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ENOLOGIA 

 

1. DEFINI ÇÕES:  

 Enologi a: est udos do  v inho . Do gr ego: “ oínos ” , vinh o e 

“l ogos” , est udo.  

 Vi nho:  

 Def . lega l : bebi da pro venie nte exc l usiv amente da  

fe r ment ação a l coól i ca de uva ma dura e f resc a ou su co de uva 

fr esca.  

Obs: Além da d efini ção lega l , a mesm a l egisl ação fi xa as  

condiçõ es d e el abor ação e  l i mite s da composi ção quím i ca 

dentre o utros parâmetros . Quando se t r ata d e vin hos 

el abora dos de out ras f r utas ou vege t ais, a mesma legi s laçã o 

es t abel ece que n a ro t ulag em s eja espec i fica da a  fru t a, 

acompanhando a des i gnaç ão vin ho (vi nho d e...) . Ex. “ v inho de  

la r anja ” .  

 Def . enoló gica: pr oduto da fe r ment ação por le vedur as 

al coóli cas do  suco uva, t endo o a çúcar parc i al ou  tota l ment e 

convert i do a et anol e a ou t ros m etabó l itos d a ferm entaç ão; 

com ou s em fer menta ção po r bac t éria s láct i cas no pro cesso de  

mat uraç ão.  

 Mosto: l í quid o açuc arado (suc o de uv a) pre parad o par a a 

fe r ment ação alcoó l ica.  

 Fer ment o: es péc i es d e leve duras que  se su cedem dura nte a  

fe r ment ação do mosto, pred omina ndo as do gên ero 

Saccharomyces.  

 

2. CLASSI FICAÇÃO DOS VI NHOS 

 

2. 1.QUANTO AO TIP O 

 Ti nto : ob t ido d e u vas ti ntas, v i nifi cado e m t into ( na 

pr esenç a das casc as)  
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 Rosado : ob t ido d e u vas r osadas, t i ntas ou mist uras de  

br ancas com  r osad as e/o u tin t as, v inif i cado de  modo a  obte r a 

co l oraç ão le vement e ti nta ( r osad a)  

 Br anco : norm almen t e obtid o de uva s br anca s, p odend o 

eventua l ment e ser o btido de uva s tint as ou r osad as, 

fe r ment ado e m bra nco ( na ausênc i a da s cas cas).  

 

2. 2.QUANTO À CLASSE 

 De mes a: vinh os que compreende m gr aduaç ão alcoó l ica 

ent re 9  a 12  oGL 

 Li coros os : possu em en t re 1 3 a 1 8 oGL* 2 

 

2. 3.QUANTO AO TEOR DE AÇÚCAR RESI DUAL 

 Seco: menos que  3g . dL- 1 ( de aç úcar expre sso e m gli cose)  

 Suave : de 3 a 5g . dL - 1 

 Doce: maior que  5g . dL- 1 

 

2. 4.QUANTO AO TEOR DE GÁS 

 (e xpres so em  CO2 em CAT* 3)  

 Sem gás  

 Fr i sant e: até 1 , 5 . 105 Pa* 4 ( ~1,5 atm)  

 Espumant e: maior que  1,5 .  105 Pa 

 

Obs : Os vin hos gase i fica dos são ain da c lass i fica dos como  

gaseifi cado n atura l , qu ando o f oi a prisi onado no vi nho o gás 

da próp r ia f erment ação , ou gasei f icad o art i fici almen t e, 

quando o gás f oi i ncorp orado dura nte o  enva se, m esmo que e ste 

se j a or i undo da  pr ópri a fer menta ção.  

 

 

                     
2oGL: grau Gay-Lussac, % de álcool em volume/volume 
3CAT: condições ambientais de temperatura (25oC) 
4Pa: Pascal 
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2. 5.QUANTO AO TEOR DE EXTRATO 

 (s ólido s solúve i s e em susp ensão no vi nho exc eto os  

açúcare s)  

 Leve ou  magro: menor que  2 g .  dL - 1 

 Semi - encorpa do: 2 a 2 , 5 g . dL - 1 

 Encorpa do: m aior  que 2, 5 g .  dL - 1 

 

2. 6.CLA SSIFI CAÇÕES ESPECIAI S 

 Vi nhos compostos: são v i nhos obti dos p ela mi s tura de  70% 

de vin ho e  30% de  extra t o h i dro - al coóli co d e vegetai s 

ar omáti cos, com ou sem  adiçã o de açúca r , no r malmente com t eor 

al coóli co ent r e 15 a 18 oGL à vez es até 20 oGL, pode ndo e ste 

se r a just ado com ál cool po t ável e m a té 60% d o t eor. E x.: 

tô nicos , ver mutes ou  absint os, q uinad os, j erop i ga e t c  

 

2. 6.1.O utras clas s ific ações :  

 Quanto ao ti po de  uva;  

 Quanto à r egião g eográ f ica d e p roce dênci a da uva e d o 

vi nho;  

 Si dra ( v inho de  maçã);  

 Hi dromel (vi nho d e mel ) ;  

 Vi nhos de ou t ras f ruta s, et c .  

 

3. MATÉRI AS PRIMAS 

 

 A q ualid ade do  vi nho depende dentr e outr os fato r es, d a 

qualida de da u va e da s cond i ções c limá t icas da regi ão. A l ém 

de se  empreg ar uma boa va r ieda de de uva, u m i nvern o c om 

te mpera t uras menor es que 0 oC e um verã o rela t ivam ente s eco 

na época da vin dima ( colhe i ta) c oncor r em pa r a a o btenç ão de  

um bom v inho .  
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 A v idei r a nec essit a de u m per í odo d e hib ernaç ão 

(i nvern o), e  ver ão sec o n a époc a d a col heita , p ara qu e se 

at i nja a maturaçã o des ejada .  

 Na elabo r ação de vin hos fin os, a e spéci e e a va r ieda de 

da uv a s ão fato r es det ermin antes . As var i edad es Caberne t , 

co t , Semi l lon, S angio vesi, M erlot , T erre t , et c , da esp écie  

Vitis vinifera, são as pre f erid as na elabo r ação de  bons 

vi nhos, e ntret anto sã o m uito e x igen t es qua nto às c ondiç ões 

cl i máti cas e  pouc o res i sten t es à s pra gas e  doen ças.  

 Al gumas varie dades no bres ( Vitis vinifera) já fora m 

ac l imat adas n o Bra s il, e são c ultiv adas e m esca l a ec onômi ca, 

destaca ndo as t i ntas : Caberne t , Merl ot, Bo narda , et c , e as  

br ancas : Ri eslin g, Se millo n (Se milli on), et c .  

 Var ieda des da espé c ie Vitis labrusca, mai s r ús t icas , 

desenvo l vem- se be m n o c lima b r asil eiro, en t reta nto não s e 

pr estam à elab oraçã o d e vin hos fi nos, p ois sã o cons i dera das 

de q ualid ade inf erior p or tran smiti r em ao  vi nho o sab or à  

uva. Isto devid o a lto t eor de a ntran i lato d e meti l a (és t er 

ar omáti co da  uva) que e stas u vas pos suem. A este s abor, os 

apr ecia dores d e vi nho at r ibue m o a djet i vo fox ado (sa bor à  

“f ox”, r apos a).  

 À prese nça d o ant rani l ato de me t ila no v i nho, é  

at r ibuí do o mal - es t ar p r ovoc ado e m al gumas pess oas a o 

consumi r em vin hos, q ue se car act er i za por  cefal éia (do r d e 

cabeça, ress aca).  

 Dentre as vari edade s da Vitis labrusca desta cam- se : 

Concord e, Niaga r a ( Niág ara), Is abel, Fo l ha de figo , etc , 

sendo es t a últi ma a qu e a pres enta u m dos ma i ores t eore s de 

ant rani l ato de me t ila.  

 Par a con t orna r os pr oblem as de a dapta ção e nfren t ados no 

cu l tivo d os cul t ivar es da Vitis vinifera e os probl emas de  

qualida de d a Vitis labrusca, fora m obtido s hí brido s com 
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qualida de aceit ável par a a vi nific ação, co mo a Seibel-2, 

dentre outra s.  

 

3. 1.COMPOSIÇÃO DA MATÉRIA P RIMA 

A uva p ode s er di v idid a em:  

 

 Engaço ~ 5 % 

 

 Bagas ~  95% 

 

 

Obs: es t as pe r cent agens vari am em f unçã o da espéc i e, 

va r ieda de, c ondiç ões c l imát i cas.  

 

 ENGAÇO: é c onsti t uído pelo c acho q ue sus t enta a s baga s 

de u vas. É ric o e m tani no5, e em al gumas v aried ades  pode 

conferi r sab or her báceo desa gradá vel a o vin ho, p r inci palme nte 

se ainda estiv er tenr o dura nte o e smagamento e ferm entaç ão. 

Neste c aso r ecomenda- se o  desenga ce.  

 

 CASCA: é ric a e m anto c iani nas (cor antes ) , subs t ânci as 

ar omáti cas, áci dos, ta nino, ce r as ( pr uína) ri ca em  

microrg anism os, dent r e os quais os fe r ment os resp onsáv eis 

pel a fe r ment ação espon t ânea do  mosto.  

 a pr esenç a da cas ca é indi spens ável n a f ermentaçã o e m 

ti nto, pois e sta e ncerr a pra t icam ente t odo o cor antes da  uva, 

exceto e m var i edad es tin t ór ia s como a  Aspitant Boushet, o nde 

at é o p olpa é t i nta. A i ntens i dade d a c or do vi nho ti nto 

depende do  t empo em que  este fico u em conta t o co m a c asca, da  

te mpera t ura, d o t eor de á l cool ( pois os c orant es são m ais 

                     
5Tanino: compostos fenólicos adstringentes, ácido tânico 

Casca: ~ 8 % 
Semente: ~ 3,5% 
Polpa ~ 88,5% 
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so l úvei s no ál cool) , e da a dição do ani drido su l furo so (qu e 

in ativa as  enolas es qu e atac am os  cora ntes e pre sença do  ar e 

aumenta a  so l ubil i dade dos  coran t es).  

 O an t rani l ato de me t ila en contr a- se e m maior te or na  

casca d as va r ieda de da  Vitis labrusca.  

 

 POLPA: a p olpa é a  parte m ais im porta nte da u va, pois 

el a que constit uirá o  mosto . A polp a é ric a em ág ua, 

açúcare s, ácido s, miner ais e  subst ância s péctic as, den t re 

out ras.  

 

  ÁGUA: r epre senta cerc a de 6 5 a 9 2 g .  dL - 1, varia ndo 

em f unção de d i vers os fato r es com o c lima , v arie dade, e t c, 

se r ve d e dis sol vente d os de mais const i tuin t es d a pol pa 

 

  AÇÚCARES: sã o as sub stânc i as enc ontra das em m aior 

quantid ade no mo sto dep ois da ág ua, e são  sob o pont o de 

vi s ta eno l ógic o a s de mai or impo r tânc i a, poi s s ão 

pr i ncip almen t e dos açúca r es que origi nará o álcoo l e dem ai s 

met aból i tos da  f ermentaçã o. O s pr i ncip ais açúca r es 

encontr ados são a  glic ose e  a fr utose .  

  O teo r de aç úcar var i a d e 10 a 24 g .  dL- 1, 

depende ndo da varie dade, c l ima, matur ação, etc, e em alg uns 

casos o  t eor p ode ch egar a 30 g . dL - 1, p r inci palme nte s e n a 

época da  vi ndima o cl i ma se ap r esen t ar que nte e sec o. No  

Br asil o  t eor d e açú car di f icil mente ultra passa 20 g . dL- 1, 

vi s to qu e o ve r ão n a regi ão su l do p aís (p r inci pal p r odut ora 

de vinh o) é c huvos o. Em  send o ass i m, s empre há  necess i dade de  

se faze r a correç ão do  teor de  açúcar por  adiçã o exó gena.  

  O Nordes t e bra s ilei r o apr esent a- se como u ma reg i ão 

pr omiss ora p ara a produ ção d e bons vin hos, pois apesa r de não 
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apr esen t ar in verno bem d efini do, ap r esen t a um c l ima basta nte 

seco, p r opor c iona ndo a l tos t eore s de aç úcare s na uva.  

 

  ÁCI DOS: Os  pr inci pais ácid os pr esent es s ão o s 

ác i dos o r gâni cos ta r tári co, mál i co e c í tric o, sen do o  ác i do 

mál ico é o que pre domin a nas uv as ver de (cer ca de 70 % da 

ac i dez t otal) e em al gumas varie dades mesmo madur as. Já  nas 

uvas ma dur as o ácido t artá r ico é o pr edomi nante ( cerc a de 8 0 

% da ac i dez t otal ) .  

  Out ros ác i dos or gânic os apar ecem em c oncen t raçõ es 

menores . A pesa r de exi s tire m o s ânio ns dos á c idos miner ais 

como Su l fato (SO 4
- 2), Clor eto ( Cl - ), Biss ulfat o (HSO4

- ), 

Fosfato s ( PO4
- 3), d entre ou t ros, d ado aos s eus bai xos pKa , 

compara dos ao do s á cido s o rgân i cos, a parec em sempre 

io nizad os.  

  A aci dez titu l ável e o pH do  suco da uv a são 

re sulta ntes do efei t o c ombin ado de t odos os gru pament os 

ác i dos e bases prese ntes. A acid ez tit uláve l decresc e com a  

mat uraç ão, se ndo q ue na uva  m adura  vari a de 5 x 10 - 2 a 2 x 

10 - 1 eq . L- 1. A varia ção oc orre p r inci palme nte em f unçã o da 

va r ieda de e d o c lima , s endo qu e n os anos o nde a vind i ma 

co i ncid e com perí odos chuvo so, a  acid ez te nde a  ser maior .  

  O pH v aria de 3, 5 a 4 , 5. A vari ação do  pH não 

descrev e sempr e uma  mesma curv a inve r samente pr oporc i onal em  

fu nção da var i ação da aci dez titu l ável , devido o  efe i to 

ta mpão do  meio. En t reta nto obede ce a  uma ce r ta 

pr oporc i onal i dade em  f unção da  ac idez .  

  A acide z, junt ament e com os  sulfit os (q uando 

su l fita do o  most os), o  ál cool e  o ta nino, des empenham 

importa nte p apel na co nserv ação do vi nho.  

  A a c idez e l evad a atua como co nserv ante n o most o e 

no vinh o, ent r etan t o se nsori almen t e os  vinh o tor na- se duro s e 
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áspero a o pa l adar . J á a  acide z m uito b aixa, d á v inho c om 

pouco g osto e de difíc i l co nserv ação.  

  Nas con diçõe s de c l ima encon t rado no  su l do Brasi l , 

onde a v i ndim a coi ncide com o perío do ch uvoso ,  a  a c idez  é 

sempre eleva da,  maior que  1 x 1 0- 1 eq . l - 1.  

 

  MUCILAGEM: E ntend e- se por mu cilag em, as  pecti nas e  

mat eria i s muc i lagi nosos que  se enc ontra m em s uspen são 

co l oida l ou em di spers ão gr ossei r a no  most o.  

  Grande p arte d o mate r ial m ucila ginos o se pr ecipi t a 

na f orma de bo r ra dur ante a fe r ment ação e a ma t uraç ão do  

vin ho.  

  O t eor d e muci lage ns te nde a aument ar c om o estád i o 

de matu r ação da  uva, en t reta nto é  muit o var i ável em  f unção da  

va r ieda de da  uva.  

  Est as s ubstâ ncias exerc em im porta nte p apel na 

mel hori a das prop r ieda des orga nolép t icas d os vinh os, 

ju ntame nte co mo o pr opano t riol ( glic erol) f ormado dura nte a  

fe r ment ação e éster es des envol v idos na mat uraçã o, su aviza ndo 

o v inho .  

 

  OUTROS:  

  Mat eria i s ni t roge nados : Ocor r em n o most o no t eor de 

0, 05 g .  dL - 1, sendo a mai or par t e na  form a orgâ nica, faze ndo 

par te d e pro t eín as, p eptíd eos, amino ácido s, et c .  

  O nitr ogêni o amoniac al (N H4
+) exer ce i mport ante 

papel n a nutr i ção das l evedu r as, sendo assi milad os po r est as. 

Na falt a des t a for ma de  nitr ogêni o, as  leve duras se  

apr ovei t am do  ni trog ênio a mínic o do ami noáci dos e p eptíd eos 

pr esent es, re sulta ndo no aument o do t eor de  álco ois 

superio r es como  conseq üênci a da m etab oliza ção des t as 

substân c ias.  
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  Minerai s : O  t eor to t al de mi nerai s , na form a d e 

ci nza su l fata da, po de ch egar a 0,5 g  . dL - 1, e  os pr i ncip ais 

cá t ions pr esent es são K +, Ca +2, Mg +2, Na +, Fe +2, Mn +2, etc , 

sendo qu e o teor de cad a subs t ânci a é  afet ado pe l o tip o de 

so l o, t rato s cultur ais como adub ação e  i rrig ação den t re 

out ros f atore s. O t eor de  potá ssio p ode à s veze s ult r apas sar 

a 0 , 2 g . dL - 1 no caso de aduba ção pe sada c om KCl ou o utro 

adubo p otáss i co.  

 

 SEMENTE: As  sement es s ão r i cas em  ól eo comest ível 

(~ 15%), tan i nos (~8 %), ácido s vo l átei s ( ~1%), res i nas e  

out ras subst ância s.  

 Dur ante o es magamento da u va, dev e- se t omar o máx i mo 

cu i dado para  não e smagar as sement es, poi s do co ntrár i o po de-

se conf erir sabor desa gradá vel a o vin ho.  

 

4. VINDI MA:  

 

  É o con j unto de ope r açõe s de c olhei t a da uva. Deve s er 

fe i ta, s alvo as exc eções , quando a uva at i ngir o  gra u máxi mo 

de matu r ação .  

 A matura ção p ode se r dete r mina da pe l o asp ecto d a uva ou 

por aná l ises .  

 

4. 1.DETERMINAÇÃO DA MATURAÇÃO PELO ASPECTO DA UVA:  

 

 O engaç o tor na- se mais escu r o;  

 As bagas t orna m- se macia s e tr anspa r ente s, e de spren dem 

com mai or fa c ilid ade d o ped i celo , dei xando o  “p i ncel ” ;  

 O gosto torn a- se doce e  menos a zedo;  

 As seme ntes t orna m- se mais escu r as.  
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4. 2.DETERMINAÇÃO DA MATURAÇÃO POR ANÁLISE DO MOSTO:  

  

 É fe i ta at r avés d e r efra t ômet r o de Br i x, com paran do o  

re sulta do co m os padrõ es es perad os pa r a ca da va r ieda de.  

 Um dos ma i ores probl emas enfre ntado s na de t ermi naçã o d a 

mat uraç ão é a amo strag em. Est a d eve o bedec er aos c r itér i os 

es t atís t icos quant o ao núm ero de amost r as, n a composiçã o da 

amostra e  casuali zação .  

 Nem s empre é p ossí vel co l her a uv a n o pon t o idea l d e 

mat uraç ão, pr i ncip almen t e em r azão d as con diçõe s cli máti cas, 

poi s o  exces so de chuva acar r eta em po dridã o, fa zendo com  que 

se ante c ipe a col heita .  

 

5. VINIF I CAÇÃO 

 Conjunt o de operaç ões que vi sam tran sform a a u va em 

vi nho.  

 

5. 1.ESMAGAMENTO:  

 

 É a op eraçã o q ue vis a l iber ar o suco d a u va que  i r á 

constit uir o  most o.  

 Est a op eraçã o dev e ser cui dados a par a evi t ar q ue 

substân c ias i ndes ejáve i s do  engaço e  da s ement e se j am 

li berad as pa r a o mosto .  

 Exi stem no  merca do d i vers os m odelo s de esma gador es 

in t ermi t ente s e c ontín uos.  

 

5. 2.DESENGACE:  

 

 Nor malmente as e smagadeir as s ão ao mes mo temp o 

desenga çadei r as.  
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 Est a oper ação v i sa rem over o en gaço. A f ermentaçã o n a 

pr esenç a do e ngaço t raz o  inco nveni ente d este c onfer i r sa bor 

her báce o ao v inho  

 

OBS:  O emprego de pec t inas es (pol i gala cturo nases ) dura nte o  

pr ocess o de e xtraç ão d o s uco, aument a o r endim ento e m most o, 

poi s co m a hi dróli se da  pect i na o  suco torn a- se meno s vis coso 

(mais flu i do). P or outr o l ado li bera me t ilga l actu r onat o no 

mosto, o  que po de prov ocar o aum ento do te or metan ol no  

vi nho. I s to o corre t anto pela hidró l ise expontâ nea do  éste r , 

quanto pelo ataqu e de pecti neste r ase.  

 

5. 3.PREPARO DO PÉ- DE- CUBA:  

 

 O pé - de- cuba const i tui na font e de i nócul o f eita a  

par tir d e ferm ento selec i onad o que g arant i rá um a fer menta ção 

saudáve l .  

 Nor malmente pre para - se co m ant eced ência 1 a 3 % do  

vo l ume da  cub a na f orma de pé - de- cuba. Como o cus t o do 

fe r ment o sele c iona do é e l evad o, e o  merca do nã o disp õe de ste 

em qua ntida de satis f atór i a, os m esmos sã o adquiri dos em  

quantid ades re duzid as, ou at é m esmo s eleci onado s e m saf r as 

ant erio r es, e mul t ip l icad os no  momento d o uso .  

 

5. 3.1.F ERMENTO:  

 

 As l eved uras a l coól i cas s ão Ascomic etos,  sendo o gêner o 

Saccharomyces o de ma i or imp ortân c ia na  f erment ação 

al coóli ca. Ou t ras l evedu r as se l vage ns tam bém a parec em, 

pr i ncip almen t e no  iníc i o d a fer menta ção e m mos t os n ão 

su l fita dos, como a  Kloeckera apiculata e Trulopsi bacillaris, 
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ent reta nto s ão pou co al cogên i cas e log o são subs t ituí das p ela 

le vedur as do  gêne r o Saccharomyces. 

 Nos vi nhos li coros os, a fase  fi nal da fer menta ção é  

fe i ta p or es pécie s alc oogên i cas.  

 

5. 3.2.R OTEIRO DO PREPARO DO PÉ- DE- CUBA 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3 4 5 

 

1- Cul tura pura sele c iona da.  

2- Ret ira - se uma  amostra da cult ura sele c iona da 

par a a multi plica ção 

3- Mul tipl i ca - se po r 24 horas, em  mosto esté r il 

di l uído co m Br ix ent r e 4 a 5, so b c onst ante 

agi taçã o e aeraçã o.  

4- Tr ansfe r e- se o  material para  um re c ipie nte m aior 

com most o esté r il e di l uído com 6 a  8 oBr i x, e  

dei xa fe r ment ar por mais 2 4 hora s sob const ante 

agi taçã o e a eraçã o.  

5- Tr ansfe r e- se o  material para  um re c ipie nte m aior 

com most o esté r il e diluí do c om 8 a 10 oBr i x, e  

dei xa fe r ment ar por mais 2 4 hora s sob const ante 

agi taçã o e a eraçã o 

6- Mul tipl i ca - se as lev edura s em mosto es t éril sem 

di l uiçã o, at é obte r um p é- de- cuba qu e repr esent e 

1 a 3 % do v olume útil da  cuba.  
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5. 4.ENCUBAÇÃO:  

 

 É a mis t ura do mo sto ao pé - de- cuba 

 

5. 5.SUL FITAÇÃO:  

 

 É a oper ação de adi ção d e ani drido sulf uro (S O2) ou seu s 

der ivad os, s ulfit o (SO3
- 2), Biss ulfit o (HSO3

- 1), meta bissu l fito 

(S 2O5
- 2), ao  mosto.  

 Quando se  usa pé- de- cuba com fer mento se l ecio nado, a  

su l fita ção de ve se r feit a ante s da e ncuba ção, c om pe l o men os 

3 a 5 ho r as, pa r a que o ex cesso d o a nidr i do sul f uros o se 

vo l atil i ze sem afeta r o f ermento. En t reta nto qu ando nã o se 

usa fer mento selec i onad o, es t a op eraçã o pode ser feit a após a 

encubaç ão, po r ém to mando o cuid ado pa r a não f aze- la de mod o 

excessi vo qu e ven ha pr ejudi car a  ferm entaç ão.  

 Dentre o s efei t os da  sulf i taçã o pode mos de staca r : ant i -

séptico , anti oxida nte, se l etiv o sobr e o leve do, in i bido r de 

ce r tas enola ses ( enzim as ox i dati vas), solu biliz ante, etc.  

 A s ulfit ação, e m dos e c ompat í vel, promove a sel eção d o 

le vedo, elimi nando a s célu l as me nos vi goros as (me nos 

al coogê nicas ) , esti mulan do as dema i s; eli mina as  bactér i as 

contami nante s e c onseq üente mente a  competi ção c om o f ermento.  

 Dev ido a ação anti - séptica da su l fita ção, e sta  deve se r 

mui to c r iter i osa n os vi nhos que s ofrer ão fe r ment ação l ácti ca, 

poi s o exces so po de co mprometer esta etapa da  vi nifi cação .  

 Os sulfi t os res ultan t es da s ulfit ação t êm gran de pod er 

re dutor , atua ndo co mo ag entes antio x idan t es, i nibid o a ta nto 

a ox i daç ão e xpont ânea qua nto a cat aliza da por en z imas . N o 

caso dest a úl tima , o s sulf i tos at uam sob r e os gru pament os 
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ti óis das enz i mas como a po l ifen oloxi dade, i nativ ando- as , 

impedin do o apare c imen t o da  cass e oxi dativ a (ca sse p arda) .  

 A sul f itaç ão t ambém a ument a a ex t raçã o dos fenó i s e 

out ros compostos r espo nsáve i s pe l a co r .  

 Dentre os inc onven i ente s da sulfi t ação exces s iva podemos 

destaca r a in i biçã o das leve duras alco ólica s, a destr uição da  

ti amina ( v itam i na B 1), a l ém de pro vocar o ap areci mento d e 

ar oma d esagr adáv el a  ovo podr e.  

 A dos agem à  ser empr egada dep ende de uma sér i e de 

fa t ores com o: pH d o mosto ( quan t o maior , mai or dosa gem 

re queri da), est ado de con serva ção, ca r ga mic r obia na, 

to l erân c ia do l eved o, teo r de aç úcar ( pois p arte do sulf i to 

se p erde ao ester i fic ar c om os aç úcare s), etc . D e um mo do 

ger al em prega - se de 1 a  10 me q . L - 1 em SO2 (~ 3 a 35 g  . h L- 1 

em SO2).  

 

5. 6.CORREÇÕES DO MOSTO 

 

5. 6.1.C ORREÇÃO DA ACIDEZ:  

 

 Exi ste uma co r rela ção i nvers a ent r e a acide z e o t eor de 

açúcar no  mosto. A med i da que a u va am adure ce, a acid ez 

di minui .  

 Nas n ossa s cond i ções e m que a  vi ndim a c oinc i de co m u m 

per íodo c huvos o, a  aci dez é qu ase se mpre el evada , acim a de 

0, 15 eq  . L - 1 

às veze s nec essit ando de co r reçã o.  

 Al guns c r itér i os têm que ser  obser vados p ara ve r ific ar 

se o mosto nec essit a de c orre ção , tais c omo, var i edad e, 

equilíb r io (re l ação ) ac idez / açúc ar, tip o, clas se e  fato r es 

in t ríns ecos de ca da vi nho.  
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 Um crit ério b astan t e út i l pa r a se estab elece r a c orreç ão 

é o  fa t or ácido / açúc ar ( f a/ a). Est e fa t or é a r elaç ão 

ex i ste nt e e ntre a a c idez t i tulá vel em me q.L - 1 e o teo r d e 

açúcar em g . L- 1.  

 

 É c onsid erado normal o  fato r entr e 0,3 a 1,3 me q . g - 1 

(meq ácido p or grama d e açúcar ) . Semp r e que o fato r f or 

superio r a 1, 3 meq . g- 1, há nec essid ade d e redu z ir a  acid ez, 

e q uando i nf erior a  0,3 meq  . g - 1, deve - se acre scent ar áci do. 

Sal vo os  cas os espec i ais com o v inho ve r de (alt a a cide z), 

al guns l icor osos ( baix a aci dez), e  out ros casos part i cula r es.  

 

5. 6.1.1 . DESACIDIF I CAÇÃO:  

 

 Boa p arte da acid ez é red uzida na ferm entaç ão 

complem enta r pe l a ação d e l eved uras pe l a ferm entaç ão mal o-

al coóli cas e por bac t éria pel a fe r ment ação malo - lá t ica, 

re duzin do o  t eor de ác i do mál i co, e pel a p reci pitaç ão do  

cr emor d e tárt aro dur ante a estab i liza ção, r eduzi ndo o  t eor 

de ácid o tar t áric o.  

 Há, e ntre t anto ,  sit uaçõe s q ue exi ge a inte r venç ão com  

emprego de ag entes desac i difi cante s. Ne stes c asos são 

emprega dos sais  com r eaçã o al cali na, que ao re agire m c om 

ác i dos do mosto o s p reci pitam , p ossi bilit ando a r emoção. O  

ta r tara t o de potás s io e  o ca r bona t o de  cálc i o a pr esent am es t e 

per fil.  

 O t artar ato neu t ro de p otáss i o K 2C4H4O6, r eduz a a c idez 

ta r tári ca na  form a de bitar t arat o de potás s io:  
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  Teorica mente s ão neces sário s 0 ,113 g.L - 1  de 

ta r tara t o de potás s io pa r a re duzir 1meq. l - 1 da acid ez, m as na  

pr ática não  ocorre desta mane i ra, neces s itan do de 0,125 g . l -

1, p ois oco r re um equil í brio e ntre o ácido e o sal ne utro, 

per manecendo part e em soluç ão.  

 O c arbon ato de c álcio CaCO3, r eage e p r ecip i ta o á c ido 

ta r tári co na for ma de tar t arat o d e cálc i o, e em s i tuaç ões 

es pec iais , pre c ipit a o ác i do t artár i co e  o má l ico na fo r ma d e 

sa l dup l o qu anto ao ân i on ( malat o- ta r tara t o de  cálc i o):  

 

Si t uaçã o 1:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  COOH 
   
 HCOH 
   
HOCH 
   
  COOH 

  COOK 
   
 HCOH 
   
HOCH 
   
  COOK 

+ 
2x  

  COOH 
   
 HCOH 
   
HOCH 
   
  COOK 

150 g 226 g 376 g ↓ 
ppt  

+ = 

        COOH 
 
     HCOH 
 
   HOCH 
 
       COOH 

        COO 
 
      HCOH 
 
    HOCH 
 
        COO 

+   CaC O3 Ca +  CO 2↑ + 
H2O 
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Si t uaçã o 2:  

 

 

 

 

 

 

 

 

No caso do  empreg o do c arbon ato d e cál c io, mesmo que  este não 

re aja de f orma a p r ecip i tar os ác i dos, cada eq uival ente d o 

ca r bona t o de cálc i o neutr aliza 1 eq da ac i dez ti t uláv el. 

Desta f orma são n ecess ários 50 mg . L- 1  de Ca CO3 para r eduzi r 1 

meq.L - 1 da aci dez.  

 

5. 6.1.2 . ACIDI FICAÇÃO: 

 

 É u ma sit uação i ncomum nas r egiõe s viní colas do sul do 

Br asil, ent r etan t o com a e ntra da do N ordes t e bra s ilei r o com  

re gião p r odut ora d e vinh o, ond e a vi ndima pode  coinc i dir, em  

ce r tas ár eas, co m u m perí odo mui t o seco , p oden do exig i r a  

ac i difi cação .  

 O á c ido t artár i co e event ualme nte o á c ido c ítri co pod em 

se r empr egad os par a au menta a  ac i dez.  

 O teo r de ác ido tar t áric o à s er empregado var i a em 

fu nção d o t eor d e potá ssio no mosto , pois e ste cá t ion p ode 

pr ecipi t ar o ácido na  f orma de bi t arta r ato de po t ássi o. Se ndo 

ass im n ão dá para preci sar a  dosa gem e xata de ác i do t artár i co 

à ser emp r egad a. S e não houvess e a pre c ipit ação, se r ia 

necessá r io 75  mg . L - 1 de á c ido ta r tári co par a p rovo car um  

aumento de  1 meq  . .L - 1 na aci dez.  

 

  COOH 
   
 HCOH 
   
HOCH 
   
  COOH 

  COOH 
   
 HCH 
   
HOCH 
   
  COOH 

 

+ + 2 CaCO3 

  COO 
   
 HCOH 
   
HOCH 
   
  COO 

 

OOC 
   
 HCH 
   
HCOH 
   
OOC 

 

- Ca-  

+ 2CO2↑+ 2 H2O 

ppt ↓ de Mala t o- ta r tara t o de  
cá l cio  

- Ca-  
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5. 6.2.C ORREÇÃO DA GRADUAÇÃO ALCOÓLICA  

 

 No sul do Brasi l , a  uva não t em ati ngido uma mat uraç ão 

su f icie nt e, devid o a pr oblem as cli mátic os. Se ndo as s im q uase 

sempre é nec essár i a a c orreç ão do  most o, vi sando o  aumento da  

gr aduaç ão al coóli ca do v inho . A s afa d e 1991 foi uma  exceç ão, 

pr oduzi ndo a s uva s com perf eita matur ação.  

 Bas icam ente a corre ção se d á de 3 m anei ras: com aç úcar 

de corre ção (ch aptal i zaçã o), po r evap oraçã o p arci al, ou com 

ál cool de co r reçã o (ag uarde nte v i níco l a a 75 ~ 80 oGL) .  

 Qualque r que se j a a fo r ma de corre ção é im presc i ndív el 

es t imar o re ndime nto alc oólic o d o most o o rigi nal, pa r a se  

es t abel ecer um a cor r eção mais prec i sa  

 Como tod a a cor r eção , e sta d eve se r exec utada antes da 

fe r ment ação, dev endo- se est i mar o  t eor alco ólico qu e se 

obt erá, em fun ção do t eor d e açú car do mosto , e pro ceder as  

co r reçõ es a f im d e ati ngir a gra duaçã o des ejada .  

 

5. 6.3 . ESTI MATIV A DO RENDIMENTO ALCOÓLICO:  

 

 Par a se esti mar o rend i ment o al coól i co, é nec essár i o 

quantif i car o aç úcar pr esent e n o most o. Esta t arefa é até 

ce r to pon t o comp l icad a p ara o pr oduto r r ural , o u mesmo em 

vi nícol as de peq ueno po r te, se m e stru t ura la bora t oria l p ar 

uma aná l ise mais preci sa.  

 Mesmo qua ndo se dis pões de c ondiç ões para  anális e d o 

açúcar, est a normal mente é  f eita na  for ma d e r eduto r es 

to t ais, e  não em aç úcar re al. O qu e g uard a u ma di f eren ça, 

poi s ne m toda subs t ânci a red utora é  fe r ment escív el . Parte dos  

re dutor es pr esent es sã o inf erment escí veis.  

 Al ém do s infe r ment escív eis p r esen t es, d eve - se cons i dera r 

ai nda que p arte do a çúcar p ermanece de fo r ma res i dual nos 
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vi nhos su aves e d oces, e m esmo no s vinh os seco s e xist e um 

re síduo aind a que pequ eno.  

 Há de  se ress altar aind a o c onsumo de a çúcar es po r par t e 

dos lev edos, que a cabam cons t itui ndo c ompost os i nterm ediár i os 

no meta bolis mo, e  t ambém o p r ópri o con sumo celul ar. D entre os  

compost os sec undár i os da f ermentaçã o dest acam- se o glic erol, 

ác i do suc cíni co , a ceta l deíd o, ácido l ático , á cido c í tric o, 

et c .  

 Out ra perd a i mpor t ante oc orre de v ido a eva poraç ão do 

ál cool, por e ste ap r esen t ar pr essão de  vapor m uito i nferi r à 

da ág ua. Essa  per da fic a ev iden t e na f ase tum ultuo sa da  

fe r ment ação, exal ando f orte arom a al coóli co.  

 

5. 6.4.C ÁLCULO DO RENDIMENTO ALCOÓLICO:  

 

 Rendime nto i deal:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Glicose ou 
frutose 

C6H12O6 2 CH 3CH2OH + 2 CO2  ∆H = - 138 KJ 
. mol - 1 

levedo 

1 mol de 
moléculas 

2 moles de 
moléculas de álcool 

180 g 92 g 88 g 
como o teor de álcool é 

dado em oGL, 
considerando na CATP, a 

sua densidade 
d=0,7943 g mL-1 

portanto  o volume de 
álcool produzido será 
~ 115,82 mL . mol-1 

Sacarose 

C12H22O11 2 C 6H12O6 4 CH3CH2OH + 4 CO2  ∆H = - 276 
KJ .  mol - 1 

levedo 

invertase 

342 g 

H2O 

231,65 mL 
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Rendime nto t eóric o:  

 

 Desde o sé culo XI X, tem s i do de monst r ado qu e mesmo e m 

condiçõ es de r i goro so cont r ole d a ferm entaç ão, nã o se ob t ém 

re ndime nto sup erior a 95 % do r endi mento ide al, devi do a  

pr oduçã o dos compostos secun dário s da f ermentaçã o, e  próp r io 

consumo do  l evedo .  

 Por tant o em cond i ções de labo r atór i o, c om absolu t o 

control e, 180  g de gl i cose o u f ruto se prod uzem 11 0 m L de  

ál cool, e  342 g d e sac arose prod uz 22 0 mL, n a CATP(* ) 6.  

 

 Rendime nto p r átic o:  

 

 Na ela boraç ão de v i nho seco de mes a, o  ren dimen t o 

pr ático gira e m t orno de 90%  ( 104, 5 e 209 mL de á l cool por 

mol d e glico se ou  fru t ose e sa caros e r espe ctiva mente ) , em  

condiçõ es no r mais de fe r ment ação e sem perd as ap r eciá ve i s po r 

evapora ção. Já nos vi nhos lic oroso s e pr i ncip almen t e nos 

doces, o ren dimen t o é i nfer i or.  

 A condu ção d a fer menta ção e m temperat uras eleva da 

( >30oC) acar r eta perda s sig nific ativa s por evap oraçã o.  

 

5. 6.5.C ORREÇÃO COM AÇÚCAR DE CORREÇÃO CHAPTALIZ AÇÃO 

 

 A c orreç ão co m açúc ar é  f eita p ela a dição de gl i cose ou 

sacaros e. A  adição de açú car n o most o supe r ior a 40 g . L- 1, 

pr ovoca de sequi l íbri o sensor i al no vinh o, compromete ndo a  

qualida de do s vin hos f i nos.  

                     
6CATP: condições ambientais de temperatura e pressão ( 25 oC, 105 Pa) 
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 Par a execu t ar a correç ão, deve - se le var em  conta o 

aumento o v olume d o m osto p r ovoc ado pel a a diçã o d o açú car 

(g l icos e d =  1,5 g . m L- 1 , saca r ose d = 1 , 66 g  . mL - 1).  

 

 

 

5. 6.6.C ORREÇÃO COM MOSTO CONCENTRADO: 

 

 Neste ca so conc entra - se parte d o most o p or ev apora ção, 

at é se o bter um x arope , que é  r einc orpor ado ao m osto de  

or i gem.  

 Apesar de part e da aci dez se preci pitar dur ante o  

pr ocess o de concen t raçã o do xarope , este proc esso sem pre 

pr ovoca um  aument o da a c idez do  mosto. Pois se  este n ecess i ta 

de corr eção, a  mat uraç ão é defic i ente .  

 

5. 6.7.C ORREÇÃO COM ÁLCOOL DE CORREÇÃO 

 

 É e mpreg ado á l cool v iníc olo co m gra duaçã o entr e 75 a  80 
oGL.  

 Na e l abor ação de vi nhos fi nos, a cor r eção c om álco ol 

vi nícol o não deve ser s uperi or àq uela que p r ovoq ue um  aumento 

superio r a 2  oGL, par a não prov ocar deseq uilíb r io n o vin ho.  

 

5.7 . FERMENTAÇÃO:  

 

 A fe r ment ação i nicia n o momento que  a u va é es magad a, 

poi s n a pru í na exist em um gr ande e  variad o número de  

microrg anism os, de ntre os quais as leve duras alcoó l icas . Em 

al guns casos a  uva já chega do  campo f ermentand o.  

 Par a tod o efei t o, co ns i dera r emos a ferm entaç ão a p artir 

do momento d a enc ubaçã o, ap ós o mosto prep arado e  co r rigi do.  
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 A f ermentaçã o pode ser divi dida em qu atro etapa s:  

  -  I nicia l ou preli minar  

  -  Pr inci pal o u tumultuo sa 

  -  Comple menta r  

  -  Málica (mal o- lá t ica e/ou malo - al coól ica)  

 

5. 7.1.F ERMENTAÇÃO INIC I AL:  

 

 É a f ase aerób i a da  f erment ação , ocor r e en quant o houv er 

ox i gêni o d isso l vido n m osto , e se  ca r acte r iza p ela 

mul tipl i caçã o do le vedo. O d espr endim ento d e CO2 em 

quantid ade a preci ável carac t eriz a o f i m de sta f ase.  

 

FERMENTAÇÃO PRINCI PAL 

 

 Nesta f ase oco r rem gran des t rans f ormações no most o, 

ger ando o vi nho. As pr i ncip ais cara cterí s tica s d esta f ase 

são:  

  -  Gr ande desp r endi mento de  CO2;  

  -  Aument o da t emper atur a;  

  -  Consumo ráp i do d o açú car;  

  -  Queda na de nsida de;  

  -  Gr ande pro dução de  ál cool  

 Nesta f ase, f orçad os pe l o CO2, a casc a e o utros detri t os 

pr esent es no m osto s obem à super f ície do líq uido fo r mando o 

chapéu ou ba l sa.  

 Par a remo ver a ba l sa, f az- se a  desba l sa, qu e pode ser 

pr ecoce , inte r medi ária o u tar dia, d epend endo d a vari edade da  

uva e tip o de v i nho. Normal ment e é fei t o an t es do 7o dia de  

fe r ment ação, para não el evar d emasi adamente o t eor d e tan i no 

e acide z do v inho .  
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 A desba l sa é f eita quas e sempre p or gra v idad e atr avés da 

sangria , ret i rada do  vi nho pela parte in fe r ior da cu ba.  

 

 

 

 

 

5. 7.3.D ESBALSA E RECUPERAÇÃO DO VINHO DE BALSA 

 

 

 

 

 

 

 

 A b alsa co ntém g r ande quant i dade de vin ho de qu alida de 

in f erio r , que  não de ve ser mistu r ado a o vinh o de sa ngria , e 

esse po de se r sep arado por  centr i fuga ção o u por pren sagem.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Mesmo a pós a r ecup eraçã o do v inho da  balsa, o bagaço q ue 

sobra ain da con t ém teo r apre c iáve l d e álc ool, qu e pode ser 

Balsa 

Recuperação do vinho da balsa por 
centrifugação 

Recuperação do vinho da balsa por 
prensagem 

Balsa 

Vinho de 
Sangria 
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re cuper ado p or de stila ção, e  constit uirá na gr aspa ou  

bagacei r a7.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. 7.4.F ERMENTAÇÃO COMPLEMENTAR 

 

 O v inho de sa ngria sepa r ado  da bal sa ai nda de ve so f rer a 

fe r ment ação c omple menta r a em ba r ris o u p ipas f echa das, p ois 

daí em d i ante o vin ho não  mais dever á ter conta t o pr olong ado 

com o a r , pois o O 2 ati va as bact érias ac ética s q ue por  

ventura es t ejam p r esen t es, e pro voque m o a v inag r amento do  

vi nho.  

 Os barr i s ou pipas deve  ser dotad o de u m dis posit i vo q ue 

per mita a sa í da o CO 2 prod uzido , p ois do co ntrár i o, este  

pr ovoca r ia expl osão do re c ipie nte pel o aument o d a pres são 

in t erna .  

 

 

 

 

 

 

 

                     
7Graspa ou bagaceira: aguardente de bagaço com 38 a 54 oGL 

Vál vula 
de saíd a 

do CO2 

Conjunto de destilação 

Bagaço 
da balsa 

Vapor es da 
destilação 

Bagaceira 
ou graspa 
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5. 7.5.F ERMENTAÇÃO MALO- LÁTICA E/OU MALO- ALCOÓLICA 

 

 Compree nde a t r ansf ormaç ão d o ác i do málic o à áci do 

lá t ico ou a etano l res pecti vament e.  

 A f ermentaçã o malo - lá t ica é feit a por bact érias láct i ca, 

conform e a r eação :  

 

 

 

 E a fer menta ção mal o- al coóli ca é  l evad a a  efeit o p or 

le vedur as esp eciai s , do g ênero Schizosaccharomyces, d a 

seguint e for ma:  

 

 

 

 

 A f ermentaçã o malo - lá t ica só é  possív el se o teo r de SO2 

li v re n a for ma de  sulf i tos f or i nferi or a 1,3 m eq . l - 1 e o  pH 

superio r a 3, 2; ca so co ntrár i o as bacté r ias l ácti cas 

per manecerão inat i vas.  

 

6. DECANTAÇÃO:  

 

 Ter mina da as etapa s da f ermentaçã o, o v i nho se ap r esen t a 

tu r vo, nece ssita ndo de  um r epous o par a decan t ar t oda a  

impurez a que se e ncont r a em suspe nsão gro sseir a. Após a  

decanta ção, o v i nho nã o deve s er sep arado d a borr a form ada 

at r avés de uma t rasf ega8. E  o v olume do rec i pien t e dev e ser 

complet ado com vin ho, não fica ndo nenh um espaç o com ar, 

                     
8Trasfega: transferência do vinho para outro recipiente 

Bactérias lácticas 
COOH- CHOH- CH2- COOH CH3- CHOH- COOH + ↑CO2 

Leveduras malo-alcoólicas COOH- CHOH- CH2- COOH C2H5OH + ↑2CO2 
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operaçã o conh ecida como a t esto 9, p ara ev i tar o avina gramento 

do vinh o .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. ESTABI LIZA ÇÃO: 

 

 Nesta e t apa o  exce sso d os sa i s de  ácid o tart árico que  se 

encontr am a l ém do pon t o de sat uraçã o t ende m a s edim entar , 

fo r mando um depós i to c onhec i do c omo c r emor de  t ártar o.  

 O vi nho é dei xado e m r epou so abso l uto at é que to do o  

cr emor de tá r taro s e p reci pite, e v itan do assi m a f ormação 

deste n o vin ho ap ós o envas e fin al.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     
9Atesto: ato de completar o recipiente 

Cremor de 
tártaro 

Trasfega e  
atesto 

Vinho 
estabilizado 

Bor ra  
Tr asfeg a At esto  
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8.ENVELHECIMENTO: 

 

 O en velhe c imen t o só é reco menda do quan do se trat a d e 

vi nhos fin os, ela borad os com var i edad es nobre s. Os vin hos 

co r rent es, f eitos com vari edade s da Vitis labrusca ou 

hí brida s, o envel hecim ento prati cament e nã o mel hora as  

pr oprie dades sensor i ais, po dendo at é pr ejud i car, de v ido o  

aumento da  ac idez .  

 Est a o peraç ão de ve s er l evada a  ef eito em barr i l 

especia l d e carva l ho ou  out ras ma deira s n ão res i nosa s q ue 

at uam como uma barre i ra semi permeável ao ox i gêni o do a r, 

per miti ndo al gumas r eaç ões de ox i - re dução , sem q ue com  i s to 

pr ovoqu e o d esenv olvim ento da fl ora a eróbi a.  

 Dur ante o enve l heci mento oc orre uma sér i e de 

tr ansfo r mações n o vin ho, l evan do à for mação de éste r es 

ar omáti cos, qu e pr ovoc am sens í vel me l hora n as prop r ieda des 

or ganol éptic as do v inho . Dent re os éster es for mados dest acam 

o aceta t o de  etil a, ac etato de  amila, laur ato d e eti l a, e t c.  

 At r avés de  análise s sen soria i s, e s tabe l ece o pont o ide al 

do envel hecim ento. O s vinh os bra ncos e nvelh ecem mais 

ra pidam ente que o s rosa dos e  tint os, sendo q ue os  tint os mai s 

encorpa dos d emoram a a t ingi r o e stado idea l .  

 Depois qu e o v i nho at i nge o po nto ótim o d e 

envelhe c imen t o nos t onéi s , esta ope r ação de ve ser 

in t erro mpida atrav és do engar r afam ento. Pois n as gar r afas as  

al t eraç ões se proc essam de for ma mai s l enta, man t endo a  

qualida de po r mai s tempo.  

 O enve l heci mento ex cessi vo p r ejud i ca a qualid ade do 

vi nho, poden do co mprometer o pro duto.  
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IMPORTANTE: OS PRODUTOS ALIMENTÍCI OS E BEBIDAS DEVEM ESTAR DE 

ACORDO COM A LE GISLA ÇÃO VIGENTE E REGI STRADOS NOS ÓRGÃOS 

COMPETENTES, EXCE TO SE EXCLUSIVAMENTE PARA CONSUMO PRÓPRIO OU 

PARA FI NS DE PESQUISA.  
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