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Resumo

As aminas biogénicas (AB) séo bases orgdnicas de baixo peso molecular,
possuidoras de actividade biolégica (Rivas et al, 2005). Estas, podem ser
encontradas numa grande variedade de produtos alimentares de origem
animal ou vegetal (Cinquina et al, Z00%), especialmente em alimentos ricos em
proteinas (peixe e carne), alimentos fermentados (queijo, salame) e bebidas
alcodlicas (vinho, cerveja) (Kovacs et al, 1999).

As AD sdo compostos produzidos em alimentos através da
descarboxilagéo de aminoécidos livres por accd@o bacteriana, sendo estas
indesejaveis, porque a ingestdo de alimentos com grande quantidade de
algumas aminas (p.e. histamina, tiramina) podem levar a efeitos toxicologicos,
como dores de cabeca. nduseas, insuficiéncia respiratéria, palpitacées, hiper
ou hipotenséo e sindrome de choque anafilético (Rodriguez et af, 200Z:
Csomos et al, 2003; Gardini et al, Z005). Alimentos com pequenas quantidades
de AD sdo considerados sequros para consumo (Rodriguez et al, 2002).

No vinho as AD s&o um dos factores que contribui para a sua qualidade
(Csomos et al, Z003). Estas podem estar presentes na uva e no mosto, devido
d degradacdo enzimdtica ou a processos de fermentacdo, podendo ainda
estar relacionadas com as mdés condi¢des sanitérias na produgdo do vinho
(Ngim et al, Z000: Héberger et al, 2003). Ja se identificaram mais de 30 AR
nos vinhos sendo as mais comuns: cadaverina, histamina, putrescina, tiramina,
espermidina, espermina e agmatina (Busto et al, 1975, Ngim et af, 2000
Csomos et al, 2002). A sua concentragéo total pode variar de 1 a 50 mg/L
(Busto et al, 1995; Ngim et af, Z000).

Apesar das implicagBes toxicolégicas, ndo existe limite legal definido
para AD em vinhos. Alguns paises estabeleceram no entanto niveis maximos
recomendados para a histamina, variando entre Z mg/L na Alemanha e os 10
mg/L na Suica. Para as restantes aminas presentes no vinho ndo existem
recomendacdes quanto ao seu limite (Vidal-Carou et al, Z003).

No estudo preliminar efectuado pretendeu-se detectar e quantificar
pelo método de TLC (cromatografia de camada fina) cinco AR (histamina,
caddverina, espermina, tiramina e 1 4-diaminobutanol) em 7 vinhos, divididos

em trés grupos: vinho branco, vinho tinto e vinho do Porto. Na preparacéo das
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amostras sequiu-se o método de Romero et al (200Z), com algumas
modificacées.

Com a metodologia adoptada consequiu-se detectar a presenca das
sequintes aminas nos diferentes vinhos analisados: 14-diaminobutanol,
tiramina, espermina; sendo as amostras de vinho tinto as que apresentam
menor concentracéio total de ADB.
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Introducéo

As aminas biogénicas (AB) sfo bases org

Quantificag@o das aminas: As placas de TLC foram visualizadas a um comprimento de onda
de 365 nm e foram fotografadas com méaquina fotografica Acuty CM4001 acoplada 2 um

de

biolégica [1]. Estas, podem ser encontradas numa grande variedade de pi i de origem

de baixo peso
computador com o programa Mac Rail - iImage Analyst (Figura 2). O tratamento de imagem foi

efectuado com o programa Image J (Figura 3). Cada amina foi quantificada através de uma curva
de calibragdo (Figura 4)
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Figura 1 - Estrutura quimica das AB S
c
Apesar das implicagdes toxicol6gicas, ndo existe limite legal definido para AB em vinhos. Alguns paises A
estabeleceram, no entanto, niveis maxi dos s6 para a hi entre 2 mg/l. i B
. Figura 3 ~ Exemplo do de imagem no prog image J: A - da das AB (a —
na Alemanha e os 10 mg/L na Suiga [10]. A d ¢ao destes em € pela o

Mistura de padrdes; b— Amostra de vinho); B — cromatogramas da amostra e dos padrdes; 1 - DIA, 2 - CAD,

complexidade da matriz e pela falta de um método rapido e simples para a sua detecgdo [11, 12] 3 HIS: 4~ ESPle 5= TIR; C = factores de retericlo (FR) pare s AB anaissdas

Viérios tém sido utili para a sua como técnicas fluocrimetricas

gaceq

enziméticas e cromatograficas [11] Das técnicas cromatograficas, o HPLC (Cromatografia liquida de
alta ) € o TLC (C 0 de camada fina) 530 as mais utiizadas. O TLC tem varias

Resultados

As curvas de calibragao foram ajustadas a uma

vantagens que incluem a sua fcil utili detecgdo, b e o baixo custo, visto que seg‘—ﬂg
conseguem analisar varias amostras numa sé placa [13]. )
fung&o polinomial de 2° grau (Figura 4).

Palavras - chave: Vinho, Aminas biogénicas, TLC

3000
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i imizar a detecgdo e i , pefo método de TLC, de cinco AB (histamina - o

HIS, cadaverina - CAD, espermina - ESP, tramina - TIR e 1 4-diaminobutanol - DIA) em 7 vinhos
divididos em wés grupos vinho branco, vinho tinto € vinho do Porto Figura 4 - Exemplo de curva de calibracdo

Mlabela 1 — Quantificagdo des AB para cada amostra analisada e
entre paréntesis o desvio médio percentual

Amostras de Aminas biogénicas (mg/L)

Metodologia

Prep das a : Segui o mépdo de Romero ef a/ (2002), com algumas vinho DIA ESP TIR
modificagdes. As amostras foram filradas e o pH ajustado a 8,2 com Na,CO. Ajustou-se com &gua Branco | 024 21%) <013 067 (1.7%)
desionizada, agitou-se em vortex e efeciuou-se derivatizagio Branco 2 0,72 (0,8%) <0,13 0,77 (0,2%)
Tinto 1 0,24 (0,2%) 0,31 (3.8%) 0,67 (2,3%)
Derivatizagio: Preparagdo das aminas padrio: Tinto 2 0.20 (2,5%) 0,25 (0,8%) 0,55 (4,2%)
Pesaram-se as aminas (DIA, CAD_HIS, 4 Tinto 3 0,65 (0.2%) <013 0,45 (12%)
Adicionou-se 1 mL de cloreto de dansyl ESP e TIR), dissolveram-se em E Porto 1 0.47 (6,2%) 0,3 (8,8%) 0,36 (1.5%)
acetonitrilo e misturaram-se de forma a P Porto 2 0,31 (6,8%) 0,81 (13%) 1,89 (0.4%)

Pgflou-es) emvorte obter uma concentracéo final ~2 ng/ul.

A derivatizagao da mistura de padrdes foi Nao foram detectados niveis de histamina (inferior ao limite de detecg&o, 0,05 mg/L) e de cadaverina

Incubou-se a 70°C. 20' = (inferior ao limite de detec¢do 0,04 mg/L), nos vinhos analisados

semelhante & derivatizagéo das
A ﬁrﬁéenca‘de espermina em vinhos brancos foi detectada mas n&o quantificada, em vinhos tintos

» ,%enta valores inferiores a 0.3} mgIL e nos vinhos do Porto valores inferiores a 0.8 mg/L.

amosfras
Centrifugou-se a 3400 rpm, 10

A amina bmgémw DIA aparece em tédos os vinhos analisados com valores inferiores ou iguais a 0,7
< >
mg/ll. - . .

A tiramina foi quaniificada em todos

v
Filtrou-se atraves de membrana 0,20pym

inhos estudados, apresentando valores inferiores a 1,9 mg/L.

Em geral, € esta amina biogénica presenta valores supenores

Preparagdo do TLC: Utilizaram-se placas TLC ALUGRAM SIL G/UV 254

Como se pode inferir da figyzs® i detectada por TLC a presenca de outras aminas, as quais ndo
=7

TLC foram colocados 20yl de cada amostra. Para se efectuar a recta

volumes num intervalo de 1 a 20 pl. de mistura de padrdes. A placa;

cromatografica. O eluente utilizado foi- cloroformio. folueno: trietifamina

Conclusdes

O método adoptado neste trabalho (TLC) permitiu detectar e quantificar a presenca de aminas
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gue, nesta fase do estudo, os ltados sdo i i , embora estejam a ser desenvolvidos

Estes resultados preliminares mostram que os niveis de aminas biogénicas obtidos s&o da mesma




