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Expenmental

A regiao da Serra Gaucha se destaca no As amaestras foram

mercado mundial por produzir analisadas pela tecnica - > -
espumantes de qualidade e com HS-SPME-GC/MS apos a

caracteristicas especificas. Os vinhos otimizac80 dOS SeuS |exmr g oessorcic
espumantes moscatel encantam o0s principais parametros.

apreciadores pelo seu aroma Iintenso, Os compostos do aroma

inconfundivel e agradavel, acompanhados do vinho foram

pelo sabor adocicado que se equilibra tentativamente identifi-

figura 1. UvamoscatodaespéET; com uma delicada acidez. cados empregando-se A D
Vitis Vinifera indices de retencéo com /l injotor do Cromatsgrafo

A caracterizagao quimica do flavour dos moscateis €& de grande programacdo linear de |Edesie  avausecromaTosrarica
Importancia para diferenciar a qualidade dos produtos e a respectiva temperatura e também
regiao de producao das uvas, alem de valorizar o produto no mercado. gtravés de bibliotecas

Figura 2. SPME e analise em

O presente trabalho objetivou Investigar 0s componentes comerciais de espectros e
caracterizantes do flavour desses vinhos brasileiros. Para ISSO, de massas.
utilizou-se de micro-extracao em fase solida (SPME), técnica usada
para extracao de compostos volateis, juntamente com cromatografia
gasosa monodimensional e bidimensional abrangente.
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Resultados e Discussao
Na etapa de otimizacao da extracao das amostras, foram
obtidas como melhores condicdes a fibra DVB-PDMS, teor | L A IR
alcodlico de 7,5% (sem diluicdo), 2 ml de amostra, adicdo | VA - /A BN
de sal de 30% m/v, temperatura de extracao de 40 C |, L |- \ S ———
durante 30 minutos de equilibrio. // N
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figura 5. Formacéao e reducao de compostos do aroma.
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0000000 z I S [ i 2@ > GCxGC/TOFMS, foi possivel verificar a riqueza de
/ T e 191 compostos presentes em sua fragcao volatil. Ainda pode-se

000000 — _— \'&& o oo P e o perceber coeluicbes em seu perfil cromatografico,
*‘ S justificando o uso da tecnica bidimensional.
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figura 3. Otimizacao do parametro tempo e temperatura de extracao dos compostos
presentes no espumante.
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Apos, fol realizada a analise das amostras de diferentes
etapas do processo de fabricacao do espumante moscatel,
partindo-se do mosto nao-fermentado até o espumante
filtrado. Fol possivel observar a formacao e reducao de
compostos responsaveis pelo aroma, tais como terpenos e
ésteres.
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Conclusao

A técnica de SPME sob as condi¢cbes otimizadas mostrou-
se eficiente na extracao dos compostos volateis do
espumante moscatel. Pode-se avaliar ainda a riqueza e a
formacao do perfil aromatico do processo de fabricacao.
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figura 6. Cromatograma do espumante moscatel analisado em GCxGC
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