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RESUMO

Fez-se o estudo dos componentes do aroma do mosto e. do vinho
das castas: Ferndo Pires, Vital, Alicante Branco, Santarém e Tinta Miada.
Verificou-se gque sob o aspecto qualitativo ndo existem diferencas
significativas na constituicdo aroméatica de cada casta, sendo no entanto,
de assinalar a ndo identificagdo do u-terpineol e do ' acetato. de butilo
na casta Ferndo Pires e do 2-metil-butirato de etilo na casta Santarém.

INTRODUCAO

Com o desenvolvimento da cromatografia em fase gasosa,
diversos autores dedicaram-se a0 estudo dos constituintes volateis
das uvas e dos vinhos.

Sabe-se hoje, que o aroma caracteristico de cada casta ndo
é grandemente alterado pela fermentacio, pelo que aparece no

respectivo vinho,
A casta Moscatel tem sido muito estudada, devido decerto,

a0  seu aroma  intenso e caracteristico: Usseglio-Tomasset
(1966) ; Webb et al. (1966); Bayonnove e Cordonnier (1970);
Terrier e Boidron (1973) e Climaco (1978); os quais demons-
traram que os compostos terpénicos sfo os componentes mais
importantes' do aroma desta casta.

() Este trabalho  fol - protocolado e iniciado pela - Dr.2. MARILIA
VILAS-BoAS.



Os constituintes do aroma da casta Sauvignon Blanc foram
estudadas por Chaudhary et al. (1964); da casta White Riesling
por Van Wyck et al. (1967); da casta Cabernet-Sauvignon e
da casta Ruby-Cabernet por Webb ¢ al. (1969).

Com este trabalho pretendemos estudar as substéncias
componentes do aroma de cinco castas tradicionais da regido
do OQOeste: Fernfo Pires, Vital, Alicante Branco, Santarém e
Tinta Mitda. Estudamos a constituicdo aromatica do mosto
e do vinho de cada uma das castas por cromatografia em fase
gasosa analitica.

MATERIAL E METODOS

Uvas

Este estudo realizou-se com uvas das castas Ferndo Pires,
Vital, Alicante Branco, Santarém e Tinta Miada das vindimas
de 1974 a 1979 da propriedade da E. V. N. em Dois Portos.

Em cada vindima utilizou-se cerca de 40 kg de uva de cada
casta, tendo as castas brancas fermentado de bica aberta ¢ as
tintas de curtimenta. Apds a fermentacio o vinho foi trasfegado
e posteriormente engarrafado.

Extracgdo e concentragdo das amostras

Realizamos diversos ensaios tendentes a seleccionar o método
de extraccdo e o solvente. Assim, ensaidmos como solvente de
extraccdo o pentano, o hexano, o éter etilico e o 1,1,2 tricoloro,
-1,2,2-trifluoretano (freon 113) e ensaidmos diversos métodos
de extraccao directa e de extraccfo do destilado.

Seleccionamos o método de extraccfo descrito por Terrier
e Boidron (1972), mas utilizando como solvente freon 113,
excepto na vindima de 1979 em que utilizdmos o hexano. =

Os extractos foram concentrados por destilaciio em ecoluna
Vigreux e armazenados a —15° C até a analise gascromatografica.

Andlise gascromatogrdfica

Os extractos foram analisados por cromatografia analitica
com programacdo de temperatura no cromatdgrafo Perkin-
-Elmer Sigma 8 nas colunas de aco inoxidavel de 1/8” de
didmetro ¢ 4 m de comprimento indicadas no Quadro L.
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Das substéncias padrio utilizadas o 2-butanol, o 1-propanol,
0 2-metil-1-propanol e o 2-metil-1-butanol + 3-metil-1-butanol
sdo reagentes Merck p. a, os restantes sdo reagentes Fluka purum,

QUADRO I

Caracteristicas das colunas utilizadas

Caracteristiques des colonnes utilizées

Fase S " I ~ | Granulometria Condies Tt
estacionaria uporte mpregnagao (mesh) ondigbes analiticas

5 min. a 80° C

8P 1000 Chromosorbh W AW 10 % 100-120 3° C/min. até 210° C
6 min. a 210° C

5 min, a 80°C

FFAP Chromosorb W AW-DMCS 5% 80~160 3° C/min. até 200° C
10 min. a 200° C

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresentam-se no Quadro II os resultados da anilise gas-
cromatografica e na Fig. 1 um cromatograma da casta Fer-
nao- Pires.

Da anilise do Quadro II pode-se concluir que, sob o aspecto
qualitativo ndo existem diferencas significativas na constituicao
aromatica de cada uma das castas em estudo. Sendo de assinalar
no entanto, a ndo identificagdo do «-terpineol e do acetato de
butilo na casta Fernfo Pires ¢ do 2-metil-butirato de etilo na
casta Santarém.

O linalol e o a-terpineol aparecem no vinho destas cinco
castas, mas ndo foram identificados no mosto, contrariamente
a0 que acontece na casta Moscatel, Climaco (1878), onde estes
compostos aparecem também no mosto e sdo os principais res-
ponsaveis pelo seu aroma caracteristico.

O facto de terem sido identificados os ésteres etilicos dos
dcidos superiores a Cs, o lactado de etilo, o succinato de dietilo
€ 08 acetatos de hexilo e de 2-fenil-etilo no vinho das castas
em estudo, nao tendo sido identificados no respectivo “mosto,



QUADRO II

Compostos identificados por cromatografia em fase gasosa

Composés identifiés par chromaiographie en phase gazeuse
P

Compostos identificados F;;‘i" Vital ”;‘;r‘“‘:’c‘ze Santarém Jaii‘;t;
Acetato de etilo MV MV MV MV MV
Propionato de etilo MV MV - MV MV MV
Acetato de propilo MV MV MV MV MV
2-Butanol , v v v v ¥
Propanol - ‘ l MV MV MV MV ) MV
Z«Metil—bgtirato de etilor MV MV MV e - v
Acetato de butilo — v A% A% v
Z—Mefil-l—propanol 7 v A% v v ' Vv
Valerato de etilo v MV MV MV - MV
Z-Metil-ljgat;anol 1
4+ 3-metil-1-butanol MV MV MV MV MV
Cgpmago,dé etilo v MV MV MY | MV
Lactaté de etilo - v MV MV MV ' MV
A_cét‘ato de hexilo | v A% v AV v
Caprilato de etilo v v v v | v
Linalol S v v v v v
Succinato. de dietilo v v v Vv v
»/,,_-fe,rpineol — v v v B v
Acetato de 2-fenil-etilo v v v v E v
2-fenil-etanol : MV MV MV MV MV
Miri»{stato de etilo’ A ’V‘ A% v v

| M - mogto; V —vinho; ——néo identificado.
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Fig, 1-— Cromatograma do extracto de vinho Fernfo Pires de 1976
(coluna. SP 1000).

Identificacfo dos- picos: 1— solvente + etanol; 3 — acetato de etilo;
7 — propionato de etilo; 8 -—acetato de propilo; 11— butirato de
-1-butanol; 17 — caproato de etilo; 18 —lactato de etilo; 22 — acetato
etilo;. 13 — Z-metil-1-propanol; 15— valerato de etilo; 16 — 2-meétil-
-1-putancl; 17— caproato de etilo; 18 — lactato de etilo; 22— acetato
de hexilo; 23 — caprilato’ de etilo; 33— succinato "de dietilo;. 42—
acetato de 2-fenil-etilo; 44— 2-fenil-etanol; 47 — miristato de  etilo.

Fig. 1— Chromatogramme de Vextrait du vin Ferndo Pires 1976
(colonnz SP 1000).

Identification des pics: 1 — solvant -+ éthanol; 3 — acétate déthyle;
7 — propionate d'éthyle; 8 -—acétate de propyle; 11— builyraie
déthyle;. 13 — 2-méthyl-1-propanol; 15 — valerate d’éthyle; 16— 2-
~methyl-1-butanol 4 3~methyl-1-butanol; 17 — caproate d’éthyle; 18—
lactate - déthyle; 22— acétate dhexyle; 23 caprylote d’éthyle;
33 - succinate d&'éthyle; 42— acétate de phényl-2-éthyle; 44— 2-
-phényl-éthanol; 47— myristate d'éthyle. g
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estd inteiramente de acordo, com o que se sabe sobre a for-
magao dos ésteres por via enzimatica sob a influéncia da
levedura durante a fermentagio alcodlica, Bertrand (1975).

Verificamos, como alids ja se tinha observado na casta
Moscatel, Climaco (1978), que o 2-metil-1-butanol + 3-metil-1-
-butanol e o 2-fenil-etanol existem no vinho em teores muito
superiores aos que existem no mosto, onde aparecem sob a
forma de vestigios. O que é perfeitameénte justificAvel, uma vez
que, o8 alcoois superiores sfo produtos secundarios da fermen-
tagdo aleodlica.

CONCLUSOES

No vinho de cada casta foram identificadas 20 substancias
(13 ésteres, 5 alcoois € 2 compostos terpénicos).

Foram identificados no vinho destas castas, ndo aparecendo
no respectivo mosto os seguintes compostos: ésteres dos 4cidos
superiores a C,, lactato de etilo, succinato de dietilo e acetatos
de hexilo e de 2-fenil-etilo.

Verificou-se que sob o aspecto qualitativo nfo existem
diferencas significativas na constituicio aromatica das castas
em estudo sendo de assinalar no entanto, a n#o identificacio
do o-terpineol e do acetato de butilo na casta Fernfo Pires e
do 2-metil-butirato de etilo na casta Santarém.

RESUME
Etude de I'arome de cing cépages de la Region Ouest

Ce travail fait 'étude de l'aréme des moltis e des vins des cépages:
Fernfo Pires, Vital, Alicante Branco, Santarém et Tinta Miada.

Du  point de vue qualitatif n’ont pas été décelées des différences
significatives. Toutefois, le s-terpineol et l'acétate de butyle n’ont pas été
identifiés dans larbme. du cépage Fernfic Pireg et le 2-methyl-butyrate
d’éthyle n’a pas été identifié dans l'aréme du cépage Santarém.

SUMMARY
Study on the flavour of five cultivars of the Western Region

It was: done the study of the aroma components of the must and
of the wine of the following varieties: Ferndo Pires, Vital, Alicante Branco,
Santarém € Tinta Mitda.
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It was verified that under the qualitative aspect there are no major
differences in the aromatic constitution of every variety, but it should
be, also mentioned, the non identification of .-terpineol and of butyl acetate
in Ferndo Pires variety and of ethyl-2-methylbutyrate in Santarém variety.
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