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CHANGES IN FREE MONOTERPENOL CONTENT IN VINHO VERDE AND
MODEL WINES DURING AGEING

F.S.S.ROGERSON & M.C.M.SILVA

Universidade Catelica,fEscola Superior de Biotecnalogia, Rua Dr.Antonio Bernardino de Almeida, 4200 Porto,
Portugal.

Monoterpene alcohols are important constituents of aromatic wines made from Muscate/. Riesling and

Goviirdraminer grapes, contributing characteristic floral notes.

Recently Rogerson & Silva' studied free monoterpene alcohol content in various single cuitivar vinho Verde

wines. Varietal wines made from Azal, Trajadura & Avesso grapes were considered neutral, however Federal,
Alvarinho and Loureiro were substantially more aromatic with the latter CuInver containing linalool

concentration around its reported detection threshold level.

Hydrogen ions are known to catalyse cyclisation and rearrangement reactions of monoterpenols. Vinho Verde

wines are particularly acidic with typical pH 3.0 which should favour catalysed rearrangements and
cyclisations.

The present study investigates the effect of hydrogen ions on monoterpenes in both vinho %tide wines and

model solutions. Monoterpene alcohol analysis was by GC of a pentane/ether extract of a pH neutralised

sample.

Changes in concentrations of linalool, a-terpineo/, citronella], nerol and geraniol contained in model wine

solutions were examined over a period of 2 months at 20°C and pH (i) 7.0 ; (ii) 3.0 and (iii) 1.0.

The results suggest that the free monoterpene alcohols nerol, geraniol and linalool present in the model wine

with pH 3.0 undergo acid catalysed rearrangement and cyclisation reactions giving as a principle product a-
terpineol.

Similar changes in free monoterpene alcohols were observed during bottle ageing of single cultivar wines

made from Trajadura and Pedemä grapes, over the respective maturation periods of 6 and IS months.

The results help justify typical monoterpene alcohol distribution in ageing Portuguese vinho verde wines,

showing that acid catalysed reactions play a major role.

I F.S.S.Rogerson & M.C.M.Silva, In "Proceedings of I Congress° International de la Vitivinicultura
Atlantic:a". Isla de la Toja, Pontevedra, Galicia, Esparta. 1549 Mayo 1994.
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Caracteristicas aronuiticas de Vinhos Verdes produzidos com diferentes estirpes de

leveduras
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Escola Superior de Biotecnologia, R. Dr. Antonio Benardino Almeida, 4200 Pono, Portugal

F. Moura e 0. Pereira

Direccno Regional de Agricultura de Entre Douro e Minho Estac go Experimental de Fruticultura e

Vitivinicultura, Quints de Sergude, Felgueiras, Portugal

Nove estirpes de leveduras comerciais, pertencentes no genera Saccharomyces (seis estirpes

de S. cerevisiae e tres estirpes de S. bayantis), foram utilizadas na fermentack de mostos

provenientes de cinco castas brancas portuguesas (Loureiro, Trajadura, Pedern5, Azal e

Avesso). A influencia da levedura na formacno de compostos responskeis pelas

caracterfsticas organolepticas dos vinhos constitui o objective deste trabalho.

.As microvinificacties foram realizadas a 18 9 C, sendo os mostos inoculados corn 20g/h1

levedura, apes defecack. Para alem das andlises qufmicas clAssicas, os compostos mais

importantes do ponto de vista organoleptico foram analisados por cromatografia em fase

gasosa e cromatografia Ifquida de alta resoluck. Efectuou-se igualmente uma anilise

sensorial, por provadores profissionais, dos vinhos produzidos. Uma Analise em

Componentes Principals foi utilizada para tratar estatisticamente os resultados obtidos.

Para uma mesma casta, a estirpe de levedura ttho tern influencia nos teores em etanol dos

vinhos produzidos. 0 kido chiqufmico permite di ferenciar as castas utilizadas, apresentando

os vinhos Loureiro as concentracks mais baixas deste acid° (5.6 a 10.5 mg/I). As varia95es

das quantidades produzidas de esteres etilicos de kides gordos e de esteres acetatos de

alcoois superiores podem atingir lactates de 2.1 e 4.3 respectivamente, para a mesma casta; os

teems maximos destes esteres são obtidos por duas mesmas estirpes em todas as castas. Por

outro lade, as estirpes mais ou menos produtoras de alcoeis superiores diferem de casta para

casta. Os vinhos da casta Loureiro diferenciam-se pelas baixas concentracks em isteres

acetate de dlcoois superiores, bent com p , por elevadas concentracdes em Clcoois superiores e

em fenil-2-etanol.
Urn estudo estatfstico permitiu estabelecer uma correlactio entre a anal ise qufmica e a anãlise

sensorial dos vinhos. Tres estirpes de leveduras conduziram, para todas as castas, a vinhos de

fraca qualidade que foram sempre rejeitados pelos provadores. Os vinhos considerados de

melhor qualidade ndo foram obtidos pelas mesmas leveduras em todas as casta.

Do ponto de vista organoleptico, os vinhos preferidos ski rites em kicks gordos livres e em

esteres etflicos de deities gordos, mas relativamente pobres em esteres acetates de alcoois

superiores.
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