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ROMPENDO A MARCA DOS 100 ARTIGOS

Ha nove anos, a Associacao Brasileira de Enologia lancava a
Revista Brasileira de Viticultura e Enologia, um projeto novo,
desafiador e essencial para fomentar a pesquisa e alimentar
0 conhecimento de quem, de alguma forma, esta intimamente
ligado a cadeia produtiva da uva e do vinho. A publicacao
técnica, Unica no pais, veio para preencher uma lacuna
existente no ambito do estudo, além de ser uma vitrine para
pesquisadores avidos por novas descobertas. Enfim, cruzamos
safras conquistando e atraindo olhares de estudiosos. E, hoje,
chegamos a 92 edicao, com a publicacao de mais 15 artigos, o
que totaliza 108 trabalhos inéditos nesta breve trajetoria.

Das areas iniciais de Viticultura e Enologia, fomos ampliando
horizontes, chegando a publicar artigos sobre Vinho e Saude,
Legislacao e Mercado. Este ano, a revista traz um trabalho na
area do Enoturismo e dois em Gestao. Flexivel e aberta aos
movimentos do mercado, a Revista Brasileira de Viticultura
e Enologia é o espelho do que vem ocorrendo no setor. O
desenvolvimento do enoturismo é um dos exemplos, o que
amplia a importancia da atividade no meio. A necessidade de
uma gestao eficiente, com envolvimento, inclusive, do endlogo,
cada vez mais multifuncional, expoe outra area de estudo. E,
assim, vamos construindo um acervo de pesquisas altamente
relevantes para a pratica do enélogo no vinhedo, na cantina, no
marketing e na area comercial.

Assim como o vinho evolui dia apés dia, nds, endlogos,
também precisamos evoluir enquanto profissionais da arte de
transformar a uva em vinho. Esta edicao € mais uma ferramenta
que a Associacao Brasileira de Enologia coloca em suas maos.
Aproveite!

Deguste sem moderagao!
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M. Francisca Canovas

CARTA DO EDITOR

Comemorando o 25° aniversario da Avaliacao Nacional de
Vinhos, a nona edicao da Revista Brasileira de Viticultura
e Enologia publica 15 artigos, sendo seis relacionados
a viticultura, seis a enologia, um ao enoturismo e dois
a gestao. Deles, participaram 65 profissionais de 26

DR. ALBERTO MIELE instituicdes da cadeia produtiva da uva e do vinho - o que

EDITOR-CHEFE

da uma média de 4,33 autores por trabalho publicado -,
destacando-se as de ensino superior (18), de centros de pesquisa (5) e de
vinicolas (3). Os trabalhos foram realizados nos Estados do Rio Grande do
Sul, de Santa Catarina e de Sao Paulo, tendo um dos artigos a colaboracgao
internacional da Universidade de Dijon, Franca.

Os artigos de viticultura abordam temas relacionados especialmente ao
manejo da videira e seu efeito na produtividade do vinhedo e na composicao
fisico-quimica da uva. Visam a determinar o efeito: das podas mista e em
cordao esporonado nos compostos fenolicos da uva Cabernet Sauvignon; de
porta-enxertos na produtividade de clones da videira e na composicao da uva
Tannat; da carga de gemas na incidéncia de antracnose nos ramos e folhas
dos cvs. Sauvignon Blanc e Cabernet Franc; e de preparados homeopaticos
no crescimento de mudas do cv. Borddé em solos com altos teores de cobre.
Outros dois artigos contemplam a produtividade do vinhedo e a composicao
da uva Syrah, conduzida em ipsilon na safra de inverno no Estado de Sao
Paulo e, o outro, o comportamento agrondmico e a composicao das uvas
Chardonnay e Vermentino destinadas a elaboragao de espumante na Serra
Catarinense.

Os de enologia abordam temas sobre suco de uva e vinho. Um deles trata
da composicao fisico-quimica e da andlise sensorial (analise de preferéncia)
de sucos de uva Bordd e Isabel, e seus ‘blends’, e, 0 outro, da composicao e
atividade antioxidante de sucos de uva e de néctar de uva. Os artigos sobre
vinho contemplam o efeito: do porta-enxerto na composicao mineral do
vinho Cabernet Sauvignon; das colheitas manual e mecanica na composicao
do vinho Gewdlrztraminer; de métodos de extracao de compostos fendélicos
e seus teores nas uvas Merlot, Shiraz, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc e Tannat; de cepas de levedura na composicao fisico-quimica e nas
caracteristicas sensoriais de vinho Merlot/Tannat elaborado pelo processo
de termovinificacao.

Ha um artigo sobre enoturismo que avalia e descreve a situacao atual do
enoturismo na regiao vitivinicola dos Campos de Cima da Serra, Rio Grande
do Sul, objetivando fornecer subsidios para o desenvolvimento dessa
atividade. No que se relaciona a gestao, ha uma descricao de um ‘framework’
com o objetivo de apoiar a internalizacao de principios de sustentabilidade
na vitivinicultura brasileira, e outro que desenvolve o tema sobre a paisagem
cultural e o espaco social nas tematicas viticolas da Serra Gaucha, discutindo
o processo de modificacao do solo e perspectiva para a crescente valorizacao
da terra e consequente perda de valores culturais.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.9, 2017
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Poda mista e em cordao esporonado e sua influéncia
na composicao fendlica da uva Cabernet Sauvignon
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Resumo

s compostos fendlicos conferem aos vinhos caracteristicas

importantes, além de apresentarem propriedades benéficas a saude.

Diversos fatores podem influenciar na composicao fendlica dos

vinhos, entre eles encontra-se o tipo de poda realizada na videira. O
objetivo principal deste trabalho foi determinar os compostos fenolicos
(antocianinas, taninos e resveratrol) de uvas Cabernet Sauvignon, dos anos
2005 e 2006, provenientes de plantas com poda mista ou poda curta. Os
compostos fendlicos foram analisados por cromatografia liquida de alta
eficiéncia (Clae), com detector de arranjo de diodos. O tipo de poda ndo
interferiu na concentracgéo total das antocianinas, porém para as uvas com
poda curta, as antocianinas cianidina e peonidina foram superiores no ano
de 2005. A soma dos taninos e epicatequina foram superiores em uvas
com poda curta. Para a catequina, essa diferenca somente foi observada
no ano de 2006. As concentragdes de resveratrol foram maiores em 2006,
nao apresentando diferencas entre os sistemas de poda. O sistema de
poda curta apresentou maior concentracdo em compostos fendlicos,
quando comparado com o sistema de poda mista, convencionalmente
usado nos vinhedos do Rio Grande do Sul, sendo uma alternativa para a
obtencéo de uvas para vinhos de maior qualidade.

Palavras-chave: maturacao fendlica, antocianinas, taninos, resveratrol.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.10-16, 2017



Abstract

Guyot and spur pruning and its influence on phenolic
composition of Cabernet Sauvignon grapes

The phenolic compounds confer important characteristics to the wines, besides being
beneficial to health. Several elements can influence the phenolic composition of the wines,
among them are the type of vine pruning. The aim of this work was to determine the phenolic
compounds (anthocyanins, tannins and resveratrol) of Cabernet Sauvignon grapes, from the
years 2005 and 2006, from plants handled by Guyot pruning or spur pruning. The phenolic
compounds were analyzed by high performance liquid chromatography (HPLC), with diode
array detector. The type of pruning did not affect the total concentration of anthocyanins of
grapes, but for those with spur pruning, anthocyanins, cyanidin and peonidin were higher
than in 2005. The sum of tannins and epicatechin were higher in grapes with spur pruning,
for catechin this difference was only observed in 2006. The concentrations of resveratrol were
higher in 2006, with no significant differences between pruning systems. The spur pruning
system had a higher concentration of phenolic compounds when compared with the Guyot
pruning, conventionally used in the vineyards of Rio Grande do Sul, being an alternative to

obtain grape wines of higher quality.

Key words: phenolic ripeness, anthocyanins, tannins, resveratrol.

Introducao

Os compostos fendlicos conferem aos vinhos
caracteristicas importantes como coloracao, sabor,
estrutura, adstringéncia e estabilidade (SANTANA
et al., 2008), além de apresentarem propriedades
benéficas a salide, como a protecao contra doencas
cardiovasculares, cancer e favorecimento da
longevidade (VANDERLINDE et al, 2015). Dentre
os compostos fendlicos, destacam-se os taninos
(catequina, epicatequina, B1, B2, B3 e B4), as
antocianinas (malvidina, delfinidina, cianidina e
peonidina) e o resveratrol, os quais sao formados
durante a maturacao da uva e encontrados nas cascas
e sementes (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

A composicdo e as caracteristicas sensoriais do vinho
podem sofrer modificagées em funcdo do manejo da
videira (MIELE et al., 2009; MIELE; RIZZON, 2013). Varios
trabalhos tém sido realizados para avaliar a influéncia
da poda na composicao de uvas e vinhos (O'DANIEL et
al., 2012; WESSNER; KURTURAL, 2013; TESSER, 2015).
A poda é uma das praticas que visam melhorar a
qualidade final dos mostos e vinhos (WALTEROS et al.,
2012). Em trabalho realizado por Dal Magro e Fogaca

(2015), a poda em espordao simples proporcionou
melhor maturacdo fendlica em relacdo a poda em
esporao duplo para a variedade Cabernet Sauvignon.

Entre as praticas de poda mais empregadas, encontra-
se a poda mista (Guyot) e a poda curta (cordao
esporonado). A poda mista é um sistema de condugao
de poda longa, a qual resulta na constituicdo de um
tronco vertical de 1 a 2 m, que se prolonga em um
cordéo horizontal, dentre o qual sdo inseridos ramos
frutiferos podados longamente e curvados para
baixo, fixados a um fio. A forma de conducdo em
cordao esporonado (poda curta) é constituida de um
tronco alto, com cerca de 60 a 100 cm de altura do
solo, que se prolonga horizontalmente em um cordao
permanente de comprimento variavel entre 1 e 2 m,
no qual hd espordes de 2 a 4 gemas (FREGONI, 1998).

Nesse contexto, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar o efeito da poda mista e da poda
curta na composicao fendlica (antocianinas, taninos e
resveratrol) do cv. Cabernet Sauvignon, nas safras de
2005 e 2006.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.10-16, 2017 11



Material e Métodos
Amostras

As uvas do cv. Cabernet Sauvignon, clone 15 (francés),
foram coletadas em Garibaldi (RS), de um vinhedo
conduzido em espaldeira implantado em 1990; o
porta-enxerto foi o SO4. Foram escolhidas quatro
fileiras e 16 plantas por fileira, totalizando 64 plantas,
separadas em blocos de oito plantas, que foram
sorteadas para a poda mista ou poda curta, sendo trés
blocos para cada tratamento, totalizando 24 plantas
em cada tratamento. Foram retiradas 300 bagas com
o pedicelo, procurando sempre a parte mediana
do cacho para uniformizacdo das amostras. As uvas
foram coletadas no momento da maturacdo fendlica.
A massa foliar, o nimero de gemas e a producgéo foram
uniformizados entre os tratamentos através de poda
verde, mantendo uma relacdo de aproximadamente
2 m? de drea foliar para cada quilo de uva, 24 gemas.
planta’ e producao de 5 kg.planta™.

Extracdao dos compostos fendlicos

As bagas, escolhidas aleatoriamente, foram
trituradas em liquidificador por 5 min. Em 25 g do
homogeneizado foram adicionados 25 mL de solucao
metanol acido (1% HCI). Apds 4 h de agitacdo a 150
rpm, procedeu-se a centrifugacao por 10 min a 3000
rpm (CELOTTI; DE PRATI, 2000). O sobrenadante foi
utilizado para a determinacdo das antocianinas,

taninos e resveratrol.
Determinacao dos compostos fendlicos

Os compostos fenodlicos foram determinados por
cromatografia liquida de alta eficiéncia (Clae).
Os teores das antocianinas malvidina, cianidina,
peonidina e delfinidina nas amostras do extrato foram
determinados conforme Resolucdo OENO22/2003
(OIV, 2006). O resveratrol foi analisado conforme a
metodologia de McMurtrey et al. (1994). Os teores
de catequina, epicatequina e procianidinas B1, B2,
B3 e B4 foram determinados conforme metodologia
descrita por Lamuela-Raventés e Waterhouse (1994).

Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados estatisticamente
através do programa SPSS 15.0 for Windows através
da andlise de variancia e do teste de Tukey ao nivel de
significancia de 5%.

Resultados e Discussao

Na Figura 1 encontram-se os valores de antocianinas
totais das uvas provenientes das plantas com poda
mista e curta. Os resultados indicam que o tipo
de poda ndo interferiu na concentracdo total das
antocianinas, porém as mesmas apresentaram
diferenca significativa entre as duas safras estudadas.
A maior concentracdo de antocianinas, nas uvas
coletadas em 2005, pode ser atribuida a menor
precipitacdo, no periodo de pré-maturacdo e
maturagdo da uva (MANDELLI, 2005). Esses resultados
estdo de acordo com estudos anteriores, nos quais
nao foram observadas diferencas nas concentragoes
de antocianinas totais em vinhedos conduzidos com
distintos sistemas de poda (PETERLUNGER et al., 2002;
O-MARQUES et al., 2005), embora Gonzales-Neves
et al. (2004) observaram maiores concentracdes
em antocianinas totais em poda curta, quando
comparado com poda mista. A influéncia de fatores
climaticos sobre a concentracdo de antocianinas
e, consequentemente, coloracdo da uva é bem
conhecida. Koundouras et al. (2006) mostraram que
uvas com maior déficit de agua apresentaram os
maiores valores para antocianinas e taninos totais.

2,400 A
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[]
k3 = Mist.
= 1200 sta
[}
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H 800
2 a a
£ 400 —

0 -t

2005 2006
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Figura 1. Concentracdo de antocianinas (soma das
concentracbes de malvidina, delfinidina,
peonidina e cianidina) em uva Cabernet
Sauvignon colhida nos anos de 2005 e 2006,
sob sistemas de conducdo com poda mista
e curta. Letras minusculas: comparagao entre
tipos de poda, e letras maiusculas, entre anos.

Quando avaliadas individualmente (Figura 2), as
antocianinas apresentaram o mesmo perfil que a soma
total, apresentando maiores valores para a safra 2005.
Entretanto, foram constatadas diferencas significativas
entre os tipos de poda para a cianidina e a peonidina
na safra 2005, sendo que a concentragao das mesmas
foi maior no sistema de poda curta. Esses resultados
confirmam a possivel ocorréncia de interacdo entre

1 2 Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.10-16, 2017
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Figura 2. Concentracdo de malvidina (1), delfinidina (2), cianidina (3) e peonidina (4) em uvas Cabernet Sauvignon, colhidas
nos anos de 2005 e 2006, sob sistemas de condu¢do com poda mista e curta.

o sistema de poda e as condicdes climaticas, embora
as diferencas sejam evidenciadas apenas no ano no
qual ocorreu maior insolagao e estresse hidrico. Tais
diferencas ndo foram evidenciadas no ano 2006,
cuja pluviosidade foi normal para a Serra Gaucha
(MANDELLI, 2006).

A concentracdo da soma dos taninos foi
significativamente influenciada pelo ano e pelo
sistema de poda (Figura 3). Independente do ano, as
uvas obtidas a partir de plantas conduzidas por poda
curta apresentaram maior concentracdo de taninos.
No ano de 2005, no qual as condicbes climatoldgicas
se apresentaram mais favoraveis a maturacao da uva,
a concentracdo em taninos foi significativamente
maior que no ano 2006. Uma maior concentragao de
taninos em uva Pinot Noir submetida a poda curta
foram evidenciados por Peterlunger et al. (2002). Por
outro lado, Gonzalvez-Neves et al. (2004) encontraram
maiores valores de taninos totais em uva Tannat
podadas em poda mista.

Considerando que neste trabalho a massa foliar,
numero de gemas e a produgdo foram uniformizados,
asdiferencas na concentracdo de taninos totais podem
ser atribuidas as alteracoes fisioldgicas. O sistema
de poda também pode modificar a distribuicdo de
hormonios e nutrientes ao longo da planta, afetando

mMista

uCurta

Taninos (mg/kg)

2005 2006
Ano/Poda

Figura 3. Concentracdo de taninos (média da soma das
concentracbes de catequina, epicatequina,
procianidinas B1, B2, B3 e B4) em uvas Cabernet
Sauvignon, dos anos 2005 e 2006, sob sistemas
de conducdo com poda mista e curta. Letras
minusculas: comparacdo entre tipos de poda, e
letras maiusculas, entre anos.

direta e indiretamente o metabolismo da mesma
(FREGONI, 1998).

Observando os taninos individualmente (Figura 4),
houve diferenca significativa entre as safras, tanto
para a catequina quanto para a epicatequina, sendo
que o nivel de catequina foi superior em 2005 e a
epicatequina apresentou maior concentracao em
2006. No que diz respeito ao tipo de poda, as uvas
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Figura 4. Concentracdo de categina (1), epicatequina (2), procianidinas B2 (3), B1 (4), B3 (5) e B4 (6) em uvas Cabernet
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comparacdo entre tipos de poda, e letras maiusculas, entre anos. Letras iguais ndo sao significativamente diferentes

para p<0,05 pelo teste de Tukey.

provenientes de poda curta apresentaram maior
concentracdo de epicatequina. Entretanto, para a
catequina, essa diferenca somente foi observada na
safra de 2006.

Para as procianidinas B2 e B3, foram encontrados
valores superiores na safra de 2005, enquanto que
as procianidinas B1 e B4 apresentaram maiores
concentracdes na safra 2006. Essas diferencas podem
ser atribuidas as varia¢des fisioldgicas determinadas
por déficit hidrico e estresse térmico. De acordo com
os resultados, esses fatores influenciam de modo
diferenciado os dois grupos de procianidinas: as
duas procianidinas formadas por subunidades iguais
(B2 - duas catequinas e B3 - duas epicatequinas)
tiveram a sua concentracao mais elevada em 2005

(déficit hidrico) e as duas procianidinas formadas
por subunidades distintas (B1 e B4) apresentaram
menores concentragdes. Esse comportamento pode
estar associado a diferencas enzimaticas no processo
de polimerizacdo dos blocos especificos de flavan-3-
ol.

As procianidinas nao apresentaram diferenca
estatistica significativa entre os tipos de poda no
ano de 2005, com excecdo da procianidina B3,
que apresentou maior concentracdo nas uvas de
poda curta. Porém, na safra de 2006, somente a
procianidiana B3 ndo apresentou diferenca estatistica
entre a poda curta e mista, e as procianidinas B1,B2 e
B4 foram superiores paraa poda curta. Esses resultados
parecem indicar que as condicdes climaticas e o tipo
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de poda podem afetar tanto a sintese dos monémeros
como a dos dimeros.

Os niveis de resveratrol (Figura 5) ndo apresentaram
diferencas entre os dois sistemas de poda avaliados.
Entretanto, diferencas significativasforamencontradas
entre as safras, sendo a maior concentracao em 2006,
provavelmente devido a incidéncia de doencas
fungicas que ocorreram neste ano, decorrentes
das maiores precipitagdes. A concentracao da
fitoalexina resveratrol é uma resposta da planta a
um agente agressor e é influenciada pela presenca
de microrganismos patogénicos (TRISKA; HOUSKA,
2012). Em vinhos brasileiros, Vanderlinde et al. (2015)
encontraram valores superiores de resveratrol em
relacdo a vinhos argentinos, chilenos e uruguaios.
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Figura 5. Concentracao de resveratrol em uvas Cabernet
Sauvignon, colhidas nos anos de 2005 e 2006,
sob sistemas de conducdo com poda mista e
curta. Letras iguais ndo sdo significativamente
diferentes para p<0,05 pelo teste de Tukey, entre
anos.
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Resumo

o contexto vitivinicola brasileiro, a regido da Campanha tem se

destacado na producao de uvas e vinhos finos. Mesmo assim, varias

questdes relevantes em viticultura ainda ndo foram respondidas para

as condicdes locais dessa regido. Por exemplo, hd demonstra¢ées
tecnoldgicas de que o cv. Tannat tem potencial de produgdo nessa regiao,
porém ndo se caracterizaram porta-enxertos, tampouco clones dessa
variedade que possam potencializar seu cultivo na regido em estudo.
Frente ao exposto, decidiu-se avaliar a relacdo da interacdo de porta-
enxertos com clones do cv. Tannat nas respostas agronémicas. Os porta-
enxertos avaliados foram: SO4 (Vitis berlandieri x Vitis riparia), Gravesac
(161-49C x 3309C) e 3309C (Vitis riparia x Vitis rupestris). Os clones do cv.
Tannat avaliados foram: Californiano, 944, 717, 398 e 794. Para o estudo,
usou-se, como modelo, vinhedo plantado ha sete anos, o que constitui um
bom modelo para avaliacédo de potencial agronémico dos porta-enxertos
e dos clones do cv. Tannat. Como varidveis dependentes, avaliaram-se
varidveis de produtividade e da maturacao tecnoldgica. Desse estudo,
observou-se que, independente da combinacdo porta-enxerto e clone, o
cv. Tannat tem elevado potencial agronémico na Campanha.

Palavras-chave: viticultura, comportamento de cultivares, uvas finas, Rio
Grande do Sul.
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Abstract

Agronomic responses of the interaction between rootstocks
and cv. Tannat in vineyard on Campanha region

In the Brazilian wine context, the Campanha region (RS) has excelled in the production
of grapes and fine wines, although several important issues in viticulture have not been
answered yet. For example, there are technological demonstrations that the cv. Tannat has
production potential in the region, but there has not been either characterized rootstocks, or
clones of the variety that could boost its cultivation in the region under study. Based on that,
it was decided to assess the agronomic responses relationship between rootstocks and cv.
Tannat clones interaction. The evaluated rootstocks were: SO4 (Vitis berlandieri x Vitis riparia),
Gravesac (161-49 C x 3309 C) and 3309 C (Vitis riparia x Vitis rupestris). Cv. Tannat clones that
were evaluated: Californian, 944, 717, 398 and 794. For the study, a model vineyard planted
seven years ago was used, which was a good model for the assessment of rootstocks and cv.
Tannat clones agronomic potential. The dependent variables evaluated were the productive
parameters and technological maturity. From this study it was observed that, regardless
of the combination rootstock or clones, cv. Tannat has high agronomic potential in the
Campanha region.

Key words: viticulture, cultivate variety behavior, fine grapes, Rio Grande do Sul.

Introducao

No Brasil, segundo o IBGE (2015), a videira ocupa 79
mil ha, com producdo de 1.532.712 t, sendo 50% para
consumo in natura, concentrada principalmente nas
regides Sul, Sudeste e Nordeste. O estado Rio Grande
do Sul (RS) é o maior produtor nacional, com 57%
da producdo, destinada, majoritariamente, para a
producdo de sucos e de vinhos. Nesse Estado, duas
regides se destacam na produc¢ao de uvas para sucos e
vinhos: 1) a Serra Gaucha, tradicional e majoritéria na
producao de uvas, sucos e vinhos; e a 2) Campanha,
no Bioma Pampa, mais recente nessa atividade, e
centrada na producédo de uvas para vinhos finos.

Segundo Copello (2015), a regiao da Campanha,
historicamente concebida e atuante na producao
extensiva de grdos e pecudria é, na atualidade, a
principal produtora de uvas para vinho fino. Essa
atividade tem alterado a paisagem regional, ampliado
a matriz econOmica e, mais recentemente, também
tem experimentado os beneficios correlatos, como é
0 caso do enoturismo. Isso é resultado de iniciativas
nos anos 70 do século passado, quando os primeiros
vinhedos foram implantados em Santana do
Livi)amento (ENGELMANN, 2009). Apesar disso, ainda
restam questdes classicas para o desenvolvimento

viticola: quais os porta-enxertos, cultivares e clones
mais adequados para cada proposta de producdo,
nessa regiao. De modo geral, as experiéncias
tecnolégicas tém demonstrado que o cv. Tannat
é um dos que expressa potencial viticola para a
regido, oportunizando alternativas enoldgicas de
processamento, desde vinhos jovens até vinhos para
envelhecimento.

Por isso, decidiu-se realizar esse estudo na regido
da Campanha, e com o cv. Tannat, que se adapta
bem a regido, mas que demanda aprofundamento
de estudos que validem porta-enxertos e clones
que possam contribuir nas questées que envolvem
a produtividade e a maturacdao tecnoldgica. A
probabilidade de que o cv. Tannat venha a ser
emblemdtico na regido da Campanha é elevada,
tendo em vista que essa regiao tem caracteristicas
gerais similares aquelas em que se produz essa uva
no Uruguai, pais que se apresenta como o maior
produtor mundial da variedade (GONZALES-NEVES et
al., 2004, 2012,2015; CARRAU, 2011; FAVRE et al., 2013,
2014; PICCARDO, 2013; FARINA et al., 2015; VIDAL et
al., 2016).
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A necessidade de se estudarem porta-enxertos e
clones do cv. Tannat é baseada na premissa de que se
precisa ter: 1) alternativas, de modo a diversificar-se a
base genotipica, tendo em vista que a maior parte dos
vinhedosimplantados nas regides de clima subtropical
a temperado, no Brasil, tem o porta-enxerto Paulsen
1103, o que pode gerar fragilidade frente a fitopatias;
2) avaliar respostas de porta-enxertos e de clones do
cv. Tannat, em vinhedo da Campanha; e 3) formacao
de banco de dados e resultados continuados, de
modo a estabelecer a relagdo entre os aspectos
produtivos e a maturagao tecnolégica do cv. Tannat,
em vinhedo na Campanha. A perspectiva é a avaliacao
continuada da area experimental, tendo em vista que
existem marcantes impactos na qualidade do vinho
decorrentes da safra e da idade do vinhedo, conforme
citado por Zufferey (2009).

Material e Métodos

O estudo foi realizado nas safras de 2015 e 2016, em
vinhedo implantado em 2007/2008, no municipio de
Dom Pedrito (RS), Brasil (30°58’ S, 54°40" W, altitude
161m) (IBGE, 2015). A regido é caracterizada por clima
subtropical umido, com precipitacdo média anual
de 1.300 mm e média mensal de janeiro a marco de
100 mm (INMET, 2015); a temperatura média anual
é de 17,9°C e a média de janeiro a marco de 22,96°C;
a amplitude térmica média nos meses de janeiro a
marco é de 13,2°C (INMET, 2015). Entretanto, na safra
de 2015, entre 0 més de janeiro a data da colheita,
em 11 de marco, a precipitacdao foi de 450,5 mm,
bem acima dos 100 mm tipicos para o periodo. Ja
na safra 2016, entre os meses de janeiro a data da
colheita, em oito de marco de 2016, a precipitacéo foi
de 249,2 mm. A classificacdo do solo onde o vinhedo
esta instalado é Argilossolo vermelho-amarelo alitico
plintico com relevo ondulado (STRECK et al., 2008).
Na realizacdo do experimento, foram avaliados cinco
tratamentos, representados pela combinacdo dos
clones e porta-enxertos, cujas combinagdes vém
sendo recomendadas como potenciais para a regiao
em estudo, visto as similaridades com as regides
uruguaias, onde essas combinagdes também sao
utilizadas com sucesso.

Para se avaliar respostas viticolas dessas combinacoes,
cinco clones (Californiano, 944, 717, 398 e 794) do cv.
Tannat (Vitis vinifera), foram enxertados nos porta-
enxertos SO4 (Vitis berlandieri x Vitis riparia), Gravesac
(161-49 C x 3309 C) e 3309 C (Vitis riparia x Vitis

rupestris). Os tratamentos avaliados foram Tratamento
1: porta-enxerto 3309 C, clone 944; Tratamento 2:
porta-enxerto SO4, clone Californiano; Tratamento
3. porta-enxerto Gravesac e clone Californiano;
Tratamento 4: porta-enxerto Gravesac e clone 717;
Tratamento 5: porta-enxerto Gravesac e clone 398;
e Tratamento 6: porta-enxerto Gravesac e clone 794.
O vinhedo estava disposto com o espacamento de
1 m entre plantas e 2,5 m entre fileiras. O sistema de
poda foi Guyot duplo com varas de 55 cm (sete a nove
gemas). Cada unidade experimental foi constituida
de 10 plantas, com trés repeticdes bioldgicas para
cada tratamento, totalizando 30 plantas avaliadas por
tratamento. Durante o ciclo de producao, todas as
praticas fitotécnicas (adubacao, rocadas, poda verde,
desfolha, desponta) e fitossanitarias (herbicidas e
fungicidas) foram aplicadas uniformemente em todos
os tratamentos.

As varidveis produtivas (massa média de cacho,
massa média de baga, fertilidade média de gemas,
produtividade média por planta e produtividade
média por ha) foram avaliadas na data da colheita
(primeira quinzena de margo). As analises fisico-
quimicas (°Brix, pH, acidez tituldvel, concentracdes
de acido tartarico, de acido malico e de potassio)
foram realizadas no momento da colheita com o
uso do equipamento WineScan™ (FOSS, Dinamarca)
e o software FOSS Integrator version 1.6.0 (FOSS,
Dinamarca).

A andlise estatistica das varidreis agronémicas
utilizadas foi feita pelo teste de Duncan a 5% de
significancia, e para as variaveis de maturagao o teste
utilizado foi o Tukey a 5% de significancia, realizadas
com uso de software livre Assistat (Versao 7.7 beta,
registro INPI 0004051-2).

Resultados e Discussao

A produtividade média por planta foi de 2,741 kg
(2015) e 2,653 kg (2016); a massa de cacho, em média,
de 136,35 g (2015) e 220,90 g (2016); a massa de
baga, em média, de 1,66 g (2015) e 1,57 g (2016); ¢, a
produtividade estimada por ha, em média, de 10.965
kg (2015) e 10.613 kg (2016) (Tabela 1). Segundo
Giovannini (2014), o cv. Tannat possui potencial
produtivo de 20 a 25 t.ha'. No entanto, com o uso do
sistema em espaldeira e Guyot duplo, com sarmentos
de 55 cm (sete a nove gemas), a produtividade média
obtida neste experimento é coerente com aquelas
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citadas para essa variedade, ou seja, préxima de 10
t.ha (SILVA et al., 2009; BOIDO et al., 2011; DISEGNA,
2014).

Em ambas as safras, os fatores clone, porta-enxerto
e a combinacdo ndo induziram diferencas nas
principais varidveis produtivas: producdao média por
planta, fertilidade média das gemas e produtividade
por hectare. No que tange a massa de baga, os
tratamentos 3309/944, SO4/Californiano e Gravesac/
Californiano foram os que apresentaram as menores
bagas na safra 2015, mas néo se repetiu na safra 2016,
indicando que a variacao foi dependente da safra e
nao dos tratamentos.

Houve diferenca na massa média de cacho na safra
2016, sendo o tratamento SO4/Californiano aquele
que gerou cachos com maior massa. Também se pode
observar aumento na massa média dos cachos na
safra 2015 (inferior) em relacdo a 2016 (superior). Isso
se deveu, provavelmente, ao ano agricola com menor
incidéncia de chuva no periodo da maturacao (janeiro
a mar¢o), na safra 2016. A precipitacdo, em 2015, no
periodo de janeiro a data da colheita, em onze de
marco, foi de 475,7 mm, e em 2016 de 249,2 mm. A

fertilidade das gemas e a massa média de cacho
sofreram influéncia do ano agricola menos Umido na
safra de 2016. Essa safra proporcionou cachos maiores,
mas em menor numero.

Ao se monitorar a maturacdo tecnolégica dos
tratamentos, detectou-se que o °Brix foi, em média,
de 23,60 (2015) e 24,03 (2016); a acidez titulavel (AT),
de 6,22 g.L'' (2015) e 6,15 g.L" (2016); o pH, de 3,46
(2015) e 3,41 (2016); a concentragdo de acido tartarico,
de 6,97 g.L'" (2015) e 5,98 g.L" (2016); a concentracdo
de acido malico, de 3,57 g.L'"' (2015) e 4,36 g.L" (2016);
a concentracdao de K, de 1.537,48 mg.L" (2015) e
1.829,66 mg.L" (2016) (Tabela 2). Em ambas as safras,
independente do tratamento, a maturacdo evoluiu
satisfatoriamente, tendo-se uvas com bom potencial
para vinificacdo, atingindo maturacdo tecnoldgica
(SST e acidez titulavel) similar aquela relatada em
vinhedos do cv.Tannat no Uruguai (GONZALES-NEVEZ,
2012; FAVRE et al., 2015) e superior a descrita para a
Serra Gaucha por Giovaninni (2014), demonstrando a
adaptacao do cultivar a regido da Campanha.

Comparando-se os porta-enxertos Gravesac e SO4
enxertados no clone Californiano, observa-se que

Tabela 1. Varidveis agronomicas (kg de uva.planta’, massa média dos cachos, massa de baga, produtividade.ha™

e fertilidade de gemas) de uvas cv. Tannat produzidas em vinhedo com plantas enxertadas nos porta-
enxertos 3309, SO4, Gravesac e clones Californiano, 944, 717,398, 794 na safra 2015.

Tratamentos
Variaveis . 3309/ S04/ Gravesac/ Gravesac/ Gravesac/ Gravesac/
arra 944 Cal* 717 398 794
Produtividade por 2015 2.758,8 a 2.522,5a 24850a 3.077,2a 2.440,8 a 3.164,2 a
planta (g) 2016 2.670,2a 2.555,8a 2.495,7a 29543 a 2.512,7 a 2.732,2a
Massa do cacho (g) 2015 127,50 a 141,66 a 125,68 a 139,07 a 134,77 a 149,47 a
2016 205,88 b 262,36 a 212,60 b 219,50 b 201,59 b 223,48 b
Massa da baga (g) 2015 1,56 ¢ 1,61 bc 1,61 bc 1,71 ab 1,76 a 1,74 a
2016 1,55a 1,63 a 1,55a 1,57 a 1,61a 1,55a
Produtividade® 2015 11.035a 10.090 a 9.940 a 12.308 a 9.763 a 12.656 a
2016 10.680 a 10.223 a 9.982 a 11.817 a 10.050 a 10.928 a
Fertilidade das gemas 2015 1,51a 1,52 a 1,48 a 1,66 a 1,48 a 1,62 a
2016 1,01a 0,84 a 1,07 a 0,88a 0,88a 0,93a

Médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade (p<0,05).

2Clone Californiano.

bProdutividade estimada tendo como base as plantas avaliadas e a densidade do plantio (4 mil plantas.ha™), expressa em kg.
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Tabela 2. Maturacao tecnoldgica dos tratamentos avaliados. Concentracdo de sélidos soluveis totais (SST),
acidez tituldvel (AT), pH, acido tartarico, acido malico e potassio do cv. Tannat produzidas em vinhedo

com plantas enxertadas nos porta-enxertos SO4, 3309, Gravesac e clones Californiano, 944, 717, 398,

794 na safra de 2015.
Tratamentos
Variaveis - 3309/ S04/ Gravesac/ Gravesac/ Gravesac/ Gravesac/
atra 944 cal cal® 717 398 794
°Brix 2015 24,56 a 23,71 ab 23,35ab 23,63 ab 23,50 ab 2290b
2016 24,20 ab 24,46 a 24,80 a 23,93 ab 23,76 ab 23,03 b
Ac. tituldvel (g.L™") 2015 6,96 a 543b 4,99 b 6,77 a 6,62 a 6,59 a
2016 6,52 a 6,06 ab 530b 6,16 a 6,47 a 6,42 a
pH 2015 343a 348 a 3,52a 341a 349a 3,45a
2016 341a 3,39a 3/46a 345a 3,39a 341a
Ac. tartérico (g.L") 2015 8,19a 4,68 b 4,56 b 826a 798a 8,16a
2016 6,00 a 6,56 a 563a 6,00 a 580a 590a
Ac. malico (g.L") 2015 385a 3,60 a 347 a 3,38a 3,77 a 337a
2016 4,90 a 3,86 b 3,63b 4,53 a 4,63 a 4,66 a
Potéssio (mg.L™") 2015 1.811,8a 985,2 b 987,8 b 1.745,0a 1.880,83 a 18144 a
2016 1.807,3a 1.604,3 a 1.667,7 a 1.732,7 a 1.778,7 a 1.787,3a

Médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (p<0,05).

2Clone Californiano.
PAcidez total expressa em g.L"' de acido tartarico.

a varidvel porta-enxerto ndo afetou as varidveis da
maturacdo tecnoldgica. Na safra 2015, a combinacdo
3309 (/944 diferenciou-se do tratamento
Gravesac/794 possuindo maior concentragao
de SST, porém na safra 2016 isso nao ocorreu. Ja
na safra de 2016, os dois tratamentos com clone
Californiano apresentaram maior concentracdo de
SST, diferenciaram-se do tratamento Gravesac/794,
este novamente com menor concentracao. Todavia,
de modo geral, os valores de SST encontrados em
ambas as safras caracterizam uvas com boa maturacao
tecnoldgica, oportunizando a geragao de vinhos com
teores alcodlicos acima de 12,5% (v/v) (RIBEREAU-
GAYON, 2000; HIDALGO, 2011).

Ao avaliar as concentracdes de K, em ambas as safras,
os valores foram elevados, em média de 1.537,48
mg.L" (2015) e 1.829,66 mg.L' (2016). Esses resultados
sdo relevantes, pois se sabe que, a0 menos em parte,
a estabilidade do vinho é altamente dependente do
pH, cujas variagdes sao decorréncia da concentragdo e
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do estado quimico de acidos, altamente afetado pela
concentracdo de K (POSSNER et al., 1983; BORGOGNO
et al., 1984; HIDALGO, 2011). No caso especifico do
clone Californiano, na safra 2015, houve sintoma de
excesso de K na uva, evidenciado pelo dessecamento
da raquis. Como consequéncia, houve queda de
cachos e de ponta de cachos como sintoma, e a uva
resultante teve menor concentragao final de K. Assim,
a menor concentracao de K nesses tratamentos nao
foi consequéncia do menor acimulo, mas sim, pelo
excesso, que foi eliminado naturalmente pela planta,
via dessecamento e queda de pontas de cachos e de
cachos inteiros. Porém, na safra 2016 tal disturbio ndo
ocorreu.

Na avalicdo da AT observaram-se valores, em média,
de 6,22 g.L" (2015) e 5,98 g.L' (2016). Na safra 2015, o
clone Californiano enxertado em SO4 e em Gravesac
foi o que proporcionou uvas com menor AT, dado
relacionado com o fato de também terem sido os
tratamentos que apresentaram sintoma por excesso de
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K e menor concentragdo de acido tartarico. A reducao
das concentragdes de acido tartarico na maturacdo da
uva nao é fato frequente. Isso ocorreu na Campanha
em 2015 e, provavelmente, esteja associado a
interacdo ja citada, ou seja, excesso de K, levando a
complexacdo com acido tartarico, a necrose vascular
e ressecamento dos cachos e pontas de cachos com
maior concentracdo desse cation. Como resultado,
os cachos restantes e partes de cachos restantes se
apresentaram com menor concentracao de K, menor
concentracdo de 4cido tartarico e menor AT. Ja na
safra 2016, ndo houve diferenca nas concentracoes
de 4acido tartarico e a AT ficou mais préxima entre os
tratamentos, mas novamente os tratamentos com
clone Californiano apresentaram menor AT.

Na avalicdo da concentragdo de acido malico nao foi
encontrada diferenca estatistica na safra 2015, porém
na safra 2016 os tratamentos com clone Californiano
apresentaram menor concentracdo. A reducdo da
concentracdo de 4dcido malico é um evento fisiolégico
amplamente citado durante a maturacdo (POSSNER
et al., 1983; BORGOGNO et al., 1984; HIDALGO, 2011),
e como consequéncia reduz a AT da uva. A menor
concentracdo de acido malico nestes tratamentos é
um indicativo de ciclo mais precoce.

Na avaliacao global da maturagao tecnoldgica, na safra
2015, o fator clone interferiu na qualidade da uva nas
varidveis AT, concentracdo de acido tartérico e de K,
diferencas essas potencializados pelo dessecamento
da raquis no clone Californiano. Ja na Safra 2016 nao
foi observado tal disturbio fisiol6gico, mas novamente
o clone Californiano, independente do porta-enxerto,
apresentou caracteristicas de precocidade de ciclo
em relagdo as demais combinag¢des. Nos demais
tratamentos houve maior homogeneidade, porém
com caracteristicas de ciclo mais tardio para o
tratamento Gravesac/794. Embora essas avaliagdes
formalizadas tenham sido realizadas em apenas
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Conclusao
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Resumo

objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento viticola das

variedades Chardonnay e Vermentino como uvas potenciais para

a elaboracao de vinhos espumantes em Campo Belo do Sul (SC),

municipio da Serra Catarinense. A area experimental foi instalada
nos vinhedos da Vinicola Abreu Garcia (950 m de altitude) durante o ciclo
2014/15. Foram avaliados os estadios fenoldgicos da videira e as varidveis
meteoroldgicas, os parametros fisico-quimicos das uvas e os indices de
producao no momento da colheita. O periodo fenolégico da Chardonnay
durou de agosto a janeiro (brotacdo precoce), apresentou na colheita
18,2 °Brix de sélidos soltveis totais (SST), pH 3,23, 115,1 meq.L" de acidez
titulavel (AT) e 12,2 t.ha” de producao. A Vermentino apresentou periodo
fenolégico de setembro a fevereiro (brotacdo média/tardia), na colheita
obteve SST 16,8 °Brix, pH 3,23, AT 104,7 meq.L" e 19,4 t.ha' de producao.
As variedades Chardonnay e Vermentino apresentaram comportamento
produtivo e qualitativo adequado para a elabora¢ao de vinhos espumantes
no municipio de Campo Belo do Sul (SC), regido da Serra Catarinense.

Palavras-chave: Vitis vinifera, fenologia, maturacao, produtividade.
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Abstract

Viticultural behavior of Chardonnay and
Vermentino varieties in Serra Catarinense

The objective of this study was to evaluate the viticultural behavior of Chardonnay and
Vermentino varieties as potential grapes for elaboration of sparkling wines in Campo Belo do
Sul (SC), municipality of Serra Catarinense. The experimental area was installed in vineyards of
Abreu Garcia Winery (950 m altitude) during the 2014/15 cycle. The phenology of grapevine
and meteorological variables, physicochemical parameters of grapes and production indexes
at the harvest time were evaluated. The phenological period of Chardonnay lasted from
August to January (early budding) and presented in the crop 18.2 °Brix of total soluble solids
(TSS), pH 3.23, 115.1 meq.L" of titratable acidity (TA) and 12.2 t.ha™ of production. Vermentino
presented phenological period from September to February (medium/late budding), and
in harvest obtained SST 16.8 °Brix, pH 3.23, TA 104.7 meq.L" and 19.4 t.ha” of production.
The Chardonnay and Vermentino varieties presented productive and qualitative behavior
adequate for sparkling wines elaboration in municipality of Campo Belo do Sul (SC), Serra

Catarinense region.

Key words: Vitis vinifera, phenology, maturity, productivity.

Introducao

Na Serra Catarinense, a Vvitivinicultura avanca
progressivamente, conquistando forte espaco no
cenario brasileiro. Essa regido caracteriza-se pela
recente e moderna producdo de vinhos finos de
altitude, elaborados com qualidade e tecnologia
(CAMPOS, 2016). O potencial climético dessa regido
para o cultivo de variedades de Vitis vinifera L. vem
sendo comprovado através de diversas pesquisas
com variedades brancas e tintas (BORGHEZAN et al,,
2011; BRIGHENTI et al., 2013; MALINOVSKI et al., 2016;
CAMPOS et al., 2016).

A elaboracao de espumantes de qualidade, inclusive a
busca de uma nova variedade adaptada a regido e que
aporte um diferencial de mercado, tem despertado
grande interesse dos vinicultores catarinenses para a
consolidacdo do setor vitivinicola no Estado (CAMPOS
etal, 2016).

O conhecimento e a caracterizacdo de novas
regides vitivinicolas no Brasil, as quais apresentam
potencialidades para a elaboracao de vinhos
espumantes, tais como a regido da Serra Catarinense,
é indispensavel e fundamental para a expansdo da

vitivinicultura no Pais. Portanto, faz-se necessario
a caracterizacdo das varidveis meteoroldgicas,
da fenologia de variedades, da produtividade e
qualidade fisico-quimica das uvas produzidas nessa
regido potencial (CAMPOS, 2016).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento
viticola das variedades Chardonnay e Vermentino,
visando a producdo de uvas para elaboracao de
vinhos espumantes na Serra Catarinense.

Material e Métodos

O experimento foi realizado em um vinhedo da
Vinicola Abreu Garcia, localizado em Campo Belo do
Sul (SC) (27°40'4"S, 50°44'48" W), altitude de 950 m. As
variedades avaliadas foram Chardonnay e Vermentino
com trés anos desde a implantagdo (segundo ano de
producao), no espacamento de 3,0 x 1,0 m; enxertadas
sobre Paulsen 1103, sustentadas no sistema espaldeira
e conduzidas em corddo esporonado simples com
duas gemas por esporao.
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Foram selecionadas 50 plantas para cada variedade,
sendo eleitas cinco plantas agrupadas em 10
fileiras aleatérias do vinhedo. As videiras foram
acompanhadas por um periodo de um ano, no ciclo
2014/15.

Foram obtidos dados meteorolégicos didrios da
estacdo Meteorolégica Automdtica Telemétrica da
Epagri/Ciram (Empresa de Pesquisa Agropecuaria
Catarina/Centro
de Informacdes de Recursos Ambientais e de
Hidrometeorologia de Santa Catarina) localizada na
area experimental. Os parametros meteorolégicos
avaliados foram: temperaturas maximas, médias
e minimas (°C); amplitude térmica (°C), umidade
relativa do ar - UR (%), precipitacdo pluviométrica
(mm), radiacao solar global - Rg (W.m?) e radiacdo
fotossinteticamente ativa - PAR (umolfotons.m2s).

e Extensao Rural de Santa

Foi calculado o somatério térmico expresso em graus-
dia (GD), entre a brotacdo e a colheita (maturidade
das uvas), das duas variedades estudadas, conforme
aequacao:

GD =Z{[(TM + Tm)/2] - 10,0}

Em que GD sdo os graus-dia; TM é a temperatura
maxima (°C) e Tm é a temperatura minima (°C).

A determinacéo dos estadios fenoldgicos das plantas
foi efetuada através de observacgoes visuais, realizadas
semanalmente, apds a poda de inverno. A brotacéo, a
floracao, o inicio da maturacdo e a maturidade foram
determinados segundo a classificacdo proposta por
Baillod e Baggiolini (1993).

A data da brotacao foi considerada quando 50% das
gemas atingiram o estadio de ponta verde. A data
da plena floracdo foi considerada quando 50% das
caliptras florais se separaram da base do ovario. A
data do inicio da maturacao foi considerada quando
50% das bagas se tornaram transltcidas e amolecidas
(BAILLOD; BAGGIOLINI, 1993). A maturidade completa
foi considerada como a data da colheita e, para tal,
levou-se em consideracdo a maturacdo tecnoldgica
das uvas visando a elaborac¢ao de vinhos espumantes.

Na colheita foram realizadas as analises fisico-quimicas
das uvas. Do mosto obtido pelo esmagamento
de 300 bagas das uvas de cada variedade, foram
determinados, em trés repeticdes, os sélidos soluveis
totais - SST (°Brix) através de refratdmetro digital, com
compensacao automatica da temperatura (modelo

Instrutherm - RTD - 45, Sao Paulo, SP), a acidez titulavel
- AT (meq.L") por titulagdo (NaOH 0,1N) e o pH avaliado
a partir de leitura direta no aparelho AD 1030 (ADWA,
Szeged, Hungria), segundo métodos recomendados
pela legislacdo vigente, do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento - Mapa (BRASIL, 2005).

Foi definida, na colheita, a produtividade de 50 plantas
de cada variedade, a partir do nimero e da massa dos
cachos obtidos por planta. A produtividade estimada
(t.ha) foi obtida a partir da densidade de plantio e
da producao por planta. A massa média do cacho foi
determinada a partir da divisao da produgao de cada
planta, em quilogramas, pelo nimero de cachos.

Para a interpretacdao dos resultados, os dados
coletados foram submetidos a estatistica descritiva
(média e coeficiente de variacdo), andlise de variancia
(Anova) e teste Tukey, com nivel de significancia a 5%
de probabilidade, através do Software Assistat 7.7
beta.

Resultados e Discussao

O periodo fenolégico da variedade Chardonnay da
brotacdo a maturidade (colheita) foi de 26/8/2014
a 16/1/2015, com duracdo de 144 dias (Tabela 1). A
variedade foi classificada como precoce, de acordo
com a data da brotacado. Para uma variedade precoce,
a brotacdo é antecipada porque as plantas atingem
antes a quantidade de frio, necessaria para a superagao
da dorméncia (BRIGHENTI et al., 2013).

A variedade Vermentino apresentou o periodo de
brotacdo a maturidade (colheita) de 28/9/2014 a
20/2/2015, com extensao de 146 dias (Tabela 1). A
variedade foi classificada como média/tardia, de
acordo com a data de brotacao (BRIGHENTI et al.,
2013).

Os periodos fenoldgicos observados para as
variedades Chardonnay e Vermentino em Campo
Belo do Sul (SC) apresentaram a duracdo em dias e a
ocorréncia das datas proximas ao encontrado para as
mesmas variedades na Serrra Gaucha (RS) (MANDELLI
etal., 2003; CAMPQS, 2016).

Variedades de brotacdo precoce, como a Chardonnay,
eventualmente estardo expostas ao risco de danos
causados pela ocorréncia de geadas tardias em locais
de altitude elevada (GUERRA et al., 2009). No entanto,
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Tabela 1. Data de ocorréncia dos estadios fenolégicos, duragao cronolégica em dias e variaveis

meteoroldgicas dos subperiodos fenoldgicos das variedades Chardonnay e Vermentino
em Campo Belo do Sul (SC), ciclo 2014/15.

Chardonnay
Subperiodos
fenolégicos B-F’ F-IM? IM-MC3 B-MC*
Datas 26/08 17/10 21/12 26/08
16/10 20/12 16/01 16/01

Duracdo (dias) 52 65 27 144
Amplitude
térmica (°C) 10,7 11,0 10,1 10,7
Umidade
relativa (%) 83 81 & e
Precipitacao

264 272 238 774
(mm)
Soma térmica

359 680 335 1374

(GD)

'Brotagdo - Floragao.

2Floracéo - Inicio da Maturacao.

3Inicio da Maturacgao - Maturidade (Colheita).
“Brotacao - Maturidade (Colheita).
*Coeficiente de Variagao.

a variedade Vermentino, por apresentar brotacao
tardia (30 dias apds a Chardonnay), podera néo sofrer
danos na maioria dos anos.

As médias da amplitude térmica foram de 10,7°C e
10,8°C para todo o periodo fenolégico, da brotacao a
maturidade (colheita), para Chardonnay e Vermentino,
respectivamente (Tabela 1). As amplitudes térmicas
observadas foram semelhantes ao descrito por
Borghezan et al. (2011), que relataram uma amplitude
térmica média de 10,0°C para todo o ciclo da videira
em Sao Joaquim (SC), sendo considerada uma boa
amplitude para producdo de uvas de qualidade
(JACKSON, 2008).

Para todo o periodo 2014/15 das variedades
Chardonnay e Vermentino, foram observadas as
somas da precipitacdo pluviométrica de 774 e 785
mm, respectivamente. A média da umidade relativa
no ciclo foi 83% (Tabela 1). Os valores observados
de precipitacdo podem ser considerados normais
quando comparados com vitivinicolas
tradicionais de outras regides e paises, uma vez que,

zZonas

Vermentino
CVS 1 2 3 4 Cvs
(%) B-F F-IM IM-MC® B-MC (%)
28/09 05/11 17/01 28/09
04/11 16/01 20/02 20/02
- 38 73 35 146 -
Médias
31,9 10,7 10,7 10,9 10,8 27,2
9,8 82 83 86 83 8,9
Somas
= 196 415 174 785 -
- 360 815 424 1599 -

para a atividade viticola, recomenda-se de 700 a 800
mm de precipitagdo pluviométrica durante todo o
periodo fenolégico (JACKSON; LOMBARD, 1993).

Para toda a extensao do periodo fenoldgico (brotacdao
a colheita) observou-se o somatério térmico de 1.374
GD para Chardonnay e para Vermentino de 1.599
GD (Tabela 1). A variedade Vermentino apresentou
o periodo fenolégico, com maior nimero de dias
ocorrendo nos meses mais quentes do ano, por isso
registrou maior soma térmica em graus-dia (CAMPOS,
2016).

Os maiores valores médios/horarios observados no
subperiodo de mudanca de cor das bagas (inicio
da maturacdo) a maturidade (colheita), de radiacdo
solar global (Rg) e radiacdo fotossinteticamente ativa
(PAR) foram, respectivamente, de 722 W.m2 e 1.411
pmolfotons.m? s para Chardonnay e de 715 W m=2 e
1.400 pmolfotons.m2 s para Vermentino (Figura 1).

Em Campo Belo do Sul (SC), durante o verdo, a
incidéncia de radiacao se estende das 6h as 19h30min.
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Figura 1. Médias hordrias da radiacdo global - Rg (W.m™) e da radiagao fotossinteticamente ativa - PAR (umolfotons.m?s™)
pontenciais disponiveis durante o subperiodo de inicio da maturacdo - maturidade (colheita) das variedades
Chardonnay e Vermentino em Campo Belo do Sul (SC), ciclo 2014/15.

Nessa regidao a faixa de saturacdo de radiacdo PAR,
entre 800 a 1.000 pmolfotons.m™ s', é alcancada
entre as 9 e 10h da manha e termina entre as 16 e 17h
da tarde (Figura 1). Resultados semelhantes foram
obtidos por Vieira et al. (2011) quando compararam a
disponibilidade de radiacdo solar entre as regides de
Campo Belo do Sul (SC) e Pech Rouge na Franca.

Em relacdo a producdo, as variedades Chardonnay

e Vermentino apresentaram valores para o nimero
total de cachos sem diferenca estatistica significativa.
Porém, a variedade Vermentino apresentou o dobro
da massa do cacho em relagdo a Chardonnay,
portanto, a Vermentino obteve, consequentemente,
maior produtividade em quilos por planta e em t.ha”,
atingindo o valor estimado de 19,4 t.ha™, considerado
uma alta produtividade (Tabela 2).

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos e produtivos para as uvas das variedades Chardonnay e Vermentino

na colheita, em Campo Belo do Sul (SC), ciclo 2014/15.

Chardonnay

SST' (°Brix) 18,2*
AT? (meq.L") 115,1*
pH 3,2

N° Cachos (cachos.planta™) 24,5a
Produtividade (kg.planta™) 3,7%

Produtividade (t.ha™) 12,2*
Massa do cacho (g) 149,5%

'Sélidos soluveis totais. 2Acidez titulavel. 3Coeficiente de variagao.
*Diferenca estatistica significativa (p<0,05), pelo teste de Tukey.

nDiferenca estatistica ndo-significativa (p=0,05), pelo teste de Tukey.
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Vermentino CV3 (%)
16,8% 2,6
104,7* 0,6
3,2™ 1.1
20,2a 254
5,8% 32,7
19,4* 32,7
291,9* 23,0
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Os valores observados para a produtividade das
variedades Chardonnay e Vermentino em Campo Belo
do Sul (SC) correspondem aos encontrados por Garau
et al. (2007) para as mesmas variedades na regido de
Sardenha na Itdlia.

Os valores considerados adequados para o momento
da colheita, na maturacdo tecnolégica, quando se
objetiva a elaboracdo de vinhos espumantes, sao
entre: 17,0 e 19,0°Brix de SST; cerca de 110,0 meq.L"’
de AT e pH entre 3,1 e 3,3 (GIOVANNINI; MANFROI,
2009; VALADE, 2015). Os valores observados para
os parametros fisico-quimicos das variedades
Chardonnay eVermentino (Tabela 2), sdo considerados
bons valores para a colheita, corroborando com os
resultados encontrados por Campos et al. (2016). O
Unico parametro fisico-quimico no qual ndo houve
diferenca estatistica significativa entre as variedades
foi no pH.

Resultados similares aos parametros fisico-quimicos
das uvas Chardonnay e Vermentino, encontrados em
Campo Belo do Sul (SC) (950 m de altitude) no ciclo
2014/15, foram observados por Regina et al. (2010)
para as uvas Chardonnay e Pinot Noir nos municipios
de Caldas (MG) (1.150 m de altitude) e Cordislandia
(MG) (873 m de altitude), demonstrando ser um
comportamento tipico de variedades cultivadas em
elevadas altitudes.
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Conclusao
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condicdes meteorolégicas adequadas para o
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Chardonnay e Vermentino.

variedades

2. As
apresentam uvas de qualidade e produtividade
adequadas para a elaboracao de vinhos espumantes.

variedades Chardonnay e Vermentino
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da Serra Catarinense, demonstra grande potencial
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Resumo

oi feita a caracterizacdo da produtividade e das propriedades

fisico-quimicas do mosto da uva para vinho Syrah sustentada em

manjedoura na forma de Y, manejada para obtencdo de safra de
inverno com eliminacao dos cachos na safra de verdo, no municipio de
Louveira (SP). A produtividade variou entre 12 e 15 t.ha' e os valores
médios das caracteristicas fisico-quimicas do mosto por época da colheita
foram: teor de sélidos soltveis: 20,1 °Brix, acidez titulavel: 108 meq.L" e pH:
3,36. Verificou-se que a ocorréncia de chuvas no periodo de 10 dias que
antecederama colheita influiu no teor de sélidos sollveis. As caracteristicas
do mosto da Syrah obtidas permitem identificar seu potencial enolégico
para atender a crescente demanda por vinhos de qualidade na regido de

Louveira (SP).

Palavras-chave: Vitis vinifera, poda extemporanea, teor de soélidos
soluveis, acidez.
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Abstract

Yield and physicochemical characteristics of the Syrah
grown in Y shaped trellis during the winter growing season

The yield and physicochemical properties of the Syrah wine grape must were evaluated in

plants sustained in Y shaped trellis and managed in winter cropping system with cluster

elimination during the summer growing season in the Louveira county (Sao Paulo State,

Brazil). Yield values ranged from 13 to 15 t.ha" and average values for must physicochemical

characteristics at harvest were: total soluble solids: 20.1 °Brix, titratable acidity: 108 meq.L

and pH: 3.36. It was found that the total soluble solids were influenced by the rain that

occurred in the 10 days prior to the harvest period. The must physicochemical results indicate

the enological potential of Syrah grapevine to meet the demand for quality wines at Louveira

(Sao Paulo State, Brazil).

Key words: Vitis vinifera, extemporaneous pruning, soluble solids, titratable acidity.

Introducao

A viticultura nacional, em funcdo da demanda do
mercado, tem buscado matéria-prima para obtencao
de vinhos de melhor qualidade (FAVERO et al.,, 2011)
baseando-se no cultivo de uvas finas. De maneira
similar, os viticultores da regiao leste no estado de Sao
Paulo tém tido sua atencdo voltada para a producdo
de uva, visando a elaboracao de vinho fino utilizando
o cv. Syrah que, por sua adaptacéo a climas quentes
(ORLANDO et al., 2008) e tropicais, tornou-se um dos
principais cultivares no submédio Sdo Francisco (LINS
et al., 2015).

O cv. Syrah tem sido utilizado com sucesso na
producdo de uvas para elaboracdo de vinhos de
qualidade na regido de altitude de Santa Catarina
(SILVA et al., 2009) durante época de safra normal.
Porém, diferentes autores, avaliando novos polos
viticolas em Minas Gerais, verificaram ser a questao
climatoldgica primordial na producdo de uvas finas,
e experimentos realizados na regido cafeeira do sul
do Estado evidenciaram ser a Syrah adaptada para a
transferéncia do ciclo de producdo para meses com
menor ocorréncia de chuvas em regime de producdo
de safra extemporanea (MOTA et al., 2010; FAVERO et

al, 2011; SATO et al., 2012).

Nesse sistema de producdo, considerando-se as
condicdes da regido Sudeste, quando sdo realizadas
duas podas anuais (uma durante o més de agosto
para a formacdo de ramos e outra em janeiro para
a producdo), ocorre a transposicdao do periodo de
maturacdo das uvas para o periodo de inverno,
fazendo coincidir a fase de desenvolvimento
vegetativo, florescimento e inicio da formacao das
bagas com a época de elevada ocorréncia de chuvas,
que aumentam os niveis de infeccao nas folhas e
cachos pelas principais doencas fungicas da videira.
Entretanto, a fase de maturacao ocorre em condicdes
climaticas favoraveis a qualidade.

No Estado de Sao Paulo, também buscando coincidir
o periodo de maturacao das uvas com a época menos
chuvosa, Santos et al. (2011) e Regina et al. (2011)
realizaram estudos com a Syrah, verificando que a uva
produzida durante o periodo de inverno, destinada
a vinificacdo, apresentava melhor qualidade do
mosto ao se evitar as chuvas excessivas do verdo na
maturacdo e colheita. Santos et al. (2011), em Jundiaf
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(SP), obtiveram para a Syrah em safra de inverno,
producdo de 1,58 kg.planta™ tendo o teor de sélidos
soltveis atingido 21,0 °Brix, enquanto Regina et al.
(2011) verificaram teores de soélidos solUveis para a
Syrah superiores a 26 °Brix na regidao Nordeste do
estado de Sao Paulo. Também na regido Sul de Minas
Gerais foram obtidas para a Syrah produtividades
entre 7 e 12 t.ha e valores de teor de sélidos soluveis
entre 19 e 22 °Brix em func¢do do deslocamento da
safra para o inverno (DIAS et al., 2009; FAVERO et al.,
2011).

Ainda, em relagdo a obtencao da safra no inverno,
alguns autores sugerem a eliminacdo dos cachos
na safra de verao, mantendo-se apenas 0s ramos
brotados para a poda de produc¢ao durante janeiro/
fevereiro (AMORIM et al., 2005; FAVERO et al., 2011;
SANTOS et al,, 2011).

Considerando-se as vantagens da safra de inverno em
relagdo a melhoria das caracteristicas fisico-quimicas
do mosto de uvas para vinificagao, foi desenvolvido
experimento objetivando caracterizar o cv. Syrah
sustentado em Y, conduzido sob cultivo protegido
e manejado em regime de eliminagcao dos cachos
na safra de verdo para obtencdo apenas da safra de
inverno, na regido de Louveira (SP).

Material e Métodos

O experimento foi realizado durante as safras de
inverno, dos anos 2011 a 2016, em vinhedo comercial
localizado no municipio de Louveira (SP) na latitude
23°03'55"S, longitude 46°55'39"W e altitude média
de 770 m. O clima da regido, segundo Koeppen, é
classificado como Cfa para as regides mais baixas e
Cfb para as mais elevadas. No sistema de producao
da videira durante safra de inverno, o ciclo das plantas
compreende os meses de fevereiro (poda) e junho-
julho (maturacao e colheita). Esse periodo, na regiao
de estudo, é caracterizado pela diminui¢do constante
da temperatura do ar e das chuvas.

Foram utilizadas plantas que tinham quatro anos de
idade, no inicio das avaliagdes, do cultivar de uva
para vinho Syrah enxertado sobre Paulsen 1103 e
sustentado em manjedoura na forma de Y, cultivado
sob telado plastico permeavel (Clarite® anti-granizo).
O espacamento foi de 3 m entre ruas e 1,8 m entre
plantas, totalizando cerca de 1.850 plantas.ha™ e as
videiras foram submetidas a poda curta de formacao

de ramo, em agosto, tendo sido feita eliminacao dos
cachos. A poda de producéo foi realizada durante
0 més de fevereiro de cada safra para obtencao da
safra no inverno. Foi aplicada cianamida hidrogenada
(Dormex® a 4%), em duas gemas por ramo.

Na época da colheita, foram feitas amostragens
de 120 bagas colhidas aleatoriamente no vinhedo,
considerando a proporcdo de uma baga da base,
duas da parte média e uma da parte superior dos
cachos. Em laboratério foram divididas em quatro
subamostras e 0 mosto analisado em termos de: teor
de solidos soluveis (refratdbmetro digital, escala de
0-32 °Brix); pH (pHmetro de bancada calibrado para
padroes 4,0 e 7,0); teor de acidez empregando-se
NaOH (0,1N) até atingir pH = 8,2, sendo os resultados
de acidez titulavel expressos em meq.L' e do teor de
acido tartarico, em g.100 mL". Ainda, em cada safra
avaliada, foram colhidos aleatoriamente trinta cachos
para determinacdo da massa dos mesmos. O nimero
de ramos e de cachos por planta foi determinado pela
média da contagem em 12 parcelas compostas por
quatro plantas e a producao estimada pelo nimero
de cachos e a massa média dos mesmos.

Os valores médios das varidveis fitotécnicas das
plantas e das caracteristicas fisico-quimicas do
mosto foram submetidos a analise de variancia e as
médias comparadas pelo teste t ao nivel de 5% de
significancia. Os valores de teor de sélidos soluveis
(SST) foram comparados ao total de chuva ocorrida no
subperiodo fenolégico: inicio da maturacdo-colheita
e 10 dias antes da colheita por meio de correlacdo
pelo método dos quadrados minimos.

Resultados e Discussao
Caracteristicas pluviométricas

Na Tabela 1 sdo apresentados os totais de chuva
ocorridos nos diferentes subperiodos fenoldgicos
da Syrah: inicio da maturagao-colheita (IM-C) e no
periodo de 10 dias que antecederam a colheita. No
subperiodo correspondente a maturacdo das uvas
(IM-C) foram observados valores elevados de total
de chuvas (superiores a 200 mm) durante as safras
2012, 2013 e 2016, enquanto valores inferiores foram
obtidos nas safras 2011, 2014 e 2015. Esses valores
ocorridos durante a maturacao das uvas podem ter
prejudicado o teor de sélidos sollveis nas bagas,
como também encontrado por Santos et al. (2011) e
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Tabela 1. Total de chuva ocorrido durante a maturagao e 10 dias antes da colheita da uva Syrah produzida

durante safra de inverno, na regiao de Louveira (SP).

Safra
(IM-C)

2011 70
2012 310
2013 215
2014 50
2015 120
2016 313

Chuva (mm)
10 dias

32
37
14

10

IM = Inicio da Maturacdo; C = Colheita; 10 dias = dez dias antes da colheita.

Regina et al. (2011), que relataram ser prejudicial ao
acumulo de agucares a coincidéncia da maturacao e
colheita com meses chuvosos. Porém, pode ter havido
uma compensacao pela menor ocorréncia das chuvas
(totais menores que 15 mm) no periodo de 10 dias que
antecederam a colheita, principalmente nas safras
2011, 2014, 2015 e 2016, possibilitando melhores
condicdes meteoroldgicas no final da maturagao das
uvas.

Caracteristicas fitotécnicas das videiras

O numero médio de ramos por planta foi de 33,7,
tendo variado entre 29,1 e 35,4 em funcao do desbaste

efetuado nas diferentes safras. Excetuando-se a safra
de 2014, com 29,1 ramos.planta™, quando se observou
diferenca estatistica entre os valores médios, pode-se
considerar que houve uniformidade na operacdo de
desbrota (Tabela 2).

Em relacdao ao numero de cachos por planta (valor
médio de 49,0) foi verificada diferenca estatistica
entre as safras, tendo sido verificado o maior valor
durante a safra 2016 (65,9 cachos.planta’) e o menor
valor durante a safra 2013 (36,9 cachos.planta™”). Nas
safras de 2012 e 2013 foram observados valores mais
baixos de nimero de cachos por planta (abaixo de 40)
quando comparados as safras 2011,2014,2015e 2016

Tabela 2. Médias das variaveis fitotécnicas da Syrah sustentada em Y e produzida durante safra de inverno

na regido de Louveira (SP).

Safra Ramos.planta™’ Cachos.planta’
2011 354a 523b
2012 32,6 ab 389c
2013 34,7 a 36,9 c¢
2014 29,1b 48,8 b
2015 34,7 a 549b
2016 36,0a 659a
Média 33,7 49,0

CV (%) 10,39 16,76

Massa dos Producao Produtividade
cachos (g) (kg.planta™) (t.ha)
150,2 c 8,15a 15,08 a
193,0 a 7,51a 13,91 a
173,3ab 6,40 b 11,84b
152,0c 741a 13,72 a
1479 c 8,12a 15,02 a
114,7d 7,56 a 13,99 a
155,2 7,53 13,93
16,92 16,42 16,42

Médias seqguidas da mesma letra nas colunas néo diferem entre si ao nivel de 5% pelo teste t.
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(entre 50 e 65 cachos.planta™).

A massa dos cachos variou entre 114,7 e 193,0 g,
em funcdo da safra avaliada e os valores maiores
médios (193,0 g) foram verificados na safra 2012,
seqguida pela safra 2013 (173,3 g), provavelmente em
funcdo do menor numero de cachos por planta com
consequente compensacdo na massa dos cachos. A
influéncia do nimero de cachos por planta na massa
dos mesmos também foi observada por Neiss et al.
(2010) para a Nidgara Rosada cultivada em diferentes
épocas de poda no sudoeste goiano. Durante as
safras 2011, 2014 e 2015 foram observados valores
mais baixos de massa dos cachos (147,9 a 152,0 g)
em comparagao as safras 2012 e 2013 (173,3 a 193,0
g), tendo sido o menor valor obtido para a safra 2016
(114,7 g) (Tabela 2). Os valores de massa dos cachos
obtidos nesse trabalho foram inferiores aos relatados
por Santos et al. (2011) para a Syrah sustentada em
espaldeira na regido de Jundiai (SP) e semelhantes
aos obtidos por Dias et al. (2012) para a Syrah em ciclo
de inverno na regiao sul de Minas Gerais. Além do
efeito do nimero de cachos, observou-se, ainda, que
a massa dos cachos pode ter sido influenciada pelas
chuvas ocorridas no periodo entre o florescimento e o
inicio da maturacao, correspondente ao crescimento
das bagas. As menores quantidades de chuvas (entre
41 e 100 mm) observadas nas safras 2011, 2014, 2015
e 2016 podem ter induzido a obtencao de valores de
massa dos cachos inferiores a 152 g, enquanto valores
mais elevados de totais de chuva (superiores a 150
mm) permitiram obtencdo de valores de massa dos
cachos superiores a 170 g. A ocorréncia de menor
quantidade de chuvas, ocasionando déficit hidrico
para as videiras, no periodo compreendido entre
o florescimento e o inicio da maturagdo (pintor)
contribui para a diminuicdo do tamanho das bagas,
muitas vezes, de maneira irreversivel (OJEDA et al,,
2001; CASASSA et al.,, 2015). Ainda, Chavarria et al.
(2011) verificaram, para a Cabernet Sauvignon, que
a restricao hidrica influiu na massa dos cachos e na
produtividade.

Quanto a producao, foi verificado valor médio de 7,53
kg.planta™ tendo sido o menor valor (6,40 kg.planta™)
para a safra 2013, provavelmente em fun¢ao do menor
numero de cachos por planta (Tabela 2). Os valores de
producao obtidos nesse trabalho foram semelhantes
aos relatados por Sato et al. (2011), cujas videiras eram
sustentadas em latada, e superiores aos apresentados
por Orlando et al. (2008) para Jundiai (SP) e por
Favero et al. (2011) para a regido sul de Minas Gerais,
provavelmente, por terem sido as videiras utilizadas

por esses autores sustentadas em espaldeira.

A produtividade média observada foi de 13,93 ta’,
tendo variado entre 11,84 e 15,08 t.ha!, em funcao da
safra. Verificou-se que esses valores foram superiores
aos relatados para a Syrah cultivada em Jundiai (SP)
(SANTOS et al., 2011); no sul de Minas Gerais (FAVERO
et al,, 2011) e no nordeste do estado de Sdo Paulo
(REGINA et al., 2011). Ressalte-se que esses autores
utilizaram a técnica de produgao em ciclo de inverno,
tendo sido as videiras sustentadas em espaldeira,
enquanto Sato et al. (2011) relatam valores de
produtividade entre 9,5 e 13,5 t.ha” para o cv. Syrah
sustentado em latada na regido de Maringa (PR).

Os maiores valores de producdao e produtividade
das videiras obtidas nesse trabalho foram devidos,
provavelmente, ao sistema de sustentacdo em
manjedoura na forma de Y, que permite maior
producdo por planta em relacdo a espaldeira utilizada
pelos autores citados. Pedro Junior et al. (2015)
observaram valores mais elevados de numero de
cachos por planta, massa do cacho, producdo por
planta e consequente produtividade para uva fina
para vinho Cabernet Sauvignon, sustentada em Y,
comparada a espaldeira, em Sao Roque (SP).

Os valores de produtividade obtidos neste trabalho
sdo préximos ao considerado favoravel (em torno de
12 t.ha) para elaboracgédo de vinho fino com o cv. Syrah
(SILVA et al., 2009). A produtividade observada nas
safras 2011 e 2015 foi superior a 15 t.ha™, influenciada
provavelmente pela combinacdo massa e numero
de cachos. Na safra 2016, apesar do maior nimero
de cachos por planta (65,9 cachos.planta), o menor
valor de massa dos cacho (114,7 g) ndo permitiu a
obtencao de maior produtividade, mesmo assim foi
estatisticamente semelhante as safras mais produtivas
de 2011 e 2015.

Caracteristicas fisico-quimicas do mosto

Os valores de teor de solidos soluveis (SST), em
média, 20,1 °Brix, diferiram estatisticamente entre
si na comparacdo das médias das diferentes safras,
variando entre 19,6 e 20,5 °Brix (Tabela 3). Esses
valores, considerando-se safra de inverno, foram
superiores aos 18,2 °Brix relatados por Mota et al.
(2010) no sul de Minas Gerais e por Satoetal. (2011) em
Maringa (PR) e semelhantes aos obtidos por Favero et
al. (2011) também no sul de Minas Gerais e inferiores
aos 26,9 °Brix observados no nordeste de Sao Paulo
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Tabela 3. Médias das caracteristicas fisico-quimicas do mosto para a Syrah sustentada emY e produzida durante

safra de inverno na regiao de Louveira (SP).

Solidos soluveis

Safra (°Brix) pH
2011 203 a 330b
2012 19,8 ¢ 345a
2013 19,6 3,38a
2014 20,1b 3,32ab
2015 20,5a 3,32ab
2016 20,1b 3,37a
Média 20,1 3,36
CV (%) 1,26 1,05

Acidez titulavel Acido tartarico

(meq.L") (g.100 mL")
109 bc 0,81 ab
104 bc 0,78 bc

101 ¢ 0,75¢
9c 0,74 c
113 a 0,84 ab
114 a 0,87 a
108 0,80
4,53 4,42

Médias seguidas da mesma letra nas colunas néo diferem entre si ao nivel de 5% pelo teste t.

(REGINA et al., 2011) e por Leao et al. (2016) no Vale
do Submédio Sao Francisco, em torno de 22 °Brix. Nas
safras 2012 e 2013, os valores de SST foram inferiores a
20 °Brix, provavelmente influenciados pelos elevados
valores de chuva que ocorreram durante o periodo de
maturacdo (Tabela 1).

Na comparacao dos valores médios de SST verificou-se
terem sido as safras 2011,2014,2015 e 2016 superiores
e estatisticamente diferentes das demais avaliadas,
provavelmente, devido as condicbes climaticas de
menor pluviosidade que favoreceram o processo de
maturacdo das uvas. Regina et al. (2011) e Santos et
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al. (2011), também relataram valores superiores de
SST em anos com menor pluviosidade. No presente
estudo verificaram-se valores mais elevados de SST,
principalmente nas safras que apresentaram indices
mais baixos de pluviosidade durante os 10 dias que
precederam a colheita.

As relagdes entre o teor de solidos solliveis e os
totais de chuva ocorridos, apresentadas na Figura
1, mostram que a chuva, ao longo do ciclo, exerceu
efeito negativo sobre o acimulo de sélidos soluveis.
Esse efeito foi mais intenso no periodo de dez dias
que antecedeu a colheita, apresentando coeficiente
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Figura 1. Relacdo entre teor de sélidos soltveis (SST) e chuva ocorrida no subperiodo fenolégico inicio da maturacgao-
colheita (IM-C) e 10 dias antes da colheita para a uva Syrah sustentada em Y e produzida durante safra de inverno

em Louveira (SP).
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de correlagdo mais elevado (r= -0,86), enquanto o
subperiodo fenoldégico inicio da maturacdo-colheita
(IM-C) apresentou coeficiente de correlagdo mais baixo
(r=-0,54). Tais dados mostram que, mesmo ocorrendo
totais de chuva elevados ao longo do ciclo, um periodo
seco antecedendo a colheita pode permitir aumento
da qualidade da uva Syrah. De maneira similar, Aradjo
et al. (2016) encontraram correlacdo negativa entre
o teor de sélidos soluveis e chuva acumulada trinta
dias antes da colheita para os cvs. Isabel e Bordo
cultivados em Bento Goncalves e Flores da Cunha,
no Rio Grande do Sul. Essa informacdo é importante
do ponto de vista do manejo da videira, ajudando o
produtor a definir a data da poda, de maneira que a
colheita coincida com o periodo de menor ocorréncia
de chuvas, em cada regido.

Os valores de pH, que variaram entre 3,30 e 3,45, com
valor médio de 3,36 (Tabela 3), foram estatisticamente
diferentes em funcao da safra. De acordo com Rizzon
e Miele (2002), esses valores podem ser considerados
adequados para vinificacdo. A acidez titulavel (ATT)
média foi de 108 meq.L", semelhante a relatada por
Santos et al. (2011). O teor de acido tartarico (Tabela
3) variou entre 0,74 e 0,87 g.100 mL". Verificou-se
que os teores de 4cido tartarico (AT) obtidos para a
Syrah nesse trabalho foram superiores ao relatado por
Regina et al. (2011), que obtiveram 4,8 g.L'! na regido
nordeste do Estado de Sao Paulo e semelhantes aos
observados por Ledo et al. (2016), que relataram
valores entre 0,45 e 0,74 g.100 mL' em diferentes
safras no Vale do Sao Francisco. Por outro lado, Sato et
al. (2011) obtiveram valores mais elevados, entre 2% e
2,8% de acido tartarico.

Os valores das caracteristicas fisico-quimicas da
Syrah em ciclo de inverno na regido de Louveira (SP)
permitem vislumbrar o potencial enolégico deste
cultivar para utilizagao pelos viticultores que almejam
atender a nichos de mercado dentro de um crescente
sistema de agroturismo voltado para a elaboracao
de vinhos de qualidade, possibilitando aumento da
rentabilidade do sistema produtivo.

Conclusao

O cultivar de uva para vinho Syrah, sustentado
em manjedoura na forma de Y, manejado para
producdo em ciclo de inverno, com supressao de
safra de verdo, tende a apresentar acimulo do teor de
sélidos soltveis superiores a 20 °Brix em anos menos
chuvosos, principalmente no periodo de 10 dias
antes da colheita, pH médio de 3,36 e acidez titulavel
média de 108 meq.L", apresentando potencial para
elaboracédo de vinhos finos.
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Resumo

objetivo do trabalho foi avaliar o efeito de diferentes cargas de gemas

na ocorréncia de antracnose nos ramos e folhas das variedades

Cabernet Franc e Sauvignon Blanc em regides de altitude de Santa

Catarina. Os tratamentos consistiram em quatro diferentes cargas de
gemas: 15, 30, 50 e 75 gemas.planta™. As regides de elevada altitude de
Santa Catarina apresentam alta ocorréncia de antracnose e, com a redugao
do adensamento do dossel vegetativo, é possivel reduzi-la. Ao adotar um
sistema de poda com elevada carga de gemas, deve-se adotar medidas
preventivas para evitar os prejuizos causados pela alta intensidade de
antracnose.

Palavras-chave: Vitis vinifera, vinhos de altitude, poda invernal, densidade
de ramos.
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Abstract

Occurrence of anthracnose in Sauvignon Blanc
and Cabernet Franc grapevines due to bud load

The objective of this work was to evaluate the effect of different bud loads on the incidence

and severity of anthracnose in shoots and leaves of Cabernet Franc and Sauvignon Blancin

high altitude regions of Santa Catarina State. The vines were pruned at four different load

levels: 15, 30, 50 and 75 buds.plant”. The high altitude regions of Santa Catarina present

high occurrence of anthracnose, a dense canopy favors its emergence. When adopting a

pruning system with high bud load, preventive measures must be taken to avoid damage

caused by high intensity of anthracnose.

Key words: Vitis vinifera, altitude wines, pruning, shoot density.

Introducao

Nas regides de altitude de Santa Catarina, tem-se
observado grande potencial da variedade Cabernet
Franc na producao de vinhos tintos finos (MARCON
FILHO et al., 2015) e a Sauvignon Blanc para vinhos
brancos finos (BRIGHENTI et al, 2013; MARCON
FILHO, 2016), sendo uma alternativa de substituicao
da variedade Cabernet Sauvignon, variedade mais
cultivada, e que em vinhedos acima de 1.100 m de
altitude vem sendo sobre-enxertados ou eliminados
(VIANNA et al., 2016), visto que essa variedade corre
o risco de ndo completar sua maturacdo em anos
particularmente frios e/ou chuvosos (BRIGHENTI et al.,
2013).

Apesar do desenvolvimento da vitivinicultura
catarinense ter sido acompanhado pela pesquisa
cientifica, ndo ha informacdes relacionando manejo
do vinhedo com a ocorréncia de antracnose, causada
pelo fungo ascomiceto Elsinoe ampelina (de Bary),
Shear, forma sexuada de Sphaceloma ampelinum (de
Bary), que é uma das principais doencas fungicas da
videira em regides Umidas. A doenca é responsavel
por ocasionar danos severos na producdo, reduzindo
significativamente a qualidade e quantidade de frutos
em variedades suscetiveis. Quando a severidade da
doenca ¢ alta, o vigor da planta também é afetado e
pode comprometer a safra do ano e as safras futuras
(AMORIM; KUNIYUKI, 1997). O fungo ataca todos os
orgdos aéreos da planta, porém, os tecidos jovens sao

mais suscetiveis.

Nas folhas, os sintomas iniciais sdo pequenas manchas
circulares, pardo-escuras, levemente deprimidas.
Normalmente, as lesées sdo muito numerosas e
podem coalescer e transformar-se num pequeno
furo. No peciolo e nas nervuras, as lesdes sdo
alongadas e provocam o desenvolvimento desigual
dos tecidos foliares, ocasionando o enrolamento e
encarquilhamento das folhas. Nos ramos, a doenca
causa o aparecimento de cancros com formatos
irregulares de colorac¢do cinzenta no centro e bordas
pretas (AMORIM; KUNIYUKI, 1997; ELLIS; ERINCIK,
2008). A infeccdo pode ocorrer com temperaturas
que variam entre 2°C e 32°C, associadas a primaveras
chuvosas, nevoeiros, umidaderelativa superiora90%e
ventos frios, condicOes ideais para o desenvolvimento
do patdgeno e da doenca. Sob condi¢des favoraveis, a
incubacao do patdgeno (periodo entre a infeccdo e o
aparecimento dos sintomas) ocorre em torno de sete
dias (AMORIM; KUNIYUKI, 1997). Tais condicdes sdo
facilmente encontradas nos vinhedos situados nas
regides de elevada altitude de Santa Catarina (Tabela

1).

Na videira, assim como na maioria das espécies
frutiferas, o balanco entre a carga de frutas (dreno)
e a area foliar adequadamente iluminada (fonte)
influencia a quantidade e a qualidade da producgao.
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Pode-se manter o equilibrio na relagao fonte-dreno
por meio de técnicas de manejo do vinhedo como
podas, remocao de folhas ou raleio de cachos
(BORGHEZAN et al., 2011), destacando-se a carga de
gemas deixadas na poda invernal, que pode afetar
a densidade do dossel e influenciar a ocorréncia de
antracnose da videira. O desequilibrio vegetativo,
resultando em crescimento vegetativo excessivo,
resulta em dossel vegetativo denso que dificulta a
exposicdo solar e a circulacdo do ar, ocasionando
maior ocorréncia de doencas fungicas (SMART et al.,
1990), com destaque para a antracnose.

O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito de diferentes
cargas de gemas na incidéncia e severidade de
antracnose nos ramos e folhas das variedades
Cabernet Franc e Sauvignon Blanc, em regides de
elevada altitude de Santa Catarina.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido em um vinhedo

comercial, localizado no municipio de Sao Joaquim
(SC), 28°17'39"S e 49°55'56"0, altitude 1.230 m, de
agosto de 2016 a fevereiro de 2017. Foi utilizado
um vinhedo de Cabernet Franc e um de Sauvignon
Blanc enxertados sobre Paulsen 1103. O vinhedo
apresentava espacamento de 3,0 x 1,2 m, em filas
dispostas no sentido N-S, conduzidas em espaldeira.
O delineamento experimental foi blocos ao acaso,
com quatro tratamentos e quatro repeti¢des, dez
plantas por parcela. Os tratamentos consistiram em
quatro diferentes cargas de gemas deixadas na poda
invernal: 15 gemas.planta’, 30 gemas.planta”, 50
gemas.planta’ e 75 gemas.planta™, realizadas em 15
de agosto e 22 de agosto, deixando-se duas gemas
por esporao. O niumero de espordes variou conforme
a carga de gemas, sendo deixados 8, 15, 25 e 38
espordes.planta’, respectivamente.

Os dados meteoroldgicos foram obtidos a partir de
Estacdo Meteorologica Automdtica Telemétrica do
Centro de Informacdes de Recursos Ambientais e
de Hidrometeorologia de Santa Catarina (Epagri/
Ciram), localizada na Estacdo Experimental da

Tabela 1. Incidéncia (%) e severidade (%) de antracnose nos ramos e folhas das variedades Cabernet Franc e

Sauvignon Blanc cultivadas em regiao de elevada altitude durante a safra 2016/2017, Sao Joaquim (SC).

Nimero de Ramos Folhas

gemas.planta Incidéncia (%) Severidade (%) Incidéncia (%) Severidade (%)
15 16,7 ¢ 4,6 c 52 b 27 b

30 20,6 ¢ 78 c 69 b 59 a

50 34,7 b 174 b 15,8 a 4,8 a

75 65,0 a 50,7 a 156 a 55 a

CV (%) 9,4 15,0 214 16,1

Sauvignon Blanc

Nimero de Ramos Folhas

gemas.planta™ Incidéncia (%) Severidade (%) Incidéncia (%) Severidade (%)
15 20,4 c 49 b 12,5 c 55 b

30 20,8 ¢ 97 b 22,9 ab 11,0 a

50 279 b 83 b 16,3 bc 9,2 ab

75 50,8 a 36,7 a 274 a 10,2 a

CV (%) 9,0 18,9 21,4 23,1

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade de erro.
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Epagri em Sao Joaquim. As varidveis meteorolégicas
foram: temperatura média do ar (°C) e precipitacdo
pluviométrica (mm) didria durante os meses de
novembro a abril no ciclo 2016/2017, que coincidiram
com o intervalo de desenvolvimento vegetativo das
videiras.

A avaliagao foi realizada em 15/2/2017 em todas as
folhas de trés ramos medianos por plantas, e em todos
os ramos de cada planta. A incidéncia foi determinada
pelo nimero de folhas e ramos com pelo menos
uma lesdo, em relacdo ao numero total de folhas
avaliadas. A severidade foi avaliada de acordo com a
metodologia proposta por Pedro Junior et al. (1998),
aplicando a escala diagramatica de notas. Os dados
de severidade foram transformados em porcentagem
para a realizacdo da andlise de variancia, onde 0, 0,1,
0,2, 0,5 e 0,7 equivalem aos valores 0%, 2,5%, 5%,
12,5% e 17,5%, respectivamente. Os valores de 1, 2,
3 e 4 estdo preestabelecidos na escala diagramatica
como 25%, 50%, 75% e 100%, respectivamente
(MENON, 2016).

Os dados das médias da incidéncia e da severidade
da doenca foram transformados pelo arco seno da
raiz quadrada para normalizacdo da distribuicdo
estatistica e foram submetidos a andlise de variancia
(Anova). Quando detectados efeitos de tratamento,
procedeu-se ao teste de comparacao de médias pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade de erro.

Resultados e Discussao

No ciclo avaliado ocorreram condi¢des climaticas

favoraveis ao desenvolvimento da antracnose da
videira, com precipitacdo total de 1.010,2 mm,
temperatura média de 15,5°C e umidade relativa
média de 80% (Figura 1). Estudo realizado por Bugaret
(1986) relatou como temperatura étima entre 23°C
e 25°C, necessitando apenas 4 h de umidade para a
infeccao ocorrer em temperatura otima. Verificou-
se influéncia do adensamento do dossel vegetativo
para a ocorréncia de antracnose nas folhas e ramos
para as duas variedades estudadas. Para a variedade
Cabernet Franc observou-se reducao da incidéncia de
antracnose em ramos e folhas para as plantas podadas
com 15 e 30 gemas, enquanto o aumento do nimero
de gemas deixadas na poda resultou em incremento
da incidéncia de antracnose nos ramos, enquanto
para a antracnose nas folhas verificou-se tanto para
as plantas podadas com 50 e 75 gemas a maior
incidéncia de antracnose. Ja para as plantas podadas
com 15 gemas, verificou-se a menor severidade de
antracnose (2,7%). Resultados semelhantes foram
observados por Basu (2014), o qual verificou que uma
reducdo do numero de folhas e ramos resultou em
um menor adensamento do dossel vegetativo, o que
propiciou diminuicdo da incidéncia e severidade da
antracnose.

Para a variedade Sauvignon Blanc observou-se
comportamento semelhante a variedade Cabernet
Franc. A incidéncia e severidade de antracnose nos
ramos da videira foi significativamente superior
nas plantas podadas com 75 gemas em relacdo as
demais cargas de gemas, apresentando 50,8% e
36,7%, respectivamente. Com a redu¢do do nimero
de gemas, observou-se reducdo da incidéncia e

severidade de antracnose nos ramos da videira
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Figura 1. Precipitacao pluviométrica acumulada (mm), umidade relativa do ar (%) e temperatura média do ar (°C) para

Sédo Joaquim (SC) durante a safra 2016/2017.
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Sauvignon Blanc. Para a incidéncia e severidade de
antracnose nas folhas da videira Sauvignon Blanc nao
se observou o mesmo comportamento da doenga nos
ramos. No entanto, ressalta-se que as plantas podadas
com 15 gemas, ou seja, com uma menor densidade de
ramos, propiciou os menores valores de antracnose.
O numero de folhas e area foliar foram afetados pela
carga de gemas. Uma menor carga de gemas reduz
a area foliar, nUmero de folhas, resultando em um
menor adensamento do dossel vegetativo (GREVEN
et al,, 2014). De acordo com Smart et al. (1990), a falta
de manejo da videira, que propicia um dossel muito
denso, dificulta a exposicao das folhas a luz solar,
dificulta a circulacdo do ar e impede a penetracao
adequada de fungicidas, ocasionando maior
ocorréncia de doencas fungicas.

De modo geral, tanto para a variedade Cabernet
Franc quanto para a Sauvignon Blanc, a incidéncia
e severidade de antracnose foram superiores nos
ramos. As regides de elevada altitude de Santa
Catarina apresentam alta ocorréncia de antracnose
e, com a reducao do adensamento do dossel
vegetativo, é possivel reduzi-la. Ao adotar um sistema
de poda com elevada carga de gemas (> 50 gemas.
planta’), deve-se adotar medidas preventivas para
evitar os prejuizos causados pela alta intensidade de
antracnose, tais como eliminacdo de ramos doentes,
tratamento quimico de inverno com calda sulfocalcica
e tratamentos quimicos com fungicidas a partir do
estadio fenoldgico ponta verde.

Conclusao

Um sistema de poda que deixe uma elevada carga de
gemas (> 50 gemas.planta™) oferece condi¢des para
aumentar a ocorréncia de antracnose nos ramos e
folhas das videiras Sauvignon Blanc e Cabernet Franc.
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Resumo

objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos da aplicagao foliar de

preparados homeopdticos no crescimento de mudas de videira

cv. Bordd em solos com elevados niveis de cobre. O experimento

foi realizado nos anos 2013 e 2014, utilizando-se o cv. Bordd (Vitis
labrusca), enxertado sobre o porta-enxerto Paulsen 1103 na Serra Gaucha.
Os tratamentos consistiram na aplicacdo de preparados de Cuprum
metallicum CH 12 e Nux vomica CH 12 nas mudas de Bordd em solo com
niveis de cobre considerados toéxicos para a cultura. Foram avaliadas
a massa fresca e seca das folhas e caule, além das varidveis alturas das
mudas, nivel de clorofila das folhas e concentracdo do cobre na raiz,
caule e folha. Os dados de crescimento, como altura das mudas e massa
fresca e seca das folhas e caule, ndo diferiram do tratamento de controle,
permanecendo em niveis considerados normais para o crescimento de
mudas de videiras. Ja para os teores de cobre nos tecidos das mudas, os
mesmos foram encontrados em teores considerados téxicos para todos os
tratamentos.

Palavras-chave: videira, homeopatia, toxidez, crescimento.
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Abstract

Homeopathic preparations on the growth of
cv. Bordo seedlings in soils with high levels of copper

The objective of this work was to evaluate the effects of foliar application of homeopathic
preparations on the growth of cv. Bord6 seedlings in soils with high levels of copper. The
experiment was carried out in 2013 and 2014 using the cv. Bordé (Vitis labrusca) grafted
on Paulsen 1103 rootstock in Serra Gaucha. The treatments consisted of applying Cuprum
metallicum CH 12 and Nux vomica CH 12 preparations on the Bord6 seedlings in soil with
copper levels considered toxic to the culture. Experimental responses were evaluated:
fresh and dry mass of the leaves and stem, seedling height, chlorophyll level of leaves and
concentration of copper in the root, stem and leaf. Growth data as seedling height, fresh
and dry mass of leaves and stems did not differ from control treatment, remaining at levels
considered normal for growing vines seedlings. As for the copper content in the tissues of the

seedlings, the levels found were considered toxic to all treatments.

Key words: vine, homeopathy, toxicity, growth.

Introducao

A producdo de uvas na Serra Gaucha é uma das
maiores do Brasil, sendo pioneira e referéncia em
producdo e qualidade. Entretanto, em funcdo do
verdo Umido e inverno chuvoso, os vinhedos sofrem
pressao constante de moléstias fungicas, o que leva
as aplicacdes sucessivas de fungicidas (OLIVEIRA et al.,
2015).

A aplicacdo de fungicidas a base de cobre em
viticultura tem mais de cem anos. Na regido da Serra
Gaucha, sua utilizacdo é parte fundamental dos
tratos fitossanitarios, sob forma de calda bordalesa
(CuSO,.5H,0 + Ca(OH),). O uso sistematico desse
produto em altas concentragdes e altos volumes de
aplicacao, repetido por diversas vezes ao ano, pode
afetar a composicao quimica dos solos (GIOVANNINI,
1997; MIRLEAN et al., 2007). A qualidade do solo é
fundamental ao desenvolvimento sustentavel, a
preservacao dos ecossistemas e da biodiversidade, no
qual a contaminacao do solo por metais pesados poe
em risco sua capacidade produtiva e o equilibrio dos
ecossistemas (VALLADARES et al., 2009).

Embora sendo um metal pesado, o cobre é um

micronutriente essencial para o crescimento e
desenvolvimento dos vegetais, participando como
componente de diversas catdlises enzimaticas como,
por exemplo, no fluxo de elétrons e nas reagdes de
oxirreducdo nas células. Entretanto, em situacdes de
grandes concentracées de cobre no solo, ocorrem
modificacées dos niveis bioquimico e fisioldgico
dos tecidos vegetais, ocasionando deficiéncia no
desenvolvimento da massa dos tecidos das plantas
(SANTOS et al, 2004; YRUELA, 2005; SEIDEL et al,
2009).

O acumulo de cobre ocorre nas camadas superficiais
do solo devido a sua baixa mobilidade, interagindo
com as fracdes de matéria organica e argila (EPSTEIN;
BASSEI, 2001; PARAT et al., 2002; ARIAS et al., 2004).
As plantas expostas ao alto teor de cobre podem
apresentar reducao da concentracdo de clorofila e
da taxa fotossintética, causadas indiretamente por
alguns fatores como destruicao da estrutura interna
dos cloroplastos e as modificacdes na composicdao
das membranas dos tilacoides, inibicdo de enzimas
responsaveis pela biossintese da clorofila e danos no
aparato fotossintético pelo efeito do cobre na cadeia
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de transporte de elétrons (ZENGIN; MUNZUROGLU,
2005; BORGHI et al., 2007; CAMBROLLE et al., 2013).
O excesso de cobre no solo também pode causar
restricdo ao crescimento radicular, danos na cuticula
e rachaduras nas raizes, inibindo a absorcdo de
agua e de nutrientes essenciais pelas raizes, como
nitrogénio, fosforo e potassio (CHEN et al, 2013).
Como consequéncia, o alto teor de cobre no solo
pode prejudicar o incremento da matéria seca das
videiras jovens, retardando seu crescimento (FAUST;
CHISTIANS, 2000; MELO et al., 2012).

Na producao organica, existe um grande desafio, em
especial nabusca de alternativas efetivas aos produtos
a base de cobre para tratos fitossanitarios. Outro
desafio esta naimplantagao de vinhedos em areas nao
contaminadas, onde novas areas estao limitadas pela
preservacao das reservas florestais e pela topografia,
fazendo-se necessario a renovagao e conversido dos
vinhedos convencionais. Segundo Giovannini (2008),
os sintomas de fitotoxidez aparecem, em geral, ao
se replantar um vinhedo onde tenha sido arrancado
um vinhedo velho, devido ao revolvimento do solo.
Como consequéncia, a oxidagdo da matéria organica
é potencializada, aumentando a disponibilidade de
cobre (CHEN et al., 2013; JUANG et al., 2014).

Considerando  esses  fatos, os preparados
homeopaticos, que sdo produtos derivados de
plantas, minerais, animais e micro-organismos,
surgem como uma alternativa aos fungicidas a base
de cobre. O emprego da homeopatia pode significar
um avan¢o importante para a agricultura, por se
tratar de uma técnica com impacto minimo sobre o
meio ambiente, sendo recomendada tanto para o
controle de moléstias e pragas como para o equilibrio
fisiologico das plantas (CASALI, 2004). O uso de
preparados homeopaticos na agricultura organica é
legalizado pela Instrucdo Normativa n° 46, de 06 de
outubro de 2011, do Mapa (BRASIL, 2011).

A agricultura organica, entendida também como
agricultura de base ecoldgica, tem tido o propédsito
principal de produzir alimentos saudaveis, protegendo
o ambiente e a saude humana, além de intensificar
as interagdes bioldgicas e os processos naturais
nos agroecossistemas (FERREIRA; OLIVEIRA, 2016).
Segundo Consuegra (2004), as praticas em agricultura
organica potencializam os mecanismos que a
natureza utiliza para sua autorregulacdo, estimulando
a capacidade de recuperacdo do agroecossistema
frente a situacdes adversas, o que é denominado
como resiliéncia.

Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar
a capacidade de acdo da homeopatia na reducao dos
efeitos negativos do cobre em mudas de videira do cv.
Bordo na renovacao do vinhedo em solo com alto teor
de cobre, mediante a aplicacdo foliar dos preparados
homeopaticos Cuprum metallicum e Nux vomica.

Material e Métodos

Os experimentos foram realizados no periodo
de outubro de 2013 a abril de 2014, em areas de
reposicdo de vinhedo com 30 anos de producao, em
uma propriedade rural em Garibaldi, na Serra Gatcha,
com altitude de 613 m, 29°17°20"S, clima subtropical.
O plantio foi realizado com mudas de Bordd sobre
porta-enxerto Paulsen 1103. A propriedade onde foi
realizado o ensaio de plantio apresenta histérico de
longa data de aplicacdo de cobre. Os dados de andlise
de solo demonstraram que em 2003 os indices de
cobre atingiram 307 mg.L" e em outubro de 2013 este
solo apresentava 192 mg.L". Nesta érea foi cultivada
a videira Isabel por 30 anos, sendo este vinhedo
arrancado em 2012, sequido da lavra e plantio de
milho no mesmo ano. Em 3 de outubro de 2013 foi
realizada a instalacdo do experimento, utilizando
75 mudas de Bordd em 200 m? de area, sendo
previamente realizado o preparo do solo através
da lavra e gradagem, sem a realizacdo de nenhuma
adubacao de implantacdo ou manutencao.
O delineamento experimental foi de blocos
casualizados com dois tratamentos de homeopatia
e testemunha com trés repeticdes cada. As parcelas
do experimento foram compostas por trés amostras
de plantas com espacamento de 1,25 m entre
plantas dispostas em fileiras espacadas por 2,25
m, equivalente a densidade de 2.800 plantas.ha™.
Essa 4drea apresentava um solo caracterizado como
Cambissolo Humico Distréfico, com os seguintes
niveis de nutrientes, segundo analise de solo realizada
em outubro de 2013: pH 6,3, P: > 100 mg.dm?, K 329
mg.dm?3, M.O. 4,1% e Cu 192 mg.dm?.

A escolha dos preparados homeopaticos foi realizada
através de analogia com sintomas descritos por Casali
et al. (2009). A homeopatia de Cuprum metallicum CH
12 é preparada do préprio metal de cobre e é indicada
para disturbios do crescimento e do metabolismo
de plantas com gavinha. A homeopatia Nux vomica
CH 12 é preparada com sementes da planta Stricnus
nux vomica, familia Logamiaceae, que contém os
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alcaloides estricnina e apresenta indicacao para
desintoxicacéo e disturbios vegetais.

As pulverizacdes dos preparados homeopaticos sobre
as mudas de uva foram realizadas sempre no inicio
da manh&, com auxilio de um pulverizador manual
de 0,5 L, pulverizando 10 mL.planta”, em um volume
aproximado de 30 L de calda.ha. Seis tratamentos
foram realizados durante o ciclo nas datas de 15/10,
28/10,19/11,23/12,9/1 e 6/2.

No dia 24/11 foi realizada a poda verde com retirada
das feminelas, contagem das brota¢des, das folhas e a
medicdo da massa verde e seca de cada tratamento,
sendo realizado o tutoramento das mudas. No dia
24/12 foi colocada uma camada de folhas de grama
a 20 cm de raio ao redor das mudas como protetor de
solo.

Como varidveis respostas aos tratamentos, foi
medida a altura de planta nos periodos de 23/12,
20/2 e 20/3. Em abril de 2014 foi feita a avaliacdo
do indice relativo de clorofila (IRC) em trés folhas de
duas repeticdes de cada tratamento, utilizando um
medidor portatil, modelo SPAD-502 (Soil and Plant
Analysis Development), da Minolta Co., Osaka, Japéo.
Em seguida, as mudas foram arrancadas e avaliadas
em relacdo a matéria fresca e matéria seca da parte
aérea e indice de cobre nas folhas, caules e raizes.

Apds coletado, o material foi acondicionado em sacos

plasticos e transportado ao laboratério de analise
de solo e tecido do IFRS-BG (Instituto Federal do Rio
Grande do Sul - Campus Bento Gongalves). Todas
as partes foram secadas em estufa a temperatura
constante, segundo metodologia descrita por
Tedesco et al. (1995). Apds a secagem, o material foi
acondicionado em sacos de papel e, entdo, moido em
moinho de facas de aco inoxidavel do tipo Wiley. As
amostras foram colocadas em tubos de ensaio com
6,0 mL de acido nitrico (HNOs) 65% (m/m). Apds, o
sobrenadante foi retirado para a leitura através de
absorcao atémica conforme Tedesco et al. (1995). Os
dados de todos os experimentos foram submetidos
a andlise de variancia, utilizando-se o programa
Statistica Assistant 7.2 beta. A comparacdo das
médias foi feita pelo teste Tukey ao nivel de 5% de
significancia.

Resultados e Discussao

Os efeitos das preparacdes homeopaticas Nux vomica
CH 12 e Cuprum metallicum CH 12 aplicadas nas mudas
de Bord6 nao diferiram do tratamento controle com
relacdo as varidveis analisadas (Tabela 1). Uma das
possiveis explicacbes pode estar relacionada com a
disponibilidade do cobre no solo para planta, podendo
este ser afetado pelas modificacdes das propriedades
quimicas e fisicas dos solos, e estas, afetadas pelos
nutrientes presentes na matéria organica necessaria

Tabela 1. Efeito da aplicacdo de produtos homeopaticos Cuprum metallicum (T1), Nux vomica (T2) e testemunha
(T3) sobre os indices de clorofila das folhas, massa seca e massa fresca das folhas e caule das mudas de

videira do cv. Bordé (Vitis labrusca L.) de primeiro ano, cultivados em solo com alto teor de cobre
metalico no municipio de Garibaldi, na Serra Gaticha, em 2013/14.

Variaveis T1 T2 T3 CV(%)*
Massa seca (g.planta™) 43,00 a** 45,49 a 48,32 a 23,77
Massa fresca (g.planta™) 62,20 a 62,68 a 60,65 a 26,16

Massa seca (g.planta™) 32,82a 38,25 a 35,27 a 25,65
Massa fresca (g.planta™) 67,27 a 73,89a 70,65 a 21,80
Clorofila 1a. (g.kg™) 40,36 a 41,35a 40,41 a 11,79
Clorofila 2a. (g.kg™) 41,69a 40,41 a 38,10a 11,32

*CV (%): coeficiente de variagao.
**Médias seguidas de mesma letra néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, com 5% de probabilidade de erro.
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para o cultivo de videira. O cobre pode se combinar
com a matéria organica, formando complexos
organometdlicos que limitam sua assimilabilidade e
sua mobilidade no solo (GIOVANNINI, 1997). Assim, o
alto teor de matéria organica do solo (4,1%) aumenta a
adsorcdo desse elemento por seus grupos funcionais,
reduzindo sua disponibilidade, como relatado por
Martins (2005), além de disponibilizar altos teores de
nitrogénio para a planta, estimulando seu crescimento
que seria afetado pelo cobre.

Brunetto et al. (2007)
experimentos com mudas jovens de videira, que
solos com baixa e elevada concentracdo de matéria
organica afetam a taxa fotossintética na producdo
de matéria seca nas diferentes partes da videira. O
cobre afeta a integridade das membranas celulares e
subcelulares, mas também tem importante papel na
cadeia transportadora de elétrons na fotossintese. Ha
expectativa, também, de que os cloroplastos possam
entrar em colapso pelo excesso de cobre, refletindo
na diminuicao da taxa fotossintética, como relatados
por Uribe e Stark (1982) e Santos et al. (2004).

também verificaram, em

Segundo Santos et al. (2004), o cobre pode promover a
reducao das clorofilas através do estimulo a producao
de radicais livres de oxigénio que proporcionam
o chamado “estresse oxidativo’, o qual determina
a peroxidacdo dos lipideos e o rompimento de
membranas. Para Vanin et al. (2010), o excesso de
cobre afeta o crescimento e o desenvolvimento da
videira. O resultado de pesquisa de dois ciclos na
Embrapa Uva e Vinho em Neossolo Litélico, cultivado
com videira por mais de 30 anos, com concentracao
de cobre de 91,3 mg.kg” e Neossolo Litélico de Mata,
sem cultivo de videira, com concentracdo de 1,0
mg.kg’ demonstraram que as plantas crescidas no
solo com baixo teor de cobre apresentaram as médias

de crescimento, massa seca e area foliar superiores
aquelas cultivadas em solo com alto teor de cobre.

Neste trabalho, em solo com altos teores de matéria
organica e nutrientes, o cv. Bordd enxertado
sobre o porta-enxerto Paulsen 1103 obteve bom
desenvolvimento, sem que possiveis eleva¢des do
teor de cobre no solo pudessem causar toxidez e
comprometer seu crescimento. Uma das possiveis
razOes para que os tratamentos homeopdaticos nao
causassem efeito sobre a concentracdo de cobre
no tecido, pode ser explicada pela acdo sistémica
da energia no reequilibrio da planta. Nos produtos
homeopdticos e biodindamicos geralmente sdo
aplicadas doses entre 30 e 60 L de 4gua.ha’, com
tratamentos em alguns periodos anuais, como
acontece no cultivo biodinamico de citros, em que
é feita a pulverizacdo pelo lado mais alto do relevo,
favorecendo o vento para alcancar a efetiva acéo.

No trabalho de Brun et al. (2001) foram estudados os
teores presentes nas raizes e na parte aérea de plantas
e verificaram que quanto maior o teor total do metal
no solo, maior é a concentracdo nas raizes. Também
observaram que a concentragao de cobre nas raizes é
maior que na parte aérea, assimaanalise da parte aérea
nao seria um bom indicador de biodisponibilidade.
Essas informacdes corroboram com resultados obtidos
no trabalho quanto a diferenca na concentracdo de
cobre na raiz em relacdo aos outros 6rgaos da planta
(Tabela 2). Outro ponto que contribuiu para nao
diferenciacdo dos tratamentos pode estar ligado com
o pH do solo. Segundo Brun et al. (2001), estudando
solos contaminados por cobre, observaram que ha
aumento no teor de cobre absorvido pela planta
quando o pH do solo é baixo. Assim, a disponibilidade
de cobre no solo diminuiu com o aumento do pH, no
qual o pH de 6,3 desse solo pode ter minimizado o

Tabela 2. Efeito da aplicacdo de produtos homeopaticos Cuprum metallicum (T1), Nux vomica (T2) e testemunha
(T3) na concentragao de cobre nos tecidos da raiz, caule e folha das mudas de videira do cv. Bordo

(Vitis labrusca L.) de primeiro ano, cultivados em solo com alto teor de cobre metélico no municipio

de Garibaldi, na Serra Gaucha, em 2013/14.

Variaveis T1
Cobre nas folhas (mg.kg™") 212,67 a**
Cobre nos caules (mg.kg™) 0,12a
Cobre nas raizes (mg.kg™) 575,00 a

*CV (%): coeficiente de variagao.

217,36 a

737,33 a

T2 T3 CV(%)*
206,61 a 47,11
0,10a 0,11a 30,99
532,33 a 30,74

**Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, com 5% de probabilidade de erro.
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efeito do cobre sobre o desenvolvimento das plantas.

Os efeitos toxicos do excesso de cobre em videiras
jovens transplantadas em solos com altos teores do
metal pesado, no entanto, podem ser minimizados
com a adicdo de calcério, que promove o aumento
do valor de pH e da capacidade de troca de cétions
efetiva (CTC efetiva) do solo (JORIS et al., 2012). A
elevacdo do pH pela aplicacdo de calcario aumenta a
disponibilidade dos macronutrientes no solo (SOUSA
et al, 2007) e reduz a disponibilidade do cobre as
plantas, uma vez que parte do elemento pode ser
adsorvido aos grupos funcionais de superficie de
particulas reativas e outra parte pode ser precipitada
na solucdo (JORIS et al., 2012). Ainda, o célcio e o
magnésio derivados do calcario podem competir
com o cobre pelos sitios de adsorcdo da superficie
das raizes, reduzindo a absorcdo do metal pesado
pela planta (LUO et al., 2008). Portanto, a pratica da
calagem pode ser uma importante estratégia para
reduzir os efeitos toxicos do cobre para as videiras
jovens.

O histérico de gramineas como vegetacdao de
cobertura do vinhedo também pode ter influenciado
nos resultados de crescimento pela interferéncia
na acao do cobre através de fitorremediacdo que,
segundo Singh e Jain (2003), baseia-se em mecanismos
de tolerancia a acumulacdo de metais existentes
nas plantas, de forma a manter as funcbes celulares
mesmo na presenca de altas concentracdes de cobre.
Silva et al. (2009) constataram que a implantacdo de
videiras em consorciacdo com as gramineas reduziu a
absorcdo e o acimulo de cobre nas raizes e nas folhas
da videira.

Além dos fatores citados o cv. Bordd, enxertado
sobre o porta-enxerto Paulsen 1103, apresenta
elevado vigor que Ihe possibilita crescer e produzir
em condig¢des limitantes de clima e solo, portanto, as
possiveis limitacdes da absorcao das mudas em niveis
elevados de cobre podem ser em parte explicadas
pelas caracteristicas intrinsecas da variedade e do
porta-enxerto. Segundo Silva (2009), o porta-enxerto
Paulsen 1103 é vigoroso, enraiza com facilidade
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Figura 1. Efeito da aplicacdo dos preparados homeopaticos de Cuprum metallicum (T1), Nux vomica (T2) e testemunha (T3)
sobre numero de folhas (a) e altura (b) das mudas de videira do cv. Bordé (Vitis labrusca L.) de primeiro ano, cultivadas
em solo com alto teor de cobre metalico no municipio de Garibaldi, Serra Gaiicha em 2013/14.
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e apresenta boa pega de enxertia, sendo o mais
propagado atualmente na regiao Sul do Brasil.

Resultados semelhantes aos encontrados no trabalho
também foram obtidos por Alvarenga et al. (2001)
que, em solos com altos teores de matéria organica e
nutrientes, foi constatado bom desenvolvimento das
mudas, sugerindo que possiveis elevacdes do teor de
cobre nos tecidos das plantas ndo comprometeram
seu crescimento, resultado que também pode ser
observado na Figura 2, onde foi realizada a medicao
do comprimento dos entrends.

Para estudos futuros, sugere-se a realizacdo de
experimentos mais detalhados, acompanhando-
se o desenvolvimento das mudas das videiras até a
producao, tendo em vista as diferentes condicdes de
natureza complexa da homeopatia na dinamica da
parreira com o cobre no solo.

Comprimento dos entrends (cm)

Conclusao

1. A homeopatia ndo se mostra efetiva no controle da
absorcdo de cobre nas mudas das videiras Bordé.

2. Altos niveis de cobre no solo proporcionam altas
concentracdes nos tecidos das mudas das videiras,
apresentando maiores concentracées nas raizes e
menores nas folhas e caules.
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Figura 2. Efeito da aplicagdo dos preparados homeopaticos de Cuprum metallicum (T1), Nux vomica (T2) e testemunha (T3)
sobre o comprimento dos entrends das mudas de videira do cv. Bordé (Vitis labrusca L.) de primeiro ano, cultivadas
em solo com alto teor de cobre metalico no municipio de Garibaldi, Serra Gaucha, em 2013/14.
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Resumo

s demandas preferenciais no que se refere ao suco de uva sao,
principalmente, o agucar, a cor, o sabor e o aroma. Além das condi¢oes

e dos métodos de elaboracdo do suco e blends de uva, o cultivar e

a maturacao dos frutos sdao extremamente importantes para a obtencao
de produtos de qualidade. Teve-se por objetivo verificar, através da
avaliacdo sensorial de consumidores, a ordenacdo de suco de uva Bordo
puro ou combinado em blend com suco de Isabel. Foram utilizados trés
tratamentos: suco integral Bord6 (100%), Bordd (85%) + Isabel (15%) e
Bordd (70%) + Isabel (30%). Foram avaliados o teor de sélidos soluveis,
acidez tituldvel, pH e colorimetria dos tratamentos. Para a andlise
sensorial do teste de ordenacao, contou-se com trinta e um potenciais
consumidores. Sem alterar as demais caracteristicas, o suco de uva Bordd
pode ser usado em blends com o de Isabel, para melhorar o sabor global

do produto.

Palavras-chave: teste de ordenacao, Vitis labrusca, suco de uva.
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Abstract

Preference of ordinance in juice and
grape blends of Bord6 and Isabel cultivars

The most requested properties of grape juice are primarily sugar, color, flavor and aroma.

In addition to the conditions, juice preparation methods and grape blends, cultivar and the

ripening of fruits are extremely important to get quality products. The objective of this work

was to rate, through sensory evaluation of consumers, pure Bord6 grape juice or combined

in blend with Isabel juice. Three treatments were used: full Bordo juice (100%), Bordo (85%) +
Isabel (15%) and Bord6 (70%) + Isabel (30%). The soluble solids (SS), titratable acidity (TA), pH

and colorimetric treatments were evaluated. Thirty-one potential consumers were recruited

for the sensory analysis of ordination test. Without altering the other characteristics, the

Bordo grape juice can be used in blends with that of Isabel to improve the overall flavor of the

product.

Key words: ordination tests, Vitis labrusca, grape juice.

Introducao

O consumo de suco de uva no Brasil tem aumentado
nos ultimos anos, passando de 0,15 L per capita em
1995 para 1,24 L em 2013 (MELLO, 2015). S6 no ano
de 2015, do total de uvas processadas, 55% foram
destinadas para a elaboracdo de sucos e derivados,
que resultaram em 190,9 milhées de litros (IBRAVIN,
2015).

O suco de uva brasileiro é elaborado, principalmente,
com uvas do grupo das americanas e hibridas, sendo
os cvs. Isabel, Bordd e Concord, todos Vitis labrusca,
a base para o suco brasileiro (TERRA et al., 2001). O
cv. Isabel, pela grande disponibilidade de matéria-
prima, é o responsavel por 48% do volume de uvas
processadas no Brasil. Apesar de ser vigoroso e
produtivo, apresenta deficiéncia de cor, devido a falta
de pigmentos, havendo a necessidade de realizar
misturas com sucos elaborados com outras uvas,
como Concord e Bordd (RIZZON; MENEGUZZO, 2007;
CAMARGO et al., 2008; SATO et al., 2008; RITSCHEL;
SEBBEN, 2010; MELLO; MACHADO, 2015).

A cor do suco de uva afeta significativamente a
aceitabilidade do produto e é usado como um

indicador de qualidade, que enfatiza a importancia
do desenvolvimento de produtos com aparéncia
atraente para a industria alimentar (CAMARGO et
al., 2010; ARAUJO, 2011; BORGES et al.,, 2011; MAIA
et al,, 2013; ROBERTO et al., 2013; YAMAMOTO et al.,
2015). Carvalho (1972) considera, como elemento de
qualificacdo para a obtencdo de um suco de uva, as
relagdes soélidos soluveis totais/acidez tituldvel (SST/
AT), frutose/glicose, bem como os teores combinados
de taninos, acidos totais, ésteres volateis totais,
antranilato de metila, potassio e cor a 520 nm. Por
essas variaveis, a uva Bordo é considerada como apta
a elaboracgédo de suco, principalmente se combinada
com uvas Isabel e/ou Concord.

Blends sdo misturas de sucos, feitos com a finalidade
de melhorar as caracteristicas sensoriais e/ou dos
componentes isolados. Segundo AKINWALE (2000) e
JAIN et al. (2004), a formulacédo de blends prontos para
beber pode ser utilizada com o intuito de melhorar as
caracteristicas nutricionais de determinados sucos.
Através do presente trabalho, objetivou-se avaliar
0 suco de uva Bordd (100%) e blends com o suco
de Isabel nas proporcoes 15% e 30%, produzido na
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zona rural de Pelotas (RS). Para a consolidacdo dos
resultados, foram realizadas anélises fisico-quimicas
desses produtos e andlise sensorial com um grupo de
consumidores.

Material e Métodos

Foram utilizados os cvs. Bordd e Isabel. O ponto
de colheita das uvas foi determinado a partir do
acompanhamento dos teores de acucar e acidos
organicos das uvas, quando considerados ideais
para a comercializacdo. A partir do momento em
que se observou uma estabilizacdo da evolucao da
maturacao, as uvas foram colhidas.

Os tratamentos foram formados por: 1) suco de uva
Bordd 100%, 2) blend de Bordd 85% + Isabel 15% e 3)
blend de Bord6d 70% + Isabel 30%, ou seja, houve trés
tratamentos de 2,0 L cada, elaborados a partir de uvas
colhidas em janeiro de 2014, obtidas de um produtor
da zona rural do municipio de Pelotas (RS).

Os sucos foram elaborados pelo processo caseiro,
com o equipamento conhecido por panela extratora a
vapor. Foi utilizada uma panela com capacidade para
7 kg e, apods a extracao, o suco foi engarrafado ainda
quente.

O teor de solidos soltveis totais (SST) foi determinado
por meio de refratdbmetro digital de bancada com
compensacao de temperatura. As determinacdes do
pH e da acidez titulavel (AT) do suco foram realizadas
em titulador potenciométrico digital. A acidez foi
obtida por titulacdo do suco com solucdo padronizada
de NaOH 0,1N (CALEGUER et al., 2006) até atingir 7,6
mL de NaOH utilizados no suco 100% Bord6, 7,8 mL
no blend 15% Isabel e 7,7 mL no blend 30% Isabel. A
partir desses resultados foram realizados os calculos
para obtencdo dos valores da acidez titulavel. As
coloracdes do suco e dos blends foram determinadas
pelo sistema CIE L*a*b*, com o colorimetro modelo
Minolta CR-300 e expressa nos parametros de cor
L* a* e b*. Com esses parametros foram calculadas
as coordenadas cilindricas he e c*, onde h° define a
tonalidade (Angulo Hue) e c* o croma (PEREIRA, 2002).
O angulo hue (h°) e o croma (c*) foram calculados
através das equacgdes H° = tan - 1 (b*/a*) quando
a*>0eb*=0h°=180+tan-1 (b*/a*) quando a* <
0 c* = +a* 2 + +/b* 2. Os parametros foram medidos
diretamente nos sucos e blends. Utilizou-se um
suporte com tubo especifico para a determinacao da

cor em amostras liquidas.

O teste de ordenacdo foi realizado em cabines
iluminacao especial
vermelha, no Laboratério de Andlise Sensorial do

individuais, com artificial
Centro de Ciéncias Quimicas Farmacéuticas e de
Alimentos da Universidade Federal de Pelotas (RS).
Foi avaliada a preferéncia dos tratamentos de suco de
uva, utilizando-se uma escala de trés pontos: menos
preferido -1, intermediario -2 e mais preferido -3.

As amostras foram servidas a temperatura de 10°C,
em copo de vidro transparente, na quantidade de
40 mL. Os julgadores receberam, ao acaso, os trés
tratamentos codificados com numeros aleatérios de
trés digitos.

O delineamento experimental utilizado foi o de dados
referentes a preferéncia das trés amostras, avaliadas
pelos 31 julgadores. Foram submetidos a andlise de
variancia e teste de Tukey para comparac¢ao de médias
a 5% de probabilidade.

Foram aplicados dois métodos diferentes para a
obtencdo do resultado do teste de ordenacao (Figura
1), sendo um deles o método de Kramer, o qual
permite avaliar as diferencas entre os tratamentos da
avaliacdo sensorial, realizada pelos 31 julgadores, a
5% de significancia. A faixa de soma entre as amostras
ndo é significativa se estiver entre os valores 49 e 67.
Os resultados da andlise mostram que o somatério da
amostra 1) suco de uva Bordo foi 65; da amostra 2)
blend de Bordd 85% + Isabel 15%, 58; e da amostra 3)
blend Bordd 70% + Isabel 30%, 63. Concluiu-se que as
amostras 1, 2 e 3 ndo diferiram entre si (p = 0,05) com
relacao a preferéncia pelo teste de ordenacao, pois os
somatorios encontram-se dentro da faixa de 49 - 67.

O outro método utilizado foi o de Newelle Mac Farlene.
Aplicando-se na tabela os mesmos valores resultantes
da avaliacdo sensorial, obteve-se que a diferenca
minima significativa (dms) foi de 18. Comparando-se
0s somatorios das amostras entre si obteve-se: 1) suco
de uva Bordd 100% - blend de Bordd 85% + Isabel 15%
= 65 - 58 = 7 < dms (diferenca minima significativa)
nédo diferiram entre si; 2) suco de uva Bordd 100% -
blend Bordd 70% + Isabel 30% = 65 - 63 = 2 < dms
nao diferiram entre si; 3) blend de Bord6 85% + Isabel
15% - blend de Bordd 70% + Isabel 30% =58 - 63 = -5
< dms nao diferiram entre si. Portanto, os sucos nao
diferiram entre si, pois todos os valores resultaram
abaixo do valor de (dms) 18.
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AVALIACAO SENSORIAL

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
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0%

Bord6 100% Blend 15%

i Nota1
i Nota2

Nota 3

Blend 30%

Figura 1. Resultados do teste de ordenagdo do suco da uva Bordd em blend com o de Isabel.
Legenda: 1= menos preferido; 2= intermediario; 3= mais preferido.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas de suco de uva. Pelotas (RS), 2014.

Suco/Blends pH

Bordd (100%) 3,45a'
Bordd (85%) + Isabel (15%) 351a
Bordd (70%) + Isabel (30%) 349a

'Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna nao diferem

Resultados e Discussao

Os valores obtidos através das analises fisico-quimicas
dos sucos e nos blends sdo apresentados na Tabela 1.

Os valores de pH para os sucos e blends ndo diferiram
entre si. Os valores de pH para os sucos e blends de
uva caseiros encontrados por Rizzon e Link (2006)
foram para Bordd 3,44, Isabel 3,25 e Concord 3,37
e o valor médio de 3,08 de pH para os sucos de uva
apresentado por Rizzon e Miele (2006) sao similares
aos valores encontrados neste estudo. Porém,
diferem em termos de valores absolutos que, nesse
estudo, mantiveram-se em teores mais elevados. Isso
demonstra que a interferéncia no pH se da mais pela
condicdo de maturacdo e localizacdo de cultivo do
que pelo cultivar.

Solidos soluveis totais (°Brix)

Acidez titulavel (%)

15,0a 0,45a
14,1b 0,51a
11,5¢ 0,48 a

entre si pelo teste de Tukey (p< 0,05).

Para os SST, os sucos e blends apresentaram diferenca
significativa entre si, em que o suco isolado de Bordo
apresentou valor superior aos blends. O blend com
maior concentracdo de Isabel ficou inferior ao valor
minimo estabelecido pela legislacdo (11,5 °Brix).

Essa diferenca pode ser atribuida as caracteristicas
de cada cultivar. A diferenca de SST entre os sucos
ocorreu devido a incorporacao de dgua na forma de
vapor durante a elaboracdo dos sucos, diluindo os
sélidos soluveis.

Para o suco integral, a recomendacdo minima
de sélidos soluveis totais para comercializacdo é
de 14 °Brix (BRASIL; 2000). Assim sendo, o blend
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com composicdo 70% teria sua comercializagcao
impossibilitada por questées normativas. Para
resolver essa situacdo, deve-se recorrer a um ajuste
de SST, que pode ser feito com adicao de sacarose.
Entretanto, esses sucos poderdo ser comercializados
sob a denominacdo artesanal, o que os isentard da
necessidade de ajuste dos sélidos soludveis totais.

Paraaavaliacdode AT, ndo houvediferenca significativa
para o suco e respectivos blends. Os valores de AT
expressos em acido tartarico sao préoximos ao limite
minimo, quando comparados aos limites analiticos
estabelecidos pela legislacdo brasileira, em que o
limite méximo, em &cido tartarico, é de 0,9 g.100 g
e minimo de 0,41 9.100 g' de acidez titulavel para os
sucos de uva brasileiros (BRASIL; 2000).

Rizzon e Miele (2000) em estudo semelhante, porém
desenvolvido em outra regiao do Rio Grande do
Sul, encontraram valores maximos de 1,37 g.100 g’
e o valor médio encontrado foi de 1,01 g.100 g de
acidez titulavel. Os resultados referentes a coloragao
mostram que houve diferenca significativa para o
angulo que, na comparacao do suco Bordo 100%
(149,16), blend com 15% de Isabel (143,31) e no
blend Isabel 30% (132,23). Essa diferenca se manteve
inclusive nos blends entre si.

Para o croma da coloracdo ndo houve diferenca
significativa quando sdo comparados o suco Bordd
(6,97), blend Isabel 15% (5,29) e blend Isabel 30%
(5,1). Verifica-se que o angulo diminuiu a medida que
o porcentual de uva Isabel foi acrescentado ao blend.
Isso significa que o suco intensificou a tonalidade
a medida que se manteve o porcentual elevado de
Bordo.

100%

80%

60%

40%

20%

0%

Bordd6 100% Blend Isabel 15%

Os fatores que podem dar uma maior tonalidade
sdo a polimerizacdo dos taninos e a combinacao
dos mesmos com as antocianinas, pois se acredita
que sempre ocorrem oxidacdes e essas, por sua
vez, transformam a estrutura e a cor das diferentes
moléculas, podendo ser
sdo particularmente degradadas em parte na cor

vermelha, ou taninos que se polimerizam e escurecem.

por antocianinas, que

Nao se estipulou, no teste de ordenacao, os atributos
acidez, docura e sabor, porém verificou-se nas
justificativas dos julgadores, com relacdo as razdes
de sua preferéncia, que essas trés percepcoes
destacaram-se, contribuindo para a interpretacdo dos
resultados desse trabalho.

Nos resultados referentes ao teste de ordenagao dos
sucos (Figura 2), ao verificar o atributo acidez, os
tratamentos 1 e 2 ndo diferiram entre si. Porém, eles
diferiram estatisticamente do terceiro tratamento,
resultados que os
julgadores nao observaram diferenca na percepcao
de acidez quando a composicdo do blend possui
teores mais elevados de Bord0, enquanto que quando
se tem uma maior participacao de Isabel, a percepcao
de acidez aumenta.

ficando bem explicito nos

Esses resultados nao estdo de acordo com os da
andlise fisico-quimica, em que os sucos nédo diferiram
na acidez. Entretanto, sabidamente, a uva Isabel
apresenta sensorialmente uma elevada acidez.
Verifica-se, também, que houve, por parte dos
julgadores, uma indicacdo de docgura acentuada
quando ha maior participacdo de Bordd, o que foi
consolidado pela analise fisico-quimica de sélidos

soltveis totais.

Acidez
i Docgura

i sabor

Blend Isabel 30%

Figura 2. Frequéncia da preferéncia dos julgadores por acidez, dogura e sabor de sucos e blends de uva.

62 Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.58-64, 2017



Nesse caso, observa-se que um numero elevado de
julgadores teve essa percep¢do de dogura, enquanto
que para a acidez isso foi verificado por um nimero
pequeno de julgadores, independente do blend.

Quanto ao atributo de sabor da fruta, ocorreu um
fendbmeno que até entdo nado havia ocorrido, ou
seja, o blend 2 (mais representativo de misturas dos
cultivares utilizados nesse estudo) obteve a maior
percepcado por parte dos julgadores, mas diminuindo
a medida em que se acrescentou mais Isabel.

Outro fator que deve ser levado em consideracao
é o fato de que o paladar do consumidor brasileiro
estd habituado ao suco de uva Isabel. Mudancas
na matriz varietal devem ser vistas com cautela
e exaustivamente avaliadas antes de se alterar o
processo produtivo. Por mais que o melhoramento
genético tenha contribuido para o desenvolvimento
de cultivares capazes de produzir sucos de melhor
qualidade e com melhor rendimento, a preferéncia do
consumidor deve sempre ser considerada, sob risco
de prejuizos financeiros para o setor.
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Conclusao

1. O suco e os blends elaborados por meio da
extracdo a quente, em extrator tipo caseiro, de uvas
Bord6 e Isabel, produzidas na regidgo de Pelotas
(RS), apresentam caracteristicas fisico-quimicas que
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2. O suco Bordé e o blend Bordd 85% + Isabel 15%
se destacam positivamente, ambos apresentam-se de
acordo com os padrdes da legislacao brasileira e com
boa preferéncia por parte dos julgadores na avaliacdo
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Tampas Screwcap

100% Ecologico

Material ecolégico, 100% reciclavel.
Mo agride a natureza,

Preservacao do perfil aromatico

Resguarda as caracteristicas gualitativas
e arganolépticas do vinho engarrafado.

Conservacao

Mos vinhos frisantes conserva a qualidade
da efervescéncia do produto,

Facilidade de abertura

A grande maioria das casas brasileiras
nao possuem abridor de garrafa.

Aprovacao mundial

Amplamente aprovado e utilizado
nos vinhos do Novo Mundo

o5
sevsens /A CCHIN

wwww.facchin.com.br IMFORT & EXPORT




'Embrapa Uva e Vinho
95701-008 Bento Gongalves, RS

Autor correspondente: i B
luiz.rizzon@terra.com.br com a interagdo tratamento e ano.

Efeito do porta-enxerto na composicao
mineral do vinho Cabernet Sauvignon

Luiz Antenor Rizzon'

Alberto Miele’

Resumo

Daniel dos Santos Grohs

viticultura na Serra Gaucha desenvolve-se em diferentes solos, os quais
apresentam propriedades diferenciadas e podem exercer efeito na
composicao da uva e do vinho. Além disso, os vinhedos sdo formados

com videiras enxertadas em varios porta-enxertos. Portanto, este
estudo teve como objetivo determinar o efeito do porta-enxerto na
composicdo mineral do vinho Cabernet Sauvignon. Os tratamentos
consistiram dos seguintes porta-enxertos: Rupestris du Lot, 101-14,
3309, 420A, 5BB, 161-49, SO4, Solferino, P 1103, R 99, R 110, Gravesac,
Fercal, Dogridge e Isabel. O delineamento experimental foi em blocos
casualizados, com 15 tratamentos, trés repeticdes, 10 plantas por parcela.
As uvas foram colhidas durante dois anos e o vinho foi feito em recipientes
de vidro de 20 L. Concluidas as fermentacdes alcodlica e malolactica,
realizaram-se as analises de minerais por espectrofotometria de absorcao
atdémica e emissao de chama. Os principais resultados mostram que o
porta-enxerto teve efeito significativo (p< 0,05) nas concentracdes de
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calcio e magnésio do vinho Cabernet Sauvignon, mas isso provavelmente
tenha sido devido a aplicacdo da calda bordalesa para controlar as
doencgas da videira. Os demais minerais ndo foram afetados (p= 0,05) pelo
porta-enxerto. O ano teve efeito significativo (p< 0,05) na maior parte dos
minerais, exce¢do ao manganés, cobre e ferro, mas o mesmo nao ocorreu



Abstract

Rootstock effect on the mineral composition
of Cabernet Sauvignon wine

The development of viticulture in Serra Gaticha takes place in a diversity of soils, which present
different attributes and can have an effect on grape and wine composition. In addition, the
vineyards are established with vines grafted on several rootstocks. Therefore, this study aimed
to determine the effect of rootstock on the mineral composition of Cabernet Sauvignon wine.
The treatments consisted of the following rootstocks: Rupestris du Lot, 101-14, 3309, 420A,
5BB, 161-49, SO4, Solferino, 1103 P, 99 R, 110 R, Gravesac, Fercal, Dogridge and Isabel. The
experimental design was in randomized blocks, with 15 treatments, three replicates and 10
plants per plot. The grapes were harvested for two years and the wine was made in glass
recipients of 20 L. After the alcoholic and malolactic fermentations were finished, the analyses
of minerals were performed by atomic absorption spectrophotometry and flame emission.
The main results show that the rootstock had effect (p< 0.05) on the calcium and magnesium
concentrations of Cabernet Sauvignon wine, but this result seems to have been due to the
Bordeaux mixture applied on grapevines to control diseases. The other minerals were not
affected (p= 0.05) by the rootstock. Most minerals were affected by year, except manganese,
copper and iron; however there was no interaction between treatment and year.

Key words: grapevine, grafting, enology, composition.

Introducao

LEAO et al, 2011; JOGAIAH et al.,, 2013; CHOU; LI,
2014; GONG et al., 2014; SOUZA et al., 2015). Em

Na maioria das regides vinicolas do mundo, os
vinhedos sdo formados com videiras enxertadas. Isso é

devido a possibilidade de as raizes das videiras serem
atacadas pela filoxera (Daktulosphaira vitifoliae), o
que pode danifica-las e impactar seu rendimento, a
qualidade da uva e do vinho e, consequentemente,
a economia da propriedade. Portanto, a escolha do
porta-enxerto depende da interacao entre o porta-
enxerto, a copa e o ambiente.

As caracteristicas, a tipicidade e a qualidade do vinho
constituem-se em tema complexo, dependendo
principalmente da genética da videira, do ambiente,
das praticas culturais utilizadas no vinhedo e dos
procedimentos enolégicos durante o processo
de vinificacdo. Dentre os principais grupos de
substancias que compdem o vinho, destacam-se os
acidos organicos, os compostos fendlicos, os minerais
e as substancias aromaticas.

A enxertia da videira é uma das praticas culturais que
podem influenciar os componentes de producdo
(MIELE; RIZZON, 2017), o qual, por sua vez, pode
ter efeito na composicao da uva (MIELE et al., 2009;

consequéncia, pode afetar também a composicdo
mineral do vinho (MAIN et al., 2002; ATTIA et al., 2007;
WALKER et al, 2010; HARBERTSON; KELLER, 2012;
WALKER; BLACKMORE, 2012).

Como alguns desses trabalhos mostram resultados
divergentes e o solo pode desempenhar um papel
importante na composicdo do vinho (KELLER et al,
2012), conduziu-se este experimento para determinar
a composicdo mineral do vinho Cabernet Sauvignon
de uvas provenientes de videiras enxertadas
em diferentes porta-enxertos e cultivadas num
Cambissolo da Serra Gaucha.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido nos ciclos vegetativos
de 1998/1999 e 1999/2000 na Embrapa Uva e Vinho.
O solo do vinhedo era um Cambissolo (FLORES et al.,
2012), o qual foi corrigido antes do plantio das estacas

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.66-73, 2017 67



dos porta-enxertos. Entretanto, nao se avaliou a
presenca de fungos, insetos e nematoides.

Os dados relacionados ao vinhedo, como preparo do
solo, plantio das estacas de porta-enxertos, enxertia,
formacdo do sistema de sustentacdo da videira,
espacamento entre fileiras e entre plantas, poda seca,
manejo do dossel vegetativo e controle de doencas,
pragas e ervas daninhas sdo descritos em artigo de
Miele e Rizzon (2017).

Os tratamentos consistiram de plantas Cabernet
Sauvignon (CS) enxertadas em 15 porta-enxertos,
quais sejam Rupestris du Lot, 101-14, 3309, 420A, 5BB,
161-49, 504, P 1103, R 99, R 110, Solferino (nome local
de um porta-enxerto desconhecido), Gravesac, Fercal,
Dogridge e Isabel. Na realidade, a Isabel ndo é um
porta-enxerto, mas o cultivar mais difundido na Serra
Galcha, cuja producao se destina a varios propdsitos,
sendo a elaboracdo de vinho de consumo corrente e
de suco de uva os principais.

O delineamento experimental foi em blocos ao acaso,
15 tratamentos e trés repeticbes com 10 plantas por
parcela. A area de cada bloco foi de 675 m? e de todo
experimento, de 2.025 m2,

A maturacdo da uva foi avaliada determinando os
solidos soluveis totais (°Brix) das uvas de todas as
parcelas com um refratdbmetro manual. Quando o
teor do °Brix estabilizou, colheram-se as uvas no
mesmo dia, colocando-as em caixas de plastico.
A seguir, elas foram levadas ao Laboratério de
Microvinificacdo, onde foram pesadas e processadas,
separando as bagas das raquis. A uva esmagada foi,
entdo, transferida para recipientes de vidro de 20 L,
adicionando-se, em cada um deles, 50 mg.L" de SO,.
Nao foi feita a correcdo do mosto com sacarose. Em
continuacéo, adicionou-se 0,20 g.L" de levedura seca
ativa (Saccharomyces cerevisiae) em cada recipiente,
os quais foram fechados com valvulas de Miiller
contendo agua para evitar a entrada de ar. Houve
condicdes, portanto, para a realizacdo da maceracao
e da fermentacdo alcodlica, a qual se estendeu
durante oito dias. Nesse periodo, realizaram-se duas
remontagens diarias. Apos, o bagaco foi prensado e
o vinho separado e transferido para recipientes de
vidro de 9 L, os quais também foram fechados com
valvulas de Miller e armazenados a 24°C+1°C até,
praticamente, todo o aclcar ter sido transformado
em etanol. A fermentacdo maloldtica ocorreu
naturalmente, sendo avaliada por cromatografia de
papel. Finalmente, adicionaram-se 50 mg.L" de SO,,

transferindo-se os vinhos para garrafas de vidro (750
mL), as quais foram fechadas com rolha de cortica e
armazenadas a 15°C.

Os cétions foram analisados num espectrofotdmetro
de absorcdo atémica marca Perkin Elmer, modelo
2380, com moédulo de atomizacdo em chama. Os
cations potassio (K), sédio (Na) e rubidio (Rb) foram
determinados por emissao de chama, enquanto que
o calcio (Ca), magnésio (Mg), manganés (Mn), ferro
(Fe), cobre (Cu) e zinco (Zn), por absorcdo atomica
(PERKIN ELMER, 2000). Misturas de acetileno/ar foram
empregadas nas propor¢des recomendadas pelo
fabricante do aparelho para os diferentes elementos.
Os minerais Mn, Cu, Fe, Zn e Rb foram analisados
diretamente no vinho, enquanto que o Mg, K e Na
foram diluidos em &gua deionizada ultrapura com
qualidade MilliQ, e o Ca diluido em solucao de d6xido
de lantanio e acido cloridrico (ORDONEZ et al., 1983).
As analises com absorcao atomica foram realizadas
utilizando padrdes Merck. As concentragbes foram
calculadas através de comparagao com uma curva
de calibracdo para cada cation analisado. O fésforo
(P) foi determinado por colorimetria, utilizando-se o
molibdato de amonio (TEDESCO et al., 1995).

Os dados da média dos dois anos foram submetidos
a andlise de variancia e ao teste de Tukey a 5% de
probabilidade de erro.

Resultados e Discussao

O efeito do porta-enxerto na concentracao de minerais
do vinho Cabernet Sauvignon de 1999 é mostrado na
Tabela 1 e de 2000 na Tabela 2. As médias desses dois
anos, com dados da andlise de variancia e do teste de
comparacgao de médias estdo na Tabela 3.

Os resultados da média dos dois anos avaliados
mostram que o porta-enxerto teve efeito significativo
(p< 0,05) nas concentragbes de cdlcio e magnésio
do vinho Cabernet Sauvignon. Os demais minerais
avaliados, ou seja, fésforo, potéssio, sédio, manganés,
cobre, ferro, zinco e rubidio ndo foram afetados
significativamente (p= 0,05) pelo porta-enxerto. O
ano, entretanto, teve efeito significativo (p< 0,05) para
a maior parte dos minerais, excecdo a0 manganés,
cobre e ferro. Mas a interacdo entre porta-enxerto e
ano néao foi significativa (p= 0,05) (Tabela 3).

A concentracao de calcio foi maior (p< 0,05) no vinho
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Tabela 1. Concentracdo de minerais no vinho Cabernet Sauvignon em funcdo do porta-enxerto - safra 1999.

Minerais (mg.L")

Porta-enxerto

P K Ca Mg Na Mn Cu Fe Zn Rb
Rupestris du Lot 757 1.342 784 80,1 4,07 1,70 0,13 1,77 0,13 9,00
101-14 73,6 1.285 83,5 83,6 3,97 1,87 0,13 1,83 0,23 7,60
3309 70,8 1477 77,7 76,5 4,23 1,60 0,13 1,77 0,17 843
420A 5838 1.162 844 76,0 343 1,77 0,13 1,70 0,13 843
5BB 489 1.400 80,6 726 4,27 1,73 0,13 1,53 0,17 713
161-49 51,2 1.141 83,5 794 3,87 1,53 0,17 1,77 0,23 7,00
SO4 49,7 1.291 85,6 72,2 3,17 1,63 0,10 1,50 0,10 733
Solferino 404 1.367 85,6 72,2 3,87 1,73 0,10 2,03 0,20 7,63
P 1103 79,1 1.276 787 774 4,03 1,83 0,13 1,83 0,20 8,03
R99 585 1.222 79,1 77,8 3,63 1,70 0,10 1,83 0,10 6,93
R110 67,7 1.128 80,0 74,5 3,63 1,70 0,10 1,73 0,13 717
Gravesac 69,1 1.331 782 74,6 347 1,70 0,13 1,67 0,13 7,70
Fercal 57,8 1.290 77,7 739 3,80 1,63 0,10 1,67 0,20 820
Dogridge 78,1 1.467 759 751 3,67 1,73 0,10 1,83 0,17 8,67
Isabel 78,6 1.344 90,0 82,8 3,60 2,17 0,10 1,53 0,20 7,57

Tabela 2. Concentracdo de minerais no vinho Cabernet Sauvignon em fungdo do porta-enxerto - safra 2000.

Minerais (mg.L")
Porta-enxerto
P K Ca Mg Na Mn Cu Fe Zn Rb

Rupestris du Lot 92,6 1.560 85,6 93,7 4,50 1,93 0,17 1,73 0,23 11,33
101-14 89,2 1.320 85,1 93,8 4,63 1,63 0,17 1,83 0,17 10,60
3309 64,7 1313 90,2 86,5 4,47 1,87 0,17 147 0,23 9,40
420A 71,2 1.297 88,6 84,9 4,53 1,67 0,13 1,80 0,27 8,30
5BB 11,5 1.596 94,2 90,6 4,27 1,87 0,17 1,53 0,17 10,60
161-49 64,7 1.235 89,5 86,9 4,40 1,57 0,13 1,83 0,23 8,60
SO4 111,8 1.636 92,0 88,1 4,50 1,70 0,10 1,57 0,17 11,17
Solferino 65,8 1.569 86,9 804 4,50 1,60 0,10 1,63 0,23 12,07
P1103 98,0 1471 874 92,6 4,47 1,77 0,17 1,67 0,23 10,80
R99 93,3 1.503 87,9 87,0 4,40 1,77 0,10 1,73 0,20 9,33
R110 95,6 1335 883 88,6 4,23 1,70 0,10 233 0,20 10,23
Gravesac 90,8 1.688 83,9 86,5 4,53 1,73 0,10 1,77 0,27 10,87
Fercal 77,6 1.406 82,1 82,1 4,37 1,77 0,10 1,83 0,37 4047
Dogridge 825 1.695 84,9 85,3 4,93 1,53 0,10 1,80 017 12,53
Isabel 69,7 1.082 94,2 93,1 4,10 1,97 0,10 1,63 0,27 8,13
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Cabernet Sauvignon elaborado com uva de videiras
enxertadas no cv. Isabel que nos porta-enxertos
Gravesac, Fercal e Dogridge e a de magnésio maior
no de videiras enxertadas em lIsabel e 101-14 que
no Solferino. Mas, os resultados relacionados a esses
dois minerais tém que ser avaliados com cautela
porque eles estdao presentes na calda bordalesa,
fungicida utilizado no controle do mildio da videira.
De fato, as pulverizacées com esse fungicida podem
ter sido feitas de forma nao uniforme nas videiras
de cada tratamento, as quais podem ter deixado
residuos desses minerais na uva. Pesquisa realizada
na Franga mostra que os porta-enxertos 101-14, 3309
e SO4 nao proporcionaram diferencas significativas
nas concentra¢des de cdlcio e magnésio nos vinhos
Négrette. Entretanto, vinhos Malbec tiveram maiores
concentracdes de magnésio em videiras enxertadas
sobre SO4 e menores em 3309 (GARCIA et al., 2001).

Concentrac¢bes elevadas de célcio sdo responsaveis por
turvacao e precipitacao de tartarato de calcio no vinho

(ORDONEZ et al., 1983). Da mesma forma que o calcio,
0 magnésio também pode estar presente no vinho
pelas pulverizacbes de calda bordalesa. O magnésio
é parte central da molécula de clorofila, responsével
pelo processo da fotossintese e, consequentemente,
pela elaboracdo de acucar. No vinho, ele contribui
para a caracterizacdo de sua tipicidade, participa
da estabilidade, de aspectos organolépticos e de
determinadas alteracdes. E, ainda, um elemento
importante para a multiplicacdo e o metabolismo das
leveduras (CRESWELL; ESCHENBRUCH, 1981).

O potassio é, em geral, o elemento que tem merecido
a maior atencdo dos pesquisadores. Contudo, os
resultados registrados na literatura sdo conflitantes.
De fato, a concentracao deste cation foi maior nos
vinhos Syrah, Merlot e Chardonnay de plantas de
pé-franco do que em vinhos de videiras enxertadas
nos porta-enxertos 5C, Ru 140, P 1103, 3309 e 101-
14 (HARBERTSON; KELLER, 2012). Por outro lado,
resultado diverso foi constatado em vinho Shiraz, onde

Tabela 3. Concentracdo de minerais no vinho Cabernet Sauvignon em funcdo do porta-enxerto - média de

1999 e 2000.

Porta-enxerto

Minerais (mg.L")

P K Ca Mg Na Mn Cu Fe Zn Rb

Rupestris du Lot 84,27 a 1451a 82,0ab 86,9 ab 428a 1,82a 0,15 1,75a 0,18a 10,17 a
101-14 814a 1.303a 843 ab 88,7a 430a 1,75a 0,15 1,83a 0,20a 9,10a
3309 67.8a 1395 a 84,0ab 81,5ab 435a 1,73a 0,15 1,62a 0,20a 892a
420A 650a 1.230a 86,5 ab 80,5ab 398a 1,72a 0,13 1,75a 0,20a 837a
5BB 802a 1498 a 874 ab 81,6ab 4,27 a 1,80a 0,15 1,53a 0,17a 887a
161-49 579a 1.188a 86,5ab 83,2ab 413a 1,55a 0,15 1,80a 023a 7.80a
SO4 80,8a 1464 a 88,8ab 80,2ab 383a 1,67 a 0,10 1,53a 0,13a 925a
Solferino 531a 1468a 86,2ab 76,3 b 4,18a 1,67a 0,10 1,83a 022a 985a
P1103 886a 1373a 83,0ab 85,0ab 4,25a 1,80a 0,15 1,75a 022a 942a
R99 759a 1.363a 83,5ab 82,4 ab 402a 1,73a 0,10 1,78a 0,15a 8,13a
R110 816a 1.237a 84,2 ab 81,6 ab 393a 1,70a 0,10 2,03a 0,17 a 8,70a
Gravesac 799a 1.509a 81,1b 80,6 ab 4,00a 1,72a 0,12 1,72a 0,20a 9,28a
Fercal 67,7a 1.348a 799b 78,0 ab 4,08 a 1,70a 0,10 1,75a 0,28a 2433 a
Dogridge 80,3a 1.581a 80,4 b 80,2 ab 430a 1,63 a 0,10 1,82a 0,17 a 10,60 a
Isabel 74,2 a 1.213a 92,1a 879a 3,85a 207a 0,10 1,58a 0,23a 7,85a
Significancia®

Porta-enxerto 0,54936™ 0,21958™  0,01200° 0,00930° 0,72858™ 0,25901™ 0,28672"  0,38572" 0,14823" 0,50106™
Ano <0,00001" 0,00162° <0,00001" <0,00001" <0,00001" 0,80270" 0,44922" 0,97384™ 0,000409” 0,04243"
Porta-enxertox Ano 0,47334™ 0,31336™ 0,82000™ 0,93311™ 0,57755™ 095742™ 0950270™ 0,71412 0,49851™ 0,56606™

2Médias seguidas por letras iguais, na coluna, nao diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; ™= néo significativo, "= significativo

a 5%, "= significativo a 1%.
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o vinho elaborado com uva de plantas enxertadas em
Salt Creek teve maior concentragdo de potdssio que
o de pé-franco (HALE; BRIEN, 1978). Constatou-se,
também, que o vinho Malbec apresentou menores
concentracdes de potdssio em videiras enxertadas em
3309 e maiores em videiras de pé-franco e nos porta-
enxertos Riparia Gloire e SO4, enquanto que o vinho
Négrette teve maiores concentragdes de potassio em
101-14, SO4 e em videiras de pé-franco (ATTIA et al.,
2007).

O vinho Cabernet Sauvignon da Serra Gaucha
geralmente é rico em potassio (MIELE; RIZZON, 2013),
o que é devido, principalmente, as caracteristicas
desse cultivar e do teor de potassio na maior parte
dos solos dessa regido. O potdssio é um cation
muito importante para a videira, pois atua como
ativador de muitas enzimas que participam de seu
metabolismo. A deficiéncia em potassio dificulta o
transporte dos carboidratos formados nas folhas
através do floema e acumulado na pelicula e semente
da baga e na raquis do cacho de uva. Além disso, ele
tem participacdo importante na salificacdo do acido
tartarico, interferindo no pH e, consequentemente,
na conservacao do vinho e em suas caracteristicas
sensoriais.

A concentracdo de sédio também ndo foi afetada
(p= 0,05) pelo porta-enxerto, elemento quimico que
normalmente estd associado a cloretos. Ela diminui
durante a fermentacdo alcodlica devido a utilizacéo
desse mineral pelas leveduras, mas pode aumentar
pela adicdo de produtos enoldgicos (RIBEREAU-
GAYON et al.,, 1998). Além disso, a presenca deste
cation nos vinhos da Serra Gaucha caracterizou-se por
discriminar vinhos de diferentes regides viticolas da
América do Sul (RIZZON et al.,1997).

As regides viticolas proximas ao litoral originam
vinhos com teores de sdédio mais elevados em
relacdo aos de regides interioranas, pois os solos
dessas dreas tém maiores teores de cloreto de sédio.
Assim, o vinho Shiraz elaborado com uvas de videiras
enxertadas em Salt Creek teve maior concentracao
de cloretos que o vinho de videiras plantadas de pé-
franco (HALE; BRIEN, 1978). Na Australia, trabalhando
com os cvs. Chardonnay e Shiraz, Walker et al. (2010)
constataram que a concentracdo de cloretos foi, em
geral, significativamente maior nos vinhos de plantas
de pé-franco e nas enxertadas em K 51-40 e 1202 e
menores nos vinhos provenientes de Ramsey, P 1103
e Ru 140. Mas, os resultados dos vinhos Chardonnay e
Shiraz variaram conforme o local onde a pesquisa foi
realizada.

O cobre é um mineral que precipita durante o
processo de vinificacdo, por isso sua concentracao
nos vinhos dos 15 tratamentos foi baixa. O mosto da
uva possui concentracdo mais elevada de cobre que o
vinho, pois nao ha precipitacao, o qual é proveniente
dos tratamentos cupricos para controlar o mildio da
videira. A precipitacdo desse mineral ocorre na forma
de sulfetos, junto com a borra, durante a fermentacao
alcodlica (AMATI, 1984; RIBEREAU-GAYON et al., 1998).
As leveduras também fixam parte do cobre presente
no mosto. A concentracdo maxima de cobre permitida
no vinho é de 1,0 mg.L"". Excedendo esse limite, ele
pode ser responsavel por uma série de alteragoes,
como turvacdo e formagdo de substancias que
transmitem caracteres negativos ao vinho.

A concentracdo de manganés no vinho pode
constituir-se numa caracteristica da regido onde é
produzido (VOULGAROPOULQS; SOULIS, 1987). Entre
as causas que favorecem o aumento da concentracdo
desse elemento no vinho, citam-se a contaminacao por
produtos fitossanitarios que contenham este cétion e
a utilizacdo de produtos enolégicos (CABRERA-VIQUE
et al., 2000). E um micronutriente que participa de
importantes processos metabolicos da planta, como
respiracdo, sintese da clorofila e fotossintese, além de
ser um ativador enzimatico.

A concentracao de ferro no vinho depende,
principalmente, de sua presenca no solo, podendo
ainda ser liberado pelos equipamentos. No caso
do presente experimento, a maquinaria foi de aco
inoxidavel, o que reduziu sua liberagdo ao meio. Nos
vinhos conservados em condi¢des de anaerobiose,
em meio redutor, o ferro encontra-se na forma ferrosa
(Fe**), o qual é soluvel. Nos vinhos que possuem
oxigénio dissolvido ou depois de uma aeracdo, o
Fe™ se oxida passando para a forma férrica (Fe***)
que pode precipitar, causando turvacdes (RIBEREAU-
GAYON et al, 1998). O ferro é um componente
estrutural dos citocromos e ativador de vérias enzimas
que participam de reag¢des, como a formacdo da
clorofila, fixagcdo do nitrogénio e sintese de proteinas
das plantas.

O zinco estd presente em pequenas quantidades e
sua caréncia é constatada principalmente em solos
arenosos com elevado teor de fésforo. Ele participa de
sistemas enzimaticos, particularmente na respiracao
celular, e intervém no metabolismo dos aclcares e das
proteinas (RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

O rubidio é encontrado naturalmente nos vinhos
em quantidades reduzidas e sua concentragao esta
relacionada principalmente com seu teor no solo.
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E um elemento pertencente ao grupo dos metais
alcalinos, muito pouco difundindo na natureza. A
determinacdo desse elemento apresenta interesse
na caracterizagcao do vinho de regides viticolas. Nesse
sentido, estudos demonstraram concentracdo mais
elevada desse cation nos vinhos da Serra Galicha em
relacdo aos vinhos argentinos e uruguaios (RIZZON et
al., 1997).

De modo geral, os parametros das variaveis avaliadas
nos vinhos Cabernet Sauvignon das 15 combinacgdes
saocondizentescomresultadosobtidosanteriormente
em trabalhos realizados com os vinhos Cabernet Franc
(MANFROI et al., 2006) e Merlot (RIZZON; MIELE, 2009)
e, também, com vinhos nédo varietais da Serra Gaucha
(RIZZON et al., 2008). Com relacdo ao efeito do porta-
enxerto na videira, na uva e no vinho, ha trabalhos que
abordaram os componentes de producao da videira
(MIELE; RIZZON, 2017) e da composicdo do mosto
da uva (LEAO et al,, 2011; CHOU; LI, 2014; SOUZA et
al., 2015). Entretanto, os artigos relacionados com a
concentracdo de minerais no vinho sao relativamente
escassos, sendo que a maior parte deles avaliou um
numero limitado de porta-enxertos e de minerais.

A avaliacgo do efeito de porta-enxertos nas
concentracdes de minerais no vinho requer certa
prudéncia, pois elas podem ser devidas ao efeito de
defensivos agricolas pulverizados/polvilhados para
controlar pragas e doencas da videira, de produtos
enolégicos utilizados na elaboracdo do vinho e, ainda,
podem ser provenientes da maquinaria e utensilios
usados durante sua elaboracdo. Saliente-se que
os resultados obtidos no presente trabalho sdo de
vinhos que foram elaborados somente com a adicdo
de diéxido de enxofre.

Portanto, a ndo ser a possibilidade de ter havido

Referéncias

AMATI, A. Il rame e l'enologia. Vignevini, v.11, n.5,
p.95-98, 1984.

ATTIA, F.; GARCIA, F.; GARCIA, M.; BESNARD, E.; LAMAZE,
T. Effect of rootstock on organic acids in leaves and
berries and on must and wine acidity of two red wine
grape cultivars ‘Malbec’ and ‘Négrette’ (Vitis vinifera
L.) grown hydroponically. Acta Horticulturae, n.754,
p.473-482, 2007.

CABRERA-VIQUE, C.; TEISSEDRE, PL.; CABANIS, M.T,;
CABANIS, J.C. Manganese determination in grapes
and wines from different regions of France. American
Journal of Enology and Viticulture, v.51, n.2, p.103-
107, 2000.

influéncia das pulverizacbes de defensivos agricolas
nas concentracbes de calcio e de magnésio no
vinho, e em parte da maquinaria e utensilios usados,
as concentracdes dos minerais no vinho Cabernet
Sauvignon explicitadas neste trabalho sdo a expressao
do efeito do porta-enxerto, considerando as condicdes
de solo e de clima em que o trabalho foi realizado.

Conclusao

1. A maior parte dos minerais do vinho Cabernet
Sauvignon nao é afetada pelo porta-enxerto, mas ele
tem efeito significativo nas concentracdes de calcio,
onde o vinho CS/Isabel tem valores mais elevados que
os dos vinhos CS/Gravesac, CS/Fecal e CS/Doridge.
No caso do magnésio, as maiores concentragoes
sdo registradas nos vinhos CS/Isabel e CS/101-14, e
menores no CS/Solferino. Essas diferencas devem ser
observadas com cautela, pois podem ser devidas a
aplicacao de fungicidas aplicados na videira.

2. O ano tem efeito significativo na maior parte dos
minerais, excecado ao manganés, cobre e ferro.

3. Nao ha efeito significativo da interacao tratamento
e ano nos minerais avaliados.

Agradecimentos

Os autores agradecem aos colegas da Embrapa Uva e
Vinho que trabalharam na instalacdo do experimento
e no manejo das videiras; a colega Magda Beatriz
Gatto Salvador, pela andlise dos minerais; ao Inra-
Centre de Bordeaux-Aquitaine, pela gentileza de ter
cedido parte do material vegetativo, especificamente
os porta-enxertos Fercal e Gravesac.

CHOU, M-1,; LI, K-T. Rootstock and seasonal variations
affect anthocyanin accumulation and quality traits of
‘Kyoho' grape berries in subtropical double cropping
system. Vitis, v.53, n.4, p.193-199, 2014.

CRESWELL, K.J.; ESCHENBRUCH, R. The variation in
magnesium levels of some experimental grapes,
grape juices and wines. Food Technology, v.16, n.1,
p.37-43,1981.

FLORES, C.A.; POTTER, R.O.; SARMENTO, E.C.; WEBER,
E.J., HASENACK, H. Os solos do Vale dos Vinhedos.
Brasilia: Embrapa, 2012. 176p.

72 Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.66-73, 2017



GARCIA, M.; IBRAHIM, H.; GALLEGO, P; PUIG, Ph. Effect
of three rootstocks on grapevine (Vitis vinifera L.) cv.
Négrette, grown hydroponically. . Acidity of musts
and wines. South African Journal of Enology and
Viticulture, v.22, n.2, p.104-106, 2001.

GONG, H.J; BLACKMORE, D.H.; CLINGELEFFER, PR,
SYKES, S.R.; WALKER, R.R. Variation for potassium and
sodium accumulation in a family from a cross between
rootstocks K 51-40 and 140 Ruggeri. Vitis, v.53, n.2,
p.65-72, 2014.

HALE, C.R.; BRIEN, C.J. Influence of Salt Creek rootstock
on composition and quality of Shiraz grapes and wine.
Vitis, v.17, p.139-146, 1978.

HARBERTSON J.F; KELLER, M. Rootstock effects on
deficit-irrigated winegrapes in a dry climate: grape
and wine composition. American Journal of Enology
and Viticulture, v.63, n.1, p.40-48, 2012.

JOGAIAH, S.; OULKAR, D.P; BANERJEE, K.; SHARMA, J;
PATIL, A.G.;MASKE,S.R.;SOMKUWAR, R.G.Biochemically
induced variations during some phenological stages
in Thompson Seedless grapevines grafted on different
rootstocks. South African Journal of Enology and
Viticulture, v.34, n.1, p.36-45, 2013.

KELLER, M.; MILLS, L.J.; HARBERTSON, J.F. Rootstock
effects on deficit-irrigated winegrapes in a dry climate:
vigor, yield formation and fruit ripening. American
Journal of Enology and Viticulture, v.63, n.1, p.29-
39,2012.

LEAO, PCS.; BRANDAO, E.O; GONGCALVES, N.PS.
Producao e qualidade de uvas de mesa ‘Sugraone’
sobre diferentes porta-enxertos no submédio do Vale
do Sao Francisco. Ciéncia Rural, v.41, n.9, p.1526-
1531, 2011.

MAIN, G.; MORRIS, J.; STRIEGLER, K. Rootstock effects on
Chardonel productivity, fruit, and wine composition.
American Journal of Enology and Viticulture, v.53,
n.1, p.37-40, 2002.

MANFROI, L.; MIELE, A.; RIZZON, L.A.; BARRADAS, C.I.N.
Composicéo fisico-quimica do vinho Cabernet Franc
proveniente de videiras conduzidas no sistema lira
aberta. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.26, n.2,
p-290-296, 2006.

MIELE, A.; RIZZON, L.A. Intensidades da poda seca e do
desbaste de cacho na composicao da uva Cabernet
Sauvignon. Revista Brasileira de Fruticultura, v.35,
p.1081-1093, 2013.

MIELE, A.; RIZZON, L.A. Rootstock-scion interaction:
1. Effect on the yield components of the Cabernet
Sauvignon grapevine. Revista Brasileira de
Fruticultura, v.39, n.1: (e-820), p.1-9, 2017.

MIELE, A.; RIZZON, L.A,; GIOVANNINI, E. Efeito do
porta-enxerto no teor de nutrientes em tecidos da
videira ‘Cabernet Sauvignon' Revista Brasileira de
Fruticultura, v.31, n.4, p.1141-1149, 2009.

ORDONEZ, R.; PANEQUE, G.; MEDINA, M.; CORRAL, L.
Estudio de mostos de vendimia y fermentados de la
zona Montilla-Moriles: II. K, Ca, Na, Mg, Fe, Cu, Zny Mn.
Anales de Edafologia y Agrobiologia, v.42, n.7-8,
p.1133-1144. 1983.

PERKIN ELMER. Analytical methods for atomic
absorption spectrophotometry. Singapore: Perkin
Elmer, 2000.

RIBEREAU-GAYON, P; GLORIES, Y. MAUJEAN, A.
DUBOURDIEU, D. Traité d'oenologie: chimie du vin,
stabilisation et traitements. Paris: Dunod, 1998. v.2,
519p.

RIZZON, L.A.; MIELE, A. Caracteristicas analiticas de
vinhos Merlot da Serra Gaucha. Ciéncia Rural, v.39,
p.1913-1916, 2009.

RIZZON, L.A.; MIELE, A.; ROSIER, J.P. Discrimination of
wines from the Mercosul countries according to their
mineral composition. Journal International des
Sciences de la Vigne et du Vin, v.31, n.1, p.43-47,
1997.

RIZZON, L.A.; SALVADOR, M.B.G.; MIELE, A. Teores
de cations dos vinhos da Serra Gaucha. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v.28, p.635-641, 2008.

SOUZA, C.R; MOTA, R.V.; FRANCA, D.V.C.; PIMENTEL,
R.M.A.; REGINA, M.A. Cabernet Sauvignon grapevine
grafted onto rootstocks during the autumn-winter
season in southeastern Brazilian. Scientia Agricola,
v.72,n.2,p.138-146, 2015.

TEDESCO, M.J.; GIANELO, C.; BISSANI, C.A.; BOHNEN,
H.; VOLKWEISS, S.J. Analise de solo, plantas e outros
materiais. 2.ed. Porto Alegre: UFRGS, 1995. 174p.
(Boletim Técnico, 5).

VOULGAROPOULQOS, A.; SOULIS T. Teneurs de certains
vins grecs du commerce en lithium, potassium,
sodium, magnésium, calcium, strontium, baryum,
manganése, fer et aluminium. Connaissance de la
Vigne et du Vin, v.21, n.1, p.23-31, 1987.

WALKER, R.R; BLACKMORE, D.H. Potassium
concentration and pH inter-relationships in grape
juice and wine of Chardonnay and Shiraz from a range
of rootstocks in different environments. Australian
Journal of Grape and Wine Research, v.18, p.183-
193, 2012.

WALKER, R.R.; BLACKMORE, D.H.; CLINGELEFFER, PR.
Impact of rootstock on yield and ion concentration
in petioles, juice and wine of Shiraz and Chardonnay
in different viticultural environments with different
irrigation water salinity. Australian Journal of Grape
and Wine Research, v.16, p.243-257, 2010.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.66-73, 2017 73



Suco 100% integral

100% uva, sem 3dic 3o oo Sgul &
SCHRCAT M SUD CONCENT B0
natiral

bt P A0 & Do L REF1D000 et 30,110

Mectar

50% di uva, ditubdo em sgua
B adocads,

it r B reoreiren MY AT OF 11 e perteemines: 390
(ki)

iy Horeran o8 LD e d e gl ey

" Suco 100%

1003 uva, sem a8iCIo de coran-
EES OU Sromatizant oo
Bl MoCIdo B reconsiituldo
com adigdo de dgua.

Cwc i ERRTOLN & Doy, M EATLOI008 we. AL § L2

Bebida/Refresco
3006 uva, dituige gm 3gua @ ado-
£330, podends ser colondo
afoniatizado artificlamenta

Die W REPL008 oo 13,

Ibravin

Suco de uva e néctar de uva: parametros fisico-quimicos,
composicao fendlica e atividade antioxidante

'Centro Universitario Metodista IPA
90420-060 Porto Alegre, RS
2Faculdade da Serra Gaucha
95020-472 Caxias do Sul, RS

3UCsS

95070-560 Caxias do Sul, RS

Autor correspondente:
caroline.dani@metodistadosul.edu.br

Luciana Kneib Goncalves'

Patricia Spada?

Sandra Valduga Dutra®

Caroline Dani’

Resumo

populacdo tem aumentado sua procura por alimentos que atuem
como aliados em prol da saide e do bem-estar pessoal. No mercado
brasileiro, existe uma grande variedade de derivados da uva. No
entanto, é dificil adotar um critério para saber qual deles é o melhor
a ser consumido. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar 10
diferentes tipos de suco de uva e néctar de uva comerciais em relacdo a
quantificacdo de compostos fendlicos, atividade antioxidante in vitro e
parametros fisico-quimicos. Os sucos de uva e néctar de uva utilizados
neste estudo foram derivados de uvas tintas e um suco de uva branco.
Os parametros fisico-quimicos avaliados foram: acidez titulavel, acidez
volatil, densidade, grau alcodlico e pH. Os compostos fendlicos totais
foram determinados por espectrofotometria. A atividade antioxidante
foi mensurada in vitro, utilizando o teste do radical DPPH.. Todos os
parametros fisico-quimicos dos sucos estavam dentro dos padroes
estabelecidos pela legislacao, sendo que algumas amostras apresentaram
diferencas estatisticas (p< 0,05) entre si. Quanto a composicao fendlica,
as bebidas denominadas néctar apresentaram menores teores destes
compostos fendlicos que os demais sucos (integrais e reconstituidos). Os
sucos tintos integrais 1 e 4 e o tinto reconstituido 1 apresentaram elevada
atividade antioxidante.

Palavras-chave: compostos fenélicos, suco de uva, néctar, antioxidante.
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Abstract

Grape juice and grape nectar: physicochemical parameters,
phenolic composition and antioxidant activity

The population has increased their demand for foods that act as allies for health and personal
well-being. In the Brazilian market, there is a wide variety of derivatives of grape. However
it is difficult to adopt a criterion to know which one is the best to be consumed. In view of
this, the objective of this study was to evaluate 10 different types of commercial grape juice
and nectar, as the quantification of phenolic compounds, antioxidant activity in vitro and
physicochemical parameters. Grape juice and nectar used in this study were derived from red
grapes and one white grape juice. The physicochemical parameters evaluated were: titratable
acidity, volatile acidity, density, alcohol content and pH. The total phenolic compounds
were determined spectrophotometrically. Antioxidant activity was measured in vitro using
the DPPH- radical test. All physicochemical parameters of juices were within the standards
established by legislation, though some samples showed statistical differences, p< 0.05
between them. As for the phenolic composition, beverages called nectar had lower levels of
these phenolic compounds than other juices (whole and reconstituted). Whole purple juices
1, 4 and reconstituted purple grape juice 1, showed high antioxidant activity, from the grape

juice and grape nectar.

Key words: phenolic compounds, grape juice, nectar, antioxidant.

Introducao

A viticultura é uma pratica em constante ascensao
no Brasil, ocupando atualmente uma é4rea de 81
mil hectares, concentrados em nove regides do
territério brasileiro (IBRAVIN, 2010; MINISTERIO DA
AGRICULTURA, 2015). Dentre os principais produtos
da uva estdo os vinhos e os sucos. De acordo com
o Decreto 99.066, de 1990, Art. 63, suco de uva é a
bebida nao fermentada, obtida do mosto simples,
sulfitado ou concentrado, de uva s, fresca e madura,
sendo tolerada a graduacdo alcodlica de até 0,5
grau.l'. Ainda, segundo Decreto 99.066 (1990), os
sucos de uva podem ser divididos em concentrado,
desidratado, reprocessado ou reconstituido, integral
ou simples e, finalmente, adogado. Outros produtos,
que ndo sdao 100% suco de uva, sdo denominados
néctar, bebida ou refresco, sendo que o porcentual
presente de suco de uva entre esses produtos varia.
No Brasil, os sucos sdo elaborados com cultivares da
espécie Vitis labrusca L., entre elas, as variedades Isabel,
Concord e Bordd (RIZZON; MIELE, 1995; RIZZON; LINK,
2006).

Quanto a composicdo quimica, o suco de uva é
consideradoumalimentoenergéticoporcontergrande

quantidade de agucares e nutrientes (SANTANA et al.,
2008). A acidez do suco é consequéncia da presenca
dos acidos malico, tartarico e citrico. Esses acidos
conferem um pH baixo, garantindo um equilibrio
entre os gostos doce e acido (RIZZON et al., 1995b).
Elementos minerais como potassio (K), sédio (Na),
calcio (Ca), magnésio (Mg), cobre (Cu), manganés (Mn)
e litio (Li) também sdao encontrados em sucos de uva
(SOARES et al., 2004). Desses minerais destacam-se Ca
e P, de grande importancia nutricional por auxiliarem
na formacdo de estruturas rigidas como 0ssos,
musculos e sistema nervoso (FERREIRA et al., 2002). Os
principais compostos nitrogenados encontrados no
suco de uva sdao aminodcidos, peptideos e proteinas
(RIZZON; LINK, 2006). Os compostos volateis presentes
nos sucos de uva sao o que conferem o aroma e sabor
caracteristico do suco (MAMADE; PASTORE, 2007).

As uvas sao consideradas uma das maiores fontes de
compostos fendlicos encontradas no reino vegetal.
Os compostos encontrados nas uvas podem ser
classificados em: flavonoides(catequina, epicatequina,
quercetina, antocianinas e procianidinas) e em nao
flavonoides, como o resveratrol (estilbenos) e os
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acidos fendlicos (derivados dos acidos cinamicos e
benzodicos) (ABE et al., 2007).

Dentre estes, destaca-se o resveratrol, responsavel por
grandes beneficios a saide no organismo humano,
como a diminuicdo dos niveis de lipideos no soro
sanguineo, a regulacdo da agregacao plaquetaria,
dissipando as plaquetas, o aumento do colesterol
HDL (high density lipoprotein - lipoproteina de alta
densidade), que ajuda a remover o LDL (low density
lipoprotein - lipoproteina de baixa densidade) do
sangue e a prevenir a obstrucao das artérias (DAVID
et al, 2007). Além disso, o resveratrol e outros
compostos fenodlicos tém efeito comprovado sobre os
radicais livres, que faz com que possuam a capacidade
de retardar o envelhecimento celular e organico
(FREMONT et al., 1999).

Comprovando os beneficios desse derivado da uva,
Dani et al. (2007), em estudo com suco de uva da
espécie Vitis labrusca L., demonstraram que o suco
de uvas possui diversos nutrientes e compostos que
podem ser usados como fontes de antioxidantes.
Ainda, esse mesmo grupo, em outro estudo, revelou
que o suco de uva tinto foi capaz de reduzir o dano
ao DNA causado por tetracloreto de carbono (CCI4)
em ratos adultos, podendo, assim, ser um aliado na
prevencdo ou diminuicdao dos danos causados pelo
estresse oxidativo (DANI et al., 2010).

Sabe-se que o mercado de bebidas apresenta uma
grande diversidade de sucos de uva como descrito
acima. Até o presente momento, existem alguns
estudos na literatura que comparam sucos de uva
integral, néctar de uva, adocado e reconstituido,
frente a composicao fenodlica e parametros fisico-
quimicos, porém nao ha trabalhos que correlacionem
estes parametros a atividade antioxidante de
diferentes sucos de uva (SAUTER et al., 2005; RIZZON;
MIELE, 2012). Uma vez que muitos estudos vém sendo
desenvolvidos para correlacionar o consumo de suco
de uva com a atividade antioxidante e os beneficios
a saude, o objetivo deste trabalho foi comparar 10
diferentes tipos de sucos de uva e néctar de uva,
através da quantificacdo de fendis totais, atividade
antioxidante in vitro e compostos fisico-quimicos,
visando a melhor compreensao de qual dos tipos
de sucos de uva ou néctar de uva é o melhor a ser
consumido, tendo em vista possiveis beneficios a
salide da populacéo.

Material e Métodos

Amostras

Para este estudo experimental foram selecionadas 10
amostras de sucos de uva e néctar de uva, de diferentes
marcas, comercializados no municipio de Porto Alegre
(RS). Dessas amostras, nove eram de sucos de uva
tintos e uma de suco de uva branco. As bebidas foram
do tipo integral, reconstituido, reconstituido adocado
e néctar. O suco de uva branco utilizado foi do tipo
integral. As bebidas foram caracterizadas pelas siglas
STl (suco tinto integral), STR (suco tinto reconstituido),
STRA (suco tinto reconstituido adogado), TN (tinto
néctar), TNL (tinto néctar light), SBI (suco branco
integral). As amostras foram analisadas em duplicata.
Todas as informacdes contidas no rétulo, como
informacdo nutricional, identificacdo da variedade da
uva utilizada na elaboracdo do suco e safra viticola
foram analisadas.

Os experimentos foram realizados no Laboratério de
Referéncia Enolégica (Caxias do Sul), Faculdade da
Serra Gaucha (Caxias do Sul) e no Centro Universitario
Metodista (Porto Alegre) em 2011.

Analises fisico-quimicas

As variaveis avaliadas foram grau alcodlico, acidez
titulavel, acidez volatil, pH e densidade, determinadas
utilizando os métodos descrito por Zoecklein et al.
(1999). O grau caldrico foi determinado de acordo
com o método de andlise oficial da Associacdo
Internacional de Andlise Quimica (2005). As amostras
foram analisadas em triplicata e realizadas no
Laboratério de Referéncia Enolégica.

Analise dos compostos fenélicos

Os compostos fenolicos totais foram quantificados
pela metodologia descrita por Ribéreau-Gayon et
al. (2003), onde os valores foram apresentados em
mg.L" de acido gélico. As amostras foram analisadas
em triplicata e realizadas no Laboratério de Referéncia
Enoldgica.

Avaliacao da atividade antioxidante

A avaliacdo da atividade antioxidante dos sucos foi
realizada pela capacidade de doacdo de hidrogénio
para o radical 2,2-difenil-1-picrilidrazil (DPPH.),
provocando a varredura deste radical livre e
modificando a coloracdo da solucdo, conforme o
método descrito por Rice-Evans et al. (1995). Para
tanto, 200 pL das amostras dos sucos em diferentes
concentracdes foram misturados com 800 pL de uma
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solucdo tampéo Tris-HCL 100 mM, pH 7,0. A mistura
foram adicionados 1000 uL da solucédo etandlica de
DPPH 500 uM e os tubos foram mantidos por 20 min
ao abrigo da luz. A medida de absorbancia foi a 517
nm. As analises foram realizadas em trés repeticdes e
os resultados foram expressos em IC50 de sucos, isto
é, quantidade de suco capaz de varrer 50% do radical
livre DPPH..

Analise estatistica

As andlises estatisticas foram realizadas pelo programa
SPSS versao 16.0 for Windows. Os valores foram
expressos em média e desvio-padrdo, sendo que as
médias foram analisadas pela Anova com poés-teste
Tukey, considerando p< 0,05.

Resultados e Discussao

Quando analisadas as informagdes contidas nos
rotulos dos sucos de uva e do néctar, ndo foram
observadas diferencas expressivas quanto a safra ou
composicdo nutricional (dados ndo mostrados). Os
parametros fisico-quimicos analisados no presente
estudo foram comparados com os parametros
estabelecidos pela legislacdo regulamentar, Decreto
n° 73.267/74, que trata dos padrdes de identidade e
qualidade para suco de uva.

Quanto a acidez tituldvel dos sucos, os valores

encontrados variaram entre 0,450 e 0,785 g.100 mL
de 4acido tartarico, sendo os maiores valores dos
sucos STl 1 e STI 4 e os menores valores dos sucos
TNL e TN 1, conforme expresso na Tabela 1. Quando
as amostras foram agrupadas segundo tipo, também
nao foram observadas diferencas estatisticas entre
elas. Os valores encontrados neste estudo para acidez
titulavel, assemelham-se aos valores encontrados por
Dani et al. (2007), em estudo com sucos de uva tintos
e brancos comercializados, que encontraram valores
de 0,04 a 0,96 g.100 mL" de 4cido tartérico. Quanto a
acidez volatil, as amostras diferiram entre si (p< 0,05)
quando comparadas as suas médias, sendo o maior
valor do suco STl 4 e STI 1 e o menor, do suco TNL.
Quando as amostras foram agrupadas segundo tipo,
0 néctar de uva tinto apresentou-se diferente dos
demais, com valores inferiores aos outros trés tipos
(Tabela 2). Sabe-se que a acidez do suco é responsavel
pelas caracteristicas sensoriais e varia conforme as
condicdes de cultivo e edafoclimaticas, por exemplo,
umidade, temperatura e exposicdo solar (RIZZON;
MIELE, 2004; SANTANA et al., 2008).

Os acucares totais do suco sdo formados pela
maturagdo das bagas pela luz solar (POMMER, 2003).
O suco TNL apresentou o menor teor de agucares
totais que os demais sucos utilizados neste estudo,
porém quando as amostras foram agrupadas segundo
tipo, os néctares nao diferiram estatisticamente dos
sucos reconstituidos, integrais e adocados. Segundo
a Legislacdo n° 73.267 de 1974, todas as amostras

Tabela 1. Teores fisico-quimicos dos sucos de uva e néctar de uva quantificados no presente estudo. Todos os

resultados foram expressos em média + desvio-padrao.

Amostras Acidez titulla'\\.rel Acidez vo'la"til Acuicares tt_)tais Densiqade Grau alcodlico pH
(g% Ac. tartarico) (g% Ac. acético) (g.100g™") relativa (% v/v)

STI 0,785 £ 0,007 a* 0,050 £ 0,000 a 13,200+ 0,141 a 1,056 + 0,000 b 0,505 +£0,007 a 3410+£0,141b
SBI'1 0,485+ 0,007 g 0,050 + 0,000 b 14,300+ 0,282a 1,056 + 0,000 b 0,305+ 0,007 b 3,440+0,141b
STRA 0,685+ 0,007 b 0,050 + 0,000 b 15,300+ 0,565 a 1,062 £ 0,000 a 0,305+ 0,007 b 3,635+0,021a
STI3 0,595 +£0,007 e 0,050 + 0,000 b 16,300+ 3,53a 1,055 +0,001 ¢ 0,505 + 0,007 a 3,630+0,014a
STl 4 0,935+0,007 a 0,080 + 0,000 a 15,700+0,141a 1,062 + 0,000 a 0,205 + 0,007 ¢ 3,620+ 0,028 a
STR1 0,660 + 0,000 ¢ 0,050+ 0,000 b 14,500+ 0,282 a 1,058 +0,001 a 0,105+ 0,007 d 3,300+ 0,014c
STR2 0,645+ 0,007 d 0,050+ 0,000 b 14,300+0,141a 1,056 £ 0,004 a 0,1050 + 0,007 d 3,130+0,014d
TNL 0,450+0,014h 0,010+0,000 ¢ 0,560+ 0,007 b 1,023 £0,000d 0,105+0,007 e 3,200+0,014d
TN1 0,450+ 0,000 h 0,000 14,700+0,141 a 1,058 0,000 a 0,000 2,965 £ 0,007 e
TN2 0,525+ 0,007 f 0,000 14,700+0,141 a 1,058 0,000 a 0,000 3,220+0,014d

TN (tinto néctar); STI (suco tinto integral); STR (suco tinto reconstituido); SBI (suco branco integral); STRA (suco tinto reconstituido adogado).
*Diferentes letras significam diferenca estatistica, de acordo com a ANOVA, seguida de post test Tukey, p< 0,05.
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encontraram-se dentro dos padrdes estabelecidos
(até 20,0 g.100 g'). Os valores de agUcares totais
encontrados neste estudo corroboram com os
valores encontrados por Rizzon e Miele (1995), que
encontraram valores médios de aclcares totais de
18,2 g.100 g' em sucos de uva elaborados no Rio
Grande do Sul. Pezzi e Fenocchio (1976) encontraram
valores entre 13,0 e 18,1 g.100 g de acucares totais
em sucos de uva comerciais. Entretanto, em outro
estudo realizado por Santana et al. (2008), avaliando
trés amostras de sucos integrais, encontraram valores
entre 23,6 e 28,2 g.100 g de agucares totais, valores
esses superiores ao estabelecidos pela Legislagdo n°
73.267 de 1974.

Conforme pode serobservadonaTabela 1, adensidade
dos sucos variou entre algumas amostras quando
comparadas as suas médias. O suco TNL apresentou
densidade inferior ao limite minimo estabelecido pela
legislacdo, que é 1,057 a 20°C. Isso pode ser explicado
porque a densidade pode variar pela graduacdo
alcodlica em até 0,5°G.L. e quantidades de aculcares
residuais até 20,0 g.100g™" (RIZZON; MIELE, 2004), e
este € 0 suco que apresentou a menor quantidade de
agucares totais.

Todas as amostras, avaliadas individualmente e
agrupadas segundo tipo, apresentaram valores
de grau alcodlico dentro dos valores permitidos
pela Legislacdo (até 0,5°G.L.) (Tabela 2). Dani et al.
(2007), em estudo com sucos de uva tintos e brancos
comerciais, encontraram valores de grau alcodlico de
0,03% a 0,3%, semelhantes aos valores encontrados
neste estudo. Os valores de pH variaram ente 2,96 e
3,63. Quando as amostras foram agrupadas segundo
tipo, observou-se que os sucos de uva integral e o suco
de uva adocado nao diferiram entre si, mas sim dos
sucos reconstituidos e do néctar de uva. Os valores

encontrados nos sucos de uva do tipo integral foram
semelhantes aos valores encontrados por Santana
et al. (2008) em estudo conduzido com trés sucos de
uva integrais, cujos valores encontrados foram entre
3,18 e 3,50. Os valores encontrados de pH por Dani et
al. (2007) em sucos de uva comerciais, foram de 3,21
a 3,60, semelhantes aos valores encontrados neste
estudo.

Conforme pode ser avaliado na Tabela 3, observa-se
que o suco STI 4 apresentou teores de compostos
fendlicos totais mais elevados (p< 0,05). Os compostos
fendlicos totais podem variar conforme a variedade
da uva utilizada para elaboracdo dos sucos, método
e técnicas de cultivo, maturagdo das bagas e clima
de cada regido (SOLEAS et al, 1997). Dani et al.
(2007) demonstraram que o suco de uva tinto possui
compostos fendlicos totais superiores ao suco de uva
branco.

O suco de uva branco estudado apresentou teores
baixos de polifendis totais, resultado inverso ao
encontrado por Vargas et al. (2008) e por Dani et al.
(2007) em estudo com diferentes tipos de sucos de uva.
Ambos os estudos encontraram valores aumentados
de polifendis totais no suco de uva branco, porém
com baixa atividade antioxidante. Isso se deveu a
metodologia de elabora¢ao do suco de uva branco. Por
nao ficar em contato com a casca da uva durante sua
elaboracdo, apresentou menor atividade antioxidante
do que os sucos de uva tintos (DANI et al., 2007). De
acordo com Toaldo et al. (2015), o suco de uva branco
também mostrou menor quantidade de conteudo
fendlico quando comparado ao tinto, e ainda quando
comparados tintos organicos e convencionais, 0s
organicos foram os mais ricos em polifendis. Ainda
segundo esse grupo, a quantidade de compostos
fendlicos pode variar de acordo com o cultivar e com

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos avaliados por grupo de sucos de uva e néctar de uva utilizados no presente

estudo.

o D Acidez titul'é\.lel Acic!ez vo’la'_til Acuicares tt:tais Densic.lade Grau alcoodlico pH

(g% Ac. tartarico) (g% Ac. acético) (g.100g™) relativa (% v/v)
Integral 0,771« 0,152 a* 0,060+0,015a 15,066 +2,161a 1,058 +0,003 a 0405+0,155a 3,553+0,112a
Reconstituido 0,6850+ 0,007 a 0,050+ 0,000 a 15,300+ 0,565 a 1,062 = 0,000 a 0,305 +0,007 a 3,635+0,021a
Adogado
Reconstituido 0,6528 +0,009a 0,050+ 0,000 a 14400+0,216a 1,057 +£0,001a 0,105+ 0,005 b 3,215+0,098 b
Néctar 0475+0,039a 0,003 +£0,005 b 11,668 +4,697 a 1,046 £0,0179a 0,350+0,543 b 3,128+0,127 b

*Diferentes letras significam diferenca estatistica, de acordo com a Anova, seguida de post test Tukey, p< 0,05.
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Tabela 3. Compostos fendlicos totais (mg de acido gélico.L) e atividade antioxidante (capacidade de varredura

do radical DPPH- nos diferentes tipos de sucos de uva e néctar de uva).

B (mg de acido galico.L")
ST 392,38+0,01a*
STI3 370,56 +3,06a
STl 4 341,77+782b
SBI1 12342+2,96¢€
STRA 1 392,05+055a
STR1 387,79+0,220a
STR2 390,93+293a
TNL 198,66 + 1,00 d
TN1 256,62+9,15¢
TN2 192,78+ 1,67 d
Integral 367,66 + 25,57
Reconstituido adogado 392,05 +0,55
Reconstituido 388,50+2,12
Néctar 215,33 +35,34*

Compostos fenélicos

IC 50 (quantidade de amostra
para varrer 50% do radical)

591+003e
2597+0,36¢C
641+0,18e
3837+053b
22,23+0,07c
782%0,11e
29,56 +0,01c
63,35+940a
4859+0,79b
13,69+0,22d
11,04 +£9,95
22,23+0,10
18,69+ 12,55

41,88 + 23,58%

*Diferentes letras significam diferencas estatisticas (p< 0,05), segundo ANOVA com pés teste de Tukey; *p< 0,05 quando comparados com
o néctar, segundo Anova com pds teste de Tukey. STN (suco tinto néctar); STI (suco tinto integral); STR (suco tinto reconstituido); SBI (suco

branco integral); STRA (suco tinto reconstituido adogado).

a area plantada. Esse grupo avaliou novas variedades
de uva plantadas no Nordeste do Brasil e verificou que
essas variedades possuem importante quantidade
de bioativos e que a quantidade desses compostos
pode estar associada a pratica de cultivo, que difere
de outras regides do mundo (LIMA et al., 2014).

Quando os sucos foram agrupados segundo tipo,
0s sucos integrais, reconstituidos e adogados nao
diferiram entre si, os quais diferiram do néctar,
que apresentou valores inferiores (Tabela 3). Nessa
avaliacao, foi excluido o suco de uva branco, por
conter valores reduzidos de compostos fendlicos.

Quando se avaliou a atividade antioxidante utilizando
o teste do radical DPPH., verificou-se a capacidade da
amostraem estabilizar oradical pela doagao de dtomos
de hidrogénio e, assim, estabiliza-lo. Conforme aTabela
3, 0s sucos STI 1, STI 4 e STR 1 apresentaram maiores
niveis de atividade antioxidante, quando comparados
com os demais sucos. O suco que apresentou menor
atividade antioxidante neste estudo foi o TNL. Quando
os sucos foram avaliados por tipo, como demonstrado
na Tabela 3, os sucos de uva integrais apresentaram

valores elevados de atividade antioxidante, seguidos
dos reconstituido e adogado e, por ultimo, o néctar.

O suco de uva branco (Tabela 3) apresentou valores
inferiores de compostos fendlicos e baixa capacidade
antioxidante. Resultado semelhante ao encontrado
por Duarte et al. (2006), que testou atividade
antioxidante in vitro e in vivo de sucos brancos e
tintos comerciais, relatando que os sucos tintos
apresentaram atividade antioxidante superiores
aos sucos de uva brancos quando avaliados in vitro.
Dani et al. (2007), em estudo com sucos de uva tintos
e brancos, observaram que os sucos de uva tintos
apresentaram maiores teores de compostos fenélicos
que os sucos de uva brancos. Neste mesmo estudo, ao
avaliar a atividade antioxidante dos oito tipos de suco
de uva utilizados no estudo, verificaram que o suco de
uva tinto Bord6 convencional apresentou valores de
5,40+0,05, semelhantes aos valores encontrados neste
estudo para os sucos de uva integrais (5,91+0,03). Os
compostos fenolicos totais e o DPPH- correlacionam-
se negativamente (r=-0,622; p< 0,05), ou seja, quanto
menor o valor deste radical na amostra, maior é a
atividade antioxidante do suco de uva analisado.
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Em outro estudo realizado por Vargas et al. (2008),
com sete tipos de sucos de uva, sendo um deles de
uva branca, foi observado que os sucos de uva tintos
apresentam maior capacidade antioxidante que os
sucos de uva branco, frente ao método de sequestro
de radicais livres, utilizando o teste do radical DPPH-.
Ainda, recentemente, outros estudos vém destacando
o importante contetdo fendlico e sua associacdo com
a atividade antioxidante do suco de uva integral. Lima
et al. (2015) relataram que os sucos tém alta atividade
antioxidante, estando essa atividade relacionada
ao importante conteudo de malvidinas, cianidinas,
catequina e acidos cafeico, cinamico e galico.

Conclusao

1. Os sucos de uva tintos apresentam importante
atividade antioxidante. O suco de uva branco integral,
apesar de conter teores de compostos fendlicos totais
baixos, apresenta atividade antioxidante superior ao
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Resumo

entro das primeiras operacdes realizadas na elaboracdo de

vinhos encontra-se a colheita. O trabalho objetivou identificar a

composicao fisico-quimica dos vinhos elaborados com a variedade
Gewdrztraminer, provenientes de uvas colhidas de forma manual e
mecanizada. As uvas foram colhidas nos vinhedos da Vinicola Almadén.
As microvinificacdes foram realizadas na Vinicola Experimental da
Unipampa. O trabalho constou de dois tratamentos, com trés repeticdes
cada um, sendo o Tratamento 1 (T1) - colheita manual e o Tratamento 2
(T2) - colheita mecanizada. As varidveis analisadas foram pH, alcool, acidez
tituldvel, acidez volatil, intensidade de cor e indice de polifendis totais
(IPT), sendo feitas no equipamento Wine Scan SO2 - FOSS. Foi possivel
perceber diferencas entre os tratamentos, onde as variaveis, para pH e IPT,
foram obtidos maiores valores no T2, diferindo estatisticamente do T1. Em
relacdo ao alcool, o T1 obteve maior indice em comparag¢ao ao T2, assim
como na analise de acidez titulavel. Os resultados obtidos neste trabalho
indicam que a colheita mecanizada influenciou em algumas variaveis,
como IPT, acidez e pH em vinhos Gewdlirztraminer.

Palavras-chave: Campanha, mecanizacao, IPT, alcool, Vitis vinifera L.
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Abstract

Composition of Gewiirztraminer wine made with
grapes from manual and mechanized harvesting

Among the first operations carried out in the elaboration of wines is the harvest. This
paper aimed at identifying the physicochemical composition of wines produced with
Gewdlrztraminer variety, from grapes harvested manually and mechanically. The grapes
were harvested in the vineyards of Almaden Winery (RS). The microvinification was carried
out in the Unipampa Experimental Winery, being used all oenological inputs required for the
process. The work consisted of two treatments with three replicates each, being the treatment
1 (T1) with grapes from manual harvesting and Treatment 2 (T2) coming from mechanized
harvesting. The variables analyzed by the equipment Wine Scan SO2 - FOSS were pH, alcohol,
titratable acidity, volatile acidity, color intensity and total polyphenol index (TPI). Analyzing
the results, differences between the two treatments were revealed. The variables for pH and
IPT obtained higher values in T2, statistically differing from T1. In relation to alcohol T1 had
a higher rate compared to T2, as well as the analysis of volatile acidity and titratable acidity.
The results obtained in this work indicate that the mechanized harvest influenced in some

variables such as IPT, acidity and pH in Gewdlrztraminer wines.

Key words: Campanha, mechanization, IPT, alcohol, Vitis vinifera L.

Introducao

A viticultura brasileira é um dos pilares mais
importantes da economia do pais. A atividade
ocupa uma darea de aproximadamente 83.700 ha,
com uma produgdo anual variando entre 1.300 e
1.400 mil ton. No ano de 2015, 52,12% da producao
total foi destinada ao processamento (vinhos, sucos
e derivados) e o restante destinado ao consumo in
natura (MELLO, 2016).

A producdo de uva no Brasil apresenta uma ampla
diversidade de variabilidade de material genético.
Entre essas existentes, estao os cultivares Vitis vinifera
(mais utilizados para elaboracdo de vinho fino) e os
Vitis labrusca, variedades americanas e/ou hibridas
(para elaboracdo de vinho de mesa e consumo in
natura). O pais conta com regides produtoras de uvas
para vinhos nos estados do Rio Grande do Sul, Santa
Catarina, Parana, Sao Paulo, Minas Gerais, além do Vale
do Submédio Sao Francisco (Bahia e Pernambuco). O
Estado do Rio Grande do Sul é o principal produtor
nacional de uva, com safra de 840,251 milhdes de
quilos por ano. As principais regides produtoras no
Estado sao: Serra Gaucha, Campos de Cima da Serra,

Campanha, Serra do Sudeste (TONIETTO et al.,, 2012).

A regido da Campanha estd situada no paralelo 31°S
de latitude, a qual se identifica com outras regides
produtoras de vinhos de qualidade como a Argentina,
Africa do Sul e Austrilia. A regido se destaca
nacionalmente no polo da vitivinicultura, sendo uma
das regides com maior potencialidade para producao
de uva Vitis vinifera, elaborando, assim, excelentes
vinhos finos e de qualidade superior. Fatores fisicos
e meteorolégicos, como relevo, clima, entre outros,
contribuem decisivamente para a aptidao daregido da
Campanha, tais como: continentalidade e atmosfera
limpida, decorrente da baixa umidade relativa do
ar, que determinam maior amplitude térmica diaria;
verdes de alta insolacao, aliado a baixa precipitacdo
no periodo de maturacdo da uva, favorecendo a
fotossintese liquida, o que resulta em maior teor de
acucar no fruto; declividade de, no maximo, 15%,
favorecendo a mecanizacdo. Além disso, o solo da
regido estd sob a formacdo geoldgica Rosario do
Sul, com decomposicdo de arenito e basalto, com
profundidade média entre 1,5 e 2 m, solo arenoso,
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bem drenado, aliado a pouca precipitacao, que sao
favoraveis ao plantio (BORGES; CARDOSO, 2006/2007).

O cv. Gewdirztraminer é uma casta de origem
germanica, também plantada originalmente na
Alsacia, onde alcanca os melhores resultados. A
Gewidirztraminer da origem a vinhos dourados,
encorpados e aromaticos, com aromas marcados
pelas notas florais (rosas, principalmente), citricas,
frutadas (abacaxi, lichia) e condimentadas (pimenta
branca). Produz vinhos com toques picantes, o que
explica em parte sua denominacao, pois “Gewiirz”
significa “tempero” em alemao.

A mecanizagdo dos vinhedos nos ultimos anos
ganhou muita forca. Os produtores do Rio Grande
do Sul sistematizaram seus vinhedos de encostas
para a pulverizacdo mecanizada. Os vinhedos de
variedades finas, para elaboracdo de vinhos, estdo
sendo implantados em sistema de conducdo em
espaldeiras, adaptando-os a mecanizacdo da maioria
de suas praticas culturais, tais como: poda, poda
verde, colheita, pulverizacdes e demais tratos culturais
existentes no manejo do vinhedo.

O momento de colheita é provavelmente, a
decisdo mais dificil de tomar em cada safra, ja que
as propriedades da uva colhida dardo o potencial
do vinho a se produzir (JACKSON, 2008). A colheita
mecanizada aparece hojeemdiacomo umaalternativa
frente a dificuldade de mao de obra qualificada e os
altos custos diretos (IZQUIERDO, 2009).

De acordo com Troncoso et al. (2001), entre as
consequéncias negativas da colheita mecanizada
estdo principalmente as oxidacdes, devido a
agressividade da maquina, que rompe uma grande
quantidade de bagas. Porém, dentre os aspectos
positivos, tem-se a velocidade e a oportunidade de
colher tanto durante o dia quanto a noite. Além disso,
durante a noite, obtém-se bagas com temperaturas
baixas, evitando fermentagdes indesejadas e uma
recepc¢ao de uvas com menor calor de campo.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar
o impacto da colheita mecanizada nas caracteristicas
fisico-quimicas de vinhos Gewdrztraminer produzidos
na regido da Campanha.

Material e Métodos

Os procedimentos de colheita foram realizados no
vinhedo comercial da Vinicola Almadén, localizada
no municipio de Santana do Livramento (RS), na
Campanha. A vinicola estd situada no paralelo 31°
Sul em uma altitude de 210 m acima do nivel do mar
(DOMINGUES, 2010). As classes de solo predominantes
nos vinhedos sao os Argissolo eutroficos e distroficos,
as associacoes de Neossolo litélicos com fase de
relevo suave ondulado e ondulado e de Alissolo
crdmico com Argissolo acinzentado, possuindo um
teor de areia bastante elevado (acima de 70%) e baixa
fertilidade natural (FLORES et al., 2006). De acordo com
a classificacdo proposta por Koppen (1948), o clima é
do tipo Cfa. Esse tipo climatico é caracteristico das
regides de menor altitude, evidenciando condi¢oes
subtropicais, com verdes quentes de temperaturas
médias superiores a 22°C, invernos amenos de
temperatura superior a -3°C e distribuicdo uniforme
de precipitacdo (em torno de 1.500 mm) ao longo do
ano.

Foram colhidos 150 kg de uvas da variedade
Gewdrztraminer na safra 2015, sendo colhidos 75
kg manualmente e 75 kg de forma mecanizada. As
linhas colhidas estavam localizadas no interior do
vinhedo, excluindo-se as das cabeceiras, evitando,
assim, alguma interferéncia nos resultados. As plantas
eram cultivadas no porta-enxerto SO4 e, no momento
da colheita, alcancou 18 °Brix. A colheita mecanizada
foi efetuada com o auxilio da maquina colhedora de
uvas, da marca francesa Pellenc, modelo 3052.

As microvinificacdes foram realizadas na Vinicola
Experimental da Universidade Federal do Pampa -
Unipampa, localizada no municipio de Dom Pedrito
(RS). O experimento foi dividido em dois tratamentos
a constar: T1 - Colheita manual e T2 - Colheita
mecanizada, com trés repeticdes cada, formando um
esquema fatorial de 2 x 3 (cada garrafao de 20 L foi
considerado uma repeticao).

As uvas colhidas manualmente foram desengacadas,
esmagadas e prensadas em prensa manual. J4 nas de
colheita mecanizada, o desengace foi realizado pela
prépria maquina, sendo realizado na vinicola somente
0 esmagamento e prensagem.

Apds a prensagem, os mostos foram colocados
em recipientes de vidro de 20 L. Os insumos foram
adicionados direto nos recipientes, sendo o SO, (75
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mg.L"), para adicdo da enzima pectolitica (5 g.hL"),
foram esperados 30 min para que o diéxido de enxofre
nao inibisse sua funcao.

Posteriormente, esses recipientes foram levados a
camara fria, com temperatura préxima a 0°C para
ocorrer a limpeza prévia do mosto (por decantacdo),
por um periodo de 24 h.

Apds a limpeza prévia, foi realizada a trasfega dos
mostos para garrafées de 4,6 L, sendo neste momento
inoculada levedura ativa Saccharomyces cerevisiae
(Maurivin UCD 522) em uma dose de 25 g.hL" logo
apos a adicdo das leveduras, foi adicionado nutriente
Actimax Vit em uma dose de 20 g.hL" e, em seguida,
colocado valvulas de Miuller para realizacdo da
fermentacao alcoolica.

Apdés a fermentacao alcoodlica, foi realizada a
fermentacao malolatica espontanea, com temperatura
de 20°C, por 20 dias. Imediatamente apds a malolatica,
foi feita uma estabilizacao tartarica a frio, em camara
fria, com temperatura a 0°C por 10 dias, sendo
realizada, ao término da estabilizacdo, a correcao de
SO, e o envase.

As andlises quimicas foram avaliadas seis meses
apds o envase. As variaveis avaliadas foram pH,
alcool (% v/v), acidez titulavel (meq.L") e IPT (indice
de Polifendis Totais). As analises foram realizadas
nos laboratérios de TPOAV da Universidade Federal
do Pampa - Unipampa, Campus Dom Pedrito (RS),
com o auxilio do aparelho Wine Scan SO, - FOSS,
modelo FT 120, que consiste na espectroscopia
vibracional de infravermelho (FTIR, Fourier transform
in frared spectroscopy), com a qual se obtém um
amplo espectro de absorcao, representado por 1060
comprimentos de ondas.

Os dados estatisticos foram submetidos a anélise de
variancia e as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade, usando-se o programa
Assistat 7.7 Beta.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas
realizadas estdo detalhados na Tabela 1.

Os niveis de pH diferiram estatisticamente entre os
tratamentos avaliados. O pH do vinho corresponde
a concentragdo de ifons de hidrogénio dissolvido
no meio. Nao existe correlagcdo direta ou prevista
entre o pH e a acidez titulavel. Existe uma correlagao
empirica entre o pH e a razdo entre bitartarato de
potdssio e acido tartdrico total. Isso indica que o pH
é dependente do grau de neutralizacdo do acido
tartarico (RIBEREAU-GAYON, 2003). Gonzélez (2012),
em estudo de manejos de colheitas na composicao
quimica do mosto de Sauvignon Blanc na regido de
Valparaiso no Chile, ndo obteve valores diferenciados
para pH entre a colheita manual e mecanizada. Os
resultados deste trabalho corroboram com Pocock e
Watersm (1998), que obtiveram valores de pH de 3,24
para colheita manual e 3,36 para colheita mecanica.

Os valores obtidos no T1 para acidez titulavel
foram superiores aos valores do T2, diferindo
estatisticamente entre si, coincidindo com Gonzalez
(2012) em avaliagdo da mecanizagdo da colheita de
Sauvignon Blanc no Chile. Allén et al. (2011) também
encontraram um resultado parecido a este em mostos
analisados, encontrando valores superiores de acidez
total na colheita manual. Esse decréscimo na acidez
pode estar motivado pela maceracdo da epiderme

Tabela 1. Médias das variaveis analisadas dos vinhos elaborados com a variedade Gewtirztraminer com colheita

manual e mecanizada. Santana do Livrhamento (RS), 2015.

Variavel Tratamento 1
Alcool (% v/v) 10,64 a
pH 325b
Acidez titulavel (meq.L") 5413a
IPT 1543b

Tratamento 2 CV (%)
10,10b 5,32
345a 6,25
41,73 b 9,58
23,73 a 9,43

Médias seguidas de mesma letra na linha, nao diferiram entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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e outros 6rgaos vegetais de acidez mais baixa que o
mosto e, também, pela salificacdo dos acidos livres
por um incremento de cétions.

Os valores de graduacdo alcodlica obtidos em ambos
os tratamentos diferiram entre si, sendo que os vinhos
provenientes da colheita manual obtiveram maior
graduacéo alcodlica. Millan et al. (2015) em estudos
com colheita manual e mecanizada na safra 2014
na regido de Tupungato, Mendoza, Argentina, nao
encontraram diferencas significativas para graduacgao
alcéolica em vinhos terminados do cv. Cabernet
Sauvignon. Esse resultado pode ser explicado pois,
devido a colheita manual ser seletiva, é possivel
colher uvas mais maduras, com um maior teor de
sélidos soltveis totais (°Brix). Em experimentos com
cinco mostos provenientes de cinco vales diferentes,
Allén et al. (2011) encontraram valores superiores de
sélidos sollveis totais em trés mostos e resultados
muito similares nos dois restantes mostos. Pocock
e Waters (1998) e Pocock et al. (1998), encontraram,
respectivamente, 21 °Brix e 22,4 °Brix para colheita
manual e 20,3 °Brix e 21,7 °Brix para colheita
mecanizada, indo ao encontro dos resultados obtidos
neste trabalho, onde o alcool provével dos mesmos
seria maior na colheita manual do que na colheita
mecanizada.

Observando os dados obtidos para o indice de
Polifendis Totais (IPT), foi possivel verificar uma
diferenca significativa entre os tratamentos, havendo
um maior teor de IPT nos vinhos processados com
colheita mecanizada da matéria-prima (Tabela
1). Entende-se esse aumento no IPT nos vinhos
provenientes de uvas colhidas de forma mecanizada
pelo fato de, nesse tipo de colheita, ndo ocorrer uma
selecdo minuciosa. Sendo assim, partes vegetativas e
outros componentes da planta sédo colhidos juntos,
mantendo-se junto com as bagas, muitas delas ja
rompidas pelo movimento da maquina. Ocorre uma
maceracdo espontanea indesejada logo apds as uvas
serem colhidas, resultando num significativo aumento

de alguns constituintes polifendlicos, modificando,
assim, algumas varidveis no mosto e, posteriormente,
no vinho.

Os polifendis possuem diversas influéncias sobre
os vinhos, contribuindo na sua cor, estrutura e
propriedades sensoriais, como a adstringéncia e
os aromas (RASTIJA et al.,, 2009). A composicdo dos
polifendis nos vinhos varia de acordo com diversos
fatores, como as técnicas de vinificacdo, condicoes
de armazenamento dos vinhos e rea¢des que podem
vir a ocorrer entre as muitas moléculas presentes no
vinho, como condensacéo, polimerizacdo e oxidacao
(GONZALEZ-NEVES et al., 2004). Flanzy (2000) registrou
valores superiores de fendis totais para tratamentos
com colheita mecanizada, indo de encontro aos
resultados encontrados neste trabalho.

Conclusao

1. O indice de Polifenéis Totais é influenciado pela
colheita, sendo maior na colheita mecanizada.

2. A uva colhida manualmente proporciona vinhos
com acidez titulavel mais elevada.

3. A colheita mecanizada proporciona um acréscimo
no pH dos vinhos Gewdirztraminer.

4, Devido a uma colheita seletiva, os vinhos

processados com a colheita manual possuem um teor
alcodlico mais elevado.
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Resumo

processo de vinificacdo gera uma grande quantidade de subproduto.

A obtencdo de compostos fendlicos a partir dos descartes do setor

vitivinicola representaria um avango na manutencao do equilibrio

ambiental. Dessa forma, este projeto teve como objetivo determinar
o melhor método de extracdo de compostos fendlicos em engacos de
variedades de uva, avaliando a concentracdo e composicdo fendlica.
Foram utilizadas as variedades Vitis vinifera Cabernet Franc, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Shiraz e Tannat. Na determinacdo da concentracdo de
compostos fendlicos totais foi utilizado o método espectrofotométrico
de Folin-Ciocalteau com acido gélico como padrao e para a quantificacdo
de resveratrol, acidos clorogénico e ferulico, catequina, hesperidina
e rutina foi utilizada Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (Clae).
Apos avaliacdo estatistica, ficou determinado que o melhor método de
extracdo foi a assistida por ultrassom, usando como solvente etanol/
agua (1:1). Cabernet Franc foi a variedade com maior teor de fendlicos
totais, acido ferdlico, rutina e catequina; as maiores concentracdes de
acido clorogénico e resveratrol estavam presentes na variedade Tannat.
As maiores concentragdes de hesperidina e rutina foram encontradas na
variedade Cabernet Sauvignon. Assim, o engaco proveniente do residuo
de vinificacdo possui alta concentracdo de diversos compostos fenélicos,
sendo uma fonte alternativa de obtencdo destes compostos.

Palavras-chave: Vitis vinifera, Clae, extracao assistida por ultrassom.
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Abstract

Winemaking waste: identification and quantification
of phenolic compounds in grape varieties stems

The winemaking process generates a significant amount of secondary products. Phenolic
compounds regeneration from wine sector disposal would represent significant advance
in maintaining the environmental balance. Thus, this study aimed at determining the best
method of extraction of phenolic compounds in stems of different grape varieties assessing
their concentration and phenolic composition. Vitis vinifera varieties used in the present
study were Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz and Tannat. In order to
determine the concentration of phenolic compounds, spectrophotometric Folin-Ciocalteau
with gallic acid was used as standard method. High Performance Liquid Chromatography was
used for resveratrol, chlorogenic, ferulic acids, catechin, rutin and hesperidin quantification.
After statistical analysis, it was determined that the best method is the ultrasound-assisted
extraction using as solvent ethanol/water (1:1). Cabernet Franc stands out as the variety with
higher levels of total phenolics, ferulic acid, rutin and catechin; larger chlorogenic acid and
resveratrol concentrations were observed in Tannat variety, and the highest concentration
of hesperidin and rutin, in Cabernet Sauvignon variety. Thus, it can be inferred that the stem,
from the wine-making residue, has high concentration of various phenolic compounds being
an alternative source for obtaining such compounds.

Key words: Vitis vinifera, HPLC, ultrasound-assisted extraction.

Introducao

O cultivo de uvas é uma das atividades agricolas
mais difundidas ao redor do mundo, ultrapassando
a marca de 60 milhdes de toneladas anualmente.
As uvas produzidas sdao destinadas ao consumo in
natura e a elaboracdo de derivados como sucos,
vinhos e espumantes. Entre as espécies cultivadas, a
Vitis vinifera destaca-se na producéo de vinhos finos e
espumantes (ROCKENBACH, 2008).

A vitivinicultura no Brasil estda concentrada nas
regides Sul, Sudeste e Nordeste, sendo uma atividade
consolidada e com significativa importancia
socioeconOmica nestas regides. No ano de 2017,
estima-se que o estado do Rio Grande do Sul produziu
cerca de 600 milhées de quilos da fruta, concentrando
90% de toda a producdo nacional de vinhos
(ROCKENBACH, 2008; MELLO, 2015; IBRAVIN, 2017).

Concomitante a producdo agricola, hd a geracao
de subprodutos e residuos, principalmente no
processo de industrializacdo destes produtos, os
quais representam um problema ambiental. Estes, na
maioria das vezes, sdo destinados a compostagem

ou despejados em areas abertas, podendo ocasionar
problemas ambientais. Isso se deve ao fato da auséncia
de medidas apropriadas ao reaproveitamento
dessa grande biomassa. Além disso, seguindo uma
tendéncia mundial, conhecida como eco-friendly,
os consumidores estao cada vez mais cientes da
vulnerabilidade do nosso planeta, preocupando-
se com a geracao de residuos. Dessa forma, a busca
por medidas sustentaveis por parte da industria estd
diretamente relacionada a venda e ao consumo dos
produtos (BISSON et al., 2002; CATANEO, 2008).

O processo de vinificacdo estd entre os que geram
as maiores quantidades de subprodutos, os quais
podem ser divididos em bagaco e engaco. O bagaco
é composto por sementes e cascas. Jd 0s engagos sao
residuos com pouco valor econémico, representados
por um grande volume, constituindo cerca de 3,5%
a 4,5% da massa total da vindima (SILVA, 2003). No
entanto, alguns metabdlitos secundarios como
compostos fenodlicos, que possuem propriedades
antioxidantes, estdo naturalmente presentes nessas
variedades e permanecem nesses residuos apds a
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vinificacdo. Dessa forma, esses compostos quimicos
podem ser extraidos desses subprodutos, tendo
aplicagdées mais nobres que os destinos dados a eles
atualmente (SILVA, 2003; OLIVEIRA, 2010; MENDES et
al, 2012).

Sendo assim, a recuperacdo de compostos fendlicos
a partir dos descartes da industria de vinho poderia
representar um avanco significativo na manutencao
do equilibrio ambiental. Estima-se que, apdés o
processamento das industrias vinicolas, cerca de 13%
do peso total das uvas sao descartados. Isso explica
o interesse crescente em explorar e agregar valor aos
subprodutos da vinificacdo, ricos em propriedades
para as industrias farmacéuticas, quimicas e
alimenticias (CATANEO, 2008; OLIVEIRA, 2010).

Assim, o objetivo deste trabalho foi determinar
os melhores métodos de extracdo de compostos
fendlicos em engacos provenientes de residuos de
vinificacdo de diferentes variedades de uvas. Além
disso, foram avaliadas as composi¢cées quimicas
destes extratos via Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia com detector UV-VIS (Clae-UV), bem como
as quantidades de fendlicos totais através do método
de Folin-Ciocalteau.

Material e Métodos

Coleta das amostras

As variedades de Vitis vinifera utilizadas foram
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Shiraz e
Tannat. Os engacos dessas variedades foram obtidos
em duas vinicolas de Flores da Cunha em marco de
2012 e as analises foram realizadas no Laboratério de
Biotecnologia de Produtos Naturais e Sintéticos do
Instituto de Biotecnologia da Universidade de Caxias
do Sul. Os engacos foram desidratados em estufa a
temperatura de 40°C, por um periodo de trés dias e,
posteriormente, acondicionados em frascos de vidro.
A moagem do material vegetal foi realizada antes dos
experimentos de extracdo, em moinho de facas.

Métodos de extracao

A variedade Cabernet Franc foi selecionada para
a determinacdo do melhor método de extracao,
sendo eles: (i) extracdo assistida por ultrassom; (ii)
refluxo com solventes; (iii); maceracdo com agitacdo
em solucdes hidroetandlicas (1:1, 3:7 e 7:3); (iv) agua
pura. A massa inicial para as extracoes foi de 4,5 g de
engaco seco.

Para a (i) extracdo assistida por ultrassom utilizou-se
1 g de engaco moido de cada uma das variedades
testadas e 10 mL de cada solvente extrativo, por 30
min. A (ii) extracao por refluxo foi realizada com 2,5 g
de enga¢o moido de cada variedade e 75 mL de cada
solvente extrativo, por 1 h. Enquanto a (iii) extracao
por maceracdo com agitacao foi feita com 1 g de
engaco moido das diferentes variedades e 20 mL de
cada solvente, por trés dias consecutivos.

Apd6s andlise estatistica para a determinacdo do
melhor método, procedeu-se a extracdo com as
demais variedades. Nao foram realizadas repeticoes
de extracdes, apenas triplicatas das analises quali-
quantitativas.

Andlise quimica dos compostos fendlicos
presentes nos extratos de engacos de Vitis vinifera
(Método de Folin-Ciocalteau)

Para a quantificacdo dos compostos fendlicos de cada
extrato, foi utilizado o reagente de Folin-Ciocalteau,
onde a 0,5 mL da amostra diluida, na propor¢ao de 0,5
g.L" em etanol 20%, adicionaram-se 2,5 mL de Folin-
Ciocalteaua 10% e 2,0 mL de Na,CO, a 7,5%. O tubo foi
agitado em Vértex e incubado por 5 min em banho-
maria a 50°C. Apds 15 min de repouso, o complexo
azul formado foi quantificado em espectrofotdmetro,
com comprimento de onda de 760 nm (ROESLER et
al., 2007). A concentracdo de compostos fenodlicos
foi estimada correlacionando-se a absorbancia das
amostras a uma curva padrao realizada a partir de
cinco pontos com concentracdo de 10 a 100 pg.mL™
de acido galico (WATERHOUSE et al., 2000; BAYDAR
et al,, 2004), onde o resultado é expresso em mg de
equivalentes de acido gélico/g de engaco (mg EAG/
gE). Essa curva foi realizada em triplicata e durante
trés dias consecutivos.

Analise dos compostos fendlicos presentes nos
extratos de engacos de Vitis vinifera por Clae

Para a quantificacdo de resveratrol, de catequina e
de compostos fendlicos em geral (acido clorogénico,
acido ferulico, hesperidina e rutina) foi utilizado Clae,
baseado nos métodos de Ector et al. (1996), Saucier
et al. (2001) e Filip et al. (2001). As analises foram
realizadas em Clae marca HP modelo 1100, coluna
Lichrospher RP, . (5u) equipado com detector UV a
305 nm, 280 nm e 350 nm, respectivamente, e sistema
quaternario de bombas. O fluxo foi de T mL.min-'e a
temperatura da coluna foi de 25°C.

Para analise em fase reversa de resveratrol,
empregaram-se como eluentes dgua de Milli Q (A)
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e metanol (B). O sistema de bombeamento da fase
movel foi gradiente, onde variou de 65% a 5% do
eluente A e de 35% a 95% do eluente B por 40 min.

A anadlise em fase reversa de catequina consistiu de
solucdo de dgua ultrapura (grau Milli Q) acidificada
a 5% (eluente A) e solucao de metanol acidificado a
5% (eluente B). O sistema de bombeamento da fase
movel foi isocratico, onde a proporcdo dos eluentes
foi de 90% de A e 10% de B em 45 min de analise.

Para analise em fase reversa de fendlicos utilizaram-se
os eluentes agua Milli Q acidificada a 2% (A) e metanol
acidificado a 2% (B), onde o sistema de bombeamento
foi gradiente, variando de 85% a 15% do eluente A e
de 15% a 85% do eluente B, em 50 min de analise.

Os extratos foram dissolvidos em metanol 5 gL' e
filtrados em membranas de Nylon de 0,45 um de
diametro de poro. Uma aliquota de 50 uL de cada
solucdo foi injetada no cromatografo.

Todas as analises foram conduzidas em triplicata e
os compostos foram identificados de acordo com
sua ordem de eluicdo e por comparacdo de seus
tempos de retencdo com aqueles dos padrées puros.
A quantificacdo dos compostos foi realizada pelo
método de padrao externo, através da correlacao da
area (mAU*s) dos picos relativos a cada composto as
curvas padrao realizadas a partir de seis pontos com

concentragdes de 5 a 500 pug.mL" de cada padrao.

Analise estatistica

Os dados obtidos nas extracdes de compostos
fendlicos foram submetidos a andlise de variancia
(Anova) e pos-teste de Tukey, com auxilio do software
SPPSS19°.

Resultados e Discussao

Para que o processo de extracao seja eficiente, é
necessario avaliar algumas varidveis como, por
exemplo, a energia empregada, a polaridade dos
compostos a serem extraidos, dos agentes extratores
(solventes), tempo, pH, entre outros. Rendimentos dos
extratos, custos do processo, bem como a composicdo
quimica, sao os indicadores considerados na
comparacao entre métodos (SUN; SPRANGER, 2005).

Neste trabalho, apds avaliacdo estatistica, observou-
se que o melhor método para obtencao de compostos
fendlicos para a variedade Cabernet Franc, utilizada
como base para a escolha do método extrativo, foi a
extracdo assistida por ultrassom com concentragao
hidroetandlica 1:1, seguida de refluxo hidroetandlico
7:3 e agitacdo com maceracao hidroetandlica 7:3
(Tabela 1).

Tabela 1. Concentracdo de compostos fendlicos totais obtidos da variedade Cabernet Franc, por diferentes

meétodos e solventes extrativos.

Método extrativo

Extragdo assistida por ultrassom agua

Extragdo assistida por ultrassom hidroetandlico 1:1
Extragdo assistida por ultrassom hidroetandlico 3:7
Extragdo assistida por ultrassom hidroetandlico 7:3
Refluxo dgua

Refluxo hidroetandlico 1:1

Refluxo hidroetandlico 3:7

Refluxo hidroetandlico 7:3

Agitagdo com macerac¢do dgua

Agitacdo com maceracao hidroetandlico 1:1
Agitacdo com maceracao hidroetanolico 3:7

Agitacdo com maceracao hidroetanolico 7:3

Concentracao de compostos
fenélicos totais (mg EAG.gE™")

14,709
3049a
24,76 ¢

2423 cd

2227 de

2433 cd
2148e

29,63ab
1893 f
24,75 ¢
28,02b

29,63 ab

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey a 5%.
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Dessaforma, utilizando este método de extracao como
padrao, o mesmo foi testado com outras variedades.
Apos a avaliacdo quimica, observou-se que a maior
concentracdo de compostos fenodlicos totais foi
apresentada pela variedade Cabernet Franc com
30,52 mg EAG.gE", sequida de Cabernet Sauvignon e
Tannat (25,85 e 26,12 mg EAG.gE, respectivamente).
As variedades Shiraz e Merlot apresentaram valores
inferiores quando comparadas com as demais, o que
pode ser visualizado na Figura 1.

No mesmo caminho, Melo et al. (2011) trabalharam
com a variedade Verdejo, pertencente a espécie Vitis
vinifera. Os autores encontraram 20,94 mg EAG.gE" e
8,03 mg EAG.gE", para o teor de compostos fendlicos
totais para extratos utilizando como solvente acetona
80% e agua, respectivamente. Spigno e De Faveri
(2007) avaliaram a concentracao de fendlicos totais de
engacos de uva tinta de uma variedade nao descrita
e obtiveram como resultados 3,30 mg EAG.gE", com
uma mistura de acetato de etila e agua. Em estudo
conduzido por Pujol et al. (2013), com etanol e dgua
como solventes, as quantidades de fendlicos totais
foram de 16,6 e 45,3 mg EAG.gE", respectivamente.

Diferentes variedades de Vitis vinifera foram avaliadas
por Spatafora et al. (2013) quanto a concentracdo
de fendlicos totais em extratos etandlicos, onde os
valores variaram de 23,2 a 221 mg EAG.gE". Spigno
et al. (2013) também indicaram a concentracao de
compostos fendlicos totais de diferentes variedades

35

de Vitis vinifera, apresentando como resultados uma
variacdo de 16 a 42 mg EAG.gE™.

De acordo com estudo realizado por Negro et al.
(2003), o teor de compostos fendlicos encontrados
na variedade Negro Amaro foi de 41,9 mg GAE.g"
de matéria seca. O estudo realizado por Cataneo
et al. (2008) apontou a presenca de 1,72 mg GAE.g™
de matéria seca na variedade Courdec 13 e 3,76
mg GAE.g" de matéria seca para Pinot Gris, ambas
extraidas com acetona 80%.

Com relacédo a influéncia dos solventes na extracao
da quantidade de compostos fendlicos totais,
Rockenbach (2008) testou as variedades Ancellotta
e Tannat. O autor indicou um maior teor destes
compostos, usando como solvente extrativo etanol
50% e acetona 50% para ambas as variedades.

A Tabela 2 apresenta diferentes concentracdes de
acido clorogénico, acido ferulico, hesperidina, rutina,
catequina e resveratrol nos extratos obtidos para
diferentes variedades a partir do método de extracao
selecionado. Os compostos majoritarios obtidos neste
estudo foram a hesperidina e a catequina.

Como resultado, observa-se que a variedade Tannat
apresentou as maiores concentragdes de 4cido
clorogénico e resveratrol. Ainda, a variedade Cabernet
Franc apresentou as maiores concentracdes de acido
ferulico, catequina e rutina. A variedade Cabernet

30

30,49a

25,85b

26,12b

Concentracao de fendlicos
totais (mg EAG.gE™")

25
22,04 c
20,38¢
20
15
10
5
0

Shiraz Merlot

Cabernet

Tannat Cabernet

Sauvignon Franc

Figura 1. Concentracdo de compostos fendlicos em diferentes variedades de Vitis vinifera, com o uso de
extragao assistida por ultrassom e etanol: agua (1:1) como solvente extrativo.
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Tabela 2. Concentracdo (mg.100g™” de engaco) de alguns compostos fendlicos nas diferentes variedades de

Vitis vinifera estudadas pelo método de extracao assistida por ultrassom hidroetanélico (1:1).

Composto Merlot Shiraz
Acido clorogénico nd nd

Acido ferulico nd nd

Hesperidina 9,33d 11,73 ¢
Rutina 1,03 ¢ 1,46 b
Catequina 7,02d 7,76 C
Resveratrol 0,01c¢ 0,04c

Cabernet Cabernet
Sauvignon Franc LLLLLL

229¢c 233b 243a
2,58b 2,68a nd

28,69a 2049b 504e
242a 237a 0,54d
1034b 12,38a 3,64e
0,14b 0,03 c 0,26a

Médias seguidas de mesma letra na linha ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey a 5%. nd: ndo detectado.

Sauvignon também teve como destaque o composto
rutina, além da hesperidina.

Souquet et al. (2000) avaliaram a concentracdo de
catequina, entre outros compostos fendlicos, na
variedade Merlot. Os resultados demonstraram
a presenca de 6 mg.100g" de engaco, valor bem
semelhante ao encontrado neste estudo para a

mesma variedade.

Diferentes variedades de Vitis vinifera foram avaliadas
por Bavaresco et al. (1997) quanto a concentracao
de resveratrol em solucdes hidroetandlicas, a qual
variou de 0,6 a 1,78 mg.100g™' de engaco, sendo esse
resultado superior ao obtido no presente estudo.
As diferencas entre os resultados obtidos neste
trabalho em comparacdo com os apresentados na
literatura podem ser explicadas pelas variagdes
entre as espécies estudadas, regido geografica,
safra, peculiaridade de
processamento e métodos de extracdo. Kennedy et al.
(2000) indicaram que praticas culturais e as condicdes
ambientais como luminosidade, temperatura, bem
como a umidade antes do inicio da maturacao, afetam
significativamente a composicao fendlica das uvas.

condi¢bes climaticas,

Os compostos fenodlicos antocianinas, quercetina,
catequina, epicatequina e procianidinas, além do
resveratrol, presentes em uvas, sdo amplamente
conhecidos devido as propriedades
antioxidantes, despertando, assim, interesse
nutricional e farmacolégico (FERGUSON, 2001; DANI et
al., 2007). Assim, esses residuos de vinificacdo podem
ser mais bem aproveitados quando transformados em
fontes alternativas de agentes antioxidantes, ao invés
de representarem um problema ambiental.

suas

Conclusao

1. Entre os métodos estudados, o mais eficiente para a
obtencao de compostos fendlicos a partir de engaco
de uva, para a variedade Cabernet Franc, é a extragao
assistida por ultrassom (com solucdo hidroetandlica
1:1).

2. Quanto a composicao quimica, a que apresenta as
maiores concentragdes de compostos fendlicos sdo os
extratos obtidos a partir da variedade Cabernet Franc.

3. As variedades Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon
e Tannat apresentam as maiores concentracoes
de compostos fendlicos avaliados (dcido ferulico,
rutina, catequina, acido clorogénico, hesperidina e
resveratrol).
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Resumo

termovinificacdo é uma alternativa tecnoldgica emergente, na qual o
mosto é obtido a temperaturas elevadas, geralmente fermentado na
auséncia das cascas e cujos aromas fermentativos prevalecem. Assim,
a cepa de levedura empregada pode alterar significativamente as
caracteristicas sensoriais dos vinhos termovinificados. Nesse contexto, no
presente trabalho foi avaliada a contribuicdo de oito cepas de S. cerevisiae
nas caracteristicas fisico-quimicas, compostos volateis e caracteristicas
sensoriais em vinhos termovinificados. Para tanto, foi utilizado mosto
termovinificado (Flash-détente) com uvas Merlot e Tannat, safra 2014.
As leveduras utilizadas foram duas cepas comerciais e seis hibridos
selecionados. As leveduras foram inoculadas (10° células.mL’) e as
fermentacdes conduzidas a 22°C. O mosto foi analisado quanto as
caracteristicas fisico-quimicas e os vinhos quanto as caracteristicas fisico-
guimicas, compostos volateis e avaliados sensorialmente. Todas as cepas
completaram a fermentacdo em 10 dias, resultando em vinhos com mais
de 10% de etanol, baixa acidez total e acética. Os vinhos apresentaram
variagdes significativas nas concentra¢des de vérios alcoois superiores,
ésteres acéticos, acidos graxos e seus ésteres etilicos. Vinhos com alta
concentracdo de ésteres e 2-feniletanol exibiram as maiores notas de
qualidade geral e intensidade aromética na analise sensorial.

Palavras-chave: leveduras, termovinificacdo, composicdo volatil,
caracteristicas sensoriais.
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Abstract

Characteristics of thermovinified wines
produced with different Saccharomyces strains

Thermovinification is an emergent enological alternative, in which must is obtained at high
temperatures, usually fermented in the absence of skins, and in which fermentative aromas
prevail. Thus, the yeast strain used can significantly modify the sensory characteristics of these
wines. In this work we evaluated the contribution of eight strains of S. cerevisiae on the physico-
chemical, volatile composition, and sensory characteristics of thermovinified wines. For this, it
was used a thermovinified Merlot and Tannat must obtained by Flash-détente, vintage 2014.
The yeasts evaluated were: two commercial strains, and six selected hybrids. The yeasts were
inoculated (10°cels.mL"), and the fermentations developed at 22°C. The basic composition of
must and wines, and the concentration of volatile compounds, as well as the wines sensory
characteristics were analyzed. All the strains completed fermentation in 10 days, resulting
in wines with more than 10% ethanol, and low total and volatile acidity. The wines showed
significant variation on the concentration of several higher alcohols, acetic esters, fatty acids,
and their ethyl esters. Wines with the highest concentrations of esters and 2-phenylethanol,
showed high sensory general quality and aroma intensity.

Key words: yeasts, thermovinification, volatile composition, sensory characteristics.

Introducao

A termovinificacdo, extracdo a quente, ou
termomaceracao, é um processo relativamente antigo
gue envolve a extracdo do mosto em temperaturas
elevadas em curto espaco de tempo, seguida de
fermentacdo na presenca ou auséncia das cascas
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Atualmente, a técnica
mais utilizada envolve desengace e esmagamento,
seqguido de rapido aumento de temperatura em
trocador continuo com resfriamento rapido em
sistema de alto vacuo, conhecida como“flash-détente”,
e fermentacdo na auséncia das cascas. Essa condicao
leva a modificacbes na composicdo dos mostos e,
consequentemente, dos vinhos, ja que a temperatura
e o tempo de exposicdo das cascas alteram a extracao,
solubilizacdo, evaporacao e, inclusive, estrutura de
moléculas no sistema.

De um modo geral, a termovinificagdo promove
aumento da extracdo de polifendis e antocianinas,
degradacdo de menor
extracao de taninos e reducdo da concentracao

enzimas  oxidativas,

de pirazinas e outros compostos volateis, sendo
assim particularmente interessante na obtencdo de

mostos a partir de uvas de maturacdo desuniforme,
danificadas ou doentes (ROUJOU DE BOUBEE et al.,
2002; BOGART; BISSON, 2006; RIBEREAU-GAYON et
al., 2006; SEVECH et al., 2015 ). Por outro lado, a alta
temperatura estimula reacbes de caramelizagao,
degradacao de distintos compostos (ZOECKLEIN et
al.,, 1995; MARCHAND et al., 2002) e instabilidade da
cor durante o envelhecimento dos vinhos (NEVES et
al.,, 2014).

As leveduras que participam na fermentagao vinica
realizam um amplo conjunto de transformacgdes
bioquimicas, determinando uma parte importante
das caracteristicas organolépticas do produto final,
denominados de aromas fermentativos. Além da
producdo de etanol, as leveduras sao responsaveis
pela producao de glicerol, alcoois superiores,
acidos organicos, compostos volateis de baixo peso
molecular (metanol, acetaldeido), ésteres, compostos
sulfurados e diversas outras moléculas oriundas
dos processos de biotransformacdo de precursores
presentes no mosto (PRETORIUS, 2000; SWIEGERS;
PRETORIUS, 2007). Assim, as propriedades dos vinhos
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podem variar positiva ou negativamente, de acordo
com a cepa de levedura empregada (ANTONELLI et al.,
1999; LAMBRESCHTS; PRETORIUS, 2000).

Os mostos obtidos por termovinificacdo
apresentam reducdo das caracteristicas varietais
e, consequentemente, os vinhos produzidos a
partir deles expressam de forma mais evidente as
caracteristicas organolépticas oriundas do processo
fermentativo (RIBEREAU-GAYON et al., 2006; NEVES et
al, 2014).

Nesse contexto, o objetivo do presente trabalho foi
avaliar a contribuicdo de oito cepas (comerciais e
hibridos selecionados) de Saccharomyces cerevisiae
nas caracteristicas fisico-quimicas, compostos volateis
e caracteristicas sensoriais em vinhos termovinificados
(Merlot e Tannat).

Material e Métodos

Nos experimentos foram utilizados mostos obtidos
por processo de termovinificacdo (Flash-détente)
com uvas Merlot e Tannat (4:1), safra 2014, cedidos
pela Cooperativa Vinicola Garibaldi. O processo de
termovinificagdo ocorreu num trocador de calor
tubular continuo com aquecimento do mosto e
peliculas a 85°C, com tempo de retencdo de 30 s,
seguido por reducdo térmica a 40°C em tanque de
vacuo. O mosto com as cascas passaram por esgotador
e prensa continua para separacao do liquido das
cascas e clarificacdo em decanter centrifugo. Apos
resfriamento, o mosto foi homogeneizado e coletado
para posterior fermentacao na auséncia das cascas.

As leveduras utilizadas foram: Y904 (Mauriferm),
X5 (Zymaflore) e seis hibridos do programa
de melhoramento de leveduras enolégicas do
Laboratério de Microbiologia Aplicada do Instituto de
Biotecnologia da Universidade de Caxias do Sul (IF-
2, QA6AXCE2B, CE2BxCE3C, PDM5AXY2C, Y2BxQA2C
e 9Bx1L) selecionados com base em caracteristicas
enoldgicas primarias (tolerancia ao etanol, baixa
producao de gas sulfidrico, sulfito e acido acético,
bom crescimento e sobrenumeracao) e alta producao
de compostos aromaticos favoraveis.

As leveduras foram crescidas em meio completo
(YEPD), lavadas com agua e inoculadas (10° células.
mL"). As microvinificagdes (15 L) foram conduzidas em
triplicata a 22°C em fermentadores de acgo inoxidavel

com valvulas de Miuller. As fermentacées foram
acompanhadas pela reducao de densidade.

As analises basicas foram realizadas segundo
as metodologias descritas por Rizzon (2010).
Foram analisadas as variaveis basicas: densidade
(determinada Mettler-Toledo,
Portable Lab), dlcool (% v/v), acidez titulavel (meq.L"),
pH, acucares redutores (g.L"), intensidade de cor (1=
A, tA e tonalidade (T= A, /A_ ). A concentracdo

420) 420 520
de acido acético foi determinada com o kit enzimatico

com Densimetro

K-Acet (Megazyme®).

Os compostos volateis foram avaliados por
cromatografia em fase gasosa com detector de
ionizacao de chama (CG-DIC) de acordo com Bertrand

(1981).

A andlise sensorial foi realizada por um painel de dez
degustadores experimentados, utilizando-se uma
ficha adaptada com escalade 0 a 100 para a apreciacdo
global e escala de intensidade de 0 a 5 para aspectos
descritivos, seguindo a metodologia quantitativa
descritiva (LAWLESS; HEYMANN, 1998). Os vinhos
obtidos nas trés repeticdes de cada levedura foram
misturados em quantidades iguais, e cada degustador
avaliou duas amostras de cada vinho em esquema de
blocos casualizados.

Para relacionar os compostos volateis com a anadlise
sensorial, foi realizado o calculo AOV (valores
da atividade odorifera), calculado através da
concentracdo do composto (mg.LT") dividido pelo
limiar de percepc¢ao (LAMBRECHT; PRETORIUS, 2000).

Os dados foram submetidos a andlises de variancia,
comparacao de médias e analises multivariadas, com
o auxilio do programa SPSS 12.0 for Windows.

Resultados e Discussao

As  cepas

fermentativos
fermentacao em 10 dias, periodo compativel com
uma fermentacao vinica industrial normal. As analises
fisico-quimicas (Tabela 1) mostram baixa variacdo
entre as leveduras utilizadas, estando todos os
parametros dentro de valores esperados e dentro
da legislacdo vigente. De modo geral, os vinhos
apresentaram concentracao de acido acético e acidez
tituldvel moderadas, teores alcodlicos >10% e baixo

empregadas apresentaram  perfis

semelhantes, completando a
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Tabela 1. Analises fisico-quimicas de vinhos termovinificados fermentados com distintas cepas de S. cerevisiae.

Densidade (::I) (f/oT 3/3
MOSTO 1,0933 21,02+0,22 0,0+0,0
IF-2 0,9936 1,12+0,04 10,6 £0,2
CE2BxCE3C 0,9935 1,10+0,03 10,8+0,2
QA6AXCE2B 0,9920 1,13+0,05 10,1£0,1
X5 0,9936 1,14+ 0,02 10,3+0,1
Y2AxQA2C 0,9940 1,10+ 0,04 106+0,2
PDM5A xY2B 0,9938 1,10+ 0,05 10,8+0,1
Y904 0,9928 1,01 £0,07 106+0,3
9Bx1L 0,9931 1,02 £ 0,05 10,2+0,1

ART: agUcares redutores totais (g.L'"); ETOH: etanol.

conteddo de acgucares residuais. A concentracdo de
acido acético variou entre 0,23 e 0,49 mg.L", valores
inferiores ao limiar de percepcdo superior a 1 g.L"
(PRETORIUS, 2000). A intensidade de cor do mosto
foi elevada (I = 6,52), conforme esperado em mostos
obtidos através de termovinificacio (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006; SEVECH et al,, 2015). Os vinhos
apresentaram importante reducao da intensidade de
cor quando comparados com o mosto. Essa reducao
pode ser atribuida a polimerizacdo e copolimerizacdo
de antocianinas durante a fermentacao (HE etal., 2012
a,b) e a adsorcdo de antocianinas pelas leveduras
(MORATA et al.,, 2003).

A concentracdo de 25 componentes volateis (alcoois
e aldeidos, ésteres e acidos graxos) dos vinhos
termovinificados foi determinada, sendo possivel
observar diferencas significativas entre vinhos para 18
compostos (Tabela 2).

Entre os dlcoois foi constatada variacdo nas
concentracdes de  2-feniletanol,  1-propanol,
isobutanol  (2-metil-1-propanol), alcool amilico
(2-metil-1-butanol) e isoamilico (3-metil-1-butanol).
Esses alcoois superiores sao derivados do catabolismo
dos aminoacidos fenilalanina, metionina/treonina,
valina, isoleucina e leucina, respectivamente, via
reacdo de Ehrlich (LAMBRECHTS; PRETORIUS, 2000;
RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

A maior concentracdo de 2-feniletanol, aroma de
rosas, foi verificada nos vinhos fermentados com as
leveduras PDM5AxY2B e QA6AXCE2B, e os menores

LEety Addo Intensidade A
titulavel acético pH de cor Tonalidade
(meq.L") (g.L")

60+4 0,00 +0,00 3,27 6,52+0,20 0,77 £0,03
80+4 049+0,03 3,25 4,40+0,12 0,78 £ 0,06
80+2 0,25+0,02 3,32 4,28 +0,07 0,76 £ 0,08
78+4 0,38 +0,04 3,27 4,31+0,04 0,74+0,05
84+3 0,3+0,02 3,24 4,15+0,10 0,79+0,05
723 0,32+0,02 3,30 5,02+0,07 0,73 +0,02
80+4 0,33+0,01 3,28 4,29+ 0,06 0,82+0,08
78+2 04+0,03 332 4,60%0,11 0,73 +£0,05
83+2 0,23+0,03 3,28 4,20+ 0,06 0,76 £ 0,04

com as leveduras IF2 e X5.

Os alcoois superiores 2-metil-1-propanol, 2-metil-
1-butanol e  3-metil-1-butanol,  considerados
prejudiciais em vinhos devido a seus aromas
alcoodlicos ou de marzipan, variaram entre 17,12 a
30,41 mg.L’, 36,21 e 52,18 mg.L" e 100,85 a 147,29
mg.L", respectivamente. Consistente com diversos
trabalhos prévios, o 3-metil-1-butanol foi o composto
volatil presente em maior concentracdo nos vinhos,
com excecao do acido acético (ANTONELLI et al., 1999;
RIBEREAU-GAYON et al., 2006). A variacdo na producdo
desses compostos entre os vinhos analisados pode ser
atribuida a diferencas no catabolismo dos respectivos
aminoacidos por parte das leveduras utilizadas, fato
constatado por varios autores, entre os quais Antonelli
et al. (1999) e Patel e Shibamoto (2002 e 2003).

Como esperado, com base em diversos trabalhos,
o éster presente em maior concentracao foi o
acetato de etila (Tabela 2). Para esse éster apenas os
vinhos produzidos com a cepa IF-2 apresentaram
concentragdo significativamente superior ao restante.
Considerando os ésteres acéticos em conjunto, as
cepas cujos vinhos apresentaram maiores valores
foram a 9Bx1L, IF2 e CE2BxCE3C, com valores médios
de 21,49, 19,64 e 19,07 mg.L", respectivamente. A
producdo de ésteres acéticos depende de atividade
de acetiltransferases e, consequentemente, variagdes
entre cepas de leveduras sao esperadas. Esses ésteres
apresentam baixos limiares de percepcao e aromas
considerados agradaveis.
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Variagoes significativas entre os vinhos também foram
detectadas nas concentracdes de ésteres etilicos
de acidos graxos, especialmente para o octanoato,
decanoato e dodecanoato de etila (Tabela 2).

Para obter uma visao geral das variacdes detectadas na
concentracdo de compostos aromaticos, foi realizada
uma analise multivariada (Componentes Principais),
cujosdados sao apresentados naFigura 1Ae 1B.O CP1,
capaz de explicar 33,33% da variancia, apresentou
correlacdo positiva com acetato de hexila, octanoato
de etila, dodecanoato de etila, acido octandico, acido
decandico e 2-feniletanol, e correlagdo negativa com

dietilsuccinato e acetato de etila (Figura 1B). Ja o CP2,
capaz de explicar 25,14% da variancia, apresentou
correlacdo positiva com decanoato de etila, metanol,
2-metil-1-propanol e 2-metil-1-butanol, e correlagao
negativa com acetato de butila, 1-propanol e etanal
(Figura 1B).

A concentracdo de compostos aromaticos per se
ndo representa a sua real contribuicdo para as
caracteristicas organolépticas
sendo, foram calculados os valores aromaticos com

do vinho. Assim

base nos limiares de percepcao relacionados por
Lambrechts e Pretorius (2000). Apesar de diversos

Tabela 2. Componentes volateis (mgL') em vinhos termovinificados fermentados com distintas cepas

de S. cerevisiae.

Compostos Volateis IF-2 CCEEszcx Qc‘:;ABx
Hexanol 1,66 a 0,00a 0,00a
Cis-3-Hexen-1-ol 1,57 a 0,00 a 0,00a
2-Feniletanol 10,18 e 47,10 bc 50,22 ab

é Metanol 110,03 a 90,33a 86,87 a
w
2 1-Propranol 131,16 a 7337 b 13493 a
% 2-Metil-1-Propanol 23,87 ¢ 20,77d 1712e
g 2-Metil-1-Butanol 39,27 cde 45,23 bc 36,94 de
3-Metil-1-Butanol 116,68 12606 bc 136,50 ab
Etanal 0,00b 0,00b 4,66 a
Hexanal 233a 1,06 a 0,00a
Acetato de Etila 76,30a 50,36b 5855b
Acetato de Butila 397b 435b 6,35a
Acetato de Isoamila 7,99 ab 6,48b 1,25¢
Acetato de Hexila 4,59b 546a 531a
E Acetato de Feniletila 3,09a 2,78a 3,08a
E Hexanoato de Etila 2,15b 2,69b 4,08a
Octanoato de Etila 7,26 e 8,60 ab 7,98 bcd
Decanoato de Etila 503c¢c 5,93 bc 5,60 c
Dodecanoato de Etila 5,79 bc 10,07 a 8,78 ab
Dietil Succinato 192a 0,00a 0,00a
Acido Hexanoico 3,50 ab 3,05b 4,07 ab
g “ Acido Isovalérico 0,00a 0,00a 0,00a
oc
71 Acido Octanoico 852¢ 13,70a 11,59ab
é g Acido Decanoico 7,40 c 8,78 ab 8,23 abc
= Acido Dodecanoico 1,92b 2,10 ab 1,92b

X5 ;i‘zhc(: PD\"(":: X voo4 9BX1L
1,57 a 3,09a 1,59a 3,60a 163a
0,00a 1,50a 0,00a 0,00a 0,00a

16,79e 40,31 ¢ 58,75a 30,16d 44,73 bc
93,73a 112,27 a 98,01a 102,10a 103,81a
7141b 64,18 b 72,10b 62,09b 67,52b
28,17 ab 3041a 26,57 b 28,10b 21,65 cd
42,26 cde 49,70 ab 52,18a 3621e 42,66 cd
140,39 ab 13235abc  147,29a 100,85d 136,21 ab
0,00 b 0,00b 0,00 b 0,00b 0,00 b
0,70a 044 a 0,00a 0,00a 2,28a
51,87b 51,62b 5240b 57,76 b 5432b
3,68b 357b 4,07b 4,62ab 3,88b
1,27 c 113 ¢ 1,09 c 2,19c¢c 870a
456 b 4,89 ab 5,03 ab 523a 5,27 a
286a 3,26a 3,38a 331a 364a
259b 260b 2,72b 2,78b 2,70b
7,63 de 8,50 abc 8,39 abc 7,92 cd 8,64 a
5,55 ¢ 8,86a 7,78 ab 542c 5,99 bc
6,33cd 7,81 bc 8,59ab 8,53ab 9,08 ab
3,55a 1,59a 0,00a 0,00a 0,00a
3,50 ab 495a 439ab 0,00 c 3,27 ab
1,79a 225a 0,00a 521a 0,00a
9,96 bc 11,63 ab 12,40 ab 11,57 ab 1321a
7,85 bc 9,05a 8,87 ab 8,43 abc 843 abc
1,89b 233a 2,36a 1,90b 2,11ab

Médias seguidas por letras distintas dentro das linhas sao significativamente diferentes pelo teste de Tukey (P< 0,05).
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Figura 1. Andlise de Componentes Principais baseada na concentragao de compostos voléteis de vinhos termovinificados
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decanoato de etila, AcH - acetato de hexila, Het - hexanoato de etila, AcB - acetato de butila, ET - etanal.
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compostos apresentarem diferencas quantitativas
importantes entre os vinhos produzidos com as
distintas cepas de leveduras, apenas o 2-feniletanol,
os ésteres, o acido octanodico e o acido decandico
exibiram valores superiores aos limiares de percepcao
e, consequentemente, devem contribuir para as
caracteristicas olfativas dos vinhos. Levando em
consideracdo a somatéria dos valores aromaticos
(AQV) favoraveis (frutas e flores) e desfavoraveis
(marzipan, solvente, pungente, queijo e ranco) dos
vinhos produzidos com as oito cepas de leveduras
avaliadas, destacaram-se os hibridos Y2AxQA2C,
CE2BxCE3C e QA6AXCE2B. Ja o hibrido floculante IF-2
apresentou elevada producdo tanto de compostos
com aromas desejaveis e como indesejdveis, interacao
dos quais pode levar a desequilibrio aromatico.

Naanalise sensorial, 0svinhos produzidos comas cepas
CE2BxCE3C, Y2AxQA2C e QA6AxCE2B receberam as
maiores notas para qualidade geral. Porém, para obter
uma visao global das caracteristicas organolépticas
dos vinhos obtidos com as oito leveduras comerciais
avaliadas, os resultados médios foram submetidos
a analise multivariada de componentes principais.
Conforme pode ser observado na Figura 2A, a analise
permitiu a separacdo dos vinhos obtidos com as
oito cepas. O componente principal 1 (CP1), com
correlagdo negativa com a qualidade de aroma,
aroma frutado, frutas vermelhas e nitidez, e correlacao
positiva com especiarias, empireumatico, pirazinas,
acidez volatil e gosto indesejavel permitiu separar as
cepas CE2BxCE3C, QA6AXCE2B, X5 e Y904, das cepas
restantes (Figuras 2A e 2B). J4 o componente 2 (CP2)
com correlagdo positiva de intensidade de sabor
e persisténcia, possibilitou a separacdo das cepas
Y904 e PDM5AXY2B (Figuras 2A e 2B). Em conjunto,
os dois componentes colocaram os vinhos obtidos
pelas cepas CE2BxCE3C e QA6AXCE2B, dois dos trés
com maiores notas para qualidade geral dentro do
quadrante superior esquerdo, consequentemente, a
qualidade geral estd associada a maior qualidade de
aroma, intensidade de sabor e persisténcia, e notas
baixas para defeitos aromaticos e gustativos.

Apesar de nao apresentarem uma relacao direta clara,
os vinhos produzidos com as duas cepas (CE2BxCE3C
e QA6AXCE2B) com maiores notas em qualidade
geral e em valores aromaticos e gustativos exibiram
concentracdes elevadas de compostos considerados
positivos (2-feniletanol, acetato de feniletila, acetatos
de alcoois superiores e etilatos de acidos graxos
volateis) e baixas concentracbes de compostos
considerados negativos, como alcoois superiores e
acidos graxos volateis livres (Tabela 2), enquanto os
vinhos produzidos com a cepa IF-2, que receberam
a menor nota para qualidade geral, intensidade
de aroma, frutados, especiaria, e maior nota para
aromas exibiram  concentragoes
médias de compostos considerados desejaveis e alta
concentracdo de alcoois superiores e acidos graxos
volateis.

indesejaveis,

Conclusao

Os resultados mostram que vinhos termovinificados
elaborados com distintas cepas de S. cerevisiae
apresentam diferencas significativas nas
caracteristicas aromaticas e qualidade organoléptica,
mostrando a importancia da escolha da cepa,
visando a obtencédo de produtos especificos. O bom
desempenho dos hibridos experimentais avaliados
mostra que cepas melhoradas, com elevado potencial
aromatico, direcionadas para a producao de vinhos
termovinificados, representam uma op¢do na
qualificacdo desses produtos.
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Resumo

objetivo deste trabalho foi avaliar a situacdo atual do enoturismo na

regido dos Campos de Cima da Serra do Rio Grande do Sul, a fim de

definir as tendéncias e os entraves dessa atividade para a regido. O

estudo foi realizado através de uma pesquisa descritiva, com aplicagao
dequestiondriojuntoasvinicolas que possuemvinhedoslocalizados nessa
regido. A coleta das informacdes foi realizada nos meses de dezembro de
2016 e janeiro de 2017. Verificou-se que, por ser um novo polo viticola,
0 enoturismo estd pouco desenvolvido. No entanto, verifica-se grande
potencial de desenvolvimento dessa atividade na regido. Os principais
entraves para a consolidacdo do enoturismo nessa regiao é a falta de
mao-de-obra qualificada e infraestrutura para recepcionar os visitantes.
Conclui-se que o enoturismo é uma oportunidade de crescimento para as
empresas, sendo uma atividade importante na geracdo de receita, visto
que as vendas diretas ao consumidor tém grande importancia, sendo o
vinho tinto o produto de maior destaque das empresas da regido.

Palavras-chave: turismo, vinhos finos, desenvolvimento regional,
vitivinicultura.
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Abstract

Characterization of wine tourism in the Campos de
Cima da Serra region of Rio Grande do Sul State

The present study aimed to evaluate the current situation of wine tourism in the Campos
de Cima da Serra of Rio Grande do Sul state, in order to identify trends and obstacles for this
activity in the state. This study was performed through descriptive research with utilization of
a questionnaire applied to wineries that have vineyards located in this region. Data collection
was conducted in December 2016 and January 2017. It was verified that because it is a new
wine-growing region, wine tourism is underdeveloped, however, there is a great potential for
the development of this activity in the region. The main obstacles to the consolidation of wine
tourism in this region are the lack of skilled manpower and infrastructure to welcome visitors.
It is concluded that wine tourism presents opportunity of growth for the companies, being
an important activity in the generation of revenue, since the direct sales to the consumer has
great importance, and red wine is the product of greater prominence in that region.

Key words: tourism, fine wines, regional development, viticulture.

Introducao

Até o final da década de 1990, o Rio Grande do Sul
deteve praticamente exclusividade na producao,
elaboracdo e comercializacdo de vinhos finos no
Brasil, representando 95% da producdo nacional,
com destaque para a Serra Gaucha (PROTAS et al,
2004). Nos ultimos anos verificou-se uma proliferacao
de polos vitivinicolas por todo o territério brasileiro,
muitos deles ja consolidados. Participam desse novo
protagonismo setorial no segmento dos vinhos
finos: no Rio Grande do Sul, as regiées da Campanha,
Serra do Sudeste e Campos de Cima da Serra; em
Santa Catarina, a regidao do Planalto Catarinense; em
Pernambuco e na Bahia, a regido do Vale do Submédio
Sdo Francisco; em Minas Gerais, as regides Sul e do
Cerrado Mineiro; e no Parang, a regidao Oeste (PROTAS,
2016). No entanto, essas novas regides estao iniciando
suas atividades voltados ao turismo e, em muitos
casos, ainda sao pouco conhecidas (OLIVEIRA et al,,
2015), como é o caso da regido dos Campos de Cima
da Serra do Rio Grande do Sul.

A regidao dos Campos de Cima da Serra possui altitude
que varia entre 900 a 1.100 m que, associada a demais
fatores naturais, como solos profundos e a abertura
de paisagem, exercem um efeito marcante na

diferenciacdo dos vinhos. De acordo com Malinovski
et al. (2016), em funcdo das temperaturas diurnas e
noturnas serem mais baixas, em elevadas altitudes, as
videiras tém um ciclo vegetativo mais longo, com isso
as uvas apresentam maior contetdo de pigmentos,
compostos fendlicos e acidos organicos. Tais
condi¢des sdo semelhantes as verificadas na regido
dos vinhos de altitude, em Santa Catarina.

O enoturismo abrange a prestacdo de servicos e
marketing de destino. Entre outras defini¢cées do
enoturismo estdao uma experiéncia de estilo de
vida, sendo um componente educacional a arte
e gastronomia, que reforcam o desenvolvimento
econdmico, social e os valores da regidao (CHARTERS;
KNIGHT, 2002). Ainda segundo Valduga (2011), pode-
se definir o enoturismo como um segmento de
fendmeno turistico, que pressupde deslocamento
de pessoas, motivadas pelas propriedades
organolépticas e por todo o contexto da degustacdo
e elaboracao de vinhos, bem como a apreciacao das
tradi¢des, da cultura, da gastronomia, das paisagens
e tipicidades das regides produtoras de uvas e vinhos.
E um fenémeno dotado de subjetividade, em que
a principal substancia que o configura de fato é o
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encontro com quem produz uva e vinho.

De acordo com Wiirz et al. (2016), o enoturismo
representa uma oportunidade de suma importancia
para o desenvolvimento vitivinicola, pois através
dele toda a regido se desenvolve. Além de visitas as
vinicolas, o enoturismo impulsiona as vendas de
vinhos, a gastronomia, o comércio e investimentos
em infraestrutura em toda a regidao. De acordo com
Tonietto e Falcade (2003), verifica-se que referéncias
geogréaficas de producdo de uvas e vinhos sao
utilizadas para diferenciar os vinhos junto ao mercado
consumidor. Na pratica, evidencia-se o interesse dos
produtores brasileiros em divulgar as regides junto
ao consumidor e, consequentemente, promover o
enoturismo nessas regides.

No entanto, sdo poucos os estudos sobre o enoturismo
em novas regides viticolas brasileiras e, tendo em
vista sua importancia para o desenvolvimento
vitivinicola e econdmico da regido dos Campos de
Cima da Serra do Rio Grande do Sul e o potencial
que a regiao apresenta, tem-se como objetivo desse
trabalho realizar um levantamento da atual situacdo
do enoturismo, bem como definir as tendéncias e os
entraves dessa atividade para o desenvolvimento da
regidao dos Campos de Cima da Serra do Rio Grande
do Sul.

Material e Métodos

O estudo foi desenvolvido através de uma pesquisa
qualitativa, dentro de uma perspectiva descritiva. A
metodologia utilizada para a realizacdo do trabalho
foi um estudo de caso sobre um conjunto de vinicolas
inseridas na regido dos Campos de Cima da Serra do
Rio Grande do Sul, com base nos trabalhos realizados
por Wiirz et al. (2016) e Oliveira et al. (2015).

Para a selecdo das vinicolas entrevistadas, foi utilizado
o critério que as empresas possuissem seus vinhedos
localizados na regidao dos Campos de Cima da Serra
do Rio Grande do Sul e produtos em comercializagao.
Dessa forma, foram selecionadas seis vinicolas para
participar da pesquisa.

A coletade dados ocorreu entre os meses de dezembro
de 2016 e janeiro de 2017, através de um questionario
adaptado de Gil (2008), Oliveira et al. (2015) e Wiirz et
al. (2016). Os questionarios foram enviados via e-mail,
e das seis empresas selecionadas, cinco retornaram

0 questiondrio respondido, juntamente com
autorizacgao de publicacao dos resultados obtidos.

Nas entrevistas foram quantificadas as seguintes
atividade executada pela empresa
(viticultura e/ou enologia), faixa etdria da empresa
(anos), drea de vinhedo (ha), empresas que atuam
com enoturismo, fluxo anual de visitantes (visitantes/

variaveis:

ano), meses de maior fluxo de visitantes, atividades
voltadas ao enoturismo (visita ao vinhedo, visita
degustagdes, restaurante, pousada
e museu), principais entraves que dificultam o
progresso do enoturismo na regidao dos vinhos de
altitude (infraestrutura, mao-de-obra, investimentos,
marketing, unido das empresas), produtos mais
procurados pelos consumidores, importancia e
porcentagem de vendas diretas ao consumidor.

a vinicola,

A andlise e interpretacdo desses dados foram
realizadas de forma ampla, correlacionando com
outros conhecimentos e comparando a outros estudos
do género, para assim obter éxito na realizacdo do
diagnéstico do enoturismo na regido dos Campos de
Cima da Serra do Rio Grande do Sul. De acordo com
Oliveira (2015), desse modo podemos expor o sentido
real do material coletado, extraindo o maior nimero
de informacdes possiveis.

Resultados e Discussao

Através dos questionarios respondidos, verificou-se
que a vitivinicultura na regido dos Campos de Cima
da Serra é recente, visto que duas atuam entre 10 e 15
anos na atividade, enquanto uma empresa atua entre
4 e 6 anos, ou 8 e 10 anos. Apenas uma empresa atua
no setor da vitivinicultura ha mais de 20 anos (Tabela
1). Em levantamento realizado sobre o enoturismo
por Oliveira et al. (2015) e Wiirz et al. (2016), na regidao
da Campanha e na regido dos Vinhos de Altitude de
Santa Catarina, respectivamente, ambos constataram
que avitivinicultura é uma atividade recente. Segundo
Zanus e Tonietto (2003), o Brasil historicamente teve
sua producéo de vinhos finos concentrados na Serra
Gaulcha. No entanto, novas regides vém surgindo,
porém com pouco tempo de atuagao na area.

De acordo com o levantamento realizado, verificou-se
que duas empresas atuam tanto na viticultura quanto
na enologia (processo de vinificacdo proprio), sendo
que todas as empresas possuem vinhedos préprios.
Das trés empresas que ndao possuem estrutura de
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vinificacdo, apenas uma demonstrou interesse em
investir em uma estrutura prépria (Tabela 1). Por ser
uma atividade muito recente e os investimentos para
uma estrutura de vinificacdo serem elevados, muitas
empresas iniciam a atividade produzindo apenas a
uva e elaborando o vinho em outras empresas que ja
possuem estrutura adequada de vinificacao.

Por ser uma atividade recente nessas regibes, verifica-
se que a capacidade de elaboragdo ainda é baixa,
visto que duas das empresas entrevistadas possuem
capacidade de elaboracdo menor que 10 mil garrafas,
enquanto uma empresa possui capacidade de
elaboracdo de 80 mil a 100 mil garrafas e acima de 100
mil garrafas (Figura 1). Correlacionam-se esses valores
com a area de vinhedo, onde verificou-se que quatro
das empresas possuem area de vinhedo menor que 15
ha. Estudo realizado por Wiirz et al. (2016) nas regido
dos Vinhos de Altitude de Santa Catarina observaram
dados semelhantes, predominando
relativamente pequenos, e uma escala produtiva
menor em comparagao a regides tradicionais. Esses
dados seguem uma tendéncia da viticultura brasileira,
predominando pequenas propriedades em areas de
vinhedo (PROTAS; CAMARGO, 2010). As principais
variedades cultivadas na regido dos Campos de Cima
da Serra do Rio Grande do Sul sdo Merlot, Pinot Noir,
Chardonnay e Sauvignon Blanc, cultivadas por quatro
das empresas entrevistadas, seguido da variedade
Cabernet Sauvignon, cultivada por trés das empresas

vinhedos

avaliadas. Além das variedades citadas, verificou-se o
cultivo das variedades Tannat, Syrah, Malbec, Alicante
Bouschet, Teroldego, Cabernet Franc e Petit Verdot. As
caracteristicas edafoclimaticas da regido dos Campos
de Cima da Serra assemelham-se as encontradas na
regido dos Vinhos de Altitude de Santa Catarina.
Além disso, a caracterizacdo das empresas também
apresenta similaridades, sendo as mesmas variedades
cultivadas nas duas regides viticolas (WURZ et al,

2016). Em trabalho realizado por Vianna et al. (2016)
sobre a caracterizacdo agrondémica e edafoclimatica
dos vinhedos de elevada altitude verificou-se que
70% da area total de vinhedos sao compostos pelas
variedades Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay,
Sauvignon Blanc e Pinot Noir.

Por ser uma regido nova, com quatro empresas
atuando na drea ha menos de 15 anos, observa-se
baixo desenvolvimento do enoturismo, pois apenas
uma das empresas atua nesse segmento. No entanto,
trés das empresas mostraram interesse em atuar no
enoturismo, e apenas uma empresa hao pretende
investir nessa area de atuacdo. Portanto, verificam-se
boas perspectivas quanto ao desenvolvimento dessa
atividade na regido dos Campos de Cima da Serra
do Rio Grande do Sul, o que pode ser comprovado
pelo fato de que todas as empresas acreditam que a
regido dos Campos de Cima da Serra do Rio Grande
do Sul possui potencial para o enoturismo, sendo esta
atividade um importante fator de crescimento para as
empresas.

De acordo com o levantamento, quatro empresas
citam a falta de infraestrutura a principal questao
para nao atuarem com o enoturismo, enquanto uma
empresa citou a falta de mao-de-obra qualificada
como principal motivo para ndo atuar no enoturismo.
Ressalte-se, também, que para quatro empresas
entrevistadas ha falta de incentivo publico para
investir no enoturismo, sendo um importante fator
para o nao desenvolvimento dessa atividade. Os
mesmos problemas sao relatados por Oliveira et al.
(2015) na regiao da Campanha gaucha e por Wiirz et
al. (2016) na regido dos Vinhos de Altitude de Santa
Catarina.

Questionados sobre os pontos que precisam ser
melhorados para a consolidacdo do enoturismo,

Tabela 1. Atividades executadas, faixa etaria das empresas e area do vinhedo das empresas entrevistadas.

.. Faixa etaria da Area do vinhedo Capacldade d.e
Empresa Atividade executada elaboracao de vinho
empresa (anos) (ha)

(10001L)

1 Viticultura e Enologia > 20 >20 > 100

2 Viticultura 10a15 10a15 *

3 Viticultura 8a10 2a4 <10

4 Viticultura e Enologia 4a6 10a15 80a 100

5 Viticultura 10a15 8a10 <10

* Empresa nao informou a resposta do questionamento.
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Figura 1. Principais entraves identificados pelas empresas (%) que interferem no desenvolvimento do enoturismo na
regidao dos Campos de Cima da Serra do Rio Grande do Sul.

todas as empresas citaram a mao-de-obra qualificada,
seguido pela infraestrutura e unido entre empresas,
que foram citadas por quatro empresas. Além disso,
trés empresas citaram o marketing como um dos
entraves para o desenvolvimento da atividade (Figura
1). Ressalte-se que, para duas empresas, a baixa
oferta de bons hotéis e restaurantes torna-se um
fator negativo para a consolidacdo da atividade na
regido dos Campos de Cima da Serra do Rio Grande
do Sul pois, de acordo com Schliiter (2006), o turismo
gastrondbmico e o enoturismo possuem muitas
semelhancas, tais como: valorizacdo da tradicao e
autenticidade, ligacdo forte com o setor primario,
utilizacdo do mesmo tipo de facilidades, baixa
sazonalidade e turistas “especialistas”. Um turista que
viaja motivado pela gastronomia de algum local,
muitas vezes vai acompanhar a refeicdo com um vinho
e, estando em uma regido viticola, vai complementar
seu roteiro com visita a vinicolas e aos restaurantes
mantidos por essas empresas, assim como os turistas,
que visitam vinicolas e degustam vinhos, acabam
complementando sua experiéncia enoturistica com
a gastronomia local. Para desenvolver o turismo em
uma localidade e/ou para montar os roteiros turisticos,
a preocupacdo com a boa alimentacao é fundamental
para o sucesso desse destino, assim como bons meios
de hospedagem, acesso facilitado, infraestrutura
basica, dentre outros (CHIATTONE; CHIATTONE, 2013).

Com o objetivo de atrair visitantes e divulgar seus
produtos, duas empresas realizam eventos sazonais,
como a realizacao de jantares harmonizados e cursos
de degustacao, como forma de atrair um maior publico
a conhecer e adquirir os vinhos elaborados pela
empresa. No entanto, apenas uma empresa investe
em divulgacdo da marca em meios de comunicagao.

Apesar de o enoturismo estar apenas iniciando nessa
regido, de acordo com as empresas, os meses de
dezembro a maio sdo os de maior fluxo de turistas.
No entanto, nenhuma empresa possui registro do
fluxo de visitantes e do local de origem dos turistas.
Por ser uma atividade ainda em desenvolvimento,
nao sao feitos levantamentos sobre o perfil dos
visitantes e outros dados que possam contribuir
para o desenvolvimento da atividade, assim como
é realizado na Campanha (OLIVEIRA et al,, 2015), e
na regido dos vinhos de altitude (WURZ et al., 2016),
onde verificou-se que as empresas se preocupam com
o perfil dos visitantes.

A caracterizagao do enoturismo nas regides dos
Campos de Cima da Serra assemelha-se com a regiao
da Campanha, onde se verificou em estudo realizado
por Oliveira et al. (2015), que poucas empresas
(30%) atuam diretamente com enoturismo, mas ha
o interesse de investimentos das demais empresas.
Um exemplo bem sucedido do desenvolvimento do
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enoturismo é a regiao dos Vinhos de Altitude de Santa
Catarina. Em levantamento realizado por Wiirz et al.
(2016) verificou-se que 73,3% das empresas ja possui
atividades voltadas ao enoturismo. Muito desse
sucesso se deve a unido entre empresas, com a criacdo
da Acavitis - Associacao Catarinense dos Produtores de
Vinhos Finos de Altitude. Verifica-se que a organizacdo
setorial é fundamental parareverter esse cendrio. Esses
fatores tornam-se pré-requisitos fundamentais para a
viabilizacdao de sistemas de producdo competitivos,
capazes de gerar vinhos e derivados de qualidade e
com tipicidade, promovendo um dos maiores aliados
do negdcio do vinho: o enoturismo (PROTAS, 2012).

Para Protas e Camargo (2011) fica evidente a
necessidade de se intensificar esforcos no sentido de
organizar as regioes vitivinicolas para a explora¢ao do
enoturismo, ja que existe uma intensa competicao
da producao nacional de vinhos frente aos vinhos
importados e outros produtos substitutos.

Quanto aos produtos mais procurados pelos
consumidores, destaca-se o vinho tinto, citado por
trés empresas como principal produto comercializado.
Além disso, uma empresa cita 0 espumante como
principal produto. Quanto a comercializacdo, todas
as empresas consideram a venda direta com alta
importancia, representando para trés empresas um
percentual de 25% a 50% das vendas totais de vinhos
pela empresa (Tabela 2).

Percebe-se que a regido dos Campos de Cima da
Serra tem um grande potencial para trabalhar com
o enoturismo, mesmo sendo jovem em termos de
vitivinicultura. No entanto, as empresas vitivinicolas
precisam se unir e tragar este inicio, que trard
inumeros beneficios a regido. Nesse contexto, a uniao
entre empresas, investimentos em infraestrutura,

marketing, mao-de-obra qualificada e atracoes
enoturisticas sdo fundamentais para a consolidacao
da atividade nas regides dos Campos de Cima da Serra
do Rio Grande do Sul.

Conclusao

1. Por ser uma nova regido viticola, o enoturismo esta
pouco desenvolvido na regido dos Campos de Cima da
Serrado Rio Grande do Sul, sendo os investimentos em
infraestrutura e mao-de-obra qualificada os principais
entraves para o desenvolvimento da atividade.

2. Apesar de pouco desenvolvido na regiao dos
Campos de Cima da Serra, o enoturismo apresenta-
se como atividade de grande potencial para a
regiao e para as empresas. No entanto, a uniao entre
empresas, o incentivo publico/privado em vias de
acesso, a ampliacdo da rede hoteleira e restaurantes
sdo fundamentais para a consolidacao do enoturismo
nessas regides.

3. O enoturismo é uma oportunidade de crescimento
para as empresas, sendo uma atividade importante
na geracdo de receita, visto que as vendas diretas ao
consumidor tém grande importancia, sendo o vinho
tinto o produto de maior destaque das empresas da
regido.

4, Ressalta-se ainda que o presente trabalho, além dos
objetivos estabelecidos, busca auxiliar na divulgacéo
desse novo polo vitivinicola, destacando o potencial
da regido para o enoturismo e apontando o que pode
ser melhorado para o desenvolvimento do enoturismo
na regido dos Campos de Cima da Serra do Rio Grande
do Sul.

Tabela 2. Principais produtos procurados pelos consumidores, importancia das vendas diretas ao consumidor e

participacao das vendas diretas no total comercializado de vinhos pelas empresas entrevistadas.

Empresa Produtos mais procurados
1 Vinho Tinto
2 *
3 Vinho Tinto
4 Vinho Tinto e Espumante
5 Vinho Tinto

* Empresa nao informou a resposta do questionamento.

Importancia das vendas
diretas ao consumidor

Participacao das vendas diretas
no total comercializado

Sim 25-50%
* *
Sim 25-50%
Sim &
Sim 25-50%
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Resumo

BaccuS é uma proposta de framework com o objetivo de apoiar a

internalizagao de principios de sustentabilidade na vitivinicultura

brasileira, fortalecendo a atuacdo dos atores nesse sentido. O
framework foi construido a partir de dois estudos exploratérios nas
regides da Campanha (RS) e do Vale do Séo Francisco (BA/PE), com
base em estudos preliminares que envolveram trabalho de campo
em trés paises (Franca, Italia e Espanha) e observacdo de protocolo em
outros cinco (Africa do Sul, Austréalia, Nova Zelandia, Estados Unidos
e Chile). O BaccuS é estruturado em forma matricial, com um eixo
correspondendo a dimensdes e outro a diretrizes, ambos em ordem
crescente de complexidade e desenvolvimento. As cinco dimensdes de
sustentabilidade (ambiental, econdémica, social, politico-institucional
e territorial) e as quatro diretrizes (gestdo, articulacdao e cooperacao,
inovacao e aprendizado e sustentabilidade) sao articuladas por 18 temas
que representam areas principais para a acdo, de modo a promover a
sustentabilidade no territério do vinho. Cada tema é desdobrado em
indicadores. Além disso, dez indicadores de sintese mostram iniciativa ou
programas que podem ser implantados e repercutir positivamente em
diversos indicadores. O protocolo BaccuS pode ser aplicado em diversas
escalas, na vinicola ou no territorio.

Palavras-chave: sustentabilidade, gestdao ambiental, gestdo de processos,
inovagdo, autoavaliacdo, indicadores de desempenho.
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Abstract

Baccu$: a framework for wine sustainability in Brazil

The BaccuS is a proposal of framework intended to support the internalization of sustainability
principles in the Brazilian wine industry, enhancing the actors’ performance in this sense. The
framework was built from two exploratory studies in Brazilian wine regions of Campanha (RS)
and Vale do Sao Francisco (BA/PE) and preliminary studies which involved technical visits
to three countries (France, Italy and Spain) and framework observations in other five (South
Africa, Australia, New Zealand, USA and Chile). The Baccus is structured on a matrix basis,
with an axis corresponding to dimensions and other to guidelines, both in ascending order
of complexity and development. The five sustainability dimensions (environment, economic,
social, political-institutional and territorial) and the four guidelines (management, articulation
and cooperation, innovation and learning, and sustainability) are articulated by eighteen
topics that represent areas to act to promote the sustainability in the wine territories. Each
topic was unfolded in indicators. Additionally, ten synthesis indicators specify initiatives or
programs that can be implemented to impact positively on several indicators. The BaccuS
framework can be applied in several scales, in the winery or the territory.

Key words: sustainability, environmental management, management processes, innovation,

performance scorecards.

Introducao

Sustentabilidade é umaexpressao que evoca multiplos
usos e conceitos, muitas vezes contraditérios, além
de problemdticas importantes, que vdao da escala
local a global. E uma abordagem complexa que
requer o repensar de atividades, ferramentas e bases
tecnoldgicas. Mesmo que trabalhar o tema ja seja um
relativo consenso, visto as questdes de degradacdo
ambiental e suas implicagdes sociais, é possivel
identificar uma lacuna em proposi¢cdes concretas,
que dialoguem com os setores produtivos e estejam
orientadas para a acao.

Com relagéo a vitivinicultura, assim como a industria
acaba sendo afetada por problematicas relativas
a sustentabilidade, como os eventos relacionados
as mudancas climaticas, a busca por qualidade e
competitividade acaba por posicionar os vinhedos
como um cultivo de alto impacto. Tal fato pode ser
ilustrado, por exemplo, observando os dados do
Censo Agropecudrio de 2006, que mostram 67% dos
estabelecimentos produtores de uvas, para suco ou
vinho, fazendo uso de agrotoéxicos, o que representa
92% da producao e 89% da area plantada no Brasil
(IBGE, 2012). Tal contexto tem motivado algumas
iniciativas no ambito internacional, como a adogao de

manejo integrado ou agricultura organica, uma das
dimensoes da sustentabilidade.

Hoje a producdo de uvas representa 17% da
superficie total de agricultura organica da Unido
Europeia (ECARD, 2013). A superficie de vinhedos
organicos quase triplicou entre 2004 e 2011, com
aproximadamente 260 mil ha, o que representa
cerca de 3,2% da superficie vitivinicola mundial. No
Brasil, entre 2009 e 2011, o volume de producdo de
uvas organicas contou com um crescimento de 70%,
chegando a 5 mil t, enquanto o nimero de produtores
foi de 200 para 400 (SPULDARO, 2011). A producao
concentra-se em variedades hibridas e americanas
(tais como Isabel, Concord e Bordd), destinadas para
sucos. A agricultura organica é uma importante
iniciativa, mas nem sempre sera a resposta adequada,
considerando os contextos sociais e econémicos. Além
disso, diversas pesquisas no ambito internacional
vém demonstrando que nem sempre os produtores
tém uma ideia clara do que diferencie ou classifique
a vitivinicultura sustentavel, organica ou biodinamica
(SZOLNOKI, 2013).

A sustentabilidade na vitivinicultura também vem
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sendo tema debatido na OIV e conta com diversos
documentos de suporte (OIV, 2004, 2008, 2016). Para a
OV, vitivinicultura sustentavel é a “abordagem global
na escala de sistemas de producédo e processamento
de uvas, que combina tanto a sustentabilidade
econdmica das estruturas e dos territérios, quanto a
obtencdo de produtos de qualidade, tendo em conta
as exigéncias da viticultura de precisdo, os riscos
relacionados ao ambiente, a seguranca do produto
e a saude dos consumidores e a valorizacdo dos
aspectos patrimoniais, historicos, culturais, ecolégicos
e paisagisticos” (OIV, 2004, 2008).

Paralelo a isso, paises produtores tradicionais, como
a Franca e Suica, e também os vinhos do “Novo
Mundo” Australia, Nova Zelandia, Califérnia (EUA) e
Chile, vém articulando programas e a¢des em nivel
regional ou nacional, que podem assumir a forma de
autoavaliacdo, certificacdo, selo (ou label) ou pegada
(PRATT, 2012; PIEROT; ROCHARD, 2013; CORBO et
al., 2014; SANTIAGO-BROWN et al.,, 2014; FLORES;
MEDEIROS, 2016).

No caso do Brasil, o pais é considerado referéncia
em diversas dreas com relacdo a gestdo ambiental
e ao debate envolvendo sustentabilidade e suas
macroquestdes. Todavia, considerando a industria
vitivinicola, o pais ainda ndo possui uma proposicao
metodoldgica para embasar programas com um
enfoque integrado de sustentabilidade, como pode
ser visto em outros paises, apenas acdes individuais
tomadas por produtores e vinicolas ou programas
destinados a uma area especifica. Nesse sentido, este
artigo tem o objetivo de apresentar o BaccuS, uma
proposta de framework para internalizar principios
de sustentabilidade na vitivinicultura brasileira. O
nome foi escolhido para representar o Deus romano
do vinho, destacando o “B” de Brasil e o “S” de
sustentabilidade (FLORES, 2015).

Material e Métodos

A pesquisa foi estruturada em uma base qualitativa,
de natureza exploratéria. O desenvolvimento da
pesquisa ocorreu entre 2012 e 2015, estruturado em
trés fases: (1) conceitos e contextos da vitivinicultura
sustentdvel, (2) sistematizacdo dos
identificacdo dos potenciais e (3) proposta do Baccus.
A primeira fase incluiu revisdo tedrica sobre o
tema, estudos preliminares sobre protocolos de
vitivinicultura sustentavel e observacdo de praticas

dados e

nos vinhedos e vinicolas. Para isso, foram realizados
trabalhos de campo e visitas técnicas em trés
paises (Franca, Itdlia e Espanha), além de pesquisa
bibliografica e documental em outros cinco (Africa do
Sul, Australia, Nova Zelandia, Estados Unidos e Chile).
A escolha dos paises levou em conta publicacbes
internacionais e o contato com especialistas na area
(PRATT, 2012; PIEROT; ROCHARD, 2013; SANTIAGO-
BROWN et al,, 2014).

O referencial empirico sdo duas regides brasileiras: a
Campanha (RS) e o Vale do Sao Francisco (BA/PE). A
escolha para desenvolver o trabalho em duas regides
emergentes, e ndo na Serra Galcha, principal e mais
tradicional produtor do pais, justifica-se por serem
areas em expansao, com forte participacao de atores
tradicionais da Serra Gauicha e com menor escala, o
que contribuiu na validagcao dos dados. Entretanto, as
caracteristicas da pesquisa e dos resultados permitem
a extrapolagao para outras regides, motivo pelo qual a
proposta se aplica ao Brasil.

Na segunda fase foi realizada a organizacdo e
sistematizacdo dos dados. As principais técnicas
aplicadas foram: estatistica descritiva, analise do
discurso e producdo de mapas tematicos e mapas
conceituais (TAVARES, 2007; ARCHELA; THERY,
2008; BARDIN, 2013). A terceira fase compreende
a proposicao do framework e sua validacdo com a
aplicacdo nas duas regides vitivinicolas utilizadas
como referencial empirico. Mais informacdes sobre os
procedimentos metodoldgicos e demais referéncias
utilizadas podem ser encontradas nos documentos
citados (FLORES, 2015).

BaccuS

O Baccu$S foi concebido para ser uma ferramenta
flexivel e adaptavel a diferentes contextos - podendo
representar diferentes regides ou atores em niveis
de desenvolvimento distintos com relacdo a adogao
de praticas de sustentabilidade. O framework é
estruturado em forma matricial, relacionando cinco
dimensdes da sustentabilidade com quatro diretrizes,
que sao articuladas por temas, como pode ser visto
no diagrama (Figura 1). Essa estrutura permite
observar individualmente as questoes, as relagdes e
0s impactos.

As dimensdes - ambiental, econdmica, social, politico-
institucional e territorial - podem ser consideradas
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Figura 1. Visdo geral do framework Baccus.
Fonte: Elaborado por Shana Sabbado Flores.

como perspectivas de leitura ou de apropriacao
da nocdo de sustentabilidade dentro de um
contexto. Ja as diretrizes representam um percurso
de desenvolvimento para ir avancando na adocao
de praticas de sustentabilidade - da gestao, para a
articulacdo e cooperacao, evoluindo para a inovagao
e, finalmente, aprendizado e sustentabilidade. Cada
dimensao possui temas (18 no total), que articulam
as diretrizes e dimensdes, orientando acbes a
serem tomadas. Os temas foram desdobrados em
100 indicadores, levando em conta os protocolos
pesquisados, mas também praticas identificadas nos
trabalhos de campo. A andlise identificou também
indicadores de sintese em cada dimensao (destacados
nos diagramas). Os 10 indicadores de sintese
sistematizam as problemdticas e temas em cada
dimensao e, a0 mesmo tempo, indicam iniciativas ou
programas que podem ser implantados e repercutir
positivamente em diversos indicadores.

O formato proposto permite uma visdo do todo
e, a0 mesmo tempo, uma leitura simplificada em
ordem de complexidade, indicada pelas flechas
dos diagramas, o que traz uma funcdo didética ao
sugerir um percurso para fortalecer a atuagdo no
ambito da sustentabilidade. Além disso, o protocolo
pode ser utilizado para avaliar um produtor ou
vinicola individualmente, ou uma regido. A seguir sao

apresentados os indicadores selecionados dentro de
cada dimenséo.

Ter a dimensdao ambiental na base se justifica por
diversas razbes, dentre as quais a necessidade de
priorizar a problematica ambiental e possibilidade de
gerar indicadores objetivos para acompanhamento
e avaliacdo. Nesse sentido, a dimensdo ambiental
acaba por ter um papel central na maior parte dos
frameworks de vitivinicultura sustentavel pesquisados
(IPW, 2008; CSWA, 2012; MVSWGA, 2012; SWNZ, 2014).
Os indicadores utilizados na dimensdao ambiental
(Figura 2), em geral, estdo relacionados a utilizacao
de recursos naturais e ao impacto ambiental. E a
dimensdao com o maior nimero de temas, a saber,
agua, ar, efluentes, residuos, energia, biodiversidade
e praticas. Em um nivel mais basico, os indicadores
podem sugerir registros de consumo, o que pode
evoluir para programas de uso racional de recursos
e agroquimicos, por exemplo, e abranger toda uma
regido. Os indicadores de sintese selecionados foram:
fechar o ciclo, que remete a reutilizacdo de materiais
e recursos dentro da propriedade e/ou processo
produtivo, programa de ecoeficiéncia e praticas de
manejo integrado.

Na dimensdo econémica (Figura 3) sdo ressaltados
fatores relacionados a producdo de valor agregado

Rev. Bras. Vitic. Enol,, n.9, p.112-120, 2017 115



Bacou Articulagdo e Aprendizado e
S e | Cooperagio { 'OV ! sugentabiiidade
Istr trofe | |
Y coms e
* :
Eficiéncia ! Eante energl
energithen " r\em:nﬂ 1
lhafcdins: |y p 4
prn-duucsquir:lm-: + R::ﬂﬁ-
[ ]
Cantrole gases do :
afelto estufa I
] "
Program s para
gemBo de residucs

=8 Rouriizagio
= Compomagem
=2 Colets selemva

=¥ Reciclagem

= Disposi;Bo final

Residucs espedals

Redugho uso
materiak

Embalagem
A oquimcos

1]
Moritarar & redudc |
geragdo nafonte g

]
]
Tratamédito di
afuentos :
Reglstro e controle | 4 hm:‘ poa \-
do o di K & Aproveltamento &
redugio do ’
CONFAMG
Cualidade da dgua J 1
Irrigag o Partiipacho em ||
comités de baclae | |
st Brcias de A ;
, distussiio ™ Gqﬂ::udmiuill
o145 Sershvels | b dgua
para qualidade da - = - 1.’
dgua e nascantes - ; T
[
Aress de entomo : y [ S il
Biodiversidade H o teEregan
i 1] paisagem
Hreas de " 1 M
consarveio i v
g | Patcpaxloem H 1
1 ImiCiathas para
acomparir retodeis. o y
1 odeersdade 1
L Usode elementos | @
Mawtengla : U dsbiodiversidade @
vegetacdo nathva L v d local para
- U vipdelcubora | 0
Manuten:io i ! u =
coberturs do S0k
= 'Y
Praticas Escolna da local '
agricolas
Escotha das
varkedades ¥ L
Gestio do solo L
3 “orrole altematho
=% Nuricio e fertiidade | de pragas
» Estido de solo para |
mplanta; & | RedugBo ou
pr——— gliminagEo de
5 Prevengloe herbicides
| controbs da érodo

Agroquimices

l—b Usa rachonal

| Ragistrs & armasenagem | T

o

Acompanhamento
condighes cimdticas

; | Agrcukurs de
1 precislo

| Agricultura orginical
]

_4

Figura 2. Temas e indicadores da dimensao ambiental.

Fonte: Elaborado por Shana Sabbado Flores.

116

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.112-120, 2017



L Articulagio e

y Aprendizado e

Gestde | Cooperacio § 'MVA°  ysustentabilidade
a BPA e PAS Desenvolvimento
pod qa_n & Pardmetros de de produtos
Operacoes l ik “
territoriais
Programas de
gualidade v : E
— Pasquisa @
|$temrms.e:|erm: I.:— EI dessnvohimento b )
Sistemas de g ”—_ o \! E - E
5 i técnico e TT—
Gestao consultoria el ik & Niéce2sidage |
1 u investimentos |
1 U 0
| Manejamento I{_ '] U
I U J
- Promoglio do u ' Fa0 em
Estrutura de ‘ ]
comercializagio e ’ | F— E
marketing lacionamen :
L [
Enpturisma

/

Diversificagao

Diiv. de produtos

/

; . Diversificagio
Div, de mencados ! de receitas
Otmizacho de
Div. de servigos irfraestritisca
Figura 3. Temas e indicadores da dimensdo econémica.
Fonte: Elaborado por Shana Sabbado Flores.
Bm‘ 1 Articulacio e y 1 Aprendizado e
S et b Cooperagio ¢ IMOVaGA0  ( gdientabilidade
Saiide, seguranca e & Treinamentoe
m:ilﬁﬁ‘-sude gualificaglo
v ] Educagio
v ] U
Comunidade 1 b u
Impacto & relagio H v 3
cam entomo u o u
L ] 4
ﬂ ] [
U Participagio em : g J
programas ¢ y
paliticas pibiicas Participacio em
associaghes

[
Figura 4. Temas e indicadores da dimensao social.
Fonte: Elaborado por Shana Sabbado Flores.

territorial e capacidade dos atores de integrar
potencialidades locais, colocando em valor produtos
com identidade territorial - em uma referéncia ao
terroir. A dimensdo propde trés temas: producdo e
operacdes, sistemas de gestdo e diversificacdo. Nesse
sentido, asustentabilidade econémica é pautada tanto
por aspectos relacionados a eficiéncia produtiva e de
comercializacdo, quanto pela capacidade de conferir
tipicidade aos produtos, passando pela diversificacdo
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de mercados e busca de apoio técnico. A indicacdo
geografica é tida como um indicador de sintese, pois
delimita parametros de qualidade territorial, além de
proporcionar pesquisa e aperfeicoamento técnico.
Outros indicadores de sintese sdo a inovacdo em
gestdo e a diversificacdo de receitas (o que também
pode incluir iniciativas de enoturismo, por exemplo).

social da

A dimensao sustentabilidade pode
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representar qualidade de vida e indicadores sociais,
passando pelo estabelecimento de relacdes éticas
com stakeholders, do micro ao macro. Assim, os
temas propostos no BaccuS (Figura 4) acabam
por representar escalas de acdo: publico interno,
comunidade e territério. O publico interno retoma
condicbes de trabalho de uma maneira geral e
promocdo da diversidade, enquanto a comunidade
representa relacbes com o entorno e a agdo social.
Educacdo é um indicador de sintese que considera
as acdes em relacao aos colaboradores, mas também
as iniciativas para promoc¢ao da educacdo em geral,
em todos os niveis. JA os indicadores, vinculados
ao territério, ressaltam a participacdo e suporte as
politicas publicas, além da atuacdo na associacoes
locais.

Na dimensao politico-institucional (Figura 5) é
destacado o papel das associacdes locais e instancias
representativas da regido com relacdo a contextos
externos, o que é sistematizado pelos temas
governanca e articulacao territorial. Os indicadores
consideram questdes relacionadas a gestdo das
unidades produtivas, mas também a capacidade de
articulacao para tomada de decisdes em conjunto, o
que inclui a rede informal e organizacao institucional,

v Articulacio e y

como no caso dos sindicatos, cooperativas e
associacoes.

Por fim,adimensao territorial (Figura 6) ¢ tambémuma
dimensao de sintese, ligada a promocéao da identidade
local em sentido amplo, temas importantes e que,
em geral, ndo sao incorporados nos frameworks de
sustentabilidade, devido a complexidade de se avaliar.
Os temas propostos sdo: conhecimento, cooperagao
entre os atores e valorizagao do patriménio, paisagem
e cultura. O conhecimento foi considerado central e
se manifesta na promocao do ensino e da pesquisa
de uma forma geral, mas também na necessidade de
se trabalhar a gestdo do conhecimento, indicador de
sintese, para sistematizar o que é produzido e orientar
iniciativas efetivas.

A cooperacgao entre os atores é vista como condicdo
inerente para a sustentabilidade territorial, enquanto
a valorizacdo do patriménio, paisagem e cultura pode
aparecer em iniciativas individuais, ou em programas
coletivos para a valorizagao dos recursos territoriais e
do patriménio em um sentido amplo, considerando
o ambiente, mas também as pessoas, a identidade e
a cultura. Uma sinergia que também é sindbnimo de
sustentabilidade.
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Figura 5. Temas e indicadores da dimenséo politico-institucional.

Fonte: Elaborado por Shana Sabbado Flores.
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Figura 6. Temas e indicadores da dimensao territorial.
Fonte: Elaborado por Shana Sabbado Flores.

Conclusao

1. O BaccuS é um framework desenvolvido a partir
das melhores praticas em vitivinicultura sustentavel
no contexto internacional e na observacao de
casos brasileiros e pode ser utilizado para embasar
programas de vitivinicultura sustentavel no Brasil ou
em uma regido vitivinicola especifica.

2. Dentre as inovacdes do framework proposto,
destaca-se a sua estrutura matricial e as diretrizes, o
que permite ter uma visdao do todo, além de sugerir
um caminho de aprendizagem para os produtores e
regioes vitivinicolas.

3. O BaccuS pode ser adotado por produtores,
vinicolas ou regides produtoras. O framework permite
comparar o desempenho e torna o processo de
adocdo de praticas de sustentabilidade mais facil,
uma vez que pode ser escolhido apenas um indicador,
ou dimensao, e verificar como esta inserido em um
contexto mais amplo.

4. Um dos limites da pesquisa é a ndo definicao de
parametros, chegando apenas ao nivel de indicadores
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e orientagdes gerais; considera-se que os parametros
devem partir de uma equipe multidisciplinar e de
acordos e metas firmados entre os produtores para
aplicacdo do framework.

5. O desenvolvimento do BaccuS passa pelo
engajamento dos produtores e associacbes. O
framework tem potencial de contribuir para o
desenvolvimento da vitivinicultura como um todo,
aliando competitividade e sustentabilidade.
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Resumo

producdo viticola no Brasil alcanca maior visibilidade a partir da
chegada dos imigrantes italianos ha mais de 135 anos na Serra
Gaucha, mesmo que os imigrantes alemaes tenham chegado 50 anos
antes. Desde entao, na formacéo da paisagem, marcas significativas
foram deixadas pelo homem sobre o territério, construidas a partir do
cultivo da videira, do amor a terra, de valores, trazidos com a alma e a
cultura dos novos habitantes do lugar, que transformaram encostas e
vales em um territério singular, que através do tempo se solidificou como
referéncia vitivinicola brasileira. Este estudo faz o seu recorte de pesquisa
no Vale dos Vinhedos, por ser o primeiro territério vitivinicola brasileiro
a obter a Indicacdo Geografica (2002) e Denominacao de Origem (2012)
de seus vinhos. Desse modo, o territério ganha notoriedade frente aos
demais, além de ocasionar uma mudanca de paradigmas no territério e
no seu espaco social. Portanto, este estudo analisa e aborda o problema
do processo de modificacdo do uso do solo e quais sao os novos usos,
determinados também pela crescente valorizacdo da terra, que tem
conduzido a uma grande perda dos valores culturais do territério. Um dos
principais objetivos é sinalizar essas questdes, criando um alerta quanto
ao problema, de modo a ndo modificar o territorio €, a0 mesmo tempo,
manter a producéo e reconhecimento.

Palavras-chave: paisagem cultural viticola, espaco social, territério
reconhecido, alteragdes da paisagem.
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Abstract

Beyond the wine: a cultural landscape in the social sphere
of the winery territories in Serra Gaucha

The wine production in Brazil started to be noticed with the Italian immigrants’ arrival more
than 135 years ago in Serra Gaucha. Thenceforth, significant marks have been left by men
in the territory. These marks were built with the vineyard farming, the love for the land and
the values, souls and culture brought with the new dwellers, who have transformed hillsides
and valleys into a unique territory, which throughout time, has been solidified into the main
Brazilian winery site. This paper focuses on Valley of the Vineyards (Vale dos Vinhedos) for
being the first Brazilian winery place to receive the Geographical Indication (2002) and the
Designation of Origin (2012) for its wine. In this way, the territory has distinguished itself among
others, and has furthermore changed the paradigm in the region and its social environment.
This study, therefore, analyzes and addresses the problem of the process of changing land
use and which new uses, determined as well by the increasing land value, have led to a great
loss in terms of the cultural values of the region. The main goal of this paper is to highlight
these issues, creating awareness around the problem of cultural losses, while stopping the

land modifications and maintaining wine production and certification.

Key words: cultural winery landscape, social sphere, certified territory, landscape changing.

Introducao

A construcao do espaco social no qual estd inserida a
paisagem cultural viticola na Serra Gatiicha materializa-
se através das praticas do cotidiano e das vivéncias dos
seus habitantes, na predominancia do cultivo viticola
e elaboracdo de vinhos. No mundo globalizado em
que vivemos, tém surgido outras formas de utilizacao
do territério, que perpassam o cultivo das videiras,
para tornar-se fonte de uso imobilidrio de alto valor
agregado, ocasionado também pelo apelo da fruicao
da paisagem cultural viticola.

Nesse sentido, este estudo busca refletir sobre os
conceitos de formacdo do espaco social, que definiu
espacialidades, resultado da atuacdo do homem
sobre o territério (DI MEO, 2007). Na atualidade, isso
resulta em uma paisagem cultural viticola significativa
que esta diretamente imbricada com o enoturismo
local e regional. A formacgado do espaco social nao se
da de forma aleatdria, mas segue uma metodologia
que Santos (2008) define como método geografico,
vista como um resultado cumulativo do tempo.

Do ponto de vista metodoldgico, serdo apresentadas

algumas reflexées acerca dos conceitos de espaco e
territorio que compdem o referencial tedrico de um
estudo mais amplo ainda em desenvolvimento. O
desafio neste artigo foi estabelecer a relagdo entre
esses conceitos e o espaco geografico-cultural
estudado: o Vale dos Vinhedos. Foram utilizadas, para
isso, as reflexdes de Milton Santos e outros autores,
no que tange ao conceito de composicdo do espago
social, que o autor considera como uma instancia
da sociedade, considerando-a como a esséncia do
espaco.

Entende-se que a contribuicdao deste estudo tem
como centralidade a questdo de pensar o espago
para além da producdo técnica e organoléptica da
elaboragao de vinhos, mas vé-lo como um organismo
vivo, que guarda referéncias culturais finitas - delas
fazem parte a identificacdo do territdrio, assim como
a agregacao de valor dos vinhos ali produzidos. Por
isso, torna-se necessario entender esse espaco para
que seja possivel delinear a sua preservacdo e das
caracteristicas impressas pela agdao humana através
do tempo.
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A formacao do espaco social
e o territorio

Vérios fatores sdao coadjuvantes na formacdo do
espaco geografico, que no primeiro momento nao
é mensurado o porqué de cada forma estar assim
constituida. Nesse sentido, Santos (1996) o interpreta
como um conjunto formado a partir da natureza e da
sociedade neleinserida. Este espaco é entendido como
propriedade da matéria em constante movimento,
de grande diversidade e amplitude, que contém um
campo de relagbes, o qual a geografia traduz como
conhecimento das formas nele impressas.

Na geografia social, além de Milton Santos, autores
como Di Méo (2007), Buttimer (1986) e outros
conceituam que a construcao do espaco social revela
temporalidades, vivéncias, a acao do homem no
territério formando representagdes. Resultam das
acoes culturais sobre o espaco para descortinar as
dimensdes das vivéncias na linha do tempo, que se
transformam em memodrias e imagens, dando sentido
ao lugar. Isso se da a partir da atuacao individual e
coletiva sobre o territério, transmitindo, desse modo,
suas herangas mentais e ideoldgicas por geragoes.
A conceituacdo de espaco social foi articulada pela
primeira vez por Emile Durkheim, cuja abordagem era
inovadora para a época- 1890 - que via 0 espago como
morfologia, ou seja, uma distribuicdo das formas
sociais (BUTTIMER, 1986). Essa acao de producao do
espaco é direcionada para os individuos que agem
e formam uma comunidade no sentido coletivo,
produzindo uma organiza¢ao do espaco denominada
por Di Méo (2007) de “actante”.

A formacao do espaco revela o processo cultural entre
o homem e o meio, formando uma materialidade
prépria e dando sentido a formacdo social na qual
estd inserido. Essa também depende da socializacao
dos individuos e do reconhecimento da sua
identidade singular, dentro do processo de formacéao
da identidade coletiva do espaco social. Influenciado
na personalidade pelas experiéncias vividas, essa
proximidade com o espaco social e suas vivéncias
direciona os individuos para uma continuidade
na construcdo do mesmo. Como se observa no
territério vitivinicola em questdo, o aumento pela
procura de jovens para a formagao superior em
Enologia formard profissionais aptos para elaborar
vinhos, demonstrando, assim, a possibilidade de
continuidade, de acordo com dados levantados pela
autora em 2017, no Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul - Campus

de Bento Gongalves, RS (IFRS-BG), que sedia a primeira
Escola de Vitivinicultura e Enologia do Brasil, criada no
ano de 1959.

Por essa razdo, o espaco social é lido e decifrado
a partir dos seus individuos, suas praticas e suas
representagoes e esta continuamente em construgao.
Para Lefebvre (1984), o espaco nao é um produto,
mas o resultado de uma sequéncia de inter-relagcoes
dos individuos interagindo nele, deixando suas
marcas e incorporando acdes sociais, que funcionam
como uma ferramenta de andlise da sociedade. Os
espacos nao sao homogéneos e o corpo é o elo que
une os trés momentos do espaco social: o percebido,
o concebido e o vivido, conectando-se com as
representacoes do espaco e o espaco representado
(RAMIREZ, 2004). As marcas deixadas no espaco
podem ser percebidas através da sua arquitetura, dos
modos de cultivo agricola, assim como as culturas
produzidas, materiais, métodos e técnicas utilizadas,
e respectivas delimitacdes do espaco. A configuracao
urbana delimita o espaco de viver, além de tudo que
(con)forma a sua paisagem - e quando o individuo se
apropria do espaco, torna-se territorio.

Esse é também um espaco politico, que nem sempre
envolve dominagdo, mas possui um forte enlace com
a cultura, pois a sua relagdo com o espaco implica no
entendimento desse territdrio. Nesse sentido, Raffestin
(1978) afirma que é essencial o entendimento de que o
espaco é anterior ao territério, sendo esse o resultado
da acdo dos individuos sobre ele. Uma atuacdo no
territério como o da producao vitivinicola, com o
uso continuado do espaco e a consideragao da sua
cultura é o que define suas praticas e manifestacdes,
compreendendo a territorialidade que é buscada
em apoio as relagdes sociais (SACK, 1980), como o
que ocorreu com os imigrantes no inicio do plantio
viticola, na Linha Leopoldina, hoje Distrito do Vale dos
Vinhedos - Bento Gongalves (RS), em que foi necessario
um entendimento e apreensao do territério para que
a producao ocorresse, tanto que demarcou limites,
tempos e criou uma identificacao proépria.

O estudo da realidade do espaco social requer o
entendimento da relacdao da sociedade que nele
se encontra e suas constantes modificaces. Nesse
sentido, Santos (2008) referencia que devem ser
considerados elementos fundamentais dentro de um
método geografico, como estrutura, processo, forma
e funcdo para o entendimento de que maneira este
espaco social resulta do fator social, sendo que as
formacgdes anteriores devem ser levadas em conta
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quando uma sociedade impde novas fungoes. Desse
modo, a estrutura social pode atribuir valores as
formas construidas no espago em razao da sua funcéo.

A paisagem construida e a
cultura no territorio

As praticas didrias vividas e trabalhadas no espaco
construido é o que vai constituir, sequndo Certau
(1994), o espaco como um lugar praticado, situando
nesse sentido, a constru¢cdo da paisagem viticola
a partir do movimento das praticas do cotidiano
nas agdes humanas, na apropriacao do territério e
permitindo a demarcacdo, quer seja de plantio e de
seus modos de vida e/ou de conducao das videiras,
formando um contexto proprio entre paisagem e
territério. Assim, cabe ressaltar a importancia da
manutencdo da paisagem como uma forma de
leitura do tempo, de modo que os individuos possam
usufruir do territério, dele fazer parte e tirar o seu
sustento. Perde-se o sentido se ndo fosse possivel que
os individuos nao fizessem uso de forma equilibrada,
para que as futuras geragbes possam fazer-se
representar também nele e, assim, escrever a sua
histéria.

Os valores e relevancia da paisagem construida no
territorio tém merecido inumeras reflexées. Na maioria
dos casos, questdes como deve ser ou ndo preservada,
se o trabalho nela impresso reflete a identidade de
seus individuos, se o que importa é a qualidade da
producdo vinicola, se ha somente uma maneira para
tal. Nesse sentido, Santos (2008) salienta que “cada
forma sobre a paisagem € criada como resposta a
certas necessidades ou funcdes do presente [..] face
a durabilidade das formas, a construcdo da paisagem
converte-se em um legado aos tempos futuros”, onde
o autor demonstra que a sua extingcdo representa
também um desmantelamento do territério e da
histéria ali construida.

Através da sua formacao, o territério expde a cultura
nele impressa e que o diferencia (EAGLETON, 2000),
pois, mesmo com a globalizacdo mundial, os povos
nao sao iguais, é a cultura o ponto que os diferencia
entre si. Nesse sentido ocorre outro tipo de ocupacao
do territério que ndo condiz com um territério
produtivo, como a urbanizacdo crescente sobre a
area, inclusive de novos condominios instalados em
areas antes de producao viticola.

Recorte geografico e analise
do espaco

O recorte geografico deste estudo dé-se na Area
Geogriéfica - Vale dos Vinhedos - que engloba parte
de trés municipios: Bento Goncalves, Garibaldi e
Monte Belo do Sul. Por ser o primeiro territério
vitivinicola a obter o reconhecimento da producéao e
elaboracéo de vinhos finos, é um dos bercos, sendo
o maior, da imigragdo italiana na Serra Gaucha. No
entanto, entende-se que o mesmo estudo pode servir
de parametro e balizamento para outros territérios
viticolas da Serra Gaucha, assim como em outros
territorios viticolas.

O primeiro reconhecimento da Area Geogréfica
Vale dos Vinhedos (Fig. 1) foi obtido em 2002 com a
Indicagao de Procedéncia (IP) pelo Instituto Nacional
de Propriedade Industrial (INPI), sendo um dos seus
objetivos valorizar a producdo vinicola do Brasil.
No ano de 2010 foi solicitada ao mesmo Instituto a
Denominacgéo de Origem (DO), concedida em 2012.

Além das caracteristicas peculiares da paisagem do
local, por ser o inicio do plantio vitivinicola brasileiro
reconhecido aproximadamente nos anos 1878-1880,
neste municipio encontra-se a maior parte do Vale
dos Vinhedos, com maior valorizacao e visibilidade
frente as demais areas vinicolas da regido e do Brasil.
Bento Gongalves é a Capital Brasileira do Vinho e um
dos 65 municipios brasileiros Indutores de Turismo
(ver Ministério do Turismo). Sdo configuracdes
encontradas em um territério que reflete a historia
da imigracdo, com marcas significativas presentes
também na formacdo da cidade, estabelecendo
uma relagao direta entre o rural e o urbano, ainda
que se observe uma tendéncia cada vez maior de
urbanizagédo no Brasil.

O Vale dos Vinhedos como territorio

O plantio viticola no Vale dos Vinhedos foi um
elemento estruturador do territdrio e de significado
singular da paisagem local, diferenciando-se das
demais paisagens viticolas mundiais a partir dos
elementos de sustentacdao, a qual conta com a
utilizacdo de elementos vivos. Os imigrantes
conduziram suas videiras em forma de latada
(pérgola), auxiliados pela sustentacao de arvores
- platanos - com o fio metdlico, corddo primario e
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secundario, o qual foi sendo incorporado no caule da
arvore, durante seu crescimento (PIANA-GIORDANI,
2013) (Figura 2).

Esses elementos podem ser reconhecidos como
estruturadores da paisagem viticola pelos platanos
(Fig. 3), que demarcaram o territério de producao
e a mata nativa que faz a borda de estruturacdo do
territdrio.

Nos processos de formacdo do Vale dos Vinhedos,
a paisagem viticola é, na atualidade, o principal
elemento de composicdo do territério. Por essa
razao, tem causado ruidos nos usos do solo, mesmo
quando o tradicional modo de conducdo em latada
(pérgola) estd sendo destruido ou substituido para o
método de plantio em espaldeira (Fig. 4). Isso ocorre
na normatizacao definida na DO para os produtores
que queiram aderir e, assim, obter o reconhecimento

da sua producdo. Ao mesmo tempo, o territério em
estudo adquiriu uma valorizacdo imobiliaria que néo
condiz com a producao viticola. Desse modo, tornou-
se alvo de condominios residenciais fechados também
em areas rurais, abarcando os espagos que antes eram
ocupados pela producéo viticola.

Os lugares, paisagens e territérios sdo criados
a partir das relagdes sociais, que sao dinamicos
espacos de mediacao entre os individuos e seu meio,
comportando identidades, constituindo uma variavel
essencial para que o homem desenvolva lacos de
pertencimento para com seu espaco social, assim

como o proprio entendimento e apreensao do espaco
vivido. Desse modo, conforme Di Méo (2007) assim
define, as paisagens definem os espacos vividos e o
que elas representam na vida do individuo quando
“fornecem a imagem mais representativa dos seus
espacos de vida e de acdo” (DI MEO, 2007).

ARAME DE SUSTENTACAD-
UTORES VIVODS- PLATANO

para a sustentacdo da videira (tutores vivos).

Fonte: A autora (2013).

e

Figura 2. Insercao dos corddes primario e secundario de arame metélico, inseridos dentro do caule do platano

Figura 3. Desenho na paisagem através da utilizacdo dos platanos em acédo dos parreirais.

Fonte: A autora (2013).
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Fonte: A autora (2013).

Os imigrantes italianos construiram, em um novo
pais e territdrio, representacbes no seu cotidiano
como reflexo de sua etnia e da sua cultura, como
forma de criar lagcos de pertencimento e promover
o estabelecimento no novo territério. Importante
nesse contexto é destacar que, além da etnia italiana,
também outras etnias contribuiram para a construcéo
do territério, como os franceses, poloneses, alemaes,
sem esquecer os negros, caboclos e nativos - os
quais nao tiveram, no primeiro momento, a mesma
oportunidade que os europeus, e ficaram resignados
a servir de mao-de-obra. Construiram-se, a partir de
cada especificidade cultural de etnia, os territérios,
demarcando usos através da cultura. Nesse sentido,
Bonnemaison (1981) assim se refere, quanto a
representacdo da cultura no territério “uma etnia
existe, primeiramente, pela consciéncia que tem de si
mesma e pela cultura que produz. E em seu seio que
se elabora e se perpetua a soma de crencas, rituais
e praticas que fundam a cultura e permitem que os
grupos se reproduzam’.

A etnia inserida dentro de um contexto cultural
que delimita, referencia, distingue os territorios,
materializando-os em suas paisagens, aponta para as
vdrias versdes e a complexidade de entendimentos
da propria conceituagao, quando se refere a palavra
cultura, abordando os diferentes aspectos desde os
primeiros conceitos até a visdo atual. Desse modo,
Eagleton (2000) faz sua referéncia a cultura que deve
ser considerada para a definicdo singular do territério:
“O sentido de cultura que atualmente utilizamos no
mundo contemporaneo, mas nao deve ser utilizada
ao ponto de relativizar seu modo peculiar”.

Portanto, uma das formas de preservar é delimitando
pontos em comum, é mantendo a cultura que se
materializa na paisagem, dialogando com a forma
econdmica - producao viticola, de modo consciente.
Posteriormente, a prépria cultura aparecerda como

Figura 4. Vale dos Vinhedos. Plantio em latada e espaldeira.

uma forma de reconhecimento de separacdo de
atividades morais e intelectuais, impulsionando
uma nova sociedade, uma cultura que ndo pertence
somente a uma etnia, mas busca a autonomia do
espirito, sugerindo uma afinidade entre os atores
sociais e buscando o sentido da cultura. O mesmo
autor assim define: “Se somos seres culturais, também
fazemos parte da natureza que trabalhamos”.

Desse modo, a natureza é que estabelece uma
continuidade do individuo com o meio e a cultura
faz com que as diferencas sejam visibilizadas. Nesse
interim, entra a cultura na valorizacdo da producédo
vinicola, pois entre tantos vinhos e territérios
vitivinicolas mundiais, cada um procura agregar
valor ao produto final. Sdo ressaltadas as qualidades
enoldgicas do vinho a partir da cultura do territério,
dos vinhateiros e da sua tradicao familiar. Essa precisa
aparecer de modo real, para além do saber fazer, para
além do “desde 1875". E necessario que esteja inserida
em um contexto de plantio vinicola, do cuidado com a
videira, com a colheita e a elaboracdo de vinhos.

Conclusao

Esta reflexdao ndo pretende esgotar o assunto, mas
indicar ponderacdes e entendimentos necessarios
e urgentes, que vao além da técnica de producao
viticola. Como foi abordado nos objetivos deste
estudo, buscou-se discutir também a importancia da
contemplacao de diferentes valores, que sdo Unicos
e intransferiveis, presentes neste territério, expressos
em sua paisagem cultural. O vinho elaborado em suas
melhores qualidades tecnoldgicas e organolépticas
deve contemplar também os valores culturais
imateriais expressos no seu espaco social, porque éisso
que se observa cada vez mais nos territérios viticolas
mundiais: a valorizacdo do produto local através da

128 Rev. Bras. Vitic. Enol., n.9, p.122-129, 2017



identidade do lugar. Os lagcos de pertencimento da
comunidade devem ser realcados para que possa
ampliar a relagdo cultural e a afetividade com seus
lugares e a respectiva paisagem resultante, fazendo-
os sentir o quanto é importante manter os lagos
culturais com o espaco vivido.

Preservacdo do legado cultural, da paisagem
construida, producao
qualidade, territério reconhecido, fator econémico da
elaboracédo de vinhos, é possivel? Entende-se que sao
caminhos que podem ser trilhados juntos, desde que
estruturados para tal. Basta conhecer e querer, como
ocorre nas seis Paisagens Culturais Vinicolas mundiais
protegidas pela Unesco. E como se d4 na Regido do

enoturismo, viticola de
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