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RESUMO

0 4cido d-tartdrico é muito difundido no reino vegetal,
sendo largamente consumido no Brasil.

O processo usual das matérias-primas a partir do vi
vinho ddo rendimento relativamente baixo.

Uma nova metodologia de extragdo, chamada Método Misto é
baseada no controle quimico de pH do liquido tartdrico até a
formagdo dos cristais do produto.

As dosagens de &cido tartdrico em cada etapa sdo feitas
pelo método da 0.I.V. citado por Amerine et alii (3).

0 método além de ser econdmico, apresenta uma produgdo
de 4cido tartdrico até 75%.

SUMMARY
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D-tartaric acid is very commom in the vegetal kingdon
and its consumption in Brazil is very large.

Tartaric acid was analyzed by the 0.I.V. (Office Interna
tional de las Vigne ed du Vin) method.

The usual extraction procedures from wine and vine by-
products give a low yield.

A new methodology of extration, called Mixed Method is
proposed; its basead on pH control of the tartaric liquid, all the
way until crystals are formed.

INTREOUCAO

O 4cido tartdrico é muito difundido no reino vegetal,
especialmente na uva , melancia e amora. E largamente consumido no
Brasil na fabricagdo de refrigerantes, bebidas alcodlicas, doces,
sorvetes, fermentos quimicos, medicamentos eméticos e na produgdo
de sal de Rochelle que é empregado na preparagdo do licor de
Fehling (1). Entretanto a produgcdo de acido d-tartdrico, a partir
15% do consumo nacional.

O Brasil importou em 1986 740 toneladas deste produto cu
ja maior procedéncia foi da Argentina. Os maiores consumidores de
4cido tartdrico s3o indistrias de bebidas e laboratérios quimicos.

Na literatura hd referéncias de varios métodos de extra
¢do e dosagem de Acido tartdrico. -

Assim, ROUX (7) cita um método neutro de extragdo a
quente do &cido tartdrico, desenvolvido por Sherle-Lauwitz.

CLARK (4) e MARSH (5) apresentam tecnologias de extracdo
de 4cido tartdrico da uva e de subprodutos do vinho como bagago,
borras, sarro e vinalho com rendimento de até 50%.
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Em 1976, no volume 5 da série "Perfis da Agroindustria"
editado junto ao setor agropecudrio do Governo do Estado do Rio
Grande do Sul (6) estdo relacionados os processamentos de matérias
-primas a partir do vinho, para a obteng&o de 4cido tartdrico.

Em 1978, a Office International de la Vigne et du Vin
(3) apresentou um método colorimétrico usando metavanadato de amd-
nio para a dosagem de 4cido tartdrico.

O presente trabalho propde uma metodologia de extragdo
de &cido tartdrico que apresenta bom rendimento do produto, com
vantagem econdémica em relagdo aos processos convencionais.

MATERIAL E METODO

O 4cido tartdrico sob a forma de bitartarato de potéssio
e tartarato de célcio é extraido a partir do bagago, borra, vina-
lho e sarro que sdo produtos da industrializag¢do do vinho.

As matérias-primas sofrem um tratamento 4&cido inicial
até se obter uma mistura liquida rica em material tartérico.

0 bagago, sub-produto do esmagamento e fermentacdo da u-
va, é separado das sementes e desalcoolizado. Apds, faz-se a extra
¢3d0 do material tartdrico com 4gua acidulada (HCl 1%). Seque uma
extragcdo aquosa, filtragdo, lavagem e prensagem do material séli-
do. O liquido obtido contém o material tartdrico.

A borra é o residuo da decantagdo do vinho. O material
tartdrico é encontrado tanto em suspensdo na fase liquida como ab-
sorvido nas impurezas sélidas. A extracdo é feita pela adigdo de &
gua acidulada (HCl 1%), seguida por uma filtragdo a vacuo.

O vinalho é o residuo da destilacdo a vacuo, que é des-

tinado a fabricac#o do conhaque. O material tartdrico é encontrado
em suspensdo ou sob a forma de precipitado, se o liquido ficar em
repouso por um certo tempo a baixas temperaturas. O vinalho como
matéria-prima para a estracdo do &cido tartdrico dispensa um pré-
tratamento quimico. Apenas é submetido a um aquecimento (60°).

O sarro é uma mistura sélida aderida as paredes das pi-
pas durante o processo de envelhecimento do vinho. Este sub-produ-
to é solubilizado em 4gua ou A&gua acidulada (HCl 1%). A miT“w==<a
aquosa pode ser submetida a um aquecimento (60°).

Uma vez obtido o liquido tartdrico, as etapas seguintes
da metodologia independem da matéria-prima, e, dependem t#o somen-
te do tipo de método empregado para se obter o Acido tartdrico.

Os métodos de extracdo do A4cido d-tartdrico encontrados
na literatura , de maior rendimento (50-60%) foram:

a) método neutro quente (7);
b) método 4cido frio (2).

Estes métodos baseiam-se na precipitagdo de tartarato de
célcio pela reagdo de sais de cédlcio com o liquido tartdrico em
PH neutro, e, liberagdo do &cido tartdrico, pela reagdo com &cido
sulfirico (GRAFICO I).

0 método de extragdo sugerido, e, que n3o consta na lite
ratura, baseia-se no controle quimico do pH do liquido tartarico,
obtendo-se 4cido tartdrico com um rendimento de 75%. O método
foi denominado de Método Misto (GRAFICO II).

As etapas deste método s3o descritas a seguir:

De inicio é feita uma solubilizacdo do material tartdri-
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co proveniente da borra, bagago ou vinalho, sob presenga do &cido
sulfirico concentrado. Apés é realizado a dosagem do 4cido tartdri
co, pelo método recomendado pela Office International de la Vigne
et du Vin (0.I.V.) (3). Adiciona-se &cido sulfurico estequiometri-
camente. A seguir, adiciona-se hidréxido de cdlcio até obter-se um
pH = 4,23, que corresponde ao segundo pKa do 4cido tartdrico. A so
lugdo é filtrada e concentrada até 43° Bé. Apds um repouso por 24
horas, precipitam-se os cristais de 4cido tartdrico bruto.

A purificagdo do 4cido tartdrico bruto é realizada com
carvdo ativado. Utiliza-se 0,5 g de carvdo ativado para cada 100
ml de solugdo de &cido tartdrico. Deixa-se o carvdo em contato
por 15 (quinze) minutos e filtra-se. O filtrado é concentrado até
43° Bé. Deixa-se em repouso para que ocorra a precipitagdo dos
cristais de &cido tartdrico. Filtracdo, secagem e caracterizagdo
pelo ponto de fusdo sdo as etapas finais do processo.

MATERIAL TARTARICO

a) neutralizacdo com sais
e bases de cdlcio

b) repouso

TARTARATO DE CALCIO BRUTO]

ACIDIFICACAO a) filtragado
b) lavagem
L | AGUA MAE 1 TARTARATO DE CALCIO
PURIFICADO
__/
a) secagem
b) pesagem
c) H2S04

l |
SOLUCAO DE ACIDO
d- TARTARICO

a) purificacdo
'b) cristalizagdo

L

GRAFICO I. Diagrama de Processos da Li ACIDO
teratura para obtencao do ’ b
acido tartarico. d-TARTARICO
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Ijowdo COM MATERIAL TARniRlcoJ

1) Dosagem do acido d-tartfarico
2) Adicao de H2SO4

3) Agitacdo

v

I SOLUCAO DE ACIDO d-TARTARICO

Clarificagdo

1 |

SOLUGAO DE ACIDO d-TARTARICO
LSS CLARIFICADA

a) Ca(OH),
b) Filtragdo

! ‘
[ soLuco o€ Acioo ¢-mRTARICO

a) Ciarificagdo
b) Concentracdo
c) Cristalizagdo

GRAFICO II. Diagrama do Processo Mis }
to para_obtencao de aci
do tartarico. N

[Aclood-TARTAmoﬂ —~—

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da experimentacdo do Método Misto, nas
etapas estabelecidas s3o baseados na dosagem do &cido tartdrico
pelo método da 0.I.V. (3).

O 4cido d-tartdrico cristaliza-se em forma obliqua,
grandes cristais rombdides, transparentes, anidros e com facetas
hemiédricas muito bem desenvolvidas. A fusio ocorre a 135° C.

O rendimento do produto no Método Misto variou conforme
o tipo de matéria-prima utilizada e os resultados est3o expressos
na tabela 1I.

Os métodos de extracdo do 4&cido tartdrico citados na
literatura, de uma maneira geral, baseiam-se na precipitagcdo do
material tartdrico como tartarato de cdlcio, seguido de um
isolamento do &cido tartdrico pelo &cido sulfdrico. No método
proposto, inicialmente faz-se a dosagem do 4cido tartdrico segundo
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TABELA I - DADOS EXPERIMENTAIS DE ACIDO TARTARICO EM RELACAO A
MATERIA-PRIMA

MATERIA-PRIMA RENDIMENTO
Bagago 2,5
Borra 74,0
Vinalho 75,0

o método preconizado pela 0.I.V. (3). Segue o isolamento do &cido
tartdrico pela adig#o de &cido sulfirico baseando-se na estequiome
tria da reacdo. Pelo motivo do material tartdrico conferir ao meio
um pH levemente &cido, adiciona-se hidréxido de cdlcio até obter
um pH = 4,28, com a finalidade de evitar uma acidez excessiva no
momento da cristalizagdo. Portanto, os processos da literatura en-
volvem maior nimero de etapas em relacdo ao processo Misto.

As matérias-primas utilizadas em laboratdério, bagaco,
borra e vinalho foram provenientes de fermentacBes realizadas no
Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos da Universidade
Federal de Santa Maria.

CONCLUSOES

As conclusBes da presente investigagdo sobre o Método
Misto de extragdo do &cido tartdrico sdo:
1. 0 Método Misto fornece maior rendimento de Acido tartdrico a
partir da matéria-prima usada, em relacdo aos métodos conhecidos.
2. Entre as matérias-primas examinadas pelo Método Misto, o vina-
lho apresenta maior rendimento de A&cido tartéarico.

3. 0 Método Misto envolve menor custo e, portanto, é mais econdmi-
co.

4. O Método Misto, por envolver menor nimero de etapas no seu
desenvolvimento é mais vidvel para uma aplicacdo industrial.

5. A possibilidade de aplica¢3o do Método Misto em larga escala
atir=ird os propésitos desta pesquisa, contribuindo para uma maior
producdo de &cido tartdrico e, consequentemente, minimizando a quo
ta dos 85% de produto importado anualmente.
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