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Leigh FRANCIS (PhD) é Diretor de Investigação do 
Australian Wine Research Institute (AWRI), lidera 
as equipas de investigação em análise sensorial e 
química aromática. Com um doutoramento em quí-
mica do vinho na Universidade de Adelaide, Leigh 
Francis tem 25 anos de experiência em química 
enológica e propriedades sensoriais do vinho. Fran-
cis trabalhou em diversos aspetos dos aromas do 
vinho e das propriedades sensoriais dos vinhos, in-
cluindo os aromas indesejáveis de Brettanomyces 
; smoke taint, alterações aromáticas relacionadas 
com as rolhas durante a conservação; taninos; 
influências microbiológicas, e compostos impor-
tantes para o aroma frutado. Autor de mais de 60 
publicações científicas, Leigh Francis faz parte do 
conselho editorial do Australian Journal of Grape 
and Wine Research e do Journal of the Science of 
Food and Agriculture. Leigh Francis tem um interes-
se particular em estudos sobre a preferência dos 
consumidores e como o gosto dos consumidores 
se relaciona com as questões ligadas à produção 
de vinho.
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Abstract 

A indústria do vinho é muito tradicional na sua abor-
dagem ao controlo de qualidade e classificação da 
qualidade do produto, dependendo fortemente de 
enólogos especializados. Está a tornar-se cada vez 
mais importante, como uma indústria, definir a 
resposta do consumidor na obtenção de bons pa-
râmetros para a produção como forma de garantir 
que os vinhos correspondem às necessidades dos 
consumidores. Devemos compreender as implica-
ções do aumento ou decréscimo de diferentes aro-
mas nos vinhos numa perspetiva do consumidor. 
Dos recentes estudos do AWRI sobre composição-
-sensorial-consumidor, há uma clara preocupação 
de que muitos consumidores são muito sensíveis 
a baixos níveis aromas indesejáveis ou off-flavours, 
como TCA ou amargor. Em contrapartida os aromas 
positivos como frutos pretos e frutos vermelhos em 
vinhos tintos, ou aromas de origem vegetal e aro-
mas de frutas tropicais em vinhos brancos podem 
polarizar consumidores. Nesta apresentação serão 
apresentados recentes estudos do AWRI sobre os 
consumidores e a composição do vinho. O conhe-
cimento da sensibilidade dos grupos de consumi-
dores a off-flavours resultantes do engarrafamen-
to com diferentes vedantes; até aos compostos 
aromáticos do Sauvignon Blanc; comparação das 
preferências dos consumidores chineses e austra-
lianos; efeito da presença do aroma de menta ou 
de pimenta nos vinhos tintos; e resposta à concen-
tração em taninos, serão também discutidos.
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