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Caracterizac¢ao fisico-quimica e aminas bioativas em vinhos
da cv. Syrah I - Efeito do ciclo de produ¢ao

Physico-chemical characterization and bioactive amines in
Syrah wines I - Influence of growing season
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Maria Beatriz Abreu GLORIA?, Murillo de Albuquerque REGINA'!

Resumo

A ocorréncia sistemadtica de dias chuvosos ou com alta nebulosidade e temperaturas ambientais elevadas prejudicam a maturagao e a sanidade das
uvas. Estudos recentes indicam que a alteracdo do ciclo de producio da videira através da poda possibilita colher uvas em épocas mais favoraveis
a maturagao, e com niveis de produgao aceitaveis. Neste sentido, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o perfil analitico dos vinhos de
Syrah de safras de verdo e inverno dos anos 2005 e 2006 produzidos em Trés Coragdes (MG). Os vinhos do inverno de 2005 apresentaram valores
superiores de pH (3,91 x 3,59), polifenois totais (49,2 x 32,5), intensidade de cor (10,75 x 5,68), antocianinas (121,48 x 41,09 mg.L™), fendlicos
totais (2,06 x 1,21 g.L ), alcool (12,65 x 10,78% v/v) e aminas bioativas (10,36 x 4,46 mg.L ™) quando comparados aos de verdo. Comportamento
semelhante foi obtido na safra de 2006. Os vinhos de inverno apresentaram maior contetido de compostos fendlicos, o que indica maior qualidade
e maior potencial de guarda. Entretanto, o cultivo em estagao seca e o elevado pH do mosto contribuiram para um aumento no teor de aminas
bioativas, cuja evolugdo deve ser controlada na vinificagio para evitar riscos a saide humana.

Palavras-chave: Vitis vinifera; produgio extempordnea; maturagdo; composicdo; aminas bioativas.

Abstract

The systematic incidence of rainfall or overcast conditions and high temperatures impair grapes maturation and sanity. Recent studies show
that vine growing season alteration through pruning enables berries harvest in climatic conditions more favorable to fruit maturation and
that vines respond to pruning with acceptable yield levels. Under these conditions, the objective of the present work was to evaluate the
physico-chemical characteristics of Syrah wine from winter and summer vintages of 2005 and 2006 cultivated in the city of Trés Coragoes,
State of Minas Gerais, Brazil. The winter wine from the 2005 vegetative cycle showed higher values of pH (3.91 x 3.59), total polyphenols
(49.2 x 32.5), color intensity (10.75 x 5.68), anthocyanins (121.48 x 41.09 mg.L™), total phenols (2.06 x 1.21 g.L™*), alcohol (12.65 x 10.78% v/v),
and bioactive amines (10.36 x 4.46 mg.L™') when compared to the summer wine. Similar results were observed for winter and summer wines
from the 2006 vintage. Winter wines showed higher levels of phenolic compounds, which means better quality and aging potential. However,
grapes cultivation under dry weather conditions and high pH contributed to increase bioactive amines levels. Such evolution should be

followed during vinification to avoid toxicological risk.
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1 Introdugao

Na maioria das regides viticolas brasileiras o periodo de
colheita das uvas coincide com a época de maior intensidade
pluviométrica, condi¢do que afeta negativamente a qualidade
dos vinhos obtidos, em especial a dos vinhos tintos. A ocorréncia
sistemdtica de dias chuvosos ou com alta nebulosidade, aliada as
temperaturas ambientais elevadas prejudica ndo s6 a maturagao
das uvas, mas também a sua sanidade devido a ocorréncia
de inumeras podriddes dos cachos. Nessas condi¢des, os
viticultores sdo levados a antecipar o periodo da vindima, o que
afeta negativamente a qualidade futura do vinho (JACKSON;
LOMBARD, 1993).

A obtencdo de um vinho de qualidade depende da composigao
das bagas no momento da colheita (teores de agucares, acidos,
taninos, antocianinas, polifendis nao oxidaveis, aromas, enzimas
oxidorredutoras e microelementos). Esta garante o carater
distintivo e de qualidade e esta diretamente relacionado com o
ecossistema viticola (clima, solo, cultivar, porta-enxerto) e com
as técnicas culturais (irrigagdo, controle de pragas e doengas,
adubagdo). 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).

Recebido para publicagdo em 5/10/2007
Aceito para publicagdo em 7/4/2008 (002905)

! Niicleo Tecnoldgico Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais - EPAMIG Uva e Vinho, Av. Santa Cruz, 500, CEP 37780-000, Caldas - MG, Brasil,
E-mails: renata@epamigcaldas.gov.br; daniel@epamigcaldas.gov.br; murillo@epamigcaldas.gov.br

2 Universidade Federal de Lavras - UFLA, CP 3037, CEP 37200-000, Lavras - MG, Brasil, E-mail: acfavero@yahoo.com.br

* Laboratorio de Bioquimica de Alimentos, Faculdade de Farmdcia, Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG, Av. Antonio Carlos, 6627, CEP 31270-901,

Belo Horizonte — MG, Brasil, E-mail: mbeatriz@ufmg.br
*A quem a correspondéncia deve ser enviada

380

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(2): 380-385, abr.-jun. 2009



Mota et al.

Estudos recentes realizados na regido Sudeste tém mostrado
que a alteragdo do ciclo de produgio da videira por meio da poda
constitui uma das principais formas de se conseguir colher uvas em
épocas mais favordveis 4 maturagio, e que a videira responde a esta
pratica com niveis de produgio aceitaveis (AMORIM; FAVERO;
REGINA, 2005; FAVERO, 2007). Tal manejo é possivel em regioes
onde as temperaturas ambientais permitem a obten¢do de mais de
um ciclo anual, condi¢io que ocorre em varias regioes mineiras,
tais como o cerrado e a regido cafeeira situada no sul do Estado
(TONIETTO; VIANELLO; REGINA, 2006; REGINA et al., 2006;
FAVERO, 2007). A caracteristica climatica mais desejavel para a
melhoria da qualidade dos vinhos destas regides é a ocorréncia
de um periodo seco com alternincia de temperatura entre noite
e dia. Este fator é indispensavel a obten¢io de vinhos tintos de
qualidade pela influéncia positiva exercida na maturacio da uva,
mais especificamente na sintese e no acimulo dos polifendis
(GUERRA, 2002).

As aminas bioativas em uvas e vinhos sdo importantes
tanto do ponto de vista tecnolégico quanto toxicologico. As
poliaminas sdo essenciais para a produtividade e qualidade das
uvas. Entretanto, as aminas biogénicas, quando em elevadas
concentragdes, podem causar risco a saide de individuos
sensiveis, além de apresentarem efeito negativo no sabor e aroma
do vinho. Além disso, podem ser utilizadas para indicar as
condi¢oes edafocliméticas prevalentes durante a produgio e as
higiénico-sanitarias durante o processamento (SOUZA et al., 2005;
GLORIA; VIEIRA, 2007).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o perfil
analitico, incluindo as caracteristicas fisico-quimicas e as aminas
bioativas dos vinhos de Syrah elaborados a partir de uvas colhidas
no verao e no inverno na regiao de Trés Coragdes, sul do Estado
de Minas Gerais, nas safras de 2005 e 2006.

2 Material e métodos

2.1 Produgdo da uva

O trabalho foi conduzido em vinhedos de Syrah clone
747 instalados em Trés Coragdes, no sul do Estado de Minas
Gerais, Brasil, durante as safras de 2005 e 2006. Trés Coracdes esta
classificado como clima Cwa - temperado quente (mesotérmico),
situado a latitude de 21° 41’ S, longitude de 45° 15’ W, altitude de
865 m. Possui insolacio anual de 2334 h, umidade relativa do ar
média de 72,3%, temperatura maxima média do ar de 26,7 °C, e
amplitude térmica didria média de 12,6 °C (TONIETTO; VIANELLO;
REGINA, 2006). A Figura 1 e a Tabela 1 ilustram as caracteristicas
climaticas observadas durante o periodo do experimento.

As videiras, enxertadas sobre o porta-enxerto 3309 C, foram
conduzidas em espaldeira com espagamento de 2,70 x 1,20 m,
com densidade de 3084 plantas por hectare. As plantas foram
formadas em duplo cordédo esporonado e podadas com poda curta
e com uma carga média de 60.000 gemas por hectare. Durante
as safras avaliadas o vinhedo encontrava-se com 4 e 5 anos de
idade, sendo submetido a duas podas anuais, conforme o ciclo de
producio desejado. Para o ciclo de verdo (colheita em janeiro),
as plantas foram podadas em agosto e, para o ciclo de inverno
(colheita em julho), a poda foi realizada em janeiro. Desta forma,
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as plantas s6 permaneceram em repouso vegetativo entre o final
do ciclo de inverno e o inicio do ciclo de verao, ou seja, entre o
final de julho e o inicio de agosto.

Os cachos foram colhidos no ponto de maturagio tecnoldgico
determinado pelo acompanhamento semanal dos teores de solidos
soluveis totais (refratometro manual ATAGO), pH e acidez titulavel
no mosto, obtido por prensagem manual de 210 bagas.

Em cada safra foram considerados dois tratamentos (verao e
inverno) e trés repeti¢des do mosto, cada uma obtida a partir da
prensagem manual de 70 bagas. A comparagdo das médias em
cada safra foi feita pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

2.2 Elaboragao do vinho

A vinificagdo foi realizada na vinicola experimental do Nucleo
Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho, em Caldas (MG). Em cada
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Figura 1. Precipitagdo pluviométrica total mensal durante as safras
de verdo 2005 e 2006 (a) e inverno 2005 e 2006 (b), no municipio de
Trés Coragoes (MG).

Tabela 1. Temperatura média méxima e minima e amplitude térmica
média na regido dos cachos, durante o periodo de maturagio de
frutos da videira Syrah em ciclo de verdo e inverno no municipio de
Trés Coragdes (MG). Safras de 2005 e 2006.

Temperatura média (°C) Safra 2005 Safra 2006
Verdo Inverno  Verdo Inverno
Maiaxima 29,1 24,3 28,1 25,1
Minima 16,7 9,5 15,5 7,8
Amplitude térmica (max.-min.) 12,4 14,8 12,6 17,3
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safra foram colhidos 200 kg de uvas em caixas de colheita com
capacidade de 15 kg, transportadas até a vinicola onde se realizou
alimpeza dos cachos, eliminando-se bagas atacadas por passaros
e/ou marimbondos e cachos impréprios para vinificagdo. As uvas
foram armazenadas em camara fria, a 5 °C, por 14 horas. Em
seguida, foram desengacadas e as bagas levemente prensadas,
utilizando-se uma desengacadeira-esmagadeira de ago inox.
Neste momento adicionou-se SO, gasoso a 50 mg.L™' ao mosto
que foi separado em dois lotes correspondentes a 100 kg cada.
Os lotes foram acondicionados em dois tanques fermentadores
de a¢o inox com capacidade de 110 L e adicionaram-se
leveduras secas ativas (Saccharomyces cereviseae) AWRI 796
na concentragdo de 0,20 g.L™'. Os tanques permaneceram em
ambiente com temperatura controlada a 24 °C. A corre¢io com
acucar (chaptalizagdo) foi realizada, quando necessario, para
obtengdo de vinhos com 11 e 12% v/v de &lcool (RIBEREAU-
GAYON etal,, 2004). Durante o periodo de maceragdo realizaram-se
duas remontagens por dia. Ap6s 10 dias realizou-se a descuba,
transferindo-se o vinho gota para recipientes de vidro com
capacidade de 13 L (Pyrex®), dotados de valvula tipo Muller,
finalizando a fermentagdo alcoodlica. Ao final da fermentagio
malolatica, acompanhada pela determinag¢ao do acido malico
por cromatografia em papel, os vinhos foram trasfegados e
corrigidos os valores de SO, livre para 30 mg.L™". Em seguida,
foram colocados em cidmara fria a -3 °C para estabilizacdo
tartarica por quinze dias. Apds duas trasfegas adicionais, em
intervalos de trés meses, os vinhos foram engarrafados em
garrafas de 750 mL e acondicionados na cave.

2.3 Andlise fisico-quimica dos vinhos

Os vinhos foram analisados quanto a composi¢do
fisico-quimica apds 13 e 2 meses de armazenamento para as
safras de 2005 e 2006, respectivamente. Devido a diferenga no
periodo de armazenamento, ndo foram realizadas comparagdes
de composicdo entre as safras, apenas entre os tratamentos
(verao e inverno) em cada safra avaliada. Além disso, como
ndo foi feita repeti¢do de vinificagdo dos tratamentos, no foi
realizada andlise estatistica comparativa das médias obtidas
para a composi¢do dos vinhos.

A densidade do vinho foi obtida em densimetro digital
(Gehaka modelo DSL-950); o pH em potenciémetro digital
(Micronal modelo B 474), equipado com eletrodo de vidro e
calibrado com solugdes padrao de pH 4,0 e 7,0; o grau alcodlico,
determinado no destilado do vinho obtido em destilador Super
DEE Gibertini, foi obtido da tabela 913.02 da AOAC (1995)
correspondente a densidade do destilado do vinho a 20 °C; os
teores de didxido de enxofre livre e total foram obtidos pelo
método Ripper segundo AMERINE e OUGH (1980); a acidez pela
titulagao do vinho com NaOH 0,1 N, utilizando-se fenolftaleina
como indicador; e a acidez volatil pelo arraste do vapor obtido
em destilador Super DEE Gibertini e titulagdo com NaOH 0,1 N,
utilizando-se fenolftaleina como indicador.

Os agucares redutores foram determinados pelo método
colorimétrico de Somogy-Nelson a 510 nm com base em uma
curva analitica de glicose; o extrato seco por evaporagdo em estufa
a 105 °C por 3 horas segundo método 920.62 da AOAC (1995);
as cinzas pela incineragdo de 5 mL de vinho em cadinhos de
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porcelana a 550 °C (AMERINE; OUGH, 1980); e o potassio
em fotometro de chama Micronal modelo B262 calibrado com
solugdes padrdo K de 30 a 150 mg.L " segundo método 965.30 da
AOAC (1995).

O teor de antocianinas foi obtido pelo método do pH diferencial
(GIUSTI; WROLSTAD, 2000) e o resultado expresso em mg de
malvidina-3-glicosideo por litro de vinho, considerando-se o peso
molecular de 529 g.mol™! e coeficiente de absortividade molar de
28.000 mol.L; os fendlicos totais pelo método de Folin-Ciocalteau
com base em uma curva analitica de acido gélico (AMERINE;
OUGH, 1980); os polifendis totais, medindo-se a absorbancia
em espectrofotdmetro UV/VIS (Quimis modelo Q-108U) a
280 nm; e os indices 420, 520 e 620, medindo-se a absorbancia
em espectrofotometro a 420, 520 e 620 nm, respectivamente
(CURVELO-GARCIA, 1988).

2.4 Determinagdo de aminas bioativas

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

3 Resultados e discussao

3.1 Caracteristicas do mosto

O deslocamento do ciclo da planta através da poda visando a
produgdo durante o inverno permitiu maior avan¢o na matura¢ao
das bagas com reflexos positivos na composi¢o fisico-quimica
dos vinhos. Neste caso, os cachos permaneceram nas plantas,
em média, 24 dias adicionais (Tabela 2).

Considerando-se os aspectos qualitativos de composi¢do em
acucares (°Brix) e acidez do mosto, a safra de 2006 produziu, nas
colheitas de verdo e inverno, bagas com maior teor de agticares e
menor acidez quando comparada a safra de 2005. Neste caso, nido
houve alteragdo no periodo de maturagdo das bagas, uma vez que
o ciclo foi igual nos dois periodos avaliados, 159 e 183 dias ap6s
apoda (DAP) para as safras de verdo e inverno de 2005, e 157 e
180 DAP no ano de 2006, respectivamente. Entretanto, a safra
de 2006 foi caracterizada por um intenso veranico no periodo
da maturagio (Figura 1), marcado por um periodo de 19 dias
sem precipitagdo pluviométrica. Tal condi¢do permitiu maior
avango na maturacdo das bagas e a vinificacdo sem necessidade
de chaptaliza¢do no inverno.

Jackson e Lombard (1993) observaram que o excesso de
umidade pode retardar o amadurecimento, elevar o pH do
mosto e o contetido em 4cidos devido ao continuo e excessivo
crescimento dos ramos que aumentam o sombreamento.
Além disso, a presenga de nuvens pode limitar a exposi¢ao das
plantas a luz de forma suficiente a reduzir a fotossintese liquida
e a composi¢do das bagas em sdlidos soltveis e acidos. Um
aumento da radia¢io, tanto em intensidade quanto em duragao,
pode ocasionar um aumento na produgio e/ou teor de sélidos
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soltveis. Uma maior radia¢do aumenta a temperatura das folhas
e bagas expostas, ocasionando um aumento na fotossintese e
atividade metabdlica.

3.2 Caracteristicas fisico-quimicas do vinho

Os resultados analiticos obtidos para o vinho estdo indicados
na Tabela 3. Os resultados da acidez titulavel confirmam uma
redugdo nos valores do vinho em relagdo ao mosto, com exce¢ao
do valor observado no verao de 2006 (Tabelas 2 e 3).

Os valores de acidez volatil observados estdo elevados em
relagdo aos obtidos nos vinhos das cultivares Merlot e Cabernet
Franc elaborados na Serra Gatcha, ao redor de 6,5 meq.L™!
(RIZZON; MIELE, 2003; MANFROI et al., 2006), porém
aproximam-se dos valores obtidos para as cultivares Cabernet
Sauvignon e Tannat, cerca de 10 meq.L™ observados nas safras de
1987 a 1994 na Serra Gaucha (RIZZON; MIELE, 2002; 2004).

Os valores de pH aumentaram durante a transformagiao do mosto
em vinho, provavelmente devido a extracio do potdssio presente
na casca no momento da maceragéo (Tabelas 2 e 3). Entretanto, o
aumento do pH observado no vinho de inverno foi superior ao do
vinho de verao (3,91 x 3,51 na safra de 2005 e 3,77 x 3,58 na safra
de 2006, Tabela 3). A colheita no inverno levou a um aumento no
pH dos vinhos acima da faixa considerada ideal para vinhos tintos
(3,1 2 3,6), 0 que deve ter contribuido para a maior acidez volatil
destes vinhos. De acordo com Amerine e Ough (1980), valores
elevados de pH expdem os vinhos a alteragdes microbioldgicas e
fisico-quimicas prejudiciais a sua estabilidade.

Os vinhos de inverno apresentaram maiores teores de
extrato seco, extrato seco reduzido e cinzas (Tabela 3). A menor
diferenca observada entre as safras de verdo e inverno no ano
de 2006 (0,1; 0,25 e 0,13 g.L ', respectivamente para os teores
de extrato seco, extrato seco reduzido e cinzas) em relacio a
diferenca observada entre as safras de verdo e inverno no ano
de 2005 (3,51; 3,35 € 0,83 g.L™') deve ser decorrente da melhor
matura¢do das bagas na safra de verdo de 2006, transcorrida
sob condi¢des de veranico intenso (Figura 1).

Os vinhos de verao apresentaram maior contetdo de potéssio.
Este resultado era esperado, uma vez que a maturagao das bagas
durante o verdo ocorre em condi¢do de maior disponibilidade
hidrica no solo. Entretanto, o teor de potdssio no vinho, além
de ser fungdo da cultivar e das condigdes climdticas durante
o desenvolvimento e época da colheita, é dependente das
temperaturas de fermentagdo e de armazenamento, do tempo
de armazenamento, do pH, da porcentagem de dlcool e do
equilibrio idnico do vinho (MANFROI et al., 2006).

Independente do tempo de armazenamento, os vinhos
provenientes da colheita de inverno destacaram-se na composi¢ao
em compostos fenolicos e intensidade de cor (Tabela 3). Diversos
autores afirmaram que a temperatura é o principal fator que
influencia na sintese e no acimulo de antocianinas nas bagas,
sendo que temperaturas elevadas promovem diminui¢do dos
teores de antocianinas e elevada amplitude térmica promove
maior acimulo destes compostos (CHAMPAGNOL, 1984;
JACKSON; LOMBARD, 1993; SPAYD et al., 2002; MORI; SUGAYA;
GEMMA, 2004; DOWNEY; DOKOOZLIAN; KRSTIC, 2006).

Na elaborac¢do do vinho tinto, as antocianinas e os taninos
presentes na casca e nas sementes sdo transferidos ao vinho durante
o processo de macera¢do. Na safra de verdo, que apresentou
temperaturas maiores e amplitude térmica menor, a concentragio
de antocianinas e fenélicos totais nos vinhos foi menor.

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas do vinho Syrah proveniente
de colheita de verdo e inverno, nas safras de 2005 e 2006, no municipio
de Trés Coragdes (MG).

Caracteristicas Safra 2005 Safra 2006

fisico-quimicas Verdo Inverno  Verao Inverno
Densidade relativa (20/20 °C)  0,9948  0,9936 0,9968  0,9938
Alcool (% v/v) 20 °C 10,78 12,65 11,19 12,52
Acidez titulavel (meq.L™") 86,70 88,00 103,02 75,00
Acidez volatil (meq.L™) 8,92 12,44 10,26 12,33
pH 3,59 3,91 3,58 3,77
Agucares redutores (g.L™) 0,84 1,16 1,24 1,09
Extrato seco (g.L™) 16,82 20,33 21,05 21,15
Extrato seco reduzido (g.L™') 16,82 20,17 20,81 21,06
Alcool em peso/extrato seco
reduzido 5,13 5,02 4,30 4,76
Cinzas (g.L™") 1,93 2,76 2,04 2,17
K (mg.L™") 960,75 914,05 975,63 838,35
Didxido de enxofre total
(mg.L") 51,20 83,20 57,60 73,60
Didxido de enxofre livre
(mg.L") 25,60 40,00 38,40 38,40
Antocianinas (mg.L™) 41,09 121,48 184,49 217,18
Fenolicos totais (g.L") 1,21 2,06 1,48 2,15
Polifenois totais (I 280) 32,50 49,20 43,30 56,30
Indice 420 2,36 4,13 3,71 5,00
Indice 520 2,74 5,13 6,15 7,46
Indice 620 0,58 1,48 1,19 1,87
Intensidade (I420 +1,,+ Im) 5,68 10,74 11,05 14,33
Coloragao (I, /1) 086 081 0,60 067
Aminas bioativas (mg.L™) 4,46 10,36 2,22 4,19

Tabela 2. Teores de sélidos soluveis totais (SST), acidez titulavel e pH no mosto das bagas da videira Syrah em ciclos de verdo e inverno nas safras

de 2005 e 2006 no municipio de Trés Coragdes (MG).

Composi¢do do mosto Safra 2005 Safra 2006
Verdo Inverno Verdo Inverno
SST (°Brix) 15,86 + 0,34 18,24 +0,17° 17,38 £0,27% 20,66 £ 0,464
Acidez tituldvel (meq.L™") 121,20 + 4,60° 108,12 +3,23° 102,60 * 0,89® 105,15 £ 1,904
pH 3,46 £0,10° 3,44 £ 0,04 3,39 £0,04* 3,26 0,028

Médias seguidas de mesma letra mindscula nas colunas verao e inverno 2005 e maitisculas nas colunas verao e inverno 2006 nao diferem entre si significativamente pelo teste de

Tukey (p < 0,05).
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A coloragéo do vinho da safra de 2005 foi maior do que a da
safra de 2006 (Tabela 3). De acordo com Manfroi et al. (2006),
a relacdo 420/520 aumenta com o envelhecimento devido a
combinagdo entre os taninos e as antocianinas presentes no vinho.
A redugdo no teor de antocianinas devido ao envelhecimento
do vinho provavelmente deve ter contribuido para os menores
valores de antocianinas, polifendis totais e intensidade de cor
observados nos vinhos de verdo e inverno da safra de 2005, uma
vez que a andlise foi realizada nos vinhos armazenados por mais
tempo (13 meses para a safra de 2005, contra apenas 2 meses
para a safra de 2006).

3.3 Tipo e teores de aminas bioativas no vinho

Os teores totais de aminas bioativas encontrados nos vinhos
estdo indicados na Tabela 3. Maiores teores de aminas foram
encontrados no inverno, independente da safra. Entretanto, no
inverno de 2005, os teores foram significativamente maiores que
no inverno de 2006. Diferentemente da composi¢do do vinho,
o tempo de armazenamento nao afeta de modo significativo os
teores de aminas, uma vez que ndo hd crescimento microbiano
e a agdo das enzimas descarboxilantes pode ser inibida pelas
condi¢oes de pH.

Dentre as dez aminas pesquisadas, nove foram detectadas nas
amostras de vinhos analisadas (Tabela 4). Apenas a triptamina ndo
foi encontrada. A presenca destas aminas em vinhos ja havia sido
descrita na literatura (GLORIA et al., 1998; SOUZA et al., 2005;
MO DUGO etal., 2006; GLORIA; VIEIRA, 2007; MILLAN et al., 2007;
SOUFLEROS et al., 2007; YILDIRIM; UREN; YUCEL, 2007). As
poliaminas espermidina e espermina estdo associadas a morfogénese
da planta, atuando como reguladores do crescimento e como
resposta aos desafios ambientais. Agmatina e putrescina sdo
precursoras das poliaminas via arginina e ornitina, respectivamente.
Serotonina, histamina e as aminas aromaticas podem estar associadas
com os mecanismos de defesa da planta protegendo-as contra
predadores (COUTTS; BAKER; PASUTTO, 1986; KUZNETSOV;
SHEVYAKOVA, 2007; PANG et al., 2007). Ainda, a microbiota da
uva associada as condi¢des edafoclimaticas durante a produgcio,
podem afetar de forma significativa o perfil das aminas, pela
descarboxilagdo de aminoacidos do mosto pelas enzimas bacterianas
(KISS; KORBAZ; SASS-KISS, 2006).

Tabela 4. Tipos e teores de aminas bioativas (mg.L™') em vinhos Syrah
provenientes de colheita de verdo e inverno, das safras de 2005 e 2006,
no municipio de Trés Coragoes (MG).

Aminas Verdo 2005 Inverno 2005 Verao 2006 Inverno 2006

bioativas (mg.L™") (mg.L") (mg.L") (mg.L")
Triptamina nd nd nd nd
Feniletilamina nd nd nd 0,11
Espermina 0,20 nd 0,27 0,25
Espermidina 0,08 0,89 0,21 0,37
Agmatina 0,07 0,06 0,09 0,08
Serotonina 0,03 0,17 nd nd
Tiramina 1,33 nd nd nd
Histamina 0,16 6,46 0,09 0,07
Cadaverina 1,55 nd nd nd
Putrescina 0,93 2,78 1,56 3,32

nd = ndo detectado, < 0,04 mg.L™".
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Na safra de 2006, foi observada uma menor diversidade
de aminas comparada a de 2005 (Tabela 4). Apesar dos teores
e tipos de aminas em vinhos serem afetados pelas condi¢des
higiénico-sanitarias durante a produgdo do vinho, esta variavel
ndo seria relevante neste estudo uma vez que os vinhos foram
produzidos em condi¢des padronizadas em ambas as safras.
Assim sendo, as diferencas no perfil de aminas entre as
safras sdo devidas as condigoes edafoclimaticas, que podem
afetar os teores de aminodcidos livres e a microbiota da uva
(HERBERT et al., 2006; KISS, KORBAZ; SASS-KISS, 2006;
MARTIN-ALVAREZ et al., 2006). A menor diversidade de
aminas em 2006, associadas a um menor teor total de aminas,
sugerem que as condigOes prevalentes neste ano favoreceram a
qualidade do vinho quanto as aminas bioativas.

Na safra de 2005, houve uma maior diversidade e maiores
teores de aminas (Tabela 4). No verdo de 2005, cadaverina,
putrescina e tiramina foram as aminas predominantes, contribuindo
com 87,6% do teor total das aminas do vinho (1,55, 0,93, e
1,33 mg.L!, respectivamente). Esta safra foi caracterizada por
alta precipitacdo na época da colheita e elevado pH das uvas,
o que pode ter favorecido o crescimento de uma microbiota
mais complexa com consequente produgdo destas aminas
(MARTIN-ALVAREZ et al., 2006). Ja no inverno de 2005,
histamina foi a amina predominante, representando 62,4%
do teor total de aminas, sugerindo uma sintese aumentada de
histidina ou a predominancia de microbiota da uva com potencial
histidina descarboxilase.

Os maiores teores de putrescina foram observados no inverno
nas duas safras (Tabela 4). A esta¢do seca durante o cultivo
das uvas pode ter ocasionado um estresse hidrico, ou pode ter
ocorrido uma deficiéncia de potassio e, consequentemente,
um actimulo de putrescina na uva (WALTERS, 2003; GLORIA;
VIEIRA, 2007).

Embora a legisla¢ao brasileira ainda nao estabelega um
limite para a concentragdo de aminas nos vinhos, paises como a
Sui¢a recomendam um nivel maximo de 10 mg.L"' de histamina;
a Alemanha, 2 mg.L™; a Bélgica, 5 mg.L'}; e a Franga, 8 mg.L™*
(LEHTONEN, 1996). Os valores de histamina observados nos
vinhos de Trés Coragdes, exceto o do inverno de 2005, encontram-se
dentro dos limites recomendados pelos paises europeus.

4 Conclusoes

Vinhos elaborados a partir de uvas colhidas no inverno, sob
condi¢des de menor indice pluviométrico e maior amplitude
térmica, apresentaram maior conteddo de compostos fendlicos
e indice de cor, além de nao haver necessidade de chaptalizagao.
Estas condi¢des conferem maior qualidade ao vinho e maior
potencial de guarda. Entretanto, o elevado pH do mosto aumenta
a instabilidade do vinho e contribui para um aumento no teor
de aminas bioativas, cuja evolugdo deve ser controlada no
processo de vinificagdo.
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