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RESUMO

Estuda-se comparativamente a acidificagdo de mostos, vinhos brancos e vinhos tintos, por recurso
a dois agentes acidificantes: 4acido L(+)-tartarico e acido L(+)-lactico. O nivel de acidificacdo
empregue foi de 22 meq/L. Verificou-se que a acidificagdo com acido L(+)-lactico minimiza a
ocorréncia de precipitagdes de hidrogenotartarato de potassio, significando, em termos
comparativos, uma efectiva redug@o do esperado poder acidificante do acido L(+)-tartarico, tendo
em considera¢do os valores de pK dos dois acidos. Em alguns casos (acidificagdo de vinhos
brancos), a utilizagdo de acido L(+)-lactico, apresenta mesmo uma maior eficacia quanto ao
aumento da acidez total, embora tal se ndo verifique quanto a diminui¢do de pH. No que se refere
a acidificag@o de mostos e vinhos brancos, o efeito sobre a diminui¢@o de pH, mais eficiente com
acido L(+)-tartarico, é superior quando realizada em vinho. Por outro lado, o efeito da acidificacdo
sobre o aumento da acidez total ¢ superior quando realizada antes da fermentagdo (em mosto).
Na acidifica¢do de vinhos tintos, a indugdo de precipitagcdes de hidrogenotartarato de potassio
com a utilizagdo de acido L(+)-tartarico origina que o aumento da acidez total seja idéntico para
os dois agentes acidificantes, sendo o acido L(+)-tartarico mais eficiente no que se refere ao
efeito sobre a diminuigdo do pH. A andlise sensorial, confirmando de certa forma estas conclusdes,
evidencia contudo que nenhuma modalidade de acidificagdo conduz a significativas diferencgas
da sua apreciagdo geral. Nenhum dos agentes acidificantes parece originar precipitagdes de
tartarato de calcio de imediato, o que seria de esperar tendo em consideragdo a conhecida cinética

associada a estas precipitagdes.

! - Trabalho realizado em 1998-1999, em colaboragdo com a empresa PURAC - Bioquimica SA
(Barcelona, Espanha), mediante um Contrato de Investigago.
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INTRODUCAO

A acidifica¢do de mostos e vinhos s@o praticas enolégicas autorizadas na UE,
por utilizagdo do acido L(+)-tartarico. Apresenta este acido como principal
vantagem a sua forte capacidade de acidificacdo (pK1 = 3,12), e como
inconveniente principal a sua elevada instabilidade fisico-quimica. E ainda
possivel, no ambito da UE, o recurso ao acido citrico, limitado dentro de
alguns condicionalismos e normalmente utilizado para pequenas correccdes
de acidez antes do engarrafamento de vinhos brancos; apresenta alguma
instabilidade bioldgica, mas tem a vantagem de complexar o ido férrico.

A possivel utilizagdo dos acidos malico e lactico, para correcgdo acida de
mostos e vinhos, tem vindo a ser discutida, designadamente no ambito do
Office International de la Vigne et du Vin -OIV (Vilavella et al., 1996; Bertrand,
1999; Delfini et al., 1999). Em 1999, aprovou duas resolucdes que vém
permitir a utilizacdo dos acidos L(+)-lactico, DL-lactico, L(-)-malico, DL-
malico e L(+)-tartarico na acidificagdo quimica dos mostos e de todos estes
e ainda do 4cido citrico na acidificagdo quimica dos vinhos. Ainda segundo
estas resolugdes, os niveis de acidificacdo deverdo ser fixados até a Assembleia
Geral do OIV de 2001.

Contudo, a possibilidade de recurso a todos estes agentes acidificantes continua
a ser polémica, levantando-se em discussdo diversos aspectos favoraveis ou
desfavoraveis a essa possibilidade, designadamente a maior ou menor eficacia
dos diversos agentes e a eventual eliminagdo das caracteristicas de tipicidade
dos vinhos.

Neste sentido, pretendeu-se neste trabalho comparar, sob os diferentes aspectos
em discussdo, a acidificacdo de mostos e vinhos por recurso aos acidos L(+)-
tartarico e L(+)-lactico.

MATERIAL E METODOS

Ensaios tecnolégicos

Foram realizados ensaios de acidificagdio em mostos brancos e em vinhos
brancos e tintos.

Consideraram-se trés modalidades para cada ensaio: testemunha; acidificacdo
com acido L(+)-tartarico e acidificagdo com acido L(+)-lactico. Todas as
modalidades foram realizadas em triplicado.
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Os mostos de cada modalidade foram submetidos a analise fisico-quimica.

As vinificagdes processaram-se em microvinificadores de aco inox de 60 L
de capacidade, tendo sido efectuado o controlo diario de fermentacao.

A fermentacdo dos mostos brancos, sulfitados na ordem de 80 mg/L, foi
realizada apds defecacdo a 4°C durante 48 horas, no sistema de bica-aberta
com temperatura controlada a 19°C.

Os vinhos tintos foram obtidos por vinificacdo no sistema de curtimenta, a
26 °C, com sulfitacdo prévia na ordem de 60 mg/L.

Em todos os vinhos, realizaram-se duas trasfegas, tendo sida efectuadas
correcgdes de didxido de enxofre (adi¢des de 40 mg/L).

Em todos os vinhos foi efectuada a analise fisico-quimica e sensorial, cerca
de 3 meses depois de terminada a fermentacdo alcoodlica.

O esquema das modalidades dos ensaios e respectiva nomenclatura esta
representado no Quadro I.

QUADRO 1

Ensaios realizados
Essais réalisés

Ensaios Ni latura | N latura | Repetigdes Correccio Doses
dos mostos dos vinhos acida
MT T T1, T2, T3
A- .
. < MTA TAM TAMI, TAM2, TAM3 Acido
Acidificacio
m most L(+)- 22 meq/L
le)ran osto tartarico
¢ heita d ML LM LM, LM2, LM3 Acido 22 meg/L
colnelta de L(+)—
1998) lacti
Actico
B- T T1, T2, T3
Ac‘dfﬁﬁa"‘a" TAV TAVI, TAV2, TAV3 Acido
em vinho L(+)- 22 meq/L
branco .
ient MT tgrté\rlco
g:)?::s':f“ € LV LVI,LV2,LV3 Acido
testemunha do lIf(ﬂ_ 22 meq/L
. actico
ensaio A)
C_ T* T1*, T2*, T3*
A”‘dfﬁ;“'?" . TAV* TAVI* TAV2*, TAV3* | Acido
?m vinfo an 0 L(+)- 22 meq/L
dp O h tartarico
¢ um vinho LV* LV1*, LV2*, LV3* Acido
de lote da
colheita de lL(+)- 22 meq/L
actico
1998)

No ensaio A, o mosto foi acidificado apds defecagdo. No ensaio B, o vinho
foi acidificado apds fermentagdo, sendo proveniente do mesmo mosto -
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testemunha do ensaio A. O vinho tinto, do ensaio C, foi acidificado apos a
primeira trasfega.

As correcgdes acidas foram feitas com acido L(+)-tartarico com grau de
pureza de 99.5% (MERCK) e com acido L(+)-lactico, HQN, 90% (PURAC).

Analise fisico-quimica

Foram efectuadas as seguintes determinacgdes analiticas: pH (CEE, 1990),
acidez total (CEE, 1990), potassio (CEE, 1990), calcio (CEE, 1990), acido
L(+)-tartarico (Costa et al., 1998), acido L(-)-malico (Curvelo-Garcia e
Godinho, 1988a), acido L(+)-lactico (Curvelo-Garcia e Godinho, 1988a),
acucares redutores (Curvelo-Garcia e Godinho, 1988b), alcalinidade de
cinzas (CEE, 1990), A, (OLV, 1990), A,/ (Ribéreau-Gayon et al., 1982),
caracteristicas cromaticas - intensidade e tonalidade (OIV, 1990).

Analise Sensorial

Os vinhos dos ensaios A, B e C foram submetidos a provas de teste triangular
(8 provadores), para comparagdo entre as diferentes modalidades de ensaio,
e a prova descritiva com avaliacdo da intensidade do gosto acido e de
apreciacdo geral.

Analise estatistica

A andlise estatistica foi feita segundo o programa Statgraphics Statistical
System (vers. 5.0) , tendo sido executada a analise de variancia e efectuado
o teste de comparacdo de médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro II, apresenta-se as determinagdes analiticas dos mostos MT
(testemunha), MTA (acidificado com acido L(+)-tartarico) e ML (acidificado
com acido L(+)-lactico), referentes aos ensaios A e B

QUADRO 11

Determinagdes analiticas em mostos
Déterminations analytiques dans les moiits

AMOSTRAS MT MTA ML
pH 3.38 3.22 3.29
Acidez total (g/L ac. tart.) 8.5 9.7 9.1
Potassio (mg/L) 1724 1677 1754
Calcio (mg/L) 110 114 109
Acido L(+)-tartarico (g/L) 2.1 2.9 23
Acido L(-)-malico (g/L) 3.5 3.7 3.5
Acido L(+)-lactico (g/L) 0 0 2.6
Teor de agucares (g/L) 164.1 164.1 164.1
Titulo Ale. Vol. (% V/V) 9.6 9.6 9.6
Massa volimica py (g/cm’) 1.073 1.073 1.073

De acordo com os resultados obtidos, observa-se que o mosto ML apresenta
valores de pH, de acidez total e de acido L(+)-tartarico, intermédios entre o
mosto MT e o mosto MTA, evidenciando que o poder acidificante do acido
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L(+)-lactico é menor que o do acido L(+)-tartarico.

O valor de potassio ¢ mais elevado no mosto acidificado com acido L(+)-
lactico, sendo mesmo superior ao da testemunha. Este aspecto, associado aos
valores encontrados para os teores de acido L(+)-tartarico, deixa sugerir que
a acidifica¢do com acido L(+)-tartarico induz a ocorréncia de precipitacdes
de hidrogenotartarato de potassio. Parece que os teores de calcio ndo sdo
afectados.

O controlo de fermentacdo permitiu concluir que ndo ha desvios significativos
nas curvas de fermentacdo entre as trés repeticdes para cada modalidade,
facto que muitas vezes ocorre em microvinificagdes com uso de vasilhas
diferentes, embora do mesmo material. Assim, efectuadas as médias das
repeticdes, observa-se na Figura 1 que também ndo existem variagdes
significativas entre a testemunha e os mostos acidificados.

—— Testemunha
—A— L(+)-tartarico
—o— L(+)-lactico

Densidade (20/20)
3
w
(9]

01 2 3 45 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16

Dias
Fig. 1 - Curvas de Fermentagdo (médias das repeticdes)
Courbes de fermentation (moyennes des répétitions)

Relativamente a andlise fisico-quimica dos vinhos, verificAmos que todos os
valores obtidos nas repeti¢des dos ensaios, em cada modalidade, ndo
apresentavam desvios significativos, pelo que optamos por determinar a média
aritmética dos resultados

No Quadro III, apresenta-se o resumo de analise de varidncia e do teste de
comparacdo de médias entre as modalidades dos ensaios. Nos vinhos brancos,

QUADRO III

Resumo da analise de variancia. Efeito da acidificacdo sobre os pardmetros em estudo.

Résumé de ['analyse de variance. Effet de I'acidification sur les parametres en étude

Acidez Ac. L(+)- Acido Acticares Potssio Cilcio Alcalinidade | Tonalidade
Varidveis pH Total tartirico | L(+)-lictico redutores (mg/L) (mg/L) das cinzas (cor)
(g/L) (@) @) (g/L) (meg/L)
Resumo | Ensaio + + + + + + + +
Anilise AcB
Varidncia
Ensaio + + + + ns. + ns. + +
c
TAV-3.02a |T-78a T-09a TAV-0la |T-16a TAV-1019a | T-100a TAV-25a
Médias TAM-3.09b | TAV-85b | LV-09a |TAM-0.1a |TAV-1.6a |TAM-1037a | TAM-101b | TAM-26a
EnsaioAeB |LV-318c [TAM-88c |LM-11b |T-02a LV-17a T-1352b LM-102be | LM-30b
LM-322¢ | LV-90d |TAV-12b |LV-33b TAM-17ab | LV-1362b [ TAV-102be | T-32b
T T-3.28d LM-94e |[TAM-l4c|LM-34¢c LM-18b LM-1471c¢ | LV-102¢ LV-32b
e
s
t Médias TAV*-3.17a | T*-68a LV*-17a | TAV*32a TAV*-1071 a TAV*-28a | TAV*-0.748a
e Ensaio C LV*327b | TAV*76b | T*-19a |T*32a - T*- 1385 b - T*-35b LV*-0.801 b
T*-341c¢ LV*-76b | TAV*2.1b | LV*-54b LV*-1391 b LV*-35b T*-0.809 b
c

- 95% desi
- n.s. - ndo sigr
~letras diferen

o
¢, d, ¢) indicam diferengas significativas
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as diferencas encontradas para as médias dos pardmetros dcido L(-)-mdlico,
A420 e A280 ndo sdo significativas. No vinho tinto, as diferencas entre as
médias ndo sdo significativas para os parametros dcido L(-)-mdlico, agticares
redutores, cdlcio, A280 e intensidade de cor. Para estas determina¢des
analiticas, ndo ha efeito do factor acidifica¢do (com os acidificantes estudados,
e aos niveis empregues), como seria de esperar e facilmente se explica.

Os teores de acucares redutores demonstraram que a fermentag@o alcoodlica
foi suficientemente completada. Os teores de célcio indicam que as
modalidades de acidificacdo utilizadas ndo induzem modificagdes na ocorréncia
de precipitacdes de tartarato de célcio - na acidificacdo de vinhos tintos, isso
é completamente claro, como alids facilmente se admite tendo em consideragdo
a cinética quimica subjacente a essa ocorréncia.

As modalidades de acidificacdo utilizadas, e aos niveis em que foram
empregues, ndo influenciam nem a constituicao fendlica, como seria de esperar,
nem as caracteristicas cromadticas dos vinhos, com excepg¢do da fonalidade
dos vinhos tintos cujo valor diminui com a acidificagdo, sobretudo no caso
da acidificacdo com acido L(+)-tartarico; este facto parece ser explicavel pela
sensivel diminui¢cdo de pH.

Ensaio A (acidificacio em mosto branco)

Os vinhos obtidos com acidificacdo dos mostos (LM e TAM) apresentam
variabilidade para o conjunto dos parametros estudados.

Nos vinhos obtidos apds acidificagdo dos mostos com acido L(+)-lactico, os
resultados obtidos para os diferentes parametros (com excepg¢ao da alcalinidade
das cinzas) sdo significativamente diferentes dos correspondentes a testemunha.
Verifica-se alguma eficacia da acidificacdo, quer no que se refere a diminuigéo
do pH quer quanto ao aumento da acidez total. Verifica-se um aumento do
teor de potassio, confirmando-se assim que esta modalidade de acidificacdo
contribui para minimizar a precipita¢do de hidrogenotartarato de potassio
durante a fermentag@o alcodlica.

Os resultados obtidos para os diversos parametros sdo também
significativamente diferentes dos correspondentes aos vinhos obtidos a partir
de mostos acidificados com acido L(+)-tartarico. Nesta modalidade, a eficacia
da acidificag@o ¢ mais intensa (quer no que se refere a diminuicdo do pH
quer quanto ao aumento da acidez total), como seria de esperar tendo em
consideracdo os pK dos dois acidos: pK1=3,12 para o acido L(+)-tartarico e
pK=3,95 para o acido L(+)-lactico, a 25 °C e a 10% V/V alc. (Curvelo-
Garcia, 1988). Os baixos teores de potassio dos vinhos resultantes da
acidificacdo com 4cido L(+)-tartdrico confirmam, mais uma vez, que esta
modalidade de acidificacdo contribui significativamente para a precipitacdo
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de hidrogenotartarato de potissio durante a fermentagdo alcodlica, facto
confirmado pelos valores de alcalinidade das cinzas.

Ensaio B (acidificacio em vinho branco)

Os vinhos obtidos (LV e TAV) apresentam variabilidade para o conjunto dos
parametros estudados.

A acidificagdo com acido L(+)-lactico, comparativamente com a efectuada
com acido L(+)-tartarico, apresenta uma maior eficacia quanto ao aumento
da acidez total, embora tal se ndo verifique quanto a diminui¢do de pH. Tal
facto ¢ explicado pelos valores de potdssio, de acido L(+)-tartarico e de
alcalinidade das cinzas que, e ainda mais uma vez, demonstram a ocorréncia
de precipitagdes de hidrogenotartarato de potassio nos vinhos acidificados
com este acido.

Comparacio dos ensaios A (acidificacio em mosto branco) e B
(acidificacdo em vinho branco)

No que se refere ao efeito sobre a diminuicdo de pH, a acidificagdo, mais
eficiente com 4cido L(+)-tartarico, ¢ superior quando realizada em vinho.
Por outro lado, o efeito da acidificacdo sobre o aumento da acidez total, ¢
mais eficiente com o emprego de acido L(+)-lactico, e € superior quando
realizada antes da fermentacdo (em mosto).

Os teores encontrados para os dois acidos, bem como para o potassio e para
a alcalinidade das cinzas explicam perfeitamente estes factos, como
anteriormente se referiu: a acidificacdo com acido L(+)-tartarico esta sempre
associada a precipitagdo de hidrogenotartarato de potassio, conduzindo pois
a uma quebra de eficacia do seu poder acidificante, que pode inclusivamente
ser inferior ao correspondente ao acido L(+)-lactico, cujo emprego parece
ndo afectar a estabilidade fisico-quimica do meio.

Por outro lado, nenhum dos agentes acidificantes parece originar precipitagdes

de tartarato de célcio de imediato, o que seria de esperar tendo em consideragio
a conhecida cinética associada a estas precipitacdes, bem como o facto das
determinacgdes analiticas nos vinhos terem sido realizadas muito cedo (apenas
3 meses apds a vinificacdo).

Ensaio C (acidificacdo em vinho tinto)

O efeito sobre o aumento da acidez total ¢ idéntico para os dois agentes
acidificantes, sendo o acido L(+)-tartarico mais eficiente no que se refere ao
efeito sobre a diminui¢do do pH, embora ndo tanto como seria de esperar
tendo em consideracdo os valores de pK dos dois acidos em questdo. Os
teores destes acidos, de potassio e de alcalinidade das cinzas encontrados nos
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diferentes vinhos mais uma vez explicam este facto, demonstrando de novo
a ocorréncia de precipitacdes de hidrogenotartarato de potdssio sempre
associadas a acidifica¢@o com écido L(+)-tartarico, facto que também Bertrand
(1999) recentemente observou e que podera também explicar alguns dados
apresentados por Delfini et al. (1999).

Analise sensorial

Os resultados da analise sensorial sdo apresentados sumariamente no Quadro
IV. Nos ensaios de acidificagdo de mostos e vinhos brancos, na avaliacdo do

QUADRO IV

Resultados da analise sensorial dos vinhos dos ensaios A, B e C
Résultats de [’analyse sensorielle des vins des éssais A, B et C

Amostras Sensacdo acida Apreciacio geral *
T 3.1a (10-12/20) a
TAM 3.6a (10-12/20) a
Ensaio | LM 4.1b (10-12/20) a
AeB T 33a (10-12/20) a
TAV 35a (10-12/20) a
LV 3.6a (10-12/20) a
T* 3.1a (10-12/20) a
Ensaio | TAV* 3.4 ab (10-12/20) a
C LV* 3.8b (10-12/20) a

- letras diferentes (a, b) indicam diferencas significativas

gosto acido, os provadores apenas distinguiram significativamente as amostras
acidificadas em mosto com acido L(+)-lactico, a que corresponde a maior
acidez total. Esta mais elevada sensag@o acida, em termos gustativos, podera
ser explicada exactamente pelo elevado teor de acidez total e pelo seu mais
elevado poder tampdo. Contudo, os provadores ndo foram afectados por este
facto na aprecia¢do geral dos vinhos.

Nos ensaios de acidificagdo de vinhos tintos, os provadores também so
encontraram diferengas significativas, no que se refere 4 acidez, entre o vinho
testemunha e o vinho acidificado com &acido L(+)-lactico, o que terd uma
explicacdo idéntica. Relativamente a apreciagdo geral, ndo foram encontradas
quaisquer diferencas significativas.

CONCLUSOES

Verifica-se que a acidez dos mostos (em termos de acidez total e de pH)
acidificados com &acido L(+)-tartarico é superior a dos mostos acidificados
com acido L(+)-lactico, embora, de acordo com os respectivos valores de pK,
fosse de admitir que essas diferencas fossem superiores, facto que se
demonstrou ser devido a que a acidificagdo com acido L(+)-lactico minimiza
a ocorréncia de precipitagcdes de hidrogenotartarato de potassio. A esta mesma
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conclusdo se chega com a andlise dos resultados obtidos para os vinhos
brancos, o que significa uma efectiva reducdo do poder acidificante do 4cido
L(+)-tartarico.

No que se refere a acidificacdo dos vinhos brancos, a utilizagdo de acido
L(+)-lactico, comparativamente com a de acido L(+)-tartdrico, apresenta
mesmo uma maior eficacia quanto ao aumento da acidez total, embora tal se
ndo verifique quanto a diminui¢ao de pH. Tal facto é também explicado pela
ocorréncia de precipitacdes de hidrogenotartarato de potdssio nos vinhos
acidificados com acido L(+)-tartarico.

No que se refere a acidificacdo de mostos e vinhos brancos, o efeito sobre
a diminuicdo de pH, mais eficiente com acido L(+)-tartarico, é superior quando
realizada em vinho. Por outro lado, o efeito da acidificagdo sobre o aumento
da acidez total, ¢ mais eficiente com o emprego de acido L(+)-lactico, e ¢
superior quando realizada antes da fermentacdo (em mosto). A acidificacdo
com acido L(+)-tartarico estd sempre associada a precipitagdo de
hidrogenotartarato de potéassio, conduzindo pois a uma quebra de eficacia do
seu poder acidificante, que pode inclusivamente ser inferior ao correspondente
ao acido L(+)-lactico, cujo emprego parece ndo afectar a estabilidade fisico-
quimica do meio.

Na acidificacdo de vinhos tintos, o efeito sobre o aumento da acidez total é
idéntico para os dois agentes acidificantes, sendo o 4acido L(+)-tartarico mais
eficiente no que se refere ao efeito sobre a diminui¢do do pH, embora também
ndo tanto como seria de esperar tendo em considerag@o os valores de pK dos
dois 4cidos em questdo. Este facto demonstra de novo a ocorréncia de
precipitacdes de hidrogenotartarato de potassio sempre associadas a
acidifica¢do com acido L(+)-tartarico.

A analise sensorial, confirmando de certa forma estas conclusdes, evidencia
contudo que nenhuma modalidade de acidificagdo conduz a significativas
diferencas de qualidade (apreciagdo geral). A comparacdo entre essas
modalidades, aos niveis utilizados nos ensaios (22 meq/L), deverd assim
centrar-se na compara¢do do poder acidificante dos dois agentes e na maior
ou menor instabilidade fisico-quimica que poderdo originar.

Por outro lado, as modalidades de acidificagdo utilizadas, e aos niveis em que
foram empregues, ndo influenciam nem a constituicdo fenolica, como seria
de esperar, nem as caracteristicas cromaticas dos vinhos, com excep¢do da
tonalidade dos vinhos tintos cujo valor diminui com a acidifica¢@o, sobretudo
no caso da acidificagdo com acido L(+)-tartarico, o que parece ser explicavel
pela sensivel diminuicdo de pH.

Nenhum dos agentes acidificantes parece originar precipitacdes de tartarato
de calcio de imediato, o que seria de esperar tendo em consideracdo a
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conhecida cinética associada a estas precipitacdes e o facto dos vinhos
analisados serem muito jovens.

Assim, e tendo em consideragdo todos estes aspectos, o recurso ao acido
L(+)-lactico como agente acidificante em Enologia podera ser uma alternativa
de interesse, relativamente a utilizagdo classica do acido L(+)-tartarico.
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RESUME

Acidification des moiits et des vins. L’acide L(+)-lactique comme alternative a I’acide
L(+)-tartrique

On étude comparativement 1’acidification des motts et des vins blancs et des vins rouges par
deux agents acidifiants: ’acide L(+)-tartrique et ’acide L(+)-lactique. Le niveau d’acidification
employé a été de 22 meq/L. On a vérifié¢ que I’acidification avec I’acide L(+)-lactique minimise
I’occurrence des précipitations d’hydrogenotartrate de potassium, en signifiant, comparativement,
une effective réduction de I’attendu pouvoir acidifiant de I’acide L(+)-tartrique, en tenant compte
les valeurs de pK des deux acides. Dans quelques cas (acidification des vins blancs), I’utilisation
de I’acide L(+)-lactique, comparativement avec celle de ’acide L(+)-tartrique, présente méme
une meilleure efficacité en ce qui concerne I’augmentation de I’acidité totale, bien qu’on ne
vérifie pas le méme pour le pH. Concernant I’acidification des mouts et des vins blancs, I’effet
sur la diminution de pH, plus efficace avec I’acide L(+)-tartrique, est supérieur quand elle est
employée sur les vins. D’autre-part, ’effet de I’acidification sur I’augmentation de I’acidité totale
est plus efficace avec I’emploi de 1’acide L(+)-lactique, et il est supérieur quand elle est employée
avant la fermentation (dans les moats). Dans ’acidification des vins rouges, I’emploi de 1’acide
L(+)-tartrique, induisant aussi des précipitations d’hydrogenotartrate de potassium, conduira a
que effet sur I’augmentation de I’acidité totale soit le méme pour les deux agents acidifiants,
et que I'acide L(+)-tartrique soit plus efficace sur la diminution du pH que I’acide L(+)-lactique,
mais non en corréspondance avec leurs valeurs de pK. L’analyse sensorielle confirme ces
conclusions, bien que démontre que les deux modalités d’acidification ne conduisent pas a
significatives différences de 1’évaluation générale. Aucun des agents acidifiants origine
précipitations de tartrate de calcium immédiatement, ce qui était attendu en tenant compte la
cinétique bien connue associée a ces précipitations.

SUMMARY
Musts and wines acidification. L(+)-lactic acid as an alternative to L(+)-tartaric acid

It’s comparatively studied the white musts and wines and the red wines acidification by two
acidifying agents: L(+)-tartaric acid and L(+)-lactic acid. The acidification level utilised is 22
meq/L. It’s verified that acidification with L(+)-lactic acid minimise the occurrence of potassium
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hydrogenotartrate precipitation, meaning comparatively an effective reduction of the expected
acidifying strength of L(+)-tartaric acid taking into consideration the pK values of these acids.
In some cases (white wines acidification), L(+)-lactic acid even present a better efficacy to
increase the total acidity that L(+)-tartaric, but no to decrease the pH. Concerning the white
musts and wines acidification, the decreasing of pH is more efficient with L(+)-tartaric acid and
bigger when used in wines. On the other hand, the increasing of total acidity is more important
using L(+)-lactic acid and bigger when applying in musts (before the fermentation). In red wines
acidification, it’s showed that the increasing of total acidity is the same (using L(+)-tartaric or
L(+)-lactic acids) and the decreasing of pH is greater when the L(+)-tartaric is used, but not in
correspondence with their pK values. The reasons are the same: the precipitations of potassium
hydrogenotartrate induced by the L(+)-tartaric acid acidification. The sensorial analysis confirm
these conclusions, showing however that there isn’t significative differences of general evaluation
between the wines resulting of the different acidification procedures. Neither of these acidifying
agents cause immediately calcium tartrate precipitations, expected fact considering the known
kinetics of these precipitations.
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