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O espumante produzido pelo método tradicional é preparado através de duas fermentagdes. Este
procedimento ¢ similiar ao método Champenoise usado para produzir o Champagne. A primeira
fermenta¢do do mosto de uvas origina o vinho base. Este vinho é destinado a segunda fermentagao que
ocorre na garrafa e resulta no aumento do contetido de alcool e pressao atmosférica. Além disso, a segunda

fermentacdo pode resultar em transformacdes no perfil de compostos voléteis deste tipo de bebida. O
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objetivo deste estudo é verificar as mudangas que ocorrem no perfil volatil apds a segunda fermentagdo
usando a cromatografia gasosa bidimensional abrangente acoplada a espectrometria de massas por
tempo de voo (GCxGC/TOEMS). Foram tentativamente identificados 241 compostos voldteis. A razdo
de Fisher e a andlise dos componentes principais (PCA) foram as ferramentas estatisticas empregadas
para verificar as principais modificagdes que ocorrem no perfil volatil de vinhos base e espumantes.
Os 119 compostos selecionados pela razdo de Fisher foram utilizados na PCA que selecionou os 78
volateis mais importantes para as caracteristicas deste tipo de bebida. Os principais representantes de
cada classe quimica que mais contribuem para as diferencas entre vinho base e espumante foram: C13-
norisoprendides (TDN, vitispirano e hidroxi-propanoato de etila e pentanoato de etila), dlcoois (4-butdxi-
butanol, 1-propanol e metionol), aldeidos (3-fenil-2-propenal, nonanal e undecanal), acidos (acido
acético, acido 2-etil-hexanoico e acido butanoico), cetonas (acetoina e diacetil) e fendis (4-vinilguaiacol
e 4-etilfenol). Cabe salientar que entre estes compostos, os Cl3-norisoprendides foram os tnicos
compostos detectados apenas apds a segunda fermentagdo. Os demais compostos foram detectados
tanto no vinho base quanto no espumante e as modificagoes observadas referem-se ao aumento ou
diminui¢do da area cromatografica dos mesmos durante a elaboragao de espumante. A importancia do
uso da GCxGC/TOFMS para a caracterizagdo do perfil volatil de espumantes pode ser verificada através
da separa¢ao do 2-butenodioato de dietila (aroma frutado) que co-eluiu na primeira dimenséo e coeluiu

parcialmente na segunda dimensdo com a acetofenona (aroma pungente). Outro exemplo interessante
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de compostos que foram identificados apenas com o uso da deconvolugdo espectral refere-se a co-

eluicdo entre o isometanol (aroma de horteld) e o metil succinato de etila (aroma frutado). Além disso, a

resolucéo superior da GCxGC foi demonstrada através da resolucdo de outros 16 compostos que podem
ser importantes para o aroma e apresentaram-se co-eluidos na primeira dimenséo. O monitoramento
dos compostos apontados como os principais responsaveis pelas diferencas no perfil volatil do vinhos
base e espumante pode ser ttil no controle de qualidade desta bebida e pode apontar caminhos para

melhoria do processo de vinificagdo.
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