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Resumo 

Neste trabalho foi efetuada a avaliação do perfil de voláteis de quatro vinhos 
das castas Fonte Cal, Rufete, Touriga Nacional e Síria, típicas da Região da Beira 
Interior, utilizando o método de HS/SPME que foi otimizado para este fim. 

O método incluiu a utilização da microextração em fase sólida com fibra de 
DVB/CAR/PDMS, em 10 mL de amostra. A identificação dos compostos foi 
efetuada por GC/MS. Foi estudado o tipo de fibra que obtinha melhores resultados 
e as condições de extração e foram otimizadas. Foi ainda utilizado um padrão 
interno (hexanal) para facilitar a comparação das amostras. 

Nos vinhos analisados foram separados 44 compostos voláteis, dos quais 30 
foram identificados com base na biblioteca do equipamento, e os outros 14 
compostos não foi possível identificar. Foi efetuada a análise de variância dos 
resultados, onde se observaram diferenças significativas na composição aromática 
dos vinhos, evidenciando a tipicidade para cada casta. 

Em estudos futuros é necessário efetuar a validação destes resultados com 
os diferentes padrões de modo a quantificar os compostos já reconhecidos e 
identificar os compostos para os quais não foram encontradas correspondência na 
biblioteca do GC/MS. 
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Aromatic profile characterization of Fonte Cal, Rufete, Touriga 
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Abstract 

In this paper, the volatile's profile of four types of wine from the varieties of 
Fonte Cal, Rufete, Touriga Nacional and Syria, typical from the Beira Interior, were 
evaluated using the method of HS/SPME wich was optimized for this purpose.  

This method included the use of solid state microextraction with 
DVB/CAR/PDMS fiber, in 10mL of sample. The compounds identification was done 
by GC/MS. The type of fiber which obtained the best results was studied and 
optimized. To ease the sample comparison, an internal patern (hexanal) was also 
used. 

In the wines studied, 44 volatile compounds were separated, 30 of wich were 
identified based on the equipment's library, and a complementary 14 unidentified 
compounds. The results of variance analysis was undertaken, where significant 
diferences in the aromatic composition of wines were observed, showing the 
typical characteristics for each variety. 

In further studies a result validation with the diferent standards will be 
required in order to quantify the identified compounds and the compounds for 
wich there hasn't been found a match in the GC/MS's library. 
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