
Congresso
de Sãúde de

Ërãgânçã
Na rota da oromocão da saúde

/da,t,o de 4clda

* k,çrxi# #ãJü&"ãã *ãïin *q{# - - 
i!{0"rI rxtrx

lr ï;:ïn'

-L 
ï-!Ë,

:it '



l" Congresso de Soúde deBrogonço 66 - IA6

I I" POSTER:

S1a)RANÇA AUI41NTAp- e/v\ v,NHOs: DETECÇÃA De Al4tNAs
UOGEMCAS

Donielo A. Correio(t): Lillion Borror(1); Jo?to Vurdiol(t): Ant,nio A. Pn.ur(t'?):
Luís Dior(t)

Resumo
As aminas biogê.niccts (AB) sao bases orgânicas de boixo peso moleculer,

possuidoras de acfívidade biolagica (Rivas ef o/., 2005). Estas, pode.m ser
encontrcrdas numa grande variedede de produtos ctlimentores de origem
animal ou vegetol (Cinquinct ef q/.,200ï), especialmente em olimentos rìcos em

proteínas (puiru e corne), elimentos fermentados (queijo. sctlame) e bebidos
olcoôliccrs (vinho, cerveja) (Kovacs ef ct/., /r9r).

As AB são compostos produzidos em 'alimentos olrovës da
descarboxilação de eminoâcidos livres por acção bacferiane, sendo estas
indesejâveis, porque ct ingestão de alimentos cam grande quctntidctde de
ctlgumas cmines (p.n. hittamìna, tiramino) podern levqr e efeitos toxicolôgicos,
como dores de cabeço, nâuseas. insuficiência respircttôris. polpitações, hiper
otr hipotensão e síndrome de choque onafilâtico (Rodriguez ef a/.. Z00Z
Csomôs ef a/., 2003; Gardini ef a/.,2005) Alimentos com pequenas quanf idades
de AB são considerados seguros psra consumo (Rodriguez ef o/.,2002).

No vinho as AB são um dos factores que confribui parct ct sucr qualidade
(Csomôs ef o/., 2003). Estcrs podem estar presentes na uvçr e no mosto, devido
à degradação enziméttica ou a processos de fermentação, podendo aindct

esfar relacionadas com as m(ts condições sonitârìas no produçerc do vinho
(Ngim ef q/., 2000: Hê.berger ef a/., 200i). Ja se identificcrram mais de 30 AB
nos vinhos sendo ss mais comuns: cadoverìna, histamina, putrescina. tiremino,
espermidina, espermina e ctgmatino (B.usto ef o/., /725; Ngim ef q/.,200A
Csarnôs ef a/., 2002) A sua concentroç?to total pode variar de I a 5A mglL
(Busto ef q/., /2r, Ngim ef q/.,2000).

Apesar das implicações toxicolôgices, não existe limite legal definido
paro AB em vinhos. Alguns países estabelecerem no entanto níveis máximos
recomendctdos paro e histaminq, variendo entre 7 mglL na Alemctnha e os l0
mglL na Suíço. Para es restanfes aminas presenfes no vìnho não existem
recomendctções quonfo eo seu limite (Vidal-Carou ef a/.,200j).

No estudo prelíminar efectuado pretendeu-se detecfqr e quctntificor
pelo,mêtodo de TLC (cromafogra{ia de cctmade finct) cinco AB (histamino,
cadaverina, espermine. tiremina e I,ï-diaminobufonol) em 7 vinhos. dividldos
em lrës grupos: vìnho brctnco. vinho f into e vinho do Porlo. No preparação das
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amostres seguiu-se o mêfodo de Romero ef q/. (7AAZ). com algumos
modif icoções.

Com o metodologia adoptada conseguiu-se detectar a presença des
seguintes ctmines nos diferentes vìnhos anelisados: I,\-diaminobutanol,
tiramino, espermino: sendo os amostras de vinho tinto es que apresentom
menor concentrqção total de AB.
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lnÍodução
As amjnas biogénicas (AB) são bões orgãni€s de bâixo peso mdedlar, pNu;doras d€ sdvidade

biológiça [1] Esbs podem ser enconfadó numa gÉnde vaiedâde de pÍodús àlilMtôr* de sigem

animal ou vêgebl l2l. especialmente €m âlimentc ricôs em p{oteínas (peixe e 6me), alirerlas

ferrenbtus (qudF, slame) e bebidas al@ólicas (ünho, ceryeja) I3l.

As ÂÉl êão coúpostG prcduzidos êm alimenG abavh da desaóoxilação de aÍinoácidos livÍes pot

acção bôêíiana sendo eshs rn#sejáveas porqre a ingeslão de afimenÌG óm gmnde $]ahtìdade de

algumê âmhas (p.e hrsbmna, ti€rinâ) podêfi lever a eíerbs toricológios, 6m ddes de @beça.

náuseas insufcihcia r6prdõria, palpitações, hipeÍ ou hipotensão e shdreft de càoque ânaílâtco

145,61 AlimstG com pêqueâs flenidad6 de AB sâo coNdffidoÊ ôeguíG paÍa onsum Íill.

No vìnho € @mpBição êm AB é um &s Íâctd6 quê confËuì paÊ a 6ua +laldâdê [51. Eslas podem

êstar píesentes na uva e no m6to, devido à degãdâção enaháüca ou a píeess6 de feÍmenbçâo,

podfido arnda esbÍ releionadãs com as más c6diç6es ãilúrhs na pÍodiçáo do vdo Í731 Já se

rdfitfcaram ma6 de 30 ÂÊ n6 mh6 sendo âs úais comBns câdavermã, hi6bmna" puftÈdns,

tkadna, sperr$dna, 6psrìiíâ e lgmatina (Figuíâ I ) {5 7 9l A sus coôcentaçâo tobl pode vâdãr

d€1s50mgJLfgl

Figom I - Eêf6m quÍmicâ das AB

Ape6aÍ das implj€çó6 toxj@ìógicas, não exbE limb leg€l definido para AB em vinhos Alguns pahe6

esbbele@Ían, no enbnto, nfueis djlM re@rendadc €ó pam a hi*mtna. vaEndo ente 2 mg[

na Alemanhâ e os I 0 mgÂ na Suça [10]. A d€bcção d€sbs corposbs em alimentG é difidlbda pela

cofipl€xdade dã matriz e pela íElta de um mébdo Épjdo e sir1ples pam a sua delecção Í1 I, 121

Vái6 mélodoô Ìêm sid,o uülizedos para ê sua d€bcção e quanlifmção como lécnicas iudreticas

e.zimáücas ê somlogíáÍcâ6 flll D!6 té&rm cromdogíáfca6, Õ HPLC (CromrtogFfa líquida de

âlb rsolução) e o ILC (Cromdogrâfiâ de Émada finâ) Èão * mâE uülzadâs. O TLC bm vãÍias _
vanbgêns We tìcluem a sua ÉcÍ udlUeçtu, detecção, .Sianüfmção ê o bairo esb. vislo que seliÌ

'01
conseguêm €naH€aÍ várias arushs núma só placa [131.

PalavÉs - chaE: Vinho, Aminas biogéni€s, ïLC

Objectivos
PrebndÈuse optjmizar a ddecção ê Sãnffieçãô, p€lo mélo& de ÌLC, de dncô AB (hstamina

HlS, câdaverinâ . CAD, espêminà - ESP, lÊmina ÌlR ê 1,4-diaminob6nol DIA) êm 7 whc
divididos em tês grup6 vinho bmnÉ, unho tjnto e vrnho do Pft

Metodologia
PÈpàEção dea affit"âs: SêSiuse o dbdo de Rmero et al \2Ífr4, com alg@d
modificâçõ€s As amosbas fcEm iltadas e o pH aju$do a 8,2 rom N%CO: 4ustouêê com água

d€sìonieada, agitou-se em votbx e efeâou-se deíivslização

QuâÍÉifÉção d6 amims; As pla€s de ÌLC fsam lisualizadas a um compÍimdto dê onda

& 365 nm e tlËm ÍdogÍaladaÊ cm máqurnâ fulogÉf€ Acuty CM4m1 acçlada â um

co@úbdoÍ com o progÈma MÊç RaC - lmage Analysl {FiguÍã 2) O tÍabmffto de imagem bì

eíêctuado com o progGma lmage J Cigura 3) Cada sminâ toi qusnlifcada ah!és d€ umâ rurva

de elibBção (FiguÍa 4)

DA O,2

cm 0,9

Hrs 0.6

ESP O,57

B

flguÍa i - Êxenpb do @rento de imasm.o prqraffi IMW J À - fobgst'a da sepsação d6 ÂB (à

Mdursd€pdh, b-AmSa&ìnho)jI-qoMogÍatÉ da 3msüâe dospad.óes I - OrÂ 2 CAD

3 -HlS,4- Esps 5 - TIR: C -Íddes& rebção {FR) paâ d AB salHdã

Resultados
& cüflas de câlibração fdâm âpsl,ada6 a um
função pdìnomial de 2'gÍsu (Fiouíê 4).

enrê Fènbss o desvio nèdo pêrcêntuêl

Flgurá 4 - Aerylo d€ dDã dê celhâção

I - Alanntu4ãú ds AB p*ê *dã ãmostã ânalbâdâ e

ATFEkG de

frho Dn
Amims ttiogénicc (mgd-)

ESP TIR

DeÍiEiiaçãol

Adcionü+e I mL dê cldeto de dansyì
l

I
Agito!.€e êm voder

t
ìndbo$s€ a 70!C 2í)

1

I
Cêntitugo$e a 3400 rpn 10'

I

i
Filtou-se abves de rudrana 0,20!m

Biblk8Efia:

PBpaÊção das amimg padrão.

Pes€Fse as aninâs (DlA, cAD HlS.

ESP e TIR), dssdveíam€e em

ãÉtonhlô ê miúrâÊfrse de íoÍma 3

obteÍ umâ conGntração final -2 ng/pL

A dcÍivdação da mistura de padõ* toi

semelhante à derivaüÉção dâs

ãmo*a5

BEnco í 0,21(2,1%\
Btan@2 o,72(0,a%,

Titu 1 O.21íO,T/ò

Tino 2 O,2O (2.54

1-m3 0,65(02%)

Pfr 1 O,17 (6,2W

Pdo 2 0,3í (6,8%)

< 0,13 OF7 (7,7oÁl
< 0,13 0J7 (O2%l

0.31 (33%) 0,67 (2,3%'

025 (O,8%' O,55 (12%l

< 0,f3 0,15 (1 1

0,3 (8,8%) 0,36 (í,5%)

0,8' (13%) I,Eg (0,4%)

PEpaBção do ÌLCr Lltiihamm€s placas ÍLC ALUGRAM SÌL GruV 254,

Não íoftm #tedâdos ntêis de hisbmina lrnfeÍior ao liffile d€ debcção 0,05 mg/L) e de iãdaveÍina

{ntunor ao ilmne dê det*Ção 0,04 ruÀ), n6 vinhos analbados.

a Pr:!"nçJ* esp€minâ em unhos bíâncos foi detedada mas não qoanìícâda, em frhG lìnbs

&Fnblvâloíê rnbnor* a o 3 mg/L e nos únhc clo Pono valores mÍeriorês â 03 ôgÀ.

A àdna bìogédm DIA âpar*e em t#os os vinhos ânalisdc sm valors mfudorB ou isaÉ a 0,7

nryL. ' *i
A liramina br qumlit6da em tdc@rnnos estudad6. spÍesenbndo klors intuio.6 a 1,9 mg[

Em gÉml é êsts amna lrooenrc.gffnÍsenb valoEs supenoÍs

Coru se pode rnh ú igt#Eúor dêbdada ptr TLC a pr6enË de oúËs adnâs, as qua6 não

toqry ide4lfggC6-É 
u

Conclusões
O máodo adopbdo nesÈ tEbaÌho (ÍLC) pemtju ddeclaÍ € quanüficar a pr6sçs de amlnas

tÍogenic6 êm dois únhos bmc6" hb vinh6linbs e dojs únhos do Potu. Cstudo, cmvém referir

se, n6b Íase do eildo, 6 resllbdc são semi{uenlibfuG, êmborâ esêjâm a sd desmvolvidos

esÍorFs com o inttilo de m€lhoËr â Fecisão e exadidão do método.

Esbs íeÌhdos pÍdiÍina€s m6tâm quê 6 nbeis de amin6 biogénicê oblidos são da msma

oÍd€m # gEndeza &s speEdos nahlrente

f M C ryâ&ô ô @o ínilcÊÍo & Êroìdo ÂGRO 227

TLC íoaam colocadG 20pL de cada ãmÊh. Pam se eÈcfuar â íedâ

vdures num intenalo de i â 20 pl- de ristur€ dê padd*. A plâca

crcmalogÊÍ6. O eluenb úilizado foi cloroftrdo blu€no: trÈfbmha

i1lRtoa3 dt (2G) FEMS Uirobdry LenèÈ 24 $7<72.lZlCiph d.r, (e) bnd oífr.qmlqnFòyA, l@.
ê?. l3l K@Eé d 11. (1&) bd otq.@.rqraphy À 6. G313. [41 RdEw d d (@) J A9É Fd *m
fi , 72&@2 [5) (boà d J, @) turdb tuttdtu s6 chn E4 s. to. lt, 7s1. Íq G.dn í d, (ru)
Fd Cdd 16. 6{#16 [7j Nsh d rr. (ro) J. Á9rÈ. Fd hú é, S1r-316. Ìq ebÍ@ d.1 (2@ì J tÈ Fod
Cb. 4, 3311-S16 l9l tudo d í il$) hml ot S.d.bgÉFhy A 718, S317 f ql Vnd&! d rl {re) hd
otormdqBÈy À s, 2G?41 lltl $.ba d ai (ã1) Fd ckms/ 75, 2F2s l12l tuãbt {1S) Jomd oí
àffi aqÍaphy a 6, 26241 IËl LaF€uh.tu e P&. (8) J(rmd oí ChMíl@hy À 16 2T2A úq
RoreÌodr/ (&)J foíÈ FdChm S.4719717

cção de Aminas Biogénicas
t; Afiónio M" Percs r'2; Luls Dias I

t" wsd, srF': kti6@tú.pt,
Pútgal *t,il : W$@ipb.pt,

Flgm2 - SSm utltdo paÍa visdzã € fotogdâ'€s p!tr* # ÍLC

6 LsHE

,,l' I5

^1'\i\/\--*


