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AVALIACAO CROMATICA E PERFIL DE AMINAS BIOATIVAS DO FERMENTADO
ALCOOLICO DE AMORA-PRETA
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Camila Argenta Fante®, Luiz Carlos de Oliveira Lima®

RESUMO

Objetivou-se neste trabalho tracar e comparar o teor de aminas bioativas e as caracteristicas
cromaticas do fermentado alcodlico de amora com os tradicionais vinhos produzidos no Sul de
Minas Gerais. O vinho rosé foi produzido a partir de uvas da cultivar Niagara, vinho tinto uvas
da cv. Bordo e para a elaboragdo do fermentado alcodlico de amora a cultivar Brazos. AS
caracteristicas avaliadas foram os parametros L*, a*, b*, intensidade de cor, indiece\de)cor,
tonalidade, antocianinas totais, taninos proantocianicos, pigmentos polimerizades ‘e _teor de
aminas bioativas. Vinhos obtidos da cultivar Bordd apresentaram maior intensidade.de cor, ndo
se diferindo quanto aos atributos seco e suave. O teor de antocianinas_foi significativamente
superior no vinho tinto seco. Trés aminas estiveram presentes em todas‘as amostras: putrescina,
cadaverina e tiramina. Os teores totais de aminas variaram de 0,13 a 7,81 jig.mL. Putrescina foi
a amina predominante. A analise de componentes principais distinguiu‘as“amostras quanto aos
teores das aminas biogénicas histamina, tiramina e putrescina.

Palavras-chaves: Rubus sp.,; fermentagdo; aminas biogénicas; coloracao.

COLOUR ASSESSMENT AND PROFILE OF-AMINES BIOACTIVE ALCOHOLIC
FERMENTED OF BEACKBERRY

ABSTRACT

The objective of this work to tracefandicompare the content of bioactive amines and chromatic
characteristics of the alcoholietfermented of blackberry with traditional wines produced in
southern Minas Gerais. Thedrosé wine was produced from grapes cultivar Niagara, red wine
grapes cv. Bordd and for the preparation of alcoholic fermented blackberry cultivar Brazos. The
characteristics evaluated were the parameters L * a * b * color intensity, color index, hue,
anthocyanins, tannins\proantocidnicos, polymerized pigments and bioactive amines levels.
Obtained wine cultivar Bordd had higher color intensity, do not differ in regard to the dry and
soft attributes. The anthocyanin content was significantly higher in dry red wine. Three amines
were present, in_all samples: putrescine, cadaverine and tyramine. The total content of amines
ranged from 0,13 to 7.81 pg.mL. Putrescine was the predominant amine. The principal
component, analysis distinguished the samples for the levels of biogenic amines histamine,
tyramine ‘and putrescine.

Keywords: Rubus sp., fermentation; Biogenic amines; staining.
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INTRODUCAO

Ao longo dos anos tem-se observado um
crescimento da vitivinicultura brasileira em
virtude do aumento na 4area cultivada e
melhorias na tecnologia de producdo de uvas e
de elaboragdo de vinhos (Guerra et al., 2009).

A obtengdo de um vinho de qualidade
depende da composi¢do das bagas no momento
da colheita (teores de agucares, acidos, taninos,
antocianinas, polifendis ndo oxidaveis, aromas,
enzimas oxidorredutoras e microelementos).
Dos fatores relacionados ao ecossistema, o
clima aparece como o componente de maior
influéncia na qualidade do mosto, seguido pela
disponibilidade hidrica e pelo tipo de solo (Van
Leeuwen et al., 2004; Ubalde et al., 2007).

Dentre os atributos de qualidade a cor
exerce um grande impacto tanto na tonalidade
quanto na intensidade, transmitindo impressoes
sobre suas qualidades e possiveis defeitos, visto
que, a cor consiste no somatorio entre os fatores
variedade, maturacdo, condi¢des edafologicas e
climaticas, forma de elaboracdo, conservacdo e
armazenamento.

O vinho ¢ composto por dgua, agucares,
alcoois, acidos, compostos fendlicos ¢
nitrogenados além de outras substancias. Dentre
as substincias nitrogenadas destaca-se as
aminas biogénicas. Estas sdo formadas_pela
descarboxilacdo  dos seus  aminoacides
precursores por meio da agdo das/leveduras
durante a fermentac¢do alcoodlica, das bactérias
laticas, durante a fermentacdo<malolactica, ou
ainda por outros microrganismos centaminantes
(Lonvaud-Funel, 2001). Além da formac¢ao por
descarboxilacdo dos amuneacidos durante o
processo fermentativo, algumas aminas também
podem ser encontradas‘ja na baga, tais como
putrescina e outrasipoliaminas.

A influéncia, de outros fatores durante o
processo ““dew vinificacdo também tem sido
citado, inCluindo a presenga de polpa e de casca
duranté,o processo fermentativo, o contetido de
alcool, a concentracdo de dioxido de enxofre, os
nutrientes adicionados, pH, temperatura e
agentes clarificantes (Buteau et al., 1984; Gloria
et al., 1998; Arena & Manca de Nadra, 2001).

A presenca das aminas bioativas em uvas
e vinhos sdo importantes tanto do ponto de vista
tecnologico quanto toxicoldgico. Algumas
poliaminas tem uma fungdo biologica
importante sendo uma fonte de nitrogénio para
as células e agindo como fatores de
crescimento, antioxidantes, estabilizadores do
DNA e RNA, reguladores metabolicos, além de
atuarem como  precursores na sintese de

horménios, alcaldides, acidos nucleicos, e
proteinas (Silla-Santos, 1996; CAllejon et al.,
2010).

Entretanto, as aminas biogénicas, quando
em eclevadas concentragdes, podem causar risco
a saude de individuos sensiveis, além de
apresentarem efeito negativo no sabor e aroma
do vinho (Souza et al., 2005; Gléria & Vieira,
2007).

O estudo das aminas bioativas pode
também ser usado como um indicador da
qualidade do alimento ja que a sua presenga
pode ser associada com condigles sanitdrias
inadequadas durante a elaboracdd” de ‘mesmo
(Kiss et al., 2006; Pereira et al., 2008).

Diante disso, o presentey trabalho teve
como objetivo avaliar @S \caracteristicas
cromaticas ¢ o perfil, dec aminas bioativas do
fermentado alcodlico™, de-” amora-preta e
comparar com vinhosy,rose e vinhos tinto
produzidos no Sullde'Minas Gerais.

MATERIAIS E METODOS

Os vinhos foram adquiridos de um
produtor’ artesanal do municipio de Bueno
Branddo — Sul de Minas Gerais, no més de
Junho de 2010, sendo elaborados com a safra de
uva ¢ amora produzidas no final do ano de
2009. Foram obtidos seis tratamentos: T1)
vinho tinto seco elaborado com uvas da cultivar
Bordd; T2) vinho tinto suave elaborado com
uvas da cultivar Bordo; T3) vinho rosé seco
elaborado com uvas da cultivar Niagara; T4)
vinho rosé suave elaborado com uvas da
cultivar Niagara; T5) Fermentado alcodlico de
amora-preta seco produzido com a cultivar
Brazos; T6) Fermentado alcodlico de amora
suave produzido com a cultivar Brazos.

Para a avaliagdo da coloragdo dos vinhos
foi utilizado o colorimetro Minolta, modelo CR
400, no sistema CIE  (Commission
Internacionale declairage) pesquisando-se as
coordenadas L*, a* e b*. O indice de cor (IC),
intensidade corante e tonalidade dos vinhos foi
avaliado medindo diretamente a absorbancia
dos vinhos a 420, 520 e a 620 nm, utilizando
células de quartzo de percurso optico de 1 mm,
num espectrofotometro UV/Vis Shimadzu 265,
tendo sido calculada pelas seguintes expressoes:
Indice de cor = Abs 420 + Abs 520 + Abs 620
Intensidade corante = Abs 420 + Abs 520
Tonalidade = Abs 420/ Abs 520

O conteido de antocianinas totais foi
determinado pelo método da diferenga de pH
(Giusti & Wrosltad, 2001), onde a concentracdo
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de pigmentos no extrato foi calculada e
representada em cianidina-3-glicosideo.

Para a determinagdo dos pigmentos
polimerizados utilizou-se metodologia de
Somer (Blouin, 1992).

A quantidade de taninos proantocianicos
totais foi analisada diretamente nos vinhos, com
base no método descrito na literatura (Ribéreau
& Stonestreet, 1966).

Oito aminas bioativas foram pesquisadas,
dentre elas, espermidina, putrescina, agmatina,
cadaverina, serotonina, histamina, tiramina, €
feniletilamina. Estas foram separadas por
CLAE-par i6nico em coluna de fase reversa,
derivadas pds coluna com o-ftalaldeido e
quantificadas por fluorimetria a 340 nm de
excitagdo e 445 nm de emissdo (Souza et al.,
2005).

Os dados do teor de aminas biogéncias
foram submetidos a analise de componentes
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principais (principal component analysis, ou
PCA). Os dados foram pré-processados por
autoescalamento antes das analises por PCA.
Os calculos foram realizados no software R
(Development Core Team, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A coloragdo dos vinhos foi avaliada com
base nos seguintes parametros: L*, a*, b¥*,
intensidade de cor, indice de cor e tonalidade,
cujos resultados estdo expressos na Tabela.l.
De acordo com os resultados observa-se“que
amostras do vinho tinto apresentafam,fmenores
valores de L* sugerindo um vinhohcom uma
coloragdo mais escura. Ja os yimhes! de amora
apresentaram valores intermediarios’ entre o
tinto e o rosé.

Tabela 1- Parametros de cor (L*, a*, b*, intensidade de cor, indicend€ cor e tonalidade) em vinhos
tintos, rosé e fermentado alcodlico de amora produzidos no Sul de/Minas Gerais.

Variaveis Amora Amora Tinto Tinto Rosé Rosé
Seco Suave Seco Suave Seco Suave

L* 20,32 ¢ 21,58° 1221 14,42° 51,53° 42,02°

a* 26,96a° 29,63" 18:98° 25,91° 4,90 4,424

b* 10,77° 14,19° 1,08° 2,55° 28,75° 27,74°
I“te“sc‘g:de de 6,04° 445 6,64° 6.59° 0,02 1,24¢
Indice de cor 7,39 5,09 7,54 7,58° 1,03° 1,39
Tonalidade 1,40° 120¢ 0,91° 0,88° 1,86° 2,27

Médias seguidas de mesma letra nas linhas nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de significancia.

Nao houve diferenga entre/os valores de
L* para os vinhos de amora/Seco ¢ suave ¢ entre
os vinhos tinto seco-g suave, no entanto, o
vinho rosé secorfoisignificativamente superior
ao rosé suave (Tabelabl).

Considérando que a coloragdo dos vinhos
¢ dada pelo\'seu conteido antocidnico, ¢
compreensivel” o fato do vinho tinto elaborado
com,_uvas ‘Bordd apresentarem luminosidade
inferior, uma vez que estes vinho mostraram os
maiores niveis de antocianinas.

Andrade et al. (2008) ao avaliar as
caracteristicas cromaticas de vinhos secos e
suaves observaram uma coloragdo mais intensa
para os vinhos tintos secos € menos intensa para
os suaves. De acordo com os mesmos autores
isto, provavelmente, ¢ devido a maior
quantidade de pigmentagcdo natural existente
nos vinhos secos.

As coordenadas de cromaticidade a* e
b*, indicam os dois eixos de cores antagdnicas:

0 eixo a* que varia de verde ao vermelho e o
eixo b* que varia de azul ao amarelo.

Pelos resultados observa-se que o
fermentado de amora apresentou os maiores
valores da wvaridvel a* sugerindo uma
predomindncia da coloracao avermelhada. J& o
vinho tinto apresentou valores intermediarios,
seguido pelo rosado que apresentou os menores
valores indicando uma coloracdo menos
avermelhada (Tabelal).

O aumento da coordenada cromatica b*
indica um desvio da cor no sentido da
tonalidade amarelada. De acordo com os
resultados observa-se que ndo houve uma
diferenca significativa entre os vinhos quanto
aos atributos seco e suave, no entanto, podemos
observar uma diferenga significativa entre os
vinhos tinto, rose e o fermentado alcoolico de
amora.

A intensidade da cor associada a
presenca das espécies fenolicas ¢ avaliada pelo
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somatorio das absorbancias registradas em 420,
520 e 620 nm, enquanto que a tonalidade, que é
uma fungdo da presenca de antocianinas, ¢
avaliada pelo valor do quociente entre as
absorbancias em 420 e 520 nm (420/520)
(Gallice, 2010).

De maneira geral, estima-se que o0s
valores de absorbancia registrados em 420 nm
podem ser atribuidos a taninos, a taninos
condensados ¢ a combinag¢do de taninos com
antocianinas, enquanto que os valores
observados em 520 nm se correlacionam com a
cor avermelhada das antocianinas. Por sua vez,
a absorbancia registrada em 620 nm indica
tendéncia de cores violeta e azul, o que pode ser
correlacionado com a presenca de produtos de
condensacdo entre catequinas e antocianinas
(Gallice, 2010).

De acordo com os resultados observou-se
que o vinho tinto apresentou tanto maior
intensidade de cor quanto maior indice de cor se
diferindo significativamente dos demais vinhos;
seguido do fermentado alcodlico de amora e
posteriormente do rosé. Nado foi identificada
diferenca quanto a intensidade de cor
avaliando-se os atributos seco ¢ suave para os
vinhos tinto e rosé. No entanto, observou-se que

Pires et al.

para o fermentado de amora seco houve maior
pigmentagdo comparada ao seu respectivo
suave.

Andrade et al. (2008) encontraram maior
indice de cor nos vinhos tinto seco quando
comparado aos vinhos tinto suave, no entanto,
no presente estudo ndo foi observada diferenca
significativa tanto para os vinhos tinto quanto
para o rosé.

Quanto a tonalidade observou-se que os
vinhos tintos apresentaram menores valores,
sendo que ndo houve diferenca significativa
entre o seco e o suave. Este fato="esta
relacionado a uma menor absorbineia, destes
vinhos na regido de 420nm (amarelo), € um
aumento na regido do vermelhosDe.acordo com
os resultados observa-se_que(0 vinho tinto seco
apresentou o maior conteido=de antocianinas
seguido pelo tinto suaye:

Os dados referentes’a antocianinas totais,
taninos proantocianicos, pigmentos
polimerizados sao‘apresentados na Tabela 2.

O conteitido de antocianinas do
fermentado/"\de amora foi inferior ao vinho
elaborado com uvas cv. Bordd, porém ainda foi
supetior-ao do vinho rosé que apresentou os
meneres valores (Tabela 2).

Tabela 2- Teores médios de antocianinas totais<(mg.L™"), taninos proantocianicos (g.L™") e pigmentos
polimerizados (%) de vinhos tintos, ros¢ € fermentado alcoolico de amora produzidos no Sul de Minas

Gerais
Amora Amora Tinto Tinto Rosé Rosé
Variaveis Seco Suave Seco Suave Seco Suave
Antocianinas totais (mg.L™) 80,40°  67,12% 145,64 140,34° 2.80°  2.40°
Taninos Proantocinicos.(g.Iu) 0,57¢ 0,76° 1,05° 1,32° 0,18° 0,474
Pigmentos Polimerizados (%) 94,80  89,91°  80,34°  79,48°  64,59°  56,43°

Meédias seguidas de mesma letra nas linhas ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de significancia.

Ao avaliar'e contetido de antocianinas de
vinho elaboradoy com uvas da cv. Bordo,
Tecchio et ‘al. (2007) encontraram um teor de
antocianinasvtotais variando de 493,1 a 878,4
mg.L', resultados superiores ao deste estudo.

O conteudo de antocianinas encontradas
nos vinhos elaborados com uvas cv. Isabel se
diferiram entre as safras com valores oscilando
entre 97 a 265 mg.L™' (Rizzon et al., 2000).

Diversas condi¢des do processamento da
uva interferem no conteudo e na estabilidade
das antocianinas. Processos de extracdo que
adotam o esmagamento vigoroso das bagas
aumentam a extragdo e difusdo das
antocianinas. Contudo sensorialmente esta
técnica pode resultar em um produto mais
adstringente e amargo. Esta variagdo nos

conteudos de antocianinas podem também estar
relacionada ao processo de vinificagdo, regido
de cultivo das uvas e manejo agronémico.

Em um estudo avaliando o teor de
antocianinas em fermentado elaborado com
mirtilos, Sanchez-Moreno et al., (2003)
afirmaram que os niveis de antocianinas
variaram entre 14,7—170,17mg.L'1.

Nao ha relatos na literatura quanto ao
teor de antocianinas totais em bebida
fermentada de amora, no entanto, sabe-se que
este teor pode sofrer influéncia significativa do
tipo de cultivar utilizada, do tipo de
fermentacdo, da maturacdo dos frutos e das
condicdes climaticas e agrondmicas.

De acordo com os resultados, observa-se
que o vinho tinto apresentou os maiores valores
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de taninos proantocianicos, seguido pela bebida
fermentada de amora e, posteriormente, pelo
vinho rosé. Observou-se que houve diferenca
entre todos os vinhos quanto aos atributos seco
e suave (Tabela 2).

Os taninos presentes na uva e nos vinhos
sdo os taninos condensados, os polimeros de 3-
flavanois (catequinas) e os 3-4-flavanodiois
(proantocianidinas). Na uva, os teores de
taninos dependem da variedade, do estadio de
maturagdo e da regido produtora, sendo que, até
o inicio da maturacdo da uva, o teor de taninos
da baga alcanga o0 maximo, diminuindo
fortemente a partir da mudanca de cor (Avila,
2002). Nos vinhos, os teores de taninos variam
em funcdo da temperatura de fermentagdo, da
duracdo da maceragdo e do nOmero de
remontagens realizadas (Pizzato, 2000).

Em trabalho realizado por Rizzon et al.
(2000), vinhos da cv. Bordo apresentaram
valores de taninos proantocianicos entre 0,89 a
1,95g/L, valores semelhantes aos encontrados
no presente estudo. E importante ressaltar que
os taninos sdo grande interesse enologico,
principalmente devido & sua polimeriza¢do e
precipitacdo durante a evolu¢do dos vinhos,
além dos processos de oxiredugdo que
interferem diretamente na cor dos mesmos
(Berselli, 1998).

De acordo com os resultados, ndo houve
diferenca significativa entre os teoties de
pigmentos polimerizados dos vinhos/tintotseco
e suave, da bebida fermentada de amora‘seco e
suave e rosé seco e suave, embora ‘a bebida
fermentada de amora tenha “apresentado os
maiores valores (Tabela “2). JAs maiores
porcentagens de pigmentes polimerizados
encontrados na bebida fermentada de amora
estdo associadas, possivelmente, a um maior
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namero de polimerizagdes entre taninos,
antocianinas e outras moléculas de baixo peso
molecular.

A copolimerizagdo entre os 3-flavanois e
as antocianinas leva a formacdo de novos
pigmentos com propriedades cromaticas
distintas. No entanto, durante os ultimos anos,
novas familias de pigmentos, nomeadamente as
piranoantocianinas, foram identificadas e sabe-
se que resultam da reacdo entre as antocianinas
e moléculas menores, como o Aacido
acetoacético (He et al., 2006), o acido piruvico
(Fulcrand et al., 1998), o vinilguaicol
(Hayasaka & Asenstorfer, 2002), ¢ vinilcatecol
(Schwarz et al., 2003) e a vinilcatequina (Cruz
et al., 2008).

Os vinhos, assim comO”outros alimentos
fermentados, sdo o ,substrate’ ideal para a
producdo de aminas, bioativas. Altos teores
destas, além de tornar oyproduto inadequado ao
consumo, devido a efeitos toxicoldgicos, podem
afetar significatiyamente o sabor e aroma. Além
disso, podem, ’“representar barreiras em
transacdes comerciais (Kalac & Gléria, 2009).

As condi¢des que favorecem a ocorréncia
de aminas biogénicas em vinhos dependem do
tempo de contato do mosto com a casca das
uvas, do teor de aminoacidos presente na fase
nicial e final da fermentacdo alcodlica e do
tempo de contato com a levedura (Marques et
al., 2008).

A Tabela 3 mostra os resultados da
analise do teor de aminas biogénicas nos
vinhos. Pelos resultados observa-se que a amina
biogénica putrescina foi a dominante em todos
os vinhos, sendo que o vinho tinto apresentou
os maiores valores, seguido pelo fermentado
alcodlico de amora e vinho rosé (Tabela 3).

Tabela 3- Teores médios de aminas biogénicas (ng.mL) em vinhos tintos, rosé e fermentado alcodlico

de amora’produzidos no Sul de Minas Gerais

Aminas biogénicas

Vinhos PUT' CAD* HIS® TIR' SER’ ESP® FEN’ AGM®
Rosé Seco 3,05 043 ND 1,72 ND 043 ND ND
Rosé Suave 333 0,15 132 7,51 ND ND 0,19 ND
Tinto Seco 781 032 6,12 59 ND 03 ND 0,66
Tinto Suave 731 028 585 55 ND 029 ND 0,7
Amora Seco 439 0,15 299 73 ND ND 0,18 ND
Amora Suave 595 065 448 7,58 ND 1,12 0,13 0,46

1- PUT- Putescina; 2-CAD- Cadaverina; 3-HIS- Histamina; 4-TIR- Tiramina; 5-SER- Serotonina; 6-ESP- Espermidina; 7-FEN-

Feniletilamina; 8-AGM- Agmatina;

Um alto teor de putrescina nos vinhos
tintos e no fermentado de amora pode estar
relacionado a estacdo seca durante o cultivo dos
frutos, ocasionando um estresse hidrico, ou

pode facilitar uma deficiéncia de potassio o que
provoca um aumento nos seus teores (Gloria &
Vieira, 2007).

Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais, Campina Grande, v.18, n.1, p.21-30, 2016



26 Avaliagdo cromatica e perfil de aminas bioativas do fermentado alcodlico de amora-preta  Pires et al.

A putrescina pode também ser produzida
por bactérias do acido lactico (Lactococcus
plantarum) a partir da degradagio do
aminoacido arginina ou derivado do
aminoacido ornitina (Arena et al., 2001).

Com relagdo aos teores de cadaverina
observa-se a presenga desta em todos os vinhos
avaliados, sendo que o seu contetdo sofreu uma
pequena variagdo entre os vinhos. No trabalho
de Sabaini (2009) os teores de cadaverina em
vinhos tintos e rosé adquiridos no mercado de

Belo Horizonte — MG variaram de ndo
detectavel, ou seja, abaixo 0,2 mg.L até 0,69
mg.L.

A cadaverina e putrescina podem ser
formadas por microrganismos intencionalmente
adicionados para as fermentacdes ou
contaminantes presentes (Gloria & Vieira,
2007).

A histamina e tiramina também
apresentaram uma forte contribuicdo quanto ao
teor de aminas biogénicas totais. De acordo
com Martin-Alvarez et al. (2006) concentragdes
menores de histamina e tiramina foram
observadas em vinhos produzidos com menos
de 10 dias de maceragdo, ao passo que em
vinhos elaborados com tempos de maceragdo
mais longos, teores 2 a 4 vezes maiores desta
amina foram obtidos.

A presenca de histamina em vinhos_esta
sendo relacionada as mas condi¢gdes higiénice-
sanitarias no processo de producdos‘umanyvez
que esta substincia ¢ formada, per algumas
espécies de microorganismos. Bevidova isso, ¢
importante uma verificacdg™ do “conteudo de
histamina em vinhos como ‘forma’ de detectar
possiveis falhas no processo de produgdo
(Bataglia & Frolich, 1978).

Embora a,legislacdo brasileira ainda nao
estabeleca um™limite, para a concentracdo de
aminas nos ~vinhos; paises como a Suiga
recomendanmrum fiivel maximo de 10 mg.L ™' de
histaminai»a“Alemanha, 2 mg.L’l; a Bélgica, 5
mgd. ".e aFranga, 8 mg.L ™' (Lehtonen, 1996).

A ‘espermidina nao foi encontrada em
vinhos’rosé suave e amora seco. De acordo com
Bover-Cid et al. (2006) os teores de
espermidina apresentando nulos durante a
fermentacdo alcodlica, pode ser explicado pelo
consumo desta por leveduras alcool
fermentativas.

Vinhos tinto e o fermentado alcodlico de
amora suave apresentaram a amina biogénica
agmatina em sua constituicdo, sendo estas
precursoras das poliaminas via arginina (PANG
et al,, 2007). A feniletilamina esteve presente
no fermentado alcodlico de amora e no vinho

rosé suave. Sua concentragdo pode ser exaltada
pelo dano ao fruto ou por algum agente
contaminante (Eder et al., 2002).

Nao foi detectada a presenca de
serotonina nos vinhos avaliados, neste trabalho.
Mota et al. (2009) ao avaliar o teor de
serotonina em vinhos da cv. Syrah I percebeu
uma variacdo desta amina em relagdo a época
de colheita do fruto, sendo presente no verao e
inverno de 2005 e ausente no verdo e inverno
de 2006.

As diferengas no perfil de aminas_.entre
os vinhos sdo atribuidas principalmente™ as
condigdes edafoclimaticas, que podem,afetar os
teores de aminoacidos livres e @ ‘microbiota
presente naturalmente em cada frute{Herbert et
al., 2006).

Outro fator asseciadonawm aumento nos
teores de aminas biogénicas-consiste na adigdo
de enzimas comerciais pectinoliticas utilizadas
na produgdo de vinho\para aumentar a produgio
de suco, facilitar™a prensagem e filtragem, e
proporcionar maior clareza para mostos e
vinhos, podendo produzir concomitantemente
uma importante atividade proteolitica, o que
pode levar a hidrolise de proteinas e peptideos e
asliberagdo de aminoacidos (Ferrer & Pardo et
al52005).

Para a analise dos dados obtidos sobre o
perfil de aminas biogé€nicas optou-se por um
estudo estatistico das amostras, utilizando a
analise de componentes principais (PCA) no
intuito de correlacionar e agrupar os dados dos
componentes quimicos em relagdo a seus
percentuais nos respectivos vinhos analisados
(Grafico 1).

A PCA mostrou que, com a primeira
componente principal e a segunda componente
principal, foi possivel descrever 98,61% da
variancia total obtida no conjunto de dados.

Pela posi¢do das amostras no grafico de
PCA as aminas cadaverina, serotonina,
agmatina, espermidina e feniletilamina nao
foram decisivas na separacdo de grupos de
amostras.

Percebe-se a distingdo de um grupo de
amostras composto pelo vinho tinto seco e
suave. Esta separacao se deu pelo fato destas
amostras apresentarem um maior conteido das
aminas histamina e putrescina que as demais
avaliadas (Grafico 1, Tabela 3).

Um segundo grupo de amostras formado
trata-se da unido da bebida fermentada de
amora suave e seco € o vinho rosé suave. A
distingdo destas amostras estd baseada nos
maiores niveis de tiramina que estas
apresentaram (Tabela 3, Grafico 1).
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Sendo assim pode-se inferir que a
separagdo das amostras foi  baseada
principalmente nos teores de histamina,
tiramina e putrescina.

De acordo com Martin-Alvarez et al.
(2006) a histamina, tiramina ¢ putrescina foram
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as aminas afetadas pelo maior nimero de
fatores durante a pratica enologica, o que pode
explicar porque estas foram as aminas mais
importantes e mais frequentemente detectadas
nos vinhos, corroborando com os dados do
presente estudo.

5

2
-0.5 (26,83%)

-1.5

Amera-Seco

Aosa-Suzve

Aose-Seco

(71,78%)

PC1

Grafico 1- Analise de Componente Principalspara aminas biogéncias avaliadas em vinhos
tinto, vinho rose e fermentado alcoolico de. amora.

CONCLUSOES

Vinhos obtidos da cultivas, Bordo
apresentaram maior intensidade de cor quando
comparado aos vinhos obtidos) ‘da cultivar
Nidgara e ao fermentado™alcodlico de amora
proveniente da cultivar Brazos.

A intensidade (de\cor e o indice de cor
nao se diferirdam ‘entte~0s vinhos tinto seco e
suave e entre 0s,vinhos rosé seco e suave.

0] teor de antocianinas foi
significativamente superior no vinho tinto seco.

A analise de componentes principais
distinguiu” as amostras quanto aos teores das
aminas biogénicas histamina, tiramina e
putrescina.
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