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RESUMO 

Devido à susceptibilidade das uvas Vitis vinifera a doenças fúngicas e a busca por um 

cultivo menos agressivo ao meio ambiente, novas variedades que combinam resistência 

a doenças e qualidade enológica foram desenvolvidas, como as variedades PIWI 

(Pilzwiderstandsfähige). No entanto, há poucas informações disponíveis sobre o 

potencial enológico dessas uvas. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar os 

parâmetros enológicos clássicos, teor de polifenóis totais e capacidade antioxidante dos 

vinhos elaborados com uvas PIWI, variedade Regent, cultivadas em diferentes regiões 

de Santa Catarina, safras 2020 e 2021. Os resultados mostraram que os vinhos da 

variedade de uva Regent provenientes de diferentes locais de Santa Catarina, foram 

adequados para a produção de vinhos de qualidade e apresentaram os parâmetros 

enológicos de acordo com o preconizado pela legislação. Todos os vinhos apresentaram 

alto teor de polifenóis totais e atividade antioxidante nas duas safras avaliadas.  
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INTRODUÇÃO  

 A produção mundial de vinhos é baseada em variedades europeias (Vitis vinifera 

L.) devido ao seu elevado potencial enológico. No entanto estas variedades quando 

cultivadas em condições de temperaturas amenas e umidade relativa do ar elevada, são 

suscetíveis ao desenvolvimento de doenças da videira, como o míldio (Plasmopara 

viticola) e também o oídio (Uncinula necator) (1). As doenças da videira são um grande 

desafio da viticultura, e o uso excessivo de tratamentos fitossanitários eleva o custo de 

produção da uva.  Além disto, os agrotóxicos aplicados na videira podem deixar 

resíduos nas bagas da uva e influenciar no processo fermentativo dos vinhos (2). A 

necessidade de cultivo menos agressivo ao meio ambiente, visando à preservação e 

sustentabilidade da viticultura, bem como a busca por contemplar os Objetivos do 

Desenvolvimento Sustentável (ODS), têm contribuído para a busca de alternativas para 

reduzir tratamentos fitossanitários.  

Nesse contexto, uma alternativa no manejo às doenças da videira é o cultivo de 

novas variedades de uva que apresentam resistência às doenças fúngicas, atrelado ao 

elevado potencial enológico (3). Variedades com estas características foram 

desenvolvidas em institutos de melhoramento da videira na Alemanha e difundidas por 

diversos países como Itália, Hungria e mais recentemente no Brasil. Estas variedades 

são denominadas PIWI, sigla derivada da palavra em alemão “Pilzwiederstandfähig”, 

que significa resistente a doenças fúngicas. A principal vantagem das variedades PIWI 

está associada à redução do uso de agrotóxicos nos tratamentos fúngicos, tornando os 

vinhedos um sistema de cultivo mais sustentável (4,5). No entanto, existem poucas 

informações disponíveis sobre o potencial enológico dessas variedades, bem como 

caracterização da composição fenólica. Diante disto, conhecer a composição química 

dos vinhos elaborados com as variedades PIWI é de suma importância tanto para a 

vitivinicultura nacional quanto internacional.   



 
  

OBJETIVO  

O objetivo deste estudo foi avaliar o potencial enológico, teor de polifenóis 

totais e atividade antioxidante dos vinhos elaborados com a uva PIWI 

(Pilzwiderstandsfahige) variedade Regent cultivada em diferentes regiões vitícolas do 

estado de Santa Catarina. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 Os vinhos foram elaborados com a variedade de uva tinta Regent (PIWI) 

cultivadas em três locais no Estado de Santa Catarina: Água Doce (1.250 m), São 

Joaquim (1.150 m) e Videira (830 m), safras 2020 e 2021. As uvas foram colhidas 

quando atingiram a maturação tecnológica e submetidas ao mesmo processo de 

microvinificação, que seguiu os protocolos adotados pela Agência de Pesquisa 

Agropecuária e Extensão Rural de Santa Catarina (Epagri) na estação experimental de 

Videira-SC. 

 Os parâmetros enológicos analisados foram, pH, acidez titulável (g/L ácido 

tartárico) e teor alcoólico (%vol.) (6). O teor de polifenóis totais (PT) foi determinado de 

acordo com o método colorimétrico de Folin-Ciocalteu (mg/L de ácido gálico) (7). A 

atividade antioxidante in vitro foi determinada pelo método ABTS (ácido 2,2‟– azino–

bis (3-etilbenzotiazolin) 6-ácido sulfônico) e os resultados expressos em mMol trollox/L 

(8). Os resultados foram submetidos à análise estatística pelo programa TIBCO 

Statistica® 13.3.0. Todos os resultados estão expressos como média ± desvio padrão. 

 
RESULTADO E DISCUSSÃO  

 Os resultados dos parâmetros enológicos clássicos estão apresentados na Tabela 

1. 

 

Tabela 1 – Parâmetros enológicos clássicos dos vinhos elaborados com uvas PIWI 

variedade Regent, cultivadas em diferentes regiões do estado de Santa Catarina.  

Parâmetro Safra 2020 

 Água doce São Joaquim Videira 

Acidez total (g/L ácido tartárico) 5,03
a
 ± 0,04  4,76

b
 ± 0,06 4,86

b
 ± 0,08 

pH 3,70
c
 ± 0,01 3,90

b
 ± 0,00

 
3,99

a
 ± 0,02

 

Teor alcoólico (%) 12,25
a
 ± 0,05 

 
11,90

a
 ± 0,74

 
12,30

a
 ± 0,05

 

Parâmetro Safra 2021 

 Água doce São Joaquim Videira 

Acidez total (g/L ácido tartárico) 5,04
c
 ± 0,04 

 
5,85

b
 ± 0,08

 
6,73

a
 ± 0,04

 

pH 3,82
a
 ± 0,03  3,78

b
 ± 0,00 3,82

a
 ± 0,01 

Teor alcoólico (%)  13,55
a
 ± 0,05  13,35

b
 ± 0,15 11,75

c
 ± 0,06 

Valores médios ± desvio padrão (n=3). Letras diferentes em mesma linha indicam diferença significativa (p<0,05).  

 

 Como resultados observou-se que todos os vinhos, independente da região 

vitícola ou safra, apresentaram o teor alcoólico e acidez total dentro do limite permitido 

pela legislação brasileira e de acordo com a literatura para elaboração de vinhos finos 

(9,10). 

 O teor de polifenóis totais dos vinhos elaborados com as uvas da variedade 

Regent (PIWI) está apresentado na Figura 1. 

  

 



 

 

Figura 1. Teor de polifenóis totais dos vinhos elaborados com uvas PIWI, variedade 

Regent, cultivadas em diferentes regiões do estado de Santa Catarina. 

 
Valores médios ± desvio padrão (n=3). Letras maiúsculas diferentes demonstram diferença significativa (p<0,05) 

entre os resultados da safra de 2020 e letras minúsculas demonstram diferença significativa (p<0,05) entre os 

resultados da safra de 2021.  

 

 Foi possível observar diferença significativa (p<0,05) no teor de polifenóis totais 

entre os vinhos da variedade Regent provenientes das diferentes regiões, com valores 

variando entre 1730,0 e 2005,7 mg/L de ácido gálico para a safra de 2020 e 1863,3 e 

2387,5 mg/L de ácido gálico para os vinhos da safra de 2021. Os valores encontrados 

neste estudo são similares aos reportados na literatura para vinhos elaborados com 

variedades de uvas tintas Vitis vinifera como Cabernet Sauvignon e Merlot comumente 

utilizadas para a produção de vinhos finos (11). Os elevados teores de polifenóis totais 

encontrados nos vinhos são benéficos, uma vez que estes compostos estão relacionados 

a benefícios à saúde, como efeitos anti-inflamatórios e anticarcinogênicos (12,13). 

 A atividade antioxidante dos vinhos está apresentada na Figura 2.   

 

Figura 2. Atividade antioxidante dos vinhos elaborados com uvas PIWI, variedade 

Regent, cultivadas em diferentes regiões do estado de Santa Catarina. 

 
Valores médios ± desvio padrão (n=3). Letras maiúsculas diferentes demonstram diferença significativa (p<0,05) 

entre os dados da safra de 2020 e letras minúsculas demonstram diferença significativa (p<0,05) entre os dados da 

safra de 2021.  
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 A atividade antioxidante variou entre 9,91 e 18,11 mmol trollox/L nos vinhos da 

safra 2020 e entre 10,96 e 18,01 mmol trollox/L para os vinhos da safra 2021. Segundo 

Fernández-Pachón et al (14), valores de atividade antioxidante superiores a 11 mmol/L 

são considerados elevados, desta forma podemos observar que os vinhos produzidos 

com uvas provenientes de Videira e São Joaquim, nas duas safras, apresentaram 

capacidade antioxidante elevada. Cabe destacar que os vinhos provenientes das uvas 

cultivadas em São Joaquim apresentaram a maior atividade antioxidante em ambas as 

safras avaliadas.  

 

CONCLUSÕES 

 Os resultados mostram que a variedade Regent cultivada nas diferentes regiões 

vitícolas de Santa Catarina apresentou potencial enológico satisfatório para a produção 

de vinhos finos. Todos os vinhos apresentaram valores elevados de polifenóis totais e 

atividade antioxidante, nas duas safras avaliadas, com destaque para os vinhos 

provenientes da região de são Joaquim, que apresentou os maiores valores.   
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