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INTRODUCAO RESULTADOS

Adegas submarinas vem sendo utilizadas Avaliacoes: sensorial (triangulo I1SO 4120); fisico-
como estrategia de diferenciacao quimicas: S0O2, fenolicos totais (OIlV), coloracao
enoturistica e valorizacao de produtos. (absorbancia)...;

O ambiente submerso apresenta
temperatura estavel, auséncia de luz,
pressao hidrostatica e movimentacgao
constante da agua.

Objetivou-se avaliar a influéncia do
armazenamento subaquatico sobre as
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas
de vinhos produzidos em Santa Catarina

METODOLOGIA

* Trés vinhos comerciais produzidos em SC:
Chardonnay, Montepulciano e Merlot;

* Tempo de maturacao: 18 meses.
* Tratamentos:
Q O Chardonnay apresentou  diferenca

S 2 ?% sensorial significativa entre os tratamentos.

Fundo do mar: 12 m Adega tradicional:

, > Q As analises fisico-quimicas ndo evidenciaram
de profundidade ao nivel do mar

diferencas significativas entre 0S
tratamentos.
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Os resultados sugerem que alteracoes sensoriais
podem ocorrer sem mudancas detectaveis pelos
parametros fisico-quimicos convencionais.
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