Conclusao

O vinho é um exemplo claro da
aplicacao da bioquimica no
cotidiano, envolvendo processos
como a fermentacao alcodlica
realizada por leveduras. Durante
esse processo, acucares presentes
na uva sao convertidos em etanol e
dioxido de carbono. Além disso,
compostos bioativos como taninos,
antocianinas, flavonois e resveratrol
influenciam diretamente
caracteristicas como cor, sabor e
aroma da bebida (Guilford; Pezzuto,
2011; Rio Segade et al., 2019).
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Compostos bioativos do

vinho

Os compostos bioativos sao moléculas
produzidas naturalmente pelas plantas que
desempenham fungdes importantes em seu
metabolismo e protecao. No vinho, esses
compostos contribuem para a qualidade da

Tipos de Vinho e suas % '5

Caracteristicas

Os vinhos podem apresentar diferentes
caracteristicas de cor, sabor e composicao
quimica em funcao das técnicas utilizadas
durante sua elaboracdao (Gutiérrez-Escobar

mosto da uva. Durante
€sse processo,
leveduras convertem
0s agucares presentes
na fruta em etanol e
dioxido de carbono,

bebida e para suas propriedades quimicas,
sendo encontrados principalmente na
casca, sementes e polpa das uvas (Rio
Segade et al., 2019).
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et al., 2021).

Caracteristicas

Tipo de Vinho

Produzido com fermentagao das

produzindo
compostos
responsaveis pelo
aroma, sabor e
caracteristicas da
bebida (Guilford;
Pezzuto, 2011).

Acucares Leveduras Etanol + CO, +
da uva (Saccharomyces energia
cerevisiae)

A espuma observada durante a
fermentacao €& causada pela
liberacao de didéxido de carbono.

Antocianinas:

Responsaveis pela coloracao vermelha e§

arroxeada dos vinhos tintos.

Taninos:

Contribuem para a estrutura do vinho e para

a sensagao de adstringéncia.

Flavonais:

Auxiliam na estabilidade da cor e apresentam

atividade antioxidante.

Resveratrol:

%Composto fenolico presente principalmente :
: na casca das uvas tintas, conhecido por sua i

acao antioxidante.
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Tanino

’ Tinto cascas da uva, rico em compostos
fendlicos, responsavel pela cor mais
—_— escura.

‘ [ Produzido sem contato prolongado
<7 Branco com as cascas da uva, resultando em
U cor clara e sabor mais leve

Passa por uma segunda

ll ’ Espumanle fermentacao, que libera gas
‘\J carbdnico responsavel pelas

- borbulhas

Baixa quantidade de agucar residual.
Sabor mais acido e menos doce.

Maior quantidade de agucar residual.
Sabor mais adocicado e menos acido

O sabor do vinho é resultado da
combinacao de acucares, acidos
organicos, taninos e compostos
aromaticos formados durante sua
producgao.
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