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Introducao |

Amostras de extrato, suco, vinho e vinagre de duas
variedades de uva foram analisados por infusédo
direta no modo negativo de ionizacdo em
eletrospray e espectrometria de massas (ESI-MS).
Esta técnica permitiu a deteccdo de constituintes
antioxidantes importantes. Os acidos organicos (tais
como tartarico, citrico e cafeico) e os compostos
fendlicos estdo relacionados as propriedades
organolépticas da uva e derivados, além disso, séo
responsaveis por diversos beneficios associados &
salde pelo seu consumo’. A andlise foi realizada
para caracterizar o perfil quimico de dois tipos de
uva desde o extrato ao vinagre. Este trabalho
demonstra a facilidade da técnica ESI-MS para
caracterizar misturas complexas sem  pré-
tratamento de amostra em apenas poucos minutos.

Resultados e Discussao |

A figura 1 mostrar claramente as mudancas de
composicdo entre os derivados da uva. Os ions
diagnésticos encontrados no extrato e suco
desaparecem completamente apds a fermentacao
do vinho®>. Os principais fons detectados nas
amostras de extrato e suco sdo de classes de
aclcares (m/z 179, 359) e &cidos organicos (m/z
133, 149, 179, 191). O vinho e o vinagre
apresentam os ions (m/z 175, 193, 195, 253, 255,
283, e 465), com excecdo do ion m/z 465 que
aparece somente no vinho. Além disso, os perfis
guimicos de todas as amostras diferem em
intensidade de sinais dos ions.
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Figura 1. Espectro de massas: A) suco da uva Bordd; B) Vinho da uva
Carmen; C) Vinagre da uva Carmen.

Conclusodes

Os ions caracteristicos do extrato, suco, vinho e
vinagre podem ser identificados por ESI-MS no
modo negativo em poucos minutos e permite
visualizar o consumo de acglcar na formacdo de
acidos organicos e outros compostos. Novos
estudos estdo sendo realizados para avaliar a
adequacao do ESI-MS para classificar suco, vinho e
vinagre de acordo com a uva e monitorar mudancas
na composi¢do quimica.
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