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COMPOSICAO QUIMICA DOS VINHOS DA MICRORREGIAO HOMOGENEA
VINICULTORA DE CAXIAS DO SUL (MRH 311) - COMPOSTOS VOLATEIS

Luiz Antenor Rizzon!

Um grande numero de substancias (alcoois, ésteres e Aacidos
volateis), responsaveis pelas caracteristicas aromiticas e do

"bouquet" dos vinhos, faz parte dos compostos volateis.

Os compostos estudados, excegao feita ao metanol, s3o consi-
derados como produtos secundarios da fermentag¢do alcodlica e con
tribuem para a qualidade dos vinhos, especialmente os brancos e

rosados, que sao comercializados no mesmo ano da sua elaboracao.

De um modo geral, os alcoois superiores com 3, 4 e 5 Aatomos
de carbono (propanol-1, metil-2 propanol-l e metil-2 + metil-3 bu
tanol-1) apresentam aromas grosseiros, embora, na maioria das ve~
zes, nao sao perceptiveis diretamente nos vinhos, uma vez que nao

estdo presentes em quantidades suficientes.

O acetato de etila, em concentracoes elevadas (acima de 180
mg/1l), proporciona gosto acético, prejudicial a qualidade dos vi-

nhos.

O teor de metanol estd relacionado, principalmente com o

1Eng.—Agr., Docteur-Ingénieur, EMBRAPA/Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vi
nho (CNPUV), Caixa Postal 130, CEP 95700 - Bento Gongalves, RS.




tempo de maceracdo da parte sdlida e da porgdo liquida da uva,
Sua determinacdo & importante em funcdo da toxicidade que apresen

ta.

O etanol € o alcool quantitativamente mais importante do vi-
nho, originado pela acdo da levedura sobre o aglcar da uva duran-

te o processo fermentativo.

Foram analisados 75 vinhos brancos e 54 tintos produzidos na
MRH 311, cujos resultados se encontram na tabela a seguir. As ana
lises foram efetuadas através da cromatografia em fase gasosa, ex
ceto o etanol, gue foi determinado por densimetria apds destila-

¢ao do vinho.

COMPOSTOS VOLATEIS DE VINHOS BRANCOS E TINTOS DA MRH 311

Variaveis Vinho Branco Vinho Tinto

{mg/1) Minimo Maximo M&dio Minimo Maximo  Médio
Teor alcodlico* 9,70 13,25 10,99 9,70 12,73 11,15
Metanol 12,9 96,6 29,2 42,3 199,7 103,6
Acetato de etila 26,9 173,2 73,0 49,7 208.1 131,2
Propanol-1l 6,3 32,6 15,3 9,7 35,3 17,4
Metil-2 + propanol-l 15,1 101,5 42,4 29,9 93,7 55,6
Metil-2 + metil-3 80,1 204,0 132,4 85,8 289,8 161,9
butancl-1l
Soma dos alcoois 128,6 304,3 190,1 139,2 375,5 235,0
superiores

* (3 volume/volume).

Os vinhos tintos possuem os teores médios mais elevados em
todos os componentes analisados, guando comparados com ©s vinhos

brancos, como se pode obhservar na tabela.

Os teores alcodlicos enquadram-se, na maior parte das amos-
tras, aos parametros estabelecidos pela legislacao brasileira
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{10-13 °GL); no entanto, duas amostras apresentaram valores infe-
riores (9,70 oGL) e uma outra teor superior ao maximo estabeleci
do (13,25 °GL). Valores mais elevados nos vinhos tintos gque nos
brancos refletem, a principio, um maior teor de aglicar nos mostos

das cultivares que originam este tipo de vinho.

Quanto ao metanol, & normal a presen¢a deste componente em
concentra¢des mais altas nos vinhos tintos gque nos brancos, em de
corréncia do tipo de vinificac8o. Os valores médios detectados
nos vinhos da MRH 311 equivalem aos teores indicados para aqueles
produzidos em outros paises de viticultura e enologia tradicio-
nais (36-350 mg/l). O teor méximo de 96,6 mg/l, encontrado em um
vinho branco, na verdade deve relacionar-se a um vinho tinto des-

corado com a adigdo de carvao.

0 acetato de etila representa aproximadamente 80% dos éste-
res volateis dos vinhos. As leveduras do género Saccharomyces

normalmente sdo responsiveis pela formagdo de pegquenas gquantida-
des deste elemento, enguanto que outras, do tipo oxidative e for
madoras de véu, ao contrario, caracterizam-se pela formagdo de
teores elevados. Dos ésteres presentes nos vinhos, o acetato de
etila é o Ginico que participa de forma negativa na constituicao
do gosto e do aroma. Em algumas amostras de vinhos tintos da MRH
311 foram constatados teores elevados de acetato de etila, supe-
riores a 180 mg/l, com prejuizo para a qualidade dos mesmos. Os
vinhos novos deveriam apresentar teores médios compreendidos en-
tre 70 e 80 mg/1l, valores estes que aumentam com o periodo de en

velhecimento.

Quanto aos alcoois superiores, as condicdes de vinificacZo
em branco (temperatura, anidrido sulfuroso, oxigenacdo e clarifi-
cagio do mosto) ndo sdo favordveis 3 formacdo de grandes quantida
des. Em comparagao com a vinificagdo em tinte, as diferengas on-
contradas, no entanto, s3o pouco cxpressivas. O metil-3 butanol-1l
(isoamilico) & percebido nos vinhos quando em doses superiores =&

300 mg/l. Nas concentracdes detectadas nas amostras analisadas,

apresenta provavelmente uma influéncia secundadria nas qualidaccs
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organolépticas.

Pelos resultados obtidos nas amostras estudadas, considera-
-se gue os vinhos da MRH 311, tintos e brancos, caracterizam-se,
de modo geral, por apresentar teores relativamente baixos em &al-
coois sﬁperiores em comparacdo com os valores normalmente indica
dos (150 a 500 mg/l), embora os teores médios figuem compreendi-
dos nestes limites. Quanto aos demais componentes, teores mais
baixos de metanol, e principalmente de acetato de etila, s3o dese

javeis para vinhos de qualidade.



