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Desenvolvimento de
Metodologia para Deteccao
e Quantificacao de
Compostos Fendlicos em
Vinhos

Resumo

Com este trabalho, objetivou-se desenvolver um método cromatogra-
fico para a quantificagdo de compostos fendlicos em vinhos brancos e
tintos por cromatografia liquida de alta eficiéncia. Para a validagdo em
amostras, foram selecionados dez vinhos. Foram utilizados 25 padrfes
de compostos fendlicos. A separacdo dos compostos foi realizada
utilizando-se simultaneamente os detectores de arranjos de fotodiodos
e fluorescéncia. As fases moveis utilizadas foram: solugao de dihidroge-
nofosfato fosfato de potassio em agua ultrapura com pH ajustado para
2,05; metanol e acetonitrila e como fase estacionaria foi utilizada co-
luna C18 (150x4,60 mm, 3um). A seletividade foi confirmada através
dos tempos de retencdo e dos espectros de absorcdo dos padrbes ana-
liticos, das amostras puras e fortificadas com a mistura dos padrdes.

1Bi6logo, D.Sc. em Ciéncias Bioldgicas, analista da Embrapa semiéarido, Petrolina, PE,
claudio.correa@embrapa.br.
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A linearidade das curvas analiticas para cada composto foi confirmada
através do R2 das curvas, que variaram entre 0,997 e 0,999, com os
limites de deteccéo e quantificacdo variando de 0,02 mg L-1 a 0,30
mg L-1 e 0,05 mg L-1 a 1,00 mg L-1. A repetibilidade variou de 1,05 a
3,39 (CV%), enquanto a precisdo intermediaria ficou entre 1,27 e 3,19
(CV%). A exatiddo apresentou variagdo de 90,86% a 99,64% e de
92,20% a 99,89% nos vinhos tinto e branco, respectivamente.

Termos para indexacdo: vinho, validacdo, cromatografia, compostos
fendlicos.



Development of
Methodology for Detection
and Quantification of
Phenolic Compounds in
Wines

Abstract

The aim of this study was to develop a chromatographic method for
quantification of phenolic compounds in red and white wines. Ten wi-
nes were used as samples for validation. Twenty five analytical stan-
dards of phenolic compounds were used. Separation of compounds
was performed in a liquid chromatographic system coupled to a pho-
todiodes array detector and fluorescence detector. The mobile phases
used dihydrogen potassium phosphate solution with pH=2,05; metha-
nol and acetonitrile. The column C18 (150 x 4,60 mm, 3um) was used
as estacionary phase. The selectivity was confirmed by retention times
and absorption spectra of analytical standards and the injection of pure
wines and spiked wines with a mixture of standards. The linearity for
each compound was confirmed by R2 coefficient, ranging from 0.997
to 0.999. Limits of detection and quantification ranged from 0.02 to
0.30 mg L -1 and 0.05 to 1.00 mg L-1, respectively. The repeatabili-
ty ranged from 1.05 to 3.39 (CV%), while the intermediate precision
was between 1.27 and 3.19 (CV%). The accuracy showed variation
from 90.86 to 99.64 for red wines and 92.20% and 99.89% for white
wines.

Index terms: wine, validation, chromatography, phenolic compounds.
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Introducao

Uvas contém grande quantidade de compostos fendélicos em suas
cascas, polpa e sementes. Esses compostos sdo parcialmente extraidos
durante o processo de elaboracédo de vinhos (JACKSON, 2008). A
composicdo desses compostos nas uvas depende, primeiramente, da
cultivar, podendo variar em funcéo do tipo de irrigacéo, intensidade
da luz, temperatura, composicédo do solo e do grau de maturacéo da
uva na colheita. No processo de elaboracdo do vinho, a composicéo
da fracédo fendlica pode ser afetada pela presenca de engaco no mosto
durante a maceracdo, em decorréncia da duracdo da maceracéo e

nas etapas de filtragéo, clarificacdo, estabilizacio e envelhecimento
(AMERINE; JOSLYN, 1987; CANTOS et al., 2002; SINGLETON;
TROUSDALE, 1983; TOMAS-BARBERAN; ESPIN, 2001;).

Diferencas entre tipos de vinhos se devem, em grande parte, a
concentracdo e composicao da fracédo fendlica, uma vez que estes
compostos, notadamente os taninos e as antocianinas, sdo muito
importantes para a estabilidade do vinho e os principais responsaveis
pela sua estrutura, cor, adstringéncia e amargor, podendo também
ser precursores de volateis de poder odorifero e influenciar no gosto
acido da bebida (JACKSON, 2008; RIBEREAU-GAYON et al., 2004;
ZOECKLEIN et al., 2001).

Os compostos fendlicos do vinho dividem-se em duas classes
principais: derivados flavonoidicos e néo flavonoidicos. Os flavonoides
possuem dois anéis aromaticos ligados pelo oxigénio de um anel
pirano (heterociclico), sendo representados como C.C_C,. Diferencas
entre a estrutura destes compostos decorrem do grau de oxidacdo

do anel heterociclico, originando uma gama de substéancias com
propriedades fisico-quimicas e estabilidades distintas. Os principais
flavonoides do vinho séo os flavan-3-ols ou flavanois (taninos,
catequina, epicatequina), flavonois (miricitina, quercetina, rutina e
caempferol) e antocianinas (cianidina-3-O-glucosideo, malvidina-3-
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O-glucosideo, peonidina-3-O-glucosideo, petunidina-3-0O-glucosideo

e delfinidina-3-0O-glucosideo). Por sua vez, os fendlicos classificados
como néo flavonoides, no vinho, sdo principalmente derivados do
acido benzoico (acidos vanilico, siringico, gélico e p-hidroxibenzoico)

e do 4cido cindmico (&cidos p-cumérico, ferrulico, cafeico e sinapico).
Fazem parte, também, do grupo dos ndo-flavonoides: os estilbenos
(cis e trans-resveratrol), os fendlicos volateis (eugenol e guaiacol) e os
taninos hidrolisaveis, que correspondem aos ésteres de acido galico e
acido elagico, extraidos da madeira durante o envelhecimento do vinho
(OLIVEIRA et al., 2011; RIBEREAU-GAYON et al., 2004).

Para a determinagcé@o de compostos fendlicos em vinhos, os principais
procedimentos utilizados sdo os métodos espectrofotométricos (FOLIN;
CIOCALTEU, 1927; TARANTILIS et al., 2008) e o uso de biossensores
(RODRIGUEZ; RIVAS, 2002), mas estas técnicas ndo permitem a
separacao e quantificacdo de cada composto individualmente, além

de, muitas vezes, ndo fornecerem valores corretos do conteudo

desses compostos, superestimando-os por quantificar interferentes
que absorvem luz no mesmo comprimento de onda. Assim, para
identificar e quantificar os compostos fendlicos em vinhos, atualmente
recomenda-se a utilizacdo de eletroforese capilar de zona (VOLIKAKIS;
EFSTATHIOU, 2005) e cromatograficas (FERRER-GALLEGO et al.,
2010; ORGANISATION INTERNATIONAL DE LA VIGNE ET DU VIN,
1990; ZOECKLEIN et al., 2001), principalmente a cromatografia
liquida de alta eficiéncia (Clae), com coluna de fase reversa (C18)

e detectores de arranjo de fotodiodos (DAD), fluorescéncia (FLD) e/

ou espectrometria de massas (EM). Estudos de comparacdo entre os
métodos apontam que a cromatografia liquida é superior em termos de
precisdo, exatiddo e sensibilidade em comparacao a eletroforese capilar
de zona (GARCIA-VIGUERA; BRIDLE, 1995).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver e validar uma metodologia
analitica, utilizando a técnica de cromatografia liquida de alta eficiéncia,
gue permita a quantificacdo de varios compostos fenolicos em vinhos
brancos e tintos, em uma Unica andlise cromatogréfica, incluindo o
simples preparo de amostra.
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Material e Métodos

Para a determinacdo dos parametros foram utilizados 25 padrfes
comerciais de compostos fendlicos: delfinidina-3-O-glucosideo,
peonidina-3-0-glicosideo, pelargonidina-3-O-glicosideo, cianidina-3-
O-glicosideo, malvidina-3-O-glicosideo, procianidina B2, procianidina
B1, procianidina A2, trans-resveratrol, isorhamnetina-3-O-glicosideo,
(-)-galato epigalocatequina, (-)-galato epicatequina, (-)-epicatequina,
(+)-catequina, caempferol-3-O-glicosideo, miricetina e rutina; acido
clorogénico, acido cafeico e acido p-cumarico; acido galico, acido
ferrdlico, acido vanilico, acido siringico, e quercetina. Solugbes estoque
dos padrdes foram preparadas em metanol grau HPLC, variando de
1.000 mg L* para peonidina-3-O-glicosideo e procianidina B1 a 5.000
mg L* para catequina. Estas solugbes estoque foram armazenadas em
ultra-freezer, a -80 °C.

Fase moével A: dihidrogenofosfato fosfato de potassio em agua
ultrapura 0,025 M e pH=2,05, ajustado com &acido ortofosforico. Fase
movel B: 100% metanol grau HPLC. Fase movel C: 100% acetonitrila
grau HPLC (Fase C).

Utilizou-se cromatografo liquido de alta eficiéncia acoplado aos
detectores DAD e FLD. Para o DAD, foram utilizados os comprimentos
de onda de 220 nm, 320 nm, 360 nm e 520 nm. Para a detec¢do em
FLD, a excitagdo se deu a 280 nm e a emisséo a 360 nm. Os dois
detectores foram utilizados simultaneamente. Foram utilizadas a coluna
C18 (150x4,60 mm, 3um) e a pré-coluna C18 (4,0x3,0mm).

A temperatura do forno foi de 40 °C e o volume de injecao de 10 ulL,
com fluxo de 0,6 mL min*. O gradiente utilizado para a separacdo dos
compostos foi: 0 min: 100% A; 18 min: 87,5% A, 2,5% B e 10% C;
30 min: 83,5% A, 3,2 % B e 13,3 % C; 36 min: 75% A, 5% B e 20%
C; 48,5 min: 65% A, 8,3% B e 26,7% C; 50 min: 65% A, 8,3% B e
26,7% C; 65 min: 100% A; 70 min: 100% A.
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Foram utilizadas dez amostras entre vinhos tintos (n = 7) e brancos

(n = 3), elaborados pelo método tradicional descrito por Peynaud
(1997), no Laboratério de Enologia da Embrapa Semiarido, Petrolina,
PE, a partir de variedades Vitis vinifera cultivadas no Submédio do
Vale do S&o Francisco, sendo: Syrah (colheitas: 29/08/11 — SY1 _S1,
25/11/10 — SY2_S2 e 13/05/10- SY3_S1), Petit Verdot (colheita:
03/09/10, elaborados com 10 dias de maceracdo - PV1_S1 e 30 dias
de maceracdo — PV2_S1), Tempranillo (colheitas: 25/11/10 — TE1 S2 e
16/06/11 — TE2_S1), Chennin Blanc (colheitas: 31/08/10 — CB1_S1 e
21/07/11 — CB2_S1) e Sauvignon Blanc (colheita: 03/02/10 — SB_S2).
Os vinhos da mesma variedade foram elaborados com uvas colhidas
no mesmo local de procedéncia, utilizando-se clone da cultivar, porta-
enxerto e sistema de conducéo similares.

Ressalta-se que, na regido do Submédio do Vale do Sdo Francisco, por
causa das condic8es climaticas peculiares e ao clima tropical semiarido,
€ possivel colher uva em duas safras ao longo do ano. Assim, os vinhos
das uvas colhidas entre os meses de maio a setembro sdo chamados de
vinhos da primeira safra do ano (S1), enquanto os vinhos originados de
uvas colhidas entre os meses de novembro e marco sdo denominados
vinhos da segunda safra do ano (S2).

As amostras foram filtradas em membranas com poro de 0,45 ym e
injetadas diretamente no cromatégrafo em volume de 10 uL.

A seletividade foi avaliada pela identificagdo dos tempos de retencéo e
espectros de absorcdo dos padrdes isolados, da mistura de padrdes e
de amostras puras e fortificadas com a mistura dos padrdes no mesmo
nivel.

Para a determinacdo da faixa linear, foram avaliadas curvas de
calibracdo de sete pontos, pelo método do padrdo externo, com
concentragfes variando de 0,625 mg L* a 160 mg L* (Tabela 1).

Os limites de deteccédo (LD) e quantificacdo (LQ) foram determinados
conforme proposto por Harris (2008).
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A precisao do método foi avaliada por meio de testes de repetibilidade e
de precisédo intermediaria. A repetibilidade foi determinada com injecéo,
em triplicata, de amostras de vinho tinto e branco, puras e fortificadas
com mistura de padrbes em trés niveis de concentragdo (BRASIL,

2003; ESTADOS UNIDOS, 1996).

Para a precisdo intermediaria, foram utilizadas as mesmas amostras,
injetadas em triplicata e em trés dias diferentes. Os resultados foram
expressos por meio do coeficiente de variacdo (CV%) das respostas
obtidas. O mesmo procedimento foi utilizado para a avaliagcdo da
estabilidade dos padrdes, que foram mantidos em freezer a -20 °C e
injetados em triplicata a cada 2 dias.

O grau de exatiddo foi determinado em duas amostras (vinho tinto e
vinho branco) fortificadas com a mistura de padrdes em trés niveis de
concentracdo (BRASIL, 2003; ESTADOS UNIDOS, 1996) por meio da
recuperacdo percentual dos padrées, em comparacdo com o0s valores
tedricos.

Resultados e Discussao

O método se mostrou seletivo para a separacao dos 25 compostos
fendlicos avaliados, conforme apresentado nos cromatogramas (Figuras
1 e 2). Os resultados obtidos para os parametros de validagdo do
método desenvolvido estdo apresentados nas Tabelas 1 e 2.
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Tabela 1. Faixa linear, equacéo da reta, coeficiente de correlagéo (R?), limites de deteccao (L. D.) e quantificacdo
(L.Q.) para os 25 compostos fendlicos!.

Composto FaE;angl_rl()ear Equacéo da reta R? (rrl;éDL.-l) (rrl;éQLl'l)
1. Acido gélico 5-160 Y = 1,34e+005 X + 5,31e+004 0,9996 0,12 0,41
2. Procianidina B1 1,25 - 40 Y = 1,17e+005 X + 8,54e+003 0,9996 0,09 0,31
3. (-)-Galato epigalatocatequina 1,25 - 40 Y = 9,64e+004 X + 3,22e+003 0,9999 0,09 0,31
4.  (-)-Galato epicatequina 1,25 - 40 Y = 8,93e+004 X + 8,55e+003 0,9997 0,13 0,42
5. Acido vanilico 2,5-80 Y = 1,23e+007 X + 3,99e+006 0,9990 0,30 1,00
6. Procianidina B2 2,580 Y = 1,87e+006 X + 4,44e+004 0,9977 0,27 0,89
7. (-)-Epicatequina 1,25 - 40 Y = 1,61e+007 X + 2,94e+006 0,9991 0,26 0,86
8. Acido siringico 2,5-80 Y = 1,91e+006 X - 7,75e+004 0,9998 0,28 0,93
9. Procianidina A2 1,25 - 40 Y = 1,66e+006 X + 5,87e+005 0,9972 0,23 0,76
10. (+)-catequina 2,5-80 Y = 4,01e+006 X - 4,07e+005 0,9983 0,05 0,18
11. Delfinidina-3-O-glucosideo 0,625 - 20 Y = 5,56e+004 X + 6,28e+003 0,9995 0,09 0,30
12. Cianidina-3-O-glucosideo 0,625 - 20 Y = 6,42e+004 X + 4,84e+003 0,9997 0,04 0,12
13. Pelargonidina-3-0O-glucosideo 0,625 - 20 Y = 4,26e+004 X + 2,71e+003 0,9996 0,02 0,05
14. Peonidina-3-O-glucosideo 0625 - 20 Y = 6,35e+004 X + 4,12e+003 0,9995 0,04 0,13
15. Malvidina-3-O-glucosideo 5,00 - 160 Y = 3,47e+004 X + 1,46e+004 0,9997 0,27 0,89
16. Acido clorogénico 2,5-80 Y = 5,42e+004 X + 8,96e+003 0,9996 0,09 0,30
17. Acido cafeico 2,5-80 Y = 9,99e+004 X + 1,94e+004 0,99959 0,08 0,26
18. Acido p-cumarico 2,5-80 Y = 1,09e+005 X + 1,79e+004 0,99967 0,08 0,27
19. Acido ferdlico 2,5-80 Y = 9,30e+004 X + 1,80e+004 0,99956 0,09 0,30
20. Trans-resveratrol 0,625 - 20 Y = 1,16e+005 X + 4,02e+003 0,99974 0,03 0,09
21. Isorhamnetina-3-O-glicosideo 0,625 - 20 Y = 3,06e+004 X + 2,48e+003 0,99952 0,03 0,09
22. Caempferol-3-O-glicosideo 0,625 - 20 Y = 2,80e+004 X + 1,90e+003 0,99959 0,03 0,10
23. Miricetina 1,25 - 40 Y = 5,42e+004 X - 4,14e+003 0,99996 0,03 0,11
24. Quercetina 0,625 - 20 Y = 5,62e+004 X + 1,70e+002 0,99994 0,06 0,18
25. Rutina 0,625 - 20 Y = 2,77e+004 X + 1,84e+003 0,99943 0,06 0,20

1DAD: 220 nm (compostos 1 a 4); 320 nm (compostos 16 a 20); 360 nm (compostos 21 a 25); 520 nm (compostos 11 a 15) e Fluorescéncia com
excitagdo a 280 nm e emissdo a 360 nm (compostos 5 a 10).
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Tabela 2. Parametros de validacdo para a determinacéo dos 25 compostos fendlicos!: repetibilidade (Rep)
precisdo intermediéaria (P.l.), exatiddo para vinho tinto (V. T.) e vinho branco (V. B.).

Rep. P. I Exatidao Exatidao
Composto

C. V. (%) C. V. (%) V. T. (%) V. B. (%)
1. Acido gdlico 1,11 1,53 99,64 99,81
2. Procianidina B1 1,45 1,42 98,89 96,69
3. (-)-Galato epigalatocatequina 2,32 1,89 99,31 92,83
4. (-)-Galato epicatequina 1,97 2,20 95,36 99,50
5. Acido vanilico 1,95 2,35 96,86 97,69
6. Procianidina B2 1,88 1,67 93,11 92,20
7. (-)-Epicatequina 2,95 3,19 92,31 93,06
8. Acido siringico 2,30 2,01 96,01 97,10
9. Procianidina A2 2,83 3,11 94,38 95,11
10. (+)-catequina 1,79 1,42 95,65 99,89
11. Delfinidina-3-O-glucosideo 3,39 2,40 90,86 96,43
12. Cianidina-3-O-glucosideo 2,88 1,90 97,00 94,62
13. Pelargonidina-3-0-glucosideo 1,21 1,60 99,33 96,56
14. Peonidina-3-O-glucosideo 0,62 1,79 98,85 99,13
15. Malvidina-3-O-glucosideo 1,26 1,25 97,44 98,56
16. Acido clorogénico 1,43 1,27 99,64 98,96
17. Acido cafeico 2,79 1,64 99,17 98,47
18. Acido p-cumaérico 1,73 1,53 97,67 99,28
19. Acido ferulico 2,19 1,56 98,92 98,64
20. Trans-resveratrol 2,70 1,74 96,00 97,81
21. Isorhamnetina-3-0-glicosideo 1,05 1,56 98,44 97,28
22. Caempferol-3-O-glicosideo 2,75 1,79 94,11 96,39
23. Miricetina 1,22 1,62 98,83 100,14
24. Quercetina 1,26 1,68 97,56 98,01
25. Rutina 2,93 1,72 92,33 96,78

1DAD: 220 nm (compostos 1 a 4); 320 nm (compostos 16 a 20); 360 nm (compostos 21 a 25); 520 nm (compostos 11 a 15) e
Fluorescéncia com excitacdo a 280nm e emissdo a 360 nm (compostos 5 a 10).
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Coeficiente de correlagdo (R2) maior do que 0,9990 é considerado
como evidéncia de um ajuste ideal dos dados para a linha de regressao
(SHABIR, 2003). Os coeficientes para o estudo de linearidade do
método desenvolvido variaram entre 0,9972 e 0,9999 para os
compostos fendlicos avaliados (Tabela 1); valores similares aos
observados por Dutra et al. (2010), que obtiveram coeficientes de
determinacéo entre 0,9980 e 0,9998 para os compostos fendlicos
avaliados também por Clae.

A porcentagem de recuperacdo do método desenvolvido esté entre
90,86% e 99,64% para o0s vinhos tintos e entre 92,20% e 100,14%
para os vinhos brancos (Tabela 2). Os intervalos aceitaveis de
recuperacdo, geralmente ficam no intervalo entre 70% e 120% (RIBANI
et al., 2004). Assim, os resultados alcancados para a recuperacdo dos
25 compostos fendlicos avaliados sdo aceitaveis tanto para vinhos
tintos como para brancos.

A repetibilidade (CV%) variou de 0,62 a 3,39, enquanto a precisdo
intermediaria ficou entre 1,25 e 3,19. Para a analise da precisao, nos
métodos para a andlise de tracos ou impurezas, sdo aceitos CV’s

de até 20%, dependendo da complexidade da amostra (HUBER,

1998). Desta forma, os valores de precisdo intermediaria do método
desenvolvido sdo satisfatorios. Dutra et al. (2010), observaram valores
de repetibilidade proximos aos da Tabela 2 para compostos fendlicos,
iguais a 2,96; 1,79 e 2,07 em CV%, para rutina, &cido cafeico e acido
5-cafeoilquinico, respectivamente; demostrando que o método se
mostrou eficaz, também, quanto a repetibilidade.

Os resultados de quantificacdo dos 25 compostos fendlicos nas
amostras de vinhos tintos e brancos analisadas estdo apresentados na
Tabela 3.

As amostras apresentaram grande variacdo nos teores dos compostos
fendlicos analisados. O acido galico, a procianidina B1, a catequina

e a malvidina-3-0-glucosideo, o &cido siringico e o acido cafeico
foram os compostos fenolicos que se destacaram nos vinhos. Por sua
vez, os compostos fenodlicos encontrados em menor concentragcdo
foram a rutina, o acido ferrdlico, a cianidina-3-O-glucosideo e o trans-
resveratrol.
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Tabela 3. Compostos fendlicos determinados nas amostras de vinhos tinto e branco avaliadas.

Amostrasl

E:rrt])gr]nly_)_olsitos fendlicos cBLS

TE1 S2 TE2_S1 PV1_S1 SB_S2 CB1_S1 CB2_S1 SY2_s2 SY1_S1 SY3_S1 PV2_S1
Acido gélico 24,00 38,10 29,90 0,70 0,75 0,45 24,90 22,20 75,40 71,50
Procianidina B1 38,50 60,50 25,20 1,80 38,75 14,35 20,55 30,85 52,90 43,40
(-)-Galato epigalatocatequina 1,40 4,10 3,90 0,55 0,50 0,30 1,50 1,85 2,15 1,55
(-)-Galato epicatequina 1,65 1,85 1,50 ND 2,00 0,45 2,55 2,50 1,05 1,80
Acido vanilico 1,35 3,90 3,25 0,05 0,15 0,55 1,90 1,85 7,45 3,60
Procianidina B2 4,00 10,20 5,85 1,80 ND ND 8,65 10,75 19,50 37,80
(-)-Epicatequina 1,85 1,80 7,05 0,10 ND ND 2,10 1,30 4,70 7,10
Acido siringico 11,90 24,30 24,55 1,65 ND ND 39,40 32,05 45,15 105,00
Procianidina A2 3,70 10,60 2,40 1,05 4,30 1,60 4,60 2,20 4,30 5,55
(+)-Catequina 10,50 27,40 16,00 6,15 0,55 0,70 21,75 17,00 27,80 75,00
Delfinidina-3-O-glucosideo 1,15 18,25 2,75 ND1 ND ND 0,50 32,50 0,60 3,30
Cianidina-3-O-glucosideo o 2,10 0,50 ND ND ND <LQ 0,43 0,05 0,55
Pelargonidina-3-O-glucosideo 2,35 26,40 5,80 ND ND ND 3,70 12,10 1,30 7,30
Peonidina-3-O-glucosideo 0,40 7,25 1,40 ND ND ND 1,48 4,33 1,25 1,05
Malvidina-3-O-glucosideo 25,55 123,25 41,95 ND ND ND 66,50 116,75 17,25 60,00
Acido clorogénico 9,70 12,85 3,70 2,95 1,95 2,55 0,60 6,75 4,25 0,00
Acido cafeico 3,80 13,50 10,65 1,00 1,10 0,55 25,30 8,00 10,05 37,00
Acido [1-cumarico 1,60 13,15 7,30 0,10 0,40 0,10 8,40 5,65 8,80 12,80
Acido ferrdlico 0,25 0,80 0,85 ND 0,20 0,15 1,05 0,25 0,60 2,30
Trans-resveratrol 0,05 1,20 0,15 ND ND ND 0,35 0,35 0,90 0,35
Isorhamnetina-3-O-glicosideo 2,70 4,80 10,00 ND ND ND 16,80 17,05 16,10 12,45
Caempferol-3-O-glicosideo 1,55 1,90 0,75 0,70 1,20 0,00 1,15 2,05 1,00 1,30
Miricetina 0,50 4,85 1,10 ND ND ND 0,70 1,20 1,25 2,55
Quercetina 0,25 2,95 0,20 ND ND ND 0,38 1,65 1,70 0,95
Rutina 0,90 1,05 0,80 ND ND 0,30 0,33 0,80 0,63 0,53
Total 149,6 417,1 207,5 18,6 51,9 22,1 255,1 332,4 306,1 494,7

ND =n&o detectado. <LQ = abaixo do limite de quantificagdo. 1Legenda das amostras: SY = Syrah, TE = Tempranillo, PV = Petit Verdot, CB = Chenin Blanc, SB = Sauvignon Blanc.
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Para os vinhos brancos, ndo foram encontradas nenhuma das cinco
antocianinas, conforme esperado, e baixo teor de fendlicos em geral,
notadamente de trans-resveratrol e dos cinco flavonoides avaliados.
A procianidina B1 foi o composto predominante nestes vinhos,
principalmente nos vinhos da variedade Chenin Blanc.

Para os vinhos, nota-se a prevaléncia da malvidina-3-O-glucosideo,
dentre as cinco antocianinas avaliadas; dos acidos galico e siringico,
entre os &cidos fendlicos; maiores teores de isorhamnetina-3-O-
glucosideo e menores de rutina, entre os flavonoides, e maiores teores
de (+)-catequina e procianidina B1, entre os flavan-3-ols. O estilbeno
trans-resveratrol foi encontrado em maiores quantidades no vinho cv.
Tempranillo elaborado com as uvas colhidas na primeira safra do ano
(TE2_S1).

De modo geral, para os vinhos das cultivares Tempranillo e Syrah,
maiores teores de compostos fendlicos foram encontrados nos vinhos
elaborados com uvas colhidas na primeira safra do ano (SY1_S1,
SY3_S1, TE2_S1). Para o vinho da cultivar Petit Verdot, o aumento
de 20 dias de duragéo da maceragdo durante a vinificagdo, originou
um vinho com maior contetdo de compostos fendlicos quantificados.
A gquantidade de compostos do vinho Petit Verdot com 30 dias de
maceragdo (PV2_S1), além de ser a maior, foi mais de duas vezes
superior a do vinho Petit Verdot com 10 dias de maceragéo (PV1_S1).

Conclusoes

O método desenvolvido mostrou-se eficiente para a determinacdo dos
25 compostos fendlicos testados em vinhos brancos e tintos, tendo
como vantagem a possibilidade da andlise simultanea de todos os
compostos em 60 minutos de corrida e o fato de necessitar apenas de
uma etapa de filtracdo simples da amostra.
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Os vinhos brancos apresentaram menores concentragdes de todos os
compostos fenolicos avaliados.

O perfil de compostos fendlicos nos vinhos tintos avaliados variou
principalmente em funcgéo da época de colheita e das técnicas de
vinificacdo (maceracéo).
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