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Introducéao

Nos Ultimos anos, a atividade vitivinicola na regido
Submédio S&o Francisco/PE vém se consolidando
nacionalmente e internacionalmente com
caracteristicas préprias por ser o Unico vinho no
mundo produzido proximo a regido do equador (8°
latitude sul). Entretanto, os vinhos nessa regido ainda
ndo sdo bem conhecidos cientificamente com relacéo
a sua composicdo organica. As principais
substancias organicas que constituem o vinho sao:
acucares, alcoois, acidos organicos, sais de acidos
organicos, compostos  fendlicos, compostos
nitrogenados e aromaéticos’. Esses compostos sdo
responsaveis pela qualidade dos vinhos e para
analisé-los séo utilizadas varias metodologias. Neste
trabalho foi utilizada a espectroscopia de
Ressonéancia Magnética Nuclear de Hidrogénio (RMN
'H) com o objetivo de determinar a composicéo
organica dos principais componentes dos vinhos
tintos oriundos do Submédio Sao Francisco.

Resultados e Discussao

O método empregado foi baseado na referéncia de
Pereira et all’>. Foram analisados os vinhos varietais
tintos: Tannat, Cabernet Sauvignom, Cabernet
sauvignon/Shiraz, Petite Shiraz e Shiraz, totalizando
6 amostras estudadas de diferentes fabricantes. A
Figura 1 mostra alguns espectros de RMN *H obtidos.
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Figura 1. Espectro de RMN 'H de diferentes
varietais: (a) Tannat, (b) Shiraz, (c) Cabernet
sauvignon/Shiraz e (d) Cabernet Sauvignon.

Os aminoéacidos presentes nos vinhos contribuem
significamente nas caracteristicas organolépticas’, e
ainda atuam como precursores de diversos outros
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compostos flavorizantes. A treonina (o= 1,3 e 4,2
ppm) foi observada em todas as amostras analisadas,
enquanto que a arginina (d= 1,5 e 3,1 ppm) e a valina
(= 0,9; 2,4 e 3,9 ppm) foram detectadas apenas em
alguns vinhos.

Os sinais detectados na regido espectral entre 3,1 e
4,1 ppm séo atribuidos aos agUcares. Nesta regido
também foi detectada a presenca de glicerol em
todas as amostras. O glicerol € um componente
importante no vinho, pois o seu sabor adocicado
contribui para maciez do mesmo®.

Os &cidos organicos observados foram o acido
tartarico (&= 4,5 ppm), cuja presenca influi de modo
determinante no pH e nas caracteristicas sensoriais
dos \inhos; o &cido succinico (&= 2,63 ppm), do qual
desempenha um papel importante no sabor que é
uma mistura de gostos acidos, salgados e amargos*
e 0 acido piravico (¢ 2,64 ppm).

Nos vinhos analisados foi detectada pequena
intensidade dos sinais na regido dos aromaticos,
revelando a baixa concentracdo de taninos. Esses
compostos dédo ao vinho o sabor adstringente e
intervém na clarificagéo do vinho por colagem’.

Conclusodes |

A metodologia empregada proporcionou um meio de
caracterizacdo das principais substancias organicas
presentes no vinho a partir dos espectros de RMN 'H,
revelando-se um instrumento  eficiente  na
discriminagcdo do perfil metabdlico do vinho.
Observamos que os vinhos tintos estudados do
submédio Sao Francisco apresentam baixa
concentracdo de taninos, a variedade de aminoéacidos
€ reduzida e a presenca de glicerol é bastante
pronunciada.
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