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A crescente demanda por alimentos com menor uso de agrotoxicos e maior apelo a produtos saudaveis
tem intensificado o interesse por produtos organicos e obtidos por sistemas sustentaveis de producéo.
Nesse contexto, a agricultura biodindmica configura-se como alternativa relevante, por adotar praticas
ecoldgicas voltadas a conservacdo ambiental, a redugdo de insumos quimicos sintéticos e a melhoria
da qualidade dos alimentos. No setor vitivinicola, a valorizacao de vinhos e espumantes organicos e
biodinamicos tém impulsionado a elaboragéo de produtos diferenciados, incluindo aqueles obtidos
por fermentacdo espontanea, associados a sustentabilidade, autenticidade produtiva e maior aceitacao
entre consumidores preocupados com saude e meio ambiente.Entre as técnicas enolégicas, 0 método
ancestral tem ganhado destaque devido ao seu processo singular, baseado em uma Unica fermentacéo,
0 que resulta em uma elaboracdo mais simples e em produtos de maior leveza, com preservacdo dos
aromas primarios e valorizacdo das caracteristicas conferidas pelas leveduras autoctones da regido.
O objetivo desta pesquisa foi elaborar e caracterizar parametros fisico-quimicos de espumantes
produzidos pelo método ancestral através da fermentacao espontanea com uvas produzidas em cultivo
biodinamico. Os vinhos espumantes foram elaborados pelo método ancestral a partir de uvas Bord6
biodindmicas produzidas no municipio de Rancho Queimado em Santa Catarina e preparados na
propriedade através de fermentacdo espontdnea. Os parametros fisico-quimicos avaliados foram
acidez total (meq.L? 4cido tartarico), acidez volatil (g.L* acido acético), alcool (mL/100 mL), aglicar
residual (g.L™?), pH, densidade (g.L™?) e sulfatos totais (mg.L™?) de acordo com a protocolo da
Organizacao Internacional do Vinho e da Uva (OlV 2019). As andlises foram realizadas em triplicata
no Laboratdrio de Analise de Bebidas da Epagri (Estacdo Experimental de Videira), utilizando trés
garrafas do lote produzido. Realizadas as médias dos resultados obtidos, 0 espumante ancestral de
fermentacdo espontanea com leveduras ndo comerciais apresentou um elevado potencial, com os
seguintes valores: acidez total (131,45 + 0,36 meq.L™), acidez volatil (7,10 + 0.26 g.L™), pH (3,24 +
0,00), densidade (997,0 g.L"*+0.6), SO total (6,40 + 0,00 g.L™), teor alcodlico (10,00 + 0,12 mL/100
mL) e aglcar residual (13,0 + 2,0 g.L %), sendo classificado como um espumante brut (13,0 g/L).
Com o resultado obtido através da pesquisa, conclui-se que ha possibilidade de producdo comercial
do espumante ancestral com leveduras ndo comerciais, que trazem uma dinamica diferente ao
processo de fermentagédo do vinho espumante.
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