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Sumario: Por ja haver um perfil tracado para os vinhos rais@ que este trabalho visa a
obtencdo de dados para tracar um perfil dos vidmwale e assim eles se tornarem
conhecidos mundialmente por suas caracteristicasof@postos fendlicos sado produzidos
por diversos vegetais em quantidades que variaacoelo com clima, altitude, recursos
hidricos e outros. As uvas apresentam maiores ntacées do mesmo e

consequentemente os vinhos, dando énfase ao Natomundo a produg&o de vinho

acontece normamente em regides temperadas com niggm safra ao ano, entretanto o
Brasil, mais especificamente a regido do vale do [Sancisco, foge desse “padrdo” de
cultivo obtendo varias safras ao ano.

Palavras—chavebanco de dados; caracterizacdo; compostos fendélicos

INTRODUCAO
Diversos vegetais produzem compostos fendlicoe® etercem acdo antioxidante devido
a sua estrutura quimica (anel benzénico com hidaissociadas) que propiciam diversos
beneficios para a saude através de um consumardglAMINIUK, 2012) (MAMEDE,
2004). As uvas obtidas sob as condi¢fes edafodtiazatio VSF apresentam variacdes na
composicao de acidos e no acumulo de potassio.Massgao favorece a concentracao e a
composicdo de muitas classes de polifendis, gueobétante sua importante influéncia
sobre a qualidade e variacdo de tipicidade dososginlainda sdo pouco conhecidas
(ROCHA; GUERRA, 2008). O vinho, em especial o virtimtto, € uma fonte rica de
compostos fendlicos e muitos desses compostosetdtados por suas varias atividades
biolégicas, incluindo propriedades cardioprotetprasti-inflamatéria, anticancerigenas,
antivirais e antibacterianas (SERUGA, NOVAK & JAKEBR, 2011). E um alimento
funcional, pois contém componentes que exercentosfdienéficos para a saude do
consumidor e dentre os efeitos esta a capacidadeutealizacdo de espécies quimicas
consideradas oxidantes, ou seja, a atividade adénte (RODRIGUES, 2011). Quanto a
sua classificacdo os compostos fendlicos podemnm&@eiflavonoides (acidos fendlicos) e
flavonoides (quercetina e antocianinas); sendo régcianinas responsaveis pelo azul,
violeta e todas as tonalidades de vermelho, presem flores e frutos. Em uvas tintas, as
antocianinas constituem a maior porcentagem de astop fenélicos, representando um
constituinte importante para a producdo de vinhod porque contribuem para 0s
atributos sensoriais e, principalmente, para aragim do vinho (MUNOZ-ESPADA,
2004). Em termos mundiais o clima temperado é csrodlizado para a producao de
vinhos, nestas condi¢cdes a producdo comercial &l.aNo Brasil a regido que apresenta
um clima semelhante caracteristico da producdo rauéd regido Sul, contudo visando
um cultivo continuo estudos comprovam que € pobpieelucdo de safras fora de “época”
a partir de um clima quente, irrigacdo e com o daocianamida hidrogenada, que
uniformiza a brotagdo e permite o desenvolvimemeigetativo das videiras durante todo o
ano (KISHINO; CARAMORI, 2007). A partir destas témas de cultivo a regido do Vale
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do Sé&o Francisco (VSF) se enquadrou perfeitamemiosa regido pioneira na producao
de vinhos em regides tropicais. A producdo comlemgiaiou — se na década de 1980,

contando com seis empresas vinicolas de maior,ppoiganto essa regido ainda nao
apresenta dados suficientes para caracterizacdovidbes e por sabermos que o0s

compostos fendlicos sado importantes para a detagdindas caracteristicas e qualidade
do mesmo. Este trabalho tem como objetivo caraeteds vinhos do vale (VSF) a partir

de analises espectrofotométricas em parceria coBmpresa Brasileira de Pesquisa
agropecuaria - EMBRAPA.

MATERIAIS E METODOS
O trabalho foi conduzido com vinhos comerciais dedlipelas vinicolas Santa Maria
(Lagoa Grande/PE) e Vale do Séo Francisco (SanteaMa Boa Vista/PE) a partir das
variedades tintas Syrah, Cabernet Sauvingnon, Ralbernet e Tempranillo das safras de
2013 sendo o ultimo da safra 2012 . Foram realzadelises das variedades descritas
acima no do Laboratorio de Experimentacdo e AnatiseAlimentos localizado no
Departamento de NutricAo da Universidade FederalPdemambuco, utilizando um
espectrofotdmetro.
a) A cor: foi determinada atraveés das leituras liBavancias nos comprimentos de onda
420, 520 e 620 nm. A intensidade da cor foi obtma meio do somatério das
absorbancias (420, 520 e 620 nm) e a tonalidadessg pela razédo entre as absorbancias
(420 e 520 nm). Também foram calculados os indioxdsrimétricos: % amarelo, %
vermelho e % azul (CAILLE et al., 2009; CASTILLO-S&HEZ et al., 2006;
HARBERTSON; SPAYD, 2006; WALKER et al., 2004; GLOES, 1984).
b) Polifendis totais: leituras de absorbancias @ mf, Foi feito a diluicdo a 2% em agua
destilada das amostras em seguida uma alicota28enDdessa diluicdo € colocada num
baldo de 25mL ambar juntamente com com reagenédiderrolin-Ciocalteu o carbonato
de sédio e completa - se com agua. Para o Ind2@0am, as amostras de vinho foram
diluidas a 2% em agua destilada (HARBERTSON; SPAXI6) em seguida realizado a
leitura no espectro.
c) Antocianinas: Na preparacao acida foi transéefichl do vinho para vidraria ambar em
seguida foi adicionado 1 mL de solucdo acida deoétéD,1% de HCL) e 10 mL de
solucdo aquosa de HCI (2%) e, ao outro, a preparbedica foi adicionado todos os
componentes anteriores porém em vez da solucadCe¥) foi acrescentado 10mL de
solucéo tampao pH 3,0. Por fim foi realizada aitaitdas amostras a 520nm. Os resultados
foram calculados por meio da equagéo abaixo e sx@seem miligrama de 3-glicose de
malvidina por litro (mg de malvidina1).

ANT (mg.L™") = 388 X (Ascido- Atampad
ANT: antocianinas monoméricas
A: Absorbancia

RESULTADOS
Em relacdo aos compostos fendlicos foi observaémgiesvio padrdo meédio foi inferior a
5% demonstrando uma precisdo da metodologia abmrdadhétodo de Folin e Ciocalteu
(1927) foi adotado como método oficial pela Int¢éioral Organization of Vine and Wine
(2010). Porém, sabe-se que este método superastiena de fendlicos totais por estarem
sujeitos a uma série de interferentes (EVERETTRI.et2010). O que explicaria essas
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variacdes, juntamente com as condi¢bes climaticagnvelhecimento, processo de
producao.

Tabela 1.Resultados de polifendis totais, antocianinas a@rpatros cromaticos dos vinhos
tintos elaborados no Vale do Sao Francisco da 28fta.

Amostras l280 PT
Sy A 57,0 +£ 0,90 4010,00 £8,4
CsB 61,06 +0,17 3639,67 £6,51
Tp/2012 C 71,49 + 0,58 6.716,11 +8,97
Rb D 56,70 + 0,05 3.353,53 +9,32

PT: polifendis totais, em mgl Sy: Syrah; Cs: Carbenet Sauvignon; Tempranilly RC: Ruby Cabernet
1280: Polifendis indice 280nm.

Na tabela 2 mostra os resultados das analisesiamitta, tonalidade e percentual de cores.
O vinho da variedade tempranillo pode ser consiteram vinho de qualidade melhor,
seguido pelos vinhos CsB, SyC e RbD classificadasocvinhos jovens.

Tabela 2.Parametros cromaticos de vinhos tintos tropicai¥ale do Sao Francisco.

Amostras  Antocianina Tonalidade (T)  %Vm %Am %Az
Sy A 145,86 0,83 49 41 10
CsB 309,15 0,84 52 36 12
TpC 298,63 0,81 48,53 39,23 12,23
Rb D 302,29 0,83 45,74 37,79 16,47

%Vm: percentual de vermelho; %Am: percentual deralna%Az: percentual de azul; Sy: Syrah; Cs: Cagben
Sauvignon; TPTempranillg RC: Ruby Cabernet

DISCUSSAO

Os resultados obtidos, tabela 1, sugerem a sujpliar do vinho Syrah sobre o carbenet
sauvignon. Lucena et al. (2010) e Silva (2013)sem@s pesquisas obtiveram resultados
semelhantes, 3.200 a 5.900 mg EAG.L-1 e 2.500 8 6&PEAG.L respectivamente para
polifendis totais. Contudo quem prevalece com siva@ios de polifendis dentre as
amostras é a variedade tempranillo com um valoB.d&6,11 mg EAG.L-1, sendo este
superior aos reportados por Sanchez-Modral. (2003). O indice a 280nm, é um método
direto, que s6 usa uma simples diluicdo, porém mesttwdo € afetado pela presenca de
proteinas, &cidos nucléicos e aminoacidos que deeznconsiderados na otimizacdo do
meétodo (ANGELO; JORGE, 2007). Conforme relataddrabalho de Silva et al. (2008),
uvas com Jg acima de 60 devem ser destinadas a elaboracdanbesvde melhor
gualidade; as com indices entre 55 e 45, para sijgw@ns, e aguelas com indices abaixo
de 40 para vinhos considerados de baixa qualides®m o vinho tempranillo poderia ser
considerado um vinho de qualidade melhor, seguaospvinhos CsB, SyC e RbD como
vinhos jovens. Convém ressaltar que o indice I28héndicador que pode ser utilizado
para qualificar vinhos, mas ndo deve ser utilizedmo Unico fator de avaliagdo, pois a
qualidade de vinhos é definida por diversos fatocesno ja reportado. Em relacdo as
antocianinas sabemos que ela € responsavel peteemigcdo das uvas, do Vermelho
parpura ao marrom telha e que em temperatura agowa35 °C, na maturagcdo, ha um
acumulo na sintese de flavondides (GUERRERO e2G)9; PEREIRA). Na tabela 2
podemos observar uma variagao nos resultados. Atearf®yA obteve um valor quase que
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metade das amostras CsB e RbD essa diferencaasntimostras pode se dar devido a
influéncia da variedade da uva, as condi¢cfes davawd principalmente a temperatura da
regido na maturacdo. Berli et al (2008) constatagas quanto maior a incidéncia solar
maior o teor de antocianinas e Miele et al(201@gmhi que as condi¢cdes edafoclimaticas
interfere sobre as caracteristicas fisico-quimicasvinhos brasileiros.

CONCLUSOES
Diante das informacdes coletas pode-se cotejarogMale do S&o Francisco mesmo
apresentando um clima quente e seco possuem erwishas, uma alta concentragéo de
compostos fenolicos, variedades que apresentanecdevinhos finos € notério que mais
estudos devem ser realizados para complementagaipa e tracar melhor e mais preciso
o perfil fendlico dessa regido. Todos os resultarhiglos estardo sendo armazenados em
um banco de dados para possiveis consultas.
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