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RESUMO

1l.Introducédo O Sul do Brasil é a maior regiao produtora de uvas do pais,
sendo caracterizada pela produgdao de uvas comuns (Vitis /labrusca),
devido a dificuldade de producdo das finas (Vitis vinifera). Isso pode ser
explicado pela alta ocorréncia de doencas flngicas, especialmente o
mildio, que é favorecido pelas condicbes ambientais da regido (altas
temperaturas, umidade relativa e precipitacao). Pilzwiderstandsfahige
(PIWI) sao um grupo de cultivares de uva fina para vinho, mas com
resisténcia a mildio e oidio. Essas cultivares abrem a possibilidade de
reducdo do custo de producao e emprego de agroquimicos para viticultura
no Brasil (Brighenti et al, 2019). O objetivo do estudo foi avaliar o teor de
polifenéis totais, atividade antioxidante e coloracdo de vinhos elaborados
com o gendtipo Prior, produzido nos municipios de Videira (830 m),
Curitibanos (900m) e Agua Doce (1250 m), em Santa Catarina, nas safras
2018 e 2019. 2. Material e métodos Os vinhos foram produzidos por
microvinificacdo nas dependéncias da Epagri (Empresa de Pesquisa
Agropecudria e Extensao Rural de Santa Catarina) em Videira, SC. As uvas
foram separadas dos cachos e mantidos em um tanque de aco inoxidavel
(50 L). O periodo de maceracao foi de 10 dias, com duas remontagens ao
dia. O mosto foi separado da matéria sélida e transferida para outro
tanque de aco inoxidavel. Antes de comecar a fermentacdo alcodlica, foi
realizada a sulfitacdo com agente comercial (20 g/100 kg de mosto,
correspondendo a 10 mg L1 de SO, livre), e no inicio da fermentacdo
alcodlica, foi adicionado leveduras Saccharomyces cerevisae (20 g/100
kg). Apés a fermentacdo, o vinho foi estabilizado em armazenamento
refrigerado por 30 dias, foi realizada nova sulfitacao, e a as amostras
foram engarrafadas. O contetdo de polifendis totais (mg L1 de &cido
galico) foi determinado por meio da reacao Folin-Cicalteu (Singleton e
Rossi, 1965). A atividade antioxidante foi avaliada usando o DPPH (Kim et
al. 2002), os resultados expressos em equivalente Trolox (mmol TEAC L-1).
O potencial de cor dos sucos foi determinado pela luminosidade e
expressa no parametro de cor L* (preto (0) e o branco (100)) (Chitarra &
Chitarra, 2005). Os efeitos de local e safra foram comparados pelo teste
de Tukey (p=0,05). 3. Resultados e discussao Os vinhos produzidos
com uvas oriundas do municipio de Agua Doce se destacaram devido ao
maior teor de polifendis totais e atividade antioxidante, bem como,
obtiveram a menor luminosidade (Tabela 1), o que indica maior coloracao.
A composicao fendlica dos vinhos pode ser influenciada pela localizacao
geografica de cultivo das uvas (Di Majo et al., 2008), fator que justifica os
resultados encontrados, uma vez que quanto maior a altitude do local de
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producdo das uvas, maior foi a composicdo fendlica e atividade
antioxidante. Esse resultado reflete em uma menor luminosidade, ou seja,
vinhos com uma coloracao mais intensa, uma vez que 0S compostos
fendlicos sdo os responsdveis pela coloracdao da bebida. Os valores de
polifendis totais do genétipo Prior ficaram préximos aos verificados por
Lopez-Velez et al. (2003) e Woraratphoka et al. (2007) para vinhos de
uvas viniferas (1857 a 2315 mg.L'! e 1458 a 2987 mg.L?l,
respectivamente). Tabela 1: Polifendis totais, atividade antioxidante e
luminosidade de vinhos elaborados com o gendtipo Prior em diferentes
locais. Local Polifenéis Totais (mg L) Atividade Antioxidante (mmol
TEAC L) Luminosidade (L)20182019201820192018 2019 Videira
(830 m) 2178,50 bB 2796,10 nsA 847,75 cB 879,30 cA 39,97 aB 51,93 bA
Curitibanos (900 m) 2110,33 bB 2821,11 A 1055,50 bA 970,00 bB 31,81
bB 62,89 aA Agua doce (1250 m) 2424,40 aB 2760,00 A 1174,50 aA
1093,30 aB 26,98 cB 46,60 cA CV(%) 5,2 1,93 1,97 Médias seguidas pela
mesma letra minldscula na coluna ou maidscula na linha nao diferem
estatisticamente. Entre as safras, os vinhos produzidos em 2019
apresentaram maior teor de polifenéis totais em relacdo a 2018 para
todos os locais avaliados. No entanto, a atividade antioxidante foi menor
na safra 2019, com excecao de Curitibanos. Diferentes estudos
evidenciam que a composicdo fendlica e atividade antioxidante de uma
mesma cultivar varia de uma safra para outra, essas variacdes podem ser
atribuidas as oscilacdes de clima, entre outros fatores. 4. Conclusao. Os
diferentes locais de cultivo influenciaram na composicdao fendlica,
atividade antioxidante e coloragdo dos vinhos do genétipo PIWI Prior. O
gendtipo Prior apresentou altos teores de compostos fenélicos em todos
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