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RESUMO

Analisando a cultura do vinho percebe-se o quao forte ela estd presente na histéria da humanidade,
além de possuir um sabor apreciavel por muitos, o vinho oferece muitos beneficios & satde humana,
no passado ele ja foi utilizado como remédio para o corpo e para a alma. Para a producdo do vinho
de boa qualidade, é preciso controle detalhado de todas as etapas do processo, desde o plantio até o
envasamento. Atualmente muitos cientistas provaram e continuam a provar que o vinho e um dos
seus principais constituintes, o resveratrol, se apreciado moderadamente, realmente contribui para a
melhoria de nossa salde. Este artigo € uma revisao bibliografica realizada com o objetivo d descrever
sobre producéo do vinho e o resverastrol na sadde humana.

PALAVRAS-CHAVES: fermentacéo alcodlica; produgédo; vinho; saude.

INTRODUCAO

Desde a antiguidade o vinho esta presente na histéria, como bebida para
rituais ou para usos medicinais, alguns povos antigos como: romanos, egipcios,
gregos hindus e entre outros, utilizavam o vinho, onde o0 mesmo trazia conforto para
o corpo e para a alma, oferecendo longevidade a nés seres humanos. E
impressionante saber da relevancia da bebida e saber que ela € proveniente da
extracdo de uma fruta comum, denominada uva, fruta rica em vitaminas, agua,
minerais, agucar, acidos e entre outros (PENNA, 2004; HECKTHEUER, 2004).

O vinho é uma bebida alcodlica proveniente da fermentacdo das uvas, onde
transforma o aclUcar da uva em alcool etilico, anidro carbdnico e uma série de

elementos secundarios em quantidades variadas (MENDES; LEITE, 2012).
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Podemos perceber que o vinho € uma bebida muito influente e nada mais

justo que expor algumas ideias, com o objetivo de informar, detalhando o processo e
os beneficios que a propria bebida nos traz, beneficios tdo importantes que pode
nos oferecer uma vida mais longa e com uma saude formidavel, que pode prevenir e
minimizar doengas bastante perigosas, como as doencas cardiovasculares. Com um
artigo solicitado a alunos e devido a curiosidade despertada através de informacdes,
como reportagens e artigos visualizados sobre o vinho, foi decidido realizar uma
pesquisa e verificar a importancia desta bebida, que por sinal muito antiga (PENNA,
2004; HECKTHEUER, 2004).

O objetivo deste artigo € relatar o processo de fabricacdo desta bebida, tanto
manual como industrial e o efeito do componente denominado resveratrol na saude
humana, onde a bebida consumida moderadamente pode prevenir de algumas

doencas aumentando a qualidade e o tempo de vida.

2 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo bibliografica de cunho descritivo, realizada no
periodo de marco a junho de 2016. As bases de dados consultadas foram outros
artigos, todos referenciados ao final deste, utilizando-se as seguintes palavras-

chaves: Fermentacdo Alcodlica; Producao; Vinho; Saude.

3. FASES DA PRODUQAO DO VINHO
3.1 Colheita

Existem varias etapas para se produzir um bom vinho, podemos classificar
como primeira a colheita, que consiste basicamente em verificar o grau de
maturacdo das uvas, tipo adequado e suas condi¢cdes sanitarias, jA que esses
fatores véao influenciar diretamente no tipo, na producdo do vinho (HOFFMANN
2008).

3.2 Transporte

ApoOs garantir uma boa colheita que atenda todas as especificactes,
devemos transportar essas uvas para serem processadas e darmos continuidade ao
processo, nessa etapa deveram tomar alguns cuidados como o0 esmagamento para

evitar a maceracao e oxidacéo prejudica a qualidade do vinho (HOFFMANN 2008).
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3.3 Recepcéao

A recepcgdo na vinicola tem por finalidade separar, pesar, verificar sua
qualidade e classificar por tipo, ja que as uvas podem vir de varios parreirais, ja que
dependendo do tipo de uva ou até mesmo sua combinac&do € necessaria para certos
vinhos (RIZZON, 1994).

3.4 Desengace

Separacdo das uvas dos seus engacos (talos) antes de seguir para etapa de
esmagamento visto que os mesmos alteram o gosto com o aumento da acidez
prejudicando o vinho (MENEGUZZO, 2006).

3.5 Esmagamento

Esmagamento como préprio nome diz, apdés o desengace as uvas Sao
levadas aos tanques de esmagamentos que consiste basicamente de triturar as
uvas, isso pode ser feito de duas formas mecanica no caso de producédo de larga

escala (industrial) ou manual se for o caso de um vinho artesanal (RIZZON, 1994).

3.6 Sulfitagem do Mosto

Ja em tanques as uvas esmagadas (bagaco) formam uma camada na parte
superior, essa camada € responsavel por proteger o vinho de agentes externos
oxidantes durante sua fermentacdo, mas para garantir 0 processo ainda é
acrescentado ao mosto anidrido sulfuroso ou didxido de enxofre antes de sua
fermentacdo para inibir crescimento de bactéria e leveduras indesejaveis como
antioxidantes protege o mosto do ar, o enxofre inibe o crescimento das leveduras
nao produtoras de alcool garantindo uma producdo de um vinho com maior teor

alcodlico e com menos acgucar (SALTON, 1998).

3.7 Fermentacgéo

Com passar de certo tempo nota se a formacdo de bolhas na superficie dos
tanques. Essa acdo se da o nome de fermentacdo que transforma o mosto em
vinho. A fermentacéo € feita principalmente, pela transformacdo do acucar que o
mosto possui em gas carboénico e alcool. Esse fenbmeno se da através de fermentos

as leveduras, as leveduras sdo muitos abundantes na época da vindima e
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encontram-se espalhados sobre a pelicula da uva, no engaco e por toda a vinha.

Nesse processo a temperatura € um fator muito importante para definir o tipo de
vinho, j& que ela € responsavel pelo controle de bactérias e leveduras. (RIZZON,
1994).

3.8 Afinamento

Nesta etapa as cascas e outras substancias que se concentram na parte
superior dos tanques, precisam ser remontadas, ou seja, misturadas. As primeiras
remontagens ocorrem normalmente na fermentacdo de modo a ajudar na
multiplicacéo das leveduras que precisam de oxigénio para o seu desenvolvimento e
multiplicacdo, com esse processo ocorre a turbidez da bebida. Por isso é feita a
clarificacdo que pode ser usado caolim, carvao ativado, caseinato de potassio, silica,
gelatina, bentonite ou albumina de ovo para um melhor acabamento na limpidez do
vinho, também inicia se o processo de estabilizacdo do produto arrastando
substancias e microrganismos prejudiciais (FONSECA, 2003).

3.9 Filtracao

Apébs o vinho se estabilizar, a varios componentes suspensos e até mesmos
misturados a bebida, por essa razdo devemos filtra-lo, o processo € feito por uma
espécie de peneira, isso é feito em trés etapas, cada etapa visa eliminar suas
impurezas através de diferentes filtros cada um com uma membrana diferente para
garantir sua eficiéncia (HOFFMANN, 2008).

3.10 Maturacéao e Engarrafamento

Depois de todos os processos anteriores finalmente temos o vinho, mas o
mesmo Nao Se encontra pronto para 0 consumo, o vinho precisa descansar e a esse
processo se da o nome maturacdo, que nada mais € do que deixar a bebida
envelhecer por um determinado tempo, coloca-se o vinho em barris de carvalho ou
diretamente na garrafa, isso depende do tipo de vinho, para acelerar seu processo,
as transformacbes que acontecem nesse periodo sdo provenientes das
esterificacdes dos acidos fixos e volateis e da precipitacdo da matéria corante.
Antigamente, pensava-se que isso era devido a acao do oxigénio, que penetrava na
garrafa antes e depois do engarrafamento, esse tempo pode variar e trés meses ou

até mesmo anos isso varia de acordo com tipo de vinho (RIZZON, 1994).
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4 COMPONENTES DO VINHO

O vinho ajuda no tratamento de doencas cardiovasculares, estimula o
apetite, facilita na digestao, e oferece a nés seres humanos uma maior longevidade,
auxilia na prevencdo do cancer e entre outros. O vinho ele é composto por varios
componentes (Tabela 1), mas o mais relevante e curioso, que é estudado h4 anos, é
o resveratrol (DAVID et al, 2007).

TABELA 1. Componentes do vinho.

VINHO TINTO VINHO BRANCO SUCO DE UVA
Energia 66 kcal 62 kcal 58 kcal
Carboidrato 0,29 129 14,7 g
Proteina 0,19 0,19 -
Gordura - - -
Alcool 9,2 9,6 -
Sodio 22 mg 22 mg 10 mg
Resveratrol 1,5 mg/L 0,027 mg/L 1,01 mg/L

Fonte: DAVID et al, 2007.

O resveratrol, 3,4’,5-trihidroxiestilbene (Figura 1) é uma substancia natural
gue esta presente em algumas espécies vegetais, que faz parte de um conjunto de
compostos denominados fito alexinas, sua funcdo é proteger os vegetais, contra
fungos patogénicos e radiacao ultravioleta. O resveratrol aparece em videiras nas
familias Vitis vinifera e Vitis labrusca, sendo que, em vinhos tintos as quantidades

sdo bem maiores se comparado ao vinho branco e rosado (PENNA, 2004).

FIGURA 1. Estrutura do Resveratrol
(3, 4’, 5 — trihidroxiestilbene).

Fonte: PENNA, 2004.

O componente resveratrol € muito conhecido na cultura medicinal oriental,
0S proprios orientais, como japoneses e chineses, o utilizavam para o tratamento de
arteriosclerose, de doencas inflamatérias e alérgicas. De acordo com os estudos

cientificos, o resveratrol diminui as gorduras no soro sanguineo, aumenta o
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colesterol HDL que consequentemente ajudar a remover o colesterol LDL do
sangue, que previne a obstrucdo das artérias. Os vinhos tintos possuem uma maior
concentracdo de resveratrol, devido a seu processo de fabricacdo, onde para
fabricar o vinho tinto, a fruta tem que ser fermentada com sua pele (casca), até com
sementes e talos (PRADO et al., 2013).

5 CONSIDERACOES FINAIS

O vinho ndo € apenas uma bebida alcodlica qualquer, é uma bebida que
esta inserida na cultura da humanidade ha muito anos, sendo compartilhada por
povos ao longo da antiguidade.

Quando ingerida moderadamente, oferece uma melhor qualidade de vida,
podendo auxiliar no combate a doencas e fazendo com que tenhamos uma vida
mais longa. Grande parte destes beneficios citados acima se manifesta devido a
presenca do resveratrol, composto que vem sendo estudado ao longo dos anos por
varios pesquisadores, devido a sua grande importancia e influéncia na melhoria da

nossa saude.
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