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RESUMO

A viticultura permite a adaptacdo da videira em diversas condi¢@es. Dentre os sistemas de
conducéo da videira, cada regido viticola adota o sistema gque mais se adapte, e que associado
a poda utilizada, busca-se obter a producdo e qualidade desejada pelos produtos. A cultivar
Pignoletto € uma variedade de uva branca, com dupla finalidade, espumantizacdo e vinhos
tranquilos. Diante disto, o objetivo deste trabalho foi avaliar diferentes tipos de poda na
cultivar Pignoletto no municipio de Piratini/RS. A poda foi realizada no final do més de
agosto de 2014 e as uvas colhidas para a vinificagdo no ano de 2015, os tratamentos
realizados foram T1- poda corddo esporonado, T2- poda mista, T3- poda arco duplo alto e T4-
poda arco duplo baixo. A vinificagcdo das uvas foi a tradicional de vinhos brancos. As analises
fisico-quimicas foram realizadas através da técnica de Espectrometria de Infravermelho por
Transformada de Fourier (FTIR), as analises de producéo e sensorial dos vinhos, bem como
as andlises fisico-quimicas foram comparadas estatisticamente pelo Teste de Tukey a 5%.
Dentre as podas realizadas foi feita a estimativa de producdo por hectare e a poda que mais
obteve producéo foi a poda arco duplo alto (6713.50 kg/ha). Quanto as analises do mosto e do
vinho o tratamento que apresentou maior grau brix foi a poda corddo esporonado e
consequente maior teor alcodlico no vinho, devido a sua menor produtividade, afirmando que
guando aumenta-se o rendimento da uva, tende-se a retardar a maturacdo, necessitando
manter a uva mais tempo no vinhedo para atingir o padrdo. O teor alcoolico dos vinhos ndo
diferiu estatisticamente nos vinhos elaborados, o vinho da poda corddo esporonado mostrou-
se apto para a elaboracdo de um vinho branco tranquilo, os vinhos resultantes da vinificacéo
das podas mista, arco duplo alto e arco duplo baixo apresentam caracteristicas favoraveis a
elaboracdo de vinhos base para espumantes, devido a sua graduacdo alcodlica, pH e acidez.
Sobre a andlise sensorial realizada com os vinhos, os aspectos avaliados ndo diferiram
estatisticamente entre si, porém os reflexos esverdeados do vinho da uva Pignoletto podada
em arco duplo alto mostraram-se mais baixos, possivelmente, pela maior producdo de uvas
por hectare. Conclui-se que a poda arco duplo alto apresentou maior produtividade por
hectare, a poda corddo esporonado apresentou maior graduacdo alcodlica; o aumento da
produtividade por hectare desta cultivar, neste local, ndo interfere estatisticamente na
avaliacdo sensorial dos vinhos elaborados. Devido &s condig¢des climaticas e a um importante
ataque de passaros aos frutos, na safra de 2015, indicamos que o estudo deve ser repetido com
o0 controle destas variaveis, para que os resultados possam ser melhor compreendidos.

Palavras-chave: Poda; Producédo; Qualidade; Pignoletto; Vinho.



ABSTRACT

The viticulture allows adaptation of the vine under various conditions, from the vine
conduction systems, each wine region adopts the system that best suits, associated with
pruning used, aiming the desired quality and production by product. Pignoletto is a white
grape variety, dual-purpose, elaboration of sparkling and still wines. Achieve higher
productivity and maintain the main characteristics was the objective of this work with the
Pignoletto being subjected to four different types of pruning in a vineyard located in Piratini
in the state of Rio Grande do Sul. Pruning was held at the end of August 2014 and the grapes
were harvested for winemaking in 2015. The prunings carried out were: T1 cordon pruning,
T2 mixed pruning, T3 pruning double arch and T4 pruning low double arch. The vinification
of the grapes was the traditional white wines making. The physicochemical analyzes were
performed by Spectrometry Infrared Fourier Transform (FTIR) and soon after analyzed
statistically by 5% Tukey test. among the performed pruning, it was made the estimative
production per hectare and the pruning that got more production was pruning double arch
(6713.50 kg / ha). As for the analysis of must and wine treatment with the highest brix degree
it was pruning cordon and consequent higher alcohol content in the wine, because of their
lower productivity, stating that when the yield of the grape is increased, they tend to delay
fruit ripening, needing to keep the grapes in the vineyard more time to achieve the standard.
The alcohol content of the wines did not differ statistically in the wines produced, the wine
cordon pruning proved to be able to work for the still white wine making, the wines obtained
from the vinification of the mixed pruning, high double arch and low double arch below
present favorable characteristics for the preparation of base wines for sparkling, due to its
alcohol content, pH and acidity. On the sensory analysis with the wines, the aspects evaluated
were not statistically different from one another, but the greenish reflections the Pignoletto
grape wine pruned in high double arch proved to be lower, possibly, by the increased
production of grapes per hectare. Therefore, the double arch top pruning has increased
productivity per hectare, the cordon pruning showed higher alcohol content; the increasing
productivity per hectare of this vine, in this site, doesn’t interfere statistically in this sensory
evaluation of the wines produced. Due to climate conditions and to a major attack of birds to
the fruits, the 2015 harvest, we indicated that the study should be repeated with the control of
these variables, so the results can be better understood.

Keywords: Pruning; Production; Quality; Pignoletto; Wine.
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INTRODUCAO

No século XIX houve a colonizagdo da Serra Galcha pelos italianos marcando o
comeco da viticultura no Rio Grande do Sul, quando esta comecou a ter valor econémico para
a regido. Atualmente o Rio Grande do Sul é o maior produtor de uvas do Brasil.

Existem muitas formas de sustentacdo da videira, cada regido que produz uvas adota
um sistema que possibilite o equilibrio buscado entre rendimento e qualidade. A escolha deste
deve ser feita cuidadosamente, pois esta afetard de maneira definitiva todos os processos
fisioldgicos da videira que serd plantada (GIOVANNINI, 2014).

O sistema de conducdo do vinhedo afeta significativamente todo o crescimento
vegetativo da videira, a produtividade do vinhedo e a qualidade da uva e consequentemente
vinho, pois o sistema de conducdo da videira interfere na disposicao espacial das folhas bem
como no dossel vegetativo, modificando o microclima, o que interfere na fisiologia da planta
(FILHO, 2012).

A poda € uma préatica que deve ser feita para que haja a eliminagdo das partes vivas da
planta com o intuito de modificar o habito de crescimento natural da cepa adequando-a as
necessidades do viticultor.

O aspecto mais dificil para o viticultor é a quantidade de gemas a deixar na hora da
remocao das partes vivas da planta, pois a producao de uvas esta diretamente ligada a carga de
gemas deixadas na hora da poda. O nimero de gemas a deixar por ramo da videira depende da
fertilidade das gemas e da estimativa de producdo desejada, caracteristica esta que pode ser
definida como a capacidade de diferenciacdo de gemas vegetativas em frutiferas
(FERNANDEZ-CANO E TOGORES, 2011).

A expanséo da viticultura brasileira faz com que os produtores e viticultores adaptem-
se as novas técnicas e manejo, com a utilizacdo de novas tecnologias que envolvem os tratos
culturais, principalmente (EULEUTERIO, 2008).

A produtividade de um vinhedo se torna importante para o viticultor, visto que esta é
responsavel pela lucratividade que o viticultor tem. Quando corrige-se algumas falhas no
vinhedo, bem como melhora-se 0 manejo, a produtividade do vinhedo aumenta e com ela
aumentam os lucros do proprietéario.

A cultivar Pignoletto é uma variedade de uva cultivada na regido da Emilia Romana,
mais cultivada na regido de Bolonha. A videira ndo apresenta alta produtividade e adapta-se
bem a solos bem drenados (RAUSCEDO, 2014).
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Uma das regies brasileiras que esta em desenvolvimento vitivinicola, no momento é a
Serra do Sudeste, se caracterizando pela topografia acidentada e solos rasos.
Logo, o objetivo deste trabalho é avaliar a produtividade e a qualidade do mosto e do

vinho da cultivar Pignoletto submetida a quatro diferentes tipos de poda.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Vitivinicultura

A cultura da videira teve seu inicio na Asia Ocidental, entre a Arménia e a Pérsia,
entre os mares Negro e Caspio (GIOVANNINI, 1999).

A viticultura no Brasil comegou em torno do ano de 1532, quando as primeiras mudas
de videira foram plantadas, na Capitania de Sdo Vicente, hoje Sdo Paulo. As mudas pioneiras
foram introduzidas no pais pelo portugués Martin Afonso de Souza. As vinhas eram
originarias de Espanha e Portugal e eram de origem europeia, Vitis vinifera. A partir do século
XIX videiras americanas rasticas comecaram a ser trazidas para o Brasil. O cultivo da videira
permaneceu como cultura doméstica até o final do século XIX. A partir do inicio do século
XX comegou a tornar-se uma atividade comercial, com o incentivo de imigrantes italianos
estabelecidos no sul do pais (PROTAS et al, 2001).

A vitivinicultura brasileira esta em constante crescimento devido ao desenvolvimento
de novas regides produtoras de uvas. Atualmente o Brasil tem uma area implantada com a
cultura da videira de aproximadamente 83 mil hectares, produzindo 606 milhdes de quilos de
uvas, dentre elas 76 milhdes de quilos de uvas viniferas e 620 milhdes de quilos de uvas de
mesa (MELLO, 2013).

Dentre as regifes vitivinicolas brasileiras, o Rio Grande do Sul é o estado que tem
maior area implantada com a cultura da videira, em 2012 este apresentava mais que 51 mil
hectares plantados, seguido do estado de Sdo Paulo, com quase 10 mil hectares, Pernambuco,
aproximadamente 7 mil hectares, Santa Catarina com 5 mil hectares (MELLO, 2013).

Na Figura 1 localiza-se um mapa, o qual expde as principais regides vitivinicolas

brasileiras.
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Figura 1 - Localidades da vitivinicultura brasileira.

Fonte: Wines of Brasil, 2015.

Em 1875 houve a colonizacdo da Serra Galcha pelos italianos, foi o comeco da
viticultura no Rio Grande do Sul, quando a mesma comecou a ter valor econémico para essa
regido. No ano de 2014, o Rio Grande do Sul produziu 606 mil toneladas de uvas, entre elas
66 mil toneladas de uvas finas e os 540 mil toneladas restantes de uvas de mesa (Uniéo
Brasileira de Vitivinicultura - UVIBRA, 2014).

A regido da Serra do Sudeste Gaucho se caracteriza pela conformacdo serrana
ondulada e altitudes medianas, com temperaturas médias mais baixas e menor pluviosidade
que a Serra Galcha, criando boas condi¢fes para uma vinicultura de qualidade. O municipio
de Piratini esta situado na Regido Sudeste do Rio Grande do Sul, apresenta latitude 31° 10” S
e longitude 53° 12° W (LAZZAROTTO, 2000), localizando-se na regido denominada Serra

do Sudeste, onde os invernos sao relativamente frios e com geadas frequentes (Figura 2).
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Figura 2 - Mapa da localiza¢&o do municipio de Piratini/RS

( (2305 Pelotas. fo1)

= [0e] Rio Grande
i
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O acanl - : Dados do mapq

Fonte: Google Earth, 2015.

2.2 Viticultura

A viticultura e a enologia séo areas do conhecimento que estdo totalmente interligadas
e dependentes. Um grande vinho somente pode ser elaborado a partir de uvas que estejam
com uma boa sanidade e com aplicacdo dos melhores conhecimentos enoldgicos disponiveis.
Com uva que ndo possua uma qualidade adequada ndo pode-se fazer um grande vinho, por
mais conhecimento e tecnologia que o endlogo tenha & sua disposicdo. (GIOVANNINI,
2009).

Para que haja uma boa produtividade, o rendimento de uma variedade, em uma
situacdo dada, deve ser suficiente para que a producdo seja economicamente interessante. Sem
duvidas ndo deve ser excessiva a fim de evitar a diminuicdo da qualidade e o incremento da
receptividade das plantas as enfermidades (REYNIER, 2012).

A produtividade total por hectare varia de acordo com cada cultivar, dependendo da
disponibilidade de nutrientes do solo para a videira, dos tratos culturais realizados durante o
ciclo vegetativo, da presenca ou ndo de pragas e também das condi¢des climaticas durante a
safra da uva.

No caso da producdo de uvas viniferas, ndo é visada somente a maior quantidade de
uvas colhidas, mas também a qualidade destas uvas em rela¢do ao seu potencial enoldgico,

uma vez que o objetivo primario de sua utilizacdo € a producdo de vinhos. Quando algumas
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falhas na producdo sdo corrigidas, elas evitam prejuizos e consequentemente aumentam a
produtividade do vinhedo.

Contrario ao seu estado selvagem, a vinha cultivada constitui uma populacéo de cepas
cuja implantacéo é organizada e guiada. Antes de plantar uma parcela de vinhas, o viticultor
tem que estabelecer a distancia entre filas e entre as plantas em fungdo dos critérios
econémicos. Segundo o0 marco de plantacdo elegido que determina o potencial das cepas, 0
rendimento é o nivel qualitativo da producdo, dependerd de outras decisdes relativas a
conducéo da vinha, razdo pela qual se fala de sistemas de conducdo (REYNIER, 2012).

No sistema de condugdo em espaldeira os ramos da videira ficam expostos ao sol de
forma vertical e emprega-se de trés a quatro alturas de fios de arame, sendo o primeiro
colocado a, no minimo, 1,0 metros do solo e os demais a cada 0,35 metros. A posteacdo €
feita individualmente para cada fila. A distancia entre os postes é de 5 a 6 metros, sendo que
0s postes das extremidades devem estar presos & rabichos, para que os fios permanegam bem
estendidos (GIOVANNINI, 2014), conforme mostra Figura 3.

As vantagens da espaldeira sdo o baixo custo quando comparado a outros sistemas,
como de latada ou lira e a maior facilidade de implantacdo. Esse sistema também torna mais
faceis as operagGes mecanizadas, sendo possivel inclusive fazer a poda e a colheita da uva
com maquinas. Apresenta a desvantagem da baixa produtividade, que, entretanto, leva a uma
graduacdo de aglicar um pouco superior a latada. Outra desvantagem € o fato das uvas ficarem
mais expostas ao ataque dos passaros (GIOVANNINI, 2014).

Segundo Rodriguez et al, (1999), existem varias vantagens para a utilizacdo do
sistema de conducéo em espaldeira, entre elas:

— Facilidade nos tratamentos sanitarios e seu rendimento;

— Diminuicdo do risco de mildio, devido a melhor aeracdo da planta;
— Os arames constituem um bom suporte das plantas;

— Facilidade nas operagdes de cultivo e poda de inverno;

— Intensificagdo da funcdo fotossintética;

— Maior numero de plantas por unidade de superficie;

— Aumento da resisténcia das plantas & a¢do do vento;

— Melhor maturagdo da uva ao receber diretamente o sol, entre outras.
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Figura 3 - Sistema de condugéo em espaldeira

Fonte: Embrapa Uva e Vinho, 2003. A) poste de cabeceira; b) poste interno; c¢) fio da producdo; d) fios

fixos da vegetacgdo e) fio movel da vegetacao.

Nas videiras, a sacarose produzida como resultado da fotossintese nas folhas é
transportada via floema até as bagas, onde sofre quebra pela acdo da enzima invertase e libera
glicose e frutose. O acumulo de glicose e frutose inicia na fase de mudanca de cor das bagas e
prossegue durante todo o amadurecimento (CONDE et al., 2007).

Os acucares presentes na uva ndo sdo somente responsaveis pela formacéo do alcool;
também constituem um mecanismo de defesa contra fungos quando associado a proteinas
patdgeno-resistentes (CONDE et al., 2007).

A maturacdo das uvas é o resultado de uma série de transformacBes bioquimicas,
embora ndo se produza a perfeita sincronizacdo entre os componentes desejados. A maturacao
¢ um fendmeno multidimensional que se deve considerar em términos relativos e nao
absolutos e depende do tipo e estilo do vinho que se busca (ZOECKLEIN et al, 2001).

Para conhecer a maturagcdo do conjunto do fruto, ou da pele que nos interessa mais,
utilizam-se diferentes critérios. Algumas vezes, o constituinte considerado apresenta pouco
interesse, porém estd correlacionado com um componente limitante da qualidade
(RIBEREAU-GAYON, 2003).

A concentragdo de agUcar estd relacionada a intensidade e duragdo de luz solar
(GIOVANNINI, 2014).
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O °Brix se define como a quantidade de sélidos sollveis, constituindo pigmentos,
acidos, glicerol e acucar, por 100 gramas de mosto. O conteldo de aglcar fermentavel do
mosto de uva representa entre 90% e 95% do total dos solidos sollveis, pelo que a
determinacdo dos °Brix proporciona uma medida aproximada da quantidade de aclcar. Sem
duvidas esta medida é uma proporcao (peso/peso) de acucar e da dgua e pode mudar conforme
as condicdes fisiologicas da fruta, como mudangas em seu peso, o qual constitui um problema
potencial. E possivel que ndo mudem os °Brix com o tempo, mas podem produzir mudancas

importantes no peso da fruta (aumentando ou diminuindo) (ZOECKLEIN et al, 2001).

2.3 Poda

A poda é a remocdo das partes vivas da planta que afetam seu comportamento
fisiologico. Desse modo, a retirada de madeira morta ndo seria considerada poda
(GIOVANNINI, 2014).

A videira ndo podada, em seu ambiente natural, pode atingir um grande
desenvolvimento de ramos, porém seus cachos Sd0 pequenos e consequentemente sua
producdo é alta e a qualidade dos frutos € inferior. A poda seca é a poda mais importante para
a videira e se realiza quando a planta esta no periodo de dorméncia. Esta ndo possui nenhum
efeito danoso para a planta nem atrasa o seu ciclo vegetativo (MIELE e RIZZON, 2013).

O periodo de realizacdo da poda varia de acordo com a regido onde estdo localizadas
as videiras, porém pode ser determinado também de acordo com o risco de geadas tardias,
acontecimento que pode afetar o desenvolvimento das gemas, dependendo das caracteristicas
morfoldgicas e fisiologicas de cada cultivar. As podas precoces induzem a uma brotacdo
antecipada das gemas da videira, 0 que pode expor os brotos a geadas primaveris. A poda
tardia tem o efeito contrario ao da poda precoce. A disponibilidade de mao de obra também
pode ser um fator que influencia diretamente na determinacdo da época da poda.

A definicdo da intensidade da poda pelo viticultor depende de vérios fatores, porém
procura-se harmonizar a produtividade do vinhedo com a qualidade da uva. Saliente-se que a
produtividade do vinhedo correlaciona-se positivamente com o numero de gemas deixadas
por planta (MIELE e RIZZON, 2013).

2.3.1 Poda cordéo esporonado

Dentre os tipos de poda existe a poda corddo esporonado, que é um sistema que

permite facilmente a mecanizacdo da pratica da poda. Consiste em manter na planta um ramo
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permanente horizontal que suportara espordes de 2 a 3 gemas para a producdo do ano,
geralmente a uma distancia de 10 a 15 cm entre um espordo e outro. Muito adaptado a solos
de média fertilidade e principalmente em variedades que apresentam boa fertilidade nas
gemas basais (CIPRIANI, 2012).

Esta poda é um sistema de formacédo da planta, em que o tronco se prolonga e bifurca
horizontalmente nas extensdes variaveis (2 corddes, geralmente). Estes corddes se mantem de
forma perene e sobre eles uma poda de producéo, conforme Figura 4.

Na planta se formam um ou dois bragos largos e horizontais. A planta é formada desde
0 broto que sai do solo, os bragos se dobram quando o sarmento chega abaixo do primeiro
arame, 0 braco acompanha o arame até chegar ao braco da planta ao lado. Para a realizacéo

desta poda cortam-se as gemas que estdo viradas para o lado do solo.

Figura 4 - Vinha conduzida em espaldeira e podada com a poda corddo esporonado.
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Fonte: Bodegas Pago de Larrainzar, adaptado. 2015.

2.3.2 Poda mista

A poda mista é um tipo de poda onde sdo deixados espordes para a producdo de lenho
para a safra seguinte e varas que visam a producdo de uva do ano em que esta € podada. A
modalidade mais conhecida é a poda guyot, em que para cada vara de producédo é deixado 1
esporéo (GIOVANNINI, 2014).

Segundo Miele e Mandelli (2004), os espordes sdo empregados tanto para frutificagdo
como para producdo de sarmento para a proxima poda; a poda mista tem como fungéo

principal a producdo de sarmentos; as varas sdo utilizadas para frutificagéo.
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Além do guyot, varios tipos de poda difundidos na cultura mundial séo classificados
como poda mista, por conter essas duas estruturas caracteristicas de vara e espordo
(CIPRIANI, 2012).

Na poda mista é importante amarrar a vara sobre o arame de sustentacdo da videira ou
enrolar a vara no arame, conforme Figura 5. O podador deve saber que quanto mais gemas
sdo deixadas no momento da realizacdo da poda, a planta produzird mais frutos, porém
qguando este nimero de gemas ndo estd de acordo com o vigor da planta, pode causar um

envelhecimento precoce da vinha.

Figura 5 - Vinha podada com a poda mista e conduzida em espaldeira.

Fonte: Bodegas Pago de Larrainzar, 2015.

2.3.3 Poda arco duplo alto

Na poda Guyot duplo sdo deixadas 2 varas com aproximadamente 8 gemas e mais 2
esporBes, com 2 a 3 gemas, que formardo as varas do préximo ano. Este é considerado um
sistema misto, ja que possui vara e espordo. Os esporfes devem estar localizados perto do
tronco da videira. Esta poda tem o objetivo de ndo envelhecer a localiza¢do dos elementos de
producdo da videira. A poda longa tem como principal vantagem & possibilidade de grandes
colheitas. No entanto, tem as desvantagens de necessitar de arqueio e amarrio dos ramos.
Além disso, a brotagdo & menos uniforme e frequentemente incompleta (GIOVANNINI,
2014).

E o tipo de poda mais praticado. S&o deixados espordes para a producgo de lenho para

a safra seguinte e varas a producgéo de uva da estagdo (GIOVANNINI, 2013).
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A denominag&o arco duplo alto vem de um manejo que é feito no vinhedo na hora da
poda das videiras, que consiste em arquear as varas do guyot e amarré-la no segundo arame,
este manejo estd melhor demonstrado na Figura 6 este processo contribui positivamente para

0 processo produtivo da videira, mas também acarreta num acréscimo de méao-de-obra.

Figura 6 - Vinha podada em arco duplo alto e conduzida em sistema espaldeira.
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Fonte: Bodegas Pago de Larrainzar, adaptado. 2015.

2.3.4 Poda arco duplo baixo

O sistema de poda arco duplo baixo € realizado com a mesma técnica que a poda arco
duplo alto, porém suas varas sdo arqueadas e suas extremidades sdo amarradas no primeiro
arame, conforme mostra a Figura 7. A poda € guyot duplo gue €é realizada em videiras que ndo
apresentam sua fertilidade de gemas nas gemas basais e também em videiras que apresentam
baixa produtividade.

Uma vez que o ramo longo ja tenha produzido cachos, este é eliminado com a poda
seca, substituindo-o por um ramo que brotou sobre o espordo do ramo anterior. (CIPRIANI,
2012).
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Figura 7 - Videira conduzida em espaldeira e podada com poda arco duplo baixo.

Fonte: Bodegas Pago de Larrainzar, 2015.

A videira adapta-se a varios tipos de solo, com exce¢do dos turfosos, dos muito
Umidos e dos muito adensados. Com a criagdo de porta-enxertos, foi possivel adequar o
plantio as mais diversas situacdes, havendo cultivares adeptas para cada caso (GIOVANNINI,
2013).

2.4 Solo

Segundo Streck, (2013) a classificacdo do solo do municipio de Piratini é Luvissolo,
que significa uma acumulacdo superficial de argila, estes sdo geralmente, solos pouco
profundos e de bem a imperfeitamente drenados. Devido as suas caracteristicas este solo
apresenta potencial para culturas anuais, pastagens, reflorestamento e fruticultura em geral.

Quanto a sua textura o solo do vinhedo é classificado como franco-arenoso este tipo de

solo apresenta de 35% a 60% de areia em sua composicao.

2.5 Pignoletto

A cultivar Pignoletto, oriunda da variedade Greccheto di Todi, € uma uva de origem
antiga, cultivada nas colinas de Bolonha na Italia. Esta variedade é bastante homogénea na
forma e tamanho do cacho e produtividade. A videira é de vigor méedio, com vegetagdo semi-
ereta. Adapta-se bem a locais em areas montanhosas ndo muito argilosas, solo ligeiramente
calcério, ndo muito seco. A poda mais adequada ao cultivo da Pignoletto é Guyot, mas a

cultivar também se adapta a poda corddao esporonado. A brotacdo € média e o
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amadurecimento € médio a tardio, relacionado com as demais cultivares brancas
(RAUSCEDO, 2014).

Sua folha é de tamanho médio-pequeno, pentagonal com o ventre aberto central com a
base “V” e a parte inferior pubescente. O cacho é pequeno, alongado, cilindrico ou cénico e
compacto, conforme pode ser observado na Figura 8. Uva é pequena eliptica, com pele
grossa, suculenta e de sabor simples. A produgdo é boa, mas pode ndo ser constante,
dependendo das condigdes climaticas do ano. Esta cultivar tem sensibilidade a seca, apresenta
boa resisténcia a geadas tardias e € relativamente sensivel a doengas fungicas. Seu potencial
enologico gera vinhos de cor amarela palida com tonalidades esverdeadas, com aromas
delicados onde prevalece o cheiro de maca, tem boa estrutura e persisténcia (RAUSCEDO,
2014).

Figura 8 - Uvas e folhas da cultivar Pignoletto.

Fonte: Rauscedo, 2014.
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2.6 Vinho

Pela definicdo legal, vinho é a bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto
simples de uvas sés, frescas e maduras (LEI N° 7.678 DE 08/11/88, MAPA - BRASIL).

2.7 Composigéo dos vinhos brancos

Os vinhos apresentam composicdes fisico-quimicas diferentes dependendo de sua
tipologia e da cultivar, mas é possivel considerar que ele apresenta uma composicdo geral
envolvendo agua, alcoois, acidos organicos, compostos fendlicos, proteinas e outras
substancias nitrogenadas, polissacarideos, acUcares, compostos aromaticos (alcodis
superiores, aldeidos e ésteres), minerais e vitaminas (CUNHA, 2014).

A acidez e o pH do vinho resultam da presenca de varios acidos organicos do mosto.
Entre esses acidos o mais importante é o acido tartarico, principal responsavel pela acidez do
vinho. O acido malico presente em grandes nos vinhos confere uma acidez elevada. O acido
latico presente na uva em quantidades muito pequenas resulta, normalmente, da
descarboxilacdo do &cido malico durante a fermentacdo malolatica ap6s a acdo de bactérias
laticas. O acido acético resulta da oxidacdo do etanol, provocada por bactérias acéticas
(CUNHA, 2014).

A fermentacdo modifica a composi¢do do mosto, pois as leveduras convertem 0s
acucares em etanol, gas carb6nico e outros produtos secundarios, estes contribuem para o
flavor do vinho, tornando sua composi¢do mais complexa (ROSSO, 2014).

O pH também esta diretamente ligado com a propria acidez, mas também a
estabilidade de um vinho, e estes valores nos vinhos brasileiros variam geralmente de 3,2 a
3,8, sendo que quanto mais baixo for, o vinho é mais estavel. O pH e a acidez sdo um dos
principais parametros analisados na qualidade de um vinho branco e também em um vinho
rosado, principalmente para vinhos base de espumantes, pois este, junto com teores de aclcar
da uva, pode vir a estabelecer qual sera a tipologia do produto a ser elaborado (CUNHA,
2014).

A acidez é bastante variavel em enologia, e aborda que na ligacdo com o pH expressa-
se como “acidez real” dos vinhos, pois equivale a concentragdo de fungdes acidas livres no
vinho. A acidez também é determinada pela neutralizagdo quimica das funcGes acidas dos

acidos minerais e organicos presentes no meio (CUNHA, 2014).
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Enguanto os vinhos tintos sdo obtidos pela fermentacdo alcodlica do mosto em
presenca das partes solidas da baga (pelicula e sementes), os vinhos brancos proveem de uma
fermentacdo somente do suco da uva. Desta forma na elaboracdo de vinhos brancos, a
extracdo de mostos e sua clarificagdo mais ou menos profunda procedem sempre a
fermentacdo alcoolica. N&o se trata da cor das uvas, mas da auséncia da maceracéo na fase
alcodlica, o que distingue a vinificagdo em branco da vinificagdo em tinto. Por outro lado
pode-se elaborar vinhos brancos a partir de cepas tintas de suco branco, se as uvas séo
prensadas em condi¢Oes tais que as antocianinas da pelicula ndo manchem o mosto. Tal é o
caso dos “brancos de tintos” de Champagne, elaborados com Pinot Noir (RIBEREAU-
GAYON, 2003).

Um vinho branco seco de qualidade ndo pode resultar da fermentacdo de um mosto
carregado demasiadamente de particulas vegetais ou borras, consequéncia da extracao do suco
da uva. Sdo bem conhecidas as consequéncias desastrosas que estas provocam na qualidade
dos vinhos ao estarem presentes no mosto. A primeira qualidade de um procedimento de
extracdo do mosto reside na aptiddo de promover sucos claros, nos que tem a turbidez, esta
maior que a desejada no mosto entes da sua fermentacgéo, ou seja, 200 NTU. Toda vinificacéo
é um encadeamento de operacGes fundamentais, cada uma deve ser realizada com a
preocupacéo de facilitar as seguintes.

A clarificacdo dos mostos é mais facilmente realizada e alcangada quando os sucos
obtidos da saida da cuba de escorrimento ou da prensa estdo poucos carregados com as
particulas préprias da saida da cuba ou da prensa. Inversamente, o decantado apresenta um
problema sem solucdo depois de uma prensagem ndo apta de sucos demasiadamente turvos.
Nem sempre, ao conceber um equipamento para as vinicolas, se tem em conta esta situacdo
(RIBEREAU-GAYON, 2003).

Além disso, a producdo de borras durante a extracdo do suco tem outros
inconvenientes, além de complicar o decantado, testifica um tratamento mecanico brusco e,
em consequéncia, uma maior difusdo dos constituintes com caracteristicas herbaceas no
mosto (RIBEREAU-GAYON, 2003).

Como o vinho branco procede unicamente do mosto da uva, as operac¢des de extracdo
deste mosto tem uma importancia muito especial. Em efeito do bom manejo das operacgdes de
extracdo (que se devem manejar, mais rapidamente desde o momento da chegada da uva na
vinicola) depende em grande proporg¢do da qualidade final do vinho. Nem tudo na uva é bom
para que seja extraido (FLANZY, 2000).
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2.8 Di6xido de Enxofre

O dioxido de enxofre (SO,) age no mosto de uvas como um protetor, funcéo principal
do sulfitado é aportar uma dose precisa, ao conjunto do lote de uva, de mosto ou de vinho a
tratar (FLANZY, 2003).

O SO, pode se apresentar na forma livre (molecular) ou combinada, e a soma destas
gera 0 SO, total cujo teor méximo permitido pela legislacéo brasileira é de 350 mg.L™, o qual
é elevado, visto que valores proximos a este limite legal inviabilizariam o consumo do
produto do ponto de vista sensorial. Portanto, boa parte do SO, adicionado combina-se com
outros compostos, como o oxigénio, os agUcares e 0s aldeidos, e somente 0 SO, livre
permanece ativo, impedindo futuras oxidagdes no mosto e principalmente no vinho acabado
(MANFROI, 2009).

2.9 Enzimas

A acdo benéfica das diversas enzimas de hidrolise proveniente da uva, esta
frequentemente limitada devido ao pH do mosto ou de uma atividade insuficiente,
dependendo da duracdo limitada dos tratamentos pré-fermentativos. As industrias fazem
preparacdes enzimaticas melhor adaptadas, essencialmente a partir de diversas espécies de
fungos (Aspergillus, Rhizopus e Trichoderma). O emprego destes preparados esta autorizado
em Varios paises. Estes preparados podem ser agregados durante a prensagem para aumentar a
extracdo de sucos ou no vinho terminado, para melhorar sua filtragdo. Mas também se pode
investigar uma melhor extracdo de cor em vinificacdo em tintos ou um melhoramento da
qualidade dos mostos (limpeza de sedimentos, fermentacdo e intensidade aromatica) em
vinificagdo em brancos (RIBEREAU-GAYON, 2003).

Se conhece a importancia da “debourbage” (limpeza prévia do mosto) sobre as
caracteristicas dos vinhos; se traduz normalmente na melhora da qualidade organoléptica
através da modificacdo do aroma fermentativo. Os vinhos de mostos debourbados tem um
aroma secundario mais fino, melhor qualidade que os procedentes de mostos ndo
debourbados. Isto se explica pelo feito que a borra induz a formagé&o por leveduras, por uma
parte, de concentragcbes menores de &lcoois superiores e acidos graxos volateis, compostos
gue intervém negativamente na qualidade (Bertrand, 1981; Bertrand et al., 1987), e por outra

parte as leveduras produzem concentra¢Ges mais importantes de acetatos de alcoois superiores
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e ésteres de acidos graxos que fazem um papel positivo na qualidade do aroma (FLANZY,
2000).

A debourbage serve para eliminar os fendmenos negativos de eventual maceracgéo e,
sobretudo, para eliminar as particulas em suspensdo no mosto, capazes de imprimir
caracteristicas prejudiciais ao vinho. Seu objetivo, quando realizada nessa fase, é clarificar os
mostos antes do inicio da fermentagdo, eliminando aquelas particulas que poderiam participar
da formacdo de gostos e aromas estranhos. Portanto, a refrigeracdo do mosto, a limpeza das
instalacBes e dos meios de transporte, 0 manuseio das uvas, assim como a utilizagdo prudente
do SO, podem favorecer o inicio da fermentacgdo e facilitar a debourbage (MANFROI, 2009).

A separacdo do liquido mais limpido das borras, transferindo o mesmo de um
recipiente para o outro, € a operacdo que se denomina trasfega. Assim, apos a fermentacédo
alcoolica é o primeiro e mais elementar tratamento a ser feito no vinho, e deve ser realizado
tantas vezes quantas forem necessarias durante a permanéncia do vinho na vinicola. Sendo de
extrema importancia para a qualidade final do produto, alguns insucessos na conservacgao de

vinhos advém da realizacdo inadequada desta opera¢do (MANFROI, 2009).

2.10 Fermentagdes

A transformacéo dos acgucares em alcool e anidrido carbdnico, na verdade € composta
de numerosas transformacfes enzimaticas, o que supde que a sintese de determinados
produtos secundarios seja favorecida em determinada temperatura, enquanto outros, ao
contrario, tenham sua produc¢do diminuida ou até inibida (MANFROI, 2009).

Um bom desenvolvimento da fermentacao alcoolica deve conduzir a dois resultados
principais: por uma parte o esgotamento completo do meio em agUcares fermentaveis, dentro
das margens razoaveis; e por outra parte, a obtencdo de um aroma fermentativo de 6tima
qualidade, elemento importante para a qualidade geral dos vinhos brancos. Estas duas
condi¢cdes podem ser cumpridas por uma eleicdo adequada de cepa de levedura e das
condicdes de desenvolvimento desta mesma levedura (FLANZY, 2000).

A duracdo da fermentagdo alcodlica, um vinho branco seco depende de diferentes
parametros: condigdes de extracdo do mosto, teor de agtcar e nitrogénio assimilavel, turbidez,
cepa da levedura, arejamento e temperatura de fermentacdo. Todos podem ser controlados e
ajustados pelo endlogo. A maior parte do tempo, uma fermentacdo ruim resultante de uma ou
varias negligencias, afeta sempre a qualidade do vinho. Para que a fermentagéo alcodlica de

um vinho branco seco, se bem manejada, esta ndo deve exceder dez dias. Ndo ha razdo
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alguma para buscar duracdo mais prolongada, salvo o teor de agUcar excepcionalmente
elevado, ndo se encaixando dentro da legislacio vigente (RIBEREAU-GAYON, 2003).

A funcéo principal da adicéo de leveduras € de aportar uma quantidade de biomassa de
levedura em bom estado fisiologico. As missdes sdo em geral a gestdo da fermentagédo
alcodlica por meio de leveduras. Se referem & gestdo de riscos de problemas de
desenvolvimento da fermentacdo (ritmo, terminacdo, etc.) a gestdo dos perfis aromaticos e
gustativos dos vinhos. Segundo as vinicolas, os vinhos e as tradi¢fes, os endlogos esperam de
uma levedura que ela seja um simples fator limitante de riscos de defeitos, e igualmente que
desenvolva as potencialidades da uva (FLANZY, 2003).

Os amino&cidos mais assimilaveis ndo necessariamente sdo os elementos constituidos
mais importantes, mas sdo, sem dudvida, os mais facilmente transformados pela levedura
(RIBEREAU-GAYON, 2003).

No que diz respeito &s condi¢cdes de emprego dos sais de aménio, 0 momento da sua
adicdo parece importante. Havia sido sugerido fazer sua adicdo no mosto antes do inicio da
fermentacdo, tendo em conta a melhor reacdo da levedura a toda intervencdo em fase de
crescimento, em um meio com pouco etanol; constataram, em efeito, uma assimilacdo de
nitrogénio amoniacal (100 mg.L™) variavel de 100 a 50% quando o aporte é feito no inicio da
fermentacdo até o quarto dia. Se explica, assim, a eficacia pouco significativa de uma adigéo
de nitrogénio para causar um final de fermentacéo lento e a maior probabilidade de reiniciar
uma fermentac&o interrompida (RIBEREAU-GAYON, 2003).

Por muito tempo uma acidez elevada foi considerada como fator de estabilidade.
Porém sabe-se que a fermentacdo malolatica (FML) contribui para a reducdo da acidez e
estabilidade do vinho. O efeito principal da FML é a transformacdo do acido malico em latico
e consequente reducéo da acidez total, e elevacdo do pH (MANFROI, 2009).

No caso da FML, os agentes microbioldgicos responsaveis pelas transformacdes séo as
bactérias laticas, microrganismos muito difundidos na natureza, mas com elevado grau de
especificidade. Além do acido malico, as bactérias de fermentacdo malolatica utilizam como
substrato o acuUcar residual da fermentacédo alcodlica e o &cido citrico (MANFROI, 2009).

As bactérias laticas estdo presentes em todos os mostos de uva e nos vinhos. Segundo
0 estado de elaboracdo do vinho, as condi¢cGes do meio permitem ou ndo sua multiplicagéo.
Quando se desenvolvem, metabolizam numerosos substratos. As bactérias laticas interveem
de maneira importante na transformacdo do mosto de uva em vinho. Sua incidéncia na
qualidade do vinho depende dos fatores do meio que atuam a nivel celular, mas também

selecionando as especiais e as cepas melhores adaptadas (RIBEREAU-GAYON, 2003).
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2.11 Clarificacéo de mostos e vinhos

A clarificacdo estatica, também chamada de colagem (ou clarificacdo artificial),
procura acelerar a clarificacdo espontanea que ocorre principalmente apos a fermentagdo ou
nos vinhos prontos. Esta clarificagdo, no inicio de sua aplicacdo, tentando imitar o que ocorria
naturalmente nos vinhos, utilizava apenas frio, com a vantagem de ndo depender de
clarificantes; porém, dessa maneira ndo se consegue por si s6 grandes resultados, ja que
ocorre a separacdo somente de sdlidos mais grosseiros que estejam em suspensdo, além da
necessidade de grande disponibilidade frigorifica (MANFROI, 2009).

O mecanismo de clarificacao estatica é relativamente simples e baseia-se na atracdo de
particulas carregadas com cargas opostas: as particulas em suspensdo carregadas com cargas
negativas ou positivas, de acordo com a sua origem, sdo atraidas pelas particulas dos
clarificantes, também carregadas negativa ou positivamente, esta atracdo (ou colagem), ao se
anularem as cargas, provoca a formacéo de floculos, que vdo aumentando de tamanho e peso
e acabam precipitando, podendo arrastar ainda outras substancias (MANFROI, 2013).

A bentonite € um clarificante mineral, obtido da argila do tipo montmorilonita, sendo
constituida principalmente de silicato de aluminio, com quantidades variaveis de magnésio,
oxido de ferro e outros componentes. As propriedades da bentonite se devem a sua capacidade
de absor¢do de &gua ou outro liquido aumentando, assim, o volume e formando uma pasta
gelatinosa a qual, devido a sua superficie de contato, apresenta grande capacidade de troca
(MANFROI, 2013).

O tratamento dos mostos com bentonite esta indicado pra vinhos destinados a serem
clarificados pouco tempo depois de finalizar a fermentacdo alcodlica. Se evita assim uma
manipulagdo suplementar do vinho em um estado em que se teme uma maior fragilidade. Sem
duvidas, os ensaios de estabilidade proteica efetuadas sobre 0 mosto sdo imprecisas e pouco
praticadas; geralmente se utiliza sempre a mesma dose de bentonite (entre 50 e 100 g.hL™)
sobre 0s mostos de uma vinicola, se constata as vezes, a pesar do tratamento, uma
instabilidade no vinho branco no momento do engarrafamento e a necessidade de uma dose
suplementar de bentonite (RIBEREAU-GAYON, 2003).

O resfriamento do vinho a temperaturas proximas ao ponto de congelamento do vinho
permite que ocorra a formacédo de cristais (estabilizaco tartarica), que acabam precipitando
por aumento de peso molecular e sdo eliminados por sifonagem do vinho limpido e filtracdo
grosseira (MANFROI, 2009).
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3 MATERIAIS E METODOS
3.1 Conducéo do experimento

O experimento foi realizado em uma propriedade localizada no municipio de
Piratini/RS, com latitude 31° 10’ S e longitude 53° 12> W. O vinhedo esta instalado em solos
franco arenosos, a rocha mée € granito. A cultivar Pignoletto foi implantada no vinhedo no
ano de 2007, o espacamento entre plantas é 1,2 metros entre plantas e 2,5 metros entre filas,
resultando numa densidade de plantas de 3.333 plantas por hectare, o sistema de conducgéo é
em espaldeira, o porta-enxerto utilizado para a plantagdo das videiras foi 0 SO4, o relevo da
area é levemente ondulado. O experimento foi organizado em blocos casualizados com 2
repeticdes para cada tratamento, cada unidade experimental foi composta com 7 plantas. As
podas realizadas foram T1- poda cord&@o esporonado, T2 — poda mista, T3- arco duplo alto, T4
arco duplo baixo. A poda das videiras foi realizada no final do més de agosto de 2014.

Foi realizada uma visita ao vinhedo para 0 acompanhamento da maturacdo das uvas da
cultivar Pignoletto (Figuras 9, 10, 11, 12, 13), no dia 27 de janeiro de 2015. Foram coletadas
200 bagas de cada unidade experimental de forma aleatéria. Ao chegar a Universidade
Federal do Pampa, as bagas formam esmagadas, coadas e centrifugadas para a obtencéo do
mosto das uvas e realizacdo das andlises fisico-quimica para analisar pH da uva, °brix e
acidez total das uvas, tentando estabelecer um momento mais adequado para a colheita das

uvas.

3.2 Vinificagdo da uva Pignoletto

A uva utilizada para a vinificagdo foi colhida manualmente na manha do dia 03 de
fevereiro de 2015. O total de uvas utilizado foi de 86,2 kg, as uvas foram colocadas e
transportadas em caixas com capacidade de 20 kg cada, recebidas e encaminhadas a camara
fria a temperatura de 8°C por aproximadamente 12 horas.

No dia 04 de fevereiro de 2015 dado inicio a vinificacdo das uvas, conforme o
fluxograma abaixo, da seguinte forma: as uvas foram encaminhadas a Vinicola Experimental
da Universidade Federal do Pampa- Unipampa- Campus Dom Pedrito, pesadas e logo em
seguida a uva foi desengacada e esmagada, nesse momento foi adicionado 5g.hL™ de enzima
pectolitica Color Pect VC-R, ap6s uma hora da adicdo da enzima ao mosto foi feita a

prensagem do mesmo, onde a parte solida foi separada da parte liquida e em seguida foi
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adicionado 50mg.L™ de diéxido de enxofre (SO,). O mosto foi colocado em garrafdes de 14
litros e levado para cAmara fria a 8°C para que ocorresse a “debourbage” (limpeza prévia do
mosto) por 24 horas. Apos as 24 horas, foi feita uma trasfega para garrafées de 4,6 litros,
nesse momento foi adicionado 20g.hL™ de Levedura Seca Ativa (Vin Blanc), apds a mesma
ter sido reidratada e aclimatada, a adicdo da levedura s6 ocorreu quando a diferenga de
temperatura do mosto e da solugdo com levedura, mosto e agua chegou a 5°C, foi adicionado
também ativante de fermentagdo (Gesferm) na dose de 20g.hL™.

Ap0s a adicao destes insumos, os garrafdes foram tampados com rolha com vélvula de
Muller e levados ao laboratério de TPOA da Universidade Federal do Pampa- UNIPAMPA,
onde ocorreu a fermentagdo alcodlica, durante nove dias com a temperatura controlada
préxima a 20°C. Nos demais dias foram medidas temperatura e densidade, até a densidade
chegar proxima a 1.000, que aconteceu no dia 14 de fevereiro 2015.

No dia 21 de fevereiro do mesmo ano foi adicionado bentonite, na dose de 40g.hL™,
sete dias ap0s a adi¢do de bentonite foi feita a trasfega do vinho para outros garrafes de 4,6
litros. Os garrafGes foram levados para o Pavilhdo da Enologia, localizado no Campus da
Universidade, em Dom Pedrito para que a fermentacdo malolatica ocorresse naturalmente. No
dia 27 de marco foram adicionadas bactérias laticas nos vinhos, pois 0s mesmos ndo haviam
comecado a fermentacdo malolatica espontaneamente.

Ap6s o término da fermentacdo malolatica os vinhos foram encaminhados para
camara fria, sendo submetidos a uma temperatura préxima a 0°C para que ocorresse a
estabilizacdo tartarica. Ao final da estabilizacdo tartarica os vinhos foram trasfegados para
garrafdes de 4,6L, nesse momento foi feita uma nova sulfitagem, corrigindo o SO, molecular
para 0,8 mg.L™. Ao final deste processo foram coletadas amostras para realizar-se analises
fisico-quimicas por espectrometria de infravermelho por Transformada de Fourier (FTIR). No
dia 02 de setembro de 2015, apés a correcdo do SO, molecular o vinho foi envasado,

conforme pode-se visualizar no fluxograma abaixo.
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Fluxograma 1 - Vinificacdo de vinho branco.

RECEBIMENTO

!
CAMARA FRIA (8°C/ 12 horas)

1
DESENGACE E ESMAGAMENTO
| <« Enzima (5g.hL™)
PRENSAGEM
|« SO0,(50mg.LY
DEBOURBAGE - 8 a 10 °C por 24 horas
!
TRASFEGA (garrafdes de 4,6L)
|« Levedura + ativante de fermentagao
FERMENTACAO ALCOOLICA (20°C)
| < Bentonite
TRASFEGA
| <« Adigao de bactérias laticas
FERMENTACAO MALOLATICA (20°C)
1
ESTABILIZACAO- 0°C
1 SO,
ENVASE- SO, molecular = 0,8 mg.L™

3.3 Andlises Fisico-quimicas

Foram realizadas analises fisico-quimicas através da técnica de Espectrometria de
Infravermelho por Transformada de Fourier (FTIR) no periodo anterior a colheita e durante o
processo de fabricacdo dos vinhos, para que houvesse 0 acompanhamento das caracteristicas
dos vinhos elaborados. Os parametros analisados foram pH, brix, densidade, acido tartarico,

acido maélico, alcool e glicerol.
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3.3 Analise sensorial dos vinhos

O tamanho do grupo de avaliadores depende da quantidade de participantes
competentes e dispostos que pode-se reunir. Em condi¢des gerais, 0 grupo deve ser tdo grande
como seja possivel, mas na pratica podem ser somente 10 avaliadores (BULTON et al, 2002).

A analise sensorial dos vinhos foi realizada as 17 horas do dia 05 de outubro de 2015,
no laboratério de Enoquimica da Universidade Federal do Pampa- UNIPAMPA Campus Dom
Pedrito, por 11 degustadores capacitados, a analise foi feita em recipientes de cristal do tipo
ISO. A analise sensorial teve por objetivo verificar se ha diferencas sensoriais nos vinhos dos
distintos tratamentos realizados neste trabalho.

A ficha de avaliacdo dos vinhos foi elaborada para que houvesse uma avalia¢do quanto
ao nivel de percepcao dos degustadores, com notas de zero (nulo) até nove (bastante intenso).
As notas mais baixas ndo significam que o vinho esta com caracteristicas ruins, o avaliador
somente ndo percebeu intensamente as caracteristicas avaliadas. A ficha de degustacdo contou
com avaliacOes visuais, para identificar a coloracdo esverdeada, avaliagcdes olfativas, para
identificar intensidade de aromas, aromas frutados, ervas de jardim, floral e a qualidade
aromatica; e também com avalia¢do gustativa, com o intuito de identificar o nivel de acidez,
equilibrio do vinho, o volume de boca do vinho, persisténcia e a qualidade gustativa; por
ultimo foi realizada a avaliagdo global dos vinhos pelos degustadores, dando notas ente 60
(vinhos que apresentem defeitos) e acima de 90 (vinhos que superem as expectativas dos

avaliadores), conforme ficha de degustacdo apresentada a seguir.

Figura 9 - Ficha de degustacédo para vinhos brancos.

FICHA DESCRITIVA PARA VINHOS BRANCOS

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

4] 1 2 3 4 5 6 7 8 9
NULO bastante intenso

Caracteristica AMOSTRAS

Aspecto visual

Reflexos esverdeados

Aroma/Sabor
Intensidade de aroma (conjunto)
Frutado
Ervas de jardin
Floral
Qualidade

Gosto/Sensacgao tactil
Volume de boca (corpo/estrutura)
Acidez
Equilibrio
Persisténcia
Qualidade

Avaliacao Global (60-100)

Qualidade (Equilibrio, harmonia, persisténcia, odores indesejaveis, atributos,
descritores diversos...):

Fonte: A autora, 2015.




Figura 10 - Imagem do cacho da cultivar Pignoletto, durante 0 acompanhamento da

maturacao das uvas.

Fonte: Autoria de Juan Saavedra del Aguila, 2015.

Figura 11 - Videiras podadas com a poda cord&o esporonado.
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Figura 12 - Videiras podadas com a poda mista.

Fonte: Autoria de Juan Saavedra del Aguila, 2015.

Figura 13 - Videira podada com a poda arco duplo baixo.




Figura 14 - Uvas atacadas por passaros.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Analise fisico-quimica do mosto anterior & colheita

Antes da colheita das uvas para a vinificagcdo, foi realizada uma coleta de 200 bagas
para 0 acompanhamento da maturacdo, na qual foram realizadas analises fisico-quimicas
(Tabela 1).

Para as avaliacbes de °Brix, pH e Acidez total das uvas os tratamentos nao
apresentaram diferencas estatisticas significativas entre si. No entanto, observa-se em
nameros absolutos que o tratamento T4 resultou em um mosto com maior °Brix e menor
acidez, este resultado indica que o tipo de manejo pode favorecer a maturacdo das uvas,
devido a maior exposicdo solar dos cachos. O pH dos mostos se apresentaram mais acidos,
devido a maturacdo incompleta da uva, principalmente para T1 e T4, resultando também em
mostos com menor °Brix. Quando observa-se o Brix do T1, nota-se que 0 mesmo apresentou
0 menor °Brix entre os tratamentos e consequente maior acidez total da uva, este resultado
esta relacionado a maturacdo ndo completa da uva quando foram realizadas as analises, pois a
degradacdo dos &cidos organicos da baga ainda ndo havia ocorrido completamente, com isso a

acidez total das uvas expressaram-se mais elevadas.

Tabela 1 - Analises fisico-quimicas do mosto da cultivar Pignoletto submetidas a diferentes
tipos de poda em Piratini/RS, realizadas para o acompanhamento da maturacdo da uva.

T1 T2 T3 T4
Brix 17.05a 18.25a 18.25a 18.30 a
pH 3.35a 3.06a 3.08 a 341a
Acidez  total 131,63 a 125,51 a 114,28 a 111,22 a

(meg/L™)

T1= Poda corddo esporonado; T2= Poda mista; T3= Poda arco duplo alto; T4= Poda
arco duplo baixo. Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste
de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Fonte: Autora, 2015

4.2 Produtividade do vinhedo na safra 2014/2015

Na Tabela 2 sdo apresentados os dados da estimativa de producéo “Pignoletto”. Estes

dados foram obtidos apos a colheita das uvas para a vinificagao.
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Em relagcdo ao ndmero de cachos, os tratamentos T1, T3 e T4 ndo apresentaram
diferengas entre si. O tratamento T2 apresentou numero de cachos inferior aos demais
tratamentos, este resultado é relacionado a adaptacdo da planta a este tipo de poda e ao
manejo da poda em si, pois sdo deixadas menos gemas que as demais podas realizadas.

Na realizacdo da poda é dificil determinar a quantidade de gemas a serem deixadas,
pois este procedimento interfere diretamente na produtividade das uvas. A poda curta, na qual
sdo deixadas poucas gemas por ramo, pode resultar em baixa produtividade da planta. Por
outro lado, na poda longa, onde sdo deixadas mais gemas por ramo produtivo, pode ocorrer
debilidade da planta, resultante do excesso de produgéo de frutos.

O clima de uma regido é um fator determinante para a producéo de uvas em uma safra.
Por isso os dados de precipitacdo pluviométrica devem ser analisados para que sejam
compreendidos os potencias de produtividade de um vinhedo em uma determinada safra.
Segundo o Sr. Cezar Lindmayer, proprietario do vinhedo onde o experimento foi realizado, a
precipitagdo pluviométrica no més de dezembro de 2014 foi de 72 mm e no més de janeiro de
2015 foi de 122 mm, um dos fatores que interferiram negativamente na produtividade de
vinhedo, pois quando a uvas esta em periodo de maturacdo, como no més de janeiro de 2015,
a uva ndo necessita de muita precipitacdo pluviométrica, pois neste periodo o intuito é que
haja a acumulacéo de solidos sollveis totais e a degradacdo dos &cidos organicos da uva, com
a interferéncia da chuva os solidos soluveis totais decrescem e a degradacdo dos &cidos é
afetada de forma negativa. Os tratamentos realizados tiveram somente duas repeticdes devido
aos indices de precipitacdo pluviométrica nos meses de dezembro e janeiro (média de 200
mm).

Em relacdo a producdo, o tratamento T3 (poda arco duplo alto) obteve maior
produtividade, alcancando a 6.713 kg ha™, esse resultado estd relacionado & maior
permanéncia de gemas apds a poda realizada no vinhedo o que acarreta em um maior nUmero
de cachos e maior produtividade quando esse manejo é realizado. A cultivar Pignoletto
apresenta a caracteristica de ter baixa fertilidade das gemas basilares e neste tipo de poda séo
deixadas varas com aproximadamente 8 gemas, resultado que interfere positivamente na
producdo de uvas.

O T2 apresentou produgdo inferior aos demais tratamentos realizados, consequéncia,
também, do menor nimero de cachos por planta apresentado quando foi realizada a contagem
de cachos por tratamento.

Os resultados de estimativa de producdo para as podas corddo esporonado (T1) e poda

arco duplo baixo (T4) sdo diferentes estatisticamente, porém encontram-se entre 0 manejo que
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mais produziu e 0 manejo que menos produziu kg de uvas por hectare. Sendo 5.332 kg ha™ e
4.665 kg ha™, respectivamente. A segunda poda que mais produziu em kg ha™ foi a poda

cordéo esporonado, seguida da poda arco duplo baixo.

Tabela 2 - Dados da producdo de uvas da variedade Pignoletto de Piratini/RS na safra
2014/2015.

T1 T2 T3 T4
Cachos planta™ 130 a 99b 152 a 140 a
Producdo kg ha™ 5332 b 3809 d 6713 a 4665 c

T1= Poda corddo esporonado; T2= Poda mista; T3= Poda arco duplo alto; T4= Poda arco
duplo baixo. Letras diferentes na linha indicam medias diferentes entre si pelo teste de Tukey
ao nivel de significancia de 5%.

Fonte: Autora, 2015

4.3 Analises fisico-quimicas do mosto dia 04 de fevereiro de 2015

Para todos os parametros avaliados nas andlises fisico-quimicas do mosto houve
diferenca estatistica significativa somente quando analisamos a absorcao de potassio pela uva,
conforme Tabela 3, entre as demais varidveis analisadas ndo houve diferenca estatistica
significativa.

A acidez total mais elevada do T3 é associada com a maior produtividade e pelo
menor °Brix apresentado pelo fruto, pois o fruto acumulou menos solido sollvel total e seus
acidos organicos foram menos degradados. Outra avaliacdo que reforca esta hipotese é o
elevado teor de acido malico apresentado no T3, ja que este é degradado a medida que ocorre
a maturacdo da uva, ou seja, maiores teores de °Brix.

A maior concentracdo de sélidos solUveis totais observada no tratamento T1 esta
ligada ao manejo, pois com a poda corddo esporonado o dossel vegetativo é maior e permite
um melhor equilibrio entre dossel vegetativo e frutificagdo, em comparagdo aos demais
tratamentos, permitindo que as plantas tenham maior capacidade fotossintética, absorvendo
mais nutrientes para o fruto e aumentando a exposicdo dos cachos a luz solar, degradando
mais o0 acido malico, diminuindo a acidez total do fruto e aumentando o pH. Os demais
tratamentos realizados mostraram-se menores devido ao manejo realizado, pois 0s cachos ndo
ficaram expostos a radiagéo solar como o T1. Salienta-se que a poda foi antecipada devido ao
ano de clima atipico, portanto as uvas ndo puderam expressar-se quanto seu potencial de

maturacao das uvas.
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A poda exerce importante influéncia sobre a maturacdo das bagas. A capacidade esta
relacionada com a aptiddo de uma cepa maturar completamente seu fruto, em fungéo da
produtividade que a videira tem. As cepas vigorosas continuam produzindo novos ramos,
mesmo ao final do ciclo produzido, transferindo poucos nutrientes para a maturacdo dos seus
frutos (reduzindo assim a capacidade de maturacdo das bagas). Por outro lado, cepas
excessivamente podadas (com o intuito de dirigir os nutrientes ao fruto) podem afetar
inadvertidamente o equilibrio hormonal, ativar e prolongar o crescimento dos ramos
(JACKSON, 2009).

O potassio, quando absorvido pela planta em grandes quantidades, desestabiliza o pH
do mosto e consequentemente do vinho, pois o pH é a unido dos acidos e outros constituinte,
como o potassio. Quando o vinho passa por uma estabiliza¢do tartarica o pH do vinho é
alterado pela retirada do potassio. O potassio do mosto da Pignoletto se mostrou elevado nas
uvas resultantes das podas que apresentaram menor producdo, maior concentracao de sélidos
solUveis totais, menor acidez total e consequente maior pH, demonstrando que os mostos que
tem menor concentracao de potassio apresentam maior acidez total e menor pH. Isto pode ser
observado nas uvas resultantes da poda arco duplo alto.

Mostos com pH inferiores a 3,4 apresentam resisténcia ao ataque de microrganismos e
estdo protegidos da acdo das enzimas oxidativas durante a fase pré-fermentativa. Vinhos com
um pH superior a 3,6 ficam suscetiveis as alteracdes oxidativas e bioldgicas, podendo ocorrer
o desenvolvimento da flora microbiana prejudicial. Fermentagdes que sdo conduzidas em
meios excessivamente acidos tornam-se lentas devido a baixa velocidade de crescimento do
levedo (TIMACO, 2012).
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Tabela 3 - Analises fisico-quimicas de mosto de uvas Pignoletto submetidas a diferentes tipos
de poda em Piratini/RS.

T1 T2 T3 T4
Brix 20.35a 18.75a 18.30 a 18.70 a
pH 3.25a 3.34a 3.27 a 3.25a
Acidez total 83,67 a 95,30 a 100,00 a 96,32 a
Acido tartarico 6.42 a 6.27 a 6.25a 6.45a
Acido malico 355a 4.90 a 5.15a 4.25a
Amonia 40.50 a 42.50 a 23.00 a 16.00 a
Potassio 1632.50 a 1562.00 ab 1379.00 b 1421.00 ab
Acido Gluconico 0.50 a 045a 0.35a 0.35a

T1= Poda corddo esporonado; T2= Poda mista; T3= Poda arco duplo alto; T4= Poda
arco duplo baixo. Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste
de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Fonte: Autora, 2015

Durante a realizacdo da fermentacao alcodlica dos mostos verificou-se a temperatura e
densidade dos mesmos, conforme mostra o Gréfico 1. A densidade de um vinho decresce
conforme o acucar vai sendo degradado pelas leveduras e transformado em alcool. Por outro
lado, conforme a temperatura do mosto aumenta a degradacdo dos agUcares se torna mais

acelerada, ja que as leveduras trabalharam melhor em temperaturas préximas a 20°C.

Gréfico 1 - Temperatura e densidade do mosto das uvas da Pignoletto de Piratini/RS podadas
com poda corddo esporonado (T1), poda mista (T2), poda arco duplo alto (T3) e poda arco
duplo baixo (T4) de acordo com o tempo de vinificacdo.

Tl T2 T3 T4
1.100
1.090
1.080 - -
° 1.070 Temp l\!lln:
ks 1.050 Ten;gol\éled.
c
a iggg Temp Méx:
1.020 21°C
1.010
1.000
990

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tempo de vinificacao (dias)

Fonte: Autora, 2015
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4.4 Andlises fisico-quimicas realizadas do vinho pronto da cultivar Pignoletto de

Piratini/RS submetidas a diferentes tipos de poda.

As andlises da Tabela 4 mostram os dados do vinho e tem por finalidade mostrar as
diferencas fisico-quimicas dos vinhos das diferentes podas.

A graduacdo alcodlica dos tratamentos mostrou-se regular, porém a poda que produziu
uvas que resultaram em vinhos com maior teor alcodlico foi a poda corddo esporonado (T1),
mostrando-se mais apta para a elaboragdo de um vinho branco com o potencial de
envelhecimento, j& que este apresenta teores alcodlicos elevados, mesmo sem a corregdo de
acucar.

A poda corddo esporonado (T1) ndo diferenciou estatisticamente dos tratamentos arco
duplo baixo e arco duplo alto (T3 e T4), e poda mista (T2) foi a que apresentou 0 menor valor
da concentracdo alcodlica. As andlises dos tratamentos T2, T3 e T4, sdo aptas para a
elaboracdo de vinho base para espumante de guarda, ja que os teores alcodlicos dos
tratamentos ficaram proximos a 10% v/v e a acidez dos mesmos expressou-se elevada ficando
entre 130 meq.L™ e 143 meq.L™, estes niimeros podem levar enélogo & designar este produto
para elaboragdo de um vinho base para espumante de guarda, dependendo da proposta da
vinicola e do mercado atual de vinhos o qual esta inserido.

O teor alcoolico dos vinhos, quando nao chaptalizados, reforca mais uma vez a ideia
sobre a maturacdo mais completa da uva e também a degradacdo dos acidos, conforme pode-
se verificar na Tabela 4.

A graduacdo alcodlica do vinho base para espumante também deve ser menor, entre
10% e 10,5% v/v, pois, durante a segunda fermentacdo havera a formacéo de mais 1,5% v/v,
aproximadamente, de alcool do vinho (LEHN, 2014).

O potencial de hidrogénio ndo diferiu estatisticamente, mesmo com o aumento da
produtividade de uvas. O pH esta relacionado com a protecdo do vinho contra contaminacdes.

A acidez dos tratamentos também ndo obteve diferenca estatistica Segundo Rizzon,
Meneguzzo, Abarzua (2000) o vinho base de qualidade deve apresentar acidez mais acentuada
do que os vinhos tranquilos, entre 80 meg.L™ e 90 meq.L™, pois isso proporciona maior
frescor aos espumantes (SIMONAGGIO e LEHN, 2014).
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Tabela 4 - Analises fisico-quimicas realizadas do vinho pronto de uvas da cultivar Pignoletto
submetidas a diferentes tipos de poda, em Piratini/RS.

Tl T2 T3 T4
Alcool 11.83a 10.73b 10.93 ab 10.92 ab
pH 3.30a 343a 3.31la 3.26a
Acidez total (meqg.L™) 1279 a 129,59 a 135,71 a 143,26 a
Glicerol 575a 552a 457 b 5.17 ab

T1= Poda cordao esporonado; T2= Poda mista; T3= Poda arco duplo alto; T4= Poda
arco duplo baixo. Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste
de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Fonte: Autora, 2015

4.5 Analise sensorial

Conforme mostra a Tabela 5, a avaliacdo visual ndo houve diferenca estatistica entre
0s tratamentos dentre as varidveis analisadas. Os reflexos esverdeados do T3 mostraram-se
mais baixos, possivelmente, pela maior produgéo de uvas.

Dentre os aspectos avaliados, a intensidade de aromas melhor pontuada foi o T1, o
tratamento que os degustadores mais pontuaram como equilibrado (alcool/acidez) foi o T3. O
tratamento que melhor foi avaliado na avaliacédo global foi o tratamento da poda mista.

A poda arco duplo alto apresentou um aumento de 20% sobre a poda que ja era
realizada no vinhedo (cordao esporonado) e com o aumento de 43% sobre a poda que menos
produziu na safra 2014/2015. Mesmo com esse aumento significativo de producdo 0s
avaliadores ndo perceberam diferencas entre os vinhos elaborados com as uvas das distintas
podas realizadas no vinhedo da cultivar Pignoletto de Piratini/RS, conforme mostra Gréafico 2.

A relagdo entre o rendimento da cepa e a qualidade da uva (e do vinho) é complexa.
Ao aumentar o rendimento da uva tende-se a retardar a acumulacdo de agucares durante a
maturacdo, que € um indicador aproximado do desenvolvimento do flavor do vinho
(JACKSON, 2009).



Tabela 5 - Analises estatisticas da analise sensorial dos vinhos da cultivar Pignoletto de
Piratini submetidas a diferentes tipos de poda, em Piratini/RS.

T1 T2 T3 T4
Visual
Reflexos Esverdeados 490+0,89a 5.22+089a 354+0,89a 4.95+0,89
Olfativa
Intensidade de aromas 595+ 0,35a 5.68+x0,35a 527+035a 5.86+0,35a
Frutado 5.02£0,34a 550+0,34a 5.04+0,34a 5.31+0,34a
Ervas de Jardim 413+049a 4.00+049a 3.27£049a 3.36x049a
Floral 472+0,20a 4.95+0,20a 4.77£0,20a 4.95+0,20a
Qualidade aromatica 6.63+0,26a 6.68+t0,26a 6.36£0,26a 6.27+x0,26a
Gustativa
Volume boca 6.09+0,11a 6.13+0,11a 590+0,11a 6.13t0,11a
Acidez 6.27+0,38a 6.77+0,38a 6.09+0,38a 6.40+0,38a
Equilibrio 590+0,23a 5.72+0,23a 5.95+0,23a 5.77x0,23a
Persisténcia 595+ 0,22a 6.22+0,22a 5.77+022a 6.04+0,22a
Qualidade gustativa 6.90£0,14a 6.86+£0,14a 6.86£0,14a 6.72£0,14a
Avaliacdo global 80.31+0,72a 80.50+0,72a 80.36x0,72a 79.31+£0,72a

T1=Poda corddo esporonado; T2= Poda mista; T3= Poda arco duplo alto; T4= Poda arco
duplo baixo. Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste de
Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Fonte: Autora, 2015
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Gréfico 2 - Analise sensorial dos vinhos de uvas da cultivar Pignoletto submetida a diferentes
tipos de poda, em Piratini/RS.

_ Equilibrio
(Alcool/Acidez)

Analise Sensorial

Reflexos
esverdeados

Qualidad

11"7“

f

/

Qualidade
Aromatica

Voloume de boca

Intensidade de

—T1
—T2
—T3
—T4

Fonte: Autora, 2015
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Em relacdo a todos os tratamentos realizados na cultivar Pignoletto no municipio de
Piratini/RS, podemos emitir as seguintes consideragoes:

O tratamento de poda arco duplo alto apresenta maior produtividade;

O tratamento de poda corddo esporonado obtém maior graduacédo alcoodlica, devido a
sua baixa produtividade;

Devido &s condigdes climéaticas e a um importante ataque de passaros aos frutos, na
safra de 2015, indicamos que o estudo deve ser repetido com o controle destas varidveis, para

que os resultados possam ser melhor compreendidos.
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ANEXOS

ANEXO A - Fotos do experimento

Coloracéo do vinho da cultivar Pignoletto, antes do envase.




Vinhos dos diferentes tipos de poda na Cultivar Pignoletto de Piratini/RS engarrafados

Vinhos apos fermentacdo malolatica.
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Vinhos sendo envasados.

Degustadores na avaliacdo sensorial dos vinhos.
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