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Elaboragdo de vinho branco fino

Luiz Antenor Rizzon'
Julio Meneguzzo?

Resumo - Fatores naturais de solo e clima da maior parte das regides viticolas do Sul e
Sudeste brasileiros determinam a aptidao enoldgica para a produgao de vinho branco
fino e espumante. Entre os fatores que contribuem com a tipicidade desses vinhos
destacam-se a adaptagdo das cultivares de uvas brancas e seu nivel de maturacao que
define a composigao do mosto. Entre as principais caracteristicas sensoriais salientam-
se 0 excelente aspecto visual, especialmente devido a sua limpidez e coloragao amarelo-
palha, e 0o aroma que, embora sutil, é extremamente fino. No gosto, predomina o
carater acido que lhe garante o frescor, fator de qualidade. A tecnologia de vinifica-
¢ao utilizada é moderna e comparavel a aplicada nas melhores regides viticolas mun-
diais, especialmente quanto as etapas pré-fermentativas —extracao e clarificagdo do mosto,
na utilizacao de leveduras selecionadas e no controle da temperatura de fermentagao.
A constituicdo quimica desses vinhos caracteriza-se pelo baixo teor de extrato seco e
cinzas, fatores indicativos de vinhos leves.
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INTRODUGCAO

Segundo a legislacdo brasileira, vinho
branco fino € aquele elaborado a partir de

uva da espécie Vitis vinifera L. Embora
possam ser feitos também com uvas tin-
tas, na Serra Gaucha sao utilizadas essen-
cialmente uvas brancas. Com um volume
de, aproximadamente, 20 milhdes de litros,
esses vinhos representam uma parcela
importante da producdo de vinhos finos.
A qualidade do vinho branco fino estd
relacionada com a qualidade da uva e com
atecnologia empregada em sua elaboracio.
Na vinificagdo em branco, as operacoes pré-
fermentativas determinam a passagem para
0 mosto dos compostos responsaveis pela
qualidade e possiveis defeitos do vinho.
Portanto, a obtencdo de um vinho branco
de qualidade depende muito da maneira de

extrair e manipular o mosto antes da fer-
mentacao alcodlica.

Para a extracao dos constituintes da pe-
licula, o produtor de vinho branco dispoe
de prazo limitado, geralmente algumas ho-
ras, no maximo alguns dias, que antecedem
a fermentacdo. Por isso, a definigio de as-
pectos importantes da qualidade € feita an-
tes de iniciar a fermentacéo alcodlica.

A fineza, a complexidade e a intensida-
de de aroma varietal s@o as principais qua-
lidades exigidas para o vinho branco fi-
no. Nesse sentido, os ésteres e dlcoois su-
periores produzidos na fermentagéo alcod-
lica pelas leveduras, ndo sdo suficientes
para conferir ao vinho branco a tipicidade
aromdtica. Ter aroma varietal também nao é
suficiente para se ter vinho branco de
qualidade. As caracteristicas qualitativas

de um vinho branco somente sdo obtidas a
partir da vinificacdo da uva madura. O es-
tado sanitdrio e a maturacdo da uva, em
especial a de cultivares aromadticas, sdo os
critérios essenciais de selecdo da colhei-
ta destinada para elaborar um vinho branco
de qualidade. A podriddo da uva branca é
responsdvel por uma redu¢do do aroma
varietal, aumento da acidez volatil e ins-
tabilidade do aroma fermentativo, além de
favorecer o aparecimento de defeitos ol-
fativos, que estdo relacionados com o en-
velhecimento oxidativo prematuro do vinho
branco.

Tratando-se de uva destinada a ela-
boracao de vinho branco aromético, a ma-
tura¢@o ndo pode considerar somente o teor
de acucar e a acidez do mosto. A com-
posi¢do em aromas € em precursores par-
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ticipa também de maneira determinante.
A génese dos diferentes aromas do vinho
branco € complexa. Alguns existem no es-
tado livre na uva, outros formam-se a par-
tir de precursores aromaticos presentes no
mosto. Esses aromas sdo liberados, prin-
cipalmente, na fase pré-fermentativa e na
fermentag@o alcodlica pela acdo das en-
zimas da uva.

Mesmo que as condic¢des edafocli-
maticas dessa regido ndo sejam as ideais
para a produgdo de vinhos finos, o esforco
realizado tanto no aspecto agrondmico, da
producdo da uva, como no enolégico per-
mite obter vinhos brancos com certo cardter
e fineza. A incidéncia de precipitagdo
pluviométrica elevada durante todo o
periodo vegetativo da videira, em especial
nos meses de maturagdo e colheita, limita a
obtenc¢do de uvas brancas de melhor qua-
lidade enolégica, principalmente devido ao
seu estado sanitdrio. Por isso, a tecnolo-
gia enoldgica, no que se refere a vinifica-
¢do em branco, exerce um papel funda-
mental para reduzir eventuais caréncias
qualitativas da uva.

CULTIVARES DE VIDEIRA
RECOMENDADAS PARA
ELABORACAO DE VINHO
BRANCO FINO

‘Riesling italico’

Uva branca, provavelmente origina-
ria da Europa Central (Fig.1). Cultivar ho-
mogénea, com boa brotacio. Folha média
inteira ou trilobada, limbo verde-claro, re-
luzente, com dentes pronunciados. Cacho
médio a pequeno, cilindrico, alado e com-
pacto. Baga média, esferéide de cor ama-
relada. Pelicula consistente com “umbigo”
evidente, polpa sucosa, doce e de sabor
simples.

Videira de bom vigor, brotagio inter-
medidria, internédios médios e vegetacio
equilibrada. Adapta-se a diversos tipos
de solo, desde que nao seja limitante em
magnésio e excessivamente imido, e a di-
versos sistemas de condugdo e podas.
Recomenda-se evitar podas muito ricas

Figura 1 - Cacho de uva da cv. Riesling itélico

FONTE: Embrapa Uva e Vinho.

(com excesso de gemas), para ndo desequi-
librar a planta e baixar a qualidade da uva.
Trata-se de uma cultivar bem adapta-
da as condigdes de cultivo da Serra Gatlcha
no Rio Grande do Sul. Possui produti-
vidade média entre 16 e 18 t/ha. E colhida
geralmente entre 20 de janeiro e 10 de fe-

vereiro. Sensivel ao mildio e a podriddo do
cacho.

Possui bom potencial de actimulo de
acdcar na baga. Origina vinho com aro-
ma varietal pouco pronunciado e aroma
secunddrio suficiente para ser classifica-
do como vinho frutado. Contribui para a
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formagdo de aromas finos e leves, espe-
cificos do vinho branco fino da regiao.

‘Chardonnay’

Uva branca de origem francesa muito
cultivada na regido de Champagne e Bor-
gonha, sendo também muito difundida em
vdrias regides viticolas do mundo (Fig. 2).

Cultivar bastante homogénea, precoce
e pouco produtiva. Folha de tamanho
médio, arredondada quase inteira, verde-
escura e com cavidades laterais pouco
evidentes. Cacho pequeno, tronco-conico,
alado e bastante compacto. Baga média de
coloracdo amarelo-dourada, pelicula de
média consisténcia, polpa sucosa, doce, de
sabor simples e aroma evidente.

Videira vigorosa, brotacdo muito pre-
coce. Ramos vigorosos com internédios
curtos. Adapta-se em diversos ambientes,
desde que nao sejam muito umidos e su-
jeitos a geadas tardias. Aceita varios tipos
de sistema de conducio e podas. E im-
portante realizar a poda verde para melhorar
amaturagdo e arejar a regido do cacho, pois
trata-se de cultivar sensivel a podridao e
ao mildio.

E uma uva de introducao relativamen-
te recente na Serra Gauicha, mas que apre-
sentou boa adaptacdo. Sua produtividade
¢ relativamente baixa, entre 12 e 14 t/ha,
sendo colhida geralmente entre 10 de ja-
neiro e 20 de fevereiro. Possui bom poten-
cial para acumular agicar na baga. Origina
vinho branco equilibrado, com pouco
aroma varietal, porém de elevada com-
plexidade, que o torna bastante aprecia-
do pelos consumidores. A cultivar Char-
donnay contribui com a fineza e a sua-
vidade do vinho branco fino produzido na
regiao.

‘Moscato branco’

A denominag@o Moscato € empregada
para muitas cultivares de videira. A mais
utilizada para elaborac@o de vinho branco
fino e Moscatel Espumante na Serra Gau-
cha € a “Moscato branco’ ou ‘Moscato ita-
liano’ (Fig. 3).

Cultivar muito antiga, proveniente da
bacia oriental do Mediterraneo. Na regiao

Figura 2 - Cacho de Ljvo da ¢

FONTE: Embrapa Uva e Vinho.

de Piemonte na Itdlia, € a base para a pro-
ducdo do “Asti Espumante”. No Brasil, foi
uma das primeiras cultivares de uva branca
difundida, sendo hoje a que possui maior
volume de producgdo dentre as brancas
viniferas para processamento.

Cultivar bastante homogénea, pro-
dutiva e aromatica, refletindo bem o local e
o sistema de conducdo. Possui folha de
tamanho médio, pentagonal-arredondada,
trilobada, dentes muito pronunciados,
limbo fino, de cor verde-escuro e liso. Ca-
cho de tamanho médio, semicompacto,
cilindrico-piramidal e alado. Baga média,
elipsoidal, de cor amarelo-ambar e de facil
separacao. Pelicula consistente e polpa
carnosa com sabor moscatel.

Videira de médio vigor, vegetacao equi-
librada, brotacdo de média estacdo, ramos
robustos com internédios médio a curto.
Adapta-se a diversos ambientes, prefe-
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rindo os locais secos e bem arejados. Acei-

ta vdrios tipos de sistema de condugdo e
poda, porém para manter o equilibrio da
planta e boa qualidade dos frutos, deve-se
evitar poda muito rica. E importante efe-
tuar poda verde, pois trata-se de uma cul-
tivar sensivel ao mildio e a podriddo do ca-
cho.

E uma cultivar muito produtiva, o que
limita, em alguns casos, a qualidade da uva.
Para maior actimulo de agticar e maior qua-
lidade enoldgica, € preferivel evitar pro-
ducdes acima de 25 t/ha. Sua maturagao €
tardia, sendo colhida geralmente entre 20
de fevereiro e 5 de marco. Origina vinho
branco relativamente dcido, com aroma
varietal caracteristico e elevada tipicidade.

Além dessas cultivares sao utilizadas
também para elaborag@o de vinho branco
fino as uvas ‘Gewiirztraminer’, ‘Trebbiano’
e ‘Malvasias’, embora em menor propor¢ao.
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Figura 3 - Cacho de uva da cv. Moscato branco
FONTE: Embrapa Uva e Vinho.

Essas cultivares sdo recomendadas nes-
se estudo, devido as suas caracteristicas e
adaptacgdo nas condigdes da Serra Gatcha,
objetivando produzir tanto vinho branco
ndo aromatico como aromadtico. No entan-
to, podem ser alteradas em fungio das con-
di¢des climaticas, do solo onde serdo plan-
tadas, do sistema de cultivo, do tipo de vinho
que se pretenda produzir.

OPERAGOES PRE-
FERMENTATIVAS

Os principais processos pré-fermen-
tativos sdo: colheita, transporte e rece-
bimento da uva, separacdo da raquis, ex-
tracdo e selecdo do mosto, clarificacdo e,

eventualmente, a maceracao pelicular e a
hiperoxida¢@o. Geralmente, apds a extra¢ao
do mosto, este € conduzido aos tanques

equipados com cintas térmicas para ocor-
rer a clarificac@o e posterior fermentagao.
Também no caso de efetuar a maceragdo
pelicular, a uva ap6s ser desengacada e
esmagada, € enviada para os tanques de
aco inoxidavel, por um periodo determi-
nado, sendo, apds, conduzida a prensa para
a extrag@o do mosto.

Colheita e transporte da uva

Devido a topografia montanhosa da
Serra Gatcha, a colheita da uva € sempre
manual. O cacho € separado da planta com
auxilio de canivete ou tesoura. Inicialmente,
a uva colhida € colocada diretamente em
pequenos recipientes e depois repassada
para caixas plasticas de 20 kg, com furos
na parte inferior. Nessas caixas, efetua-se
o transporte até o estabelecimento eno-
l6gico, geralmente em caminhdes. Os vi-
nhedos localizam-se num raio de, apro-
ximadamente, 50 km das cantinas, de
maneira que a uva é colhida e vinificada no
mesmo dia. O transporte, da maneira como
é realizado, ndo interfere negativamente na
qualidade da uva.

O inicio da colheita da ‘Chardonnay’
ocorre, geralmente, entre 10 e 15 de janeiro,
sendo logo seguida pela ‘Riesling itdlico’,
estendendo-se até os dias 10 e 15 de fe-
vereiro. Ja para a ‘Moscato branco’, a co-
lheita ocorre entre 20 de fevereiro e 5 de
marco, podendo adiantar ou atrasar em
fung@o das condigdes climdticas e do lo-
cal onde se situa o vinhedo. A colheita é
efetuada durante os periodos da manha e
datarde, evitando o periodo de temperatura
elevada e quando a uva estiver molhada
em dias de precipitacio pluviométrica.

Para determinar o ponto adequado de
colheita da uva € recomendavel efetuar o
acompanhamento da maturagdo através
do peso da baga, do teor de acucar e da
acidez total. E interessante também a de-
terminacdo do acido madlico e do pH do
mosto. Quando em duas determinacdes
seguidas o teor de agticar mantém-se cons-
tante e o peso da baga ndo diminuli, € indi-
cativo do final da fase de maturacdo. E
possivel definir para cada cultivar e para
cada regido produtora uma concentra¢do
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minima de acticar do mosto, abaixo do qual
ndo € possivel produzir vinho branco de
qualidade. A degustacdo da uva também &
importante para avaliar a qualidade eno-
légica, pois normalmente na maturacio
observa-se o desaparecimento dos aromas
herbaceos e o surgimento de aromas fru-
tados e florais caracteristicos.

Outra observagdo constatada € que
quanto mais lenta for a reducdo da aci-
dez na maturag@o da uva, mais tarde pode
ser colhida, sem comprometer 0os aromas
frutados. Os melhores locais para a pro-
dugdo de vinho branco sao aqueles em que
a uva mantém o aroma frutado e o mosto
permanece suficientemente acido até o fim
da maturacdo.

A colheita das uvas brancas exige mais
cuidados do que a uva para elaborac@o do
vinho tinto, pois sdo mais suscetiveis a
oxidacao, o que provoca defeitos olfativos
graves no vinho. Ela deve ser realizada em
condicdes de elevado grau de sanidade e
no melhor estddio de maturacao enolégica
(actcar, acidez, aroma). Entre a colheitae o
recebimento na cantina, a uva deve per-

manecer 0 mais intacta possivel para limi-
tar a oxidagdo do mosto e a maceragio. E
preferivel que a colheita seja feita em
temperatura inferior a 20°C e quando a uva
estiver seca. A colheita pode ser feita em
uma unica passagem, quando a maturacao
for homogénea ou, em diversas passagens,
quando a uva estiver sendo atacada pelas
podriddes do cacho e ndo estiver sufi-
cientemente madura. As caracteristicas do
cacho e do mosto da ‘Chardonnay’, na
Serra Gaticha, sdo indicadas no Quadro 1.

Na vinificagdo em branco, a condu-
cdo das operacdes pré-fermentativas, isto
¢, amanipulacdo da uva e do mosto € deter-
minante para a qualidade do vinho. Essas
operagdes consistem em extrair 0 maximo
de mosto e, apéds, clarificd-lo. Mas, além
disso, devem favorecer a difusdo no mosto
de determinados constituintes da pelicu-
la, em particular os aromas frutados e flo-
rais da uva e seus precursores. Simul-
taneamente, procura-se limitar a dissolugao
dos compostos de aromas herbdceos e
sabor amargo. Deve-se procurar evitar ao
mdaximo a passagem de substincias que

QUADRO 1 - Caracteristicas do cacho e do mosto da uva ‘Chardonnay’

Varidvel Média Desvio-padrao
Caracteristicas da uva
Peso do cacho (g) 102,0 15,4
Peso da baga (g) 1,2 0,2
Peso da raquis/Peso do cacho (%) 4,81 0,57
Caracteristicas do mosto
Densidade a 20°C (g/L) 1081 0,005
Brix 18,9 1,2
Acidez total (meq/L) 126,9 25,6
Brix/Acidez total 20,9 5,6
pH 3,16 0,06
Nitrogénio amoniacal (mg/L) 96,8 22,3
Prolina (mg/L) 828,7 363,7

(1)Médias e desvios-padrdo da uva e do mosto da ‘Chardonnay’ proveniente de diferentes

municipios da Serra Gatcha.
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causam a instabilidade dos aromas fru-
tados extraidos, como € o caso dos com-
postos fendlicos.

A extracdo do mosto bem conduzida
deve limitar os problemas de oxidacgdo e
dissolucao dos compostos fendlicos da
pelicula, semente e raquis, como também o
aumento do pH, que esta relacionado com
a extrag@o de potdssio da parte sélida da
uva.

Recebimento da uva

Por ocasiao do recebimento da uva, é
feita uma avaliac@o nao sé do seu estado
sanitdrio, mas também da confirmacdo da
cultivar, e efetuada a pesagem. Além dis-
so, pode ser retirada uma amostra para a
determinacdo analitica do mosto, feita,
posteriormente, no laboratério.

Uma boa higienizagao das caixas € fun-
damental para a qualidade do vinho branco.
Além da presenga de terra no fundo da caixa
e na propria uva, uma das causas do au-
mento do teor de ferro no vinho, restos de
mosto em fermentacao e em estado adian-
tado de acetificacio comprometem a fer-
mentacao alcodlica e a qualidade do vinho.
Nesse sentido, recomenda-se a lavagem
das caixas com dgua de boa qualidade, sob
pressdo, imediatamente apds a retirada da
uva, nao esperando secar, o que dificultaria
sua-limpeza e necessitaria um gasto maior
de 4gua.

Com a separacdo da rdquis e o esma-
gamento, inicia-se o processamento tec-
nolégico da uva.

Separacdo da raquis

A elaborac@o de vinho branco fino re-
quer que a uva se conserve inteira até o
momento da extracdo do mosto. Com a re-
tirada da raquis, operagdo realizada de mo-
do generalizado, iniciam-se as operagdes para
extracdo do mosto, tendo em vista que a
raquis nao alcanca um nivel adequado de
maturagao e a sua separagao antecipada € de
fundamental importancia para a qualidade
do vinho. A presenca da rdquis acentua os
gostos herbaceos e amargos que tanto de-
preciam os vinhos brancos. Por outro lado, a
raquis, quando esmagada, € responsavel por
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uma dilui¢do do mosto, pois possui mais dgua
que auva. Além disso, devido a sua consti-
tuicdo em elementos minerais interfere na
composi¢ao do mosto.

A operagdo mecanica de retirada da
raquis da uva branca € feita utilizando dois
tipos de equipamentos. Um com as desen-
gacadeiras do tipo AMOS, que separa a
raquis antes de esmagar a uva, processo
enoldgico mais recomendado (Fig. 4). Esse
tipo de equipamento estd mais difundi-
do na Serra Gaucha. Outro, utilizado em
menor escala, com desengacadeira vertical
que funciona através da forga centrifuga.
Embora esse tipo de equipamento apre-
sente um rendimento mais elevado em

relag@o ao anterior, enologicamente o tra-
balho ndo € adequado para a elaborag@o
de vinho branco, pois trata-se de um pro-
cesso muito violento que tritura a raquis e
forma quantidades elevadas de borra.
Para a elaborag@o do vinho branco fino,
apos a separagdo da raquis, a uva pode ou
nao ser esmagada antes da extracdo do
mosto, o que depende do tipo e da qua-
lidade da uva, bem como da caracteristi-
ca do vinho que se pretende obter. No pri-

meiro caso, a maquina utilizada € a mesma

para o vinho tinto, a qual € formada por um
cilindro horizontal de teflon ou aco ino-
xidavel perfurado e giratério, de tal forma
que ndo triture a pelicula e a rdquis. No

Figura 4 - Mdquina para separar a réquis e esmagar a uva

FONTE: Enobrasil (2005).

interior do cilindro, gira um eixo em sentido
contrario e com pas de tamanho varidvel e
velocidade reguldvel, de modo a separar a
raquis da baga, sem tritura-la. A baga serd
esmagada pela passagem entre dois rolos
revestidos de borracha com distancia re-
guldvel de acordo com o diametro da baga.
Com a separacdo da raquis e da parte soli-
da (pelicula e semente), observa-se uma
reducdo de, aproximadamente, 30% do peso
inicial da uva. Jd quando o objetivo € a ex-
tragdo do mosto sem esmagar a uva, pode-
se utilizar a mesma maquina desengacadei-
ra - esmagadeira, porém deve-se desacoplar
o sistema de rolos esmagadores, permi-
tindo que a uva seja enviada as prensas
apenas desengacadas.

Para a movimentagao do mosto, quando
necessdrio, devem-se utilizar bombas que
ndo triturem a uva, do tipo helicoidal ou a
pistdo, que funcionem a baixa vazdo. As
mangueiras utilizadas devem apresentar
didmetro superior a 10 cm para favorecer o
fluxo do mosto e serem confeccionadas
com material inerte para ndo liberar subs-
tancias toxicas para o vinho.

Extracao e selecdo do mosto

A extracdo do mosto pode ser realiza-
da através de diferentes processos, depen-
dendo da disponibilidade de equipamen-
to na cantina. O importante € extrair o mosto
o mais rapidamente possivel, evitando ao
maximo a maceragdo da parte sélida. O sis-
tema mais utilizado na Serra Gaticha € aquele
que, a partir da uva separada da raquis e
esmagada, utiliza prensas descontinuas do
tipo vertical de madeira, as mais antigas;
ou as horizontais de pratos com capacidade
para quatro a cinco toneladas de uva; ou
as prensas pneumaticas de volume varidvel,
que também podem operar com a uva in-
teira. Através dessas linhas de extragdo é
possivel efetuar a selecdo dos mostos, isto
&, separar aquele que escorre antes (mos-
to gota), de melhor qualidade, daquele que
necessita mais pressao para ser extraido,
designado mosto-prensa. Além desses
processos sdo utilizados, também, outros
com maior rendimento, mas que ndo apre-
sentam a mesma qualidade, pois favorecem
a maceracdo da parte solida e fornecem
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maior quantidade de borra. Entre esses
processos destaca-se aquele que utiliza um
esgotador dindmico com rosca sem fim in-
clinada, que conduz a parte s6lida para uma
prensa continua e o mosto € retirado na
parte inferior do aparelho. Esse mecanismo
processa rapidamente uma grande quan-
tidade de uva, no entanto produz mosto
com teor elevado de borra e, conseqiien-
temente, com turbidez elevada.

Outro processo utilizado para sepa-
racao do mosto € através de tanques do tipo
poter. Esse sistema consiste em colocar a
uva esmagada e sem raquis em tanques com
uma espécie de camisa dupla tipo funil
perfurado, que retém a parte sélida, pos-
sibilitando a passagem do mosto. Esse pro-
cesso permite trabalhar com grandes vo-
lumes de uva e possibilita a obtencdo de
mostos limpidos com pouca borra, pois ele
sofre uma verdadeira filtracdo através da
passagem entre a parte solida da uva. O
inconveniente € favorecer a maceragao e a
oxidacdo dos mostos. Esses problemas
acentuam-se com o aumento de perma-
néncia da uva esmagada no recipiente do
tipo poter. Esse processo € sempre com-
plementado por um trabalho de prensagem,
pois ndo permite extrair mais do que 50%
do total do mosto.

Clarificacdo do mosto

O _mosto da uva logo apds a extragdo
apresenta-se mais ou menos turvo, pois
contém em suspensao particulas de terra,
fragmentos da pelicula, da raquis e da
polpa. As macromoléculas em solucao
coloidal ou em vias de precipitac@o tam-
bém participam da turbidez do mosto, entre
elas as substancias pécticas t€ém uma par-
ticipagdo importante. No caso das uvas
com sintomas de podridao, a dificuldade
de clarificacdo € devida a presenca de
polissacarideos produzidos por Botrytis
cinerea na baga. Essas substancias in-
terferem na clarificagcdo do mosto, limitando
ou impedindo a floculagdo e a sedimen-
tacao das particulas e colmatando as su-
perficies filtrantes. A ac¢ao das pectinases
- naturais da uva, ou adicionadas, facilita a
clarificagdo através da sedimentac¢ao

natural. A clarificacao propriamente dita
consiste em separar o mosto claro das
borras antes da fermentacao alcodlica.

A quantidade de borra formada na
extragdo do mosto e a rapidez da sedi-
mentagdo dependem da cultivar, do estado
sanitdrio da uva, de sua maturacao e, so-
bretudo, das condi¢des de trabalho por
ocasido do esmagamento e prensagem da
uva.

Os vinhos elaborados com mostos,
contendo quantidade elevada de borra em
suspensdo, apresentam aromas pesados,
herbaceos e de sabores amargos, com
maior teor de compostos fendlicos e com
a cor menos estavel e mais sujeitos a oxi-
dagdo. Geralmente, esses vinhos apre-
sentam defeitos olfativos de reducao mais
ou menos fdceis de eliminar através de
aeracoes e trasfegas. O cardter frutado do
vinho branco € mais nitido e mais estdvel,
quando obtido a partir de mosto Iimpido.

Recentemente, tem-se verificado que os
vinhos brancos feitos com mostos nio
clarificados apresentam teor mais elevado
de compostos de enxofre pesado pro-
duzidos pelas leveduras, como o methionol
que apresenta cheiro desagradével e con-
tribui negativamente para a qualidade do
vinho.

Os vinhos provenientes de mosto cla-
rificado apresentam teores mais baixos de
alcoois superiores, que transmitem aromas
pesados, e teores mais elevados de ésteres
de acidos graxos e €steres de dlcoois su-
periores, que possuem aromas mais agra-
déveis. A clarificagdo limita também o teor
de dlcoois superiores com seis atomos de
carbono, responsdveis pelos aromas her-
béaceos.

Na fermentacao alcodlica, a clarifica-
¢ao provoca inicialmente uma redugao da
microflora do mosto. A adicao de levedura
seca ativa torna-se necessdria e garante o
inicio da fermenta¢@o alcodlica.

O modo mais simples e mais eficaz de
efetuar a clarificagc@do do mosto € através
do processo estatico, isto €, pela sedimen-
tacao natural das borras seguida de uma
decantagdo. A sedimentacdo geralmente €
favorecida por um resfriamento do mosto
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entre 5°C e 7°C, para retardar o inicio da
fermentacdo alcodlica e limitar a oxidagao.
A clarificacdo ideal do mosto deve ficar
entre 100 e 250 NTU, medida num ne-
felometro, o que corresponde entre 0,3% e
0,5% de particulas em suspensao.

Quando a clarificag@o ndo alcanga o
nivel desejado ou € muito demorada,
podem-se utilizar enzimas pectoliticas co-
merciais. Convém utilizar preparados co-
merciais que nao apresentem atividade de
cinamato esterase para limitar a formagio
de vinil-fenol e vinil-guaiacol, compo-
nentes prejudiciais a qualidade aromatica
do vinho. Em determinados casos, a utili-
zacao de preparados enzimdticos comer-
ciais pode provocar uma clarificagao muito
acentuada do mosto.

Além desse processo, a clarificacdo do
mosto pode ser feita através de filtros cir-
culares rotativos a vdcuo, através da uti-
lizag@o de filtros prensa, da microfiltracao
tangencial, da flota¢ao e da centrifuga-
¢ao.

A centrifugagdo, embora seja um pro-
cesso rapido, ndo possibilita boa qualida-
de de clarificacao, pois provoca sempre uma
certa oxidagdo do mosto. Os sistemas de
filtrac@o, por sua vez, originam mostos
muito limpidos. ,

A utilizacdo de produtos enoldgicos
tais como, enzima pectolitica, gelatina,
solugdo de silica, bentonite, caseinato de
potassio, para clarificacdo do mosto, além
de possibilitar uma boa sedimentacao,
reduz o periodo de clarificacdo de 8 a 12
horas.

Por outro lado, as borras podem desem-
penhar algumas func¢oes desejaveis du-
rante a vinifica¢@o. Sua acdo estimulante
na fermentacao alcodlica faz intervir um
conjunto de acdes fisicas; elas podem for-
necer as leveduras elementos nutritivos,
a0 mesmo tempo em que adsorvem certos
metabdlitos inibidores.

O principal aporte nutricional das borras
¢é formado pelos dcidos graxos insaturados
de cadeia longa, que a célula da levedura
pode incorporar. De outra parte, as borras
sdo capazes de adsorver os dcidos graxos
toxicos liberados no mosto no decorrer da
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fermentagao alcodlica e que possuem efeito
inibidor do desenvolvimento da levedura.
A combinagdo desses dois efeitos (nutri-
¢ao lipidica e adsor¢@o dos dcidos graxos
toxicos) confere as borras um efeito de pro-
longamento da vida dtil das leveduras.

Enzimas pectoliticas

As enzimas sdo produtos naturais que
estdo presentes em todos os organismos
vivos. As uvas, as leveduras e as bactérias
contém enzimas que sao substancias (pro-
teinas) que favorecem as transformacgoes,
como a do agucar em dlcool.

As primeiras aplicagdes dos prepa-
rados enzimdticos em enologia visavam
melhorar a extracdo de mostos na pren-
sagem e na clarificacio. Mais recentemente
passou-se a utilizar os preparados enzima-
ticos para facilitar a filtracdo dos vinhos e
a liberacdo de aromas.

As enzimas utilizadas na vinificacdo sao
obtidas por fermentacao de cultivos de ce-
pas selecionadas da espécie Aspergillus
niger para obtencdo de pectinases, e da
espécie Trichoderma harzianum para obter
as glucanases. Os preparados enzimaticos
encontram-se na forma granulada, em p6 e
em estado liquido. Eles apresentam a van-
tagem de estarem concentrados e, con-
trariamente aos preparados liquidos, estdo
desprovidos de agentes estabilizantes.
Sao utilizados em doses pequenas (de 1 a
5 g/hL) e sdo facilmente soltiveis. Ndo sio
afetados pelas doses de SO, normais ge-
ralmente utilizadas na vinificagao.

A atividade das enzimas varia em fungao
da temperatura. Na fase pré-fermentativa,
com a uva esmagada ou apds a extracdo do
mosto, os preparados de pectinases podem
ser utilizados nas doses recomendadas a
partir de 10°C. Com temperaturas abaixo de
10°C, convém aumentar ligeiramente a dose.
Na fase de pos-fermentacao, os preparados
liberadores de aromas e as betaglucanases
necessitam temperaturas superiores a 15°C
e maior tempo de a¢do. Recomenda-se efe-
tuar o tratamento enzimdtico antes de uma
colagem com bentonite, para evitar a absor-
¢do das enzimas.

Para a clarificacao, as enzimas exercem

fundamentalmente atividades de pecti-
nases. Sao adicionadas logo apds a extra-
¢do do mosto. A hidrdlise das pectinas tem
como efeito principal diminuir a viscosida-
de do mosto e destruir o poder coldide
protetor das substancias pécticas (fase de
despectinizagdo). Esses dois fendmenos
t€m como efeito aumentar a velocidade de
precipitagdo das particulas na fase de se-
dimentac@o e reduzir o tempo de clarifica-
¢do. Como efeito, a turbidez do mosto pode
desestabilizar-se rapidamente apds a adi¢@o
das enzimas, porém a reducao do tempo total
de clarificagdo pode ser considerdvel. Ge-
ralmente, a clarificacao depois da adi¢do das
enzimas nao supera dez horas.

A eliminacio das borras permite limitar
consideravelmente a formacao de com-
postos de seis d&tomos de carbono que atri-
buem gosto herbaceo ao vinho. Uma hi-
drolise rapida das pectinas permite também
melhorar sensivelmente o rendimento da
centrifuga, bem como a filtracdo do vinho
em terra diatomécea.

Como na macerag@o em tinto, s@o re-
comendados preparados enzimdticos pu-
rificados, tanto para vinificagdo de uvas
brancas, como para a vinificacdo em branco
de uvas tintas, com o objetivo de limitar a
formacdo de fendis volateis (vinil-fenol e
vinil-guaiacol).

As enzimas com atividade glicosidasica
(betaglicosidases) sdo utilizadas na fase de
pos-fermentacdo em vinhos jovens para
favorecer a liberagdo dos precursores de
aromas associados aos acucares. Em mui-
tas cultivares, os precursores glicosidi-
cos inodoros sdo mais abundantes que os
aromas livres odorosos. Portanto, € in-
teressante explorar tal reserva aromatica.

As enzimas glicosiddsicas sao adi-
cionadas no final da fermentagao alcodlica,
com temperatura superior a 15°C e com
tempo de contato de, aproximadamente, um
més. E aconselhdvel controlar regularmente
o teor de SO, livre. A enzima libera pro-
gressivamente os aromas. Em fun¢do das
cultivares, a intensidade aromatica aumenta
e os caracteres organolépticos evoluem.
Degustacdes regulares permitem apreciar
o resultado obtido, sendo possivel deter o

tratamento com a adi¢do de 10 g/hL de ben-

tonite. Na prética, pode-se tratar s6 uma

parte dos vinhos e utilizd-los em cortes. Os

melhores resultados sdao obtidos com cas-

tas ricas em precursores de aromas de na-

tureza terpénica (‘Moscato’, ‘Gewiirz-

traminer’, ‘Riesling renano’) e outras apa- -
rentadas.

Gelatina

As gelatinas enoldgicas sido classi-
ficadas como colas protéicas, assim como
a bentonite € classificada como cola mi-
neral. Trata-se de auxiliares tecnolégicos
que, quando utilizados adequadamente,
contribuem para a qualidade dos vinhos.

As gelatinas enoldgicas estdo dispo-
niveis na forma sélida e liquida. Na forma
sélida elas se encontram em pd ou gra-
nulada, nesse caso, sdo soldveis a quente
(35°C — 45°C) ou a frio (5°C — 20°C), de-
pendendo do nivel de hidrélise. Na forma
liquida, as gelatinas s3o estabilizadas com
o di6éxido de enxofre, estando disponiveis
em concentragdes varidveis de 100a 300 g/L,
segundo o grau de hidrdlise.

No primeiro caso, € conveniente res-
peitar o tempo de hidratacdo (60 minutos,
aproximadamente), antes de incorporar ao
vinho para obter o maximo de poder cla-
rificante. Na forma liquida, € necessdrio
diluir antes, em cinco a seis vezes seu vo-
lume em 4dgua. E conveniente controlar o
cheiro do produto antes da sua utilizagdo.
A gelatina ndo deve apresentar cheiro es-
tranho especialmente putrido. Devido a
grande diversidade de produtos, cada mar-
ca comercial de gelatina € acompanhada
de uma ficha técnica, com a dose recomen-
dada pelo fabricante e em relacdo ao tipo
de vinho. A dose final deve ser definida
por testes enoldgicos efetuados no proprio
vinho. No momento de aplicagdo da gela-
tina no vinho, ela deve ser bem homo-
geneizada. Caso seja feita uma colagem
mista, € recomendavel adicionar antes os
produtos com cargas eletronegativas, co-
mo € o caso da bentonite e da silica.

Bem adicionada, a gelatina melhora sen-
sivelmente a filtrabilidade e a estabilidade
coloidal do vinho. Os limites de utiliza¢@o
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da gelatina, na maioria dos casos, variam
de 5a20 g/hL.

Solugao de silica

E uma suspensio coloidal aquosa de
dioxido de silicio, utilizada em combina-
- ¢cao com gelatina para clarificacao de mos-
tos. O sol de silica € constituido de par-
ticulas de forma esférica e de diametro
varidvel entre 2 e 30 milimicrons, em cuja
superficie encontra-se quimica e fisicamen-
te fixada a dgua. Estd carregado eletro-
negativamente, apresentando grande afi-
nidade com as substancias protéicas car-
regadas eletropositivamente e, em especial,
com clarificantes protéicos entre os quais
a gelatina. O sol de silica deve ser em-
pregado sempre em conjunto com a ge-
latina, pois sua ag¢ao clarificante baseia-se
nareatividade do diéxido de silicio, na for-
ma coloidal, com as fragdes protéicas in-
troduzidas de gelatina.

Tal combinagdo precipita as subs-
tancias de alto peso molecular, tendo pouca
influéncia sobre as de baixo peso molecu-
lar, onde a bentonite age de modo mais
evidente. Além disso, combina-se com o
complexo tanino-gelatina e também com
uma eventual maior quantidade de gelati-
na presente, permitindo obter melhor cla-
rificagdo.

Resultados adequados na clarificagdo
do mosto sdo obtidos, utilizando entre 50 e
100 g/hL de sol de silica, em conjunto com
a gelatina, porém para melhor resultado é
importante efetuar um ensaio em labo-
ratorio. Na maioria dos casos, recomenda-
se a adicdo do sol de silica antes da gelatina,
limitando-se em alguns casos a exigéncia
de inverter a ordem, como por exemplo, para
0s mostos ricos em polifendis.

No caso de mostos com elevada quan-
tidade de pectinas, € importante proceder
a um tratamento com enzima pectolitica.
A clarificagdo do mosto ocorre em 8 a 12
horas em depdsito e em 2 a 3 horas com
centrifugagdo ou com filtrag@o. O depdsito
obtido ap6s 8 a 12 horas € da ordem de
10% a 15%.

A atividade do sol de silica nao € in-
fluenciada pela temperatura. Deve ser adi-

cionado no liquido a tratar sem dilui¢ao
prévia, mantendo a massa em remonta-
gem. A gelatina pode ser utilizada tal qual,
operando sempre em remontagem.

O sol de silica pode ser conservado
ilimitadamente desde que a temperatura
de conservagdo ndo seja inferior a 0°C.
Nesse caso, o produto congela-se e nao
pode ser utilizado nem mesmo apos o seu
reaquecimento.

Bentonite

A bentonite € usada largamente em
Enologia desde 1930, porém, mais recen-
temente, passou-se a utilizd-la associada
ao caseinato de potdssio e de diversas
maneiras: durante a fermentagdo (cha-
mados coadjuvantes da fermentagdo) e
ap6s o vinho novo, ou mesmo para es-
tabilizacao, em vinhos mais evoluidos. A
aplicacdo da bentonite e do caseinato de
potdssio conjuntamente segue o princi-
pio de maximizar o processo de clarifica-
¢ao, apesar de os dois poderem ser usados
isoladamente.

A bentonite-é um clarificante mineral
obtido da argila do tipo montmorilonita,
sendo constituida principalmente de si-
licato de aluminio com quantidades va-
ridveis de magnésio, dlcalis, 6xido de ferro
e outros componentes. As propriedades
da bentonite devem-se a capacidade de
absor¢do de dgua ou outro liquido, au-
mentando, assim, o volume e formando
uma pasta gelatinosa a qual, devido a sua
superficie de contato, apresenta grande
capacidade de troca.

Possui carga elétrica negativa que lhe
permite flocular, além de fons metalicos,
principalmente as particulas coloidais de
proteinas (uma das causas mais freqiien-
tes de alteragdes na limpidez de vinhos
brancos), que no pH 2,9 a 3,7 do vinho sao
carregadas de eletricidade positiva. A ben-
tonite absorve a maior parte das polife-
noloxidases (lacase e tirosinase) presentes,
sobretudo nas uvas deterioradas, o que
permite trabalhar com doses mais baixas
de SO,. Também diminui o teor de ami-
nodcidos nio nobres responsdveis por
gostos desagradaveis.
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As doses utilizadas variam de 50 a
100 g/hL, sendo melhor especificadas com
testes prévios. Devem-se diluir as quan-
tidades antecipadamente (10 horas),em 8 a
10 partes de 4gua morna, homogeneizan-
do bem para evitar a formacao de grumos e
formar um gel perfeito. Homogeneizar no-
vamente o gel no momento do uso, adi-
cionando ao mosto mediante remontagem.

Caseinato de potdssio

E um preparado protéico obtido do leite
que, através de procedimentos industriais,
torna-se solivel na dgua. Atualmente, € en-
contrado na forma micronizada, isto &,
finamente pulverizado. O caseinato de po-
tassio possui pH neutro, teor de proteina
superior a 96% e odor neutro.

Devido as caracteristicas de adsor¢ao,
o caseinato de potdssio provoca uma niti-
da diminuig¢@o de polifendis oxiddveis (ca-
tequinas e leucoantocianos), ferro e cobre,
com conseqiiente diminui¢do da cor. Per-
mite vinificar em branco, além de uvas
brancas, também uvas tintas. O caseinato
de potdssio substitui o carvao descoran-
te que absorve também os constituintes
do aroma, deixando os vinhos tratados
vazios e insipidos, portanto, ndo reco-
mendado. E utilizado na propor¢io de 50 a
100 g/hL, conforme testes prévios. Assim
como para a bentonite, devem-se dissolver
energicamente as doses em 8 a 10 partes
de dgua fria ou morna, evitando a formagao
de grumos. Adicionar lentamente a0 mosto
e misturar rapidamente, sem produzir es-
puma.

Maceracao pelicular

Os principios gerais da vinificagdo em
branco preconizam maceragdoes mais re-
duzidas possiveis das partes sé6lidas da
uva. Trata-se de evitar que as partes soli-
das provoquem no mosto determinados
defeitos bem conhecidos, como aromas
vegetais de uva verde, adstringéncia e gos-
tos amargos, devidos a compostos feno-
licos provenientes das sementes, peliculas
e raquis. Além disso, podem ocorrer
cheiros de mofo, de terra e fiingicos de uvas
alteradas. Quando se vinifica uva de ma-
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turacdo e estado sanitario heterogéneos, a
utilizacdo do processo cldssico de vini-
ficacdo em branco, isto €, a extracao ime-
diata e rapida do mosto € indispensavel,
seguido por uma selec@o rigorosa do mos-
to. No entanto, com determinadas cul-
tivares e quando as condicdes de solo e
clima permitem obter uva madura e sa, a
maceracao pelicular contribui na extracdao
dos constituintes da pelicula que favore-
cem 0 aroma e proporcionam caracte-
risticas agraddveis aos vinhos brancos. A
maceracdo pelicular consiste em condu-
zir tecnicamente, em condi¢des contro-
ladas, o contato entre o mosto e a pelicula.
A uva previamente separada da raquis e
esmagada suavemente € colocada em um
recipiente para maceragdo, a baixa tem-
peratura (5°C-8°C), para facilitar a extrac@o
de aroma por algumas horas, sendo a se-
guir separado o mosto-gota e a parte sélida
prensada e clarificada.

A prensagem lenta posterior favorece
a extra¢ao dos componentes aromadticos da
pelicula da uva. Nesse sentido, 0 mosto-
prensa resulta de uma certa maceracao e a
sua adicdo pode ser benéfica em determi-
nados casos. Quanto maior o teor de agticar
e a intensidade aromatica e quanto me-
nor o pH do mosto, maior € o beneficio do
mosto-prensa a qualidade do vinho.

Protecdo do mosto contra a
oxidacdo
A oxida¢ao do vinho branco pode in-
tervir durante todo o processo de elabo-
racdo. O consumo de oxigénio no mosto €
devido essencialmente a uma oxidagao en-
zimatica dos compostos fendlicos. Duas
oxidases participam: a tirosinase da uva sa
e a lacase de Botrytis cinerea encontrada
na uva com podridao. Na prdtica € dificil
evitar, na vinificacao em branco, um certo
consumo de oxigénio pelo mosto antes da
protecao pelo di6xido de enxofre.
Para limitar a oxidacao do mosto, po-
dem-se utilizar diferentes técnicas:

a) utilizacdo do di6xido de enxofre, com

funcdo antioxidante e antioxida-
sica;

b) adi¢@o de dcido ascorbico pelo efei-
to antioxidante;

¢) esfriamento dauva e do mosto, com
a finalidade de reduzir a velocidade
das reagdes de oxidagdo;

d) aquecimento do mosto a 60°C du-
rante alguns minutos para des-
trui¢@o das enzimas oxiddsicas;

e) manipula¢do da uva em ambiente
protegido do ar para limitar a dis-
solucdo do oxigénio;

f) clarificagdo do mosto para eliminar
uma parte da atividade oxidésica.

A adicgo do diéxido de enxofre € o pri-
meiro, o mais simples e o mais eficaz modo de
protecdo do mosto contra a oxida¢do. Para
destruir a tirosinase sdo necessarios 50 mg/L
de diéxido de enxofre. Para os mostos de
prensa, de colorac@o intensa, a adi¢ao de
diéxido de enxofre deve ser da ordem de
70 mg/L para inativar a tirosinase. O di6xido
de enxofre deve ser adicionado de uma tinica
vez e de modo mais homogéneo possivel.
Nio é recomendavel adicionar menos de
50 mg/L. A adi¢@o de di6xido de enxofre, no
entanto, favorece a extracdo de compostos
fendlicos da pelicula. O 4cido ascérbico ndo
apresenta esse inconveniente, ndo possui
acdo antioxidasica. Nesse sentido, a utilizacao
do acido ascérbico deve ser acompanhada
de uma limitacdo do contato da uva com o
oxigénio e da utilizagdo simultanea do di6xido
de enxofte.

O esfriamento da uva e do mosto € ex-
tremamente eficaz para reduzir a oxidacdo do
mosto. A velocidade de consumo do oxigénio
é trés vezes maior a 30°C do quea 12°C.

A clarificac@o do mosto limita a ativida-
de oxiddsica, mas nao € suficiente para impe-
dir seu escurecimento. Sempre permanece um
pouco de atividade tirosinase soltivel no mos-
to ndo protegido do oxigénio. O aquecimento
do mosto permite teoricamente a destruicao
das oxidases. No entanto, deve intervir ra-
pidamente logo apés a extragao.

DIOXIDO DE ENXOFRE NA
VINIFICACAO EM BRANCO

Um dos objetivos principais da utili-

zacao de dioxido de enxofre € obter mostos
mais protegidos da acdo bacteriana, prin-
cipalmente, no decorrer da fermentacdo
alcoodlica. Essa protec¢@o € mais importante
no caso dos mostos com teor de acucar
elevado e de acidez baixa e em temperatu-
ra elevada, onde os casos de parada de fer-
mentacao sdo mais evidentes. Na fermen-
tacdo alcodlica, as bactérias acéticas tra-
zidas pela uva e as leveduras com baixa
capacidade fermentativa, quando ndo fo-
rem totalmente eliminadas, sao desati-
vadas naquele meio. O desenvolvimento
bacteriano na presenga de agucar na fer-
mentacdo alcodlica € extremamente pre-
judicial a qualidade do vinho.

A quantidade de diéxido de enxofre a
aplicar no mosto por ocasido da vinificag¢@o
em branco € varidvel em fun¢ao do pH, da
temperatura do mosto e do estado sanita-
rio da uva, de modo que a fermentacdo
alcodlica se desenvolva normalmente até
o desdobramento total dos agucares. O
desenvolvimento bacteriano, quando ne-
cessdrio para a realizacdo da fermentagao
malolética, deve ocorrer quando todo o
actcar foi transformado para que as bac-
térias utilizem exclusivamente o dcido ma-
lico como substrato. No caso da vinificacao
em branco para safras de uvas sadias e
acidez elevada a quantidade recomenda-
da € de 5 g/hL de diéxido de enxofre. No
caso de safras com uvas sadias, mas com
acidez baixa recomenda-se utilizar de 6 a
8 g/hL de didxido de enxofre. Na vinificagdo
de uvas com podriddo (Botrytis cinerea),
a recomendacio € utilizar 8 a 10 g/hL de
diéxido de enxofre.

Tendo em vista a velocidade de oxi-
dacdo do mosto, a eficdcia do diéxido de
enxofre depende da rapidez de aplicacdo e
da homogeneizacao com o mosto antes do
inicio do processo fermentativo. Caso uma
por¢do do mosto fermente antes de ser sul-
fitado, € que este mosto ndo foi protegido
da oxidacio, pois o di6xido de enxofre com-
bina instantaneamente com o etanal pro-
duzido pela levedura em fermentacao.

Considerando também a rapidez de
consumo de oxigénio pelo mosto para al-
cangar uma protecido adequada contra a
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oxidag@o, cada porcdo do mosto deve re-
ceber a parte do diéxido de enxofre que lhe
cabe nos primeiros minutos que seguem o
esmagamento da uva. Muitas vezes a apli-
cacao adequada do didxido de enxofre €
mais importante que a quantidade utilizada.
Considerando esses aspectos, a maneira
mais racional de utilizar o diéxido de enxofre
€ colocd-lo regularmente, a medida que o
mosto € extraido. As adi¢cdes sucessivas
efetuadas, muitas vezes, no momento de
passagem do mosto para o recipiente, nao
sdo eficazes, mesmo ap6s uma homo-
geneizacdo por ocasidao do enchimento do
recipiente; pois nesse momento uma parte
do diéxido de enxofre jd se encontra com-
binada. Uma conseqiiéncia € a necessidade
de aplicar o diéxido de enxofre na forma
liquida para facilitar a diluicdo com o mosto.
Recomenda-se elevar progressivamente a
dose de diéxido de enxofre no decorrer do
periodo da colheita para compensar o au-
mento do inéculo, especialmente bacte-
riano, que se observa no ambiente de vi-
nificacio.

Na vinificacdo em branco, devem-se
evitar doses excessivas de diéxido de en-
xofre aplicadas no mosto, que acrescida a
quantidade adicionada no final da fer-
mentacdo alcodlica, causem cheiros de
reduzido. Considerando a velocidade de
oxidagd@o do mosto e para assegurar sua
protec¢do, a sulfitagem deve ser feita o mais
rapidamente possivel, na separagdo do

mosto.

Teor de dioxido de enxofre e
conservacéo do vinho branco

No periodo de conservag@o do vinho
branco o diéxido de enxofre tem a finalida-
de de protegé-lo da oxidacdo. Os riscos
manifestam-se no caso de uma conserva-
¢ao prolongada, quando o teor de didxido
de enxofre livre do vinho branco for inferior
a20 mg/L. Sob o aspecto microbiolégico, a
adicdo de diéxido de enxofre no periodo de
conservagao do vinho seco deve evitar o
desenvolvimento de leveduras e bactérias.
Geralmente, a eficicia de uma sulfitagem, €
avaliada pelo controle do nimero de células
de leveduras vidveis. Para a conservagio

adequada de um vinho branco seco, a quan-
tidade recomendada de didxido de enxofre
livre deve ser de 30 a40 mg/L.

O teor de di6xido de enxofre ndo € cons-
tante durante o periodo em que o vinho
branco permanece armazenado em tanques
de aco inoxidavel ou amadurecido em bar-
rica. O teor diminui até mesmo na garrafae
essa reducado € conseqiiéncia da oxidacao
catalisada pelo ferro e cobre. Mesmo que o
diéxido de enxofre seja muito volétil, ele
ndo se evapora e nao se combina em quan-
tidades aprecidveis no periodo de con-
serva¢ao. Geralmente, depois de cinco dias
da adicdo do metabissulfito, os cons-
tituintes do vinho ndo se combinam mais;
o equilibrio € alcangado e a diminuicao
deve-se a oxidacdo. Para que uma nova
combinagdo ocorra, € necessdria uma mo-
dificacao da composi¢ao quimica do vinho,
isto €, a formacao de novas moléculas com-
binantes como o etanal, através do desen-
volvimento limitado de leveduras ou pela
oxidag¢ao do etanol.

A oxidacdo do 4cido sulfuroso forma
dcido sulfurico que no pH do vinho en-
contra-se praticamente todo na forma de
sulfatos. Essa reacao € mais acentuada nos
vinhos conservados em barricas e menos
intensa nos vinhos brancos conservados
em recipientes de ago inoxidavel. Essa for-
magdo traduz-se em reducdo do valor do
pH e certa aspereza no vinho; razdes que
explicam, porque a qualidade dos vinhos
conservados por longo periodo na barrica
pode diminuir.

Formas de vutilizacdao do
diéxido de enxofre

Uma das vantagens desse anti-séptico
€ de apresentar-se de diversas formas: es-
tado gasoso resultante da combustao do
enxofre, gas liquefeito, solucdo e sais cris-
talizados.

O diéxido de enxofre pode ser adicio-
nado no processo de vinificacdo na forma
de gds, de solucio liquida, solugdo de bis-
sulfito de potdssio (KHSO,) ou de me-
tabissulfito de potéssio (K,S,0,). O efeito
da adicdo € o mesmo, nao dependendo da
forma do produto adicionado. O equili-
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brio que se estabelece no vinho depende
do pH e da presenca de constituintes, que
combinam com o diéxido de enxofre.

O gas sulfuroso liquefaz-se a tempe-
ratura de -15°C na pressdao normal ou sob
pressao de trés bars a temperatura am-
biente. E um liquido incolor, de densidade
1,396 a 15°C, conservado em cilindros de
10 a 50 kg. Sao utilizados dessa forma em
grandes estabelecimentos enoldgicos, on-
de a quantidade adicionada € controlada
através do peso do cilindro. Para tratamento
de pequenos volumes de vinhos, existem
aparelhos designados dosadores de sul-
fitos que podem ser utilizados.

Na elaboracdo de pequenos volumes
de vinho ou ainda no caso de vinifica¢des
para alcangar melhor homogeneizacao, € re-
comenddvel utilizar solu¢des com 5% a 6%
de diéxido de enxofre preparadas com dgua,
a partir do gas sulfuroso liquefeito. O con-
trole da concentracio de di6xido de enxofre
da solugdo € feito através da medida da
densidade ou por determinacdo quimica.
A solucdo tem tendéncia a diminuir a con-
centragdo, devido ao contato com o ar. Uma
solucdo com 5% de diéxido de enxofre
apresenta densidade de 1,0275 g/mL. Essas
solugdes sdo desagraddveis de manipular,
pois exalam cheiro intenso de diéxido de
enxofre. No entanto, preparadas na propria
cantina sdo prdticas e favorecem a homo-
geneizagdo com 0 mosto. As solugdes con-
centradas com 10% de di6xido de enxofre
obtidas através do gas liquefeito ou com a
dilui¢do de 18% a 20% de bissulfito de
potéssio sdo mais faceis de manipular, pois
o cheiro nao € acentuado. No entanto, sen-
do mais concentradas, a homogeneizacao
¢ mais dificil. Essas solu¢des sao menos
acidificantes que as anteriores, pois a aci-
dez € parcialmente neutralizada. O meta-
bissulfito de potdssio, quando utilizado na
forma de sal, recomenda-se dilui-lo na 4gua
antes da aplicacdo, para facilitar a homo-
geneizagdo no mosto ou no vinho.

Outra maneira de adicionar diéxido de
enxofre nos vinhos € através da queima
de mechas de enxofre, neste caso efe-
tivada somente em barricas e recipientes
pequenos de madeira. Trata-se possi-
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velmente da forma mais antiga de utili-
zacao do diéxido de enxofre em enologia.
Na pratica, € utilizada para ajustar a quan-
tidade de di6éxido de enxofre livre nos
vinhos por ocasido das trasfegas ou tam-
bém para a conservacdo de recipientes
vazios. O efeito esterilizante do diéxido
de enxofre acontece no vinho e nas pa-
redes internas do recipiente. A queima de
mechas de enxofre deve ser feita exclusi-
vamente em recipientes de madeira, pois
o gas sulfuroso proveniente de com-
bustdo do enxofre ataca as paredes das
piletas de cimento e de recipientes me-
talicos, favorecendo as alteracdes e pro-
vocando corrosdes até mesmo no aco
inoxidavel.

A producao de diéxido de enxofre pela
combustdo da mecha na barrica € irregu-
lar, da mesma forma que a utilizacdo do
diéxido de enxofre pelo vinho, por ocasido
do enchimento da barrica. A combustao
de 5,0 g de enxofre através da mecha, em
uma barrica de 225 L, aumenta o teor de
didxido de enxofre em, aproximadamente,
10 mg/L no vinho. Assim, apds a queima
do enxofre através da mecha € necessario
homogeneizar o vinho. Essa forma de uti-
lizacdo € recomendada apenas para con-
servar recipientes de madeira, ndao sendo
indicada para incorporar di6xido de enxofre
ao vinho.

FERMENTACAO ALCOOLICA

A fermentacdo alcodlica representa a
atividade fisiolégica das células de leve-
duras presentes no mosto controlada pelas
enzimas que transformam os agucares, es-
pecialmente a glicose e a frutose em dlcool
etilico, dioxido de carbono e outros com-
postos secunddrios. Devido ao diéxido de
carbono e ao calor liberado durante o pro-
cesso, a fermentacdo foi comparada a fer-
vura, fervere do latim, que originou o termo
fermentag@o.

As leveduras sdo os agentes micro-
biolégicos da fermentacdo alcodlica e estao
disponiveis num grande nimero de es-
pécies, que se diferenciam pela morfologia,
modo de reproducgdo e pela maneira que
transformam o aguicar. Aquelas presentes

na fermentacao alcodlica em relacao a mor-
fologia apresentam-se na forma eliptica ou
ovoide, alongada, esférica e apiculada, que
lembra o formato de um limao. O tamanho
das leveduras varia segundo a espécie. Seu
diametro € de 2 a 10 microns e para observa-
las no microscépio € necessdrio um aumen-
to de 400 a 900 vezes. O niimero de células
de leveduras encontradas em um mosto em
fermentacdo varia de 6 a 120 milhdes de
células/mL. Em apenas uma gota de mosto
em fermentag@o encontram-se seis milhdes
de células de leveduras. Na natureza, as le-
veduras estdo aderidas a pruina da pelicu-
la da uva, outras encontram-se no proprio
ambiente de fermentacao.

A distribuicdo das leveduras em um
determinado vinhedo depende das condi-
¢oes climdticas e dos tratos culturais dis-
pensados. No entanto, nem todas as leve-
duras presentes na uva e na cantina siao
adequadas para a vinificacdo. Algumas
sdo formadoras de véu, apresentam bai-
xo poder alcodgeno e juntamente com as
bactérias acéticas e algumas laticas sdo
prejudiciais a qualidade do vinho. Certos
produtos fitossanitdrios aplicados na vi-
deira interferem na microflora natural das
leveduras e alteram a fermentagdo alcodlica.

Na fermentacdo espontinea, as dife-
rentes formas de leveduras alternam-se do
inicio ao fim do processo. Nos mostos com
pouco diéxido de enxofre, as leveduras api-
culatas predominam na primeira fase de
fermentacao e formam os primeiros graus
de dlcool. Essas leveduras ndo alcancam
mais do que 3% a 4% v/v de dlcool e, como
sdo sensiveis ao dioxido de enxofre, sua
participagdo € tanto mais reduzida, quanto
maior a quantidade do anti-séptico apli-
cada.

Na seqiiéncia, 0 mosto em fermentagdo
¢ dominado por Saccharomyces cerevisiae
com poder alcodgeno de 8% a 14% v/v. A
predominancia dessas leveduras, nessa fa-
se, € devida a maior capacidade fermen-
tativa e a sua resisténcia ao dlcool. No fi-
nal da fermentacdo alcodlica dos mostos,
com teor elevado de actcar, predomina
Saccharomyces cerevisiae var. oviformis,
levedura mais resistente ao dlcool e que

pode produzir até 16% v/v de édlcool. Essa
levedura € ttil para finalizar a fermentacao
alcodlica e para realizar a tomada de espuma
em vinho espumante. No entanto, pode
tornar-se levedura contaminante e cau-
sar problemas de turvagdes nos vinhos.
Determinadas espécies de leveduras sido
responsdveis por contaminagdes do am-
biente e de todo o material enolégico. Sao
resistentes ao dlcool e ao didxido de en-
xofre, permanecendo viaveis no vinho, no
estado latente por alguns meses.

Nos tdltimos anos, a utilizacio de le-
veduras secas ativas tornou-se uma prati-
ca generalizada na elaboragdo de vinho
branco de qualidade. A adigdo de le-
veduras substitui a utilizagcdo de pé-de-
cuba, que consistia em colocar no reci-
piente a fermentar um volume de 2% a 5%
de mosto em fermentagdo, preparado
alguns dias antes. Para a elaboracao do pé-
de-cuba, geralmente, € utilizada uma dose
maior de di6xido de enxofre, para eliminar
as leveduras de baixo poder fermentativo e
favorecer as leveduras de vinificag@o.

Atualmente, um numero elevado de
linhagens de leveduras secas ativas de
Saccharomyces cerevisiae esta disponivel,
para a utilizacdo na vinificacdo. Essas li-
nhagens foram selecionadas pelas aptidoes
enoldgicas nas diferentes regides vitico-
las mundiais. A defini¢do por uma levedu-
ra seca ativa para a elaborac¢do de um vinho
branco tem conseqiiéncias importantes
sobre a fermentagdo alcodlica e as carac-
teristicas aromaticas do vinho. A primeira
qualidade exigida para uma levedura € de
assegurar a fermentac@o completa do mos-
to clarificado, sem formar quantidade
elevada de 4cido acético e de acetato de
etila. A capacidade de fermentar mosto
clarificado ndo € muito difundida entre as
leveduras nativas. Determinadas linha-
gens de leveduras produzem quantidades
elevadas de ésteres, em especial os ace-
tatos de dlcoois superiores. O emprego
dessas leveduras € indicado para elabo-
racdo de vinhos de cultivares neutras, pois
estas valorizam o aroma dos vinhos.

Outras leveduras foram selecionadas
pela baixa producdo de fendis volateis
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especialmente o vinil-fenol, composto de
aroma de remédio que deprecia a qualidade
do vinho. Essas leveduras apresentam re-
duzida atividade descarboxilase cinamato,
enzima que catalisa, durante a fermentacao
alcodlica, a transformacao parcial do dcido
p-cumdrico e fertilico do mosto em vinil-4-
fenol e vinil-4-guaiacol. Como esta enzi-
ma € inibida pelos compostos fendlicos,
somente os vinhos brancos apresentam
quantidades de vinil-fenol que podem in-
terferir no aroma. A utilizagio de linhagens
de leveduras com baixa atividade descar-
boxilase cinamato ¢ recomendada espe-
cialmente para 0os mostos que possuem
concentragdes elevadas de dcidos hidro-
xicinamicos.

A participagao da linhagem de levedu-
ra no aroma varietal dos vinhos aromati-
cos ainda € pouco conhecida, pois com
excec¢do do aroma moscato, os demais ainda
sao pouco estudados. A levedura libera
pequenas quantidades de alcoois terpé-
nicos livres a partir dos terpénicos glico-
sidicos do mosto. Logo, a levedura utiliza-
da para fermentar um mosto de ‘Moscato’
nao interfere muito na composicdo de
alcoois terpénicos do vinho. No entanto, é
conhecida, na prdtica, a capacidade parti-
cular de determinadas leveduras para re-
al¢ar o aroma varietal de algumas cultiva-
res, contribuindo com a tipicidade de
determinados vinhos. Nesse caso, € a com-
posi¢do da uva em precursores de aromas
que origina a intensidade e a caracterfsti-
ca aromdtica do vinho. A participagdo da
levedura € transformar o potencial aroma-
tico da uva em aroma livre no vinho, con-
tribuindo, assim, com o realce das safras
viticolas e da origem geografica.

Uma levedura adequada para a vini-
ficacdo em branco deve contribuir para
expressar a fineza e a complexidade aro-
matica da cultivar, sem extrapolar na produ-
¢do de aromas fermentativos e nem evi-
denciar algum aroma particular. Nesse
sentido, a utilizag@o de levedura seca ativa
ndo conduzird a uniformizacido das ca-
racteristicas organolépticas dos vinhos
brancos.

A quantidade de levedura a adicio-

nar na vinificagdo em branco variade 15 a
20 g/hLL de mosto. Com essa concentracao,
a fermentag@o se processa com, aproxi-
madamente, 10° células/mL de mosto. A
adicdo das leveduras deve ser feita com as
células previamente ativadas por 20 minutos
em uma solugdo formada por partes iguais de
dgua e de mosto a 35°C. Caso a clarificagao
do mosto tenha sido feita a baixa temperatu-
ra (10°C-12°C), ndo € necessdrio esperar o
mosto aquecer para fazer a adi¢ao da levedura.

A adicao da levedura deve ser realiza-
da com uma boa homogeneiza¢ao do mosto
com vistas a alcancar uma distribui¢io uni-
forme das borras no momento da multi-
plicacao das células. Quando a adi¢io de
levedura € feita em grandes recipientes €
preferivel incorpord-la pela parte de baixo
com o auxilio de uma bomba do que pela
parte de cima, onde 0 mosto encontra-se
mais limpido.

Controle da temperatura de
fermentacao

Os vinhos brancos elaborados em gran-
des recipientes devem ser resfriados por
equipamentos apropriados para evitar o
aumento da temperatura. Atualmente, a
maior parte dos estabelecimentos enolo-
gicos que elaboram vinhos brancos dispoe
de estrutura adequada para o controle da
temperatura de fermentagdo. O sistema mais
difundido é formado por um aparelho
frigorifico que mantém a baixa tempera-
tura uma solugdo hidroalcodlica em um
recipiente isotérmico e através de um cir-
cuito secundario € distribuido nos tro-
cadores de calor ou nos recipientes de
fermentacdo onde o frio € necessario.

No vinho branco, o controle da tem-
peratura € necessario para evitar a perda
dos componentes aromaticos formados. A
temperatura superior a 20°C na vinificac¢@o
em branco diminui a quantidade de éste-
res formados pela levedura e aumenta a
producao de alcoois superiores. Com tem-
peraturas mais elevadas, 28°C a 30°C, o
desprendimento rapido do diéxido de car-
bono provoca perda de aroma pelo arraste.
No entanto, a condu¢@o de uma fermen-
tacao alcodlica a 18°C nao € suficiente para
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exaltar o aroma frutado de um vinho de uma
cultivar aromatica. As operacgoes pré-fer-
mentativas e a escolha da levedura inter-
ferem de maneira mais significativa.
Recomenda-se, como regra geral, evitar
a reducao rapida da temperatura do mosto
em qualquer estadio da fermentagdo alcoo-
lica, tanto em grandes recipientes como em
barricas. O choque térmico provoca re-
dugdo e até mesmo parada da fermentacao.

CHAPTALIZACAO

Nas safras, quando houver neces-
sidade, serd efetuada a correcao do teor de
actcar do mosto com sacarose. Para defi-
nir a intensidade de correcdo serd neces-
sario realizar andlises de agucar e dlcool
para determinar a quantidade de acticar a
adicionar a0 mosto.

Calcula-se que, para cada 1% v/v de
alcool, seja necessario adicionar 1,7 kg de
actcar para 100 L de mosto. Recomenda-
se a utilizagdo de agucar cristal de boa qua-
lidade, previamente diluido numa peque-
na quantidade de mosto. A chaptalizacio
serd efetuada no inicio da fermentacdo e
no terceiro dia ap6s o inicio, dividindo a
quantidade de acticar em duas etapas e cer-
tificando-se que o mosto fique bem homo-
geneizado. A chaptalizac@o, quando efe-
tuada, ndo devera ultrapassar a correcao
mdxima de 3% v/v de dlcool.

FERMENTACAO MALOLATICA

Uma vez concluida a fermentacdo al-
codlica, é importante que se realize a
fermentacdo maloldtica naqueles vinhos
brancos com acidez excessiva. O efeito
principal da fermentacdo maloldtica € a
transformagao do dcido mdlico em ldtico
com conseqiiente reducdo da acidez to-
tal. Além dessa transformagdo, ocorrem
igualmente reacoes secunddrias, tais co-
mo o desprendimento de diéxido de car-
bono, um pequeno aumento da acidez
volatil e do pH do vinho. Visto que a fer-
mentacao maloldtica reduz a acidez e,
conseqiientemente, o frescor, aspecto im-
portante para a qualidade de determina-
dos vinhos brancos, a sua realizacio nao é
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sempre desejavel e benéfica. No entanto,
ela € sempre importante para os vinhos
brancos muito dcidos e nos vinhos-base
para espumantes, especialmente quando
elaborados pelo processo champenoise.
Os agentes microbioldgicos responsaveis
pelas transformagoes s@o as bactérias la-
ticas, microrganismos muito difundidos
na natureza, mas com elevado grau de es-
pecificidade.

Além do acido malico, as bactérias da
fermentagao malolética utilizam como
substrato o agucar residual da fermen-
tag@o alcodlica e o 4cido citrico. Quando
a quantidade de agtcar residual € elevada,
a degradacgdo pelas bactérias pode pro-
vocar a fermentac@o manitica e conse-
qiiente formacdo de quantidades elevadas
de manitol e de dcido acético.

Os principais fatores que interferem
no desenvolvimento da fermentagao ma-
lolética sdo: temperatura, acidez, teor de
oxigénio, presencga de anti-sépticos e
presenga de borras.

ESTABILIZACAO TARTARICA

Este tratamento consiste em esfriar
os vinhos até uma temperatura inferior a
0°C, préxima ao ponto de congelamento,
deixando-o repousar por um periodo de 8
a 10 dias nessa temperatura e, em seguida,
clarifica-lo por meio da filtragdo. Dessa ma-
neira, obtém-se a estabilidade dos vinhos
brancos necessdria para o engarrafamen-
to. A aplica¢@o do frio permite realizar ar-
tificialmente, durante alguns dias, o efeito
do frio de distintos invernos. A refrige-
racdo do vinho provoca somente altera-
¢oes fisicas, principalmente insolubili-
zacoes.

Estabilizar um vinho ndo quer dizer
impedir a sua evoluc¢éo normal, o seu en-
velhecimento, mas evitar possiveis al-
teracdes que possam lhe proporcionar
uma coloragao e limpidez instdveis com o
passar do tempo. Entre as alteragdes que
podem ocorrer no vinho branco e interferir
na limpidez e no seu aspecto destaca-se a
precipitacdo do bitartarato de potassio e
do tartarato de calcio.

CARACTERISTICAS ANALITICAS
DO VINHO BRANCO FINO

As principais caracteristicas analiti-
cas do vinho branco fino das cultivares
Chardonnay, Riesling itdlico e Moscato
branco da Serra Gatcha sdo indicadas no
Quadro 2.

Diferentemente dos vinhos tintos em
que a composicao € mais influenciada pelo
periodo de maceracdo, os vinhos brancos
sofrem maior interferéncia do processo de
extracdo e de clarificagdo do mosto e tam-
bém das condicdes fermentativas.

O teor alcodlico do vinho branco fino
deveria refletir o grau de maturacéo da uva,
mas como a chaptalizacdo € uma pratica
enoldgica permitida e difundida na Ser-

ra Gatcha, ela aumenta o teor alcodlico
do vinho. O teor alcodlico relativamen-
te elevado do vinho branco fino € reco-
menddvel para o equilibrio sensorial e, con-
seqiientemente, para a qualidade e con-
servacgao.

A acidez total do vinho branco fino,
juntamente com o pH, garante suas ca-
racteristicas de frescor. Na fermentacao
alcodlica, a acidez do mosto proporciona
uma fermentag¢do mais pura. O vinho
branco fino da Serra Gatcha caracteriza-se
por apresentar acidez volatil baixa, ge-
ralmente inferior a 10 meq/L. Essa acidez €
um indicativo importante da qualidade do
vinho. Em relag@o ao extrato seco e ao ex-
trato seco reduzido, o vinho branco fino

QUADRO 2 - Caracteristicas analiticas dos vinhos brancos das cvs. Chardonnay, Riesling itélico e

Moscato branco

Variavel (Chardonnay Riesling italico Moscato branco
Densidade a 20°C (g/mL) 0,9918 + 0,0005| 0,9916 = 0,0007| 0,9935 =*= 0,0011
Alcool (% v/v) 11,30 = 0,7 11,13 = 0,3 11,05 * 0,2
Acidez total (meg/L) 87,2 * 41 T2 # 3.6 774 == 7,5
Acidez volatil (meq/L) 8,0 * 3.1 6,8 & 1,1 12,6, = 2,2
pH | 309 = 010 | 315 = 004 339 = 021
Extrato seco (g/L) 16,5 + 1.2 15,3 # 1.1 214 = 2.3
Extrato seco reduzido (g/L)| 16,3 + 09 14,6 + 1,2 184 =+ 15
Acucares redutores (g/L) 152 +* 0,7 1,3 + 0,2 4,0 = 1,8
Relacao dlcool em peso/ 555 =+ 0,4 5,94 + 0,5 482 *= 04
Extrato seco reduzido
Cinzas (g/L) 1,45 =+ 0,1 1,61 = 02 2,02 + 0,39
Alcalinidade das 11,1 £ 2.3 12,0 * 2.2 200 = 6,1
cinzas (meg/L)

DO (420 nm) 0,056 = 0,011 | 0,056 = 0,012 B B
Dioxido de 149,0 *+ 46,9 128,3 + 22,4 127,99 =+ 45,0
enxofre total (mg/L)

Prolina (mg/L) 904,0 +504,0 151,0 + 73,0 83,4 + 46,4

(1)Médias e desvios-padrao das analises classicas dos vinhos brancos das cvs. Chardonnay, Riesling

itdlico e Moscato branco, provenientes de diferentes municipios da Serra Gatcha.
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da Serra Gatcha também se caracteriza
por ser leve, com pouco corpo em con-
seqiiéncia do grau de maturagdo da uva.

A alcalinidade das cinzas do vinho
branco fino indica que os dcidos organi-
cos encontram-se em maior quantidade na
forma livre, o que se evidencia pelo baixo
valor detectado. A cor do vinho branco fi-
no da Serra Gaticha detectada através da
densidade 6tica (DO) (420 nm) indica uma
tonalidade amarelo-clara com reflexos
esverdeados pouco intensos. O diéxido
de enxofre detectado corresponde aquele
adicionado por ocasiao da vinificacao.
A prolina € um dos aminodcidos mais im-
portantes do vinho. Algumas cultivares
como a ‘Chardonnay’, entre as brancas,
caracterizam-se por possuir teor elevado
de prolina.

Os compostos volateis do vinho branco
fino das cultivares Chardonnay, Riesling
itdlico e Moscato branco da Serra Gatcha
estao indicados no Quadro 3.

O aldeido acético do vinho branco fino
¢ um indicador do nivel de oxidagdo e esta
relacionado com a quantidade de didxi-
do de enxofre utilizado na vinificacdo. Os
teores detectados nos vinhos brancos cor-
respondem aos indicados para esse tipo
de vinho. Valores acima de 70,0 mg/L sao
considerados elevados e prejudiciais a sua

qualidade. O acetato de etila € um dos éste-
res mais importantes do vinho sob o as-
pecto qualitativo. Teores baixos sao fun-
damentais para a qualidade do vinho e
teores elevados sdo responsaveis pelo aro-
ma e gosto acético.

O metanol € um dlcool encontrado na-
turalmente nos vinhos e nos sucos de
frutas, sempre em concentragoes baixas. Ele
se forma por ocasiao da macerag@o da pe-
licula, no caso do vinho tinto, e no processo
de extrag@o do mosto, no caso do vinho
branco. Portanto, o metanol nao € um pro-
duto secundario da fermentacao alcodlica,
mas provém da hidrélise da pectina da uva.
O teor de metanol no vinho branco fino é
de, aproximadamente, 50,0 mg/L. A legis-
lacdo brasileira estabelece em 350 mg/L o
teor méximo de metanol do vinho. Alcoois
superiores sao 0s que possuem mais de
dois atomos de carbono e sao considera-
dos produtos secunddrios da fermentagao
alcodlica. A quantidade de dlcoois supe-
riores do vinho estd relacionada com as
condicdes fermentativas — temperatura,
clarificacdo do mosto, levedura, niveis de
nitrogénio e de di6xido de enxofre. Teores
muito elevados de dlcoois superiores, acima
de 300 mg/L, determinam aromas grosseiros
nos vinhos brancos finos.

Os elementos minerais do vinho branco

QUADRO 3 - Compostos voléteis do vinho das cvs. Chardonnay, Riesling italico e Moscato branco

[
Compostos volateis |
P | MChardonnay

[ S S

Riesling itdlico Moscato branco

B (mg/L)

Etanal | 46,4 = 3.9
Acetato de etila 86,8 * 34,9
Metanol 352 = 6,3
1-Propanol 54,8 =+ 19,0
2-Metil-1-propanol 302 = 9,8
2-Metil-1-butanol + 178,0 = 32,7
3-Metil-1-butanol \

Soma dos alcoois superiores| 262,8 = 36,8

473 =+ 231 | 856 =+ 485
61,9 = 19,2 68,7 =+ 198
357 =+ 12,3 54,7 + 12,3
345 =+ 52 18,9 + 43
301 =+ 13,6 | 63,3 =+ 94
179,5 =+ 20,2 “ 118,2 = 23,0
\
\
2441 = 284 | 2004 = 276

(1)Médias e desvios-padrao dos compostos voléteis dos vinhos brancos das cvs. Chardonnay,

Riesling italico e Moscato branco, provenientes de diferentes municipios da Serra Gaticha.
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fino das cultivares Chardonnay, Riesling
itdlico e Moscato branco da Serra Gaucha
sao indicados no Quadro 4. O teor de cada
elemento mineral do vinho branco fino esta
relacionado com o sistema de vinifica-
¢do utilizado, especialmente com a tecno-
logia aplicada na extracdo do mosto. De
modo geral, o vinho branco caracteriza-se
por apresentar teor inferior de minerais em
relac@o ao vinho tinto, devido a menor par-
ticipacdo da pelicula na vinificacdo em
branco.

O potdssio € o cation mais importante
dauva, do mosto e do vinho. Ele representa
entre 40% e 50% do peso das cinzas. O
potassio forma um sal insoldvel com o 4ci-
do tartdrico precipitando no fundo e nas
paredes do recipiente na forma de tartara-
to dcido de potdssio ou bitartarato de po-
tassio.

O célcio € encontrado no vinho em quan-
tidade variavel de 70,0 mg/L a 100,0 mg/L.
O teor final de cadlcio no vinho depende da
insolubilizacdo na forma de tartarato de
cdlcio. O vinho branco geralmente apre-
senta teor mais elevado de cdlcio em re-
lag@o ao tinto, devido a acidez que mantém
maior quantidade solivel.

O magnésio € encontrado no vinho em
concentragdes semelhantes ou até su-
periores ao célcio, visto que seus sais sao
mais soltveis. No entanto, o teor de célcio
e magnésio do vinho pode ser influenciado
pela pulverizac¢@o de calda bordalesa no
vinhedo.

O teor de sddio no vinho branco fino €
muito influenciado pelos produtos eno-
16gicos utilizados — tais como bentonite,
caseinato, terras filtrantes. A concentragao
de sodio natural do vinho branco fino da
Serra Gatcha € inferior a 10,0 mg/L.

O manganés do vinho tem origem no
solo, onde € cultivada a videira. O teor
normalmente encontrado no vinho varia de
1,5 mg/L a 4,0 mg/L. Segundo Ribéreau-
Gayon et al. (1976) e Flanzy (1998), a par-
ticipacao da semente pode liberar maior
quantidade de manganés para o vinho,
no entanto, trabalho efetuado por Rizzon
(1985), com diferentes tempos de mace-
rag¢@o, nao confirma esse fato. Os vinhos
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QUADRO 4 - Elementos minerais dos vinhos das cvs. Chardonnay, Riesling itdlico e Moscato

branco

I\fri:;ri)is (Chardonnay Rieslingitélico Moscato branco
Potéssio 5130 = 769 | 5943 = 1286 |8563 =+ 270,0
Calcio 75,7 =& 6,9 756 = 6,1 86,9 * 13,5
Magnésio 552 = 4,4 54,0 =+ 2,8 50,9 =+ 6,4
Sodio 16,5 = 31 17,9 = 3,8 34,7 o 10,8
Manganés 14 = 0,3 15 = 0,4 1,8 + 0,3
Ferro 2. 0,4 2,2 & 0,6 4.1 ok 2,4
Cobre 0,1 x 0,1 0,2 & 0;1 0,8 & 1,3
Zinco 0,5 i 0,3 0,5 =+ 0;3 0,4 + 0,2
Litio 76 =+ 18 82 = 07 B B
Rubidio 3,5 * 0,5 4,2 =+ 0,6 3,7 * 0,4
Fosforo 63,2 = 7:3 ‘ 63,8 = 10,8 38,9 * 8,8

(1)Médias e desvios-padrao dos elementos minerais dos vinhos brancos das cvs. Chardonnay,

Riesling italico e Moscato branco, provenientes de diferentes municipios da Serra Gatcha.

brancos, geralmente, apresentam con-
centracdes mais baixas de manganés em
comparacao com os tintos. O ferro e o cobre
estdo presentes no vinho em concen-
tracdes baixas e participam de sua esta-
bilidade. Teor de ferro acima de 4,0 mg/L
pode causar problema de turvacgdo, assim
como teor de cobre superior a 1,0 mg/L.
Teores elevados desses dois elementos
minerais sdo incorporados ao vinho atra-
vés do contato com equipamentos € re-
cipientes utilizados para sua conservacao.
No caso do cobre, as aplicacdes de calda
bordalesa no vinhedo determinam teores
elevados desse elemento no mosto. No
entanto, na fermentacdo alcodlica forma-
se o sulfeto de cobre que € precipitado e
eliminado juntamente com as borras do
vinho. O zinco est4 presente no vinho em
baixas concentracdes, normalmente inferior
a 1,0 mg/L. Teores elevados devem-se ao
contato com material que contém zinco. O
rubidio € outro elemento mineral encon-
trado no vinho, proveniente do solo onde
¢ cultivada a videira. Os teores variam de
3,0 mg/L a 7,0 mg/L. Esse elemento mine-
ral € importante na diferenciacdo dos vi-

nhos em funcdo da regido viticola. Nesse
sentido, constatou-se que os vinhos bra-
sileiros caracterizam-se por apresentar teor
de rubidio mais elevado em relagdo ao vinho
dos demais paises do Mercosul.

Quanto ao fésforo, este estd presente
no vinho principalmente na forma de fos-
fato. Antigamente, relacionava-se o teor de
fésforo do vinho com sua qualidade.
Atualmente, observa-se que o teor de fos-
foro estd relacionado com a intensidade de
prensagem da uva por ocasido da extracao
do mosto.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS
DO VINHO BRANCO FINO

O vinho branco fino produzido no Sul
do Brasil, em particular na Serra Gaticha,
caracteriza-se por apresentar bom aspecto,
chegando a impressionar pela limpidez e
tonalidade amarelo-palha, com reflexos
esverdeados, que geralmente apresenta. O
aspecto do vinho € conseqiiéncia, prin-
cipalmente, da tecnologia utilizada na vi-
nificacdo. No entanto, deve-se considerar
também a qualidade da uva produzida na
regiao.

Em relagdo ao olfato, os vinhos brancos
finos da Serra Gatcha dividem-se em dois
grupos: um grupo formado por vinhos
brancos aromadticos, onde predominam os
aromas varietais, devido a presenca dos
alcoois terpénicos da uva, como os Mos-
cato, Gewiirztraminer e os de Malvasia; o
outro grupo € formado principalmente
pelos vinhos Chardonnay e Riesling itéli-
co, em que predominam os aromas de fer-
mentagdo e, especialmente no caso da
‘Chardonnay’ em pequena escala, um pou-
co de aroma varietal. Os vinhos do primei-
ro grupo apresentam boa intensidade aro-
matica com predominancia da caracteristica
moscato. Os vinhos brancos finos sdo
descritos como frutados e florais, pois
apresentam menos aromas primarios e mais
secundarios, no entanto, o aroma € fino. A
caracteristica aromdtica desses vinhos
deve-se muito a tecnologia de elaboracao
(clarificagdo do mosto, temperatura de fer-
mentacao, utilizacdo adequada do diéxido
de enxofre, utilizacdo de levedura seca ati-
va), no entanto, os aspectos culturais da re-
gido determinam uma composi¢ao de mos-
to que favorece a formagdo de compostos
secunddrios da fermentagao alcodlica.

No aspecto sensorial, os vinhos bran-
cos finos da Serra Gatcha mostram uma
predominéncia 4cida sobre o gosto doce e,
devido ao pouco corpo, sdo classificados
como leves. O vinho branco deve apre-
sentar gosto franco de Moscato, ou varie-
tal para o Chardonnay e Riesling itdlico. A
franqueza e a intensidade do gosto sdo
avaliadas apds colocar um volume su-
ficiente de vinho na boca. O corpo expressa
as sensagdes do gosto e do olfato juntas.

A sensacdo final deixada pelo vinho
deve-se aos estimulos produzidos pela rea-
¢do quimica da saliva com o resto de vinho
que fica na boca. Essa sensacdo € positiva,
quando se percebe um aroma fino, frutado
e suave, formando um conjunto harmoni-
co perfeito.

VINHO BRANCO E SAUDE

Mesmo que o vinho tinto seja mais va-
lorizado em rela¢do ao vinho branco, no
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aspecto farmacolégico, ele apresenta na
composicao determinados elementos que
lhe atribuem acdo diurética, refrescante,
anti-séptica e eupéptica.

Os sais de potdssio sao indicados como
os responsdveis pela acdo diurética do
vinho branco. O potdssio encontra-se em
concentracao elevada no vinho e exerce
um poder diurético especifico, sendo uti-
lizado na terapéutica. Esse cation, muito
ativo, exerce um papel indispensavel, mes-
mo no interior da célula viva, ao contrdrio
do sédio. O potdssio intervém na con-
tracdo muscular tendo particular interesse
a rela¢@o potdssio/cdlcio na manutengio
do automatismo cardiaco.

Os vinhos brancos possuem menor teor
de potdssio, mas sdo mais diuréticos que
os tintos, pois o teor mais elevado de ta-
ninos no vinho tinto retarda a absor¢ao do
liquido e provoca uma reducdo da acao
diurética.

Os vinhos brancos apresentam teores
mais elevados de flavonéis, componentes
que juntamente com o dcido tartdrico e o
potdssio provocam efeito diurético.

O vinho apresenta variacdo de pH de
3.0a3,7, situando-se numa regiao acida. A
pepsina do suco gdstrico apresenta ati-
vidade 6tima préxima de pH 2,0, e essa con-
dicdo ¢ alcangada pela secrecdo do acido
cloridrico pela mucosa estomacal. O vinho,
devido a sua acidez, contribui com a agio
da pepsina. No entanto, o poder da pepsina
é comprometido com uma quantidade
elevada de diéxido de enxofre que inibe a
sua secregao.

A propriedade eupéptica € conferida
pelos dcidos tartarico, malico e citrico. O
acido ldtico do vinho exerce um poder
desinfetante utilizado hd muito tempo na
terapéutica de putrefacdes intestinais.

Ruano-Ravina et al. (2004) atribuem
efeitos benéficos do vinho branco sobre o
aparelho respiratério. Sem contar ainda
que, tal como o vinho tinto, ele também
possui caracteristicas particulares capa-
zes de encantar e conquistar sentimentos;
possui historia, cultura e € “fruto” do tra-
balho do homem e da ciéncia enoldgica.
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