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O Intervenientes no processo de degradagao do vinho
branco.

O Definigao de substancias antioxidantes:
- Mecanismos de consumo.

O Métodos de quantificagcao da “Resisténcia a Oxidagcao” :
- Avaliagao do “Prazo de Validade”.

O Papel da embalagem:
- Permeabilidade da Rolha da cortica




S propriedades sensoriais
aceitaveis...

Antioxidantes dissolvido
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Mais reactivos
’ \ Uns activam os outros

\ Menos reactivos ’ l

Quais activam??

Como Quantificar???




Resolugao : separagao entre os antioxidantes

Mais reactivos

Menos reactivos

Metodo discriminante
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Medidas de Resisténcia a Oxidagéo

O, O,

resveratrol
acido @
ascorbico

resveratrol
acido
ascorbico

! ! !

0 10 5

Método:

- Quantifique

- Discrimine
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H,O

resveratrol

!

ABTS =10

H,O
+

resveratrol

!

Quantifica

Discrimina

' .Plano experimental : Selec¢ao das Amostras

* Envelheci o0 “Forgado”

Tratamento IV
pH=4.2

Tratamento Il Tratamento lll
SO, (livre) = 50 mg/L 02 dissolvido = 8.5 mg/l

Tratamento |
pH = 3.2

Armazenado @ T = 20 °C // 40 °C // 60°C

Analise Quimica e Sensorial

* Diferentes Colheitas (n=24) 1-20 Anos

» Envelhecimento Normal - Grupo Il -

» Mesmo Ano Colheita (n=35) 2-3 Anos



Analise Sensorlal Seleccao de descritores

> Descri¢éo Livre

Primeira eliminagao

“Vinho branco oxidado”
Redundantes, Heddnicos

Classificagao (Presente/Ausente)

Segunda eliminagao
descritores classificados &>
como “ausente”

or 50 % painel -
2 2 “Ranking” “Ragao”

“Mel”
AFNOR 09-021 , —> “Madeirizado”

Selecgao descritores cuja
Média geométrica > 50 % “Feno”
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* ApH=3epH =4 (T =45°C), as quantidades de —
Metional formadas > limite de deteccao aroméatica 0 280 e

(OAV =7).

. et |
» Amostras suplementadas com O, as quantidades [T ey

00 dias m17 dias 032 dias 047 dias m59 dias ‘

de Metional formado é muito superior (OAV = 37) ! 15°C 15°C 15°C 15°C 45°C 45°C 45°C 45°C

Velocidade Relativa Formacéao (O,/pH3) = 9.0

EpH3-45 °C + 02-45 °C

/ + Aroma a “Mel’
00 dias m17 dias 032 dias 047 dias @59 dias ‘ O rt t . b d
- ° comportamento € observaao para o

Fenilacetaldeido”, é idéntico ao do Metional

outro “Aldeido de Strecker”

H3 S02 H4 02 H3 S02 H4 02 s .
15°C 15°C 15°C 15°C 45°C 45°C 45°C 45°C * Experiéncias mostram que o SO,
' BLOQUEIA a sua formacao !!!

) e e
0 20,40 60

Velocidade Relativa Formacao (O,/pH3) = 8.7




Supplemented:
*Glucose
Hydroalcoholic| | ‘Fructose

samples Glyoxal
-Group Il - Phenylalanine

Treatment Il Treatment lll ‘ | | "Aminoguanidine
SO, (free) =50 mg/L O, dissolved = 7.4 mgl/l

| StoredatT=60°C; t=10days [
Sensory and Chemical analysis

Normal Aged Porto wines : Different Vintages (n=24) Age 1-6?(3;(:::5’)?':1

* Dry and Sweet Madeira wines Modern Traditional
+ Baked @ 30°C; 45°C and 55°C t) 90 days

-Group | -
pH= 3.2 ; [SO, Ifree =12 mg/L ; [O,]= 1.0 mg/L

Forced Aging protoco.

9/28/10

Titulagdo Sequencial Redox : Espécies Oxidadas pelo DFIF
= g Potencial E (mV)

800 Coumaric acid

750 Vanillic acid
Resveretrol
Malvidins

650 Ferrulic acid

470 Rutin
Cafeic acid
Gallic acid
Catechin
Epicatechin
Quercetin
Delphinidin
Myricetin

Potencial i Ascorbic acid

Oxidada Vinho

2 a - Oxidagao
Dichlorophenol-
-indophenol

ROX < mmol [TiCI3] (Redutor)
mmol [DFIF] (Oxidante)




ROX-value : Relagao com dados Sensoriais
'.‘l L\
 Sant CJAbs 420 (nm)

OX-value
ROX-value dex of Degradation” (ID
& b
“Indice

Qeecccce
» Amostras saturadas com 02 Proco00

sofrem uma MAIOR degradagao
aromatica !

* A degradagao Aromatica antecede
a Cromatica!

urva ROX tem um comportamento idéntico ao “indice de Degradagao”!
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' 2 ROX-value Relation with Oxygen consumption
\ - e
*S mples from Gro 5

* The ROX-value for samples (n=35) same Vintage ranged from 0.4 to 4.4.

‘ ©Normal aging® Oxygen Saturated
*

* Seven samples From Group III analyzed after one year. ®

%

*

* Five samples from Group III - supplemented with O2,
Stored at 30 °C (10 days).

xygen consumpti n ROX was obser




Principio
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+ Vinhos de envelhecimento normal




'- RMN : Identificagcao Substancias 1a Linha ...
.~12H\1 ‘ 45

Testemunho 20 °C

Oxigénio 60 °C

R ROH =CHR RC=CH, p (0 g~  Rc=cH
) F—CHR O°CHR ~ NHR R-CH,
OCCHR RO CHR 0 R—CH 7R
HO —CHR " chR
Br-CHR RS —CHR
CI-CHR R,N-CHR
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'. RMN : Identificagcao Substancias 1a Linha ...

SRl [

Fracgao aquosa versus fracgao organica

Analise dos espectros 'H




' RMN : Estruturas provaveis...
PARR RN :Estrut
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'- Medidas de Resisténcia a Oxidacao : Voltametria
M oS de R

Hmﬁ@mqga@ guanticaiiiva

ey

0,6 0,8 1 1,2

Hmﬁ@m@@@@@ quall ﬁ@ﬁm@

(vs ECS)/V




Quercetina
Acido ascérbico
Catequina (1° processo)
Acido cafeico
: o — Resveratrol (1° processo)
P de P???????7??2??7??

: inflexao

: ~06V
’ 0 0,2 0,4 0,6 0,8 1 1,2
vs ECS) / V
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25

'. Medidas de Resisténcia a Oxidacao : Voltametria

SRl ([

Catequina (2° processo)
Resveratrol (2° processo)
: Acido vanilico
2° ponto : Soz
de .
inflexdo ¢

~10V i
v

0,2 0,4 0,6 0,8 1 1,2
E (vs ECS)/V




