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439 Quais sao as principais caracteristicas da uva madura?

Reconhece-se a uva madura se pelas caracteristicas externas

que sdo facilmente perceptiveis:
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Cacho e peddnculo normalmente lignificados.

O pincel se separa facilmente do grao.

Grdo com consisténcia macia.

A pelicula das uvas brancas é amarelada, enquanto a das
uvas tintas possui tonalidade violacea.

Mosto mais denso e mais doce do que o do inicio da
maturacao, além de ser facilmente liberado pela pressao dos
dedos.

Sementes de aspecto lenhoso, mais resistentes e sem a colo-
racao esverdeada caracteristica da presenca de clorofila.

Quais sao as partes principais do cacho de uva?

O cacho da uva é composto de duas partes principais:

Raquis ou engace — Garante a estrutura e o formato do cacho
e representa, geralmente, de 3 % a 5 % do peso do cacho.
Baga ou grao de uva — Constituida principalmente de mosto,
representa de 95 % a 97 % do peso do cacho.

Quais sao as partes principais do grao da uva?

O grao da uva é formado de trés partes principais:
e Casca ou pelicula — Onde se concentram as antocianinas,

gue sdo os compostos fendlicos responsaveis pela coloragao
dos vinhos tintos. Por isso, ela é mais importante para esses
vinhos do que para os brancos. E na casca que se localizam
também os aromas, os elementos minerais e as substancias
nitrogenadas da uva. Além desses componentes, a casca da
uva apresenta concentragdes significativas de acidos
organicos, taninos, aclcares e acidos graxos.
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« Polpa — Onde se localiza o mosto da uva, que é rico em
concentracoes de agua, acglcares e acidos organicos
(destaque para o acido tartarico, especifico da uva).

- Semente — Apresenta concentragdes elevadas de taninos e
de 6leo. Este tltimo pode ser extraido e é um subproduto da
inddstria enologica.

442 O que é vinho?

Vinho é a bebida obtida exclusivamente da fermentacao
alcoodlica total ou parcial do mosto da uva, com graduagdo alcoélica
minimade 8,5 % v/v.

443 Como se classificam os vinhos?

A classificagdo dos vinhos esta relacionada com a legislacao
de cada pais. No Brasil, classificam-se em vinhos de mesa ou comuns
e vinhos finos. Além desses, ha os vinhos espumantes, os vinhos
licorosos e 0s vinhos compostos.

444 O que é vinho tinto?

O vinho tinto é aquele que apresenta
coloracdo vermelha mais ou menos
intensa, sempre elaborado com uva tinta,
isto €, que possui matéria corante na casca.

445 O que é vinho branco?

Vinho branco é aquele de cor amarela, eventualmente com
tonalidade esverdeada, com maior ou menor intensidade. Pode ser
elaborado com uva branca ou tinta, desde que a casca, antes de
liberar a matéria corante, seja separada do mosto.
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446 O que é vinho varietal?

E 0 vinho elaborado com uvas de variedades definidas. Para
levar o nome de uma variedade, o vinho deve ter sido elaborado
com no minimo 75 % da variedade declarada. O restante devera ser
de variedades da mesma espécie.

447 O que é vinho fino?

E 0 vinho com teor alcoélico minimo de 8,6 % v/v e maximo
de 14 % v/v, elaborado mediante processos tecnolégicos adequados
que assegurem a otimizacdo de suas caracteristicas sensoriais e
exclusivamente de variedades de Vitis vinifera.

448 O que é vinho espumante ou espumante natural?

F o vinho cujo diéxido de carbono provém exclusivamente de
uma segunda fermentacao alcodlica do vinho em garrafas (método
champenoise/tradicional) ou em recipientes maiores, que suportam
a pressao, onde ocorre a tomada de espuma, com pressdao minima
de 4 atmosferas a 20 °C e com teor alcoélico de 10 % v/va 13 % v/v.

449 O que é vinho moscatel espumante?

O vinho moscatel espumante é o vinho cujo diéxido de carbo-
no provém da fermentacao, em ambiente fechado, de mosto ou de
mosto conservado de uva Moscatel, com pressao minima de 4
atmosferas a 20 °C, com teor alcodlico de 7 % v/va 10 % v/v e no
minimo com 20 g/L de acticar remanescente.

450 O que é vinho licoroso?

E o vinho com teor alcodlico de 14 % v/v a 18 % v/v. Em sua
elaboracao, sao permitidos: alcool etilico potavel de origem agricola,
mosto concentrado, caramelo, mistela simples, agtcar e caramelo
de uva.
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451 O que é maturacao industrial da uva?

A maturacao industrial corresponde ao momento em que a uva
apresenta o maximo teor de aclicar e o maximo tamanho para o fim
desejado.

452 O que é mosto?

Mosto é o produto liquido, com presenca ou ndo de partes
s6lidas, obtido naturalmente ou por procedimentos mecanicos —
como esmagamento, prensado da uva fresca ou outros métodos
tecnologicamente adequados.

3 Quais sao as principais bebidas obtidas do processamento

g da uva?

A partir do processamento agroindustrial da uva, é possivel obter
bebidas ndao fermentadas, nao alcodlicas, como o suco de uva, o
néctar e a bebida de uva. Além dessas, o suco de uva é utilizado
também para a elaboracao de refri-
gerante e de refresco de uva. Mas é
para a elaboracao de vinho, bebida
fermentada, que é utilizada a maior
parte da uva produzida para proces-
samento. Entre as bebidas fermento-
destiladas, elaboradas a partir da uva,
destacam-se o conhaque, o brandy, o
pisco e a graspa.

454 Qual é a composicao do mosto?

O mosto da uva é composto, além da agua, por uma quantidade
elevada de actcares (14 % a 25 %), constituidos de partes aproxima-
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damente iguais de glicose e frutose e por acidos organicos, cujos
principais sdo o tartarico (3 g/L a6 g/L), o malico (2 g/La5g/l)eo
citrico (0,2 g/L a 0,5 g/L). Além desses componentes, o mosto da uva
apresenta em sua composicdo elementos minerais, substancias
nitrogenadas, compostos fendlicos, especialmente os acidos fenois,
e outros.

Como é feita a determinacao do teor de acticar do mosto da
435 yva?

A determinacao do teor de aclcar do mosto da uva é feita
através de diversos principios fisicos: a densimetria € o principio fisico
mais difundido, por meio do qual foram estabelecidas as escalas
°Babo (mais comum no Brasil), Oeschle e Baumé. Quinze graus Babo
correspondem a 15 g de acticar em 100 g de mosto ou a 150 g de
actcar em 1.000 g de mosto.

Outro principio fisico utilizado para a determinacao do teor de
actcar do mosto é a refratometria. Nesse caso, sao utilizados os
refratdbmetros que determinam o grau Brix, que corresponde ao teor
de sélidos soltveis totais do mosto, em que o actcar é o principal
componente. Por representar o teor de sélidos soltveis totais, o grau
Brix é sempre mais elevado que o grau Babo, que corresponde
somente ao teor de agucar.

O teor de agticar do mosto pode ser determinado também por
método quimico, geralmente pela capacidade que os acgucares
possuem de oxidar o cobre presente em uma solucdo alcalina — o
licor de Fheling.

Qual é a importancia da determinacao do grau Babo do
456 hosto no processo de elaboracao do vinho?

O conhecimento do teor de agtcar do mosto por meio do grau
Babo é fundamental, inicialmente, para determinar a maturacao
tecnolégica da uva e, conseqlientemente, para calcular o grau
alcodlico provavel do futuro vinho. Assim, pela determinacdo do
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grau Babo, é possivel acompanhar a maturacao da uva, determinar
o momento da colheita e definir o grau de correcao do mosto e o
alcool provavel do vinho. A determinagao do grau Babo apresenta
importancia marcante, pois é utilizado como parametro para o
pagamento da uva, conforme a legislacao brasileira.

457 O que é a fermentacao alcodlica?

E o processo pelo qual, pela acio das leveduras, o acticar da
uva se transforma em etanol, diéxido de carbono e outros compostos
secundarios. Em decorréncia disso, o mosto se transforma em vinho.
Embora conhecida ha muito tempo, a fermentacao alcoélica s6 foi
esclarecida pelos estudos de Pasteur. Ele demonstrou que a
fermentacdo alcodlica era provocada por organismos vivos —no caso,
a levedura Saccharomyces cerevisiae. Atualmente, a fermentagao
alcodlica é controlada permanentemente na vinificacao pelo enélogo
e deve ser continua até o momento em que todo o agucar seja
transformado em alcool.

458 O que é levedura?

Leveduras sao fungos unice-
lulares capazes de fermentar o
aclcar e transforma-lo em etanol,
dioxido de carbono e outros com-
postos secundarios. Na pratica, sao
0s microrganismos responsaveis pelo
nascimento do vinho. A levedura
alco6gena mais importante pertence
ao género Saccharomyces — os
agentes microbiol6gicos responsaveis pela fermentacao alcodlicae,
conseqlientemente, pela qualidade do vinho —, pois é nessa fase que
sao formados, juntamente com o alcool e o diéxido de carbono,
outros compostos volateis que participam do aroma e do sabor do
vinho.
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459 Em que consiste a chaptalizacao dos mostos?

A chaptalizacao dos mostos consiste na correcao do seu teor
de acucar pela adicao de sacarose, mosto concentrado ou mosto
concentrado retificado. A pratica enoldgica foi disseminada pelo
médico e quimico francés Antoin Chaptal.

A adicdo de aclcar é uma pratica mais aconselhada na
elaboracdo de vinhos comuns, nos quais o aumento do grau
alcodlico, do glicerol e do acido succinico produzidos durante a
fermentacdo é suficiente para melhora-los. Nos demais tipos de
vinhos, a adi¢do de agtcar ndo é suficiente para melhorar a qualidade
deles. Nos mostos com baixos teores de aguticar, isto €, com maturacao
deficiente, outros componentes também se encontram em baixas
concentracoes.

No caso da Legislagcdo Brasileira, o limite maximo de correcao
do teor de aclcar é de 5 %, o que provoca um aumento no vinho de
3 % v/v de alcool. O excesso de chaptalizacao nos vinhos brasileiros
é controlado mediante analise da relagao isotoépica do '>C/"*C.

Quais sdo as principais etapas do processo de vinificacao do

460 vinho tinto?

O vinho tinto € um vinho de maceracdo. A fermentacao
alcodlica do mosto é acompanhada pela dissolugao dos constituintes
da parte s6lida da uva — pelicula e semente. Assim, a maceracao é a
responsavel pelas caracteristicas visuais, olfativas e gustativas que
diferenciam os vinhos tintos dos vinhos brancos. Portanto, o principio
da vinificagdo em tinto € extrair da parte sélida da uva, especialmente
da pelicula, o maximo de componentes agradaveis — que contribuem
positivamente para a qualidade do vinho — e reduzir a extracao
daqueles componentes que participam negativamente, ou seja, que
atribuem gostos amargos e sabores herbaceos. A forma de controlar
essa extracdo é por meio do periodo de maceracao, da temperatura
e das remontagens efetuadas.
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Além da maceracao, outras etapas importantes na vinificacao
em tinto sdo a fermentacao alcodlica e malolatica, o amadurecimento
e o envelhecimento.

461 Quais sao as principais etapas do processo de vinificacao do
vinho branco?
A vinificacao em branco pode ser realizada com uvas brancas
e também com tintas, desde que o mosto seja separado o mais
rapidamente possivel da casca para reduzir a extragdo da matéria
corante. Ao contrario do vinho tinto, o branco nao é um vinho de
maceracgao da parte sélida da uva. Por isso, a composicao do mosto —
e, conseqiientemente, a qualidade do vinho branco — depende da
maneira como sao realizadas as operagdes em que ele é extraido,
selecionado e clarificado, operagdes designadas pré-fermentativas.
Além dessas etapas, sdo importantes a fermentacao alcodlica,
especialmente o controle da temperatura, a clarificacao e a
estabilizacao do vinho. Entre os produtos enol6gicos que contribuem
para a qualidade do vinho branco, destacam-se a utilizacdo de
levedura selecionada, de ativadores de crescimento para as leveduras,
de enzima pectolitica, do di6xido de enxofre e da bentonita.

462 Em que consiste a fermentacao malolatica?

Consiste, basicamente, na degradacao do acido malico, que é
transformado em latico pela acao de bactérias laticas. Mediante a
fermentacdo malolatica, o vinho torna-se menos acido, mais macio
e agradavel. Além disso, o vinho adquire mais estabilidade bioléogica,
pois o acido malico é mais vulneravel ao ataque bacteriano. No caso
dos vinhos tintos, a fermentacao malolatica é fundamental e contribui
para sua qualidade.

463 Como deve ser conservado o vinho engarrafado?

O vinho é uma bebida cuja composicao esta em continua
transformagao, mesmo depois de engarrafado. Para conservar
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adequadamente o vinho depois de engarrafado, e a evolugao ser
positiva, recomenda-se armazenar a garrafa em posicao horizontal,
em ambiente escuro, com temperatura baixa e uniforme (12-Ca 15
‘C), sem influéncia de trepidacdes e com umidade relativa
adequada (75 % a 80 %).

Que quantidade de vinho uma pessoa pode ingerir diaria-

464 . ge . .
mente, sem ser prejudicial para a satide?

A quantidade de vinho que uma
pessoa pode ingerir sem prejudicar
sua salde é muito variavel, pois
depende da pessoa e esta relacio-
nada com a capacidade enzimatica
do figado para metabolizar o alcool.
Segundo a Organizacdo Mundial da
Satde (OMS), a quantidade maxima
de alcool que uma pessoa pode ingerir diariamente é de 30 g, o que
corresponde a aproximadamente 350 mL de vinho.

Em que condicdes o vinho deve ser consumido para que

465 L. . . .
suas caracteristicas sejam mais bem aproveitadas?

O vinho deve, preferencialmente, ser consumido durante as
refeicoes, pois esse habito permite realcar a qualidade dos
alimentos e reduzir o efeito negativo do alcool. Outro aspecto a
considerar: para desfrutar o sabor do alimento e da bebida, deve-se
escolher o vinho adequado para cada prato. Geralmente, um prato
mais condimentado e consistente requer um vinho mais estrutura-
do e alcodlico, enquanto um prato leve exige um vinho menos
encor-pado.

Quanto a temperatura do vinho, outro fator importante, os
tintos normalmente devem ser consumidos a temperaturas mais
elevadas, entre 16 ‘Ce 18 C; os vinhos brancos, entre8 -Ce 12 -C.
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466 Quais sao os principais beneficios do vinho para a satide?

Quando consumido de forma adequada e nas refeicdes, o vinho
contribui para a qualidade de vida, por ser uma bebida natural e por
causa de sua composicao quimica. Dos aspectos benéficos do vinho,
destacam-se os efeitos anti-séptico, antioxidante (contra radicais livres)
e diurético. Além disso, o vinho ajuda na reducdo das doencas
cardiovasculares.

467 O que é suco de uva?

O suco de uva é o liquido limpido ou turvo extraido da uva — por
processo tecnolégico adequado —, ndo fermentado, ndo alcodélico,
de cor, aroma e sabor caracteristicos e submetido a tratamento que
assegure sua apresentacao e sua conservagao até o momento do
consumo.

468 Quais sao as principais etapas do processo de elaboracao
do suco de uva caseiro?
Geralmente, o suco de uva
caseiro é feito com um equi-
pamento chamado “extrator de
suco” ou “panela extratora”. As
principais etapas de producao
correspondem a separacdo da
raquis, sem esmagar a uva; a
extracdo do suco pelo vapor
d’agua, com temperatura de
85 °C a 90 °C; e ao engarrafamento a quente, em recipiente de vidro
resistente. A vantagem desse processo € que ele permite, mediante
investimento reduzido, obter um produto saudavel e de boa

qualidade.
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469 Quais sao as principais etapas do processo de elaboracao
de suco de uva comercial?

Para elaboracdo de suco de uva em grande quantidade (acima
de 20.000 litros), as etapas principais do processamento sao:
separacao da raquis e esmagamento da uva; aquecimento da uva
para extracdo da cor — temperatura de 65 °C a 75 °C; adicao de
enzima pectolitica para facilitar a extracdo do suco e aumentar a
intensidade de cor; maceracao por periodo de 1 a 6 horas; extracao
do suco de uva através de esgotador dinamico e prensa;
pasteurizacdo e engarrafamento a quente. Para que o suco de uva se
torne limpido, é necessario submeté-lo a processos de estabilizacao
pelo frio e de clarificacao através de filtros.

Quais sao os principais tipos de suco de uva disponiveis no
470" comércio e quais sao as diferencas entre eles?

Em relacdo ao teor de aguticar, os sucos de uva disponiveis sao
o integral, que corresponde ao suco com o aglcar natural da uva
(proibida a adicao de agucar), e o suco de uva adocado, ou seja,
aquele que recebeu adicao de aclcar. Neste Gltimo caso, a
quantidade maxima de agtcar adicionado nao deve ultrapassar 10 %
do actcar natural, sendo obrigatéria a indicagcao no rétulo do termo
“adocado”.

Em relacdo a tecnologia de elaboracao, o suco de uva
reprocessado ou reconstituido é aquele elaborado a partir da diluicao
do suco de uva concentrado, que por sua vez pode também ser
adocado. Quanto ao processo de conservacdo, o mais natural é
utilizar a pasteurizacao. No entanto, a legislacdo brasileira permite a
utilizacao de aditivos conservadores, como o sorbato de potassio, o
benzoato de sédio e o di6xido de enxofre.

471 Qual é a composicao principal do suco de uva?

Além da agua, constituinte quantitativamente mais importante,
o suco de uva possui elevado teor de agtcar, que Ihe garante sabor
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doce e lhe atribui caracteristica de bebida energética. A acidez do
suco de uva deve-se principalmente a presenca dos acidos tartarico,
malico e citrico, que conferem a ele um pH baixo, entre 3,0 e 3,3.
Com relacdo aos elementos minerais, o suco de uva apresenta
elevado teor de potassio e baixo de s6dio, além de teores
consideraveis de calcio, magnésio, fosfatos, sulfatos e cloretos. Em
menores proporcdes, sao encontrados ferro, cobre, zinco, manganés
e litio. Estao presentes também os compostos fenélicos, responsaveis
pela cor, adstringéncia e estrutura, e os 20 aminoacidos considerados
essenciais ao organismo.

472 Qual é o valor nutricional do suco de uva?

Sob o ponto de vista nutricional, o suco de uva se distingue
por seu valor energético (700 Kcal/L a 900 Kcal/L). Trata-se de uma
bebida com baixo teor de lipidios, protideos e de cloreto de sédio.
O elevado teor de potassio atribui ao suco um efeito alcalinizante,
além de suprir as necessidades diarias desse elemento mineral.
Os compostos fendlicos, presentes no suco de uva, contribuem para
regular a permeabilidade a resisténcia dos vasos sangliineos, além
de efeitos anti-séptico e antioxidante, especialmente por causa
da presenca de tanino e do resveratrol. Quanto as vitaminas, no
suco de uva encontram-se principalmente as do grupo das
hidrossoltveis —tianina, riboflavina e niacina, o acido ascérbico e o
mesoinositol.

473 Como conservar o suco de uva?

No engarrafamento, a conservacao do suco de uva é garantida
pelo calor, por meio da pasteurizagdo, ou pela adicao de produtos
conservantes, como o sorbato de potassio e o benzoato de sédio.
Por ocasiao do consumo, o suco, depois de aberto o recipiente, deve
ser conservado em temperatura baixa, para evitar o processo
fermentativo.
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474 Qual é o periodo de vida util do suco de uva?

O suco de uva pode manter suas qualidades por periodo
indeterminado desde que esteja bem vedado e seja mantido em local
apropriado, sem incidéncia direta da luz nem variacdao acentuada
da temperatura. No entanto, recomenda-se que o consumo ocorra
antes de dois anos.

Que subprodutos podem ser extraidos dos residuos da
7/ agroindustria enolégica?

A partir do residuo sélido da vinificacao, é possivel elaborar a
graspa ou grapa, que é uma bebida tipica da Italia. Da semente da
uva, é possivel extrair o 6leo, com elevado poder antioxidante, muito
utilizado em cosméticos. O acido tartarico é extraido do bitartarato
de potassio, depositado nas paredes e no fundo dos recipientes, e é
utilizado na farmacologia para a produgado de produtos efervescentes,
na pasta dental e nos setores enolégico e alimentar. A enocianina,
matéria corante das uvas tintas, pode ser extraida também dos
residuos s6lidos da uva utilizada para elaboragao de suco e vinho.
Esse corante natural é utilizado na industria alimenticia.

476 O que é graspa, grapa ou bagaceira?

E a bebida fermento-destilada, com teor alcodlico de 35 % v/v
a 54 % v/v, a 20 °C, obtida a partir de destilados alcodlicos simples
de bagaco de uva, com ou sem borras de vinhos, retificada parcial
ou seletivamente. A destilacdo é efetuada de forma que o destilado
tenha o aroma e o sabor dos elementos naturais, volateis, derivados
do processo fermentativo e da destilacao.

477 O que é conhaque?

E a bebida fermento-destilada, com teor alcodlico de 36 % v/v
a 54 % v/v, obtida do destilado simples de vinho e/ou aguardente de
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vinho, envelhecidos ou ndo. A destilagcdo é efetuada de forma que o
destilado tenha o aroma e o sabor dos elementos naturais, volateis,
contidos no mosto fermentado, derivados do processo fermentativo
ou formados durante a destilacao.

478 O que é pisco?

Pisco é a bebida fermento-destilada, com graduacao alcoélica
de 38 % v/v a 54 % v/v, a 20 °C, obtida do destilado do mosto de
uvas aromaticas, fermentado, com a presenca ou nao de residuos da
fermentacao.

479 O que é vinagre?

O termo vinagre, isoladamente, corresponde ao produto obtido
da fermentacao acética do vinho. Quando obtido de outros mostos
acucarados, ndao o da uva, a denominacao adequada seria
fermentado acético.

480 O que é vinagre balsamico?

Eum tipo de vinagre, especifico da regido de Modena, na Itlia,
gue se caracteriza pelo processo de elaboracao a partir do mosto de
uva branca, concentrado no fogo direto, e pelo longo envelhecimento
a que é submetido, com passagens sucessivas por pequenos
recipientes de diferentes madeiras — castanheira, cerejeira, carvalho.
Para a degustacao do vinagre balsamico, utiliza-se técnica semelhante
a da anélise sensorial do vinho.

481 O que é a andlise sensorial do vinho?

E a avaliacdo qualitativa do vinho, efetuada pelos 6rgaos do
sentido. A amostra a ser analisada é submetida a apreciacdo da vista,
do olfato e do gosto. A seguir, € feita uma descricao das principais
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caracteristicas, que sdo comparadas com as caracteristicas de outros
vinhos anteriormente degustados. Por fim, emite-se um parecer sobre
a amostra avaliada.
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