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RESUMO 
 

O consumo de sucos de uva e vinhos tintos apresenta inúmeros benefícios para a 

saúde humana. Tem efeito comprovado contra doenças crônicas não transmissíveis, 

pois atuam como antioxidantes. O perfil fitoquímico determina a qualidade dessas 

bebidas; os compostos fenólicos fornecem principalmente a atividade funcional e 

pigmentação, as substâncias voláteis fornecem o aroma característico e as aminas 

biogênicas dependendo do tipo e o teor atuam como benéficas ou alergênicas para 

o ser humano. Atualmente o consumo dessas bebidas no Brasil apresenta um 

crescimento significativo e dessa forma, é de suma importância a viabilização de 

soluções tecnológicas para potencializar a cadeia produtiva da vitivinicultura 

brasileira. A introdução de novas cultivares com condições apropriadas para 

elaboração de sucos e vinhos de alta qualidade, alta pigmentação, alta produção e 

adequada adaptação aos diferentes climas brasileiros, por meio do melhoramento 

genético é fundamental para satisfazer os consumidores cada vez mais exigentes de 

produtos de qualidade. Neste estudo foram avaliados os constituintes bioativos 

(polifenóis e poliaminas), composição de aromas e a capacidade antioxidante de 

vinhos tintos e sucos elaborados a partir de cultivares de uvas híbridas (BRS Rúbea, 

BRS Cora, BRS Carmen, BRS Violeta, BRS Magna, BRS CC30, Seleção 13 e 

Seleção 34) e duas uvas hibridas cultivadas no Brasil (Bordô e Isabel). Além disso, 

foi realizada avaliação da concentração dos compostos fenólicos, aminas bioativas e 

análise isotópica (para detectar adulteração) em sucos e vinhos comerciais para 

avaliar a qualidade em função desses parâmetros. Nas amostras de bebidas de 

uvas hibridas, as concentrações encontradas para o perfil dos compostos fenólicos, 

assim como, para os fenóis totais e antocianinas totais, foram notavelmente maiores 

em vinhos do que em sucos, o que provavelmente explica a maior capacidade 

antioxidante dos vinhos. Dentre as amostras analisadas, as uvas BRS Violeta 

apresentam alto potencial para a elaboração dessas bebidas. Tanto em sucos, 

quanto em vinhos, putrescina e espermina foram as principais aminas encontradas, 

com níveis mais elevados em vinhos do que em sucos, enquanto que, aminas 

consideradas alergênicas, como histamina, tiramina e cadaverina foram encontradas 

em baixos níveis. Em relação ao aroma, os ésteres são as principais substâncias 

voláteis dos vinhos, enquanto que nos sucos, os níveis de álcoois foram maiores. 

Por outro lado, nas amostras comerciais, o perfil de fenóis e aminas biogênicas foi 



 
 

influenciado pelo tipo de bebida (vinho ou suco), bem como, pelo conteúdo de uva 

usada na sua formulação. Com base nesses resultados, podemos concluir que os 

métodos de processamento de uva estão diretamente associados aos níveis de 

compostos bioativos e capacidade antioxidante no vinho tinto e no suco. As bebidas 

das cultivares de videiras hibridas analisadas demonstram que têm potencial 

interessante para a produção de suco e vinho de alta qualidade funcional, inclusive 

melhores que as bebidas distribuídas atualmente no mercado. 

 
 
Palavras-chave: Polifenóis. Bioativos. Aminas biogênicas. Compostos voláteis. Vitis 
spp.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ABSTRACT 
 

The consumption of grape juices and red wines presents many benefits for human 

health. It has a confirmed effect against non-transmissible chronic diseases, because 

they act as antioxidants. The phytochemical profile determines the quality of these 

beverages; the phenolic compounds provide mainly the functional activity and the 

pigmentation, the volatile substances provide the characteristic aroma and the 

biogenic amines, depending on the type and content, can be beneficial or harmful for 

the human being. Nowadays, the consumption of these beverages in Brazil presents 

a significant growth and, thus, it is of great importance the facilitation of technological 

solutions to enhance the productivity chain of the Brazilian viniculture. The 

introduction of new cultivars with appropriate conditions for elaborating juices and 

wines of high quality, high pigmentation, high production and adequate adaptation to 

the different Brazilian climates, with the use of genetic improvement, is fundamental 

to satisfaction the customers more and more demanding of quality products. In this 

study, we evaluated the bioactive constituents (polyphenols and polyamines), 

composition of aromas and antioxidant capacity of red wines and juices elaborated 

from hybrid grapes (BRS Rúbea, BRS Cora, BRS Carmen, BRS Violeta, BRS 

Magna, BRS CC30, Seleção 13 and Seleção 34) and two hybrid grapes cultivated in 

Brazil (Bordô and Isabel). In addition, we performed the evaluation of the phenolic 

compounds concentration, bioactive amines and isotopic analysis (to detect 

adulteration) in commercial juices and wines to evaluate the quality in function of 

these parameters. In hybrid grapes beverage samples, the concentrations found for 

the phenolic compounds profile, as well as for the total phenols and total 

anthocyanins, were notably higher in wines than in juices, which probably explains 

the higher antioxidant capacity of wines. Among the analyzed samples, the BRS 

Violeta grapes presented high potential for elaborating these beverages. Both in 

juices and in wines, putrescine and spermine were the main amines found, with 

higher biogenic amines levels in wine than in juice, while allergenic amines, such as 

histamine, tyramine and cadaverine were found in low levels. Regarding the aroma, 

the esters are the main volatile substances in the wines, while in the juices, the 

alcohols occurred in higher levels. In opposition, in the commercial samples, the 

phenols and biogenic amines profiles were affected by the type of beverage (wine or 



 
 

juice), as well as by the content of grape used in its formulation. Based on these 

results, we can conclude that the grape processing methods are directly associated 

at bioactive compounds levels and to antioxidant capacity in the red wine and in the 

juice. The beverages of the hybrid vine cultivars analyzed demonstrate that they 

have an interesting potential for producing juice and wine of high functional quality, 

even better than the beverages currently distributed in the market.  

 
 
Keywords: Polyphenols. Bioactives. Biogenic amines. Volatile compounds. Vitis spp. 
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CAPÍTULO 1 - PERFIL DE COMPOSTOS FENÓLICOS E DOS AROMAS DE 
VINHOS TINTOS E SUCOS DE UVAS HIBRIDAS 
 
Autor: Hector Alonzo Gomez Gomez 
 

RESUMO 
 
O vinho tinto e o suco de uva, representam matrizes alimentícias com grande 

diversidade de compostos fitoquímicos. Os polifenóis possuem diferentes ações 

sobre a fisiologia do ser humano, pois atuam como antioxidantes, anticancerígenos, 

cardioprotetores, anti-inflamatórios e neuroprotetores. Concomitantemente, as 

substâncias voláteis fornecem a estas bebidas aromas frutados, herbáceos, florais, 

entre outros, que influenciam na qualidade dos derivados de uva e aceitação das 

bebidas por parte dos consumidores. Neste trabalho, foi avaliado o perfil de 

compostos fenólicos, parâmetros de cor e o perfil dos aromas em sucos de uva e 

vinhos tintos elaborados a partir de uvas híbridas. Os resultados mostram que em 

relação a cor, os sucos e vinhos apresentaram valores característicos de bebidas de 

alta qualidade. No perfil dos compostos fenólicos, sucos (1025,64 mg/L) e vinhos 

(1167,55 mg/L) elaborados com uvas BRS Violeta apresentaram as maiores 

concentrações. Os compostos majoritários, em ambas as amostras, foram cianidina-

3,5-diglucosideo, catequina, rutina, ácido gálico e malvidina-3,5-diglucosídeo. Em 

suco elaborado a partir da uva BRS Magna, a concentração de fenóis foi alta 

(864,86 mg/L no total), assim como o teor de trans-resveratrol (0,06 mg/L). O vinho 

elaborado com a uva Seleção 13 apresentou altas concentrações de malvidina-3,5-

diglicosídeo, catequina e cianidina-3,5-diglicosídeo. As amostras de suco e vinho 

produzidos a partir da uva Isabel apresentaram os menores teores dos compostos 

fenólicos, influenciado principalmente pelas baixas concentrações de antocianinas, 

com impacto para os parâmetros de cor. Os ésteres foram os principais grupos 

identificados na análise do aroma dos vinhos e o octanoato de etila foi o composto 

majoritário, enquanto que nos sucos, os álcoois ocorreram em maiores níveis e o n-

hexanol foi a substância mais abundante. 

 
 
Palavras-chave: Antocianinas. Substâncias voláteis. Vitis spp. Princípios ativos. 
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PHENOLIC COMPOUNDS AND AROMA PROFILES OF HYBRID GRAPES RED 
WINES AND JUICES  
 
ABSTRACT 

The red wine and grape juice represent food matrixes with great diversity of 

phytochemical compounds. The polyphenols have different actions on the human 

physiology, because they act as antioxidant, anti-carcinogenic, cardioprotector, anti-

inflammatory and neuroprotector molecules. Concomitantly, the volatile substances 

provide to these beverages fruity, herbal, floral and other types of aromas, which 

influence on the quality of the grape derivatives and on the acceptance by the 

consumers. In this study, we evaluated the phenolic compounds profile, color 

parameters and the profile of aroma in grape juices and red wines elaborated from 

hybrid grapes. The results show that, regarding the color, the juices and wines 

presented values characteristic of high quality beverages. In the phenolic compounds 

profile, juices (1025.64 mg/L) and wines (1167.55 mg/L) elaborates with BRS Violeta 

grapes presented the highest concentrations. The majoritarian compounds, in both 

samples, were cyaniding-3,5-diglucoside, catechin, rutin, gallic acid and malvidin-3,5-

diglucoside. In juice elaborated from the BRS Magna grape, the phenols 

concentration was high (864.86 mg/L total), as well as the trans-resveratrol content 

(0.06 mg/L). The wine elaborated with the Seleção 13 grape presented high 

concentrations of malvidin-3,5-diglucoside, catechin and cyaniding-3,5-diglucoside. 

The juice and wine samples produced from the Isabel grape presented the lowest 

phenolic compounds content, mainly influenced by the low concentrations of 

anthocyanins, with impact on the color parameters. The esters were the main group 

identified in the aroma analysis of the wines and the ethyl octanoate was the 

majoritarian compound, while in the juices, the alcohols occurred in higher levels and 

the n-hexanol was the most abundant substance. 

 
Keywords: Anthocyanins. Volatile substances. Vitis spp. Active principles. 
 

1.1 INTRODUÇÃO 
 

A produção de uvas e o consumo de sucos e vinhos vem aumentado nos 

últimos anos (de Mello, 2017). No Brasil as uvas labruscas (Vitis labrusca L.) e 
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Figura 6 - Análise de cluster aplicada à composição fenólica, substâncias 
voláteis, e cor em vinhos de uvas hibridas 

 
 
CONCLUSÃO 
 

As antocianinas cianidina-3,5-diglicosídeo e malvidina-3,5-diglicosídeo, 

catequina (flavonol-3-ol) e os ácidos gálico e clorogênico foram os compostos 

fenólicos mais abundantes identificados, com destaque para os sucos e vinhos de 

BRS Violeta.  No caso das Sel13 e Sel34 e BRS Magna os fenóis também se 

destacaram. 

Nos aromas dos vinhos foram identificados como principal classe química os 

ésteres, tendo o octanoato de etila como o mais abundante, enquanto nos sucos 

foram os álcoois com o n-hexanol como a substância em maior abundancia. 

Através da análise multivariada usando o perfil de compostos fenólicos, 

aroma e parâmetros de cor, foi possível observar, de forma geral, que as amostras 

elaboradas com uvas Isabel, Bordô e BRS CC30 (clone da uva Concord), materiais 

usados amplamente na indústria de bebidas no Brasil, foram diferenciadas das 

bebidas elaboradas com uvas hibridas desenvolvidas no Brasil.  

Diante dos resultados obtidos, pode-se destacar o avanço do melhoramento 

genético nas características de qualidade das uvas dos materiais utilizados no 
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presente estudo, permitindo indicar uvas de qualidade para a fabricação de sucos e 

vinhos com alto potencial em relação ao perfil de compostos fitoquímicos. 
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CAPÍTULO 2 - AMINAS BIOGÊNICAS E PROPRIEDADES ANTIOXIDANTES EM 
VINHOS TINTOS E SUCOS DE UVAS HÍBRIDAS 
 
Autor: Hector Alonzo Gomez Gomez 

 
RESUMO 
 
Aminas biogênicas (ABs) são compostos nitrogenados de baixo peso molecular, 

regularmente encontradas em vinhos tintos e sucos de uva. Esses compostos têm 

sido usados como marcadores de qualidade. Estas moléculas têm funções 

biológicas no organismo humano, embora a ingestão excessiva possa levar a vários 

problemas de saúde. Levando em conta que a cultivar, métodos de processamento 

e o clima da região de produção são fatores que afetam os níveis de ABs em 

bebidas, o objetivo deste estudo foi quantificar as ABs em sucos e vinhos tintos 

elaborados a partir de uvas híbridas. Além disso, os compostos fenólicos e a 

capacidade antioxidante dessas bebidas foram avaliados. Em ambas as bebidas, 

putrescina e espermina foram as principais ABs encontradas. Os maiores teores de 

aminas foram encontrados nos sucos BRS Violeta (26,74 mg/L) e BRS Cora (24,47 

mg/L) e nos vinhos BRS Carmem (68,96 mg/L) e Seleção 34 (104,24 mg/L). Aminas 

com ação benéfica para os consumidores como espermina foram encontradas em 

níveis mais elevados em vinhos (0,16 - 34,08 mg/L) e sucos (0,72 - 14,38 mg/L); 

enquanto aminas alergênicas como histamina, tiramina e cadaverina foram 

encontradas em baixos níveis. Em sucos, a tiramina foi a AB mais abundante, 

ocorrendo a maior concentração na bebida elaborada com uva BRS Rúbea (1,56 

mg/L), e em vinhos BRS Carmen (3,55 mg/L), a histamina ocorreu em maiores 

níveis.  Os valores encontrados para fenóis totais em vinhos (150,89 - 827,05 mg/L) 

foram notavelmente maiores do que em sucos (166,36 - 439,79 mg/L), o que ajuda 

explicar a maior capacidade antioxidante dos vinhos. Bebidas elaboradas com BRS 

Violeta mostraram maiores conteúdos de compostos fenólicos e de serotonina 

mono-hidratada, e estes valores se refletem na capacidade antioxidante, tanto em 

suco (34,52 % de inibição do DPPH e 47,27 mM de Fe/L), quanto para vinhos (66,34 

% de inibição do DPPH e 77,24 mM de Fe/L). O vinho Seleção 13 apreesentou altos 

conteúdos de cloridrato de serotonina (4,71 mg/L) e alta porcentagem de inibição do 

DPPH (71,42%). Com base nesses resultados, podemos concluir que estas uvas 
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hibridas introduzidas e desenvolvidas no Brasil, assim como, o processamento 

(vinho e suco), influenciam diretamente nos níveis de compostos bioativos e na 

capacidade antioxidante no vinho tinto e no suco. As cultivares de videira analisadas 

têm um grande potencial para produção de vinho tinto e suco de alta qualidade. 

 
Palavras-chave: Poliaminas. Histamina. Vitis spp. Melhoramento genético. 

Antioxidantes. Fenóis.   

 
BIOGENIC AMINES AND ANTIOXIDANT PROPERTIES IN HYBRID GRAPES RED 
WINES AND JUICES 
  
ABSTRACT 
 

Biogenic amines (BA) are nitrogenated compounds of low molecular weight, normally 

found in red wines and grape juices. These compounds have been used as quality 

markers. These molecules have biological functions on the human organism, even 

though the excessive ingestion can lead to many health problems. Considering that 

the cultivar, grape processing and the climate of the production region are the most 

important factors that affect the BA levels in beverages, the aim of this study was to 

quantify the BA in juices and red wines elaborated from hybrid grapes. In addition, 

the phenolic compounds and the antioxidant capacity of these beverages were 

evaluated. The highest BA content were found in the BRS Violeta (26.74 mg/L) and 

BRS Cora (24.47 mg/L) juices and in the BRS Carmem (68.96 mg/L) and ‘Seleção 

34’ (104.24 mg/L) wines. Amines with beneficial action for the consumers as the 

spermine were found in higher levels in wines (0.16-34.08 mg/L) and juices (0.72-

14.38 mg/L); while allergenic amines such as histamine, tyramine and cadaverine 

were found in low levels. In juices, the tyramine was the most abundant BA, occurring 

the highest concentration in the beverage elaborated with the BRS Rúbea grape 

(1.56 mg/L), and the histamine occurred in higher levels in BRS Carmem wines 

(3.55). The values found for total phenols in wines (150.89-827.05 mg/L) were 

notably higher than in juices (166.36-439.79 mg/L), which helps to explain the higher 

antioxidant capacity of the wines. Beverages elaborated with BRS Violeta showed 

higher phenolic compounds and mono-hydrated serotonin contents, and these values 

reflect in the antioxidant capacity, both in juices (34.52 % of DPPH inhibition and 
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47.27 mM Fe/L), and in wines (66.34 % of DPPH inhibition and 77.24 mM Fe/L). The 

‘Seleção 13’ wine presented high contents of serotonin hydrochloride (4.71 mg/L) 

and high percentage of DPPH inhibition (71.42%). Based on these results, we can 

conclude that these hybrid grapes introduced and developed in Brazil, as well as the 

processing (wine and juice), influence directly on the bioactive compounds levels and 

on the antioxidant capacity of red wine and juice. The vine cultivars analyzed have a 

great potential for the production of high quality red wine and juice.  

 
Keywords: Polyamines, histamine, Vitis spp., genetic improvement, antioxidants, 

phenols. 

 

2.1 INTRODUÇÃO  
 

O vinho e os sucos de uva são uma mistura complexa de centenas de 

moléculas, algumas delas mostrando propriedades biológicas importantes, enquanto 

outras estão principalmente associadas com suas características organolépticas 

(Restuccia et al., 2017). Entre as classes químicas da uva e seus derivados, (poli) 

fenóis e aminas biogênicas estão sendo investigados pela sua influência crucial 

sobre a qualidade, segurança e características nutracêuticas (Rathi & Rajput, 2014). 

A composição fenólica e/ou amínica correlaciona-se com fatores importantes, como 

propriedades organolépticas, práticas de vinificação e variedades de uva (Ancín-

Azpilicueta et al., 2008; Makris, Kallithraka, & Kefalas, 2006). 

Especificamente, componentes como os compostos fenólicos, parecem ser os 

principais responsáveis pelos efeitos protetores do vinho contra o estresse oxidativo 

e/ou espécies reativas do oxigênio (ROS), que são consideradas a principal causa 

de diferentes doenças cardiovasculares e doenças degenerativas (Biasi et al., 2014). 

Os principais flavonoides presentes em uvas e seus derivados incluem várias 

classes, como os como os flavanois  (epi-catequina), flavonols (p.ex.,  miricetina e 

quercetina) e antocianinas  (p.ex., malvidina-3-glicosídeo), enquanto compostos não 

flavonoides presentes em vinho são os ácidos fenólicos, fenóis e estilbenos (Caridi 

et al., 2017; Kammerer & Carle, 2009). 

Algumas aminas biogênicas também possuem propriedades antioxidantes em 

alimentos e bebidas (Toro-Funes et al., 2013). As AB são moléculas nitrogenadas 

sintetizadas a partir de diferentes aminoácidos e cada uma delas desenvolve papeis 
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(Isabel, Bordô e BRS CC30) apresentaram os apresentaram os maiores teores de 

BA. Estes resultados demonstram que a uva utilizada na elaboração das bebidas 

está altamente relacionada à presença de aminas biogênicas totais e também 

individuais, tanto em vinhos, como em sucos de uva. 

 
CONCLUSÃO 
 

As bebidas obtidas de uvas BRS Violeta, no geral, são as que possuem maior 

atividade antioxidante, possuindo maiores teores dos compostos bioativos 

analisados, valor bastante superior as bebidas feitas com a Isabel, a qual é a mais 

utilizada pela indústria de suco atualmente no país. Esta atividade antioxidante 

encontrada nos sucos e vinhos pode ser atribuída, tanto aos compostos fenólicos, 

como às aminas, principalmente a serotonina, que apresenta forte correlação 

positiva com a atividade antioxidante, independentemente do tipo de bebida 

analisada. Além da BRS Violeta, o suco BRS Cora também se destaca pelo teor de 

aminas e atividade antioxidante, bem como os vinhos BRS Carmem e os vinhos 

obtidos das Seleções (13 e 34), os quais mostram resultados bastante promissores 

pelos elevados teores de aminas bioativas (dopamina), teor de compostos fenólicos 

e por suas propriedades antioxidantes. 
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CAPITULO 3 - BEBIDAS DERIVADAS DE UVA: DETECÇÃO DE 
ADULTERAÇÕES E SEU IMPACTO NA QUALIDADE 

 

Autor: Hector Alonzo Gomez Gomez 

 
RESUMO 
 
Análises isotópicas e cromatográficas, como determinacao dos compostos fenólicos 

e aminas biogênicas, têm sido aplicadas para investigar adulterações em diferentes 

formulações de sucos de uva e vinhos. Estas bebidas quando produzidas 

exclusivamente a partir de uvas contêm compostos bioativos com propriedades 

funcionais comprovadas. No entanto, quando os carboidratos de outras fontes são 

adicionados durante o processo de produção, a qualidade das bebidas pode ser 

afetada. Desta forma, a análise isotópica, bem como a determinação de compostos 

fenólicos e aminas biogênicas foram realizadas com o objetivo de verificar 

adulterações e a qualidade funcional de sucos e vinhos produzidos com uvas Vitis 

vinifera e hibridas. Quanto às análises isotópicas, apenas o néctar, dentre as 

bebidas estudadas, apresentou a adição de carbono de plantas com a via de fixação 

de carbono C4. Como esperado, os níveis de aminas biogênicas e compostos 

fenólicos foram variáveis entre as amostras, e as recomendações para os 

consumidores devem ser feitas considerando várias condições, tais como estado 

fisiológico, idade, consumo, entre outros. Análises cromatográficas de antocianinas e 

aminas biogênicas, bem como análises isotópicas, podem ser aplicadas como 

ferramentas para detectar adulteração, qualidade de produção e autenticidade de 

bebidas derivadas de uva. 

 

 

Palavras-chave: Compostos fenólicos. Aminas biogênicas. Análises isotópicas. Suco 

de uva, vinho tinto. 
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GRAPE-DERIVED BEVERAGES: SCREENING FOR ADULTERATIONS AND ITS 
IMPACT ON QUALITY 
 
ABSTRACT 
 
Isotopic and chromatographic analysis, such as phenolic compounds and biogenic 

amines, have been applied to investigate adulterations in different grape juices 

formulations and wines. These beverages when produced exclusively from grapes 

contain bioactive compounds with proven functional properties. However, when 

carbohydrates from other sources are added during production process, the 

beverages quality may be affected. In this way, the isotopic analysis, as well as the 

determination of phenolic compounds and biogenic amines were performed with the 

aim of verify adulterations and the functional quality of juices and wines produced 

with Vitis vinifera and hybrid grapes. Regarding the isotopic analyses, only the 

nectar, among the beverages studied, presented the addition of carbon of plants with 

C4 carbon fixation pathway. As expected, the levels of biogenic amines and phenolic 

compounds were variable between samples, and recommendations for consumers 

should be made considering several conditions, such as physiological state, age, 

consumption, among others. Chromatographic analysis of anthocyanins and biogenic 

amines, as well as isotopic analyses, can be applied as tools to detect adulteration, 

production quality and authenticity of grape derived beverages. 

 

Keywords: Phenolic compounds. Biogenic amines. Isotopic analyses. Grape juice, 

Red wine. 

 
3.1 INTRODUÇÃO 
 

O consumo de suco de uva vem aumentando em todo o mundo pelos 

benefícios da ação antioxidante conferida pelos compostos fenólicos e outras 

moléculas. No entanto, muitas vezes, os carboidratos de outras fontes, como a de 

cana-de-açúcar, são adicionados durante o processo de produção das bebidas e 

podem reduzir sua atividade antioxidante. Para identificar adulterações que 

diminuam a qualidade, a análise isotópica é utilizada para detectar a autenticidade 

de bebidas alcoólicas e não alcoólicas. Aplicando esta técnica é possível determinar 

a concentração de carbono em relação às plantas do ciclo fotossintético C3 (como 
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Os resultados obtidos a partir da correlação de Pearson (dados não 

mostrados) significam que um maior conteúdo de AB poderia estar relacionado ao 

maior conteúdo de fenóis. A correlação obtida também demonstra que altos valores 

de pH estão relacionados ao aumento da atividade de algumas bactérias que 

sintetizam AB. O pH baixo inibe o metabolismo de alguns microrganismos e, como 

consequência, não há formação de AB (Landete et al., 2005). Além disso, condições 

edafoclimáticas da região de cultivo e condições higiênicas da uva antes do 

processamento podem colaborar com alterações na via sintética de AB e com 

variações de pH, influenciando os níveis de compostos fenólicos. 

 

CONCLUSÃO 

 

As propriedades funcionais das bebidas derivadas das uvas, alcoólicas e não 

alcoólicas, foram confirmadas pelos altos níveis de compostos fenólicos e aminas 

biogênicas. Todas as bebidas avaliadas apresentaram um perfil distinto de 

compostos fenólicos e aminas biogênicas. Vinhos de V. vinifera (CSW e MW), que 

contêm principalmente carbono de plantas do ciclo fotossintético C3, apresentaram 

as maiores concentrações de compostos fenólicos totais e aminas biogênicas totais. 

Serotonina, espermina e putrescina foram as aminas mais representativas, enquanto 

os teores de histamina, tiramina e cadaverina foram baixos, demonstrando a baixa 

contaminação, com níveis abaixo do que foi reportado como prejudicial à saúde 

humana. 

Os vinhos de uvas hibridas, com mais de 20% de carbono C4, contêm 

menores teores de aminas biogênicas totais. A putrescina foi o AB predominante e 

valores indesejáveis de histamina e cadaverina foram observados, enquanto a 

tiramina ocorre apenas em YW1. Os vinhos YW1 e YW2, os dois sucos integrais 

comerciais e o suco elaborado com uvas BRS Cora contêm o maior teor de 

antocianinas. BRS Cora também contém valores significativos de catequina. No 

néctar, há o maior percentual de carbono das plantas C4, com baixos teores de AB e 

antocianinas, apesar de apresentar o teor de SS semelhante ao dos sucos integrais, 

resultado atribuído à adição de sacarose da cana-de-açúcar. O néctar de baixa 

caloria contém apenas açúcar de plantas C3, mostrando ausência de adulteração. 
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Assim, o perfil de antocianinas, os níveis de aminas biogênicas e as análises 

isotópicas podem ser aplicados como ferramentas para detectar adulteração, 

qualidade de produção e autenticidade de bebidas derivadas de uva. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

Visando novas alternativas tecnológicas na vitivinicultura através do 

melhoramento genético é possível desenvolver novos materiais adaptáveis às 

diferentes condições edafoclimáticas, com capacidade de resistência a problemas 

fitossanitários e desta maneira contribuir para a ampliação do cultivo desses 

recursos genéticos da videira no Brasil. Além de focalizar nas atividades produtivas e 

de adaptabilidade desses materiais, é necessário, identificar, quantificar e 

aprofundar nos parâmetros de qualidade que o consumidor dos produtos 

processados espera encontrar nesse tipo de alimento. 

Vinhos tintos e sucos de uva são apetecíveis em grande porcentagem pelas 

altas concentrações dos compostos fenólicos e a sua comprovada atividade 

antioxidante, característica que distingue estes alimentos dos demais. No caso do 

perfil de substâncias voláteis fornecem o aroma característico destas bebidas que 

influenciam diretamente na aceitabilidade pelo consumidor. De igual forma as 

aminas biogênicas, que dependendo do tipo e concentração pode significar um 

benefício ou um problema para o consumidor. Portanto, esses grupos de compostos 

são frequentemente usados como indicadores químicos de qualidade que servem 

para orientar às pesquisas dependendo dos interesses. 

Os resultados deste trabalho sugerem um bom posicionamento de materiais 

híbridos de videiras desenvolvidos no Brasil, de igual forma os materiais 

introduzidos, adaptados com bom sucesso. Os perfis interessantes de compostos 

fenólicos, atividade antioxidante, cor e aminas biogênicas e de substâncias voláteis 

indicam o grande potencial destas uvas para uso na elaboração de bebidas, seja 

individualmente ou por meio de cortes com mais de uma uva. O atual trabalho 

possibilitou resultados similares ou melhores em compostos quando comparado aos 

cultivares clássicos usados na elaboração de produtos de uva, permitindo indicar 

estes alimentos como boas fontes de moléculas bioativas, de maneira a garantir 

produtos de ótima qualidade com maior abrangência e preferência pelos produtos 

nacionais. 
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