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Aromas Secundarios de Vinificacdo - Fase 1: organico x convencional
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O projeto global “Aromas secundarios de vinificagdo” objetiva promover
melhorias nas caracteristicas sensoriais dos vinhos da Serra Gaucha.
AROMAVIN, atualmente em desenvolvimento no Laboratério de
Enobiotecnologia (IB-UCS), contribui para esse objetivo buscando leveduras da
flora ecotipica da regido que possam conferir, aos vinhos com elas elaborados,
caracteristicas arométicas secundarias mais interessantes para o consumidor
final do produto. Foram conduzidas microvinificacbes com Carbernet
Sauvignon Organico utilizando sete leveduras ecotipicas previamente
selecionadas por sua capacidade fermentativa, em cultura pura. Os vinhos
obtidos foram submetidos a analises olfativas comparativas tendo como
referéncia os obtidos por duas leveduras de uso industrial tradicional nas
mesmas condi¢bes experimentais. Essas andlises foram conduzidas, ao
final de cada uma das trés séries de microvinificacdes, pelo Grupo de
Anadlise Olfativa do Laboratério de Enobiotecnologia, composto por analistas
selecionados e treinados com essa finalidade. Os resultados obtidos serdo
submetidos a uma analise estatistica a fim de verificar a existéncia de
levedura(s) capaz(es) de promover uma melhor expressao aromatica nesses
vinhos. Os resultados até agora obtidos evidenciam a capacidade de duas das
leveduras testadas de desenvolver, em cultura pura, aromas interessantes
para o consumidor. Numa préxima fase do projeto, serdo conduzidas
vinificacbes em cultura mista (ecotipicas selecionadas + industriais de referéncia
enoldgica) a fim de verificar a manutencdo dos aromas obtidos em cultura pura.
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