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O vinho: uma matriz quimica complexa

As caracteristicas subtis de um vinho sdo fungdo da sua composi¢cdo quimica

A complexidade do aroma de um vinho esta de acordo com a
sua complexidade quimica e as interac¢oes dos compostos

O enodlogo deve conhecer e
controlar a sintese das
moléeculas com propriedades
organolepticas, para adequar o
produto aos gostos dos
consumidores.




A casta Sauvignon Blanc:
Um caso de sucesso Mundial

Uma casta versatil que se destaca-se pelo seu caracter aromatico
e frescura

Faz parte do Top Ten das castas mais plantadas ao
nivel Mundial (O1IV)

FRANCA,NOVA ZELANDIA, AFRICA DO SUL, CHILE
E CALIFORNIA
sao as regioes produtoras mais importantes.

A casta e “best sellers” com 8% das vendas, no no
Reino Unido, (Nielsen, Dezembro 2011)

E a casta Branca n2 2 nos EUA (Wall Street
Journal, 2010)

Ainda nao se usa a sigla A.B.S.B.



A casta Sauvignon Blanc:
O despertar da Nova Zelandia

Factos:
A casta Oriunda de Franca destacou-se sobretudo nas antipodas
A Nova Zelandia

Northland

O Potencial genético da casta aliado a um
nuckins — Y terroir e praticas enologicas adaptadas
revelaram a capacidade da Casta!
Wetlngtn O Sucesso dos vinhos Neozelandeses repousa
oy sobre a qualidade dos vinhos de Sauvignon Blanc
coertury [N ¢/ um perfil aromatico muito especifico

Central Otago

Ndo e um acaso que Nova Zelandia detem o
preco medio de exportacdo o mais elevado do
e TR R Mundo!
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A casta Sauvignon Blanc:
a descoberta de um potencial aromatico

Os vinhos da casta Sauvignon blanc possuem um caracter "Sui-
Generis”
Um perfil aromatico variavel entre a
Fruta Tropical Fresca e notas vegetais

Aromas descritores mais representativos dos vinhos oriundos desta casta sao:
buxo, rebento de cassis.
maracuja, toranja e lima



Compostos Volatéis de Enxofre?

Compostos que possuem um grupo quimico

S-H

Sdo vulgarmente chamados Tiois ou Mercaptanos

Sao intensamente aromaticos

Sdo ubiquos na Natureza




A casta Sauvignon Blanc:
Os tiois varietais dos vinhos

As primeiras investigacoes, revelaram os compostos responsaveis pelo aroma de “"Sauvignon”
Tiois Varietais.

SH O
4-mercapto-4-metil-2-pentanona (4MMP)
Descritores: buxo, rebento de cassis , “Vegetal”.
SH
3-mercapto-1-hexanol (3MH) /\/K/\
Descritores: maracuja, “Tropical “. s
Acetato 3-Mercapto-hexil (3MHA) SH O

Descritor: maracuja, toranja, “tropical Fresco”. /\)\/\ )‘\
o)

(Tominaga et al. 1995)



Limiares de percepcao sensorial

Os compostos estudados possuem uma intensidade aromatica elevada

O limiar de deteccdo destes compostos e muito baixo:

4MMP --- 0,4 ng/L
3MH  --- 60 ng/L
3MHA --- 4,2 ng/L

( em solugdo hidro-alcodlica segundo
Tominaga, 2000.)



A Geénese dos tiois varietais

A genese dos tiois Depende na presenca de compostos precursores nas uvas desta
variedade:

Os S-conjugados da cisteina (Tominaga et al. , 2001)
S-conjugados da glutationa (Peyrot des Gachons et al. 2002)
(E)-hexen-2-al (Schneider et. al. 2006)

Outros precursores nao identificados (Schneider et. al. 2006)
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Estes precursores sdo convertidos a tiois varietais durante a fermentagao, pela ac¢ao
metabolica das leveduras, por reaccoes enzimaticas ainda pouco estudadas (actividades [3-
liase)



Tiois em vinhos brancos
de castas Portuguesas?

12 premissa: Tiois volateis ndo sao exclusividade da Sauvignon blanc, existem em outras
castas como o Riesling, Pinot Blanc, Verdejo e ate Cabernet Sauvignon e Merlot.
(Tominaga et. al. 2001; Ferreira et al. 2007)

29 premissa: As diferentes vias metabolicas descobertas para a genese dos tidis apontam
para uma deferminada ubiquidade de precursores em uvas.

32 premissa: Em provas organolepticas de vinhos de varias castas brancas portuguesas,
podemos detectar notas semelhantes aos dos vinhos de Sauvignon Blanc.



Descobrir Tiois em Vinhos de Castas Brancas
Portuguesas

No Ambito de uma investigacdo publicada no Congresso do OIV*
Escolheram-se 7 vinhos de castas portuguesas para comparar com um vinho de Sauvignon
Portugues

Antao Vaz de 2009
Arinto de 2009
Fernao Pires de 2009 e 2010
Verdelho de 2009
Viosinho de 2010
Sauvignon blanc 2009

Submeteram-se as amostras a um painel de provador e a
metodologias de analise instrumental.
*(Ferreira D. et al., 2011)



Prova Organoléeptica

Observaram-se tendéncias interessantes

Quadro 4. Andlise sensorial da componente aromatica dos vinhos em estudo. Valores médios obtidos e

l{ l desvio padrao.

Antao Vaz Arinto Fernao Pires SaBl:;ir?: n Verdelho Viosinho

Modalidade
Aroma

frutado 10 08 32 06 34 13 27 09 29 07 25 07

média s média s média s média S média s meédia s

floral 20 08 25 11 28 10 24 1,2 22 12 24 1,2
toranja 32 15 25 05 25 11 24 1,2 24 11 1,7 09

maracuja 26 10 29 10 24 12 19 11 26 11 16 08

x.degato 2,5 11 17 07 14 05 21 1.0 14 07 22 18
vegetal 21 10 17 07 17 11 22 11 16 08 20 11

Legenda:
A pontuagédo maxima observada em cada modalidade de aroma esta a negrito
A pontuagdo maxima observada em cada vinho esta em italico.




Analise Instrumental

Para a obteng¢do de extractos dos vinhos
Foi Utilizada um método de extracgado Liquido-Liquido com Diclorometano
(segundo Moreira N., 2009)

Compararam-se os extractos com solugoes padroes dos tiois em estudo

Os extractos foram analisados com a tecnica de Cromatografia em fase gasosa.

GC-Olfactometria

-~

GC-MS




Analise instrumental

Injectaram-se padroes e extractos
dos vinhos, comparando-os.
GC-O Determinando-se pelo aroma, a presenca
, dos compostos em estudo.

Permitiu a correspondencia entre

GC-FID os resultados da olfactometria e dos
, cromatogramas dos padrdes.
GC-FPD Permitiu a obten¢cao de Cromatogramas
legiveis
’ S6 Para 3MH e A3MH
GC-MS Confirmou-se a natureza do 3MH gracgas

aos espectros de massa



Analise Instrumental

Olfactometria

Tabelei. Principais Estimukipercebidos durante a olfactometria dos 7 Vinhos estudados
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* Base de dado Pherobase:

* (a)- Ferreira et al., 2001

* (b)- Yung et al., 1993

* (c)-Schnermann et al., 1997
* (d)- Cullere et al., 2004




Analise Instrumental

GC-FID / GC-FPD

Com o GC-FID confirmou-se o tempo de retencao dos
'|'I6IS nas SOlugaeS Padrao uneance Vinho Antao Vaz (113)

GC-FPD

Solucao de referencia 4MMP
3100 GC-FID

3MH (64,07 min)

Composto residual
sem aroma identificado (13°10)

4MMP (21°407)

Com o GC-FPD, conseguimos obter

1.8e5

cromatogramas que nos permitiram
qUCln'I'i'FICGr o teor de 3MH nos vinhos 1457 AIMH (56,65 min)

1.2e5

3MH (63,034 min)

1.0e5

8.0e4

6.0e4




Analise Instrumental

GC-FPD / GC-MS

Semi-quantificacao do 3MH

Vinho Concentragao Limiar de

apurada em 3MH percepqéo * 3-Mercapt0hexan-1 -0l

(ng/L)
Antéio Vaz 113 ~ 10000(ab) “

Arinto 118 ~ 10600 (a)
Ferndo Pires 605 ~ 5500 (c) sgqnugo/:aeg;o:légzo

Verdelho 205 ~ 7400 EtoH (Tominaga et
Sauvignon Blanc 191 ~ 7390 (bc)

*Os valores apresentando a mesma letra nao apresentam diferengas significativas. (Teste de separagéo de
tuckey p<0,05)

A.Vaz Arinto F.Pires S.blanc Verdelho Viosinho

Valores Elevados no Antao Vaz e Viosinho,
correspondem aos resultados obtidos com GC-O



Resultados do Estudo

Detectaram-se os tiois 3MH e 4MMP em todos os vinhos, o
A3MH so foi detectado em vinhos novos.

Antao Vaz Arinto e Viosinho, tenderam a apresentar
maiores teores de 3MH em relacdo ao proprio
Sauvignon Blanc, e provavelmente bem acima dos
limiares de percepcao.

A confirmacdo da existencia destes compostos abre novos horizontes
na elaborag¢ao do perfil dos vinhos brancos de castas Portuguesas.

Outras Castas deverao ser estudadas futuramente



Viticultura e tiois volateis

A acumulagdo dos precursores destes aromas acontecem na vinha!

O Factor determinante @ a Nutrigdo Azotada na fase final do ciclo: aumento do precursor A3MH e
Glutationa. (Aplicagcdo foliar: Ureia? Aminoacidos? Enxofre?)

Evitar aplicagdo de cobre nas fases finais do ciclo! este elemento reage com os tiodis e elimina a suas
propriedades organolépticas!

Defice hidrico moderado pode ser vantajoso na acumulagdo dos precursores

(Chone et al, 2006)

TERPENICO
(fruta madura)

A decisdo da data de vindima vai influenciar o “status de precursores tiolicos” na uvas vindimadas
(Fonte: Az30eno)
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Vinificacao e tiois volateis

A fase pre-fermentativa é primordial:

Extracdo da pelicula: 3MH e A3MH

Cuidado com exagero! nao queremos
polifenois oxidados reactivos
“quinonas”

Precursores tioles
en la uva

54%
g % 18% .
piel

84%  82%
s 46%
S— CH;CH(NH;)COOH

pulpa |

Univ. Enol. Bordeaux

Cuidados contra as oxidagoes e sobre-extrac¢do nas
fases de prensagem é indispensavel: Anoxia, factores
antioxidantes, fontes de glutatiao

Colagens e tratamentos mal dimensionados podem ser
fatais:
Bentonite e produtos a base de cobre.



Vinificacao e tiois volateis

A Levedura promove a libertagdo dos compostos volateis , a
estirpe utilizada pode ser decisiva!

O meio faz a levedura: T= 18-202c nas fazes iniciais pode
promover mais libertagao de tiois
T= 12-142C promovem a esterificacdo do 3MH em A3MH

Evitar a aplicagao de fontes preferenciais de azoto para a
levedura (DAP) pois estas inibem a entrada dos precursores /\3\ ~~ M
pelas leveduras! - NCR ou “repressdo catabolica do — -

azoto” (Subileau et al.,2008 ) >,

A fonte de nutricdo azotada mais adequada e a natural, obtida na uva!

No entanto nao queremos mercaptanos de alto peso molecular devido a falta de Azoto!



Em resumo

A Casta Sauvignon Blanc destaca-se pelo seu caracter varietal
A casta é um caso de sucesso a escala global.

O potencial aromatico da casta e influenciada por compostos volateis proprios, os Tiois Volateis
Estes compostos tambéem foram identificados em castas Nacionais.

Podemos adequar o perfil dos nossos vinhos brancos aos gostos dos consumidores que apreciam a casta Sauvignon

Mas que sera a resposta do mercado ao tentar “copiar” um perfil aromatico de uma casta de reconhecido sucesso?

A vantagem esta na Flexibilidade e diversificagdo do nossos vinhos.
OS tiois sao mais uma peca na complexidade organoléeptica dos vinhos de castas nacionais.



Analise S.

QOOT.

Vinhos de Casta Brancas Portuguesas com perfil ¢ Tropical - Vegetal -
Fresco” do tipo Sauvignon Blanc

Pontos Fortes

Adaptacdo do perfil do produto a um
target ja existente e significativo.

Aumento da qualidade e complexidade
face a casta Sauvignon.

Produto diferenciado

Distin¢do “Portugal”, sinonimo de tradigado,
originalidade e bom preco.

Oportunidades

divulgagao do perfil dos vinhos
e suas vantagens face a outras propostas
" Sauvignon Style”

Aumento da visibilidade e divulgagado,
por associagdo directa a casta

Sauvignon

Abertura de novos mercados

Falta de divulgagdo sistematico deste
potencial em vinhos de castas Portuguesas

Pouca divulgacdo de "marcas referencia”

Portugal e pouco associado pelo trade, a
produgdo de vinhos brancos

Ameacas

Concorrencia de vinhos de castas internacionais com
mesmo potencial organoléptico: caso Iberico “Verdejo”.

Concorrencia do proprios vinhos de casta Sauvignon de
regioes emergentes: Chile

Risco de vulgarizagdo e destrui¢ao da tipicidade

Efeito da Moda “Sauvignon” com tempo
limitado
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