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RESUMO
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Os vinhos brasileiros tém passado por constan@si@es nos Ultimos anos, incorporando notaveis
melhorias, principalmente devido: a utilizacdo d#ticares de uva/itis vinifera mais adapatadas, a
busca por novas regies mais aptas ao cultivod#arai ao uso de praticas eficientes no vinhede e d
adequadas técnicas enoldgicas. Existem praticaseengeitas no vinhedo e pés-colheita que podem
potencializar a qualidade dos vinhos. A desfollita feo parreiral € um exemplo. A técnica consiste n
retirada das folhas ao redor dos cachos do lade, leéisando aumentar a insolagcdo e aeracdo para
obter-se uvas de qualidade superior. O uso de ednfidgorificas visando fazer um resfriamento dos
cachos prévio ao esmagamento também é outra préicaueira em algumas vinicolas, pois
aumenta o dominio do processo de vinificacdo eocoatproblemas logisticos. Os objetivos deste
trabalho foram avaliar o efeito da desfolha nosupatros fisico-quimicos de uvas e vinhos Cabernet
Sauvignon e o efeito do armazenamento de cachaserara fria antes do processamento em vinhos
Chardonnay e Cabernet Sauvignon de Dom Pedritop@aina, RS. As uvas foram provenientes da
safra 2007-2008, de um vinhedo cultivado em espald& desfolha foi realizada na base dos ramos,
com aproximadamente 20% de intensidade, somenigdodeste do parreiral, no estadio fenoldgico
gréo-de-ervilha. Apés a colheita, metade dos cabfbioprocessada imediatamente, consistindo nos
tratamentos “Padréo” e a outra metade foi armazedachnte 4 dias em camara fria a 10°C, antes do
esmagamento, consistindo nos tratamentos “Frio’misovinificacdes foram feitas em triplicata, sob
temperatura controlada, com periodo de macerac&aldss, no caso dos vinhos tintos. A maioria das
andlises fisico-quimicas foram feitas conforme Ribg-Gayon et al. (1976) e Amerine & Ough
(1986). As andlises de polifendis totais foram iredlas segundo o método Folin Ciocalteau,
conforme Singleton & Rossi (1965). Os resultadostracam que a desfolha feita nas uvas Cabernet
Sauvignon resultou em maiores valores de polifendiais (de 1.073 aumentou para 1.283mg
EAG.100¢" casca fresca) e antocianinas (de 304 aumentoutfp@rag malvidina.1004casca fresca).
Consequentemente, nos vinhos provenientes de wsisliddas, observou-se também um aumento
significativo de cor, antocianinas (de 290 aumergara 301mg.L), e polifendis totais (de 2.564
aumentou para 2.951mg EAG)L No segundo experimento, o tratamento “Frio” témb ocasionou

um aumento significativo no teor de antocianing®kifendis totais nas uvas Cabernet Sauvignon, e
resultou em vinhos tintos e brancos com pH maisosaiNa andlise sensorial dos vinhos com Teste de
Comparacdo Pareada, a maioria dos julgadores elkgamostras dos tratamentos com desfolha e
“Frio” como preferidas. Entretanto, estatisticaneer@stes resultados ndo foram significativos.
Conclui-se que as praticas da desfolha e do arraamarto de uvas em camara fria antes do
esmagamento, da forma como foi feita neste expatompodem favorecer a qualidade dos vinhos.

Palavras-chave:desfolha, camara fria, uvas, mostos, vinhos, grodis.
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The Brazilian wines have been improving in the fast years, mainly because: the utilization of
better adapted varieties Witis viniferagrapes, the expansion to new and different a@agrépes, to
better vineyard practices and the use of good anddsenologic techniques. There are practices on
vineyard e after harvest that could help to impngvihe wine quality. The defoliation is an example.
This practice consist of taking off the leaves bgdhe clusters facing the east side of the virgsytar
promote better illumination and ventilation for thiait, all aiming to improve grape quality. Theeus
of cold temperature storage of grapes before thghang is also a common technique which improves
the control about the fermentation process andshielgeduce the logistic problems. The aim of this
work was to evaluate the effect of partial defadiaton physical-chemistry parameters of Cabernet
Sauvignon grapes and wines, and also to evaluateftact in wines from Cabernet Sauvignon and
Chardonnay grapes, kept in cold storage tempestysroduced on the southwest of the state of Rio
Grande do Sul, Brazil. The grapes were harvest&D@8, from a commercial vineyard growning in
the trellis system. The defoliation intensity wa@$#2and was done only on the side of the vineyard
that receives sun in the morning and when the heayin the pea-size. After the harvest, halhef t
grapes was immediatelly crushed and fermentededcd8tandard”, and the other half was stored for
four days at 10°C before crushing and fermentatiabed “Cold”. The musts were fermented in small
lots, in triplicate, with temperature control, stayon the skins for eight days in the case ofwetks.
The majority of the physical-chemistry analyses dase according Ribéreau-Gayon et al. (1976) and
Amerine & Ough (1986). Total phenolics was madethy Folin Ciocalteau Method, according
Singlenton & Rossi (1965). The defoliation madeCabernet Sauvignon showed higher values of
total phenolic content for grapes (1.073 again83mg EAG.1004 fresh skin) and anthocyanins
(304 against 410mg malvidin.108ffesh skin). Consequently, the wines from grapeh defoliation
result in more color, more anthocyanins (290 aga®@4mg malvidin.[*) and more total phenolic
(2.564 against 2.951mgEAG). On the chilled grapes, the treatment “Cold” tégher values of
anthocyanins and phenolic contents on Caberneti@auyv grapes and lower values of pH on white
and red wines. On the sensory analyses of wineg Wsired Comparison Test, althought the majority
of the judges had preferred the samples from #egrtrents with defoliation and “Cold”, statistically
this results are not significant. The conclusionthat the use of partial defoliation and of cold
temperature for clusters storage before the crgshimd fermentation, might improve wine quality at
least in the condition of this work.

Keywords: defoliation, cold temperatures storage, clusterssts, wines, polyphenols.
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1 INTRODUCAO

O vinho tem uma longa histéria, e cada garrafa pede sua, o que ja contribuiu
muito para o fascinio que ele exerce. O vinho é dem primeiras criagcbes da
humanidade e ocupou um lugar privilegiado em inawmecivilizagbes. Ele
representa também uma série de descobertas ligadasmeiras reagbes quimicas
encontradas pelo homem: a fermentacdo e a oxidaggROUSSE DO VINHO,
2004).

Nunca se atribuiu tanta importédncia ao vinho como nos dias atud&noéteno é
mundial, mas, no Brasil, pais de pouca tradi¢éo vinicola, elpresenta de forma marcante.
Isto esta ligado & abertura do mercado as importacdes e asaefpsr(JOHNSON, 1999).
Além disso, a busca por formas de vida mais saudaveigofezque o mundo olhasse,
pesquisasse e valorizasse os polifendis presentes no vinho. Estetatepara o potencial
anti-oxidante do vinho ocorreu com a constatacao do “paradoxo franc&CEA2006). A
andlise de multi-varidveis mostrou que o consumo de vinho foi o Urtimoda dieta que
apresentou correlacdo negativa com aterosclerose e os distoroiodros, podendo ajudar a
explicar este paradoxo (RENAUD; LORGERIL, 1992).

Neste contexto, a qualidade dos vinhos finos nacionais tem passadonptantes
evolucdes nos ultimos anos, incorporando notaveis melhorias, prineigalmo que diz
respeito ao emprego de cultivares finas e as técnicas enslddiah condicdo permite
classifica-los no quarto periodo de sua escala evolutiva, ondrisea a afirmacdo da
identidade regional (TONIETTO, 2002).

Varias iniciativas tém sido tomadas atualmente, com o propdsitdentificar novas
regides viticolas no Brasil, onde as condicdes ambientais segs favoraveis a obtencdo de
melhores indices de maturacdo e qualidade da uva. Buscaestiicacdo de regides onde
ocorram menores indices de precipitacdo pluviométrica no periodo quedante colheita,
associados a uma amplitude térmica que permita uma sinteseldares aliada ao
decréscimo da acidez e aumento dos teores de polifendis (CHAMBAGN984;
HUGLIN,1986; GUERRA, 2002).

Uma das regifes brasileiras que tem se destacado para produgés dinas € regiao
da Campanha, localizada no sul do Brasil, fronteira com o Urugeata regido, que inclui
0s municipios de Candiota, Bagé, Dom Pedrito e Santana do Liv@roeclima apresenta-se
mais seco e com maior luminosidade do que o da Serra Galmtigjotral regido de
producéo de vinhos no Brasil. Estas caracteristicas propicianercabtde melhores indices

de maturacdo e vinhos de qualidade superior. Conforme Sampaio (28853jt@acdo se
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consolida como uma das mais viaveis alternativas produtivias goaesenvolvimento da
metade sul do Rio Grande do Sul, que, ao longo dos anos, vem apdseamais de atraso
severo do desenvolvimento regional. E neste contexto que estérsmdo um novo polo
vitivinicola no Brasil — a regidao da Campanha do Rio Grandgutlo

Entretanto, as pesquisas na Campanha Gaulcha ainda sdo essédsasiando a
necessidade da realizagdo de novos experimentos na regidcdidéémesta regido apresenta
grandes variacdes edafo-climéticas. Esta diversidade aailigortuniza a producdo de uvas
que originam vinhos com diferentes caracteristicas de tigieidantro da propria regido, de
acordo com as condi¢des climaticas especificas de cada zopedigédo (IBRAVIN,
2009a). Desta forma, faz-se necessario estudos aprofundados paa daracterizacdo das
uvas e dos vinhos que é possivel obter na regido da Campanha.

Em meio a isto, existem varias técnicas disponiveis r@ss ndos viticultores e
endlogos para potencializar a qualidade dos vinhos, sendo umaadeéstolha feita no
vinhedo. Esta consiste na eliminagdo de folhas da videira sitymdgisnas aos cachos,
objetivando aumentar a radiagdo solar e a aeracdo na regidfoutbss melhorando a
coloracéo e a maturacao das bagas, bem como reduzindo adiecidi@s podridées (SMART
et al.,, 1990; MANDELLI; MIELE, 2003, DISEGNA et al.,, 2005). Poutro lado, Le&o
(2004) ressalta que a operacado da desfolha deve ser reabradauito cuidado, pois uma
desfolha exagerada podera trazer muitos prejuizos, pela nmmoulacdo de acucares nos
frutos e maturagéo incompleta dos ramos, bem como, a ocordéneszaldaduras ou “golpes
de sol” nas bagas. Neste contexto, € importante realizairegmos com desfolha na regido
da Campanha para avaliar seus resultados na qualidade ddasveirghos.

No ambito das técnicas de vinificagdo, algumas vinicoldgami a técnica de
refrigerar as uvas antes do esmagamento, visando contornamnpastbgisticos e assegurar
o dominio do endélogo sobre o processo. Entretanto, faz-se necessé@ds esimparativos da
vinificacdo de uvas vindas de camara fria ou ndo, analisanddilofipmo-quimico de seus
vinhos.

Sendo assim, o presente trabalho tem como objetivo geralravalieito da préatica da
desfolha em vinhedos da regido da Campanha, bem como fazeacterizacéo fisico-
qguimica e analise sensorial de seus vinhos com o uso dareeféigeno pré-esmagamento. Os

objetivos especificos deste trabalho séo:

1) avaliar o efeito da desfolha na composicdo das uvas enthus Wabernet Sauvignon;
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2) avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos vinhosateesiades Chardonnay e Cabernet
Sauvignon da regido de Dom Pedrito, Campanha, RS;

3) avaliar o efeito do resfriamento de cachos antes do esmagaprantvas e vinhos
Chardonnay e Cabernet Sauvignon;

4) avaliar se os tratamentos de desfolha e resfriamentesmpEzamento empregados nas

uvas sao distinguidos sensorialmente nos seus respectivos vinhos.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 A vitivinicultura brasileira

O mundo inteiro esta descobrindo o vinho brasile®oBrasil tem desenvolvido
uma capacidade excepcional para a producdo desvohgualidade. Atualmente o
pais é considerado uma das melhores regies noame@ o cultivo de uvas
destinadas a producdo de vinhos espumantes. A Bxasirta hoje vinhos para 22
paises, dentre os principais destacamos Estadado$)nhlemanha, Inglaterra e
Republica Tcheca (IBRAVIN, 2009b).

A viticultura brasileira nasceu com a chegada dos colonizadorésgpeses, no
século XVI. Entretanto, somente a partir do inicio do séculotafdou-se uma atividade
comercial, por iniciativa dos imigrantes italianos estalsdacno sul do pais a partir de 1875
(IBRAVIN, 2009b).

Atualmente, esta atividade ocupa uma area de, aproximadame@@0 ha, com
vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do pais, em latit@6e B¢ 15”S, até regides
situadas muito proximas ao Equador, em latitude de 5° 11’ 15”S. BrAduwia diversidade
ambiental, existem pdlos com viticultura caracteristicaretgides temperadas, com um
periodo de repouso hibernal; pélos em areas subtropicais, onde a gidaltivada com dois
ciclos anuais, definidos em fun¢éo de um periodo de temperataiasaixas, no qual ha
risco de geadas; e, polos de viticultura tropical, onde € pbssivealizacdo de podas
sucessivas, com a realizacdo de dois e meio a trés eaegesativos por ano (IBRAVIN,
2009b).

Conforme Mello (2009a), a producdo de uvas no Brasil em 2007 foi de 96854.
toneladas, 11,04% superior ao ano de 2006. Deste volume, cerca de déstnado ao
processamento, para a elaboracdo de vinhos, sucos e outrodafgréevd5% comercializado
como uvas de mesa. Do total de produtos industrializados, 77% sé&o vinhesale 9% sao
sucos de uva, ambos elaborados a partir de uvas de origentamagrespecialmente
cultivares deVitis labrusca, Vitis bourquin@ hibridos interespecificos diversos. Cerca de
13% sé&o vinhos finos, elaborados com castas/itie viniferg o restante dos produtos
industrializados, 1% do total, sdo outros derivados da uva e do BRA(IN, 2009b).

No cenario internacional, a vitivinicultura brasileira ocupan,2906, o 22° lugar em

area cultivada com uvas, 16° lugar em producéo de uvas e aqyab®ha producao de vinhos.
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No que se refere as transac¢des internacionais, dados de 2€@bnreue o Brasil foi 0 24°
maior importador de vinhos em quantidade, o 26° em valor das imp&tdedénhos, o 15°
em quantidade de uvas exportadas e 0 9° em valor das exportag@as (dELLO, 2009b).

A maior parte do cultivo de videiras no Brasil estd no Rio Graad8ul, com uma
area aproximada de 45.000 ha. Neste contexto, a regido de&Gaéha reponde pela maior
producdo de uvas e vinhos, em cerca de 25 municipios, com um numero agooggna
16.000 viticultores e 650 vinicolas (IBRAVIN, 2006).

2.2 O clima e as videiras

Os limites de cultivo da videira, nas diversas regides do mstko condicionados a
temperatura, radiagdo solar, umidade relativa do asmowibilidade hidrica no solo, que
influenciam a produtividade e a qualidade (COSTACURTA; ROSENBB0O). Conforme
Tonietto e Mandelli (2003), a viticultura mundial destinada @indtstria est4 sobretudo
concentrada entre 30° e 50° de latitude Norte e entre 30°%e 4&ttude Sul. Os principais
climas ocorrentes séo do tipo temperado, do tipo mediterraclenas com diferentes niveis
de aridez. No Brasil, os tipos de clima ocorrentes nas megifiginicolas produtoras de
vinhos finos com uma colheita anual séo de tipo temperado e soatropi

A altitude do local também é bastante considerada ao sehe&seawmha area para
producgéo de uvas. Segundo Tonietto e Mandelli (2003), o efeito maostamie da altitude
para a viticultura é o térmico, ja que 100 metros de efeveepresentam diminuigéo ao redor
de 0,6°C na temperatura média do ar. Alguns paises quentes buseaooodicdes térmicas
mais favoraveis a viticultura em zonas de maior altitude, cosapelo em certa medida o
efeito latitude. Em regides de maior altitude, a maturde&auvas € mais tardia.

Segundo Winkler et al. (1974), o clima ideal para videira é o presenta invernos
frios e verbes secos e quentes. Um clima umido favorece atoéinggicas para as quais a
videira apresenta grande sensibilidade (como mildio, oidio, anteenpsdridao-cinzenta-
da-uva). Outro fator importante do clima para a videirasdngératura, ou seja, a soma total
de calor. Conforme o mesmo autor, esta soma de calor desed@dada a partir da soma das
temperaturas médias mensais acima de 10°C desde o mésagadrié a colheita, sendo a
unidade graus-dias. A temperatura base considerada € 10°C, poisddsia praticamente

nao ha crescimento vegetativo. Desta forma, este autsifickas as regides para viticultura
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da Califérnia (Estados Unidos) conforme esta soma de calor. Cenfeogaca (2005), o
clima ird influenciar na relagéo agucar/acido, acidéal e conteido de compostos fendlicos
das uvas, entre outros fatores, registrados no momento daaolhei

No Estado do Rio Grande do Sul, ocorrem duas regides onde sado culgjrauides
areas com videiras. Estas regifes, entretanto, possuemmiifeaptiddes panditis vinifera.
A mais tradicional ocorre na Serra do Nordeste e a maisteg@m expansao, na regiao da
Campanha (MOTA,1992; WESTPHALEN; MALUF, 2000). Segundo Motal.e1@74), a
producéo de vinhos finos requer uma boa qualidade da uva, o que € possivebwbélta
insolagdo e baixa precipitagdo pluviométrica durante o periodo deag@iuno Brasil:
dezembro, janeiro e fevereiro. Westphalen (1977), baseado envamies obtidas na
Estacdo Experimental Fitotécnica de Caxias do Sul, verificou gog, anos que as
precipitagbes pluviométricas escasseiam no verdo e os diae s insolagdo, o teor de
acucar atinge os valores desejaveis de 19,5% a 22% e ttmlezdequada. Conforme Mota
(2003), mesmo em verdes chuvosos, existindo alta insolacdo no periodo deeneados de
dezembro ao final da maturacdo da uva e na época da vindimar;, de agucar natural é
satisfatorio, dispensando a adicdo de acucar. Westphalen (1977) pragdzacao do
“indice heliopluviométrico de maturacdo” para a selecédo déesggitivinicolas no Estado do
Rio Grande do Sul. Ele corresponde ao quociente do total de horas dedosatumulados
diariamente de dezembro a fevereiro, pelo total da predpitafuviométrica no mesmo
periodo. O autor considerou que em anos com indices iguais ou sgperi@r® a uva

apresenta adequada relacéo acUcar/acidez com boa qualidaa@maiacdo de vinhos finos.

2.2.1 Aregidao da Campanha — RS

A regido da Campanha do RS, na latitude 31° Sul e longitude 54, @iest 500Km
da tradicional regido de producao viticola do Brasil, a Seaack&, conforme Figura 1.
Enquanto na Serra Gaulcha as altitudes sdo proximas a 640m, panBamas altitudes séo
préximas de 210m (TONIETTO; MANDELLI, 2003). Além disso, conforoe mesmos
autores, a regido da Campanha apresenta menor precipitacdo pligeorgée a Serra
Gaucha: 937mm contra 1.146mm, respectivamente. Enquanto na Seltreoode videiras €

tradicionalmente em terreno acidentado e propriedades famiiageenas (1 a 5 hectares),
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freqientemente em latada, na Campanha € possivel ingtdlades em areas maiores e mais

planas, cultivados no sistema espaldeira.

Figura 1 - Mapa esquematico das regides vitivinicas do Rio Grande do Sul.
Fonte: www.academiadovinho.com

Conforme Miele e Miolo (2003), o clima da regido da Camparthanperado do tipo
subtropical, com verdes relativamente quentes e secos, apneketemperatura do ar média
anual de 17,8°C e umidade relativa do ar de 76%.

Segundo 0 macrozoneamento da viticultura para o Rio Grande do &izkhde por
Giovaninni e Risso (2001), a regido da Campanha é consideradss andieada para a
viticultura no estado. Visando comparar as diferengas clirsatinre a Serra Gaucha e a
regido da Campanha, Motta (2003) utilizou dados de 31 anos de instbtajagoras) e
precipitagdo pluviométrica total (mm). Estes dados foram qmneentes ao periodo das
safras 1957/58 a 1987/88, dos meses de dezembro, janeiro e devergistrados nas
EstacBes Agrometeoroldgicas de Bagé (regido da Campanbddjezahopolis, considerada a
melhor regido da Serra do Nordeste segundo Westphalen e Maluf (R@0O@calidade de
Bagé, 63% dos anos apresentaram condi¢des Otimas para a produgas dem qualidade
para a producéo de vinhos finos (indice heliopluviométrico de maturac&msag 00). Em
Veranopolis, apenas 40% dos anos apresentaram estas condicbeagé&méB ocorreram
anos com grandes problemas na colheita por excesso de chuva no perindturdgao

(indice heliopluviométrico de maturacéo inferior a 1,00). Destadpo autor concluiu que a
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regido da Campanha do Rio Grande do Sul apresenta melhores conliigdsas para a

maturacdo de uvas destinadas para a producédo de vinhos finos ertenctuosto de producao
devido a menor necessidade de tratamentos fitossanitarios eqiemsenente, melhor
gualidade ambiental, quando comparada com as regifes vitic@asrdalo Nordeste.

Rizzon et al. (1998) avaliaram a evolugdo da acidez durante facagéo de trés
variedades tintas (Merlot, Cabernet Franc e Cabernet $amigultivadas em trés regides
viticolas do Rio Grande do Sul: Bento Gongalves, Santana do Lintange Pinheiro
Machado. Os resultados mostraram que os vinhos de Santanaralmémnto, localizada na
regido da Campanha, apresentaram acidez total inferioleawsis vinhos, mostrando durante
a vinificacdo os maiores acréscimos de pH. A evolucdo dazaesieve bastante associada
aos teores de potassio e de acido tartarico encontradofreicia no mosto.

Gonzélez et al. (2005), avaliando a qualidade e tipicidade das eiwanhos da
variedade Cabernet Sauvignon safra 2004/2005, em quatro regifes profutogasiana,
Bagé, Encruzilhada do Sul e Bento Goncgalves), encontraramevatoais elevados de
antocianos cianidina em Bagé (8,32mY,Lna regido da Campanha. Estes pigmentos
contribuem para a cor em vinhos tintos. A malvidina, antociamaa freqiente envitis

vinifera, também foi encontrada em maiores quantidades (250fgn4 regido de Bagé.

2.3 Cultivares de uva

Segundo Winkler et al. (1974), o género botaMits inclui dois subgéneroguvitis
o da videira verdadeira, Buscadinia Existem em torno de 60 espécies do génétis.
Dentre estas, destacam-géis vinifera e Vitis labrusca Conforme o mesmo autov,itis
vinifera € a espécie responséavel pela producédo de mais de 90% das uvasddo sendo
comumente denominada como a videira européia, ou a videira do VeimdoME possivel
identificar a diferenga entiditis vinifera e Vitis labruscaatravés do formato de suas folhas,
que apresentam anatomia diferente, conforme Figura 2. Segundo Maoba), pela sua
propria origem, vinhos de cultivares viniferas alcancam pregos elevados no mercado.
Em contrapartida, no Brasil, vinhos de cultivares americ@fiéis labruscag séo, ainda, os de
maior producdo e consumbo montante de uva produzido atualmente no Rio @raip Sul,

somente em torno de 20% sé&o provenientes de gekiviis vinifera(MANFROI, 2007).
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Entre as castas consagradas como classicas para elaboraigmsidéinos (viniferas),
ocupam lugar de destaque as cultivares brancas Riesling, Chard8enaijon, Sauvignon
blanc, Gewidrstraminer e Chenin blanc, e as tintas: Syraher@#bFranc, Cabernet
Sauvignon, Merlot, e Pinot Noir (SOUSA, 1996).

Vitis labrusca Vitis vinifera

Figura 2 - Folhas deVitis labrusca e Vitis vinifera.
Fonte: autor desconhecido.

2.3.1 Cabernet Sauvignon

A cultivar Cabernet SauvignoNifis viniferg) é originaria de Bordeaux, Franca, sendo
uma das uvas viniferas mais cultivadas no Brasil (POMMER.,€2003). E a cepa de mais
prestigio no mundo inteiro: foi plantada em todo lugar onde se produz virdua e
personalidade € muito forte para que se exprima em qualquer coltAROWSSE DO
VINHO, 2004).

Conforme Rizzon e Miele (2002), a variedade foi introduzida no Beasil921, mas
foi somente depois de 1980 que houve um incremento em seu plantioa&&écha e na
fronteira oeste do Rio Grande do Sul. Apresenta os cachos cilindrloagos, pesando em
média 130 a 170 g, sendo as bagas pequenas, esféricas e(P@HSIER et al., 2003),

conforme Figura 3.
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Figura 3 - Vinhedo da cultivar Cabernet Sauvignonconduzido no sistema espaldeira, de Dom
Pedrito, RS, Brasil. Fonte: G. H Pdtter.

E uma cultivar de brotacéo e de maturacio tardia, relativanagurosa, com ramos
novos de porte ereto, de média producao e elevada qualidade patagaoiffGALET, 1976;
FREGONI, 1998). Segundo Rizzon e Miele (2002), a Cabernet Sauviggima-se a
elaboracao de vinho tinto de guarda, o qual requer amadurecimentdieeinvento, ou para
ser consumido jovem. Quando jovem o vinho mostra-se um pouco duro, adstriege
taninoso (SOUZA, 2000). Seus aromas lembram cassis em vinhos pwemsadeira de
cedro nos vinhos mais evoluidos (LAROUSSE DO VINHO, 2004).

2.3.2 Chardonnay

Oriunda da Borgonha, na Franca, edfdis vinifera produz vinhos brancos
equilibrados, complexos, de intenso aroma e gosto persistente. bos sao pequenos e
cilindricos (conforme Figura 4). Apresenta maturagdo prececelosmuitas vezes vitimas
das geadas tardias (de setembro) no Brasil. E sensivel dio mih podriddo do cacho. E
bastante utilizada para elaboragcdo de espumantes, e segundefabg2D05), esta entre as

cultivares de videira mais utilizada na producdo de vinho brangtalano Rio Grande do
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Sul. Os mesmos autores afirmam que sua aptidao enolégica prpducéo de vinho jovem e
de médio envelhecimento.

Esta variedade pode apresentar aromas potentes: nas reg@agalzha, apresenta
os aromas de brioche, de manteiga fresca, de aveld e degté@do; jA na regibes mais
quentes, aromas de frutas citricas, de abacaxi e de frdtésas (LAROUSSE DO VINHO,
2004).

Figura 4 - Vinhedo da cultivar Chardonnay, conduzia no sistema espaldeira, de Dom Pedrito,
RS, Brasil. Fonte: G. H. Potter.

2.4 Compostos fendlicos em uvas e vinhos

A grande procura da humanidade por meios que favorecam uma vidaesaadav
impulsionado as pesquisas por novas substancias capazes fdeesati#ss necessidades, e
entre estas substancias encontram-se os polifenéis (SAUTTER, &005). O consumo
moderado de vinhos por um longo tempo induz aos efeitos cardiovasquiatetores,
provenientes, principalmente, da presenca do trans-resverat@iN(Ret al., 2002) e dos
flavonoides (SOOBRATTEE et al., 2005).
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Os polifendis apresentam estruturas quimicas muito variadatie gresentes em
todos os organismos vegetais superiores (em 6rgdos das plantasaiasofolhas, caules e
frutos), com aproximadamente 8.000 estruturas quimicas conhe®BaEOGLU et al.,
1998; MENDOZA, 2005). Sao caracterizados por apresentar um nucledtao do anel
benzénico, ligado a, no minimo, uma fungao hidroxila (MENDQOZ5).

Conforme Guerra (1997), os compostos fendélicos tém importancia fundapeata
estrutura, o equilibrio gustativo e a longevidade de vinhos tintesoWicao destas moléculas
durante a vinificacdo influi diretamente ou indiretamente nasctesisticas dos vinhos,
definindo grande parte de sua estrutura, sua cor, suas propriedamedaies e seus efeitos
benéficos para a saude humana (MENDOZA, 2005). Conforme Daudeetd&¢1999), a
importancia dos compostos fendlicos em enologia também estl laga sabor amargo e
adstringente, intervencdo nos fendmenos de turvamento, partcipaip@® o aroma, além de
constituir o principal reservatério de substancias auto-oxidaeemsahdo o maior sistema de
protecéo dos vinhos contra fenémenos de oxidagéo.

Os compostos fendlicos estdo presentes principalmente na cascaeegnente das
uvas. Conforme Amerine e Ough (1986), a uva tinta apresenta 33,3%o0gmstos
fendlicos presentes na casca, 62,6% na semente, 3,4% no 8 ea polpa. Por outro
lado, em uvas brancas, 23,2% dos compostos fendlicos estdo preseoctssa, 71,5% na
semente, 4,5% no suco e 0,9% na polpa. Conforme os autoréxiraantoncentracdo de
compostos fendlicos totais encontradas em uvas tintas e bfararass.500 e 4.000 mg.Rg
respectivamente. Conforme Deloire et al. (1998, 1999), a aidétetiza polifendis como
defesa a situacdes adversas ou estressantes. Esta negtabtaica ocorre quando a planta é
submetida a um estresse do tipo bidtico, como, por exemplo, eeala fungos, ou a um
estresse abittico como déficit hidrico, radiagdo ultradobtet variagbes de temperatura. A
luz UV do tipo B emitida pelo sol esta associada com o auntast@nzimas responséveis
pela biossintese de flavondides, os quais podem proteger a uw@iria por raios UV,
prevenindo o dano ao material genético das plantas (CANTAS 20@0; CANTOS et al.,
2003).

Os compostos fendlicos séo classificados em dois grandes grupaspoosities e os
nao flavondides. Os flavondides representam o maior grupo de polifamgdgtrados nos
alimentos (SCALBERT; WILLIASON, 2000), além de serem coesados 0s mais potentes
antioxidantes (SOOBRATTEE et al.,, 2005). Os flavondides que d@stse no vinho
dividem-se em trés grupos: flavondis, flavanois e antociani@agyrupo dos flavandis

compreende a (+)-catequina, (-)-epicatequina, galocatequina, mdowds e taninos
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condensados. JA no grupo dos flavondis encontram-se a quercitina, ofekakerapa

miricitina. Por outro lado, dentre os fendlicos ndo flavonoides @estae o estilbeno
(resveratrol cis e trans), os derivados do acido hidroxibenzoéicim, gélico, acido elagico; e
os derivados do acido hidroxicinamico (acido cafeico, caft@ig@oumarico) (JACKSON,
1994). A estrutura quimica dos principais compostos citados constguna &i

Ainda que constituam uma complexa familia de compostos, todos osnpdif
possuem a mesma origem bioquimica, a partir do &acido chiquihésta via, os fendis
acidos (ndo flavondides) que sdo moléculas pequenas, sdo formadoscagiesmo dos
flavonodides, e entre estes Ultimos, as antocianinas sdo aasiftioléculas a serem formadas
(DAUDT, 1998; DAUDT; POLENTA, 1999).

Bakhshi e Arakawa (2006) observaram que a temperatura G6tima panéese de
acidos fendlicos e flavondides é de 24°C. A formacéo dos flavondidesencadeada pela
chalcona sintase; e os estilbenos, precursores do resvesatratatalisados pela estilbeno
sintase.

2.4.1 Flavonoides

2.4.1.1 Flavonois

Os flavonois estdo presentes unicamente nas cascas de uveasbeatintas. Entre as
variedades tintas e brancas o contetido global de flavonois é iheilab a 100 mg.kgde

uva), porém sua composicao é muito diferente (CHEYNIER; RIBAL986).
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Figura 5 - Estrutura quimica dos principais composbs fendlicos encontrados no vinho (JACKSON, 1994).
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Os principais flavonéis da uva sdo a quercetina e a miricéinaonteddo total de
flavondis em vinhos tintos, considerado como a soma de quereetiigcetina, varia entre
4,6 e 41,6 mg.l: (MC DONALD et al.1998). Estes dois compostos se encontram na forma
livre ou conjugada. A proporcéo de flavonais livres varia entiee 20% do total. A sintese de
flavondis ocorre praticamente durante todo o crescimento daebagamesma forma que as
fitoalexinas, seu contetdo varia conforme a resposta a condegigtvas ou de estresse
(OJEDA, 2000). Certos trabalhos mostraram que o conteldo de quercdéparngente da
exposicdo ao sol das uvas (PRICE et 1£195), da fertilizagdo nitrogenada (KELLER;
HRADZINA, 1998), do estado hidrico da planta (OJEDA, 1999) e da aufBOLEAS et al.
1997). Com relacdo as caracteristicas sensoriais, a quangatecte exercer um gosto amargo
com uma débil adstringéncia (DADIC; BELLEU, 1973).

Uma propriedade importante dos flavonodis é sua capacidade de catomr
copigmentos formando complexos com as antocianas, favorecendo a dissgetencao

destas no vinho, o que se traduz em um aumento da cor (BOULIBOS),

2.4.1.2. Flavanois

Conforme Kantz e Singleton (1990) os taninos representam, nas, &% a 6%
do conteudo fendlico total e, nas sementes, de 60 a 70%. Park (199&8)ocoagpresenca de
taninos no vacuolo de certas células das camadas externagpadkerime. Durante o
crescimento da baga de uva, algumas células da hipodermans®mrmam em células da
polpa e seus taninos dos vaculolos desaparecem totalmente (FOURHERE et al.,1996).
Os taninos séo sintetizados durante a primeira etapa do cresciaebaga ou “crescimento
herbaceo” e sua sintese termina pouco depoigtaison,periodo em que a uva inicia seu
amadurecimento, trocando a cor das bagas, conforme Figura 6.

Os principais taninos catequinos mondémeros da baga da uva sdo afejuina, a
(-) epicatequina, a galocatequina e a epigalocatequina (8IHERY et al., 1998). Conforme o
mesmo autor, 0 nome de procianidinas das formas polimerizadasrdogs catequinos
provém de sua propriedade de liberar antocianas, em meio agicene, pela ruptura das
ligacdes intermonomeéricas.

A catequina é o composto fendélico monomérico mais abundante em vintuss t
sendo sua concentragédo de 120-390 thgEm vinhos brancos, varia entre 14-46 mig.L
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(FRANKEL et al., 1995). O contetdo de epicatequina é menor: 25-160'remltintos, 6-60
mg.L* em brancos. Os taninos catequinos estdo associados a adstrirdg@naiahos,
sobretudo as procianidinas. Entretanto, com um alto grau de pakgé esta atividade
adstringente € diminuida (OH et al., 1980). Conforme Ojeda (18988u de polimerizacéo

dos taninos pode ser significativamente aumentado com uma&edtidrica no vinhedo.

Figura 6 - Periodo dovéraisonde um vinhedo da cultivar Cabernet Sauvignon, congzido no
sistema espaldeira, de Dom Pedrito, RS, Brasil. F G. H. Potter.

Segundo Thorngate e Singleton (1994), durante a fermentagdo, Gs dam
inicialmente uma grande importancia pratica como fonte de comptita®s do tipo
procianidinas, uma vez que este tipo de composto é facilmengdvektiPorém, conforme
aumenta o tempo de maceracdo, as sementes tem umapa@gditicirelativamente mais

importante como fonte de procianidinas.

2.4.1.3 Antocianinas

As antocianinas sdo 0s pigmentos responsaveis pela cor dos vinbgs Estes

compostos sao sintetizados a partivdmisonde forma continua, chegando a um maximo no
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principio da sobrematuracéo. A quantidade formada € influenci¢aaqundicdes de vigor e
insolacdo da plantas e dos cachos. Estéo localizadas nos vataiblpederme da pele (capa
interior das células) na forma de conjuntos ou solubilizados (CAAANMNAGNINA,
2007). O contetido global varia de 500 mg até 3000 mydéyuva (CHEYNIER et al.,
1998). Em vinhos jovens a quantidade de antocianinas pode variar@éta 500mg.t
(AMERINE; OUGH, 1986), sendo a malvidina o composto majorit&@mnmforme Mendoza
(2005), apenas 40,0 a 60.0% do contetdo de pigmentos da uva passam amhdumaeste
conteddo varia segundo as operacdes enoldgicas como use,da@®sso de extracdo do
mosto, método de extracédo, tempo de maceracéo, etc.

As antocianinas sdo compostos que, com o envelhecimento do vinho tefatemara
complexos com outros compostos fendlicos dando a estabilidade de ajéveleso vinho, e

também estdo associadas aos efeitos benéficos a saludeSTBxet al., 2000).

2.4.2 Nao-flavonoides

2.4.2.1 Acidos fendlicos

Segundo Ojeda (2000), os &cidos fendlicos na uva encontram-se nos vaesolos
células da casca e da polpa. Porém, conforme a variedtalecespostos encontram-se de
duas (2) a cem (100) vezes em maiores concentracdes na cagce @@ polpa. Sua
concentracdo diminui durante o desenvolvimento da baga e se estahiliz@turacao
(ROMEYER et al., 1983). O acido gélico encontra-se na uva pringpée na forma de éster
de flavanol (galocatequinas, epigalocatequinas) (CHEYNIER ,et998). Em vinhos tintos é
um dos compostos monoméricos mais abundantes (65-165"ng.dm brancos varia entre
4-11 mg.*

Conforme Frankel et al., (1995), em vinhos, o acido cafeico estéoacentracdes
relativamente baixas tanto em tintos (5-13 rify.tomo em brancos (1-4 mg'L. Provém da
hidrolise do acido caftarico, processo que depende do nivel de erpasisél do cacho de
uva (PRICE, 1994).
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2.4.2.2 Estilbenos

O resveratrol esta presente na casca em valores médi@s dej* de uvas maduras
frescas (GOLDBERG et al1,995). O composto tem um importante papel na resisténcia de
certas bagas de uva ao atagque de doencgas fungicas como ad®amnzenta da uva”
(Botrytis cinereaLANGKCAKE; PRYCE, 1976). Por esta agéo fungicida, sua preseng
niveis sdo muito variaveis segundo o grau de indugcdo da infecc¢do.inNo, sua
concentragdo pode variar entre 0 e 10 Mg tintos e entre 0 e 1,3 mg.lem brancos
(GOLDBERG et al., 1995; FRANKEL et al., 1995).

O resveratrol é sintetizado na planta sob duas formas isénteras:resveratrol
(trans-3,5,4'-trihidroxiestilbeno) e cis-resveratrol (cis-8:&ihidroxiestilbeno), conforme
Figura 7 Os estudos concentram-se sobre o isémero trans-resveratrol quesugor
conformacdo espacial, pode ativar portdes de célcio em vasasreoy) desencadeando a

vaso-relaxacao, diminuindo a pressao arterial (LI e2@Q0).

Figura 7 - Estrutura quimica dos isémeros do resvetrol (cis e trans) (SAUTTER, 2008).

2.5 A desfolha no vinhedo

A coloragdo das uvas tintas exige uma grande exposi¢do aargol,cpm outras
condigBes climéaticas, pois a elaboragdo dos compostos fendlidossagitamente ligada a
estas condi¢cbes. Verbes quentes e com diferencas de temgsrantre o dia e noite,
produzem uvas mais ricas em taninos (PEYNAUD, 1996).

A desfolha consiste na eliminagédo de folhas da videira, pdlmente as situadas

préximas aos cachos, conforme Figura 8. Essa pratica tem comdpgisnobjetivos:
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aumentar a temperatura, a radiagdo solar e a aeracégida dos cachos, melhorando assim
a coloracédo e a maturacao das bagas; favorecer o acessohassdzes pulverizacdes tardias
contra as podridées da uva, reduzindo, desta forma a incidéaxigodriddes do cacho
(SMART et al., 1990; MANDELLI; MIELE, 2003, DISEGNA et al2005). Além disso,
conforme Lavin & Pardo (2001), com a desfolha é possivel atengasto herbaceo dos
vinhos e melhorar sua qualidade global. Segundo Manfroi et al. (19€@xfaha tem por
objetivo minimizar problemas climaticos encontrados durante a maturda uva, como
precipitagdo e umidade relativa do ar elevadas. Porém, ésteapdeve ser realizada com
muito cuidado, pois uma desfolha exagerada ou ndo aconselhada peder muitos
prejuizos, pela menor acumulagéo de agUcares nos frutos egaatumeompleta dos ramos,
bem como, a ocorréncia de escaldaduras ou “golpes de sdiagas (LEAO, 2004).

Disegna et al. (2005), analisando a técnica da desfolha eninbede da cultivar
Tannat conduzido em Lira no sul do Uruguai, no periodo de 2003 a 2005, obsanaoam
conteudo de antocianinas nas uvas e vinhos e menor incidéncianga fimegica causada
por Botrytis sp em relagéo a testemunha. Os autores constataram tambéndegfelha no
estadio fenoldgico de gréo ervilha foi mais eficiente queéraisonpara as caracteristicas
anteriormente citadas. Piccardo et al. (2005) também constatingsinuicdo de podriddes
causadas pdBotrytis sp, Aspergillussp, Penicillium sp eRhizopussp em cachos de Tannat

gue sofreram a préatica da desfolha.
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Figura 8 — A técnica da desfolha realizada no perélo grao-ervilha, em um vinhedo Cabernet
Sauvignon de Dom Pedrito, RS, Brasil, safra 2007-28. Fonte: G. H. Pdtter.

Pereira et al. (2005), estudando a influéncia do microclima sopesfil metabdlico
de uvas Merlot cultivadas em Bordeaux, na Franca, constatpraras bagas expostas a luz
(através da pratica de desfolha), apresentaram maior cagdntie flavonoides, histidina,
valina, prolina e glicose; e menor teor de alanina, argininaressee acido malico.

Segundo Fogacga (2005), a poda verde e a desfolha do vinhedo peraritegdes no
manejo do dossel, possibilitando prevenir ou diminuir o nivel de potassiovassja que
este mineral pode influenciar no aumento indesejavel do pH dos masdtb®e. Manfroi et
al. (1997) sugerem que modificacbes aromaticas e na composicaa, gaintipalmente, nos
constituintes da pelicula, resultantes de praticas de degfolikerjiam ser um instrumento do
endlogo para obtencdo de vinhos com tipificacdo e caracteristiopsapr Este autor
estudou o efeito de épocas de desfolha e colheita sobre a comfisgigaguimica do vinho
Cabernet Sauvignon de Santana do Livramento, regido da Campanhate duraiclo
vegetativo de 1990/1991. Constatou que os tratamentos com desfolha Eopenadicoes
que permitiram a elaboracdo de vinhos com maior teor alcodlico; parépoca da desfolha
ndo teve efeito significativo sobre a maior parte dasweigavaliadas.

Lavin e Pardo (2001) realizaram um experimento em vinhedos dalades
Cabernet Sauvignon e Chardonnay em Cauquenes, Chile, para avahfluéncia da
desfolha na composigéo e qualidade do vinho e qual a época maisdadesj#a realizacdo

desta pratica. Foram eliminadas 60% das folhas na zona dos apdkas fecundacao, antes
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do véraisone apds wéraison Foi analisado nitrogénio e potassio em mostos e vinhos, sendo
que para nitrogénio ndo foram encontradas diferencas signéisantre os tratamentos. Em
relacdo ao potassio, no mosto da variedade Cabernet Sauvignomamcadiferencas entre

os tratamentos. Os mostos das plantas sem desfolha e cathalegios a fecundagéo
apresentaram a mesma concentracao de potassio, ja os megitentes com desfolha feita
antes e ap0s wéraison apresentaram concentracdes deste mineral significativamente
menores que o tratamento sem desfolha. O teor de sdlidos soldtass (8Brix) ndo
apresentou variag0es significativas entre os tratamentos. Gendsrautores, isto indica que
ndo existiu uma limitacdo da capacidade fotossintética das qlgus se houvesse uma
reducdo drastica de area foliar iria ocorrer um atraso haagao.

A acidez total dos mostos do experimento de Lavin e Pardo (20Géjidoe
anteriormente, ndo variou significativamente entre os tratfmsieconcordando com Kliewer
(1965), Kliewer et al.(1967a,b), Harris et al. (1971), Johnson e Nagel (1975) e
Pszczolkowski et al. (1985a). Os &cidos tartarico e malicodammao apresentaram variagao
significativa. Da mesma forma, o pH ndo apresentou diferenga#icativas entre os
tratamentos. Tais resultados concordam com Fuenzalia (1984)0Rexeski et al. (1985b),
Wolf et al. (1986), Bledsoe et al. (1988), e discordam de H#&7), que ao praticar a
desfolha e desbrota em videiras de uva de mesa, encontraiamagivalores de pH na fruta
das plantas que sofreram este tratamento. Com relac@mp@osicdo quimica dos vinhos
Chardonnay, os autores ndo encontraram diferencas entre os efeitvatalogntos em
termos de densidade, alcool, nitrogénio total, potassio, polifestéis, acidez total e acido
tartarico. Os resultados de polifendis totais estdo de acordosemcontrados por Boniface
e Dumartin (1977), os quais ndo encontraram diferencas considexavelizar a desfolha.
Ja nos vinhos Cabernet Sauvignon, os autores encontraram maioripHterade potassio
e menor acidez total e acido tartarico no tratamento serolliesEonforme Hale (1977), o
alto pH da fruta se deve, em parte, a alta concentracdo dsipof@s valores de densidade,
alcool, nitrogénio total, acido malico, acido tartarico, cantocianinas dos vinhos Cabernet
Sauvignon ndo apresentaram diferencas significativas entreatasnéntos. N&o houve
diferencas significativas também entre os polifendis totaisviib®s dos tratamentos sem
defolha comparado com os da desfolha; entretanto, os polifenéss ftotain mais altos no
tratamento em que desfolha foi feita apdgéoaison comparado ao tratamento em que a
desfolha foi feita mais cedo, antes da fecundacéo. Na gd@ls&ensorial dos vinhos, somente
foi possivel diferenciar os vinhos provenientes das plantaslssiolha, e ndo os efeitos das

diferentes épocas de realizacdo da pratica.
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Analisando o efeito de 0%, 33% e 66% de intensidade de desfolha enmdognhe
Cabernet Sauvignon da Africa do Sul, realizada nos periodos oslatiwum més apés a
brotagéo, apds a fecundacéo, na fase grédo tamanho ervilha&gison Hunter et al. (1991)
somente obtiveram maior concentracdo de antocianinas totaiasea dos cachos nos
tratamentos em que a desfolha foi realizadaéraison Estes autores acreditam que a maior
acumulagéo de antocianinas na casca das plantas que sofrsfalimad&ovéraisonpode ter
ocorrido pelo aumento da disponibilidade de precursores devido ao autaeatividade
fotossintética nas folhas e a estimulacdo da atividade eiwamsobretudo da fenilalanina
amonia liase (PAL), umas das enzimas chaves do ciclo do &cigoimico. Os autores
ressaltam ainda que a luz é indispensével para a atividaheidea fenilalanina aménia liase
(PAL). J&a a concentracao de fendis totais nas cascdmgas nao foi afetada pela pratica da
desfolha, sendo que a concentracdo média de fendis foi de 18,23eng'Ele casca seca.
Em relacdo ao tamanho das bagas, foi constatado que seu volumguwlgnmedida que
cresceu o nivel de desfolha, o que favorece uma maior coloracdiohdo A& concentragado
de acucar nas bagas também aumentou nas plantas que sofrexdha desfte trabalho.
Com relagdo aos vinhos obtidos neste experimento, observou-se que oseptesedos
vinhedos com desfolha apresentaram uma qualidade geral supercwymgmrado ao

tratamento sem desfolha.

2.6 Resfriamento das uvas antes do esmagamento

O uso de camaras frigorificas visando fazer um resfriamentcatd®s prévio ao
esmagamento é uma prética corriqueira em algumas vinicolasaymoienta o dominio do
endlogo sobre o processo de vinificagdo e contorna problemas logifd3ER et al,
2008). A utilizacdo do armazenamento das uvas em camarasifitas vem amenizar
problemas de cachos colhidos com altas temperaturas, que podeviaracda sua
deterioragéo e assim reduzir sua qualidade no momento egnegugagada na vinicola.

Por outro lado, os vegetais possuem um metabolismo secundaalmeagge acionado
apls um estresse bidtico ou abidtico, o qual ainda é pouco exptaautis-colheita. Este
metabolismo envolve a produgéo de substancias como terpendidé&idak, fendis simples
e polifendis (TAIZ; ZEIGER, 2004). Certos fatores abidticos, como o frio, induzem a

producdo de compostos fendlicos em plantas. Pennycooke et al. (2005)esuplaetas de
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petdnia a refrigeragdo de 5°C durante 3 semanas e constatou aumésboesdose compostos
fendlicos e maior poder antioxidante em comparacao a testen@mtifarme Sautter (2008),
a variagdo da temperatura (choque térmico), no armazenamenteasigpode aumentar a
producéo de etileno do fruto e desencadear uma série de raaigd@gid¢as e bioquimicas, o
que pode refletir num aumento da quantidade de polifendis nos frutesim@nto da
producéo de etileno e aceleragdo do metabolismo em frutos posacéltezracteristico de
plantas climatéricas. Ainda que a videira seja considarddaclimatérica, pois a uva néo
apresenta aumento da producgdo de diéxido de carbono apds a colhedégusiapresenta
uma velocidade de respiracdo durante o armazenamento 28 vezeslongice as bagas
(GARDEA et al, 1993). Sautter (2008) obteve aumento significativeatode polifendis em
uvas das variedades Niagara Rosada e Merlot armazenadamama €ria durante 6 semanas
a -0,5°C. Entretanto, este autor ndo encontrou aumento de polifangia da cultivar Isabel,
mantida nas mesmas condicbes das anteriores. Esta pratnk@nt ocasionou uma
diminuicdo na concentracdo de trans-resveratrol em uvas dardliRosada e um aumento
deste composto nas uvas Merlot. A indugcdo da sintese do estildentrigpgambém foi
observada na cultivar ‘Napoleon’, onde a concentragéo foi elevadmas vezes (CANTOS
et al., 2000; ARTES-HERNANDEZ et al., 2003).

Conforme Adams (2006), mesmo que a maior parte das rotas metabdgliea
respondem pela producdo dos compostos fendlicos se conhegca em detattieseres
manejos e aplicacdes que é possivel fazer no vinhedo, de aocandms distintas variedades,
ainda seguem como um campo aberto para futuras pesquisas.eadfiid sk possa dominar e

ampliar esta produgéo.
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3.1 Artigo 1

(Em fase final de revisdo pelos autores para ser subndée@incia Rural, Santa Maria, RS).
(Configuracao conforme normas da Revista Ciéncia Rural - Ahexo
Efeitos da desfolha parcial em uvas e vinhos Cabernet Sauvignoa rkgido da

Campanha do Rio Grande do Sul, Brasil

Effect of partial defoliation on Cabernet Sauvignon grapes and wies from the

southwest of Rio Grande do Sul, Brazil

Gabriela Hermann Potter”

RESUMO

A desfolha no vinhedo tem como principais objetivos aumentar acéaisolar e a
aeracdo na regidao dos frutos, melhorando a coloragdo e a matdes;ao/as tintas e
reduzindo a incidéncia das podriddes, obtendo, com isso, vinhos de qualigedier. O
principal objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito dafalea nos paréametros fisico-
guimicos das uvas e vinhos Cabernet Sauvignon de Dom Pedritpaflzam RS. As uvas
foram colhidas em marco de 2008, sendo provenientes de um vinhedoiaboutticado em
espaldeira. A desfolha foi realizada na base dos ramos, sonwel@do que recebe o sol da
manhd, com intensidade de aproximadamente 20%, no estadio fenolépcdamanho

“ervilha”. As microvinificagbes foram feitas com contrale temperatura, em tanques de

' Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncia e TecnologiAlinentos — Departamento de Tecnologia e Ciéncia
de Alimentos, Centro de Ciéncias Rurais, Univeidgdaederal de Santa Maria — UFSM — CEP-97105-900,
Santa Maria, RS, Brasil.

* E-mail: gabip@terra.com.bAutor para correspondéncia.
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vidro em triplicata, com 8 dias de maceracdo. Os resultashistraram que o mosto do
tratamento com desfolha apresentou pH significativamente raeis & maior acidez total.
As cascas das uvas e o0s vinhos do tratamento com desfolh@&ntgmaa® aumento
significativo no teor de polifendis totais. A desfolha também piaypiginhos com maior
intensidade de cor, antocianinas totais, extrato seco e rarggohator, e menor teor de
nitrogénio. Nao houveram diferengas significativas entre atantientos para acidez total e
volatil, pH, &lcool, densidade, extrato seco reduzido e teor de ipatéssvinhos . Na analise
sensorial com Teste de Comparacdo Pareada, a maioria dos jeggadsieriu os vinhos
oriundos de cachos desfoliados, embora estatisticamente estdd@s nao foram
consiserados significativos. Conclui-se que a préatica da desnihgnhedos da regido da
Campanha pode favorecer a qualidade dos vinhos.

Palavras-chave:polifenéis, desfolha, uvas, vinhos, Cabernet Sauvignon,

ABSTRACT

The practice of partial defoliation in vineyards is done to prorbetter illumination and
ventilation for the fruit, aiming to improve color in red grapes antiélp reducing fungal
diseases on grapes, which should result in improving generalgualiy. The main aim of
this work was to evaluate the effects of partial defoliationtlom quality of Cabernet
Sauvignon grapes and wines from Dom Pedrito, on the southwest ¢atidkg Grande do
Sul, Brazil. The grapes were harvested in March of 2008 froooramercial vineyard
growning in the trellis system. The defoliation intensity was 20% was done only on the
side of the vineyard that receives sun in the morning and whdrethewas in the pea-size.
The musts were fermented in small lots, in triplicate, wathperature control, remaining on

the skins for eight days. The results showed that the musie dfeatment with defoliation
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had lower values of pH and higher total acidity. Phenolic contegtagfe skins and wines
was significantly higher for grapes from vines submitteddtoliation. The defoliation also
resulted in wines with more color intensity, more anthocyacimgent, more extract content
and reducing sugar, and with lower nitrogen content. Defoliation hasigroficant effect on
total acidity, volatile acidity, pH, alcohol, density, reducexdract and potassium content in
wines. On the sensory analyse of wines using Paired Compargsintfie majority of the
judges had preferred the samples from the treatments with diefglialthought this results
statistically were not significant. As a conclusion, thessilts might suggest that the partial
defoliation, as it was done in this vineyard, can help toavgwine quality.

Key-words: polyphenol, defoliation, grapes, wines, Cabernet Sauvignon

INTRODUCAO

A crescente demanda por vinhos finos brasileiros de qualidadmrfiezjue o setor
vitivinicola brasileiro expandisse a implantacdo de vinhedos paemi@a da Campanha,
localizada no sul do Brasil, fronteira com o Uruguai. Ja em 1DAR)DT et al. (1973)
indicavam a zona da fronteira com o Uruguai e Argentina como aptapr&o cultivo de
uvas viniferas. Nesta regido, o clima apresenta-seseaise com maior luminosidade do que
o da Serra Gaucha, tradicional regido de producdo de vinhos nd. Bstas condi¢cdes
climaticas propiciam uma maior acumulacdo de aglcar nas leagasior producdo de
compostos fendlicos, caracteristicas que favorecem a fadwicde vinhos de qualidade
superior. Entretanto, esta regido apresenta grande variacdaode altitude e topografia.
Desta forma, faz-se necessério estudos aprofundados sobretarizagio das uvas e dos

vinhos que é possivel obter nesgoir.
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Em meio a isto, a desfolha é uma técnica apregoada por adguimicolas das
diferentes regides viticolas mundiais, com o objetivo de obtes tintas de maior qualidade.
Esta pratica consiste na eliminacdo de folhas da videirgigalmente as situadas proximas
aos cachos, objetivando aumentar a temperatura, a radiacde soleracdo na regido dos
cachos; visando melhorar a coloracdo e a maturacdo das baghwie aeincidéncia das
podriddes do cacho (SMART et al., 1990; MANDELLI & MIELE, 2003, DG3¥A et al.,
2005). MANFROI et al. (1997) sugerem que modificacbes aromé&tices composicado da
uva, principalmente, nos constituintes da pelicula, resultantepratezas de desfolha,
poderiam ser um instrumento do endlogo para obtencdo de vinhos com #fpifieag
caracteristicas proprias. Ainda conforme MANFROI et al. (199)erimentos conduzidos
em varios paises, como Franca, Itdlia, Estados Unidos,aAtic Sul, Australia, Nova
Zelandia e Chile, evidenciam que o manejo do microclima da égpa meio efetivo de
aumentar a qualidade do vinho. Por outro lado, LEAO (2004) rasgadt a operacio da
desfolha deve ser realizada com muito cuidado, pois umallgesfwagerada podera trazer
muitos prejuizos, pela menor acumulac@o de agucares nos frutdaragéo incompleta dos
ramos, bem como, a ocorréncia de escaldaduras ou “golpes dasbigas.

MORRISON & NOBLE (1990), DISEGNA et al. (2005) e PEREIRAakt (2005)
concluiram que o teor de polifendis pode ser maior quando é aumentadaigexpadsruta
a luz, através da desfolha. Por outro lado, outros trabafim®ncontraram diferengas no
teor de fendis entre os tratamentos com desfolha e testeifi@@NH# -ACE & DUMARTIN,
1977; HUNTER et al., 1991 e LAVIN & PARDO, 2001).

Com relacdo a época da desfolha, DISEGNA et al. (2005) coastatpie a desfolha
no estéadio fenoldgico de gréo ervilha foi mais eficiente queénaisonpara os efeitos de

diminuic&o de podridées e aumento de antocianinas nos cachos. Ja KABIRR. (1997) e
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LAVIN & PARDO (2001) encontraram poucas diferengcas signifieati nos vinhos
comparando diferentes épocas de desfolha.

Segundo FOGAGCA (2005), a poda verde e a desfolha do vinhedo permitegbes
no manejo do dossel possibilitando diminuir o nivel de potassio nas aigak gste mineral
pode influenciar no aumento indesejavel do pH dos mostos e vinho€£(HAIZ7). LAVIN
& PARDO (2001) analisaram o efeito da desfolha no teor de nitroggmtéssio em mostos
e vinhos, sendo que para nitrogénio nao foram encontradas difergjfisasivas entre os
tratamentos. Em relagdo ao potassio, os mostos da variedd@en€taSauvignon do
tratamento com desfolha feita antes e apdgmison apresentaram concentracdes deste
mineral significativamente menores, porém o pH e a acideal tofio diferiram
significativamente. Por outro lado, nos vinhos, estes autores eareomimenor concentracao
de potassio, menor pH e maior acidez total nos tratamentdesfioiha.

PETERSON & SMART (1975) e HUNTER et al. (1991) constataramagdesfolha
propiciou mostos com maior °Brix, e MANFROI et al. (1997), vinhom anaior teor
alcodlico; discordando do encontrado por LAVIN & PARDO (2001).

PSZCZOLKOWSKI et al. (1985) e HUNTER et al. (1991) concluirgue vinhos
vindos dos vinhedos com desfolha apresentaram uma qualidade geriakr sgpeomparado
ao tratamento sem desfolha, discordando de LAVIN & PARDO (200d3teNcontexto, o
presente trabalho tem como objetivo avaliar o efeito da desfabaparametros fisico-

guimicos nos cachos e no vinho Cabernet Sauvignon de Dom Pednijoai@s, RS.

METODOLOGIA

As uvas utilizadas neste experimento sdo de um vinhedo comers@lo para

producdo de vinhos finos, do municipio de Dom Pedrito, RS, pertencerfistidcia
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Guatambu, da safra 2008. A altitude do vinhedo é de 260m acima damiwear, tendo
como coordenadas geograficas 30°58" Sul e 54°29" Oeste. O vinhedoedasto foi
implantado em setembro de 2003, compreendendo uma area de 0,6ahiadizde Cabernet
Sauvignon clone R5, sob porta-enxerto ,SO solo do local pertence a unidade de
mapeamento Bexigoso, classificando-se como Luvissolo Haplico OiiomTSTRECK et
al., 2002), apresentando 35% de argila. O parreiral é conduzido moasisspaldeira, com
espagcamento de 3,30m entre fileiras e 1,20m entre plantasgrapre® produtividade de
7.500Kg.hd. O dossel vegetativo apresenta aproximadamente 1,30 m de @ltaima da
regido € classificado como subtropical umido, tipo Cfa, segundsifidacdo de Kdeppen
(MORENO, 1961). Os dados climaticos de agosto de 2007 a marco dec@f@B8eendendo
o periodo da brotacdo a colheita da videira, conforme a Edttaoroldgica Automética da

Associacdo dos Agricultores de Dom Pedrito, localizada a 2@¢mvinhedo deste

experimento, constam na Tabela 1.

Tabela 1 - Dados climéaticos de agosto de 2007 a marco de 2008, conformeadcst
Meteorol6gica Automatica da Associagdo dos Agricultores de Peanito, RS.

2007 2008 Soma
Ago Set Out Nov Dez Jan Fev Mar
Precipitagdo (mm) 189,2 69,3 1644 81,4 103,8 106,8107,2 11,4 | 8335
T méaxima (°C) 16,1 22,4 23,8 25,8 30,1 30,4 29|18 ,628
T minima (°C) 71 13,3 14,8 13,1 16,7 18,2 18/9 916,
T média (°C) 11,5 17,6 19,2 19,5 23,3 23,0 24{3 322,
Amplitude térmica 9,0 9,1 9,0 12,7 13,8 12,2 1009 1,71
Soma de calor 46,5 2356 | 2852| 2945 412, 4300 4433  381,2.529,6
Insolac&o (horas) 193,8 246,0 2638 336,8 367,0 ,3350 277,3 | 284,0| 2.319,0

" Horas com temperaturas acima de 10°C.

A desfolha foi realizada na base dos ramos, somente no lado gbe ®col da
manha, deixando estes cachos expostos ao sol. Foram retirdddsssaté uma altura de
aproximadamente 25cm ao redor do cacho, no estadio fenolégico grao teimaiiha”,

namero 31, conforme a escala de EICHORN & LORENZ (1984)a Rartratamento
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testemunha, foram marcadas 70 plantas nas quais néo foi realipaéiica da desfolha. O
experimento foi conduzido em delineamento completamente casualizado.

As uvas foram colhidas em Dom Pedrito, RS e imediatamemspiortadas em caixas
plasticas de capacidade de 20Kg, seguido dos processos de esniagatesengace,
fermentacéo e engarrafamento. As microvinificagfes foréasfem 3 repeticdes, em tanques
de vidro de 20L. A colheita foi feita dia 16 de marco de 2008, quandalosscapresentavam
em torno de 24°Brix. O mosto foi sulfitado com 50ppm de, ¥Ouma hora apés, foi
adicionada a levedur@accharomyces cerevisidayanus da marca Perdomini, na proporgao
de 20g. 100L* mosto. Durante a fermentacéo alcodlica, os recipientes fteehados com
dispositivo que permitia saida de didéxido de carbono e reduzia a entradagéeio. A
temperatura de fermentagéo foi ao redor de 26°C e duranteesagéar foram feitas duas
remontagens diarias. A descuba foi feita no oitavo dia do pmwdessentativo, sendo o
mosto transferido para recipientes de vidro menores, de 5Lpdeidade, com valvula de
Muller. A fermentacdo maloléatica foi monitorada atravésrdeatografia de papel, conforme
DAUDT (1971). Apos 18 dias de fermentacdo malolatica, adicionou-2dpjem de S
fez-se nova trasfega e armazenou-se o vinho por 10 dias a temgeta -0,5°C, para
estabilizacdo tartarica. Na seqliiéncia, fez-se novagassulfitagem e engarrafamento.

As andlises quimicas no mosto foram realizadas logo ap6s oaserdg das uvas e,
nos vinhos, 30 dias ap6s o engarrafamento. As analises claksica®mstos e vinhos foram
feitas conforme RIBEREAU-GAYON et al. (1976) e AMERINE QUGH (1986), com
excecao do extrato seco que foi feito por evaporacédo a 100°C atéopstante, segundo o
Método Oficial Brasileiro (BRASIL, 1974). Para a determinadée minerais as amostras
sofreram digestao sulfurica e, na sequéncia, determinoutser ale nitrogénio total pelo
método de Micro-Kjeldahl. Por outro lado, a concentragcdo de potabsave-se por

fotometria de chama, de acordo com TEDESCO et al. (1995). @eeguolifendis totais nas
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cascas e nos vinhos foi determinado pelo método colorimétriczantb o reagente Folin-
Ciocalteau (SINGLETON & ROSSI, 1965), sendo a curva padr@dein &cido galico, e o0s
resultados expressos em equivalente-grama de acido galico.(BABdencao do extrato das
cascas das uvas realisou-se através da pesagem de 30graldresca descongelada e a
adicdo de 90mL da solugdo de etanol:acido cloridrico:agua na poptec¢/0:1:30 (V:V:V);

a homogeneizagédo ocorreu em liquidificador a 87.000rpm por 1 minuto e logdeagses
centrifugacdo a 10.0@0por 15 minutos, conforme SAUTTER (2008). A determinacdo das
antocianinas totais nas cascas de uva realizou-se atravésituta da absorbancia no
comprimento de onda a 527nm, pois este espectro resultou na maior abacapascima
varredura entre os comprimentos de 380 a 700nm. As amostras féwméasdcom uma
dissolucéo de etanol/acido cloridrico/dgua na proporgdo de 70:1:30 (VA:Mjtura foi
feita em Espectrofotdmetro 600 da marca FEMTO, UV visivelreSsltados foram obtidos
utiizando um coeficiente de extincdo molar da antocianina predomie da uva, a
malvidina, sendo expressos em mg de malvidiffaeLconvertidagpara mg.100g (DI
STEFANO et al., 1989). Realizou-se andlise de varianciaasodtados obtidos, com teste
Tukey a 5% de significancia, através do pacote estatiSAS 2001, verséo 8.2.

Na andlise sensorial, foram aplicados dois testes de CorépaPageada entre as
amostras de vinho Cabernet Sauvignon do tratamento com desfollgo dratamento sem
desfolha, conforme DUTCOSKY (2007). A analise foi realizadgs tmeses apos o
engarrafamento dos vinhos, no Laboratério de Andlise Sensanatakines individuais de
cor branca com iluminagéo natural. A avaliacéo foi feita corprd@adores especializados.
Primeiramente, foi aplicado o Teste de Comparac¢do Pabeedancial (Teste Monocaudal),
onde duas amostras codificadas do vinho foram servidas simuti@amiese, apds prova-las, o
julgador deveria preencher a ficha de avaliagdo respondendo agianwbstras era mais

tanica. A definicdo desta pergunta foi baseada na analise sidsdes fisico-quimicos das
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amostras, que apontaram o vinho do tratamento com desfolha come dameo. Em
seguida, foi aplicado o teste de Comparagéo Pareada de Rief¢f@ste Bicaudal), onde os
provadores deveriam eleger a amostra preferida. Para aestiééstica dos resultados foi

aplicado o Teste Qui-quadrado, ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao analisar os valores de antocianinas e polifendis totais esnGalzernet Sauvignon
na Tabela 2, observa-se que a pratica da desfolha ocasionou umcesigréfitativo no teor
de polifendis e antocianinas totais nas cascas das uvasovame que a maior irradiagdo
solar nos cachos ocasiona maior sintese destes compostos, cucaata MORRISON &
NOBLE (1990), DISEGNA et al. (2005) e PEREIRA et al. (20098std sentido, conforme a
Tabela 3, a pratica da desfolha também ocasionou vinhos com arabdade e intensidade
de cor, assim como maior teor de antocianinas e polifendis.tbesta forma, comprovou-se,
na safra em questdo, que a desfolha ocasionou um efeito beng&ficor das uvas e dos
vinhos. DISEGNA et al. (2005) também constataram maior contelUddal#aminas em uvas
e vinhos Tannat provenientes de vinhedos com desfolha no UruguaiamotrétAVIN &
PARDO (2001) ndo encontraram aumento de cor e antocianinas em violhesigntes de
vinhedos Cabernet Sauvignon do Chile. O teor de antocianinas totaisldos deste estudo
foram semelhantes aos encontrados por POLENTA (1996) em vinhos'€@aBauvignon de
Santana do Livramento e por ANTES (2008) em vinhos Cabernet SauvigBagé@ea safra
2007; ja a tonalidade e intensidade da cor foram bastantéosapeao encontrado por este
tltimo autor. O aumento significativo na concentragdo de polifentass tnos vinhos do
tratamento com desfolha estd de acordo com o encontrado por MORRISODBLE

(1990), DISEGNA et al. (2005) e PEREIRA et al. (2005), sendo qwelosees de ambos os
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tratamentos do presente estudo foram superiores ao encontrado pDITCRABOLENTA
(1999), ao analisarem vinhos Cabernet Sauvignon de S&o Sepé, Beradv€&orcSantana
do Livramento; e por FACCO (2006), ao analisar vinhos provenientas/ate Cabernet

Sauvignon produzidas em Santa Maria, RS.

Tabela 2 - Médias dos valores de antocianinas e polifendis totais erm Qadbernet
Sauvignon com e sem desfolha, provenientes da safra 2007-2008, de Diboy R&dr
Sem Desfolha Com desfolha  CV (%)

Antocianinas totais (mg malvidina. 10bgasca fresca) 3042 409,6° 572
Polifendis totais (mg EAG. 100gasca fresca)* 1.07™3 1.283° 7,42

Médias seguidas por letras distintas diferem esitpelo teste de Tukey a 5% de significancia.
* EAG = Equivalente-grama acido galico

Com relacdo aos parametros dos mostos deste estudo (Tabela 3g-sbsgue 0s
minerais nitrogénio e potassio ndo apresentaram variacabcsitivd, discordando em parte
com LAVIN & PARDO (2001), que constataram diminuigdo da concentrdggmtassio nos
mostos do tratamento sem desfolha. Observou-se que a técriesfdéna ocasionou um
aumento da acidez total e reducdo do pH nos mostos, 0 que &elessjaparte, para se
obter um vinho mais estavel. Constatou-se que o teor de sélidosféotam pouco mais
baixo no mosto do tratamento com desfolha. Esta combinacéo de dgdos gue a prética
da desfolha atrasou um pouco a maturagédo dos cachos. Este restiftaio desacordo com
PETERSON & SMART (1975) e HUNTER et al. (1991), que encontraeam de soélidos

sollveis totais superiores em tratamentos com desfolha.
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Tabela 3 - Pardmetros fisico-quimicos de mostos e vinhos CaberneigBaocom e sem
desfolha, proveniente da safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

Parametros Sem Desfolha Com desfolha CV (%)
Mosto | Teor de sélidos totais (°Brix) 2471 23,8° 0,42
pH 3,702 3,55° 1,35
Acidez total (meq. L) 58,50 60,007 1,19
N (mg. LY 738° 738° 8,81
K (mg. LY 1.925° 1.890° 2,93
Vinho | Acidez total (meq. L) 69,627 70,622 3,64
Acidez volatil (meq. [}) 2,25° 2,00° 13,27
pH 3,44° 3,43° 2,92
Aclcares redutores (g7) 0,92° 3,96° 16,4:
Extrato seco (g. ) 25,16° 27,442 3,44
Extrato seco reduzido (g ). 25,13 24,812 4,64
Alcool (%viv) 12,42 12,4° 0,73
Densidade (g. mL) 0,985° 0,987 0,18
N (mg. LY 363° 184° 14,37
K (mg. L) 1.295° 1.225° 5,12
DO420 0,437 0,525° 9,72
DO520 0,645 0,789° 7,31
DO620 0,110° 0,137° 16,29
Tonalidade cor (DO420/DO5: 0,675° 0,665° 3,7¢
Intensidade cor (DO420 + DO520 + DO620) 1,592 1,450° 8,81
Antocianinas totais (mg. 1) 289,7° 301,0° 2,43
Polifendis totais (mg EAG. ) 2.564° 2.95F 10,58
Di6xido enxofre total (mg. ) 952 9432 9,80
Di6xido enxofre livre (mg. L) 19° 21° 12,89

Médias seguidas por letras distintas diferem esitpelo teste de Tukey a 5% de significancia.
* EAG = Equivalente-grama acido galico

Quanto as andlises classicas dos vinhos, foram encontradas giéereas;as entre 0s
tratamentos, conforme Tabela 3. A acidez total ndo difethe ®s tratamentos, concordando
com SMART (1984), REYNOLDS & WARDLE (1989) e MANFROI et d1997), e
discordando de LAVIN & PARDO (2001). A acidez volatil dos vinhos ém n&o
apresentou diferencas significativas entre os tratamensesydando de PSZCZOLKOWSKI
et al. (1985), os quais reportaram que vinhos obtidos de cachos expostiosvaoasn maior
acidez volatil, devido a uma fermentacao mais lent@lempyada.

Outra variavel que também n&o apresentou diferencas signdE@titre os tratamentos

foi o pH, que ficou abaixo de 3,5, valor desejavel para se obteos/de qualidade superior,
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conforme OUGH (1992). Os altos valores de pH encontrados em mostd®e da regido
da Campanha é uma preocupacao do setor viticola. ANTES (2008%aadali vinhos
Cabernet Sauvignon e Tannat da safra 2007 do municipio de Bg@® da Campanha,
encontrou valores de pH acima de 3,90. SAMPAIO (2005), analisando \pntneEnientes
de uvas de Santana do Livramento e Bagé da safra 2004, enconbres d&l pH acima de
4,10. Conforme o mesmo autor, este fato é um fator extremartigntente para a
estabilidade das antocianinas, conseqguentemente estes vinhasm#&grande tendéncia a
perder a cor violdcea com o tempo.

Com relagéo ao extrato seco, observou-se que o efeito da desklliau em valores
significativamente mais altos nos vinhos deste tratamenteprtando com SMART et al.
(1990) e MANFROI et al. (1997). Entretanto, ao analisar os sabtigeextrato seco reduzido,
observa-se que ndo houve diferenca significativa entre os érati@snja que nesta variavel é
descontado o valor de agucar redutor do vinho acima dé',lggriavel que no tratamento
com desfolha foi significativamente mais alto, tendo contribpl@a o seu maior valor de
extrato seco. Ainda assim, o0s vinhos deste experimento a&sificahdos como secos,
considerando o limite méaximo de aclcar residual de Sgstabelecido pela legislagéo
(BRASIL, 1988).

Outras variaveis ligadas ao mosto, mas dependentes tadabfsmmentacéao, tais como
o0 teor de etanol, ndo variou significativamente, estando de aowmmioos resultados
reportados por LAVIN & PARDO et al. (2001), e em desacordo comesgltados de
MANFROI et al. (1997). A densidade dos vinhos também nado apoeseliferencas
significativas, concordando com MANFROI et al. (1997).

Entre os minerais, observou-se que houve um maior consumo de nitrogé&so pel
leveduras durante a fermentacéo no tratamento com desfolhartede vWle que dos teores

finais deste mineral no vinho foram significativamente nigixos, e 0s teores no mosto
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antes da fermentagdo eram iguais nos dois tratamentos. A cag@ente potassio nos
vinhos ndo apresentou variacao significativa, diferente do eadonpor LAVIN & PARDO
et al. (2001).

Os teores de didxido de enxofre livre e total também nado eapiegam variagcdes
significativas, sendo que o teor de didxido de enxofre total apresetagéo direta com o
gue foi adicionado por ocasido do esmagamento da uva, da trasdegengarrafamento do
vinho.

Na andlise sensorial, a maioria dos julgadores elegeu arandostratamento com
desfolha como a mais tanica e também como a preferidremné possivel visualizar os
resultados no Gréafico 1. Como o tratamento com desfolha apresentmiop teor de
polifendis totais nos vinhos, isto conferiu a caracteristica tAaica ao paladar. No entanto,
estatisticamente, estes resultados ndo foram consideradogaiyo$ ao nivel de 5% de

significancia.

=
o

O Sem desfolha

m Comdesfolha

Numero de respostas

OFRPNWRMOOOON OO

Mais tanica Preferida

Caracteristicas

Grafico 1 - Andlise sensorial com Teste de Comparacdo Pareada deerigd e de
Preferéncia entre as amostras de vinhos Cabernet Sauvignenipries de uvas com e sem
desfolha, da safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.
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CONCLUSAO

Conclui-se que a pratica da desfolha, conforme foi realizada egperimento, em
vinhedos da regido da Campanha, pode favorecer a qualidadedgevaihos Cabernet
Sauvignon, sobretudo porque esta técnica potencializa a producdo de pokfenéor em
vinhos tintos. Entretanto, na andalise sensorial, embora a malosiajulgadores tenha
preferido o vinhos oriundo dos cachos desfoliados, estatisticamstes, resultados néo

foram considerados significativos ao nivel de 5% de signifiaan
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3.2 Artigo 2

(Em fase final de revisdo pelos autores para ser subndelRéwista Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos, Campinas, SP).
(Configuracao conforme normas da Revista Ciéncia e TecnalogiAlimentos - Anexo 2)

Avaliacéo de vinhos Chardonnay e Cabernet Sauvignon provenientes deas

armazenadas em camara fria

Evaluation of Chardonnay and Cabernet Sauvignon wines from grapesaied in cold

temperatures

Gabriela Hermann Potter”

RESUMO

O uso de cémaras frigorificas visando fazer um resfriamentocdoBos prévio ao
esmagamento é uma pratica corrigueira em algumas vinicolasaymoienta o dominio do
enologo sobre o processo de vinificacdo e contorna problemas logiSiiaigetivo deste
trabalho foi avaliar o efeito do armazenamento de uvas enrzdnaa na qualidade de uvas e
vinhos Cabernet Sauvignon e Chardonnay. Apds a colheita, foramdaglidois tratamentos
em cada lote de uvas: no primeiro, os cachos foram processathatamente, consistindo
no tratamento “Padrédo”, e no segundo, os cachos foram armazehadoge 4 dias em
camara fria a 10°C, antes do esmagamento, consistindo no em&tarfFrio”. As

microvinificagbes compreenderam em trés repeticdes paraaradsira, com temperatura
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controlada. Os resultados mostraram que no tratamento “Foiparado com o “Padréo”,
apresentou maior teor de antocianinas totais (em média, 416 866tray malvidina.100g
'de casca fresca) e polifendis totais (em média 1.374 contra y1Z8@.1004'de casca
fresca) em uvas Cabernet Sauvignon, e uma reducdo do pH nos timbsse brancos.
Conclui-se que a pratica do armazenamento de uvas em caimaatés do esmagamento
pode aumentar o teor de antocianinas e polifendis totais nas wasecér a qualidade dos
vinhos.

Palavras chavescamara fria, uvas, vinhos, polifendis.

ABSTRACT
The use of cold temperature storage of grapes before crustargpmmon technigue in many
wineries, because it helps to control better the fermentptimeess and to reduce the logistic
problems. The aim of this work was to evaluate the effectldfteonperature of grapes, kept
in stored room, on the physical-chemistry parameters of Gab8auvignon and Chardonnay
grapes and wines. After the grapes harvest, each group ofsgvege divided in two
treatments: the first was immediatelly crushed and fermemi@ted “Standard”, and the
second one was stored for four days at 10°C before crushing arahfation, called “Cold”.
The musts were fermented in small lots, in triplicatehvwemperature control. The results
showed that the treatment “Cold”, compared to “Standard’ hingher values of anthocyanins
(average 416 against 356 mg malvidin.1bfrgsh skin) and phenolic content (average 1.374
against 1.178 mg EAG.100dresh skin) on Cabernet Sauvignon grapes and lower values of
pH on white and red wines. As a conclusion, these results suglgest that the use of cold
temperature storage of grapes before crushing and fermentatiomgrove the anthocyanins
and phenolic content on grape skins and help to improve wine quality.

Key-words: cold temperatures, grapes, wines, polyphenols.
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1. INTRODUCAO

A qualidade dos vinhos finos nacionais tem passado por constantes evailogbe
Gltimos anos, incorporando notaveis melhorias, principalmente no queesipeito ao
emprego de cultivarégitis viniferamais adaptadas, a busca por novas regides para o cultivo
da videira, ao uso de praticas eficientes no vinhedo e de adet¢éeniaas enoldgicas. Tal
condicdo permite classifica-los no quarto periodo de sua escaldgiwobnde se busca a
afirmacao da identidade regional (TONIETTO, 2002). Neste cantexiserva-se que, nos
altimos anos, houve grande aumento da area de vinhedos na re@ampanha, localizada
no sul do Brasil, fronteira com o Uruguai. Nesta regido, cacipresenta-se mais seco e com
maior luminosidade do que o da Serra Gaulcha, tradicional régigooducao de vinhos no
Brasil. Estas condic¢des climaticas propiciam uma maior a@agéolde acUcar nas bagas e a
obtencdo da maturacédo fendlica, caracteristicas que fanorad@abricacdo de vinhos de
qualidade superior. Entretanto, esta regido apresenta gvandedo de solos, altitude e
topografia. Desta forma, faz-se necessario estudos aprofursialdtesa caracterizacdo das
uvas e dos vinhos possiveis de serem obtidos teesie .

Em meio a isto, o uso de camaras frigorificas visandar faze resfriamento dos
cachos prévio ao esmagamento € uma pratica corriqueira de algimitalas, pois aumenta
o dominio do enologo sobre o processo de vinificagdo e contorna problensgdsgi
(POTTER et al, 2008).

As temperaturas médias nos meses do verdo na regido da Cang@nha
significativamente altas. Conforme Tonietto e Mandelli (2003gnaperatura média do ar
nesta regido durante o periodo ativo de vegetagcdo da videirapoppeeende os meses de
agosto a marco, € de 20,3°C. Com isso, as uvas colhidg@neimo, fevereiro ou marco,

podem apresentar uma temperatura nos frutos de até 35°C, favorsuandeterioracdo e
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podendo reduzir sua qualidade no momento em que é esmagada na \hgs@asentido, a
utiizacdo do armazenamento das uvas em camaras frigorifieas amenizar estes
problemas.

Por outro lado, os vegetais possuem um metabolismo secundaalmegge acionado
apls um estresse bidtico ou abidtico, o qual ainda é pouco expt@autss-colheita. Este
metabolismo envolve a producgéo de substancias como terpendidé&idak, fendis simples
e polifendis (TAIZ; ZEIGER, 2004). Certos fatores abidticoginae o frio, induzem a
producéo de compostos fendlicos em plantas. Pennycooke et al. (2005)esuplaetas de
petunia a refrigeracdo de 5°C durante 3 semanas e constatou aumésboesdode compostos
fendlicos e maior poder antioxidante em comparac¢éo a testemunha.

Os compostos fendlicos sé@o largamente distribuidos no reino vatgateéés de mais
de 8.000 estruturas quimicas e se caracterizam por apresentaicleo aromético do anel
benzénico, ligado a, no minimo, uma funcédo hidroxila (MENDOZA, 2005¢sE®mpostos
destacam-se como agentes profildticos e também pelo seo efaiifarmacolégico
(SOOBRATTEE et al., 2005). Em vinhos tintos foram identificatiass de 200 compostos
fendlicos diferentes (GERMAN & WALZEM, 2000).

Os constituintes fendlicos contribuem sobremaneira na qualidadeadee vinhos.
Cada variedade tem uma composicao fendlica determinad&stadertemente condicionada
por fatores agrondmicos ou ambientais. A evolugcdo destas molétutage a vinificacao
influi diretamente ou indiretamente nas caracteristicavidbss, definindo grande parte de
sua estrutura, sua cor, suas propriedades antioxidantes destmsshenéficos para a saude
humana (MENDOZA, 2005). Conforme Daudt e Polenta (1999) a importarsizodgpostos
fendlicos em enologia também est4 ligado ao sabor amargo mgetdt, intervengcdo nos

fendmenos de turvamento, participagdo sobre o aroma, além détugorgstprincipal
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reservatério de substancias auto-oxidaveis, formando o maior sideeprotecéo dos vinhos
contra fendbmenos de oxidagao.

A videira, e, sobretudo, a baga da uva, sintetiza polifendi® aefesa a situacdes
adversas ou estressantes. Esta resposta metabdlica ocorre qpémta & submetida a um
estresse do tipo bibtico, por exemplo, ataque de fungos, ou atrgmsesabidtico como
déficit hidrico, radiacdo ultravioleta ou variagbes de teatpea (DELOIRE et al.1998,
1999). Existe uma resposta direta sobre a biossintese de polifenqiedguser positiva ou
negativa segundo o tipo de fenol, o periodo em que ocorre o estresatersidade deste
(OJEDA, 1999).

Os compostos fendlicos séo classificados em dois grandes gruflasposides e os
nao flavondides. Os flavonoides representam o maior grupo de politsmgdstrados nos
alimentos (SCALBERT; WILLIASON, 2000), além de serem coesidos os mais potentes
antioxidantes (SOOBRATTEE et al.,, 2005). Os flavondides que sacdestno vinho
dividem-se em trés grupos: flavonais, flavanois e antocianiNasgrupo dos flavonadis
encontram-se a quercitina, o kaempferol e a miricetina.gtépo dos flavanéis compreende
a (+)-catequina, (-)-epicatequina, galocatequina, procianidingminos condensados. Por
outro lado, dentre os fendlicos ndo flavondides destacam-sell®msti{resveratrol cis e
trans), os derivados do &cido hidroxibenzdico, acido gélico, acide®lé os derivados do
acido hidroxicinamico (acido cafeico, caftaricgp€oumarico). Bakhshi e Arakawa (2006)
observaram que a temperatura 6tima para a sintese de acidaso$endllavondides é de
24°C. Conforme os mesmos autores, a formagéo de flavonoides éadeseta pela chalcona
sintase e os estilbenos, precursores do resveratrol, sdisacktal pela estilbeno sintase.
Ainda que constituam uma complexa familia de compostos, todos os pelifssiuem a
mesma origem bioquimica, a partir do &cido chiquimico. Nestaod fendis acidos (nédo

flavonoides) que sdo moléculas pequenas, sdo formados antes do grilawatasdes, e
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entre estes Ultimos, as antocianinas sdo as Ultimas molécsgkxem formadas (DAUDT,
1998; DAUDT; POLENTA, 1999)

Conforme Sautter (2008), a variagdo da temperatura (choque térnmoo),
armazenamento de uvas pode aumentar a producédo de etileno do daeseneadear uma
série de reacdes fisiologicas e bioquimicas, o que poderraflatiaumento da quantidade de
polifendis nos frutos. O aumento da producdo de etileno e acelatacietabolismo em
frutos pos-colheita € caracteristico de plantas climaridinda que a videira seja
considerada nédo climatérica, pois a uva ndo apresenta aunaeptodiicdo de didxido de
carbono apés a colheita, sua raquis apresenta uma velocidadspil@céo durante o
armazenamento 28 vezes maior do que as bagas (GARDEA E393)). Sautter (2008)
obteve aumento significativo do teor de polifendis em uvas daxades Niagara Rosada e
Merlot armazenadas em camara fria durante 6 semanas @. -Bftetanto, a autora ndo
encontrou aumento de polifendis na uva da cultivar Isabel, maasdaesmas condi¢des das
anteriores. Esta pratica também ocasionou uma diminuicdo na cagéentde trans-
resveratrol em uvas de Nidgara Rosada e um aumento degiestomas uvas Merlot. A
inducéo da sintese do estilbeno pelo frio também foi observaddtimarcNapoleon’, onde a
concentracdo foi elevada em duas vezes (CANTOS et al., 200lE®\RERNANDEZ et
al., 2003).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do armazenamEntachos em camara
fria na qualidade de uvas e vinhos Cabernet Sauvignon e Chardatiaags da avaliacdo de

parametros fisico-quimicos e de analise sensorial.
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2. MATERIAL E METODOS

As uvas utilizadas, da safra 2008, sdo de um vinhedo comercidd, pae producao
de vinhos finos, do municipio de Dom Pedrito, RS, pertencentetiackes Guatambu. A
altitude do vinhedo é de 260m acima do nivel do mar, tendo como coordeaadexigas
30°58" Sul e 54°29" Oeste.

O vinhedo da cultivar Cabernet Sauvignon (clone R5 sob porta-enxerto SO
proveniente da Italia) foi implantado no ano de 2003, compreendendo umédeae5 ha.
Neste vinhedo foi realizada a pratica da desfolha, que comsistdéiminacdo de folhas da
videira, principalmente as situadas proximas aos cachos do $eodbjetivando aumentar a
temperatura, a radiagao solar e a aeragao na regido tios e&ando melhorar a coloragéo e
a maturagao das bagas, bem como reduzir a incidéncia das podadizeho (MANDELLI;
MIELE, 2003; DISEGNA et al2005). A desfolha foi realizada na base dos ramos, somente
no lado que recebe o sol da manhd, com intensidade de aproximad@0&ntno estadio
fenolégico grdo tamanho “ervilha”. Na colheita, as uvas forgparadas em dois lotes: com
desfolha e sem desfolha.

Ja o vinhedo da cultivar Chardonnay, sob porta enxerjof@@nplantado em 2004,
compreendendo uma area de 1 ha. O solo de ambos vinhedos pertence a delidade
mapeamento Bexigoso, classificando-se como Luvissolo Haplico OitiomTSTRECK et
al., 2002), apresentando 35% de argila. O parreiral é conduzido nmoasisspaldeira, com
espacamento de 3,30m entre fileiras e 1,20m entre plantas.s@l @egetativo apresenta
aproximadamente 1,30 m de altura. O clima da regido € @asdsifcomo subtropical amido,
tipo Cfa, segundo classificacdo de Kdeppen (MORENO, 1961). Os dddugiads de

agosto de 2007 a margo de 2008, que compreende o periodo da brotab@dsd=olideira,
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conforme a Estacdo Meteoroldgica Automatica da Associacdo dasuligyes de Dom

Pedrito, localizada & 20Km do vinhedo deste experimento, constdrabela 1.

Tabela 1- Dados climéticos de agosto de 2007 a marco de 2008, confotagéd&s
Meteorologica Automatica da Associacdo dos Agricultores de Pexinito, RS.

2007 2008 Soma
Ago Set Out Nov Dez Jan Fev Mar
Precipitacdo (mm) 189,2 69,3 164,4 81,4 103,8 106,8107,2 11,4 | 8335
T méxima (°C) 16,1 22,4 23,8 25,8 30,5 304 29|8 628
T minima (°C) 7.1 13,3 14,8 13,1 16,7 18,2 189 916
T média (°C) 11,5 17,6 19,2 19,5 23,3 23,9 24i3 322,
Amplitude térmica 9,0 9,1 9,0 12,7 13,9 12,2 109 1,71
Soma de caldr 46,5 235,6 285,2 2945 412, 4309 4433 381,8.529,6
Insolagéo (horas) 193,8 246,0 2638 336,8 367,0 ,3350 277,3 | 284,0] 2.319,0

! Horas com temperaturas acima de 10°C.

O experimento a campo teve o delineamento inteiramente icasioale apos a
colheita, os cachos foram homogeinizados e transportados emplabtisas de capacidade
de 20Kg para a UFSM, em Santa Maria. Foram aplicados da@s&atos em cada lote de
uvas: no primeiro, os cachos foram processados imediatamente,stindosi no
tratamento “Padréo”, e no segundo os cachos foram armazenadwsmama fria antes do
esmagamento, consistindo no tratamento “Frio”. Durante o anmaamsto do tratamento
“Frio”, as uvas ficaram acondicionadas durante 4 dias em qal&sticas de 20Kg em camara
frigorifica com 10°C de temperatura, com umidade relativa de 80%, podendo apresentar
alguma variacdo 5% acima ou abaixo deste valor. As microdgdes foram feitas em 3
repeticoes.

As uvas Chardonnay foram colhidas com 22 °Brix, sendo adicionado 50pS@, de
apos a colheita e mais 50 ppm durante o desengace e esmaganoentou-se a levedura
Saccharomyces cerevisiaelastocel mv, na proporcdo de 20g. 160He mosto As
vinificagBes foram feitas em tanques de vidro de 5L com vabell&iller, sob temperatura

controlada a 20°C, sendo a fermentagdo monitorada pela ldiéwi do °Brix. Quando o
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mosto apresentava 3°Brix, adicionou-se 400ppm de bentonite pafiaé&lare no final da
fermentacdo fez-se trasfega. Apos o armazenamento a @yB8Gte 10 dias, o vinho foi
trasfegado novamente, engarrafado e armazenado a 15°C patangssa@alises.

As uvas Cabernet Sauvignon foram colhidas com 24° Brix. Aificaces foram
feitas em tanques de vidro de 20L, sendo adicionado 50ppm de eS@oculada
Saccharomyces cerevisidgayanus, na proporcdo 20g.1d6le mosto. Controlou-se a
temperatura de fermentacdo para 26°C e foram realizadasetduastagens diarias. Fez-se a
descuba no oitavo dia do processo fermentativo. Logo apOsaaetias cascas e sementes,
transferiu-se 0 mosto para recipientes de vidro menores, de 8apacidade, com valvula de
Muller. A fermentac@o malolatica, monitorada através da atognafia em papel (conforme
DAUDT, 1971), foi interrompida ap6s 18 dias de duracéo através da aldic@ppm de SO
e retirada da borra através da trasfega. Logo ap6s o vinhariazenado durante 10 dias a
temperatura de -0,5°C, para estabilizacdo tartdincpo e engarrafado.

As andlises quimicas no mosto foram realizadas logo apés o esemgalas uvas, e,
nos vinhos, 30 dias apos o engarrafamento. As andlises claissca®stos e vinhos foram
feitas conforme Ribéreau-Gayon et al. (1976) e Amerine e Ough)(188& excecdo do
extrato seco que foi determinado por evaporagdo a 100°C até pesmteprsstgundo o
Método Oficial Brasileiro (BRASIL, 1974). Para a determ@wglos minerais, as amostras
sofreram digestéo sulfarica e, na seqiéncia, o teor de nitrogéalidoi determinado pelo
método de Micro-Kjeldahl. A concentracdo de potassio, por outto, [Bi obtida por
fotometria de chama, de acordo com Tedesco (1995). O teor de pslifetads nas cascas e
nos vinhos foi determinado pelo método colorimétrico utilizando o reagehiteCiocalteau
(SINGLETON & ROSSI, 1965), sendo a a curva padréo feita cado &alico. A obtengdo
do extrato das cascas das uvas foi feita através da pess#ge3fg de casca fresca

descongelada e a adi¢cdo de 90mL da solugéo de etanol:4cido ddigiricna proporgéo de
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70:1:30 (V:V:V); a homogeneizacéao foi realizada em liquidificad87.000rpm por 1 minuto
e logo apods foi feita centrifugagdo a 109@dr 15 minutos, conforme Sautter (2008). A
determinacdo das antocianinas totais nas cascas de uvVaitdsi através da leitura da
absorbancia no comprimento de onda a 527nm, pois este espectroureslimaior
absorbancia apos uma varredura entre os comprimentos de 380 a 70Gmusisis foram
diluidas com uma dissolucdo de etanol/acido cloridrico/agua na géopale 70:1:30
(V:V:V). A leitura foi feita em Espectrofotbmetro 600 da ceaFEMTO, UV visivel. Os
resultados foram obtidos utilizando um coeficiente de extingdaarmdd antocianina
predominanate da uva, a malvidina, sendo expressos em mg de maalvidi convertidas
para mg.100g (DI STEFANO et al., 1989). Foi feita a analise de vai@mos resultados
obtidos, com teste Tukey a 5% de significancia, através doepastdtistico SAS 2001,
versao 8.2.

Na analise sensorial foram aplicados Testes de ComparaggadR entre as amostras
de vinhos dos tratamentos “Padréo” e “Frio”, conforme Dutcosky (2@0@palise foi feita
trés meses apd6s o engarrafamento dos vinhos, em Laboratério lise Aensorial, em
cabines individuais de cor branca com iluminagdo natural. Aagéal foi feita com 15
provadores especializados. No Teste de Comparagdo Pareadafedendai (Teste
Monocaudal), duas amostras codificadas do vinho foram servidaftasisamente e, apos
prova-las, o julgador deveria escolher qual delas era maissmtpara uma determinada
caracteristica. A definicdo das caracteristicas foi lbasea andlise dos resultados fisico-
quimicos das amostras. Em seguida, foi aplicado o teste de fagépaPareada de
Preferéncia (Teste Bicaudal), onde os provadores deveriamr elegenostra preferida.
Portanto, para os vinhos Chardonnay, os julgadores deveriam respordlezra a mais
aromética, persistente e a preferida. J4 para os vindlosri@t Sauvignon foram aplicados

testes em duas baterias: primeiro, confrontando as amostmaslesfolha dos tratamentos
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“Padrao” com as do tratamento “Frio” e em segundo, confrontandoas$rasncom desfolha,

também entre os tratamentos “Padrdo e “Frio”. Na primeiexibaos julgadores deveriam
responder qual das amostras era mais tanica, qual apresertavagreferida e qual era a
preferida. Na segunda bateria, das amostras com desfolhagamopels deveriam responder
gual era o vinho mais tanico e o preferido. Para andlisestistatitilizou-se o Teste do Qui-

guadrado, ao nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 constam as médias dos dados fisico-quimicos dos makiss/inhos
Chardonnay. Observa-se que o pH dos mostos e dos vinhos do tratameotofdiFri
significativamente inferior ao pH do tratamento “Padréo”. Qiersise entdo que o
armazenamento das uvas em camara fria antes do esmagarcasittnau este efeito
benéfico no pH, uma vez que, quando o mosto apresenta valores aleapid de 3,5, a
fermentacé@o ocorre mais uniformemente e se obtém um vinho sy@adiGH, 1992).

Por outro lado, a acidez total do mosto do tratamento “Frio” fos ivaixa do que do
tratamento “Padrédo”. Embora ndo exista uma relagéo dinét &cidez e pH, normalmente
guanto menor o pH, maior sera a acidez total, o que ndo ocortelcass. Isto sugere que o
mosto do tratamento “Padrdo” apresenta maior quantidade de acidés) plas estédo
provavelmente menos dissociados do que no tratamento “Frio”, resukandmaiores
valores de pH no tratamento “Padrdo”. O °Brix dos mostos néo variaerjrel@g que nao
houve perda de agua das uvas por evaporacdo durante seu armazesmancéntara fria. Os
teores de nitrogénio e potassio no mosto também ndo apresentaiagAovaignificativa

entre os tratamentos.
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Tabela 2 - Parametros fisico-quimicos de uvas e vinhos Chardonnay doserdtes
“Padrao” (oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento pe€ikolp” (oriundos de uvas
armazenadas em camara fria antes do esmagamento), da0€af¥ra008, de Dom Pedrito,
RS.

Parametros Padrao Frio CV (%)
Teor de sélidos totais (°Brix) 72 228 0,30
pH 3.50° 2.942 0, 45
Mosto | Acidez total (meq. L) 52,00% 50,00° 0,89
N (mg. LY 5532 5422 1,98
K (mg. LY 1.555° 1.417° 2,76
Acidez total (meq. L) 63,25° 69,12° 3,99
Acidez voléatil (meq. [) 2,87° 2,70° 22,68
pH 3,19° 3,05° 2,17
Aclcares redutores (g} 4,302 1,90° 8,26
Extrato seco (g. T) 17,167 17,123 4,70
Alcool (%v/v) 10,8° 10,82 2,13
Vinho
Densidade (g. mt) 0,984% 0,984% 0,13
N (mg. L 86,80° 68,72° 24,33
K (mg. L' 440° 475° 14,73
Compostos fendlicos totais (mg. EAG)E 4122 365° 6,28
Di6xido enxofre total (mg. ) 1392 114° 7,62
Di6xido enxofre livre (mg. ) 44° 532 2,61

Médias seguidas por letras distintas na mesma tliifeeem entre si pelo teste de Tukey a 5% de fatdmicia

* EAG = Equivalente-grama acido galico

Ao analisar a acidez total dos vinhos Chardonnay, observa-se guaggvel foi mais
alta no tratamento “Frio”, o que é desejavel em vinhos brampais, proporciona maior

estabilidade biologica e complexidade de aroma e sabor (D&M\AE, 1985).
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Com relagdo aos acgucares redutores dos vinhos Chardonnay, observou-se que
tratamento “Padrao” apresentou valores significativamerdés raltos, porém ambas as
amostras deste experimento sdo classificados como vinhos sensgleando o limite
méximo de acucar residual de 53 éstabelecido pela legislacdo (BRASIL, 1988).

As variaveis acidez volatil, extrato seco, alcool, dexted nitrogénio e potassio nos
vinhos Chardonnay ndo variaram significativamente entre os tnatiagnds quantidades de
didxido de enxofre livre e total apresentaram diferencas entre ®sral@imentos, apesar de
ambos valores estarem dentro do limite estabelecido petdalgip de 350 ppm (BRASIL,
1988).

Ao analisar os polifendis totais dos vinhos Chardonnay, observa-seaguestra do
tratamento “Frio” apresentou menor concentracdo destes compPBsi@sn, ambos os
tratamentos apresentaram valores de polifendis totais quensitiadentro da faixa
considerada normal para vinhos brancos, entre 50 e 1.000"nsghdo o valomédio ao
redor de 200 mg.t, conforme Ough (1992).

Na analise sensorial dos vinhos Chardonnay, observa-se, conformsultesdos do
Gréfico 1, que a maioria dos julgadores elegeu a amostrande YPadrdo” como a mais
aromética, mais persistente e preferida. Esperava-se aaretmnbu seja, que o tratamento
“Frio” apresentasse vinhos mais aromaticos e persistentes,vemaue a fermentagéo
iniciada em um mosto de temperatura mais baixa poderieefaaroa produgéo de substancias
mais apreciaveis. De qualquer forma, estatisticamentes estsultados ndo foram

considerados significativos.
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Grafico 1 - Analise sensorial com teste de Comparacdo Pareada deerQdee de
Preferéncia, entre amostras de vinhos Chardonnay dos tratarfieativdo” (oriundos de
uvas esmagadas sem resfriamento prévio) e “Frio” (oriundosageanmnazenadas em camara
fria antes do esmagamento), da safra 2007-2008, de Dom Pe&ito, R

Ao analisar os valores de polifendis totais nas cascas de €alSsmvignon das
Tabelas 3 e 4, observa-se que o tratamento “Frio” ocasionou uensusignificativo destes
compostos em ambas as amostras. Provavelmente o estessadoc pelas baixas
temperaturas tenha acionado o sistema de defesa dos frutnduaipestes compostos. O
aumento do teor de fendis nas cascas de uvas armazenadas estafrde acordo com o0s
resultados obtidos por Sautter (2008), Cantos et al. (2000) e Antéaridez et al(2003),

em uvas das variedades Nidgara Rosada, Merlot e Napoleon.
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Tabela 3- Parametros fisico-quimicos de uvas e vinhos Cabernet Sauvigntratdogentos
“Padrao” (oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento pe€ikolp” (oriundos de uvas
armazenadas em camara fria antes do esmagamento), pnteemie uvas sem desfolha da
safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

Padréo Frio Sem Ccv
Parémetros
Sem Desfolha Desfolha (%)
Antocianinas totais (mg malvidina.10bgasca fresca) 304 41372 5,41
casea Polifenéis totais (mg EAG.100gcasca fresca)* 1.073 1.347% 7,16
Teor de sélidos totais (°Brix) 24,1° 24,52 1,70
pH 3,70° 3,752 0,85
Mosto | Acidez total (meq. L) 58,502 56,25° 1,82
N (mg. L} 7382 5532 11,27
K (mg. LD 1.925° 16157 9,29
Acidez total (meq. L) 69,62° 63,37 3,54
Acidez volatil (meq. %) 2,25° 5,90% 6,08
pH 3,44% 3,19° 2,99
Acucares redutores (g} 0,93° 1,552 11,51
Extrato seco (g. ) 25,16° 22,92 5,14
Alcool (%v/v) 12,42 12,22 1,19
Densidade (g. mk) 0,985° 0,987% 0,05
N (mg. L} 363? 407° 11,15
K (mg. L'} 1.295% 1.326% 5,89
Vinho
DO420 0,437 0,541% 10,12
DO520 0,645° 0,754° 7,66
D0O620 0,110° 0,150° 15,97
Tonalidade de cor (DO420/D0O520) 0,675 0,718 4,09
Intensidade de cor (DO420 + DO520 + DO620) 1P192 1,4462 9,14
Antocianinas totais (mg. 1 290" 3012 2,43
Polifenéis totais (mg EAG. D)* 2.5642 2.863% 8,53
Di6xido enxofre total (mg. £) 952 932 11,06
Di6xido enxofre livre (mg. L) 192 177 14,40

Médias seguidas por letras distintas na mesma tliileeem entre si pelo teste de Tukey a 5% de faigmicia.

* EAG = Equivalente-grama acido galico
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Tabela 4- Parametros fisico-quimicos de uvas e vinhos Cabernet Sauvigntratdosentos
“Padrao” (oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento pe€ikolp” (oriundos de uvas
armazenadas em camara fria antes do esmagamento), pra&ucientivas com desfolha da
safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

Padréao Frio Com Ccv
Parametros
Com Desfolha Desfolha (%)
Casca | Antocianinas totais (mg malvidina.100gasca fresca) 409 4192 6,82
Polifenéis totais (mg EAG.100casca fresca)* 1.283 1.4012 1,74
Teor de sélidos totais (°Brix) 23,8° 24,02 0,30
pH 3,55° 3,652 0,25
Mosto | Acidez total (meg. ) 60,007 57,00° 1,15
N (mg. LY 7387 683° 1,53
K (mg. LY 1.890% 1925° 6,05
Acidez total (meq. L) 70,622 64,00° 2,73
Acidez volatil (meq. %) 2,00° 5,552 12,52
pH 3,437 3,18° 2,50
AcUcares redutores (g 3,962 1,68° 13,93
Extrato seco (g. £ 27,442 22,67° 4,60
Alcool (%v/v) 12,42 12,1° 0,47
Densidade (g. mf) 0,987° 0,986° 0,19
N (mg. LY 184° 380° 10,88
K (mg. LY 1.2252 1.044° 7,35
Vinho | DO420 0,524° 0,510° 1,87
DO520 0,789 0,778 3,43
DO620 0,138 0,133* 3,81
Tonalidade de cor (DO420/D0520) 0,665 0,657% 3,73
Intensidade de cor (DO420 + DO520 + DO620) 1,451 1,421 2,27
Antocianinas totais (mg. 3012 3042 3,83
Polifenéis totais (mg EAG. D)* 2.9512 3.030° 7,53
Di6xido enxofre total (mg. ) 942 86° 6,67
Di6xido enxofre livre (mg. L) 21° 13° 15,31

Médias seguidas por letras distintas na mesma tlifeeem entre si pelo teste de Tukey a 5% de faigmicia.

* EAG = Equivalente-grama acido gélico
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Com relagcdo ao teor de antocianinas totais nas cascamsapas amostras sem
desfolha (Tabela 3) houve aumento significativo no tratament®”‘FEntretanto, é
importante ressaltar que a amostra com desfolha (da Talagleedpntava um valor inicial de
antocianinas totais 35% superior a mostra sem desfolha, motivo quépuostficar o fato
destes frutos produziram menos antocianinas ao serem armazenatfoaaa fria do que os
frutos da amostra sem desfolha. Sautter (2008) constatou aumenticatigaino teor de
antocianinas totais em uvas Isabel armazenadas durante 6 semab2C, porém nas
variedades Niagara Rosada e Merlot nao houveram diferencaficatiysis. Responsaveis
pela cor em vinhos tintos, as antocianinas constituem a maicnp@gem dos compostos
fendlicos em uvas tintas (ABE et al., 2007), e sdo acunuifadiacipalmente na casca, com
excecao de variedades tintéreas, onde estes compostos sentapreseanbém na polpa
(LANARDIS; BENA-TZOUROU, 1997).

Ao analisarmos o mosto das uvas Cabernet Sauvignon das Tabelasdhstata-se
que as uvas armazenadas em camara fria apresentaram wngoagmento nos valores de
°Brix. Este fato nos faz pensar que os cachos perderam um podégoa@or evaporacao
durante o armazenamento, o que de certa forma € benéfico, pois EoNT&isto aclcar da
uva, podendo aumentar seu potencial alcodlico.

Os teores dos minerais nitrogénio e potassio N0 Mosto ndo api@veNtEiacao
significativa entre os tratamentos de uma forma gerahasp®@o caso do nitrogénio da
amostra “Frio com Desfolha” (Tabela 4) se obteve uma redugéticitiva, 0 que ndo nos
permite a realizacdo de maiores consideracdes. As conéasrde nitrogénio encontradas
no mosto da Cabernet Sauvignon neste trabalho estdo dentro dandaixal conforme
Kliewer (1991), e semelhantes as encontradas por Daudt é0@b)( porém superiores as
encontradas por Richter (2007). Os teores de potdssio no mosto dordobro dos

encontrados por Garcia (1987), na cultivar Napa Gamay cultivadGagtana do Livramento.
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Nos vinhos, 0os minerais variaram significativamente apartas @ amostras “Padrao
com Desfolha” e “Frio com Desfolha”, ndo permitindo fazerm@sores conclusdes. Os
valores de potassio no vinho encontrados neste trabalho sdo considerados camfoane
Hernandez (2001), mas foram superiores aos encontrados por Gagia @s teores de
nitrogénio nos vinhos tintos deste estudo também foram superioresnemstrados por
Garcia (1987) e Richter (2007).

Os valores de pH dos mostos das uvas Cabernet Sauvignon armazemadasaea
fria aumentaram um pouco, e, a acidez total, apresentouisebaiga nestes tratamentos.
Entretanto, nos vinhos oriundos destes mostos, observa-se um gHamainos tratamentos
“Frio” comparado ao tratamento “Padréo”, da mesma forma queeacono caso dos vinhos
Chardonnay deste estudo. Isto é bastante desejavel, pois, coBfoufton et al. (1998), altos
valores de pH reduzem cor e estabilidade dos produtos processadome@oado pH
necessita, muitas vezes, ser ajustado durante os processosick;&o, sendo a adigdo do
acido tartarico uma pratica comum em paises e regidesstenipo de problema.

Os altos valores de pH encontrados em uvas da regido da Campentuegafio para
o0 setor vitivinicola. Antes (2008) e Sampaio (2005), analisando vinHzesiied Sauvignon e
Tannat da regido da Campanha, encontraram valores acima deC8B0rme Singleton
(1987), a taxa de oxidacédo de vinhos com pH 4,0 é nove vezes majoe @mn vinhos que
apresentam pH 3,0. Entretanto, no caso do vinhedo localizadmenPBdrito deste estudo,
obteve-se vinhos com pH bastante adequados, abaixo de 3,5 em tad¢anosntos, o que
favorece a obtencdo de um vinho superior, conforme Ough (1992).

Com relacdo a acidez dos vinhos Cabernet Sauvignon, constajae-$®uve uma
reducdo da acidez total dos vinhos nos tratamentos “Frio”, masnnmento da acidez volatil
nestas amostras. Ressalta-se que as uvas Cabernein8awsimazenadas em camara fria

apresentaram inicio da incidéncia de doencas fungicas ajiés de armazenamento, sendo
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que este fato pode ter favorecido um certo desenvolvimento dasafgicroorganismos
indesejaveis durante a fermentacdo, e sua consequente producadodacético. Mesmo
assim, os valores de acidez volatil deste experimentafichem abaixo de 20med-.Lque é

o valor maximo permitido pela legislac@o brasileira (BRASI288). Ao contrario das uvas
Chardonnay, nas uvas Cabernet Sauvignon ndo foi adicionaglpa8® evitar oxidacoes
durante o transporte, uma vez que as uvas tintas possuem quase dsianaigzolifendis
que as brancas (AMERINE; OUGH, 1986). Entretanto, ap0s as tamisa deste trabalho,
para garantir a integridade dos cachos, seria recomendadieha de S@também em uvas
tintas que serdo armazendas em camara fria, principalmeatelo transportadas de longas
distancias.

Ao analisar o teor de agUcares redutores nos vinhos Cabernejridacbserva-se que
em ambas as amostras houveram diferencas significativa®mapam@r os tratamentos
denominados “Padrdo” com os denominados “Frio”. No entanto, no tratarfigio” das
uvas sem desfolha (Tabela 3) houve um aumento do teor de agUdatesers e, j& no caso
do tratamento “Frio” das uvas com desfolha (da Tabela 4), uma dg@mEste fato dificulta
a realizagcdo de maiores consideracdes, ainda que todas amardeste experimento sado
classificadas como vinhos secos, considerando o limite méxiragiar residual de 5g'L
estabelecido pela legislagdo (BRASIL, 1988).

Com relagé@o ao extrato seco dos vinhos tintos, constata-se camal®s tratamentos
“Frio” houve uma reducéo desta variavel. Conforme RibéreawGaial. (2003), o extrato
seco representa o0 conjunto de todas as substéncias do vinho que wdatilsEam, em
condicdes fisicas determinadas para evitar sua alteragiopreendendo substancias
organicas nao volateis e os constituintes minerais do vinho.

Os teores de alcool em todos os vinhos Cabernet Sauvignon foranmtébasta

semelhantes entre si, da mesma forma que ocorreu nos vinhos Chgrdonn
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Com relagédo a densidade dos vinhos Cabernet Sauvignon deste erfierapenas
houve uma pequena variagdo nas amostras oriundas de uvas sem desellaa3), onde os
vinhos do tratamento “Frio” apresentaram maiores valores que tatamento “Padréo”.
Isto provavelmente deve-se ao fato que esta amostra apresmaiavdeor de antocianinas
totais e acUcares redutores, pois, conforme Antes (2008), adaamsdo vinho é
consequéncia da graduacao alcodlica e da quantidade de acidcen.r€salcool, sendo mais
leve que a agua (ou menos denso), faz decrescer a densidadehdss &b contrario do
acucar e dos demais sélidos sollveis que a fazem aumentar.

Analisando os dados de intensidade de cor e antocianinas totaismus @abernet
Sauvignon das Tabelas 3 e 4, é possivel observar que o vinho dettatdFrio” de uvas
sem desfolha (Tabela 3) apresentou um aumento significativinteiasidade de cor e
antocianinas totais, comparado ao tratamento “Padrao”. Esté ftremamente desejavel,
uma vez que o vinho de cor mais intensa torna-se mais atradoties G1984) define a
intensidade da cor dos vinhos como a soma das densidades o6taidssreen comprimentos
de onda 420nm, 520nm e 620nm, onde 420nm indica maiores quantidades de tanino, 520nm
indica tendéncia a cor vermelha e maiores quantidades deaaittasi e, 0 comprimento de
onda 620nm indica tendéncia a cor violeta-azul, produto das condensacdeatequimas e
antocianinas. Ja nos tratamentos com desfolha ndo houve variagficasica entre os
tratamentos “Frio” e “Padréo” para antocianinas totais exsidade da cor nos vinhos. Isto
ocorreu provavelmente porque, neste caso, o teor de antocianaiaglia amostra “Padrao”
ja estava bastante superior devido ao efeito da desfolha quasasofreram. Estes resultados
foram coerentes com os teores de antocianinas totais presestesiscas das uvas deste
estudo, havendo uma transferéncia destes pigmentos da paldepsds os vinhos durante a
maceragao, proporcional aos seus teores iniciais das cascdern@® Amerine e Cruess

(1960), a extracdo da cor em vinhos tintos é favorecida por maierieglos de contato do
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mosto com as cascas, altas temperaturas e uma maior cag@erde alcool. Os teores de
antocianinas totais dos vinhos Cabernet Sauvignon foram semelhantesantrados por
Sampaio (2005) e Antes (2008) nas regides de Bagé e Livramento, psrealores de
intensidade da cor sao superiores aos encontrados por estes. autore
A tonalidade da cor apenas apresentou diferenca significativanioss da Tabela 3,

onde o tratamento “Frio” apresentou maiores valores. Conforme $¢bh916), os principais
fatores envolvidos no aumento da tonalidade séo a polimerizagéoinies e a combinagéo
dos mesmos com as antocianinas. Segundo Ribéreau-Gayon et al. 420638)idade da cor
corresponde ao nivel de evolugéo da cor para o laranja, sendo gohassjovens tém um
valor na ordem de 0,5 a 0,7, aumentando durante o envelhecimaftangando um limite
de até 1,2 a 1,3. Neste sentido, os vinhos tintos deste experenguotram-se corretamente
como vinhos jovens, pois apresentaram tonalidade da cor ene®J,6

O teor de polifendis totais ndo variou significativamente eosresinhos tintos dos
tratamentos “Padréo” e “Frio” (conforme Tabelas 3 e 4), apgsaerem aumentado um
pouco nos tratamentos “Frio”. Ainda assim, os valores de polif@risntrados foram
bastante satisfatdrios: conforme Somers e Vérette (1988) vinhaspeeeentam valores de
polifendis totais acima de 1.400 mg. L-1 apresentam bom potencéakpeaelhecimento, e,
valores entre 1.500 a 2.150 mg.L-1, sao tipicos de vinhos jovemgides privilegiadas. Os
resultados do presente estudo contrastam com os encontrados por Ddedtzae(P999), que
encontraram valores maximos de polifendis totais abaixo de 1.400LThgm vinhos
Cabernet Sauvignon da regido de Santana do Livramento, constatano® m@smos nao
eram adequados para o envelhecimento.

Com relacé@o as concentragdes de dioxido de enxofre, apenas attemécedo S©

livre do tratamento “Frio” da Tabela 4 apresentou diminuiganifgigtiva com relagdo a

amostra “Padrdo”. Parte do s@dicionado combina-se com outros constituintes do mosto ou
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vinho, porém, o efeito protetor é verificado naquele que se encontistato livre (BLASI,
2004).

Na andlise sensorial dos vinhos Cabernet Sauvignon, cujos resutatstam nos
Graficos 2 e 3, observa-se que a maioria dos julgadores preferinastras oriundas de uvas
armazenadas em camara fria. Provavelmente, isto ocorrquepestes vinhos apresentavam
maior teor de compostos fendlicos totais, ainda que ndo de faigrficativa
estatisticamente. Conforme Guerra (1997), os compostos fendlkgus importancia
fundamental na estrutura, equilibrio gustativo e a longevidadéntesvtintos. Entretanto,
estatisticamente, estes resultados ndo foram consideradogaiyoi$ ao nivel de 5% de

significancia.

0O Padrao sem desfolha

M Frio sem desfolha

NUmero de respostas

Mais tanica Cor preferida Amostra
preferida

Caracteristicas

Grafico 2: Andlise sensorial com Testes de Comparacdo Pareada denDifee de
Preferéncia, entre amostras de vinhos Cabernet Sauvignon dasemsos “Padrdo”
(oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento prévio) e “Frinindos de uvas
armazenadas em camara fria antes do esmagamento), pnteemle uvas sem desfolha da
safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.
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Gréfico 3 - Analise sensorial com Testes de Comparagdo PareadafetenDa e de
Preferéncia, entre amostras de vinhos Cabernet Sauvignon atamentos “Padréo”
(oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento prévio) e “Frinindos de uvas
armazenadas em camara fria antes do esmagamento), praecientivas com desfolha da
safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

E interessante observar no Gréfico 2, cujos vinhos do tratamemd 4presentaram
aumento significativo de antocianinas e intensidade de cor, aneiaia dos julgadores
elegeu a amostra deste tratamento em termos de prefedénoia e de vinho de uma forma
geral. Além disso, a densidade 6tica a 520nm, que, conforme&{@884), indica tendéncia
a cor vermelha e maiores quantidades de antocianinas, tafobsignificativamente maior
neste tratamento.

Com relagdo ao caréater tanico dos vinhos, observa-se que, no Graficamostra
escolhida pela maioria como mais tanica foi justamente ferjpl@ dos julgadores, e, no
grafico 3, ocorreu ao contrario. Constatou-se que, em ambostes, & escolha da amostra
mais tanica estd em acordo com os valores de densidadendticamprimento de onda
420nm, que, quanto mais altos, indicam maiores quantidades de @hDRIES, 1984). Os
taninos presentes na uva e nos vinhos sédo os taninos condensados, polingftzs/andis
(catequinas) e dos 3-4-flavanodiois (proantocianidinas). E conhecida aegaoier dos

taninos de se combinarem com outros polimeros como as proteinaslissacarideos, o que

determina o seu poder adstringente (ANTES, 2008). Entre os polifersdisvda e vinhos
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tintos, as antocianinas e os taninos sdo de fundamental impot&Esridogica (NEVES et

al., 2002).

4, CONCLUSOES

Conclui-se que o armazenamento de uvas viniferas em camaranfies do
esmagamento durante 4 dias a 10°C de temperatura pode:
- aumentar o teor de polifendis totais e antocianinas totatsaeoas de Cabernet Sauvignon,
tanto em cachos desfoliados quanto nos cachos que nédo sofreranhadedilido
provavelmente ao acionamento do sistema de defesa do fruto, gmeaipdoducédo destes
compostos;
- resultar em vinhos com pH mais baixos;
- favorecer a qualidade dos vinhos se tomado alguns cuidados, emligd@de S@nas uvas
visando prevenir maiores oxidacbes e desenvolvimento de microonganiadesejaveis
antes de seu processamento, quando sofreram injurias ou ndo &reazenadas

imediatamente apos a colheita.
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4 — CONCLUSOES

A prética da desfolha em vinhedos de Dom Pedrito, Campanha, daSiprmu
aumento do teor de polifendis totais e antocianinas totais em euwashos Cabernet
Sauvignon. Os vinhos provenientes de cachos desfoliados também apagsentaior
intensidade de cor e maior qualidade geral, sobretudo devidca@o t®or de polifendis
totais.

A maioria das outras variaveis fisico-quimicas dos vinhos, comoapidez total,
densidade e extrato seco reduzido ndo apresentaram variacOdEatias entre 0s
tratamentos com e sem desfolha.

Os vinhos Chardonnay e Cabernet Sauvignon de Dom Pedrito, Camp&ha, R
apresentaram valores de pH bastante adequados, abaixo dv@&@cdndo sua estabilidade
quimica e microbiologica.

Os vinhos Cabernet Sauvignon deste estudo possuem bom potencial para
envelhecimento, pois apresentaram altos teores de poliferaiss tot

O armazenamento das uvas em camara fria antes do esmagaraurcionou
aumento de polifendis totais nas cascas de Cabernet Sauviguimo, geovavelmente, ao
acionamento do sistema de defesa do fruto que induz a producdo degtestesnEsta
técnica também resultou em vinhos Chardonnay e Cabernet &@uvigm valores de pH
mais baixos. Entretanto, é importante ressaltar que devetomsados alguns cuidados, como
a adicdo de Sfnas uvas, quando ha demora para coloca-las na camarashaigjwiprevenir
maiores oxidacbes e desenvolvimento de microorganismos indésegvies de seu

processamento.



84

Na analise sensorial, a maioria dos julgadores elegeu asrasndstvinhos Cabernet
Sauvignon dos tratamentos com desfolha e com camara fria c&i@oidas, Entretanto,

estatisticamente estes resultados ndo foram consideranifis &iyos.

Sugestdes

Com relagéo ao uso do armazenamento de uvas em cammanatés do
esmagamento, sugere-se a realizacdo de experimentos ecentéf tempos de
armazenamento (1 a 4 dias, por exemplo), diferentes tatupes (0°C, 5°C e 10°C) e ainda
diferentes niveis de umidade relativa do ar, para que se @lossdar melhor os efeitos desta

técnica na qualidade dos vinhos.

Perspectivas

E importante enfatizar que a operagéo da desfolha no vinhedo podsukados
benéficos em termos de qualidade de uva ou ndo, dependendo do atpdealds de maior
insolacdo pode ocasionar golpes de sol nos cachos desfoliad@sasmr), da carga de
cachos do vinhedo (carga maior deve-se ter mais restricadrao fadhas), da orientacdo do
vinhedo em relacdo ao sol (recomenda-se ndo desfoliar o lado do vipteedecebe o sol da
tarde), da variedade, das condi¢cdes de solo (em termos #samgertilidade). Isto porque
caso a area foliar seja diminuida em um propor¢do muito grandelagdo ao niamero de
cachos, pode ocorrer deficiéncia de producdo de fotossintatos, ocgs®naria efeito
contrario da desfolha, pois prejudicaria a maturacdo das umaant®, a decisdo de utilizar a

técnica da desfolha dependera de cada vinhedo, de cada acadatdeoir.
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ANEXO 1 — Normas para publicacéo de artigos cientificos a seresubmetidos a Revista

Ciéncia Rural

1. CIENCIA RURAL - Revista Cientifica do Centro de Ciéncias Rurais da ddsigade
Federal de Santa Maria publica artigos cientificos, @egidibliograficas e notas referentes a
area de Ciéncias Agrarias que deverao ser destinados clusivgade.

2. Os artigos cientificos revisdese notas devem ser encaminhados éketronicaeditados
em idioma Portugués ou Inglés, todas as linhas deverédo seradaser paginados no lado
inferior direito. O trabalho deverd ser digitado em tamanho A4 22Q07xnm, com no
méximo, 28 linhas em espaco duplo, as margens superior, infexiprerda e direita em
2,5cm, fonte Times New Roman, tamanho @2maximo de paginas sera 15 para artigos
cientificos, 20 para revisdo bibliografica e 8 para nota, incluindaabelas, graficos e
ilustracdes Cada figura e ilustracdo devera ser enviado em arquivesasieg e constituird
uma pagina (cada tabela também constituirA uma padiabglas, gréficos e figuras néo
poder&o estar com apresentagéo paisagem

3. O artigo cientifico devera conter os seguintes topicositulo (Portugués e Inglés);
Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key words; Introducdo conis@®evle Literatura;

Material e Métodos; Resultados e Discussao; Conclusédo e Raé&x.éAgradecimento(s) ou
Agradecimento (s) e Apresentacdo; Fontes de Aquisicdo e Infyierigal, quando for
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Plodia interpunctella(Lepidoptera: PyralidaeJournal of Stored Product Researchv.37,
p.153-164, 2001. Disponivel em: h&p://dx.doi.org/10.1016/S0022-474X(00)00016-3
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em algarismos arabicos. A revista ndo usa a denominacdo quadrfiguras devem ser
enviadas a parte, cada uma sendo considerada uma paginae@soddguras e gréaficos
(com largura de no méximo 16cm) devem ser feitos em editac@iggmpre em qualidade
maxima com pelo menos 800 dpi em extenséo .tiff. As tabelas dew@sr a palavra tabela,
seguida do numero de ordem em algarismo arabico e ndo devedeeuma lauda.

11. Os conceitos e afirmagdes contidos nos artigos serdo de irdsponsabilidade do(s)
autor(es).

12. Ser4 obrigatério o cadastro de todos autores nos metadados de sub@iagyo ndo
tramitard enquanto o referido item ndo for atendido. Excepcionsmeediante consulta
prévia para a Comisséo Editorial outro expediente poderaadlsedas.

13. Lista de verificagcdo (Checkligog .pdf).

14. A taxa de tramitacdoé de US$ 15,00 (dolares) e apmiblicacdode US$ 20,00 (dolares)
por pagina impress®s pagamentos deverdo ser feitos em reais (R$), de acordo com a
taxa de cambio comercial do dia Essas taxas deverdo ser pagas no Banco do Brasil,
Agéncia 1484-2, Conta Corrente 250945-8 em nome da FATECIENS - Projeto @5945.
pagamentos poderdo ser por cartdo de crédito VIS ¢u .pdf) ou ainda por solicitagéo de
fatura (doc ou .pdf). A submisséo do artigo obrigatoriamente deve estar acompanhada
da taxa de tramitacdqg podendo ser enviada via fax (55 32208695), ou anexando o
comprovante de depdsito bancario escaneado ou ainda enviado por emalil
(cienciarural@mail.ufsm.prpara que se possa fazer a verificagdo e prosseguir com a
tramitagdo do artigo (Em ambos os casos o nome e endereco ca@pletrigatorios para a
emissdo da fatura)A taxa de tramitacdo é obrigatéria para todos os trabalhos,
independentemente do autor ser assinante da Revista. Axa de publicacdo somente
devera ser paga (e o comprovante anexado) apdés a revisdo final das provas d
manuscrito pelos autoresProfessores do Centro de Ciéncias Rurais e os PrograrRés-de
graduacgdo do Centro tém os seus artigos previamente pagos pelesi@Rlo isentos da
taxa de publicacdo. Trabalhos submetidos por esses autores, no, afdgaem pagar a taxa

de tramitacAoNo caso de impressdo colorida, todos os trabalhos publicados déwe
pagar um adicional de US$ 120,00 (dolares) por pégina colorida impressa,
independentemente do numero de figuras na respectiva paginaste pagamento também
deverd ser realizado até a publicacdo do artigo rubricado obedecena das formas
previamente mencionadas.

15. Os artigos serdo publicados em ordem de aprovacéo.

16. Os artigos ndo aprovados serdo arquivados havendo, no entanto, o emcemiolde
uma justificativa pelo indeferimento.
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ANEXO 2 - Normas para publicacdo de artigos cientificos a sem submetidos a Revista

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Objetivo e politica editorial

Ciéncia e Tecnologia de Alimentopublica artigos e comunicagdes cientificas na area. Os
trabalhos podem ser apresentados em inglés, devendo observar agigispmsmativas
relacionadas neste documento.

POLITICA EDITORIAL

Ciéncia e Tecnologia de Alimentoaceita submissdes de artigos e comunicagdes que
contenham resultados de pesquisa original. Os trabalhos poderorges esn inglés, com
texto claro e conciso. A Revista engloba aspectos relatosra

caracterizacdo de novas matérias-primas e ingregdien

identificacdo de novos componentes ou contaminantes

avaliacdo de produtos tipicos;

desenvolvimento, melhoria ou avaliacdo de processmglipamentos para obtencdo de alimentos
tradicionais ou novos produtos.

Ciéncia e Tecnologia de Alimentoadota politica de avaliacdo andnima. O aceite dos
trabalhos depende do parecer fornecido por dois relatores indplddSomisséo Editorial.
Em caso de discordancia entre os pareceres, um teraiiar isera consultado, e os trés
pareceres serdo analisados pela Diretoria de Publicag&@xsctbdade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia — shCTA, que tomaré a deciséo final.

Os pareceres dos relatores serdo encaminhados aos autorpgepadfiquem as sugestoes e
procedam as modificacfes que se fizerem necessarias.

Trabalhos aceitos serdo publicados na verséao impressa dtéaRewn-line no SciELO,
dentro um prazo médio de oito meses. O fornecimento deas@pdevera ser previamente
encomendado a shCTA.

AUTORIA

A autoria deve ser limitada a aqueles que participaraomgibuiram substancialmente para o
desenvolvimento do trabalho. O Autor para Correspondéncia dedatitito permissao de
todos os autores para realizar a submissao do artigo e derar rg@alquer alteracao na
autoria do mesmo. Adicionalmente o Autor para Correspondénaasdassinar e

encaminhar a Diretoria de Publica¢des da sbhCTA o Termm@deo@ancia e Cesséo de
Direitos de Reproducéo Gréfica.

DOCUMENTAGAO EXIGIDA

Termo de Concordancia e Cesséo de Direitos de Begéio
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Gréafica

Autor para Correspondéncia devera assinar e encaminhar aiBidgtdublicacdes da
sbCTA o Termo de Concordancia e Cesséo de Direitos de Refoo@ugfica em nome de
todos os autores.

Assinando o Termo de Concordancia e Cesséo de Direitos de Rgwr@afica, os autores
concordam com o seguinte, exposto no formulario:

o trabalho néo foi submetido para avaliagao deaquiblicacdo de mesma finalidade;
0s autores concordam em submeter o trabalho e mamfasor para Correspondéncia indicado;

os autores cedem o direito de reproducéo gréfica paa sbCTA caso o trabalho seja aceito para
publicacao.

Normas para a apresentacao de trabalhos
CONTEUDO DA PUBLICAGCAO
Artigos Originais

Trabalhos que descrevam descobertas originais e de maioramparé devem ser escritos
de maneira clara e sucintstigos originais ndo podem exceder 5.000 palavras (excluindo
resumo, abstract, tabelas, figuras, legendas e referénciaspreferencialmente nédo

devem ultrapassar o limite conjunto de 7 figuras e tabela€ada manuscrito deve fornecer
palavras-chave, resumo de 200 palavras ou menos que delipgigcgmis descobertas da
pesquisa, e ser acompanhado por uma folha de rosto e pagina ide autor

Comunicacgtes

Comunicagdes sobre topicos de amplo interesse dentro da &eeaaledia de alimentos
serdo aceitas para avaliagdo desde que escritas dear@dae e sucintComunicacdes nédo
podem exceder 5.000 palavras (excluindo resumo, abstract, tahg| figuras, legendas e
referéncias) e preferencialmente ndo devem ultrapassar arlite conjunto de 7 figuras e
tabelas.Cada manuscrito deve fornecer palavras-chave, resumo dela0fap ou menos
que delineie claramente os topicos de amplo interesse abordadoaurdcacao, e ser
acompanhado por uma folha de rosto e pagina de autoria.

FORMATACAO DOS MANUSCRITOS
Primeira pagina

A primeira pagina de manuscritos submetidos deve conter obrégaéite as seguintes
informacgdes nesta ordem:

relevancia do trabalho:breve texto de no méaximo 100 palavras que descuiatamente a
relevancia do trabalho;

titulos do trabalho: em inglés e portugués, e titulo para cabecalho;

titulo para cabecgalho de pagina, com no maximaoalévpas.
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Pagina de autoria
A péagina de autoria do manuscrito devera conter as seginfaesacoes:

informacéo para correspondéncia do Autor para spomdéncia (endereco postal completo, nimeros
de telefone e FAX, e endereco de e-mail).

nomes completos de todos os autores;

nomes das instituicdes onde o trabalho foi deseitml

Pagina do Resumo e palavras-chave

Todos os artigos e comunicagdes precisam obrigatoriamentmpanhados de um
resumo.Trabalhos devem incluir também o resumo em portugués. O remo deve
sempre:

estar em um Unico paragrafo de no maximo 200 pedavr

explicitar claramente o objetivo principal do tritmg

se aplicavel, descrever materiais, métodos e eaRst

discutir possiveis implicagdes do trabalho;

sumarizar as conclusoes;

ser legivel também por ndo-especialistas da area;

definir abreviagfes e siglas utilizadas;

incluir de trés a seis palavras-chave, evitanda+s#lizacdo de termos j& utilizados no titulo gureo.

O resumo nao deve conter:

notas de rodapé;
dados e valores estatisticos significativos;
referencias bibliograficas.

Texto

O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes, qupramiado, numeradas nessa
ordem:

1. Introducéo;

2. Material e métodos;

3. Resultados e discusséo (podendo ser separadus;essario);
4. Conclusoes;

5. Referéncias bibliograficas;

Agradecimentos;

Tabelas;

Figuras;

Quadros.

No texto:

abreviagdes, siglas e simbolos devem ser clarardefitédos na primeira ocorréncia;

notas de rodapé néo sé@o permitidas;

tabelas, figuras e quadros devem ser numeradosigomarais arabicos seguindo a ordem em que sao
citados;

titulos e subtitulos séo recomendados, sempreepessarios, mas devem ser utilizados com critério,
sem prejudicar da clareza do texto;
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equacdes devem ser geradas por programas aprapeddentificadas no texto com algarismos
arabicos entre paréntesis na ordem que aparecem;

as referéncias devem ser numeradas em ordem &tgbét

as legendas das figuras e quadros devem estardemn eumérica no final do texto.

Todo material submetido deve estar digitado em espacachgpity em uma coluna somente
e alinhado a esquerda, deixando as margens esquerda e dipgla okenos 2,5 cm. As
linhas devem estar numeradas sequencialmente, sendo estagdonmeciada em cada
pagina. As paginas devem ser numeradas sequencialmente.

Nomes proprietarios

Matérias-primas, equipamentos especializados e programamgetador utilizados deverao
ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada

Unidades de medida

todas as unidades devem estar de acordo com enSistéernacional de Unidades (Sl);
temperaturas devem ser descritas em graus Celcius.

Simbolos e abreviagbes
Defina simbolos, abreviacdes e siglas em sua primedraéocia, tanto no resumo quanto no

texto. AbreviagOes criadas pelos autores devem ser eyjitada se utilizadas devem estar
claramente definidas na primeira ocorréncia, tanto no reguaimo no texto.

Notas de rodapé

Notas de rodapé ndo devem ser utilizadas.

Referéncias Bibliogréaficas

Citagdes no texto

As citacdes bibliograficas inseridas no texto devemmsiicadas pelo(s) sobrenome(s) do(s)
autor(es) em letra maiuscula, seguido(s) pelo ano da publi@ca8ILVA et al, 2005),

sendo que:

artigos com um ou dois autores, citam-se os sobreaale ambos;
artigos com trés ou mais autores, cita-se o sohrertm primeiro autor, seguido da expresséao “et al.”
se 0 nome do autor ndo é conhecido, cita-se a ipapalavra do titulo.

Lista de referéncias

Toda a literatura citada ou indicada no texto devera seddista ordem alfabética. Artigos
em preparacao ou submetidos a avaliacdo ndo devemlsélosmas referéncias. A
formatacéo das referéncias deve seguir o padréo esidbgleta Associacao Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) em “Regras Gerais de ApresentaddBR-6023, de agosto,
2002.
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Segundo determinacao da diretoria de publicacdes da SBCTA atigjtss cujas referénc|
bibliograficas estejam fora do padréo determinado ou com inf@@sancompletas NAO
SERAO PUBLICADOS até que os autores tenham as refer@ntidmente adequadas as
normas.

Exemplos de referéncias:
Livros

BACCAN, N.; ALEIXO, L. M.; STEIN, E.; GODINHO, O. ES.Introdugéo a
semimicroanalise qualitativa 62. edicdo. Campinas: EDUCAMP, 1995.

Capitulos de livro

SGARBIERI, V. C. Composicao e valor nutritivo do feijdo Plohsevulgaris L. In:
BULISANI, E. A (Ed.)Feijao: fatores de producao e qualidadeCampinas: Fundacao
Cargill, 1987. Cap. 5, p. 257-326.

Artigos em periédicos e anais

KINTER, P. K.; van BUREN, J. P. Carbohydrate interferegioe its correction in pectin
analysis using the m-hydroxydiphenyl methaolurnal Food Sciencev. 47, n. 3, p. 756-
764, 1982.

Artigos apresentados em encontros cientificos

JENSEN, G. K.; STAPELFELDT, H. Incorporation of whey protémsheese. Including the
use of ultrafiltration. In: INTERNATIONAL DAIRY FEDERATON. Factors Affecting the
Yield of Cheesel1993, Brussels: International Dairy Federation Special I1ss @804, chap.
9, p. 88-105.

Dissertacoes, teses e relatorios

CAMPOS, A C.Efeito do uso combinado de &cido lactico com diferentes progdes de
fermento lactico meséfilo no rendimento, protedlise, qualidaglmicrobioldgica e
propriedades mecanicas do queijo minas frescalampinas, 2000, 80p. Dissertacao
(Mestre em Tecnologia de Alimentos), Faculdade de EngenteAéindentos, Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP).

Trabalhos em meio-eletronico
SAO PAULO (Estado). Secretaria do Meio Ambiente. Tratadogyanizacdes ambientais em

matéria de meio ambiente. In: Entendendo o meio ambienteSao Paulo, 1999. v. 1.
Disponivel em: <http:://www.bdt.org.br/sma/entendendo/atual.htmesgcem: 8 mar. 1999.

Legislagéo

BRASIL. Portaria n. 451, de 19 de setembro de 1997. Regulaméenioo principios gerais
para o estabelecimento de critérios e padrées microbiolégacaslimentosDiario Oficial
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da Republica Federativa do Brasil Brasilia, DF, 22 set. 1997, Sec¢éo 1, n. 182, p. 21005-
21011.

Tabelas

As tabelas devem ser intituladas e citadas com nunfi@igcos e estar inseridas
diretamente no corpo do texto no local de preferéncia. Castooprecise enviar a tabela em
arquivo separado este deve ser nomeado de maneira claebétxl.doc etc). As tabelas
devem ser elaboradas utilizando-se o recurso de tabelas doypadgrerosoft® Word, e
devem:

ter o niumero de algarismos significativos definidos critério;

ser em nimero reduzido para criar um texto comgistele leitura facil e continua;

ndo apresentar os mesmos dados na forma de gedtibela;

utilizar o formato mais simples possivel, evitasdmbreamento, cores ou linhas verticais e diagpnais
utilizar somente letras mindsculas sobrescritaa danotar notas de rodapé que informem abreviagdes,
unidades etdemarcar primeiramente as coluna e depois as linhasseguir esta mesma ordem no
rodapé

Figuras e quadros

Devem ser citados e numerados em ordem numeérica utilizando-seasuArébicos. Enviar
obrigatoriamente em arquivos separados, com a maxima qualidadespdsnviar os
arquivos preferencialmente no formato original em que foram ge(atfgsxLS, EPS, BMP,
JPG ou DOC). Os arquivos devem ser adequadamente identifaadasnimero citado na
legenda (ex.: figural.tif, figura2.eps, figura3.doc etc)efwiar figuras com fotos ou
micrografias certifique-se que estas sejam escaneadataemsolucdo para que cada foto
figue com no minimo 1.000ixelsde largura. Para representar fichas, esquemas ou
fluxogramas utilize quadros.

Trabalhos envolvendo humanos

Quando houver apresenta¢ao de resultados de pesquisas envolventorser®s, citar o
namero do processo de aprovagao do projeto no Comité de EtlRasemisa da instituicdo,
conforme Resolucao n°® 196/96, de 10 de outubro de 1996 do Conselho Naci®aatide
INSTRUCOES GERAIS PARA SUBMISSAO ON-LINE

Taxa de submisséo

Ciéncia e Tecnologia de Alimentgseembora receba uma média de 35 submissdes mensais,
exigindo grande demandade trabalho da diretoria de publicag@espbra taxa de

submissao Espera-se em troca, que os colaboradores aceitemevemn@eraalizar o
trabalho de avaliagéo de artigos, atuando assim como eslaamevista.
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Formatos de arquivo

Durante a submissao séo aceitos os arquivos do tipo DOCXO¥: EPS, BMP ou JPG,
independente da plataforma Windows® ou Macintosh®, onde forem ge@tmso
principal dos manuscritos deve ser submetido em duas (02) verafsvos separados:

manuscrito.doc: versao final para publicagéo na revista

formato Microsoft® Word (.doc) ;

texto completo do manuscrito incluindo as tabelas sem as figuras
figuras devem ser submetidas em arquivos sepagrados

nao deve ter as linhas numeradas;

deve ser nomeado manuscrito.doc.

manuscrito.doc versao para avaliagao pelos relatores

formato Microsoft® Word (.doc);

deve ter a folha de rosto excluida;

deve ter os nomes dos autores e instituicdes reloeva pagina de titulo;
deve ter as linhas numeradas a partir do inicicadi&a pagina,;

deve ser nomeado manuscrito.doc.

Fontes

Devem ser utilizadas preferencialmente as fontes TimesRd¢eman, Arial, Helvetica ou
Courier.



