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INTRODUCAO

No nordeste do Brasil, a vitivinicultura tem sido reconhecida pela sua excepcionalidade no
mundo, esta regifo despontou nos ultimos 30 anos como produtora de uvas finas para a mesa no pais,
e vem se destacando também com o cultivo de variedades da espécie Vitis vinifera L para a elaboragio
de vinhos de qualidade. Atipicamente, no Submédio do Vale do S&o Francisco (SVSF) é possivel o
escalonamento produtivo com colheitas de até trés safras anuais devido as condig¢des climaticas
peculiares (PADILHA et al., 2017, DUTRA et al., 2018).

Os fatores climaticos diferenciados da regido SVSF promovem variagdes na composi¢do das
uvas entre as diferentes safras do ano que afetam diretamente a qualidade dos vinhos, favorecendo a
evolucdo de aromas percursores que trazem aos vinhos tipicidade proprias e distintas das tradicionais
regides produtoras de vinhos finos no mundo. Os vinhos provenientes desta regido, tem-se destacado
também pelo seu alto teor compostos fenolicos. Estes compostos estio relacionados as propriedades
sensoriais do vinho tais como; estrutura, coloragfio, corpo, acidez, amargor e adstringéncia; e tem
adicionalmente a capacidade de proteger o organismo humano de agentes oxidantes e promotores de
doengas cronico-degenerativas, melhorando a qualidade nutricional da bebida (CHIV A-BLANCH et
al., 2013; FAGHERAZZI et al., 2014, PADILHA et al., 2017).

Diante da importancia do contetido de compostos para a qualidade sensorial e nutricional do
vinho tinto, este trabalho teve como objetivo determinar o teor de compostos fenolicos totais,

antocianinas monoméricas e a capacidade antioxidante de vinhos produzidos a partir das cultivares
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Alicante Bouschet, Tempranillo e Touriga Nacional (Vitis Vinifera L.) na regido do Submédio do
Vale do Sao Francisco. Buscando identificar variedades de uva que possuam melhor potencial para a
elaboracdo de vinho tinto de qualidade sensorial diferenciada, apto ao envelhecimento e com maior

teor de compostos bioativos.

MATERIAL E METODOS

Os vinhos provenientes das cultivares Alicante Boushet, Tempranillo e Touriga Nacional foram
elaborados experimentalmente em triplicata em garraf6es de vidro de 20L no Laboratério de Enologia
da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE. A fermentagio alcoolica e maceragfio foram conduzidas a 25
+1°C, seguida pela fermentacdo malolactica 18 £1°C, até completa transformagfo do acido malico
em latico, estabilizagdo a frio durante dez dias (0°C), estabilizagdo com a adigiio de 0.4 g L! de
Stabigum® (E414Goma arabica + E353acido metatartarico) e engarrafamento, com correcéo do teor
de dioxido de enxofre livre para 50 mgL'. Como coadjuvantes enolégicos, foram adicionados
metabissulfito de potassio (0,10 g L' Amazon Group LTDA Bento Gongalves-RS), levedura
comercial Saccharomyces cereviseae var. bayanus MycofermTM (0,20 g L), ativante de
fermentacdo fosfato de aménio Gesferm® (0,20 g L Amazon Group LTDA Bento Gongalves-RS)
e enzima pectinolitica Everzym color® (0,08 g L' Ever Brasil Garibaldi-RS). Apés trinta dias do
engarrafamento, foram realizadas as analises de de antocianinas monomeéricas totais pelo método do
pH diferencial (LEE et al., 2005); compostos fendlicos totais com reagente Folin Ciocauteau,
utilizando 4cido galico para preparo da curva de calibragdo (ROSSI; SINGLETON, 1965); e
capacidade antioxidante pela captura de radical livie — ABTS (NENADIS et al., 2004) e pelo método
DPPH (BRAND-WILLIAMS, 1995), utilizando Trolox para a curva de calibrago.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os resultados da quantificagéio de fenolicos totais, antocianinas monomeéricas
e da determinacdo da capacidade antioxidante pelos métodos in vitro. O vinho da cultivar Touriga
Nacional se destacou em antocianinas, compostos fenolicos e na capacidade antioxidante pelos
métodos ABTS e DPPH.

A capacidade antioxidante do vinho Touriga Nacional foi elevada atingindo valores de 19,55 e
49,90 uMoITEAC mL!, para os métodos DPPH e ABTS respectivamente. Alencar et al. (2017)
observaram valores de DPPH de 16,00 uMoITEAC mL™ inferiores em vinhos da cultivar Syrah
produzido na mesma regifo, mas superiores aos dos vinhos das variedades Tempranillo e Alicante
Bouschet apresentados na Tabela 1, que foram de 14,65 e 11,14 uMolTEAC mL™. De acordo com
Leeuw et al. (2014) relataram a capacidade antioxidante de 38 variedades de vinhos, entre elas

Cabemet Sauvignon, Merlot, Syrah, Pinot Noir e Malbec, cultivadas em paises como Franga, Italia,
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Reino Unido Estados Unidos, Chile, Australia e Argentina, e encontraram valores entre 3,71 a 7,67
umol TEAC L pelo método com DPPH, portanto muito inferiores aos valores obtidos no presente
estudo para qualquer que seja a cultivar.

Para antocianinas totais o valores variaram de 260,92 a 360,54 mg L! (Tabela 1). No vinho
elaborado a partir da uva Touriga Nacional a concentracdo de pigmentos antocianicos em sua forma
monomeérica foi superior ao quantificado por Padilha et al.(2017) em sete amostras de vinhos tintos
comerciais da mesma regifio de diferentes variedades de uva Vitis vinifera L., cujos valores variaram
de 36,2 a351,3 mgL!. A cultivar Touriga Nacional tambem proporcionou elavadas concentragdes de
compostos fenolicos ao vinho tinto. Ainda assim, os valores de compostos fenélicos dos vinhos das
trés cultivares avaliadas estio dentro da faixa mundialmente encontrada para vinhos tintos, que varia
entre 1900 e 3800 mgL! (BIASOTO et al., 2014).

Tabela 1. Resultado das analises dos vinhos tintos elaborados com as cultivares Alicante Bouschet,
Tempranillo e Touriga Nacional com relagfio a capacidade antioxidante in vitro (pelo métodos DPPH

e ABTS), os teores de compostos fendlicos totais e antocianinas monomeéricas.

Variaveis Alicante Bouschet Tempranillo Touriga Nacional
DPPH (1Mol
+ + +
TEAC/mL) 11,14+ 0,15 14,65 + 0,46 19,55+ 1,42
ABTS (uMol
+ + +
TEAC/mL) 33,87+ 2,63 31,06 + 1,31 4990 + 7,71

Compostos fendlicos

) 1 2440,64 £ 36,36 2221,98 £ 44,89 3095,90 £ 39,46
totais (mg L)
Antocianinas
- q 300,95+ 3,74 259,79 + 39,46 360,54 £ 4,11
monoméricas (mg L™)
CONCLUSOES

Os resultados apontam que o vinho tinto elaborado com a cultivar Touriga Nacional apresentou
maiores concentracdes de compostos fendlicos e antocianinas monomérica e elevada capacidade
antioxidante, fatores que podem melhorar a estabilidade e qualidade da bebida, tanto os em termos
sensoriais quanto nutracéuticos. Ressaltando assim o potencial dessa cultivar para a elaboragfo de

vinhos tintos tropicais.
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