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SUBSTITUIR DIOXIDO DE ENXOFRE POR OZOND NA CONSERVACAQ DA UVA

Vem ai o0 vinho sem ressaca

Se o leitor é daqueles que na manha
seguinte a ter bebido mais do que um
ou dois (ou mais) copos de vinho
acorda com dores de cabeca e sensa-
cao de nausea, saiba que a culpa é...
do dioxido de enxofre usado para
preservar as uvas. Mas ndo perca ain-
da a esperanca: cientistas espanhois
arranjaram maneira de conservar as
uvas de outro modo. Ou seja, pelo me-
nos a ressaca causada pelo vinho
pode ter os dias contados.

Os investigadores da Universidade
Técnica de Cartagena concluiram que
quase tao eficaz como o diéxido de
enxofre é 0 ozono e este, além de nao
apresentar efeitos secundarios, faz
com que as uvas tenham quatro ve-
zes mais antioxidantes, ‘adversarios’
do processo de envelhecimento.
Trata-se de uma descoberta que, se-
gundo Francisco Artes-Hernandez,
coordenador da investigacao, publi-
cada na revista ‘Chemistry and In-
dustry’, “traz grande esperanca’.
Tudo porque, resume, “esta téenica

pode ser usada para preservar uvas,
ajudar a prevenir alergias e ao mes-
mo tempo aumentar 0s componentes
sauddveis do vinho”. Especialistas
britdnicos moderam-lhe o entusias-
mo, alertando para a existéncia de
outras substancias no vinho que po-
dem causar ressaca. ISABEL RAMOS

John Kolesidis/Reuters
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