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Gilmara Aparecida Corréa FORTES'; Suzana da Costa SANTOS'; Sara Santiago
NAVES'; Pedro Henrique FERRI'; Ana Paula da SILVA?; Carolina de Fatima REIS?

'Instituto de Quimica, 2Faculdade de Farmacia, Universidade Federal de Goias.
Goiania, GO.
E-mail: gilmara-acf@hotmail.com, suzana@quimica.ufg.br

Palavras-chave: jabuticaba, mosto, vinho, analise multivariada.

Introducao

A jabuticaba, fruto da jabuticabeira (Myrciaria cauliflora (Mart.) O. Berg)
apresenta apreciavel importancia econémica, podendo ser consumida ao natural ou
industrializada, na forma de sucos, sorvetes, geléias, licores, vinhos, vinagres e
aguardente (Andersen e Andersen, 1989).

As bebidas fermentadas apresentam-se como alternativas no desenvolvimento
de tecnologias para a obtencdo de produtos derivados com maior periodo de vida
util e maior valor agregado (Muniz et al., 2002). Assim, a Vinicola Jabuticabal,
localizada no municipio de Hidrolandia, Goias; comegou a produzir vinhos dentre
outros produtos derivados da jabuticaba (Vinicola Jabuticabal, 2011).

Os principais atributos sensoriais dos vinhos, tais como a cor, o sabor e o
aroma, resultam da presenca de inUmeros compostos organicos provenientes da
fruta utilizada em sua fabricacao, tais como compostos fenélicos e acidos organicos
(Mateus, 2009). Também resultam de transforma¢des quimicas que ocorrem durante
a sua elaboracao e envelhecimento (Guerra, 2003).

Para obtencao de um produto de alta qualidade faz-se necessario um controle
minucioso desde a matéria prima até o produto acabado. Neste trabalho, avaliaram-
se os parametros fisico-quimicos de mostos de jabuticaba durante quatorze dias de
fermentacdo e de vinhos tintos de jabuticaba dos anos de 2001 a 2010. Os
resultados obtidos foram submetidos a analise estatistica multivariada para verificar
a inter-relacdo entre os parametros quimicos analisados e as amostras, além de

obter as correlagdes entre as diversas variaveis estudadas.



Materiais e Métodos

Amostras
Trés amostras de mosto foram coletadas diariamente durante quatorze dias e
armazenadas em freezer até as analises, e os Vinhos tintos (Javine) engarrafados

entre 2001 e 2010 foram obtidos diretamente na Vinicola Jabuticabal.

Analises quimicas

As amostras descongeladas foram centrifugadas por 10 minutos a 2000 rpm,
decantadas e analisadas para os seguintes parametros: pH, acidez total com NaOH
0,1 mol/L e indicador azul de bromotimol; °BRIX (refratbmetro de Abbe); compostos
fendlicos: antocianinas totais monoméricas-ATM (método do pH diferencial), taninos
(precipitacdo com Albumina Bovina Sérica) e fendis totais (método de Folin-
Ciocalteu); padrdes de coloracdo: indice de cor (Aso+As2+As20) € tonalidade
(Asz20/as20). Acidos organicos, acticares e alcodis foram quantificados por ressonancia
magnética nuclear de prétons (RMN H'). Idade Quimica (IQ) dos vinhos (Somers e
Evans, 1977) IQ1 (Eso2/Echscho), 1Q2 (Esoz/Enci) € 1Q3 (Esoz/Eszo)-

Analise estatistica

Andlise de Componentes Principais e Andlise de Agrupamentos usaram o
pacote estatistico Synteme Portable d analyses dés Données Numériques-SPAD.N,
versao 2.5, do Centro Internacional de Stastistique et d’informatique Appliquées.

Resultados e Discussao

Analise da Fermentacao

Na Analise de Componentes Principais (PCA) obteve-se uma variancia
acumulada de 82,38% no plano, o grafico gerado pela PCA esta representado na
figura 1. Duas classes foram formadas, onde a classe 1 foi caracterizada por
amostras com maiores teores de frutose, glicose, ATM e indice de cor (19,90 g/kg;
36,95 g/kg; 177,88 mg/L e 0,86) localizadas na PC1(+). Esta classe contém as
amostras dos primeiros quatro dias de fermentacdo, onde o mosto fica em contato
com as cascas e sementes dos frutos. Ja a classe 2 foi formada por amostras do
quinto ao décimo quarto dia e estdo agrupadas na PC1(-). Este segundo grupo é



caracterizado pelo maior conteudo de etanol, glicerol, metanol e acido acético
(75,02; 3,13; 0,19 e 0,99 g/kg) além de maior tonalidade e pH (1,25 e 3,49).

Observou-se que existem correlacbes negativas entre: tonalidade e indice de
cor (p < 0,005) e entre tonalidade e ATM (p < 0,001). Isto significa que durante a
fermentacdo houve degradacdo das antocianinas e diminuigcdo do indice de cor e
consequente aumento da tonalidade laranja (A420). Através da matriz de correlacao,
também é possivel afirmar que o indice de cor apresenta forte correlagdo positiva
com teores de fendis totais e com taninos (ambas p < 0,001), o que confirma a
necessidade destes compostos para a intensidade da cor do mosto. A PC2 separou
as amostras do grupo | em mosto do 12 dia, rico em sacarose e com maior °Brix
(89,23 g/kg e 18,93 °Brix), das amostras do 22 ao 42 dias, com maior quantidade de
taninos, fendis totais e acido citrico (0,59 g/L; 2,54 g/L e 19,17 g/kg).
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Figura 1: Gréfico gerado pela PCA dos parédmetros fisico-quimicos, constituintes fendlicos, agucares
e acidos dos mostos de jabuticaba. As amostras foram agrupadas em dois grupos: | (e), Il (m). °Eixos
referentes aos scores das amostras. °Eixos referentes aos scores dos componentes, as variaveis
discriminantes estao representadas pelos vetores.

Analise dos vinhos

A analise de componentes principais resultou em 83,79% de informacao dos
dados nos trés primeiros eixos. Durante a analise constatou-se que as variaveis:
acido succinico, acidez total, taninos, fendis totais, indice de cor e idade quimica 2
nao contribuiram para a varidncia nos eixos considerados, por isso elas foram
retiradas da anadlise. A andlise de agrupamentos classificou as amostras em trés
grupos de acordo com a idade dos vinhos. Os resultados obtidos mostraram a
posicao relativa dos individuos em um espaco discriminante em relagdo ao sistema

axial originado pela PCA (Figura 2).
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Figura 2: A - eixos 1 e 2, B —eixos 1 e 3 dos graficos gerados pela PCA. Variaveis: parametros fisico-
quimicos, constituintes fendlicos, &cidos e alcoois de vinhos de jabuticabas (2001 a 2010). As
amostras foram agrupadas em trés grupos: | (e), Il (), lll (m). Eixos referentes aos scores das
amostras. °Eixos referentes aos scores dos componentes, as varidveis discriminantes estao
representadas pelos vetores.

A figura 2A evidencia que a PC1(+) separou os vinhos 2001, 2002, 2003 e
2006, grupo |, caracterizados pelas variaveis idade quimica 1 e 3, tonalidade (1,02;
0,89, 1,83), acetaldeido e alcoois (0,04 e 0,24 g/L). O acetaldeido € um composto
produzido pelas leveduras durante a fermentacdo ou por oxidacdo do etanol na
presenca de compostos fenélicos (Atanasova et. al., 2002).

No envelhecimento dos vinhos tintos, as antocianinas combinam-se entre si ou
com os taninos por meio de polimerizacao, originando moléculas de grande tamanho
que tendem a precipitar ao longo do tempo. Com isso 0s vinhos perdem intensidade
de cor e adquirem uma tonalidade vermelho castanha (Silva et. al., 2003). As
variaveis idade quimica 1 e 3 indicam a proporcao de antocianinas polimerizadas
(Somers e Evans, 1977), mais abundantes nos vinhos mais velhos. Existe uma forte
correlacdo negativa (p < 0,005) entre pH e as variaveis que se relacionam ao
aumento dos pigmentos poliméricos: 1Q1, IQ3 e tonalidade; pois reacdes de
polimerizacao sao intensificadas em pHs mais baixos (Silva et. al., 2003).

Na PC1(-) encontram-se os vinhos 2009 e 2010, grupo lll, caracterizados por
maiores teores de metanol, acido acético e acido latico (0,12; 1,24; 0,35 g/L), e
maior pH (3,95). Verifica-se que houve maior produgao de &cido acético e latico em
consequencia do aumento do pH, que facilita a contaminagao por bactérias acéticas

e laticas.



O grupo Il composto pelos vinhos 2005, 2007 e 2008 pode ser melhor
analisado usando os eixos 1 e 3 (figura 2B). Nestes anos houve menor producao

pelas leveduras de alcoois superiores (amilico, isoamilico e isobutilico, 0,14 g/L).

Conclusoes

As andlises multivariadas utilizadas mostraram-se apropriadas para
acompanhar as variagdes sofridas pelos componentes quimicos e parametros fisico-
quimicos da fermentagcdo e maturacdo de vinhos de jabuticaba. Mostrando uma
linearidade nos agrupamentos de acordo com o tempo de evolugdo das mudancas.
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