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Os compostos fendlicos sao mais influenciados pelos
fatores clima e cultivar quando comparados aos perfis
metabodlicos de aminoacidos e RMN 1H
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O HPLC é um método analitico com excelente sensibilidade que permite analisar diferentes metabdlitos a
partir de extratos vegetais ou animais. Ele é usado com sucesso para a determinacdo de compostos
fenolicos e aminoacidos de uvas e vinhos. Estes dois grupos de compostos sdo importantes para os
padroes de qualidade no meio enoldgico. A concentragdo dos compostos relacionados pode variar
fortemente em relagao as condi¢gbes do meio onde as uvas sao produzidas, incluindo clima, tipos de solo,
cultivar e praticas de cultivo. No presente estudo, a composicao de extratos de peliculas e polpas foi
determinada sobre uvas colhidas a maturidade. HPLC foi usado como método para a determinacao de
compostos fendlicos e aminoacidos, e o método de espectroscopia por RMN 1H foi usado para comparar e
complementar o perfil metabdlico. A analise discriminante PLS foi usada para determinar a variabilidade
metabdlica das amostras estudadas em diferentes safras (2002, 2003 e 2004) e cultivares (Merlot,
Cabernet-Sauvignon e Cabernet franc). Como resultados, os compostos fendlicos apresentaram diferentes
concentracdes e responderam mais as variaveis clima e cultivar que o perfil dos aminodcidos e dos
resultados obtidos por RMN 1H. Os compostos fendlicos podem ser usados para a qualificagao de uvas
mais precisamente que outros grupos metabolicos.
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Influéncia do microclima sobre o perfil metabolico de
uvas Merlot cultivadas em Bordeaux-Franca
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Os efeitos da exposicao de cachos de uvas a luz solar foram estudados sobre a cultivar Merlot em
Bordeaux-Franga, safra 2002. Diferentes intensidades de desfolha ao redor dos cachos modificaram a
exposicao, em duas posigcoes (leste ou oeste). A amostragem das bagas de uvas foi realizada em bagas
expostas ou a sombra. A temperatura das bagas foi determinada por captores, sendo colhidas a
maturidade para a determinagéo da composi¢cdo metabdlica da pelicula e da polpa. A determinacao dos
perfis foi baseada sobre os minerais, a RMN 1H, a HPLC (compostos fendlicos e aminoacidos) e analises
fisico-quimicas das uvas. Todo perfil metabdlico permitiu discriminar bagas expostas de bagas a sombra,
através da PLS. Os compostos fendlicos glucosideos de quercetina, kaempferol, miricetina e isoramnetina,
os aminoacidos histidina, valina, GABA, alanina, prolina e arginina, glucose, sacarose e acido malico
contribuiram para explicar a variabilidade metabdlica das uvas. A capacidade de discriminagdo pelos
métodos analiticos foi comparada. A variabilidade explicada pelo método RMN 1H foi baixa em relagéo ao
método HPLC (compostos fendlicos) mas superior ao perfil dos aminoacidos e outras analises. As bagas
expostas a luz apresentaram maior concentragcao em flavonais, histidina, valina, prolina e glucose, e menor
teor em GABA, alanina, arginina, sacarose e acido malico. Estes metabdlitos podem ser utilizados como
marcadores para determinar a origem de uvas colhidas em diferentes condigoes.
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