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* A percecdo do aroma dos vinhos, ocorre nas fossas nasais, sendo
constituida por uma cavidade onde se encontra o bolbo olfativo, que por
sua vez se encontra ligado as fossas nasais.

* A zona olfativa ocupa apenas 1.5 cm?, sendo B i
ai que os aromas se vao dissolver e transmitir "Vﬁa‘
a sua sensagdo ao sistema nervoso central. :

* No sistema nervoso central, existe também um %
conjunto de ‘memoérias olfativas e emotivas’
que serdo determinantes para a apreensdo da W
componente aromatica dos vinhos.
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* A capacidade olfactiva diminui com a idade do individuo, devido a
alteragdoes anatomicas e fisioldgicas do sistema olfactivo.

Algumas causas:
- Atrofia do bolbo e nervo olfativo;
- Degeneragdo do hipotalamo;
- Variagoes do nivel de calcio no hipotalamo.

A
Ocorre ainda um decréscimo da capacidade olfativa devido a problemas
patolégicos (asma, sinusite, gripe, ....).
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AROMAS PRIMARIOS/VARIETAIS - origindrios da uva, sendo os seus
teores e a sua variabilidade nos vinhos fortemente condicionada por
vdrios fatores:

- Casta/clone;

- Condicoes ambientais;

- Fatores viticolas;

- Processos enolégicos.

* A possivel caracterizacdo das castas pela sua componente aromatica
torna-se dificil, devido a associacdo entre compostos, pela dificuldade
de extracdo e de quantificagdo.
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AROMAS PRIMARIOS/VARIETAIS

Compostos responsdaveis mais relevantes:
- Terpénicos

- Norisoprendides em C,, :"” . .
4 ° r [} ! CH
- Alcoois aromdticos o

(2-fenil etanol, dlcool benzilico, ...) inalo nero geraniol
OH
CH,OH X !
H
citronelol a-terpineol hotrienol
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Exemplo de teores em alcoois monoterpénicos em vinhos brancos elementares ([g/L)

] _ . . 2462 20157
25.7 21.0 6.5 nd 4.5 87.7
43.5 67.5 nd nd 203 131.3
136.7 195.5 254 157 436 3769
207 49 179 nd 132 56.7

8.3 16.2 nd 27 34 30.6

nd: nao fol defedado (Rogerson e Giva, 1995)

1 ano de idade
Exemplo de teores em alcoois monoterpénicos em vinhos tintos elementares (Mg/L)

i i 35.6
26.7 17.6 nd 279 2.2
23.8 16.1 8.5 215 69.9
39.5 224 nd 26.2 88.1
48.6 279 nd 31.8 108.3
62.2 30.2 13.2 46.5 1521

(Rogerson ef af, 1995)

nd: ndo foi detectado

1 ano de idade
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Exemplo de notagoes aromaticas varietais

Florais, com nuances de mel, cera de abelha e pdlen,
raramente frutado e herbaceo

LINALOL i iiiiieeeeaess flor-de-tilia, coentro
NEROL veeeeeees rosa, cenoura
GERANIOL . rosa

HOTRIENOL ..., tilia

a-TERPINEOL ... lirio-do-vale
CITRONELOL ... erva-cidreira, limao verde

OXIDOS DO NEROL ................ verde
OXIDOS DO LINALOL ................ canfora
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Exemplo de notagoes aromaticas varietais (cont.)

B-IONONA e aes violeta
B-DAMASCENONA e, frutos exoéticos
1,1,6-trimetildihidronaftaleno (TDN) .............. queroseno
VITISPIRANO ..o e eucalipto, canfora
ISOFORONA s e mentol, vegetal
3-OXO- 0-IONOL ..o e tabaco
2-FENILETANOL ..o rosa
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* A maioria das castas ndo pode ser caracterizada devido a presenca de
determinados compostos responsdaveis pelo aroma. Porem algumas
evidenciam alguma especificidade.

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

- A casta Gewdirziraminer (Vitis Vinifera) tem o seu cardcter

aromdtico associado a descritores de especiarias devido a
presenca de 4-vinil-guaiacol e de algumas lactonas.
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Outros exemplos:

--- Linalol e terpineol
--- Geraniol
Cabernet Sauvignon --- 2-metoxi-3-isobutil pirazina
Moscatel --- Linalol
--- Terpineol
--- Terpineol e geraniol
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AROMAS SECUNDARIOS/FERMENTATIVOS

* Produzidos durante o processo fermentativo como consequéncia do
metabolismo associado a actividade das leveduras.

* A fermentagdio ao ocorrer com valores
de pH * 3.4 e a temperaturas proximas
de 20°C, permite a formacdo pelas
leveduras de um elevado numero de
compostos de caracter aromatico.
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Esquema do processo de sintese
de ésteres pela Saccharomyces cerevisiae

Para estimular a produgdo de
2 R B compostos volateis durante a
T = fermentacdo, alguns aspetos sdo
. \ . e —— _ importantes de controlar:

hﬁi Aminoacidos

- Controle da acidez do mosto;
- Temperatura de fermentacdo;
- Tipo de levedura usada;

- Tecnologia de vinificagao.
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* A formagdo de uma maior quantidade de ésteres pode ser conseguida
com a fermentacdo a baixas temperaturas, maximizando o metabolismo
secunddario das leveduras.

* Acetato de hexilo (aroma a platano): mostos acidos e baixos niveis de
SO, livre.

° Lactato de etilo (aroma a fruta madura): mostos dacidos e baixas
temperaturas.

* Acetato isoamilo (aroma a banana): composto resultante da

fermentacdo alcodlica.

* Diacetil (aroma a manteiga): composto resultante da fermentagdo
malolactica.
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Compostos volateis detectados Amostra
1) Etanol 1e2
2) 1-Hexenol 3e4d
3) Isobutanol 1,2,3e4
4) Alcool isoamilico 1,2,3e4
5) 1-Propanol 1,2,3e4
6) Butanol 4
7) Acetato de etila 1,2,3e4
Compostos volateis em .- ™" e
S)fcetaloida p-ropi[a ) 1 Amostras: 1= Mostos Chardonnay e Pinot Noir
amostiras de mostos a pés 10y Acstsiode _|sopro.p|la = fermentados por Kloeckera apiculata; 2 = Mostos
11) Acetato de isoamila 1.2.3e4 Chardonnay e Pinot Noir fermentados por
~ ) ) y P
] 68 h de fermenl'asao a 12) Propienato de-etla ! Saccharomyces cerevisiae; 3 = Mosto Chardonnay
13) Butirato de etila 3 ~ _ . .
o o o . sem fermentagdo; 4 = Mosto Pinot Noir sem
20 C ea l 5 C' +Butl mobunteio. = fermentacdo. Compostos identificados  por
. Espectrometria de massas.
15) 3-Hidroxi-2-butanona 2
16) n-propanal 2,3e4
17) 1-Butanal 2,3e4
18) 3-metil, butanal 2,3e4
19) Isobutiraldeido 2,3e4
20) Acetaldeido 1e2
21) Acido acético 1,2,3e4
22) Acido capréico 1,2,3e4

Mamede e Pastore (2004)
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Valores das médias da concentragdo de alguns compostos apés 168 h de fermentagao.

Médias das Concentragdes

Amostra Acetaldeido Alcool Acetato de Acetato de
1-propanol Isobutanol . ) ) .
Etanol (g/L) isoamilico etila isoamila
(mg/L) (mg/L)
(mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L)
1 131,3° 34.0° 9,07 54,07 7,0° 184,0° 20,7°°
2 125,3° 32,0°° 7.3 52,3 6,0 194,0° 20,3%°
3 53,3 24,0°¢ 15,3 20,7 112,3° 310,0° 31,3
4 45 7° 22,0¢ 11,7%° 19,0° 126,07 295,0° 24.0°
ik 99,0° 28,0°% 8,0 373 5,0 110,0° 15,06
2 80,3° 27,3 6,0 36,0° 5,0° 120,0° 14,7
3 15,0° 15,3° 9,7%° 18,0° 98,3° 200,0° 19,7°¢
4 14 3¢ 6,3° 9,3%" 18,F 98,0° 197,0° 19,3%

Mamede e Pastore (2004)

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
fermentages das amostras de 1’ a 4’ foram realizadas a 15°C e seguem a mesma sequéncia de ordem das amostras 1-4.
Médias marcadas com letras iguais ndo diferem entre si significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).
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AROMAS TERCEARIOS

* Surgem como resultado do envelhecimento/evolugdo dos vinhos,
através de mecanismos fisicos e quimicos. As condi¢oes de conservagdo
(barrica, cuba, garrafa) dos vinhos sdo determinantes na componente
aromatica.

* As tecnologias de acabamento e de estabilizagdo, influenciam também
a componente aromdtica dos vinhos, através: filtracdo, colagem,
centrifugacdo, adi¢dio de produtos enolégicos, ....
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Niveis de percepgdo sensorial de alguns
Compostos presentes na madeira de carvalho

mrfural 15 mg/L \

Metil-5-furfural 16 mg/L
Trans-B-metil- y-octalactona 0.11 mg/L
Cis-B-metil- y-octalactona 0.025 mg/L
Vanilina 0.065 mg/L
Guaiacol 0.02 mg/L

Eugenol 0.015 mg/L /
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Caracteristicas de alguns compostos odorantes extraidos da madeira para o vinho.

Antdnio M. Jorddo

molécula descritor olfactivo comportamento durante | comportamento durante
a secagem a queima
vanilina e derivados baunilha T T W
eugenol cravinhos secos T TT W
B-metil-y-octalactona coco, madeira verde 1 1
2-nonenal carpintaria, lapis ? 111
3-octen-1-on papel molhado ? 11l
furaneol caramelo --- 1171
S-hidroximetilfurfural | péo torrado --- TT?
dimetilpirazino améndoa torrada - - TT7
furanonos e piranonos | especiarias queimadas --- TT7
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Antdnio M. Jorddo

Médias das intensidades aromaticas e gustativas (0-5) de trés vinhos tintos apo6s oito meses em
barricas de primeira utilizacéo.

| ——Portugal -~ = - EUA |

canela pimenta preta

café

COuUro cravinho seco

Schneider (2005)
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* Alguns aspetos praticos de intervengéio na componente aromatica dos
vinhos:

- Maceragdo pelicular;

- Temperatura de fermentagdo;

- Hiper-oxigenagdo dos mostos;

- Utilizagdo de enzimas pectoliticas (actividade B-glucosidades);

- Gestdo do oxigénio presente durante conservacgdo (ex: barricas).

tanino SO

Consumo de oxigénio durante \ /
Precursores do aroia

o estagio do vinho em jeven? e— | O: aroma orundos | = | perceptivel

residual

. do carvalho
barricas /

antocianas
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* Percursores de aromas

Existem nas uvas compostos, que sob

determinadas condi¢coes ddo

origem a compostos com caracteristicas aromaticas (ex: terpenos

presentes nas peliculas das uvas).

|€f]3€~"£1

< s nsasmusm ASA
HO. HO \;H@;, Teroendl

+ B-giucosidasa — Terpenc
\oﬂ
HO
TR TR o
HO 01 =00 :
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HO 1

i
i
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pectoliticas, ocorre a rutura
das estruturas quimicas dos
percursores dos aromas.
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Alguns compostos responsaveis pelo aroma e respetivo descritor sensorial.

Limite de
(q:l?irrnn?t?ﬂsm Aroma Momenclatura percepcio
Olfactiva
Rosa, Gerdnio, Menta Citronelol
Alfaze_:ma, Rosmaninho, Linalol, Geraniol
Toranja
- Limoeiro Hotrienol
Monoterpendis | 4uanda, Bergamota, Linalol
Jasmim
Flor de laranja, Menta,
Tangerina Nerol
Eucalipto, Resina Citronelal
Violeta a -ionona

Flores, macéi cozida, fruta
Norisoprendides tropical

Cluerosene TDN 20 p g/L (ppb)

Eucalipto Vitispirano 800 p g/L (ppb)

B -damascenona 2 ng/L (ppt)

LICENCIATURA ENGENHARIA AGRONOMICA

Anténio M. Jorddo CURSO ESPECIALIZAGAO TECNOLOGICA EM VITICULTURA E ENOLOGIA




AVALIACAO OLFATIVA DOS VINHOS
4

Alguns compostos responsaveis pelo aroma e respetivo descritor sensorial.

Co'mpnstﬂ Aroma Nomenclatura
quimico
Banana Acetato de isoamilo
Ameixa Butanoato de metilo
Esteres Morango Hexanoato de etilo, Cinamato de etilo
Groselha Butiirato de etilo
Ananas Butanoato de etilo
Figo Propionato de etilo

!
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Alguns compostos responsaveis pelo aroma e respetivo descritor sensorial.

Composto quimico Aroma Nomenclatura

Agua estagnada, couves podres, bomacha :
queimada, cdo molhado Metanotiol

M ptanos Cebola podre, fosforo queimado Etanactiol

(tiis) Maracujs 3-mercaptohexanol

Acetato de 3-mercaptohexanol

Café tormmado/ borracha queimada 2-tiofenactiol
Café tomado 2-furanometanotiol
Ovos podres Acido sulfidrico (H 25)
Agua estagnada, couves podres, bomacha Metanotiol

Compostos "leves”

queimada, cdo molhado
Cebola crua, alho

Dissulfureto de dietilo

de enxofre Marmelo, trufas Sulfureto de dimetilo
Agua estagnada Metanotiol
Cebola, borracha Etanotiol
Borracha Benzotiazole
Espargos, marmelo, couve cozida, cebola Dissulfureto de dimetilo
Compostos Couve-flor cozida Metional
"pesadns" de enxofre Couve cozida Metionol, dimetilsulfureto
Cogumelos Acetato de metionilo
Couve-flor 2-metil-tioetanol
Temra 4-metil-tiobutanol

Antdnio M. Jorddo
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Alguns compostos responsaveis pelo aroma e respetivo descritor sensorial.

Aroma Composto quimico
Cavalo, estabulo, couro o 4-etilfenol
Fumo, especiarias 4-etilguaiacol
Medicinal, penso 4-vinilfenol
Cravinho 4-vinilguaicol
Baunilha 7 Yanilina

3 Canela Cinamaldeido
Améndoa Alcool benzilico
Especiarias Eugenol
Petalas de rosa 2-feniletanol
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Herbdcea Folha TR
Feto Urina

Menta Canfos
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Noz moscada
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Alguns descritores
sensoriais
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Correspondéncia de
alguns aromas possiveis
de encontrar nos vinhos
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‘Roda’ de aromas
dos vinhos
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