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Introducao |

A uva Merlot € uma cultivar originaria da regido de
Bordeaux, Franca, responsavel pela notoriedade
dos vinhos de Saint-Emilion e Pomerol." As
caracteristicas climaticas da vitivinicultura brasileira
séo bastante particulares e confere ao vinho Merlot
um conjunto de caracteristicas e uma tipicidade
propria, que varia de regido para regido.> O vinho
Merlot apresenta  coloracdo vermelho-violaceo
aroma frutado e gustativamente, impressiona pelo
equilibrio e maciez.® Este trabalho investigou a
importancia do vinho Merlot no mercado brasileiro,
e caracterizou seus compostos volateis que |he
proporcionam aroma e sabor. Para tal, utilizaram-se
a Microextracdo em Fase Sdlida (SPME) para
concentrar os compostos volateis e posterior analise
por Cromatografia ~ Gasosa  Acoplada a
Espectrometria de Massas (GC-MS).

Resultados e Discussao |

Foram analisados sete vinhos tintos brasileiros da
casta Merlot, de diferentes marcas, sendo todos do
estado do Rio Grande do Sul. Os resultados
mostraram boa reprodutibilidade, pelo mesmo perfil
cromatografico apresentado entre as replicatas. Os
compostos foram identificados por comparagdo com
0s espectros de massas da biblioteca NIST e com o
indice de Kovats. Os vinhos -caracterizados
apresentaram 0S mesmos compostos volateis,
porém a concentragdo de cada substancia variou
entre as amostras.
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Figura 1: Cromatograma com 0s principais compostos
das amostras de vinho Merlot.
A andlise permitiu a identificacdo de 38 compostos,
onde o0s principais estdo destacados no
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cromatrograma (Fig. 1), sendo eles, o 1) etanol, 2)
alcool isoamilico, 3) hexanoato de etila, 4)
fenilacetaldeido 5) octan-2-ol, 6) heptanoato de
etila, 7) 2-metilpropanoato de heptila e 8) decanoato
de etila.

Foram encontrados sete alcodis nas amostras de
vinho. Os alcodis sdo comumente encontrados em
vinhos, pois sdo compostos formados durante a
fermentagdo alcodlica como  produtos do
metabolismo da levedura. O etanol e o alcool
isoamilico foram os mais abundantes em nossos
estudos, esse resultado também foi encontrado em
outros trabalhos.*

Os ésteres sdo um grupo de compostos volateis
que influenciam intensivamente no aroma do
vinho.* Aproximadamente um terco dos compostos
volateis encontrados em nossas amostras séo
ésteres, dentre eles o acetato de isoamila,
abundante em diversos vinhos, segundo a
literatura.”

Compostos carbonilicos foram encontrados em
nossas amostras, estas substancias sao formadas
por oxidacdo de alcodis em aldeidos, cetonas e
acidos carboxilicos. O aldeido de maior
abundancia foi o fenilacetaldeido.

Os demais compostos volateis encontrados sdo
acidos graxos, presentes em baixa concentracao.

Conclusodes

A analise dos compostos volateis presentes nos
vinhos tintos mostrou que o0s ésteres sao
predominantes na casta Merlot e sdo as principais
substéncias responsaveis pelo aroma da bebida.
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