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Introducéao

As antocianinas e taninos s&o 0s principais
responsaveis pela coloracdo avermelhada dos vinhos
tintos. Com o passar do tempo, ocorrem mudancas
nessa coloracdo devido a formagdo de compostos
oligoméricos mais estaveis® >,

Recentes estudos em quimiometria e o
desenvolvimento de técnicas instrumentais tém
propiciado métodos praticos e rapidos para a
realizagdo de andlises quimicas®. Particularmente, a
espectroscopia UV-Visivel é uma técnica néo
destrutiva ideal para elucidar variagbes de
concentragéo e de coloragéo.

Estudos  espectroscOpicos geram  grandes
guantidades de dados. A analise de Componentes
Principais (PCA), que é um procedimento matematico
para redugéo da dimensionalidade de um conjunto de
dados, é uma ferramenta ideal para o tratamento
desses dados.

Portanto, neste trabalho, objetiva-se o estudo
guimiométrico (PCA) de dados espectroscépicos
(Vis) de vinhos tintos com enfoque na classificagéo
e/ou distingdo de marcas.

Resultados e Discussao

Os dados espectroscépicos foram obtidos em um
espectrofotbmetro Perkim Elmer, modelo Lambda 6
com caminho oOptico de 1 cm. Os espectros foram
obtidos de nove amostras. Sendo essas de trés
marcas de diferentes vinhos tintos.

Observou-se que as amostras absorvem proximo
a 510 nm (figura 1), valor menor que o esperado para
os pigmentos do vinho (540 nm)® Possivelmente,
este resultado se deve a ndo polimerizacdo ou
mesmo auséncia de tais pigmentos.

Pode-se observar uma certa distingdo entre as
marcas avaliadas. Porém, ha diferencas entre
amostras distintas de uma mesma marca (figura 1),
indicando possiveis falhas no controle de qualidade
para diferentes lotes (vinhos c) ou diferencas entre
safras (vinhos b), sendo esse o de maior custo.
Deve-se ressaltar que nao houve controle temporal
para a aquisicdo dos dados.

Na PCA (figura 2), a PC1 (69,2%) e PC2 (27,1%)
explicam 96,3% da variancia total.
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Espectro de Absorgao das Amostras
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Figura 1. Espectro de absor¢do das amostras, onde “ bn”, “cn” e
“dh” sd0 as amostras para diferentes lotes.

Observa-se que PC1 distingue trés grupos, sendo
que um deles (0.2 ~ 0.6) aglutina ao menos uma
amostra de cada marca de vinho. Da PC2 pode-se
inferir tendéncias acerca da diferenciacdo por safras
(vinho b).
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Figura 1. Anélise de Componentes Principais das amostras

Conclusdes

Com base nos dados da PCA, ndo ha distingéo
clara entre as marcas de vinhos. Porém, é possivel,
com a PC2, diferenciar as safras do vinho b.

Estéd sendo feita a analise espectral controlando o
tempo de exposi¢cdo ao ambiente, para corroborar 0s
resultados obtidos.
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