:‘:’? Congrega

=g Urcamp 2016
~_>

13?2 Jornada de Pos-Graduagéo e Pesquisa

REVISTA DA JORNADA DE POS-GRADUAGAO E PESQUISA ISSN:1982-2960

RALEIO DE CACHOS NA QUALIDADE DE UVA ‘PINOT NOIR’ EM
ENCRUZILHADA DO SUL-RS

THINNING OF CLUSTERS IN QUALITY GRAPE ‘PINOT NOIR’ IN
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito de diferentes intensidades de raleio de cachos, e sua
influéncia na qualidade de uvas na Serra do Sudeste, RS. O experimento foi conduzido durante a safra
2015/16 em um vinhedo comercial a 380m de altitude, localizado no municipio de Encruzilhada do Sul, RS,
coordenadas 30° 30’ 54,73”S e 52° 30’ 14,28” W. Foi utilizada a variedade ‘Pinot Noir’, enxertada sobre
‘Paulsen 1103’, conduzida em espaldeira, com espagamento de 2,5m x 1,0m. O experimento foi instalado em
delineamento de blocos completos casualizados, com cinco repeticbes. O fator de tratamento testado foi o
raleio, com trés niveis (0, 30 e 50%). Calculou-se a intensidade de raleio com base no numero de cachos por
planta. Os tratamentos foram ajustados quando 50% das bagas encontravam-se em ‘véraison’. Foram
avaliados os teores de soélidos soluveis totais, acidez total, pH, razdo SS/AT, antocianinas totais e polifendis
totais das bagas. Observou-se que a pratica de raleio de cachos ndo modificou os sélidos solliveis totais,
porém diminui pH e aumentou a acidez da uva, uma caracteristica favoravel a elaboracdo de vinho
espumante, uma vez que o teor de acidez contribui para a qualidade organoléptica da bebida. Para esta
ultima propriedade, o raleio seria uma pratica favoravel, visto que a variedade ‘Pinot Noir’ é muito utilizada na
elaboragdo de vinho espumante no Brasil. Para o indice de polifendis totais, o raleio ndo interferiu nos teores,
mas, diminuiu 0 acumulo de antocianinas totais nas bagas. Para as condi¢bes deste experimento, pode-se
concluir que a realizagdo do raleio de cachos nao teve um efeito compensatério na composi¢do fendlica.
Entretanto, para os niveis de raleio testados houve aumento na acidez total da uva, caracteristica favoravel
para uvas destinadas a elaboracdo de vinho espumante.

Palavras-chave: Vitis vinifera L., intensidade de produgdo, compostos fendlicos.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the effect of different intensities of thinning clusters, and its influence on quality
of grapes in the Serra do Sudeste, RS. The experiment was conducted during the 2015/16 season in a
commercial vineyard at 380m above sea level, located in the municipality of South Crossroad, RS,
coordinates 30° 30' 54,73" S and 52° 30' 14,28 " W. It used the variety Pinot Noir, grafted on 'Paulsen 1103,
conducted in espalier, with spacing of 2.56m x 1.0m. The experiment was conducted in a randomized complete
block design with five replications. The factor was tested treating thinning, with three levels (0, 30 and 50%). It
calculated the thinning intensity based on the number of bunches per plant. Treatments were adjusted when
50% of the grapes were at ‘véraison’. We evaluated the solids soluble, total acidity, pH, SS/TA, total
anthocyanins and total polyphenols in berries. It was observed that the practice of clusters thinning did not



modify the soluble solids, but lowers pH and increased acidity of the grapes, favorable to the preparation of
sparkling wine feature, once the acid content contributes to the organoleptic quality of the beverage. For this
latter property, thinning would be a favorable practice, since the variety Pinot Noir is widely used in the
preparation of sparkling wine in Brazil. For the index of total polyphenols, the thinning did not affect the levels,
but decreased the accumulation of anthocyanins in berries. For the conditions of this experiment, it can be
concluded that the realization of clusters thinning did not have a compensatory effect on the phenolic
composition. However, for the thinning levels tested there was an increase in the total acidity of the grape,
favorable characteristic for grapes intended for the production of sparkling wine.

Keywords: Vitis vinifera L., production intensity, phenolic compounds.

INTRODUGAO

A Serra do Sudeste é uma regido formada por sucessivas ondulagdes no terreno,
com altitudes que variam entre 400 e 500 metros (COPELLO, 2015). Em Encruzilhada do
Sul, a viticultura é considerada recente quando comparada ao histérico de outras regides
produtoras gauchas. A regido possui caracteristicas favoraveis para a produg¢ao de videiras
com propriedades necessarias a produgao de vinho e espumante de qualidade. Atualmente
ha cerca de 400 ha de uvas viniferas (SILVA et al., 2016).

No ano de 2014, a regido produziu 2,92 milhdes de quilos de uvas viniferas,
comprovando sua aptidao para producao de uvas destinadas a elaboracado de vinhos finos
e espumantes (COPELLO, 2015).

A cultivar ‘Pinot Noir’, espécie Vitis vinifera, é originaria da Borgonha, Franga. Possui
pelicula tinta e seu sabor € neutro. Produz bom vinho tinto, porém com deficiéncia em cor.
Seu melhor uso € na vinificagdo em branco, devido ao seu potencial para producdo de
vinhos espumantes (GIOVANNINI, 2008).

Como a maioria das frutiferas, a videira possui um balango entre a carga de frutos e
a area foliar, que influencia na qualidade e quantidade da producdo. Entre estes fatores
deve-se haver um equilibrio, que é determinante para a composi¢cao e a maturacdo das
bagas. Esse equilibrio pode ser mantido através da relagao fonte (folha)/dreno (fruto) por
meio de técnicas de manejo do vinhedo, como podas, desfolha ou raleio de cachos
(REYNOLDS & WARDLE, 1989; FREDES et al., 2010).

O raleio ou remogéo de cachos € uma pratica de manejo, dentre outras, que pode
influenciar na produtividade e na qualidade das uvas. A eliminagdo de cachos pode ser
considerada como uma corre¢ao do excesso de carga deixada na poda, visto que cada

planta e cultivar ndo deveriam suportar mais carga frutifera que aquela que possa conferir



qualidade e desenvolvimento compativeis ao seu vigor (RUFATO; BRIGHENTI, 2010;
HIDALGO, 1993).

Pesquisas demonstraram que a realizacdo dessa técnica afeta as caracteristicas
quimicas das uvas (FANZONE et al., 2011), além de trabalhos que descrevem a influéncia
do raleio de cachos na composi¢cao quimica do mosto (SILVA et al., 2008). A época mais
indicada para sua realizacdo é na ‘véraison’, pois € quando ocorre a parada vegetativa e
os apices dos brotos ndo sdo mais ativos, acumulando os agucares sintetizados pelas

folhas apenas para os cachos (LONGO, 2006).

Devido a falta de informagdes referentes a variedade ‘Pinot Noir' no municipio de
Encruzilhada do Sul, na Serra do Sudeste- RS, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito

de diferentes intensidades de raleio de cachos e sua influéncia na qualidade da uva.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido durante a safra 2015/2016, em propriedade particular
localizada no municipio de Encruzilhada do Sul — RS, (30° 30’ 54,73”S, 52° 30’ 14,28” W,
altitude 380 m). De acordo com a Koppen o clima é classificado como Cfa, com

temperatura média de 17.4 °C e pluviosidade média anual de 1533 mm.

Foi utilizado um vinhedo de ‘Pinot Noir’, enxertada sobre ‘Paulsen 1103’, de 6 anos
de idade. O vinhedo se caracteriza por apresentar espacamento de 2,5 m entre linhas e de

1 m entre plantas, filas conduzidas em espaldeira, e plantas podadas em guyot duplo.

O experimento foi instalado em delineamento de blocos completos casualizados,
com cinco repeti¢cdes. O fator de tratamento testado foi o raleio, com trés niveis (0, 30 e
50%). Calculou-se a intensidade de raleio com base no numero de cachos por planta. Os
tratamentos foram ajustados quando 50% das bagas encontravam-se em ‘véraison’. A

colheita foi realizada na data decidida pelo produtor, coincidindo em 20 dias apods o raleio.

O potencial hidrogenidnico (pH) foi registrado por meio de um potenciémetro. Para a
determinagdo do teor de solidos soluveis (SS) utilizou-se refratdmetro portatil. A acidez
titulavel (AT) foi executada pelo método de titulometria de neutralizagdo com NaOH 0,1N,
com auxilio de pHmetro digital até se atingir pH 8,2, e expressa em miliequivalentes por
litro (meq L) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). A razdo SS/AT representa o equilibrio

entre o teor de agucar e a acidez.



A quantificagdo do polifendis totais foi baseada na metodologia de Ribéreau-Gayon
et al. (1998). Utilizou-se 1 mL de solugao extrato diluido em 100 mL de agua destilada, e
realizou-se a leitura em espectrofotdmetro. Calculou-se a absorbancia do comprimento de
onda de 280 nm (1.280), em uma cubeta de quartzo de 10,01 mm de percurso 6ptico. Apds
aplicou-se a seguinte formula para obtencdo do resultado final: IPT = 1.280xfator de
diluicdo. A concentragao de antocianinas foi estimada segundo a metodologia proposta por

Lee e Francis (1972), com algumas modificagdes.

Todas as avaliacbes foram realizadas no Laboratério de Analises Fisico-Quimicas

do Instituto Federal Sul-rio-grandense, Campus Pelotas Visconde da Graga.

Os dados obtidos foram analisados quanto a normalidade pelo teste de Shapiro
Wilk; a homocedasticidade pelo teste de Hartley; e, a independéncia dos residuos por
analise grafica. Posteriormente, os dados foram submetidos a analise de variéncia através
do teste F (p<0,05). Constatando-se significancia estatistica, os efeitos entre percentuais
de raleio foram comparados pelo teste t (p<0,05), os efeitos dos niveis de raleio, em

relacado a testemunha foram avaliados pelo teste de Dunnett (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a variavel pH, ocorreu significancia comparando os percentuais de raleio, onde
o raleio de 50% apresentou maior valor. Comparando os percentuais de raleio com relagao
a testemunha, ocorreu significancia apenas para o raleio de 30%, sendo que este
apresentou menor valor que a testemunha (Tabela 1). A recomendagédo de um valor ideal
de pH nao é precisa, mas sabe-se que a sensacgao acida de frescor em vinhos tintos esta
diretamente relacionada ao pH e a acidez total. Para vinhos tintos, o pH entre 3,3 e 3,6
garante uma melhor estabilidade microbiolégica e fisico-quimica (JACKSON, 2008).
Observa-se que apenas na testemunha o valor de pH obtido estda dentro da variacéo

sugerida para a elaboragao de vinhos tintos.

Para a variavel de solidos soluveis (SS) ndo ocorreu significancia para os fatores de
tratamentos testados (Tabela 1). Filho et al. (2015) avaliando diferentes intensidades de
raleio na cultivar ‘Cabernet Franc’, verificou que a redugédo dos cachos diminuiu o0 SS em
relacao a testemunha para a safra 2009/10, e n&o se observou diferenga significativa entre

os tratamentos para a safra 2010/11.



Com relagdo a acidez total (AT), ndo ocorreu significancia comparando os
percentuais de raleio. Porém, com relagao a testemunha os dois niveis de raleio testados
apresentaram significancia, ambos com maior valor (Tabela 1). De acordo com Regina et
al. (2010), esta caracteristica é favoravel para uvas destinadas a elaboracdo de vinho
espumante, uma vez que o teor de acidez contribui para a qualidade organoléptica da
bebida. Considerando esta caracteristica, a pratica de raleio seria benéfica para a
variedade ‘Pinot Noir’, ja que a mesma € muito utilizada na elaboragao de vinho espumante

no Brasil.

Analisando a acidez total em diferentes niveis de raleio na cultivar ‘Cabernet Franc’,
Filho et al. (2015) obtiveram resultado inverso ao deste experimento. Eles observaram, que
para a ‘Cabernet Franc’, na safra 2009/10 em Santa Catarina, o maior teor de acidez total

ocorreu na produgdo maxima (testemunha).

Para a razdo SS/AT, nao ocorreu significancia comparando os percentuais de raleio.
Ja comparando os niveis de raleio com relagao a testemunha, os dois niveis apresentaram

significancia, ambos com menores valores (Tabela 1).

Tabela 1 - Variaveis fisico-quimicas de uvas da cultivar ‘Pinot Noir em funcdo da
intensidade de raleio. Encruzilhada do Sul-RS, 2016.

Raleio (%) pH SS (° Brix) AT (meq L™ SS/AT
Testemunha 3,30+0,00 19,20+0,00 NS 116,331£2,90 0,17+0,00
30 3,09+0,00b¥ *  19,83+0,22 141,40t2,48a* 0,14+0,00a *
50 3,26x0,02a ™  19,77+0,26 136,50+0,58 a * 0,14+0,00a *
C.V. (%) 0,8 1,9 29 4.4

¥ Médias (x erro padrdo) acompanhadas por mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste t (p<0,05)
comparando os percentuais de raleio. *, "™ Significativo e nao-significativo, respectivamente, pelo teste de Dunnett
(p<0,05) em relagio a testemunha. ™: no significativo pelo teste F (p<0,05) da analise de variancia. C.V.: coeficiente de
variagao.

Para a variavel indice de polifendis totais (IPT) ndo ocorreu significancia para os
fatores de tratamentos testados (Tabela 2). Esse resultado confere com as citagbes de
Lavezzi et al. (1995) e Villegas (2003), que n&o observaram diferengas significativas entre
os niveis de raleio para IPT na cultivar ‘Cabernet Sauvignon’. No entanto, Filho et al.
(2015), para cultivar ‘Cabernet Franc’ na safra 2010/11, observou diferenca entres os
tratamentos para o teor de polifendis na casca, ocorrendo uma redugao na concentracao

de polifendis conforme a reducéo da carga da planta.



Para as antocianinas, ndo ocorreu significAncia comparando os percentuais de
raleio. No entanto, comparando os percentuais de raleio com relacdo a testemunha, os
dois niveis testados apresentaram significAncia, ambos com menor valor (Tabela 2).
Resultado semelhante foi obtido por Silva et al. (2008), onde altos niveis de raleio de
cachos reduziram o acumulo de antocianinas nas bagas da cultivar ‘Malbec’, reduzindo a

qualidade final dos frutos.

Embora que para a elaboracdo de espumantes brancos a partir de variedades tintas
as uvas sejam vinificadas sem a casca, o conhecimento dos teores de compostos fendlicos
pode contribuir na tomada de deciséo pela elaboracdo de bebidas mais encorpadas, além

de estarem envolvidos em reagdes de oxidagao do vinho (Mané et al., 2007).

Segundo Hernandes (2004), uvas com IPT acima de 60 devem ser destinadas a
elaboracdo de vinhos de reserva e grande reserva, IPT entre 55 e 45 de vinhos jovens e
uvas com IPT abaixo de 40 produzem vinhos considerados medianos. Pode-se observar,
na Tabela 2, que a vinificagdo de uvas provindas de todos os tratamentos testados, nao
estariam dentro dos niveis ideais para a producado de vinhos mais estruturados. Entretanto,
este resultado estad de acordo com a variedade ‘Pinot Noir’, que € uma uva deficiente em
cor, sendo seu melhor uso na vinificagdo em branco visando a elaboragcao de espumantes
(GIOVANNINI, 2009).

Tabela 2 - Compostos bioativos de uvas da cultivar ‘Pinot Noir em fungao da intensidade
de raleio. Encruzilhada do Sul-RS, 2016.

Raleio (%) IPT (I.280) Antocianinas (mg 100g™")
Testemunha 25,67+0,67 NS 39,82+2,95
30 28,87+1,31 18,563+2,80 a¥ *
50 27,30+0,71 22,86x219a *
C.V. (%) 6,0 16,9

¥ Médias (x erro padrdo) acompanhadas por mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste t (p<0,05)
comparando os percentuais de raleio. *, "™ Significativo e nao-significativo, respectivamente, pelo teste de Dunnett
(p<0,05) em relagdo a testemunha. "°: néo significativo pelo teste F (p<0,05) da analise de variancia. C.V.: coeficiente de
variagao.

CONCLUSAO



Para a pratica de raleio na variedade ‘Pinot Noir’, nas condi¢des de Encruzilhada do

Sul, RS, para na safra 2015/16 pode-se concluir que:

1- Para os niveis de raleio testados ouve aumento na acidez total da uva,

caracteristica favoravel para uvas destinadas a elaboracado de vinho espumante.

2- O raleio nao teve um efeito compensatério na composic¢ao fendlica, influenciando

negativamente no acumulo de antocianinas nas bagas.
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