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Resumo

No presente trabalho realizou-se a caracterizacao de alguns compostos
aromaticos presentes nos vinhos elaborados no laboratério de Enologia
da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE, em julho de 2009. A vinificacao foi
realizada através do método tradicional em tanque de aco de 200 L, a
fermentacao alcodlica conduzida a 18 °C. Ap6s a estabilizacao dos
vinhos pelo frio (O °C por 30 dias), os mesmos foram engarrafados e
posteriormente analisados por meio da determinacao de alcodis
superiores e ésteres através de cromatografia gasosa com detector de
ionizacao de chama (CG-FID). Os vinhos analisados quanto as
caracteristicas aromaticas foram elaborados com uvas das cultivares
Sauvignon Blanc e Chenin Blanc, a fim de criar uma base de dados para
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descricao da tipicidade dos vinhos tropicais. Foram encontrados nos
vinhos analisados 19 compostos identificados como ésteres e sete
compostos identificados como alcodis superiores. P6de-se observar uma
diferenca significativa na composicao aromatica dos vinhos de
Sauvignon Blanc e Chenin Blanc elaborados em condicdes tropicais do
Nordeste brasileiro, evidenciando a tipicidade para cada cultivar no clima
tropical semidrido. Espera-se explicar as caracteristicas aromaticas dos
vinhos tropicais do Vale, diferenciando-os de vinhos de outras regioes do
Brasil e do mundo.

Palavras-chave: Vitis vinifera L.; vinhos tropicais; composicao
aromatica; variabilidade climatica.

Introducao

Os vinhos finos brasileiros sdo elaborados em trés regides vitivinicolas
bastante distintas. Uma no Sul, uma no Sudeste e outra no Nordeste do
Brasil, sendo esta mais precisamente localizada no Submédio do Vale do
Sao Francisco, em Pernambuco e na Bahia (INSTITUTO FNP, 2006).
Trata-se de uma regiao de clima tropical semiarido, com caracteristicas
edafoclimaticas que possibilitam o escalonamento da producao de uvas
para vinhos ao longo do ano, tendo variacdes na composicao, qualidade e
tipicidade dos vinhos desta regido, pela variabilidade climética intra-anual
(TONIETTO; TEIXEIRA, 2004).

Estes fatores climaticos diferenciados promovem variagdo na
composicao das uvas, bem como na composicao dos vinhos, podendo
variar também na composicao dos precursores de aroma, favorecendo a
obtencao de vinhos com tipicidades préprias, distintos daqueles de
regides produtoras tradicionais de vinhos finos no mundo (PEREIRA,
2008).

A composicao aromatica de bebidas fermentadas é bastante complexa,
pois para sua determinacao é necessario compreender boa parte das
reacoes bioldgicas e bioquimicas que envolvem o processo de formacao
de cada composto aroméatico, seja ele qualitativo ou ndo. Bayonove et al.
(2000) afirmam que o aroma do vinho é composto por um elevado
numero de constituintes volateis (mais de 500 ja identificados), cujas
concentracdes variam de alguns nanogramas a alguns miligramas por
litro.
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Este trabalho visa caracterizar alguns compostos aromaticos presentes
em vinhos tropicais brancos, para que possam ser identificados como
possiveis responsaveis pela tipicidade varietal, podendo também ser
identificados como marcadores moleculares, qualitativos ou eventuais
defeitos, valorizando a tipicidade e a qualidade dos vinhos tropicais do
Submédio do Vale do Sao Francisco.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado utilizando-se uvas da cultivar Sauvignon Blanc e
Chenin Blanc, coletadas na Fazenda Ouro Verde Ltda., localizada na BR
235 Km 40, Santana do Sobrado, Casa Nova, BA. As uvas foram
oriundas de plantas instaladas em vinhedo comercial, em sistema de
conducao do tipo espaldeira, espacadas de 2,5 m x 1,5 m, irrigacao por
gotejamento e enxertadas sobre o porta-enxerto IAC-766. A vinificacao,
realizada através do método tradicional (PEYNAUD, 1997), foi realizada
no laboratério de Enologia da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE.

Para a vinificacao, inicialmente as bagas foram separadas das raquis e,
em seguida, esmagadas com uma desengacadeira-esmagadeira. O mosto
foi colocado em tanque de 200 L, adicionando-se diéxido de enxofre
(S0O,) na concentracao de 40 mg.L" e leveduras secas ativas
(Saccharomyces cerevisiae) na proporcao de 0,2 g.L-'. O tempo de
maceracao foi de b dias, com duas remontagens diarias. A fermentacao
alcodlica ocorreu em sala com temperatura controladaa 18 °C. Em
seguida, o vinho foi trasfegado e levado para estabilizacao a frio, em
camara fria a O °C, durante um periodo de 30 dias. Ap6s esse periodo, o
vinho foi novamente trasfegado, corrigido, engarrafado e depois
analisado.

A determinacao dos ésteres foi realizada em triplicata por meio de
cromatografia gasosa com detector de ionizacdo de chama (CG-FID). O
método baseia-se no principio de extratacao liquido-liquido, onde foi
utilizado como padréao interno, 3-octanol a 40 mg.L" em solucéo
hidroalcodlica (40% vol.) e acido heptanoico a 70 mg.L"' em solucdo
hidroalcodlica (40% vol.). Para o preparo, adicionou-se a 50 mL de
vinho, 2 mL de cada padrao interno. O meio foi acidificado por 0,3 mL
de &cido fosférico (H3PO4) 1/3. Foram efetuadas trés extracdes
utilizando sucessivamente 4 mL, 2 mL e 2 mL de uma solucéao de éter/
hexano (1:1) (v/v). Apds decantacao, as fases orgénicas foram reunidas.
Utilizou-se cromatdgrafo de gases Hewlett Packard 6890, equipado com
um injetor split-splitless e um detector de ionizacdo em chama. A coluna
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cromatografica empregada foi uma HP-FFAP (30 m x 0,25 mm x 0,25
um ). A programacao de temperatura para o forno foi a seguinte:
temperatura inicial de 40 °C e elevada a 3°C.min" até 200 °C. As
temperaturas do injetor e do detector foram de 220 °C. A injecao direta
das amostras foi realizada no modo pulsed splitless, injetando-se 2 ul de
amostra. A pressao do gés de arraste (hidrogénio, (4.5) Analitico, White-
Martins) na cabeca da coluna foi de 33,7 kPa. Os fluxos dos gases para
alimentacéo do detector foram: 2 mL.min"" para o hidrogénio e 400
mL.min" para o ar sintético.

Resultados e Discussao

As concentracoes de ésteres das amostras foram calculadas a partir da
relacdo entre as dreas no cromatograma obtido pela solucéao de
referéncia. A Tabela 1 apresenta as concentracdes médias dos ésteres
presentes nos vinhos brancos tropicais Sauvignon Blanc e Chenin Blanc
elaborados com uvas do Vale do Submédio Sao Francisco. Os ésteres
sdo, quantitativamente e qualitativamente, um dos maiores grupos de
compostos da fracao volatil das bebidas alcodlicas (LEHTONEN et al.,
1983).

O acetato de isoamila é um éster que fornece ao vinho aroma frutado
com notas descritoras de banana e apresenta sintese bioquimica
diferenciada, formado a partir da acao de enzimas durante a maceracao
carbonica. Observou-se um teor significativo de acetato de isoamila
tanto para os vinhos Sauvignon Blanc, quanto para os vinhos Chenin
Blanc, devendo-se descatacar que vinho Chenin Blanc apresentou cinco
vezes mais aquele éster que os vinhos Sauvignon Blanc. De acordo com
Ebeler (2001), numerosos ésteres de acetato e etil ésteres de acidos
graxos contribuem com caracteristicas de aromas frutados em vinhos.

Para os compostos hexanoato de etila e acetato de hexila, os quais
conferem aos vinhos aromas frutados de caju e maca, respectivamente,
foi observado diferenca significativa entre os vinhos Sauvignon Blanc e
Chenin Blanc, sendo que este apresentou concentracao superior ao
Sauvignon Blanc, demonstrando maior potencial neste composto. Esteres
acetato, como acetato de etila, acetato de hexila, acetato de isoamila e
acetato de 2-feniletila, sdo reconhecidos como compostos importantes
em aroma de vinho e em outras bebidas alcodlicas derivadas de uvas
(ROJAS, 2001).
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A partir do cromatograma dos ésteres (Figura 1) constatou-se que os
acidos volateis, octanoico, decanoico e butirico, encontram-se presentes
de forma significativa nos vinhos tropicais Sauvignon Blanc e Chenin
Blanc elaborados com uvas do Submédio do Vale do Sao Francisco.
Outro composto importante identificado foi o 2-feniletanol, o qual
apresenta aroma caracteristico de pétalas de rosas e influencia na
qualidade aroma dos vinhos. Observou-se concentracdes significativas
deste composto para ambos os vinhos, sendo que os vinhos Sauvignon
Blanc apresentaram maiores concentracdes.

Tabela 1. Concentracdes dos ésteres (mg.L") obtidas para as amostras
de vinhos tropicais Sauvignon Blanc e Chenin Blanc elaborados com uvas
do Submédio do Vale do Sao Francisco analisadas por CG/FID.

Cultivares

Esteres

Sauvingnon Blanc

Chenin Blanc

Média/Desvio Padrao

Butirato de etila 0,00 0,27 0,14 + 0,19
Acetato de isoamila 0,38 1,90 0,1,14 + 1,07
Hexanoato de etila 0,44 1,75 1,09 + 0,93
Acetato de hexila 0,06 0,43 0,25 + 0,26
Hexanol 2,15 2,19 2,17 + 0,03
Cis-3-hexen-1-ol 0,12 0,11 0,12 + 0,00
Trans-3-hexen-1-ol 0,11 0,14 0,13 + 0,02
Octanoato de etila 0,68 2,57 1,63 + 1,33
Acido isobutirico 1,00 0,98 0,99 + 0,02
Acido butirico 1,34 2,94 2,14 + 1,13
Decanoato de etila 0,43 0,78 0,60 + 0,25
Acido isovalérico 1,26 0,45 0,85 + 0,67
Dietil succinato 0,29 0,21 0,25 + 0,05
Acetato de feniletila 0,20 0,24 0,22 + 0,02
Dodecanoato de etila 0,567 0,57 0,57 + 0,00
Acido octanéico 4,28 15,23 9,75 + 7,74
Acido decanéido 1,72 3,95 2,83 + 1,67
Acido Laurico 0,10 0,25 0,17 + 0,11
2-feniletanol 22,25 14,65 18,45 + 5,37
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Figura 1. Cromatograma caracteristico de uma amostra de vinho branco elaborado com
uvas do Submédio do Vale do S&o Francisco obtido por CG/FID.

Conclusoes

O método analitico permitiu a identificacdo de importantes compostos
volateis nos vinhos brancos tropicais Sauvignon Blanc e Chenin Blanc,
elaborados no Submédio do Vale do Sao Francisco. Foram identificados
compostos aromaticos nos dois vinhos, com variacdo na concentracao e
no perfil de cada um, o que reforca a necessidade de melhor qualificar e
quantificar os aromas dos vinhos da regidao. Fazem-se necessarios
estudos mais aprofundados em relacdo aos compostos volateis presentes
em baixas concentracdes e nao identificados, pois estes podem ser
representativos na caracterizacao do perfil aroméatico dos vinhos
tropicais do Submédio do Vale do Sao Francisco.
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