AROMAS SECUNDARIOS DE VINIFICAGCAO - FASE 1
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Posteriormente, como objetivo central dos trabalhos ¢ s‘eni‘/ol

Cientifica, foram conduzidas microvinificagcoes utilizn
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As fermentacdées em cultura pura foram conduzidas micro fermentadores acoplados a Valvulas de Miller,
utilizando 350 ml de mosto e um in6culo de 1 x 1 de levedura por mililitro do mosto, em ambiente
termocontrolado (22 — 24° C) e acompanhadas por contagem de celulas viaveis em Camara de Neubauer e

verificacao de liberacdo de CO, através de pesagens sucessivas dos microfermentadores. Os experimentos foram
conduzidos em triplicata. '
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1=igura 1: Microfermentador
acoplado a valvula de Miller

s produtos assim obtidos foram submetidos ao Gr po de Analise Olfativa do Laboratério de Enobiotecnologia a
fim de que fossem identificados alguns possiveis prodt Ifativamente interessantes para 1 consumo, comp los]
com os obtidos pelos microorganismos de utilizagao Inc fial considerados no experimento.
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Desenvolvimento das proximas etapas. — APOIO:

Nas proximas fases do projeto AROMAVIN as leveduras escolhidas

nesta fase serao testadas em cultura mista com o objetivo de
verificar a permanéncia dos aromas de interesse. l \ C S
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