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RESUMO

Existem vérios fatores que podem influenciar a qualidade de um vinho, dentre eles pode se
destacar 0 manejo do vinhedo e suas praticas como, por exemplo, a poda. A poda pode afetar,
significativamente, o desenvolvimento vegetativo e produtivo do vinhedo, pois interfere na
disposicao espacial das folhas e cachos, modificando seu microclima, o que incide sobre a
fisiologia da planta e condiciona sua producéo e qualidade. Neste contexto, foi avaliado qual a
poda e a carga de gemas mais adequada para variedade cv. Moscato Giallo, para aumentar seu
rendimento e alcancar um melhor equilibrio produgdo/qualidade, na regido da Serra do
Sudeste na cidade de Piratini-RS. O experimento foi conduzido pelo Nucleo de Estudo,
Pesquisa e Extensdo em Enologia (NEPE?), da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA)
- Campus Dom Pedrito. Os tratamentos aplicados em campo foram: T1 - Poda Guyot Duplo e
T2 - Poda Guyot Quéadruplo, podou-se um total de 36 plantas, 18 plantas por tratamento; o
delineamento experimental foi inteiramente casualizado (DIC), com trés repeticdes cada
tratamento e, cada repeticdo constou de seis plantas. Apos a colheita, avaliou-se em campo a
producdo dos frutos de cada tratamento e, na vinicola experimental, avaliou-se 0 mosto e
posteriormente o vinho, sendo que a microvinificagdo foi classica com uso de baixas
temperaturas (15°C). Nos indices produtivos em campo foram avaliados: massa média de
cacho (g), producdo média por planta (kg), média de nimero de cachos por planta e média da
produtividade por hectare (kg) como um dado complementar foi acrescentado a variavel de
aumento percentual em relagdo ao T1 . As analises fisico-quimicas no mosto foram: solidos
solaveis totais (SS), expresso em °Brix, pH (potencial de hidrogénio), Acidez Total (meg.L™),
Acido tartarico (g.L™), Acido Malico (g.L™), Acido Glucénico (g.L™), Aclicares Redutores
(g.L™) e Potéssio (mg.L™). As analises fisico-quimicas no vinho foram: Alcool (% vol/vol),
pH, Acidez Total (meq.L™) e Glicerol (g.L™); nas avaliagdes fisico-quimicas utilizou-se o
método de espectrometria de infravermelho transformada de Fourier (FTIR). Apds o término
do vinho, realizou-se andlise sensorial de cada tratamento e suas respectivas repeticdes, o qual
na analise visual foi avaliado os seguintes aspectos: intensidade de cor e reflexos esverdeados.
Na analise olfativa foram avaliados: intensidade e qualidade dos descritores aromaticos. Na
analise gustativa verificou-se a qualidade de: volume de boca, equilibrio, persisténcia,
amargor e acidez. Todas as variaveis foram julgadas numa escala de intensidade de percepcéo
de 0 a2 9 e o ultimo item da ficha foi atribuido uma nota de “Avalia¢do Global”. Quanto aos
indices produtivos, houve diferencas estatisticas nas variaveis de producao por planta (kg),
produtividade por hectare (kg) e no nimero de cachos por planta, no qual o T2 obteve uma
superioridade estatistica nestes parametros. O T1 obteve maior SS (°Brix) nas analises do
mosto e, consequentemente, maior grau alcodlico em comparagdo com o T2 no vinho. Nas
analises do mosto, o pH, acidez total e o acido malico apresentaram diferencas estatisticas
entre os tratamentos, no qual o T2 obteve maior acidez nestas variaveis provavelmente devido
ao seu atraso na maturacdo. O acido glucdnico também teve diferencas estatisticas, no qual T1
teve uma pequena variacdo entre T2 com 0,76 e 0,23 (g.L™) respectivamente. Quanto &
analise sensorial do vinho de ‘Moscato Giallo’, observou-se que T1 apresentou diferencas na
analise olfativa no quesito de intensidade dos aromas e notas de frutas de polpa branca, assim
como nos parametros de persisténcia em boca e qualidade gustativa, o qual, nestas variaveis
T1 apresentou as melhores pontuagBes comparado a T2. Portanto, em vista dos resultados
obtidos foi possivel considerar nas condi¢Ges analisadas neste experimento, que a Poda Guyot
Duplo da cultivar Moscato Giallo, proporciona uma melhor maturacéo e qualidade do mosto e
do vinho e a Poda Guyot Quéadruplo obteve melhores indices produtivos.

Palavras-chave: Rendimento, Maturacdo e Qualidade Sensorial.



ABSTRACT

There are several factors that can influence the quality of wine, between them we can
highlight the management of the vineyard and its practices, such as pruning, for example.
Pruning can significantly affect the vegetative and productive development of the vineyard,
because it interferes in the spatial arrangement of leaves and clusters, which modifies its
microclimate and affects the physiology of the plant and its production conditions and quality.
In this context, it has been reported that the pruning and the charge most appropriate for gems
variety cv. Moscato Giallo, to increase your income and achieve a better balance production /
quality, in the Serra do Sudeste region in the city of Piratini-RS.The experiment was
conducted by the Nucleo de Estudo, Pesquisa e Extensdo em Enologia (NEPE?), of the
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) - Campus Dom Pedrito. Treatments applied in
the field were: T1 - Double Guyot Pruning and T2 - Quadruple Guyot Pruning, It was pruned
a total of 36 plants, 18 plants per treatment; the experimental design was randomized, with
three repetitions for each treatment. Each repetition consisted of six plants. Treatments
applied in the field were: T1 - Double Guyot Pruning and T2 - Quadruple Guyot Pruning, It
was pruned a total of 36 plants, 18 plants per treatment; the experimental design was
randomized blocks, with three repetitions for each treatment. Each repetition consisted of six
plants. After harvesting, the fruit production of each treatment was evaluated in the field in
the experimental vineyard, the must and the wine were evaluated subsequently. The
microvinification was classic with the use of low temperatures (15 ° C). From the production
rates in the field it was evaluated: average bunch mass (g), average production per plant (kg),
average number of bunches per plant and average yield per hectare (kg), It was given as a
supplement added to variable percentage increase compared to T1 . The physical-chemical
analysis in the must were: total soluble solids (TSS), expressed in Brix, pH (potential of
hydrogen), Total Acidity (mEq.L-1), tartaric acid (g L -1), Malic Acid (GL 1) Gluconic Acid
(g L -1), Reducing Sugars (g L -1) and Potassium (mg L-1). The physico-chemical analyzes in
the wine were: alcohol (% vol / vol), pH, Total Acidity (mEq.L-1) and glycerol (g L -1); the
physicochemical reviews used theFourier transform infrared spectroscopy method (FTIR).
After the wine was done, it was performed sensory analysis of each treatment and their
repetitions, which in visual analysis it was assessed the following aspects: color intensity and
greenish reflections. In the olfactory analysis it was evaluated: intensity, and aromatic
descriptors quality . The gustatory analysis verified the quality of: mouthfeel, balance,
persistence, bitterness and acidity. All variables were judged on a perception of intensity scale
from 0 to 9 and the last item of the form was assigned with a grade of "Global Rating". With
regard to production rates, there were significant differences in the variable production per
plant (kg) yield per hectare (kg) and the number of bunches per plant, in which T2 obtained
statistical superiority in these parameters. T1 obtained more SS (° Brix) in the analysis of the
must and consequently hence higher alcohol content as compared to T2 in the wine. In the
analysis of the must, pH, total acidity and Malic Acid statistical differences between
treatments was seen, in which the T2 had the highest acidity in these variables, probably due
to its delay in maturation. The Gluconic Acid also had significant differences, in which T1
had a small variation in relation to T2 with 0.76 and 0.23 (g L -1) respectively. As for the
sensory analysis of wine Moscato Giallo, it was observed that T1 showed differences in the
olfactory analysis in the item of intensity of aromas and white flesh fruit notes, and also in the
parameters of persistence in the mouth and taste quality. In these variables, T1 showed the
best scores compared to T2. Therefore, in view of the results we consider the conditions



analyzed in this experiment, the pruning Guyot Double cultivar Moscato Giallo, provides

better maturation and quality of must and wine and pruning Guyot Quadruple obtained better
production rates.

Keywords: efficiency, maturation and sensory quality.
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INTRODUCAO

O mercado do vinho dispde de uma gama extensa de variedades de produtos, o que
dificulta destacar-se neste meio. Isto implica em diferenciar-se na procura de técnicas
acessiveis para produzir vinhos de melhor qualidade. Para suprir a demanda por vinhos de
qualidade, é primordial obter um fruto com potencial enoldgico qualitativo e que, também,
tenha uma produtividade significativa trazendo rentabilidade econémica ao negocio do
produtor.

Existem dois fatores que determinam a produtividade de um vinhedo, os fatores
permanentes e os fatores culturais. Os fatores permanentes incluem as variaveis que o homem
ndo pode modificar assim como solo e clima, ou aqueles que s6 se pode escolher uma vez,
como a variedade e o porta-enxerto (SAPELLI, 2010).

Dentre os fatores culturais a poda ¢ uma das operagdes do manejo do vinhedo que tem
a maxima influéncia no rendimento final e na qualidade da producédo Palanichmy et al.,
(2004), o que faz dessa pratica uma das acdes mais importantes dentro do ciclo da videira,
pois quanto maior o0 empenho em realiza-la aplicando conhecimentos técnicos e levando em
consideracdo todos os fatores que influenciam a remocdo das partes da videira, pode
promover um impacto consideravel no comportamento fisiolégico da planta assim como a
determinacéo do sucesso e qualidade da colheita.

Tem se verificado que existe uma relacdo entre produtividade e qualidade que ndo é
linear, e sim quadrética, ou seja, os melhores vinhos sdo elaborados de uvas provenientes de
vinhedos com produtividade intermediaria, o que exclui extremos de baixa ou alta producéo
(CIPRIANI, 2012).

Outro fator que aliada a poda determina a producdo do vinhedo € a determinacdo da
carga, o qual se refere a quantidade de gemas férteis que se ira deixar no momento da poda. E
um ponto crucial ao viticultor ao podar, do que depende essencialmente a producdo do
vinhedo, além do equilibrio entre a colheita, peso dos sarmentos e qualidade dos frutos
(FERNANDEZ-CANO; TOGORES, 2011).

O sistema de conducdo do vinhedo também se encontra como outro fator que afeta
significativamente o crescimento vegetativo da videira, a produtividade e a qualidade da uva e
consequentemente o vinho, pois 0 mesmo interfere na disposi¢do espacial das folhas e cachos,
modificando seu microclima, o que incide sobre a fisiologia da planta e condiciona sua
producdo e qualidade da mesma. Entre os principais tipos de conducdo em espaldeira, se

encontra a poda Guyot, indicada para variedades que se encontram em solos adubados e que nao se
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mostram satisfatoriamente frutiferas em poda curta (INGLEZ DE SOUSA, 1981). Faz-se
importante o conhecimento para a escolha da melhor poda a aplicar e qual carga de gemas
deixar para que se eleja a melhor combinacdo de acdes, que seja a mais adequada para
explorar o potencial da cultivar dentro do “terroir”.

Na regido da Serra do Sudeste-RS pouco se sabe sobre a cv. Moscato Giallo e qual
seriam a poda e a carga de gemas mais adequada para alcancar uma melhor relacdo entre a
produtividade ¢ qualidade no “terroir” em que esta Se encontra.

Em virtude disto, este experimento tem por objetivo realizar a poda guyot duplo e
quadruplo com carga de gemas diferentes na cv. Moscato Giallo, para aumentar o seu

rendimento e verificar qual tratamento traz melhor relacdo producdo/qualidade, na regido da

Serra do Sudeste, na cidade de Piratini-RS.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Vitivinicultura Brasileira

Na ilha da Madeira em Portugal, Martin de Afonso Souza, com a intengdo de fundar
um povoamento na costa do Brasil, recrutou um grupo de agricultores, criadores de engenho e
outros profissionais, e trouxe para o pais diversas frutiferas como a cana de acucar,
bananeiras, laranjeiras e também as primeiras videiras de V. vinifera L. na capitania de Séo
Vicente no Estado de S&o Paulo em 1532. Neste mesmo ano, Bras Cubas, um membro da
expedicdo colonizadora de Martin de Afonso Souza cultivou as primeiras videiras no litoral
de Sdo Paulo, se tornando o primeiro viticultor no pais. Porém, devido as dificuldades
climéticas, ndo obteve muito éxito.

No entanto, Bras Cubas foi estabelecer vinhedos na regido de Tatuapé, no planalto de
Piratininga, onde fez o primeiro vinho brasileiro por volta de 1551. Com a multiplicacdo da
exploracdo vitivinicola no pais, a Corte Portuguesa proibiu a producdo de uvas no Brasil para
proteger sua prépria producdo, a medida impediu a producdo e comercializacdo da uva e do
vinho na colénia, e restringiu a pratica ao ambiente doméstico (SOUZA LEAO, 2010;
INGLEZ DE SOUSA, 1969; IBRAVIN, 2015).

Contudo, o cultivo da videira permaneceu como cultura doméstica até o final do
século XIX, tornando-se uma atividade comercial a partir do inicio do século XX, por
iniciativa dos imigrantes estabelecidos no sul do pais (SARTORI, 2011).

Foi no século XX, que as uvas finas voltaram a ganhar expressdo para producdo de
vinhos e para 0 consumo “in natura”. Iniciativas de producdo em escala comercial de uvas
finas de mesa no Semiarido nordestino marcaram o inicio da viticultura tropical no Brasil,
surgindo novos polos de producdo de uvas finas de mesa em condicOes tropicais, nas regides
do norte do Parand, noroeste de S8 Paulo e norte de Minas Gerais (FRANCKLIN et al,
2014).

Entretanto, o primeiro ciclo de expansdo da viticultura brasileira, teve como base o
cultivo de uvas americanas, rusticas e adaptadas as condi¢fes edafoclimaticas do pais. Esta
fase também estabeleceu novos rumos para o desenvolvimento tecnoldgico da vitivinicultura
nacional, principalmente, visando prevenir o ataque de pragas e doencas (FRANCKLIN et al,
2014).

Na década de 1970, houve um aumento significativo nos parreirais de Vitis vinifera L.

no Brasil, em decorréncia da chegada de algumas empresas multinacionais na regido da Serra
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Galcha e na fronteira Oeste, no municipio de Santana do Livramento. Essas vinicolas
estrangeiras se dedicaram a produzir vinhos de uvas europeias, estimulando na época o seu
consumo por meio de propaganda e marketing (ROSA & SIMOES, 2004).

Atualmente, observa-se o surgimento de novas areas de plantio, indicando uma
tendéncia de expansdo da cultura no pais (FRANCKLIN et al, 2014). Esta evolugdo vem
dando suporte ao desenvolvimento e a adogdo de novas tecnologias que contribuem para o
estabelecimento da vitivinicultura como uma atividade economicamente rentavel no pais.

No Brasil, no ano de 2012, segundo o IBGE a area plantada de videiras era cerca de
82.507 hectares, entre uvas para processamento e consumo “in natura”, totalizando
aproximadamente 1.455.809 toneladas em todo o pais (MELLO, 2013). Em 2014, houve um
aumento de 1,64% na producdo nacional de uvas e este aumento ocorreu, excepcionalmente,
nos estados da Bahia e de Santa Catarina. No mesmo ano, a producdo de uvas destinadas a
vinhos, sucos e derivados foi de 46,89%, e o restante 53,11% foi destinado ao consumo “in
natura” (MELLO, 2014).

Em 2014 a producdo de vinhos apresentou uma reducdo de 2,75%, onde 0,37% foram
de vinhos de mesa, enquanto os vinhos finos tiveram sua producdo reduzida em 12,71%.
Quanto aos sucos de uva, o incremento foi de 10,85%, cabendo o maior aumento ao suco de
uva integral, ou seja, 28,68% (MELLO, 2014).

2.1.1 Vitivinicultura no Rio Grande do Sul

Acredita-se que o ponto de partida da vitivinicultura gaicha teve como pioneiro os
padres jesuitas, ao qual introduziram a videira por volta de 1626. O padre Roque Gonzélez de
Santa Cruz foi o intitulado responsavel pelo comeco histérico do cultivo de videira no estado,
inicialmente na cidade de Sdo Nicolau. A colonizacao jesuita tinha esta capacidade de cultivo
e povoamento permanente dos locais onde passava, e isto, possibilitou dominar dois tercos do
atual estado, formando os chamados sete povos das missdes sendo eles: Sdo Borja, S&o
Nicolau, S&o Luis, S30 Lourenco, S&o Miguel, S3o Jodo e Santo Angelo, nos quais foram
eventualmente introduzidas as uvas em alguns destes povoados. Deste modo, todos 0s
vinhedos gauchos foram formados das variedades de Vitis vinifera L. espanholas primeiro,
portuguesas depois, francesas, italianas e aleméas mais tarde (INGLES DE SOUZA, 1969).

A vitivinicultura gatcha teve um grande impulso a partir de 1875 com a chegada dos
imigrantes italianos, que trouxeram consigo castas europeias, sobretudo da regido do Véneto,

e a cultura e tradicdo de producéo e consumo de vinhos. No entanto, as condi¢des climaticas
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do Rio Grande do Sul ndo favoreciam o cultivo de variedades Vitis Vinifera L.. Com a
introducdo da cv. Isabel (V. labrusca L.), de origem americana, possibilitou a base para o
estabelecimento da vitivinicultura nos Estados do Rio Grande do Sul e Sdo Paulo (SOUZA
LEAO, 2010).

O cultivo da cv.lsabel no Rio Grande do Sul deu-se entre os anos de 1839 e 1842,
quando o cidaddo gaicho Marques Lisboa trouxe dos Estados Unidos bacelos da cultivar
americana e formou com eles os primeiros vinhedos da Ilha dos Marinheiros — RS, no
entanto, a fama da introducdo da variedade ficou para o Mister Thomas (INGLES DE
SOUZA, 1969).

Mesmo com todos os esforcos para o cultivo das castas europeias nos primordios da
vitivinicultura galcha, ndo se obteve sucesso, devido a causas climaticas e também aos
ataques de moléstias, como a filoxera (Phylloxera vastatrix) e pela incidéncia de moléstias
fangicas, especialmente pelo mildio (Plasmopara viticola) e pela antracnose (Elsinoe
ampelina). A partir do surgimento dos fungicidas sintéticos, em meados do século XX,
efetivos no controle destas moléstias e o desenvolvimento de porta enxertos resistentes a
pragas, as videiras Vitis Vinifera L. ganharam expressdo com o cultivo de uvas para producédo
de vinhos finos no Estado do Rio Grande do Sul (SARTORI, 2011).

Nos dias de hoje, existem duas regiGes importantes com grandes areas cultivadas de
videiras no Rio Grande do Sul. Estas regides, no entanto, possuem diferencas entre clima,
solo e topografia para Vitis vinifera L. A mais tradicional ocorre na Serra Galcha e a mais
recente, em expansao, na regido da Campanha (SARTORI, 2011).

A Serra Galcha esta localizada no nordeste do Rio Grande do Sul, é caracterizada por
uma viticultura de pequenas propriedades familiares, a topografia possui relevo ingreme com
declives fortes, cujas coordenadas geogréaficas e indicadores climaticos médios sdo: latitude
29°S, longitude 51°W, altitude 200-800m, precipitacdo 1.600-1.700 mm, temperatura 17,2°C e
umidade relativa do ar 76% (GIOVANNINI & MANFROI, 2013).

Detentora de alta tecnologia enolégica, sobretudo no segmento de vinhos finos, esta
regido vem crescendo como produtora de vinhos de qualidade. Uma evidéncia da evolugéo
organizacional da vitivinicultura da regido foi a criacdo em 2002 da Indicacdo de Procedéncia
Vale dos Vinhedos e a Indicacdo de Procedéncia Pinto Bandeira, em outubro de 2010,
iniciativa que motivou outros grupos de produtores da regido a seguirem o mesmo caminho
(SARTORI, 2011).

No inicio da década de 1980, empresas multinacionais comecaram a se estabelecer no

extremo sul do estado, devido aos resultados de pesquisas que demonstraram seu potencial
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para cultivo de Vitis vinifera L. A regido da Campanha é uma regido muito extensa, possuindo
solos desde o arenoso até os de alto teor de argila; apresenta um relevo de leves ondula¢Ges
que permite uma facil mecanizacao; a luminosidade é melhor do que na Serra Gaucha e estas
caracteristicas fizeram com que a regido da Campanha se consolidasse por produzir vinhos de
qualidade (GIOVANNINI & MANFROI, 2013; SARTORI, 2011).

Segundo o levantamento de producgdo agricola do IBGE 2015, o Rio Grande do Sul
maior produtor de uvas no Brasil, possui uma area plantada de aproximadamente 51 mil
hectares (LSPA-IBGE, 2015). Em 2014, sua producdo de vinhos, sucos e derivados foi de
507,84 milhdes de litros, 2,60% superior a verificada em 2013, mas os vinhos ainda

continuam apresentando reducéo na producdo (MELLO, 2014).

2.1.2 Regido Serra do Sudeste — Rio Grande do Sul

A Serra do Sudeste ou Alto Camaqué apresentada na Figura 1, teve os primeiros
plantios de videira no final da década de 1970, na parte que fica no sul do Rio Camaqua que é
conhecida como Serra dos Tapes, no atual municipio de Pinheiro Machado, em um
empreendimento da extinta vinicola Rio-Grandense. Em 1980, foi iniciado o plantio ao norte
do Rio Camaqua, no municipio de Encruzilhada do Sul, pela empresa Vinhedo Santa Bérbara.
Esta foi pioneira em vinhedos de uvas finas, além de produzir mudas isentas de virus durante
dez anos. Essa regido é conhecida como Serra do Herval, e hoje abriga novos investimentos
de empresas vindas da Serra Gaucha, atraidas pela facil mecanizacdo devido ao relevo plano e
0 baixo custo das terras (GIOVANNINI & MANFROI, 2013).

O clima é similar ao da Serra, porém com chuva de pior distribuicdo, ocorrendo seca
no verdo. Nos meses de dezembro e janeiro na cidade de Piratini-RS houve precipitacfes
pluviométricas de 72 mm e 122 mm consecutivamente. Os solos sdo de média a baixa
fertilidade, originados de granito. As altitudes onde se localizam os vinhedos variam entre 300
e 450m e a latitude vai de 30° em Encruzilhada do Sul a praticamente 33°Sul em Pedras
Altas. Estdo sendo obtidos bons vinhos de ‘Merlot’, ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Malbec’ e
‘Tannat’ nesta regido (GIOVANNINI & MANFROI, 2013).
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Figura 1 — Regides vitivinicolas do Rio Grande do Sul , em rosa no centro encontra-se a Serra
do Sudeste

- RIO GRANDE

. DO SUL - Serra Gaucha
Hegele

Encruzihada

Fonte: Academia do Vinho (2005).

2.2 Poda: suas definicGes, objetivos e fundamentos

Podar, do latim putare, que significa limpar ou derramar, é a técnica e a arte de
modificar o crescimento natural das plantas através de um conjunto de cortes executados, com
a retirada de partes do vegetal, com o fim de regularizar a produgdo, aumentar e melhorar a
qualidade dos frutos e manter o equilibrio entre a frutificacdo e a vegetacdo (INGLEZ DE
SOUSA, 1981).

A importancia da poda varia com a espécie, assim para uma ela é decisiva, enquanto
que para outra ela é praticamente dispensavel. Com relacdo a importancia da poda para
videira, ela é decisiva, pois € fundamental para o seu desenvolvimento e cultivo. Do sucesso
da poda dependem todas as outras atividades, como por exemplo: manejo, tratos culturais, boa
insolacéo, ventilagéo e colheita (INGLEZ DE SOUSA, 1986).

Segundo Bailey citado por Inglez de Sousa (1981) considerado uma autoridade
mundial da horticultura, “poda é a remogdo metodica das partes de uma planta com o objetivo
de melhora-la em algum aspecto para o interesse do cultivador”. Salim Simédo (1998)
complementa que a poda € uma técnica de orientar e educar as plantas, de modo compativel
ao gue se tem em vista, objetivando regularizar a producéo e melhorar a qualidade dos frutos.

No entanto, a poda ndo resolve todos os problemas ligados a produtividade, ela é uma das
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operacgdes, mas outras medidas devem ser complementadas, como, por exemplo: irrigagéo,
fertilizacdo, controle fitossanitéario entre outros.

Segundo Fachinelo, (2008) “a poda embora seja praticada para dirigir a planta
segundo a vontade do homem, em fruticultura, é utilizada com o objetivo de regularizar a
producdo e melhorar a qualidade das frutas”. Dentre os diferentes conceitos de poda,
Fachinelo (2008, p.93) agrupou trés importantes definigdes:

a) Poda é a remogdo metddica das partes de uma planta, com o objetivo de melhora-
la em algum aspecto de interesse do fruticultor;

b) E a arte e a técnica de orientar e educar as plantas, de modo compativel com o fim
que se tem em vista;

¢) E a técnica e a arte de modificar o crescimento natural das plantas frutiferas, com

0 objetivo de estabelecer o equilibrio entre a vegetacdo e a frutificagéo.

Para Fernandéz-Cano e Togores, (2011) a palavra poda se designa aos distintos cortes
e supressdes, que se executam nos sarmentos, bragos e troncos, assim como folhas, ramos e
cachos, realizados todos os anos. Algumas se praticam durante o periodo de repouso da
videira, nas partes do sarmento, troncos e bracos o qual chamamos de poda seca ou poda de
inverno. As outras podas se realizam no periodo de vida ativa da videira, nas partes herbaceas
da planta o qual se denomina de poda verde.

INGLEZ DE SOUSA, (1969) acrescenta que a eliminacdo dos ramos que frutificaréo,
e a permanéncia de algumas gemas ou espordes que formardo os brotos do ano, além de
disciplinar a videira, equilibrar a vegetacdo e frutificacdo vai também auxiliar na distribuicéo
de energia entre a planta resultando em frutos de maior qualidade.

Quando a videira é deixada livre, a mesma se desenvolve de maneira desordenada e
ampla, formando diversos ramos e partes herbéceas, isto se deve a sua caracteristica
fisiologica chamada de “acrotonia” ou dominéncia apical, relacionada ao seu hébito de
trepadeira, que favorece o crescimento das extremidades dos ramos, resultando em uma ma
distribuicdo da energia, que acaba sendo utilizado excessivamente para 0 crescimento,
deixando assim as gemas fracas ou inférteis, o que acarreta em frutos de menor qualidade,
além de deixar a planta esgotada e sem reservas para 0 proximo ano (FERNANDEZ-CANO
& TOGORES, 2011).

O vigor e a fertilidade de uma planta estdo correlacionados com a circulagdo da seiva

em todas as suas partes, das condigdes climaticas e de solo, havendo uma relacéo intima entre
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0 desenvolvimento da copa e o sistema radicular. Sua circulagdo é mais intensa quanto mais
retilineo for o ramo e quanto mais vertical for a sua posi¢do na copa. Ao contrario, quanto
mais dificultosa e mais lenta a circulacdo da seiva, maior sera o acumulo de reservas e,
consequentemente, maior o numero de gemas férteis (TESSER, 2013; INGLEZ DE SOUSA,
1986).

Para que a poda produza os resultados esperados, € importante que seja executada
levando-se em consideracéo a fisiologia e a biologia da planta (VIEIRA JUNIOR & MELO,
2008). Segundo Bailey citado por INGLEZ DE SOUSA, (1961, p.10) os sete principais

objetivos da poda sé&o:

a) Modificar o vigor da planta;

b) Manter a planta dentro de limites de volume e forma apropriados;

c) Equilibrar a tendéncia da planta de produzir maior nimero de ramos vegetativos
ou produtivos e vice-versa;

d) Facilitar a entrada de ar e luz no interior da planta, com a abertura da copa;

) Suprimir ramos supérfluos, doentes e improdutivos;

f) Facilitar a colheita das frutas e os tratos culturais dentro do pomar;

g) Evitar a alternancia de safras, de modo a proporcionar anualmente colheitas

médias com regularidade.

Em vista dos objetivos descritos anteriormente, € possivel afirmar que a poda de
frutiferas necessita de modalidades de poda diversas e distintas, cada qual com sua funcéo
para atender as diferentes necessidades da planta que mudam conforme a idade. Dessa forma,
podem-se distinguir quatro modalidades principais de poda segundo INGLEZ DE SOUSA
(1961): A primeira seria a poda de FORMAGCAO, que tem por finalidade proporcionar uma
altura de tronco e uma distribuicdo adequada da ramificacdo para os tratos culturais, assim
como melhorar sua resisténcia aos fatores atmosfericos como vento e chuva, auxiliando a
mesma a sustentar producdes evitando seu tombamento, diminuindo o foco de infecgdes por
melhorar o arejamento interno da copa, além de possibilitar a maior plantacdo de plantas por
unidade de area por ter uma distribuicio simétrica. A segunda é a poda de FRUTIFICACAO,
que tem por finalidade regularizar a producdo e a qualidade dos frutos, colocando em
equilibrio as gemas florais, foliares e mistas, e eliminando ramos excessivos, doentes e secos.
A terceira poda é a de RECONSTITUICAO, tem objetivo de livrar a planta de ramos doentes,
com pragas, improdutivos e decrépitos, renovando a copa. E por ultimo a quarta poda seria a

de LIMPEZA, que se realiza com tesoura de poda eliminando excessos.
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A prética da poda esta baseada em principios da fisiologia vegetal, portanto seu
entendimento auxilia o podador no momento de realizar esta intervengdo. Os vegetais nutrem-
se por meio de suas raizes que retiram do solo sais minerais e dgua necessarios para o seu
crescimento e frutificacdo. A absorcdo determina uma pressdo de baixo para cima, onde a
seiva também pode ter sua ascendéncia, necessdrios para o seu desenvolvimento e
frutificagéo.

Baseando-se na hidraulica das plantas Fachinelo, (2008, p. 94) cita os seguintes

fundamentos fisioldgicos dos vegetais, as quais se baseiam a poda das plantas:

a) A seiva se dirige com maior intensidade para as partes altas e iluminadas da
planta;

b) A circulagdo da seiva é mais intensa em ramos retos e verticais;

c) Quanto mais intensa for a circulagdo de seiva, maior serd 0 vigor nos ramos,
maior serd a vegetagdo e, ao contrario, quanto maior a dificuldade na circulacéo de
seiva mais gemas de flor serdo formadas;

d) Cortada uma parte da planta, a seiva fluird para as partes remanescentes,
aumentando-lhe o vigor vegetativo;

e) Podas curtas (severas) tém a tendéncia de provocar desenvolvimento vegetativo,
retardando a frutificacdo;

f) Diminuindo a intensidade de circulacéo de seiva, 0 que ocorre no periodo apés a
maturacdo das frutas, verifica-se uma correspondente maturacdo de ramos e de
folhas. Nesse periodo, acumulam-se grandes quantidades de reservas nutritivas, que
sdo utilizadas para transformar as gemas foliares em frutiferas;

g) O vigor das gemas depende da sua posi¢do e do seu nlmero nos ramos,
geralmente, as gemas terminais sdo mais vigorosas;

h) O vigor e a fertilidade de uma planta dependem, em grande parte, das condigdes
climaticas e edéficas;

i) Deve haver um equilibrio na relagéo entre copa e sistema radicular. Este equilibrio

afeta o vigor e a longevidade das plantas.

Nos primeiros anos de vida da planta, toda a energia produzida € gasta para o0 seu
proprio crescimento. Depois de formada a estrutura da planta, entdo comeca a sobrar seiva
elaborada, que se transforma em reserva e é armazenada. Desta maneira, a planta, através
destas reservas, pode transformar as gemas vegetativas em botdes florais. Esta acumulacédo é
maior nos ramos novos e finos do que nos ramos velhos e grossos (FACHINELO, 2008).
Conforme Mandelli e Miele (2003), a videira possui fundamentos especificos, que sao

indispensaveis ao podador saber no momento da poda:
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— Avideira normalmente frutifica em ramos do ano que se desenvolvem de sarmentos
do ano anterior.

— O ramo que proporcionou um broto frutifero ndo produz novamente, por isso deve
ser substituido por outro que ainda ndo tenha produzido. A preocupacdo deve ser o
presente (proxima safra), mas ndo se pode esquecer o futuro (safras subseqiientes).

— A frutificacdo é em geral inversa ao vigor, pois a produgdo de uva reduz a
capacidade da videira para a proxima safra ou safras. As videiras com altas
producfes apresentam menos vigor e terdo menores produtividades no ano seguinte
OU NOS anos seguintes.

— O vigor individual dos ramos de uma videira é inversamente proporcional ao seu
namero.

— Quanto mais o ramo se aproximar da posi¢do vertical, maior sera o seu vigor. A
brotacdo se inicia pelas gemas das pontas das varas ou espordes (brotacdo mais
precoce e mais vigorosa); as gemas da parte mediana e da base das varas brotam
posteriormente. A curvatura da vara, as amarracfes e o uso de reguladores de
crescimento alteram essa dominancia.

— Uma videira s6 tem condig¢des de nutrir e maturar de forma eficaz uma determinada
quantidade de frutos.

— Os ramos mais afastados do tronco sdo, em igualdade de condigcdes, 0s mais
vigorosos. As gemas mais afastadas da base do ramo tém, em geral, maior
fertilidade.

— O tamanho e o peso dos cachos, nas mesmas condi¢Bes de cultivar, solo, clima e
poda, aumentam quando se faz desbaste de cachos apds o pegamento do fruto.

— Qualquer que seja o sistema de poda aplicado, o viticultor devera vigiar para que a
futura area foliar e a producdo tenham as melhores condi¢Ges de aeracdo, calor e
luminosidade.

— Para continuar um braco se elegera o sarmento situado mais baixo e mais préximo

da base.

Além dos fundamentos especificos da videira, para a pratica da poda também é
importante o conhecimento das gemas e sua localizagcdo. Segundo Mandelli e Miele (2003) na
videira ndo se distinguem gemas vegetativas e gemas frutiferas, como em muitas espécies,
mas sim somente gemas mistas, que originam brotos com inflorescéncias e folhas ou somente
folhas.

A gema da videira € composta, sendo a principal chamada de primaria, que da origem
a um broto frutifero; outras duas sdo chamadas de secundarias, que geralmente brotam quando

ocorre algum dano com a gema primaria (geada, granizo, vento, dano nas gemas superiores),
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as quais ddo origem a brotos que podem ser férteis ou ndo. Em geral, as gemas secundarias
sdo mais férteis nas variedades americanas e hibridas. As gemas da videira se localizam nas
axilas das folhas, na posicédo lateral do ramo inseridas junto aos nds, a Figura 2 ilustra o

posicionamento das gemas no sarmento (TESSER, 2013).

Figura 2 — Tipos de Gemas da videira
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Fonte: Mandelli; Miele, 2003.

2.2.1 Poda Seca da Videira

E a poda realizada quando a planta se encontra em dorméncia, também chamada de
poda de inverno (GIOVANNINI e MANFROI, 2013). E realizada anualmente antes da
brotacdo, apds a videira ja ter atingido um determinado desenvolvimento e ter iniciado a
producdo de frutos. A poda seca tem por finalidade regularizar e melhorar a frutificacdo quer
refreando o excesso de vegetacdo da planta quer reduzindo os ramos frutiferos para que haja
maior intensidade de vegetacédo, evitando-se, dessa maneira, a superproducao da planta, que
diminui a qualidade da fruta e acarreta a decadéncia rapida da planta. Desta maneira, a poda
de frutificagdo é a controladora da produgdo, uniformizando-a, regularizando-a, dando-lhe
mais qualidade e mais consisténcia (TESSER, 2013).

A poda de produgdo ou frutificacéo é realizada com o intuito de eliminar os ramos que
ja produziram no ciclo anterior e forcar a emisséo de novas brota¢fes que alojardo a produgéo
do novo ciclo. A intensidade da poda, ou seja, a quantidade de gemas ao deixar por ramo da
videira dependera da sua fertilidade de gemas (MENDONCA, 2015; CIPRIANI, 2012).
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Nem todas as videiras se adaptam bem a qualquer método de poda, portanto, a escolha
da poda mais adequada dependerd dos objetivos a se alcancar e as caracteristicas de
fertilidade de gemas e fertilidade do solo. Os tipos de poda séo classificados de acordo com a
quantidade de gemas deixados nos ramos. A poda é considerada curta quando o espordo tem
até trés gemas, e longa quando as varas tém mais de quatro gemas, e mista quando
permanecem espordes e varas na mesma planta (MENDONCA, 2015).

Segundo Mandelli e Miele, (2003) é na poda seca que a maioria das gemas da videira,
que sdo formadas no periodo vegetativo anterior, podem ser ativadas. Para a poda dos ramos é
levado em conta todos os tipos de gemas, as prontas, basilares, francas, latentes e cegas, pois,
para a pratica da poda seca e necessario o conhecimento da constituicdo dos 6rgdos da planta
para saber o que elimina e porque se elimina (TESSER, 2013; FACHINELLO et al., 2008).

2.2.2 Determinacéo da Carga

A determinacdo da carga refere-se a quantidade de gemas férteis que se ira deixar no
momento da poda, € um ponto crucial ao viticultor ao podar, do que depende essencialmente a
producdo do vinhedo, além do equilibrio entre a colheita, peso dos sarmentos e qualidade dos
frutos. Mesmo com a determinacdo das gemas provavelmente mais férteis, nem todas elas
terdo a mesma fertilidade. Desde modo, também se deve levar em conta esta circunstancia no
momento de decidir a quantidade da carga a ser deixada. Cada carga corresponde a um
determinado numero de primérdios florais que irdo brotar e gerar frutos (FERNANDEZ-
CANO & TOGORES, 2011).

No entanto, durante a vida da videira, esta ndo produz a mesma quantidade todos os
anos, como os primdrdios florais sdo desenvolvidos na vegetacdo anterior, sdo todas as
condicdes que envolvem a fase deste ciclo vegetativo que irdo condicionar a maior ou menor
formagdo de primordios florais, influindo diretamente no rendimento da futura producéo.
Contudo, se observa que condi¢cdes melhores durante este periodo vegetativo influénciam
positivamente no vigor e fertilidade de gemas no ano seguinte (FERNANDEZ-CANO &
TOGORES, 2011).

As causas que podem diminuir o vigor e gerar o empobrecimento da producgéo e pouca
formagdo de primordios florais s@o, principalmente, a desigualdade do crescimento em
primaveras com temperaturas irregulares, secas durante o verdo, colheitas exageradas que

gastam grande quantidade de reservas do sarmento, ataque de moléstias, pragas, queda de



28

granizo e geadas fora de época. Como as condi¢des mudam de um ano para o outro, é
interessante o estabelecimento de uma carga base, esta tem suas varia¢fes a cada ano, devido
as circunstancias que sdo determinantes a formacdo de primordios florais (FERNANDEZ-
CANO & TOGORES, 2011).

2.2.3 Poda Guyot

Neste sistema a poda é mista, onde parte do ramo é podado curto, deixando um
espordo com duas gemas e a outra parte do ramo é podado longo, permanecendo uma vara
com seis, oito ou mais gemas, que depois é estendida horizontalmente no primeiro arame
mostrado na Figura 3. O numero de gemas a ser deixada, depende do vigor e fertilidade das
gemas da variedade. Para se conduzir uma videira em Guyot, a vara que veio do enxerto é
podada a meia altura do chéo, deixando-se que de suas gemas desenvolvam apenas duas boas
varas (SIMAO, 1998; INGLES DE SOUZA, 1969).

No inverno seguinte a vara que estiver localizada mais embaixo é podada como
esporao ou “courson”, ou ainda o “piton” para 0s argentinos. A outra vara é podada longa e
estendida horizontalmente no arame de encontro a préxima cepa, esta vara longa é a
carregadora de frutos ou “carregador” para 0s argentinos, € o espordo produzira dois ramos
vigorosos. No proximo inverno, a vara carregador é cortada e as duas varas do esporao serdo
podadas uma, de forma curta e a outra longa (SIMAO, 1998; INGLES DE SOUZA, 1969).

E um tipo de poda que apenas 0 tronco é permanente, e as varas sio renovadas
anualmente. E uma poda indicada para variedades vigorosas em terrenos férteis ou em
variedades que nio se mostram satisfatoriamente frutiferas em poda curta (INGLES DE
SOUZA, 1969).
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Figura 3 — Poda Guyot Simples

B Poda Guyot| Simples

. 8 — g = £, - » £
- P —— =t
P A

Vara

Espordo

Tronco

Fonte: Lavin Acevedo, et al. (2003).

2.2.4 Poda Guyot Duplo

Trata-se de uma poda rica, apropriada para terras férteis, onde se aplica dois esporbes
e duas varas conforme Figuras 4 e 5. Neste sistema, ao invés das varas serem estendidas
horizontalmente no primeiro arame, deverdo ser arqueadas de cada lado do tronco, este
sistema se denomina “Bordeles”, que se trata de um sistema muito difundido nos vinhedos
sul-americanos e corrige os defeitos de brotacdo desigual em varas horizontais do sistema
guyot duplo. Quando se conduz a vara arqueada no segundo arame da espaldeira, amarrando
no primeiro arame, denomina-se “Capovolvo” (FERNANDEZ-CANO & TOGORES, 2011).

Figura 4 — Poda Guyot Duplo: carregadores em arco
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Figura 5 — Poda Guyot Duplo: carregadores horizontais
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Fonte: Lavin Acevedo, et al. (2003).

2.2.5 Poda Guyot Quadruplo ou Multiplos

Este sistema € uma variante do guyot original, onde se deixa mais de duas varas e
esporBes apresentado nas Figuras 6 e 7. Em cada ramo e sub-ramo se deixa 0 numero
correspondente de espordes de acordo com a variedade e seus objetivos. Este sistema também
¢ aplicado em terrenos mais férteis e resulta em grande produtividade; é um método
conhecido vulgarmente como “dois andares” e geralmente, se for aplicado, necessita de
quatro a cinco arames. Este sistema é um tanto dificil devido os cuidados com a manutencao
do equilibrio vegetativo entre os ramos do arame superior e inferior, no qual € mais
dominante e vigoroso no primeiro arame (FERNANDEZ-CANO & TOGORES, 2011;
LAVIN et al., 2003).
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Figura 6 — Poda Guyot Quéadruplo
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Fonte: Lavin Acevedo, et al. (2003).

Figura 7 — Poda Guyot Multiplos
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Fonte: Lavin Acevedo, et al. (2003).

2.3 Cultivar ‘Moscato Giallo’

A uva ‘Moscato Giallo’ ou ‘Moscato Amarelo’ é uma variedade de uva branca da
familia dos Moscatéis, tem sua origem do norte da Italia e é tradicional da regido do Trento,
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particularmente difundida na regido que circunda o Castelo de Beseno, no entanto, é pouco
difundida no pais (CALIARI et al., 2013).

A origem do grupo de Moscatéis ocorreu no Mediterraneo oriental, onde estas vinhas
foram difundidas pela primeira vez pelas colonias gregas nas regides do sul da Italia, e mais
tarde pelos romanos, a partir da Idade Média, e pelos venezianos em grande parte da Europa.
Quanto ao ‘Moscato Amarelo’ se especula que sua origem, ao invés de ter sido no Oriente
Médio, ocorreu na Siria.

A ‘Moscato Giallo’ apresenta cacho de tamanho médio ao grande, de 20cm a 25cm de
comprimento, possui formato piramidal, com uma ou duas asas, grdos soltos e peddnculo
longo (Figura 8). Possui baga de fundo amarelo intenso, de tamanho médio com pelicula
grossa e pruinosa, a baga é relativamente carnosa e sucosa, com geralmente duas ou trés
sementes por baga. E uma variedade que amadurece cedo e tem uma producdo regular
(RIZZON & GASPARIN, 2008)..

Produz vinhos brancos aromaticos de cor amarelo palha. Em boca possui sabor
agradavel com acidez e docura caracteristico. E muito utilizado para fazer vinhos de
sobremesa e espumantes de método Asti Italiano, que no Brasil € denominado Moscatel. Em
alguns locais fazem-se vinhos varietal de sua casta, porém frequentemente sdo realizados

cortes com outros moscatéis.

Figura 8 - Cacho da cultivar ‘Moscato Giallo’

Fonte Autor, 2015.
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2.4 Aroma das uvas Moscatéis

Os aromas primarios de vinhos jovens compreendem uma boa parte dos aromas
primarios nao especificos que se desenvolvem inicialmente durante a fermentagédo alcodlica
em determinadas condi¢fes tecnoldgicas, sendo comum a todos os vinhos elaborados com
essas técnicas e compreendendo substancias como &lcoois, aldeidos, ésteres etc. Por outro
lado os aromas primarios especificos ou varietais sdo os que procedem da uva localizando-se
fundamentalmente na pelicula da baga, e que quando transmitidos ao vinho pode caracterizar
algumas variedades de uva (FERNANDEZ-CANO & TOGORES, 2011)

Os aromas varietais podem ser encontrados na forma livre, sendo percebido pelo
olfato ou em formas combinadas o qual este se encontra sem propriedades olfativas, porém
durante o percurso da elaboragédo do vinho estes podem ser 0s primeiros a comunicar ao vinho
seus aromas caracteristico. Os aromas que se encontram de forma combinada geralmente em
forma de glicosidios estdo ligados a um acticar. (FERNANDEZ-CANO & TOGORES, 2011)

Dentre os aromas varietais existem diversas familias aromaticas, o qual os terpenos é
uma delas. Os terpenos (Figura 9) sdo substancias bastante expressivas no reino vegetal,
possuindo propriedades odorantes de dez atomos de carbono (monoterpenos) e de quinze
atomos de carbono (sesquiterpenos). Os monoterpenos se encontram em forma de alcoois,
aldeidos, acidos, ésteres e hidrocarbonetos simples. Sendo os mais odorantes os &lcoois na
(Figura 10) os quais se destacam os seguintes (FERNANDEZ-CANO & TOGORES, 2011):

Figura 9 - Compostos Terpénicos, e suas estruturas moleculares.
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B-Caroteno B-Damascenona
(norisoprenoide)

Compuestos terpénicos. (Bayonove y P. Ribéreau-Gayon).

Fonte: Fernandéz-Cano e Togores (2011).
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Figura 10 - Alcoois mais odoriferos e sua quantificacdo nas variedades de uvas aromaticas.

Terpenol Aroma Moscatel Gewiirztraminer Albarino Riesling Sauvignon
Linalol: Rosa 460 6 80 40 17
o-terpineol: Herbiceo 80 3 37 25 9
Citronelol: Citrico - 12 - 4 2
Nerol: Rosa 120 43 97 23 5
Geraniol: Pelargonio 450 218 58 35 5
Ho-trienol: Tilo - - 127 25 -

(P. Ribéreau-Gayon. Datos en pg/litro)
Fonte: Fernandéz-Cano e Togores (2011).

A sintese dos compostos terpenicos, parte da glucosa que parte para acido maldnico
pela via do acetilcoenzima A, para logo formar o pirofosfato de isopentenilo com seu isdmero
pirofosfato de dimetilalilo que se transformam em pirofosfato de geranilo o qual deriva-se 0s
compostos terpénicos. Estes compostos geralmente se encontram nas ultimas camadas da
pelicula da baga tocando quase que a polpa em variedades muito aromaticas como as
moscatéis (FERNANDEZ-CANO & TOGORES, 2011).

Durante o periodo herbaceo a quantidades de terpenos sdo pequenas, sendo a maior
propor¢do dos aromas combinados do que os livres. Os terpenos mais representativos
comecam a evoluir ap6és a mudanca de cor da baga, até 0 maximo da maturacdo, o qual
durante este percurso os aromas livre sempre sdo inferiores aos aromas combinados
(FERNANDEZ-CANO & TOGORES, 2011).

2.5 Principais Parametros Qualitativos na Uva e no Vinho

Segundo Giovannini e Manfroi, (2013) considera-se que a qualidade de um vinho
branco esta ligada 50% a uva e 50% a intervencdo do técnico. Em campo os principais
parametros acompanhados na uva durante a maturacdo € acidez e a concentracdo de acucar,
isto por que, os aclcares dardo origem ao grau alcoolico do vinho, e a acidez ird contribuir
para o equilibrio das sensagdes gustativas, assim como proporcionara o frescor e o carater
jovem apreciados em vinhos brancos.

Durante a vinificacdo, o acompanhamento do pH se faz importante principalmente
porque este, influéncia a atividade das leveduras e bactérias, podendo favorecer ou néo
algumas reacOes, como a fermentagdo alcéolica e malolatica, além de ser crucial para a
conservacdo do vinho também (GIOVANNINI & MANFROI).
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2.5.1 Solidos Soluveis Totais

Segundo Taiz e Zeiger, (2013) os acUcares sao produtos resultantes da fotossintese nos
vegetais, sendo este o Unico processo de importancia bioldgica do aproveitamento da luz
(CIPRIANI, 2012). A quantidade de sélidos sollveis totais é dependente da fotossintese e da
importacdo da sacarose das folhas que posteriormente é hidrolisada a glicose e frutose na
baga. No inicio da maturacdo o teor de sélidos soltveis € influénciado pelo alto teor de acidos
organicos presentes na uva, contudo, com a evolugdo da maturacdo os &cidos tartarico e
malico sdo degradados e aumentam a sintese de sacarose pelas folhas e o teor de aglcares na
baga (CIPRIANI, 2012).

Segundo Ribéreau Gayon (2003), o ponto de colheita é determinado, com 0 uso de
indicadores de amadurecimento. O indice mais utilizado é o teor de sélidos solGveis totais,
expresso em °Brix que pode ser quantificado pelo emprego de um equipamento denominado

refratbmetro.

2.5.2 Potencial Hidrogenionico (pH)

O pH da uva depende da forca e da concentracdo dos acidos organicos e a
concentracdo de cations, especialmente do potassio. Os fatores relacionados a acidez do vinho
tem influéncia importante nas caracteristicas sensoriais e na estabilidade fisico-quimica e
bioldgica do vinho (CIPRIANI, 2012).

2.5.3 Acidez

As nogdes de acidez em enologia sdo variaveis, no mosto e no vinho, pois se distingue
diferentes formas de acidez: acidez total, acidez volatil, acidez fixa e acidez real, cada uma
delas com uma importancia diferente com relacéo ao equilibrio fisico-quimico e organoléptico
do vinho. A acidez total representa a acidez determinada pela maturacdo quimica das funcoes
acidas de acidos organicos e minerais presentes no meio. A acidez volatil forma parte da
acidez total e esta composta por todas as formas livres e salificadas dos acidos volatil sendo o

acido acético o principal composto desta acidez do vinho (TOGORES, 2011).
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Na acidez fixa se obtém subtraindo a acidez volétil da acidez total. E quanto a acidez
real é expressa pelo pH, que equivale as fungdes acidas livres no vinho que serve para mostrar
a concentracio de fons H* responsaveis pela acidez (TOGORES, 2011).

Conforme a maturacdo da uva, os acidos vao diminuindo na baga, isto porque ocorre
sua diluicdo devido a entrada de agua na baga e pela combustéo respiratéria, o qual os acidos
malico e especialmente o acido tartarico sdo o principal substrato da respiracdo. Portanto, a
acidez titulavel do mosto, corresponde a todas as fungdes acidas presentes, incluindo os
acidos organicos e inorganicos, como o fosforico e o carbdnico. O monitoramento destes
acidos também contribui para determinacdo do ponto de colheita (CIPRIANI, 2012;
RIBEREAU-GAYON, 2003).

2.5.4 Etanol

O etanol ou alcool etilico é depois da agua o constituinte quantitativamente mais
importante no vinho (RIBEREAU-GAYON, 2003). Este composto contribui para o corpo da
bebida, atribuindo viscosidade e densidade, dogura, induzindo ao paladar a sensacao de calor,
afetando a concentracdo de aromas volateis, além de intervir na cor devido o alcool solubilizar
0s compostos fendlicos. Essas caracteristicas, o coloca como um componente fundamental na

harmonia das propriedades sensoriais do vinho (JORDAO, 2015).

2.6 Analise Sensorial em Vinhos

Da necessidade do homem distinguir a qualidade do vinho, se ja havia se tornado
vinagre ou ainda era vinho, nos primardios da producdo vinica, nasce a andlise sensorial de
vinhos. Na busca entre os defeitos e virtudes no vinho, minimamente aceitaveis, a analise
sensorial evoluiu para uma ciéncia que estuda todos os aspectos do consumo e os detalhes do
processo produtivo do vinho (BRASIL, 2014).

Os metodos de degustagdo, como forma de analise sensorial de alimentos foram
aplicados pela primeira vez na Europa h& tempos atras, com o objetivo de controlar a
qualidade de cervejarias e destilarias. Nos Estados Unidos durante a segunda guerra mundial,
surgiu a necessidade de se produzir alimentos de qualidade e que ndo fossem rejeitados pelos
soldados do exército. A partir desta necessidade surgiram entdo os métodos de aplicacdo da

degustacéo, estabelecendo a analise sensorial como base cientifica, essa pratica chegou ao
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Brasil em 1954, no laboratério de degustacdo da secdo de Tecnologia do Instituto
Agronémico de Campinas no Estado de S&o Paulo, para avaliagdes do café (TEIXEIRA,
2009).

Portanto, a analise sensorial seria um conjunto de métodos e de técnicas que permitem
perceber, identificar e apreciar, pelos 6rgdos do sentido, certo nimero de propriedades, ditas
organolépticas dos alimentos (PEREIRA, 2008).

Segundo Ribereau—Gayon (1947) citado por Brasil (2014), a prova é submeter 0 vinho
as percepcOes sensoriais, principalmente o olfato e o paladar; examinar e entender para
descobrir as suas qualidades e defeitos; é estudar, analisar, descrever, definir, julgar e
classificar, com o objetivo de desenvolver novos produtos, garantir a qualidade e preservacgéo
da identidade. A ciéncia da analise sensorial ndo estd voltada para o produto isolado. Pelo
contrario, deve ser considerada uma ciéncia multidisciplinar que busca o entendimento dos
aspectos ambientais, fisioldgicos e sociolégicos, para compreender as interacBes entre o
homem e o0 objeto avaliado e a busca da compreensdo de como a avaliagdo da qualidade varia
entre individuos (BRASIL, 2014).

Levar em consideracdo fatores climaticos da safra, manejo do vinhedo, variedade da
uva, “terroir’ e métodos de vinificagdo na analise sensorial de vinhos, auxiliam na
compreensdo das caracteristicas do produto, pois estes fatores influénciam na qualidade do
vinho (BRASIL, 2014).

Os varios métodos descritivos atuais derivam do método desenvolvido por Amerine e
Roessler, (1965) que engloba trés etapas: analise visual, analise olfativa e analise gustativa.
Este exige grande treinamento nos padrdes de compostos aromaticos, principalmente no que
diz respeito a capacidade de comparacdo, memoria das sensacdes e linguagem com que sdo
expressas. Este método exige trés dimensbes da capacidade de expressdo da sensacdo:
fisioldgica (capacidade perceptiva), psicolégica (percepcao e cognicao) e sensorial (percepcéo
e julgamento) (BRASIL, 2014).

Devido a dificuldade da expressdo das sensacdes Noble, (1984) e sua equipe desenvolveram
uma terminologia que facilitasse a comunicagdo sobre as caracteristicas do vinho e 0s eventuais
defeitos, baseado em termos utilizados na industria da cerveja. A chamada roda dos aromas veio

facilitar a descrigdo dos vinhos e estabelecer parametros mais objetivos para as qualidades aromaticas
(BRASIL, 2014).

A nossa “maquina” de analise sensorial ¢ composta pelos nossos sistemas sensoriais:
olfativo, gustativo, tatil, auditivo e visual. Esses sistemas avaliam os atributos dos alimentos,

ou seja, suas propriedades sensoriais (TEIXEIRA, 2009).
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2.6.1 Avaliacdo Visual

Na analise visual de vinhos, recomenda-se 0 uso de tacas lisas e transparentes, toalha
ou papel branco na mesa. Inicialmente, analisar com o copo na posicao vertical e em seguida
com o copo inclinado para diminuir a quantidade de liquido e aumentar a transparéncia. Nesta
andlise, verificam-se basicamente quatro elementos que compde o aspecto do vinho: cor,
presenca de gas, limpidez e viscosidade. Na analise da cor, esta pode apresentar reflexos
diferentes que indicam se o vinho é jovem ou maduro, bem elaborado ou ndo, bem
conservado ou ndo, também permitindo observar duas varidveis importantes: a intensidade,
que diz respeito a transparéncia ou a passagem de luz através do vinho e a tonalidade para
constatar se 0 vinho é jovem, maduro ou mais velho e as suas condi¢Ges de conservagdo
(LONA, 2006).

Quanto a andlise da limpidez, o vinho deve sempre se apresentar limpido e livre de
sujidades; a escala de limpidez é a seguinte: brilhante, limpido, claro, velado, opaco e turvo.
A analise da viscosidade se faz observando o movimento do vinho nas paredes internas do
copo. O conteudo de alcool e glicerina se observa pela formagdo de “arcos” nas paredes
internas do copo no movimento descendente do liquido, quanto mais grossos e consistentes
esses arcos maior o teor de alcool e glicerina do vinho, indicando vinhos maduros, com corpo
e estrutura (LONA, 2006).

2.6.2 Avaliacdo Olfativa

Executa-se a analise olfativa cheirando o vinho primeiramente em repouso na taca,
posteriormente o fazemos depois do movimento rotativo da bebida nas paredes internas do
copo, este movimento tem como finalidade oxigenar o vinho e causar uma volatilizacédo, que
seria 0 desprendimento dos aromas, tornando-os mais perceptiveis. O 6rgao que capta as
sensacOes olfativas € a mucosa olfativa que se encontra na fossa nasal; ¢ atribuida a atividade
desta célula a sensibilidade diferente demonstrada pelas pessoas (LONA, 2006).

As impressfes aromaticas a serem analisadas € a fineza, que representa a qualidade do
conjunto aromatico, que deve ser agradavel, delicado e fresco nos vinhos brancos e complexo
nos tintos, e a intensidade, que representa a poténcia odorifera que esta relacionada com a
guantidade e qualidade aromaética. Os vinhos poderdo apresentar aromas primarios que sdo
oriundos da uva; aromas secundarios, que sdo formados durante o processo fermentativo e

aromas terciarios oriundos do envelhecimento (LONA, 2006).
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2.6.3 Avaliacdo Gustativa

De acordo com a resolugao 332B/ 2009 da OIV, os atributos de “Franqueza”,
“Intensidade” e “Qualidade” sdo avaliados para a definicdo da qualidade gustativa do vinho.
Incluindo-se na avaliagdo o atributo “Persisténcia” em que a mesma resolucdo define como
sendo o tempo de sensagdo do sabor do vinho depois que ele ndo estd mais na boca. E uma
contagem em segundos da permanéncia do sabor do vinho avaliado. Realiza-se a avaliacdo da
harmonia e equilibrio do vinho, levando-se em consideracdo na analise o equilibrio entre
acidez, alcool e adstringéncia, que sdo 0 que juntos tornam o vinho redondo e agradavel de
consumi-lo (BRASIL, 2014; LONA, 2006).

2.6.4 Ficha de Analise Sensorial

Na realizagdo de uma prova de vinhos com carater profissional é necessario fazer
apontamentos, anotar observacbes e fazer registros dos vinhos provados. Devido a
complexidade do produto avaliado e as muitas variantes que ele pode exprimir, é evidente a
dificuldade em reter todas as informagdes. Para esse fim, sdo utilizadas fichas de provas, que
sdo formularios para o preenchimento rapido de acordo com a sensacéo observada em relacéo
ao vinho (BORN, 2008).

Muitas sdo as variacdes das fichas de provas descritivas, umas utilizam os descritores
especificos ja impressos nas fichas para de alguma forma ajudar o provador apreciar o vinho,
outras trazem unicamente as divisGes entre as avalia¢des visual, olfativa e gustativa, dando
liberdade ao avaliador de atribuir os seus proprios termos classificadores aos vinhos (BORN,
2008).

O método classico estabelece que a andlise dos vinhos seja realizada em trés fases:
visual, olfativa e gustativa, muitas vezes com a finalizagdo de um juizo completo do vinho
submetido a analise (BRASIL, 2014).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Delineamento Experimental

O trabalho foi realizado no vinhedo Don Basilio localizado na cidade de Piratini-RS,
na Serra do Sudeste, no ciclo de 2014/2015. O experimento foi conduzido em um vinhedo de
‘Moscato Giallo’ de oito anos de idade que possui problema de baixa produtividade, o
vinhedo possui 0,5 ha com 1.700 pés, enxertado sobre ‘Paulsen 1103’, com espacamento de 1
metro entre plantas e 2,0 m entre fileiras.

Salienta-se que devido a amplitude de fatores que influenciam a baixa produtividade
de um vinhedo, este experimento isolou os outros elementos que interferem nesse

acontecimento, e teve como alvo de estudo apenas a poda e sua carga de gemas.

A poda das plantas foi realizada em setembro de 2014, o qual foi empregado dois tipos
de poda: T1- Sistema de poda Guyot Duplo e T2- Sistema de poda Guyot Quédruplo
mostrado na Figura 11, o delineamento foi inteiramente casualizado (DIC), com dois
tratamentos e trés repeticGes compostas de seis plantas por repeticao, totalizando 18 plantas
por tratamento e 36 plantas no total do experimento. Executado a poda, 0os demais tratos
culturais foram iguais em todas as parcelas.

Sabendo-se que a variedade ‘Moscato Giallo’ possui uma boa fertilidade de gemas,
tanto nas basais quanto a partir da quinta gema, o objetivo foi aumentar a carga de gemas para
melhorar a produtividade, e verificar a fertilidade das gemas mais longas da poda guyot
quadruplo. Com isto, foram deixados aproximadamente 20 a 38 gemas para poda guyot duplo

e quadruplo consecutivamente.
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Figura 11 - Poda Guyot Quédruplo e Duplo

Fonte: Autor, 2015.

3.2 Avaliacgdo dos Indices Produtivos

Os frutos foram colhidos no dia 27 de janeiro de 2015, de forma manual e com auxilio
de tesoura de poda. A producdo de cada tratamento foi separada e colocada em caixas
plasticas identificadas, e posteriormente os encaminhamos para a Universidade Federal do
Pampa -Unipampa - Campus Dom Pedrito para serem acondicionadas em camara fria.

No dia seguinte, 28 de janeiro de 2015, antes do inicio da vinificagdo, ocorreram as
avaliagbes dos indices produtivos mostrado na Figura 12, na vinicola experimental da
Universidade. A avalia¢do dos indices produtivos ocorreu por meio da contagem e a pesagem
dos cachos em balanca digital com plataforma, este procedimento foi realizado para a

repeticdo de cada tratamento separadamente.

Os dados obtidos foram usados para determinar as variaveis de massa média de cacho,
producdo média por planta, meédia de nimero de cachos por planta e média de produtividade
por hectare para cada tratamento, também foi adicionado um dado complementar de Aumento
Percentual em relacdo ao Tratamento 1 (%), para ilustrar o aumento em porcentagem que o
maior tratamento teve em relagdo a testemunha com menor indice produtivo de cada variavel

analisada.
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Para avaliagdo da massa média de cacho dividiu-se o nimero de frutos pelo peso total
da parcela experimental, sendo os resultados expressos em gramas (g). E para determinacéo
da média de producao por planta dividiu-se o peso total de frutos da parcela experimental pelo
numero de videiras do bloco, sendo os resultados expressos em quilogramas (kg). E para
determinar a média de numero de cachos por planta, realizou-se a contagem dos cachos de
cada repeticéo e se dividiu o valor obtido pelo nimero de plantas do bloco experimental.

Para presumir a média da produtividade por hectare, multiplicou-se o resultado da
producdo média por planta (kg) de cada repeticao, por 3400 plantas considerando-se 1 hectare
inteiro, os célculos basearam-se nas informacdes de espagamento recebidas pelo responsavel
do vinhedo em que o experimento foi realizado. Portanto visto que, como citado
anteriormente o vinhedo possui 0,5 hectare com 1700 plantas, duplicou-se 0 namero de

videiras e efetuou-se o calculo.

Figura 12 - Uvas da ‘Moscato Giallo’ apds colheita, contagem e pesagem

Fonte: Autor, 2015.

3.3 Elaboracéo do Vinho

A vinificagdo foi realizada no dia 28 de janeiro de 2015 na vinicola experimental da
Universidade Federal do Pampa - Unipampa - Campus Dom Pedrito, onde foram processados
95 kg de uvas ‘Moscato Giallo’.
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O vinho foi obtido por vinificagdo classica (Figura 13), sem nenhum procedimento de
chaptalizacdo (correcBes de aglcares) ou qualquer outra interferéncia que alterasse 0s
resultados da expressao da real qualidade que a uva proporcionaria ao vinho, a fim de
identificar se a poda influénciaria na qualidade da bebida.

Ap0s a contagem e a pesagem dos frutos, iniciou-se o processo de vinificagdo com o
desengace e esmagamento das uvas (Anexo 1), e em seguida foi realizado a enzimagen com
adicdo de 5g.hL-1 de enzima pectolitica Color Pect VR-C da empresa Amazon Group em
cada repeticéo de tratamento.

Ap6s uma hora, as uvas desengacadas foram prensadas para separagdo da parte solida
da liquida, o mosto obtido foi colocado em garrafées de 14 litros. E posteriormente foi
adicionado uma dose de 50 mg.L-1 de metabissulfito de potassio no mosto de cada
tratamento. Isto porque o emprego de SO2 em vinhos é devido a sua virtude de acéo
antioxidante, e por evitar a atividade de enzimas oxidativas oriundas da podriddo, bem como a
tirosinase e a lacase (GIOVANNINI & MANFROI, 2013).

Os garrafdes com o mosto foram levados para camara fria a 8°C para “débourbage”
(Anexo 2), que seria a limpeza prévia do mosto. No dia seguinte realizou-se a trasfega para
separacgdo das borras e sedimentos decantados durante a “débourbage”, e transferiu-se 0 mosto
limpido para garrafdes de 4,6 litros, para em seguida ser realizada a inoculacéo de 30 g.hl™ de
levedura seca ativa zymaflore X5, as leveduras foram reidratadas e aclimatadas para serem
adicionadas ao mosto quando a solucdo de leveduras atingisse a mesma temperatura do
mosto.

Também foi feita a adicdo de 1g de ativante de fermentacdo Gesferm STD em cada
garrafdo, que seria um preparado enoldgico que incorpora nutriente e fatores de crescimento
para mostos, e ativa e otimiza a fermentacao alcdolica. Finalizou-se este processo fechando os
garrafdes com rolhas com valvula de Muller mostrado no Anexo 3, e encaminhamos 0s
mesmos para o laboratério da Universidade Federal do Pampa - Unipampa, para a
fermentagdo alcoolica.

A fermentacdo alcdolica foi acompanhada por densidade e controle de temperatura, e
com seu término o vinho foi retirado do laboratério e levado para a vinicola experimental
onde foi adicionado 100 ml de Bentonite para cada garrafdo de 4,6 L e apds uma semana
realizou-se nova trasfega para garrafées limpos e levou-se para o galpdo da Enologia no
campus da Universidade, para o inicio da fermentacdo malolatica de forma espontanea.

Devido a dificuldade para o inicio da Fermentagdo malolatica, houve a inoculacéo de

bacterias laticas para otimizar o processo, que durou cerca de dois meses e meio, ao seu final
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o0 vinho foi conduzido para estabiliza¢do tartarica em cadmara fria com temperaturas proximas
a 0°C. No término da estabilizacdo, realizou-se trasfega e analise fisico-quimica do vinho e
foi verificado a ndo necessidade de correcdo de SO,, pois 0 mesmo j& continha 1 mg L™ de
SO, molecular, que protege o vinho contra oxidac¢des, com isto o vinho foi engarrafado no dia

03 de setembro de 2015 conforme Anexo 4.



Figura 13 - Protocolo de vinificagdo do vinho Branco de ‘Moscato Giallo’
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Fonte: Autor, 2015.
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3.4 Analises Fisico-Quimicas do Mosto e do Vinho

As andlises fisico-quimicas no mosto foram: sélidos soluveis totais (SST), expresso
em ©°Brix, pH (potencial de hidrogénio), Acidez Total (meg/L™), Acido tartarico (g.L™),
Acido Malico (g. L"), Acido Glucbnico (g.L™), Aclicares Redutores (g.L™) e Potéssio (mg.L"
1. Na analise do vinho pronto avaliou-se: Alcool (% vol/vol), pH, Acidez Total (meq.L™) e
Glicerol (g.L™). Para estas avaliacdes utilizou-se o método de espectrometria de
infravermelho transformada de Fourier (FTIR) com o equipamento WineScan SO,® mostrado
na Figura 14. O mosto foi coletado durante a prensagem da uva com auxilio de tubos de
falcon de 50 ml, o mesmo foi utilizado também para coletar amostras do vinho quando

pronto.

Figura 14 - WineScan SO2®, método de espectrometria de infravermelho
transformada de Fourier (FTIR)

,,,,,,

Fonte: Autor, 2015
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3.5 Anélise Sensorial

A analise das amostras de vinho ocorreu no dia 26 de outubro de 2015 (Figura 15), no
laboratério de Enoquimica da Universidade Federal do Pampa - Unipampa - Campus Dom
Pedrito, com 12 degustadores treinados, incluindo alunos e técnicos do Curso de Enologia
com competéncia para realizar a atividade.

Foram degustadas seis amostras, que foram acondicionadas no “freezer” durante
aproximadamente duas horas para resfriamento do mesmo. As amostras foram identificadas
com numeros aleatérios de trés digitos, ndo sendo seguida a ordem numeérica de tratamentos e
repeticdes para o servigo do vinho.

A ficha de degustacdo empregada é classificada como uma ficha de escala de
intensidade relativa (JACKSON, 2002). A mesma esta representada no anexo 04. A ficha de
avaliacdo segue orientacGes e método da OIV, o qual avalia as diferentes caracteristicas nas
analises visual, olfativa e gustativa, em uma escala de 0 (zero) a 9 (nove), onde mais proximo
de 0 (zero), significa que a caracteristica ndo foi percebida ou teve um resultado inesperado
ou desagradavel, enquanto que mais perto de 9 (nove), o fator avaliado é bastante perceptivel
ou também bastante agradavel (CUNHA, 2014).

Na analise visual foram avaliados 0s seguintes aspectos: intensidade de cor e reflexos
esverdeados. Na analise olfativa foram avaliados: intensidade dos aromas, floral, frutas de
polpa branca, vegetal/herbaceo e qualidade de aromas. E na analise gustativa analisou-se:
volume de boca, equilibrio, persisténcia, amargor, acidez e qualidade gustativa. Todas as
variaveis foram julgadas na escala de intensidade de percepcdo de 0 a 9.

O ultimo item na ficha da avaliacdo sensorial, seria a atribuicdo de uma nota de
“Avaliacdo Global” que varia de 60 a 100 pontos, desta forma o degustador avalia 0 vinho em
um sentido global com uma nota para o conjunto dos aspectos sensoriais do vinho. Este é um

item bastante utilizado em avaliacBes e concursos no mundo todo (CUNHA, 2014).
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Figura 15- Anélise Sensorial do Vinho Branco Tranquilo de ‘Moscato Giallo’

Fonte: Autor, 2015.

3.6 Analise Estatistica

As médias dos dados foram submetidas a anélise de variancia (ANOVA) e ao teste de
comparagdo de médias de Tukey, com nivel de 5,0% de probabilidade, utilizando-se o
software livre Assistat 7.7 beta.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Variaveis dos indices Produtivos

Como apresentado na Tabela 1, que ilustra os resultados das variaveis de producdo da
variedade ‘Moscato Giallo’, pode-se constatar que o T2 - Poda Guyot Quédruplo, influenciou
significativamente na producéo de frutos por planta, quando comparado ao T1 - Poda Guyot
Duplo. Isto se deve ao maior numero de gemas deixadas nas varas do T2. Segundo
Fernandéz-Cano e Togores (2011), o nimero de gemas a deixar por ramo da videira, depende
da fertilidade das gemas, caracteristica esta que pode ser definida como a capacidade de
diferenciacdo de gemas vegetativas em frutiferas.

Portanto, 0 nimero de gemas que permanecem nos sarmentos ou nos espordes apos a
poda de frutificacdo afeta diretamente a producédo da planta, mas o rendimento de um vinhedo
pode ser afetada por numerosas outras varidveis também (CIPRIANI, 2012). Em virtude
disto, é possivel considerar que o aumento na carga de gemas influéncia diretamente na
producdo de frutos por planta, como foi verificado neste experimento no tratamento com poda
Guyot Quéadruplo (T2).

Quanto a variavel de massa média de cachos ndo houve diferenca estatisticas entre 0s
tratamentos (Tabela 1). Conforme Wolpert et al. (1983) citado por Cipriani, 2012, um
aumento no numero de gemas na poda nem sempre resulta em um aumento linear da
produtividade, pois a planta tende a compensar esse aumento no nimero de gemas reduzindo
0 peso dos cachos por exemplo, assim como diminuindo o nimero de ramos ou de cachos
produzidos. Isto explica o fato da massa média dos cachos ndo ter apresentado diferencas
estatisticas mesmo com os tratamentos de poda e mesmo tendo cargas de gemas diferentes.

Para o nimero de cachos por planta, que é determinado pela intensidade da poda, e
fertilidade de gemas — varidvel que faz parte de um dos principais componentes da
produtividade, servindo como uma medida quantitativa em potencial da planta produzir frutos
(CIPRIANI, 2012), nesta variavel a poda Guyot Quéadruplo (T2) apresentou o numero de
cachos por planta superior a poda Guyot Duplo (T1) (Tabela 1).

Testando diferentes tipos de poda na variedade Vitis vinifera L. cv. Aglianico, Cavallo
et al., (2001) demonstraram que um aumento no nimero de gemas resultou em um nimero
maior de cachos por planta, em contrapartida a massa média dos cachos foi menor nédo
demostrando diferengas estatisticas entre os tratamentos. Os mesmos resultados foram

constatados neste experimento, no qual o aumento no numero de gemas na poda Guyot
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Quadruplo (T2) apresentou um nimero maior de cachos, porém a massa média dos frutos nao
demonstrou diferencas estatisticas com a poda Guyot Duplo (T1).

A média da produtividade para 1 hectare também apresentou diferencas estatisticas, 0
qual T2 Poda Guyot Quadruplo apresentou uma produtividade superior a T1 Poda Guyot
Duplo nas condicdes analisadas deste experimento, como pode ser observado na Tabela 1.

Na coluna AP (%) de aumento percentual em relacdo ao Tratamento 1, é possivel
visualizar a diferenca em porcentagem do aumento que T2 poda Guyot Quadruplo obteve em

relacdo a poda Guyot Duplo.

Tabela 1 - Produgdo de campo da uva ‘Moscato Giallo’ submetida a dois tipos de
poda

Variaveis Tl T2 AP (%)
Massa Média de cacho (g) 0,133 a 0,179 a 34,50%
Produgéo (kg)/Planta 1,64 b 3,63a 121,30%
Média N° de Cachos/Planta 12,44 b 20,33 a 63,40%
Média Produtividade/

Hectare 5587.33 b 12342.00a 120,80%

T1= Sistema de poda guyot duplo; T2 = Sistema de poda guyot quadruplo; AP (%)= Aumento
Percentual em relagcdo ao Tratamento 1. Dois tratamentos X trés repeticdes. Massa média do
cacho (g) e Producdo média por planta (kg). As médias que estiverem seguidas pela mesma
letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

Fonte: autor 2015.

4.2Variaveis Qualitativas do Mosto

Para as variaveis qualitativas analisadas no mosto, é possivel visualizar na Tabela 2 a
seguir, que a poda e sua carga de gemas influenciaram na composicdo fisico-quimica do
mosto para elaboracdo de vinhos, nos parametros de SST (°Brix), pH, acidez total, &cido
malico e acido glucénico,
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Observa-se que em relacdo aos SST, as podas apresentaram diferencas estatisticas o
qual T1 - Poda Guyot Duplo obteve maior quantidade de SST perante T2 - Poda Guyot
Quédruplo. De acordo com Palanichamy et al. (2004) citado por Cipriani (2012), quanto
maior a produtividade do vinhedo menor é o teor de SST, conforme observado em seu
experimento com Vitis vinifera cv. Pusa Navrang, os autores atribuem este resultado devido a
competicdo que existem entre os cachos pelos fotossintetizados produzidos do dossel
vegetativo. Isto porque o acumulo de solidos sollveis totais na videira é dependente da
fotossintese e da importacdo da sacarose das folhas, a qual é posteriormente hidrolisada em
glicose e frutose nas bagas (FERNANDEZ-CANO & TOGORES).

A maior quantidade de cachos produzida pela Poda Guyot Quadruplo (T2), e a
competicdo de fotosintetizados pelos frutos citado por Palanichamy et al., (2004) explica a
menor concentracdo de SST no tratamento com Poda Guyot Quadruplo (T2). Cipriani, (2012)
testando diferentes tipos de poda, também obteve um maior acimulo de SST na poda Guyot
simples, quando comparada aos outros sistemas de poda do seu experimento.

No inicio da maturacdo o teor de sélidos soltveis totais é influenciado pelo alto teor de
acidos organicos presentes na baga, mas com a evolucdo da maturacdo a participacao destes
acidos torna-se menor, e a dos agucares maior por causa da degradacdo do &cido tartarico e o
malico principalmente, e ocorre 0 aumento da sintese de sacarose pela folha (CIPRIANI,
2012; GIOVANNINI & MANFROI, 2013).

Acredita-se que ocorreu um atraso na maturacdo no T2 poda guyot quadruplo, por isto
0 °Brix foi menor neste tratamento, como € possivel observar na tabela 2, a poda guyot
quadruplo possui uma maior concentracdo de acido malico. Em virtude deste &cido, ser
bastante consumido durante a maturacgdo, principalmente pela respiracdo da uva e também por
contribuir com a formacédo de pequenas proporcdes de agucares da baga, esta varidvel pode

justificar este atraso na maturacao de T2.

Segundo Fernandez-Cano e Togores, no grdo da uva madura pequenas quantidades de
acido malico podem ser transformada em glicose seguindo a rota inversa do mecanismo de
formagéo deste acido, sendo primeiro oxidado em acido oxaloacético que por descarboxilacdo
se transforma em &cido-fosfo-enol-pirivico passando logo para acido-fosfo-glicérico,
reduzindo-se a aldeido fosfo-3-glicérico que por condensacdo das moléculas se forma

frutosa—1,6-difosfato e por fim glicose.

O balango de agucares entdo procede da fotossintese, substancias de reserva e

degradacdo do acido malico, assim como os eliminados pela respiragdo do cacho, e diluicdo
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por acumulacdo da agua, e os compostos que se transformam dentro da baga tornando este
saldo de acUcares positivo e faz que depois da mudanca de cor se concentrem com grande
rapidez diminuindo sua velocidade de acumulacdo conforme o avanco da maturacéo.
(FERNANDEZ-CANO &TOGORES).

Considerando-se estas informacgoes é possivel constatar que a maior concentracao de
acido malico no T2 se deve ao menor consumo pelos processos de maturacdo. Portanto, esta
maior propor¢do de acido méalico demonstra o atraso que houve na maturacdo do T2 poda
Guyot Quadruplo.

De acordo com Hunter, (1988) citado por Cipriani (2012), manipulagdes na carga de
producdo, resultam em diferentes respostas da videira, portanto altas produtividades podem
atrasar a maturacdo da uva. Provavelmente as diferencas na acidez total entre os sistemas de
poda se deve a este fator da maior produtividade na poda Guyot Quédruplo (T2), que teve
menor degradacdo dos &cidos como visto anteriormente com &cido maélico, o que
consequentemente alterou a acidez total resultando na diferenca estatistica entre 0s
tratamentos, o qual T2 - Poda Guyot Quéadruplo obteve maior acidez total comparado ao T1 -
Poda Guyot Duplo.

Na avaliagdo do pH conforme apresentado na Tabela 2, observa-se que houve
diferencas estatisticas entre os sistemas de poda. Isto se deve provavelmente as diferencas ja
vistas anteriormente na acidez total e acido malico, que interferiram na leitura do pH como
esperado, ja que os acidos podem ser acompanhados pela medi¢do do mesmo (GIOVANNINI
& MANFROI, 2013). Esta é uma variavel importante, pois controla a fermentacdo, nao
devendo estar com valores nem muito baixos e nem muito alto, podendo se situar entre 3,1 e
3,8, pois este pode afetar a conservacdo do futuro vinho Delanoé et al., (2003) embasado nesta
afirmacdo é possivel atestar que ambos 0s mostos, da poda Guyot Duplo (T1) e Guyot
Quadruplo (T2) apresentaram um pH interessante para estabilidade da fermentacédo e posterior
conservacao da bebida, com um pH de 3,31 e 3,19 respectivamente.

A medicdo de acido glucénico € um dos principais indicadores da utilizacdo de uvas
podres na fabricacdo de vinhos (PAIS, 2010). Este composto é uma cetona oriunda da
oxidacdo dos acgucares, onde as bactérias acéticas oxidam a glucosa que da origem a este
acido (TOGORES, 2011).

Houve diferenca estatistica no teor de &cido gluconico onde o T1-Poda Guyot Duplo
teve superioridade comparada ao T2 - Poda Guyot Quadruplo conforme tabela 2. No entanto,

ambos os sistemas de podas apresentaram uvas consideradas sés, conforme Riberéau-Gayon
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et al. (2003) a uva apresenta algum tipo de podriddo quando a quantidade de &cido glucénico

no mosto é maior que 1g.L™, o que neste experimento ndo ocorreu.

Tabela 1 — Andlise fisico-quimica no mosto da uva ‘Moscato Giallo’ submetidas a dois tipos

de podas
Variaveis T1 T2
°Brix 17.43 a 15.66 b
pH 33la 319D
Acidez Total (meg/L™) 99.18 b 136,73 a
Acido Mélico (g.L™) 5.86 b 8.50a
Acido Tartarico (g.L™) 4.83a 4.86a
Acido glucdnico (g.L™) 0,76 a 0,23b
Acucares Redutores (g.L™) 172.10 a 140.06 a
Potassio (mg.L™) 1279.00 a 1295.33 a

T1= Sistema de poda guyot duplo; T2 = Sistema de poda guyot quadruplo. As médias que estiverem
seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

Fonte: Autor, 2015.

4.3Variaveis Qualitativas do Vinho

Dentre as operacGes de manejo do vinhedo que influéncia a maturacdo dos frutos,
distingue-se como a principal a poda seca, o qual determina o nimero de gemas, e consegue 0
ja mencionado equilibrio entre a superficie foliar e a quantidade de cachos que nutrem-se dos

fotoassimilados sintetizados pelas folhas (TOGORES, 2001). Neste contexto como ja
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observado nos resultados da analise do mosto mostrado na tabela 2, a poda influenciou na
maturacdo dos frutos, nos pardmetros em que o T1- Poda Guyot Duplo apresentou SST
superiores ao T2 - Poda Guyot Quéadruplo, o que sugere que sua concentracdo em acgucares foi
maior, e por consequéncia obteve uma graduacgdo alcdéolica maior que o T2 resultando em
diferencas estatisticas nesta variavel, como mostra a Tabela 3.

Isto ocorreu porque, os aglcares sao metabolizados pelas leveduras no processo de

fermentacao transformando o aclcar em alcool, o que leva a entender que quanto maior a
concentracdo de aclcares na polpa da fruta maior sera a graduacdo alcoolica no fim da
fermentacéo.
Quanto aos demais parametros analisados observa-se na Tabela 3, que a acidez total e pH néo
demonstraram diferencas estatisticas entre os tratamentos de poda Guyot Duplo (T1) e
Quédruplo (T2). Quanto a concentracdo de glicerol no vinho, ndo se observou diferencas
estatisticas entre os tratamentos (Tabela 3). O glicerol € um composto orgénico resultante da
fermentacdo gliceropirivica, que antecede a fermentacdo alcodlica, este também é
considerado como um componente de qualidade no vinho, pois comunica um sabor mais
adocicado e untuosidade (TOGORES, 2011).

Tabela 2 - Andlises fisico-quimicas analisadas no vinho ‘Moscato Giallo’, apos o
engarrafamento.

Variaveis Tl T2
Alcool (% vol/vol) 9,74 a 7,90 b
Acidez Total (meg/L™) 775 a 108,1 a
pH 33a 3.2a
Glicerol (g.L™) 5,16 a 443 a

T1= Sistema de poda guyot duplo; T2 = Sistema de poda guyot quadruplo. As médias que estiverem seguidas

pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Fonte: Autor, 2015.
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Conforme a legislacdo Brasileira, os resultados obtidos de alcool neste experimento s&o
baixos, comparado ao minimo exigido para categoria de vinho fino, o qual deve estar entre
10% a 14% de alcool. O resultado da graduacdo alcodlica da poda Guyot Duplo ainda o
possibilita a realizar a chaptalizacdo para corre¢do do grau alcodlico, dessa maneira sendo
possivel o enquadrar na categoria de vinho de mesa permitindo que este seja comercializado.
No entanto o resultado da graduacdo alcodlica da poda Guyot Quadruplo € muito baixo, e
mesmo com a correcdo dos acgucares ainda assim ndo seria o suficiente para alcancar o
minimo de 10% de alcool permitido por lei, pois atualmente a legislacdo autoriza 0 aumento

de 2 graus alcoolicos.

Este baixo resultado na graduacdo alcodlica se deve certamente a um problema na maturacéo
da uva, 0 que sugere que a questdo da baixa produtividade do vinhedo em que foi realizado o
experimento, interferiu na maturacdo deficiente dos seus frutos o que refletiu na baixa
graduacdo alcodlica. Acredita-se que a poda apenas ndo resolveria o problema da relacdo
producdo/qualidade, possivelmente possa existir um desequilibrio nutricional no vinhedo e
uma correcdo de fertilidade do solo ou adubagdo conseguiria melhorar o desempenho das
atividades fisiologicas das videiras e assim melhorar a produtividade e a qualidade da

maturacgéo.

4.4 Analise Sensorial

N&o foram constatadas diferencas estatisticas entre os tratamentos na analise visual
nos parametros de intensidade de cor e reflexos esverdeados como se observa na Figura 20.
Numa escala de intensidade de 0 (zero) a 9 (nove) a intensidade de cor de ambos 0s
tratamentos ficou em uma média de 4, e na analise de tons esverdeados esta tonalidade foi
pouco perceptivel pelos avaliadores ficando com 3 na escala de intensidade.

Quanto a analise olfativa foram observadas diferencas estatisticas nos quesitos de
intensidade de aromas e no descritor aromatico de “frutas de polpa branca” no qual o
tratamento T1 - Poda Guyot Duplo foi o que obteve as melhores médias nestes dois
parametros. Este resultado pode ser explicado, pelo fato da poda Guyot Duplo (T1) ter
atingido um melhor grau de maturacéo de seus frutos, visto que segundo Giovannini (2014), é
durante o processo de amadurecimento, que a uva desenvolve os mais distintos aromas. O

grande acumulo de substancias aromaticas ocorre nos Ultimos estadios de sua maturagdo. A
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maior parte dos aromas encontra-se na pelicula da uva, podendo haver substancias aromaticas
na polpa dos moscatéis, o que leva a confirmar que um bom grau de maturacdo influenciou na
intensidade de aromas.

Dentre os aromas de origem primaria da uva ou aromas varietais, ou seja, que se
formam no interior da célula da uva temos duas grandes familias de aromas as
metoxipirazinas e os terpenos, sendo que 0s terpenos representam a base da tipicidade
aromatica dos moscatéis (AGOSIN, 2013). Este grande grupo de familia aromatica é
responsavel pelos aromas florais-frutados, proprios desta variedade como linalol, geraniol,
nerol e em menor concentracdo citronelol, a-terpineol, 6xidos de linalol, alc6ois (feniletanol,
hexanol, etc), fenois volateis e C13-norisoprenoides.

Estes compostos podem estar presentes de forma livre ou ligados a agucares. Cabe
mencionar que todas as variedades de uva possuem este tipo de percursores, porém as
variedades moscatéis sdo as mais ricas em percursores glicosilados (agucares “ose” ligados a
terpenos “agliconas”) do que em aromas livres (AGOSIN, 2013).

A hidrélise por via &cida ou via enzimatica destes percursores glicosilados permitem a
liberacdo destes compostos volateis incrementando as caracteristicas aromaticas do produto
final (AGOSIN, 2013). Embasado nesta teoria é possivel levar em consideracdo que a maior
concentracdo de agUcares nos frutos da poda Guyot Duplo (T1), teria uma correlacdo com a
quantidade de percussores aromaticos glicosilados, ja que estes aromas ndo volateis estdo
ligados aos acUcares na polpa dos moscatéis, consequentemente durante o processo de
vinificacdo estes percussores foram liberados tornando os vinhos deste tratamento mais
odoriferos e intensos que o T2 - Poda Guyot Quadruplo.

E quanto aos outros descritores aromaticos “floral” e “vegetal/herbaceo” nao houve
diferencas entre os tratamentos segundo os degustadores (Figura 20). Sentiu-se pouco aromas
de vegetal, e na escala, este quesito atingiu 2, e nos aromas de floral a média foi 4 para os dois
tratamentos. Quanto a qualidade geral dos aromas os dois tratamentos obtiveram média 7 na
escala.

Na analise gustativa no quesito equilibrio entre alcool, acidez e outros fatores, ambos
os tratamentos ndo diferiram estatisticamente, e assim também foi para as variaveis de volume
de boca, acidez e amargor. No entanto, os parametros de persisténcia em boca e qualidade
gustativa apresentaram diferencas conforme o julgamento dos degustadores, os quais
pontuaram o T1- Poda Guyot Duplo com 7 na persisténcia em boca enquanto que T2 - Poda

Guyot Quédruplo obteve média 5 na escala. Quanto & qualidade gustativa a diferenca foi
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pouca, porém o T1 - Poda Guyot Duplo teve um pequeno destaque neste quesito como pode
ser observado na Figura 16.

Figura 16 — Analise sensorial do vinho tranquilo de ‘Moscato Giallo’

Intensidade de cor

Reflexos 9.0 Qualidade
Esverdeados 8,0 gustativa
7,0
Intensidade de 6,0 Persisténcia em
Aromas 5,0 boca
4,0
Frutas de Polpa Amargor
Branca
Vegetal/herbaceo Equilibrio
. e T1 Poda Guyot
Floral Acidez Duplo
. s T2 Poda Guyot
Qualidade de Volume de boca Quadruplo

aromas

Fonte: do autor, 2015.

Na avaliacdo Global ndo houve uma diferenca expressiva entre os tratamentos como
pode se observar na Figura 17, no entanto observa-se uma tendéncia a preferéncia ao
tratamento T1 - Poda Guyot Duplo, o qual obteve maior destaque na intensidade dos aromas,

notas de frutas de polpa branca, qualidade gustativa e persisténcia em boca.
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Figura 17 - Avaliagdo Global do vinho ‘Moscato Giallo’
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Fonte: Autor, 2015.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Com uso do T2 Poda Guyot Quadruplo observou-se melhores indices produtivos nas
varidveis analisadas neste experimento, demonstrando ser uma boa opcdo de manejo para
aumentar o rendimento do vinhedo. No entanto este tratamento apresentou desvantagens nos
resultados das variaveis qualitativas do mosto e do vinho, isto provavelmente se deve ao
atraso de maturacao que ocorreu no T2 Poda Guyot Quadruplo.

Contudo, este tratamento com poda Guyot Quadruplo seria uma alternativa
interessante para o produtor se fosse realizado alguns tratos culturais durante o ciclo da
videira, como por exemplo, o raleio de cacho para controlar a carga de cachos e a desfolha
para equilibrar a relacdo folha/fruto visto que a poda Guyot Quadruplo forma um maior dossel
vegetativo, dessa maneira estes procedimentos poderiam contribuir para uma melhor
maturacdo do fruto.

No T1 Poda Guyot Duplo houve menor produtividade dos frutos, porém ocorreu uma
melhor maturagdo e consequentemente uma maior graduacdo alcéolica no vinho. Na andlise
sensorial, a poda e suas diferentes cargas de gemas influenciardo o vinho nos seguintes
parametros: intensidade de aromas assim como percepcao no descritor de aromas de frutas de
polpa branca e no paladar a qualidade gustativa e persisténcia em boca, o qual o T1 poda
Guyot Duplo apresentou maior destaque nestas variaveis citadas.

Portanto, nas condicBes analisadas neste experimento a poda Guyot Duplo resultou em
melhor equilibrio qualitativo no mosto e do vinho, e a poda Guyot Quadruplo apresentou
melhor rendimento da producao.

Porém é importante ressaltar que o problema de baixa produtividade do vinhedo em
que foi realizado o presente experimento, vai além da préatica da poda, existem varios fatores a
se considerar, e indica-se a realizacdo do estudo da analise de solo do local, para aprofundar-
se na busca de técnicas de manejo de solo e adubacdes para beneficiar a fertilidade de solo
deste vinhedo e consequentemente favorecer a producdo e assim viabilizar o uso da poda
Guyot neste vinhedo, em razdo da poda guyot ser um sistema de alta produtividade e poder
ser esgotante para videiras inseridas em solos de baixa a média fertilidade.

Sugere-se que este experimento seja repetido controlando melhor as variaveis de
campo, acrescentando o estudo de fertilidade de gemas, brotacdo e desenvolvimento de ramos

juntamente com estudo de solo, tratos culturais como raleio de cacho e desfolha.
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ANEXOS

ANEXO 1 - Ao lado esquerdo uva desengacada e esmagada, e a direita prensagem da uva

Fonte: Autor, 2015.

ANEXO 2 - A esquerda mosto ‘Moscato Giallo’ apds prensagem e a direita débourbage em
camara fria

Fonte: Autor, 2015.
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ANEXO 3- Mosto fermentando em camara fria

Fonte: autor, 2015.

ANEXO 4 - Vinho ‘Moscato Giallo’ Engarrafado

Fonte: Autor, 2015.
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ANEXO 5- Ficha de avaliacdo Sensorial

FICHA DESCRITIVA PARA VINHOS BRANCOS

DEGUSTADOR:
AVALIAR A INTENSIDADE PERCEBIDA, COM AS SEGUINTES NOTAS:

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

NULO bastante intenso
Caracteristica AMOSTRAS
Analise Visual P | 408 | 605 | 795 | 234 | 992 | 500
Limpidez
Brilhante
Tons esverdeados
Cor amarelo palha
Qualidade
Analise Olfativa
Intensidade do conjunto de aromas
Nitidez
Floral
Frutas de polpa branca
Ervas
Qualidade
Analise Gustativa
Volume de boca (corpo/estrutura)
Equilibrio
Persisténcia
Acooll
Acidez
Qualidade
Avaliagdo Global (60-100)

|Qualidade (Equilibrio, harmonia, ersisténcia, odores indesejaveis, atributos, descritores diversos...): ]




