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Introducao

A combinagdo da Quimiometria com a
espectroscopia de Ressonancia Magnética Nuclear
(RMN) tem se revelado um método bastante Uutil
para a classificacdo de alimentos e bebidas, em
particular, os vinhos. Assim, o objetivo deste
trabalho consiste no estudo de 5 vinhos brancos e
10 tintos tropicais elaborados no Vale Submédio
Séo Francisco (VSMSF) na unidade da EMBRAPA
Semi-Arido, através da combinacdo da técnica de
andlise de PCA e espectroscopia de ressonancia
magnética nuclear de préton (RMN de 'H).

Resultados e Discussao

A metodologia utilizada foi baseada na literatura'.
Para a andlise estatistica foi utilizado o software
STATISTIC®. Os dados espectrais foram auto
escalonados como forma de pré-processamento
antes da analise de componentes principais (PCA).
O tratamento quimiométrico foi realizado em dois
grupos: (a) constituida somente por vinhos brancos
(36 variaveis e 15 objetos, correspondentes aos
deslocamentos quimicos e amostras de vinhos,
respectivamente); e (b) constituida pelo conjunto de
todas as amostras, composto por 36 variaveis e 45
objetos. A Figura 1a mostra os resultados obtidos
para o grupo (a) e distingue os mesmos de suas
varietais, localizados no lado positivo, no centro e
no lado -/+ da PC1. J&4 a PC2 diferencia os vinhos
que receberam tratamento durante a sua
elaboragdo, incluindo a varietal Malvasia, em
valores de escores negativos, dos vinhos sem
tratamentos em valores de escores positivos. Esta
discriminagdo mostra que a composicao fisico-
quimica dos vinhos varia em fungdo da genética de
cada variedade e reforca a necessidade de
elaboracdo especifica dos vinhos, em funcao de
cada variedade, para que seja valorizada a
qualidade e a originalidade de cada vinho tropical. A
separagdo entre os vinhos PC2+ do PC2- esta
ligada & maior presenga de aminoécidos, glicerol e
acUcares. Na Figura 1b o gréafico dos scores mostra
que PC1 distingui os vinhos produzidos em safras
diferentes. As varietais elaboradas no ano de 2005
estdo localizadas em PC1-, e as Vvarietais
produzidas em 2006, em PC1+. Esta discriminagao
foi determinada pela presenca de aminoacidos
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(alanina e treonina) e glicerol nos vinhos do ano de
2005. O vinho G, localizado em PC2-, apresenta

maior distanciamento das demais Vvarietais,
sugerindo uma composicdo quimica peculiar
influenciada pelo método diferenciado de enxertia.
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Figura 1: Grafico d(gs) scores de PC1 versus PC2 da
andlise dos vinhos estudados. Em (a) PCA apenas para
0s vinhos brancos e em (b) a distingdo dos vinhos
brancos e tintos por época de colheita.

Conclusoes

Conclui-se que o estudo da PCA aliada a
RMN é uma importante ferramenta na classificagao
de vinhos, podendo caracterizar diferentes varietais,
safra e formas de elaboracgéao.
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