correccdes podem utilizar processos de acgio
fisica (através do frio, calor, infravermelhos, fil-
tracbes) ou de natureza quimica (utilizando ani-
drido sulfuroso, acido ascérbico, dcido sorbico,
gelatina, tanino, etc.).
3. V. portugueses — A diversidade dos tipos de
V. depende nio somente das diversas castas das
uvas mas principalmente das condi¢es edafo-cli-
miaticas e técnicas culturais utilizadas na vinha,
para além da tecnologia de elaboracdo dos V.
E acentuada a influéncia que o meio fisico —
com especial relevancia para o clima e o solo
— tem na qualidade do V.; p. ex.: no Douro e
- Dio, em que se cultivam as mesmas castas,
iando o solo e o clima, obtém-se V. profun-
damente individualizados. As técnicas da sua
elaboracio também influem. A legislacao nacio-
nal e demais regulamentacio complementar,
com os ajustamentos decorrentes do Tratado de
Adesio, classifica os V. em: «inhos tranquilos»,
«winhos espumantes» e « vinhos espumosos ga-
seificados».
A) Sdo V. tranquilos os maduros e verdes que
resultam da fermentacio normal do mosto, sen-
do considerados de consumo, anteriormente tam-
bém designados de mesa ou de pasto, desde
que cumpram com as respectivas caracteristicas
legais. Estdo incluidos nesta classificagdo, os V
de mesa, os V de mesa com Indicagio Geogra-
fica (IG) (V. regionais: Minho, Tras-os-Montes,
Beiras, Estremadura, Ribatejano, Peninsula de Se-
tibal, Alentejano e Algarve), e os V. com direito
a Denominacdo de Origem=(DQ), existindo ac-
tualmente c. 40 DO’s feconhecida$ (p.|ex. V.
Verdes, Douro, Do, Colates, Biicelas; Alentefo,
Alenquer, Ribatejo, Palmela, entre outros).
Ainda nesta categoria dos V trariqiritos, sao’ de
considerar os vinhos de tecnologid 'diferenciada;
como é o caso dos V. licorosos .

) V. espumantes resultam de uma segunda fer-
- entacio em recipientes fechados, produzidos
por processos técnicos, clissicos ou especiais.
C) V. espumosos gaseificados resultam da intro-

duc¢io de anidrido carbénico.

D) Regides demarcadas. a) V. generosos: ap) V.
do Porto — AEstrabdo (séc. 1 a. C.) ji se refere
a cultura da vinha na regido do Douro. Daqui ja
se exportou V. para a corte de Castela, em 1513;
em 1678, designa-se pela primeira vez, ao ser
exportado para Inglaterra, como «Vinho do Portor.
Este V. é produzido numa 4rea de c. 2500 km?,
delimitada e regulamentada (a primeira regido
do Mundo a sé-lo) pelo Marqués de Pombal
em 1756 (em 1907 fez-se nova delimitacio).
Das suas zonas — Douro Superior, Baixo Corgo
e Cima Corgo —, a Ultima é a que produz V. de
-melhor qualidade. A produ¢do média anual na
regido nos dltimos 5 anos foi de c. 1 000 000
de hl, mas s6 uma parte é consagrada a produ-
¢do de V. do Porto.

a,) V. da Madeira — A area da produgio loca-
liza-se entre 350 e 600 m de altitude. A expor-
tacdo para Inglaterra iniciou-se no séc. Xv.

az) V. de Setuibal (Moscatel) — Supde-se ser um
clone do moscatel de Alexandria. A zona de
maijor producio é a de Azeitdo, abrigada pela
serra da Arrdbida.

ay) V. de Carcavelos — Zona situada junto 2 foz
do Tejo, produz um V. generoso de caracteris-
ticas peculiares.
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b) V. tranquilos: b)) V. Verdes — Regido situada
no NO do Pais. Os seus V., de alta acidez fixa
e baixo teor alcodlico, sio impares no Mundo.
J4 c. 1340 se exportavam para a Inglaterra. A sua
produgdo actual é de 1 000 000 de hl.
by) V. do Ddo — V. com aroma agradavel e sa-
bor muito suave.
bs) V. de Bucelas — A regido situa-se nas mar-
gens do rio Trancio, sendo os seus V. muito
frescos e acidulos e antigamente de cor amare-
la palha.
by) V. de Colares — Provém de terrenos areno-
sos junto 4 Praia das Magis. Estes V., quando
novos, possuem alta percentagem de substin-
cias polifendlicas que os tornam desagradaveis.
Com o envelhecimento (5 a 10 anos) amaciam
e ganham aroma muito agradivel.
4. Histéria — O V. remonta 4 pré-histria. A re-
velacdo do processo da sua elaboracio atribuiam-
-no os egipcios a Osiris e os gregos a Dioniso.
Noé, por inexperiéncia, sofreu os efeitos do ex-
cesso de V. (Génesis, 9, 21). O V. teve lugar
proeminente nos ritos e costumes dos Hebreus
bem como nas festas dos antigos gregos e roma-
nos — povo que aromatizou o V. com flores e
frutos e que, para melhor o conservar, acres-
centava-lhe resina e mel. V. antigos famosos
foram os de Cos, Lesbos e Frigia, o primnico
da Grécia, o misico e o falerno de Roma.
Durante a Idade Média, a tecnologia do V. foi-
-se aperfeicoando, sobretudo nos mosteiros, em
ordem a0 seu uso na liturgia. A vinicultura de-
senvolveu-se com maior intensidade em Franga,
apartir do séc. xv1, e dai se propagou a outros
paises. Atribui-se ao beneditino Dom Perignon
(1638-1715) a introducdo do V. espumante.
5C\pisiHbilicdd geograficd do VA0 AVideira.
Rigtids V. sio mundialmente famosos: Porto e
Madeira, produzidos em Portugal, Jérez e Mala-
ga, em Espanha; Champagne, Bordéus e Bor-
gonha, em Franca; Falerno e Lachrima Christi,
em Itilia; Mosella e Reno, na Alemanha; Tokay,
na Hungria, etc.
6. Produtos ndo-vinicos — Além do V., que tem
como matéria-prima a uva, encontram-se outras
bebidas fermentadas a que impropriamente se
chama «inho»: V. de ma¢i ou Zcidra, V. de
ananis, V. de laranja, V. de abacaxi, etc. Igual-
mente, alguns produtos farmacéuticos, com ba-
se no V., se designam por «vinho» V. de quina,
V. iodoténico, V. nutritivo de carne, etc.
MANUEL VIEIRA

b ® b T
NUTR. Nos planos sanitirio e nutricionista, V.

é de imediato conotado com droga, bebedeira,
alcoolismo crénico, cirrose do figado, cancros he-
pitico, pancreitico e das vias aéreas, acidentali-
dade laboral e viria, etc. Esta conotagcdo tem a
ver com os evidentes e comprovados maleficios
do abuso de qualquer tipo de bebida alcodlica,
que ndo se ficam pelos enunciados; basta re-
cordar os atrasos de desenvolvimento somético
e os défices intelectuais de filhos de alcodlicos
e daqueles que comegaram a beber na infincia.
A este discurso dos maleficios opde-se o da
exaltacio dionisia em bases hedonistas. No en-
tanto, hoje propde-se um terceiro discurso divi-
dido em quatro partes:

1.* parte — Qualquer ingestdo de bebida alcod-
lica que eleve a concentra¢io sanguinea de al-
cool acima da capacidade enzimatica desintoxi-
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cante fisioldgica requer a entrada imediata em
jogo de outros sistemas enzimdticos que, para
o efeito, sdo afastados das suas tarefas especi-
ficas; em consequéncia, essas fun¢des meta-
bélicas vitais sio comprometidas provisoria-
mente (no caso de ingestdo aguda de bebida)
ou cronicamente (no caso de bebedores habi-
tuais excessivos e de alcodlicos), pelo que o
organismo pode desenvolver doenga até se
tornar invidvel.

2? parte — A ingestdo muito moderada de al-
cool de qualquer bebida que nio ultrapasse, por
refeicdo, 18 gramas no homem de 70 quilos e
13 gramas na mulher de 55 quilos possui pelo
menos trés virtudes: facilita o processo digestivo,
tranquiliza e favorece a sociabilidade, diminui
a incidéncia de doenga coroniria isquémica
(quando a ingestdo é regular). Que um digestivo
faz bom estomigo, que um copito desinibe e
alegra, e que os americanos langaram a ideia de
que um dedal de uisque faz bem ao coragio, &
verdade.

37 parte — A investiga¢io epidemiolégica come-
ca a correlacionar, por meados dos anos 70, a
incidéncia relativamente baixa de doenga coro-
naria isquémica em Franga com © consumo regu-
lar moderado de V. pelos franceses. Em 1980,
Pierre Ducemitiére publica as investigacdes rea-
lizadas no INSERM e assim nasce o «paradoxo
francés», expressio dos americanos que se in-
terrogavam como é que os franceses do Norte,
cometendo erros alimentares idénticos aos de
alemidesamericanos e escoceses, fumando seme-
lhantemente e levanido o mesma estilo de vida,
sofriam menos de doenga corondria s6 porque
bebiam V. tinto.

4 parte — Nenhum tipo de” bebida’ alcoslica
semelha outro; p. eX., enquanto-uisque’é uma
solucio de dlcool em dgua com alguns aromas,
sabores e coloridos remanescentes da bebida
fermentada de que foi destilado e com outros
migrantes do casco de envethecimento, V. é uma
solugio e uma suspensio em 4gua de mais de
uma centena de substidncias, varias delas com
efeitos nutricionais e farmacolégicos reconheci-
dos sobre o organismo humano. E altura para
perguntar o que é que no V. tinto pode ter efei-
to protector cardiovascular. Uma das mais pro-
missoras linhas de investigacio deste final de
século d4 a resposta: € a abundincia de polife-
néis (AFlavondides) antioxidantes, ausentes das
bebidas destiladas, que atingem 2 gramas por
litro no V. tinto e apenas 0,25 g no V. branco
porque este ndo ferve no lagar com as cascas
e o bagaco. Existe hoje evidéncia que um des-
ses polifendis, o resveratrol, confere particular
actividade protectora contra radicais livres de oxi-
génio e, portanto, contra o desencadear e pro-
gredir da doenga arteriesclerdtica e de cancros.
Nio & uma bebedeira por dia que salvard alguém
destas temiveis patologias porque o excesso de
ingestdo alcodlica acarreta os seus proprios peri-
gos e impede o efeito protector. Assim, a situacdo
actual, quanto a aconselhamento, é recomen-
dar que as mulheres bebam, tanto ao almogo
como ao jantar, um copo de V. tinto e os ho-
mens até copo e meio. E, claro, recomenda-se
ndo abusar cronicamente e, no caso de grividas,
aleitantes e criangas com menos de 16 anos,
nunca beber.
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E finalmente, em relagdo a V. tinto e V. gepe.
rosos de uvas tintas, ndo utilizar expressgeg
como «oleriveis» ou «permitidos-. Como tudo ¢
que se come e bebe, também V. tem a sua ¢op.
ta. Resveratrol e demaijs antioxidantes do v
tinto também se encontram nas cascas de yvag
tintas; e uma extensa gama dos seus outrog
flavondides activos encontram-se no chi verde
e preto.

EMfLIO Prrgg

viniculiura — AVinho.

viniferina — BIOQ. E um composto fenglj.
co, cuja molécula & um dimero de estilbeno,
que surje nas folhas infectadas da videira (Vitis
vinifera; Vitaceae). E pois, uma Aitoalexina que
manifesta accdo inibitéria sobre a germinacio
de esporos de virios fungos (p. ex., Botrytis ci-
nerea, Cladosporium cucumerinum e Plasmo-
para viticola).

5 OH
HO
NS

HO

OH
Férmula de estrutura da viniferina

Do ponto de vista biossintético, pelo facto de
a V. ser um composto estilbendide, portanto
formado por unidades em Cy—Cy-Cg, origina-se,
tal como os flavondides, pela condensacgio de
um precursor de acido p-hidroxicinimico (em
CsC;) com tés moléculas de malonil-CoA,
com a subsequente perda de um 4tomo de car-
bono. Duas unidades de estilbeno sio entdo
condensadas entre si.

C. Pivto RicarDO

vinilo — QUIM. Grupo estrutural insaturado
de férmula CH,=CH~, caracteristico em compos-
tos orgnicos vinilicos e compostos Zacrilicos.
$3o, em particular, importantes alguns compostos
que s3o mondmeros em reacgdes de polimeriza-
¢do, como, p. ex., o cloreto de V., CH,=CHCI, que
di o polimero ZApoli-(cloreto de V.) ou PVC, o
acrilato de metilo, CH,=CHCOOCH;, que dd o
poli-(acrilato de metilo), uma resina transpar-
ente, o Aacrilonitrilo ou cianeto de V., CHy=
=CHCN, que di o poliacrilonitrilo, usado no fa-
brico de fibras téxteis, € o estireno ou vinilben-
zeno, CgHsCH=CH,, que dd o ZApoliestireno.
Outros compostos que apresentam o grupo V.
sdo a Aacroleina, CH,~CHCHO, e a acrilamida,
ambos muito txicos e irritantes das mucosas.
Correntemente designam-se por V. certos ma-
teriais, em geral polimeros, cuja origem estru-
tural sdo compostos vinilicos,
H. M. Novais
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