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RESUMO

Os compostos fenólicos, além da importância na enologia, têm gerado interesse na
ciência  pelo  potencial  antioxidante  e  seus  benefícios  para  a  saúde  humana.  As
condições  climáticas  particulares  encontradas  nas  regiões  de  altitude  de  Santa
Catarina favorecem o acúmulo de açúcares e compostos fenólicos, principalmente
antocianinas, assim como, tem mostrado grande potencial na produção de vinhos
finos com alta qualidade e elevado poder antioxidante. O objetivo com este trabalho
foi determinar a composição fenólica dos vinhos das variedades ‘Merlot’ e ‘Cabernet
Sauvignon’ nas regiões de São Joaquim e Campo Belo do Sul/SC, no ciclo 2014/15.
Os experimentos foram realizados em dois vinhedos no Estado de Santa Catarina. O
primeiro  localizado  no  município  de  Campo Belo  do  Sul,  pertencente  à  Vinícola
Abreu Garcia, situada a 950 metros de altitude. O segundo em São Joaquim, na
Estação  Experimental  da  EPAGRI,  situada  a  1400  metros  de  altitude.  Foram
utilizadas 60 plantas das variedades Merlot e Cabernet Sauvignon, distribuídas em
quatro  repetições  de  15  plantas,  em delineamento  inteiramente  casualizado.  Na
elaboração dos vinhos, foram utilizados 30 kg de uva de ambas as variedades e
locais  de  estudos.  As  microvinificações  foram  realizadas  no  Laboratório  de
Enoquímica e Microvinificação da Estação Experimental de São Joaquim. Após 6
meses  de  guarda  foram  quantificados  os  polifenóis  totais  (PT),  antocianinas
monoméricas totais (AMT) e a atividade antioxidante in vitro pelos métodos de ABTS
e DPPH. As variedades cultivadas em 
São Joaquim obtiveram maiores teores de PT (2019.68 mg L-1 para Merlot e 2628,87
mg L-1 para Cabernet Sauvignon) e AMT (195,07 mg L-1 para Merlot e 
301,28 mg L-1 para Cabernet Sauvignon), com destaque para a Cabernet Sauvignon.
Em  ambas  os  locais  de  estudo,  as  variedades  apresentaram  elevada  atividade
antioxidante in vitro. As variedades cultivadas em São Joaquim obtiveram melhores
resultados nas análises fenólicas avaliadas no ciclo 2014/15. As regiões de estudo
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se mostraram com grande potencial vitienológico para a produção de vinhos finos de
alta qualidade. 
 
Palavras chave: Vitis vinifera L.; qualidade fenólica dos vinhos; atividade antioxidante
in vitro. 

 

ABSTRACT

Phenolic compounds, besides their importance in oenology, have generated great
interest in science because of their antioxidant activity and its benefits for human
health. The particular climatic conditions found in the highlands of Santa Catarina
favor the accumulation of sugars and phenolic compounds, mainly anthocyanins, as
well as, it has shown great potential in the production of fine wines with high quality
and high antioxidant activity. The objective of this work was to determine the phenolic
composition of wines of the 'Merlot' and 'Cabernet Sauvignon' varieties in the regions
of São Joaquim and Campo Belo do Sul/SC, in the 2014/15 cycle. The experiments
were carried out in two vineyards in the State of Santa Catarina. The first in the
municipality of Campo Belo do Sul, belonging to the Abreu 
Garcia Winery, located at 950 meters altitude. The second in São Joaquim, at the 
Experimental Station of EPAGRI, located at 1400 meters altitude. Sixty plants of the 
Merlot and Cabernet Sauvignon varieties were used, distributed in four replicates of
15 plants, in a completely randomized design. For the elaboration of the wines, 30 kg
of  grapes of  each variety  and in  both  places were  used.  Microvinifications  were
carried out in the Laboratory of Enchemistry and Microvinification of the Experimental
Station  of  São  Joaquim.  After  6  months  of  storage,  total  polyphenols,  total
monomeric anthocyanins and in vitro antioxidant activity by the ABTS and DPPH
method were quantified.  The varieties cultivated in  São Joaquim obtained higher
contents  of  total  polyphenols  (2019.68 mg L-1 for  Merlot  and 2628.87 mg L-1  for
Cabernet Sauvignon) and total monomeric anthocyanins (195.07 mg L-1  for Merlot
and 301.28 mg L-1  for Cabernet Sauvignon), especially Cabernet Sauvignon. In both
investigated  regions,  the  varieties  showed  high  antioxidant  activity  in  vitro.  The
varieties cultivated in São Joaquim obtained better results in the phenolic analyzes
evaluated  in  the  2014/15  cycle.  Both  regions  showed  great  potential  for  the
production of fine wines of high quality. 

Key  words:  Vitis  vinifera  L.;  physical-chemical  and  phenolic  quality;  in  vitro
antioxidant activity. 

 

Introdução 

Embora a vitivinicultura seja considerada uma atividade recente nas regiões

de altitude em Santa Catarina (MARCON FILHO, 2016), várias pesquisas mostram

que estas regiões apresentam potencial para a produção de uvas e vinhos de alta

qualidade (MUNIZ et al., 2015; MALINOVSKI et al., 2010). 

As  condições  climáticas  encontradas  na  região  de  São  Joaquim,  que  a

diferem de  outras  regiões,  dentre  elas  Campo  Belo  do  Sul,  como  temperaturas



noturnas mais baixas, promovem um atraso da maturidade dos frutos, ou seja, um

prolongamento  do  período  de  maturação,  permitindo  melhor  maturação  fenólica

(BORGHEZAN et al., 2011). Esta característica de São Joaquim também favorece

nesta  região  a  concentração  de  açúcares  nos  frutos  e  de  compostos  fenólicos,

principalmente antocianinas (BURIN et al., 2011; BRIGHENTI et al., 2015). 

As  antocianinas,  responsáveis  pela  cor  das  uvas  e  dos  vinhos  tintos

(GUERRA, 2002), pertence a classe dos flavonóides, o maior grupo dos compostos

fenólicos  de  plantas  (MATTIVI  et  al.,  2002).  Os  compostos  fenólicos,  além  da

importância na enologia, têm gerado maior interesse pelo seu potencial benéfico à

saúde  humana  (SOLEAS  et  al.,  2002).  Além  disso,  os  compostos  polifenólicos

possuem atividade antioxidante (BEER et al, 2002). 

O consumo de alimentos com poder antioxidante tem ganhado importância,

devido  sua  comprovada  eficácia  na  redução  de  doenças  crônicas  como

aterosclerose  e  câncer  (PODSEDEK,  2007).  Estudos  anteriores  demonstram  o

potencial  antioxidante dos vinhos oriundos das variedades Cabernet Sauvignon e

Merlot produzidos nas regiões de São Joaquim e Campo Belo do Sul (MUNIZ et al.,

2015; GRIS, 2010). 

Devido a produção de vinhos finos em altitude ser uma atividade recente no

estado de Santa Catarina, torna-se fundamental a identificação de variedades de

Vitis vinifera L. que apresentem melhor capacidade de adaptação às condições de

solo e clima destas regiões e capazes de produzirem uvas e, consequentemente,

vinhos finos de alta qualidade (BRIGHENTI et al., 2013). 

Portanto, o objetivo com este trabalho foi analisar as características fenólicas

dos vinhos das variedades Merlot e Cabernet Sauvignon nas regiões de altitude de

São Joaquim e Campo Belo do Sul, no ciclo vegetativo e reprodutivo 2014/15. 

 

Materiais e métodos 

 

Os experimentos foram realizados no ciclo 2014/15, em dois vinhedos no 

Estado de Santa Catarina. O primeiro localizado no município de Campo Belo do Sul,

pertencente à Vinícola Abreu Garcia, situada a 950 metros de altitude, com latitude

27°40’4”S  e  longitude  50°44’48”O.  O  segundo  localizado  em  São  Joaquim,  na

Estação Experimental da EPAGRI - Empresa de Pesquisa Agropecuária e 

Extensão Rural de Santa Catarina, situada a 1400 metros de altitude, com latitude 

28º15’13’’S e longitude de 49°56'09,34”O. 



As  variedades  Merlot  e  Cabernet  Sauvignon  foram  implantadas  nas  duas

unidades em 2006, com espaçamento de 3 m entre linhas e 1 m entre plantas em

Campo Belo do Sul e de 3 m entre linhas e 1,5 m entre plantas em São Joaquim. As

plantas são conduzidas em sistema espaldeira, enxertadas sobre ‘Paulsen 1103’ e

podadas em cordão esporonado. Os experimentos foram compostos de 60 plantas

de  cada  variedade,  distribuídas  em  quatro  repetições  de  15  plantas,  em

delineamento inteiramente casualizado. 

Na elaboração dos vinhos, foram utilizados 30 kg de uva de cada variedade

de ambos os locais de estudo. As microvinificações foram realizadas no Laboratório

de Enoquímica e Microvinificação da Estação Experimental de São Joaquim (EESJ),

sob  a  responsabilidade  técnica  do  pesquisador  e  enólogo  João  Felippeto  e

determinadas conforme a metodologia descrita por RIZZON & MIELE (2003). 

Primeiramente  as  uvas  permaneceram  12  horas  em  câmara  fria,

posteriormente  as  bagas  foram  separadas  da  ráquis  e  esmagadas  com  uma

desengaçadeira-esmagadeira.  Após, o mosto foi  prensado e o suco produzido foi

colocado em fermentadores de vidro com 5 litros de capacidade, adaptados com

uma válvula de Müller em ambiente com controle automático de temperatura nos

quais  foram adicionados  metabissulfito  de  potássio  (50  mg L -1 SO2)  e  leveduras

secas ativas (Saccharomyces cerevisiae) na concentração de 0,20 g L-1 (20 g 100 kg-

1).  A fermentação  alcoólica  foi  de  aproximadamente  dez  dias.  Posteriormente  a

separação  das  borras,  os  vinhos  permaneceram  cerca  de  30  dias  em  uma

temperatura de 1°C para a estabilização dos ácidos. Ao final, foram sulfitados com

50 mg L-1 SO2 e em seguida engarrafados. Após o engarrafamento, os vinhos foram

mantidos a 8 °C até o momento das análises. 

Após  seis  meses  de  guarda  em  garrafa,  os  vinhos  foram  submetidos  a

análises de antocianinas monoméricas totais pela metodologia proposta por GIUSTI

& WROLSTAD (2001), polifenóis totais pela metodologia de SINGLETON & ROSSI

(1965)  e  Atividade  Antioxidante  –  AA  in  vitro pelo  método  de  ABTS  (ácido

2,2azinobis-3-etilbenzotiazolina-6-ácido  sulfônico)  de  sequestro  de  radicais  livres

pela  metodologia  de  RE  et  al.  (1999)  e  DPPH  (2,2-difenil-1-picrilhidrazil)  como

proposto por KIM et al. (2002). As análises foram desenvolvidas no Laboratório de

Bioquímica de Alimentos do Departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos –

CAL, da Universidade Federal de Santa Catarina – Campus de Florianópolis. 

Os dados obtidos foram submetidos ao teste de Shapiro-Wilk (α=0,05) para

verificar  a  aderência  à  distribuição  normal,  para  testar  a  homogeneidade  das

variâncias foi utilizado o teste de Bartlett (α=0,05) e posteriormente as médias foram



submetidas à análise de variância e, quando observadas diferenças ao nível de 5%

de probabilidade de erro tipo α, o teste Tukey (α=0,05) foi utilizado para separação

das  médias.  A análise  estatística  foi  realizada  com auxílio  do  pacote  ExpDes.pt

(Ferreira et al., 2013) do software R (R Core Team, 2015). 

 

Resultado e discussão 

 

Os polifenóis totais (PT) encontrados nos vinhos foram de 1.901,87 e 2.019,68

mg L-1 para Merlot em Campo Belo do Sul e São Joaquim, respectivamente, bem

como 2.123,13 e 2.628,87 mg L-1 para Cabernet Sauvignon em Campo Belo do Sul e

São Joaquim, respectivamente. A Cabernet Sauvignon apresentou os maiores teores

de PT em ambas as altitudes, com destaque na região de São Joaquim. 

Os resultados observados mostraram-se superiores aos teores encontrados

por (MUNIZ et al., 2015) com exceção da variedade Cabernet Sauvignon em Campo

Belo do Sul (2.259,3 mg L-1), e superiores aos encontrados por GONZÁLEZ-NEVES

et al. (2015), tanto para a Merlot (1109 mg L-1 em 2013 e 632 mg L-1 em 2014) quanto

para a Cabernet Sauvignon (1153,00 mg L-1 em 2013) no Uruguai. 

 

Tabela 1. Valores de Polifenóis Totais (PT) e Antocianinas Monoméricas Totais 
(AMT) e atividade antioxidante (métodos DPPH e ABTS) dos vinhos das variedades 
‘Merlot’ e ‘Cabernet Sauvignon’, cultivadas em Campo Belo do Sul (950 m) e São 
Joaquim (1400 m) no ciclo 2014/2015 

Composição 
dos vinhos* 

PT 

Merlot Cabernet Sauvignon   

CV (%) 950 m 1400 m  950 m 1400 m 

1901,87 aB 2019,68 aB 2123,13 bA 2628,87aA 3,32 

AMT 137,03 bB 195,07 aB 198,03 bA 301,28 aA 1,28 

At. Ant. DPPH 5448,21bA 5390,67bA 5579,58aA 5581,23aA 0,42 

At. Ant. ABTS 6868,17 bA 6949,99 aA 6827,86 aA 6693,27 bB 0,34 

PT: polifenóis totais (mg L-1 de ácido gálico), AMT: antocianinas manoméricas totais ( mg L-

1 malvidina  3  –glicosídeo).  At.  Ant:  atividade  antioxidante  (μmol  L¹  de  TEAC).
*médias seguidas por letras minúsculas distintas na mesma linha diferem a mesma
variedade nos dois locais; letras maiúsculas distintas diferem para as variedades em
um mesmo local,  de  acordo com o teste  de Tukey (p<0,05).  CV: coeficiente  de
variação. 

 



Os teores de antocianinas monoméricas totais (AMT) encontrados foram de

137,03 e  195,07  mg  L-1 para  Merlot  em  Campo  Belo  do  Sul  e  São  Joaquim,

respectivamente, e valores de 198,03 e 301,28 mg L -1  para Cabernet Sauvignon em

Campo Belo  do  Sul  e  São  Joaquim,  respectivamente.  Os  vinhos  elaborados  de

ambas as variedades apresentaram maiores teores médios de AMT na região de

São Joaquim e a Cabernet Sauvignon foi a variedade destaque em ambos os locais. 

Os resultados foram superiores aos encontrados por MUNIZ et al. (2015) para

ambas  as  variedades  (159,3  mg  L-1  para  Merlot  e  150,0  mg  L-1  para  Cabernet

Sauvignon), na região de São Joaquim com vinhos de 2 meses de garrafa, e aos

observados por GONZÁLEZ-NEVES et al. (2015) (118,0 mg L-1) em 2014 no Uruguai

para  a  variedade Merlot  com 3 meses de garrafa.  Os resultados também foram

superiores aos encontrados por CARAVIA et al.  (2017) para Cabernet Sauvignon

(207 mg L-1) na Austrália com vinho de 10 dias de garrafa. Tais resultados mostram

que as regiões de altitude de Santa Catarina são produtores de uvas e vinhos com

altos teores de PT e AMT. 

O aumento nos teores de sólidos solúveis totais, de antocianinas (TARARA et

al.,  2008)  e  de  compostos  fenólicos  (TONIETTO  &  MANDELLI,  2003)  são

favorecidos pela exposição dos frutos a radiação solar, no entanto, quando estes são

expostos a altas temperaturas, os teores são reduzidos (TARARA et al., 2008). Além

disso,  a ocorrência de noites relativamente frias,  característica da região de São

Joaquim, favorece o acúmulo de polifenóis, especialmente antocianinas (BURIN et

al., 2011; BRIGHENTI et al., 2015). Tais fatores podem explicar os menores valores

de AMT e PT encontrados em Campo Belo do Sul, região de menor altitude e com

médias de temperatura mais elevadas. 

Para a atividade antioxidante in vitro pelo método ABTS, a Merlot apresentou

maiores valores em São Joaquim (6.949,99 μmol L-1) e a Cabernet Sauvignon em

Campo Belo do Sul (6.827,86 μmol L-1). A Merlot obteve destaque em comparação à

Cabernet Sauvignon na região de São Joaquim. Por outro lado pelo método DPPH

não foi observada diferença estatística significativa entre os tratamentos. 

Existem vários métodos para a quantificação da atividade antioxidante, o uso

dos métodos DPPH e ABTS com poder de sequestro de radicais livres é utilizado

nas  análises  em  vinhos,  pois  possuem  uma  grande  correlação  entre  o  teor  de

fenólicos  totais  com  a  atividade  antioxidante  (ALÉN-RUIZ  et  al.  2009).  Esta

tendência foi observada para a variedade Merlot no ciclo 2014/15. 



Os  resultados  encontrados  para  a  atividade  antioxidante  in  vitro  foram

superiores aos encontrados por MUNIZ et al. (2015) na safra 2013 para ambas as

variedades em ambos os locais de estudo. De acordo com MUNIZ et al. (2015) todos

os  valores  encontrados  nesta  pesquisa  podem  ser  considerados  elevados,

mostrando o bom potencial antioxidante do vinho e, como consequência, se ingerido,

uma  possível  ação  protetora  contra  doenças  cardiovasculares  e  degenerativas

(GALLICE et al., 2011). 

 

Conclusões 

 

Tanto a ‘Merlot’ quanto a ‘Cabernet Sauvignon’ obtiveram maiores teores de

polifenóis  totais  e  antocianinas  monoméricas  totais  quando  cultivadas  em  São

Joaquim.  As  regiões  de  altitude  de  Santa  Catarina  demonstram  potencial  para

produção de vinhos com elevados teores de antocianinas e polifenóis. 

Em ambas as regiões de altitude, as variedades Merlot e Cabernet Sauvignon

apresentaram elevados  valores  de  atividade  antioxidante  in  vitro.  Confirmando  o

potencial vitienológico de ambas as regiões estudadas para a produção de vinhos

finos de alta qualidade. 
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