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EXPERIMENTAL

Oito amostras de vinho base produzidas no ano de 2006 por diferentes vinicolas localizadas na Serra Gaucha foram analisadas

Identificagdo dos
volateis

O metodo tradicional de elaboracao de espumantes baseia-se na realizacdo de duas fermentacdes. O vinho base, obtido apos a primeira
' fermentacao, e engarrafado e a segunda fermentacao ocorre na propria garrafa do espumante. A composicao da parte volatil do vinho base
esta diretamente relacionada a qualidade do espumante produzido, pois 0s compostos volateis compdem o flavour dessa bebida. As
pesquisas cientificas relacionadas aos volateis dos espumantes nacionais sao ainda em pequeno numero, o0 que € prejudicial para a
valorizacao destes produtos no mercado nacional e internacional. O objetivo deste trabalho foi avaliar qualitativamente a composicao volatil de

vinhos base produzidos na Serra Gaucha, os quais sao destinados a producao de espumantes.
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RESULTADOS

Composto

alcoois

Flavour

1) acetato de etila
2) butanoato de etila

3) propanoato de etila

4) 2-metil butanoato de
etila

5) isovalerato de etila

6) hexanoato de etila
7) lactato de etila

8) octanoato de etila
9) nonanoato de etila

10) octanoato de isoamila

11) decanoato de etila
12) succinato de dietila
13) 9-decenoato de etila
14) 2-hexenoato de etila

15) dodecanoato de etila

16) maleato de dietila
acetatos

17) acetato de isoamila
18) acetato de 2-feniletila
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19) 2-feniletanol
20) dodecanol

21) hexadecanol

22) alcool de isoamila

23) hexanol

24) 2,3-butanodiol
acidos

25) acido isovalérico
26) acido hexandico
27) acido octanoico
28) acido nonandico
29) acido decanoico
terpenos

30) limoneno

31) nerol
32) terpineol

aldeidos furanicos

33) furfural
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Figura 1. Cromatograma de corrente ionica total dos

compostos volateis extraidos por HS-SPME de vinho
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produzido na Serra Gaucha.

CONCLUSOES

Estes resultados constituem-se na primeira

caracterizacao qualitativa do aroma de vinhos base da

Gaucha. Apesar das diferencas observadas no
volatil das amostras analisadas, pode-se concluir

0s vinhos Investigados sao caracterizados

principalmente pela presenca de esteres volateis

relacionados ao aroma frutado, que possivelmente sao

0S principais responsaveis pelo flavour dos vinhos base.
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aromaticos que podem Influenciar

negativamente no flavour dos espumantes tambem

foram detectados,
hexandico, octanoico, nonanoico e decandico. A partir

destes resultados, melhorias no processo de fabricac

de vinho podem ser planejadas.

como por exemplo os acidos
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