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A QUIMICA “DOCE” DO VINHO

A definicdo enoldgica® e legal designa o vinho como um produto natural obtido
exclusivamente pela fermentacdo alcoolica®, total ou parcial, de uvas frescas ou do mosto® de uvas
frescas.

O vinho é, desde tempos longinquos, um elemento fundamental da cultura gastronémica. Era
ja um habito alimentar entre os sicilianos, no ano 2000 a.C., assim como dos Egipcios. Na lliada e na
Odisseia, Homero cita sempre o vinho nos banquetes dos seus heréis. Os Romanos iriam transportar
consigo a técnica da cultura da vinha durante a expansao do seu império. No século Il d.C. as zonas
vinicolas da Europa (Vitis Vinifera®) eram sensivelmente as mesmas de hoje.

O vinho existe, portanto, ha muito mais tempo do que a Quimica considerada como ciéncia
moderna.

A Quimica do vinho é extremamente complexa e ainda hoje nédo é totalmente conhecida. Os
avancos tecnolégicos desta ciéncia permitiram progressos gigantescos na compreensdo dos
processos naturais que se produzem no interior do vinho.

No inicio do século XX apenas eram conhecidos pouco mais de meia dizia de compostos
quimicos constituintes do vinho, nos anos 40 cerca de 50 e, actualmente, ja foram identificados mais
de 600. A presenca de tdo grande quantidade de compostos quimicos no vinho aliada a sua grande
diversidade ilustra, sem margem para duvidas, o seu elevado grau de complexidade.

Os constituintes do vinho podem ser agrupados segundo a perspectiva da sua contribui¢do
para os factores organolépticos (sabor). Em muitos casos verifica-se uma correspondéncia directa
entre as caracteristicas sensoriais do vinho e os compostos quimicos que lhe ddo origem. Outras
vezes, um mesmo composto ou familia de compostos influi sobre aspectos diversos e totalmente
distintos do ponto de vista da analise sensorial.

Assim podem ser considerados seis grupos principais de compostos, homeadamente, do
paladar doce, do paladar acido, do paladar salgado, da cor, da nutricdo e do aroma.

O paladar doce esta cargo de compostos como agucares, alcoois e poliois. Os aglcares sédo
produtos da fotossintese nas folhas da videira e existem naturalmente nos mostos e nos vinhos.
Dividem-se em dois grupos:

- AclUcares simples ou acUcares redutores: Hexoses e Pentoses.

- AcUcares complexos: Sacarose e Amido.

Qualitativamente as hexoses sdo 0s constituintes mais importantes pois sdo estes aglcares
gue se transformam em alcool (etanol), por ac¢do fermentativa das leveduras durante o processo de

vinificacdo®, determinando decisivamente o teor alcodlico dos vinhos obtidos. As pentoses ndo séo



fermentaveis pelas leveduras dai os vinhos conterem sempre quantidades aprecidveis destes
acucares.

Os acUcares complexos como a sacarose e amido séo substancias de reserva glicida e ndo
abundam na uva. A presenca de sacarose num vinho evidencia que este sofreu uma Chaptalizalgdo®
ou aumento do grau alcodlico, por adicdo do referido aclcar. Refira-se que, em Portugal, este
procedimento ndo é autorizado e que a deteccao deste aglcar num vinho revela de forma segura um
enriguecimento fraudulento.

Os principais objectivos do doseamento dos aglcares redutores nas uvas, N0S mostos e nos
vinhos séo:

- Avaliar o tempo 6ptimo de vindima: O doseamento dos aglcares nas uvas permite
acompanhar a sua maturacio® e estabelecer a data provavel para a sua colheita.

- Determinar o potencial grau alcodlico do vinho®: O doseamento dos aclicares do mosto
permite determinar o grau alcodlico latente e prever o seu enriquecimento, caso seja hecessario e

legal.
- Seguir e detectar o terminus da fermentacao alcodlica: Considera-se que esta se completa

guando o contetldo em acUcares redutores € inferior a 2 gramas por litro.

- Controlar o agucar residual no vinho visando a eliminag&o do fendmeno de refermentacao e,
consequentemente, problemas de turvacgéo.

- Classificar os vinhos e os vinhos espumantes de acordo com a correspondéncia

apresentada na tabela seguinte:

CLASSIFICAGAO QUANTIDADE DE AGUCARES REDUTORES (gramas/litro)
VINHO
SECO <4
SEMI SECO <12
SEMI DOCE 12 — 45
DocEe > 45
VINHO ESPUMANTE

EXTRA BRUT 0-6
BRUT <15
EXTRA SECO 12-20
SECO 17 -35
SEMI SECO 33-50
DocE > 50

O doseamento dos acucares redutores do vinho é efectuado por recurso a uma técnica de
analise quimica, relativamente simples, designada por titulacéo redox.
E de salientar que os alunos da licenciatura em Quimica da Universidade de Evora tém a

possibilidade determinar o teor de acUcares redutores em amostras de vinho caseiro e comercial.



GLOSSARIO DE TERMOS VINICOLAS

®Enologia - Conjunto das ciéncias e técnicas ligadas a producio, andlise e melhoramento do
vinho. Estuda todos os processos de transformacao das uvas em vinho.

®Fermentacdo Alcodlica — Processo microbioldgico através do qual as leveduras (seres
vivos unicelulares) obtém a sua energia vital, por transformacéo do acUcar disponivel em &lcool,
nomeadamente, etanol.

A transformacédo dos aglicares em etanol faz-se através de uma série complexa de mais de
30 reacgdes quimicas sucessivas, cada uma das quais é catalisada por um enzima especifico
fazendo parte da ferramenta biologica das leveduras. Cada uma destas reac¢des também produz
outros produtos secundarios cuja concentracao € extremamente baixa quando comparada com a do
etanol.

°®Mosto - Sumo da uva que se obtém por esmagamento das uvas. Apds a fermentacdo
alcodlica o mosto transforma-se em vinho.

9Vitis Vinifera - Nome genérico da vide Europeia (independentemente da casta). Os outros
tipos de vide que nao pertencem a Vitis Vinifera sdo hibridos e designam-se por americano.

°Vinificagcdo - Conjunto de operacbes necessarias para transformar as uvas em vinho.

®Chaptalizacéo - Processo de adicdo de acglicar ao mosto para aumentar o grau alcodlico do
vinho. Este processo é autorizado por lei em alguns paises, mas € proibido em Portugal.

°Maturacio - Periodo de amadurecimento das uvas, dura cerca de 45 dias. Durante este
periodo a acidez vai baixando a medida que aumentam os teores de aguUcar das uvas.

®Teor alcodlico em volume ou grau alcodlico volumétrico, % vol — Volume de etanol
(alcool etilico), em litros, contido em 100 litros desse vinho. Estes dois volumes sdo medidos a

temperatura de 20°C.
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