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INTRODUCAO: Espumantes s&o vinhos que passam por uma segunda fermentacéo
alcodlica e podem ser elaborados por diferentes métodos, com isso distintas
caracteristicas sensoriais sdo atribuidas ao produto. Dentre esses métodos, os mais
conhecidos sao o método tradicional (Champenoise) e o Charmat. No tradicional a
segunda fermentacao do vinho é realizada na garrafa, enquanto no outro método esse
processo é realizado em tanques de presséo. A questdo aromatica se destaca dentre
os atributos sensoriais empregados na avaliacdo de espumantes, uma vez que
interfere diretamente na distincdo e aceitabilidade dos produtos. Assim, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a composicdo volatil de espumantes produzidos pelos
métodos tradicional, ancestral, charmat e fermentacédo unica em tanque através do
uso da micro-extragdo em fase sélida no modo headspace cromatografia gasosa
acoplada a espectrémetro de massas (HS-SPME-CG/MS). MATERIAIS E METODOS:
Em uma vinicola da Serra Gaucha foram elaborados os espumantes, para isso foi
utilizada a uva Prosecco (Glera) da safra 2017. O mosto foi segregado em quatro
partes e destinado para cada método de elaboragcdo do espumante. Quando
finalizados, os espumantes foram submetidos a analises fisico-quimicas gerais
(densidade, alcool, agucar, pH, acidez total, acidez volatil e SO2). A extragdo dos
volateis foi realizada com a fibora PDMS/DVB, a 40°C por 30 minutos, os compostos
foram identificados com o uso de padrdes analiticos e através do indice de retengao.
RESULTADOS: A analise de composigao volati demonstrou a presenca de
compostos pertencentes a diferentes grupos quimicos, incluindo acidos, alcoois,
ésteres, aldeidos, cetonas e terpenos. CONCLUSAO: A determinacéo da composicéo
volatii demonstrou que ha diferenca entre os métodos de elaboragcdo e que
espumantes produzidos a partir de uma unica fermentacdo apresentaram bom
desempenho nos parametros analisados, enquanto o método Charmat apresentou a
menor complexidade aromatica.



