdo com 10 mM de acido tartarico por litro
obteve:
A, = Acidez total a pH 3,62 = 7,23 g/1 <> 96 mE/L
Ora, se o vinho foi corrigido com aquele acido tartarico,
a diferenca da acidez total, antes e depois de tratado devera ser

A,— A, =m, [rg,pr 1y = 10X 1,992 = 19,92 mE/1

O que é sensivelmente o dobro do que Castino encontrou.



Por outro lado, exixste também forte discrepincia entre o
valor do poder tampao achado e a variacic do pH verificada.
De facto, tendo em conta apenas a variacdo do pH em relacao
aos 10 mM/l de acido tartarico adicionado e o pH do novo
equilibrio (pH;), um valor de M pode ser obtido (Pato, 1967)

mg - By 10 < 0,9925
M = = : = 110 mE
pH; - pr 0,09

que seria o valor do poder tampio para o qual a diferenca
pH; —~pH, seria de 0,09.

A posterior precipitacdo do bitartarato de potassio nao pode
justificar as diferencas encontradas, pois quanto ao pH, a varia-
cdo seria reforcada, uma vez que o pH;, instantneo, verifi-
cado logo apds a adicic de acido tartarico seria bastante inferior
a 3,63 (3,51 no exemplo) e a diminuicao de acidez total, resul-
tante da precipitacao do bitartarato, seria de certo modo com-
pensada pelo incremento no abaixamento do valor do pH final.

Pato (1967) estabeleceu teoricamente os valores de K.,

tal que

LA (AaE)Y

mas a lei da variacdo de K, também pode ser obtida experi-
mentalmente de qualquer virho, pondo

M.(40—pH; )
P T AT
e determinando, analiticamente pH;, A; e M.

Os valores de K, assim obtidos podem ser apreciados na
Fig. 3, os quais aplicados a equacgfo (13), resolvida em relagdo
a m,, expressa em gramas de 4cido tartirico por 100 litros,
e por unidade de acidez total A;, em gramas de acido tar-
tarico por litro, dao a quantidade de acido tartarico a adicionar
por hectolitro de mosto ou de vinho.
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k0] kW, 34 15 ki g T PH;

Fig. 3 — Valores de Ki em funcao de pI—Ii,

Valeurs de ’Ki em function de pHi,

H, — pH K,
(15) 9 =19905 — " f .

4,0 pH; i

onde

a = 199,95 m,

para obter uma variagdo do pH de pH; para pH; (Quadro I).

A acidez total, imediata, resultante da adicdo de m, mM/]
de acido tartérico, A;, serd, sendo A; a acidez do vinho néo
corrigido

(16) Ag=4A +m Gy

pH 7,0

Acidificacd@o com gesso

A correccdo acida com gesso (S0,Ca, 2H,0) é autorizada
em alguns paises, entre osg quais, Portugal, motivo pelo qual,
trataremos deste tipo de correccdo acida.



Pato (1971) esclareceu os fundamentos cientificos da
correccao acida dos mostos e dos vinhos com gesso, tendo mos-
trado que nos casos em que o poder tampio do mosto ou do
vinho é muito elevado, o gesso pode ser um poderoso auxiliar
do acido tartarico e assim resolver problemas de correccao acida
em que a simples adicio do primeiro dificilmente conduziria a
resultados satisfatorios. £ o caso dog vinhos ou dos mostos de
elevado poder tampfo que exigem elevados teores de acido tar-
térico para obter pequenas variacGes do pH.

De facto, por cada malécula de gesso que entra na reaccio
quimica

80,02 + 2CO0H.CHOH.CHOH.COOK -, SOK, +
+ COOH.CHOH.CHOH.COOH + CHOHCO00),Ca |

tem como contrapartida, a substituicdo de um mole de 4cido
tartarico por um mole de 4cido sulffirico. ® esta substituicio
que eleva a acidez real do mosto ou do vinho.

Atendendo a que esta substituicdc ndo altera o teor em
base forte do mosto ou do vinho tratado, obteve-se a equacgio
que interpreta a correcgdo acida com o gesso

M (pH, ) =M (pH ) +m [ -m (.
Como
mg :mt:m
_ M (pH; — pH¢ )
an Pe T T e — By
onde

mg—> ¢ o nimero de mM/1 de SO,Ca que reagem;
m, - é o nimero de mM/l de (CHOH.COO).Ca que precipita;
B s é o coeficiente de carga do &cido sulfarico correspondente

a pH, .

M, pH;, pH; e By, t&m o mesmo significado que lhe foi dado
por Pato (1971).

Pondo ¢ = —:i = —“Ml, a equacdo (17) pode tomar a forma

(18) PH, =pH, -¢ (Bs; - fi; )
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onde ¢ é a relacdo entre o nimero de moles de gésso utilizados
para levar um mosto cu um vinho de pH; a pH;, e o poder
tampio M, expresso em mE/l, a qual é traduzida pela Fig. 4.

Py
&

PHe 22 pH, — 'mnT(B‘f‘ B‘f) =C{Bs,~ By, )

4D C:%

m-P oM/l de gésso
M -=poder tampd@o enire PHZ € pPH4

Ag = Aj+ M (BeeBy) pH7

30

32 4 b 8 40 2 7 5 PHs

Fig. 4 — Correccéo 4cida com gesso.

Correction acide avec de la pldtre.

A acidez final ou resultante, serd como é evidente

(19) A=A +m B —Bt) g

que nos mostra que A; =~ A, pois a pH 7,0 8, = B, .

Pelo seu interesse pratico é ainda considerada a correccdo
acida mista com 4cido tartarico e gesso, utilizados em propor-
¢bes equimoleculares, que se obtém adicionando tantos moles
de Acido tartarico, quantos os moles que pricipitam sob a forma
de tartarato neutro de calcio.
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Por raciocinio analogo, ao feito para a correccdo acida s6
com gesso, este tipo de correcclo resulta da adicdo da compo-
nente m, By @ equacdo (17), donde

M (pH; -~ pH)

(20) m=m, =m =
Bsg
e portanto
(21) PH; =pH, - ¢ f
— m
com ¢ = ™

equacglo que é traduzida pela Fig, 5,

g

F

1
PH; = PH; - o Bs, = PHi=C B,

.-

30 =.!“M e m>mM/i de desso e
acido tarideico
8 M->Poder tampio enipe

PHE ¢ PH4

A, = Ai+ My Bs‘””

>
2 ) 7 PH-

3 4 3 8 40
Fig. 5 — Correccéo 4cida com «gesso + acido tartaricos
em proporgdes equimoleculares.

Corerction acide avec «de la plitre 4 de Pacide tartrigue»
en proportions moleculaires égales,
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A acidez total resultante seré

(22) Af:Ai—i—mﬁS =A,+2m

. pH 7,0)

K.

Se M, o poder tampéo, for estimado por M= ﬁ i
pH; — pHY

obtém-se a tabela do Quadro II, pela qual se pode avaliar as

quantidades de 4cido tartirico e gesso a empregar conjunta-

mente para obter uma dada variagdo de pH.

A DESACIDIFICACAO
A desacidificacdo dos mostos e dos vinhos pode obter-se:

a) pelo lote com mostos ou vinhos menos 4acidos;
b) por via quimica: COHK, COK,, CO.Ca e
CHOH.CHOH. {C0O0) K.

Actualmente s6 08 trés primeiros produtos sdo utilizados
como desacidificantes. O tartarato neutro de potassio caiu em
desuso pelo que ndo o consideraremos.

Desacidificagdo com mostos ow vinhes menos Gcidos

A desacidificacdo pelo lote, apresenta os mesmos aspectos
que os referidos para a acidificacfo. S6 que aqui pretende-se
corrigir o excesso de acidez, enquanto que no primeiro caso
se pretendia corrigir a falta de acidez.

Desacidificagdo com COHK e CO,K,

Quando se junta CO,HK a um vinho ou a um mosto, pode-se
admitir que ele vai reagir com o 4acido tartarico, segundo a
equacin

(18)
CO,HK 4+ COOH.CHOH.CHOH.COOH — CO,H, + COOH.CHOH.CHOH.COOK
- CO, + OH, + COOH.CHOH.CHOH.COOK

Isto &, a adicdo do CO,HK equivale a adigdo de uma base
forte K+.
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— Os valores da tabela correspondem a

pH; - pH K5
199,95 X —— fx S |

'-4
i7sf

para o &cido tartarico, e

H: i
298,28 X X 1

para o gesso.

— O peso do gesso é referido a férmula quimica SO,Ca, 2H,0.

— Os numeros superiores referem-se ao gesso e os outros ao 4acido tarta-
rico (entre paréntesis).

— Para corrigir um vinho ou am mosto de pHi para pI—If, multiplicar
08 numeros encontrados na intersepcéo de pE[i com pr , pela acidez

total do vinho, expressa em g/l de 4acido tartérico.

— Les wvaleurs du tableaux ont la correspondance

pH; — pH K;
109,05 X —— P v d % 1
i(jﬁf 4,0 — pH;
pour Pacide tartriqgue, et
pH; -~ pHg K;
228,28 X — X - X1
o 40 — pH;
Fsg

pour de la pldtre.

— Le poids de la pldtre correspond o SO,Oa 2H,0.

— Les chiffres supcrieurs sont de la plétre ef les autres sont de Tacide
tartrique.

— Pour effectuer la correction acide dun moit ou dun vin de pH, pour
pr on. fait la multiplication . des - chiffres trouvés sur Vinterseption de
pI—Ii avec pr, pour. Vacidité totale Ai, exprimée en’ g/l de TPacide
tartrigue. Nous obtenous, ainsi, les grammes. de Vacide tartrique et -de

la. platre a- employer por: 100 litres de modt ou de vin.

Ex.: Un moit ow un vin de pI—li 3,5 et Ai = 6,0 g/l. Nous voulons
effectuer la correction acide pour pH 3,3.

a) acide tartriqgue - 9,2 X 6,0 =552 9
b) de la pldatre 10,5 X 6,0 =63,0 g
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A variacdo do pH serd dada, em primeira instancia, por

K+

b
(24) PH ;= pH, -+ ~—— = pH , +
com b =K%t

Numa segunda fase encontramo-nos em presenca duma
soluglo saturada ou . sobresaturada de bitartarato de potassio,
e tanto mais, quanto pH; estiver préximo de pH 3,63. A pre-
cipitacdo do bitartarato vai influir no pH; da seguinte forma:

Se pH,; < 3,63, a precipitacio do bitartarato vai fazer baixar
o pH, isto é, contraria a accdo do CO;HK, diminuindo-the a
sua. eficécia.

Se pH; > 3,63, o pH eleva-se, isto é a precipitacdo do
bitartarato vai reforcar a accio do CO,HK. R

Se pH; = 3,83, a precipitacdo ndo altera o pH. O CO,HK
actua apenas como base forte,

O efeito da desacidificagio pelo CO,HK, como base forte,
pode ser apreciado na Fig. 6 e a posterior accdo da precipitacio
do bitartarato de potassio na Fig. 7.

Se em vez de se utilizar CO,HK se empregar CO4K, o
aspecto é o mesmo, 86 a accdo sera dupla.

Quanto & variacdo da acidez total seri

(25) Af:Ai —m,

para o COHK

(26) A=A, —2m,

para o COJK,

sendo m o nimero de mM de CO,HK ou de CO.K,, utilizados
na desacidificacdo. Isto na 1.» fase, porquanto a posterior pre-
cipitacio do bitartarato de potéssio alterard estes valores no
sentido ja definido para o pH. ~

0O CO4K., embora mais eficiente, por cada molécula utilizada,
do que o CO,HK, emprega-se menos, porque deixa no mosto ou
no vinho, um- certo gosto a lexivia, o que pode ser atenuado,
utilizando-o, na sua dupla accfo, apenas em metade do mosto
ou do vinho, e adicionando-lhe a outra parte nic desacidificada
e fresca.
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44

42

408

(co’ux)

€ =2 e

M

M—p POder 1ampao
sntre oH3 e DHA am mE/|

36 |
(003HK) —puantidade

de bitarpgnato uiilizago na desa-
34 ciditicacdo, em OM/I
UH|:DH|+0

;=_:TS. e bSE(COJHK\ em MM/

Ay = A"‘ by

30

76 78 30 37 kY] 5 38 a0 PH,
Fig. 6-— Desacidificagio com CO,HK. Valores de pH, em funglo de pH,

mg
e de ¢ =—".
M

Desacidification avec COHK. Valeurs de «pI—If en function de pHi
mt
et de ¢c=—".
M

A accdo do CO,HK como a do CO.K,, é mais neutralizante
do que desacidificante, pois, neste sentido, s6 actua, indirecta-
mente, pela precipitacio do bitartarato de potassio.

Desacidificagido com CO;Ca

A desacidificacdo com CO,Ca, pode ser interpretada qui-
" micamente pela reaccdo
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(27)
CO,Ca +- COOH.CHOH.CHOH.COOH -» (CHOH.C00),Ca | + CO,H,

-» (CHOH.CO0),Ca | -+ OH, -+ CO,

HEstequiometricamente, por cada mole de CO,Ca que intervém

na reacgdo, precipita um mole de &cido tartirico. Isto &, o

PH A& 2w TA S
. &
m
PHy == BH =~ (1~ )
40 TIBH-C (1B}
>
35
S
A
A
30 7%
. _ &
30 35 30 N

Flg 7 — Influéncia da precipitacio -de m, mM/1 de bitartarato de potassio
m

em. fung¢lo da relacgio f}t« na variacdo do pH.

5

Influence de la precipiltation de m, = wmM/l de. tartarate acide de potasse

t

m
en function. de la relation ~L dans la variation dw pH.

vt

CO,4Ca exerce sobre o mosto ou o vinho uma acclo exactamente
inversa & da correccio acida com 4cido tartirico (Fig. 8).

O quantitativo de base forte ndo é alterado, pois todo o
calcio adicionado precipita sob a forma de tartarato neutro
de calcio.
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Ha contudo uma diferenca fundamental em relacdo & desa-
cidificacdo com CO*HEK ou CO*K? Estes desacidificantes nfo
alteram, pelo menos na 1.* fase, o quantitativo de 4cidos orgé-
nicos presentes no mosto ou no vinho, enquanto que o CO*Ca

b
A
pHy =pH; 1t B = PH, By A
i
Af =A —m
f t \'819H7 :
;
H
i
!
A
e
4
Yy
)
| Af
b
A L[ TS PR R PRI ). 4
H
I
H
H
!
!
w5 PH

Fig. 8 — Desacidificagio. com mo=m, mM/1 de CO,Ca.
Desacidification avec m = m, mM/1. de CO;Ca.

faz desaparecer o 4cido tartarico, quase quantitativamente,

mE 3 mE.
Donde, e atendendo a (Pato, 1971)

g
PHy = PH = By
e portanto
(28) pH, =pH, +c¢ 7
Ttf

mt
com ¢ = ——
M

(29)
Ap = A - I(COCa) Bt (purpy = A ~ M (COCa) Bt (pH70)

parsa valores de 0 < c¢ < 1,0 a expressdo é traduzida pela Fig. 9.



Agora se compararmos a eficiéncia da desacidificacio pelo
CO;HK, em conjunto com o CO,Ca, poderemos dizer que o CO,HK
age especialmente como neutralizante, enquanto que o CO,Ca
actua como verdadeiro desacidificante, pela remocio do Acido

tartarico.

m
pH,:pHi+—~76('=PH;+c5t[

"
32 tom cmg
Af: A'.- mﬁtf

m—>mM/l de cgica empregues

VF L) RV R UV R TR | R 1 Y R

7

Fig. 9 — Desacidificagdo em CO;Ca. Valores de pH; em fungéo
de pH, , m e M. Acidez total resultante.

Desacidification avec CO,Ca. Valeurs de pI—If em function de pI—Ii ,
m et M. Acidité totale finale.

A influéncia na acidez de titulacdo, é, para iguais variactes
de pH (e s6 assim tem significado a comparacio) maior no
caso do CO,Ca, resultando dai uma acidez de titulacio menor,
pois devido ao empobrecimento do vinho em Acido tartarico, o
poder tampéo baixa em todos os pontos da curva de titulacdo.

A Fig. 10 mostra comparativamente a accdo do CO;HK e
do CO,Ca, no pH, a diferentes niveis de concentracio.

Um dos inconvenientes apontados ao CO,Ca é tirar s6 o
4cido tartdrico do vinho ou do mosto, ehquanto que o 4cido
malico permanece quase na totalidade.
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Uma forma de actuar em que este inconveniente é mini-
mizado, é juntar de uma vez a quantidade de CO,;Ca necessiria
paralevar o pH a pH 4,5 misturado com cristais: de tartaro-
-malato de calcio. A este pH e nestas condicbes da-se uma

s 20 70 50 50 o0 > MM/
Fig. 10— Variacio do.pH, em funcfo de M, na desacidificagdo com COHK
e CO,Ca. (M poder tampio entre pH 3,0 e pH 4,0).

Variation du pE, en function de M, dans la desacidification avec COHK
et CO,Ca. (M pouvoir tampon entre pH 3,0 et pH 4,0).

precipitacdo conjunta, e em proporcdes equimoleculares, dos
acidos tartarico e mélico, sob a forma de um sal duplo de
calcio, mantendo assim o mosto (ou o vinho) uma composicdo
dcida mais harmoniosa.  Uma melhoria técnica consegue-se
aplicando este tipo de desacidificagdo a metade do produto e
lotando-o a seguir com a outra metade n#o tratada.
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RESUME

Nouveausx concepts sur la correction acide des méuts et des vins

L’auteur, en partant des études faits sur la correction acide des
motlts et des ving, a établi une mise au-point sur Iaffaire, et il a éclairci
certains aspects particulaires de Pacidification et de la desacidification.

SUMMARY

News aspects on mausts and wines acide correction

The author, taking out off papers about must and wines acide
correction, found a just balance and threw light on certains aspects of
the subject.
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