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Introducéo

Varios séo os fatores capazes de afetar a qualidade de
um vinho. Dentre eles podem ser citados, o tipo de
solo, as variacdes climaticas, 0 manejo da planta e o
processo de vinificagdo (SANCHEZ; DOKOOZLIAN,
2005). O efeito do clima, sobretudo do microclima do
vinhedo, exerce grande influéncia sobre a qualidade
das uvas e dos vinhos, pelo fato de interferir
diretamente na incidéncia de doencas (AGRIOS, 1997)
e nas respostas fisiolégicas das plantas (MULLINS et
al., 1992), que véo refletir na sintese de compostos

importantes para a qualidade enoldgica.

A sanidade das uvas é um aspecto importante na
definicdo da qualidade dos vinhos (SONEGO et al.,
2005). Esta é relevante porque algumas doencas
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fungicas, além de prejudicarem a producéo das uvas,
afetam a cor, o aroma e o sabor do vinho, durante o
processo de vinificacdo e envelhecimento. Uvas com
Botrytis cinerea, por exemplo, contém maiores
concentracdes de tirosinase e lacase, que sdo enzimas
responsaveis pela oxidacdo enzimatica dos compostos
fendlicos, prejudicando a cor, o aroma e o sabor dos
vinhos (SONEGO et al., 2005).

A utilizacdo da cobertura plastica impermeavel sobre as
linhas de cultivo propicia alteragdes no microclima da
videira, diminuindo a agua livre sobre folhas e cachos
(FERREIRA et al., 2004; Cardoso et al., 2008). Isto faz
com que a incidéncia e a severidade de doencas, como
podridfes de cachos, sejam diminuidas, uma vez que a
agua é o elemento ambiental primario do processo de
infeccdo (CHAVARRIA et al., 2007).
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Entretanto, embora se conheca a potencialidade da
cobertura plastica sobre a diminuicao das doencas e a
garantia do potencial produtivo (CHAVARRIA et al.,
2007), ainda ndo se dispde de informacdes sobre o
efeito desta tecnologia na qualidade final dos vinhos. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da cobertura
plastica sobre o mosto e a qualidade do vinho da

cultivar Moscato Giallo.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido na safra 2006 em
vinhedos de vinicola localizada em Flores da Cunha,
RS, distrito de Mato Perso (latitude 29°06’ Sul,
longitude 51°20’ Oeste e altitude 541 m), na culti var
Moscato Giallo (clone VCR1), enxertada em porta-
enxerto ‘Kober 5BB’ e com espacamento de 3,0 m

entre filas e 0,9 m entre plantas (3703 plantas por ha).

As plantas foram conduzidas em “Y” com fileiras de 35
metros na direcdo sudeste-noroeste, com poda mista,
deixando-se varas de 6-8 gemas e espordes de duas
gemas. O vinhedo foi dividido em duas partes. A
primeira parte foi constituida por 12 fileiras cobertas na
linha de cultivo com lonas plasticas trancadas de
polipropileno transparente, impermeabilizadas com
polietileno de baixa densidade, com 160 um de
espessura e largura de 2,65 m. Na segunda parte,
manteve-se cinco fileiras descobertas, cujas linhas

centrais foram consideradas como plantas controle.

Para a elaborac¢&o do vinho foram colhidas
aleatoriamente em 10 plantas de cada area (coberta e
descoberta), trés amostras de 28 kg de uva. Apos
terem sido desengacadas, esmagadas e prensadas,
uma aliquota de 100 mL em cada repeticdo do mosto
foi retirada para realizacdo das analises no mesmo
momento. O restante dos mostos foi colocado em
recipientes de vidro com capacidade de 20 L. A seguir,
em cada recipiente foram adicionados 80 mg L-1 de
S02 e 0,03 mL kg-1 de enzima pectolitica (Rohavin®
LX), e encaminhados para decantacdo durante 24
horas a 0<C. Apés a trasfega (sifonagem) para

separacao das borras, formadas durante a clarificacao,

foi adicionada levedura seca ativa (Saccharomyces
cerevisiae — Embrapa 1 vvt) na proporcdo de 0,2 g L-1
de mosto. N&o foi adicionado agUcar aos mostos.
Esses recipientes (20 L) foram fechados com valvulas
de Miiller, de maneira que a fermentac&o do mosto se
processasse em condi¢cdes anaerdbias. Os recipientes
foram colocados em ambiente com temperatura
controlada de 20T para a realizacdo da fermentacéo.
Concluida a fermentacéo alcodlica, constatada pela
analise da concentracdo de acUcar residual e pelo
desprendimento de dioxido de carbono, foi feita uma
trasfega a fim de separar o vinho da borra. Para a
clarificagéo proteica foi adicionado 1 g L-1 de bentonite
(montmorilonita absorvente), previamente hidratada
durante 22 horas em 20 partes de agua. A estabilizagao
tartarica do vinho foi realizada a uma temperatura de -
3T, durante 21 dias. Estabilizado, o vinho foi

engarrafado e conservado a 16<.

Os mostos e os vinhos de cada tratamento foram,
entdo, analisados nos laboratérios de Enoquimica e de
Instrumentacdo da Embrapa Uva e Vinho. O teor de
sélidos soluveis totais (Brix) foi obtido pela lei tura em
um refratdmetro de bancada, com corregcao automatica
de temperatura, marca American Optical, modelo
10460. A densidade foi determinada por meio de
densimetro digital marca Anton Paar, modelo DMA-45;
0 alcool (% v/v a 20<C), determinado por destilacdo e
leitura no mesmo densimetro (Ribéreau-Gayon et al.,
1976), a acidez total (meq L-1), pela titulagdo do vinho
com NaOH 0,1 N, utilizando azul de bromotimol como
indicador; a acidez volatil (meq L-1), pelo arraste de
vapor com titulacéo do vinho com NaOH 0,1 N e
fenolftaleina como indicador; e o pH, com um
potencidmetro digital, marca Corning, modelo 125,
equipado com elétrodo de vidro e calibrado com
solucéo padréo de pH 3,0 e pH 4,0 (RIBEREAU-
GAYON et al., 1976).

Os acUcares redutores e 0 extrato seco foram
determinados segundo metodologia utilizada por
Ribéreau-Gayon et al. (1976); as cinzas, pela

incineracdo de 20 mL de vinho em cadinhos de platina
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a 530-550°C (AMERINE, 1976) e o indice 420,
medindo-se a absorbancia com espectrofotdmetro a
420 nm, marca Perkin-Elmer, modelo Lambda 3
(RIBEREAU-GAYON et al., 1976).

A andlise dos minerais Ca, Mg, Fe, Cu e Zn presentes
no vinho foi realizada através de absorcéo atdbmica,
utilizando-se um espectrofotbmetro de absor¢do
atdbmica Perkin-Elmer, modelo 2380 (PERKIN-ELMER,
2000), enquanto o K, Na e Rb por emisséo de chama, e
P por colorimetria (TEDESCO et al., 1995).

Os dados obtidos foram sumetidos a andlise estatistica
de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo

teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Foram observadas diferencas significativas em relacao
ao rendimento do mosto durante o processamento
(prensagem), sendo este superior em 7% nas uvas

provenientes da area coberta (Tabela 1).

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do mosto na colheita da cultivar Moscato Giallo conduzida em “Y” sob
cobertura plastica impermeavel transllcida e a céu aberto (controle). Flores da Cunha, RS. Safra 2006.

Parametros do mosto

Tratamentos AcUcares

Ac.

: : Acidez total 2 Ac. Malico Rendimento em
Brix redutores Densidade Tartarico pH
meq L-1 L-1 Mosto (%
(g L-1) (meq ) (g L-1) (9 ) (%)
Cobertura 17,5b* 182,0b 1,075b 74,0a 5,1a 2,7a 3,2b 48,6a
Controle 19,0a 197,3a 1,082a 76,0a 4.9a 3,la 3,5a 45,1b

Dados na coluna seguidos pela mesma letra ndo diferem entre si de acordo com teste Tukey a 5% de probabilidade.

*Valores representam a média de trés repeticdes.

Este maior rendimento, possivelmente, tenha relagéo
direta com a maior massa individual e contetdo de
agua das bagas sob cobertura plastica, como foi
observado nesta safra (CHAVARRIA et al., 2007).

A cobertura plastica pode favorecer a disponibilidade
hidrica das videiras, ja que esta diminue a demanda
evaporativa proximo ao dossel vegetativo, em funcao
da restricdo da radiacao solar e do vento (CARDOSO et
al., 2008). Estas condi¢bes contribuem para uma
diminuicdo do déficit de pressao de vapor (-57,1%)
entre a camada limitrofe das folhas e a camara sub-
estomatica, favorecendo o potencial de dgua e a
abertura estomatica (CARDOSO et al., 2008). Portanto,
a menor demanda evaporativa propicia uma melhor
condicao hidrica para as plantas, o que pode favorecer
diretamente a quantidade de agua nas bagas e
influenciar no aumento de tamanho e massa. O

aumento no tamanho das bagas pode ser prejudicial na

busca de vinhos tintos de melhor qualidade, haja visto
que, bagas maiores apresentam uma menor relagédo
casca/polpa, e é na casca onde se localizam os
compostos desejaveis (antocianinas, fendis, etc..) para
o incremento enolégico (OJEDA et al., 2004; CONDE et
al., 2007).

As analises fisico-quimicas do mosto da cv. Moscato
Giallo, nos dois sistemas de producéo, destacam que a
cobertura plastica impermeavel propiciou uma menor
densidade e uma menor quantidade de sélidos solaveis
totais e de agUcares redutores (Tabela 1). Estes
resultados mostram que as uvas deste tratamento nao
alcancaram o mesmo estadio de maturagdo das uvas
do cultivo convencional, no momento da colheita. Isto
refletiu em uma menor graduacgéo alcodlica e uma
maior acidez total e volatil nos vinhos da &rea sob

cobertura plastica (Tabela 2).
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Tabela 2. Parametros fisico-quimicos do vinho da cultivar Moscato Giallo conduzida em “Y” sob cobertura plastica
impermeavel transllcida e a céu aberto (controle). Flores da Cunha, RS. Safra 2006.

Acidez

Acidez

Extrato Aclcares

Tratamento  Densidade (ﬁ/'c\‘/’/‘\’/') total (meq volatil pH seco redutores ((3|an_ ﬁ D('loél;bz)o
° L-1) (meq L-1) (g L-1) (g L-1) 9

Cobertura 0,992a* 10,20b  76,0a 3,3b 3,12b  14,07a 1,08a 1,1b 0,059b

Controle 0,964a 11,11a 54,7b 8,0a 3,60a 14,23a 1,26a 1,8a 0,129a

Dados na coluna seguidos pela mesma letra ndo diferem entre si de acordo com teste Tukey a 5% de probabilidade.

*Valores representam a média de trés microvinificagdes.

Este atraso na maturagéo da uva se deve a
interferéncia que a cobertura exerce sobre este
processo fisiologico, extendendo o periodo de
maturacdo a partir da mudanca de cor das bagas até a
colheita, possivelmente pela diminuicdo da radiacao
solar (RANA et al., 2004). Com estes resultados,
destaca-se a necessidade de atrasar a data da colheita
das uvas cultivadas sob cobertura plastica, para
propiciar a maxima maturacao fisiolégica e tecnolégica.
Este procedimento é possivel neste sistema de cultivo
devido a garantia fitossanitaria que a cobertura plastica
propicia para o vinhedo (CHAVARRIA et al., 2007).

A acidez condiciona a estabilidade biologica (auséncia
de microorganismos que prejudiquem a fermentacao),
a cor e as caracteristicas gustativas dos vinhos
(RIZZON et al., 1998). A acidez do mosto e do vinho
pode ser avaliada pela determinacéo do pH, da acidez
total e da concentracéo individual dos acidos organicos
(RIZZON et al., 1998). Os acidos tartarico e malico sao
0s principais componentes responsaveis pela acidez do
mosto da uva (BLOUIN; GUIMBERTEAU, 2000). As
concentrac8es destes acidos estdo relacionadas com
aspectos fisiolégicos da maturagédo, e as caracteristicas
de solo, clima e praticas agrondmicas (RIZZON;
SGANZERLA, 2007). De acordo com 0s resultados
obtidos, a cobertura plastica ndo afetou a acidez total e
a concentragdo dos acidos tartarico e malico do mosto,
embora o pH tenha sido menor (Tabela 1). Esta

diminuicdo do pH pode ter sido afetada pela menor

guantidade de cations de potassio, como relatado por
Rizzon et al. (1998).

Considerando, em conjunto, o acumulo de agUcares e a
degradacéo dos acidos organicos, pode-se sugerir que
as taxas de incremento de agUcar nas bagas sejam
menores que as de degradacao de acidos organicos, ja
gue os niveis dos acidos no mosto tiveram
comportamento diferenciado se comparados ao cultivo
convencional (Tabela 1). Possivelmente a alteracéo do
microclima, principalmente pelo aumento das
temperaturas (LULU et al., 2005), possa acelerar o
metabolismo e a degradacao do acido malico, o que
justifica a similaridade em acidez da uva, apesar das
diferencas de acimulo de acucares (Tabela 1).
Contudo, o acumulo de aglcar tem influéncia ndo s6 da
temperatura, mas também da radiacao solar (MULLINS
et al., 1992). E como a cobertura restringe em até 55%
a radiacao para os cachos, pode haver um decréscimo
na taxa de incremento de agUcar ao longo da
maturacdo (CHAVARIA et al., 2007).

O atraso na maturacao sob a cobertura também se
refletiu na concentracdo de alcoois superiores do vinho,
sendo a soma total significantemente menor em relac&o
ao cultivo convencional (Tabela 3). Isto, possivelmente,
se deve a menor quantidade de agUcares nas uvas
cobertas, pois sdo parametros quimicos diretamente
relacionados (JACKSON, 2000).
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Tabela 3. Compostos volateis dos vinhos da cultivar Moscato Giallo conduzida em “Y” sob cobertura plastica
impermeavel transllcida e a céu aberto (controle). Flores da Cunha, RS. Safra 2006.

) . . . SOMA
Aldeido Acetato 2-Metil-1-  2-Metil-1-  3-Metil-1- - .
Tratamentos  Acético de Etila Metanol  1-Propanol propanol butanol butanol AISCSS'S
mg L-1
Cobertura 51,3a* 23,5b 25,8a 8,1a 12,1a 22.,6a 120,4a 163,2b
Controle 44.4a 38,2a 30,8a 11,6a 19,5a 25,1a 128,4a 184,5a

Dados em cada coluna seguidos pela mesma letra ndo diferem entre si de acordo com teste Tukey a 5% de probabilidade.

*Valores representam a média de trés microvinificagcfes.

O pH é uma das caracteristicas mais importantes do
vinho, pois além de interferir na cor, exerce um efeito
pronunciado sobre o gosto. Vinhos com pH elevado séo
mais suscetiveis as alteracdes oxidativas e bioldgicas,
uma vez que o teor de diéxido de enxofre ativo é
proporcionalmente menor (AERNY, 1985). O pH do

vinho do tratamento coberto foi significativamente

inferior, conforme havia sido observado no mosto
(Tabelas 1 e 2). A maior acidez total e pH dos vinhos do
tratamento coberto pode ser atribuida, ao menor
conteddo de potassio dos mostos (Tabela 4), pois
quanto menor a quantidade desse mineral menor a
precipitagdo do acido tartarico na forma de bitartarato

de potéssio durante a vinificacdo (RIZZON et al., 1998).

Tabela 4. Minerais dos vinhos cultivar Moscato Giallo conduzida em “Y” sob cobertura plastica impermeavel
translicida e a céu aberto (controle). Flores da Cunha, RS. Safra 2006.

P K Ca Mg Fe Cu Zn Mn Rb Li
Tratamentos
mg L-1 Mg L-1
Cobertura 35,3b* 4959b 38,9a 44.7b 14,4b 0,4a 0,la 0,1a 1,0b 2,7b 4,8a
Controle 82,5a 820,0a 39,2a 51,9a 15,1a 0,4a 0,2a 0,3a 1,2a 3,5a 3,9a

Dados na coluna seguidos pela mesma letra ndo diferem entre si de acordo com teste Tukey a 5% de probabilidade.

*Valores representam a média de trés microvinificagdes.

A quantidade de minerais no vinho pode ser
influenciada por fatores como a fertilidade do solo, as
praticas de fertilizagdo, o estado hidrico da planta e as
condicdes de vinificacdo (MAARSE et al., 1987). De
acordo com os resultados obtidos, no vinho do cultivo
protegido foram observadas quantidades
significativamente menores de Mg, Na, Mn, Rb e,
principalmente P e K (Tabela 4). Estes menores teores
de minerais sao também confirmados pela menor

concentracdo de cinzas no vinho (Tabela 2).

O fosforo teve concentragfes 57% menores nos vinhos

da area com cultivo protegido (Tabela 4). Levando em

consideragdo que este nutriente aumenta ao longo da
maturacdo (MANFROI et al., 2006), os resultados se
mostram coerentes ja que nas diversas avaliagdes foi
caracterizado um atraso da maturacao em funcéo da

cobertura plastica.

A concentracdo média de potassio foi 43% menor no
cultivo protegido (Tabela 4). De acordo com a literatura,
a variacdo na concentracdo deste nutriente esta
intimamente ligada a cultivar, as condi¢des climaticas
na época de desenvolvimento das bagas, as
temperaturas na fermentacéo, pH, duracdo de

armazenamento, percentual de alcool e equilibrio i6nico
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do vinho (MANFROI et al., 2006). Em algumas regides
viticolas, como na regiao de Santana do Livramento, no
Rio Grande do Sul, o excesso de potassio associado a
baixa concentracao de acido tartarico pode ser
indesejavel por influenciar no aumento do pH do vinho
(RIZZON et al., 1998).

De maneira geral, esta menor quantidade na
concentracdo de minerais nos vinhos do cultivo
protegido, pode estar relacionada as mudancas que a
cobertura plastica exerce no microclima (MOTA et al.,
2008) e, consequente, diferenciacdo na absorcéo de
agua pelas videiras. Como ja foi abordado
anteriormente, as coberturas diminuem a demanda
evaporativa e o déficit de presséo de vapor (CARDOSO
et al., 2008). Deste modo, as videiras cobertas perdem
menos agua para a atmosfera e absorvem menos agua
do solo. Como decorréncia deste menor fluxo
transpiratério, as plantas podem realizar uma menor

absorgédo e acumulo de minerais (MASLE et al., 1992).

Apesar do microclima sob a cobertura restringir o
consumo de agua, favorecendo uma melhor aporte
hidrico para a planta, o fato da cobertura condicionar a
agua superficial (0-30 cm) apenas na regido de
entrelinha (CARDOSO et al., 2008), se trata de outro
ponto a ser considerado nas diferengas nas
concentracdes de minerais na baga. Em funcao disto,
as coberturas exigem um redistribuicdo do sistema
radical da regido da linha para a entrelinha. Como este
experimento foi realizado aos dois anos apos o inicio da
cobertura, o sistema radical pode néo estar
completamente alocado na entrelinha, influenciando a

absorcdo de minerais.

Os valores de acidez volatil do vinho foram de 3,3 e 8,0
meq L-1 para as areas coberta e descoberta,
respectivamente (Tabela 2). Os menores valores de
acidez volatil alcancados no vinho da area coberta
estéo associados a maior sanidade das uvas, as quais
apresentaram uma menor incidéncia e severidade de
podriddes de cacho, sobretudo de podridéo acida, que

€ a principal causadora deste defeito no vinho

(CHAVARRIA et al., 2007). Isto também foi
comprovado pela significativa reducdo de acetato de
etila (-38%) no vinho da area coberta, em relagdo a
descoberta (Tabela 3). Além disso, o indice 420 foi
menor nos vinhos sob cobertura plastica, indicando que
estes apresentaram uma menor intensidade de cor
amarela (Tabela 2). Isto demonstra que estes vinhos
apresentaram menor quantidade de oxidacgdes,
possivelmente devido a sanidade das uvas. Desta
forma, vinhos brancos e jovens, produzidos com uvas
com maiores quantidades de podriddes de cacho
poderao apresentar um | 420 mais elevado (JACKSON,
2000). Contudo, estadios de maturagéo mais
avancados também pode estar associados a
coloragfes mais intensas (MENEGUZZO et al., 2006),
sendo que as uvas do cultivo convencional estavam
mais maduras se comparadas as cobertas. Esta
diminuicdo ressalta a sanidade das uvas provenientes
da cobertura plastica, ja que esta substancia se trata de
um marcador desta caracteristica (MENEGUZZO et al.,
2006).

Esta melhoria fitossanitaria, propiciada pela cobertura,
€ importante para as uvas brancas, como a ‘Moscato
Giallo’, as quais apresentam uma maior suceptibilidade
a podriddes de cachos (SONEGO et al., 2003). Sendo
assim, a melhoria da sanidade das uvas destaca-se
como uma das grandes contribui¢cdes que o cultivo
protegido das videiras possa propiciar e apresenta-se
como uma alternativa na busca do incremento da
qualidade dos vinhos em regides que apresentam

excesso de chuvas no periodo da maturacéao.

Conclusoes

A cobertura plastica aumenta o rendimento de mosto
das uvas ‘Moscato Giallo’, porém, pelo fato de atrasar a
maturacao, nestas condicdes, as uvas apresentam

menor concentragdo de agUcares.

Os vinhos do cultivo protegido, como conseqiiéncia
desta maturacéo, apresentam menor graduacao
alcodlica. Porém, sdo beneficiados com a sanidade das

uvas reduzindo os niveis de acetato de etila e acidez
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volatil.

Os vinhos do cultivo protegido apresentam diminuicéo
no conteddo de alguns minerais no vinho,

principalmente P e K.

Pelo fato das uvas ‘Moscato Giallo’ neste sistema de
producdo apresentarem uma maturacao mais lenta,
exigem um atraso na data de colheita, para que
possam atingir o similar teor de aglcar do mosto e
graduacdo alcoolica do vinho obtido em sistema

convencional.
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