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Resumo

Os beneficios a saude pelo consumo do vinho tém sido vinculados & presenca dos compostos
bioativos, em especial, antocianinas, compostos fendlicos, resveratrol e quercetina. O tipo e as
formas de producdo da uva, assim como o processamento interferem nessas propriedades do
vinho. Neste estudo, foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas e os compostos bioativos
de vinhos de mesa da cv. ‘Bordd’, provenientes de sistemas de producdo convencional e
orgdnica, produzidos na regido sudoeste do Parand - Brasil. As condicées de processamento
semelhantes dos vinhos propiciaram caracteristicas fisico-quimicas parecidas. Os niveis de
compostos bioativos dos vinhos cv. ‘Borddé’ (Orgdnico e Convencional) fiveram indices
significativos, em especial o resveratrol. Em média, os valores das amostras foram superiores aos
indices de outras regiées produtoras do Brasil. O sistema de producdo orgdnica demonstrou
indices mais elevados para compostos fendlicos totais e antocianinas totais e, por conseguinte,
maior atividade antioxidante (EC50). Os vinhos demonstram correlacdo maior e significativa
enfre a atividade antioxidante e o conteldo de antocianinas fotais.

Palavras-chaves: Uva; vinho; compostos bioativos; producéo orgdnica.

Abstract

The health benefits by consumption wine have been linked to presence of bioactive compounds
in particular, anthocyanins, phenolic compounds, resveratrol and quercefin. The type and form
of grape production, as well as processing affect these wine properties. In this study was
evaluated the physical-chemical characteristics and the bioactive compounds of table wines
from cv. 'Bord6é' from conventional and organic productfion systems, produced in the
southwestern region of Parand - Brazil. The processing conditions similar of the wines propitiated
physical-chemical characteristics similar. The levels of bioactive compounds of the wine cv.
‘Bordd' (Organic and Conventional) had significant indexes, particularly the resveratrol. On
average, the samples values are higher than the rates of other producing regions of Brazil. The
organic production system showed higher rates for total phenolics compounds and anthocyanins
and consequently higher anfioxidant activity (EC50). The wines showed greater and significant
correlation between anfioxidant activity and content of anthocyanins.

Keywords: Grape; wine; bioactive compounds; organic production.
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Infrodugao

A producdo de uvas da espécie Vitis
labrusca é caracterizada pela agricultura
familiar e responde por 80 a 90% da
producdo brasileira, principalmente com
as cultivares ‘Isabel’, ‘Concord’, ‘Nidgara’
e ‘Bordd’, esta Ulfima em  maior
quanfidade e objeto deste estudo. O
desenvolvimento do setor vitivinicola esta
constantemente alicercado nos incentivos
e a organizacdo dos proprios produtores
juntamente com organizacoes
governamentais e ndo-governamentais na
melhoria da producdo e da qualidade dos
vinhos. As acdes no setor tem sido na
escolha de cultivares mais adaptadas a
regido, ofimizacdo do manejo, melhoria na
tecnologia de processamento e
organizacdo da cadeia produtiva. Outra
acdo que embasa a melhoria e
crescimento do setor é a constante
avaliacdo das caracteristicas qualitativas
dos produtos obtidos.
Vinhos de quadlidade sGo obtidos de uvas
com altos teores de sdlidos solUveis totais,
polifendis e anfocianinas (finfos), enquanto
que a acidez total deve ser baixa. O pH, a
acidez e a acidez voldtil participam das
caracteristicas  sensoricis  dos  vinhos,
influenciando na estabilidade e coloracdo,
além de inferferir na sanidade dos vinhos.
InUmeros estudos demonstram que o
consumo de vinho fraz muitos beneficios
para a saude humana devido & presenca
de determinados compostos (BARROS et
al.,, 2010). Compostos como polifendis,
taninos e antocianinas contribuem para o
sabor, corpo e cor do vinho. Estes
componentes sdo conhecidos como
potentes antioxidantes e possuem efeitos
bioquimicos e farmacoldgicos, incluindo
propriedades anticarcinogénicas,
anfiinflamataérias e antfimicrobianas.
Também sdo ativos em graus varidveis
confra os radicais livres que atuam
prevenindo a oxidacdo da LDL (low density
lipoprotein), os quais por sua vez podem
estar associados 4 prevencdo de doencas
cardiovasculares, prevencdo e progressdo
do cdéncer, envelhecimento e outras (VOLP
et al., 2007).

Os compostos  fendlicos  sdo
originados do metabolismo secunddrio das
plantas, sendo essencicis para o seu

crescimento e reproducdo. As condicoes
de estresse como infeccdes, ferimentos,
radiacdes UV, dentre outros induzem a
producdo desses compostos (ANGELO &
JORGE, 2007). O teor de compostos
fendlicos e a atividade antioxidantes pode
ser afetada pelas condicdes de
armazenamento ou da forma
convencional ou ecoldgico da producdo
da uva (ZAFRILLA et al., 2003). Durante o
processo de vinificacdo e maturacdo
ocorrem mudancas da atividade hidrofilica
e lipofiico e evolucdo dos polifendis em
vinhos tintfos e vinhos branco ( PELLEGRINI
et al., 2000). Quanto ao conteldo de

compostos  fendlicos, alguns autores
destacam como fator importante o
processo de maceracdo (ECHEVERRY,

2005) e outros a maturacdo da uva
(JORDAO; RICARDO-DA-SILVA; LAUREANO,
2001).

O resveratrol € o composto fendlico
que estd presente na casca da uva e é
encontfrado em maior quantidade nos
vinhos fintos do que nos vinhos brancos. De
modo geral, concentracdes significativas
de resveratrol sdo encontradas nos vinhos
e sucos de uvas brasileiros, porém essas
concenfracdes variom de acordo com a
origem e o tipo da uva, o processo de
vinificacdo ou extracdo do suco e a
infeccdo fungica ocorrente na videira
(LACHMAN et al., 2009). Embora presente
em menor quantfidade a quercetina atua
como co-pigmento junto as Antocianinas
totais (ABE et al., 2007). A quercetina
pertence a classe dos flavandides e estd
quase onipresente nas plantas e fontes de
alimento vegetal, como uva, vinho e chds;
e muitas vezes ocorrem como glicosideos.

Essa molécula é um  importante
anfioxidante, antiinflamatério, anfi-
proliferativo e pode atuar como
anticancerigeno.

A qualidade dos vinhos depende de
uma variedade ampla de caracteristicas
sendo elas intrinsecas ou extrinsecas ao
produto (GIOVANNINI & MANFROI, 2009). A
quantidade dos compostos bioativos
(antioxidantes) pode variar de acordo com
fatores edafoclimdticos, cultivar da uva,
maturidade da uva, fecnologia de
processamento do vinho, didéxido de
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enxofre e etanol (MAMEDE & PASTORE,
2004). Segundo Freitas et al. (2010), o
sistema  de producdo orgdnico pode
induzir a producdo de uma maior
guantidade de compostos bioativos. O
mecanismo natural de defesa das plantas
é obtido por meio do seu metabolismo
secunddrio, com a producdo de
determinados compostos quimicos como,
por exemplo, o resveratrol. A cv. ‘Bordd’
possui caracteristicas da espécie Vitis
labrusca acentuadas e proporciona aos
vinhos propriedades bioativas significativas.

Neste estudo, avaliaram-se cinco
vinhos de mesa elaborados a partir de
uvas Vitis labrusca cv. ‘Bordd’, produzidos
na regido sudoeste do Parand, oriundos de
sistema  de producdo convencional e
orgdnico, quanto das caracteristicas de
qualidade fisico-quimicas e conteldo de
compostos bioativos.

Métodos

O estudo foi realizado com quatro
vinhos  provenientes de sistema de
producdo convencional e um vinho de
sistema de producdo orgdnica. As uvas
sGo provenientes de vinhedos de sistema
de conducdo latada. Os vinhos foram
elaborados a partir de uvas Vitis labrusca
da cultivar ‘Bordd’ da safra 2010/2011, com
processo de elaboracdo semelhante,
cinco dias de maceracdo, localizadas na
regido sudoeste do estado do Parand -
Brasil.

Os vinhos obtidos foram avaliados
por meio de 12 varidveis relacionadas aos
pardmetros fisico-quimicos, sendo que as
andlises de acuUcares totais, acidez total,
anidrido sulfuroso livre, anidrido sulfuroso
total e nitrogénio total seguiram a
metodologia descrita por Amerine & Ough
(1976). As determinacdes de cinzas, extrato
seco, extrato seco reduzido e pH seguiram
a metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz, (2008).

A densidade, acidez voldtil e dlcool
foram analisados pelo equipamento de
determinacdo rdpida FOSS, Modelo Wine
Scan FT 120. Este método tem como
principio espectroscopia vibracional de
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infravermelho  (FT-IR,  Fourier  fransform
infrared).
Quanto aos compostos bioativos

forom avaliados a concentracdo de
compostos fendlicos totais, antocianinas
totais, resveratrol, quercetina e atividade
antioxidante dos vinhos. A concentracdo
de polifendis totais foi determinada pelo
método  colorimétrico  descrito  por
Singleton & Rossi, (1965), sendo realizada
em espectrofotbmetro a 765nm. O
conteudo de compostos fendlicos totais foi
expresso em miligramas de dcido gdlico
equivalente por 100 mL de vinho. O
conteldo total de antocianinas foi
estimado colorimetricamente segundo o
método de Lees & Francis, (1965). O
conteldo de antocianinas totais foi
expresso em miligramas de cianidina-3-
glicosideo por 100 mL de vinho. O
resveratrol e a quercetina foram avaliados

por cromatografia liguida de alta
eficiéncia (CLAE), com detector de
arranjos de diodos (DAD), segundo

metodologia consagrada e descrita por
Ribeiro de Lima et al. (1999).

A  afividode  anfioxidante  foi
determinada pelo método de captura do
radical  livre DPPH  (2,2-difenil-1-picril-
hidrazila) (BRAND-WILLIAMS et AL., 19995)
com modificacdes de Rufino et al. (2007).
As leituras de absorbdncia foram realizadas
a 515 nm e os resultados foram expressos
em EC50 mL de vinho por grama de DPPH.

Todas as avaliacoes foram
realizadas em friplicata. Os dados obtidos
das varidveis analisadas foram submetidos
a andlise estatistica de variGncia e ao teste
de Tukey a 5% de significancia.

Resultados e discussao

As caracteristicas  fisico-quimicas
estiveram dentro dos padrdes de
identidade e qualidade estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento para vinhos de mesa
(BRASIL, 2004). No entanto, o vinho de
producdo orgdnica e dois dos vinhos de
producdo convencional tiveram indice de
acidez volatil acima do limite estabelecido
(Tabela 1).
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Os teores de dlcool dos vinhos
analisados se mostraram de acordo como
0os padrdes de identidade e qualidade
para vinhos de mesa (Port./MAPA) (BRASIL,
2004), cujo limite estabelecido é de 8,6% a
14% (Tabela 1). Considerando que o indice
de dlcool auxilia na estabilidade dos vinho,
no caso do orgdnico, o os valores foram
abaixo do considerado ideal, o que pode
ter colaborado para um processo de
acidificacdo e alteracdes na acidez voldtil.
Os indices de acidez voldtil estiveram
acima do limite estabelecido em frés

vinhos, com destaque para um valor
significativo do vinho orgdnico. Estes
indices estdo intimamente ligados aos

cuidados com bom estado sanitdrio da

uva e com a tecnologia de elaboracdo.
Ou seja, é possivel a reducdo dos valores
com adocdo de prdticas adequadas,
evitando alteragcdes microbiolégicas que
ocorrem nos vinhos. O extrato seco e as
cinzas dos vinhos avaliados apresentaram
indices de acordo com os padroes de
identidade e quadlidade. A legislacdo
brasileira prevé para o vinho tinto comum
um teor minimo de 1,5 g.Ll'' de cinzas
(Port./MAPA)  (BRASIL, 2004). Segundo
Chavarria et al. (2008), a quantidade de
cinzas e exirato seco no vinho pode ser
influenciada por fatores como a fertilidade
do solo, as prdticas de fertilizacdo, o
estado hidrico da planta e as condicoes
de vinificacdo.

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas de vinhos de mesa elaborados a partir de uvas Vitis
labrusca cv. '‘Bordd’, provenientes de unidades produtoras do sudoeste do Parand.

Vinhos*
Parémetros
Orgdnico** Convencional 1 Convencional2 Convencional 3 Convencional 4

Densidade a 20°C (g.mL) 0,99448+0,00a  0,99622+0,00a 0,99677+0,00c 0,99676+0,00a 0,99551+0,00a
Alcool % (v/v) 9,1+0,180c 10,57+0,100b 10,4+0,100b 11,35£0,058a 11,47%0,126a
Acidez total (mEqg.L") 92,33+2,51c 110,33+1,52b 109,33+1,15b 94,667+4,16C 122+2,00a
Acidez voldtil (mEg.L) 49,160,760 24,16x0,077b 15,33%0,132¢c 26,330,133b 13,000,076
PH 3,514£0,02ab 2,9340,2¢c 3,2440,006b 3,70%0,03a 3,34£0,117b
Anidrido Livre (mg.L") 37,542,950 17,06x2,95b 11,94£2,9b 29,01£5,91a 35,84+0,00a
Anidrido Total (mg.L ) 42,667+3,000 25,6%0,00b 22,18+2,8b 44,373£2,9a 39,253+2,95a
Extrato Seco (g.L ) 24,13%1,08a 26,540,950 18,22+0,13bc 15,83%0,44c 19,25%0,23b
Extrato Seco Reduzido (g.L!) 16,93+1,69b 20,42+0,7a 11,5+0,29¢c 15,1£1,68b 16,00+0,32b
Cinzas (g.L) 3,14%1,18a 1,45+0,18a 3.74%1,88a 1,950,250 1,94+0,04a
Acucares Totais % (p/p) 7,2+0,2%9a 5,5+0,16b 6,72+0,14a 6,75+0,18a 3,35+0,03c
Nifrogénio total (mg.L!) 198,33+14,57a  207,67+10,6%a 198,33+28,29a 205,33+17,61a 189,0+£32,08a

*Valores médios seguidos do seu desvio padrdo. As médias seguidas pela mesma letra na horizontal ndo diferem

estatisicamente entre si, ao nivel de 5% de probabilidade.

**Vinho 1: sistema de produgdo orgdnico 1; Vinhos 2, 3, 4 e 5: sistema de produgdo convencional.

Os vinhos tiveram indices
significativos de compostos bioativos e
atfividade antioxidante (Tabela 2). Embora
ndo havendo  diferenca  estatistica
significativa, o conteudo de compostos
fendlicos totais e antocianinas totais foram
mais elevados nos vinhos provenientes de
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sistema de producdo orgdnica. O
confeudo de resverafrol também foi
elevado, porém os indices de quercetina
foram pOouUCO significativos. Como
consequéncia geral, os vinhos orgdnicos
tiveram maior capacidade de Atividade
antioxidante total (EC50). O conteldo de
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polifendis totais obtidos (Tabela 2) sdo
considerados elevados (52,58 a 62,89
mg.100mL'), quando comparados com
outros estudos ja realizados (VACARRI et
al., 2009). Estes indices podem ter grande
variacdo entre os vinhos tintos e se deve a
variedade da uva, maturidade, regides e
praficas de cultivo das mesmas. Neste
estudo ndo houve correlacdo enfre o
conteldo de compostos fendlicos totais e
a atividade antioxidante (Figura 1). Os
vinhos brancos e tintos sofrem alterac&o no
conteldo de polifendis totais durante o
processo tecnoldgico, principalmente na
fermentacdo e envelhecimento (FALCAO
et al., 2007).

Os indices de antocianinas totais dos
vinhos foram significativos e semelhantes @

vinhos de mesa de outras variedades (ABE
et al., 2007; RIZZON et al., 2000). O vinho de
producdo orgdnica mostrou conteldo
superior aos demais vinhos, mesmo ndo
havendo diferenca estatistica significativa
com dois dos vinhos de producdo
convencional (Tabela 2). Durante a
maceracdo no processamento dos vinhos,
as diferencas de exirafibilidade das
antocianinas e taninos € um dos fatores
limitantes no conteUdo de antocianinas e
também de polifendis (PELEGRINNI et al.,
2000). A avadliacdo do perfl de
antocianinas, flavondis e hidroxicinGmicos
auxiliom na diferenciacdo de vinhos fintos
varietais, além de contribuir para
copigmentacdo (ORTEGA-REGULES et al.,
2006).

Tabela 2 - Conteldo de compostos fendlicos totais, antocianinas totais, resveratrol, quercetina e
afividade anfioxidante de vinhos de mesa elaborados a partir de uvas Vitis labrusca cv. ‘Bordd’,
provenientes de unidades produtoras do sudoeste do Parand.

ParGmetros Bioativos*

Antfocianinas
totais (mg de

Compostos

e . Atividade
fendlicos totais

Resveratrol  Quercetina  anfioxidante (EC50

Vinhos (mg de acido cianidiana 3- R R . B
gdlico.100mL- glicosideo.100mL- (mg.L7) (mg.L7) mL dgpv;rljik)\o.g
'de vinho) ! de vinho)
Vinho Orgénico 62,89+1,68a 11,83+0,68a 17,10£1,39b  0,00+0,00c 2578,77%161,22a
Vinho
. 57,24+1,82a 9,88+2,37ab 3,7310,49c 0,4310,11b 2766,64+183,36ab
Convencional 1
Vinho
. 56,42+6,57a 7.10£0,41b 22,82+1,41a  1,57+0,19a 3237,66+107,66b
Convencional 2
Vinho
. 52,58+8,54a 8,90+1,58ab 18,60+£2,31b  1,38+0,10a 2754,31+115,70ab
Convencional 3
Vinho
54,11+6,57a 2,53+0,5¢c 4,70%0,92c 0,66+0,08b 5559,65+424,65¢

Convencional 4

*Valores médios seguidos do seu desvio padrdo. As médias seguidas pela mesma letra na horizontal ndo
diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 5% de probabilidade.

Os indices de resveratrol  producdo, a concentracdo pode variar

encontrados, enfre 3,73 e 22,82 mg.Ll"! de
vinho (Tabela 2) sdo significativos mesmo
que duas das amostras apresentaram um
conteUdo baixo comparado aos demais e
a outros estudos que demonstraram
resveratrol varidvel (ABRIL et al., 2005;
FEIJOO et al., 2008). Este & encontrado em
varios tipos de vinho e em quantidades
diferentes, dependendo do local de

em média de 0,1 a 15 mg.L'. Souto et al.

(2001) demonstraram que vinhos
produzidos na regi@o Sul do pais
apresentaram concentracoes de

resveratrol variando entre 0,82 a 5,43 mg L
1. Os teores de trans-resveratrol dependem
da cultivar, drea de cultivo, clima e
tecnologia de vinificacdo. Sakkiadi et al.
(2001) relataram baixos indices de trans-
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resveratrol nos vinhos varietais finos do
mediterrdneo e californionos comparados
a linhagens obtidas de cruzamento de
variedades (cultivares americanas). Vinhos
de regides relativamente quentes e secas
tendem a maiores teores de resveratrol. A
intensidade da irradiacdo UV proporciona
o aumento de isébmeros de resveratrol.. A
casca da uva sofre maiores estresses
abidticos e bidticos, como ataques por
moléstias (Botrytis sp) e neste caso, o
resveratrol exerce uma funcdo de defesa.
A cv. '‘Bordd’ possui estas caracteristicas
significativamente  acentuadas, sendo
bastante rustica, resistente a doencas e
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estresses em geral. Neste sentido, a
tecnologia do processamento do vinho é
importante, principalmente no que se
refere a maceracdo, periodo que o mosto
fica em contato com a casca. Dani et al.
(2007) mostraram que os sucos de uva
orgdnicos possuem indices de polifendis
totais e resveratrol superiores
estatisticamente aos sucos de sistema de
producdo convencional. No presente
estudo, oS indices diferiram
estatisticamente entre os vinhos, com
maiores indices para o de origem
orgdnica.
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Figura 1 - Correlacdo entre os contetdos de antocianinas totais (A), compostos fendlicos totais (B),
resverafrol (C) e quercetina (D) e a atfividade antioxidante dos vinhos de mesa elaborados a partir

de uvas Vitis labrusca cv. ‘Bordd’.

A quercetina embora presente em
concentracdes baixas (Tabela 2), variou
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entre 0,00 e 1,57 mg.L'. Mulero et al., (2010)
também demonstraram uma variagcdo em
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uvas de sistemas de cultivo diferentes,
porém ndo significativa. Lucena et al.
(2010) descrevem conteudos de
qguercetina superior ao encontrado em
nosso estudo. Periodos de sol longos na
colheita provocam aumento nas
concenfracdes de quercetina livres e
conjugadas em vinhos tintos (DADAKOVA
et al., 2003).

A atividade antioxidante dos vinhos
estiveram entre 2578,77 a 5559,65 EC50 mL
de vinho.g' de DPPH (Tabela 2). A maioria
dos estudos deste par@metro € baseado
na captura do radical DPPH por um
composto oxidante sintético, como por
exemplo, o Trolox. A expressdo em ECS50,
metodologia mais recente, corresponde &
qguantidade de amostra necessdria para
reduzir em 50% a concentracdo inicial do
radical DPPH (RUFINO et al., 2007). A
atividade antioxidante mostrou-se varidvel
enfre os diferentes vinhos, destacando os
de producdo orgdnica e dois de producdo
convencional.

A atividode antioxidante estd
infimamente ligada aos Compostos
fendlicos fotais e anftocioninas e a

presenca destes no vinho depende
principalmente da tecnologia de processo,
visto que a maceracdo influencia
significativamente na extracdo destes
compostos. Ddvalos et al. (2005) e Falcdo
et al. (2007), relataram a atividade
antioxidante varidvel com os indices de
polifendis totais. No entanto, neste estudo
a atividode anfioxidante dos vinhos
mosfrou baixa correlacdo com os feores
de polifendis totais (Figura 1B) e apresentou
uma correlacdo significativa  com as
antocianinas totais (p 0,00003) (Figura
1A). Ou seja, o vinho com maior conteudo
de antocianinas totais mostrou menores
valores de amostra necessdria para reduzir
em 50% a concentracdo inicial do radical
DPPH. O conteUdo de resveratrol teve forte
correlacdo com a atfividade anfioxidante,
mesmo ndo sendo significativo
estatisticamente analisando pelo valor p
(0,076) (Figura 1C). Esta correlacdo é
semelhante as anfocianinas totais onde se
tem menores valores de  amostra
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necessdria  para reduzir em 50%
concentracdo inicial do radical DPPH.

a

Conclusao

As propriedades bioativas dos vinhos cv.
‘Bordé’ (Orgdnico e Convencional)
produzidos na regido sudoeste do Parand
tiveram indices significativos, em especial o
resveratrol que em pelo menos frés
amostras se mostrou superior a indices de
outros estudos j& realizados de outras
regides produtoras do Brasil.

O sistema de producdo orgdnica mostrou
um vinho com indices mais elevados de
compostos fendlicos totais e antocianinas
totais.Os vinhos orgdnicos também tiveram
maior atividade antioxidante total (EC50).
Houve correlacdo maior e significativa
enfre a atividade antioxidante e o
conteldo de antocianinas totais.
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