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Maturacao da uva e conducao da vinificagao
para a elaboracao de vinhos finos

Celito Crivellaro Guerra '

Introducao

A competitividade da vitivinicultura repousa sobre vdrios fatores, entre os quais encontra-
se a qualidade e a tipicidade de seus produtos.

Considerando que os consumidores educam-se cada vez mais para o consumo de vinhos de
qualidade e que a concorréncia de outras bebidas estd cada vez mais severa, a relevancia da
abordagem da qualidade em enologia aumenta. Esta tendéncia deverd continuar e mesmo acentuar-
se, de modo que torna-se evidente o interesse em produzir vinhos que contenham "algo mais".

A elaboracdo de produtos diferenciados em relacio a qualidade depende de varios fatores,
tais como:

- Regido/local de cultivo da videira;

- Caracteristicas do solo/topografia;

- Cultivar e porta-enxerto;

- Safra/condicdes climdticas;

- Condigdes de cultivo, como sistema de conducao, tipo de poda, etc.;
- Manejo agronémico do vinhedo;

- Técnicas de elaboragio;

- Condicdes de estabilizag¢@o do vinho.

Este capitulo propde-se a abordar os aspectos relacionados a maturag¢do da uva, bem como
as principais etapas na elaborag@o dos vinhos, relacionando-os a qualidade e competitividade destes.

O fator qualidade

Uva de qualidade para a elaboragdo de vinhos € aquela proveniente de um vinhedo sadio e
tratado convenientemente, situado em local cujas condi¢des edafoclimdticas permitem adequado
desenvolvimento e matura¢do dos cachos. A mesma deve ser isenta de podriddes causadas por
fungos e apresentar uma composi¢cdo rica e equilibrada em agucares, acidos, polifendis e
polissacarideos. Por sua vez, vinho de qualidade € aquele que possui bom equilibrio entre suas
caracteristicas organolépticas e analiticas, € isento de defeitos tecnolégicos e tem forte
personalidade, determinada pela variedade, pela origem e pela competéncia do viticultor e do
endlogo.
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A procura por vinhos de qualidade justifica-se pela busca do consumo de um produto capaz
de conferir uma sensac¢io imediata e complexa, nos planos visual, gustativo e olfativo. A qualidade
¢ a intensidade e a delicadeza desse conjunto.

O conceito de qualidade de vinhos estd intimamente associado ao conceito de longevidade.
Estes dois fatores sdo importantes porque influenciam a maior ou menor agregacdo de valor aos
mesmos, 0 que contribui para a competitividade da vitivinicultura de uma regido ou de um pafs.

A diferenciac@o de vinhos em relacdo a qualidade € feita em fungdo do conhecimento da
composicao quimica, que determina sua evolugdo. As etapas da evolu¢dao de um vinho podem ser
comparadas as etapas da evolugdo de um ser humano. Assim, hd o nascimento, que corresponde a
elaboragdo, ou seja, as fermentagdes alcodlica e malolatica; em seguida ha a fase de crescimento,
que corresponde a estabilizagdo do vinho. Apds vem a fase de apogeu e, finalmente, o declinio, que
coincide com o envelhecimento.

Composicdo quimica do vinho

O vinho € composto de 4gua, alcoois, (principalmente o dlcool etilico), dcidos orgénicos,
(principalmente acido tartdrico, mélico citrico e lactico), agticares (que estdo presentes em maior ou
menor quantidade, dependendo do tipo de vinho), polifendis, minerais, proteinas e peptideos,
polissacarideos (atuam sobre a manutengdo em suspensio de moléculas importantes para a
longevidade do vinho), vitaminas € compostos aromaticos.

Os polifenéis determinam direta ou indiretamente a qualidade geral dos vinhos,
principalmente os tintos. Os de maior interesse enoldgico sdo as antocianinas e os flavandis ou
taninos. As antocianinas s3o responsaveis pela cor da uva tinta e dos vinhos jovens. Os taninos estdo
relacionados a cor e ao gosto. Além disso, embora niao tenham cor, reagem com as antocianinas,
formando substancias coloridas. Portanto, participam da evolucdo da cor. Participam também do
corpo do vinho, além de serem diretamente responsaveis pelas sensagdes gustativas de adstringéncia
e de amargor.

As antocianinas acumulam-se nas bagas de uvas tintas durante a matura¢ao. Os taninos sao
formados nas partes herbdceas da planta em grandes quantidades desde o inicio do ciclo produtivo
da videira. No inicio da maturagdo, existem grandes quantidades de formas simples de taninos
estocadas nas bagas, principalmente nas sementes e cascas. A medida que a matura¢io da uva
avanga, predominam mais e mais as formas polimerizadas. A porcentagem de cada forma varia de
acordo com a variedade e a regido de cultivo da uva. De maneira geral, os monémeros e dimeros
(formas simples dos taninos) representam cerca de 40% da uva madura; os oligdmeros (formas
parcialmente polimerizadas), 30% e os polimeros, outros 30%.

No caso de vinhos brancos, os aromas destacam-se como importantes marcadores da
qualidade. Atualmente hd mais de mil compostos arométicos do vinho identificados. Esse conjunto
constitui algo extremamente complexo. Hé as substancias aromadticas origindrias da uva, que variam
em funcdo da variedade, das condi¢des edafoclimaticas, da topografia, da localizagdo do vinhedo e
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do manejo. Tudo isso compde o chamado aroma varietal, que se forma durante a matura¢do da uva e
_ constitui parte do potencial aromatico do vinho.

O potencial aromatico varietal € complexo, pois € composto de uma parte de aromas livres
e outra de substancias precursoras. Ocorre que intervém todos os fend6menos ligados a tecnologia
(extragdo, maceragao, hidrélise, oxidacdes), fendmenos estes que ocorrem desde o momento que se
esmaga a uva. No decorrer dessas etapas, formam-se os chamados aromas pré-fermentativos, que
constituem também uma parte do conjunto de aromas ditos varietais.

Os aromas primdrios dos vinhos devem-se basicamente a trés classes de compostos
quimicos naturais, provenientes da uva: as pirazinas, os carotendides e os terpendis. Os aromas
formados durante a fermentacdo, pela acdo de leveduras e bactérias, sdo chamados aromas
secundérios e aqueles que se formam por ocasiao do envelhecimento sdo os aromas tercidrios.

Maturacio da uva para a producao de vinhos de qualidade

O estado de maturag¢do da uva condiciona a qualidade e o tipo de vinho. Desse modo, o
trabalho do endlogo em relagdo a qualidade do vinho comega com o acompanhamento do ciclo
vegetativo da videira, que compreende quatro periodos:

- Herbdceo: vai desde a formacao do grao até a mudanga de cor da pelicula da baga.

- Mudanga de cor: Nas uvas tintas, a cor dos graos varia do verde ao roxo e, nas brancas, do
verde ao verde-amarelado. A mudanca de cor vem acompanhada de mudangas fisicas no grao, o
qual torna-se turgido, adquirindo certa elasticidade e amolecendo, a medida que a maturagao
avanca.

- Maturagdo: Vai da mudanga de cor da uva até a colheita. Dura de 40 a 50 dias, dependendo da
cultivar e da regido de cultivo. Durante este periodo, a uva amolece cada vez mais, devido a
perda de rigidez da parede das células da pelicula e da polpa; ocorre um aumento no teor de
actcar da uva (figura 1).

- Sobrematuragdo: Comega a partir do momento em que nao hd mais sintese notavel de agucares,
nem decréscimo aprecidvel da acidez. As flutuacdes dos teores de agticares e acidos nesta fase
se devem a fendmenos de dilui¢do ou dessecacdo das bagas, ocasionados por ocorréncia de
chuvas ou de periodos de seca, respectivamente. Por outro lado, os teores de polifendis das
cascas continuam a aumentar nesta fase. Em regides onde nao ha excesso de chuvas outonais,
essa fase caracteriza-se por um certo dessecamento da uva, com conseqiiente perda de peso.
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Figura 1: Evolucao dos teores de acidos (acidez total), de sélidos soldveis totais (°Brix) e de
pigmentos (antocianas totais) da cultivar Vitis vinifera tinta Cabernet Sauvignon,
cultivada em Bento Gongalves, RS, Brasil, em 2000.

Indices de maturacio de uvas destinadas a vinificacio

A uva destinada a produgio de vinho € colhida segundo diferentes critérios, em fungdo do
pais ou da regido de produc¢do, do tipo de vinho a ser elaborado e das condi¢des naturais reinantes
em uma determinada safra. O critério mais utilizado € o do teor de agticares. Isto porque o vinho é,
em ultima andlise, o produto da transformacdo do agiicar da uva em é&lcool e em produtos
secunddrios. Sabe-se que, para a obtengdo de 1°GL de dlcool, sdao necessarios 18g/L de agiicar na
uva. A legislagdo brasileira determina que os vinhos de mesa devem ter entre 10 e 13 °GL de dlcool
e proibe toda e qualquer adi¢do de dlcool aos mesmos. Em outras palavras, todo élcool do vinho
deve ser formado via fermentag@do, pelas leveduras. Desse modo, para que o vinho contenha pelo
menos 10°GL, o mesmo deverd ser elaborado com uvas contendo pelo menos 18% (180g/L) de
acucar. Entretanto, o ideal para a sua conservagdo e qualidade € que contenha pelo menos 11°GL.
Desse modo, se a uva ndo contiver o teor necessario de agicar, deve-se adicioné-lo, no inicio da
fermentacdo. Esta pratica, denominada chaptalizacdo, € empregada em vdrios paises onde as
condigdes naturais de cultivo da videira ndo permitem o aciimulo de quantidade adequada de agtcar
na uva madura.
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No Brasil, os agticares da uva so medidos em escala de graus Babo, que representa a
percentagem de aglicar existente em uma amostra de mosto, ou em escala de graus Brix, que
representa o teor de solidos soltveis totais na amostra, 90% dos quais sdo agticares. Esta medida
pode ser feita diretamente no vinhedo, com a ajuda de um pequeno equipamento de bolso chamado
refratdmetro. O mesmo dispde de uma lente graduada, através da qual pode-se ver a percentagem de
agicar do mosto. Pode ser feita também na vinicola ou no laboratério, bastando para isso colher
amostras de uvas representativas de todo o vinhedo, esmaga-las e colocar o mosto numa proveta de
250 mL. Com um densimetro (também conhecido como mostimetro) graduado em °Brix ou em
°Babo e com a ajuda de um termdmetro e de uma tabela contendo os fatores de corre¢do, em fungao
da temperatura no momento da leitura, cbtém-se diretamente o teor de actcar. Além disso, existem
métodos analiticos através dos quais, em laboratorio, pode-se também medir o teor de agticar de
uma amostra. Tais métodos sdo um pouco mais demorados e exigem aparato de laboratdrio
especifico.

Os aglcares predominantes na uva sdo a glicose e a frutose. No inicio da maturagdo, a
glicose predomina amplamente. A medida que a maturagdo avanca, a relagio glicose/frutose
diminui, chegando a um ponto em que os teores dos dois aciicares se equivalem. E a chamada
maturacio tecnolégica. A medida que se entra na sobrematuracio, os teores de frutose passam a ser
maiores que os de glicose. Através da Cromatografia Liquida de Alta Performance (HPLC) €
possivel dosar cada aglicar de uma amostra, obtendo-se assim o maximo de precisdo na avaliagdo da
maturag@o de uma amostra de uvas.

Outro critério de mensuragdo da maturacdo da uva € o teor em 4cidos. Este critério,
wnormalmente, é empregado juntamente com o teor de agficar, pois o balanco entre teor de agticar e
acidez confere ao vinho um equilibrio gustativo muitas vezes determinante para sua qualidade geral.
Ao contrario dos agticares, os dcidos da uva diminuem a partir da mudanga de cor, até teores que
variam entre 5 e 10 g/L. Os principais acidos organicos da uva sio o tartarico, o mélico e o citrico.

A acidez total de uma amostra de mosto pode ser determinada rapidamente em laboratdrio,
por titulagdo. Para resultados mais detalhados, com os teores de cada é4cido, usa-se a HPLC.

A determinagdo da acidez tartdrica (devida ao 4cido tartdrico) e madlica (devida ao 4cido
milico) da uva, aliada 4 medida dos agicares fornece uma boa visualizagio do estdgio de maturacio
da uva. Nos anos 80 (século XX), pesquisadores elaboraram um critério de medida da maturacdo de
uvas destinadas a vinificagdo, composto pela relac@o entre o teor de agticares sobre o quadrado do
valor de pH. Esse método baseia-se no fato de que o mosto, sendo dcido, contém hidrogénios livres
em solugdo, diminuindo o pH. Segundo os criadores do método, essa relagdo € mais precisa que a
relagdo agiicar/dcido.

Quando se produz uvas para elaboracdo de vinhos de qualidade, sejam elas tintas ou
brancas, a relagio agiicar/acidez total ndo € suficiente para assegurar-se que a uva foi colhida no seu
ponto de méximo potencial qualitativo. E verdade que o vinho é uma solugdo hidroalcoélica 4cida,
mas essa solugdo nio seria nada se ndo fossem os outros constituintes que a compdem, sejam eles
responsdveis pelo aspecto visual (cor), gustativo (amargor, adstringéncia, corpo) ou aromético.
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Nos vinhos tintos, os polifenéis sdo um importante pardmetro a ser levado em conta.
Assim, desenvolveu-se recentemente uma metodologia que permite avaliar o estado de maturagdo
da uva tinta, em func¢do dos polifendis, em adi¢ido ao estudo do equilibrio dlcool potencial/acidez.
Para tanto, alguns aspectos relativos aos compostos fendlicos devem ser lembrados: esses
compostos situam-se no engaco, nas sementes e nas peliculas da uva.

As antocianinas encontram-se exclusivamente nas cascas. Os taninos situam-se nas cascas
e sementes. A natureza dos taninos da casca e das sementes € radicalmente diferente. Essa diferenga
se deve ao modo de ligacao dessas substancias no tecido parietal das peliculas e das sementes.

Ha trés tipos de taninos, segundo sua localizacao:

- Taninos em estado livre: sao moléculas pequenas, oligdmeros, que sao adstringentes, isto €,
reagem fortemente com as proteinas salivares. Localizam-se quase exclusivamente nas
sementes.

- Taninos ligados a membrana vacuolar: sdo mais dificilmente extrativeis durante a fermentagao,
pois essa membrana € de natureza fosfo-lipidica. Assim, € necessério que se formem, durante a
fermentagao, quantidades suficientes de dlcool para desagregar a fragao lipidica da membrana.
O conhecimento sobre esses taninos € ainda limitado. Sabe-se que sdo menos adstringentes,
pois permanecem ligados a residuos de membrana, normalmente polissacarideos.

- Taninos localizados junto a parede celular: é a parte mais importante dos taninos da pelicula,
pois sao "arredondados”, "carnosos” e nao provocam amargor nem adstringéncia. Localizam-se
nas cascas. Sdo os que conferem qualidade organoléptica aos vinhos. E isso porque esses
compostos encontram-se ligados a longas cadeias polissacaridicas, que os envolvem. Desse
modo, vinhos com altos teores desses taninos serdo encorpados, mas ao mesmo tempo
arredondados e aveludados.

Nas sementes, encontram-se basicamente taninos oligoméricos, que sao bastante agressivos
e asperos ao paladar. Esses taninos t€m uma importancia marcante durante a estabilizagao do vinho,
pois participam de reagdes de condensag@o com as antocianas. Assim, € essa a fragao dos taninos da
uva que reage e participa ativamente da evolu¢@o do vinho, durante sua estabilizagdo.

Os taninos da semente conferem ao vinho um cardter indesejivel de "rustico" e
"agressivo". Nas condi¢des normais de vinificagdo, para a maioria das variedades Vitis vinifera
tintas, o dlcool formado na fermentagao dissolve a cuticula da semente, que tem natureza lipidica,
permitindo que os taninos das camadas externas passem aos poucos para o vinho.

Com relag@o a evolug@o desses compostos fendlicos na uva, as antocianinas comegam a se
acumular na baga desde alguns dias antes da mudanga de cor da uva. Os taninos acumulam-se
regularmente na semente. A velocidade e a intensidade de acumula¢do dependem em muito do
clima, do solo e das préticas culturais, originando as diferencas entre as safras.

A fragido extrativel dos taninos da semente diminui ao longo da maturagio da uva, pois eles
se polimerizam e sofrem reagdes catabdlicas. Desse modo, o que diminui durante a maturagao da
uva ndo € forgosamente o teor total dos taninos da semente, mas sua extratibilidade.

Desse modo, estudar a maturagdo fendlica é acompanhar a diminuigao da fragdo extrativel
dos taninos da semente e o aumento da concentra¢do de taninos € antocianinas da pelicula. Além
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desses parametros, hd outros, como a degradagao das células da pelicula no decurso da maturagao.
Trata-se de um processo normal, devido ao crescimento das células das cascas, com o conseqiiente
adelgacamento das paredes celulares e a perda de coesio da prépria parede. Com a perda da coes@o,

“a casca torna-se mais fragil. A baga libera mais facilmente o suco, € a casca o seu contetido

polifendlico e aromatico.

Para uma adequada maturagio fendlica, o teor dos taninos da semente deve ser o menor
possivel. Para os taninos da casca, ao contrario, busca-se teores os mais elevados possiveis. O que
se busca com a matura¢do fendlica nada mais € do que o ponto 6timo da colheita da uva. S6 se
produz vinho de elevada qualidade se a uva for de alta qualidade. Com uma uva de qualidade
inadequada, ndo se consegue fazer bons vinhos, por mais modernas e custosas que sejam as técnicas
enolégicas empregadas.

Para o controle da maturagao fendlica, colhe-se dois lotes de duzentas bagas, ao acaso, no
vinhedo. Com o primeiro lote faz-se o controle da maturacdo tecnolégica, isto €, a densidade, o
alcool potencial, o pH, a acidez total e o teor de agicar. Além disso, determina-se a relagdo
bagaco/mosto. Para isso, pesa-se a fragdo sdlida, apds esgotamento e ligeira secagem. O valor €
confrontado ao volume de suco obtido pela prensagem dessas duzentas bagas.

A relag@o bagaco/mosto € um pardmetro importante, pois d4 uma idéia da aptiddo do vinho
para ser concentrado. Assim, se a reiacao for baixa, esse pardmetro permite calcular uma eventual
sangria, que deve ser da ordem de 15% a 20% para obter um efeito minimo sobre a qualidade do
vinho.

O outro lote de duzentas bagas serd separado em dois lotes de cem, que serao triturados no
liquidificador, separadamente. Um serd diluido numa solugdo a pH 3,2. O outro € diluido numa
solucdo a pH 1,0, o que servird para mensurar o total dos compostos fendlicos da uva que pode ser
extraido, enquanto a pH 3,2, tem-se uma idéia da quantidade dos compostos fendlicos extraida num
processo tecnolégico normal.

Assim, apds efetuar as andlises, obtém-se dois pardmetros importantes: o teor em
antocianinas a pH 3,2, que € o teor extrativel e tecnolégico, e os polifendis totais, cujo resultado
dard a riqueza polifendlica total que pode-se obter em dado estdgio da maturagao. Em seguida, com
a ajuda de um certo nimero de férmulas matemdticas, calcula-se a fracdo de compostos fendlicos
atribuida as cascas e as sementes. Desse modo, estima-se o teor de taninos do vinho que provirao
das sementes. Entdo, ter-se-a respondido o primeiro critério, que € o do estidgio de maturagdo da
uva, isto é, saber-se-a se ela tem um teor elevado de taninos das cascas em relagdo aos taninos das
sementes.

A maturagdo fen6lica fornece ainda trés outros pardmetros: o total de antocianinas da uva,
a porcentagem de antocianinas extrativeis (obtida pela relagao entre o teor em antocianinas a pH 1,0
e apH 3,2), e a maturacdo fendlica das sementes (MFES).

Quando o valor de extratibilidade das antocianinas (EA) aumenta, significa que as cascas
estdo mais maduras e mais antocianinas serdo liberadas. Entdo, altos teores desses compostos na uva
ndo significa necessariamente que um vinho com boa colora¢iao serd obtido. Tudo depende da
extratibilidade desses pigmentos. Se a uva ndo estd suficientemente madura do ponto de vista
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polifendlico, pode-se extrair altos teores em antocianinas com uma maceragao severa, obtendo-se
vinhos com boa cor, mas com altos teores de taninos verdes, dsperos € adstringentes.

Através do cdlculo acima mencionado, obtém-se o teor de taninos proveniente das
sementes, em relacdo ao teor de taninos totais € em relagdo aos taninos provenientes das cascas.
Este indice deve ser o mais baixo possivel, indicando que a uva estd suficientemente madura do
ponto de vista dos taninos e, portanto, apta a ser colhida e vinificada.

Normalmente a curva de extratibilidade das antocianinas acentua-se nas semanas finais da
maturagao da uva. Se a extratibilidade medida durante a maturagdo formar uma reta, o enélogo terd
muita dificuldade em elaborar um vinho de qualidade a partir dessa uva. Assim, um excelente
vinhedo € aquele capaz de produzir uvas com adequada maturagio fenélica, aliada a teores 6timos
de acicar e acidez.

Um dado importante € que o indice de maturacao fendlica, tal como foi concebido, pode
ser aplicado em qualquer parte do mundo, sem restri¢des. Ele permite testar a adapta¢ao de uma ou
mais variedades a uma regido e também permite adaptar as condi¢cdes da vinificacdo a uva
produzida. E um método adequado e 1til para estimar a melhor época de colheita da uva tinta,
visando produzir vinhos da melhor qualidade possivel, respeitando as potencialidades da uva.

Outra aplicagdo da maturagao fendlica € a tomada de decisio na vinificacao. Se utilizado
para este fim, o estudo ndo precisa necessariamente ser efetuado durante todo o periodo de
matura¢zo da uva. Isso implica bastante trabalho, custos e, se executado em condi¢des de cantina,
pode perfeitamente ser abreviado. Basta efetuar o estudo a partir do momento em que se estd seguro
que a uva estd quase pronta para ser colhida. O simples ato de mastigar a casca e a semente da uva,
aliado a uma analise dos agicares por refratometria, pode determinar o0 momento a partir do qual
deve proceder-se ao estudo.

Vinificacoes

Uma vez colhida a uva, deve-se procurar adaptar a vinificagao ao potencial de qualidade
desta. Nos ultimos cinqgiienta anos, diferentes métodos de vinificacdo foram estudados e
desenvolvidos. Entretanto, nenhum deles permite alcancar a qualidade obtida pelos métodos
classicos, seja para vinificagdo em tinto, seja para vinificagao em branco. Toda e qualquer técnica
de vinificacdo que saia da orbita da técnica classica de vinificagdo em tinto tenta, de algum modo,
compensar a qualidade insuficiente da matéria-prima. Esses arranjos, na quase totalidade dos casos,
tém um efeito perverso na qualidade do vinho.

O fluxo liquido € uma das melhores técnicas de extragcdo de compostos fendlicos durante a
fermentagao. Ademais, esse sistema € ideal ndo s para o vinho: o chd, por exemplo, € extraido das
folhas por infusdo; o café é melhor quando passa-se dgua através do pd, sob pressdo e a uma dada
temperatura. O problema com a uva € que o endlogo estd sempre frente a uma matéria-prima
contendo compostos que aumentam a qualidade do vinho e compostos que a diminuem. O segredo
estd em extrair a0 maximo o que € bom, tocando o minimo no que € indesejavel. Felizmente, tudo o
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que contribui para a qualidade é mais facil extrair e tudo o que diminui a qualidade pode ser
extraido apenas se métodos severos de extragao forem empregados.

A enologia moderna consiste em aplicar aos métodos classicos de vinificagdo
conhecimentos atuais da quimica, bioquimica, fisica e microbiologia, de modo que a elaboragio de
vinhos obedece a cronogramas de vinificagdo complexos e com amplas possibilidades de variagio,
de modo a otimizar o aproveitamento do potencial de qualidade da uva.

A seguir, serdo discutidas as etapas das vinificagdes cldssicas em tinto e em branco, mais
importantes para a obteng@o de vinhos de qualidade.

Vinificacao em tinto: etapas determinantes para a qualidade do vinho
Maceracao e fermentacéio

E a principal etapa da vinificacio cldssica em tinto, uma vez que consiste na extragdo dos
compostos contidos nas partes sélidas da uva (casca, polpa e semente). Essa extragdo deve ser
eficiente e seletiva, de modo a extrair os complexos quimicos naturais da uva que aportardo
qualidade ao vinho, extraindo-se 0 menos possivel os complexos que impliquem em diminui¢do da
qualidade.

Os parametros importantes a observar na fase de macerac@o sao o tempo de maceragdo, a
relagdo bagaco/mosto, a temperatura de fermentacao, o tipo e a freqiiéncia das remontagens.

O tempo de maceragdo serd tanto mais longo quanto maior for o potencial qualitativo da
uva, respeitado um limite mdximo, que varia em funcio da cultivar de uva e do tipo de vinho que se
deseja elaborar.

A relagdo bagaco/mosto estd ligada a qualidade polifendlica da uva. Uvas com baixo
potencial de qualidade devem ter essa relagdo modificada, por intermédio de sangria (retirada
parcial do mosto).

A temperatura de fermentag@o na vinificagdo em tinto deve obedecer a uma modulagem
que privilegie uma adequada extragdo das antocianinas nos primeiros dias de fermentacdo (cerca de
28°C) e uma adequada extracdo dos taninos mais polimerizados, evitando a extragdo intensa de
taninos amargos e dsperos (em torno de 20°C até o final da maceracdo). A seguir, a temperatura
deve ser aumentada por poucos dias, para favorecer a fermentacdo malolatica e a reagao indireta de
condensagdo entre taninos e antocianinas, apds o que deve ser novamente abaixada para que a
estabilizac@o dos acidos, polifendis e proteinas se efetue de maneira suave e continua.

O tipo e a freqiiéncia das remontagens sao fundamentais para a extragdo seletiva de
antocianinas e taninos, que dardo corpo, complexidade, equilibrio e untuosidade ao vinho tinto.
Como regra geral, a cada 24 horas de maceragao deve-se remontar duas vezes o volume de liquido
do tanque de fermentag@o. As remontagens devem ser rapidas e numerosas (pelo menos seis a cada
24 horas), objetivando manter a massa sélida constantemente molhada. Quanto ao tipo de
remontagem, deve-se privilegiar sistemas que, ao remontar o liquido, promovam uma certa
desestruturacao da massa sélida.

Em resumo, com temperaturas altas no inicio da fermentagdo e remontagens intensas,
rdpidas e freqiientes, ter-se-4 um vinho de cor intensa € com taninos suaves. Se a uva ndo estiver
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suficientemente madura, deve-se evitar o emprego de técnicas como cubas rotativas, que esmaga
demasiadamente a uva, extraindo os taninos de cariter verde e herbaceo. Por outro lado, pode-se
lancar mao da maceragdo pés-fermentativa, sem remontagens, a temperatura de cerca de 30°C.
Nesse caso, a alta temperatura favorecera a condensagao indireta de taninos e antocianinas, além de
promover a rea¢do dos taninos da semente com as protefnas. O efeito serd um pequeno
arredondamento suplementar do vinho.

Outro procedimento interessante a adotar quando obriga-se a colher a uva ndo
completamente madura € a aplicag@o de altas doses de SO,. Nao hesitar em adicionar 80 a 100 ppm.
O SO, desaparecera quase completamente ao término do processo fermentativo e permitird
aumentar em até 0,3 pontos a intensidade da cor.

Pode-se também empregar enzimas para desestruturar a parede das células das cascas e
liberar os taninos ligados aos polissacarideos. Assim, mesmo se ndo se puder ter muito tanino no
vinho, pois ndo se deve extrair os taninos das sementes, ter-se-4 um maximo de taninos das cascas,
que produzem um efeito organoléptico positivo no vinho. Desse modo, pode-se equilibrar um pouco
mais a extragao de compostos fendlicos, mesmo que o vinho resultante nao seja excepcional.

Uma vez que nem tudo que se extrai da uva € vantajoso para a qualidade do vinho, pode-se
pensar que, para se obter um bom vinho, basta ter uvas maduras, fazer remontagens severas e
freqiientes e empregar temperaturas elevadas, em torno de 30°C, em inicio de fermentacdo. Nesse
contexto, o menor erro de avaliagdo pode resultar num produto desequilibrado e de baixa qualidade.
Em enologia, a sensibilidade e o conhecimento do enélogo concorrem sobremaneira na obtengo de
uma qualidade que pode agregar valor. Entdo, € sempre desejavel evitar fazer alquimias com uvas

de qualidade média ou ruim, sob pena de pdr a perder o pouco de qualidade que estas podem
oferecer.

Manejo do oxigénio e estabilizacao

A estabilizacdo € etapa fundamental para a evolugido adequada do vinho. Sem ela, o vinho
nao pode ser engarrafado, pois ndo estd potdvel, mesmo tendo alto potencial de qualidade. Esta
etapa consiste no rearranjo dos teores de 4acidos, polifendis, polissacarideos e proteinas, via
precipitagdo, oxidagdo ou outras transformagdes quimicas, pela a¢do do oxigénio.

Sem os fendmenos oxidativos, ndao haveria vinhos adequados ao consumo. Nio se pode
elaborar vinho sem a presenca de oxigénio. Se um vinho for elaborado em estritas condig¢oes de
anaerobiose, ao coloci-lo em contato com o oxigénio ele serd imediatamente desestruturado.

O fen6meno bésico da oxidagdo consiste na modificagdo da composi¢do da cor e da
qualidade dos vinhos. Um vinho, ap6s sua estabilizacao, € radicalmente diferente de como era antes,
ao nivel das sensagdes organolépticas que confere ao consumidor e ao nivel da qualidade geral.
Seria como um ser humano que vissemos aos 5 anos e que torndssemos a ver novamente aos 20.
Assim, a estabiliza¢do nada mais € do que a revelacdo do potencial intrinseco do vinho. Ele nio se
parece mais com 0 que era antes, mas no fundo continua a ser 0 mesmo.

Se o vinho estabilizado em tanques hermeticamente fechados for exposto ao ar, sua
qualidade intrinseca diminuird rapidamente, pois ele ndo contém os elementos indispensaveis para
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suportar a oxigenagao e praticamente nao evolui. Entretanto, ele precisa ser estabilizado em relativo
abrigo do ar, sob pena de transformar-se em vinagre, pela agdo de bactérias acéticas, que tém seu
desenvolvimento facilitado em presenca de oxigénio. A maneira de contornar esse problema € a
prética de trasfegas com aeracao.

Por outro lado, a estabilizagdo em barricas de madeira (carvalho) traz trés beneficios
principais ao vinho, que sdo a entrada lenta de pequenas quantidades de oxigé€nio, o aporte de
taninos eldgicos (da madeira) e a passagem de substancias aromdticas ao vinho.

Junto as moléculas oxidantes, que fazem aumentar o potencial de oxido-redu¢do durante
sua estabilizagdo, encontram-se no vinho outros compostos que favorecem a reducdo. Esses
compostos sao abundantes na borra. Sdo as proteinas e os peptideos, que sdo antioxidantes muito
eficazes e diminuem o potencial de oxido-reducdo do vinho. E perfeitamente possivel que, no
futuro, os peptideos sejam utilizados como antioxidantes no vinho, durante a estabilizagdo e a
conservagao em garrafa.

Os taninos da uva sao antioxidantes muito potentes, além das antocianinas e de outros
antioxidantes secunddrios, como os fendis dcidos. Assim, naturalmente, como um bom manejo por
parte do endlogo, haverd um adequado balango de oxido-redug@o ao final da estabilizagdo, seja esta
feita em barricas ou em tanques herméticos, como os de ago inoxidavel.

Quando estabiliza-se vinhos em barricas de madeira, ha que se dar muita atengdo as borras
que se formam. Pode-se aproveitar todos os elementos que servem para evitar ou limitar a redug@o.
Assim, as borras podem fornecer polissacarideos, que arredondam e aveludam o vinho. Elas liberam
também proteinas e peptideos soliveis e estaveis, que aumentam consideravelmente a capacidade
do vinho de suportar a oxidagdo, pois tratam-se de antioxidantes potentes. Ademais, borras
envelhecidas, lavadas e enxaguadas, contém quase exclusivamente cascas de leveduras mortas, com
alta capacidade de adsor¢do e de desodorizagdo. Assim, as borras, que possuem baixo custo, podem
ser muito Uteis na estabilizagdo de vinhos. Entdo, se houver na cantina tanques ou barricas de vinho
com gosto de reduzido, e se houver borras envelhecidas alguns meses, basta utiliza-las para
contornar o problema. As borras envelhecidas podem ser também empregadas para retirar do vinho
um grande nimero de odores desagradaveis. O unico pré-requisito € que sejam envelhecidas,
curtidas, pois se borras novas forem empregadas, o efeito serd inverso.

Os taninos eldgicos, aportados pela madeira em caso de estabilizagdo em barricas,
participam também das reacoes de polimerizagdo dos taninos da uva. Quando estes aumentam de
tamanho, a adstringéncia do vinho diminui. Mas ndo se pode provocar uma polimerizagdo muito
rdpida, sob pena de provocar a precipitagdo desses compostos. Se esses taninos, que sao suaves,
precipitarem, ficardao em solucdo somente os taninos de baixo peso molecular, dsperos, amargos e
adstringentes.

Se por outro lado for adicionado um extrato de tanino ao vinho, estar-se-d pura e
simplesmente aumentando as quantidades dos taninos de baixo peso molecular e, portanto,
desequilibrando o balango gustativo do vinho.
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Os taninos eldgicos podem também anular o efeito dos tidis, que sao compostos enxofrados
e que conferem odor desagraddvel ao vinho. Por isso, um vinho estabilizado em barricas nao tem
problemas de odores de redug@o, nem de odor de enxofre.

No caso de estabilizagdo em tanques, eventuais problemas com compostos enxofrados
podem ser resolvidos com o emprego de taninos eldgicos, mas o problema nesse caso € que estes
seriam adicionados ao vinho de uma s6 vez. Ja nas barricas, eles passam da madeira ao vinho e se
solubilizam lentamente, o que faz com que seu efeito benéfico seja o maior possivel.

A estabilizagio de vinhos em barrica, embora apresente vantagens evidentes, pode
apresentar também alguns inconvenientes, sobretudo quando utiliza-se barricas usadas. Se as
barricas forem utilizadas por muito tempo, podem aparecer alguns problemas recalcitrantes. Um
deles é a acidez volatil. E certo que um vinho estabilizado em barricas novas apresenta sempre
acidez volatil ligeiramente superior aquela apresentada pelo mesmo vinho, se estabilizado em
tanques. Isso porque a queima da madeira produz sempre pequenas quantidades de acido acético.

Um outro problema que pode ser sério € a formacgao de dimetil-sulfito. Trata-se de um
produto originado da hidrélise dos principais compostos enxofrados, de odor extremamente
desagradavel, e que pode se acumular lentamente durante a estabiliza¢cdo em barricas usadas. A
estabiliza¢ao em tanques pode produzir altos teores desse composto. Na estabilizagdo em barricas
novas esse problema ndo existe, pois se alguma quantidade se formar, a acdo oxidante dos taninos
elagicos transforma o composto em formas inécuas. Se o vinho for estabilizado em barricas muito
velhas, o caso pode assemelhar-se a estabilizagdo em tanques, pois as barricas velhas possuem os
poros colmatados e a madeira nao tem mais taninos elagicos. Portanto, nao ha mais possibilidade de
compensar o fendmeno.

Atualmente, tem sido utilizada a técnica da micro-oxigenagao, recentemente desenvolvida
na Franga. Essa técnica faz com que o vinho contenha, em permanéncia, algumas dezenas de
microgramas de oxigénio livre, dissolvido. Sua utilizagao precisa ainda ser melhor controlada e
estudada. Entretanto, estudos preliminares parecem indicar que seu emprego moderado ao final da
fermentagdo alcodlica favorece os fendmenos oxidativos que levam ao aumento da qualidade
organoléptica e da longevidade. Inconvenientes como a transformag@o indesejavel do aroma do
vinho ou a transformagao muito rdpida da cor ainda precisam ser melhor equacionados.

Vinificacao em branco: etapas determinantes para a qualidade do vinho
Tratamentos pré-fermentativos e fermentacao

A vinificagdo cldssica em branco consiste na fermentacao do mosto limpido de uva branca,
apOs extragao deste da uva. Essa extragao pode ser feita de duas maneiras: pelo esmagamento da
uva, seguido de prensagem do bagaco ou pela prensagem da uva inteira.

A enologia moderna privilegia a extracdo do mosto por prensagem da uva inteira, o que
permite uma maior qualidade pela maior extra¢ao de polissacarideos e fatores de crescimento. Uma
maceragao curta, de algumas horas, pode ser empregada para melhorar a extracdo de substancias
aromadticas ou precursores de aroma da uva.
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O emprego de enzimas pode concorrer para o aumento da qualidade do vinho, pois permite
determinadas transformagdes dos compostos em suspensao no mosto e facilita a clarificagdo deste
pelo frio.

Quanto as praticas enoldgicas indicadas para aumentar o teor em carotendides e terpendis,
as duas principais familias de aromas primarios dos vinhos brancos, considera-se que aumento do
teor de carotendides € dificil, pois se trata de substdncias muito soliveis. Nesse caso, a técnica da
maceracao pelicular faz pouco efeito. Entdo, deve-se que langar mao de técnicas agrondmicas, para
obter uvas naturalmente ricas nessas substancias.

Os terpendis sdo favorecidos pela maceragdo, mas esta ndo pode ser efetuada
exclusivamente em funcdo dos compostos aromadticos. Pelo contrdrio, hd outros compostos cuja
extra¢ao seletiva € bem mais importante nessa fase, como os polissacarideos.

Excetuando-se a macerac¢@o, nao ha outra técnica capaz de fazer aumentar o conjunto de
substdncias aromadticas no mosto em fermentagdo. Preparados enzimdticos vendidos como
‘reveladores de aroma’ tem efeito muito pequeno ou nulo, razio pela qual o emprego da técnica da
enzimagem deve ser muito bem pensado e a relag@o custo/beneficio estudada.

Vinificacao e estabilizacao

A vinificagdo em branco deve ser conduzida sob estrito controle de aerag¢ao e temperatura,
principalmente para evitar fendmenos oxidativos descontrolados e para preservar a qualidade
aromdtica do vinho.

A estabilizagao de vinhos brancos € uma etapa que deve ser efetuada com extremo cuidado
e critério. A manutengdo das borras em contato com o vinho por certo periodo apds a fermentagiao
alcodlica permite a obtengao de vinhos encorpados, bem estruturados e equilibrados, com potencial
de envelhecimento. Entretanto, essa pratica deve ser empregada apenas se a uva tiver alto potencial
qualitativo e em auséncia de problemas sanitdrios, como podriddes dos cachos.

Consideracoes finais

A moderna produgao de vinhos baseia-se em trés premissas basicas:

- A procura por qualidade e tipicidade, pela identificagdo de regides aptas sob o ponto de vista
edafoclimatico, resultando em regides demarcadas com controle da origem;

- A aplicagdo de modernas técnicas agrondmicas de cultivo da videira e de controle da maturagio
da uva, otimizando a produgdo com vistas a qualidade, dentro de principios de preservagio da
saide humana e da qualidade ambiental;

- A adaptac@o de técnicas enoldgicas que facam ressaltar o potencial de qualidade obtido pela
escolha da regido e pela aplicag@o das técnicas agronomicas de cultivo.

Neste dltimo aspecto, hd duas variantes basicas de metodologia enolégica: a primeira
aplica principalmente principios fisicos para o adequado aproveitamento do potencial de qualidade
da matéria-prima, como a concentracido do teor de acticar do mosto por crioextra¢cao ou outros, a
microborbulhagem, a estabilizagdo em barricas de madeira de porosidade fina, entre outras. A
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segunda repousa sobre a adi¢ao de uma gama de aditivos nas fases de pré-fermentacao, fermentagao
e estabiliza¢do, visando ressaltar a qualidade potencial da uva ou contornar problemas de limitagao

desta qualidade.
Quaisquer que sejam as tecnologias empregadas em enologia, os melhores resultados ainda

sdo obtidos pelos processos cldssicos de vinificagdo, com o menor trabalho possivel do vinho de
modo a preservéd-lo de erros de elaboracido e/ou de manipulagdo excessiva. Este principio geral €
vélido para vinhos tranqiiilos de mesa, tintos ou brancos, abordados nesse capitulo, mas também
para vinhos rosados, espumantes, licorosos e compostos.
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