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História do Vinho
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História do Vinho
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História do Vinho
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História do Vinho
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História do Vinho
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História do Vinho
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Brasil.

Primeira D.O. do Brasil.
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A vinha

• Videiras mais conhecidas:

• Vitis labrusca e Vitis vinífera

• Variedades viníferas internacionais:

Cabernet Sauvignon

Merlot

Pinot Noir

Syrah

Chardonnay

Sauvignon Blanc

Riesling

Moscato Bianco



A vinha

• Aspectos edafoclimáticos:

• Planta

• Clima

• Solo

Fonte: Pötter et al., 2010.



A vinha

• Ciclo vegetativo:

1) “Choro”

2) Brotação

3) Vegetação

4) Floração

5) Crescimento dos cachos

6) Maturação

7) Repouso
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Composição das uvas

• Cacho

• Baga

Engaços (3-6%)

Baga (94-97%)

Casca (8-20%)

Sementes (0-6%)

Polpa (75-85%)

Açúcares, ácidos, minerais e pectina
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• Garante qualidade e as características finais do vinho

• Principais variáveis:

• Peso das bagas -> Produtividade/mosto

• Açúcares -> Álcool provável

• Acidez -> Espumantes

• Compostos fenólicos -> Cor e sabor

• Controle de maturação: análises físico-químicas e sensoriais

Maturação das uvas

Fixação da data de vindima
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China

Tailândia

Serra Gaúcha

É importante ressaltar que muito além das características físicas e 

químicas do solo, a intervenção humana ganha cada vez mais espaço 

na produção de vinhos de qualidade.



Legislação (Lei nº 7.678, de 8/11/1988)

• Art. 3º: “Vinho é a bebida obtida pela fermentação alcoólica do
mosto simples de uva sã, fresca e madura.”

• “Parágrafo único: A denominação VINHO é privativa do
produto a que se refere este artigo, sendo vedada sua
utilização para produtos obtidos de quaisquer outras matérias-
primas.”

• Art. 8º: Classificação:

• I – quanto à classe: mesa; leve; fino; espumante; frisante;
gaseificado; licoroso; composto.

• II – quanto à cor: tinto; rosé; branco.

• III – quanto ao teor de açúcar: nature; extra-brut; brut; seco;
demi-sec; doce.



Legislação (Lei nº 7.678, de 8/11/1988)

Mesa Fino Espumante

Definição

Uvas americanas

Teor Alcoólico: 

8,6%-14%

Uvas europeias

Teor Alcoólico:

8,6%-14%

CO2 proveniente de 

uma 2ª fermentação 

alcoólica

Teor Alcoólico: 10%-

13%

I – Classe:

Nature Até 3g/L

Extrabrut Entre 3,1 g/L e 8 g/L

Brut Entre 8,1 g/L e 15 g/L

Seco Entre 15,1 g/L e 20 g/L

Demi-sec Entre 20,1 g/L e 60 g/L

Doce > 60 g/L

III – Classificação:



Microbiologia do vinho
• Leveduras de interesse enológico:

• Indígenas ou Selecionadas

• Indígenas: impressão digital do vinho

• Hanseniaspora spp.; Kloeckera spp.; Saccharomyces spp.

• Maturação/estado fitossanitário

• Controle fermentativo

• Selecionadas: características desejáveis

• Adição de Dióxido de Enxofre (SO2) no mosto

• Saccharomyces cerevisiae (diferentes cepas)

• Encurta a fase Lag

• Rápida e completa fermentação

Fonte: University of Iowa.



Microbiologia do vinho
• Composição do mosto:

• Contém todos os nutrientes necessários

1. Açúcares: 170-220 g/L

• Glicose e frutose

• > 250 g/L: têm-se uma fermentação lenta

2. Ácidos Orgânicos: 9-27 g/L

• Ác. Tartárico e Ác. Málico (90% da acidez fixa do mosto)

• Ác. Cítrico e Ác. Ascórbico

Climas quentes: > [ ] Ác. Tartárico

Climas frios: > [ ] Ác. Málico

Não tem efeito direto no 

crescimento das leveduras, mas 

tem papel decisivo no pH do mosto
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Microbiologia do vinho
3. Compostos Nitrogenados: 0,1-1 g/L

• Amônia e Aminoácidos

• Depende: variedade, colheita, fertilizantes

4. Polifenóis:

• Determinam o caráter organoléptico

• Sem relevância no crescimento das leveduras

5. Sais Minerais:

• São necessários para um metabolismo normal e manutenção do pH e
balanço de íon

IMPORTANTE: fator limitante no crescimento e a principal causa de paradas 

fermentativas!



Microbiologia do vinho
6. Inibidores:

6.1. Sulfitos: 0,8-1,5 mg/L

• São adicionados para controlar M.Os deteriorantes

• S. cerevisiae: + resistentes

6.2. Pesticidas:

• Aplicados durante o cultivo da uva

• Substâncias antissépticas para leveduras

• Tendem a inibir o início da fermentação

Fonte: O Globo, 2009.
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Microbiologia do vinho
• Aspectos físico-químicos:

1. Temperatura (ºC):

• Fator mais importante!

• O controle durante a fermentação é elemento essencial na produção de
vinhos

18-29ºC: extração de

compostos fenólicos

10-18ºC: retenção de

aromas



Microbiologia do vinho
2. Aeração:

• Excesso: pode impedir a fermentação

• Micro-oxigenação: benéfico para o crescimento das leveduras
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Microbiologia do vinho
3. pH:

• 2,8 – 4,2
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Microbiologia do vinho
• Bioquímica da F.A.:

• Transformação anaeróbica dos açúcares (glicose e frutose) em etanol e
CO2

• Porém, é mais complexo:

• Álcoois superiores

• Ésteres

• Glicerol

• Ác. Succínico

• Diacetil

C6H1206 2CH3CH2OH + 2CO2

(Hexoses) (Etanol) (Dióxido de Carbono)

Sem a produção desses 

compostos, o vinho 

teria pouco interesse 

organoléptico



Microbiologia do vinho
• Outros subprodutos da F.A.:

• Diacetil: condensação do piruvato

• Etanal: descarboxilação do
piruvato

• Ác. Acético (importante parâmetro
enológico): hidrólise do acetil-CoA

• Álcoois superiores: derivados do
metabolismo de AAs

• Ésteres: sintetizados do acetil-
CoA

• Acetatos dos álcoois
superiores

• Ésteres de ác. graxos e etanol

• Ác. Succínico: sintetizado via Ciclo
de Krebs
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Microbiologia do vinho

A Fermentação Alcoólica é um processo complexo que permite-nos 
obter uma bebida agradável. Representa a transformação de açúcares 

em etanol e também em outros subprodutos que podem contribuir 
positivamente ou negativamente na qualidade sensorial. Um 

conhecimento completo das regulações das vias metabólicas implica 
nas estratégias para alcançar um produto de qualidade.



Microbiologia do vinho
• Aromas do vinho:
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Microbiologia do vinho
• Aromas do vinho:

Fonte: Carrascosa et al., 2011.



Microbiologia do vinho
• Fermentação Malolática:

• Definição: conversão enzimática do Ác. Málico em Ác. Lático

• Realizada por bactérias ácido láticas após sua fase de crescimento
exponencial no vinho

• Oenococcus oeni: baixo pH (< 3,5); alto etanol (> 10%); alto SO2 (50 mg/L)

• Benefícios:

• Desacidificação dos vinhos de alta acidez produzidos principalmente em
climas frios

• Contribui ao sabor do vinho e na complexidade aromática

• Melhora a estabilidade microbiana

MLF não controlada apresenta um risco de 

deterioração do vinho por compostos que 

podem contribuir aos “off-flavours” (ác. 

acético) ou que podem ser perigosos à 

saúde humana (carbamato de etila) F
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Microbiologia do vinho
• Fermentação Malolática:

Fonte: Devine, 2014.



Fonte: Wine Folly.

Microbiologia do vinho
• Fermentação Malolática:

• Em resumo, para cada molécula de ác. málico que foi convertida em ác.
lático, há uma liberação de CO2, uma diminuição da acidez e a produção
de energia que pode ser usada pela célula

• Percebe-se que o ác. lático é menos ácido que o málico

• A “fermentação” acaba quando não há mais desprendimento de CO2

Fonte: Devine, 2014



Microbiologia do vinho
• Fermentação Malolática:

• Aspectos sensoriais:
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Maciez

Novos aromas

Complexidade

As bactérias produzem uma enzima 

(glicosidases) que liberam compostos 

aromáticos ligados aos açúcares do vinho



Microbiologia do vinho
• Fermentação Malolática:

Fonte: Catania & Avagnina, 2007.



Microbiologia do vinho
• Defeitos:



Microbiologia do vinho
• Defeitos:



Microbiologia do vinho
• Defeitos:



Microbiologia do vinho
• Resumindo:

Fonte: Jiranek, 2010.



Métodos de Vinificação
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Métodos de Vinificação
• Colheita, transporte e recepção:

• Colheita:

• Manual ou mecânica

• Primeiras horas do dia

Fonte: Fabiana Gonçalves. Fonte: Vera Ondei.



Métodos de Vinificação
• Colheita, transporte e recepção:

• Transporte:

• Devem chegar na vinícola em ótima qualidade

• Evitar exposição ao sol e elevadas TºC
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Métodos de Vinificação
• Colheita, transporte e recepção:

• Recepção:

• Pesagem

• Retirada de amostras
Controle de Qualidade!
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Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

Recebimento Desengace
Esmagamento 

(Mosto-flor)
Prensagem 

(Mosto-prensa)

Clarificação

Adição da 
levedura 

selecionada (pé-
de-cuba)

Chaptalização
Fermentação 

alcoólica

Fermentação 
malolática
(opcional)

Estabilização Filtração Engarrafamento



Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Desengace:

• Separação do engaço e das bagas

• Raquis sem valor enológico

• Seleção (opcional):

• Controle de qualidade
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Fonte: Sogrape Vinhos.



Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Esmagamento:

• Rompimento da casca e liberação do suco

• Mosto-flor

Sulfitagem (SO2)

5-10 g/hL
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Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Prensagem:

• Maior pressão

• Mosto-prensa

• Enzimagem:

• Pectina

Fonte: ATI International.
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Fonte: Cardoso, 2013.



Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Clarificação ou ‘debourbage’:

• Eliminar partículas em suspensão (cascas, sementes, terra...)

• Clarificantes: sílica e gelatina (50-100 mL/hL e 5-25 mL/hL)

Fonte: Colas, 2016. Fonte: Leflaive, 2017.



Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Pé-de-cuba (multiplicação de leveduras):

• Saccharomyces cerevisiae: levedura seca ativa

• Maior facilidade de aclimatação das células no vinho, uma vez que
a preparação se deve fazer a temperatura idêntica

• Aclimatação:

Fonte: Laffort.

1 2 3

Fonte: ScottLab.



Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Chaptalização:

• Correção do teor de açúcar do mosto

• Cada ºGL = 1,7 kg/100L de mosto

• Fermentação Alcoólica:

• Controle de TºC

• Ambiente anaeróbico

• Nutrientes

Fonte: WineGuy, 2011.

Fonte: Casa Valduga.

C6H1206 2CH3CH2OH + 2CO2
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Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Fermentação Alcoólica:



Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Fermentação Malolática (alguns vinhos):

• Vinhos com acidez elevada (pH = 2,8-3,1)

• Bactérias láticas
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Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Clarificação e Estabilização:

• Trasfegas e atestos

• Uso do frio

• Bentonite (50-100 g/hL)
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Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Filtração:

• Remover todo tipo de impureza

• Filtro à placas

• Correção do SO2
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Métodos de Vinificação
• Vinho branco:

• Engarrafamento e rotulagem:

• Processo automatizado

Fonte: Gerosa, 2011.

Fonte: JFC.



Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Vinho-base para espumante:

• Principais variedades: Chardonnay, Pinot Noir e Riesling Itálico

• Baixo teor alcoólico, alta acidez

• Métodos:

• Champenoise

• Charmat

• Asti

Fonte: Fazenda Santa Rita. F
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Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Charmat:

Vinho base
Licor de tirage + 

pé-de-cuba + 
ativador

Tomada de 
espuma

Licor de 
expedição

Filtração Engarrafamento



Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Charmat:

• Licor de tirage: chaptalização (50%)

• Pé-de-cuba: Saccharomyces cerevisiae

• Ativador: nitrogênio amoniacal

• Tomada de espuma: processo fermentativo

• Controlar Tº (10-18ºC)

• Controlar pressão

• 20-30 dias

• Autólise (opcional):

• 2-10 meses

1 atm = 4,0 g/L de açúcar

6 atm = 24,0 g/L

1,4% de álcool
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Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Charmat:

• Licor de expedição:

• Determina as diferentes categorias de espumante

• Sacarose e vinho base (75% de açúcar em peso)

• Filtração e engarrafamento:

• Filtro à placas

• Enchedoras isobarométricas

• Correção do SO2



Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Champenoise ou Tradicional:

Vinho base

Licor de tirage
+ pé-de-cuba + 

clarificante + 
ativador

Engarrafamento

Tomada de 
espuma

Maturação Remuage

Dégorgement
Licor de 

expedição
Arrolhamento



Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Champenoise ou Tradicional:

• Licor de tirage: chaptalização (50%)

• Pé-de-cuba: leveduras com características

de boa floculação

• Clarificante: bentonite (5 g/hL)

• Ativador: nitrogênio amoniacal

• Engarrafamento: tampa “corona”

1 atm = 4,0 g/L de açúcar

6 atm = 24,0 g/L

1,4% de álcool
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Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Champenoise ou Tradicional:

• Tomada de espuma: 2ª fermentação

F
o
n
te

: 
J
a
c
k
s
o
n
, 
2
0
1
4
.



Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Champenoise ou Tradicional:

• Maturação (autólise): mínimo 1 ano
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A relação direta entre autólise e liberação de 

peptídeos/aminoácidos em vinhos tem sido constatada 

por diversos autores



Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Champenoise ou Tradicional:

• Maturação (autólise):
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Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Champenoise ou Tradicional:

• Remuage
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Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Champenoise ou Tradicional:

• Dégorgement
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Métodos de Vinificação
• Vinho espumante:

• Método Champenoise ou Tradicional:

• Licor de expedição:

• Correção do SO2

• Arrolhamento
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Nomenclatura Mínimo Máximo

Nature - 3,0

Extra-brut 3,1 8,0

Brut 8,1 15,0

Seco 15,1 20,0

Demi-sec 20,1 60,0

Doce 60,1 80,0



Métodos de Vinificação
• Vinho tinto:

Recebimento Desengace Esmagamento
Fermentação 
tumultuosa e 
maceração

Descuba e 
prensagem

Fermentação 
lenta

Fermentação 
malolática

Estabilização

Filtração Engarrafamento



Métodos de Vinificação
• Vinho tinto:

• Desengace e esmagamento (mosto-flor):

• Adição de SO2 (5-10 g/hL)

• Fermentação tumultuosa e maceração:

• Extração sólido/líquido

• Remontagens

• Até 8 dias

• 25-28ºC

• Inoculação de leveduras (reidratadas)

• Chaptalização

Fonte: Leflaive, 2017.



Métodos de Vinificação
• Vinho tinto:

• Descuba:

• Separação da parte líquida da parte sólida

• Vinho de gota (maior qualidade)

• Após 24 horas -> Trasfega

• Prensagem:

• Recuperar parte do líquido contido no bagaço

• Vinho de prensa (menor qualidade)
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Component Free-run
1st press 

section

2nd press 

section

3rd press 

section

Brix 17.2 17.5 17.5 17.5

pH 3.1 3.2 3.4 3.5

Titratable 

Acidity (g/l)
8.9 9.1 8.8 9.1

Phenolic 

content 

(mg/l)

306 607 1142 1988

Suspended 

solids (g/l)
46.2 16.8 27.9 23.7
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Métodos de Vinificação
• Vinho tinto:

• Fermentação lenta: principalmente para vinho-prensa

• Terminar F.A.

• Pé-de-cuba/chaptalização/nutrientes

• Fermentação malolática: recomendado!

• Diminui acidez total

• Aumenta palatabilidade

• Menos aromas vegetais/mais aromas frutados

• Uso de culturas starters Fonte: Mansell, 2009.



Métodos de Vinificação
• Vinho tinto:

• Fermentação malolática:
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Métodos de Vinificação
• Vinho tinto:

• Estabilização:

• Elementos da uva e M.Os: ácidos, polifenóis, proteínas e
polissacarídeos -> precisam ser retirados

• Vinho em repouso (3 meses) ou PVPP/caseína (colagem)

• Quando acaba a estabilização?

• Controle de Qualidade (límpido, brilhante, ausência de
instabilidade)

• Filtração:

• Filtro à placas

• Correção do SO2

• Engarrafamento: rolha ou tampa-rosca?

garrafa verde ou branca?
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Métodos de Vinificação
• Vinho rosé:

=

???



Métodos de Vinificação
• Vinho rosé:

Recebimento Desengace Esmagamento
Fermentação 
tumultuosa e 
maceração

Descuba e 
prensagem

Fermentação 
lenta

Fermentação 
malolática

Estabilização

Filtração Engarrafamento Maceração mais curta

12-24 horas



Métodos de Vinificação
• Vinho rosé:
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Vinhos de “terroir”
• Expressa a história de um viticultor e sua vinificação



Muito obrigado pela atenção!

Contato: thiago.hunoff@usp.br


