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Vinho, do parreiral a mesa

O vinho é um dos prazeres mais sofisticados da vida. A historia da producgéo da
uva, elaboracdo e consumo de vinho se estende por milénios. H& evidéncias que os
primérdios da elaboracdo de vinho ocorreram na Geoérgia e no Ird, cerca de 6.000 a
5.000 a.C. Neste artigo vamos descrever, sinteticamente, como é elaborado um vinho
de qualidade.

A ciéncia do vinho é conhecida como enologia, um produtor de vinho € um

vinicultor e o agricultor que produz a uva € o viticultor. Como qualquer alimento, para
elaborar um bom vinho a qualidade da matéria prima — a uva — é fundamental.
A espécie mais comum de uva para elaboragéo de vinhos finos é a Vitis vinifera, que
inclui as variedades de origem europeia. Entre as variedades de uvas destinadas a
elaboragéo de vinhos finos, no Brasil, destacam-se: Tintos — Cabernet Sauvignon,
Merlot, Pinot Noir, Tannat e Cabernet Franc; Brancos — Chardonnay, Gewdrztraminer,
Malvasia, Moscato Branco, Riesling Italico, Trebbiano, Glera, Moscato Embrapa e
Lorena BRS. As variedades de uva de mesa nao se prestam para a producao de bons
vinhos.

Producéao e colheita

A qualidade das uvas determina a qualidade do vinho mais do que qualquer outro

fator. Ela é afetada pela variedade, bem como pelo clima durante a estacdo de
crescimento, pelos nutrientes minerais, acidez e microbioma do solo, método de poda,
manejo fitossanitario, a época da colheita e outras praticas de manejo.
Seguramente o leitor jA ouviu falar em terroir, que nada mais € que o conjunto dos
fatores de variedade, cultivo, solo e clima, que vao moldar a qualidade do futuro vinho.
Assim, o terroir é a interacdo entre o meio natural e os fatores humanos. E esse é um
dos aspectos essenciais do terroir, de ndo abranger somente clima, solo, relevo,
abarcando, também, os fatores humanos da producéo, como a escolha das variedades,
aspectos agrondmicos e de elaboracéo dos produtos.

Entre as praticas de campo, uma das mais importantes é a colheita da uva.
Existe o momento correto de colheita, a forma como é feita, os cuidados com a sanidade
e a homogeneidade das bagas.

A colheita das uvas pode ser manual ou mecanica, sendo o primeiro passo na
elaboracgéo do vinho. A decisao de colher uvas é tomada pelo viticultor, lastreada na sua
experiéncia de muitos anos. Ou conjuntamente com o endlogo, em virtude do tipo de
vinho que deseja elaborar, considerando o amadurecimento fisiolégico e sabor das
bagas, apoiada por métodos como analise do nivel de acucar (Brix), acidez e pH das
uvas. As previsdes meteoroldgicas devem ser levadas em consideracao, para garantir
a colheita nas melhores condicdes e o transporte rapido para a industria vinicola. Com
a expansdo da viticultura de precisdo, cada parcela do vinhedo tem sido manejada
separadamente, sendo a uva destinada para produtos especificos, o que interfere em
praticas culturais, como a colheita.

A colheita manual tem a vantagem de usar mao de obra especializada para ndo
apenas colher os cachos maduros mas, também, para evitar aqueles que ndo estao
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maduros, com enfermidades ou outros defeitos. E a garantia de que frutas de qualidade
inferior n&o contaminem um lote do futuro vinho.

A colheita mecéanica tem se expandido progressivamente, por conta da
dificuldade de contratacdo de mao-de-obra. As colhedoras mecanicas tém a vantagem
da eficiéncia, cobrindo uma grande area de vinhedos em um periodo de tempo
relativamente curto, e com um investimento minimo de mao de obra por tonelada
colhida. Uma desvantagem da colheita mecanica é a inclusao indiscriminada de material
indesejado, especialmente caules e folhas, mas, também, uvas mofadas, detritos de
metal, pedras e até pequenos animais e ninhos de passaros.

Esmagamento

Na recepcdo da industria o lote de uvas é identificado, pesado, analisado e
encaminhado para a moega de uma maquina esmagadora e desengacadora.
Esmagamento é o processo de espremer suavemente as frutas e quebrar as cascas, a
fim de liberar o contetido do interior das bagas. O desengace consiste em remover as
uvas do raquis ou engace, que € a parte do caule que suporta as bagas de uvas.
Existem diversos modelos de maquinas que executam esse processo, porém, como
regra geral, sdo compostas de pas circundadas por um cilindro com pequenas ranhuras
circulares, que giram, permitindo que as bagas sejam arrancadas dos caules e saiam
pelos furos.

Os engaces sdo removidos antes da fermentacdo, pois apresentam um teor

elevado de tanino que, em excesso, confere sabor amargo e adstringente ao vinho.
Dependendo do processo, uma pequena quantidade de particulas do caule pode ser
mantida com as uvas, para compor a estrutura de tanino do futuro vinho.
As cascas da uva conferem a tonalidade dos vinhos tintos, devido a presenca de
antocianinas, sendo o contato entre o suco e as cascas essencial para a formacgéo da
cor caracteristica de determinado tipo de vinho. As antocianinas mais comumente
encontradas em vinhos tintos sdo malvidina, cianidina, delfinidina, petunidina e
peonidina. Além de cor, as cascas da uva também conferem sabor e determinada
gquantidade de taninos ao vinho tinto.

O vinho branco é elaborado pela fermentacéo do suco, obtido pressionando uvas

esmagadas efetuando-se a remogao das cascas, denominada “vinificagcdo em branco”.
E possivel produzir vinhos brancos (incolores) a partir de uvas tintas pela prensagem
meticulosa de frutas, minimizando o contato entre o suco de uva e as cascas.
No caso dos vinhos roses, a fruta € esmagada e as cascas escuras sao deixadas em
contato com o suco apenas o tempo suficiente para extrair a cor que o endlogo deseja
conferir ao vinho. O mosto € entdo prensado e a fermentagdo continua como se
estivesse sendo elaborado um vinho branco.

Prensagem

No esmagamento, cerca de 70% do suco é extraido, obtendo-se um suco
chamado de corrida livre, que é de qualidade superior ao suco prensado, produzindo
vinhos de melhor qualidade. A prensagem é o ato de aplicar pressdo em uvas ou bagago
para separar 0 suco ou o vinho das cascas da uva. O suco prensado € considerado de
qualidade inferior, devido ao maior teor de compostos fendlicos, que podem conferir um
sabor herbaceo ao vinho.

Na producéo de vinhos tintos, 0 mosto é prensado apos a fermentagéo primaria,
gue separa as cascas e outras matérias solidas do liquido. Para vinhos brancos, o
liquido é separado do mosto antes da fermentacdo. Para a elaboragdo de vinhos rose,
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as peliculas podem ser mantidas em contato por um periodo curto para conferir cor ao
vinho.

Fermentacéo alcodlica

A fermentac&o priméaria, ou alcodlica, transforma os aglcares do vinho em etanol
(&lcool etilico), um processo mediado por fermentos ou leveduras. As leveduras
responsaveis pela fermentacdo primaria normalmente estdo presentes nas uvas, mas
isso pode redundar em resultados imprevisiveis, dependendo das espécies de
leveduras, prejudicando a qualidade do vinho.

Por esse motivo, as leveduras presentes na uva sdo eliminadas, com a adicao
de dioxido de enxofre (SO2) ao mosto, devido as suas propriedades antimicrobiana e
antioxidante. Uma levedura cultivada, de qualidade conhecida e garantida, é adicionada
ao mosto, sendo a acdo denominada pé-de-cuba. A levedura mais utilizada é
a Saccharomyces cerevisiae.

Entretanto, existe um espaco de mercado de vinhos, composto por
consumidores que preferem “produtos naturais”, em que sao utilizadas as leveduras pré-
existentes na uva, evitando a intervencdo de produtos quimicos, como o anidrido
sulfuroso.

Durante a fermentac&o primaria, que demora uma a duas semanas, a levedura
converte a maioria dos agucares do suco de uva em alcool. O processo fermentativo
provoca, naturalmente, um aumento de temperatura, que precisa ser controlado, pois a
temperatura durante a fermentacdo afeta tanto o sabor do produto final quanto a
velocidade da fermentag&o. Para vinhos tintos, a temperatura € tipicamente mantida
entre 22 a 25 °C, e para vinhos brancos de 15 a 18 °C.

Para cada grama de acucar que é convertido na fermentacao, cerca de 0,6 g de
alcool é produzido. Logo, para atingir uma concentracao de alcool de 12%, o mosto deve
conter cerca de 20% de agucares. Se o teor de agucar das uvas for muito baixo para
obter a porcentagem de alcool desejada, o acUcar (sacarose) pode ser adicionado
(chaptalizag&o), processo que esta sujeito as normas da legislacao.

Apos a fermentagdo priméria das uvas vermelhas, o vinho é bombeado para
outros vasilhames, e as cascas sao prensadas para extrair o liquido ainda retido. O
vinho de prensa pode ou n&o ser misturado com o vinho bombeado anteriormente, a
critério do endlogo, e de acordo com as especificagbes de cada tipo de vinho que se
pretende elaborar.

Fermentac&o malolatica

Na sequéncia de elaboracdo de vinho tinto ocorre a fermentacdo malolatica, um
processo bacteriano que converte acido malico — que é o acido que confere o sabor de
“macéa verde” a fruta — em acido latico (presente no leite), suavizando o sabor do vinho.
Além de reduzir a acidez do vinho, a fermentag&o malolatica confere uma textura mais
cremosa, aromas e sabores lacteos e amanteigados ao vinho.

Em alguns paises, e em casos especiais, a fermentagdo malolatica é induzida
pelo endlogo, sendo os recipientes com vinho inoculados com colénias monoclonais de
bactérias. A espécie mais comum € Oenococcus oeni, também sendo usadas bactérias
dos géneros Lactobacillus e Pediococcus.

A levedura O. oeni pode sintetizar moléculas de alcoois superiores, volateis que
séo percebidos na analise sensorial como notas frutadas no aroma do vinho. Também
pode decompor compostos aromaticos, ligados a uma molécula de acglcar. Dessa
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reacdo quimica resultam compostos volateis agradaveis, percebido no buqué de aromas
do vinho.

A fermentacdo malolatica deve ser acompanhada pelo endlogo, incluindo
andlises quimicas do vinho, para garantir que 0s compostos favoraveis estejam
presentes no vinho, e, também, para evitar a formacao de substancias indesejadas.

Corte e clarificacdo

Lotes diferentes de vinho podem ser misturados antes do engarrafamento para
atingir o sabor e o aroma desejados, processo denominado de
corte, blend ou assemblage. Os endlogos combinam as caracteristicas de cada uva
para criar vinhos mais equilibrados, complexos e sofisticados. O corte pode ser simples,
como adequar os niveis de acidez ou tanino; ou complexos, como misturar diferentes
variedades ou safras, para atingir um sabor consistente, caracteristico de determinado
rétulo.

Substancias com poder clarificante sdo usados durante a vinificacdo para
diminuir a quantidade de taninos, reduzir a adstringéncia e remover particulas
microscopicas que podem turvar os vinhos, como células mortas de levedura (borras),
bactérias, tartaratos, proteinas, pectinas, taninos e compostos fendélicos, bem como
pedacos de casca de uva, polpa, caules e gomas.

O endlogo decide quais agentes de clarificacdo sdo usados. A gelatina € um
método tradicional para clarificacdo de vinhos, sendo um excelente redutor do teor de
tanino. Apos a clarificagéo, a gelatina forma um sedimento que é removido por filtragao,
antes do engarrafamento.

Além da gelatina, outros agentes de clarificacdo para vinho séo derivados de
produtos animais, como caseinato de potassio (caseina é proteina do leite), clara de ovo
e albumina de ovo. Agentes de filtragem ndo animais também s&o frequentemente
usados, como bentonita, terra diatomacea, almofadas de celulose, filtros de papel e
filtros de membrana, que séo filmes finos de material de polimero plastico.

Finalizac&o

Na fase final de elaboracédo do vinho, alguns procedimentos sdo adotados, como
a filtragéo, que objetiva adequar a tonalidade do vinho e promover a sua estabilizagéo
microbiana. Para tanto, organismos que afetam a estabilidade do vinho séo removidos,
reduzindo assim a probabilidade de refermentacéo ou deterioracéo.

Também podem ser adicionados conservantes, para evitar a degradacdo da
gualidade do vinho. O conservante mais comum usado na vinificacdo é o dioxido de
enxofre (SO), normalmente adicionado em uma das seguintes formas: dioxido de
enxofre liquido, metabissulfito de sédio ou potassio e o sorbato de potassio. O diéxido
de enxofre tem duas acbes primarias, sendo um agente antimicrobiano e um
antioxidante, e ambas tém o objetivo de manter a qualidade do vinho.

A menos que seja um vinho para consumo imediato, ele € transferido para barris,
sendo a madeira do carvalho a mais comumente utilizada. O vinho permanece no
recipiente para amadurecer por um periodo de semanas ou meses, objetivando conferir
aromas caracteristicos de carvalho ao vinho.

Atingido o periodo estabelecido para o armazenamento, o vinho é engarrafado,
sendo o vasilhame selado com rolhas de cortica, para manter sua qualidade até o
consumo. Durante o periodo de pré-consumo, deve ser mantido em temperatura
adequada (12-16°C), em locais de baixa luminosidade e sem perturbacdes mecanicas,
como trepidacdes.
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Vinho e interacdes sociais

Finalizando, sugerimos ao leitor um ensaio produzido por Daniela Cardoso e
Luciano Borges Muniz (bit.ly/4jjDoY0), que analisa a relagdo comunicativa e
psicanalitica do vinho na interagdo humana. Os autores analisam o vinho mais além do
prazer pessoal pela sensacdo organolética, constituindo-se em objeto cultural e
sensorial, que desencadeia significados e afeta os processos mentais e emocionais dos
individuos.

Segundo os autores, o0 vinho atua como um simbolo poderoso, estimulando a
expressao de desejos, impulsos e emogdes, proporcionando uma forma de conexao
social e autoconhecimento. Aventam como os rituais e as experiéncias compartilhadas
em torno do vinho podem fortalecer os vinculos interpessoais e criar um senso de
comunidade. Segundo eles, compreender esses aspectos é fundamental para explorar
o vinho como uma ferramenta que promove a conexdo social e aprofunda a
compreensédo da psigue humana.

Independente da motivagdo, deguste um bom vinho. Salute!
O autor é endlogo e engenheiro agrbnomo, pesquisador da Embrapa Soja,

membro do Conselho Cientifico Agro Sustentavel e da Academia Brasileira de Ciéncia
Agrondmica.
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