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Introducao |

Os compostos orgéanicos volateis (COV) presentes
nos alimentos sdo importantes na caracterizagdo do
seu aroma e sabor'. Os COV presentes nas bebidas
alcodlicas podem ser oriundos da matéria-prima
usada na fabricacdo ou formados no processo da
fermentacdo e do envelhecimento. A avaliacdo do
perfil dos COV que podem contribuir para o aroma
do vinho-de-cana é dificil, devido ao grande numero
detectado neste tipo de matriz, sendo a analise de
componentes principais (PCA) uma ferramenta
auxiliar para identificar semelhancas entre grupos
de amostras. Este trabalho teve como objetivos
desenvolver uma metodologia, baseada em HS-
SPME e analise por GC-MS, para avaliar o peffil
dos COV que podem contribuir para o aroma de
vinhos-de-cana, obtidos do mosto pasteurizado ou
nao pasteurizado e envelhecidos em garrafas de
vidro ou barris de carvalho, bem como, através de
tratamento por PCA, buscar identificar aqueles que
sdo responsaveis por dar caracteristicas diferentes
a cada um dos tipos de vinho.

Resultados e Discussao |

As amostras foram preparadas pesando-se, em um
vial de 20 mL, 3 g de NaCl seguido da adicdo de 5
mL de agua ultra-pura e 5 mL da amostra. A
extracdo por HS-SPME foi realizada no
autoamostrador CombiPAL (CTC Analytics AG) a
60C, durante 10 min com agitagdo de 250 rpm,
utilizando fibra recoberta com PDMS (100 pm). A
dessorcao térmica foi realizada a 250 C por 10 min
no injetor (modo splittess) do GC-MS (Shimadzu
QP2010 Plus), operando nas seguintes condi¢des:
coluna capilar Rtx-1IMS (Crossbond® 100%
dimetilpolisiloxano; 30 m x 0,25 mm ID x 0,25 um),
programacado do forno: 35C (1 min) — 4C min * —
100C = 5C min *— 190C (10 min). Para avaliar o
perfil de COV nos vinhos de cana, foram analisadas
um total de 24 amostras de vinho pasteurizado ou
ndo pasteurizado e armazenados em garrafas de
vidro ou barris de carvalho. 104 COV foram
identificados como comuns aos quatro tipos de
vinho. Os principais componentes (PCA) foram
calculados a partir da matriz de correlacdo entre as
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areas dos picos obtidos a partir dos dois tipos de
vinho (fator 1) e dos dois modos de armazenamento
(fator 2). A figura 1 mostra a distribuicdo e dispersdo
das amostras. Para a analise PCA dos quatro tipos
de vinho, seis componentes foram necessarios para
explicar 72,4% da variéncia total, com o primeiro e
segundo componentes contabilizando 23,2 e 17,4%
da variancia total, respectivamente. Os compostos
gue mais contribuiram para as diferencas de
armazenamento foram cimeno, 2-octanona, 2-metil-
1-propanol, 3-hidroxi-tridecanoato de etila, 2-metil —
tetrahydropirano e quanto ao processo 4,5-dimetil-2-
ciclohexil-1,3-dioxolano, 3-butil-cicloheptanona,
benzoato de etil-hexila, &cido tetradecanodico e
eicosano.
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Figura 1. Distribuicédo e dispersdo das amostras de vinho (WPB =
pasteurizado e armazenado em barril, WPG = pasteurizado e
armazenado em garrafa; WNB = ndo pasteurizado e armazenado
em barril, WNG = ndo pasteurizado e armazenado em garrafa).

Conclusobes

A metodologia por HS-SPME e GC-MS combinada
com o PCA contribuiu para distinguir amostras de
vinho-de-cana de acordo com seu processo de
preparacdo e seu modo de armazenamento,
demonstrando assim que esses dois fatores
influenciam no perfil de COV de cada amostra e,
consequentemente, nas caracteristicas do produto
final.
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