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L"ﬁberat;éo dos terpenos em uvas moscatéis, pela acdo de glicosidases das
sveduras, pode aumentar e/ou modificar o aroma de vinhos. Este experimento
parou as caracteristicas sensoriais de vinhos BRS Lorena (Malvasia Bianca x
al) elaborados com diferentes leveduras. Quatro leveduras, PDM, QA23, VL3
, foram inoculadas (40 mg/L), seguindo as recomendagdes do fabricante, em
mosto limpido e homogenizado. Os procedimentos de vinificagdo foram:
rensagem direta, adicdo de SO, ao mosto (60 mg/L), chaptalizagdo para
20,5Brix, limpeza do mosto (adicdo de enzimas pectoliticas e debourbage),
adicdo de nutrientes e de leveduras. Os mostos foram fermentados em sala
climatizada (18C), com trés repeti¢cdes para cada tratamento. Apds a fermentagao
s vinhos foram estabilizados a frio (0C/2 semanas ), filtrados, corrigidos quanto
SO, e engarrafados. A andlise sensorial foi efetuada 6 meses apés a
acdo, baseada na técnica de analise descritiva quantitativa. As variaveis
jadas foram: De Aroma — intensidade total, aroma de moscato, péssego,
aia/mamao, citrico, frutas tropicais, floral/rosas, ervas de quintal e
etal’herbaceo; De Paladar — intensidade total, nitidez/fineza, persisténcia e
idade geral (aroma + paladar). Participaram da degustagdo 11 degustadores

temperatura de 10TC, apresentados monodicamente. Ao 5° dia apés a inoculagao
~ a maior degradacgdo dos aglcares foi experimentada pelas leveduras QA23 e VL3,
ao 16° dia, no entanto, todas completaram a fermentagao. A qualidade geral dos
0s, avaliada em uma escala de 0 a 100 pontos foi a seguinte: X5 (84,1), VL3
2,0), PDM (81,3) e QA23 (81,2). Quanto aos descritores varietais, observou-se



