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ELABORAGAO DE VINHOS - NOGCOES BASICAS

Matéria-prima

Vinho, por defini¢do, ¢ a bebida obtida pela fermentagio alcodlica do mosto
de uvas sis, frescas e maduras. Se houver substitui¢io por outra fruta, o produto
deixa de ser denominado vinho e recebe o nome de fermentado de “nome da fruta”

Existem intmeras espécies de videira, no entanto, duas apresentam
maior importancia para o processamento de vinhos, sucos, e derivados: Vitis
labrusca e Vitis vinifera.

Vitis lnbrusca e variedades hibridas: sao uvas de origem americana ou
variedades obtidas através de cruzamentos entre duas ou mais espécies de Vitis
distintas, popularmente conhecidas como uvas comuns ou uvas de mesa, que
apresentam maior tolerancia as doengas fangicas. Podem ser utilizadas para a
elaboragdo de vinhos de mesa e sucos. Geralmente apresentam bagas grandes,
com aroma caracteristico de uva, denominado foxado, aframboesado, que ¢é
determinado pelo elevado teor do éster volatil antranilato de metila. Exemplos:
Bordo (Folha de Figo), Isabel, Concord, Carmem, Magna, Cora, Nidgara.
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Vitis vinifera: de origem europeia, popularmente conhecidas como uvas
finas, apresentam mais sensibilidade as doengas fingicas e sao utilizadas na ela-
borag¢do de vinhos finos. Normalmente apresentam bagas pequenas, sem percep-
¢d0 aromatica caracteristica quando in natura. Atingem elevado teor de agtcar,
compostos fenodlicos e precursores aromaticos, quando colhidas na maturagiao
adequada. Os aromas sio liberados durante o processamento, nas etapas de
fermentagao alcoolica, fermentagio malolatica e durante o envelhecimento do
vinho. Produzem vinhos de elevada riqueza aromatica em razio da presenga
e combinag¢io de varios compostos volateis. Exemplos: Syrah, Chardonnay, Ca-
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bernet Sauvignon, Sauvignon blanc, Merlot, Alicante Bouschet, Tempranillo,
Pinot, Grenache, Marsanne, Vermentino, Dolcetto, Malvasia nera.

Trés caracteristicas da uva sdo basicas para a defini¢io do vinho, princi-
palmente quando se pretende elaborar um vinho de qualidade, seja com uvas
americanas ou viniferas: sanidade, frescor ¢ maturagio.

O manejo correto do vinhedo, pelo acompanhamento da incidéncia de
pragas e doengas, e a utilizagdo de praticas de controle fitossanitario garantem
a sanidade das bagas.

O planejamento da colheita conforme a capacidade de processamento da
vinicola garante o frescor da uva.

A correta determina¢io do ponto de colheita garante a qualidade do
vinho. O conhecimento do teor de agtcar, acidez ¢ pH do mosto, ¢ o acom-
panhamento das condi¢oes climaticas locais, auxiliam na tomada de decisio
da data de colheita e na defini¢io dos insumos enoldgicos necessarios para o
processamento.

Definida a data, alguns cuidados basicos devem ser observados no mo-
mento da colheita:

e utilize caixas plasticas limpas, com capacidade maxima de 20 kg, de
preferéncia destinadas apenas para esta finalidade;

e faca a selegdo das uvas no campo, removendo bagas com podridoes.
Este trabalho ¢ muito mais facil de ser realizado no momento da co-
lheita;

* faca a colheita em lotes, conforme o grau de maturagio das uvas, no
caso de areas heterogéneas;



e mantenha a uva colhida a sombra, evitando o excesso de manuscio;

e encaminhe a uva a vinicola imediatamente ap6s a colheita, de prefe-
réncia em horarios mais frescos, em caminhoes limpos.

ELABORACAO DE VINHOS TINTOS

A elaboragio de vinhos tintos envolve as seguintes etapas:

1. Colheira e Recepcao da uva: classificacao, pesagem e
avaliacao do estado sanitario

A avaliagio do mosto em relag¢ao aos teores de pH, agticar (°Brix), acidez
e sanidade ajudam na decisio de qual vinho sera elaborado com determinado
lote de uvas.

A leitura em °Brix representa o teor de solidos solaveis totais (SST) pre-
sentes no mosto, incluindo agtcares, acidos organicos, minerais ¢ demais com-
postos presentes na solugdo. Nas uvas maduras, a principal contribui¢ao do
valor refere-se a composi¢io em agtcares, medida com o uso do refratbmetro
portatil que facilita a leitura, e por isso, a preferéncia na sua utilizagio.

Algumas vinicolas ainda utilizam o mostimetro Babo, em que a leitura
representa a porcentagem de agticar, em peso, no mosto. Para sua utilizagao ¢
necessario o uso de proveta e de termometro.

O cuidado com a temperatura na colheita e no transporte, principalmen-
te para as variedades de uvas viniferas, ajuda preservar os precursores aromati-
cos ¢ evita a oxidagao.

O uso de caixas limpas e furadas previne a fermentagao antecipada.

O conhecimento do peso a ser processado determina nio apenas o rendi-
mento do processo como também o uso dos insumos enolégicos a serem utilizados.

COLHEITA

Colher na hora mais fria
do dia:

) - Inicio da manha
Qual vinho vamos - Inicio da noite
fazer?
Ponto de colheita:
°Brix
pH
Acidez Utlizar caixas limpas

e furadas
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2. Desengace

E a etapa de separagio das bagas (grios de uva) do engago (esqueleto de
sustentagdao do cacho), que é mais herbaceo e confere sabor amargo ao vinho.
Pode ser realizado manualmente, quando em pequenas quantidades, ou com
o uso de equipamentos. No caso de elaboragio de vinhos finos, deve-se ter o
cuidado de nio romper demasiadamente as bagas.

Durante esta etapa, ¢ feita a adi¢do de metabissulfito de potassio (K,S,0.)
diluido em pequena quantidade de dgua, em dosagem de SO,, que varia de 30
a 150 mg/L, dependendo da sanidade da uva. Seu emprego visa selecionar as
leveduras que vao atuar na fermentagao, reduzir a contamina¢ao microbiana e
evitar a oxidagaio do mosto.

DESENGACE Adicdo de metabissulfito de potassio

(Kzszos)
Antioxidante;
.‘. Antimicrobiano;
... Solubilizante.

Separagéo da baga do |— = / Dosagem:
engago -
(Amargor) Uva sadia: 30 mg/L - 50 mg/L

Uva com sintoma: 50 mg/L - 100 mg/L
Uva com podridao: 100 mg/L - 150 mg/L

4\ Rompimento da pelicula

(obteng&o do mosto)

* O metabissulfito de potassio apresenta aproximadamente 50% do seu
peso de SO, sendo assim, o valor desejado deve ser sempre multipli-
cado por 2;

e Uma fragio de 33% combina com compostos presentes no mosto, no
momento da aplicagdo, perdendo sua a¢ao antimicrobiana e antioxi-
dante, ou seja, essa porcentagem deve ser considerada no célculo;

e O teor inicial de metabissulfito a ser utilizado deve basear-se na massa
de uva a ser processada.
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Exemplo:

Tem-se 100 kg de uva Bordo a serem processadas, e deseja-se adicionar,
pela sanidade observada, 40 mg/L de SO,, utilizando-se o produto me-
tabissulfito de potassio em sal.

40x2 =280
80 + 33% = 26,4
Logo: 106,4 mg/L

106,4 x 100 = 10.640 mg para 100kg de uva
Transformando mg para g: 10.640/1.000 = 10,64 g
de metabissulfito de potassio para 100 kg de uva.

Visando simplificar a aplicagdo do SO, na pratica, pode-se sempre
considerar, no momento do desengace, a quantidade de:

10 g de metabissulfito do potassio para cada 100 kg de uva

3. Fermentacao alcodlica

E a fase de transformagao do agticar presente no mosto da uva em alcool.
Esta etapa € realizada pela agio de leveduras. A fermentagio alcodlica acontece
no vinho quando se tém a presenca de leveduras e agticares, na auséncia de oxi-
génio, o que resulta na formagdo de dlcool, gis carbonico e demais compostos
em quantidades inferiores.

Fermentagao alcodlica ?
. —0
- e
S =m - ?
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Acucar levedura alcool (e CO,)




As leveduras sio fungos unicelulares (organismos vivos de uma tnica
célula), naturalmente presentes na casca das uvas. Sao seres invisiveis a olho nu,
sendo necessirio o uso de microscopios, para sua observagio.

A fermentagdo pode ocorrer naturalmente ou pela agio de leveduras
adicionadas:

* Fermentagio espontanea: sio aquelas produzidas de maneira natu-
ral, ou seja, realizadas por leveduras provenientes das cascas das uvas,
sem nenhum tipo de inocula¢do externa;

¢ Fermentag¢io controlada: sio aquelas produzidas por leveduras pre-
viamente selecionadas, adquiridas comercialmente;

Existem milhares de leveduras, no entanto as de interesse enologico
devem apresentar as seguintes caracteristicas:

¢ rendimento em alcool;

e resisténcia a temperaturas elevadas;
e alta formagao de glicerol;

¢ baixa formac¢ido de 4cido acético;

* baixa formagio de espuma;

* ndo contribuir com aromas desagradaveis.

FERMENTAGCAO
ALCOOLICA Remontagem

Transformacéo do agucar
em alcool

Adicao de levedura e
nutrientes

Corregdes do vinho

Controle de ¥
temperatura e \
densidade

>
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As leveduras apresentam poder fermentativo, que refere-se a quantidade
de agticar que consome para produzir 1% de alcool e quanto de alcool suporta.

Pode-se identificar o poder fermentativo de uma levedura quando se
utiliza leveduras selecionadas, adquiridas comercialmente. Quando a fermen-
tagdo ocorre de forma espontanea, nao se sabe ao certo qual o dlcool provavel,
nem se a fermentagdo sera realmente concluida, pois, de forma geral, leveduras
presentes naturalmente nas uvas apresentam poder fermentativo inferior as se-
lecionadas.

Em razao da grande variedade de microrganismos existentes na
pelicula da uva, aqueles que sédo benéficos a fermentacao encontram-
- se misturados aqueles que provocam alteragdes nos vinhos.

Atencao

Por isso, o recomendado ¢ utilizar o metabissulfito, para reduzir a carga
microbiana natural e adicionar leveduras selecionadas. Estas leveduras sio resis-
tentes ao teor de SO,, conseguem colonizar o mosto e realizar a fermentagao.

As leveduras sio comercializadas na forma desidratada, devendo ser hi-
dratadas no processo denominado pé de cuba. A indica¢ao de preparo consta
na embalagem da levedura, mas, de forma geral, esta apresentada no esquema
seguinte.

PE DE CUBA

Hidratagao da Levedura
* 1 Kg de levedura seca;
* 10 L de agua (34-38°C) 1/10;
* 500 g de agucar;
* Repouso por 15 minutos.

Pode ser utilizado ativante de fermenta¢iao no lugar do agtcar. Os ati-
vantes sao produtos comerciais proprios para a nutri¢ao das leveduras, conten-
do agticar e nutrientes para acelerar sua multiplicagdo.
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Exemplo de preparo de pé de cuba com uso de nutrientes e leveduras selecionadas:

» Tem-se 500 kg de uva Bordd a serem processadas, a levedura disponivel reco-
menda uma dosagem de 30 a 50 g para cada 100 L/kg, tém-se também disponivel
um ativante de fermentagédo que faz a mesma recomendagado de dose. Como de-
ve-se proceder o preparo do pé de cuba?

» A dose a ser utilizada sera de 30 g/hl (30 g para cada 100 L, neste caso con-
ta-se os quilogramas da uva), a mesma quantidade sera utilizada de ativante.

X =30 x 500 = 15.000/100 = 150 g de levedura para 500 Kg de uva

Como sera utilizada a mesma dose de ativante, tém-se entédo, 150 g de ativante
para 500 Kg de uva.

Passo a passo para o preparo do pé de cuba
e ]°-Pesagem de 150 g de levedura desidratada e 150 g de nutriente (A);
& D= - iAquecimentoide 1TVE ells detdisiiaientre 34 0 ¢ 88 (.

3° - Dilui¢do de 150 g do nutriente na agua aquecida;

4¢ - Dilui¢ao de 150 g de levedura na agua aquecida contendo o nu-
triente;

e 5°- Aguardar 15 minutos e comegar a dobrar o volume com mosto (B);

Caso deseje substituir o ativante por agtcar, utilizar metade da quanti-
dade (75 g);

A cada 15 minutos a quantidade do pé de cuba deve ser dobrada, se ini-
ciou com 1 L ¢ ¥, coloca-se 3 L. de mosto, ¢ assim, sucessivamente, até ter-se
aproximadamente 5% do volume total de mosto. Neste caso, até atingir em
tomede D 5H 5 deipel delclibat




Uma vez concluido o preparo do pé de cuba, deve-se verificar a
temperatura deste e a temperatura do mosto no tanque, que deve ser
de no MAXIMO 5 °C de diferenga. Atingido este valor, o pé de cuba
pode ser adicionado no mosto total.

A maior parte das leveduras comerciais consomem de 16,83 ga 18 g
de agticar para produzir 1% de alcool. De forma geral, na pratica, o usual é
considerar 17 g de aglicar para produgao de 1% de alcool. Baseia-se nisto, para
definir o alcool provavel e as corre¢oes de agtcar.

A legislagdo permite o aumento de até 3% na concentrac¢do de alcool no
vinho pela adi¢do de a¢ticar na fermentagio, etapa denominada chaptalizagio.

A chaptaliza¢io consiste na adigdo de agticar de cana ao mosto a ser
fermentado com o intuito de elevar a concentragio de alcool do vinho. A in-
tengdo ¢ que todo o agtcar adicionado nesta etapa seja convertido em alcool.

Considerando esta possibilidade de corre¢io, apresenta-se o seguinte
exemplo:

* Tem-se 100 kg de uva Bordo a serem processadas. A leitura com o
refratometro indicou que o mosto estd com 15 °Brix. Qual o alcool
provavel deste vinho?

A tabela a seguir indica o teor provavel de alcool ap6s a fermentagdo com
leveduras comerciais, considerando-se o consumo médio de 17 g de agticar
para produgio de 1% (v/v) de alcool.
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9,8 8,33 1,0392 82,2 4,84 16,6 | 14,06 1,0680 57! 9,24
10,0 8,50 1,0400 84,9 4,99 16,8 | 14,25 1,0689 159,3 9,37
10,2 8,67 1,0409 87,8 5,16 17,0 | 14,45 1,0698 162,2 9,54
10,4 8,84 1,0417 89,6 5,27 17,2 | 14,60 1,0706 164,9 9,70
10,6 9,01 1,0425 91,3 5,37 17,4 | 14,75 150715 166,0 9,76
10,8 9,18 1,0434 93,4 5,49 17,6 | 1490 | 1,0724 168,3 9,90
1110 9,35 1,0442 95,0 5,59 781 16,10 |« 1,0733 169,4 9,96
11,2 9,70 1,0450 98,1 5,77 18,0 | 15,22 1,0741 172,2 10,13
11,4 9,85 1,0459 | 100,3 5,90 i8558 5 Ll 0750 175,0 10,29
11,6 | 10,00 | 1,0467 | 103,3 6,08 18,4 | 1550 | 1,0759 177,2 10,42
11,8 10,15 1,0475 104,1 6,12 18,6 | 15,70 1,0768 180,1 10,59
12,0 10,32 1,0484 106,8 6,28 18,8 | 15,90 1,0777 182,3 10,72
12:9 10,40 1,0492 108,4 6,38 19108 8115199 1,0785 183,5 10,79
12,4 10,50 1,0501 111,0 6,53 19,2 | 16,18 1,0794 186,2 10,95
12,6 10,70 1,0509 113,2 6,66 19,4 | 16,38 1,0803 187,4 11,02
12,8 10,90 1,0518 116,0 6,82 19,6 | 16,57 1,0812 190,2 11,19
13,0 11,07 | 1,0526 117,6 6,92 19,8 | 16,76 1,0821 191,9 11,29
13,2 11,25 1,0534 119,2 7,01 20,0 | 16,96 1,0830 195,3 11,49
13,4 11,44 1,0543 121,9 7\ 2020 G710 1,0839 197,6 11,62
13,6 11,63 1,0551 123,6 7,27 20,4 | 17,25 1,0848 199,8 11,75
13,8 11,81 1,0560 126,3 7,43 20,6 | 17,40 1,0857 202,1 11,89
14,0 | 12,00 | 1,0568 | 129,0 7,59 20,8 | 17,60 | 1,0866 202,7 11,92
14,2 12,10 110577 @ 13172 77 DilHQ S 707D 1,0875 206,7 12,16
14,4 12,25 1,0586 132,8 7,81 21,2 [ 17,91 1,0884 207,8 12,22
14,6 12,40 1,0594 135,0 7,94 21,4 | 18,02 1,0892 210,1 12,36
14,8 12,60 1,0603 137,2 8,07 21,6 | 18,28 1,0901 212,4 12,49
1150) 11275 1,0611 138,9 8,17 a6 SR I8 -53) 1,0911 2i15/8) 12,66
15,2 12,90 1,0620 141,6 8,33 22,0 | 18,70 1,0920 217,6 12,76
15,4 13,00 1,0628 144,4 8,49 22,4 119,40 1,0938 222,8 13,04
15,6 13,20 1,0637 | 147,1 8,65 23,0 |19,42 1,0965 228,5 13,44
15,8 13,35 1,0646 148,2 8,72 234 81 W70 1,0983 232,6 113%3
16,0 13,50 1,0654 150,5 8,85 24,0 |20,35 1,1011 240,1 14,15
16,2 13,68 1,0663 151,6 8,92 244 | 20,71 1,1030 2440 14,44
16,4 13,87 | 1,0672 154,4 9,08 25,0 |21,26 1,1060 249,7 14,84
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Neste exemplo, o vinho tera um teor de alcool provavel de 8,17%, teor normalmente
considerado baixo para a conservagao do vinho.

* Neste caso, quanto de agucar deve-se acrescentar se deseja aumentar em
3% o teor de alcool final?

Considerando que a levedura a ser utilizada consome 17g de acucar para produzir
1% de alcool, tem-se a seguinte férmula.

Alcool provavel de 8,17%
17 x 3 = 51 g de acucar por kg de uva
51 g x 100 kg de uvas = 5.100 g ou 5,1 kg de acucar
Deve-se adicionar 5,1 kg de acucar para atingir o teor alcodlico final: 11,17% v/v

O agucar adicionado ao mosto para a corre¢gdo NUNCA deve ser
adicionado de uma s6 vez, deve ser fracionado em duas ou trés vezes.

Como deve-se adicionar o agucar para fazer a correcao?

e Iniciada a fermentagdo, retirar uma parte do mosto para dissolver o
agucar a ser adicionado;

e Adicionar a primeira parte do a¢ticar no dia seguinte ao inicio da fer-
mentagio alcodlica. E preciso deixar as leveduras habituarem-se ¢
multiplicarem-se no mosto, para que estas tenham capacidade de su-
portar uma dose superior de agtcar;

* Uma vez adicionada a primeira parte do agucar, o ideal ¢ fazer a leitura
da densidade do mosto. Quando a densidade diminuir, por exemplo,
de 1.080 para 1.040, adiciona-se o restante, se possivel, com uma
dose de ativante de fermentagdao. Caso o produtor nio tenha como
fazer essa leitura, espera-se dois dias para colocar o restante do agtcar.

O agucar nunca deve ser diluido em agua, mas sim no proprio mosto.
Atencao

No caso de mostos com baixo teor de acidez a legislagao permite a cor-

re¢do, porém ¢ uma pratica pouco utilizada na elabora¢io de vinhos de varie-
dades americanas.

e Permitido elevar até 20,5 meq/L da acidez, o que equivale a adi¢io
de 1,5g/L de acido tartarico.
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Deve-se corrigir o mosto quando o pH estiver acima de 3,8 e a acidez
abaixo de 4 g/L (53 meq/L). Para isso, normalmente, emprega-se o acido
tartarico ou o acido citrico.

Em regioes quentes, o emprego do acido tartarico resulta em vinhos
equilibrados, de cor viva, agradaveis ao paladar e de boa conservagio.

Teoricamente, 1,53 g/L de acido tartirico aumentam em 20 meq/L a
acidez total. Na pratica, utiliza-se 1,8 a 2,0 g/L de acido tartarico para aumen-
tar 20 meq/L (1,5 g/L) de acidez total, em razio da perda de uma parte do
acido tartarico que insolubiliza-se na forma de sais. A adi¢ao de 1 g/L de acido
tartarico diminui o pH em um décimo.

O uso de acido citrico possui o inconveniente de ser facilmente decom-
posto pelas bactérias laticas, com produgio de acido acético e diacetil. Deve
ser usado com restrigoes, principalmente na vinificagdo em tintos, que é mais
susceptivel ao crescimento de bactérias laticas. Normalmente, 0,85 g/L de
acido citrico aumenta em 1 g/L a acidez do mosto.

Para garantir a qualidade do vinho que esta sendo elaborado, algumas ava-
liagoes devem ser realizadas com frequéncia durante o processo, como o acompa-
nhamento da densidade e da temperatura durante a fermentagao, o teor de SO,
livre, o acompanhamento da fermentagao malolatica e a composi¢ao em teores
de acidez total e volatil, o agtcar residual e o alcool para o engarrafamento.

A legislagio solicita também, como andlises de controle, os teores em
acido citrico, sulfatos totais, cloretos totais, cinzas, extrato seco, agua exégena,
corante artificial e alcool metilico.

As analises de acidez volatil, dlcool, agticar residual e as demais analises
de controle solicitadas pela legislagio demandam maior estrutura analitica, e,
por isso, devem ser realizadas em laboratoérios que prestam este servigo.

Dentre as analises que podem ser realizadas na vinicola, para maior
controle do processo, tem-se: densidade, temperatura, teor de SO, livre,
acidez total, pH e acompanhamento da fermentacdo malolatica por
cromatografia em papel.

As avaliagoes de densidade, temperatura e teor de SO, livre devem ser
realizadas de forma rotineira, desde o inicio da fermentagao alcoolica.

e Determinagio da densidade

Densimetro ¢ um aparelho um pouco mais leve do que a agua e que flu-
tua em alturas diferentes dependendo da densidade do liquido. Ao mergulhar
o densimetro no liquido este afunda-se até deslocar um volume de fluido cujo
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peso iguala-se ao seu. A superficie do liquido indica determinado ponto na
escala que representa sua densidade.

Para essa determina¢io sio necessarios uma proveta de pelo menos 250
mL e um densimetro com escala superior a 1,0 (para leitura do mosto e acom-
panhamento do inicio da fermenta¢io) e outro com escala inferior a 1,0 (para
o acompanhamento até o término da fermentagido).

Na medida da densidade, deve-se ter o cuidado de manter o densimetro
limpo; evitar que o instrumento toque as paredes da proveta; e aguardar o
instrumento estabilizar na solugao, para realizar a leitura na parte superior do
menisco.

As leituras da densidade devem ser diarias durante a etapa de fermenta-
¢do alcoolica e sempre acompanhadas da determina¢io da temperatura.

Para verificar se um densimetro esta calibrado, faz-se a leitura da agua
destilada. Os densimetros de massa especifica devem marcar 1g/mL. Sacari-
metro de Brix, alcobmetro e aerometro de Baumé devem indicar zero.

* Determinacio do teor de anidrido sulfuroso livre (SO, Livre)

O SO, ¢ o conservante do vinho. Além de evitar a colonizagao do vinho
com leveduras e bactérias contaminantes, tem efeito antioxidante e clarificante.

A determinagdo ¢ feita por meio de uma rea¢io de oxido-redugio e
titulagio com iodo na presen¢a de amido como indicador em meio acido. O
método exige treinamento para visualizar o ponto de viragem da reagdo, prin-
cipalmente em vinhos tintos.

Material necessario: Erlenmeyer 250 mL - Pipeta 20 mL ¢ 5 mL - Bureta 10 mL
Solugio de iodo 0,02 N - Solu¢do de acido sulftrico 1:3 - Solu¢io de amido 2%

14

pL
o
=
o]
°
<]
2
=
o
9]
&
9]
{ 24
]
9
9]
i



Procedimento: Colocar em um erlenmeyer de 250 mL, 20 mL de vinho (nio
aerar, pois altera o resultado), 5 mL de acido sulftrico 1:3 (p/v) € 2 mL da
solu¢io de amido a 2%.

A seguir, titular com a solu¢ao de iodo 0,02 N até o aparecimento de
cor azulada persistente por 15 segundos. A temperatura da solu¢io nio deve
exceder 20 °C. Anotar o volume de iodo gasto na titulagio (v). O volume deve
ser anotado observando-se o valor correspondente a parte inferior do menisco.
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A quantidade de SO, livre ¢ obtida pela formula:

SO, livre (mg/L) = vx 0,02 x 32 x 1000
20

Atualmente existe no mercado um aparelho que faz a leitura direta do
teor de SO, livre com uso de fitas calibradas, como os aparelhos de leitura de
glicose no sangue. E o equipamento Sentia®.

Fonte: Site enobrasil.com.br
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4. Maceracao e remontagens

Na vinifica¢do em tinto, as cascas € sementes permanecem em contato
com o mosto por alguns dias para que ocorra a extra¢gao de antocianinas, tani-
nos € compostos aromaticos. Esta etapa ¢ denominada maceragio.

O tempo de maceragao depende do tipo de vinho que se deseja elaborar,
da sanidade da uva, entre outros fatores. Para os vinhos elaborados com varie-
dades americanas, esse periodo nao deve ultrapassar uma semana.

O periodo em que as cascas sio mantidas em contato com o mosto em
fermentagdo ¢ denominado fermenta¢io tumultuosa em virtude do grande
desprendimento de gas carbonico, visualizado pela formagdao de bolhas de ar
na superficie do liquido.

O desprendimento de gas carbonico empurra o bagaco da uva para a
superficie do tanque, formando o que chamamos de “chapéu”. Este processo
diminui o contato das cascas com o liquido dificultando a extra¢ao dos com-
postos de interesse.

Remontagem consiste em homogeneizar o meio, mergulhando as partes
solidas da uva na parte liquida. Este processo ¢é diario, durante todo o tempo
em que as cascas permanecem no tanque, ¢ pode ser manual ou automatico,
dependendo do volume de vinho.

O ntimero de vezes ao dia ¢ o tempo de cada remontagem influenciam
na composi¢ao final do vinho, e devem ser definidos de acordo com o vinho
que se deseja elaborar, com a sanidade e com o estadio de matura¢io da uva.
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Renata Vieira da Mota

Uma vez iniciada a fermentagao alcodlica e observada a formagéo do
chapéu, inicia-se o processo denominado REMONTAGEM

As formas mais usuais de realizar as remontagens sio:

* Piseage: acontece manualmente em pequenos volumes. Consiste em
descer o baga¢o com a ajuda de algum instrumento inerte e limpo,
de preferéncia de ago inox, até que o bagaco esteja completamente
imerso no liquido;




* Bombeamento: processo mecanico, que consiste em retirar 0 mosto
em fermentagdo pela parte inferior do tanque com o auxilio de uma
bomba e transferi-lo para a parte superior.

Este processo pode ser por meio de uma remontagem aberta, quando o
liquido ¢ recolhido em um recipiente aberto e entio bombeado, ou de uma
remontagem fechada, quando a mangueira ¢ acoplada diretamente na saida do
tanque e transferida para a parte superior.

@]
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5. Descuba

Uma vez finalizado o periodo de maceragao, ocorre o processo de descuba,
que consiste na separagao do liquido do bagago por meio de prensagem.

DESCUBA e

Separar o bagaco (uva)
do liquido (vinho)

N&o deixar cair semente

I Ou casca
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O liquido que escorre naturalmente do tanque e do bagago ¢ deno-
minado “flor”, e o que permanece em contato com o bagago ¢ denominado
“prensa”. Estas duas fra¢oes, dependendo da qualidade do vinho, podem ser
reunidas ou vinificadas em separado.

A prensagem do bagago pode ser automatica ou manual por meio de
prensas de diferentes capacidades.

Fotos: Renata Vieira da Mota



O liquido separado deve ser transterido para outro recipiente limpo de
tamanho compativel com o volume obtido, para terminar a fermentagio al-
collica e dar inicio a fermentagio malolatica (fermenta¢io lenta), em que o
desprendimento de gas ¢ bastante reduzido. Nesta etapa ¢ importante fazer o
atesto, ou seja, nao deixar espago livre no tanque.

A fermentagdo € um processo dinamico que deve ter atengdo constante
do vinicultor

— » O acompanhamento da fermentagdo deve ser realizado
Atencao diariamente, por meio das leituras de densidade e temperatura;

* Quando a densidade for inferior a 1000 e estabilizar por alguns
dias consecutivos, € indicativo que a fermentagdo alcodlica
acabou.

O processo de fermentagéo alcodlica, tanto a tumultuosa quanto
a lenta, deve ocorrer em recipientes fechados, com a utilizagao de
batoques (saidas gas) devidamente instaladas, para que nao ocorram
acidentes.

Vélvulas de saida de gas carbbnico dos tanues protegidos com éua para evitar entrada de oxigénio.

20

Fotos: Angélica Bender e Renata Vieira da Mota



6. Fermentacao malolatica ou fermentacgao lenta

A fermentagdo malolatica ou lenta normalmente ocorre de forma es-
pontinea nos vinhos e ¢é realizada pelas bactérias laticas presentes na uva que
permaneceram na forma latente durante a fermentagio alcoodlica. Quando nio
ocorrer naturalmente, pode-se fazer a inoculagio de bactérias laticas comer-
ciais.

O inicio da fermenta¢io malolatica é constatado quando ha desprendi-
mento de CO, na parte superior do recipiente, ou quando este ¢ percebido
na degusta¢do e¢ o vinho apresenta-se turvo. No laboratério, o desenrolar da
fermentagao malolatica ¢ acompanhado por meio da cromatografia de papel.

Nesta etapa, o dcido milico ¢ convertido em 4cido latico e CO, pela agao
das bactérias laticas, provocando pequena redugao na acidez total. E uma etapa
importante pela caracteristica sensorial que proporciona ao vinho.

Além do 4cido milico, as bactérias da fermentagio malolatica utilizam
como substrato o agucar residual da fermentagao alcodlica e o acido citrico.
Quando a quantidade de agtcar residual € elevada, a degradagao pelas bactérias
pode provocar a fermenta¢io manitica, e, consequentemente, formagio de
quantidades elevadas de manitol, que depreciam o vinho.

FERMENTACAO
MALOLATICA Se

. (69)
® o
Transformacgéo do '

acido malico em latico

Acompanhamento
semanal

Tanque sempre cheio
(atestado)

Liberagédo de gas (CO,)
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* O ideal ¢é fazer analises semanais de acompanhamento por cromato-
grafia em papel para garantir que foi concluida, pois se vier a ocorrer
apoOs o envase, pode causar estufamento em garrafas pet e quebra de
garrafas de vidro.

* As bactérias sao bastante sensiveis a presenga de SO,, por isso nao sao
feitas corre¢oes no término da fermentagio alcoolica.

e A temperatura indicada para a realizagio da fermentagdo malolatica ¢é
de 15 °C a 18 °C, o que evita o incremento da acidez volatil e a eva-
poragio do vinho.

Cromatografia de papel do acido malico do vinho

Os principais acidos organicos do vinho (tartarico, malico, latico e suc-
cinico) migram no papel de cromatografia originando distancias diferentes, o
que permite a sua identificagao qualitativa. Como eluente (fase movel), utili-
za-se uma solugdo hidroalcoolica, e como fase estacionaria, a celulose (papel
de cromatografia). A visualizagdo ocorre na presenga de azul de bromofenol
(indicador de pH introduzido no eluente) e a identificagio mediante a distan-
cia percorrida no papel.

Reagentes: Azul de bromofenol: 1 g/L diluido com butanol
Acido acético 50%
Solugdo reveladora: é preparada misturando-se 50 mL de butanol com

azul de bromofenol e 20 mL de 4cido acético a 50%.

Acido malico 2 g/L numa solugao hidroalcoodlica a
10% como padrao

Papel de cromatogratia (Whatman n°1)

Numa folha de papel Whatman n® 1, de aproximadamente 20 cm de
largura e cuja altura deve ser um pouco menor que a altura da cuba de croma-
tografia, traga-se uma linha a lapis a 2 cm da borda inferior, na qual serao mar-
cados os pontos a cada 3 cm de distancia, onde deverdo ser aplicadas a solugdo
padrio de acido malico e as amostras de vinho a serem analisadas.




Renata Vieira da Mota

Com um palito de dentes ou canudo fino colocam-se pequenas gotas do
padrio de acido malico e das amostras em cada ponto marcado. Deixa-se secar
a gota e repete-se a aplica¢do pelo menos 10 vezes. Usar um palito para cada
amostra.

Pode-se usar um secador de cabelo para secar as gotas entre as aplicagoes.
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O papel normalmente ¢ disposto de forma cilindrica, preso nas duas
extremidades com dois grampos (grampeador), tendo-se o cuidado de nao
encostar as duas bordas do papel.

Colocar na cuba de cromatografia, ja contendo a solugio reveladora.

Renata Vieira da Mota

Durante o tempo da cromatografia, o recipiente deve permanecer bem
techado. Logo que o solvente chegar a aproximadamente 1 cm da borda supe-
rior da folha, o papel ¢ retirado do recipiente, aberto e colocado para secar em
um local arejado seco e sem fumaga de vapores acidos.
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A medida que o papel seca, a cor passa do amarelo a0 azul, com manchas
amarelas que correspondem aos acidos orginicos. Observa-se a presenga do
acido malico nos vinhos em comparagio com a linha do padriao. No exemplo
a seguir, somente a 22 amostra de vinho completou a fermentagdo malolatica.
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Os acidos separam-se na seguinte ordem: acido tartarico corresponde a
primeira mancha mais baixa, acido malico a mancha intermedidria, e na parte
superior, aparecem os acidos latico e succinico.

O término da fermentagao malolatica determina o final do processo de
vinificagdo. Neste momento, o vinho adquiriu estabilidade, maior complexida-
de aromatica, suavidade e maciez gustativa.

7. Estabilizacao tartarica

Uma vez as fermentagoes concluidas, os vinhos devem ser estabilizados
tartaricamente. A estabilizagdo consiste em resfriar os vinhos a temperaturas
proximas de 0 °C.
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ESTABILIZAGAO

Estabilizar o acido

tartarico \ 2
P

Tanque frio, se conse- '
guir abaixo de 0 °C ‘ 5
|
;g

Lucas Breno do Amaral

* Esse processo acarreta a formagao dos cristais de tartarato no tanque,
para que nao venham a ocorrer nas garrafas.

e E a Gltima etapa da elaboracio dos vinhos tintos. Os vinhos sio
mantidos no frio, em torno de 15 dias. Em seguida sdo trasfegados,
analisados quanto a composi¢ao quimica, corrigidos em relagio ao
teor de SO, e engarrafados.

8. Envase

Fase final de elaboragao do vinho. Deve-se tomar cuidado especial com
a higiene para evitar a contamina¢io do produto. Também deve-se evitar a
incorporagio de oxigénio ao vinho.

ENVASE

Corregéo de SO,

Evitar contato com O,

Utilizar garrafas limpas

Utilizar rolhas novas
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e Dar preferéncia para garrafas novas ou garrafas devidamente lavadas
com solu¢do de soda entre 2% ¢ 5%;

* Rolhas novas, sem defeitos, dentro do prazo de validade;
e Ter cuidado com a limpeza dos operarios, equipamentos ¢ lugar;
¢ Evitar o uso de cloro ou produtos clorados na vinicola;

* Deve-se fazer uma anilise de SO, e corrigir para doses entre 30 ¢ 50 mg
por litro.

Corregao do teor de SO, para o envase:

(Valor desejado - Valor encontrado) x 2 + 33% x volume de vinho a ser
corrigido/1000

Exemplo:

Tem-se 500 L de vinho Bordo prontos para envase. Analise do teor
de SO, indicou presen¢a de 15 mg/L SO, livre. Pretende-se envasar
com 40 mg/L SO, livre. Quanto de metabissulfito de potassio deve-se
adicionar?

40 - 15 = 25 mg, ou seja, faltam 25 mg/L para atingir os 40 mg/L
que deseja-se, entdo:

25x2 +33% = 66,5 mg/Lx500L =33.250 mg/1000 = 3325 g
de metabissulfito de potissio em 500 L de vinho.

A quantidade de metabissulfito determinada no célculo ¢ dissolvida em um
pouco do vinho e recolocada no tanque. No caso de volumes pequenos, faz-se
uma leve homogeneiza¢iao do vinho. No caso de tanques de maior volume, o
bombeamento para o envase faz a mistura do metabissulfito em todo o volume
de vinho.

De forma geral, vinhos elaborados com uvas americanas nio passam por
processos de maturagio e envelhecimento, pois as uvas da espécie V. labrusca nio
aportam as caracteristicas fenolicas necessarias para o vinho permanecer em barris




VINIFICAGAO EM BRANCOS E ROSES

Diferente dos vinhos tintos, para a elabora¢iao de vinhos brancos as uvas
devem ser prensadas antes de iniciar-se a fermentagdo para extragio do mosto.

PRENSAGEM .

Adig&o de SO, e

enzima ~ |TTN

Evitar muito O,

* No momento da prensagem deve-se acrescentar o SO, (metabissulfito
de potassio), seguindo as mesmas recomendagoes feitas anteriormente
para os vinhos tintos;

¢ Este processo deve ser realizado o mais rapido possivel para evitar ao
maximo o contato com o oxigénio e a consequente oxidagdo e escu-
recimento do mosto;

e Em alguns casos, especialmente em vinhos roses, a parte solida pode
permanecer em contato com o mosto por algumas horas;

¢ Bastante importante a utiliza¢do de enzimas pectoliticas para auxiliar na
extragio do mosto, aumentando o rendimento. Estas enzimas também
podem ser utilizadas em vinhos tintos durante a etapa de maceragio.

—, Vocé sabe o que é enzima pectolitica e qual sua
» Importancia na elaboracdo dos vinhos?
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Enzimas sao proteinas responsaveis por reagoes quimicas especificas. Cada
enzima atua sobre um substrato especifico. No caso das enzimas pectoliticas,
o substrato ¢ a pectina, uma fibra encontrada nas células das bagas da uva que
forma uma espécie de teia e dificulta a extragdo da dgua da célula. A enzima atua
na estrutura da pectina, facilitando seu rompimento ¢ a libera¢io do mosto.

Apos a prensagem, o mosto extraido deve passar por um processo de
limpeza denominado clarificagdo ou debourbage. Este processo ¢ feito com
sistema de frio, podendo ser tanques refrigerados, cimaras frias ou, em peque-
nas escalas, freezers e geladeiras domésticos ou industriais.

O mosto deve ser mantido a baixas temperaturas, por um periodo de
aproximadamente 48 horas, com o cuidado da temperatura ndo ser inferior a
zero, pois, neste caso, o mosto congela e o processo de limpeza nio ¢ eficiente.

DEBOURBAGEM

Frio

Limpeza do mosto

1 Tirar a borra

\/
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Apos o periodo da clarificagao, o mosto limpo deve ser trasfegado para
um tanque de tamanho compativel com o volume deste, sem passar as borras
do fundo, e entdo, inicia-se o processo da fermentagdo alcoolica.

FERMENTAGCAO
ALCOOLICA o Corregdes do
-_, " vinho
Fermentagao

sem as cascas

Temperatura mais baixa
que o tinto

Adicéo de levedura
e nutrientes

¢ A principal diferenga na fermentagao de vinhos brancos e tintos ¢ que
nos brancos a fermentagao ocorre sem a presenga das cascas;

* Quando possivel, a fermentagdo deve ocorrer em temperaturas mais
baixas que os tintos, na faixa de 15 °C a 20 °C, para uma maior pre-
servagao dos aromas;

e Asetapas de adi¢ao de leveduras, metabissulfito e chaptalizag¢do sao as
mesmas ja descritas para os vinhos tintos;

* Os vinhos brancos também passam pela estabiliza¢io a frio para a pre-
cipitagdo do bitartarato de potassio (acido tartarico);

e Somente vinhos brancos elaborados com uvas viniferas passam pela
fermentagao malolatica e por maturagdo em recipientes como madei-
ra, anforas e eggs de concreto, ¢ ainda assim, sio poucos;

® Os cuidados com o envase devem ser os mesmos observados para os
vinhos tintos.

Lucas Breno do Amaral
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