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CARACTERIZACAO DOS COMPOSTOS VOLATEIS DE ESPUMANTES PRODUZIDOS

PELO METODO CHARMAT E CHAMPENOISE
A. Kunz, V. Manfroi
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Introducao

Espumante € um termo utilizado para se referir
exclusivamente a vinhos que foram submetidos a
uma segunda fermentacao alcoodlica, com excecao do
espumante tipo moscatel. Pode ser produzido por
diferentes  métodos, que irao conferir-lhe
caracteristicas sensoriais distintas, dentre eles estao
o método Champenoise (método cldssico) e o
Charmat (método Martinotti). O primeiro consiste em
promover a segunda fermentacao do vinho na
garrafa, enquanto que no segundo tem-se a segunda
fermentacao em tanques de pressao. Dentre os
atributos sensoriais empregados na avaliacao de
espumantes, o aroma se destaca, uma vez que
interfere diretamente na aceitabilidade, satisfacao e
distincao dos produtos.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composicao
volatil de espumantes produzidos pelo método
charmat e champenoise, através do uso da
micro-extracao em fase solida no modo headspace

cromatografia gasosa acoplada a espectrometro de
massas (HS-SPME-CG/MS)

Materiais e Métodos
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Analises fisico-quimicas: densidade, alcool, acucar, pH,
acidez total, acidez volatil e SO2 (O1V, 2018).

Analise de compostos volateis: micro-extracao em fase
solida no modo headspace cromatografia gasosa
acoplada a espectrometro de massas
(HS-SPME-CG/MS). A extracdao dos compostos volateis
foi realizada através da fibra PDMS/DBD, a 40°C por
30 minutos (SOARES et al., 2015).

Resultados

Analise fisico-quimica: dos parametros analisados,
somente os niveis de acucar apresentaram diferenca
entre os métodos.

Analise de composicao volatil: a analise de
composicao volatil dos métodos Champenoise e
Charmat, demonstrou a presenca de compostos
pertencentes a diferentes grupos quimicos, incluindo
acidos, alcoois, ésteres, aldeidos, cetonas e terpenos.

Conclusao

A determinacao da composicao volatil demonstrou
qgue ha diferenca entre os métodos de elaboracao. A
identificacao dos compostos dos grupos volateis e
odoriferos constitui a proxima etapa deste trabalho.
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