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ENOLOGIA

1. DEFINI COES

Enologi a: est udos do vinho . Do gr ego: “ oinos ", vinh 0 e
“l ogos”, est udo.

Vi nho:

Def. lega |: bebi ‘da pro venie nte exc |usiv amente da

fe rmentacdo a | codl i ca de uvamadurae fresc a ousu code uva

fr esca.

Obs: Além da d efini cdo lega |, a mesm a |egisl acdo fi xa as
condicd es d e elaboracdo e - limite s da conposi cao quim i ca
dentre o utros parametros . Quando se t rata d e wvin hos

el abora dos de outrasf rutas ouvege tais, a mesna legi slaca o
estabel ece que na’ rotulag em seja especifica da a fruta,
acompanhando a designagcdovin ho(vi nhode..) . Ex.“ vinho de
la ranja ”.

Def . enol6 gica: pr oduto da fe rmentagdo por le vedur as
al codli casdo suco uva,t endo oa cUcarparc ialou tota | mente
convert ido a et anol e a ou tros m etabd |itos d a ferm entac &o;
com ou s em fer menta ¢do po r bact éria s lact i cas no pro cesso de
ma ura¢ ao.

Mosto:| iquid o acuc arado (suc o0 de uv a) pre parad o para a
fe rmentacédo alcod | ica.

Fer mento: es péciesd e leve duras que se su cedem dura nte a
fe r mentacéo do mosto, pred ominando as do gén ero
Sacchar omyces.

2. CLASS FICACAO DCS VI NHOS
2. 1.QUANTO AO TIP O

Tinto: ob tidod euvasti ntas, v inifi cado e mtinto ( na

pr esenc a das casc as)



Rosado: ob tido d e uvas r osadas, t intas ou mist uras de
brancas com rosadase/o u tin tas, vinif icadode nodoa obter a
col orac dole vementeti nta( rosada)

Branco: norm almente obtid o de uva s brancas, p odendo
eventua | mente ser o btido de wuva s tint as ou r osad as,
fe rmentadoe m bra nco( na ausénciada s cascas).

2. 2.QUANTO A CLASSE

De mesa: vinh os que compreendem graduag¢do alcod |ica
entre9 al2 °GL

Li coros 0s: possuementrel 3 al8 °GL?

2. 3.QUANTO AO TECR DE ACUCAR RES DUAL
Seco: nenosque 3g. dL' (deag Ucar expre ssoe m gli cose)
Suave: de3 a 59 . dL'?
Doce: nmiorque 5g. dL*

2. 4. QUANTO AO TECR DE GAS
(e xpres soem CQ em CAT?®)
Sem gas
Frisant e: atél ,5. 10°> Pa‘ (~1,5 atm)
Espumant e: maiorque 1,5. 10° Pa

Obs: Os vin' hos gase ifica dos sdao ain da class ifica dos como
gaseifi cadonatura |,qu andoo foia prisi onado novi nhoo gas
da prop ria f ermentacdo, ou gasei ficad o art ifici almente,
gquando o gas foii ncorp oradodura nteo envase, m esmo que e ste

sejaor iundoda propri a fer menta ¢ao.

2GL: grau Gay-Lussag % de dcool em volume/volume
3CAT: condi gBes ambientais de temperatura (25°C)
*Pa Pascal



2. 5.QUANTO AO TECR DE EXTRATO

(s olido s soluive is e em suspensdo no vi nho exc eto os
aclcare s)

Leveou magro: nmenorque 2 g. dL’!

Semi -encorpa do: 2 a2,5g . dL*'

Encorpa do: m aior que2, 5 g. dut

2. 6.CLASSIFI CACOB ESPECIAI S

Vinhos compostos: séov i nhosobti dosp elami sturade 70%
de vin ho e - 30% de extra to hidro-alcooli co de vegetai s
aromati cos; comousem adicd 0o de aclucar,no rmalmente comt eor
alcodli coent rel5 a 18 °GL a vezes até = 20 °GL, podendo e ste
ser a just' ado com al cool po tavel e m até 60% d ot eor. E X.

td nicos , ver mutesou ' absint 0s,q uinad os, jeropigaetc

2.6.1.0 utrasclas , sific acoes:

Quanto aoti pode uva;

Quanto ar egido g eograficad e proce dénci a dauva e do
vi nho;

Sidra( vinhode nacd);

Hidromel (vi nhod e mel);

Vinhos deoutras fruta s,et c.

3. MATER AS PRIMAS

A qualid ade do vinho depende dentr e outr os fato res, d a
qualida dedau vaeda s condicdes clima ticas daregi &ao. A | ém
de se enpregar uma boa va rieda de de uva, u m invern 0o ¢ om
te nperaturas nenores que 0 °Ce umverd o rela tivamente s eco
na época davin dima ( colhe ita) c oncor rem para a o bten¢c ao de
um bom vinho .



A videi ra nec essit a de um periodo de hib erna¢ ao
(i nvern 0), e ver @do sec o na époc a da col heita , p ara qu e se
atinja a maturacd o desejada .

Na elabo racdo de vin hos fin 0s, ae spéci e e ava rieda de
da uv a s 8o fato res det ermin antes . As variedades Cabernet,
cot, Semi |lon, S angio vesi, M erlot , T erre t, etc, da esp écie
Vitis vinifera, sdao as pre ferid as na elabo racdo de bons
vi nhos, e ‘ntret anto s& 0 muito e xigen tes qua nto as ¢ ondic des
climati case pouco resistentesa s pragase doencas.

Al gumas = varie dades no bres ( Vitis vinifera) ja fora m
acl imat adas n o Brasil, e sdo c ultiv adas e m escal a ec onomica,
destaca ndo as t intas : Cabernet, Merl ot, Bo narda, etc, e as
brancas: Rieslin g,Se mllo n (Semlli on), etc.

Varieda des da espé cie Vitis |abrusca, mai s rdusticas ,

desenvol vem- se be m no clima b rasil eiro, en treta nto ndo.s e
prestam a elab oracd o d e vin hos fi nos, p 0is s& o consi dera das
de q ualid ade inf erior p or tran smiti rem ao vi nho o sab or a
uva. Isto devid oaltot eorde a ntran ilatod e meti | a (és ter
aromati co da uva) que e stas u vas pos suem. A este s abor, o0s
aprecia dores d e vinho at ribue m o a djet ivo fox ado (sa bor a
“f ox”, raposa).
A prese nca do antrani lato de metila no v inho, ¢é
atribui do o mal-estar p rovocado e m algumas pess oas a o
consumirem vin hos, g ue se car acteriza por cefal éia(do rd e
cabeca, ress aca).

Dentre as vari edades da Vitis |abrusca desta cam se:
Concord e, Niaga ra (Niagara), Is abel, Fo |Iha de figo , etc ,
sendo estadulti maqu eapresentau m dos maiores teores de
antrani | ato de metila.

Para con tornar os problemas de a dapta ¢cdo e nfren tados no
cultivod oscul tivar esda Vitis vinifera e os probl emas de
qualida de da Vitis |labrusca, fora m obtido s hibrido s com



qualida de aceit avel par a a vi nific acdo, co nbo a Seibel-2,
dentre outra s.

3. 1.COMPOSICAO DA MATIRIA P RIMA

A uvap odes erdi vidid a em:

Engaco ~ 5%

Casca: ~ 8%
Bagas ~ 95% Semente: ~ 3,5%
Polpa ~ 88,5%

Obs: es tas pe rcent agens vari am em fungcdo da espéci e,
varieda de,c ondic 6esc |imat i cas.

ENGACO é ¢ onsti tuido pelo c acho q ue sus tentaa s bagas
de uvas. E ric ©0 em tani no°, e em al . gumas v aried ades_pode
conferi r sabor her baceo desa grada vela o vin ho,p rinci palme nte
se ainda estiv ertenr o durante o e smaganento e ferm enta¢c ao.
Nestec asor ecomenda-se 0 desengace.

CASCA €é ric a e m anto ciani nas (cor antes.), subs tanci as
aromati cas, aci dos, ta nino, ce ras ( pruina) rn ca em
microrg anismos, dent re oS quais os fe rmentos resp onsav eis
pel afe rmentacdo espont anea do nosto.

a pr esenca da cas ca é indi spensavel n a f ermentacd o e m
ti nto, poise stae ncerr a praticamente todo o cor antesda uva,
exceto e m variedadestin torias comoa Aspitant Boushet, o nde
até op olpaét inta. Ai ntensidade d a cor dovi nhoti nto
depende do tempo emque estefico u em contatoco m ac asca,da
tenperatura, d ot eor de a |cool ( pois os ¢ orant es sdo m ais

*Tanino: compostos fendli cos adstringentes, &cido tanico



sol vei s no &l cool) , edaa dicdo do ani drido sulfuro so (qu e
in ativa as enolas esqu e atac amos cora ntes e presencado ar e
aunmentaa sol ubil i dade dos coran tes).

O antrani | ato de me tila en contr a-se e m nmior te or na
cascad asva rieda deda Vitis | abrusca.

POLPA a p olpa é a parte m ais im porta nte da u va, pois
el a. que - constit uira o nosto. A polp a € ric a em agua,
aclcare s, acido s, nminer ais e subst ancia s péctic as, den tre

out ras.

AQUA: repre sentacerc a de65 a92 g. dL*' varia ndo
em funcdo de d ivers os fato res como c lima , v arie dade, e tc,
served e dis sol vented osde mais const ituin tesd a pol pa

AQUCARES: s& o as sub stanc i as enc ontra das em m aior
guantid ade no mo sto dep ois da ag ua, e sao sob o0 pont o de
vista eno légico as de ma or impo rtancia,” poi 's s ao
princip almente dos aclcares que origi narao alcool e demais

me abdl i tos da fermentacd 0. O 's pri ncip ais aclcar es
encontr ados sdoa glic osee afr utose .

O teor de a¢c Ucar var ia de 10 a 24 g . dLt,
dependendo da varie dade, ¢ | ima, matur acao, etc, e em alg uns
casoso teorp odech egar a 30g . dL% p rinci palmentes en a
época da vindima o cl 1ima se ap resentar que nte e sec 0. No
Brasil o teord e acglcardi ficl mente ultra passa 20g. dL?,

vistoqu e overdona regi aosul dopais(p rinci palp rodut ora
devinh o0)éc huvoso.Em sendo assim,s empre hA necess i dade de
sefaze r a corre¢ dodo teorde acucarpor adicA o exbdgena.

O Nordes te bra silei ro apr esent a-se como unma reg i ao
promissorap araa produ cdod e bons vin hos, pois apesar de néo



apresentarin verno bem defini do, ap resentaumc |ima basta nte
seco,p ropor ciona ndoa | tos teore s deag¢ Ucare s na uva.

Ad DOS Os princi pais acid os pr esentes s ao 0sS
aci dos o rgani cos ta rtari co, mal icoec itric o0, sen doo acido
md ico € o que pre domina nas uv as ver de (cer cade 70 % da
acidezt otall e em al gumas varie dades nesmo nmadur as. Ja . nas
uvas maduras o - acido tartd rico é opr edominante (cerc a de 8 0
% daac i dez total ).

Ou ros ac idos or ganic os apar ecem em c oncentraco es
menores . A pesar de exi stire ‘m 0s anio ns dos a cidos miner ais
comb Sulfato (SO 42), Clor eto ( C°), Biss ulfat o (HSQy),
Fosfato s ( PQ'®), d entre ou tros, d ado aos s eus bai xos pKa ,
conparados ao do s &acido s o rganicos, a parec em sempre
i0 nizad os.

A aci dez titu |avel e o pH do suco da uv a sao
re sulta ntes do efei to c ombinado de todos os gru pament os
aci dos e bases prese ntes. A acid ez tit wulave | decresc e com a
ma ura¢c 40, se ndoquena uva m adura vari a de5 x 10?2 a 2 x
10 eq . L'*. A varia cdooc orre p rinci palmente em funcdo da
varieda de e do clima , s endo qu e nos anos o nde a vind | ma
coi ncid e com peri odos chuvoso,a acid ezte ndea ser rmaior

O pH v aria de 3, 57a 4 ,5. A vari acadao do pH néao
descrev e sempre uma mesna curv a inve r samente pr oporc i onal em
funcdo da var 1acdo da aci dez titu |avel , devido o efe i to
ta npdo do neio. En treta nto obedece a uma certa
pr oporc i onal i dade em funcdoda acidez .

A acide z, junt amente com os sulfit os (g uando
sul fita do o mostos), o al cool e 0 tanino, des empenham
importa ntep apel naco nserv acdo dovi nho.

A acidez e levada atua como conserv ante n 0 mosto e
novinh o,ent retantose nsori almenteos vinh o tor na-seduro s e



aspero a o paladar. J 4 a acide z muito b aixa, d & v inho ¢ om
pouco g osto e de dific ilco nserv acao.

Nas condi¢cde s dec | ima encontradono sul do Brasi |,
onde av indima coi ncide como perio doch uvoso, a a cidez e

senpre eleva da, nmmiorque 1 x10* eq .I

MJCI LAGEM E ntend e-se por mu cilag em, as pecti nas e
ma eria i s muci lagi nosos que se encontra m em suspenséao
coloida | ou emdi spers dogr ossei rano mosto.

Grande p arte d. o material m ucila ginos o se pr ecipi ta
na f orma de bo rra dur ante a fe rmentacdo € a ma tura¢ ao do
vin ho.

Oteord e muc lage nste ndea aumentarc omo estad i o
de matu racdoda uva,en treta ntoé muit o vari avelem funcdo da
varieda deda uva.

Est as ' s ubsta ncias exerc em importa nte p apel na
md hori a das prop rieda des orga nolép ticas d os vinh o0s,

ju ntamente co no 0 pr opanot riol (glic erol) formado dura nte a
fe rmentacdo e éster es des envol vidos na mat uraca o, su aviza ndo

o vinho .

QUTRGCS:

Ma eria |1 shi troge nados: Ocorremno mostono teor de
0,05g. dL* sendo a maiorpar tena form a orga nica, faze ndo

parted e proteinas,p eptid eos, aminoacido s,et c.

O nitr ogéni o amoniac al (N H:") exer ce i nport ante
papeln a nutr i cdo das!| eveduras, sendoassi mlad ospo r est as.
Na falt a desta for nma de nitr ogéni o, as leve duras se
aprovei tam do nitrog énio a mnic o do ami noaci dos e p eptid eos
present es, re sulta ndo no aumento do t eor de alco ois
superio res como conseqUénci a da metab oliza ¢cdo des tas
substan cias.



Minerai s: O teor to tal de mi nerai s, na form a de
ci nzasu | fata da, po dech egara 05g . dL'',e ospr incip ais
cations pr esent es sdio K *, Ca ™%, Mg *?, Na *, Fe "), Mn *?, etc
sendo qu e o teor decad a substanci a é afet adopelotp o de
solo, trato. s cultur ais como adub acdo e irrg acdo den tre
outrosf atore s.Ot eorde pota ssiop odeas vezes ult rapassar
a0,2g.dL- "' no caso de adubacdo pe sada c om KCl ou o utro
adubo p otass i co.

SEMENTE As sementes s 8o r icas em Ol eo comest ivel
(~15%), tan inos (-8 9, acido s volatei s (~1%), res inas e
outras subst ancia s.

Durante o es nmagamento da u va, dev e-se t omar 0 max i mo
cui dado para ndoe smagar as sementes, pois doco ntrar i opo de-
se conf erir sabordesa grada vela o vin ho.

4. VINDI MA:

E o conjunto de ope racées dec olhei tada uva. Deves er
feita,s alvo asexc ecdes, quandoa uvaat ingiro grau max mo
de matu r acgéo .

A matura ¢cao p ode se r dete rminadape | o asp ectod a uva ou
por anal ises .

4. 1.DETERMINAGCAO DA MATURAGO PELO ASPECTO DA WVA:

O engag o tor na-se mais escu ro;

As bagas tornamse nmcia s etr ansparente s, e de spren dem
com maiorfa cilid aded o pedicelo , dei xandoo “pincel ”;

O gostotorn a-sedocee menosa zedo;

As seme ntes torna m se mais escu r as.
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4. 2.DETERMINACAO DA MATURAGO POR ANALISE DO MCBTO:

E fe itaat ravés d e r efra témetro de Br ix, com paran do o
re sulta doco m os. padrd eses perad ospa raca dava rieda de.

Um dos mai ores probl emas enfre ntado s na de termi nacdo d a
ma ura¢ 40 é a amo strag em. Est a d eve o bedecer aos ¢ ritér ios
est atis ticos. quant o ao nUmero de amostras, n a composicd 0 da
anostrae - casuali zacéao.

Nem sempre € p ossi vel co lherauv anopontoidea |d e
ma urac ao, pr i ncip almente em r azao d as con dicde s cli mati cas,
poi so excessode chuvaacar reta empodridd o,fa zendocom que

se ante cipe a col heita

5. VINIF | CACO
Conjunt o de opera¢c 6es que vi sam tran sforma a uva em

vi nho.

5. 1.ESMAGAMETO:
E aop eragioque vis al iber ar o sucod auvaque ira
constit uiro. mast o.

Esta op eracd o deve ser cui dadosa para evitar q ue
substan cias i ndesejave i s do engaco e da s emente sejam
li berad aspa rao npsto .

Exi stem no nmerca do divers os modelo s de esma gador es
in termi t ente s e c ontin uos.

5. 2.DESENGAE:

Nor malmente as e smagadeir as s &0 ao mes nb temp o

desengacadei r as.
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Est a oper acdo v i sa rem over o en gaco. A f ermentacd o n a
presenca doe ngaco trazo inco nveni ente d este c onfer irsa bor
her bace o ao vinho

OBS: O emprego de pec tinas es (pol i gala cturo nases) dura nte o

process o dee xtrag aod os uco, aumentaor endimentoe m mosto,
poisco mahi dréli seda pectinao sucotorn a-semeno s Vis COSO
(mais flu ido). P or outr ol ado li bera me tilga | actu ronat o no
masto, O gue po de prov ocar o0 aum ento do te or  netan ol no

vinho.| stoo corre tanto pela hidré |ise expontd neado éste r,
gquanto pelo ataqu e de pecti neste rase.

5. 3.PREPARO DO PE- DE CWBA:

O pé-de-cuba constitui na font e de inocul o feita a
partird e ferm ento selec i onado que g arant i ra um a fer nenta ¢éo
saudavel .

Nor malmente pre para-se co m antecedéncia 1 a 3 % do
volume da cuba na forma de pé -de-cuba. Como o cus to do
fe rmento sele ciona do ée |levado,e o nerca dond o disp Oe de ste
em quantida de. satis fator ia, 0S mesmos sa o - adquiri dos em
guantid ades re duzid as, ou at € mesmo s eleci onados e m saf ras
anterio res, e multip | icad osno’ momatod 0 uso.

5. 3.1.F ERMENO:

As | eveduras a | codl i cass ao Ascomic etos, sendo o género
Saccharomyces o de maior imp ortan cia na f erment acéo
al codli ca. Outras | eveduras se |vagens tam bém aparec em,
pri ncip almente no inic io da fer nentacdo e m nostos n &o
sul fita dos, comoa Kloeckera apiculata e Trul opsi bacillaris,
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entreta ntos &opou coal cogénicas e log o sdosubs titui dasp ela
le vedur asdo géner o Saccharonyces.

Nos vinhos li coros os, a fase fi nal da fer nenta cdo é
feitap ores pécie s alc oogéni cas.

5. 3.2.R OTEIRO DO PREPARO DO PE DE CLBA

74 Q%

1 2 3 4 5
1- Cul tura pura sele ciona da.
2-Retira -se uma anostra da cult ura sele ciona da

paraa multi plica c¢éo

3-Md tipl ica-se por 24 horas, em mosto esté il
diluido co m Brix ent re 4 a 5 so b c onst ante
agi tacA o e aeraca o.

4-Transfe re-se 0 material para umre cipie nte m aior
com mosto esté ril'e di luido com6a 8 °Brix, e
dei xa fe rmentar por mis 2 4 horas sob const ante
agi tacA o e a eraca o.

5-Transfe re-se o material para um re cipie nte m aior
com mosto esté ril e dilui docom 8 al0 °Brix, e
dei xa fe rmentar por mais 2 4 horas sob const ante
agitacd o ea eracad o

6- MU tipl 1ca-se aslev eduras em mosto es t éril sem
di | uicd o,at é obter um pé-de-cubaqu e repr esent e
1 a 3% dov olume util da cuba.
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5. 4 ENCUBACAO
E a mistura . domosto aopé -de-cuba
5. 5.SUL FITACAO:

E a _oper acdo de adi cadod e ani drido sulf uro(S &) ouseu s
derivad os,s ulfit o (SOsz?),Biss ulfit o (HSO:'), meta bissu | fito
(S20°%), a0 nosto.

Quando se usa pé-de-cuba com fer nento se | ecio nado, a
sul fita ¢cdo de vese r feit a antes dae ncubacdo, ¢ om pel o menos
3abho ras, pa raque o ex cesso d o anidr ido sul furos o se
vol atil 1 ze sem afeta rof ermento. En treta nto qu ando nd o se
usa fer nmento selec ionado,es taop eracd o pode serfeit. a apés a
encubac¢ao, po rém to nando o cuid ado para ndo faze-la de modo
excessi voqu e venhapr ejudi cara ferm entac ao.

Dentre 0 s efei tos da sulf itacd o podenps de staca r: ant i -
séptico , anti oxida nte, se letiv o sobre oleve do, in ibidor de
certas enola ses( enzimasox idati vas),solu biliz ante, etc.

A s ulfit acédo, e m dose c ompati vel, —promove a sel ecdo d o
le vedo, elim nando as células menos vi goros as (me nos
al coogénicas ), esti mulan do. as demais; eli nina as bactér i as
contami nante s ec onsequente nentea conpeti cdoc omo fermento.

Devido a acdo anti -séptica dasulfita cdo, e sta deveser
mu toc riter iosan osvi nhos ques ofrer dofe rmentacdo | &cti ca,
poi sO0 exces sopo deco nprometer esta etapada vinifi cacao.

Os sulfi tos res ultan tes da s ulfit acdot ém gran de pod er
re dutor , atua ndo co np ag entes antio xidan tes,i nibid o ata nto
a ox i dacdo e xpont anea qua nto a cat aliza da por en zimas. N o
caso dest a ultima, o s sulf itos at uam sobre os gru pament 0s
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ti 0is das enz imas como a po |lifen oloxi dade, i nativ ando-as,
impedin doo apare cimentoda casse oxi dativ a (ca ssep arda) .

A sul fitagc 40 também aumenta a extracd o dos fendo is e
outros compostos  responsaveispe laco r.

Dentre osinc onveni ente s da sulfi tacdo exces siva podemos
destaca r ain ibicd o dasleve durasalco ¢lica s,a destr uicdo da
ti amina ( vitam ina B1), a | ém de pro vocar o ap areci nmento d e
aromadesagr adavela ovo podre.

A dos agem a ser empr egada dep ende de uma sér ie de
fatores com o: pH do mesto (quanto nmior , mdor dosa gem
re queri da), est ado de con servacdo, ca rga mic robia na,
toleran ciado |evedo,teo r de a¢c ucar ( pois p arte do sulf i to
se p erde ao ester ific ar c om os a¢ ucare s), etc . D e um modo
geralem prega -se dela 10meq .L ' emSQ (~3 a35g ~.h L*
em SO).

5. 6.CORRECOB DO MOSTO
5. 6.1.C ORRE@O DA ACIDEZ:

Exi ste umacorrela cdoi nvers a entrea acide z eo teor de
acucar no mosto. A med ida que a u va amadure ce, a acid ez
di minui

Nas n ossas condicoes e m que a Vvindima c oinc i de co m um
periodo ¢ huvoso, a aci dez € qu ase se npre el evada, acima de
0,15eq .L !
asveze s necessit ando deco rreca o.

Alguns c ritér ios ttm que ser obser vados p ara ve rific ar
se 0 masto nec essit a de c orre ¢cdo , tais ¢ omo, var i edade,
equilib rio (re lacdo) acidez /acgucar, tip o, clas se e fato res
in trins ecos deca davi nho.
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Umcrit ériob astan teut ilpa rase estab elece r ac orre¢ ao
€ o fator acido /agucar ( faa). Est e fator €& a relag ao
existente entre aa cidezt ituld vel emn me gL' eoteo rde
actcar emg . L.

E c onsid erado normalo " fato r ‘entr e 03a 13meq .g *
(meq acido p or grama de acUcar ). Sempre que o fato r.f or

superio r .al, 3 meq. g' hanec essid aded e redu zira  acid ez,

e g uando i nf erior a 03meq .g ', deve-se acre scent araci do.
Salvo os casos especiais com o0 vinho ve rde (alt 'a a cide z),

al guns |icor osos (baix a aci dez),e outros casospart icula res.
5.6.1.1 . DESACIDIF | CACAD:

Boa p arte da acid ez € red uzida na ferm enta¢c ao
conplementar pe |la acdo d e | eveduras pe | a ferm entagc &o mal o-
al codli cas e por bac téria pel a fermentacdo malo -latica,
re duzin do o teor de & ido mal ico,'e pel a preci pitac ao do
cremor d e tart aro dur ante a estab iliza cdo, r eduzi ndo o teor
de &cid o tar taric o.

Ha, e ntre tanto , sit uacbes g ue exi ge a inte rvengcao com
enprego de ag entes desaci difi cante s. Ne stes ¢ asos sao
enprega dos sais com reacao alcali na, que ao re agire m com
acidos do nosto o s p reci pitam , p ossi bilit ando a r emocdo. O
tartara tode potas sioe oca rbonatode calc i oapresent ameste
per fil.

O t artar ato neu tro de p otass i 0 K.GHiGs, r eduz a a cidez

tartari cana form a de bitar tarat o de potas sio:

16



COOH COOK COOH

O O O
HCOH HCOH HCOH
O O —  2X O
HQCH t  HaH — HQCH
0 N 0
COOH COOK COOK
150 g + 226 g = 376 g |
Teorica nente s &0 necessario s 0,113 gL * de

tartara tode potads siopa rare duzii 1meq.l ' da acid ez, m as na
pr atica nao ocorre desta mane ira, necessitan dode 0,1259g .|
! p oisoco rreum equil fbrioe ntre o Aacidoe o sal ne utro,
per manecendo part e em solu¢ ao.

O carbon ato de ¢ alcio CaCQ, r eage ep recip itaoa cido
tartari co na for ma de tar tarat o de cédlc io, e em s ituagc Oes
especiails , precipit a oac idot artar icoe omalico nafo rmade

sal duplogu anto aoan ion( nalat o-tartara tode calc i o0):

Situacao 1:
COOH CcCoo
I I \
HCOH HCOH
| + CaC O3 — [ Ca + co, +
HO?H HOFH
COOH CcCoo
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Situacado 2:

COH COH co -Ca ooc
0 0 0 0
HCCH HCH HCCH HCH
0 + 0 + 2 CaCQ — 0 0 r 200142 O
HOCH HOCH HOCH HCOH
0 0 0 0
COH CQDH cap -Ca- ooc

ppt | de Mala to-tartara tode
cal cio
No casodo enpreg o docarbon atod e cél cio, mesmo que este nao
reaja de f orma a p recip itar os aci dos, cada eq uival ente d o
carbonato de calc io neutr aliza 1 eq da_ac idez ti tulav el
Destaf orma sdon ecess arios 50mg.L ' deCaCQ; parar eduzir 1
mey.L "' da aci dez.

5. 6.1.2 . ACIDI FICACAO:

E uma sit uacdo incomum nasr egibe s vini colas do'sul do
Br asil, entretan to com a e ntra da do N ordes te bra silei ro com
regidop rodut orad e vinh o,ond e avi ndima pode coinc i dir, em
certas ar eas, co m um peri odo mui to seco , p odendo exig ir a
aci difi cacao.

O acidot artar icoe 'event ualmente oa cido citi copod em
ser empregados paraau nentaa aci dez.

O teor de acido tar taric o0 a ser empregado var ia em
funcdo d ot eord e potad ssio no nosto, pois e ste cd tion p ode
precipi taro &cidona forma debi tarta rato depo téassi 0.Se ndo
assimn d&od4 para preci sara dosagemexata deéac idot artar ico
a ser emp regada. S e ndo houvesse a pre cipit acdo, se ria

-1

necessario 75 ng . L de 4 cido ta rtari co par a p rovo car um

aumentode 1meq . .L ! na aci dez.
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5. 6.2.C ORREG\O DA GRAMACAO ALC@LICA

No suldo Brasi |,a wuva ndot em ati ngido uma mat ura¢ ao
suficie nte, devid o a pr oblemascli matic os. Se ndo as sim q uase
senpre € necessar iaac orregc aodo mosto,vi sando o aunento da
graduacdoal codli cado vinho. Asafad e 1991 foiuma excec ao,
pr oduzi ndoa s uvas com perf eita matur acao.

Basicamente a- corre cao se d 4 de 3 m aneiras: com ac Ucar
de corre ¢cao (ch aptal i zagdo), po r evaporaca o p arci. al, ou com
4l cool deco rrecd o (ag uarde ntev inico laa 75~ 80 °Gl).

Qualque r que se jaafo rmade corre ¢cdo é im presc i ndiv el
estimar o re ndimento alc odlic o d o most o origi nal, pa ra se
est abel ecerum a cor recao mais prec i sa

Conp tod a acor recdo, e stad eve se r executada antes da
fe rmentacdo, dev endo-se est imar o teor alco Olico qu e se
obterd, em fun cdodo teord e acucardo nosto, e pro ceder as

correcO esa fimd e ati ngir a graduacdo desejada .

5. 6.3 . ESTIMATIVA DO RENDIMENTO ALCQDLICO:

Para se esti mar o rend imento alcodl ico, € nec essario
quantif icar o ag Ucar pr esent e n o most o. Esta t  arefa é até
certo pon to complicad a para o pr odutorr ural , 0 U mesmo em
vi nicol as de peg ueno po rte, se m estru tura la boratoria | p ar
uma anal ise mais preci sa.

Mesmo quando se dis poes de ¢ ondic des para andlis e do
aclcar, est a normal nente e feita na for ma d e redutores
to t ais, e ndo em a¢ Ucar re al. O qu e guarda u ma di feren ¢a,
poi s ne m toda subs téanci a red utoraé fe rmentesciv el. Parte dos
re dutor espr esent essad o inf erment esci veis.

Além dos infe rmentesciv eisp resentes,d eve-secons iderar

ainda que p arte do a c¢ucar p ermanece de fo rma res i dual nos
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vi nhos su aves e d oces, e m esmo nos vinh 0s seco s e xist e um
re siduo aind a que pequ eno.

Ha de se ress altar aind a oc onsumo dea cuUcar espor parte
dos lev edos, que a cabam cons titui ndoc ompostosi nterm ediar i os
no meta bolis m,e também op ropri o consumo celul ar. D entre os
conpost os sec undar i os da fermentacd o dest acam-se o glic erol,
aci do suc cini co, a ceta | deid o, acido | &tico , & cido c fitric o,
et c.

Oura perd a I mportante oc orre de vido a eva . pora¢ ao do
al cool, pore steap resentarpr essdo de vapormuitoi nferi r a
da &g ua. Essa perda fic a evidente na fase tum ultuo sa da
fe rmentacdo, exal ando fortearom a al codli co.

5. 6.4.C ALCULO DO RENDIMENTO ALCGDLICO:

Rendime nto i deal:

Glicose ou
frutose
H levedo
CeH:Os  __ , " 2CH,CHOH+2 CO, AH= -138KJ
1 mol de 2 moles de
moléculas moleculas de alcool como o teor de alcool é
= dado em °GL,
180 g > 9249 88¢g considerando na CATP, a
sua densidade
d=0,7943 g mL*
portanto o volume de
alcool produzido sera
~ 115,82 mL . mol*
Sacarose
HZO levedo
CioH20n _\| 2CeHG 4 CHCHOH + 4 CO; AH = - 276
invertase
342 g » 231,65 mL
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Rendimentot eodric o:

Desde 0 sé culo XI X, tem s ido de nonst rado qu e mesno e m
condicO esder igorosocont roled a ferm entag 40, n& o se ob tém
re ndimento sup erior a 95 % do r endi mento ide al, devi do a
producdo dos compostos secundario s da fermentaca o, e prop rio
consumo do |-evedo.

Portant o - em condicbes de labo ratér io, ¢ om absolu to
control e, 180 g de gl icose o u f ruto se prod uzem 110 mL de
4l cool,e 342 gde sacaroseprod uz22 0 mL,n a CATP(*)?®.

Rendime nto p r étic o:

Na ela borac &0 de vinho seco de mes a, o ren diment o
pratico girae mtorno de 90% (104,5 e 209 nil de & | cool @ por
md d e glico se ou fru tose e sa caros e r espectiva nente ), em
condicd esno rmais defe rmentacdo e sem perd asap recia veispo r
evapora ¢ao. Ja nos Vi nhos lic orosos e pr incip almente nos
doces, o0 rendimentoé i nfer ior.

A conducdao da fer menta cdo e m temperat uras eleva da
(>30°C) acar reta perdas sig nific ativa s por evap oraga o.

5. 6.5.C ORREGO COM ACUCAR DE CORRECAO CHARALIZ ACAO

Acorre¢c doco m acucaré feitap elaa dicdo degl icose ou
sacaros e. A adicdo deacl carn o mosto superior a 40g . L%
provoca de sequi | ibri o sensorial no vinh o0, comprometendo a
qualida dedo s vin hosf i nos.

®CATP: condicBes ambientais de temperatura e pressio ( 25 °C, 10° Pa)
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Para executar a corre¢ 8o, deve -se le var em conta o
aunmento o v olume d o mosto p rovocado pel a adicd o d o acu car
(glicos e d= 15 g .mL*  saca rose d =1,66g .mL %).

5. 6.6.C ORRE@O COM MOSO CONCENTRADO:

Neste ca so conc entra -se parte d 0 mosto p or ev apora ¢ao,
até se o bter um x arope, que €& reinc orpor ado ao m osto de
or i gem.

Apesar de part e da aci dez se _preci pitar dur ante o
processo de concentragd o do xarope, este proc €SSO sem pre
pr ovoca um aumento daa cidez do  nosto. Pois se esten ecessita
de corr ecao,a maurac aoe defic I ente .

5. 6.7.C ORREG\O COM ALCOOL DE CORREQ@O

E e npreg ado & | cool vinic olo co’ m gra duacdo entr e 75a 80
°GL

Na el abor acdo de vi nhos fi nos, a cor recao ¢ om alco ol
vi nicol o ndo deve sers uperi orag uela quep rovogue um aumento

superio r a2  °GL, para ndo prov ocar desequilib rion o vin ho.
5.7 . FERNENTAGAO:

A fe rmentacdo i nicia n o0 momeéto que a uva é es nmgada,
pois na pruina exist em um grande e variad o nuanero de
microrg anism os, de ntre os quais as leve duras alco6 licas . Em
al guns casosa uva jA chegado campo fermentand o.

Paratod o efei to, co nsideraremos a ferm entag do a p artir
do momentod a encubacdo,ap 6so nostoprep aradoe corrigi do.
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A fermentacd o pode serdivi dida emaquatro etapa s:

I nicia | ou preli mnar

Princi palo u tumultuo sa

Comple nenta r

Malica (mal o-latica e/ou nalo - al codl ica)

5. 7.1.F ERMENACAO INIC I AL:

Ea fase aerébiada fermentacdo, ocorre en quant o houver
oxi géni o disso | vido n mosto , e se caracte riza p ela
md tipl icacdo do le vedo. O desprendimento d e CQ em

guantid ade a preci avel caracteriz a of i mdestaf ase.

FERMENACAO PRINCI PAL

Nesta fase oco rrem gran des trans formacdes no most o,
gerando o vi nho. As pr incip ais cara, cteri stica s d esta f ase
séo:

- G ande desp rendi nentode CO;
- Aumento da temper atur a;

- Consumo rapidod o acglcar;

- Queda nade nsida de;

- Grande pro ducao de * al cool

Nestaf ase,f orcad ospe | 0 CO2, a casca e o utros detri tos
present es no m osto s obem a super ficie dolig wuido fo rmando o
chapéu ouba | sa.

Para remo ver a ba |sa, f az-se a deshalsa, qu e pode ser
precoce, inte rmediaria o u tar dia, d ependendo d a vari edade da
uva etip o devinho. Normal mente éfei toantesdo 7o diade
fe rmentacdo, para nado el evard emasiadamente o teord e tanino

e acide z do vinho .
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A desbalsaé feitaquas e semprep orgra vidad e atr avés da
sangria , ret iradado vinho pela partein ferior dacu ba.

5. 7.3.D0 ESBALSA E " RECUFERAC/ DO VINHO DE BALSA

i

Vi nho de
X Sangri a
Vo

A balsa co ntém g rande quant i dade de vin ho de qu alida de

%_ /

in ferio r, que ndo de ve ser mstu rado a o vinh o de sa ngria , e
essepo dese r separado por centr | fuga ¢cdoo u por pren sagem.

O ) O
Bal sa S

Recuperacéo do vinho da balsa por Recuperacéo do vinho da balsa por
centrifugacao prensagem

Mesmo ap6sa recuperacd o do vinhoda balsa, o bagacoq ue
sobra ain da con tém teo r aprecidve | d e élc ool, qu e pode ser
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re cuper ado p or de stila cé&o, e constit uira na gr aspa ou

bagacei ra’.
Vapor es da Bagaceira
o ou graspa
destilacao araso
Bagaco
da balsa

Conjunto de destilacdo

5. 7.4.F ERMENACAO COMPEMENAR

O vinho desa ngriasepa rado da bal saal ndade veso frer a
fe rmentacdo ¢ omplenenta ra em ba rris o u pipas fechadas, p ois
dai emdiante o vin hondo mais dever & ter conta topr olong ado
com o ar, pois o O :» ati.va as bact érias ac ética s q ue por
ventura es tejam p resentes, e pro voqguem 0 a vinag ramento do
vi nho.

Os barr i sou pipasdeve ser dotad o deum dis posit i voq ue
permita a sa ida o CO . produzido , p ois do co ntrar i o, este
provocaria expl o0sdo do re cipie nte pel o aumento d a pres séao
in terna .

Val vula
de said a

"Graspa ou bagaceira: aguardente de bagago com 38 a54 °GL

25



5. 7.5.F ERMENACAO MALOLATICA E/OU NALO ALCOOLICA

Conpree nde a transf ormagdo do &cido nalic o a aci do
la tico oua etano | res pecti vament e.
A fermentacd o malo-latica € feit a porbact érias lact i ca,

conform e ar eacgao:

COOHCHOMCH- COOH » CH- CHOHCOOH + 1CQ
Bactérias lacticas

E a fer nenta cdo mal o-al codli ca é I|levada a efeit o p or
le vedur as esp eciai s, do g  énero Schi zosaccharonyces, d a

seguint e for ma:

COOHCHOHCH,- COOH Leveduras malo-alcodlicas CHOH + 12CG

A fermentacd o0 malo-latica s6éé possiv else o teor de SO

i viren a for mrade sulf itos fori nferi’ ora 1,3meq. | *eo pH
superio r a 3, 2; ca so contrar io0 as bacté rias | acti cas

per manecerdo inat i vas.
6. DECANTACAQ

Terminadaas etapa s da fermentacd o,0v inho seap resenta
turvo, nece ssita ndo de um repouso para decantar toda a
impurez a que se encontra em suspensdao gro sseir a. Apés a
decanta ¢cdo, o v inho nd o deve s er sep arado d a borr a form ada
através de uma trasf ega®. E o v olume dorec ipien te dev e ser
conplet ado com vin ho, nédo fica ndo nenh um espagco com ar,

¥Trasfega transferénciado vinho paraoutro recipiente
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operacd o conhecida como atesto °, p araev itar o avina gramento

dovinh o

Tr asfeg a At esto
Bor ra

7. ESTAB LIZA CAO:

Nestae tapao excessod ossa isde acid o tart arico que se
encontr am al ém do pon to de sat uracd o t endem a s edimentar ,
fo rmando um depdsitoc onheci doc omocremorde tartar o.

O vi nho é dei xado e m r epouso abso | uto at- € que to do o
cremor de ta rtaro s e preci pite, e vitan do assi m a f ormacéo

desten o vin hoap 6so envase fin al.

Cremor de

tartaro Vinho
estabilizado
Trasfega e

atesto

°Atesto: ato de completar o recipiente
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8. ENVELHECI MENTO

O envelhe cimento sO é reco nendado quan do se trat a de
vi nhos fin os, ela borad os com var i edades nobre s. Os vin hos
corrent es, f eitos com vari edades da Vitis labrusca ou
hi brida s, o envel hecimento prati camente nad o melhora as
pr oprie dades sensoriais, po dendo at é prejud icar, de vido o
aunento da acidez .

Esta operac &0 deve ser | evada a efeito em barr i
especia | d ‘e carvalho ou outras ma deira s n a0 res inhosas ( ue
atuam como unma barre i ra semi permeavel ao ox 1géni o' do ar,
per miti ndo al gumas reacdes de ox i-redugcdo, sem gque com i Sto
provoque od esenvolvim ento dafl oraa erobi a.

Durante o enve |hecinento oc orre uma sér ie de
tr ansfo rmagcées n o vin ho, levando a for mmcdo de éste res
aromati cos, qu e provocam. sensivel me | hora n as prop rieda des
or ganol éptic as do vinho . Dentre os éster es for nados dest acam
0 aceta tode etil a,ac etatode anila, laur atod e eti la,e tec.

Através de analise s sensoria is, e stabe |l ece o pont o ide al
do envel hecimento. O s vinh os bra ncos e nvelh ecem mais
ra pidamente queo s rosa dose tint o0s, sendoq ueos tint osmai s
encorpa dosd emoramaatingi r oe stadoidea |.

Depois: qu e o0 vinho at inge o po nto o6tm o de
envelhe cimento nos tonéi s, esta ope racao de ve ser
in terro npida atrav és do engar r afamento. Pois n as gar rafas as
al teragc 0es se proc essam de for m mai s |enta, man tendo a
gualida depor mais tempo.

O envel heci mento ex cessi vo prejudica a qualid ade do
vi nho, podendo co nprometer o pro duto.
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IMPORTANTE: OS PRODUTOS ALIMENTICI OS E BEBIDAS DEVEM ESTAR DE
ACORDO COM A LEGSLACAO VIGENTE E REGI STRABDS NOS ORGAOS
COWETENTES, EXCE TO SE EXCLWSIVAMENTE PARA CONSWO PROPRIO OU
PARA FI NS DE PESQIISA.
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