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1 INTRODUCAO

Os vinhos com direito a Denominagdo de Origem Vinhos Verdes sdo elaborados numa
extensa Regido Demarcada, contribuindo de forma significativa para a sua economia. Os
brancos, aromaticos e frescos, bebem-se normalmente jovens mas, com a idade, perdem
rapidamente as suas caracteristicas florais e frutadas. Assim, com este trabalho, pretendeu-se
efectuar a caracterizagdo aromatica de vinhos monovarietais elaborados a partir de duas das
mais importantes variedades brancas da Regi&o, Loureiro e Alvarinho, e simultaneamente
estudar a sua evolucdo durante a sua conservacdo. Foram escolhidos trés estagios: final da

fermentacdo alcodlica, com 8 meses e com 20 meses de conservagao.

2 MATERIAIS E METODOS

VinificacBes: foram elaboradas microvinificagbes na Adega Experimental da Estacdo
Vitivinicola Améandio Galhano (EVAG), para a vindima de 1999, recorrendo a tecnologia
tradicional da Regido dos Vinhos Verdes. As uvas Loureiro foram colhidas na sub-regido de
Lima, e as uvas Alvarinho foram vindimadas na sub-regido de Mong¢do. O mosto obtido por
esmagamento, prensagem e sedimentacdo estatica foi inoculado com levedura seca activa
Saccharomyces bayanus QA23 tendo a fermentacdo decorrido a 18 °C. Apos a fermentacao,
os vinhos foram colados com bentonite, corrigidos do SO; e estabilizados antes de engarrafar.

A conservagcdo foi efectuada a temperatura da Adega e ao abrigo da luz.

Obtencéo dos extractos odoriferos: a 100 ml de vinho previamente centrifugados (25 min,

FCR = 12225), filtrados sobre |&-de-vidro e diluidos com agua ultrapura para baixar o teor
alcoolico volumico (< 5 %) foram adicionados 10 pL de solucéo etandlica de padrdo interno,
4-nonanol (Merk, ref. 818773), a 1,45 mg/mL. Os compostos odoriferos foram depois fixados
numa resina XAD-2 (Supelco, 20-60 mesh, ref. 1-0357) previamente activada, sendo depois

eluidos com 50 mL de uma mistura azeotropica pentano-diclorometano 2:1 segundo 0 método
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de Gunata et al..> Os extractos assim obtidos foram concentrados a 34 °C, por evaporagdo do

solvente com rectificagdo em coluna de Vigreux, até cerca de 2 mL.

Identificacdo e quantificacdo dos compostos: 0s extractos aromaticos foram analisados num

sistema GC-MS constituido por um cromatografo gasoso 3400 GC e um espectrometro de
massas ion-trap Varian Saturn 1I. A injeccdo foi de 1 uL (injector SPI) em duas colunas, CP-
Wax 52 CB e CP-Wax 57 CB (50 m x 0,25 mm; df=0,2 um).2 Os compostos foram
identificados por comparagdo dos seus espectros de massas e tempos de retencdo com os de
compostos puros ou, em Ultimo recurso, para um numero reduzido de casos, com espectros
publicados em bibliotecas electronicas e tabelas de indices de retencdo. Todos foram

quantificados como equivalentes de 4-nonanol.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram identificados e quantificados 119 compostos odoriferos nos vinhos da casta Loureiro
e 115 nos da casta Alvarinho, distribuidos por diversos grupos conforme se apresenta no
Quadro | (entre parénteses indica-se 0 nimero de compostos identificados). A classificacdo
em cada uma dos grupos teve em conta a natureza quimica do composto e as vias que
conduzem a sua formacdo, por um lado, e a natureza do odor e o limiar de percep¢do
olfactivo, por outro. A andlise pormenorizada permite verificar que a variedade Alvarinho é
mais rica que a Loureiro em alcoois, em ésteres etilicos de acidos gordos, em acetatos de
alcoois superiores e em fendis volateis. Por outro lado a variedade Loureiro possui teores
mais elevados de compostos monoterpénicos (incluindo alcoois, oxidos e didis), de ésteres
etilicos de acidos fixos e mais ligeiramente de compostos em Cs.

Verifica-se que a evolucdo com o tempo dos vinhos das duas variedades ndo é semelhante,
especialmente no que se refere a variacdo das concentracdes alcoois monoterpénicos, em
particular o linalol, acetatos de alcoois superiores e ésteres etilicos de &cidos gordos. Para a
casta Loureiro o linalol apresenta teor maximo no final da fermentacéo alcodlica, diminuindo
depois progressivamente durante a conservacdo do vinho para atingir concentracdes
desprezéveis ao fim de 20 meses. Por outro lado, nos vinhos da variedade Alvarinho este
composto apresenta um maximo de concentracdo para 8 meses de conservacao, evoluindo
para teores mais modestos no vinho com 20 meses, valores no entanto superiores aos
encontrados para a casta Loureiro. Os ésteres etilicos de &cidos gordos diminuem de forma

progressiva e lenta, enquanto os acetatos de alcoois superiores diminuem de forma drastica. O
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decréscimo acontece mais rapidamente para os vinhos Loureiro do que para os de Alvarinho,

provavelmente devido ao pH mais baixo do primeiro que favorece as reaccdes de hidrélise.>

Quadro | Concentragéo, em ug/L, de cada grupo de compostos aromaticos dos vinhos Loureiro e Alvarinho,
no final da fermentag&o alcodlica (V1), com 8 meses (V3) e com 20 meses (V3) de conservagio

Loureiro Alvarinho
Vi V, V3 Vi Vv, Vs
Compostos em Cg (5) 1214,3 1191,3 1466,0 1018,4 858,2 888,9
Alcoois (23) 884722 79575,5 97416,3 97052,2 89180,7 837272
Alcoois* (20) 1740,4 1272,8 1551,7 2055,8 1648,6 1590,2
Esteres ctilicos de 4cidos gordos (9) 13323 1287,3 1067,6 1537,6 1705,5 1595,3
Estetes etilicos de acidos fixos (10) 966,0 7416,8 25189.5 4395 60522 204842
Acetatos de dlcoois supetiores (7) 1591,0 491,7 84,6 2111,4 1101,0 2233
Alcoois monoterpénicos (8) 2133 269,9 167,5 94,9 217,5 143,6
Oxidos e disis monoterpénicos (75) 4234 575,2 652,5 87,3 3024 384.5
Norisoprenoides em Cys (73) 13,4 19,0 242 9,2 222 41,0
Fenois volateis (73) 162,7 53,0 60,3 365,8 121,4 949
Acidos gordos volateis (70) 8316,7 8389,1 8058,3 8905,4 9055,7 7749,9
Compostos carbonilados (4) 342 34,6 43,8 38,3 38,4 39,3
Diversos (2) 94,4 96,4 102,9 489 58,3 49,7

* excepto 2-metil-1-butanol, 3-metil-1-butanol e 2-feniletanol

Os compostos em Cg, 0s &lcoois e os acidos gordos volateis sdo mais ou menos estaveis
enquanto os ésteres etilicos de &cidos fixos sofrem um aumento significativo da concentragdo
durante os 20 meses de conservacao, devido a sua esterificacdo quimica, mais pronunciado no
caso do succinato de monoetilo, do succinato de dietilo e do malato de dietilo. No que respeita
ao teor global de compostos monoterpénicos, para as duas castas, observa-se um aumento
relativamente rapido entre V; e V,, provavelmente devido a uma hidrolise natural dos
precursores, acompanhada por um rearranjo bem conhecido dos terpenos: formacéo de a-
terpineol, de Ho-trienol, de hidrato de linalol e de 6xidos furanicos de linalol. Depois, entre
V, e V3, estes efeitos continuam, mas a libertacdo dos alcoois monoterpénicos ja nao
compensa 0 seu rearranjo, pelo que a sua concentragdo diminui. Os Oxidos terpénicos
aumentam de uma maneira geral durante a conservacao dos vinhos, sendo o incremento mais
acentuado no caso dos d6xidos furanicos de linalol e do 6xido de nerol (mais o hidrato de
linalol e o (Z)-8-hidroxilinalol, no caso da casta Alvarinho). De uma maneira geral, o teor de
todos os compostos norisoprendides em C;3 aumenta durante a conservagao do vinho, com
excepcdo da PB-damascenona. Os fendis volateis registaram um decréscimo da sua
concentragdo de V; para V,, tendo aumentado depois muito ligeiramente para V3 no caso do
Loureiro. A diminui¢do foi provocada principalmente pelos teores de 4-vinilfenol e 4-
vinilguaiacol ja que a concentracdo dos restantes constituintes deste grupo se mantém

aproximadamente constante, ou com ligeiro incremento de alguns no caso do Loureiro.
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Os vinhos Loureiro e Alvarinho com 8 meses de conservacdo (tempo aconselhado para
serem bebidos) apresentam teores em linalol, Ho-trienol e a-terpineol préximos dos
respectivos limiares de percepcdo o que Ihes deve conferir um carécter floral.*>®" O
hexanoato de etilo e o octanoato de etilo contribuem também seguramente para o aroma
frutado desses vinhos.® O acetato de isoamilo, com odor a banana, aparece em concentragdes
proximas do limiar de percepcdo apenas nos vinhos jovens Alvarinho, enquanto a f-
damascenona parece contribuir de forma marcante para o caracter a fruto tropical e floral dos

vinhos de ambas as variedades.® Os teores de &lcoois superiores encontrados, inferiores a 300

mg/L, parecem influenciar também positivamente o aroma dos vinhos das duas variedades.**°

Por outro lado, a abundancia relativa dos isomeros (E) e (Z) do 3-hexeno-1-ol varia com a
casta, sendo o (E) sempre superior ao (Z) para os vinhos Loureiro, acontecendo o inverso para
os de Alvarinho. Pdde-se verificar ainda que o valor do quociente entre o isémero (E) e 0

isdbmero (Z) é aproximadamente constante, 6,1 a 6,7 para Loureiro e 0,6 a 0,7 para Alvarinho.

1
1.7,

Os resultados obtidos parecem assim indicar, tal como referem Nicolini et a a

possibilidade de diferenciar os vinhos destas duas variedades.
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