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RESUMO

Neste  trabalho- foram . avaliades ‘os constituintes volateis. de -rolhas
de diferente -qualidade . e proveniéncia e determinados - 0s . compostes que
pederdo ser cedidos ou absorvidog pela rolha, quando em contacto com
o vinho, ; ) ) .

Verificimos, que ' os compostos voldteis da rolha variam' consoante-
a- sua gualidade. IdentificAmos -entre’ cutros o acetato de etilo," ¢ 4lcool
igocamilico, - o linalol, o  «-terpineol,- 1,2-diclorobenzeno, - clorobenzeno: e
cloroférmio. ' k

A rolha pode absorver alguns .dos constituintes volateis. do vinho,
tals como os ésteres, propanoato, hexanoato e octanoato de etilo.

Das substanmas cedidag ao vinho, embora em concentragoes redu-
zidas 1dent1f!camos o gua1a001 4-vinil- gua1acol -terpmeol vamlma e
etilvanilina, :

‘ Pa.lavras chave Cortlga, vinho, compo.atos volateis.

Key wmds Cork, wine, Volatﬂe compouds.
INTRODUCAO
‘Numerosos odores. e sabores anormais . encontrados. nos
vinhos, tém sido atribuidos & rolha. O denominado’ «gosto -a
rolhay pode provir de odores do ambiente que se impregnam

na cortica e do desenvolvimento da microflora natural da cortiga.
No inicio da década de 70, este odor desagradavel foi detectado

* Este t“abalho fol efectuado Dela aluna, da Lic. Enologla Ahce Vllela
de Outubro a Dezembro de 1992, no Istituto di Enologia—Umvensﬁa
Cattolica Del ‘Sacro. Cuore, 29 100 Placenza Italia:
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na quase totalidade dos vinhos da regido de Champagne, tendo
sido atribuido & actividade de fungos, capazes de se desenvol-
verem em condicOes semi-anaerdbias (Charpentier, 1977). Mais
tarde Lefebvre ef al. (1983), verificaram que fungos (Strepto-
myces, Aspergzllus e Penicillium) presentes nas rolhas podem
degradar constituintes da cortica, originando metabolitos res-
ponsaveis por diversos odores. Streptomyces, por exemplo, pode
produzir guaiacol a partir da vanilina e do 4cido vanilico.
O 2-4-6-tricloroanisol (2-4-6 T. C. A.) é produzido por Penicillium
sp. quando na presenca de cloro, utilizado na lavagem das rolhas
e de material vinario. Foram isolados da atmosfera de uma
cave, em condi¢Oes de higiene deficiente, mais de 2500 bolores,/m?,
dos quais 80'% perteneram ao género Penicillium, microrganismo
resistente ao hlpOClOTltD de s6dio (< 0,38g/1 de cloro activo).
Demonstrou-se que o 2-4-§-triclorcanisol era o principal respon-
sivel pelo cheiro a mofo das caves e «gostos a rolhay de
alguns vinhos (Maujean et al. 1985). Todavia, as alteracGes orga-
nolépticas dos vinhos parecem nio ser apenas devidas & pre-
senca de bolores. Varios autores referem que o «gosto a rolhas
e outros gostos indesejaveis do vinho podem dever-se: 3 pre-
senca de compostos clorados na Agua de lavagem -das rolhas,
quando da sua fabricacio (Masse, 1991): 20 odor a H.S e
mercaptanos, devido & adiedo de SO, aos vinhos ou as rolhas
(Palma, 1975); a pirazinas (etilmetoxipirazina, propilmetoxi-
pirazina, e 2- metoxi-3- -etilpirazina, entre outras); a piridinas
(como a 2-acetil-tetrahidropiridina); a fenédis voliteis (2-meto-
xifenol, 2-etilfenol, orto, meta e para-cresol). Também os alcoois
superiores (n-propanol, isobutanol, amilico, isoamilico e 2-fenile-
tanol), podem contribuir para os odores detectados (Cola-
grande, 1993).

O objectivo principal deste trabalho foi avaliar os consti-
tuintes voliteis da rolha que poderiam ser ou n#o cedidos ao
vinho podendo, por isso, interferir nas suas caracteristicas
organolépticas. :

, . MATERIAL E METODOS
Material :

Foram utilizadas rolhas novas de 12 22 ¢ 3.2 qualidades,
provenientes do Norte e Sul de Portugal. Para. avaliar os com-
postos absorvidos pela rolha usimos rolhas usadas.
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Preparagdo das rolhas para andlise

Pulverizacdo das rolhas: As rolhas foram cortadas em peda-
¢os, triturados em particulas de 1 a 3 mm de didmetro, as quais
foram colocadas em azoto liquido durante 12 horas e sb depois
pulverizadas. ‘ '

As rolhas usadas foi previamente eliminada a camada super-
ficial com 4 mm de espessura, ao redor de toda a rolha. A meto-
dologia usada na preparacio da amostra, extraccio de com-
postos volateis e sua identificacfio foi desenvolvida no laboratério
do Istituto di Chimica Generale ed Inorganica — Universitd
degli Studi — Parma, com a colaboracio da Prof. M. Careri.

b8
Preparagdo da amostra para andlise dos compostos da rolha

A extraccdo dos compostos voliteis foi efectuada pela
tecnica headspace, cujo procedimento apresentamos de seguida.
No interior do recipiente de vidro (Fig. 1), a amostra (2g)

_ Coluna —

Fig. 1-— HEsquema do aparelho ‘usado. na- extraccio
dos. compostos. voliteis por headspace,

Diagram: of apparatus. for collecting headspace . volatiles

foi aquecida a 60-80° C, durante 60 minutos, sendo os compostos
arrastados por um fluxo de hélio a 60 ml/min, e adsorvidos
numa coluna de vidro (16 ¢cm X 4 mm i d., -Chrompack) contendo
resina adsorvente TENAX TA (90 mg; 20-35 'mesh),kpreviamente
condicionada a 300° C durante 8 horas. De seguida, procedeu-se
& sua remogio através de um sistema TCT (Chrompack, Thermal
desorption Cold Trap). O arrastamento total dos -compostos
foi garantido pelo aquecimento da coluna a 240°C X 10 min,
usando um fluxo de hélio a 10 m!/min. Finalmente, procedeu-se
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a sua concentragdo num tubo capilar de silica a —~108°C e, s6
depois foram conduzidas por um tubo (200° C) ao cromatdgrafo
de fase gasosa. S

Preparagdo da amostra para avaliai:do dos cbmpbstos cedidos ao vinho ‘

Apbs a pulverizacdo referida anteriormente, procedeu-se &
maceragéo do po de rolha, numa. solucio hidroalcodlica a 12%
vol. (contendo 10 g/1 de acido tartarico e tamponizada a pH 3,4
com KOH) durante 10 dias. A quantidade de amostra usada
foi dependente do solvente utilizado na extracgio dos com-
postos volateis: com d%,penta,no:diclorometano (2:1 v/v) usdmos
40 £:800 ml, e com fréon 11, 80g:1200 m! de solucdo hidroal- *
codlica. O macerado foi filtrado sobre um filtro de 0,8 pm. Na
extracgdo com pentano:diclorometano 450 ml do filtrado foram
extraides em continuo com 140 ml de solvente durante 9 horas
4 temperatura de 40°C.. O extracto orginico foi concentrado
a 40°C em banho-maria. Na extraccdo. com. freon 11, 300 m]
de filtrado foram extraidos em continuo com 150 ml de sol-
vente & temperatura de 30° C. O extracto orginico foi concen-
trado até 0,5ml & temperatura de 35°C (Fig. 2).

Separagio e identificacio
Compostos voldteis da rolka

A anilise cromatografica e espectrométrica dos compostos
volateis foi efectuada por GC usando um cromatégrafo MFC,
equipado com um detector de massa (Quadrupolo QMD 1000
¢ interfase RS 500-Carlo Erba). Os espectros de massa foram
obtidos por impacto electrénico a 70 e. v.. Os cromatogramas
foram registados utilizando a corrente iénica total no intervalo
de 35-300 unidades de massa atémica. :

A separaciio foi realizada numa coluna CARBOWAX 20M
(J & W), de fase ligada, polaridade média, com 30 metros de
comprimento, 0,25 mm de didmetro interior e espessura de filme
de 0,25 um. Usou-se o hélio como gés de arraste 3 pressio de
16 PSI sendo a temperatura do injector igual & da zona de
transferéncia (250°C). A temperatura do forno foi mantida
inicialmente a 25°C durante 8 min e, de seguida programada
para 60°C com um incremento de 4°C/min, depois de 60°C
para 160°C a 6°C/min e, finalmente, para 200°C a 20° C/min.
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A identificacao dos compostos volateis foi efectuada por
comparagio dos espectros de massa resultantes da analise
espectrométrica das amostras, com os existentes na blbhoteca
de espectros de massa do referido laboratério.

) | JJ

{A) (B)

Fig. 2 — Esquema dos aparelhos de extraccdo dos
ccrmpostos volateis por pentano:dielorometano (A)
e freon-11. (B).

Diagram of apporatus for collecting volatiles
extracied by pentano:dichlorometane (4 )

‘ and. freon 11 (B).

Compostos voldteis cedidos ao vinho

As andlises dos compostos volateis cedidos ao vinho foram
efectuadas no laboratério do Centro Studi Maria Branca de
Milgo, com a colaboracdo de F. Monguzzi e F. Chialva. A iden-
tificagdo dos compostos foi efectuada por ‘GC/MS - utilizando
um sistema HP 5988. Os espectros de massa foram obtidos por
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impacto electrénico a 70 e. v.. A quantidade injectada foi de0,3 nl
sende ‘a injecclo d'()‘tipo splitless.

‘Naseparagio cromatografica usimos uma coluna CAR-
BOWAX 20M (J & W), de fase ligada, polaridade média, de
30 m de compriments, 0,30 mm de difmetro interior e espessura
de filme de 0,24 ym. O gas de arraste foi o hélio- & presséo
de 7 PSI, e ag temperaturas do injector e da zona de transfe-
réncia foram respectivamente de 230 e 300°C. A temperatura
do forno foi mantida a 60°C durante 2 min apds o que foi aumen-
tada para 18G°C a 3°C/min, depois para 200°C a 5° C/min,
permanecendo a 200° ¢ durante 60 min.

Cs compostos vol%teis foram identificados por comparacio -
dos espectros de massi resultantes da analise espectrométrica
das amostras com os existentes na biblioteca de espectros de
massa do Centro Studi Maria Branca de Mildo.

" RESULTADOS E DISCUSSAO
Compostos voldteis presentes

Os compostos voléteis identificados (Quadro 1) pertencem
a varias familias quimicas que enumeramos de seguida: 1) Iden-
tificAmos hidrocarbonetos saturados em C, (hexano) e C,, (tri-
decano), hidrocarbonetos insaturados (1l-octeno), assim como
compostos da familia dos terpenos (o-cimeno e o limoneno), os
quais podem ser denominados hidrocarbonetos alifaticos; 2) com-
postos aromaticos, com radicais metilicos e etilicos (tolueno,
p-xileno, m-xileno, 1,2,4-trimetilbenzeno, . 1,3,5-trimetilbenzeno,
etilbenzeno, outros) -e compostos naftalénicos (naftaleno, 1-metil-
naftaleno, dimetilnaftaleno e outros); 3) detectdmos o acetato
de etilo em todas as amostras, e o acetato de isopropenilo apenas
em algumas. O acetato de etilo em concentractes superiores a
200 mg/1 confere um aroma desagradavei aos vinhos: 4) encon-
tramos também treze 4cidos carboxilicos, de C. (acético) a C,
(nonandico) ; 5) identificAmos alguns 4lcoois alifaticos primarios,
de baixo peso molecular, como o n:butanol e o 3-metil-1-butanol,
cujo -papel na qualidade organoléptica dos vinhos é de realear,
sempre que presentes a baixas concentracdes (Ferreira, 1987).
Também, dlcoois aroméaticos, nomeadamente o 4lcool ‘benzilico, o
furfurilico, o fenol, e alguns terpineois (borneol, linalol, isobor-



QUADRO 1

Constituintes da rolha

Components of cork

Alecenos e Alcanos

2-Metil 1-propenc (isobutileno)

Dodecano : :

Tridecano

Hexano

Heptano

Octano

2,2-Dimetil-3-metilbiciclo[2.2.1]1heptanc

1~Metil-4-(1-metiletenil)ciclohexeno
(limoneno)

1-Octeno *

Esteres

Acetato de isopropenilo

Acetato de etilo

Propanoato de etilo * (propionato de etilo)
Hexanoato de etilo * (caproato de etilo)
Octanoato de etilo * (caprilato de etilo)
Acidos

Etanéico (acético)

Metanédice (férmico)

Propanéico (propidnico)
2-Metilpropanéico (isobutirico)
Butanéico -(butirico)

3-Metilbutanéico (isovaleriinico)
Pentanbico - (n-valeridnico)

Hexandico (caproéico)

Heptanoéico

Octandico (caprilico)

Nonanéico (pelargénico)
4-Metilhexanéico

Cetonas

1-Hidroxi-2-propanona *
2-Butanona (metiletilcetona)
6-Metil-2-heptanona
1-Hidroxi-4-metil-2-pentanona.
Acetofenona (metilfenilcetona)
Geranilacetona
2,6,6-Trimetilbiciclo[3.1.1]heptano-
-3-ona, ' ‘
1,7,7-Trimetilbiciclo[2.1:1]heptano-2-ona
(canfora)

Alcocis e Alcoois Aromditicos

4-tert-Butilbenzilico
Octanol
1-Butanol (n-butilico)
3,7-dimetil-1,6-octadieno-3-ol

(linalol)
4-Metoxifenol
1,3,3-Trimetilbiciclo[2.1.1]-
-heptano-2-ol
1-Metil-4-isopropilciclohexanol
eX0-1,7,7-Trimetilbiciclo[2.1.1]-
-hieptanol-2-ol

V(isoborneol)
endc-1,7,7-Trimetilbiciclo[2.1.1]-
-heptano-2-0l

(borneol endo)
5-Etil-2-heptanol *
1-Dodecanol
o -Terpineol
a, z-Dimetilfenilmetanol
Feniletanol (feniletilico)
Alcool benzilico
1-Metil-1-butanol
3-Metil-1-Butanol (isoamilico)
Pentanol
1-Hexanol (n-hexilico)
2-Propil-1-heptanol
2-Etil-1-hexanol

Aldeidos

3-Metilbutanal (isovaleraldeido)

Pentanal (valeraldeido)

Hexanal

Heptanal

Octanal

2-Metilpropanal (isobutiraldeido)

2,4,6-Trimetil-1,3,5-trioxano
(paracetaldeido)

Nonenal

Aromaticos

Butilhidroxitolueno
1-Etenil-2-metilbenzeno
1,2,3,4-Tetrametilbenzeno
Etilbenzeno

Benzeno

o-Xileno

m~Xileno

p-Xileno
1,2-Dimetilbenzeno
Metilisopropilbenzeno (cimeno)
Htildimetilberfzeno
1,3,5-Trimetilbenzeno
Isopropilbenzeno (cumeno)
1,2-Dimetoxibenzeno
1-Metilnaftaleno
Dimetilnaftaleno
Tolueno

Vinilbenzeno (estireno)
1,2,4-Trimetilbenzeno
(1-Metilvinil) benzeno
2-Metilnaftaleno
Naftaleno

Comp. Clorados e Sulfurados

Triclorometano
(cloroférmio)
Isotiocianatociclohexano
1-Clorohexadecano *
Clorobenzeno
Tetrametiltioureia
1,1,1-Tricloroetano
Etilisotiocianato
Benzotiazol
1,2-Diclorobenzeno

Amidas e Heterociclicos

(N,N)-Dimetilformamida
Acetamida

Alcool furfurilico (furanometanol)

Furfural
5-Metilfurfural
2-Pentifurano

* Compostos somente detectados nas rolhas usadas.
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neol e a-terpineol) foram encontrados. Os terpenos poderfio ser
considerados como compostos intrinsecos da cortica; 6) obser-
vimos ainda a presenca de compostos carbonilo, quase todos: de
estrutura linear de C, a C,; (2-metilpropanal, butanal, butanona)
havendo, no entanto, alguns ciclicos (acetofenona), heteroci-
clicos (furfural e 5-metilfurfural) e biciclicos como a canfora;
7) detectamos seis compostos clorados, dois derivados do benzeno
(1,2-diclorobenzeno e clorobenzeno) e o triclorometano (cloro-
férmio). Por nfo serem compostos da cortica nem derivados
do metabolismo microbiano, S840 provavelmente residuos de tra-
tamentos quimicos efectuados & rolha e/ou ao sobreiro; 8) iso-
lamos também compostos azotados e sulfurados como a N,N-dime-
tilfformamida, a acetamida, a tetrametiltioureia e o etilisotio-
cianato. A maioria dos compostos volateis identificados podem
ter uma origem natural ligada 4 degradacfio enzimética e quimica
da rolha, uma vez que na sua constituicio quimica entram
diversos polimeros, tais como a suberina, a celulose e a lenhina.
A suberina contém na sua. estrutura diversos -anéis fendlicos,
cuja degradacfo podera originar os compostos fenélicos iden-
tificados, tais como o fenol e o 4lcool benzilico. Riboulet em 1982,
num trabalho de indole semelhante, identificou compostos vola-
teis da cortica semelhantes aos gue encontramos, tais como o
a-terpineol, a cinfora, o furfural, a vanilina, o-acetato de etilo,
0 n-hexanol, o 5-metil-2-furfural, o 4cido butanoéico, o 1,2-dime-
toxibenzeno, o benzotiazol, o pentanol, o pentanal e o 2-pentil-
furano. O furfural, o 5-metilfurfural e o 4lcool furfurilico parecem
ser constituintes da rolha e produtos resultantes da sua degra-
dacéo térmica (Boidron et al., 1984).

Neste trabalho, verificAmos que os constituintes voliteis
das rolhas variam em funcio da sua qualidade (Quadro 2).
Podemos provavelmente admitir uma certa relacao entre a qua-
lidade da rolha baseada em critérios visuais e a composicao
quimica da cortica. o :

Nas rolhas ‘usadas identificAmos o.propanoato de etilo, o
hexanoato de etilo e o octanoato de etilo. Estes ésteres, cuja
origem est4 associada ao vinho néo foram detectados em nenhuma
amostra de rolhas novas. Estes resultados demonstram que a
cortiga pode absorver constituintes do vinho. Outros compostos,
cuja proveniéncia desconhecemos, foram também identificados,
nomeadamente: o l-octeno; o 5-etil-2-heptanol;  a :1-hidroxi-
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-2-propanona e o 1-clorohexadecano. Como referimos anterior-
mente, os compostos clorados detectados podem surgir como

residuo de compostos clorados usados na limpeza das' rolhas,

tal & o caso do 1-clorohexadecano.
As rolhas-do Sul e do Norte de Portugal apresentam: cons-
tituicdo - quimica semelhante. :

QUADRO 2

Compostos apenas presentes nas rolhas de 1.* (A)
e de 3.* qualidade (B)

Components oml@? detected in 1st (A) and 3rd grade (B)

i by cork
A = 1.2 qualidade - B — 3.2 qualidade
Heptano Clorobenzeno
Etilbenzeno Octanal
p-Xileno (14,2p8)-2,6,6-Trimetilbiciclo[3:1.1]-
“ Tetraclorodecano -heptano-3-ona
1-Butanol Linalol
- Etildimetilbenzeno : Acido- 3-metilbutandico
1-Hexanol . Acido pentanéico
Acido férmico 4-metoxifenol
Geranilacetona Acido nonandico

Tetrametiltioureia
Acido 2-etilhexandico

Compostos cedidos ao vinho

Os compostos provavelmente cedidos ao vinho (Quadro 3)
estdo englobados em varias familias quimicas, que enumeramos
de seguida: 1) identificAmos dez alcoois, a maioria de estrutura
aromética, derivados do benzeno. Entre eles o 4-vinil-guaiacol
e o guaiacol (2-metoxifenol), 4lcool j& encontrado, por varios
autores, em rolhas e vinhos defeituosos (Boidron et al., 1984),
responsavel pelo aroma- fumado e/ou queimado. Detectamos
também, o a-terpineol cujo -odor € perceptivel a partir de 400 pg/1,
podendo, no- entanto, tornar-se perceptivel a menores concen-
tragles, quando associado a outros terpenos, como o linalol;
encontramos. quatro 4cidos entre C, e C,; 3) oito compostos
carbonilo, trés cetonas e cinco aldeidos. Os aldeidos heteroci-
clicos estdo representados pelo furfural e 5-metilfurfural. Alguns
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dos aldeidos tém propriedades organolépticas especificas, como
a vanilina, que se encontra presente em teores elevados nas
amostras analisadas.  Este composto ja foi citado como um
componente das rolhas s@s que pode influenciar as caracteris-
ticas organolépticas dos vinhos (Valade et al., 1993). Pode
ainda dar origem ao guaiacol, pela intervencio de Streptomyces,
microrganismo presente em certas rolhas de cortica (Lefebvre
et al., 1983) ; 4) identificAmos sete ésteres entre os quais ftalatos
(éster do 4acido 1,2-benzenodicarboxilico) e fosfatos (tributil-
fosfato). De notar que estes compostos entram na constituicfo
de materiais, como plasticos e cartdes, materiais esses utilizados
na embalagem das rolhas, podendo-se, pois, admitir que podem
passar para elas por simples contacto. ;

Verificamos que os compostos extraidos por pentano:diclo-
rometano e por freon 11 sfo semelhantes quimicamente, no
entanto, o pentano:diclorometano extrai um néimero maior de
compostos principalmente 4cidos, compostos arométicos, com-
postos clorados e sulfurados, o gue mostra a maior selectividade
do freon11 (Quadro 4). Comparando estes compostos com aqueles
que foram extraidos pela técnica headspace (compostos pre-

QUADRO 4

Compostos somente extr aldos por pentano: dlclorometano (H)
: e por freon 11 (F)

C’ompments only extracted by pentome d@chlorometane (B)
—and by freon 11 (F)

: Extraceéo por E t . f
pentano:diclorometano (E) *tracgdo por freon 11 (F)

Acido acético 1-(1,1-dimetil) -2-metil-1,3-
Acido octanéico ~-propanoetil-iscbutirato
Acido nonanéico :
. 2-butoxietanol
. Alcool benzilico
carbitol
- 2-fenoxietanol
a-térpineol
. einfora
5-metilfurfural
benzotiofeno
triclorometano

f



— 85—

sentes na - cortica), observamos que o nimero de compostos
identificados como presentes é muito superior ao niimero de
compostos cedldos Provavelmente, nem todas as substincias
que compdem a cortiga séo fac11mente cedidas ao vinho ou os
solventes ndo extrairam todas as substincias cedidas.

CONCLUSOES

Os compostos. volateis das rolhas variam consoante a sua
qualidade e parecem ter orlgem natural, 11gada degradagcao
enzimética e quimica_dos cqnstltulntes da rolha.

A rolha absorve constituintes do vinho nomeadamente pro-
panoato, hexanoato e octanoato de etilo.

A técenica headspace extrai mais compostos que os solventes
organicos usados. ~

Dentro- das substincias cedidas pela rolha ao vinho-iden-
tificamos o guaiacol e 4-vinil-guaiacol, o a-terpineol, a vanilina
e a etil-vanilina.

Para se ter maior certeza dos responsaveis por «gosto a
rolha» nos vinhos, sera necessario efectuar provas organolépticas
de vinhos aos quais se terad de adicionar cada um- dos- referidos
compostos

SUMMARY

Volatile compounds of cork and its effect in the wine

This study deals with the evaluation of volatile components from
cork of different grades and origin. The volatile cdrnpounds absorved
and ‘transmited by the cork from and to ‘the ‘wine were determined. The
components extracted by the headspace technique ‘were different between
corks of different grades. Ethylacetate, 3-methyl-1-butanol, linanool, . x-ter-
pineol, -1,2-dichlorobenzene, - chlorobenzene .and chloroform were detected.

‘The volatile components absorved. by cork.were esters, namely pro-
panoate, hexanoate and octanoate of ethyl alcohol. Guaiacol, 4-vinyl-guaiacol,
o~terpineol, vanillin, "and ethylvanilline, were identified, in trace concen-
tration, as components transmited to the wine by the cork.

RESUME
Composés volatils du bouchon et son influence dans le vin
Dans ce travail ont été avaliés les constituants volatils des bouchons

de differente qualité et provenance et determiné les composés qui pourront
étre cedés ou absorbés par le bouchon, quand en contact avec le vin.
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On a verifié que les‘composés -volatils’ du bouchon*varient selon sa
qualité;-On’a identifié parmis plusieurs acetate -d’éthyle; alcool isoamylique,
le linalel, le wa-terpinéol, 1,2-dichlorobenzene, chlorobenzene et chlorophorme.

- Le ‘bouchon peut ab,sorber quelques- constituants volatils. du vin' tels
que leq esters propanoate, hexanoate ‘et octanoate d'éthyle.
De toutes les- substances cedées au win, “queique- en concentrations
reduites, on a.  identifié galacol, vinyl-4-gaiacol, «-terpinéol, vanilline et
ethylvanilline.
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