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RESUMO

RIBEIRO MACIEL, HELIATRISSY. Caracterizacdo dos vinhos Merlot e Cabernet
Sauvignon produzidos no Planalto Serrano de Santa Catarina. 50 f. TCC (Curso de
Agronomia), Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Pato Branco, 2018.

A vitivinicultura no estado de Santa Catarina vem obtendo cada vez mais destaque
no cenario nacional, oportunizando a fabricacdo de vinhos de castas nobres. Isso
ocorre devido a diversidade geografica e climatica, principalmente nas regides acima
de 900 metros de altitude, que se caracterizam como locais com condicdes
microclimaticas favoraveis para setor vinifero, favorecendo o ciclo fenoldégico e
diferenciando a qualidade da uva. Este trabalho tem por objetivo caracterizar os
vinhos Merlot e Cabernet Sauvignon obtidos em diferentes safras no municipio de
Campo Belo do Sul-SC, durante o ciclo fenolégico 2016\2017 e 2017\2018. Foram
realizadas as seguintes analises nos vinhos: teor de polifenois totais, atividade
antioxidante, antocianinas monomericas totais, cor e resveratrol. Os dados obtidos
foram submetidos a analise de variancia e comparacdo de médias pelo teste de
Tukey (p<0,05). Os vinhos em estudo apresentaram o0s parametros enoldgicos
classicos adequados conforme a Legislagdo Brasileira. Os vinhos Cabernet
Sauvignon apresentaram caracteristicas quimicas diferenciadas de acordo com a
safra, destacando os vinhos da safra 2017, onde foi observado baixo teor de
antocianinas quando comparado com a variedade Merlot da mesma safra. Os vinhos
Merlot da safra 2017 apresentaram menor teor de polifendis totais e antocianinas,
sendo assim apresentou uma maior polimerizacdo destes compostos, o que
provavelmente contribuiu para menor intensidade e medicdo de cor vermelha dos
vinhos. Os vinhos Cabernet Sauvignon da safra 2018 apresentaram maiores
concentracbes de polifendis totais e de Antocianinas, assim diferindo
significativamente (p<0,05) da variedade Merlot desta safra. Atividade antioxidante
de vinhos Cabernet Sauvignon e Merlot variou nas diferentes safras.

O resveratrol apresentou dados significativos nos vinhos Merlot e Cabernet
Sauvignon das safras 2017 e 2018. Este trabalho observou a influéncia dos
compostos fendlicos, capacidade antioxidante, medida de cor em diferentes safras
presente nos vinhos cultivados e produzidos no estado de Santa Catarina.

Palavras-chave: Agronomia. Compostos fendlicos. Vitis vinifera. Resveratrol



ABSTRACT

Ribeiro Maciel, Heliatrissy. Characterization of the Merlot and Cabernet Sauvignon
wines produced in the Planalto Serrano de Santa Catarina. 50 f. TCC (Course of
Agronomy) - Federal University of Technology - Parana. Pato Branco, 2018.

Winemaking in the state of Santa Catarina has been gaining more and more
prominence in the national scenario, giving rise to the production of wines of noble
castes. This is due to the geographic and climatic diversity, especially in the regions
above 900 meters of altitude, which are characterized as places with microclimatic
conditions favorable to the wine sector, favoring the phenological cycle and
differentiating the quality of the grape. This work aims to characterize the wines
Merlot and Cabernet Sauvignon obtained in different crops in the municipality of
Campo Belo do Sul, during the phenological cycle 2016 \ 2017 and 2017 \ 2018. The
following analyzes were carried out on the wines: total polyphenols content,
antioxidant activity, total monomeric anthocyanins, color and resveratrol. The data
were submitted to analysis of variance and comparison of means by the Tukey test
(p<0.05). The wines under study presented the appropriate classical oenological
parameters according to the Brazilian Legislation. The Cabernet Sauvignon wines
presented different chemical characteristics according to the harvest, highlighting the
wines of the 2017 harvest, where the anthocyanin content was observed when
compared to the Merlot variety of the same harvest. The Merlot wines of the 2017
crop presented lower content of total polyphenols and anthocyanins, thus presenting
a higher polymerization of these compounds, which probably contributed to lower
intensity and red wine color measurement. Cabernet Sauvignon wines from the 2018
crop showed higher concentrations of total polyphenols and Anthocyanins, thus
differing significantly (p <0.05) from the Merlot variety of this harvest. Antioxidant
activity of Cabernet Sauvignon and Merlot wines varied in the different harvests.
Resveratrol presented significant data in the Merlot and Cabernet Sauvignon wines
of the 2017 and 2018 harvests. This work observed the influence of phenolic
compounds, antioxidant capacity, color measure in different vintages present in
wines grown and produced in the state of Santa Catarina.

Keywords: Agronomy. Phenolic composts. Vitis vinifera. Resveratrol.
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1 INTRODUGAO

O cultivo da videira no Brasil distribui-se entre as regides Sul e
Nordeste (MELLO, 2007). A area com plantio de videiras no pais é de 79.094
hectares (ha). Neste sentido, destaca-se estado do Rio Grande do Sul com uma
area plantada 50.743 ha, seguido pelos estados de Sao Paulo e Pernambuco com
7.821 e 6.833 ha, respectivamente. Outros estados com area consideravel sao os
estados de Santa Catarina, Parana e Bahia, com area cultivada de 4.940, 4.800 e
2.861 ha, respectivamente. Mesmo com uma area de cultivo menor, o Parana foi
responsavel por uma producédo de 80.000 toneladas de uvas, representando 5,33%
da produgéo nacional (IBGE, 2015).

Estima-se que a \viticultura no Brasil possui uma éarea de
aproximadamente de 77 mil hectares em vinhedos, desde o extremo do Sul do pais,
em altitude de 30°56°15°"S, até regibes proximas ao Equador, em altitude de 5°11
15" S (IBRAVIN, 2018).

A variedade de uva Cabernet Sauvignon € originaria da regido de
Bordeaux, na Franca, e esta difundida na maior parte dos paises viticolas. Essa
variedade é utilizada na elaboragdo de vinho tinto de guarda, o qual requer
amadurecimento e envelhecimento, ou para ser consumido jovem (RIZZON; MIELE,
2002).

A variedade Merlot € uma das cultivares viniferas mais cultivadas no
mundo e possui muito prestigio. Porém, durante muito tempo era conhecida apenas
como “a outra tinta de Bordeaux”, enquanto a variedade Cabernet Sauvignon
reinava. Essa percepcdo mudou a partir de 1980, quando comecaram a surgir 0S
vinhos do Novo Mundo (SANTOS, 2009).

Um processo de vinificacdo de qualidade exige que a producao de uva
obtenha diversas composic¢des quimicas de interesse, tais como: elevados teores de
sélidos soluveis totais, polifendis e antocianinas e baixa acidez total. Contudo,
existem variacbes entre diversas variedades de Vitis vinifera, sendo que nas
cultivares mais adaptadas a regido de cultivo se encontram- os melhores indices de
colheita (BEVILAQUIA, 1995).
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O resveratrol é um polifenol que ocorre naturalmente em diversas

plantas, tais como: uva, amendoim, amoras, mirtilo. entre outras. Contudo, esse
composto € classificado como uma fitoalexina, e € sintetizado em resposta a
condicbes adversas como estresses ambientais ou ocorréncia de patdgenos
(AGGARWAL, 2004). Diversos estudos tém destacado e comprovado 0s beneficios
do resveratrol a salde. Esta substancia tem mostrado propriedades
guimiopreventivas, antioxidante, antiplaquetaria, antifingica, anti-inflamatéria,
cardioprotetora, entre outras (JUNG, 2007).

A composicao fendlica do vinho sofre grandes modificacdes devido aos
fatores climaticos da regido de cultivo, tipo de solo, praticas agrondmicas, variedade
de uva, grau de maturagéo, técnicas de vinificacdo e tempo de guarda (ORDUNA,
2010; Sua determinagcdo quimica é importante para caracterizar a adaptacdo de
diferentes variedades de uvas nas condi¢bes climaticas da regido de -cultivo,
expressando assim a qualidade e a identidade do vinho (STOCKHAM et al., 2013;
COLETTA et al., 2014).

O objetivo deste estudo foi caracterizar e avaliar os vinhos das
variedades Merlot e Cabernet Sauvignon de diferentes safras produzidos no
municipio de Campo Belo do Sul, localizado no Planalto Serrano do estado de Santa

Catarina.
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2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

Avaliar a composi¢do de vinhos das variedades Merlot e Cabernet
Sauvignon de diferentes safras produzidos no municipio de Campo Belo do Sul,

localizado na regido do Planalto Serrano do estado de Santa Catarina.

2.2 ESPECIFICOS

Comparar os parametros enoldgicos tais como, acidez total, teor
alcodlico e pH de vinhos das variedades Merlot e Cabernet Sauvignon produzidos no
Planalto Serrano de Santa Catarina.

Determinar o teor de antocianinas monomeéricas totais, polifendis totais,
capacidade antioxidante, medicdo de cor e concentracdo de resveratrol dos vinhos
de diferentes safras.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CULTURA DA VIDEIRA

Pertencente a familia das Vitaceae, a cultura da videira estende-se a
dez géneros, com o0 género Vitis se destacando como o de maior importancia. Com
cerca de 50 espécies, 0 género possui as duas espécies mais cultivadas de uva no
mundo: Vitis vinifera e Vitis labrusca. Estas espécies sdo originarias da Asia
Ocidental e da América do Norte, respectivamente (POMMER, 2003).

De acordo com a Organizacgéao Internacional da Vinha e do Vinho (OIV),
a area mundial de cultivo da videira registrada no ano de 2014 foi de 7,573 milhdes
de hectares. A Espanha apresenta a maior area plantada, com cerca de 1,038
milhdes de hectares, seguida da China com 800 mil hectares. No que se refere a
producdo mundial, em 2014, foram produzidos 73.700 milhdes de quilos de uvas. A
China foi o maior produtor, atingindo um total de 11.100 milhdes de quilos,
representando 15% da produgdo mundial. Em seguida vem os Estados Unidos e a
Franca que alcancaram a producao de 7.700 milhdes e 6.940 milhdes de quilos de
uvas respectivamente.

Dados da Uniéao Brasileira de Vitinicultura (UVIBRA) revelaram que na
safra de 2015 foram produzidas 1.499.353 t de uvas no pais, com acréscimo de
4,41% em relagdo ao ano de 2014. O estado do Rio Grande do Sul foi responséavel
pela producdo 876 mil t de uva, evidenciando um aumento de 7,85% em relacdo ao
ano de 2014. Os estados de Pernambuco e Sao Paulo alcancaram um total de
237mil t e 143 mil t, respectivamente (IBGE, 2015).

No estado de Santa Catarina a viticultura tem sobressaido perante os
outros estados que séo produtores de vinhos finos. As producdes de uvas viniferas
encontram-se em regides com altitudes superiores a 1000 m. E de grande relevancia
para essa atividade econdmica identificar as variedades que melhor se adaptam
aquelas condicdes de terroir, possibilitando que sejam obtidos uvas e vinhos de alta
gualidade. Contudo, para essa identificacdo se faz necessario a descricdo dos

estagios fenolégicos e das condi¢gBes térmicas predominantes. A condicdo térmica
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tem um grande respaldo para determinar em diferentes regides qualquer fase

fenologica, pois, a uva tem seu desenvolvimento atrelado ao conceito de graus-dias
(PEDRO JUNIOR et al.,1994).

A cultivar Cabernet Sauvignon é provinda da regido de Bordeaux na
Franca, no presente momento € difundida nas regides dos paises produtores de
vinho. Essa cultivar possui caracteristicas de brotacdo e maturacéo tardia, um pouco
vigorosa, 0S ramos novos possuem porte ereto, tem média producdo e sua
qualidade de vinificacdo é elevada. Essa variedade possui uma qualidade gustativa
particular e resisténcia a podriddo do cacho. Recentemente, € uma das cultivares de
Vitis vinifera com grande demanda para a implantacdo de novos vinhedos. O vinho
Cabernet Sauvignon possui caracteristica de vinho de tinto de guarda, ou seja,
vinhos elaborados com finalidade de amadurecimento e envelhecimento, ou mesmo
podendo ser consumindo ainda jovem (RIZZON et. al, 2003).

Desde 1984, constata-se 0 aumento do volume da producdo dessa
variedade na Serra Gaucha (RIZZON et. al, 2002).A cultivar Merlot possui grande
relevancia nas caracteristicas dos vinhos tintos de Saint Emilion, na regido de
Bordeaux na Franca. Atualmente, ocupa o segundo lugar em volume na producao
de vinhos finos varietais brasileiros entre as variedades de viniferas tintas. O vinho
Merlot demonstra a coloragdo vermelho-violdceo e seu aroma ndo se sobressai
como ocorre com Cabernet Sauvignon Entretanto, sua palatabilidade o impressiona
por sua maciez e equilibrio (RIZZON et. al, 2003).

Essa variedade apresenta maior precocidade em relacdo a Cabernet
Sauvignon. Assim, a variedade Merlot é considerada uma vinha segura no qual as
chuvas sdo um fator decisivo para a colheita. A variedade Merlot de qualidade
superior desenvolve-se em terreno rochoso, arido, porém é bastante adaptavel a
solos argilosos, até em climas frios e Umidos. A baga dessa variedade é

moderadamente fina de pele e é predisposta a apodrecer (WINEPROS, 2009).

3.2 AVINICULTURA

3.2.1 O vinho
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O vinho é apontado como um dos produtos agricolas mais antigos da

histéria ocidental e tem acompanhado o desenvolvimento da civilizacdo desde da
origem, nos mais diferentes aspectos, podendo ser culturais, sociais, religiosos e
econdmicos (PHILLIPS, 2003).

Para a elaboracdo do vinho, em destaque o tinto, a maceracao e as
fermentacbes que representariam o nascimento, a fase de estabilizacdo e
crescimento. A etapa de maturagdo e envelhecimento em garrafa, que
corresponderiam a fase adulta, onde o vinho atingiria 0 seu apice qualitativo, sendo
assim, o declinio, com a perda significativa do aroma e sabor, em uma avancada
degradacédo oxidativa (GIOVANNINI et. al., 2009).

Devido ao avanco da vitivinicultura, observou-se que somente 0s
procedimentos de andl ise como agucar e acidez ndao eram suficientes para definir a
gualidade da colheita (TOGORES, 2003). Sendo assim, de acordo com Ribéreau-
Gayon et al. (2003), se faz necessario determinar a maturacéo fenolégica.

Os principais compostos fendélicos da uva, como as antocianinas se
acumulam na baga alguns dias antes da mudanca de cor, e 0s taninos se acumulam
na pelicula da baga, o que determina o ponto de colheita. No que diz respeito a
velocidade e intensidade de acumula¢des dos compostos fendlicos, o clima, o solo e
as praticas culturais possuem grande relevancia (GIOVANNI et. al., 2009).

Os vinhos tintos sé@o qualificados por serem provenientes somente de
uvas de coloracéo tinta e, sobretudo, por passarem por um estagio de maceracao.
Esse processo € responsavel por todas as suas caracteristicas especificas, olfativas,
gustativas e visuais, diferenciam o vinho tinto do vinho branco (RIBEREAU-GAYON
et al., 2003).

3.2.2 Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos possuem grande importancia na uva e no
vinho, pois sdo determinantes na coloragéo e na qualidade dos vinhos (BLIONIS et
al., 2001). Os polifendis sao caracterizados por um nucleo benzénico que possui um

ou mais grupos hidroxilas, e podem ser classificados em flavonoides e ndao-
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flavonoides (FLANZY, 2003). Estes compostos encontram-se nas partes solidas da

uva. A pelicula e a semente sdo as principais areas de acumulo de compostos
fenolicos. As flavonas e as antocianinas estdo localizadas nos vacuolos das células
da pelicula. Ja as sementes apresentam mais taninos do que aa pelicula
(GIOVANNINI et. al, 2009). As antocianinas séo pigmentos de cor vermelha ou azul,
gue existem nas peliculas das cepas de uvas negras e Sa8o responsaveis pela
coloracao dos vinhos tintos (NAVARRE, 1997).

Os compostos fendlicos possuem estruturas carbdnicas CsCsCs que
possuem aneéis benzénicos, alternados com fragmento alifatico C; oxigenado
(FILIPPON, 2003). Os compostos fendlicos possuem moléculas que normalmente
estdo no estado combinado, ou seja, podem estar ligados a um acido organico ou
com um acucar, podendo ser flavondis ou antocianéis (CROUZET, 2000).

As antocianinas sao responsaveis pela coloracéo vermelho azulada da
pelicula das uvas tintas e naturalmente pela cor dos vinhos tintos (ZAMORA, 2003).
Equivalem uma parte relevante tanto no nivel quantitativo como qualitativo dos
flavonoides da baga das uvas tintas (FLANZY, 2003). A estrutura das antocianinas é
C6C3C6 de acordo com (HERNANDEZ, 2002).

Encontram-se cinco antocianinas no vinho que sao: Cianidina,
Peonidina, Delfinidina, Petunidina, Malvidina, sendo que esta Ultima possui maior
concentragdo no vinho e na uva ((RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

Ribéreau-Gayon et al. (2003) afirmaram que as moléculas de
antocianinas ndo sdo muito estaveis, apresenta queda no teor nos vinhos e
desaparece em alguns anos, mesmo o vinho apresentando coloracdo vermelha,
essa diminuicdo ocorre devido as reagcdes de combina¢cdes com diversos compostos

do vinho, em destaque com os taninos, e com rea¢cfes de degradacao.

3.2.3 Capacidade antioxidante

Os polifendis do vinho tinto tém sido estudados por exercer um potente
efeito antioxidante que impede a oxidacao da lipoproteina de baixa densidade (LDL),

apresentam  propriedades  anticarcinogénicas, anti-inflamatéria, atividade
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neuroprotetora, hipolipemiante e protecédo contra doencas cardiovasculares (GRIS et

al., 2011a; FERNANDEZMAR et al., 2012; GRIS et al., 2013). Além disso, a
atividade antioxidante tem sido descrita por promover outros efeitos biol6gicos
incluindo a inibicdo da agregacao de plaquetas e da proliferacdo de células. O efeito
biolégico do consumo do vinho depende da biodisponibilidade dos polifendis, que
varia muito dependendo da variedade de uva e das formas que a contém
(MORENO-ARRIBAS; POLO, 2009).

A atividade antioxidante é considerada uma das mais importantes
caracteristicas dos vinhos, e esta associada com a estrutura quimica de cada
composto fendlico, que é influenciada por diferentes regides de cultivo, variedade da
uva, estadio de maturacdo, condi¢Bes climaticas, praticas enoldgicas e tempo de
envelhecimento (BURIN et al.,, 2011a; STOCKHAM et al., 2013; COLETTA et al.,
2014). Diferentes métodos in vivo e in vitro para avaliacado da atividade antioxidante
dos vinhos sdo empregados.

O método mais utilizados incluem o ABTS [2,2-azino-bis(3-
ethylbenzothiazoline-6sulphonicacid)] que é baseados na captura de radicais livres;
a capacidade de reducao do ferro (FRAP); a capacidade de absorbancia do radica.
Porém existem diversos métodos e cada método possui seus principios que sao
reproduzidos em diferentes condi¢cbes experimentais. Como se trata de varias
reacfes e mecanismos, um unico teste nao reflete toda a capacidade antioxidante
de um sistema. Dessa forma, para determinar um perfil completo da atividade
antioxidante, diversos testes sdo necessarios (FERNANDEZ-PACHON et al., 2004;
RIVERO-PEREZ; MUNIZ; GONZALEZ-SANJOSE, 2008).

3.2.4 Resveratrol

A identificacdo e a quantificacdo dos compostos em vinhos possuem
uma certa complexidade, principalmente devido a diversidade e os altos niveis de
compostos organicos (GUERRA, 2010).

O resveratrol (3,5,4'-thihydroxystilbene: C.sH1,03) € um estilbeno com

fitoalexina descoberto em 1940. Essa substancia € sintetizada na casca da uva pelo
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sistema de defesa da planta, sendo uma resposta ao estresse oxidativo causado por

ataque fangico, dano mecanico ou por radiacéo ultravioleta (SAUTTER et al., 2005).
Encontram-se os isébmeros cis e trans- resveratrol, sendo que a forma trans é a
principal responsavel pelas atividades biolégicas. Esta fitoalexina é encontrada
também em altas concentracdes em vinhos, especialmente nos tintos (FREMONT,
2007?)

O resveratrol apresentou atividade preventiva do cancer em diversos
modelos de animais, e 0s estudos (in vitro) apresentaram o efeito do resveratrol
como inibidor de células de leucemia HL60 (JUNG et al., 2005).

De acordo com Bradamante et al. (2004), os efeitos do resveratrol sdo
benéficos para a salude humana e estdo estabelecidos sobre o0s sistemas
cardiovascular e neuroldgico. Um numero crescente de estudos mostra que o
resveratrol pode exercer um papel regulatorio em func¢des importantes do sistema
nervoso central (SNC), especialmente em condi¢cfes patologicas (DORE, 2005).

Todavia, muitos estudos foram focados ao resveratrol por ter funcdes
nutricionais e medicinais, por via da biossintese, assim como o efeito dos estresses
biotico e abiotico na sintese e acumulagdo de resveratrol nos tecidos da planta
(TAKAOKA,1940).

A identificacdo e a quantificacdo dos compostos em vinhos possuem
uma certa complexidade, principalmente devido a diversidade e os altos niveis de
compostos organicos (GUERRA, 2010). A cromatografia liquida (HPLC) possuem
alto desempenho para executar andlises qualitativas e quantitativas de polifendis

especificos em vinhos de acordo com Battista et. al. (2001).

3.3.1 Efeito do ambiente na composicao fendlica

Recentemente, a inddstria do vinho voltou sua atencdo para o efeito
chamado terroir (LILA, 2006). Esse efeito € um complexo de influéncias que incluem
clima, paisagem (declive, exposicdo e ambiente bioldgico e fisico), solo e geologia.
Muitos estudos tém se concentrado nos efeitos do clima, por ser considerado o

principal efeito. Os efeitos de altitude, disponibilidade de agua, declive e exposicao
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no vinho também foram avaliados (MAZZA, 1999). No entanto, a influéncia do solo

(quanto a sua textura, profundidade, composicdo quimica, fertiidade e
disponibilidade de &gua) sobre as caracteristicas de um vinho nédo foi estudada
amplamente. Contudo os produtores de vinho tenham demonstrado uma crescente
preocupacao com os efeitos da composicéo e textura do solo na qualidade do vinho
(TURNER, 2003). De acordo com Dong et al. (1995) a irradiacéo de tecidos vegetais
com luz UV tem alguns efeitos importantes no metabolismo fendlico.

A trans-d-viniferina demonstrou ser um dos principais estilbenos
sintetizados por folhas de videira infectadas com Plasmopora viticola e exibiu
atividade inibidora contra ciclooxigenase-1 e -2, com valores de IC50 na faixa de 5
UM (PEZET, 2003).

De acordo com Orduiia (2010), a alteracdo do regime de chuva e o
aumento da frequéncia de dias quentes associados as mudancas climaticas globais
deverdo ter impacto importante na vitivinicultura. Temperaturas mais elevadas
aceleram a maturagcdo das uvas e antecipam as datas de colheita (LEBON, 2002).
Assim, a compreensdo da fenologia da planta é importante para determinar a
extensdo do ciclo fenoldgico de uma determinada variedade de videira dentro dos

limites climaticos de uma regiéo.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DA AREA EXPERIMENTAL

O experimento foi realizado no vinhedo comercial do Estado de Santa
Catarina com os vinhos das safras oriundas das safras 2017 e 2018, o vinhedo de
Campo Belo do Sul esta localizado no planalto Serrano Catarinense latitude de
27° 45’ 57" S, longitude de 50° 48’ 30” W e altitude de 960 metros), aonde fica a
Vinicola Abreu Garcia.

Os solos em Campo Belo do Sul séo classificados como Cambissolo
Alico Tb A proeminente e Terra Bruna Estruturada Alica A proeminente. O clima da
regido dos municipios de Campo Belo do Sul é do tipo Cfb, imido, sem estacéo de
seca, com verao fresco, segundo a classificacdo de Koeppen (BENEZ et al., 2002).

A implantacdo das videiras das variedades Cabernet Sauvignon e
Merlot foi realizada no ano de 2006. As plantas foram enxertadas sobre porta-
enxerto Paulsen 1103. O sistema de conducao é espaldeira. O espagcamento entre
plantas é de 3,00 x 1,00 metros.

4.2.2 Monitoramento climéatico

Os dados climaticos foram obtidos através de Estacdo Meteroldgica da
EPAGRICIRAM (Empresa de Pesquisa e Extensdo Agropecuaria de Santa
Catarina). Os parametros climaticos fornecidos foram: temperatura maxima, média e
minima (°C) do ar, umidade relativa do ar (%) e precipitacao pluviométrica (mm). Os

dados obtidos foram dispostos em graficos e textos.

4.2.3 Vinificacéo

Para a elaboracdo dos vinhos tintos foram utilizados 30 Kg de uva de
cada variedade, a mesma ficou 12 horas em camara fria. Posteriormente as bagas

foram separadas da raquis e esmagadas em uma desengacadeira-esmagadeira. O



26
mosto foi colocado em tanques e foi adicionado metabissulfito de potassio (50 mg/L

SO;) e leveduras secas ativas (Saccharomyces cerevisiae) de 0,20 g L™ na
proporgao de 20 g/100 Kg (2,1 x 150 mm x 3,5um).

Apo6s o tempo de maceracgédo, as cascas foram retiradas e prensadas,
em seguida ocorreu a fermentacao alcodlica por aproximadamente 10 dias. Houve a
separacdo da borra e a fermentacdo malolatica, os vinhos permaneceram
aproximadamente 20 dias a temperatura baixas para que ocorra a estabilizagao. Por
fim, os vinhos passaram pelo processo de engarrafamento, e foram estocados a
temperatura de 10 °C até a realizacao das analises.

Todas as analises quimicas foram realizadas em triplicatas, e os vinhos
analisados foram provenientes das safras 2017 e 2018 e mantidos engarrafados até
a realizacao das andlises. As vinificagdes foram realizadas na Vinicola Abreu Garcia
em Campo Belo do Sul - SC, de acordo a metodologia proposta por Miele (2003).

4.2.4 Analises de espectrofotométricas

As andlises dos vinhos foram realizadas através do espectrofotdmetro
UV-Vis (Hitachi U 2010, CA, USA) quanto ao teor de polifendis totais, atividade
antioxidante, antocianinas monomeéricas totais, medidas da cor.

Foi determinado o teor de polifendis totais (PT) do vinho de acordo com
o método de Folin-Ciocalteu, descrito por Singleton e Rossi (1965), através de
reacdo colorimétrica e leitura da absorbancia em 760 nm. Os resultados de
polifendis totais foram expressos em acido galico mg L™.

As antocianinas monoméricas totais (AMT) foram quantificadas através
do método de pH diferencial segundo o Giusti e Wrolstad (2001). A analise
determina a adicdo da amostra em dois sistemas: tampdao cloreto de potassio (pH
1,0) e tampéao acetato de sodio (pH 4,5). Os valores de absorbancia sdo medidos no
comprimento de onda de maxima absorcdo e a 700 nm. O resultado é expresso em
malvidina-3glicosideo mg L™.

A medida cor das amostras foi realizada pelo método da absorbancia

espectrofotométrica do vinho descrito por Glories (1984). A absorbancia das
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amostras foi medida diretamente em cubeta de 1 mm nos comprimentos de onda de

420, 520 e 620 nm. Assim, para determinar o indice da cor (IC) foram somadas as
leituras das absorbancias a 420, 520 e 620, tonalidade da cor (TN) foi determinada
através da razéo entre as absorbancias a 420 por 520, e densidade da cor (DC) foi
calculada através da soma das absorbancias a 420 e 520.

Foi realizada a medida da atividade antioxidante através método ABTS
foi realizada de acordo com Re et al. (1999), a qual considera a descoloragéo que
ocorre quando o radical cation ABTS+ é reduzido a ABTS. Foi realizado a leitura
espectrofotométrica do radical ABTS em 754 nm (tempo inicial), adicionou a amostra
de vinho, incubou por 6 minutos sob abrigo da luz e realizou uma nova leitura em
754 nm (tempo final).

As andlises foram realizadas no laboratdrio Bioguimica de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina em Floriandpolis-SC. Os dados foram
submetidos & analise de variancia e teste de comparacdo de médias pelo teste de
Tukey (p<0,05).

4.2.5 Analise em cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (CLAE)

AS analises em CLAE foram realizadas no Laboratorio Multiusuario de
Andlise Instrumental (LAMAI) do Centro de Ciéncias Rurais da Universidade Federal
de Santa Catarina - Campus de Curitibanos. A metodologia utilizada foi adaptada de
Keskin e Kunter (2008) e Gurblz e colaboradores (2007) e aplicada em um
instrumento Agilent Infinity 1260 equipado com bomba quaternaria, compartimento
de coluna termostatizado, amostrador automatico e detectores de fluorescéncia
(FLD) e UV-Vis (DAD). Para a separacgdo cromatografica, as amostras foram filtradas
(0.22 pm) e 20 pL foram injetados em coluna de fase reversa Zorbax Eclipse Plus
C18 (2,1 X 150 mm X 3,5 pm) da Agilent precedida por uma pré-coluna Eclipse Plus
C18 (4,6 X 12,5 mm X 5 pm). Separacdo com gradiente de solvente foi realizada
utilizando 0,1% de &cido férmico em acetonitrila (solvente A) e 0,1% de &cido
férmico em agua (solvente B) de acordo com o seguinte programa: gradiente de 10 a

85% do solvente A em 18 min, 85% de A e 15% de B até 23 minutos e entdo



28
gradiente reverso para 10% de A até 30 minutos. Esta programacao foi seguida por

estabilizacdo da coluna para a proxima injecdo por mais 5 minutos com 10% de A.
Para todas as andlises foi utilizado um fluxo de 1,0 mL min-1".

A identificacdo foi realizada através da comparacdo com padrdo de
trans-resveratrol e a quantificacéo foi realizada através da preparacao de curva de
calibracdo nas concentragcbes de 0.1, 1, 2, 5 e 10 mg L™*. Trans- resveratrol foi
detectado utilizando detector de fluorescéncia a um comprimento de onda (AEX/AEm)
324/370 nm. Os dados foram coletados e analisados em software OpenLab CDS
Chemstation.

Determinacdo dos valores dos coeficientes para linearidade (R2),
limite de deteccéo (LOD) e limite de quantificacdo do método foram 0,9965, 0,27 mg
L* e 0,83 mg L?, respectivamente. Todas as andlises foram realizadas em triplicata

e a quantificacédo foi realizada utilizando analise de regresséo linea.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 CARACTERIZACAO CLIMATICA E PARAMETROS FENOLOGICOS

Os fatores climéaticos sédo determinados para a obtencdo de uvas
destinadas a elaboracéo de vinhos de qualidade, portanto, o clima é um dos fatores
gue pode alterar as caracteristicas das uvas e obviamente dos vinhos. Os
parametros fenoldgicos monitorados durante as fases de brotacéo e da colheita das
uvas viniferas das variedades Cabernet Sauvignon e Merlot cultivada na regido de
Campo Belo do Sul-SC nos ciclos fenolégicos 2016/2017 e 2017/2018, estdo
apresentados na tabela 1.

Tabela 1 - Datas do inicio da ocorréncia das principais fases das fenolégicas das variedades

Cabernet Sauvignon e Merlot cultivadas em Campo Belo do Sul/SC, e Precipitacao
total (mm) para os ciclos 201612017 e 2017\2018 no municipio.

Variedade Ciclo Brotacdo Colheita Duracaoldias Precipitacdo
Cabernet 2016\2017 06\09\2016 22\03\2017 198 1073,0 (mm)
Sauvignon
Merlot 2016\2017 01\09\2016 09\03\2017 190 1073,0 (mm)
Cabernet 2017\2018 11\09\2017 22\03\2018 193
Sauvignon 1080,6(mm)
Merlot 2017\2018 05\09\2017 05\03\2018 182
1080,6(mm)

Valores de médias em dias e somatéria da precipitacdo total (mm).

A média total das temperaturas maximas registradas compreendendo o
periodo de brotacdo a colheita das uvas no local de cultivo variaram de 24,74 °C no
ciclo 2016/2017, e 25,18 °C no ciclo 2017/2018, como mostra a Figura 1 e 2. Neste
mesmo periodo, a média total das temperaturas minimas foi de 13,74 °C, ciclo
2016/2017 e 14,25 °C, ciclo 2017/2018 (Figura 1 e 2), e a média total de
temperaturas medias variaram de 18,28 °C e 18,70 °C para ambos os ciclos (Figura
1 e 2). De acordo com Tonietto e Carbonneau (2004), o clima viticola de Campo
Belo do Sul pode ser classificado como “frio, de noites frias e imido”. De acordo com
Jackson (2008), a temperatura anual tende a diminuir cerca de 0,5 °C por cada 100



30
m de altitude, assim, a altitude pode afetar significativamente a maturacdo da uva.

De acordo com Hall e Jones (2010) a temperatura do ar durante o periodo de
crescimento é considerada um fator importante na producédo e qualidade das uvas,
pois o crescimento da videira é regulado principalmente pelo ciclo de temperatura
anual, a qual influencia a coloragdo das uvas Tonietto e Carbonneau (2004).

Figura 1 - Médias das temperaturas maximas, médias e minimas dos meses de setembro de 2016 a

margo de %017 Campo Belo do Sul- SC, ciclo 2016\2017.
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Figura 2 — Médias das temperaturas maximas, médias e minimas dos meses de setembro de 2017 a
marc¢o de 2018, Campo Belo do Sul- SC, ciclo 2017\2018.
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Figura 3 - Precipitacdo total e umidade relativa do ar, dos meses de setembro de 2016 a marco de
2017, Campo Belo do Sul- SC, ciclo de 2016\2017.
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O volume total de chuva registrado durante o periodo fenolégico de
brotacdo a colheita das uvas no ciclo de 2016/2017 de aproximadamente 1073,0 mm
e no ciclo 2017\2018 1080,6 mm, isso demonstra que este ciclo foi mais chuvoso
gue o anterior. O periodo fenolégico com maior percentual de chuvas registradas
compreende as fases entre floragcdo/maturacdo para ambos os ciclos (Figura 4).

Os indices podem ser considerados elevados para o desenvolvimento
da videira, uma vez que, durante todo o ciclo fenolégico, o ideal € que a precipitacao
apresente valores proximos de 700 a 800 mm (JACKSON; LOMBARD, 1993). O
excesso de chuvas, principalmente durante a maturacao, favorece a ocorréncias de
doencas fungicas e aumenta a incidéncia de podridées, consequentemente, o
processo de maturacdo € atrasado ou ndo concluido devido a baixa radiagédo solar e
alta disponibilidade de agua no solo (JACKSON; LOMBARD, 1993; FAVERO et al.,
2011).

A umidade relativa do ar da regido viticola estudada variou em torno de
78 a 87% (Figura 3 e 4). Para o ciclo 2016/2017 os valores foram maiores para a
regido de Campo Belo do Sul, que apresentou 84,92 % de UR durante a fase de

brotacao a colheita, evidenciando um periodo mais Uumido.
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Figura 4 - Precipitacdo total e umidade relativa do ar, dos meses de setembro de 2017 a marco de

2018, Campo Belo do Sul- SC, ciclo de 2017\2018.
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5.2 PARAMETROS ENOLOGICOS PADRAO
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Os principais resultados enolégicos dos vinhos elaborados a partir de

uvas Cabernet Sauvignon e Merlot oriundos de diferentes safras estdo apresentados

na Tabela 2. Varios parametros sdo utilizados para determinar a qualidade dos

vinhos, como: acidez total, teor alcodlico e pH. Esses parametros sdo importantes

para avaliar a maturacao das uvas, e 0s processos de fermentacédo do vinho, assim

podendo indicar algum problema microbiol6gico do vinho. A variedade e o estadio de

maturacdo das uvas, bem como os processos pré-fermentativos influenciam nos
resultados finais destes parametros (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Tabela 2 - Parametros enolégicos classicos determinados para os vinhos Cabernet Sauvignon

e Merlot com uvas cultivadas em Campo Belo do Sul, SC, safras 2017 e 2018.

Variedade Ciclo Alcool % Acidez total (mEq\l)

vol.
Cabernet Sauvignon 2016\2017 12,3 3,52 72
Merlot 2016\2017 12,0 3,40 62
Cabernet Sauvignon 2017\2018 12,6 3,60 72
Merlot 2017\2018 12,8 3,48 68
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5.3 COMPOSTOS FENOLICOS, PARAMETROS DE COR E CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE

Os resultados da composicao fendlica realizada por métodos
espectrofotométricos nas amostras de vinhos Cabernet Sauvignon e Merlot em
diferentes safras estdo apresentados na Tabela 3. A concentracdo desses
compostos foi diferenciada entre as safras, sendo que, para a safra 2018 os valores
foram significativamente maiores que na safra 2017 para ambas variedades, exceto

para polifendis totais e capacidade antioxidante.

Tabela 3 - Concentracdo dos compostos fendlicos totais e parametros de cor para os vinhos
Cabernet Sauvignon e Merlot elaborados com uvas cultivadas na regiao de Campo
Belo do Sul, SC, safras 2017 e 2018. Médias seguidas pelas mesmas letras
minusculas na coluna nao diferem entre si a 5% de probabilidade de erro pelo teste
de Tukey. Médias seguidas pelas mesmas letras mailiscula na linha nao diferem
entre si a 5% de probabilidade de erro pelo teste de Tukey. CT *expresso em indice
(unidades de absorbancia). PT: polifendis totais (mg/L de acido galico);CA:
capacidade antioxidante; AMT: antocianinas monoméricas totais (mg/L de
malvidina 3-glicosideo); IC: intensidade cor; TC: tonalidade da cor; DC: densidade
de cor; %AM: amarelo; %VM: vermelho; %AZ: azul

Safra 2017 Safra 2018

Cabernet Cabemet

Sauvignon Meriot Sauvignon Merlot
PT 2728,63aA  2335,45hB 2785,45aA  2596,82bB
CA 6,48ah 6,47aB 6,48ah 6,54ah
AMT 209,47 aB 131,68 bB 434,3 bA 208,21 aA
Ic* 10,11aB 7.17bB 11,25bA 13,12aA
TC* 8,1bA 8,67aA 6,37bB 6,875aB
DC* 8,84aB 6,47bB 10,1bA 11,77aA
S%AM* 39,17bA 41,82aA 34,98bB 36,53aB
%BYM* 48,32aB 48,29aB 54,84aA 53,14bA
W%AZ* 12,51aA 9,82bB 10,17aB 10,31aA

O teor total de polifendis, Antocianinas, parametros de cor e
Capacidade antioxidante das amostras de vinhos elaborados com as variedades de
uvas Cabernet Sauvignon e Merlot cultivadas no municipio de Campo Belo do Sul,
SC, safras 2017 e 2018 estdo apresentados Tabela 3. Na de Andlise de variancia
foram observadas diferencas significativas (p<0,05), entre as variedades para todas
as variaveis, também foram observados efeitos de safras para todas as variaveis,
indicando que ha diferenca entre as safras. A interacdo safra x cultivar foi
significativa para todas as variaveis, exceto para capacidade antioxidante, indicando
gue ndo ha variacdo no comportamento das cultivares nas diferentes safras para

este caractere.
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Tabela 4 -Analise de variancia referente aos Compostos fendlicos, Parametro de cor e
capacidade antioxidantes determinados para os vinhos Cabernet Sauvgnon e
Merlot com uvas cultivadas em Campo Belo do Sul, SC, safras 2017 e 2018.
Quadrados Médios

Medida da Medida da

Fonte de Variagio GL Capacidade Intensidade Tonalidade cor % cor %

Antocianinas Polifenois

antioxidante de cor da cor vermelho  amarelo

Ano 1 68111.88* 75930.48* 0.004033333=  37.70108*  9.324507*  97.01453*  68.2587*

Variedade 1 69255.77* 253883* 0.002133333™ 0.8427*  0.8480083* 2.236033* 13.65333*

Ano x Variedade 1 16495.41** 31380.53* 0.004033333™ 17.35207*  0.003536333* 2.100033*  1.0092*
Erro 6 57,54482 3970,592 0,001075 0,002275  0,0000328 0,004058333 0,00057778
Coeficiente de Variagdo (%) 3,084726 2,412806 0,5049362 04579641  0,0762885 0,1245456 (0,06302034

* Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F
" N&o significativo

Para a concentracdo de polifendis totais (Figura 5), observa-se que nas
duas safras, os valores foram significativamente maiores na variedade Cabernet
Sauvignon em relacédo a Merlot e ndo foram observadas diferencas entre safras para

as duas variedades.

Figura 5 - Polifenois Totais determinado através dos método de Folin-Ciocalteu (em &cido gélico mg
L-') para os vinhos Cabernet Sauvignon e Merlot elaborados com uvas cultivadas na
regido de Campo Belo do Sul, SC, safras 2017 e 2018. Letras mindsculas comparam as
cultivares dentro da mesma safra e letras mailsculas comparam a mesma variedade nas
distintas safras. Barras com a mesma letra ndo diferem significativamente a 5% de
probabilidade de erro pelo teste de Tukey.
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Para antocianinas monoméricas totais (Figura 6), houve diferenca
significativa entre as variedades Cabernet Sauvignon e Merlot e as safras 2017 e
2018, destacando-se o vinho Cabernet Sauvignon da safra 2018 em relacdo aos

valores
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Os resultados da atividade antioxidante pelo método ABTS (Figura 7),

nao foram observadas diferencas significativa para variedade Cabernet Sauvignon

entre as safras e entre a variedade Merlot. Para a variedade Merlot houve entre a

mesma diferencga significativa entre as safras.

Figura 6 - Antocianinas monoméricas totais (AMT) determinada através dos método de pH
diferencial (malvidina-3glicosideo mg L-1) para os vinhos Cabernet Sauvignon e Merlot
elaborados com uvas cultivadas na regido de Campo Belo do Sul, SC, safras 2017 e
2018. Letras mindsculas comparam as cultivares dentro da mesma safra e letras

mailsculas comparam a mesma variedade nas distintas safras. Barras com a a mesma
letra ndo diferem significativamente a 5% de probabilidade de erro pelo teste de Tukey.
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Figura 7 — Capacidade Antioxidante determinada através dos método ABTS (mMOL por L de vinho)
para os vinhos Cabernet Sauvignon e Merlot elaborados com uvas cultivadas na regido
de Campo Belo do Sul, SC, safras 2017 e 2018. Letras minUsculas comparam as
cultivares dentro da mesma safra e letras mailsculas comparam a mesma variedade nas
distintas safras. Barras com a a mesma letra ndo diferem significativamente a 5% de
probabilidade de erro pelo teste de Tukey.
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Figura 8 - Intensidade da cor para os vinhos Cabernet Sauvignon e Merlot elaborados com uvas
cultivadas nas regides de Campo Belo do Sul SC, safras 2017 e 2018.Letras minusculas
comparam as cultivares dentro da mesma safra e letras mailsculas comparam a mesma
variedade nas distintas safras.
significativamente a 5% de probabilidade de erro pelo teste de Tukey.
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Figura 9 —-Medida de cor % vermelho para os vinhos Cabernet Sauvignon e Merlot elaborados com
uvas cultivadas nas regibes de Campo Belo do Sul SC, safras 2017 e 2018. Letras

mindsculas comparam

as cultivares dentro da mesma safra e letras mailsculas

comparam a mesma variedade nas distintas safras. Barras com a a mesma letra néo
diferem significativamente a 5% de probabilidade de erro pelo teste de Tukey.
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Para a analise de cor (Figuras 8 — 09), na intensidade apresentou

diferencas significativa entre as safras para ambas variedades e entre as
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variedades. Em medicdo de cor vermelho houve diferenca significativa entre as

safras, porém entre as variedades da safra 2017 ndo houve diferenca significativa.

Os vinhos Merlot de modo geral apresentaram menores teores de
antocianinas porque esta variedade € tipica de cultivo em regido de clima quente,
como o Sul da Franca, pais de origem, necessitando, de um ciclo fenologico mais
curto e maiores temperaturas do ar para o desenvolvimento de compostos fendlicos
e cor do vinho (LEBON, 2002; CALO; SCIENZA; COSTACURTA, 2006;
PEDERGNORE, 2014). Os valores de antocianinas monoméricas totais encontradas
estdo de acordo com outras pesquisas relacionadas aos vinhos tintos da variedade
Cabernet Sauvignon, Katayama e Castro (2010) encontraram valores de polifendis
totais para vinhos Cabernet Sauvignon cultivados em importantes regides viticolas
brasileiras que variaram entre 1753 a 1914 mg/L. Para o teor de antocianinas
monomericas totais, os valores foram de 42 a 95 mg/L.

Segundo Stockham et al. (2013), o teor de polifendis totais esta
diretamente relacionado com a precipitacdo anual. Entdo com a precipitagéo, outra
varidvel importante é a temperatura do ar, a qual é parte dependente para a
formacédo da coloracdo de uvas tintas. A alta pluviosidade retarda o processo de
amadurecimento, e consequentemente diminui a qualidade das uvas (JACKSON;
LOMBARD, 1993). Estudos aresentam que o aumento da disponibilidade de agua
pode reduzir a cor e teor de antocianinas (MATTHEWS; ANDERSON, 1988;
SANTOS; KAYE, 2009).

Um fator que também pode ter influenciado o teor de compostos
fenolicos e cor dos vinhos em estudo, é a evolugdo dos compostos durante o
armazenamento em garrafa. Durante o envelhecimento dos vinhos, ocorrem
diversas reacOes quimicas, como a condensacdo mediada por acetaldeido,
copigmentacao e autoassociacao (MAZZA; MINIATI, 1993; HE et al., 2010).

O efeito destas reacdes das antocianinas com outros compostos como
polifendis, aminoacidos e acidos orgéanicos, podem levar a mudancas na coloracao
dos vinhos tintos devido & perda parcial do cétion flavilium (CASTANEDAOVANDO
et al., 2009).
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Desta forma, o envelhecimento do vinho tinto em garrafa ocasiona uma

diminuicdo das formas livres de antocianinas, com um aumento dos produtos
condensados (MONAGAS; GOMEZCORDOVES; BARTOLOME, 2006).

Assim como observado em nosso estudo, outras pesquisas também
verificaram um decréscimo na concentracdo de Polifenois totais e aumento das
formas polimerizadas em vinhos de safras mais antigas (LARRAURI et al., 1999;
VALENTAO et al., 2007).

Os compostos fendlicos ja foram descritos como capazes de reduzir o
risco de doencas crOnicas, eliminar os radicais livres que induzem relaxamento
vascular, e exibem propriedades anti-inflamatoérias, anticancerigenas, antiviral e
antibacteriana (GRIS et al., 2011a). Ja os minerais sdo encontrados nas cascas,
sementes e polpa da uva e séo oriundos principalmente da absor¢céo dos elementos
do solo pelas videiras, e por isso podem ser utilizados para determinar a origem e
autenticidade dos vinhos (PANEQUE et al., 2010). No entanto, fatores como clima,
variedade de uva, utilizagdo de produtos fitossanitarios nos vinhedos e processos de
vinificacdo interferem na composicdo elementar das uvas e dos vinhos
(CASTINEIRA et al., 2002).

H4 uma grande procura para favorecer uma vida saudavel, assim
impulsionando as pesquisas que estudam substancias benéficas visando a salde e
0 bem-estar das pessoas. Entre essas pesquisas temos o0s antioxidantes, e
compostos fendlicos, por este estar presente em diversas plantas, em especial na
uva e seus derivados. Portanto, através de resultados, espera-se promover a
pesquisa na regido serrana de Santa Catarina, melhorando ndo s6 a qualidade do

alimento como também a qualidade de vida das pessoas.

5.4 RESVERATROL

Os teores de trans resveratrol (Figuras 12 e 13) variaram nos vinhos
Merlot e Cabernet Sauvignon das safras 2017 e 2018. Os teores encontrados na
safra 2017 para vinhos Cabernet Sauvignon foram menores em relagcdo ao vinho

Merlot, a concentracdo do composto mostra respectivamente 1,61 mg L™ e 1,92 mg
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L* conforme a Figura 13. Na safra 2018, foi observado comportamento oposto, o

vinho Cabernet Sauvignon apresentou teor maior (2,39 mg L™) enquanto o Merlot
obteve 2,099 mg L* (Figura 14).

Souto et al. (2001) ao pesquisar trans-resveratrol em vinhos
comerciais produzidos no Sul do Brasil, encontraram para aqueles da variedade
Cabernet Sauvignon de diferentes safras, concentra¢gdes variando de 0,32 a 3,57 mg
L-*. Gerogiannaki-Christopoulou et al. (2006) determinaram a concentracdo de trans-
resveratrol em 31 amostras de vinho produzidas com diferentes variedades de uvas,
brancas e tintas, e os teores encontrados foram abaixo de 2,0 mg L-*.

A variacdo da concentracdo de trans-resveratrol para uma mesma
cultivar em diferentes safras encontradas no presente estudo pode ser explicada
pelo fato do resveratrol ser uma fitoalexina, que é sintetizado em resposta a
condi¢cbes adversas (PANCERI et al. 2013).

Os estilbenos, principalmente trans-resveratrol, estédo relacionados com
a protecao das plantas, e séo sintetizados em condi¢gdes de estresse. Os estilbenos
e o tirosol sdo amplamente estudados devido sua capacidade antioxidante e
propriedades cardioprotetoras (GRIS et al., 2011a).

O resveratrol é produzido pela videira em resposta as doencas
causadas, por exemplo, ao ataque de Botrytis cinerea e Plasmospora viticola para
inibir o progresso da infecgdo, o que o inclui numa classe de antibioticos chamada
fitoalexina, também atua na planta como agente protetor contra raios ultravioletas e
injarias mecanicas (KOLOUCHOV-HANZLIKOQOV et al., 2004).

O teor de resveratrol presente na uva pode variar de acordo com as
condicdes climaticas de cultivo, o ataque de fungos, cultivar, a safra e com o método
de obtencdo do vinho (NIKFARDJAM et al., 2005); fato que pode justificar os
menores teores encontrados para as variedades presente no vinho dessas uvas.

Romero-Perez et al. (2001) destacam que maior quantidade de
resveratrol pode ser obtidas utilizando temperatura de 60 °C. Além da temperatura,
as técnicas de vinificacdo e maceracédo da baga também interferem na concentracao
de resveratrol (JEANDET et al., 1995). E importante a realizacdo de mais pesquisas

em relacdo aos métodos de obtencdo do vinho, as técnicas de cultivo e as
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variedades que produzam concentracdes significantes deste componente.

Atualmente tem-se dado grande énfase as propriedades do resveratrol em relacédo a
salude humana, e sendo o suco de uva uma fonte desse elemento ele pode
contribuir para uma alimentacdo saudavel em contraste com o0 vinho que possui
esse composto, mas também tem alcool.

Figura 10 — A concentragdo de resveratrol para os vinhos Cabernet Sauvignon e Merlot elaborados
com uvas cultivadas nas regiées de Campo Belo do Sul SC, safras 2016 \2017.
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Figura 11 - A concentracé@o de resveratrol para os vinhos Cabernet Sauvignon e Merlot elaborados
com uvas cultivadas nas regies de Campo Belo do Sul SC, safras 2017 \2018.
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6 CONCLUSOES

A composicdo quimica, atividade antioxidante in vitro de vinhos
Cabernet Sauvignon e Merlot variou nas diferentes safras.

Os vinhos Cabernet Sauvignon da safra 2018 apresentaram maiores
concentracbes de polifendis totais e de Antocianinas, mostrou-se que difere
(p<0,05) da variedade Merlot desta safra, no que diz respeito para capacidade
antioxidante nao diferiu entre as safras entre as variedades, portanto para a
variedade Merlot houve entre a mesma diferenca significativa entre as safras.

O vinho Cabernet Sauvignon da safra 2017 apresentou baixo teor de
antocianinas quando comparado ao Merlot. Isso pode ser justificado pelas reacdes
de complexacdo das antocianinas, ou ainda, devido aos maiores indices de chuvas
registrados durante a safra, uma vez que, esta variedade € muito susceptivel as
variacdes climaticas e de solo. O que sugere que cada variedade apresenta
particularidades que estdo relacionadas as caracteristicas de seus vinhos em
resposta aos fatores climaticos e ambientais. A safra 2017 apresentaram menor teor
de polifendis totais e antocianinas e maior polimerizacdo destes compostos, 0 que
provavelmente contribuiu para menor intensidade de cor dos vinhos. As antocianinas
séo responsaveis pela coloracdo dos vinhos tintos, o menor teor da medicdo da cor
vermelho foi quantificado nos vinhos safra 2017, Durante 0 armazenamento dos
vinhos as antocianinas passam por alteracbes através de reacBes de
copigmentacédo, polimerizacdo e oxidacdo, sendo as principais responsaveis pelas
modificacdes na cor dos vinhos tintos, que evolui de vermelho vivo para vermelho
acastanhado devido a formacao de polimeros pigmentados.

O resveratrol foi maior na safra 2018 em relacao a 2017. Na safra 2017
a concentragdo foi maior para o vinho Merlot em relagdo ao Cabernet Sauvignon,
enguanto na safra 2018, a relacéo inversa foi observada.

Os vinhos avaliados indicam que a regidao de Campo Belo do Sul
localizada no estado de Santa Catarina possui potencial para o cultivo de variedades
de Vitis vinifera L., o que consolida a atividade viticola no estado através da
elaboracéo de vinhos de qualidade.
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7 CONSIDERAGCOES FINAIS

E importante a realizacio de mais pesquisas em rela¢do aos métodos
de obtencdo do vinho, as técnicas de cultivo e as variedades que produzam
concentracfes significantes dos compostos em estudo. Atualmente tem-se dado
grande énfase as propriedades do resveratrol em relacdo a satde humana, e sendo
0 vinho e o suco de uva uma fonte desse elemento ele pode contribuir para uma
alimentacdo saudavel em contraste com o vinho que possui esse composto, mas

também tem alcool.
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