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RESUMO

Estudou-se comparativamente a acidificagdo e desacidifica¢io quimica em
vinhos tintos da Regido do D3o, tendo-se para tal utilizado trés diferentes acidificantes
(acido tartarico, acido citrico e sulfato de calcio) e quatro desacidificantes (bicarbonato
de sodio, tartarato neutro de potdssio, carbonato de cdlcio e hidrogeno tartarato de
potassio) em duas concentragoes (0,5 e 1,0 g/1) e combinagdes diferentes.

Na utilizacdo dos acidificantes verificou-se que os acidos tartarico e citrico
provocaram um aumento da acidez total, mais evidenciada com a utilizacdo do acido
citrico, e uma diminuic¢do do pH, mais pronunciada com o acido tartérico.

A aplicagdo de acidificantes provocou um aumento da intensidade da cor do
vinho, dos teores de fenois totais e de antocianas.

A nivel sensorial o vinho beneficiou de uma maneira geral com a aplicagdo de
acidificantes.

Relativamente aos desacidificantes aplicados o bicarbonato de sédio e o
carbonato de calcio aumentaram o valor de pH e diminuiram a acidez total, mais
evidente com a utiliza¢do do carbonato de calcio.

Na intensidade da cor verificou-se uma diminui¢do, sendo esta mais acentuada
com o aumento da dose de desacidificante aplicada.

Face a prova organoléptica o vinho beneficiou com a aplicacdo de tartarato

neutro de potassio.
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