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Composicao do vinho tinto

Os termometros ja
registram temperaturas
menores e 0 outono
comega a imprimir
suas marcas. Assim,
ndo ha melhor motivo
pam saborear um bom
vinho, cuja preferéncia
nesta epoca do ano,
recai sobre os tintos.
Nesta e nas pdginas 7
e 8, buscamos, através
dos artigos assinados
por nossos canvidados,
(_?Asm/)e ecer 0s dzfe: enciais

sua relacao com a saude,g :
bem como apresentar os
compostos dos. tintos, os
processos de vinificagdo

e amadurecimento. Um
glossario de expressoes
“caracteristicas dovinhos

. ,II’IIOS complementam eslg

Luiz Antenor Rizzon
Pesquisador da Embrapa

Ovinho éumabebidaobtidaexclusivamente
a partir da fermentagdo alcodlica do mosto da
uva. Apresenta grande complexidade quimica
devido a natureza dos constituintes.

O alcool etilico ¢, depois da 4gua, o
componente do vinho presente em maior
quantidade, participa com 10 a 13% do
volume ou com 80 a 104 g/L, do peso, no
vinho de mesa. E formado na fermentagdo
alcodlica dos agucares do mosto, pela agdo da
levedura (Saccharomyces cerevisiae). Além
de contribuir na qualidade, o 4lcool etilico
participa do valor comercial e de aspectos
farmacologicos e também dos eventuais
casos de alcoolismo atribuidos ao vinho.

Além do etanol estdo presentes no
vinho um conjunto de componentes
volateis ou aromdticos, pertencentes
aos mais diversos grupos quimicos, que
correspondem aproximadamente a 1% do
peso do élcool, isto €, de 1,0 a 1,5 g/L em
peso. Esses componentes, embora pouco
representativos quanto ao peso, representam
um numero elevado de constituintes, com
participagdo importante nas caracteristicas
organolépticas.

O vinho contém determmados acidos
orgdnicos presentes na forma livre ou
salificada, entre os quais destacam-se o
tartarico, o malico, o citrico e o latico. O
acido tartarico € o acido caracteristico do
vinho, sendo que a videira ¢ a unica planta
na natureza que o produz em quantidade

elevada, possibilitando a extragdo comercial.
Esses acidos determinam no vinho um pH,
variavel de 3,0 a 3,8 que lhe confere um efeito
anti-séptico e um poder eupéptico.

Os elementos minerais do vinho constituem
as cinzas e representam em média 2,0 g/L e
aproximadamente 10% do teor do extrato
seco reduzido. O potéssio é o cation mais
importante do vinho e participa com até
50% do valor das cinzas. Os sais de potassio
contribuem na propriedade diurética dos
vinhos. O calcio e 0 magnésio também
estdo presentes no vinho em quantidades
elevadas. O ferro, embora presente no vinho
em pequena quantidade, 3,0-4,0 mg/L ¢ um
elemento benéfico a saude. Encontra-se
no vinho na forma de ferro ferroso, mais
facilmente assimilavel. O vinho possui
também pequena quantidade de manganés,
cobre; zinco, litio e rubideo. Além desses
elementos minerais encontram-se no vinho
na forma de dnions os sulfatos, fosfatos e
cloretos.

Os compostos fendlicos agrupam
um conjunto de elementos presentes
essencialmente nos vinhos tintos, que
participam das caracteristicas organolépticas
- corpo, amargor, adstringéncia —, da
composi¢do do extrato seco € atrlbuem
ao vinho capacidade de suportar um
periodo de amadurecimento em barrica
de carvalho, além de possuir propriedades
farmacoldgicas. A maior parte dos compostos

fendlicos do vinho € originaria da parte
solida da uva, especialmente da pelicula,
mas também da semente e eventualmente da
raquis. Geralmente os compostos fendlicos
do vinho sdo classificados em dois grupos:
ndo flavondides e flavonoides.

Os ndo flavondides correspondem aos
compostos fendlicos mais simples tais como
os acidos benzoicos — p-hidroxibenzéico,
protocatéico, vanilico, gélico e siringico; os
acidos cindmicos —

p-cumarico, caféico e ferulico ¢ os
estilbenos — destacando-se o resveratrol,
fitoalexina muito estudada devido
ao efeito protetor contra as doengas
cardiovasculares.

Os flavonodides correspondem aos
compostos fendlicos mais complexos,
envolvendo as antocianinas, responsaveis
pela coloragdo dos vinhos tintos
jovens, as catequinas, os taninos e 0s
flavondis, substancias com elevado poder
antioxidante.

No vinho encontram-se os 24 aminoacidos
principais, em proporgdes semelhantes a do
sangue humano. Alguns desses aminodcidos
possuem agdes especificas suplementares,
como estimulantes do apetite, ativadores
do sistema nervoso e utilizagdo adequada
da vitamina C. O aminoacido predominante
do vinho é a prolina, mas sdo encontrados
em quantidades considerdveis a alanina, o
acido glutdmico e o acido aspartico.
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" Os vmhos tzntos podem ser:

aets SALLES NORTON

s i Poucaencorpados e frescos - quando acidez e
' ; < tamno sdo mais ronumados do ue seu dlcool.
0 SEGREDO DESTE VINHO ESTA NOS PES. Meidfh i icorpados e et

' ESPECIFICAMENTE NOS 3000 PES DE ALTITUDE.

mais peso e substancza que os s anteriores

o - mas se equilibram mais na firmeza do que na
suavidade. ;
Medianamente encorpados-e macios - quando

! pefc*éﬁe—se uma razoavel maciez provinda da
maturagao ou das uvas com que foz produzido.
Plenamente encorpados.e-intensos - quando s@o:
tanicos, de alz‘o teor alcoolzco e/ou zntensameme
concentrados. : ;

<<<<

Feito com uvas colhidas a 1000 metros de altitude - em Campos
de Cima da Serra - Vinhedos da Familia Randon.
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