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metodologia
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A fermentacdo alcoolica, processo pelo qual o mosto é transformado em vinho, é um
processo metabdlico levado a cabo pelas leveduras, que da origem a uma série de
compostos do aroma que na sua globalidade sdo conhecidos como o aroma de
fermentacao.

O conhecimento do aroma de fermentacdo de um vinho, que é funcdo das leveduras e
bactérias lacticas utilizadas nas fermentacGes alcoolica e malolactica, do contacto ou
ndo dos vinhos com madeira, entre indmeros factores, € de grande interesse em
Enologia.

Como qualquer outra matriz alimentar o vinho € uma matriz complexa e o principal
desafio que se pbe na andlise e quantificagdo dos seus varios compostos é a utilizacéo
da técnica de extraccdo e/ou isolamento da matriz do/dos compostos de interesse. O
Mesmo se passa com 0S compostos do aroma.

Qualquer introducdo metodologica que modifique as caracteristicas da matriz e/ou do
extractor terd consequéncias no perfil analizado.

O objectivo deste trabalho foi estudar diferentes metodologias de preparacdo de amostra
e condi¢bes cromatograficas no intuito de encontrar a melhor metodologia para ser
implementada no doseamento de compostos do aroma de fermentacdo e compostos do
aroma provenientes do contacto do vinho com a madeira.

As condicOes de extraccdo que variaram foram o pH e o solventes extractor . Variou-se
a matriz (pH) e o extractor (diferentes solvente diferente afinidade para com a matriz)..
Nas condigdes cromatograficas apenas variou o comprimento da coluna para se
conseguir uma melhor resolu¢do dos compostos mais volateis que so se consegui com a
coluna de 60 m.

A figura 1 mostra a influéncia das condigGes de
extraccdo na quantidade e qualidade dos
compostos de aroma doseados. O método 2 foi
utilizados nos doseamentos em vinhos
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Figura 1 — relagdes area do composto/area
do padréo interno obtidos com o0 método 1,
método 2 e método 3 para diversos compostos



