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RESUMO

Em Santa Catarina, a cultura da uva e do vinho é uma atividade de importancia econdmica
desde a metade do século XIX, sendo caracterizada pelo cultivo de uvas americanas para
vinhos de consumo corrente. Em 1990, as regides localizadas acima de 900m de altitude
foram identificadas como potenciais para o cultivo de uvas europeias, para a elaboracao de
vinhos finos, e no ano de 2000, os primeiros vinhedos comerciais foram implantados. Estas
regides proporcionam um deslocamento de todo o ciclo reprodutivo da videira europeia,
dando condic¢Bes para que as uvas atinjam a maturagdo, principalmente fenolica, completa.
Sendo assim, os vinhos finos catarinenses tém ganhado destaque no panorama viticola
brasileiro e internacional. Este trabalho teve por objetivo caracterizar a maturacdo e a
composicao de uvas das variedades Cabernet Sauvignon e Merlot na regido de Sdo Joaquim-
SC, durante os ciclos de 2011 e 2012. O trabalho foi realizado em cinco diferentes vinhedos
comerciais (Areas 1, 2, 3, 4 e 5) de Sdo Joaquim-SC, com as respectivas coordenadas
geograficas: 28°08’S 49°49°W altitude 1260 m, 28°15°S 49° 57°W altitude 1250 m, 28°16’S
49°57°W altitude 1295 m , 28°10°S 49°48’W altitude 1230 m e 28°14°S 50°03’W altitude
1200 m. Dados meteoroldgicos de temperatura diria, insolacdo (horas) e precipitacdo (mm)
foram coletados na Estacdo Experimental para a realizacdo do monitoramento meteorologico.
A partir da mudanga de cor, 200 bagas de cada variedade foram coletadas semanalmente em
50 plantas previamente selecionadas, em cada area experimental, até a colheita. Foram
realizadas analises de maturacéo tecnoldgica (peso de 100 bagas, SST, ATT e pH) e fendlica
(indice de polifendis totais). A amplitude térmica durante a maturacéo foi satisfatoria para os
dois ciclos estudados. Houve variagdes de precipitacdo e insolacdo entre os ciclos, sendo que
0 ano de 2012 apresentou condi¢cdes mais adequadas nestes dois parametros. O numero médio
de dias entre a mudanca de cor e a colheita foi de 67 dias, confirmando o prolongamento da
maturacdo das uvas na regido, quando comparada com outras do pais. Os parametros fisico-
quimicos das bagas sofreram variacGes durante a maturacdo, devido as condic¢Bes climaticas
no decorrer dos dois periodos. Entretanto, as uvas na colheita apresentaram valores adequados
para a producdo de vinhos finos de qualidade.

Palavras chave: Vitis vinifera, vitivinicultura, maturagdo tecnoldgica,
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1. INTRODUCAO

A viticultura chegou ao Brasil em 1532, na Capitania de S&o Vicente, pela expedicdo de
Martim Afonso de Souza (SOUSA, 1996). O primeiro vinho do Brasil foi feito no ano de
1551, em S&o Paulo, a partir de videiras europeias Vitis vinifera, que Bras Cubas tentou fazer
vingar sem muito sucesso (ALVES, 1998). A partir da segunda metade do século XIX, com a
introducdo do cultivo da uva Isabel (Vitis labrusca) e a chegada dos imigrantes italianos ao
sul do Brasil, a vitivinicultura brasileira comecou a tomar forma, caracterizando-se como
produtora de vinhos de consumo corrente e tornando-se uma atividade de importancia
econdmica.

Em meados do século XX, com o advento dos fungicidas sintéticos, houve um
consideravel aumento na producdo de uvas viniferas no sul do Brasil, visando & producéo de
vinhos finos, que até entdo era considerada invidvel pela baixa resisténcia dessas variedades
as doencas fungicas (PROTAS et al., 2006).

Em Santa Catarina, a cultura da uva e do vinho é uma atividade de importancia
econdmica desde a segunda metade do seéculo X1X. Os colonos que povoavam o0 norte gaicho
penetraram o Estado catarinense, levando o cultivo da uva Isabel pelo Vale do Rio do Peixe e
estabelecendo a mais importante zona viticola do Estado (SOUSA, 1996). Entretanto, em
1990, a Estacdo Experimental da Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural do
Estado-EPAGRI, sediada no municipio de Videira, deu inicio a um projeto de pesquisa para
identificar as areas do Estado com maior potencial para implantar o cultivo de uvas viniferas
com a finalidade de elaboracdo de vinhos finos (CORDEIRO, 2006). As regides de altitude,
localizadas acima de 900 m do nivel do mar, foram identificadas como novas regides de
vinhos finos, e no ano de 2000, os primeiros vinhedos comerciais de Santa Catarina foram
implantados (BRITO, 2005; CORDEIRO, 2006).

Atualmente, Santa Catarina ja conta com cerca de 300 ha de videiras europeias
plantadas nas regides de altitude (MAFRA, 2009), e a produgéo de vinhos finos em 2011 foi
de mais de 417 mil litros (MELLO, 2012). As principais variedades viniferas cultivadas no
Estado séo a Cabernet Sauvignon, a Merlot e a Chardonnay (ROSIER, 2006).

Os vinhos finos de altitude produzidos no Estado tém ganhado destague no mapa
vitivinicola brasileiro. O clima das regides de altitude de Santa Catarina proporcionam

condicdes ideais para a producdo de vinhos de alta qualidade. Tais condi¢cdes condizem
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principalmente com as baixas temperaturas noturnas que prolongam a maturacao,
proporcionando um actimulo maior de compostos fendlicos, e com a colheita coincidindo
numa época em que os indices pluviométricos sdo menores (ROSIER, 2003). Varios
pesquisadores tém relatado este potencial através do estudo do desempenho viticola e
enoldgico de variedades viniferas produzidas nas regides de altitude, destacando-se trabalhos
relacionados a ecofisiologia (GRIS et al., 2010; BORGHEZAN et al., 2011a; BORGHEZAN
et al., 2011b), a manejos fitotécnicos (FALCAO et al., 2008; BRIGHENTI et al., 2010) e a
caracteristicas sensoriais e antioxidantes dos vinhos (FALCAO et al., 2007).

Apesar do potencial vitivinicola das regides de altitude de Santa Catarina, hd pouco
mais de dois anos o estado carecia de estrutura que conferisse suporte a pesquisa de vinhos
finos. Sendo assim, o Governo do Estado de Santa Catarina inaugurou em 2010, o
Laboratorio de Enoquimica e Microvinificacdo da EPAGRI - Estacdo Experimental de Séo
Joaquim. Este laboratério ¢ parte integrante do projeto “Microvinificacdo na Microrregido
Geografica Campos de Lages”, financiado pela Fundacdo de Amparo a Pesquisa e Inovagao
do Estado de Santa Catarina (FAPESC), e visa dar apoio técnico-cientifico aos produtores da
regido e gerar conhecimento para desenvolver a vitivinicultura de altitude catarinense.

Neste sentido, este relatério apresenta as atividades realizadas durante o Estagio de
Concluséo de Curso, realizado no Laboratério de Enoquimica e Microvinificagdo da EPAGRI
- Estacdo Experimental de S&o Joaquim. O trabalho constitui num estudo sobre a maturagao e
composicdo de uvas das variedades Cabernet Sauvignon e Merlot durante dois ciclos. O
estagio foi supervisionado pelo pesquisador Jodo Felippeto — Endlogo Msc., e realizado no
periodo de 05 de mar¢o de 2012 a 04 de maio de 2012.

2. OBJETIVOS

2.1Geral
Caracterizar a maturacéo e a composi¢éo de uvas de Vitis viniferas L. das variedades Cabernet
Sauvignon e Merlot de Vitis vinifera, produzidas na regido de Sdo Joaquim-SC, em dois

ciclos.
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2.2 Especificos

a) Monitorar os parametros climaticos (temperatura, precipitacdo e insola¢do) de Séo
Joaquim-SC, durante a maturagdo das uvas ‘Cabernet Sauvignon’ e ‘Merlot’, nos
ciclos de 2011 e 2012;

b) Monitorar a evolugdo da maturacdo tecnoldgica (peso de 100 bagas, teor de solidos
soliiveis totais, pH e acidez total titulavel) das variedades Cabernet Sauvignon e
Merlot, em cinco diferentes vinhedos comerciais de Sdo Joaquim-SC, durante 0s
ciclos de 2011 e 2012;

c) Monitorar a evolucdo da maturacdo fendlica (indice de polifendis totais) das
variedades Cabernet Sauvignon e Merlot, em cinco diferentes vinhedos comerciais de

Sdo Joaquim-SC, durante os ciclos de 2011 e 2012;

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 REGIAO E CLIMA VITICOLA DE SAO JOAQUIM-SC

A regido de Sdo Joaquim localiza-se no Planalto Sul de Santa Catarina, na latitude 28°
S, entre as altitudes de 900 a 1400 m, caracterizando-se como a regido vitivinicola de maior
altitude do Brasil. Segundo a classificagdo climéatica de Koppen, Sdo Joaquim apresenta clima
Cfb, com verdes frescos e baixas temperaturas durante o inverno.

De acordo com a série historica (30 anos) de dados climaticos coletados na EPAGRI-
Estacdo Experimental de S&o Joaquim, a temperatura média anual do municipio é de 13°C,
sendo que nos meses mais quentes, Janeiro e Fevereiro, as temperaturas maximas ficam na
média de 22,6°C e 22,4°C, respectivamente. Além disso, a regido apresenta temperaturas
muito baixas durante o inverno, com médias que raramente ultrapassam os 10°C. A
amplitude térmica de S8o Joaquim, diferenca entre as temperaturas maximas e minimas, fica
entre 9 e 10 °C, sendo considerada 6tima para o desenvolvimento vegetativo e reprodutivo da
videira Vitis vinifera (BRIGHENTI & TONIETTO, 2004).

Segundo o Zoneamento Agricola da Videira Europeia (Figura 1), realizado pela
EPAGRI, o municipio de Sdo Joaquim é classificado na categoria Preferencial 1, por
apresentar areas onde o numero de horas de frio invernal € igual ou superior a 600 horas,

sendo estas as que propiciam condi¢fes adequadas ao cultivo das viniferas.
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Figura 1Mapa do zoneamento agricola da cultura de videiras Vitis vinifera para o Estado de Santa
Catarina. Azul = Zona Preferencial I; Verde = Zona Preferencial Il. Fonte: EPAGRI/Ciram, 2007.

O clima da regido de Sdo Joaquim proporciona um deslocamento de todo o ciclo
reprodutivo da videira. Segundo ROSIER (2003), este deslocamento do ciclo, estimulado
pelas baixas temperaturas noturnas retardam o inicio da brotacdo da planta e o periodo de
maturacdo da uva, propiciando uma colheita em uma época onde, historicamente, os indices
pluviométricos sdo bem menores que nos meses de vindima de outras regides
tradicionalmente produtoras, permitindo com isso uma maturacdo, principalmente fendlica,
mais completa. Sendo assim, as uvas produzidas nessas regides apresentam caracteristicas que
as distinguem de outras regides do pais, 0 que permite a elaboracdo de vinhos finos de alta
qualidade (BRIGHENTI & TONIETTO, 2004; GRIS et al., 2010; BORGHEZAN et al.,
2011).

3.2 UVAS E VINHOS ‘CABERNET SAUVIGNON’

A uva ‘Cabernet Sauvignon’ (Figura 2) é originaria da regido de Bordeaux, na Franca,
e esta entre as variedades mais difundidas nos paises vitivinicolas. De acordo com BOWERS
& MEREDITH (1997), esta variedade tem sua origem, provavelmente, a partir do cruzamento

das variedades Cabernet Franc e Sauvignon Blanc, também originarias de Bordeaux. E a
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variedade que mais acentua suas caracteristicas varietais, quando comparada com outras da
mesma familia (OUGH, 1996).

e S—

Figura 2. Cacho da variedade Cabernet Sauvignon_(Vitis vinifera L.). Fonte: Rauscedo (2007).

A Cabernet Sauvignon chegou ao Brasil em 1921, mas foi somente em 1980 que seu
cultivo comegou a ganhar destaque, principalmente na Serra Gaucha e na Fronteira Oeste do
Rio Grande do Sul (RIZZON & MIELE, 2002). A partir de 2000, em Santa Catarina, com 0s
primeiros cultivos comerciais de uvas destinadas a vinhos finos, a Cabernet Sauvignon
tornou-se uma das variedades mais demandadas para implantacdo de vinhedos no Estado.

A variedade Cabernet Sauvignon caracteriza-se por apresentar brotacdo e maturagéo
tardia e elevada qualidade para vinificagdo (WINKLER et al., 1974; GALET, 1976). Seu
principal destino € a elabora¢do de vinho tinto de guarda, requerendo amadurecimento e
envelhecimento.

Uma peculiaridade dos vinhos varietais de Cabernet Sauvignon é o aroma vegetal de
pimentdo verde, devido a presenga de compostos volateis do grupo das pirazinas. Os vinhos
Cabernet Sauvignon produzidos nas regifes de altitude de Santa Catarina apresentam
fortemente os aromas tipicos da variedade, sendo que a concentracdo do composto 2-metoxi-
3-isobutilpirazina (IBMP) nas uvas, responsavel pela nota de “pimentdo verde” nos vinhos, é
significativamente influenciado pela altitude do vinhedo, e por temperaturas baixas que
precedem a mudanca de cor das bagas (FALCAO et al., 2007).

Vaérios trabalhos realizados com Cabernet Sauvignon nas regides de altitude de Santa
Catarina tém demonstrado que esta variedade adapta-se adequadamente quanto as questdes
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climéticas da regido (ROSIER, 2003; BRIGHENTI & TONIETTO, 2004), apresentando
elevada qualidade da uva no momento da colheita (FALCAO et al., 2008; BORGHEZAN et
al., 2011). Além disso, as uvas desta variedade apresentam maturacao fenolica completa de
alta qualidade, resultando em vinhos com uma composic¢do de polifendis superior, quando

comparados a vinhos provenientes de outras regides do Brasil (MIELE et al., 2010).

3.3 UVAS E VINHOS ‘MERLOT’

A uva ‘Merlot’ (Figura 3), juntamente com outras variedades de Vitis vinifera,
marcou o inicio da producdo de vinhos finos varietais brasileiros (RIZZON & MIELE, 2003).
Assim como a Cabernet Sauvignon, a Merlot é originaria da regido de Bordeaux, mais
precisamente de Saint-Emillion, sendo uma das principais uvas responsaveis pelos vinhos
tintos dessa regido. Os vinhos ‘Merlot’, ao contrario dos vinhos de ‘Cabernet Sauvignon’,
requerem um periodo menor de envelhecimento para que estejam prontos para 0 consumo
(NAGEL & WULF, 1979). Segundo JONES & DAVIS (2000), a variedade Merlot apresenta
menor variacdo dos parametros de maturacdo da uva em relacdo a safra do que as uvas

Cabernet Sauvignon.

Figura 3. Cacho da variedade Merlot (Vitis vinifera L.). Fonte: Rauscedo (2007).

Em Santa Catarina, a variedade Merlot tem apresentado boa adaptacéo e representa a
segunda variedade tinta mais produzida no Estado. Nas regides de altitude a Merlot apresenta

tipico comportamento fenoldgico, quando comparada as classicas regides produtoras de



15

vinhos finos do mundo (GRIS et al., 2010), atinge alto grau de maturacdo ao final do ciclo
(BRIGHENTI et al., 2010), resultando em vinhos com alta qualidade sensorial
(BORGHEZAN et al., 2011).

3.4 PRINCIPAIS COMPOSTOS DE UVAS DESTINADAS A VINHOS FINOS

A producéo de vinhos de qualidade depende diretamente do estado de maturagdo em
que as uvas colhidas se encontram. A uva é um fruto ndo-climatérico que apresenta baixas
taxas de respiracdo, ndo evoluindo em maturacdo ap6s a colheita. Portanto, as uvas destinadas
a vinificacdo devem encontrar-se no seu ponto 6timo de maturacdo, pois 0s teores de agucares
e acidos permanecem estaveis apds esta fase. Sendo assim, 0 acompanhamento da maturagéo
das uvas é uma importante ferramenta utilizada em todo o mundo viticola para a defini¢do da
época de colheita (GUERRA, 2002)

Os principais parametros analisados durante a maturacdo das uvas sdo teor 0S

acucares, pelo teor de sélidos sollUveis totais, 0 pH e a acidez total titulavel.

3.4.1.Acucares

Os acucares predominantes no fruto das variedades de Vitis vinifera sdo a glicose e a
frutose (AMERINE & OUGH, 1976). Estes acucares sdo produzidos nos mesofilos das folhas
das videiras e sdo transportados até os frutos na forma polimerizada de sacarose (SWANSON
& ELSHISHINY, 1958). Ao chegar as bagas das uvas, a sacarose sofre acdo da enzima
invertase e é hidrolisada em glicose e frutose, que sdo acumuladas em quantidades iguais no
vacuolo do mesocarpo das bagas (KLIEWER, 1965). O maior acimulo de glicose e frutose
nas uvas ocorre apo0s a veraison. Quando cessa o transporte de sacarose para os frutos, o
aumento da concentracdo de agucar nas bagas se da exclusivamente pela perda de &gua
(CONDE et al., 2007).

Ao final da maturacdo, as uvas devem apresentar quantidades adequadas desses
acucares para que, apés o processo fermentativo, o vinho apresente alcool suficiente,
proporcionando um vinho franco, com gosto equilibrado e resisténcia as alteracdes
microbianas (OUGH, 1996).

A quantidade dos agucares fermentaveis pode ser estimada conhecendo-se o teor de

solidos soluveis totais (SST) presentes no mosto das uvas. Isto é possivel porque cerca de
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90% dos so6lidos soluveis do mosto é composto de glicose e frutose (AMERINE & OUGH,
1976)

A refratometria do mosto é um dos métodos mais utilizados para se mensurar o teor de
SST.

3.4.2. Acidos Organicos

A presenga de acidos organicos nas bagas das uvas, em quantidades adequadas, ¢ um
fator chave que determina se 0 mosto tem potencial de produzir um bom e estavel vinho
(CONDE et al., 2007). Os acidos tartarico e malico representam de 68 a 92% dos acidos
presentes nos frutos e folhas das videiras (KLIEWER, 1966), e sua acumulagdo nas bagas déa-
se durante a fase de crescimento da uva, por translocacdo das partes vegetativas (KLIEWER,
1965) ou por sintese nos proprios grdos (HALE, 1962)

Durante a maturacdo da uva, os acidos sdo degradados e sua concentracdo diminui
drasticamente até a colheita. Principalmente o acido malico que é metabolizado e usado como
energia na fase de maturacdo, resultando numa significante reducdo de sua concentragdo em
relacdo ao tartarico, que geralmente mantem sua concentracdo quase constante apoOs a
véraison (CONDE et al., 2007).

O é&cido tartarico € um acido especifico da uva e a videira é uma das raras plantas que o
sintetiza em quantidade elevada, possibilitando sua extragio comercial (RUFFNER, 1982). E
relativamente resistente a respiracdo oxidativa (GUERRA et al., 1992) e é o &cido organico
mais forte presente na uva, atuando como tampdo e interferindo diretamente no pH
(AMERINE & OUGH, 1973; RIZZON & SGANZERLA, 2007). Sua sintese € limitada as
fases iniciais do desenvolvimento das bagas, da pos-antese a veraison (COOMBE &
McCARTHY, 2000). De acordo com RIZZON & MIELE (2001), na fase de formacdo da
uva, o teor de acido tartarico do mosto é de aproximadamente 15,0g L™, diminuindo para 6,0g
L a 7,09 L™ no periodo de maturagdo da uva, devido principalmente & sua dissolugdo no
mosto em funcdo do aumento do tamanho da baga. Durante a fermentagéo alcoolica, o teor de
acido tartarico tende a decrescer, pois este reage prontamente com o potassio e o célcio,
formando cristais de bitartarato de potassio e tartarato de calcio que precipitam durante a
fermentacdo (CONDE et al. 2007).

O éacido malico é sintetizado a partir de uma reacdo secundaria da fotossintese, que

ocorre nas folhas e nas bagas imaturas, alcangando seu valor maximo pouco antes da véraison
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(CONDE et al. 2007). A partir do comeco da maturacdo, o acido méalico comeca a ser
degradado por meio da combustdo respiratoria. Este processo é altamente influenciado por
fatores climaticos, principalmente a temperatura, que afeta diretamente a ativacdo de enzimas
que sintetizam ou degradam o &cido malico (LAKSO & KLIEWER, 1975). Sendo assim,
regides frias produzem uvas com maiores concentragdes de acido malico, e uvas produzidas
em regides mais quentes tendem a apresentar baixa acidez. Em S&o Joaquim, a degradagéo
dos &cidos organicos € menos intensa. atividade enzimatica de catabolismo dos &cidos
acontece normalmente, mas durante a noite esta atividade é cessada.

O é&cido citrico é também encontrado nas uvas, mas em quantidades minimas, apesar de
ser largamente difundido na natureza, principalmente nas plantas citricas (RIZZON &
SGANZERLA, 2007).

A acidez de um mosto € analisada atraveés da Acidez Total Titulavel e pelo pH
(AMERINE & OUGH, 1976). O valor de pH reflete a quantidade e a forca dos &cidos

presentes.

3.4.3. Compostos Fenolicos

Os compostos fenolicos sdo constituintes fundamentais para as plantas e devido a sua
imensa diversidade quimica, podem exercer uma variedade de funcBes nos vegetais. Nas uvas,
0s compostos fendlicos sdo produzidos principalmente na casca e na semente, e estdo entre 0s
principais fatores que determinam parametros de qualidade dos vinhos, tais como a cor e o
sabor.

Do ponto de vista fisioldgico, os compostos fenolicos sdo produtos do metabolismo
secundario das plantas, caracterizados por conter um grupo fenol — um grupo hidroxila
funcional em um anel aromaético (TAIZ & ZEIGER, 2004). A sintese destes compostos em
Vitis vinifera, tem origem principalmente na via do acido chiquimico (CONDE et al., 2007).
Segundo DELOIRE et al. (1998), a videira produz os polifendis como defesa a situacfes
adversas ou ao estresse, como quando a planta é submetida ao ataque de patégenos, ou a um
estresse abiotico (déficit hidrico, radiagdo ultravioleta).

Os compostos fendlicos das uvas sdo subdivididos em dois grupos: os flavonoides e 0s
ndo-flavonoides. Os flavonoides constituem o principal grupo de polifendis presentes nas
uvas, sendo que os que se destacam em vinhos dividem-se em trés grupos: flavondis,

flavanadis e antocianinas (GRIS, 2010).
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Os principais flavonois da uva sdo a quercetina, o campferol e a miricetina (MATTIVI
et al., 2006). A sintese de flavondis ocorre nas cascas, praticamente durante todo o
crescimento da baga, e seu contetdo varia conforme a resposta a condicdes restritivas ou de
estresse (DELOIRE et al., 1998). Embora seja uma familia minoritaria nas uvas, os flavondis
tem um papel importante na evolucdo da cor dos vinhos tintos através de processos de co-
pigmentacio com as antocianinas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Os flavanois presentes nas uvas sdo representados principalmente por flavan-3-0is e
taninos. Flavan-3-6is sdéo mondmeros responsaveis pelo sabor amargo do vinho, e as formas
mais encontradas nas uvas incluem: (+)-catequinas, (-)-epicatequinas e catequina-3-O-gallate
(SU & SINGLETON, 1969). Os taninos, também denominados de proantocianidinas séo
polimeros de flavan-3-6is, conferem a adstringéncia aos vinhos tintos e sdo extraidos das
cascas, sementes e dos pedunculos das uvas (ADAMS, 2006; KENNEDY et al., 2006).

As antocianinas estdo entre os mais importantes flavonoides das uvas tintas. S&o
responsaveis pela cor de vinhos tintos e estdo localizadas nas paredes espessas de células
hipodérmicas das cascas das uvas (CONDE et al., 2007). Estes compostos tem sua estrutura
formada por antocianidinas ligadas covalentemente em uma ou mais moléculas de acucar
(TAIZ & ZEIGER, 2004). A estrutura mais comum de antocianinas encontradas em Vitis
vinifera é a malvidina-3-glucoside (RIBEREAU-GAYON, 1959).

Os compostos ndo-flavonoides sdo encontrados em baixas concentragdes nas uvas e
vinhos, com excecdo dos acidos fendlicos (hidroxicinamico e benzoico), que representam a
terceira classe de compostos fenolicos mais abundantes nas bagas das uvas, depois de taninos
e antocianinas (KENNEDY et al., 2006). Os ndo-flavonoides estdo presentes nas células
hipodérmicas, mesocarpo e em algumas células da polpa (CONDE et al., 2007), sendo os
principais compostos fenolicos em vinhos brancos (ADAMS, 2006). Embora ndo exercam
uma influéncia direta no gosto dos vinhos, os acidos hidroxicinamicos estdo envolvidos no
aparecimento de fenois volateis com consequentes alteraces aromaticas (VRHOVSEK,
1998). Os fenois volateis derivados dos &cidos fenolicos estdo envolvidos nos aromas
primarios que sdo desenvolvidos durante a maturagdo (GARCIA et al., 2003).

Os estilbenois sdo compostos da classe dos néo-flavonoides que, apesar de se
apresentarem em quantidades minimas nos vinhos, tém grande importancia devido aos
beneficios que trazem a satde humana. O resveratrol destaca-se entre estes compostos, por ser
o principal estilbenol produzido nas uvas (CONDE et al., 2007). Concentra-se na casca das
bagas, e é sintetizado principalmente em reposta ao ataque de patdgenos e ao estresse abiotico
(CLARE et al., 2005).
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As uvas viniferas produzidas em Sdo Joaquim apresentam grandes quantidades de
polifendis, como ja foi relatado em outros trabalhos (FALCAO et al., 2008; GRIS et al.,
2010; BORGHEZAN et al., 2011b). Entretanto, a razdo pela qual estes compostos se
apresentam em quantidades tdo elevadas ainda é fonte de questionamentos na comunidade
cientifica. Algumas das hipoteses relacionam-se aos baixos indices pluviométricos, as
temperaturas baixas durante a noite, estresses abioticos que, durante a fase de maturacéo,

causam o acumulo de polifendis nas bagas.

4. MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado em cinco diferentes vinhedos comerciais da regido de Sao
Joaquim-SC (Anexo A), denominados neste trabalho como Areas 1, 2, 3, 4 e 5, com as
seguintes coordenadas geograficas: 28°08’S 49°49°W altitude 1260 m (Anexo B), 28°15’S
49° 57°W altitude 1250 m (Anexo C), 28°16°S 49°57°W altitude 1295 m (Anexo D), 28°10’S
49°48°W altitude 1230 m (Anexo E) e 28°14’S 50°03°W altitude 1200 m (Anexo F),
respectivamente.

Em cada vinhedo, foram selecionadas 50 plantas de cada variedade, com
desenvolvimento vegetativo médio, conduzidas em sistema espaldeira, sem sintomas de
viroses ou deficiéncias nutricionais e localizadas em diferentes pontos do terreno, de modo a

representarem adequadamente as condi¢Ges do vinhedo, conforme exemplo no Apéndice A.

Parametros climaticos

Os dados meteoroldgicos foram obtidos na estacdo meteorolégica da EPAGRI-EES],
Sé&o Joaquim-SC, localizada geograficamente nas coordenadas 28°16'28.70"S, 49°55'54.52"W
e 1400 m de altitude (Anexo G). Os dados diarios foram cedidos pelo CIRAM, e séo
referentes as temperaturas maximas (Tmax), médias (Tmed) e minimas (Tmin); horas de
insolacédo e precipitacdo. A partir dos dados de temperatura do ar, calculou-se a amplitude

térmica (diferenca entre as temperaturas maxima e minima diérias).

Monitoramento da maturacgao
O monitoramento da maturacdo das variedades Cabernet Sauvignon e Merlot teve
inicio na mudanca de cor das bagas, quando aproximadamente 50% das bagas atingiram a cor

tinta caracteristica. Para tanto, foram coletadas, semanalmente, 200 bagas aleatoriamente de
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diferentes posigdes dos cachos. Estas foram levadas ao Laboratério de Enoquimica e
Microvinificagdo da EPAGRI, Estacdo Experimental de S&o Joaquim, onde foram
imediatamente analisados os parametros fisico-quimicos e fenolicos das uvas, com base na
metodologia descrita pela OIV (2009).

a) Analises de maturagdo tecnologica:

O peso de 100 bagas foi obtido em balancga analitica (BEL Engineering, MARK S). O
teor de Sélidos Soluveis Totais (SST) foi analisado utilizando um refratdmetro digital com
compensacéo de temperatura (ATAGO®, Digital Hand-Held Refractometer PAL-1). O pH foi
avaliado em pHmetro de bancada (QUIMIS®, Q400AS) e a Acidez Total Titulavel (ATT)
através de titulagdo com NaOH 0,IN. O indice de maturacdo (IM) foi obtido pela relacdo
SST/ATT.

b) Compostos fendlicos:

O indice de Polifendis Totais (IPT) foi realizado pelo método descrito por

SINGLETON & ROSSI (1965) utilizando o reagente Folin-Ciocalteu, e as concentragdes

foram determinadas utilizando-se uma curva de calibracdo com é&cido galico (mg L™).

Andlise estatistica
A partir dos valores obtidos na colheita de cada area experimental, obteve-se a média e
0 desvio padrdo da regido de Sdo Joaquim-SC, para cada variedade e por ciclo.

5. RESULTADOS E DISCUSAOQO

5.1.PARAMETROS CLIMATICOS

A Figura 4 apresenta a temperatura média diaria registrada durante o periodo de
maturacdo de uvas viniferas, na regido de S&o Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012. Desde
a mudanca de cor até a colheita, foi verificado um decréscimo da temperatura média nas duas
safras acompanhadas. A temperatura media dos dois periodos analisados foi de 15,9°C e
16,1°C, para 2011 e 2012, respectivamente (Tabela 1). Esta tendéncia observada para os dois
ciclos esta de acordo com a variacéo histérica de temperaturas para a regido (média historica
de 30 anos) (ROSIER, 2003). Entretanto, a méedia das temperaturas maximas foi superior em

2012, resultando em uma maior amplitude térmica (9,4°C) em relacdo a 2011 (8,4°C). Sendo
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assim, a amplitude térmica durante a maturacao das uvas na safra 2012 esteve mais de acordo
com o proposto por BRIGHENTI & TONIETTO (2004) para as uvas viniferas.
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Figura 4. Temperatura média diéria (°C) durante o periodo de maturagdo das variedades Cabernet Sauvignon e
Merlot (Vitis vinifera L.) em S&o Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012.

Os valores de insolagdo apresentaram considerdvel variacdo entre os dois periodos
analisados (Tabela 1). O total de horas de insolagdo durante a maturacdo das uvas em 2011
foi de 441, enquanto que em 2012 foi de 540,7 horas. A insolacdo é um importante parametro
a ser considerado, pois influencia na atividade fotossintética da planta e, consequentemente,
no desenvolvimento e maturagéo dos frutos (JACKSON & LOMBARD, 1993).

Tabela 1. Média dos valores de temperatura, minima (Tmin.), maxima (Tmax.) e média (Tmed.), e de
amplitude térmica; soma das horas de insolacdo e de precipitacdo (mm), durante o periodo de maturacao das
variedades Cabernet Sauvignon e Merlot (Vitis vinifera L.),

Maturagéo

Parametros climéticos 2011 2012
T min. (°C) 12,6 12,4
T max. (°C) 20,9 218
T med. (°C) 15,9 16,1
Amplitude (°C) 84 94

Insolagéo (horas) 441 540,7
Precipitagio (mm) 670,3 301,9

Os dois periodos de maturacdo analisados apresentam diferengas consideraveis com

relacdo a precipitacdo pluviométrica (Figura 5, Tabela 1). Em 2011, o total acumulado de
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chuvas foi de 670,3 mm, enquanto que em 2012 foi de 301,9 mm. Observa-se na Figura 5,
que a precipitagdo concentrou-se nas primeiras semanas do periodo de maturacdo, tanto em
2011 como em 2012. Entretanto, em 2011, alguns picos de precipitacdo foram observados
préximos a época de colheita da uva, com possivel comprometimento na qualidade dos frutos.
Além disso, a precipitagdo total durante a maturagdo das uvas em 2011 ficou acima da média
historica (série de 30 anos) para 0 mesmo periodo, que de acordo com BORGHEZAN et
al.(2011) é de 370 mm. Sendo assim, pode-se inferir que o ano de 2011 foi atipico em relacao
a media histdrica, o que também foi observado por outros autores que acompanharam este
mesmo parametro durante a maturacdo de variedades viniferas em S&o Joaquim-SC, em
outros ciclos avaliados (GRIS et al., 2010; BORGHEZAN et al., 2011a).
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Figura 5. Precipitacdo diaria (barras) e acumulada (linhas) durante o periodo de maturacdo das
variedades Cabernet Sauvignon e Merlot (Vitis vinifera L.) em S&o Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012.

A precipitagdo é um dos fatores mais importantes na determinacéo da qualidade de uma
safra de uvas viniferas. O excesso de chuvas durante a fase de maturacdo afeta a qualidade das
uvas, pois a precipitacdo associada a humidade, predispde o aparecimento de doencas
fangicas e a podriddo dos cachos (JACKSON & LOMBARD, 1993). Altos indices de
precipitagcdo pluviométrica podem afetar a capacidade de maturagéo dos frutos, causando um
atraso nesta fase o que impede que as bagas atinjam a maturagdo completa (JACSKON &
CHERRY, 1987). Entretanto, o ano de 2012 apresentou valores menores de precipitagdo, que
resultaram em condi¢cbes mais adequadas para a maturacdo das uvas. Baixos indices
pluviométricos durante esta fase resultam em uvas com maiores concentraces de agucares,
contribuindo assim para a qualidade do vinho (JACKSON & LOMBARD, 1993).
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5.2.AVALIACAO DA MATURACAO

A Tabela 2 apresenta as datas de mudanca de cor das bagas e de colheita, e 0 nUmero
de dias entre estas duas fases das variedades Cabernet Sauvignon e Merlot nas cinco Areas
experimentais, para os dois ciclos estudados. A partir destes dados, é possivel observar que
houve uma pequena variagdo entre ciclos, quanto as datas que definem a mudanca de cor das
bagas para ambas as variedades, na maioria das areas experimentais. Entretanto em ambas as
as variedades cultivadas na Area 3, verifica-se que, no ano de 2011, a mudanca de cor ocorreu
no dia primeiro de fevereiro e no ano seguinte, uma semana mais tarde. Também € possivel
observar que a cultivar Cabernet Sauvignon plantada na Area 4, teve a mudanca de cor nos
dias 15 e 22 de fevereiro, respectivamente nos ciclos de 2011 e 2012.

Para a Cabernet Sauvignon e Merlot, o nimero de dias entre a mudanca de cor e a
colheita das duas cultivares foi de 57 e 71 dias, respectivamente, sendo que somente na Area
2 0 periodo de maturacdo foi 0 mesmo para as duas variedades nos dois ciclos acompanhados.

As datas de colheita das variedades Cabernet Sauvignon e Merlot, na regido de Séo
Joaquim ficaram entre a segunda e terceira semanas de abril; com excecdo da variedade
Merlot produzida na Area 5, no ano de 2011, que teve sua colheita realizada no dia 29 de

marco.

Tabela 2. Datas da mudanca de cor e da colheita, e nimero de dias de maturagdo das variedades Cabernet
Sauvignon e Merlot (Vitis vinifera L.), em S8o Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012.

CABERNET SAUVIGNON MERLOT

Ciclo Mudanca de cor Colheita N° de dias Mudanca de cor Colheita N° de dias
Areal 2011 08/fev 12/abr 64 08/fev 12/abr 64

2012 07/fev 10/abr 64 14/fev 11/abr 58
Area? 2011 01/fev 12/abr 71 0l/fev 12/abr 71

2012 3ljan 10/abr 71 3ljan 09/abr 70
Area3 2011 0l/fev 05/abr 64 0l/fev 05/abr 64

2012 07/fev 17/abr 71 07/fev 17/abr 71
Areas 2011 15/fev 25/abr 70 15/fev 25/abr 70

2012 22/fev 24/abr 63 14/fev 24/abr 70
Areas 2011 0l/fev 12/abr 71 0l/fev 29/mar 57

2012 07/fev 24/abr 78 31/jan 09/abr 69

As areas estudadas apresentam diferentes condi¢des de relevo e de microclimas, mas
tém a caracteristica comum de estarem todas acima de 1200 m de altitude. Esta condigéo
resulta num periodo de maturacdo diferenciado de outras regides do pais. As baixas
temperaturas noturnas durante todo o ciclo da videira causam um deslocamento das fases

fenoldgicas das plantas. Sendo assim, durante a maturacdo, as plantas realizam intensa
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atividade fotossintética durante o dia, e durante a noite, 0s compostos sintetizados s&o
acumulados, o que causa um prolongamento deste periodo. Alguns trabalhos realizados na
Serra Gaucha (690 m de altitude), mostram que a colheita acontece na Ultima semana de
fevereiro para a variedade Cabernet Sauvignon (RIZZON & MIELE, 2002) e na primeira
semana de fevereiro para a Merlot (MANDELLI et al., 2003). O tempo de maturacdo das
variedades estudadas em S&o Joaquim é mais prolongado, em média 67 dias, quando
comparado com outras regides do pais, tais como norte do Parana, que é de 33 dias para a
Cabernet Sauvignon (ROBERTO et al. 2005); Vale Sdo Francisco, 50 dias também para a
Cabernet (MOURA et al., 2007), Fronteira Oeste de RS, 44 dias para a Merlot (BRIXNER et
al., 2010) e Serra Galcha, 48 dias para a Cabernet e 34 dias para a Merlot (MANDELLI et
al., 2003).

Peso de 100 bagas

A Figura 6 apresenta a evolucdo do peso de 100 bagas (g) das variedades Cabernet
Sauvignon e Merlot nas cinco areas experimentais de Sdo Joaquim-SC, durante os periodos de
maturacdo de 2011 e 2012.

Para as duas variedades, o peso de 100 bagas apresentou aumento durante as primeiras
semanas de maturacdo. Entretanto, observa-se que houve variaces destes valores durante
todo o periodo. A variacdo do peso das bagas € uma resposta da planta as condicGes
climaticas de cada ano, principalmente indices pluviométricos. Isto se deve ao fato de que na
fase de maturacdo, as bagas das uvas nao realizam mais a divisdo celular e 0 aumento de seu
peso é devido ao acumulo de solutos e de 4gua (CONDE et al., 2007). Segundo COOMBE
(1992), a taxa diaria de acimulo de agua nas bagas é a soma da agua que entra nas bagas pelo
floema e pelos tecidos dérmicos, menos 0s movimentos transpiratérios das bagas. Neste
sentido, os “picos” observados nas curvas de evolugdo do peso de 100 bagas refletem o
acumulo de agua pelas bagas devido aos indices de precipitacao coincidentes; e os “vales”,
referem-se aos periodos de seca, onde as bagas apresentaram uma taxa maior de perda do que

de acumulo de agua.
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Figura 6. Evolucdo do peso de 100 bagas (g), durante a maturacdo, das variedades Cabernet Sauvignon e
Merlot, cultivadas nas Areas 1, 2, 3, 4 e 5 em Sao Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012.

Teor de sélidos solUveis totais

A Figura 7 apresenta a evolucdo dos teores de sélidos soltveis totais (°BRIX) das
variedades Cabernet Sauvignon e Merlot, nas cinco areas experimentais de Sdo Joaquim-SC,
durante os periodos de maturacdo de 2011 e 2012.

Durante os dois ciclos acompanhados, as uvas apresentaram acréscimo gradual dos
acucares no decorrer da maturacdo. No ano de 2011, o teor de sélidos sollveis totais das
variedades Cabernet Sauvignon e Merlot produzidas nestes locais apresentaram valores
médios de 21,4 e 21,2 °Brix, respectivamente. Em 2012, os valores foram maiores, 22,5°Brix
para a ‘Cabernet’ e 22,4° Brix para a ‘Merlot’ (Tabelas 3 e 4).

Em 2011, as variaveis meteoroldgicas afetaram a maturacdo das duas variedades em
relacdo a 2012. O maior indice de precipitacdo pluviométrica neste ano afetou os valores de
°Brix, pois uma maior entrada de agua nas bagas diminui a concentracdo de acgucares
(COOMBE, 1992).

Todos os resultados obtidos na colheita das duas safras apresentam valores de SST
adequados para a producédo de vinhos de qualidade, que segundo GRIS et al. (2010) ficam
entre 19,0 e 25,0 °Brix. Isto indica que as variedades Cabernet Sauvignon e Merlot
produzidas na regido de Sdo Joaquim em 2011, apesar do maior indice de chuvas, atingiram

teores satisfatorios de agucares. Este comportamento também foi observado por outros
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autores, com trabalhos realizados em S&o Joaquim, (FALCAO et al., 2008; GRIS et al., 2010;
BORGHEZAN, et al., 2011).
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Figura 7. Evolucdo do teor de Sélidos §oluveis Totais (SST) (°Brix), durante a maturagéo, das variedades
Cabernet Sauvignon e Merlot, cultivadas nas Areas 1, 2, 3, 4 e 5 em S&o Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012.

Acidez Total Titulavel

A Figura 8 apresenta a evolucdo dos teores de acidez total titulavel das variedades
objetos deste estudo, nas cinco areas experimentais de Sdo Joaquim-SC, durante os periodos
de maturacgéo de 2011 e 2012.

Verificou-se que a acidez total teve um comportamento decrescente ao longo da
maturacdo, para as duas variedades, respectivamente nos dois ciclos. No ano de 2011, os
valores de acidez total foram maiores em relacdo a 2012, sendo que para a variedade Cabernet
Sauvignon apresentaram uma média de 166,46 meq L™, e para a Merlot, 120,54 meq L™. Os
valores médios de acidez total titulavel em 2012 foram de 102,98 e 87,7 meq L™, para as
variedades Cabernet e Merlot, respectivamente (Tabelas 3 e 4). Em 2012 as uvas também
apresentaram valores maiores de indice de maturagdo (IM), 31,4 e 34,03, para Cabernet e
Merlot, respectivamente. O IM é uma medida obtida a partir da razdo de solidos soluveis
totais, °Brix e acidez total (SST/ATT). Estes valores estdo de acordo cos valores encontrados
por GRIS et al. (2010).
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Em geral, teores desejaveis de acidez total para uvas viniferas ficam entre 90 e 120
meq L™. Entretanto, quando os valores de acidez ultrapassam 110 meq L'1, a fermentago
maloléatica faz-se necessaria.

Os &cidos organicos, principalmente o malico, sdo degradados e utilizados como fonte
de energia durante a fase de maturacdo, e seu nivel é significativamente reduzido até a
colheita (CONDE et al, 2007). O éacido malico é degradado pela acdo de enzimas que tém sua
ativacdo altamente influenciada pela temperatura do ar (LAKSO & KLIEWER, 1975). O
acido tartarico, ao contrario do malico, tende a manter seus teores apds a mudanca de cor
(RIZZON & SGANZERLA, 2007).

Valores semelhantes de acidez total das uvas, também com niveis de variacdo entre
ciclos, observados neste estudo foram descritos por outros autores em vinhedos de S&o
Joaquim (FALCAO et al., 2008; GRIS et al., 2010; BORGHEZAN et al., 2011).
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Figura 8. Evolugdo da Acidez Total Titulavel (ATT) (meq L-1), durante a maturagdo, das variedades
Cabernet Sauvignon e Merlot, cultivadas nas Areas 1, 2, 3, 4 e 5 em Sao Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012.

pH

A Figura 9 apresenta a evolugdo dos valores de pH das variedades Cabernet

Sauvignon e Merlot, nas cinco areas experimentais de Sdo Joaquim-SC, durante os periodos
de maturagéo de 2011 e 2012.
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Observa-se que os valores de pH apresentaram aumento gradativo durante todo o
periodo de maturacdo, até a colheita. Este comportamento da evolucdo de pH se deve a
degradacdo dos acidos organicos, por combustdo respiratéria das bagas. Outro fator que
influencia o comportamento do pH das uvas é a concentracdo de potassio nas bagas, que
ocasiona a salificacdo dos acidos organicos (CHAMPAGNOL, 1984), aumentando o pH.

De acordo com AMERINE & OUGH (1976), estes valores devem estar entre 3,4 e 3,8.
E segundo RIZZON & MIELE (2002), valores de pH abaixo de 3,30, ndo sdo recomendaveis
para vinificacdo, pois podem interferir negativamente na qualidade do vinho. Os valores
encontrados neste estudo, entre 3,00 e 3,27, estdo abaixo do minimo recomendado por estes
autores (Tabelas 3 e 4). Este fato, aliado aos altos teores de acidez titulavel encontrados em
algumas areas experimentais, realca a necessidade do processo de fermentacdo malolatica,

que ocorre adequadamente em condicdes de pH 3,2.
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Figura 9. Evolugdo do pH, durante a maturagdo, das variedades Cabernet Sauvignon e Merlot, cultivadas
nas Areas 1, 2, 3, 4 e 5 em Séo Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012,
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Tabela 3. Composicdo da uva na colheita da variedade Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.), cultivada
em S&o Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012.

CABERNET SAUVIGNON
Areal Area?2 Area3 Area4 Areas

Ciclo 2011 Média Desv.Pad.
Peso de 100 bagas (g) 155,7 136,0 138,4 122,0 1425 138,9 +121
SST (°BRIX) 21,7 21,4 20,4 21,9 21,6 214 +06
pH 3,07 311 2,87 3,05 3,26 3,07 +0,1
ATT (meq L) 166,30 151,90 183,60 166,30 164,20 166,46 +113
IM* 17,40 18,77 14,81 17,56 17,54 17,22 +15
IPT** 1313,70 1285,90 1319,30 1784,60 1335,90 1407,88 +2114

Ciclo2012 Média Desv.Pad.
Peso de 100 bagas (g) 130,00 130,00 122,94 121,38 138,62 128,59 + 6,86
SST (°BRIX) 23,00 22,70 22,40 22,80 21,70 22,52 + 0,51
pH 3,22 3,17 3,00 3,15 3,27 3,16 +0,10
ATT (meq L) 97,90 90,90 99,60 102,90 123,60 102,98 +12,33
IM* 31,30 33,30 30,00 29,50 32,90 31,40 + 1,69
IPT** 991,50 1308,20 1258,20 1213,70 1119,30 1178,18 + 125,39

*estimado pela relagdo SST/ATT (¢/ml), **mg L-1 equivalentes de acido galico

Tabela 4. Composicéo da uva na colheita da variedade Merlot (Vitis vinifera L.), cultivada em Sao
Joaquim-SC, nos ciclos de 2011 e 2012.

MERLOT
Areal Area?2 Area3 Area4 Areas

Ciclo2011 Média Desv.Pad.
Peso de 100 bagas (g) 156,36 141,62 173,36 141,01 198,82 162,23 + 24,35
SST (°BRIX) 20,70 22,20 21,00 20,90 21,10 21,18 + 0,59
pH 3,03 3,08 3,02 3,07 3,03 3,05 + 0,03
ATT (meq L'l) 124,40 116,30 124,40 119,30 118,30 120,54 + 3,69
IM* 22,18 25,46 22,50 23,35 23,78 23,45 +1,29
IPT** 1958,20 1391,50 1608,20 1547,10 1824,80 1665,96 + 225,51

Ciclo 2012 Média Desv.Pad.
Peso de 100 bagas (g) 178,91 155,00 122,94 155,67 200,00 162,50 + 28,91
SST (°BRIX) 22,50 22,90 22,40 21,70 22,40 22,38 + 0,43
pH 3,10 3,19 3,10 3,25 3,24 3,18 + 0,07
ATT (meq L'l) 90,00 88,00 89,00 86,70 84,80 87,70 + 2,03
IM* 33,33 34,69 33,56 33,35 35,22 34,03 + 0,87
IPT** 1297,10 1241,50 1413,70 952,60 1597,10 1300,40 + 237,34

*estimado pela relagdo SST/ATT (g/ml), **mg L-1 equivalentes de &cido galico
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indice de Polifendis Totais

A Figura 10 apresenta a evolugdo do indice de polifendis totais na maturacdo das
variedades Cabernet Sauvignon e Merlot, nas cinco areas experimentais de S&o Joaquim-SC,
durante 2011 e 2012. As uvas ‘Cabernet’ atingiram médias de 1407,88 e 1178,18 mg de acido
galico L™, nos anos de 2011 e 2012, respectivamente (Tabelas 3 e 4). A variedade Merlot
apresentou médias de 1665,96 e 1300,4 mg de &cido galico L™, em 2011 e 2012,
respectivamente.

Observa-se que para a maioria das areas experimentais, as uvas ndo foram colhidas
com valores maximos de indice de polifendis totais. As curvas de maturacdo fendlica
apresentam consideraveis oscila¢fes, com diferentes valores, que muitas vezes foram maiores
em relacdo aqueles obtidos na data da colheita. Estas variacfes dos teores de polifendis totais
sdo intimamente influenciadas pelos indices de precipitacdo pluviométrica. Como a colheita
de uvas viniferas € feita a partir de analises do ponto de maturacdo tecnolégica (°Brix, pH e
ATT), é comum gue nesta fase as bagas ndo apresentem o seu potencial maximo de producéo
de compostos fendlicos. Esta mesma situacao tem sido descrita por varios autores (JACKSON
& LOMBARD, 1993; KENNEDY et al., 2006; ADAMS, 2006; CONDE et al., 2007
FALCAO et al., 2008; GRIS et al., 2010).

Os polifendis sdo compostos importantes para a producgdo de vinhos de qualidade, por
sua contribuicdo para as caracteristicas organolépticas, particularmente para a cor, para as

sensacOes gustativas, principalmente adstringéncia e o amargor (CONDE et al., 2007).
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Figura 10. Evolugdo do indice de Polifentis Totais (IPT) (mg L-1 equivalentes de acido galico), durante
a maturacdo, das variedades Cabernet Sauvignon e Merlot, cultivadas nas Areas 1, 2, 3, 4 e 5 em S&o Joaquim-
SC, nos ciclos de 2011 e 2012.

6. CONCLUSOES

As variedades Cabernet Sauvignon e Merlot cultivadas em S&o Joaquim apresentam um

periodo de maturacdo diferenciado de outras regiGes do pais. Esta condi¢do Ihes confere uma

maturacdo mais completa em termos de teores de agucares e compostos fendlicos. Entretanto,

por se tratar de uma regido de clima frio, Sdo Joaquim dificilmente proporciona condigdes

adequadas de temperatura para que ocorra a degradacdo de acidos organicos nas bagas das

uvas. Sendo assim, faz-se necessaria a realizacdo da fermentacdo malolatica para reducao da

acidez nos vinhos.

Em termos gerais, Sdo Joaquim apresenta alto potencial para o cultivo de uvas viniferas,

principalmente compostos fendlicos. As duas variedades estudadas neste trabalho apresentam

maturacdo adequada a producdo de vinhos finos de qualidade. Entretanto, sdo necessarios

mais anos de estudos para se ter uma adequada representatividade do potencial destas

variedades para a producdo vinho tinto na regiéo.
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8. APENDICES

Apéndice A — Vinhedo da Area experimental 1, plantas com desenvolvimento vegetativo
médio, sem sintomas de viroses.




9. ANEXOS

Anexo A — Localizagdo das areas experimentais 1, 2, 3, 4 e 5, na regido Sdo Joaquim-SC.
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Anexo C — Localizacio geografica da Area 2. Fonte: G
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Anexo D — Localizagio geografica da Area 3. Fonte: Google Earth.
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Anexo E — Localizacdo geografica da Area 4. Fonte: Google Earth.
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Anexo F — Localizagio geografica da Area 5.
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Anexo G — Localizagdo geogréafica da EPAGRI

3

-EESJ.

M*"

Data das imagens: 4/6/2011 « 2B¢ 2010

Fonte: Google



