1) DefinicSo:

0 vinho € uma bebida proveniente exclueivamente da fermen
tacao alcdolica de uva madurm e fresca ou suco de uva fresca, pel-’
agao de levedures, e em alguns casos, pelas bactérias ldcticas,

2) Cormposigdo do vinho: )

As ;rinc*pai° cubﬁtancius constituintes do vinho sfo: aou
cares, flccois, dcidos org ginicos, sais de écidos minerais e organi -
cos, compostos feno’lco 8, nlt“ogeqﬁdo €, pectinas, gomas e mucila ~
gens, compostos voldteis e aromdticos.

2) Processo de produgdo

C processo se inicia a partir das uvas, utilizzndo sua !
e e/ou carnosa, gue j¢ foram colhidas através da "Ven
ra= pelo processo nas esmagadeiras, sendo em seguida ,
sagen dos bzgacos. Adiante, pascam pelo processo de sul
dendo ser através de: vapor de SOp 50, puro 1{quido, ou
ito do potdscio; ocorrendo entdo y preparagao do LICSTO,
Er seguida hf inoculagiZo das leveduras, ou seja, prepuragio do pé -
de - cuba, i proxima etapz € 2 fermentagdo alcdolica e o resfriamen
to nac torres de refrigeracfo. O vinho deve ter um acompanhamento !
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ocesso, para se observar: densidade, temperatura, te-
or de agtcar, etC... J0O c2so de vinhos brancecs é feita a clarifica-
c2o. Se todas as etapas <o processo foren seguidas rigorosamente, a

gqualidade do vinho zumentard concideravelmente,

4) Diferencas entre vinho branco e vinho tinto:
VINHO TINTO:
o ’ . . N
+ presenga de polifenois corantes vermelhcs e polifendis!

tanicos;

+ fermentacdo zlcbolica realizada na presenca da casca da
uvaj

+ a temperatura idezl para degusta cao é baixaj

+ 0 vinho tinto se caracteriza pelo seu envelhecimento ,
onde as unidades de medida sdo os anos;

+ 0 vinho tinto tem uma evidente facilidade na sua prepa-
racio e conservacio, devido & preparagoes nfo especificas em seu sQ
lo. :

VIKHC ZRANCO:

+ tenm una limitada carga polifendlicaz passazndo despercebi
do pela degustaczo;

+ 2 temperatura ideal para degustacao é mz2is ou menos ele
vadas

+ os vinhos brancos se caracterizam pela sua juventude e
frescura, cnde as unidades de medidas sao 0S meses;

+ o processo de fermentagZc alcbolica, € reelizado na au-

-




+ & tecnologi: da ferme-taqﬁo 2lcbeolica tem ux grau de g
ficuldade mais elevadc gue o vinho tinto, pois regquér preparacoes ]
especificas enm seu sclo.

5) Correcoes dc mostos

4 corregac 2o mosto € feita parza corrigir o insuficigncia
da maturaglc da uva, algumes préticas sfo permitidas pela legisle -
cido brasileirz, Zescas condigoce possitilitam o obtencgZo de vinhos !
ber zeis constitufdos, porém joanois compensaric per completoc as in-
suiciencias de uma maturac2o perfeita,

Juando a uva, por rotlvo climético, nio atinge sua matura
c2o0 completa, efetua-se a corregzc do mosto, ctravés da*zdicZo de 2
gﬁc“reu, desacidificagio e suando necessirio, acidificag@o com dci-
do tartirico.

*processo chamado de "CIAPTALIZAGZO",
6) Lcompanhamento ds fermentocao:

L pedida gue & fermentagfo Vvolul, a guantidade de =agiear

do mosto diminui, 20 passo que, ¢ teor de ulcoo; aumenta, A densidz
do mocsto dirinui progressivamente e mais rapidamente, guanto ma-
is ativa estiver a fermentacic,

Pare acomranhamento A= Trr"enu¢g 0, deve-se efetuar z2l-
gun ra n

servacoes, T esme tenh2 seu pr00°sso conpletamen-
clado: tomada de densidade ou teor de aglcares, e, tomada '
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7el) alueragoes microbianas, podendo ser de dois tipocs:
+ doencas aerdbicas = o microorganismo se desenvolve
na superficie &o vinhoj
+ doengas anaerdbicas = o microorganismo se desenvol
ve na massz vinica, ou seja, no interior do virho, 2o 2brige da luz
T ) A*tnraco s enzimicas: =2 apresentam tendéncias a se tur
var e esccurecer em coniato com o ar. Essa turvacio & ccasionads pe-
lo alto teor de polifencloxidase, que se solubiliza taninos e maté-
rias orginicas.,
7.3) Llteragoes quimicas podem ser de dois tipos:
+ casse férrica turvacao pelc zlto teor de ferro;
+ casse clprico = turvagZo pelo alto teor de cobre.

1

8) Sulfitagem (adi¢Zo de sulfitado):
T uma praticz bastente importante e necessaria 2 vinifi -
cagﬁo, apresentando algumis vanizgens:
+ protecfio contra a oxidagio = pois o SOp forma uma'

barreira entre o Op do ar e do mosto; N

+ efeito antioxiddsico = o SO, destroe 2 oxidase gque
cataliza a oxidacdo;

+ 1n1b1qao o eetlmulugao = 0 S0p inibe os microorga-
nismos (leveduras acctlcﬂs e ldcticas); estimula as leveduras e ati
va & transformagac do aglcar;

+ efeitos seletivos = o SO, bem dosado ocasiona a se
lecao, favorece o crescirento das leveduras elépticas e inibe as es
pécies pouco alcdolgénicas;




Juando en concentragoes elevadag, o sulfitado pode ter z1
gumas conseguenciass

+ reterdz ou inmpede a fermentagdo malold
+ cumenta =z acidez do vinho;

+ pode conferir sabor desagradivel zo vinho.

A p— T T ACA  E e m——m T T ST TCD T AT
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Doses empregadas:

+ depende de muitos fatores = o grau de mzturidade da'
colheita; sue temperatura; a riguezz 4o aglcar presente; 2 acidez !
presente,

A ariqoﬁo na concentr g?o, ou dosagem de a2nidrido sulfu-
roso vai variar de acordc com o pE do meio.
Formac de utilizzg2o do S02:

+ vapor de u02 pela combustao do enyofre, método anti-
go usado para desinfetar oc recipientes vindrios
SO, puro 1liguido ( mais ut llZudO),

+
+ metabiesulfito de potdssio (EzSp05), € utilizado em
peguenas indlestrias por ser comodo ¢ Seu EZPTeZg0.
A LEGISLAGAEC BRASILZIRA PERIITE & DOSE MAXTEA DE 2350 mg /

litro, Ef 508 TCTAL NO VINH
o~

Q) Fermentacao e p”i ciprais microorgznicmoss
& fermentagap clcoolica pr véen do ajdcar, Os principais !
produtos desta fe‘_entaggo sdo: Zlcool etilico e COp. A molécula de
glicose passa em processo znaerdbico por dose etapas, 2té formar os
produtos principais: etanol e COQ.
Fermentacao aledolica

CgHy20¢ Ct :”HQOP + 2C0» + 23calorizas
(glicose) (£1c el (e . A
. ~£22 TIico) carbonico)

33 calorias: czlor liberado nz fermenizcZo do agicar da

uva.

0 mosto de uvva apresentsa proporgges diferentes de glicose
e frutose, porém a glicose é fermentada mais rapidemante e a rela -
cao: glicose - frutose, decresgce durante a fermentaczo.

Durante 2 ferrmentagfo alcdolica, o aglicar é transformado’
em: glicerol (em maior guantidade), Zc. 1ético, dc. succinico, Zc.
acético, butileno glicol e uma parte ¢ destinada para o crescimentc
e respiragao da levedurza.

Admiti-ee gue para cada peso do aclcar transformado se ob
tém 51,17 de Z£lcool etilico.

A fermentacfo alcolica é uma reagio exzotérmics, isto &,
esprende calor, assir sendo, umz moléeculz de glicose (180g) gquan-

do cueinada completamente, desprende 679 calorias,

A temperatura da fermentagao é nmuitoc importante: pegue
temperaturas, permite a obtsncZo de um meior rendimento em d1coo
nZo sé pela fermentagEo mais completz, mas egir por minimizer a per-
da por evaporcgao. A temperatura ideal para fe srmentagzo alcbolica é

-

de 25°¢ a 130°C.

-, . ~
Z necessdrio a aeracg@o para a mul - iplicaczo de leveduras,

gue é feita no infcio da fermentacdao. E ase: sendo, estas levedu -




