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PRrIMEIRO PRODUTO DO BfocanT Park

Enochip revoluciona
vinicultura

Chama-se Enochip e ¢ o primei-
ro produto inteiramente desenvol-
vido pelos cientistas do Biocant Park,
de Cantanhede. Uma descoberta que
promete revolucionar o sector vini-
cola e ja despertou interesse estran-
geiro.

Desenvolvida em parceria com a Ade-
ga Cooperativa de Cantanhede, 0 Enochip ¢
uma nova tecnologia de diagnastico molecular

a0 de vinhos de qualidade, referem os res-
ponsdvers.

A fermentago do mosto ¢ um proces-
so bioldgico complexo feito por milhares de
microrganismos fermentativos que contribu-
em para as propriedades organolépticas do
vinho. Estes microrganismos (leveduras)
existern nas vinhas ¢ sio transportados nas
uvas para os lagares, enquanto outros ali per-
manecem de uns anos para outros associados

aos utensilios usados nas adegas. Tra-

Enochip identifica mic
ganismos associado
fermentacao do vinh

ta-se de uma comunidade microbio-

4  légicamuitocomplexaque pode con-
tribuir positiva ou negativamente para
aqualidade do vinho.

A grande diversidade de mi-
(crorganismos que participam na fermenta-
Foalcodlica dos mostos complicaa suaiden-
ificagdo, pelo que ndo tem sido possivel
onitorizar o processo de fermentacio nem

avangada que permite identificar todos os mi-
crorganismos associados 2 fermentagio do
vintho, tornando-se desse modo um precioso
auxdliar para os endlogos com vista a produ-
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Produto inovador é preciosp auxiliar para produgé de vinhos de qualidade

determinar s¢ a populago microbiana é ad
quada 2 fermentacio de um determinad
mosto. O Enochip vai permitir contornar al
guns destes problemas, permitinda monito
rizar todos os microrganismos existentes nag

vinhas associadas as uvas e os que fazem par-  adegas, a identificagio dos microrganismos
residentes que possam introduzir maus aro-
mas e sabores nos vinhos e ainda avaliar se a
fermentagio decorre como esperado.
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te da microflora residente nas adegas, assim
como monitorizar todo o processo
fermentativodos mostos. O Enochip irdain-
da possibilitar a avaliagzo da salubridade das
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