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UTILIZACAO DE NITROGENIO DURANTE A FERMENTACAO DE MOSTOS*

Nitrogen Consumption During Must Fermentation
Neidy G. Garcia** e Carlos E. Daudt***

RESUMO

0 conteudo e consumo de nitrogenio total foi seguido durante a
fermentacdo ate o vinho ser engarrafado. Duas variedades de Vitis vi-
nifera (Flora e Napa Gamay) foram utilizadas. Os mostos obtidos foram
fermentados normalmente e analisados periodicamente em seu conteudo de
nitrogénio total. As amostras foram centrifugadas para separacao das
leveduras em uma velocidade de 2.000rpm durante 15 minutos enitrogéﬁio
foi quantificado pelo metodo de micro-kjeldahl no 17quido sobrenadante
da centrifugacao. Valores iniciais variaram entre 238-282mg/1denitro-
genio total. Estes valores diminuiram em aproximadamente 50% apos o
inicio da fermentacao como conseqtiéncia da reproducdo das leveduras. No
final observou-se um leve aumento em nitrogenio total no 1iquidosobre-
nadante proveniente da autolise das leveduras.

UNITERMOS: fermentagao, mostos, nitrogénio.

SUMMARY

Total nitrogen was followed during fermentatiorf untill the wine
was bottled. Two varieties of Vitis vinifera (Flora and Napa Gamay)
were used. Periodically samples were taken from the musts, centrifuged
to separate yeasts at 2,000rpm and 15 minutes. The liquid from centri-
fugation was analyzed for N by the micro-kjeldahl method slightly mo-
dified. Initial values for Flora and Napa Gamay were 238 and 282mg/1
respectively. During early stages of fermentatfon yeasts used around
50% of this N. At the end of fermentation some of this N went back to
the wine as a result of yeast autolysis.
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INTRODUCAO

Os- compostos nitrogenados presentes em mostos e vinhos sao de ex-
trema 1mpo?t5ncia devido seu relevante papel na nutricao das leveduras
(11), na clarificacao, no desenvolvimente bacteriano (1) e no conteudo
de muitos compostos que aparecem no vinho, tais como acidos organicos,
alcoois superiores e esteres (3, 5, 10).

Existem no vinho diferentes tipos de compostos nitrogenados: pro-
teinas, peptonas, polipeptideos, amidas, aminas, aminoacidos, amonia,
etc.

A quantidade de nitrogenio total presente em mostos emuitovaria-
vel. Esta quantidade depende da variedade da uva, da regiao, das con-
dicoes climaticas, do solo, etc. DAUDT et alii (6) analisaram dez va-
riedades de uvas cultivadas no Municipio de Bento Goncalves (RS), ob-
tendo como media das determinacdes um valor de 379,12mg/1denitrogenio
total.

No vinho, as quantidades de nitrogenio total sao menores em rela-
cao ao mosto de origem. Esta diminuicao, muito significante no primei-
ro estagio da fermentagao, ocorre devido a utilizacao do nitrogenio pe-
las leveduras, que o utilizam para sua multiplicacao e posterior fer-
mentacao. GORINSTEIN et alii (9) observaram estas alteracoes durante e
apos a fermentacao em vinhos de Israel. Observaram um leve aumento no
contetdo de nitrogeénio total no final da fermentacdo, provavelmentede-
vido a autolise de leveduras, sequido de uma nova diminuicao apos a
fermentacao ter finalizado. Este ultimo decrescimo € devido adeposicao
de muitas substancias nitrogenadas.

0 presente trabalho tem por objetivo quantificar o nitrogenio to-
tal presente em mostos e vinhos de duas variedades viniferas, bem como
acompanhar a evolucao e consumo deste nitrogenio durante diferentes
etapas de fermentacao.

MATERIAL E METODOS

As amostras contaram de duas variedades de Vitis vinifera Flora
(variedade branca) e Napa Gamay (variedade tinta), provenientes da Na-
tional Distillers do Brasil S.A., Palomas, Santana do Livramento, RS.

Por ocasiao do esmagamento apresentaram a segyinte constituicao:
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. Op..: Acidez total

Variedade Brix *g H,Ta/100 ml pH
Flora 18,50 0,50 3,40
Napa Gamay 17,90 6,64 3,25

* H,Ta = Acido tartarico.

As uvas foram esmagadas e desgpgacadas na propria cantina e pos-
teriormente trazidas para o Departamento de Tecnologia e Ciencia dos
Alimentos, da Universidade Federal de Santa Maria, onde receberam tra-
tamento identico ao ja citado anteriormente por DAUDT & GARCIA (7, 8).

As amostras foram coletadas antes e depois da inoculagdo da cul-
tura pura, periodicamente a cada 3%Brix consumido aproximadamente du-
rante a fermenta¢ao, no final da fermentacao, antes da primeira e se-
gunda trasfega e dois meses apos a segunda trasfega. Cada variedade de
uva teve nove amostras coletadas e cada amostra teve tres repeticoes.

Nitrogenio total foi analisado pelo metodo de micro - kjeldahl de
acordo com BREMER (4) adaptado por TEDESCO (12) com algumas modifica-
coes realizadas pelos autores. Na amostra - 2m] de mosto ou 5ml de vi-
nho - colocado em tubos de ensaio, foi adicionado agua oxigenada (30
volumes), acido sulfurico concentrado e mistura de digestao (Na,S04 +
CuS04.5K,0). Em sequida a digestao foi realizada em bloco digestor na
capela e a amostra foi destilada em destilador de arraste de vapores
semi-micro kjeldahl.

A amostra (10m1) foi centrifugada, numa centrifuga marca Excelsa
4 Fanen Ltda., a 2.000rpm por 15 minutos para separacao das leveduras.
A determinacao foi realizada no sobrenadante proveniente da centrifu-
gacdo. Para comparacao, em algumas amostras foram realizadas analises
no sobrenadante, no denosito da centrifugacdo e na amostra total.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A evolucdo do conteldo de nitrogenio total durante e apos a fer-
mentacao nas duas variedades de Vitis vinifera - Flora (variedade bran-
ca) e Napa Gamay (variedade tinta) - esta representada na Figura 1 e
Tabela 1.

Por esta Figura com o inicio da fermentacao o conteudo de nitro-
genio total no meio liquido decresceu gradativamente, sequido de um Teve
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FIGURA 1. Evolucao do conteido de nitrogenio total durante e apos a

fermentacao nas variedades de V.itis vinifera Flora e Naﬁpa
Gamay.

TABELA 1. Evolucao do conteudo de Nitrogénio total (mg/1) durante e
apos a fermentacao de Vitis vinifera variedade Flora e Napa

Gamay.
Flora Napa Gamay

OBrix Tempo (dias) N*x Brix Tempo (dias) NX

18,5 0 282,5 17,9 0 238,8
16,9 1 129,4 17,9 1 139,2
11,6 2 105,7 11,9 2 87,2

5,5 4 80,6 7,3 3 69,2

0,9 6 66,4 3,6 4 67,3
-1,9 24 78,3 -1,3 15 49,1
*1) 36 85,7 *1) 35 139,8
*2) 99 141.,4 *2) 99 116,2
*3) 164 142,9 *3) 164 116,1

* Vinho no final da fermentacdo, antes da 12 e 22 trasfega e 2 meses
apos a mesma, respectivamente

xx Nitroaenio total analisado na amostra sobrenadante por centrifugacao.
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aumento no final da mesma. Estas alteracoes nas quantidades de nitro-
genio total tambem foram observadas por GORINSTEIN et alii (9). 0 de-
crescimo de nitrogenio no inicio da fermentacdo ocorreu devido a uti-
Tizagcao do mesmo como nutriente para reproducao das leveduras. Taran-
tola apud AMERINE & JOSLYN (2) demonstrou que os fermentos usuais dos
vinhos assimilaram de 45,7 a 48,5% de nitrogenio total durante a fer-
mentacao alcoolica.

0 aumento da quantidade de nitrogenio total (pequeno) observado no
final da fermentacao, deve-se a autolise das leveduras outalvez a subs-
tancias que estavam complexadas durante a fermentacdo. Segundo AMERINE
& JOSLYN (2), a quantidade de substancias nitrogenadas liberadas apos
o termino da fermentacao, depende da cepa de Tevedura, da composicao do
mosto ou vinho e particularmente da temperatura. Quanto maior a tempe-
ratura, mais intensa e a liberacdo das substancias nitrogenadas para o
meio.

Na variedade de uva tinta (Napa Gamay), a diminuicao de nitrogenio
durante a fermentacao foi mais acentuada e o aumento apos a fermentacao
foi menor (Figura 1 e Tabela 1) devido provavelmente a presenca de ta-
ninos {maior em tintos), os quais se combinam com as proteinas, preci-
pitando-as. Este fato comprova o importante papel do nitrogenionacla-
rificacao dos vinhos. Resultados semelhantes foram obtidos por GORINS-
TEIN et alii (9).

Para a determinacao do nitrogenio total foram utilizadas amostras
de mosto e vinho centrifugados a 2.000rpm por 15 minutos. Nesta velo-
cidade de centrifugacao, a maior parte das leveduras presentes no meio
foram depositadas (Tabela 2) nao sendo quantificadas juntamente com o
nitrogénio presente no meio liquido.

TABELA 2. Teor de Nitrogenio total (mg/1) em uma amostra de mosto em
funcao da velocidade de centrifugacao (rpm) num periodo de
15 minutos.

Velocidade de centrifugacao Nitrogénio total no sobrenadante
1.000 156,6
2.000 128,1
3.000 125,5

4.000 125,7
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Observando a Tabela 3 os resultados demonstraram que o nitrogeénio
presente na amostra total e igual a soma do nitrogenio do sobrenadante
e do deposito da centrifugacao; portanto o uso do sobrenadante como mé-
todo adotado isenta o conteudo de nitrogenio contido nas leveduras e
melhor aproxima o consumo pelas mesmas.

TABELA 3. Teor de Nitrogenio total (mg/1) no sobrenadante, no depdsi-
to da centrifugacao e na amostra total.nas variedades Flora
e Napa Gamay.

Teor de Nitrogenio Total

Deposito da Amostra

Sobrenadante Centrifugacao Total

Flora 101,1 100,6 299,9
Napa Gamay 89,1 174,6 273,5

CONCLUSAO

1) Os mostos analisados apresentaram quantidades suficientes de
nitrogenio total péra garantir a fermentacao ate o final.

2) As leveduras ao se reproduzirem consomem grande quantidade de
nitrogenio diminuindo substancialmente seu teor rio meio 1iquido na fase
inicial da fermentacao.

3) 0 teor de nitrogéenio total 1iquido, que diminuiu durante a fer-
mentacao, aumenta novamente no final do processo fermentativo, como con-
seqliencia da autolise das Teveduras.
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