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• A perceção do aroma dos vinhos, ocorre nas fossas nasais, sendo
constituída por uma cavidade onde se encontra o bolbo olfativo, que por
sua vez se encontra ligado às fossas nasais.

• A zona olfativa ocupa apenas 1.5 cm2, sendo
aí que os aromas se vão dissolver e transmitiraí que os aromas se vão dissolver e transmitir
a sua sensação ao sistema nervoso central.

• No sistema nervoso central, existe também um
conjunto de ‘memórias olfativas e emotivas’
que serão determinantes para a apreensão da
componente aromática dos vinhos.
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• A capacidade olfactiva diminui com a idade do indivíduo, devido a
alterações anatómicas e fisiológicas do sistema olfactivo.

Algumas causas:
- Atrofia do bolbo e nervo olfativo;- Atrofia do bolbo e nervo olfativo;
- Degeneração do hipotálamo;
- Variações do nível de cálcio no hipotálamo.

Ocorre ainda um decréscimo da capacidade olfativa devido a problemas
patológicos (asma, sinusite, gripe, ….).
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Origem dos 
aromas nos vinhos
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AROMAS PRIMÁRIOS/VARIETAIS – originários da uva, sendo os seus
teores e a sua variabilidade nos vinhos fortemente condicionada por
vários fatores:

- Casta/clone;
- Condições ambientais;- Condições ambientais;
- Fatores vitícolas;
- Processos enológicos.

• A possível caracterização das castas pela sua componente aromática
torna-se difícil, devido à associação entre compostos, pela dificuldade
de extração e de quantificação.
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AROMAS PRIMÁRIOS/VARIETAIS

Compostos responsáveis mais relevantes:
- Terpénicos
- Norisoprenóides em C13

- Álcoois aromáticos- Álcoois aromáticos
(2-fenil etanol, álcool benzílico, …)
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Exemplo de teores em álcoois monoterpénicos em vinhos brancos elementares (µg/L)

Exemplo de teores em álcoois monoterpénicos em vinhos tintos elementares (µg/L)
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Exemplo de notações aromáticas varietais
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Exemplo de notações aromáticas varietais (cont.)
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• A maioria das castas não pode ser caracterizada devido à presença de
determinados compostos responsáveis pelo aroma. Porem algumas
evidenciam alguma especificidade.

Exemplos:
- Algumas castas Vitis Labrusca, apresentam elevadas- Algumas castas Vitis Labrusca, apresentam elevadas
quantidades de etil-3-mercaptopropionato e de furaneol (aromas
a morango).

- A casta Gewürztraminer (Vitis Vinifera) tem o seu carácter
aromático associado a descritores de especiarias devido à
presença de 4-vinil-guaiacol e de algumas lactonas.
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Outros exemplos:

Chardonnay --- Linalol e terpineol
Semmilion --- Geraniol
Cabernet Sauvignon --- 2-metoxi-3-isobutil pirazina
Moscatel --- LinalolMoscatel --- Linalol
Maria Gomes --- Terpineol
Loureiro --- Terpineol e geraniol
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AROMAS SECUNDÁRIOS/FERMENTATIVOS

• Produzidos durante o processo fermentativo como consequência do
metabolismo associado à actividade das leveduras.

• A fermentação ao ocorrer com valores
de pH ± 3.4 e a temperaturas próximas
de 20ºC, permite a formação pelas
leveduras de um elevado número de
compostos de carácter aromático.
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Esquema do processo de síntese
de ésteres pela Saccharomyces cerevisiae

Para estimular a produção de
compostos voláteis durante a
fermentação, alguns aspetos sãofermentação, alguns aspetos são
importantes de controlar:

- Controle da acidez do mosto;
- Temperatura de fermentação;
- Tipo de levedura usada;
- Tecnologia de vinificação.
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• A formação de uma maior quantidade de ésteres pode ser conseguida
com a fermentação a baixas temperaturas, maximizando o metabolismo
secundário das leveduras.

• Acetato de hexilo (aroma a plátano): mostos ácidos e baixos níveis de• Acetato de hexilo (aroma a plátano): mostos ácidos e baixos níveis de
SO2 livre.
• Lactato de etilo (aroma a fruta madura): mostos ácidos e baixas
temperaturas.
• Acetato isoamilo (aroma a banana): composto resultante da
fermentação alcoólica.
• Diacetil (aroma a manteiga): composto resultante da fermentação
maloláctica.
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Compostos voláteis em
amostras de mostos após

Amostras: 1= Mostos Chardonnay e Pinot Noir

fermentados por Kloeckera apiculata; 2 = Mostosamostras de mostos após
168 h de fermentação a
20°C e a 15°C.

fermentados por Kloeckera apiculata; 2 = Mostos

Chardonnay e Pinot Noir fermentados por

Saccharomyces cerevisiae; 3 = Mosto Chardonnay

sem fermentação; 4 = Mosto Pinot Noir sem

fermentação. Compostos identificados por

Espectrometria de massas.

Mamede e Pastore (2004)
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Valores das médias da concentração de alguns compostos após 168 h de fermentação.

1 = Mosto fermentado pela Saccharomyces cerevisiae, 2 = Mosto Pinot Noir fermentado pela Saccharomyces cerevisiae, 3 =
Mosto Chardonnay fermentado pela Kloeckera apiculata, 4 = Mosto Pinot Noir fermentado pela Kloeckera apiculata. As
fermentações das amostras de 1’ a 4’ foram realizadas a 15°C e seguem a mesma sequência de ordem das amostras 1-4.

Médias marcadas com letras iguais não diferem entre si significativamente pelo teste de Tukey (p≤0,05).

Mamede e Pastore (2004)
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AROMAS TERCEÁRIOS

• Surgem como resultado do envelhecimento/evolução dos vinhos,
através de mecanismos físicos e químicos. As condições de conservação
(barrica, cuba, garrafa) dos vinhos são determinantes na componente
aromática.aromática.

• As tecnologias de acabamento e de estabilização, influenciam também
a componente aromática dos vinhos, através: filtração, colagem,
centrifugação, adição de produtos enológicos, ….
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Furfural ………………………………...15 mg/L

Metil-5-furfural ……………………..….16 mg/L

Níveis de percepção sensorial de alguns
Compostos presentes na madeira de carvalho

Metil-5-furfural ……………………..….16 mg/L

Trans-β-metil- γ-octalactona ……..…..0.11 mg/L

Cis-β-metil- γ-octalactona ………..…..0.025 mg/L

Vanilina ……………………………..….0.065 mg/L

Guaiacol …………………………..…...0.02 mg/L

Eugenol ……………………………..…0.015 mg/L
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Características de alguns compostos odorantes extraídos da madeira para o vinho.

Schneider (2005)
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Schneider (2005)
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• Alguns aspetos práticos de intervenção na componente aromática dos
vinhos:
- Maceração películar;
- Temperatura de fermentação;
- Hiper-oxigenação dos mostos;
- Utilização de enzimas pectolíticas (actividade β-glucosidades);- Utilização de enzimas pectolíticas (actividade β-glucosidades);
- Gestão do oxigénio presente durante conservação (ex: barricas).

Consumo de oxigénio durante 

o estágio do vinho em 
barricas
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• Percursores de aromas

Existem nas uvas compostos, que sob determinadas condições dão
origem a compostos com características aromáticas (ex: terpenos
presentes nas películas das uvas).

Através de processos
enzimáticos naturais ou
através da adição de enzimas
pectolíticas, ocorre a rutura
das estruturas químicas dos
percursores dos aromas.
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Alguns compostos responsáveis pelo aroma e respetivo descritor sensorial.
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Alguns compostos responsáveis pelo aroma e respetivo descritor sensorial.
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Alguns compostos responsáveis pelo aroma e respetivo descritor sensorial.
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Alguns compostos responsáveis pelo aroma e respetivo descritor sensorial.
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Alguns descritores Alguns descritores 
sensoriais
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Correspondência de 
alguns aromas possíveis alguns aromas possíveis 
de encontrar nos vinhos
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‘Roda’ de aromas 
dos vinhos
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