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Sumario: O vinho tinto possui elevada acdo antioxidantemnagindo em diversos efeitos
benéficos a saude. Isto se deve a presenca de smwdendlicos, que podem ter sua
composicdo nos alimentos modificada pelas condigdiedoclimaticas. Logo, o estudo
teve por objetivo avaliar a capacidade antioxiddet®inhos varietais tropicais produzidos
na regido do Vale do Sdo Francisco e Rio GrandgulloAs amostras foram analisadas em
triplicata, por meio de andlises espetrofotométricande se determinou e quantificou
compostos fendlicos, determinou os parametros dronsi(intensidade de cor, tonalidade
e % de vermelho, amarelo e azul) e capacidadexatditte (% de inibicdo do DPPH*). As
analises foram submetidas ao teste de varianci®{, teste de Tuckey e correlacdo de
Pearson (p < 0,05), tendo sido efetuadas por meiSRES® for Windowsverséo 19.0.
Foram observados valores elevados e correlacde enteor de compostos fendlicos e
atividade antioxidante. Contudo, podemos concluie gps vinhos tintos de uvas de
variedades Cabernet Sauvingnon e Syrah, analisedta pesquisa, apresentaram valores
relativamente elevados de fendlicos totais e cdpdei antioxidante.
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INTRODUGAO
A producdo de vinhos no Brasil se desenvolveu dirpdo século XIX, quando os
imigrantes italianos iniciaram a fabricacdo da Babprincipalmente nos Estados do Rio
Grande do Sul e Santa Catarina (FERREIRA-LIMA e8l13). Sendo o Rio Grande do
Sul a principal regido produtora de vinhos, locala mais precisamente na Serra Galcha,
devido as condic¢des climaticas favoraveis ao auitig vitivinifera (IBRAVIN, 2009). O
Brasil € o pais pioneiro da vitivinicultura tropickesenvolvida na regido do Vale do Sao
Francisco-VSF, tendo em vista, o conjunto das qdedi edafoclimaticas que propiciam
uvas e vinhos com maior concentracdo de compostasi¢os (LIMA et al., 2011). As
diferencas existentes entre as regides do Brasildd a grande diversidade de clima, solo,
variedades de uva, sistemas de producdo, vinificagaenvelhecimento, faz da
vitivinicultura brasileira um diferencial na qualide dos vinhos. Os compostos fendlicos
sdo substancias que possuem anel aromatico conowmmeis hidroxila e compreendem
duas classes: flavondides (flavonois, flavandisit@@aninas) e nao-flavonoides (acidos
benzoicos, acidos cindmicos e estilbenos). Saoidemaslos produtos do metabolismo
secundario, normalmente sintetizados pelas plataseposta a condi¢cdes de estresse,
favorecendo o gosto amargo, adstringéncia, cor/r,osabor, estabilidade oxidativa
(NACZK e SHAHIDI, 2004), assim como reacdes quimica bioquimicas durante
processo de vinificagcdo e envelhecimento do vinho barris de madeira (FLANZY,
2000). Estudos epidemiologicos tém demonstrado moderado consumo de vinho,
reduzem o risco de diversas doencas (GERMAN; WALZEXO00). Neste contexto,
Cooper et al (2004), listaram dezenove estudos wmahos, dos quais: cinco mostraram
ter efeitos benéficos na concentracdo de lipidiosplasma; nove sobre oxidacdo de
lipidios no soro e cinco sobre a capacidade oxidato plasma. Diversos autores
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comprovam a acao de compostos fendlicos sobre ugdede a prevencdo do risco de
doencas cardiovasculares, anti-inflamatoria, artilcagénica, virais, bacterianas,
aterosclerose, diabetes, hipertenséo, entre o880 et al., 2005; MORRE e MORRE,
2006; ROCHA et al., 2007; NEVES et al., 2010; TEQFI et al., 2011;
RADOVANOVI'C et al.,, 2012). Os beneficios propamados pelo vinho sao dados a
partir da sua capacidade antioxidante, devido dlithadbe de sequestrar espécies de
oxigénio ativo, reduzindo significativamente, ositfs adversos produzidos no organismo
(National Academy of Science, 2000). Porgali e Bdiyiicel (2012) estudaram a atividade
biologica destes compostos nos vinhos da Turquigscresultados demonstraram que
todos os vinhos estudados exibiram potente atieidadiuestrante e forte correlacao entre
o conteudo de polifendis totais e a atividade aidemte. Dada a importancia da qualidade
final dos vinhos e seus beneficios, esta pesgevgadomo objetivo avaliar a composicao e
verificar a existéncia de correlagdes entre congdosiendlica e atividade antioxidante de
vinhos tintos elaborados por duas regides do Brasil

MATERIAIS E METODOS
As amostras, analisadas em triplicata, foram subasta analises espectrofotométricas,
nas quais foi determinado e mensurado o conteugoldendis totais dos vinhos medidos
a 725 nm. As amostras foram diluidas a 2% em éagsgtlata, adicionado de reagente
Folin-Ciocalteu e solucdo saturada de carbonatsode. O resultado foi expresso, com
base na curva de calibracdo de acido gélico (0,8®-mg.L") e os dados, expressos em
mg de equivalentes de acido galico por litro (MlgEAG). Além disso, houve a
determinacdo das antocianinas monoméricas pelodméte pH diferencial, tendo sido
retiradas duas aliquotas de 1 mL e adicionada denkolucéo acida de etanol (0,1% de
HCI) e posteriormente, 10 mL de solucdo aquosacio &loridrico a 2% em uma das
aliquotas e, na outra, 10 mL de solucdo tampaatmgfH 3,0. A leitura foi realizada a
520nm e os resultados calculados por meio da equayd (mg. LY = 388 x Aigs A
tampad € €xpressos em mg de malvidina 3-glicosideoipor A Capacidade Antioxidante
foi determinada pelo percentual de sequestro do-DP$endo adicionado metanol a uma
aliquota de 10QL de vinho até completar o volume de 5 mL, em sayacrescentado 2,9
mL de solucdo metandlica do radical DPPH* (6 1@.mL%). A leitura foi realizada a
517 nm e o percentual de inibicdo foi calculada\ets da equacao % inibicado =pfA—
Avinho) / Apppu X 100. Os parametros Cromaticos, a intensidadecaa(lC), foram
determinados pelo somatoério das absorbanciasdidag, 520 e 620 nm e a tonalidade (T)
pela razdo entre as absorbancias a 420, 520 nrpel@sntuais de amarelo, vermelho e
azul foram calculados com respectivos comprimedm®nda 420, 520 e 620 nm, em
relacdo a intensidade de cor. As analises forammstithas ao teste de variancia (ANOVA)
associada ao teste de médias de Tukey e corredacBearson, ao nivel de significancia p
< 0,05. Todas as analises estatisticas foram efetuaor meio de SPS® for Windows
verséao 19.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de polifendis totais minimo, 1045,4 mgdAG, e méaximo, 2850,9 mgL
EAG, foram exibidos pelos vinhos de Cabernet Saworige Syrah, respectivamente,
elaborados no Brasil/VSF. Segundo Flores (20&l)nclusdo da irrigacdo, situacéo
evidenciada na regido do VSF, provoca um alargamaosg aspectos do solo ideal e isto
associado a indices climéticos e parametros edafesulta em modificacdo da producdo
de polifendis, antocianinas e componentes arongtiicsuperioridade dos vinhos Syrah
sobre os fendlicos totais, ratifica os achadosut=eha et al. (2010), entretanto, discordam
dos obtidos por Silva (2013), 2723,763 MyHAG em vinhos de Syrah e 5285,494 my.L
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EAG em vinhos de Cabernet Sauvignon da mesma Rdg&wvalores de polifendis totais
referentes aos vinhos do Rio Grande do Sul, apides nas Tabelas 1 e 2, séo
comparaveis aos referidos Oliveira, Souza e Mametdal. (2011). As diferencas na
guantidade de compostos fendlicos presentes nbhes/segundo Baiano et al. (2009) pode
ser afetada tanto por fatores ambientais, como aaedade da uva, tempo de
amadurecimento, procedimentos de cultivo e pragcedogicas. Possivelmente por esse
motivo, a amostra de Cabernet Sauvignon do VSFatapinesentado a menor média de
compostos fendlicos totais (Tabela 2), mesmo setalworada na regido do Vale do Séo
Francisco com alta exposi¢ao solar. Dentre as aasodb Rio Grande do Sul a amostra de
Cabernet Sauvignon apresentou maior contetdo tenglie a amostra de Syrah.

Tabela 1. Polifendis totais, atividade antioxidante, antotias e parametros de cor em
mostras de vinhos tintos do Brasil do tipo Syralfras2012.

5 0
Orige | pr CA | Antocianina | IC T %AM | 70 % AZ
m VM
45,74
RS 14343 96,80 | 230,51 10,67 | 0,94 4200 | Te | 1134
+75,98b | £0,01* | £3,06a 0,84b | 0,0la |£0,10a |~ |+0,09
46,35
vsp | 28509 9627 | 10196 12,13 | 092 4243 | T 11,22
+83.47a | £0,86* | £4,27b 035" | £0,0la |+0,01a | "~ [+0,09%

VSF: Vale do Sio Francisco; RS: Rio Grande do Sul; SY:syhrah; CS: Cabernet Sauvignon; PT: polifendis totais em mg.L ™' equivalente
de acido galico; CA: capacidade antioxidante em percentual de inibicdo de DPPH*; IC: Intensidade de cor; T: tonalidade; %Vm:
percentual de vermelho; %Am: percentual de amarelo; %Az: percentual de azul; DV: desvio-padrdo. Médias seguidas de letras iguais na
vertical ndo diferem significativamente pelo teste de Duncan (p>0,05).

Tabela 2. Polifendis totais, atividade antioxidante, antotias e parametros de cor em
mostras de vinhos tintos do Brasil do tipo Cabe8aitvignon, safra 2012.

) Antocianin o % o
Origem | PT CA N IC T %o AM VM Yo AZ
1513,9 |97,47 | 169,37 7,80 0,96 43,70 | 45,65 | 10,65
RS +203,20 | +0,00a | +2,63b +0,102 | £0,01 | £0,092| 0,20 | +0,16b
a a b
1045,4 | 97,27 | 279,58 7,77 0,82 39,66 |48,52 | 11,81
VSF +103,29 | £0,012 | +2,37a +0,062 | £0,01 | £0,57 | +0,32 | +0,28a
b b b a

VSF: Vale do Sio Francisco; RS: Rio Grande do Sul; SY:syhrah; CS: Cabernet Sauvignon; PT: polifenéis totais em mg.L "' equivalente
de acido galico; CA: capacidade antioxidante em percentual de inibicdo de DPPH*; IC: Intensidade de cor; T: tonalidade; %Vm:
percentual de vermelho; %Am: percentual de amarelo; %Az: percentual de azul; DV: desvio-padrao. Médias seguidas de letras iguais na
vertical ndo diferem significativamente pelo teste de Duncan (p>0,05).

Quanto a capacidade antioxidante, foi observadoogueinhos estudados apresentaram
elevada capacidade antioxidante, sendo 96,80+ 0602747+ 0,00% valores encontrados
em vinhos do Rio Grande do Sul do tipo Sy e Cedsramente, sendo expressos como
percentual de sequestro do radical DPPH*. Estestae®s sdo exibidos nas tabelas 1 e 2.
Uma forte correlacdo entre a capacidade antioxédard conteudo de polifendis totais foi
notada com as uvas do tipo Syrah, através do tiesteorrelacéo linear e baixa com a
cultivar Cabernet Sauvignon no Rio Grande do Subderada no VSF. Lopez-Velez et al.
(2003); Oliveira, Souza e Mamede (2011); Gomés €@all et al.(2012); Granato,
Katayama e Castro (2012);e Buyuktucel e PorgallZ2@ambém comprovaram em seus
estudos essa correlacdo. Este ultimo comportanmeoéde apoio no estudo de Di Majo et
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al. (2008) ao informarem que as propriedades ad@oxes dos vinhos se encontram,
principalmente, relacionadas ao tipo de compostolie e ndo ao seu conteudo total.
Figura 1: Correlacdo entre polifenois totais e capacidadexdante de amostras de
vinhos tintos da cultivar Syhah, safra 20ERyura 2: Correlacdo entre polifenois totais e
capacidade antioxidante de amostras de vinhostddaultivar cabernet Souvignon, safra
2012. O conteudo de antocianinas dos vinhos val#oti01,96 - 230,51 mg de malvidina
L paraos de Sy e 196,37 - 279,58 mg de malvidifapara osde CS, apresentando
diferencas significativas entre todos os vinhoaméas cultivares conforme a tabela 1 e 2.
Entretanto, Leeuwen et al. (2004), em seu estuditlm demonstraram influencia da cultivar
no conteudo de antocianinas na baga da uva. Aftesade conteldo de antocianinas
guanto a cultivar numa mesma regido foi observanlo/8F, que apresentou o maior
conteudo de antocianinas na variedade CabernetgBanve o menor na variedade Syrah.
Spayd et al. (2002) evidenciaram que alta incidédei luz solar estimula o acumulo de
antocianinas, encontrando divergéncia com estel@spois a regido VSF possui intensa
radiacdo (ROCHA e GUERRA, 2008) apresentaram o®masrconteidos desse composto
nos vinhos da cultivar Syrah, tendo comportameriterethte com a cultivar Cabernet
Sauvignon, isso demonstra possivel evidéncia daéimfia da cultivar no conteddo de
antocianinas presentes no vinho. Os resultadosergés a caracterizacdo cromatica,
parametros indicadores da qualidade dos vinhose(@sll e 2) evidenciaram elevados
valores de IC, comparavel aos achados por Ivanetrablus et al. (2015) e Morais
(2015) para vinhos de Cabernet Sauvignon e Symdpectivamente. Em termos de
tonalidade de cor, parametro relacionado a idadé@rdw, o Rio Grande do Sul exibiu os
maiores valores, diferindo estatisticamente do Y8lés os vinhos avaliados apresentaram
elevada tonalidade (> 0,6) e percentual de vermglfesior a 55%, caracteristicas de
vinhos mais velhos. Diferencga significativa tamlféndetectada entre a variedade CS, nos
vinhos de variedade SY nenhum deferiu estatistiotendos demais com relacdo ao %
amarelo. Os vinhos do VSF (11,81%) diferiram doshale entre a variedade CS e SY
respectivamente em relacdo ao % azul. Diante dostxpfoi evidenciado pela pesquisa
gue os vinhos tintos de uvas de variedades Cab8metingnon e Syrah, apresentaram
valores relativamente elevados de fendlicos tet@iapacidade antioxidante.
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