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CARACTERIZACAO QUALITATIVA DOS COMPOSTOS
VOLATEIS DE VINHO MERLOT DA CAMPANHA GAUCHA
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Introducao

O vinho Merlot € um dos vinhos finos mais produzidos no mundo. Cerca de 90% da producéo nacional desta uva tem seu cultivo localizado no estado do Rio Grande do Sul e a Campanha

Gaucha, regiao vinicola emergente, busca um titulo de Indicacdo Geografica (IG), como forma de garantia de qualidade de seus vinhos. A caracterizacao dos compostos volateis dos Merlot
da Campanha é de extrema importancia para a aceitacao deste produto por parte do consumidor, bem como para a obtencéo do IG. O objetivo deste trabalho é caracterizar qualitativamente
a composicao dos vinhos A (proveniente da vinha com 20 gemas por planta) e B (proveniente da vinha com 30 gemas por planta) da Campanha, de forma a contribuir para o

estabelecimento de um perfil volatil do Merlot desta regiao, atraves da cromatografia gasosa olfatometrica (GC-0O), monodimensional (GC/MS) e bidimensional abrangente (GCxGC/TOFMS).

EX p eri men ta| Figura 1. Esquema representativo dos

OO00808

procedimentos experimentais. ;;;;.;

aoadd O

I o =) |965 3

rl [ * L/ Oood O

oo

O0O00o0oc

GC-O e GC/MS

~ REDWOOD
| CR EERK

GCxGC/TOFMS Perfil
volatil

VItis
Vinifera

Vinho Merlot

Resultados e Discussao

Os vinhos Merlot A e B foram escolhidos dentre um conjunto de vinhos que foram cultivados com diferentes manejos fitotécnicos, dadas as suas caracteristicas sensoriais superiores de
Intensidade de aroma, sabor e aparéncia (tonalidade). Foram detectados 217 compostos para o vinho A e 158 compostos para o vinho B. Entre as classes quimicas encontradas, 0s esteres
estavam presentes em maior numero, seguidos por alcoois, terpenos, acidos, aldeidos, cetonas, lactonas, furanos, compostos sulfurados e fendis. Na Tabela 2 s&o especificadas as
guantidades encontradas para cada classe de compostos nos respectivos vinhos. O diagrama de cores obtido do vinho A, analisado por HS-SPME-GCxGC/TOFMS é apresentado na Figura 1.
Alguns compostos aroma ativos co-eluiram na primeira dimensao e foram separados na segunda dimenséo, como por exemplo, o acetato de 2-feniletila (floral) e f-damascenona (rosas). Essas

co-eluicOes dificultam a identificacao e nao refletem com exatidao a composicao do aroma de vinhos, quando do uso de 1D-GC.

Tabela 1. Volateis odoriferos presentes nos vinhos A e B avaliados pela GC-O e GC/MS, Tabela 2: Classes quimicas e numero de compostos por classe, encontrados no headspace
respectivos indices de retencéo linear (LTPRI) e o aroma descrito pela equipe sensorial. dos vinhos A e B.
LTPRI ) . VINHO A VINHO B VINHO A VINHO B
Composto ; Aroma descrito , Aroma descrito -
: OSME ESTERES 50 35 CETONAS 13 5
Acidos ALCOOIS 49 40 LACTONAS 8 4
a acido acético 1457 vinagre (16) vinagre (16)
b acido butanoico 1637 queijo (9), pungente(6) desagradavel(7), chulé (5), pungente (2), queijo (4) TERPENOS 42 32 FURANOS 7 6
c acido hexanoico 1856  pungente (6), rancoso (3), cera (3), agridoce (1) desagradavel (5), pungente(3), solvente (1) ACIDOS 19 16 COMPOSTOS 7 6
d acido nonanoico 2156  frutado (1), floral (2), fruta madura (1), doce (2) floral (2), fruta madura (2) SULFURADOS
Alcoois ALDE(DOS 15 9 FENOIS 7 5
, frutado (6),doce(5), frutas (1) vermelhas (2), floral
e 1-propanol 1054 frutado (11), doce (2), gas (2) (1), ameixa (1)
frutado (10), citrico (1), frut d 1), f frutado(10), citrico(2), d 2), solvente (1), frut : ~ Ly : :
¢ Isobutanol 1069 utado (10), citrico | )( 1)" uta madura (1), fresco frutado(10), ci ”COLJSS;C:EI; solvente (1), fruta  rinra 2: Separacdo dos compostos volateis do headspace de vinho Merlot. (A) Diagrama de cores por
g 3-metil-1-butanol 1209 pungente (10), solvente (2) pungente (31;:Si22ir?f;‘“$i)r;tfr(‘g;’s" 2).fruta - GCxGC/TOFMS. O gradiente de cores reflete a intensidade do sinal TOFEMS, sendo azul para sinal baixo e
h___2,3-butanodiol 1546 frutado (2), floral (2) frutado (4), floral (2), verde(2) vermelho para sinal intenso. Alguns compostos volateis ndo s&o visiveis nesse cromatograma, devido a
[ 1-octanol 1569 frutado (5), doce (1) frutado (6)
i 1-nonanol 1648 mel(3), jasmin (1), doce (1) maior intensidade de ésteres e alcoois. (B) ampliacdo da parte que mostra a separacao do acetato de 2-
k 1-decanol 1750 frutado (2), floral, doce (2) o
I feniletil alcool 1910 rosas (5), floral (12) rosas(6), floral(8) feniletila (floral) e -damascenona (rosas).
Esteres 3 C
(d -]
- oropanoato de etila 969 frutado (12), floral (1), frutas vermelhas (1), frutado(5), doce(2), frutas (1) vermelhas (2), e 90000 :
doce (1) morango(2) - 20000 :
n butanoato de etila 1039 frutado (8), doce (1) frutado (6), doce (1) ‘;’. 50000 {
. Scetato de isoamila 1194 banana (8), frutado (3), refrescante (1), frutado (6), banana(4), solvente (2), citrico (1), 30000 : lﬁ
solvente (1) acetona (1) o 10000 g i
, frutado (9), doce(2), frutas vermelhas (1), fresco ¥ o [ I =
p hexanoato de etila 1236 frutado (11), doce (2) ©) ) 1) () - . 40.72 1st Time (minutes) 40.72 40.72 40.72
q octanoato de etila 1413 frutado (4), doce (2) pungente(3), frutado (1), cozido (1), compota (1) g,"m 2nd Time (s) ; 3_59 13
r decanoato de etila 1628 frutado (), verde (3), floral (1), queimado (1), pungente(3), floral (2) Peak True - samble "Merlot T1B2 2014 Peak True - sample "Merlot T1B2_2014 D
doce (1) N peak 736, at 40.7167 , 3.450 min , sec peak 738, at 40.7167 , 4.450 min , sec
s butanodioato de dietila 1677 fedido (8), queijo (6), pano sujo (1), velho (1) pungente (5),des?;g)rafs:él ((:))’ queijo(4), velho 1000+ e 1000+ 22
t benzenoacetato de etila 1795 floral(6) floral(6), rosas (1), mel (1) - i i ;
u acetato de 2-feniletila 1828 rosas (7), floral (5), jasmin (4) rosas(7), jasmim (1), ﬂc()f;ﬂ (1), verde (1), cerveja - © ] o &7 91 E o 91 105 1T1
: ‘ 1 51 65
v hexanodioato de dietila 1890 floral (3), frutado (4), geléia (1), doce (1) floral(7), rosas(2), doce(2), canfora (1), menta (1) 1y LR PR E i Lttt li‘ T l t=f't
X tetradecanoato de etila 2049 doce (3), caramelo (2), calda (3) R(S) 60 80 100 60 80 100 120
w hexadecanoato de metila 2227 frutado (4)
Cetona
_ frutado (3), doce (4), frutas vermelhas (2), ~
y 2,3-butanodiona 984 fresco (1) frutado(5), doce (4) CO n C I u S ao
Terpeno
. : 3 " X - .
. Carvona 1738 frutado (3), refrescante/menta (2), verde (2)  utado(4).floral(3), refrescante(2), madeira (1), O uso combinado das tecnicas GCxGC/TOFMS e GC-O foi fundamental para que se
verde (1)
Sulfurado alcancasse uma descricao do perfil volatil dos Merlot da Campanha (separacao, identificacao e
o 3-metiltio-1-brobanol 1726 vagem cozida (4), mato molhado (2), gas (2), vagem cozida(2), floral (3), verde(3), menta (1), _ _ _ B
Prop verde (3) refrescante (1) designacao de compostos aroma ativos). As co-eluicoes encontradas na 1D-GC dificultaram a

identificagao e a atribuicao de compostos aroma ativos.
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