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Espumantes sdo produzidos por diferentes métodos, os quais conferem distintas
caracteristicas sensoriais. Dentre esses métodos estdo o Champenoise (método
cladssico), o Charmat, o ancestral e um método que o trabalho propfe que € o de
fermentacdo Unica em tanque, que seria uma variacdo do método Asti. Nos
processamentos o aroma se destaca dentre os atributos sensoriais empregados na
avaliacdo de espumantes uma vez que interfere diretamente na distincdo e
aceitabilidade dos produtos. Deste modo, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
composicao volatil de espumantes produzidos por esses diferentes métodos através
do uso da micro-extracdo em fase sélida no modo headspace cromatografia gasosa
acoplada a espectrometro de massas (HS-SPME-CG/MS). Os espumantes foram
elaborados em uma vinicola situada na Serra Galcha, Rio Grande do Sul. A uva
utilizada para producéo de ambos os métodos foi a Glera (Prosecco), da safra 2017.
O mosto foi separado em quatro partes e destinado para cada método de elaboragéo
do espumante. Os espumantes prontos foram submetidos a andlises fisico-quimicas
gerais (teor alcodlico, acucar residual, pH, acidez total, acidez volatil). A extracao dos
volateis foi feita com a fiora PDMS/DVB. Os compostos foram identificados com o uso
de padrdes analiticos e atraves do indice de retengdo. A anélise de composi¢éo volatil
demonstrou a presenca de compostos pertencentes a diferentes grupos quimicos,
incluindo &cidos, alcoois, ésteres, cetonas e terpenos. A determinacdo da composicao
volatil demonstrou que ha diferenca entre os métodos de elaboracdo e que
espumantes produzidos a partir de uma Unica fermentacdo apresentaram bom
desempenho nos parametros analisados.



