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Resumo

A produgio de vinhos ¢ uma das atividades mais tradicionais na Regiao Sul do
pais e estd diretamente relacionada com a qualidade da uva utilizada. Identificar
0s componentes ¢ precursores aromdticos ¢ importante para o desenvolvimento
de produtos a partir de novas variedades. Para se obter um bom vinho, deve-se
conhecer quais sao os aromas mais pronunciados e seu desenvolvimento durante
a fermentagao. Destaca-se a importincia do estudo dos compostos terpénicos em
variedades de aroma primdrio pronunciado, que influenciam no perfil aromético
dos vinhos. Este trabalho teve como objetivo identificar e quantificar os principais
compostos aromdticos (terpenos) e verificar sua influéncia na constitui¢ao aroma-
tica dos vinhos da variedade Lorena elaborados com diferentes tempos de mace-
ragao. A andlise dos terpenos foi realizada por cromatografia gasosa com espec-
trometria de massa. Nos vinhos sem maceracio sio encontrados somente linalol
e limoneno e com trés dias de maceragio observa-se uma quantidade elevada de
a-terpineol. Todos os teores de terpenos encontrados sao superiores aos niveis de
percepgao olfativa em mostos e os vinhos que se destacam pela melhor nota sao os
vinhos elaborados sem maceragao.

Termos para indexagao: lorena, terpenos, linalol, geraniol, citronelol.

Terpenic caracterization of wines Lorena variety

Abstract

Wine production is one of the must traditional activities in the Rio Grande do Sul, and it is directly re-
lated ro the quality of the grapes used. Identify the components and aromatic precursors is imperative for
the development of products based on new varieties. 1o obtain a good wine, you should know wich are the
flavors more pronounced and its development during fermentation. The work highlights the importance
of the study of terpene compounds in primary pronounced aroma varieties, which influence the aroma
profile of wines. This study aimed to identify and quantify the major aromatic compounds (terpenes)
and check its influence in the formation of aromatic wines of the variety Lorena made with different
maceration times. The analysis of terpenes were performed by gas cromatography with mass spectrometry.
In wines without maceration are found only linalool and limonene, and with 3 days of maceration are
observed a high amount of a-terpineol. All levels of terpenes found are above the levels of olfactory percep-
tion in musts and wines that offer the best note are wines without maceration.

Index terms: lorena, terpenes, linalol, geraniol, citronelol.
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Introducao

De todas as bebidas alcodlicas, o vinho apresen-
ta a maior varia¢io de aromas (Pederson et al.,
2003). Os aromas dos vinhos sio constituidos
por centenas de compostos voldteis, cujos teores
variam de miligramas por litro até nanogramas
por litro (Riberéau-Gayon et al., 2003b). A pro-
dugio dos aromas ¢ influenciada pelo meio am-
biente, variedade ¢ maturacio da uva, condi¢oes
de fermentagio (pH, temperatura, levedura),
processos de vinificagio (métodos e tratamen-
tos enoldgicos) e envelhecimento (maturagao
na garrafa). Os aromas possuem vérias classes de
compostos como hidrocarbonetos, dlcoois, ter-
penos, ésteres, aldeidos, cetonas, 4cidos, éteres,
lactonas, bases, compostos sulfurados, compos-
tos halogenados ¢ nitrilos (Rapp, 1988, apud Vas
etal, 1998).

A classificagio das substancias aromdticas ¢ defi-
nida através dos aromas varietais, pré-fermentati-
vos, fermentativos e pds-fermentativos (Fregoni
etal., 2008).

Os compostos do aroma varietal estdo agrupados
em trés grandes grupos: substincias aromaticas
ligadas a variedade; precursores de origem varie-
tal, precursores voldteis, ndo aromdticos (glico-
sidicos, 4cidos fenélicos, 4cidos graxos), e com-
postos aromdticos voldteis instéveis (terpenos,
didis terpénicos, etc.) (Bayonove, 2000; Castro
Vazquez et al., 2002). Os compostos monoter-
pénicos sao modificados devido as reagoes que
acontecem durante a maturacio (Flanzy, 2003).

E possivel encontrar aproximadamente quarenta
compostos terpénicos em uvas. Os monoterpe-
nos mais odoriferos sao os dlcoois monoterpéni-
cos, como o linalol, o a-terpeniol, o nerol, o gera-
niol, o citronelol ¢ o trienol cujos aromas florais
recordam a esséncia de rosa (Tabela 1). Os niveis
de percepcio olfativa sao baixos e estdo entre
dezenas e centenas de pg L. Os monoterpenos
mais odoriferos sio o citronelol e o linalol, com-

Material e Métodos

As microvinificagoes (20L) foram realizadas na
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
(EMBRAPA) no Centro Nacional da Uva e Vi-
nho (CNPUV), localizada em Bento Gongalves.
A uva da variedade Lorena foi fermentada sem

preendem um papel importante no aroma das
uvas ¢ dos vinhos da familia dos moscatéis pois
sua concentra¢o pode ser muito superior ao seu
nivel de percepgio olfativa (Ribéreau-Gayon et
al., 2003b).

A concentragio de monoterpenos no vinho
pode aumentar durante sua conserva¢io, como
conseqiiéncia da hidrdlise dcida dos glicoside-
os terpénicos. O estudo da cinética de hidrdlise
destes compostos, adicionados em um vinho que
inicialmente nao as continha, mostrou uma dife-
renga notével entre os glicosideos de dlcoois pri-
mdrios (geraniol, nerol) e os de 4lcool tercidrio
(linalol) (Voirin, 1990). Apés um més de con-
servacio (16-18°C) os primeiros permanecem
estdveis e os segundos vao diminuir seu contetdo
em torno de 20% (Flanzy, 2003).

Nas uvas foram identificados aldeidos (geranial,
linalal), 4cidos (4cido trans-geranico) e ésteres
monoterpénicos (acetato de geraniol e acetato
de nerol) (Schreier et al., 1976; Di Stefano et al.,
1993). Os aldeidos sio reduzidos no transcurso
da fermentagio em alcoois. Alguns mentenedi-
6is, derivados do a-terpineol, também tem sido
objeto de estudos recentes (Bitteur et al., 1990;
Versini et al., 1992), porém sao pouco aromati-

cos (Sefton et al., 1994).

A variedade BRS Lorena ¢ uma cultivar hibrida
obtida a partir do cruzamento entre Malvasia
Bianca e Seyval, desenvolvida pela Embrapa Uva
¢ Vinho em 1986, com clevado potencial aromé-
tico, médio vigor e alta fertilidade (EMBRAPA,
2003).

Atualmente nao existem estudos sobre os terpe-
nos da variedade Lorena. Por esta razio, o traba-
lho teve como objetivo identifici-los e quantifi-
cé-los, verificando sua influéncia na constituicao
aromatica dos vinhos elaborados a partir desta
variedade em diferentes tempos de maceragao.

a casca (tempo 0) e com diferentes tempos de
maceragio (3, 6,9, 12, 15 dias). As fermentagoes
foram realizadas em triplicata, com controle de
temperatura, levedura Saccharomyces cerevisiae
variedade bayanus, estabilizagao tartérica a frio,
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filtragio e posteriormente os vinhos foram en-
garrafados.

As andlises foram realizadas no Laboratério de
Referéncia Enolégica (LAREN), da Secretaria,
Pecudria e Agronegécio do RS (SEAPA). Os pa-
droes de limoneno, linalol, a-terpineol, citrone-
lol, nerol, geraniol, nerolidol, 3-octanol, foram
adquiridos da Sigma-Aldrich. A solugio padrao
(1g.L"") de cada composto foi preparada em solu-
¢ao hidroalcodlica 50% v/v.

Determinagao de terpenos

Os terpenos (limoneno, linalol, a-terpineol, ci-
tronelol, nerol, geraniol, nerolidol), foram ana-
lisados utilizando-se micro-extragio em fase
solida (SPME) com fibra de Polyacrilat marca
Supelco. Em 40mL de vinho foi adicionado 9g
de NaCl ¢ 80 pL de padrio interno (3-octanol)
2250 mg. L-1. A amostra foi agitada a 30°C por
10 min e apds inseriu-se a fibra (PSMS 100 um)
no espago acima do liquido (headspace) manten-
do em agitagio por 40 min. A fibra foi injetada
no cromatdgrafo Agilent” Plus série 6890 equi-

Resultados e Discussao

Na Tabela 2 estao apresentados os teores dos ter-
penos dos vinhos da variedade Lorena microvi-
nificados com diferentes tempos de macerago e
Sem maceragao.

Dentre os terpenos analisados e encontrados
nos vinhos o limoneno apresentou os niveis
mais baixos em relagio aos demais, em todos os
tempos testados. Nos vinhos sem maceragio
foram encontrados somente linalol (564 pg.L")
e limoneno (17 pug.L"). Os valores encontrados
para o linalol foram superiores aos niveis de per-
cepgao olfativa (50 pg.L?) (Ribéreau-Gayon et
al., 2003). O teor encontrado desse terpeno nos
vinhos sem maceragio foi 10 vezes superior ao
nivel de percepgao olfativa.

Nos vinhos elaborados com trés dias de mace-
ragio observou-se uma quantidade elevada de
a-terpineol (2649 pg.L"), sendo que o nivel de
percepgao olfativa ¢ de 400 pg.L”'(Ribéreau-
Gayon et al,, 2003). J4 o citronelol apresentou as
maiores concentragdes, quando comparado aos
outros compostos. Carrau et al., 2005 estudaram
a producao de terpenos por diferentes cepas de
leveduras em meio artificial e concluiram que
o linalol ¢ o a-terpeniol sio os terpenos produ-
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pado com detector seletivo de massa 5973 Agi-
lent (EUA) (GCMS). A temperatura do injetor
foi 250°C; temperatura de transferéncia 280°C,
injegdo splitless com permanéncia da fibra no in-
jetor por 5 min e abertura da véalvula sp/itless ap6s
5 min. Deixou-se a fibra em dessor¢ao por 5 min.
Apds levantou-se a fibra e retirou-se do injetor.
A coluna utilizada foi HP - Inovax (Polietileno
Glicol - 60m x 250 pm x 0,25um), com hélio 5.0,
em fluxo de 2,0 mL.min™. As condi¢oes do forno
foram 50°C por 1 min; 50°a 60° por 10°C.min"!,
por 1min; 60° a 200° a 25 °C.min", por 8 min,
com fluxo de I mL.min".

Anilise sensorial

Os vinhos mirovinificados foram avaliados atra-
vés da andlise sensorial por um grupo de 12 de-
gustadores, conforme ficha da OIV (1999). Os
requisitos avaliados compreenderam exame visu-
al (intensidades de cor, tonalidade dominante e
apreciagdo visual), olfativo (intensidades globais,
descritores percebidos, eventuais defeitos), gus-
tativo (caracteristicas bdsicas de gosto e a aprecia-
¢ao gustativa) ¢ qualidade total.

zidos em maior quantidade, indepente da cepa
testada.

A partir de seis dias de maceragao todos os ter-
penos analisados foram encontrados nos vinhos,
com exce¢io do nerolidol, que nao foi encontra-
do em nenhum tempo de maceragao testado.

Podemos observar que a maior extragao dos ter-
penos nos vinhos ocorreu com seis dias de mace-

racio (Tabela 2).

Os monoterpenos mais odoriferos sio o citrone-
lol ¢ o linalol. Compreendem um papel impor-
tante no aroma das uvas e dos vinhos da familia
dos moscatéis, pois sua concentragao pode ser
muito superior ao seu nivel de percepcio olfativa

(Ribéreau-Gayon et al., 2003).

Na Figura 1, estao apresentadas as médias dos
degustadores para os vinhos da variedade Lorena
microvinificados com diferentes tempos de ma-
ceragao. Observa-se que o vinho que elaborado
sem maceragio obteve a melhor nota (82,67). A
medida que o tempo de maceragio aumenta di-
minuiram as notas atribuidas aos vinhos, sendo
que com quinze dias de maceragio a média foi

de 74,0.



Conclusoes

1) Todos os teores de terpenos encontrados sao
superiores aos niveis de percepcio olfativa em
mostos, caracterizando forte poder aromdtico da
variedade.

2) Os vinhos com as maiores notas, atribuida pe-
los degustadores, sao os vinhos elaborados sem
maceragao.
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Tabela 1 | Teores de monoterpenos em mostos (pg.L™")

Monoterpeno Descricao  Nivel de Moscatel Moscatel Gewurz- Albarino Riesling Muscadelle Sauvignon

olfativa percepcao  de de traminer

olfativa Alexandria  Frontignano

Linalol Rosa 50 455 473 6 80 40 50 17
a-terpineol Lirio 400 78 87 3 37 25 12
Citronelol Citronela 18 nd nd 12 nd 4 3
Nerol Rosa 400 94 135 43 97 23 4 5
Geraniol Rosa 130 506 327 218 58 35 16 5
Ho-trienol Tilo 110 nd nd nd 127 25 nd nd

nd: nio detectado

Fonte: Ribéreau-Gayon et al,, 2003

Tabela 2 | Teores de terpenos (xg.L”) em vinhos Lorena microvinificados com diferentes tempos de maceracio

Terpeno Dias de maceragao

0 3 6 9 12 15
Limoneno 17 10 2 22 14 2
Linalol 564 725 2059 1974 1729 2021
a-Terpeniol nd 2649 1115 769 864 717
Citronelol nd nd 2695 2074 2601 2548
Nerol nd nd 618 379 458 449
Geraniol nd nd 1709 1163 1423 1557
Nerodiol nd nd nd nd nd nd
Soma 581 3384 8198 6381 7089 7294

nd: nio detectado

84

Média dos Vinhos

0 3 6 9 12 15

Dias de maceracao

Figura 1 | Nota média atribuida pelos degustadores, aos vinhos da variedade Lorena
microvinificados com diferentes tempos de maceragio.
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