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P13. Assessment of Volatile Compounds Associated with the 'Brett Character' in Wine and

Its Sensory Impact
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O carater conhecido como Brettanomyces é gerado por uma levedura contaminante reconhecida ha algum
tempo, porém explorada em detalhes mais recentemente. O presente estudo tem como base a quantificacdo
de compostos fendlicos volateis, 4-etilfenol (4-EF) e 4-etilguaiacol (4-EG) e do acido gordo volatil, acido
isovalérico através da técnica de cromatografia gasosa com detetor de massas. Pretende-se compreender o
papel desses compostos na alteracdo das caracteristicas aromaticas dos vinhos tintos. Esses compostos sdo
gerados pela atividade enzimatica da vinil-redutase da levedura Brettanomyces, no caso dos etilfendis, e pelo
seu metabolismo nitrogenado no caso do acido isovalérico. Os aromas resultantes sdo frequentemente
descritos como suor de cavalo, meias suadas, estabulo ou cavalo. Também foi realizada uma analise sensorial
para tracar o perfil sensorial de 10 amostras consideradas relevantes para o estudo, selecionadas de entre
mais de 50 amostras analisadas. Foi efetuada a Andlise Fatorial em Componentes Principais para compreender
a relacdo entre os resultados da andlise sensorial e a concentracdo dos compostos volateis.

Concluiu-se que a andlise de etilfendis e acido isovalérico pode ser realizada nas mesmas condi¢des
cromatograficas, e as concentragées de 4-EP e 4-EG estdo positivamente correlacionadas entre si, mas
negativamente correlacionados com a concentragdo de acido isovalérico. Também se constatou que o impacto
dos etilfendis no aroma do vinho é maior em comparagdo com o 4cido isovalérico, uma vez que este ultimo
tende a misturar-se com outros aromas do vinho, tornando-se menos perceptivel e, em algumas ocasides,
contribuindo com aromas menos desagradaveis em concentracées mais baixas.
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