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Estudos demonstram que as caracteristicas olfativas tém efeito sobre a escolha do consumidor, e a
escolha pela sensacéo de prazer que os aromas proporcionam vem crescendo significativamente.
Um aroma secundéario é o aroma produzido pela capacidade metabodlica das leveduras durante a
fermentacao e é percebido em conjunto com os aromas primarios (provenientes do fruto) e terciarios
(provenientes da evolucdo poés-fermentativa no produto final). O projeto Aromas Secundarios de
Vinificacdo objetiva promover melhoras nas caracteristicas olfativas dos vinhos da Serra Gaucha.
Na fase atual, estdo sendo conduzidas microvinificagdes em cultura mista em Cabernet Sauvignon
Organico utilizando leveduras ecotipicas selecionadas na primeira fase do projeto e leveduras de
uso industrial. A conducao das fermentagdes esta sendo monitorada através de liberacéo de CO, e
contagem de células viaveis. Apds cada microvinificacdo, os vinhos obtidos serdo analisados
olfativamente pelo Grupo de Andlise Olfativa do Laboratdrio de Enobiotecnologia, composto por
analistas treinados com essa finalidade. Resultados preliminares apontam ao menos dois
microrganismos potencialmente capazes de cumprir com 0s objetivos desta fase do projeto. Com
importante contribuicdo ao setor vinicola, um microrganismo ecotipico podera ser usado como
alternativa aos tradicionalmente empregados ou em utilizacdo simultanea a esses, resultando em
um produto final com aromas melhorados e ao mesmo tempo economicamente mais favoravel.
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