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RESUMO - O sabor de um alimento é uma resposta integrada entre as sensacfes do gosto e
aroma. O segmento nacional de Aromas e Sabores tem apontado este tipo de mercado como
atraente e promissor, e este, no Brasil, encontra-se em expansdo, porem poucos estudos sdo
realizados quanto ao seu aproveitamento como matérias-primas para aromas.

O aroma do vinho é responsavel por conferir, a cor, a adstringéncia e impactar no sabor da bebida,
ou seja, ele é de extrema importancia para aceitacdo do vinho pelos consumidores, portanto, é
necessario o desenvolvimento de técnicas que possam analisar esse aroma, e fornecer dados para
gue os produtores conhecam a composi¢do quimica de seu produto, e como ela esté ligada com a
apreciacdo destes. O projeto envolve a caracterizagdo quimica do aroma de vinhos, cuja etapa é
essencial para a formulagdo de aromas idénticos ao natural, produtos amplamente utilizados pelas
indUstrias.

As andlises demonstraram que ha variagdo na composicdo dos aromas, quando
observados, tanto entre vinhos do mesmo tipo (branco ou tinto), como entre vinhos de tipos
diferentes, e essa variagdo se apresenta tanto na concentracdo das substancias identificadas,
como na auséncia e presenca de algumas substancias entre amostras. As substancias mais
abundantes encontradas entre os vinhos foram ésteres etilicos de acido graxo, sendo o octanoato

de etila 0 mais abundante em todas as amostras (24 a 74,05%).
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ABSTRACT - The taste of a food is an integrated response between the sensations of taste and
aroma. The national segment of Aromas e Flavors has identified this type of market as attractive
and promising, and in Brazil it is expanding, but few studies are carried out regarding its use as raw
materials for aromas. The aroma of the wine is responsible for conferring, the color, the astringency
and also impact on the taste of the drink, that is, it is of extreme importance for the acceptance of
the wine by the consumers, due to this importance, it is hecessary the development of techniques
that can analyze that aroma, and provide data so that producers can know the chemical
composition of their product, and how it is linked to their appreciation.
The project involves the chemical characterization of wine’s aroma, whose stage is essential for the

formulation of natural-like aromas, products widely used by industries

The analyzes showed that there is a variation in the composition of the aromas, when
observed, both between wines of the same type (white or red) and between wines of different types,
and this variation occurs both in the concentration of the identified substances and in the absence
and presence of some substances between samples. The most abundant substances in the
aromas, found in the wines, were fatty acids esters, with ethyl octanoate being the most abundant in
all samples (24 to 74.05%).
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