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Atualmente o Brasil é o quinto maior produtor de vinhos e

derivados do hemisfério Sul e apresenta uma tendência
de crescimento com o aumento de sua relevância neste

mercado. No Rio Grande do Sul, o Vale dos Vinhedos é

uma região que ocupa uma área de 82 quilômetros
quadrados na Serra Gaúcha, maior parte dessa área

pertence ao município de Bento Gonçalves, com 60% do
total, e a menor parte pertence a Monte Belo do Sul, com

7% na porção noroeste. A parte sul, pertence ao

município de Garibaldi, com 30% da área total. É a região
brasileira mais tradicional na produção de vinhos. E uma

das etapas mais relevantes e caras do procedimento é o
envelhecimento em barris de madeira, que na maioria

das vezes é com carvalho europeu ou americano. No

entanto, outros tipos de madeira nativas, já são usados
no envelhecimento de outras bebidas alcoólicas, como a

cachaça.
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O presente trabalho tem por objetivo analisar e viabilizar

do uso de outros tipos madeiras para o envelhecimento
do vinho, para analisar as características que serão

agregadas com suas estruturas, pois cada tipo de

madeira tem características específicas que enriquecem
a qualidade do vinho. No projeto serão utilizadas as

madeiras de carvalho, amburana, jatobá, jequitibá,
bálsamo e ipê. Será realizada a partir de análises

sensoriais (visual, olfativa, gustativo e tátil) e analíticas;

fazer os testes de aceitabilidade pelos consumidores.

Esperamos que o presente estudo possa contribuir para

sanar a carência de pesquisas e materiais relativos ao

tema para ajudar a caracterização dos compostos

extraídos durante o envelhecimento de bebidas de cada

tipo de madeira estudados.

Devido a pandemia os estudos encontram-se na fase

inicial, com a impossibilidade de acesso ao campus

Pelotas, portanto, ficou inviável a colocação dos vinhos

nos barris e dessa forma não foi possível acompanhar e

realizar os testes necessários. Assim que for restabelecido

o acesso a pesquisa será colocada em prática.

Todas as imagens presente nesse poster são do próprio
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