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RESUMO

A vitivinicultura pratica otimizada é a aplicacad® aim conjunto de técnicas de manejo
do vinhedo, de modo a produzir a maxima quantiddelaiva sem reduzir seu potencial
enoldgico exigido por determinados mercados, contusio minimo. Estas praticas derivam
do conhecimento cientifico sobre a biologia e mligia das plantas em relacdo ao meio em
que é cultivado o vinhedo e sua manipulagdo emggaalcondicdo ou local. A dificuldade
esta em identificar o equilibrio exato entre pr@dycvigor e qualidade da uva. Um dos
principais fatores que interferem no potencial dsetivolvimento de um vinhedo é o manejo
do dossel e as técnicas de cultivo, dentre os gumaisntra-se o raleio de cachos. O presente
trabalho teve como objetivo obter informacdes s@breaturacdo fendlica e tecnoldgica dos
cachos nos cultivares Malbec e Syrah, produzidosregiio de altitude. O vinhedo foi
submetido a diferentes niveis de raleio de cachabzados na virada de cor, de modo a
estabelecer critérios que contribuam para defimramejo mais apropriado para a elaboracao
de vinhos tintos finos em regidbes acima de 900 omette altitude. Os ensaios foram
conduzidos durante as safras de 2005/06 e 2006f071ra vinhedo da empresa Villa
Francioni Agronegécios Ltda., coordenadas 28° 97S3e 49° 55' 56“ W, a 1230 metros de
altitude, localizado no municipio de Sao Joaquid@, Os talhfes utilizados dos cultivares
Malbec e Syrah foram enxertadas sobre ‘Paulsen’ld@)®luzidos em espaldeira, com
espacamento de 3,0m x 1,2m e cobertura anti-grai®zo niveis de raleio de cachos,
ajustados na virada de cor “véraison”, correspardes producdo maxima, inerente a cada
cultivar, e reducdes percentuais em sua produtieidan 15%, 30% e 45%. Dos resultados
obtidos conclui-se que em condi¢des de altitudaatca de raleio de cachos, estimando-se
uma producéo em torno de 10 t*hzara o cv. Malbec e 12 t haara o cv. Syrah, exercem
influéncia positiva sobre a maturacdo fenodlica ena@gica dos cachos, favorecendo ao
potencial enoldgico dos cachos e seus atributosssados para a producao de vinhos tintos
finos com potencial de guarda, equilibrados favemdo a tipicidade da Serra catarinense.

Palavras-chave: Vitis vinifera L.. Potencial enolégico. Maturacdo fendlica. Matg#o
tecnoldgica. Qualidade do vinho



ABSTRACT

The practical viticulture is the application of at of technical management of
vineyards, in order to produce the maximum quantifygrape without reducing their
enological potential required by certain marketghwninimum cost. These practices derived
from scientific knowledge about the biology and giblogy of plants in relation to the
“terroir”. One of the main factors that interfere the potential for developing a vineyard is
the management of the canopy and cultivation teghes, such as cluster thinning. This study
aimed to learn about the physiological and techgiodd maturity of the clusters of Malbec
and Syrah grapevines, produced in altitude regudranta Catarina State. The vineyard has
been submitted to different levels of cluster timgnmade at the “véraison”, in order to
establish criteria that will help determine the ma@ppropriate management for the
preparation of fine red wines in areas above 90@rsan altitude. The experiment was
carried during 2005/06 and 2006/07 vintage at tlia W¥rancioni Vineyards in the city of
S&o Joaquim (28° 17' 39" S, 49° 55' 56“ W), atwade of 1360 meters with cvs. Malbec and
Syrah grafted on Paulsen 1103. The levels of dlusiening, adjusted at the "véraison,"
corresponded to maximum production of each cultieud percentage reductions in their
productivity in 15%, 30% e 45%. From results fount concluded that in altitude regions
the practice of cluster thinning, estimating a piciébn of around 10 t Rafor cv. Malbec and
12 t ha' for cv. Syrah cause positive influence on thel@nmlical and technological maturity
of clusters, promoting the enological potentialboihches and their attributes, necessary for
the production of fine red wines with ageing potnbalanced and characteristic of altitude
regions of Santa Catarina State.

Keywords: Vitis vinifera L.. Enological potential. Phenolical maturity. heological
maturity. Wine quality
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INTRODUCAO

A viticultura inclui a ciéncia, a técnica de cutiida videira e a producao da uva, mas
também a cultura do povo local, o que se traduaienproduto de identidade especial. A
relacdo do homem com a videira é muito antiga seelddada nas Escrituras Sagradas, na
Histéria, na Arte e na Literatura, desenvolvendetseespecial na Europa aquela destinada ao
vinho (GIL & PSZCZOLKOWSKI, 2007).

A viticultura é uma atividade econbémica difundidar godo o planeta, sendo sua
origem bastante remota. Estudos arqueoldgicos aewrl fosseis de folhas de videira
anteriores a ultima era glacial. A videira adapteupouco a pouco a diversas regides do
globo terrestre e sua difusdo ocorreu em duas ipaiscdirecfes: uma ameérico-asiatica e
outra euro-asiatica, originando, respectivamerge;uitivares de uvas comumente chamados
de americanasVitis Labrusca e os cultivares chamados de européiasViis vinifera
(EPAGRI, 2005), dentre outras espécies.

O Estado de Santa Catarina € o segundo maior rosktional de vinhos. Porém nos
vinhedos catarinenses predominam os cultivaregigens americana, como Isabel, Niagara,
e Bordd, sendo que as duas primeiras ocupam ma&8%ela area plantada (SOUSA, 2002).
Contudo, nos ultimos anos, esta ocorrendo umaséwenesta realidade com novos plantios
de cultivares viniferas de qualidade, principalraearh areas nao tradicionais para seu cultivo
como nas regibes de altitude (acima de 950m) doaRtaSerrano, Campos de Agua Doce e
Campos Novos. Nestas regides, face ao verao seramano, o ciclo vegetativo da videira
maior, acarretando em uma maturacdo mais compéeta @ producdo de vinhos finos de
gualidade (EPAGRI, 2005).

Para ascender a mercados exigentes € fundameatat&f um produto que cumpra
com os requisitos de qualidade ao consumidor. Aidade dos produtos vitivinicolas é
determinada por um conjunto de caracteristicasgumss sdo determinadas pelo correto
manejo de todos os processos produtivos atribiddasa elaboragdo. Dentre eles podem-se
mencionar o cultivar, clima e solo, época de ctdheiécnicas de manejo agrondmico e

técnicas e tecnologias de processamento (PSZCZOLBKIW 995).
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Para alcancar um vinho de qualidade deve-se buscarevolucdo harmoniosa dos
diferentes componentes fisicos e quimicos das pbagastendo-as para alcancar condi¢cdes
otimas no momento da vindima. A maturacdo da bdifgrentemente do ponto de virada de
cor “véraison”, ndo constitui um estado fisiolégipoeciso (RIBEREAU-GAYON et al.,
1998). Do ponto de vista enoldgico, distingue-senaturacdo da polpa otecnoldgica
correspondente & uma Otima relacdo acucar:acidea pelicula oufendlica quando os
compostos fendlicos e as substancias aromaticasigam-se em sua concentracdo maxima e
sua disponibilidade depende do estado de dissactgduas paredes celulares (RIBEREAU-
GAYON et al., 1998; SAINT-CRIQ DE GAULEJAC et al998). Saber destas distingbes &
de grande interesse porque nem todos os fendOmemosadsformagcdo das bagas sao
sincronizados (CARBONNEAU et al., 2000).

A virada de cor ou “véraison” corresponde a umaagao brusca e importante de
carboidratos nas bagas. Estd acompanhada de unificag@e de cor na pelicula das uvas,
quando se diz que viram. Este enriquecimento ragidesultado de uma modificacdo fonte-
dreno. Os produtos da fotossintese cessam tenmgroerie sua circulacdo descendente as
partes arboreas e se dirigem unicamente aos cddhasos) (STOEV & IVANTCHEV,
1977). As reservas da madeira e do sistema radiow@imentam-se a favor dos cachos,
segundo a teoria de FOURNIOUX & BESSIS (1984).

Dentre as praticas agrondmicas que podem influema@aqualidade da uva, dos
mostos e dos vinhos encontra-se 0 raleio ou a @mnde cachos (REYNOLDS, 1989;
AMATI et al., 1995). A eliminacdo de cachos éfitis viniferabusca regular a carga de
frutas, visando ao melhoramento balanceado dadagidos mostos e dos vinhos. O raleio
de cachos pode ser considerada como uma correcaéscdsso de carga deixada na poda,
visto que cada planta ou cultivar ndo deve supartaa carga excessiva, a qual possa
interferir sobre a qualidade e o desenvolvimentopativeis ao seu vigor (HIDALGO, 1993).

N&o obstante, cabe-se perguntar. Até que ponto Ssiyad contribuir para o
crescimento viticola brasileiro em um mundo base&dodamentalmente na captura
tecnolégica do conhecimento estrangeiro? A liteeatestrangeira sempre privilegiou, e
seguira privilegiando, sua realidade e problematisaquais nem sempre sao exportaveis.
Contudo é de responsabilidade dos brasileiros abadprépria realidade e se possivel
compartilhar com o resto do mundo

Devido a importancia dos cultivares Malbec e Syahvinhos tintos finos varietais
ou em cortes com outros cultivares e a pouca disgidade de informacdes sob condi¢cdes

da serra catarinense em altitude acima de 900 spetalizou-se o presente trabalho para
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avaliar o efeito dos diferentes niveis de produ@vinhedos sobre a evolugédo da maturacao
fendlica e tecnoldgica dos frutos.
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1 REVISAO DA LITERATURA
1.1 INDICES DE MATURACAO FENOLICA

1.1.1 Os compostos fendlicos

Uvas de qualidade para elaboragéo de vinhos s&laggprovenientes de vinhedos
sadios, bem manejados e situados em locais cujalcoées edafoclimaticas permitem um
adequado desenvolvimento e maturacdo dos cachase Nsentido, uvas em sua plena
maturacdo enoldgica apresentam, dentre outras dgdak, uma composicdo rica e
equilibrada em acgucares, acidez e compostos fesofGUERRA, 2001).

Segundo Taiz & Zeiger (2004), os polifendis sao postos fendlicos oriundos do
metabolismo secundario e desempenham uma varieldaflencées ecoldgicas importantes
nos vegetais. Estes compostos protegem as planttasa @ herbivoria e contra a infec¢ao por
microorganismos patogénicos, agem como atrativas gamais polinizadores e dispersores
de sementes, podendo ocorrer interferéncia soboenpeticdo planta-planta. Os compostos
fendlicos secundarios mais abundantes em plantades&vados de reacdes catalisadas pela
enzima fenilalanina amonialiase, cuja atividadeusentada por fatores ambientais como
baixos niveis de nutrientes, agua e infeccao f@asgi€AlZ & ZEIGER, 2004).

Em videiras, os compostos fendlicos ocorrem em magiooncentracdes nos tecidos
de sementes e peliculas das uvas, nas folhas mmos. Estudos demonstram que esses
compostos estdo presentes em concentracdes qaeva@ei 1 a 4 % no engaco, 1 a 2% na
pelicula, 5 a 8% nas sementes e de 0,1 a 0,3%imuzs\vtintos (MARASCHIN, 2003).

Os polifendis determinam direta ou indiretamentgualidade geral dos vinhos,
principalmente os tintos. Os de maior interessdogitm sd0 as antocianinas e 0s taninos,
sendo as antocianinas pigmentos responsaveis @etias uvas e vinhos tintos, e os taninos
relacionados a cor e ao sabor. Além disso, emlBmdaanham cor, 0s taninos reagem com as
antocianinas formando substancias coloridas, g@atido em sua evolucdo. Também
participam do corpo do vinho, além de serem diretdam responsaveis pelas sensacdes

gustativas de adstringéncia e de amargor (GUERR®12



15

Os constituintes fendlicos tém uma grande impoigarooldgica, devido ao papel
gue possuem direta ou indiretamente sobre a qdelida vinho. Em efeito, dao origem a cor
e a adstringéncia, atribuidos as antocianinas &éao®s respectivamente. Do ponto de vista
quimico, os compostos fenodlicos sédo caracterizapdosapresentar um nucleo benzénico,
agrupado a um ou varios grupos hidroxila. Sua ifleasdo € baseada na distingdo entre
compostos flavondides e nao flavondides. Tambéntsasiderados polifendis os derivados
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Figura 1 - Estrutura e nomes dos principais adidweoicos dos cultivares ttis viniferal.

Figura 2 - Estrutura e nomes dos principais aodift&micos dos cultivares détis viniferalL.

O resveratrol (trans-3,5,4-trihidroxistilbene) (véigura 3) € uma fitoalexina
produzida pela videira como resisténcia ao atagngi¢o. Em resposta ao estresse, o vegetal
produz o monémero estilbene, precursor dos oligbmetniferos. O trans-resveratrol é
encontrado nos vinhos tintos em concentracdes matiadas. Essa substancia antioxidante
concentra-se nas células da pelicula da uva, porssu teor € maior nos vinhos tintos. A
concentracdo do resveratrol encontrada nos vinhasteédependente as tecnologias de
vinificagdo. Dos isdmeros cis e trans do resvelrgéio encontradas concentragdes superiores
a 10 ug [* (FLANZY, 2000).

HO
\ O
OH

Figura 3 - Estrutura do Trans-resveratrol
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Em Vitis viniferae Vitis labrusca a presenca do resveratrol é observada na peécula
nao € encontrada nas sementes (JEANDET et al.,; 1999MUELA-RAVENTOS et al.,
1995). Segundo Jeandet et al. (1991), a quantidadeans-resveratrol na pelicula em plena
maturacéo fendlica é estimada em 20 [iglg matéria fresca. Esta concentracdo nos vactolos
das células da pelicula varia de acordo com ovaultisendo consideravelmente rica em
‘Pinot Noir'. Este composto tem um certo papel esigténcia de certos cultivares ao
desenvolvimento de doencas fungicas. Dados recentdgmam sua presenca em grandes
concentracdes enitis rotundifolia espécie pouco sensivel a doencas fungicas (FLANZY
2000).

1.2.2 Compostos flavonoides

Os flavondides englobam um numeroso grupo de pitpeea sdo 0s principais
responsaveis pelas cores e tons de azul, vermeHdmaeelo em flores, frutos e folhas de
diferentes espécies vegetais. O grupo de pigmeesponsaveis pelas cores azul e vermelho
corresponde as antocianinas, tendo um segundo gegpmnsavel por cores e tons de
amarelo correspondente as antoxantinas. Um tergaiqm, as leucoantocianidinas, o qual é
formado por compostos incolores, resultantes ddemsacédo de duas ou mais moléculas de
agliconas das antocianinas (BOBBIO & BOBBIO, 1995).

Os flavonoides estdo caracterizados por um esqubbete contendo 15 atomos de
carbono (C6 — C3 — C6), do tipo 2-fenil benzopiroBata grande familia é dividida em
inUmeras subclasses, as quais se distinguem éatrawes do grau de oxidacdo do seu grupo
pirano. Os flavondides em seu sentido estrito,dmisena estrutura 2-fenil benzopirona, estao
principalmente representados na uva pelos flavpmiiguanto que os flavondides, em seu
sentido amplo, compreendem igualmente as antoeani os flavonois-3. Também sé&o
encontrados nas uvas outros grupos, como os dilaidonois (flavanonadis) e as flavonas nas
folhas da parreira (FLANZY, 2000).

1.2.2.1 As antocianinas

As antocianinas, do gregarthos flor e kyanos azul), representam uma parte de

relativa importancia econémica na enologia, tamonével qualitativo como quantitativo dos
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flavonoides das bagas de uvas tintas. Localizadqgseticula (epiderme), principalmente nas
primeiras 3 ou 4 camadas de células da hipoderomxiltuem de maneira preponderante na
coloracdo dos cultivares tintos. Estes pigmentotb&n podem ser encontrados na polpa
(endoderme) de alguns cultivares tintorios (FLAN29Y00).

Os antocianos encontram-se sob forma de glicosidiesdo conhecidas suas
agliconas como antocianidinas (COULTATE, 1984).aEs$d0 instaveis em agua e muito
menos soluveis que as antocianinas (TIMBERLAKE &IBEE, 1993), por este motivo
pensa-se que a glicolizacdo proporcione estab#didadolubilidade a estes pigmentos. As
antocianidinas tém como estrutura bésica o cétion- Fenilbenzopirilium, também
denominado flavilum (BOBBIO & BOBBIO, 1995).

As antocianinas diferem-se entre si através dassde hidroxilagdo e metilacdo do

composto, pela natureza, nimero e posicado das’“aseas a molécula, e também pela
natureza e numero de acidos, os quais esterifieasmagucares (FLANZY, 2000).

Apesar da grande freqiéncia com que as antocgaperecem na natureza (mais de
100 ja foram identificadas e descritas na liteggtue da consideravel variedade destes
compostos, sua estrutura segue um padrdo: existerasaum acucar ligado ao carbono da
posi¢cdo 3 da antocianidina, exceto no caso dasidesocianidinas, quando o agucar esta
ligado na posicéo 5. Poucas das antocianinas colasesdo glicosiladas na posi¢cao 7. Os
acucares ligados as posicdes 5 e 7 sdo sempresgludos monosideos encontrados sao: 3-
galactosideo, 3-xilosideo e 3-ramnosideo (FLANZX)®.

Em muitos pigmentos, os residuos de acucar ligagosarbono na posicdo 3 da
antocianidina sao acilados e estes acidos estadobgna hidroxila da posicdo 3 e menos
freqientemente da posi¢cdo 6 do acucar. Os acidmmteados com maior freqiiéncia sdo os
acidos p-cumarico, caféico, feralico e siringicdguinas vezes sao encontrados os acidos p-
hidroxibenzoéico, malénico e acético (BOBBIO & BOERI1995).

Segundo MAZZA & MINIATI (1993), as antocianinas déneroVitis sdo o cianidol
(cianidina), o peonidol (peonidina), o petunidokt(midina), o delfinidol (delfinidina) e o
malvidinol (malvidina) (ver Figura 4), mas a qudatie e a composicdo das antocianinas na
uva varia significativamente em funcdo da espédce,cultivar, do manejo aplicado ao

vinhedo e do “terroir”.
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R R=R'=H Pelargonidina(vermelha)
OH R=0H R'=H Cianidina(vermelha)
HO o R=0OCH; R'=H Peonidina(purpura)
xC -
| =R'=0H Delfinidina(violeta)
20
CH OH R=0CH; R'=OH Petunidina(violeta)
HO R=R'=0CH; Malvidina(violeta)

Figura 4 - Estrutura e nomes dos principais conggoahtocianidicos dos cultivares\diéis viniferalL.
e do vinho tinto

Tem-se estudado a composi¢cdo antocianica de désreunltivares dé&/itis vinifera
L.. Nestes, o conteido global pode variar de 50Kgija 7000 mg Kg de bagas, variando
individualmente de acordo com o cultivar, o0 marsgbcado ao vinhedo e seu “terroir”. Uma
das caracteristicas da espécie € a glicosilacdposigdo 3 e a presenca majoritaria do 3-
glicosidio de malvidina e de seus derivados aci#ads principais acidos que esterificam o
acucar, em posicao 6 evfitis viniferaL. sdo o acético, o p-cumarico e o caféico. Nadsst
atual da técnica e do conhecimento, o acido cafteco sido identificado como Unico
esterificante do 3-glicosidio de malvidina e doli8eggidio de peonidina (BALDI et al.,
1995). A divisdo das antocianinas tem conduziddéaasificacOes estabelecidas segundo as
quantidade de monoglicosidio, e em ésteres acéicogmicos (ROGGERO et al., 1988). O
cultivar Cabernet Sauvignon difere do cv. Syrah, ggresentar concentragdes superiores de
3-glicosidio de malvidina acetilado, enquanto quev d?inot Noir ndo compreende nenhum
antociano acilado.

Vitis vinifera L. apresenta a particularidade de conter unicaan&nglicosidio de
antocianidina, enquanto outras espécies do garigsocontém 3,5 diglicidios (RIBEREAU-
GAYON, 1998). Dentre elay/itis labrusca V. Ripariae V. Rupestrisdistinguem-se d¥itis
rotundifolia pela presenca de antocianinas aciladas (MAZZA &MIT1, 1993).
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1.2.2.2 Os taninos (flavanois-3)

Os flavandis-3 estdo presentes na uva em estadoméoico e sob forma mais ou
menos polimerizada, 0s quais constituem o0s tanicagquicos. Sao localizados
principalmente nas sementes, ao centro do endqcampbora tenham sido detectados
também tracos de mondémeros e dimeros na polpa RDCADA SILVA et al., 1992).

Os principais flavanéis-3 mondmeros da uva sao)adtequina e seu isomero (-)
epicatequina, podendo ser encontrado este Ultinio feoma éster galico (3-galato de
epicatequina) (PIRETTI, et al., 1976 apud FLANZY)0R). A galocatequina, o 3-galato de
catequina e o 3-galato de galocatequina sdo empacife certos cultivares détis vinifera
(LEE & JAWORSKI, 1990).

Pelo menos dois tipos de estruturas sdo encontradostaninos: estruturas
condensadas nao hidrolisaveis, formadas por predyie contém nucleos flavondidicos e
estruturas hidrolisaveis (BOBBIO & BOBBIO, 1995)st&s ultimas resultam da ligacao de
um acgucar, geralmente a glucose, a um composttidenprincipalmente o acido galico ou o
acido elagico. Estes compostos ndo contém moléalgaglavondides e ndo aparecem
naturalmente nas uvas. Estes estao presentes e@ranagor isso podem aparecer em vinhos
armazenados ou envelhecidos em barris (CABRITA e2@02).

A estrutura quimica basica dos taninos condensadosacionada a estrutura da
catequina (ver Figura 5), descrita pela primeiraper Runge em 1821, a partir da substancia
extraida do “catechu” e 0 nome catequina aplicaglp ahos mais tarde, por Nees Van
Esembeck. A relacdo entre a estrutura quimica deqeima e a dos flavondides foi
estabelecida em 1911 por Willstater, que relaciaaestrutura dos taninos com a dos 3,4,5 e
7-hidroxiflavonoides (BOBBIO & BOBBIO, 1995).

R
OH R=R'=H Afzelequina
HO 0 @ R=0H R=H Catequina
1 5CH R
| ‘ R=R'=0H Galocatequina
3
4 _-~CH
CH, ~oOH

HO

Figura 5 - Principais flavandis-3 (taninos), encadbs nos cultivares détis viniferal. e vinhos
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O termo taninos, pelo que se designam geralmentalig@meros e polimeros de
flavondides tem referéncia a sua capacidade deagitecom as proteinas (FLANZY, 2000) e
outros polimeros como os polissacaridios, provazansensacéo de adstringéncia, que nao €
mais que a perda do efeito de lubrificacdo da &gl precipitacdo das proteinas (ALLEN,
1994).

Por outro lado, estas moléculas possuem a proplieedia liberar as antocianidinas em
meio acido e com o aumento da temperatura, pounaipias unides intermonomericas, sendo
denominadas de proantocianidinas (BATE-SMITH, 18p4d FLANZY,2000).

As proantocianidinas encontram-se nas partes sOlifta cacho de uva (engaco,
grainha e pelicula) e na polpa, embora em pequeaatiJade. No caso de uvas tintas, estes
compostos sao o0s principais responsaveis pelasiguades organolépticas, desempenhando
um importante papel na percepcao gustativa do®sitFORDAO et al., 1996).

O esqueleto das unidades monoméricas constituioids ger substituido de forma
diversa, 0 que permite distinguir varios grupos mteantocianidinas, que liberam as
antocianidinas correspondentes por hidrélise &idaneio quente. Dois grupos majoritarios
estdo representados na uva: as procianidinas,adeswda catequina e da epicatequina, e as

prodelfinidinas, constituidas de galocatequina eplgalocatequina (FLANZY, 2000).

1.2.2.3 Os flavonais e as flavonas

Os Flavonais estédo presentes na pelicula da ubdpsma de glicosidios em posicao
3 (CHEYNIER & RIGAUD, 1997 e RIBEREAU-GAYON, 1998)Ys quatro principais
flavondis da uva sob forma de aglicona sédo: Kaeropf&uercentina, Isoramnetina e

Miricentina (ver Figura 6)

R
OH R=R'=H Kaempferol
HO O\C R=0OH R'=H Quercetina
]| R’ R=0CH; R'=H Isoramnetina
~C
& SoH R=R'=OH Miricetina

HO

Figura 6 - Principais flavondis encontrados nosivaaies déVitis viniferal.
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A distincdo entre flavonas e flavondis é muito pety uma vez que os flavondis sao
Flavonas nas quais a posicédo trés esté hidroxiRata. os flavonois também parece haver um
modelo a ser seguido, porém nédo tao estritamemtetouno caso das antocianinas: Na maior

parte das vezes, existe um acucar na posicao 3, e s
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Figura 7 - Principais acidos orgéanicos da uva

O acido L(-) malico é encontrado em grande quadédsa uva e 0 suco pode conter
até 25 g [* logo ap6s a virada de cor. Apds “véraison” a cotreg&o de acido malico reduz-
se a metade pelo efeito da diluicdo e do espessardarbaga. Na maturacdo, os mostos de
regides subtropicais contém de 4 a 6,5'gle 4cido malico, enquanto que em zonas tropicais
ndo ultrapassam 1 a 2 § (RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

O &cido citrico € um tridcido muito difuso na neua, o qual tem grande importancia
bioquimica na respiracdo celular (ciclo de Krel&)a concentracdo no vinho, antes da
fermentacdo malolatica é compreendido entre 0,5¢alLt (RIBEREAU-GAYON et al.,
1998).

A estes trés principais acidos da uva pode-se agmes acidos fendlicos da série
cinamica (caféico, p-cumarico e ferulico), esteatlos com uma funcéo alcoodlica do acido
tartarico (caffeil tartarico, p-cumaril tartaricdfexulil tartarico) (RIBEREAU-GAYON et al.,
1998).
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1.3.2 Acidez titulavel da uva

A acidez titulavel do mosto ou do vinho é resukade todas as funcbes acidas
presentes. Abrange desde acidos inorganicos, confiasférico e o carbdnico, acidos
organicos, ja citados anteriormente, e até pousovsaacidos, cuja contribuicdo é hipotética
Oou pouco notdria na titulacdo. Esta representarnensl de miliequivalente de base forte
necessarios para neutralizar a pH 7 a funcéo é@edan litro de mosto ou vinho. Esta pode
ser expressa em meq'lou g ! de &cido sulfirico ou tartarico. (RIBEREAU-GAYON,
1998).

No estagio atual, € dificil prever a acidez totalwinho a partir do mosto do qual
provéem. As razdes para isso sdo inumeras, poispam@ dos acidos organicos é utilizada
pelas leveduras e, sobretudo pelas bactériasd&iioa asseguram a fermentacdo malolética.
Por sua vez, as mesmas produzem acidos, como® faadinico e acido latico. Além disso,
sob o efeito do aumento da graduacao alcodlicaaissacidos tornam-se menos solUveis em
particular, a forma monopotassica do acido taériga cristalizacdo reduz a acidez titulavel
(RIBEREAU-GAYON, 1998).

1.3.3 Potencial hidrogenidnico da uva (pH)

O pH da uva depende da forca e da concentracdoaddss organicos e da
concentracdo de cétions, especialmente do pot&3sifatores relacionados a acidez do vinho
tém participacdo importante nas caracteristicasosiis € na estabilidade fisico-quimica e
bioldgica do vinho (RIBEREAU-GAYON, 1998).

O pH é uma das caracteristicas mais importantesntio tinto, pois além de interferir
na cor, exerce um efeito pronunciado sobre o godgtmhos com pH elevado sdo mais
suscetiveis as alteracdes oxidativas e biologioas, vez que o teor de dioxido de enxofre

livre é proporcionalmente menor (AERNY, 1985).

1.3.4 Solidos soluveis totais da uva (SST)
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Durante a fermentacdo alcodlica a producdo de letandliferentes produtos
secundarios originam-se da D-glicose e da D-frufeseFigura 8) a producao de 1° (% Y)v
de etanol requer de 16,5 a 18,0 § dle aclcar. Essas hexoses podem ser utilizadas pela
bactérias lacticas com a producao de acido lacteentualmente de manitol a partir da D-
frutose e, sobretudo, de acido acético. Os acudarsmntaveis, utilizados como substrato
pelas leveduras sao os precursores do etanol.cbsglie a D-frutose sédo fermentaveis. A
sacarose é fermentavel somente apos a hidroliseicuiou enzimatica em D-glicose e D-
frutose, enquanto as pentoses ndo sdo fermentaRIBEREAU-GAYON &
STONESTREET, 1965).

CH —OH , CH,OH
CHO
s ! /fc-):‘\ﬂ i e =0
H—24— OH S =
HO—H HO——H Ho:ﬁ—H
=800 T H—— OH T H—S— OH
it OH H——r— OH H—+— OH
6
‘;CHZOH CH,OH CH,OH
D-glucosio Forma enediolo D-fruttosio

Figura 8 - Epimerizacéo da glicose em frutose polizacédo

Para se determinar o ponto de colheita, utilizarmdizes que séo indicadores de um
momento especifico durante o processo de amaduemmO indice mais usado para se
definir o ponto de colheita das uvas é o teor del@ sollUveis totais, expresso em °Brix,
empregando-se um refratbmetro manual termo compein$RIBEREAU-GAYON, 1998).

A quantificacdo de aclicares expressa em °Babo @gsares 100gde mosto) ou
°Brix (g de soélidos solGveis totais 10bgle mosto), ndo sdo indices suficientes para
determinar o momento exato da colheita. Ha a nielzets de conhecer outros componentes
importantes da maturacdo tecnoldgica, como a adidigiAvel, a relacdo SST/AT e da
maturacdo fendlica, como a maturacdo e concentrdgéopolifendis totais, os quais sao
fundamentais para a confeccdo de vinhos de altdidgda (RIBEREAUGAYON &
STONESTREET, 1965).

Segundo Ribéreau-Gayon (1998), os principais agdacda uva (D-glicose e D-

frutose) e os principais &cidos (Tartarico e mdJicomponentes da fracdo solidos soluveis,
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s8o os mais importantes fatores do sabor da f#utketerminacdo da relagcdo agucar:acidez é
o que melhor define o grau de maturacdo tecnolédas uvas. Durante o processo de
amadurecimento, o teor de sdlidos soluveis aumemtale acidos organicos diminui. Estes
processos sao independentes e influenciados mresajenéticos e ambientais e de manejo.
Cultivares que apresentam baixa acidez tém um saladivamente insipido, mostrando que
0 balanco SST/AT é mais importante, para obter wm lsabor (RIBEREAU-GAYON,
1998).

1.4 RALEIO DE CACHOS

A producédo dos parreirais e a qualidade da uvaseleduzida se modifica com as
praticas culturais realizadas. Para que se pogeawlas com teores maiores de polifendis e
SST (°Brix), além do fator climatico, algumas prasi de manejo podem ser utilizadas, e uma
delas € o raleio de cachos (HEYGEL, 1996).

O raleio de cachos nada mais € que uma poda \ardeeja, uma operacao realizada
em ramos e 6rgdos em estado herbaceo e tenrotalorgrriodo em que as plantas estdo em
transicdo entre a atividade vegetativa e reprodufista pratica implica na modificagdo da
relacdo entre superficie foliar e nUmero de cachisando regular a producdo melhorando a
qualidade das uvas. O baixo numero de cachos,oafiagima alta producéo de folhas esta
relacionado com alto teor de acUcar e baixa a¢ie€KSON, 1986).

Quanto a época de realizagcdo desta pratica agroapmexistem inameras
recomendacgfes na literatura, as quais vao desfeca @révia a antese até o momento de
virada de cor (CAHOON et al., 1990; SCHALKWYK et,d996). Segundo Cahoon et al.
(1990), o raleio de cachos no cv. Vidal realizanopé-floracdo induz uma maior producéo
por hectare se comparado ao raleio realizado umduas semanas apos a plena floragéao.
Contudo, o peso por baga e o conteldo de sélidasess totais aumenta gradativamente
guanto mais tarde se realiza esta pratica. De acmth (IACONO et al., 1995), a época
Otima para realizar o raleio seria no momento d&dai de cor (pinta ou véraison), visto que a
taxa de acumulo de agucares aumenta progressivanteagundo (SCHALKWYK et al
1996) foi determinado um maior crescimento de bagasv. Ferndo Pires quando realizado
em plena floracdo ou pos polinizacédo e uma colmeéts tardia quando realizou-se com uma
concentracdo de solidos solaveis totais deBlrdk. Economicamente € recomendado realizar

o raleio quando as bagas tenham alcancado nidett/aenente altos de acucares, contudo
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datas de raleio de cachos conf Bfix ou 19 Brix em cv. Chardonnay ndo apresentaram
diferencas significativas na qualidade final dddra do vinho produzido (SCHALKWYK et
al., 1996).

Para melhorar a qualidade da uva deve-se maniaukaacédo folha:fruto nas plantas
realizando a poda, o desbrote ou o raleio de cadmbsquando a nutricdo dos cachos
favorecendo o melhor desenvolvimento e maturacédedgas (GIL & PSZCZOLKOWSKI,
2007).
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2 CAPITULO 1~NiVEIS DE PRODUC%O EM VINHEDOS DE ALTITU DE E SUA
CORRELACAO COM A MATURACAO FENOLICA NO cv. MALBEC

2.1 RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo obter infades sobre a evolugdo dos
compostos fendlicos, de acordo com o nivel degaleicachos, durante a maturagédo de uvas
cv. Malbec, de modo a estabelecer critérios qudriboam para definir 0 manejo mais
apropriado ao vinhedo. Os ensaios foram conduzldeante as safras de 2005/06 e 2006/07,
em um talhdo do vinhedo Villa Francioni, no municige Sdo Joaquim - Santa Catarina,
com videiras enxertadas sobre ‘Paulsen 1103’ coddsizm espaldeira, com espagamento de
3,0m x 1,2m e cobertura anti-granizo. Os niveisalieio de cachos, ajustados na virada de
cor “véraison”, corresponderam a 13 t'*{@estemunha), 11 t H{T1), 9 t ha (T2) e 7 t ha
(T3), compondo um delineamento em blocos casua&advaliou-se a evolucdo dos
compostos fendlicos durante as oito semanas amtetssda colheita conforme os trés niveis
de raleio. Dos resultados obtidos, conclui-se gaea as condi¢bes de altitude, a prética de
raleio de cachos influencia na composicao fen@asbagas do cultivar Malbec, aumentando
o contetdo de antocianinas facilmente extraiveia pa tratamento de raleio de cachos com
uma producao esperada de aproximadamente 1§ trtedhorando a composicéo fendlica das
bagas, atributos favoraveis a producéo de vinheastifinos amplos e estruturados.

Termos para Indexac¢do Vitis vinifera L., raleio de cachos, polifendis totais, qualidade

vinho.
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2.2 ABSTRACT

The present work had as objective to get infornmatbm the phenolic compounds
evolution and anthocyanin contents in the berriegrapes, in accordance with the level of
clusters thinning, during the maturation to estbbriteria that contribute to define the most
appropriate management to the vineyard. This exygari was carried out in 2005/06 and
2006/07 seasons, in a commercial vineyard of \RHancioni in the Sdo Joaquim city, Santa
Catarina State, Southern Brazil. The vineyard vaased in vertical trellis system, in a 3,0m
x 1,2m spacing and covering. The levels of clustbisning, adjusted in the “véraison,”
corresponded to 13 t figControl), 11 t hd (T1), 9 t h&d (T2) and 7 t hA (T3). It was
evaluated the evolution of phenolic content dutinmg eight antecedent weeks of harvest on
the effect of the three levels of clusters thinningthe quality of the berries. The results
showed that, in altitude conditions, the practafatiusters thinning influences in the phenolic
content of the ‘Malbec’ berries. The level prodantiof 10 t hd, increased the phenolic and

anthocyanin contents, favorable attributes the yecthdn of ample and structuralized wines.

Index terms: Vitis vinifera L., cluster thinning, phenolic contents, wine dyal

2.3 INTRODUCAO

A qualidade da uva e, consequentemente, do vinbaesultantes da interacdo de
numerosos fatores, entre 0s quais ressaltam-setasga@ologicos (cultivar, clone e porta-
enxerto), fisicos (classe estrutural e texturasolo), climaticos (temperatura, pluviosidade e
luz), sanitarios e culturais (sistema de condupéda, manejo da vegetacdo, raleio de cachos
e densidade de plantagcéao) (LORET et al., 2003).

A uva ‘Malbec’ é uma casta dé viniferade antiga existéncia na Franca. No Brasil,
seu cultivo é ainda pouco expressivo, sendo cdiéiv@incipalmente no Rio Grande do Sul,
onde foi relacionada entre os cultivares vinifiead®ossui cachos médios, piramidais, alados
e bem soltos, bagas pretas, esféricas, de méd@anaes, polposas, muito doces e de
maturacao precoce (SOUSA, 2002).

Na regido de Sao Joaquim, a altitude elevada (E2Q@00 m) proporciona uma

elevada amplitude térmica com temperaturas noturaagenas. Estas temperaturas
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influenciam no metabolismo da videira, retardangomadurecimento dos frutos, reduzindo o
crescimento das plantas e permitindo uma maturiggédica mais completa (ROSIER et al.,
2004).

O raleio ou remocéao de cachos € uma, dentre qotééisas agronémicas que podem
influenciar na produtividade e qualidade dos mostosios vinhos. (REYNOLDS &
WARDLE, 1989; AMATI et al.,1994; AMATI et al., 1995

Através da eliminacdo de cachos busca-se regupaoducdo de frutos, visando a
melhoria da qualidade dos mostos e dos vinhos.l€éorde cachos pode ser considerado
como uma corre¢ao do excesso de carga deixadadaa\psto que cada planta e cultivar néo
deveriam suportar mais carga frutifera que aquela ppssa conferir uma qualidade e
desenvolvimento compativel ao seu vigor (HIDALGO93).

Devido a grande importancia econdmica aplicadacaogonentes fendlicos, os quais
fazem parte do vinho tinto, € importante compreerate interacbes e variacdes destes
compostos resultantes das técnicas de manejo @dgiGo vinhedo, maturacdo dos frutos e
caracteristicas inerentes ao cultivar (KENNEDY, 3200

Durante a vinificacdo as antocianinas e os politetaiais sdo extraidos das peliculas
durante a fermentacéo tumultuosa e sua extracé@oahatorre em solucado aquosa de etanol,
entre 12 e 14% v'{; produzido pelo mosto durante a fermentacéo (ILA&@I., 2004).

A qualidade sensorial das bagas e dos vinhos es&itamente relacionada com as
antocianinas acumuladas nas bagas, as quais seulaounexclusivamente na pelicula
(RIBEREAU-GAYON et al., 1998). A antocianina é amgonente fendlico responsavel pela
cor do vinho tinto e, para a maioria dos cultivaslesuva, é restrita a pelicula. Iniciando em
“véraison” (virada de cor), as antocianinas acums& nas bagas da uva acompanhando a
acumulacéo dos acucares. Existem evidéncias quieio do declinio das antocianinas ocorre
ao final do desenvolvimento das bagas, aparenten@hcidindo com o murchamento,
proximo a sobrematuracdo (KENNEDY et al., 2000).

Alguns estudos tém mostrado boa relacdo entre lss@amid potencial fendlico das
bagas e a densidade corante do vinho, assim comqalidade e intensidade especifica
descritiva de seus aromas (ILAND et al., 2004).

Atualmente, é praticamente indiscutivel o efeitee gam o raleio de cachos na
composicao fenodlica e na qualidade da uva e dooviAllguns trabalhos descrevem que
guanto maior a intensidade de raleio de cachogyrmmancremento no acumulo de compostos
fendlicos, em especial para as antocianinas enrsdisecultivares e condicbes de manejo
(REYNOLDS & WARDLE, 1989; AMATI et al.,, 1994; AMATIet al., 1995; HEYGEL
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1996). Contudo Villegas (2003) ndo observou efestgaificativos da intensidade e época de
raleio de cachos sobre as caracteristicas croradtitensidade de cor) e fendlicas (polifenois
totais e antocianinas). Outros autores (LAVEZZBEkt 1995; SCHALKWYK et al., 1996)
também nado encontraram efeitos positivos signifioatdo raleio de cachos sobre a qualidade
das bagas, se comparado as videiras sem ralear.

Devido a importancia do cultivar Malbec em vinhiogas finos varietais ou em cortes
com outros cultivares e a pouca disponibilidadendermacdes em condicbes de altitude
acima de 900 metros, baseado fundamentalmente ptaraaecnologica de conhecimento
estrangeiro, realizou-se o presente trabalho peaian o efeito dos diferentes niveis de
producdo em vinhedos do cv. Malbec sobre a evolugionaturacdo dos frutos e seus

compostos fendlicos.

2.4 MATERIAL E METODOS

Os ensaios foram conduzidos durante as safras @@52006/07, em um talhdo do
vinhedo de propriedade da Villa Francioni Agroneget. TDA, coordenadas 28° 17' 39" S e
49° 55' 56" W, a 1230 metros de altitude, localzad municipio de S&o Joaquim, Santa
Catarina, de solo uniforme do tipo Cambissolo Hanti@lico. Foi utilizado um vinhedo do
cv. Malbec, com as mesmas plantas nas duas saér&ag€s anos de idade na safra 2005/06 e
guatro anos em 2006/07, uniformes em vigor e deda@mento, enxertadas sobre ‘Paulsen
1103, espacadas de 3,0 x 1,2 m, orientadas N+#luzidas em espaldeira vertical e podadas
em corddo esporonado duplo, a 1,2 m de altura erte@bcom clarite de protecédo anti-
granizo.

Os tratamentos foram ajustados quando 50% das leagastravam-se na virada de
cor “véraison”, correspondendo ao dia 30 de jandeo2006 e 24 de janeiro de 2007.
Calculou-se a carga maxima esperada por plantab@s® no peso médio dos cachos da
temporada anterior, com uma média de 245¢g por cactownimero médio de 20 cachos por
planta, a qual correspondeu a Testemunha (seno)ral@n uma producdo estimada de 13 t
ha'. Os raleios foram aplicados a cada tratamentajziedo a produtividade em 15%,
esperando uma producéo de 11t {¥l); em 30%, com producdo estimada de 9t{R); e
em 45%, estimando produzir 7 t }&@3), compondo um delineamento em blocos
casualizados com quatro repeticdes e 40 plantadrg@amento. No cultivar Malbec, por
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possuir um cacho alado, possibilita a retirada ‘@aas”, as quais se localizam na parte
proximal do cacho. O raleio foi realizado retirars#oestas asas, cada quatro correspondiam a
um cacho retirado. ApOs a retirada destas “asa@$p @ peso nao correspondesse a
produtividade esperada, eram retirados os cachbeessalentes, retirando-se os cachos
duplos nos sarmentos, sempre deixando um cacho spomento para o0 pleno
desenvolvimento do sarmento.

Foram coletadas, quinzenalmente, 300 bagas, ladakizna zona basal, mediana e
apical de diferentes cachos tanto do setor lestoaip setor oeste das filas, alcancando uma
amostra representativa, segundo metodologia prapest Rizzon & Mielle (2002). As
andlises foram realizadas a partir do inicio dauragfio dos cachos até a colheita em 10 de
abril de 2006 e 9 de abril de 2007, seguindo osdesdda vinicola, quando alcancado um
promédio de 20° Brix na testemunha, utilizandossdependéncias do laboratério do Nucleo
de Tecnologia de Alimentos (NUTA) do Centro de Ciéa Agroveterinarias (CAV) da
Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESG@)mNmento da vindima foi medida a
massa de 20 cachos por tratamento para o calcyboodatividade média e a verificacdo da
efetividade do manejo de raleio de cachos.

A partir do mosto das bagas foi determinado o tEpsdlidos solaveis totais (SST)
utilizando um refractémetro optico Instrutemp madRITA-50 e os resultados expressos em
°Brix, com base nos principais carboidratos presenbs vacuolos celulares das bagas D-
glicose e D-frutose, segundo metodologia propostadmarine (1976) e Ribéreau-Gayon, et
al. (1976) apud Ribéreau-Gayon (1998).

Para determinar a concentracdo dos compostos deaplitilizou-se uma sub-amostra
de 50 bagas. As sementes foram retiradas para awita leitura superestimada, atribuida aos
taninos duros, contidos no interior das sementegie extraidos durante o processo de
vinificacdo. Seguindo metodologia descrita por diat al. (2004), utilizou-se uma solucéo
hidro-alcodlica de etanol 50% V'yajustada a pH 2, simulando a extracéo das anineme
polifendis totais durante a fermentacdo alcodliaavidificagdo. Estas condi¢cbes, somadas a
agitacdo constante e 0 aquecimento em banho Mapia gnco minutos, extrai
aproximadamente 94% dos compostos fendlicos eraartemde solucao extrato.

A quantificacdo do aporte fendlico das bagas feebhda na metodologia proposta por
Glories (1998) e Ribéreau-Gayon et al. (1998) vasala absorbancia caracteristica do ciclo
benzénico, componente da maior parte dos polifetdiiszou-se 1 mL de solugcédo extrato

diluido em 100 mL de agua destilada realizandataréeem espectrofotometro. Calculou-se a



33

absorbancia do comprimento de onda de 280 nm emcub®ta de quartzo de 10,01 mm de
percurso optico, mediante a férmula IPT = D.O.28§@dtor de diluicdo).

A concentracdo de antocianinas extraiveis foi estansegundo a metodologia
proposta por Ribéreau-Gayon & Stonestreet (1965%id aRibéreau-Gayon et al. (1998),
método quimico baseado na propriedade caracteriddis antocianinas, as quais variam sua
cor de acordo com o pH. O método mensura a difardagdensidade Optica na absorbancia
da onda de 520 nm (D.£), Ad’ = d’; - d’,, em uma cubeta de quartzo de 10,01 mm de
percurso Optico. Este método prevé a preparacdo atmestras para leitura em
espectofotdmetro ge d’%. A primeira amostra (dj, € composta por 1 mL de solugéo extrato,
1 mL de etanol, 0,1% HCI e 10 mL de HCI 2% (pH 8)0A segunda (d) contém 1 mL de
solucéo extrato, 1 mL de etanol 0,1% HCI e 10 misalacédo tampéo [pH = 3,5 (303,5 mL
de fosfato dissédico 0,2M + 696,5 mL de acido @itf),1M)]. Mediante a formula AE (mg g
!y = 388*Ad'/peso 50 bagas, obtém-se a quantidade de aniasafacilmente extraiveis em
miligrama por grama de matéria fresca.

A relacéo folha:fruto foi obtida segundo metodadogroposta por Alleweldt & Fader,
citados por Casteran (1971) e Gil (2000), métodeeddo na quantificacdo da massa de
cachos produzidas por planta na safra obtidos erodkg o auxilio de uma balanga eletrénica
com precisdo de 0,05g, e na area foliar por plantanf, obtido através da mensuracéo da
area foliar média de dez sarmentos por tratamemim, 0 auxilio de um foliarimetro. As
analises de area foliar foram realizadas ap0s potés dos sarmentos realizado na virada de
cor das bagas a 1,5 m do corddo esporonado, pardamdrecer o desenvolvimento de
feminelas.

Os resultados obtidos foram submetidos a analisegtessao polinomial realizada ao
longo do tempo de maturacdo dos cachos até a \apdimalisando o comportamento das

variaveis segundo os tratamentos de raleio de sacbaas respectivas producdes esperadas.

2.5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A maturacéo fisiologica dos frutos teve inicio rneada de cor, aos 65 dias apoés a
plena floracdo. Considerando os parametros quaeefia maturacdo fendlica dos frutos,
como o conteudo de antocianos facilmente extra(¥¢ig) e indice de polifendis totais (IPT)
das bagas, verificou-se que houve efeito signifioatla intensidade de raleio sobre as

caracteristicas assinaladas.
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A carga maxima por planta calculada com base no peglio dos cachos da safra
anterior, a qual correspondeu a Testemunha (sesioyallcancou uma producdo média de
13,34 t hd na safra de 2005/06 e 13,06 t'haa safra 2006/07. O efeito do raleio foi
observado no tratamento com uma reducdo de 15%ratugiio total, alcancando uma
producdo média de 11,28 t haa safra de 2005/06 e 11,24 t'hma safra 2006/07,
correspondendo ao (T1). Para a reducao de 30%odaigio total, alcancou uma producéo
média de 9,54 t Hana safra de 2005/06 e 9,48 t'haa safra 2006/07, correspondendo ao
(T2). A reducdo de 45% na producdo total alcangoa producdo média de 7,38 t*haa
safra de 2005/06 e 7,45 thaa safra 2006/07, correspondendo ao (T3).

Observa-se um comportamento quadratico na evoldadcantocianinas, durante as
safras 2005/06 e 2006/07 (ver Figura 9). O pontaionénaximo de concentracdo de
antocianos extraiveis ocorreu nos tratamentos T2 em ambas as safras. Na Figura 9A,
durante a safra 2005/06, estes pontos de maxin@etvacdo ocorreram aos 52 dias apés a
virada de cor DAV, com um actimulo de 6,53 e 6,84 gitgde baga para T1 e T2,
respectivamente. Observa-se na Figura 9B, durasdéa 2006/07, que os pontos de maxima
em T1 e T2 ocorreram aos 57 e 52 DAV, com uma caregio de AFE de 5,32 e 5,67 mg ¢
! de baga, respectivamente. Pode-se notar quearipaié acimulo dos antocianos nas bagas
difere entre os tratamentos, sendo ligeiramenteommads tratamentos T1 e T2, os quais
possuem maior concentracdo de AFE. Em média ap®@AS2 em ambas as safras, houve
uma reducdo na concentracdo antocianica das ligaggindo do descrito por Saint-Criq de
Gaulejac et al. (1998), os quais descrevem um atarigrear no acumulo de antocianos
facilmente extraiveis. Contudo, Arismendi (2003)nl&m constatou uma reducdo nestas
concentracdes durante a maturagdo da uva, noauiarmenere, apos 45 DAV.

De acordo com Gil (2000), o acumulo de acuUcare$etado pela distribuicdo de
fotoassimilados entre os orgaos colhidos e osdscite reserva, também conhecido como
eficiéncia produtiva. Os frutos, quando em numéegaelo, competem entre si, promovendo
taxas reduzidas de crescimento e deficiéncia deragdo, além de competirem com as
gemas, inibindo a diferenciacéo floral para o aegusite (GIL & PSZCZOLKOWSKI,
2007). Observa-se um comportamento quadratico dmalo de SST, durante as safras
2005/06 e 2006/07 (ver Figura 13).
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Figura 9 - Evolucdo das antocianinas facilmenteaéxis das bapas do cv. Malbec (AFE) (g g
de bagas), durante a safra 2005/06 (A) e duraritg 2806/07 (B), submetidas aos
diferentes tratamentos de raleio de cachos, estrébpe 75 dias apés a virada de cor
(véraison)

O ponto médio maximo de concentracdo de solidogve totais ocorreu nos
tratamentos T1 e T2 em ambas as safras. Na Fi@évadlurantge a safra 2005/06, estes pontos
de maxima concentracdo ocorreram aos 70,75 dias apdrada de cor DAV, com um
acumulo de 21,04 e 21,83 °Brix para T1 e T2, rdsm@oente.| Durante a safra 2006/07, (ver
Figura 10B), os pontos de maxima em T1 e T2 ocameaos 70,76 e 71,5 DAV, com um

acumulo de SST de 20,89 e 20,62 °Brix, respectimégnd®ode-se notar que o periodo de




36

acumulo dos antocianos nas bagas difere entreatasnentos, sendo ligeiramente superior
nos tratamentos T1 e T2, 0os quais possuem maiaentacdo de SST. Em média ap6s 71,8
DAV, em ambas as safras, houve uma reducdo no daloeusolidos solluveis totais das
bagas, divergindo do descrito por Saint-Crig del§aa et al. (1998), os quais descrevem um
aumento linear no acimulo de SST mesmo em sobreagétu Contudo, Arismendi (2003)
também constatou uma reducdo nestas concentragf@egeda maturacdo da uva, no cultivar
Carmenére, apoés 45 DAV.

Comparando-se 0 comportamento das variaveis antoagfacilmente extraiveis e a
concentracdo de solidos soluveis totais nas sd&d&005/06 e 2006/07 percebe-se que uma
antecipacgédo na colheita beneficiaria a qualidadeimloo produzido com as uvas do cultivar
Malbec. Observa-se que em ambas as safras a m&omzentracdo de antocianinas
facilmente extraiveis ocorre em média aos 52 DAApés este ponto de maxima ocorre um
decréscimo neste acumulo. Comparando-se estes dado®s dados de acumulo de SST,
estes alcancam o ponto de maxima concentracdo ela mx@s 71,8 DAV, quando apos este
ponto também se comportam de forma a reduzir aecdragdo destes solidos solUveis nas
bagas. Percebe-se que uma antecipacao na colimegfaatro dias possibilitaria uma melhoria
na qualidade das uvas para a produgcdo de vinhawv.nglalbec por apresentar a maxima
concentracdo de SST e uma concentragao aindaealtREL

De acordo com lland et al. (2004), a concentragd@mtocianinas nas bagas, dos
cultivares ‘Syrah’ e ‘Cabernet Sauvignon’, podeiaraentre 0,5 e 3,5 mg’gle bagas, ja no
cv. ‘Pinot Noir’, pode variar entre 0,2 e 1,4 myde bagas. Como demonstrado na Figura 11,
observa-se que o acumulo de antocianinas facilmexteiveis comportou-se de forma
guadratica na vindima, segundo os niveis de ralgicados durante as duas safras do ensaio.
Os indices de antocianinas nas bagas alcancararentoacdes muito superiores ao descrito
por lland et al. (2004), chegando ao ponto de maxi® 5,47 mg §de baga na safra de
2005/06, com uma producdo média de 10,10't(lar Figura 11A) e a concentracdo maxima
de 5,16 mg g de baga em 2006/07 para uma producdo média dé 1h&" (ver Figura
11B), divergindo do descrito por Lavezzi et al99%); Schalkwyk et al., (1996); Villegas
(2003), os quais ndo observaram diferencas sigtifaes entre os niveis de raleio,
demonstrando haver grande potencial de cor paranbes produzidos com estas uvas em
condicbes de altitude. Pode-se observar nas culwaggressado polinomial, Figura 11A e
Figura 11B, que as maximas concentracoes de ARInfatcancadas para um nivel de raleio

de cachos cuja producéo estimada é de 10 pae ambas as safras.
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Figura 10- Evolugéo dos sélidos sollveis totaisT(S& mosto das bagas do cv. Malbec (°Brix),
durante a safra 2005/06 (A) e durante safra 200@A)7 submetidas aos diferentes
tratamentos de raleio de cachos, entre os 15 @Z&dos a virada de cor (véraison)

De acordo com lland et al. (2004), a concentragd@mtocianinas nas bagas, dos
cultivares ‘Syrah’ e ‘Cabernet Sauvignon’, podeiaraentre 0,5 e 3,5 mg'gde bagas, ja no
cv. ‘Pinot Noir’, pode variar entre 0,2 e 1,4 myde bagas. Como demonstrado na Figura 11,
observa-se que o acumulo de antocianinas facilmexiiveis comportou-se de forma

guadratica na vindima, segundo os niveis de ralgicados durante as duas safras do ensaio.
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Os indices de antocianinas nas bagas alcancarazertmades muito superiores ao descrito
por lland et al. (2004), chegando ao ponto de maxi® 5,47 mg § de baga na safra de
2005/06, com uma producdo média de 10,10't(lar Figura 11A) e a concentracdo maxima
de 5,16 mg § de baga em 2006/07 para uma producdo média dé 1h&" (ver Figura
11B), divergindo do descrito por Lavezzi et al99%); Schalkwyk et al., (1996); Villegas
(2003), os quais ndo observaram diferencas sigtifees entre o0s niveis de raleio,
demonstrando haver grande potencial de cor pakanbss produzidos com estas uvas em
condicOes de altitude. Pode-se observar nas culeaggressado polinomial, Figura 11A e
Figura 11B, que as maximas concentracdes de ARfaicancadas para um nivel de raleio
de cachos cuja producéo estimada é de 10 pae ambas as safras.
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producdes efetivas em ttha
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Pode-se constatar na Figura 12, durante as sa&ra2005/06 e 2006/07, que a
concentracdo de polifendis totais nas bagas compsg de forma quadratica na Testemunha
e no T3, diferindo dos tratamentos intermediariesraleio de cachos T1 e T2, os quais
apresentam comportamentos lineares durante a matuf@ndlica dos frutos. Aos 52 DAV o0s
tratamentos Testemunha e T3 proporcionaram seussninaximos de IPT, na safra de
2005/06 com valores de fdp) de 54,22 e 53,90 (ver Figura 12A), na safra débZIb e aos
53 DAV, um indice de 67,38 e 68,61 (ver Figura 18B)safra de 2006/07, respectivamente.
Apos esta data, houve uma acentuada reducéo riossm polifendis totais nos tratamentos
extremos de raleio de cachos. Por outro lado, atanrentos T1 e T2 alcangcaram seus
méaximos indices de polifendis totais somente ndiria em ambas as safras, demonstrando
ainda ter potencial de acumulo de IPT em sobremagdior Pode-se constatar na Figura 11 que
a concentracéo de polifendis totais na vindima,pmnou-se de forma quadratica, segundo o0s
niveis de raleio aplicados a suas producdes estsnddrante as duas safras do ensaio. A
melhor média de IPT foi alcancada com uma produgédia de 10,12 t Hana safra de
2005/06 (ver Figura 11A) e de 10,18 para a safraQfs/07 (ver Figura 11B), alcancando
valores de 63,98 e 92,76, respectivamente. Estesesadiferem das citacOes de Lavezzi et
al., (1995), Schalkwyk et al., (1996) e Villega®@3), os quais ndo observaram diferengas
significativas entre os niveis de raleio para IPT.

Segundo Hernandes (2004), uvas com IPT acima dee§@m ser destinadas a
elaboracdo de vinhos de reserva e grande res@Vaentre 55 e 45 de vinhos jovens e uvas
com IPT abaixo de 40, produzem vinhos consideratkeiocres. Pode-se observar na Figura
11A, que a vinificacdo de uvas provindas de umalyrdo média de 10,32 t haa safra
2005/06,podem produzir vinhos destinados a reserva, alcalagcenelhores condigbes para
seu envelhecimento, conferindo um maior poten@ajubrda (PALLIOTTI et al., 2000), sem
a necessidade de concentracdo do mosto a frio. &stento na concentracdo fendlica
também pode ser observado na safra 2006/07, chega®2, 76, para uma producdo média de
10,18 t h& (ver Figura 11B). No ano de 2007 um indice pluvétino elevado aliado & altas
temperaturas favoreceram um maior indice de doestwa® 0 mofo cinzento e podridao da
uva madura proximo a vindima. Um dos sistemas di&sdeda planta contra o
desenvolvimento de agentes fitopatdgenos € a sidesubstancias fungistéaticas, incluindo
polifendis. Compostos fendlicos que tém demonstrateidade antimicrobiana sdo os
taninos e o acido tanico (BEUCHAT, 2001). O aumeamaincidéncia de doencas pode ter

aumentado a concentracdo de taninos na peliciada bagas, elevando o IPT acima de 60 nos
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tratamentos com producédo estimada abaixo de 13, tgmém rebaixando a qualidade final

da uva produzida.
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Figura 12 - Evolucao dos polifendis totais das batmcv. Malbec (3g9), durante a safra 2005/06 (A)
e durante a safra 2006/07 (B), submetidas aosedifes tratamentos de raleio de cachos,
entre os 15 e 75 dias ap6s a virada de cor (véaiso

Este aumento no conteudo de antocianinas e pabfeéais nas uvas com uma

producdo esperada de 10 t*hgode ser atributo de uma modificacdo no padrdo de
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distribuicdo de carboidratos, por apresentar urmaaneelacéo folha:fruto de 2,45%g™ de
fruto. Segundo Alleweldt & Fader, citados por Cemte(1971), a qualidade das bagas é
afetada quando o numero de folhas situadas distédnier inferior a oito ou dez, por ser
necessaria uma superficie foliar de 2,7y ™ de fruto para um bom equilibrio nutricional
na planta. O mesmo néo foi observado no T3 apeshrader uma alta relacdo 3,47 Kg™

de fruto. Isto pode ter proporcionado um redireainanto dos carboidratos a parte aérea,
reduzindo o acumulo de fotoassimilados nos cacNas.Testemunha, a carga excessiva
proporcionou uma baixa relacdo folha:fruto de 1r86 Kg* de fruto, o que pode ter
influenciado negativamente no equilibrio nutricilodia parreira.

A falta de conhecimento desses fatores para aSe®gie altitude de Santa Catarina
pode levar a interpretacdo de resultados contramtocomo aqueles descritos por diversos
autores. Assim, € importante realizar novos estudos a utilizacdo do raleio de cachos
como ferramenta de reducéo de producdo em vinhgelasitros cultivares, para a melhor
compreensao das relagbes entre 0 manejo agron@migcoa maturacdo mais uniforme e

desejada para a producéo de vinhos finos de atpiaca guarda.

2.6 CONCLUSOES

Para a pratica de manejo cultural de raleio de asacto cultivar Malbec, nas
condicbes de 1230 metros de altitude e de maniipada nos ensaios nas safras 2005/06 e
2006/07, pode-se concluir que:

1) A remocédo parcial de cachos proporciona um aumeatoconcentracdo de
antocianinas facilmente extraiveis (AFE) e indieepolifendis totais (IPT) nas bagas mais
equilibrado;

2) Um menor nimero de cachos por planta, estimandopmgucdo de 10 t Ha
proporciona um melhor desenvolvimento e acumulopddifendis sintetizados desde a virada
de cor “veraison”, mantendo-se em maior quantidad®mm maior concentracdo de SST,
quando colhida aos 72 DAV,

3) A alta concentracdo de antocianinas nas bagasupatsatamento com produc¢ao
esperada de 10 t hagarante uma fruta mais equilibrada em termos aleinacado e evolucédo

dos compostos fendlicos, podendo originar vinhasigigdos a reserva de guarda.
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4) O raleio de cachos para uma producéo estimadatema7Zbem como a producéo
méaxima de 13 t 1Y inerente ao cultivar Malbec, reduzem o acimul manutencdo de
polifendis e antocianos nas bagas, reduzindo adaui& final dos frutos.

5) Uma relacéo folha:fruto de 2,45*Kg fruto™ proporcionou um melhor equilibrio

na concentracdo dos compostos fendélicos nas bagas.
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3 CAPITULO 2 O RALEIO DE CACHOS NO CV. MALBEC E A MAT URACAO
TECNOLOGICA EM VINHEDOS DE ALTITUDE

3.1 RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo obter infaes sobre a maturacao
tecnoldgica dos frutos e o potencial enologicovddvtalbec, em diferentes niveis de raleio de
cachos, durante a maturacdo de modo a estabel#éeios que contribuam para definir o
manejo mais apropriado ao vinhedo para a elabordedwinho tinto fino em regido de
altitude. Os ensaios foram conduzidos durante fagssde 2005/06 e 2006/07, em um talh&o
do vinhedo Villa Francioni, no municipio de Sdoglden - Santa Catarina, com videiras do
cultivar Malbec, enxertadas sobre ‘Paulsen 1103hdoaidas em espaldeira, com
espacamento de 3,0m x 1,2m e cobertura anti-grai®zo niveis de raleio de cachos,
ajustados na virada de cor “véraison”, correspardea 13 t ha (Testemunha), 11 t Ha
(T1), 9t hd (T2) e 7 t hd (T3), compondo um delineamento em blocos casulliza
Avaliou-se a evolucdo da maturacdo tecnoldgica dashos através da analise das
caracteristicas quimicas, como solidos soluve&sdBST), acidez titulavel (AT), indice de
maturacao (SST/AT) e potencial hidrogenidnico (pddante as oito semanas antecedentes a
colheita. A partir dos resultados obtidos conctugse para as condi¢des de altitude, a prética
de raleio de cachos, estimando-se uma producdoramde 10 t hd exerce influéncia sobre
0 acumulo de sdlidos soluveis totais e no aumeataaidez titulavel das bagas do cultivar
Malbec, reduzindo os valores de potencial hidray@no, atributos necessarios para a
producdo de vinhos equilibrados e de caractersstipaprias de tipicidade da serra

catarinense.

Palavras chaves Vitis vinifera L., acidez titulavel, sélidos sollveis totais,aglo soélidos
soluveis totais:acidez total.
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3.2 ABSTRACT

The present work had as objective to get inforrmatom the technological fruit
maturation and the enological potential in the iesrof grapes, in accordance with the level
of clusters thinning, during the maturation to bBsh criteria that contribute to define the
most appropriate management to the vineyard. TXperement was carried out in 2005/06
and 2006/07 seasons, in a commercial vineyard & ¥rancioni in the S&o Joaquim city,
Santa Catarina State, Southern Brazil. The vinegafiflalbec’ was carried in vertical trellis
system, in a 3,0m x 1,2m spacing and covering.l&Vals of clusters thinning, adjusted in the
“véraison,” corresponded to 13 théControl), 11 t hd (T1), 9 t ha (T2) and 7 t hA (T3). It
was evaluated the evolution of technological maitomeof berries through chemistry analysis
like soluble solids contents (SSC), titratable agi(lfA), maturation index (SSC:TA) and pH
during the eight antecedent weeks of harvest oneffext of the three levels of clusters
thinning in the quality of the berries. The result®wed that, in altitude conditions, the level
production of 10 t ha influence in the TSS accumulate and showed ae#ser on the
titratable acidity in the ‘Malbec’ berries, decreathe values of hidrogenionic, favorable
attributes the production of ample and structuealizvines with catarinense’s mountain rang

“terroir”.

Index terms: Vitis vinifera L., titratable acidity, soluble solids contentsja.

3.3 INTRODUCAO

A tendéncia atual das empresas vitivinicolas ésamtar um enfoque metodolégico no
desenvolvimento da producdo de vinhos com perstatdi definida, chamados de vinhos
terroir, em vinhedos especialmente selecionados, aplicewhologias de ponta ho manejo
de dossel e no campo da agricultura integradapeetesdo (GUROVICH, 2003).

O cultivar, o clima, o solo e o sistema de produgdloenciam no vigor da videira
determinando as caracteristicas do seu dosselpchimg, sanidade e maturacdo da uva,
fatores que determinam a qualidade do vinho. Carhas caracteristicas do vinhedo que

favorecem a qualidade do vinho motivou a necessidi@destudar o equilibrio vegetativo e
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produtivo dos vinhedos com a finalidade de promop@dutor parametros simples para sua
avaliacdo (PSZCZOLKOWSKI et al., 2003).

A uva ‘Malbec’ é uma casta dé viniferade antiga existéncia na Franca. No Brasil,
seu cultivo € ainda pouco expressivo, sendo cdiéiv@incipalmente no Rio Grande do Sul,
onde esta relacionada entre os cultivares vinifisadPossui cachos médios, piramidais,
alados e bem soltos, bagas pretas, esféricas, diasr@grandes, polpudas, muito doces e de
maturacao precoce (SOUSA, 2002).

Na regido de Sao Joaquim, a altitude elevada (E2Q@00 m) proporciona uma
elevada amplitude térmica com temperaturas notuamasnas. Estas baixas temperaturas
influenciam no metabolismo da videira, retardangomadurecimento dos frutos, reduzindo o
crescimento das plantas e permitindo a completaragio fisioldgica da uva (ROSIER et al.,
2004).

O raleio de cachos busca melhorar a qualidade @a manipulando a relacao
folha:fruta, ndo apenas adequando a nutricAo dosmose mas também criando um
microclima modificado favorecendo o desenvolvimeat@a maturacdo das bagas (GIL &
PSZCZOLKOWSKI, 2007)

Em Vitis viniferaL. assim como na maioria das espécies frutiferdmlanco entre a
carga de frutas (dreno) e a area foliar adequadanmieminada (fonte) é determinante na
quantidade e na qualidade da producdo. Estes dw@mptros sdo determinantes na
composicao equilibrada das bagas e do mosto, yiseoé importante manter um correto
balanco através de técnicas de manejo de dosseatptao poda, remocao de folhas ou raleio
de cachos (REYNOLDS & WARDLE, 1989; AMATI et al.994; MESCALCHIN et al.,
1995).

A maturacdo da baga, diferentemente do ponto dedaiide cor “véraison”, néo
constitui um estado fisioldgico preciso (RIBEREAW®ON et al., 1998). Do ponto de vista
enoldgico, distingue-se a maturacdo da polpa owotégica, correspondente a uma o6tima
relacdo acUcar:acidez e da pelicula ou fendlicgndp os compostos fendlicos e as
substancias aromaticas encontram-se em sua cag@mntmaxima e sua disponibilidade
depende do estado de dissociacdo de suas parddiesese(RIBEREAU-GAYON et al.,
1998; SAINT-CRIQ DE GAULEJAC et al., 1998)

Alguns autores descrevem um incremento linear ntecolo de solidos sollveis totais
(°Brix) no mosto e uma reducao também linear ndeactitulavel e um aumento no pH ao
reduzir o nivel de carga de frutos (REYNOLDS, 19B®YAN et al, 1993; BALZQUEZ,
1994; BUCELLI & GIANETTI, 1996).
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Segundo Blouin & Guimberteau (2000), durante a fade crescimento da baga em
dupla sigmoéide, o teor de acucar € baixo. Nestdoger ele é utilizado para o
desenvolvimento do fruto, sobretudo para o crestione a maturacdo da semente. Na fase de
maturacao da uva, uma modificacdo metabdlica tiaagfio do acucar ocasiona um acumulo
rapido deste componente na baga, fase conhecida teénaisori, até que um patamar
méaximo seja alcancado na maturacdo tecnologica vda Hntretanto dependendo das
condicfes de clima local, do cultivar e do mangjmadmico aplicado estes fatores podem
comportar-se de diferentes formas como a diluigedidos soluveis totais por oxidagcéo ou
sua concentragdo resultante da desidratacdo dass bam sobrematuracdo (GIL &
PSZCzZOLKOWSKI, 2007).

Devido a importancia do cultivar Malbec em vinhio$as finos varietais ou em cortes
com outros cultivares e a pouca disponibilidadendermacées em condicbes de altitude
acima de 900 metros, realizou-se o presente tralpalia avaliar o efeito dos diferentes niveis
de produgcdo em vinhedos do cv. Malbec sobre a e&olda maturacdo tecnoldgica dos

frutos e seu efeito sobre o potencial enoldgico.

3.4 MATERIAL E METODOS

Os ensaios foram conduzidos durante as safras @@52006/07, em um talhdo do
vinhedo de propriedade da Villa Francioni Agroneged.TDA, coordenadas 28° 17' 39" S e
49° 55' 56" W, a 1230 metros de altitude, localzaw municipio de Sdo Joaquim, Santa
Catarina, de solo uniforme do tipo Cambissolo Hami@lico. Foi utilizado um vinhedo do
cv. Malbec, com as mesmas plantas nas duas sadrai€s anos de idade na safra 2005/06 e
quatro anos em 2006/07, uniformes em vigor e dedeimento, enxertadas sobre ‘Paulsen
1103, espacgadas de 3,0 x 1,2 m, orientadas N+#luzidas em espaldeira vertical e podadas
em corddo esporonado duplo, a 1,2 m de altura ertabcom clarite de protecéo anti-
granizo.

Os tratamentos foram ajustados quando 50% das leagastravam-se na virada de
cor “véraison”, correspondendo ao dia 30 de jandeo2006 e 24 de janeiro de 2007.
Calculou-se a carga maxima esperada por plantab@s® no peso médio dos cachos da
temporada anterior, com uma média de 245¢g por cactwnumero médio de 20 cachos por
planta, a qual correspondeu a Testemunha (seno)ra®n uma producdo estimada de 13 t

ha'. Os raleios foram aplicados a cada tratamentojziedo a produtividade em 15%
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esperando uma producdo de 111 f¥lL), em 30% com producédo estimada de 9't(i2) e

em 45% estimando produzir 7 t}&3), compondo um delineamento em blocos casualizad
com quatro repeticdes e 40 plantas por tratam&@ultivar Malbec, por possuir um cacho
alado, possibilita a retirada das “asas”, as gsaicalizam na parte proximal do cacho. O
raleio foi realizado retirando-se estas asas, gad#o correspondiam a um cacho retirado.
Apés a retirada destas “asas”, caso 0 peso naespamdesse a produtividade esperada, eram
retirados os cachos sobressalentes, retirando-seaad®s duplos nos sarmentos, sempre
deixando um cacho por sarmento para o pleno desgmento do sarmento.

Foram coletadas, quinzenalmente, 300 bagas, ladalizna zona basal, mediana e
apical de diferentes cachos, tanto do setor lesteao setor oeste das filas, alcancando uma
amostra representativa, segundo metodologia prapest Rizzon & Mielle (2002). As
analises foram realizadas a partir do inicio dauragéio dos cachos até a colheita em 10 de
abril de 2006 e 9 de abril de 2007, seguindo osdesdda vinicola quanto alcangado um
promédio de 20° Brix na testemunha, utilizandossdependéncias do laboratério do Nucleo
de Tecnologia de Alimentos (NUTA) do Centro de Cias Agroveterinarias (CAV) da
Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESC).

As curvas de maturacdo tecnolégica da uva ‘Malbsegundo os tratamentos de
raleio de cachos foram determinadas através daisemalas caracteristicas quimicas,
utilizando-se uma sub-amostra de 50 bagas. UtHssoa titulagdo do mosto com solugao
alcalina padronizada de NaOH 0,1N e como indicadazul de bromotimol, o qual vira a pH
7, como previsto na metodologia proposta por R&né@ayon, et al. (1976), e os resultados
expressos em meq'L

A partir do mosto das bagas foi determinado o tEpsdlidos solaveis totais (SST)
utilizando um refractémetro optico Instrutemp madRITA-50 e os resultados expressos em
°Brix, com base nos principais carboidratos presenis vacuolos celulares das bagas D-
glicose e D-frutose, segundo metodologia propostadmarine (1976) e Ribéreau-Gayon, et
al. (1976) apud Ribéreau-Gayon (1998).

A relacdo SST:AT foi determinada segundo metodalggioposta por Ribéreau-
Gayon, et al. (1976) apud Ribéreau-Gayon et aB&Latravés do cociente entre os solidos
soluveis totais encontrados no mosto das bagasessqs em °Brix e a acidez titulavel
expressa em % de &cido tartarico, representadatqaglsformacdo AT (%é&cido tartérico)
=AT (meq L) * 7,5 10°,

A determinacéo do potencial hidrogenionico (pH)naosto foi realizada por meio de

um potencidmetro marca Impac, munido de eletrodeidi®, apds calibragdo com solucdes
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tamponantes conhecidas de pH 4,0 e 7,0, manteteioperatura em 2@, a qual é essencial
para a representatividade do pH.

A mensuracdo do equilibrio entre a superficie fokaa producédo de frutos foi
realizada através de um método conhecido comoeméicRavaz, que é o quociente entre a
massa média dos cachos produzida por uma detemnpladta em kg e a massa média dos
sarmentos em kg, medido na época da poda dedag#o, produzidos pela mesma planta.

Segundo Hernandes (2004), a analise da maturacaovalgpode ser verificada
segundo o indice de maturacédo. O célculo desteerfdi determinado segundo a férmula
(IM = Alcool provavel (°Brix * 0,55)/Massa média sldagas), o qual expressa um carater
precursor da qualidade do futuro vinho produzido.

A relacéo folha:fruto foi obtida segundo metodadogroposta por Alleweldt & Fader,
citados por Casteran (1971) e Gil (2000), métodeeddo na quantificacdo da massa de
cachos produzidas por planta na safra obtidos erodkg o auxilio de uma balanga eletrénica
com precisdo de 0,05g, e na area foliar por plantanf, obtido através da mensuracéo da
area foliar média de dez sarmentos por tratamemim, o auxilio de um foliarimetro. As
analises de area foliar foram realizadas ap0s potés dos sarmentos realizado na virada de
cor das bagas a 1,5 m do corddo esporonado, pardamérecer o desenvolvimento de
feminelas.

As caracteristicas fisicas como a massa de pdieutie polpas foram determinadas
separando-se as peliculas e polpas de uma subranuest50 bagas, separando-se as
sementes. As variaveis das plantas como massaadbhssce dos sarmentos, foram obtidas
através de avaliacdes de medidas de massa realigadacasido da vindima. As medidas de
massa foram realizadas com o auxilio de uma balaletgnica marca Denver Instrument
modelo XP-1500 com preciséo de 0,05g. Os resultabiidos foram submetidos a analise de
regressao realizada ao longo do tempo de matudiggicachos até a vindima, analisando o
comportamento das variaveis segundo os tratameetoaleio de cachos e suas respectivas

producdes esperadas.

3.5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A maturacao fisioldgica dos frutos teve inicio m@ada de cor aos 65 dias apos a plena
floracdo, e a vindima foi realizada em 10/04/0@&€8/07. Considerando os parametros que

definem as caracteristicas de maturacao tecnoldgisdrutos, como concentracéo de solidos
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sollveis totais (SST), acidez titulavel (AT) e pafi@l hidrogenidnico (pH), assim como as
caracteristicas fisicas como massa de bagas, idelpsle das plantas, verificou-se que houve
efeito significativo da intensidade de raleio scdsecaracteristicas assinaladas.

A carga maxima por planta calculada com base no peslio dos cachos da safra
anterior, a qual correspondeu a Testemunha (sesioyallcancou uma producdo média de
13,34 t hd na safra de 2005/06 e 13,06 t'haa safra 2006/07. O efeito do raleio foi
observado no tratamento com uma reducdo de 15%ratugiio total, alcancando uma
producdo média de 11,28 t haa safra de 2005/06 e 11,24 t'hma safra 2006/07,
correspondendo ao (T1). Para a reducao de 30%odaigio total, alcancou uma producéo
média de 9,54 t Rana safra de 2005/06 e 9,48 f'haa safra 2006/07, correspondendo ao
(T2). A reducdo em 45% da producdo total, alcangoa producédo média de 7,38 t'haa
safra de 2005/06 e 7,45 thaa safra 2006/07, correspondendo ao (T3).

De acordo com Gil (2000), o acumulo de acUcaresetado pela distribuicdo de
fotoassimilados entre os frutos colhidos e os tecide reserva, também conhecido como
eficiéncia produtiva. Os frutos, quando em numéegaglo, competem entre si, promovendo
taxas reduzidas de crescimento e deficiéncia deirag#o, além de competirem com as
gemas, inibindo a diferenciacéo floral para o aegusite (GIL & PSZCZOLKOWSKI,
2007). Observa-se um comportamento quadratico dmalo de SST, durante as safras
2005/06 e 2006/07 (ver Figura 13). O ponto médiximé& de concentracdo de solidos
soluveis totais ocorreu nos tratamentos T1 e Tamimas as safras. Na Figura 13A, durante a
safra 2005/06, estes pontos de maxima concentaugi#oeram aos 70,75 dias apos a virada
de cor DAV, com um acumulo de 21,04 e 21,83 °Berapl'1l e T2, respectivamente. Durante
a safra 2006/07, Figura 13B, os pontos de maximd &ra T2 ocorreram aos 70,76 e 71,5
DAV, com um acumulo de SST de 20,89 e 20,62 °Begpectivamente. Pode-se notar que o
periodo de acumulo dos antocianos nas bagas eifére os tratamentos, sendo ligeiramente
superior nos tratamentos T1 e T2, 0os quais posso@ior concentracdo de SST. Em média
apos 71,8 DAV, em ambas as safras, houve uma recdug@cumulo de soélidos sollveis
totais das bagas, divergindo do descrito por Saiitj-de Gaulejac et al. (1998), os quais
descrevem um aumento linear no acumulo de SST mesmagobrematuracdo. Contudo,
Arismendi (2003) também constatou uma reduc¢éo siestacentracfes durante a maturacao

da uva, no cultivar Carmenere, ap0s 45 DAV.
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alcoolico maior nos vinhos produzidos com estassusa condigbes de altitude, sem a
necessidade de chaptalizacdo.O mesmo comportarfieekescrito por lacono et al., (1995),
o qual observou diferencas significativas na comaedo de acucares dos cachos
provenientes de plantas raleadas devido a redug@dmero de drenos no cultivar Cabernet
Sauvignon, acompanhado de uma reducdo na taxaifttdgca quando comparada a plantas
nao raleadas.

O metabolismo dos acidos tem recebido grande aigmméaseu impacto na qualidade
do vinho e aproximadamente 90%-95% da acidez wi¢éllda uva € expressa pelos acidos
organicos L (+) tartarico, L(+) malico, D(-) malieocitrico. A concentracéo total de acidos é
méxima durante a virade de cor (2%) e diminui atéllaeita alcancando (0,5%), em parte por
transformacao em acucares e por formacdo de sEBEREAU-GAYON, 1976). Segundo a
Figura 14, observa-se que o acumulo de acidoswtgis comportou-se de forma quadratica
na vindima durante as duas temporadas alcancan@6 66q ' na safra de 2005/06 nas
diferentes intensidades de raleio, com uma prodogéttia de 10,23 t Ha(ver Figura 14A).
Na safra de 2006/07, para uma producéo média 64 10a" a acidez titulavel alcancou um
ponto de méxima de 71,63 meq (ver Figura 14B), divergindo do descrito por Muf@al.,
(2002) e Lavin et al., (1999), os quais ndo obsamadiferencas significativas em acidez
titulavel entre os niveis de raleio aplicados.

A sensacao acida de frescor em vinhos tintos @stachente relacionada ao valor do
pH e da acidez real, 0 que demonstra a importéalestas variaveis no vinho. Tendo em vista
a presenca do acido tartarico, relativamente fageyalores do pH do mosto situam-se em
torno de 2,8 a 4,0 e os valores de pH baixos garamo mosto e ao vinho uma melhor
estabilidade microbiolégica e fisico-quimica (RIBERJ-GAYON et al., 1998). Uma
producdio estimada em torno de 10 T fluenciou no rebaixamento do pH do mosto em
ambas as temporadas por influenciar no aumentaidazatitulavel. Na safra de 2005/06 o
pH atingiu o ponto de minima de 3,51, para umauyréd média de 10,24 t hgver Figura
15A) enquanto na safra de 2006/07 o valor de pHnglmu o ponto de minima de 3,5, com
uma producdo média de 10,05 t'Haer Figura 15B). O efeito do pH sobre a estahilil
fisico-quimica manifesta-se atraves de sua infi@ésmbre a solubilidade do sal tartarico, em
particular o bitartarato de potdssio. Sob pH altestabilidade microbiologica e fisico-
guimica, assim como a solubilidade do sal sdo rddsztornando o vinho “mole”, sem

vivacidade e de poucas sensacées gustativas (RIBEREAYON et al., 1998).
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Figura 14 - Evolugéo na concentracdo de soélidasved totais (°Brix) e da acidez titulavel
(meq L) de mostos do cv. Malbec no momento da vindimiia $2005/06 (A) e
safra 2006/07 (B), segundo as produgbes efetivadtaates do raleio de cachos
emthad

A relacdo SST/AT é um dos indices utilizados pamdeterminacdo da maturacao
tecnologica da uva e de seus resultados enolédie@sutilizacdo como indice de maturagéo
da uva deve ser realizado com cuidado, pois um atenm®s SST nem sempre corresponde a
igual reducao da AT, porém este indice pode indicaquilibrio ideal entre acucar e acidez
de um cultivar para determinada regido e manejalatsel (RIBEREAU-GAYON et al.,
1998; RIZZON & MIELE, 2004). O mosto de uvas pralas de uma producéo estimada em
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aproximadamente 10 t Hapresentou uma relacdo SST/AT mais equilibradaapoesentar
uma concentracdo alta de solidos soluveis totaimma baixa acidez titulavel. Na safra de
2005/06 alcancou o valor de minima de 43,99, cora praducdo média de 10,42 t'her
Figura 15A), enquanto a safra de 2006/07 atingwalor de minima de 38,98, para uma
producdo média de 10,37 t*héaver Figura 15B), considerados altos e equilibsasiegundo
Rizzon & Miele (2004).
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efetivas resultantes do raleio de cachos erft ha
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Quando reporta-se as caracteristicas fisicas dgasba diferenciacdo do sistema
dérmico, em volume de células e nucleos, contew#ogpolifendis e engrossamento de
paredes ocorrem na primeira etapa da curva duglaosie de crescimento do fruto
(CONSIDINE & KNOX, 1979). Ao fim da etapa Il, poola dos 70 DAPF, as células da
epiderme diferenciam-se novamente. Ocorre a higaiao aumentando do conteudo de
glicosideos, da elasticidade de suas paredes neltuz pressédo de turgéncia a 0,1 MPa,
favorecidos pelo avanco do processo de maturagd®NIAS et al., 2006). Pode-se observar
que houve um aumento na relacdo pelicula:polpaocasidao da vindima, nas bagas
provenientes de uma producdo aproximada de 10 tiheante as duas safras avaliadas (ver
Figura 16). Na safra de 2005/06 esta relacdo abcaagonto de maxima de 0,21, com uma
producdo média de 10,33 t*héver Figura 16A), enquanto na safra de 2006/0@lacéo
atingiu o ponto de maxima de 0,2, para uma produgédia de 10 t ha(ver Figura 16B),
demonstrando haver um maior acimulo na massa @rilasl ap6s um aumento controlado
na relacao folha:fruto, proveniente do raleio dehoa realizado aos 60 DAPF, favorecendo a
producao de vinhos destinados a reserva.

O aumento no contetudo de solidos solluveis totasacidez total, nas relacbes
SST/AT e pelicula:polpa, assim como a reducao nalgéiuvas oriundas de uma producao
média estimada em 10 tonhgode ser atribuido & modificacdo no padrdo deilligcdo de
carboidratos, por apresentar uma melhor relacéafolito de 2,45 AKg™ de fruto. Segundo
Alleweldt & Fader citados por Casteran (1971), aliglade das bagas é afetada quando o
namero de folhas situadas distalmente ao cachmfienior a oito ou dez, por ser necessario
uma superficie foliar de 2,14%Kg ™ de fruto para um bom equilibrio nutricional nanéa
Observou-se nos ensaios que para o cv. Malbeclalape das bagas foi afetada quando o
namero de folhas situadas distalmente ao cachoiuifle dezoito a vinte, requerendo ao
menos uma superficie foliar de 0,6 oacho' para um bom equilibrio nutricional na planta,
diferindo do descrito por Alleweldt & Fader, citadpor Casteran (1971). Segundo Yuste
(2005) o indice de Ravaz exerce uma influénciaactabre a videira, a qual se encontra em
equilibrio caso os valores estejam compreendidtie dne 7. indices maiores que 7 indicam
excesso de producédo de frutos por parte das plant@snores que 4 demonstram um vigor
excessivo da planta. O equilibrio vegetativo:privdubdo foi observado para uma producgéo
estimada em 7 ton H{T3) por haver uma alta relacdo 3,47 Ky de fruto e um indice de
Ravaz inferior a 4 (ver Figura 16), evidenciando redirecionamento dos carboidratos a
parte aérea e as raizes, reduzindo o acumulo daskimilados nos cachos. Para uma

producéio estimada em 13 tori*h@estemunha), a carga excessiva proporcionou aixa b
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relacdo folha:fruto de 1,86°%g™ de fruto, com um indice de Ravaz superior a 7 Figura
16), evidenciando uma influéncia negativa sobreuwlirio nutricional da parreira. Pode-se
verificar que uma produtividade média de 10t baoporciona um equilibrio étimo entre o
dossel vegetativo, sua producdo e qualidade dassfiproduzidos, mantendo o indice de
Ravaz em 4,5 na safra de 2005/06 (ver Figura 16ABena safra de 2006/07 (ver Figura
16B), niveis compreendidos no intervalo descritoYaaste (2005).
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Figura 16 - Evolucdo da relacdo pelicula:polpa eirdtice de Ravaz, no momento da
vindima no cv. Malbec, safra 2005/06 (A) e safr@&07 (B), segundo as
producdes efetivas resultantes do raleio de casimasha
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Segundo Hernandes (2004), uvas do cv. Temprariho 81 acima de 6,5 devem ser
destinadas a elaboragdo de vinhos de grande redéfventre 55 e 6,5, destinados a
elaboracéo de vinhos reserva, IM entre 4,5 e B&tjrthdas a vinhos jovens e abaixo de 4,5,
produzem vinhos considerados mediocres. Obserma-ségura 17que o valor de indice de
maturacdo atinge o ponto de maxima de 5,8 na dafe®05/06, para uma producado média de
10,16 t hd (ver Figura 17A), enquanto na safra de 2006/0& gstice alcanca o ponto de
méxima de 5,5 com uma producéo média de 10,22 f\ea Figura 17B), demonstrando que
uvas provenientes de uma producdo estimada em deri® t ha podem ser destinadas a

elaboracao de vinhos para reserva.
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3.6 CONCLUSOES

Para a pratica de manejo cultural de raleio de asacto cultivar Malbec, nas
condicOes de altitude e de manejo utilizadas nsaies pode-se concluir que:

1) A remocdao parcial de cachos proporciona um aumemimoncentracdo de soélidos
sollveis totais (SST) e na acidez titulavel (AT9sien como um decréscimo do potencial
hidrogeniénico (pH) do mosto.

2) Um menor nimero de cachos por planta, estimandopmgucdo de 10 t Ha
proporciona um melhor acimulo e manutencdo de egsieade acidos, sintetizados desde a
virada de cor “veraison” até 0 momento da vindima.

3) A alta relacdo pelicula:polpa e SST:AT, para untaimento com producao

estimada em 10 t Ha
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4 CAPITULO 3 EVOLUCAO DA MATURACAO FENOLICA NO cv. SY RAH EM
VINHEDOS DE ALTITUDE SUBMETIDO A INTENSIDADES DE RA LEIO DE
CACHOS

4.1 RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo obter infmies sobre a evolugdo dos
compostos fendlicos, em diferentes niveis de raleioachos, durante a maturacdo de uvas do
cv. Syrah, de modo a estabelecer critérios queribaatm para definir o0 manejo mais
apropriado ao vinhedo. Os ensaios foram conduzldeante as safras de 2005/06 e 2006/07,
em um talhdo do vinhedo de propriedade da Villa&omi, no municipio de Sdo Joaquim-
SC, com videiras ‘Syrah’, enxertadas sobre Pauldfi8 conduzidas em espaldeira, com
espacamento de 3,0m x 1,2m e cobertura anti-grai@=o niveis de raleio de cachos,
ajustados na virada de cor “véraison”, correspardea 15 t ha (Testemunha), 13 t Ha
(T1), 11t h& (T2) e 9 t h& (T3), compondo um delineamento em blocos casuhliza
Avaliou-se a evolucdo dos compostos fendlicos dara@s oito semanas antecedentes a
colheita sob o efeito dos trés niveis de raleiqqualidade da uva. Dos resultados obtidos
conclui-se que, para as condi¢cdes de altitude,adcprde raleio de cachos influencia na
composicao fenolica das bagas do cultivar Syrameatando o conteddo de antocianinas
facilmente extraiveis para um tratamento de ralei@achos com uma producéo esperada de
12 t ha', melhorando a riqueza fendlica e a concentracétamieos das bagas, atributos

favoraveis a producéo de vinhos tintos finos amelestruturados.

Termos para Indexac¢do Vitis vinifera L., raleio de cachos, polifendis totais, qualidade
vinho.
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4.2 ABSTRACT

The present work had as objective to get inforrmtim the phenolic compounds
evolution and anthocyanin contents in the berriegrapes, in accordance with the level of
clusters thinning, during the maturation to estbbriteria that contribute to define the most
appropriate management to the vineyard. This exygari was carried out in 2005/06 and
2006/07 seasons, in a commercial vineyard of \RHancioni in the Sdo Joaquim city, Santa
Catarina State, Southern Brazil. The vineyard gfa’ was carried in vertical trellis system,
in a 3,0m x 1,2m spacing and covering. The levélglosters thinning, adjusted in the
“véraison,” corresponded to 15 théControl), 13 t hd (T1), 11 t hd (T2) and 9 t haA (T3).

It was evaluated the evolution of phenolic contdating the eight antecedent weeks of
harvest on the effect of the three levels of chssthinning in the quality of the berries. The
results showed that, in altitude conditions, th&cpcal of clusters thinning influences in the
phenolic content of the ‘Syrah’ berries. The lepebduction of 12 t h3 increased the

phenolic and anthocyanin contents, favorable aitedk the production of ample and

structuralized wines.

Index terms: Vitis vinifera L., cluster thinning, phenolic contents, wine dfyal

4.3 INTRODUCAO

A uva Syrah é uma casta ¥e vinifera cultivada na Franca ha séculos. E uma das
reputadas viniferas tintas que se adaptam as @wwdigrasileiras, sendo cultivada com
sucesso no Vale do Sao Fransisco. Nao obstanteansiga existéncia no Rio Grande do Sul,
somente na década de 1980, passou a ser cultivadgala comercial com 0 nome Petite
Syrah, distinguindo-se do cultivar Calitor, erromeaite chamado de Syrah. Caracteriza-se
por ter cachos grandes, cilindricos e compostogjianamente compactos, com bagas
médias, ovoides, pretas, com polpa fundente e searo, utilizada na elaboragéo de vinhos
tintos frutados (SOUSA, 2002).

Na regido de Sao Joaquim, a altitude elevada (20400 m), proporciona uma

elevada amplitude térmica com temperaturas notuamasnas. Estas baixas temperaturas
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influenciam no metabolismo da videira, retardangomadurecimento dos frutos, reduzindo o
crescimento das plantas e permitindo uma maturiggédica mais completa (ROSIER et al.,
2004).

Na videira, assim como a maioria das espécieddrasi, 0 balanco entre a carga de
frutas (dreno) e a é&rea foliar adequadamente iladair(fonte) influencia na quantidade e na
qualidade da producdo. O equilibrio entre estes garametros € determinante para a
composicao e a maturacdo equilibrada dos polifetodéss das bagas e no mosto. Pode-se
manter o equilibrio na relacdo fonte:dreno atradegécnicas de manejo do vinhedo como
podas, remocéao de folhas ou raleio de cachos (REYMO& WARDLE, 1989; AMATI et
al., 1994; MESCALCHIN et al., 1995).

Devido a grande importancia econdmica atribuidacaogoonentes fendlicos, os quais
fazem parte do vinho tinto, € importante compreerake interacoes e variacdes destes
compostos resultantes das técnicas de manejo @dgiGo vinhedo, maturacdo dos frutos e
caracteristicas inerentes ao cultivar (KENNEDY, 20RAIguns estudos tém mostrado boa
relacdo entre a analise do potencial fendlico damb e a densidade corante do vinho, assim
como sua qualidade e intensidade especifica deaalg seus aromas (ILAND et al., 2004).

A qualidade sensorial das bagas e dos vinhos es&itamente relacionada com as
antocianinas acumuladas nas bagas, as quais seulaounexclusivamente na pelicula
(RIBEREAU-GAYON et al.; 1998). A antocianina é anggonente fendlico responsavel pela
cor do vinho tinto e, para a maioria dos cultivadlesuva, é restrita a pelicula. Iniciando na
virada de cor, as antocianinas acumulam-se nass ltlgaiva acompanhando a acumulacao
dos acUcares. Existem evidéncias que o inicio dbnile das antocianinas ocorre ao final do
desenvolvimento das bagas, aparentemente coinoidindh 0 murchamento, préximo a
sobrematuracdo (KENNEDY, et al., 2000).

Os taninos presentes nas bagas das uvas encortnaanpglicula e na superficie das
sementes. Devido a importancia da presenca dest@sostos no vinho, praticas de manejo
como o raleio de cachos, podem contribuir sigrifreanente na sua concentracdo
(KENNEDY et al., 2000). Depois de “véraison”, ositeos da semente sofrem mudancas
significativas em sua estrutura, reduzindo a foéonage taninos de menor peso molecular,
reduzindo a adstringéncia, a qual aumenta quandginpa a sobrematuracdo. Taninos
extraiveis da pelicula continuam constantes apdaised, incrementando-se quando é
alcancado o tamanho maximo da baga. Evidénciasamdque estes taninos modificam-se de
acordo com a coloracédo vermelha e seus polissacaritlrante o desenvolvimento da baga
(KENNEDY, 2003).
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Devido a importancia do cultivar Syrah em vinhegads finos varietais ou em cortes
com outros cultivares e a pouca disponibilidadentigEmacdes para as condi¢cdes de altitude,
realizou-se o presente trabalho para avaliar doef@ds diferentes niveis de carga em

vinhedos de altitude cv. Syrah sobre a evolucdoataracdo dos compostos fendlicos.

4.4 MATERIAL E METODOS

Os ensaios foram conduzidos durante as safras @@52006/07, em um talhdo do
vinhedo de propriedade da Villa Francioni Agroneget. TDA, coordenadas 28° 17' 39" S e
49° 55' 56" W, a 1285 metros de altitude, localzad municipio de S&o Joaquim, Santa
Catarina, de solo uniforme do tipo Cambissolo Hanti@lico. Foi utilizado um vinhedo do
cv. Syrah, com as mesmas plantas nas duas saragde na safra 2005/06 e cinco anos em
2006/07, uniformes em vigor e desenvolvimento, gadas sobre ‘Paulsen 1103, espagadas
de 3,0 x 1,2 m, orientadas N-S, conduzidas em d@sijpal vertical e podadas em cordao
esporonado duplo, a 1,2 m de altura e cobertasctanite de protecéo anti-granizo.

Os tratamentos foram ajustados quando 50% das leagastravam-se na virada de
cor “véraison”, correspondendo ao dia 7 de fevere@& 2006 e 1° de fevereiro de 2007, com
50% das bagas na virada de cor. Calculou-se a o@gena esperada por planta com base no
peso medio dos cachos da safra anterior, com urdardé 256,63g por cacho e no numero
meédio de 21 cachos por planta, a qual correspoad&estemunha sem raleio com uma
producdio estimada de 15 t"haDs raleios foram aplicados a cada tratamentajziedo a
produtividade em 15% (13 t ha T1), em 30% (11 t ha- T2) e em 45% (9 t Aa- T3),
compondo um delineamento em blocos casualizadoquatro repeticdes e quarenta plantas
por tratamento. . Por possuir um cacho simpleswgpacto, possibilita somente a retirada de
cachos inteiros dos sarmentos. O raleio foi red¢izatirando-se os cachos sobressalentes em
sarmentos que possuissem cachos duplos sempradizinen cacho por sarmento para o
pleno desenvolvimento do sarmento.

Foram coletadas, quinzenalmente, 300 bagas, ladakizna zona basal, mediana e
apical de diferentes cachos tanto do setor lest @b setor oeste das filas, alcancando uma
amostra representativa, segundo metodologia pr@pust(RIZZON & MIELLE, 2002). As
analises foram realizadas a partir do inicio dauragéio dos cachos até a colheita em 5 de
abril de 2006 e 29 de marco de 2007, seguindo dHesa da vinicola quanto alcancado um

promédio de 20° Brix na testemunha, utilizandossdependéncias do laboratério do Nucleo
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de Tecnologia de Alimentos (NUTA), do Centro dergiés Agroveterinarias (CAV), da
Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESC).

A partir do mosto das bagas foi determinado o tEosolidos sollaveis totais (SST)
utilizando um refractémetro optico Instrutemp madRITA-50 e os resultados expressos em
°Brix, com base nos principais carboidratos presenbs vacuolos celulares das bagas D-
glicose e D-frutose, segundo metodologia propostadmarine (1976) e Ribéreau-Gayon, et
al. (1976) apud Ribéreau-Gayon (1998).

Para determinar a concentracdo dos compostosdesplitilizou-se uma sub-amostra
de cinquenta bagas. Segundo metodologia descnitdlgmal et al. (2004), utilizou-se uma
solucdo hidro-alcodlica de etanol 50% V, \ajustada a pH 2,0 simulando a extracdo das
antocianinas e polifenois totais durante a ferng@waalcoolica da vinificacdo. Estas
condicfes somadas a agitacdo constante e o aquéziema banho Maria por dez minutos,
extrai aproximadamente 94% dos compostos fenolid@shamada de solugéo extrato.

A quantificacdo do aporte fendlico das bagas feebda na metodologia proposta por
(GLORIES, 1998; BORDEU & SCARPA, 1998; RIBEREAU-GANX et al., 1998; SAINT-
CRIQ de GAULEJAC et al., 1998), através da absariaararacteristica do ciclo benzénico,
componente da maior parte dos polifendis. Utilizeut ml de solugéo extrato diluido em 100
ml de 4gua destilada realizando a leitura em esgetdmetro. Calculou-se a absorbancia do
comprimento de onda de 280 nm em uma cubeta dé&qude 10,01 mm de percurso optico,
mediante a féormula IPT = 1.280*f (Fator de dilui¢do

A concentracdo de antocianinas extraiveis foi estansegundo a metodologia
proposta por (RIBEREAU-GAYON & STONESTREET, 1965dRIBEREAU-GAYON et
al., 1998), método quimico baseado na propriedadecteristica das antocianinas, as quais
variam sua cor de acordo com o pH. O método merssuliterenca da densidade 6ptica na
absorbancia da onda de 520 nm (:.Ad” =d; - d, em uma cubeta de quartzo de 10,01
mm de percurso Optico. Este método prevé a prefpard@s amostras para leitura em
espectofotémetro g'e d>. A primeira amostra (g, € composta por 1 ml de solugdo extrato,
1 ml de Etanol 0,1% HCI e 10 ml de HCI 2% (pH =)0& segunda (d), contém 1 ml de
solucéo extrato, 1 ml de Etanol 0,1% HCI e 10 mBd&ucao Tampéao (pH = 3,5 (303,5 ml
de Fosfato Dissddico 0,2M + 696,5 ml de Acido €irD,1M)). Mediante a formula AFE
(mg g') = 388*Ad/peso 50 bagas, obtem-se a quantidade de animasafaciimente
extraiveis em miligrama por grama de matéria fresca

A quantificacdo do aporte de tanino as bagas fee&da segundo metodologia
proposta por (RIBEREAU-GAYON & STONESTREET, 1965dRIBEREAU-GAYON et
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al., 1998), baseado na despolimerizagdo a quentmeim acido da cadeia de flavondides
(proantocianidina), transformando-a parcialmente esanmidina e delfinidina sob meio
oxidante. A metodologia prevé o preparo de duassaam compostas por 4 ml de solucdo
extrato diluida em agua destilada (1:50), 2 ml g® E 6 ml de HCI concentrado (12N); uma
das amostras é levada ao banho-maria a 100 °C Qdode8xando a outra a temperatura
ambiente. Ao final adiciona-se 1 ml de EtOH a 95%4laas amostras para solubilizar a cor
vermelha formada. O método mensura a diferencaedaidade Optica na absorbancia da
onda de 550 nm (D.g), AD" = D; - D,, em uma cubeta de quartzo de 10,01 mm de
percurso 6ptico. Mediante a féormula CT (4)g= 19,33*AD/peso 50 bagas, obtem-se a
quantidade de tanino em grama por grama de m#tésica.

A relacéo folha:fruto foi obtida segundo metodadogroposta por Alleweldt & Fader,
citados por Casteran (1971) e Gil (2000), métodeeddo na quantificacdo da massa de
cachos produzidas por planta na safra obtidos erodkg o auxilio de uma balanga eletrénica
com precisdo de 0,05g, e na area foliar por plantanf, obtido através da mensuracéo da
area foliar média de dez sarmentos por tratamemim, o auxilio de um foliarimetro. As
analises de area foliar foram realizadas ap0s potés dos sarmentos realizado na virada de
cor das bagas a 1,5 m do corddo esporonado, pardamérecer o desenvolvimento de
feminelas.

Os resultados obtidos foram submetidos a analisgiga, os dados da vindima
foram submetidos a analise de regressao realizadango do tempo de maturacdo dos
cachos até a vindima, analisando o comportamergwal@aveis segundo os tratamentos de

raleio de cachos e suas respectivas producoesdaper

4.5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A maturacéo fisiologica dos frutos teve inicio rneada de cor, aos 60 dias apoés a
plena floracdo. Considerando os parametros queetefia maturacdo fenodlica dos frutos,
como o conteudo de antocianos facilmente extra{¥dt&), indice de polifendis totais (IPT)
e concentracdo de tanino (CT) das bagas, veriBeogue houve efeito significativo da
intensidade de raleio sobre as caracteristicasasdadas.

A carga maxima por planta calculada com base no pexlio dos cachos da safra
anterior, a qual correspondeu a Testemunha (seso)alcancou uma producdo média de
15,05 t hd na safra de 2005/06 e 15,17 t'haa safra 2006/07. O efeito do raleio foi
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observado no tratamento com uma redugdo de 15%rodugdo total, alcancando uma
producdo média de 13,33 t haa safra de 2005/06 e 12,88 t'hma safra 2006/07,
correspondendo ao (T1). Para a reducao de 30%odaigio total, alcancou uma producéo
média de 11,14 t Hana safra de 2005/06 e 11,29 t'hea safra 2006/07, correspondendo ao
(T2). A reducdo em 45% da producdo total alcangona producdo média de 9,54 t*haa
safra de 2005/06 e 9,37 thaa safra 2006/07, correspondendo ao (T3).

Na Figura 18, observa-se um comportamento quadmtievolucéo das antocianinas,
durante as safras 2005/06 e 2006/07. O ponto nméékamo de concentracdo de antocianinas
extraiveis ocorreu nos tratamentos T1 e T2 em ambasafras. Durante a safra 2005/06 (ver
Figura 18A), estes pontos de maxima concentragdiweyam aos 74 dias apos a virada de cor
(DAV), com um actmulo de 8,87 e 8,61 m{§ de baga respectivamente. Na Figura 18B,
durante a safra 2006/07, os pontos de maxima e T2, ocorreram aos 64 DAV, com uma
concentracdo de AFE de 10,08 e 9,74 rifgdg baga respectivamente. Ap6s ultrapassarem
estes pontos de maxima concentracdo observou-seagimgdo na concentracdo antocianica
das bagas, proximo a vindima, divergindo do desgoidr Saint-Criq de Gaulejac et al.
(1998), os quais descrevem um aumento linear nonalod de antocianos facilmente
extraiveis. Contudo, Arismendi (2003) também cdostama reducdo nestas concentracdes
durante a maturacao da uva, no cultivar Carmeapis 45 DAV.

De acordo com Gil (2000), o acumulo de acUcaresetado pela distribuicdo de
fotoassimilados entre os orgaos colhidos e osdscite reserva, também conhecido como
eficiéncia produtiva. Os frutos, quando em numeéegaglo, competem entre si, promovendo
taxas reduzidas de crescimento e deficiéncia deragdo, além de competirem com as
gemas, inibindo a diferenciacéo floral para o aegusite (GIL & PSZCZOLKOWSKI,
2007). Observa-se um comportamento quadratico dalo de SST, durante as safras
2005/06 e 2006/07 (ver Figura 19). O ponto médixima de concentracdo de solidos
solUveis totais ocorreu nos tratamentos T1 e Tamimas as safras. Na Figura 19A, durante a
safra 2005/06, estes pontos de maxima concentoagiiceram aos 64,25 e 68,75 dias apos a
virada de cor DAV, com um acumulo de 20,06 e 197 para T1 e T2, respectivamente.
Durante a safra 2006/07, Figura 19B, os pontosdama em T1 e T2 ocorreram aos 66,25 e
59,5 DAV, com um acumulo de SST de 20,00 e 19,6#’ Bespectivamente. Pode-se notar
que o periodo de acumulo dos antocianos nas bdfgas é@ntre os tratamentos, sendo
ligeiramente superior nos tratamentos T1 e T2,uagsgpossuem maior concentracdo de SST.
Em meédia apds 70,75 DAV na safra de 2005/06 e 68 pdya a safra de 2006/07 houve uma

reducdo no acumulo de solidos soluveis totais dasd) divergindo do descrito por Saint-
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Crig de Gaulejac et al. (1998), os quais descrememaumento linear no acumulo de SST

mesmo em sobrematuracdo. Contudo, Arismendi (2€@8pém constatou uma reducgéo

nestas concentracdes durante a maturacéo da ugaltivar Carmenere, apos 45 DAV.

Antocianinas Facilmente Extraiveis
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Figura 18 - Evolugdo das antocianinas facilmenteaéseis das bagas do cv. Syrah (mydg

bagas), durante a safra 2005/06 (A) e 2006/07 @Bhmetidas aos diferentes
tratamentos de raleio de cachos, entre os 15 @Z&dos a virada de cor (véraison)
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Figura 19 - Evolugdo dos solidos soluveis totalST)Sdo mosto das bagas do cv. Syrah (°Brix),
durante a safra 2005/06 (A) e durante safra 200@A)7 submetidas aos diferentes
tratamentos de raleio de cachos, entre os 15 @%%&dos a virada de cor (véraison).

Comparando-se 0 comportamento das variaveis antnagfacilmente extraiveis e a
concentracdo de solidos soluveis totais nas sd&@005/06 e 2006/07 percebe-se que uma
antecipacgédo na colheita beneficiaria a qualidadeimloo produzido com as uvas do cultivar
Syrah. Observa-se que na safra de 2006/07 a maxintantracdo de antocianinas facilmente
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extraiveis ocorre em média aos 64 DAV para osrtratéo com maior acumulo de AFE (T1 e
T2) e apds este ponto de maxima ocorre um decrésoaste acumulo. Comparando-se estes
dados com os dados de acumulo de SST, T1 e T2caltan ponto de maxima concentracao
aos 66,25 e 59,5 DAV, respectivamente e apos esi® pambém se comportam de forma a
reduzir a concentracdo destes solidos solUveibagas. Percebe-se que uma antecipacdo na
colheita em 11 dias possibilitaria uma melhoriagnalidade das uvas para a producao de
vinhos no cv. Malbec por apresentar a maxima cdragio de AFE e uma concentracao
ainda alta de SST. Para a safra de 2005/06 estaiatdo na colheita ndo acarretaria em
maiores efeitos sobre a qualidade das bagas vsocagnaior concentracdo de AFE se da
praticamente no momento da vindima.

A concentracdo de polifendis totais na vindima cortqu-se de forma quadratica,
segundo os niveis de raleio aplicados a suas piedugstimadas durante as duas safras do
ensaio. A melhor média de IPT foi alcangada com producéo estimada em torno de 12 t
ha'. Na safra 2005/06 alcancou o valor de méxima curegio de 82,82, para uma producéo
média de 12,52 t Ha(ver Figura 20A), enquanto na safra de 2006/07gatio ponto de
méxima concentracdo de 62,22, com uma producdcantédil2,01 t ha(ver Figura 20B).
Estes valores diferem das citagbes de Lavezzi.et(295); Schalkwyk et al., (1996);
Villegas, (2003), os quais ndo observaram diferemsggnificativas entre os niveis de raleio
para IPT. Segundo Hernandes (2004), uvas com IiRhaade 60 devem ser destinadas a
vinhos de reserva e grande reserva, uvas com |#& ®h e 45 para vinhos jovens e, abaixo
de 40, o vinho produzido € considerado mediocrelef3e observar na Figura 20, que a
vinificacdo de uvas provindas da producdo estinedaorno de 12 t fapodem produzir
vinhos destinados a reserva alcancando melhoredigé@s para seu envelhecimento,
conferindo um maior potencial de guarda (PALLIOETIal., 2000), sem a necessidade de
concentracdo do mosto a frio.

De acordo com lland et al. (2004), a concentragiardocianina nas bagas, avaliadas
nos cultivares Syrah e Cabernet Sauvignon, podanemtre 0,5 e 3,5 mg'gle bagas, assim
como em Pinot Noir, que pode variar entre 0,2 enig4dg* de bagas. Como demonstrado na
Figura 20, observa-se que o acumulo de antociaf@dmente extraiveis comportou-se de
forma quadratica na vindima, segundo os niveisatigor aplicados as producgfes estimadas
durante as duas safras do ensaio. Os indices deiamhas nas bagas alcangcaram uma
concentragdo muito superior, chegando ao pontoéiénma concentracdo de 8,74 md de
baga na safra de 2005/06, com uma producdo médiB2@ t hd (ver Figura 20A),

enquanto na safra 2006/07 atingiu o ponto de maximnaentracdo de 9,33 mg de baga,
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com uma producdo média de 12,33t heer Figura 20B), divergindo do descrito por Laziez

et al., (1995); Schalkwyk et al., (1996); Villegé2003), os quais n&o observaram diferencas
significativas entre os niveis de raleio, demomstoahaver grande potencial de cor para os
vinhos produzidos com uvas oriundas da producdicnasa em torno de 12 t hasob

condicOes de altitude.
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A producao de vinhos tintos finos com uvas oriund@sima producdo estimada em
torno de 12 t hd podem ser destinados & reserva de grande qualidadsafra de 2005/06
alcancou a concentracdo méxima de taninos de 2g59dg baga, para uma producédo média
de 12,30 t h4, contudo na safra de 2006/07 esta concentracégiatd,28 g g de bagas,
com uma producéo de 12,13 t'h@er Figura 21). Segundo Hérnandes (2004), uvasuoa
concentracdo de taninos entre 3 e 2,5 gegybagas devem ser destinadas aos grandes vinhos,
entre 2,5 e 2 g hde bagas aos vinhos estandar e abaixo de 2 degbagas os vinhos
produzidos sdo considerados mediocres. O aumenmomeentracdo taninos na safra de
2006/07 se comparado a safra de 2005/06 pode gkecaato pelas condi¢des climaticas que
favoreceram um maior desenvolvimento de doen¢ga® @amofo cinzento e podriddo da uva
madura proximo a vindima. Um dos sistemas de defagdanta contra o desenvolvimento de
agentes fitopatogenos é a sintese de substancragstaiticas, incluindo polifendis.
Compostos fendlicos que tem demonstrado atividatiem@robiana sdo os taninos e o acido
tanico (BEUCHAT, 2001). O aumento na incidéncia deencas pode ter elevado a
concentracdo de taninos na pelicula e nas bagasgnéando sua concentracdo na safra de
2007.
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O aumento no conteudo de antocianos, polifend@st@ taninos nas uvas com uma
producdo estimada em 12 t“hapode ser atributo de uma modificacdo no padrdo de
distribuicdo de carboidratos, o qual apresentou omakhor relacdo folha:fruto. Segundo Gil
(2000), 8 a 12 cide folha s&o suficientes para o pleno desenvohtinfendlico de 1 g de
baga ou 0,8 a 1,27iKg fruto™. Observou-se nos ensaios que para o cv. Syraalidape das
bagas € afetada se o numero de folhas situadathnste ao cacho difere de quinze a vinte,
porque se requer ao menos uma superficie folial,8enf Kg* de fruto para um bom
equilibrio nutricional na planta, diferindo do detsc por Gil (2000) e Alleweldt & Fader,
citados por Casteran (1971), os quais citam umaruje foliar de 2,14 mKg™’ de fruto
para um bom equilibrio nutricional. Para a produgitimada de 9 t Ha ndo foram
observados acréscimos aos compostos fendlicosaper bbma alta relacao folha:fruto de 2,42
m? Kg*, o que pode ter proporcionado um redirecionameagocarboidratos & parte aérea e
as raizes, reduzindo o acumulo de fotoassimiladescachos. A producdo estimada em 15t
ha', proporcionou uma baixa relacdo folha:fruto de81/2* Kg*, o que pode ter
influenciando negativamente no equilibrio nutrieibda videira, reduzindo as concentracfes
fendlicas das bagas.

Os dados obtidos neste trabalho com o cv. Syrahtranasi-se consistentes,
divergindo de outros autores, 0s quais trabalhaondooutros cultivares obtiveram resultados
contraditorios. Contudo é importante realizar noestudos com a utilizacdo do raleio de
cachos como ferramenta de reducéo de carga emdaslue outros cultivares nas condicdes
de altitude, para a melhor compreensédo das relagds 0 manejo agronémico e uma

maturacdo mais uniforme e desejada para a prodleg@mhos finos de altitude para guarda.

4.6 CONCLUSOES

Para a prética de manejo cultural de raleio deasaob cultivar Syrah, nas condi¢des
de 1230 metros de altitude e de manejo utilizadaemsaios nas safras 2005/06 e 2006/07,
pode-se concluir que:

1) A remocédo parcial de cachos proporciona um aumeatoconcentracdo de
antocianinas facilmente extraiveis (AFE) e indiegdlifendis totais (IPT) nas bagas.

2) Uma producdo de 12 t Baproporciona um melhor desenvolvimento e actimulo

dos polifendis sintetizados desde a virada de wenaison” até o momento da vindima.
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3) A alta concentracdo de antocianinas nas bagasupatsatamento com produc¢ao
estimada em 12 t Hagarante uma fruta mais equilibrada em termos ateinacao e evolucédo
dos compostos fenolicos, podendo originar vinhagtinkedos a reserva e grande reserva de
guarda.

4) O raleio excessivo de cachos para uma producanaskiiem 9 t i bem como a
producdo maxima de 15 t'hanerente ao cultivar Syrah, reduzem o acimulor@autencao
de polifendis e antocianos nas bagas, reduzindalédqde final dos frutos.

5) Uma relacéo folha:fruto de 1,6°nKg fruto™ proporciona um melhor equilibrio

dos compostos fendlicos nos frutos, melhorandaysaiidade global.
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5 CAPITULO 4 EFEITO DO RALEIO DE CACHOS SOBRE A MATUR ACAO
TECNOLOGICA EM VINHEDOS DE ALTITUDE CV. SYRAH

5.1 RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo obter infaes sobre a maturacao
tecnoldgica dos frutos e o potencial enologico WoSyrah, em diferentes niveis de raleio de
cachos, durante a maturacdo de modo a estabel#éeios que contribuam para definir o
manejo mais apropriado ao vinhedo para a elabordedwinho tinto fino em regido de
altitude. Os ensaios foram conduzidos durante fagssde 2005/06 e 2006/07, em um talh&o
do vinhedo Villa Francioni, no municipio de Saoglden - Santa Catarina, com videiras do
cultivar Syrah, enxertadas sobre ‘Paulsen 1103dgpitlas em espaldeira, com espagamento
de 3,0m x 1,2m e cobertura anti-granizo. Os nigeisaleio de cachos, ajustados na virada de
cor “véraison”, corresponderam a 15 ti{@estemunha), 13t HgT1), 11t hd (T2) e 9 tha
1 (T3), compondo um delineamento em blocos caswlizaAvaliou-se a evolucdo da
maturacdo dos cachos através da andlise das cistazds quimicas, como soélidos soluveis
totais (SST), acidez titulavel (AT), indice de matiio (SST/AT) e potencial hidrogenidnico
(pH) durante as oito semanas antecedentes a eolbes resultados obtidos conclui-se que
para as condicfes de altitude, a pratica de rakeioachos, estimando-se uma producdo em
torno de 12 t Haexerce influéncia sobre o actimulo de sélidos sidtotais e no aumento
da acidez titulavel das bagas do cultivar Syralduzimdo os valores de potencial
hidrogenibnico, atributos necessarios para a p#émude vinhos equilibrados e de
caracteristicas proprias de tipicidade da serarioahse.

Palavras chaves Vitis vinifera L., Raleio de cachos, qualidade do vinho,acidegatrel,
solidos soluveis totais.
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5.2 ABSTRACT

The present work had as objective to get inforrmatom the technological fruit
maturation and the enological potential in the iesrof grapes, in accordance with the level
of clusters thinning, during the maturation to bBsh criteria that contribute to define the
most appropriate management to the vineyard. TXperement was carried out in 2005/06
and 2006/07 seasons, in a commercial vineyard k& ¥rancioni in the S&o Joaquim city,
Santa Catarina State, Southern Brazil. The vinegar@&yrah’ was carried in vertical trellis
system, in a 3,0m x 1,2m spacing and covering.l@Vals of clusters thinning, adjusted in the
“véraison,” corresponded to 15 théControl), 13 t hd (T1), 11 t hd (T2) and 9 t haA (T3).

It was evaluated the evolution of technological uration of berries through chemistry
analysis like soluble solids contents (SSC), aioé¢ acidity (TA), maturation index
(SSC:TA) and pH during the eight antecedent wedkkaovest on the effect of the three
levels of clusters thinning in the quality of therbes. The results showed that, in altitude
conditions, the level production of 12 thanfluence in the TSS accumulate and showed a
increase on the titratable acidity in the ‘Malbbetries, decrease the values of hidrogenionic,
favorable attributes the production of ample andicstiralized wines with catarinense’s

mountain rang “terroir”.

Index terms: Vitis vinifera L., cluster thinning, wine quality, titratable dity, soluble solids
contents.

5.3 INTRODUCAO

A viticultura inclui a ciéncia, a técnica e a adie cultivo da videira e a producéo da
uva, mas também a cultura e o povo de um luganje s traduz em um produto com
identidade especial. Atualmente, fruto da globghra que experimenta o mundo, a
vitivinicultura estad sendo submetida a multiplasagiadas influéncias mercadolégicas, as
quais exigem, cada vez mais, produtos de qualidagerior (GIL & PSZCZOLKOWSKI,
2007).
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O cultivar, o clima, o solo e o sistema de produgdloenciam no vigor da videira
determinando as caracteristicas do seu dosselpgfingn, sanidade e maturacdo da uva,
fatores que determinam a qualidade do vinho. Carhas caracteristicas do vinhedo que
favorecem a qualidade do vinho motivou-se a nedadside estudar o equilibrio vegetativo
produtivo dos vinhedos com a finalidade de promop@dutor parametros simples para sua
avaliacdo (PSZCZOLKOWSKI et al., 2003).

A uva Syrah é uma casta Wgis viniferalL. cultivada na Franca ha séculos. E uma das
reputadas viniferas tintas que se adaptam as d@msdiprasileiras, sendo cultivada com
sucesso no Vale do Sao Fransisco. Ndo obstanteansiga existéncia no Rio Grande do Sul,
somente na década de 1980 passou a ser cultivadsaia comercial com o nome Petite
Syrah, distinguindo-se do cultivar Calitor, erromeaite chamado de Syrah. Caracteriza-se
por ter cachos grandes, cilindricos e compostogjianamente compactos, com bagas
médias, ovoides, pretas, com polpa fundente e seuro, utilizada na elaboragcéo de vinhos
tintos frutados (SOUSA, 2002).

Na regido de Sao Joaquim, a altitude elevada (E2Q@00 m) proporciona uma
elevada amplitude térmica com temperaturas notuamasnas. Estas baixas temperaturas
influenciam no metabolismo da videira, retardangomadurecimento dos frutos, reduzindo o
crescimento das plantas e permitindo a completarag#o fisioldgica da uva (ROSIER et al.,
2004).

Apos a virada de cor os hidratos de carbono eldbsra provenientes da fotossintese
de brotacdes e parte das novas reservas do sarmdetoutros tecidosde reserva dirigem-se
em grande proporcdo aos cachos estabelecendoesdema de 40% (KOBLET et al., 1994).
Com pouca carga as reservas dos sarmentos séoilbediss a outros sarmentos ou a 6rgaos
de reserva (SMITH & HOLZAPFEL, 2005). No total agas de producéo e exportacdo desde
a fonte aos drenos, através do transporte via astgpem tecidos meristematicos e apoplasto
nos drenos, séo fatores criticos para fluxo det&nobiss assimiladas visando ao resultado
produtivo. O estabelecimento da “for¢ca” dos dres@sla por uma complexa interacao entre
horménios e estado da planta (GIL & PSZCZOLKOWSEB0?).

A eliminacdo de cachos efitis viniferalL., busca regular a carga de frutas visando a
melhoria da qualidade dos mostos e dos vinhos.l€éorde cachos pode ser considerado
como uma correcdo do excesso de carga deixadadaa yisto que cada planta ou cultivar
nao deve suportar uma carga excessiva, a qual poss#erir sobre a qualidade e o

desenvolvimento compativeis ao seu vigor (HIDALA993). Os principais beneficios deste
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manejo associam-se a melhoria da maturacédo e tantazhbagas (PSZCZOLKOWSKI e
BORDEU, 1994).

Em Vitis viniferaL. assim como na maioria das espécies frutiferdmslanco entre a



76

50% das bagas na virada de cor. Calculou-se a o#gena esperada por planta com base no
peso médio dos cachos da safra anterior, com urdardé 256,63g por cacho e no nimero
meédio de 21 cachos por planta, a qual correspoad&estemunha sem raleio com uma
producéio estimada de 15 t"haDs raleios foram aplicados a cada tratamentajziedo a
produtividade em 15% (13 t ha T1), em 30% (11 t ha- T2) e em 45% (9 t Aa- T3),
compondo um delineamento em blocos casualizadoquatio repetices e quarenta plantas
por tratamento. . Por possuir um cacho simpleswgpacto, possibilita somente a retirada de
cachos inteiros dos sarmentos. O raleio foi red¢izatirando-se os cachos sobressalentes em
sarmentos que possuissem cachos duplos sempredizinen cacho por sarmento para o
pleno desenvolvimento do sarmento.

Foram coletadas, quinzenalmente, 300 bagas, ladakizna zona basal, mediana e
apical de diferentes cachos tanto do setor lestaip setor oeste das filas, alcancando uma
amostra representativa, segundo metodologia prapest Rizzon & Mielle (2002). As
andlises foram realizadas a partir do inicio dauragfio dos cachos até a colheita em 5 de
abril de 2006 e 29 de marco de 2007, seguindo dHea da vinicola quanto alcancado um
promédio de 20° Brix na testemunha, utilizandossdependéncias do laboratério do Nucleo
de Tecnologia de Alimentos (NUTA), do Centro dergiés Agroveterinarias (CAV), da
Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESC).

As curvas de maturacao da uva ‘Syrah’ segundoabantientos de raleio de cachos
foram determinadas através das analises das a#&stcss quimicas, utilizando-se uma sub-
amostra de 50 bagas.

A acidez titulavel (AT), representada pelo niumeeondgiliequivalentes de base forte
necessarios para neutralizar a pH 7 a fungéo éeidem litro de mosto ou de vinho, podendo
ser expressa em med bu em g [* de &cido tartarico (AMARINE, 1976 apud RIBEREAU-
GAYON et al., 1998). Utilizou-se a titulacdo do nmsom solucéo alcalina padronizada de
NaOH 0,1N e como indicador o azul de bromotimofual vira a pH 7, como previsto na
metodologia proposta por Ribéreau-Gayon, et allglLapud Ribéreau-Gayon et al. (1998), e
os resultados expressos emde &cido tartarico.

O teor de solidos soluveis totais (SST) foi deteado apartir do mosto das bagas
utilizando um refratbmetro éptico Instrutemp modBIBA-50 e os resultados expressos em
°Brix, com base nos principais carboidratos presenbs vacuolos celulares das bagas D-
glicose e D-frutose, segundo metodologia propostadAmarine (1976) apud Ribéreau-Gayon
et al. (1998) e Ribéreau-Gayon, et al. (1976).dpibéreau-Gayon et al. (1998).
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A determinacéo do potencial hidrogenionico (pH)nalasto foi realizada por meio de
um potencidmetro marca Impac, munido de eletrodeidi®, apds calibragdo com solucdes
tamponantes conhecidas de pH 4,0 e 7,0, mantetetoperatura em 2@, a qual é essencial
para a representatividade do pH.

A relacdo SST:AT foi determinada segundo metodalqgioposta por Ribéreau-
Gayon, et al. (1976) apud Ribéreau-Gayon et aB§)Latravés do cociente entre os solidos
sollveis totais encontrados no mosto das bagasessqgs em °Brix e a acidez titulavel
expressa em % de &acido tartarico, representadatiaelsformacdo AT (%acido tartarico)
=AT (meq L) * 7,5 10°,

A mensuracdo do equilibrio entre a superficie foBaa producdo de frutos foi
realizada através de um método conhecido comoeméicRavaz, que é o quociente entre a
massa média dos cachos produzida por uma detemnpiadta em kg e a massa média dos
sarmentos em kg, medido na época da poda dedag#o, produzidos pela mesma planta.

A relagéo folha:fruto foi obtida segundo metodaodogroposta por Alleweldt & Fader,
citados por Casteran (1971) e Gil (2000), métodeeddo na quantificacdo da massa de
cachos produzidas por planta na safra obtidos eradkg o auxilio de uma balanca eletrénica
com precisdo de 0,05g, e na area foliar por plantanf, obtido através da mensuracéo da
area foliar média de dez sarmentos por tratamemim, 0 auxilio de um foliarimetro. As
analises de area foliar foram realizadas ap6s potés dos sarmentos realizado na virada de
cor das bagas a 1,5 m do corddo esporonado, pardamdrecer o desenvolvimento de
feminelas.

Segundo Herndndes (2004), a analise da maturac@ovaapode ser verificada
segundo o indice de maturacdo. O calculo desteerfdi determinado segundo a formula
(IM = Alcool provavel (°Brix * 0,55)/Massa média sldagas), o qual expressa um carater
precursor da qualidade do futuro vinho produzido.

As caracteristicas fisicas como a massa de bagas,variaveis das plantas como
massa dos sarmentos, foram obtidas através dexgiedi e pesagens realizadas por ocasido
da vindima, com o auxilio de uma balanca eletromeaca Denver Instrument modelo XP-
1500 com precisédo de 0,05g. Os resultados obtmlasnf submetidos a analise de regressao
realizada ao longo do tempo de maturacdo dos caahl®dsa vindima, analisando o
comportamento das variaveis segundo os tratameetoaleio de cachos e suas respectivas

producdes esperadas.
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5.5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A maturacao fisiolégica dos frutos teve inicio neada de cor, aos 60 dias apos a
plena floracdo. Considerando os parametros queatefias caracteristicas de maturacéo
tecnologica dos frutos, como concentracdo de slgdbdiveis totais (SST), acidez titulavel
(AT) e potencial hidrogeniénico (pH), assim comaagacteristicas fisicas dos cachos, como
massa de bagas e das plantas, como a massa detearmerificou-se que houve efeito
significativo da intensidade de raleio sobre aadaaristicas assinaladas.

A carga maxima por planta calculada com base no peglio dos cachos da safra
anterior, a qual correspondeu a Testemunha (sesioyallcancou uma producdo média de
15,05 t hd na safra de 2005/06 e 15,17 t'haa safra 2006/07. O efeito do raleio foi
observado no tratamento com uma reducdo de 15%ratugiio total, alcancando uma
producdo média de 13,33 t haa safra de 2005/06 e 12,88 t'hma safra 2006/07,
correspondendo ao (T1). Para a reducao de 30%odaigio total, alcancou uma producéo
média de 11,14 t Hana safra de 2005/06 e 11,29 t'hea safra 2006/07, correspondendo ao
(T2). A reducdo em 45% da producdo total alcangoa producdo média de 9,54 t’haa
safra de 2005/06 e 9,37 thaa safra 2006/07, correspondendo ao (T3).

De acordo com Gil (2000), o acumulo de acUcaresetado pela distribuicdo de
fotoassimilados entre os 6rgaos colhidos e osdscitd reserva, também conhecido como
eficiéncia produtiva. Os frutos, quando em numéegaglo, competem entre si, promovendo
taxas reduzidas de crescimento e deficiéncia deirag#o, além de competirem com as
gemas, inibindo a diferenciacéo floral para o aegusite (GIL & PSZCZOLKOWSKI,
2007). Observa-se um comportamento quadratico dmalo de SST, durante as safras
2005/06 e 2006/07 (ver Figura 22). O ponto médixima de concentracdo de solidos
solUveis totais ocorreu nos tratamentos T1 e T2mimas as safras. Na Figura 22A, durante a
safra 2005/06, estes pontos de maxima concentoagiiceram aos 64,25 e 68,75 dias apos a
virada de cor DAV, com um acumulo de 20,06 e 19W¥x para T1 e T2, respectivamente.
Durante a safra 2006/07, Figura 22B, os pontosdama em T1 e T2 ocorreram aos 66,25 e
59,5 DAV, com um acumulo de SST de 20,00 e 19,6# Bespectivamente. Pode-se notar
que o periodo de acumulo dos antocianos nas bdfgas é@ntre os tratamentos, sendo
ligeiramente superior nos tratamentos T1 e T2,uagsgpossuem maior concentracdo de SST.
Em meédia apds 70,75 DAV na safra de 2005/06 e 68 pdya a safra de 2006/07 houve uma
reducdo no acumulo de solidos solluveis totais dgady divergindo do descrito por Saint-

Crig de Gaulejac et al. (1998), os quais descrememaumento linear no acumulo de SST



79

mesmo em sobrematuracdo. Contudo, Arismendi (2€@8pém constatou uma reducgéo

nestas concentrag@es durante a maturacdo da ugaltimar Carmenére, apos 45 DAV.

Solidos Soltveis Totais°Brix) - 2005/06

Solidos Soltveis Totais°Brix) - 2006/07
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Figura 22 - Evolucdo dos solidos sollveis totaBT(Sdo mosto das bagas do cv. Syrah (°Brix),
durante a safra 2005/06 (A) e durante safra 200@)/7submetidas aos diferentes
tratamentos de raleio de cachos, entre os 15 @%%3dos a virada de cor (véraison).
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Contudo, quando analisado o acumulo de solidowseisldotais na vindima, estes se
comportaram de forma quadratica, com os pontos &@dma eficiéncia para as duas safras
para uma producao estimada em torno de 12.tPara uma producdo média de 12,46 &a
concentracdo de SST alcancou 19,44 °Brix na saf@085/06 (ver Figura 23A), enquanto na
safra de 2006/07 atingiu o ponto de méxima conaeatr de SST com 20,09 °Brix, para uma
producdo média de 11,96 t*héver Figura 23B), demonstrando haver potenciabdico
maior nos vinhos produzidos com estas uvas. O menportamento foi descrito por
lacono et al., (1995), o qual observou diferenggsifscativas na concentracado de acgucares
dos cachos provenientes de plantas raleadas deévigmlugdo no numero de drenos no
cultivar Cabernet Sauvignon, porém a taxa foto&so# foi reduzida se comparada a plantas
nao raleadas. Observa-se na Figura 23 que tarfitotos provenientes de plantas ndo raleadas
(Testemunha) quanto os frutos oriundos de um rat@igiderado excessivo (T3), para ambas
as safras, competem entre si ou entre os o6rgaessedeva, reduzindo a concentracdo e o
acumulo de SST nos mesmos.

O metabolismo dos acidos tem recebido grande aigmméaseu impacto na qualidade
do vinho e aproximadamente 90-95% da acidez tiélléa uva € expressa pelos acidos
organicos L (+) tartarico, L(+) malico, D(-) malieocitrico. A concentracéo total de acidos é
méaxima durante a virada de cor (2%) e diminui atéllaeita alcancando (0,5%), em parte por
transformacdo em acucares e por formacéo de slBEREAU-GAYON, 1976). Observou-
se nos tratamentos que o acumulo da acidez, coenrntaaacidez titulavel, comportou-se de
forma quadratica na vindima durante as duas sa#l@sncando concentracbes médias
superiores para uma producdo estimada em torno2de Ha'. Na safra 2005/06, com
producdo média de 11,62 tha ponto de concentracdo maxima de AT alcancorB85®eq
L™ (ver Figura 23A). Durante a safra 2006/07 estetqpdoi atingido com uma producéo
média de 11,86 t Fflacom uma concentracdo maxima de AT de 70,93 megver Figura
23B), divergindo do descrito por Mufioz et al., (2p@ Lavin et al., (1999), os quais nao
observaram diferencas significativas em acidefatigal entre os niveis de raleio aplicados em

Cabernet Sauvignon e Chardonnay respectivamente.
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Com a presenca do acido tartarico, relativamentie,fos valores do pH do mosto
situam-se em torno de 2,8 a 4,0 e os valores deagptds garantem ao mosto e ao vinho uma
melhor estabilidade microbioldgica e fisico-quim{@&BEREAU-GAYON et al., 1998). A
producdio estimada em torno de 12 T gfluenciou no rebaixamento do pH do mosto em
ambas as temporadas. Durante a safra de 2005/66to ge minima de 3,36 foi alcancado
para uma producdo de 12,24 t'h@h), enquanto para a safra de 2006/07 este paito f
atingido com uma producéo de 12,09 t lskam um pH de 3,25 (ver Figura 24B). O efeito do
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pH sobre a estabilidade fisico-quimica manifestaaBavés de sua influéncia sobre a
solubilidade do sal tartarico, em particular o féteato de potassio. Sob pH alto a
solubilidade do sal é reduzida, reduzindo a acidezvinho tornando-o “mole”, sem
vivacidade e de poucas sensacdes gustativas (RIBBFRFAYON et al., 1998).

A relagdo SST/AT € um dos indices utilizados padeterminacdo da maturacdo da
uva e de seu resultado enoldgico. Sua utilizac@wocimdice de maturacdo da uva deve ser
realizado com cuidado, pois um aumento nos SST semnpre corresponde a igual reducao
da AT, porém este indice pode indicar o equililofeal entre acucar e acidez de um cultivar
para determinada regido e manejo de dossel (RIBERGAYON et al., 1998; RIZZON &
MIELE, 2004). O mosto de uvas provindas de umauygad estimada em torno de 12 ttha
apresentou relacdo SST/AT mais equilibrada porsaptar uma concentracao alta de sélidos
soluveis totais e uma acidez titulavel mais baMa.safra 2005/06 o ponto de minima de
45,59, foi alcancado com uma producdo média desi2h&" (ver Figura 24A). O ponto de
minima relacdo SST/AT de 37,80 foi atingido parawproducdo média de 12,54 na safra de
2006/07 (ver Figura 24B), considerados altos elibgalos segundo Rizzon & Miele (2004).

O aumento no conteudo de solidos soluveis totaig @cidez total, assim como a
reducao na relacdo SST/AT e no pH das uvas oriuhelasna producdo estimada em 12 ton
ha', pode ser atributo de uma modificacdo no padragdistebuicdo de carboidratos, o qual
apresentou uma melhor relacéo folha:fruto. SeguBil2000), 8 a 12 cimde folha sdo
suficientes para a plena maturacdo tecnolégica dedé baga ou 0,8 a 1,2°ri{g fruto™
Observou-se nos ensaios que para o cv. Syrah dapeldas bagas é afetada se o0 numero de
folhas situadas distalmente ao cacho difere dezguarvinte, porque se requer a0 menos uma
superficie foliar de 1,6 MKg™' de fruto para um bom equilibrio nutricional nanpéa
diferindo do descrito por Gil (2000) e Alleweldt Bader, citados por Casteran (1971), os
quais citam uma superficie foliar de 2,14 Ky™ de fruto para um bom equilibrio nutricional.
Segundo Yuste (2005) o indice de Ravaz exerce nfiu@mncia clara sobre a videira, a qual se
encontra em equilibrio caso os valores estejam pmenpidos entre 4 e 7. indices maiores
que 7 mostram excesso de producdo de frutos poe plas plantas e menores que 4
demonstram um vigor excessivo da planta. O eqidlilmegetativo:produtivo ndo foi
observado para uma producéo estimada em 9 tb(iTi® em ambas as temporadas por haver
uma alta relacéo folha fruto de 2,42 Kg™ de fruto e um indice de Ravaz inferior a 4 (ver
Figura 25), evidenciando um redirecionamento daoboddratos a parte aérea e as raizes,
reduzindo o acumulo de fotoassimilados nos cadhasa uma producdo estimada em 15 ton

ha' (Testemunha), a carga excessiva proporcionou wixa belacdo folha:fruto de 1,28°m
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Kg™ de fruto evidenciando uma influéncia negativa sabequilibrio nutricional da parreira.
Contudo, observou-se nos ensaios com o cv. Sytghpgra o tratamento de 15 toritha
apesar de obter valores de indice de Ravaz conthdesrentre 4 e 7 em ambas as safras, ndo
obtiveram o equilibrio necessario entre superffol@ar e producédo de frutos, o qual foi
alcancado para um indice de Ravaz entre 4 e Samaticbes experimentais (ver Figura 25).
Pode-se verificar na Figura 25 que uma produtiédacédia em torno de 12 t ha
proporciona um equilibrio entre o dossel vegetaéivdua producdo, mantendo um indice de
Ravaz 4,51 na safra de 2005/06 (ver Figura 25Ap& Aa safra de 2006/07 (ver Figura 25B),
niveis compreendidos no intervalo descrito por ¥(2005).
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Os dados obtidos neste trabalho com o cv. Syrabastante consistentes, divergindo
de outros autores, os quais trabalharam com owttitzvares, em condi¢cdes climaticas
diferentes. Contudo é importante realizar novogdest com a utilizacdo do raleio de cachos
como ferramenta de reducédo de carga em vinhedosoatnos cultivares nas condi¢des de
altitude, para a melhor compreensado das relacoge enmanejo agronOémico e uma

maturacdo mais uniforme e desejada para a prodleg@mhos finos de altitude para guarda.
5.6 CONCLUSOES

Para a prética de manejo cultural de raleio deasaob cultivar Syrah, nas condi¢des
de altitude e de manejo utilizadas nos ensaios-ped®ncluir que:

1) A remocao parcial de cachos proporciona um aunmimoncentracao de solidos
solliveis totais (SST) e na acidez titulavel (AT9siem como um decréscimo do potencial
hidrogenibnico (pH) do mosto.

2) Um menor nimero de cachos por planta, estimandopmgucdo de 12 t Ha
proporciona um melhor acimulo e manutencédo de essieade acidos, sintetizados desde a
virada de cor “veraison” até 0 momento da vindima.

3) A alta relacdo SST:AT, para um tratamento com pradiestimada em 12 t'ha
garante uma fruta com caracteristicas favoraveisificacéo, originando vinhos destinados a
reserva guarda.

4) O raleio de cachos para uma producéo estimadatema’dbem como a producéo
méxima de 15 t g inerente ao cultivar Syrah, reduzem o acimuloraautencdo de SST e
AT nas bagas, influenciando negativamente na caddidinal dos frutos para vinificagéo.

5) Uma relacdo folha:fruto de 1,6niKg fruto™ proporcionou um melhor equilibrio

na relacdo SST/AT por proporcionar um melhor acumul
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CONSIDERACOES FINAIS

Os dados obtidos neste trabalho com os cultivaratbéd e Syrah privilegiaram a
realidade e a problematica de Sao Joaquim que éawsee promissora regiao vitivinicola de
Santa Catarina, os quais virdo a contribuir paceescimento e desenvolvimento do setor na
Serra Catarinense. Os resultados da pratica dejonauitural de raleio de cachos mostram-se
bastante consistentes e servirdo de base paralestbcritérios ajudando a definir o manejo
agrondmico mais apropriado aos vinhedos sob coesliglie altitude e clima da regido.
Baseando-se nos resultados encontrados observeesergmocao parcial de cachos favorece
a melhoria do potencial enologico dos frutos, melhdo a maturacdo fendlica e industrial,
favorecendo a producéo de vinhos tintos finos dgidpde para guarda e com caracteristicas
especificas deste novo “terroir” brasileiro. A redo controlada do niumero de cachos por
planta, estimando uma producdo de 10} para o cv. Malbec e de 12 thao cv. Syrah
proporciona um maior acumulo e manutencdo de agsi@rcidos nas bagas, melhorando
esta relagdo para a producdo de um vinho equibbeadke frescor caracteristico. No entanto a
mais contemplada melhoria provém da concentrac&o pdtifendis, os quais através do
metabolismo secundario dos agucares, aumentamapuorpdes significativas melhorando o
potencial enolégico dos cachos por proporcionaranmacteristicas desejaveis de cor e de
taninos necessarios aos vinhos de guarda. Deverse tonhecimento das condi¢cdes do
vinhedo, manejando-o para uma melhoria continuand®lo a adaptar o vinhedo
progressivamente, encaminhando-o ao tipo de uva e@mndho desejado. Ao desconhecer a
qualidade da uva ndo se pode ter um critério pevaeger a alteracdo no manejo, e ao

desconhecer o equilibrio existente, ndo existe wgAwleficaz do vinhedo.
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