EFEITO DA VIROSE DO ENROLAMENTO DA FOLHA NA COMPOSICAO QUIMICA
DO VINHO CARBENET FRANC

MAURO C. ZANUZ!, LUIZ A. RIZZON? ¢ GILMAR B. KUHN

RESUMO - Foram comparados vinhos da cultivar Cabernet Franc (Vitis vinifera L.) provenientes
de plantas sadias e atacadas pela virose do enrolamento da folha. O experimento foi realizado
em Bento Gongalves, RS, durante as safras de 1986, 1987, 1988, 1990 e 1991. O vinhedo foi
instalado em 1982, sendo as videiras enxertadas sobre o porta-enxerto ‘101-14’ e dispostas em
10 fileiras divididas por plantas sadias e plantas doentes. Os vinhos foram elaborados pelo
processo de microvinificagao a partir de 20kg de uva colhidos de maneira homogénea em toda
a area. Os principais efeitos da virose na composigdo dos vinhos foram a diminuigao do teor
alcodlico, pH, cinzas, intensidade de cor e polifendis totais. A virose também diminuiu o teor
de acetato de etila e a soma de alcoois superiores. Quanto aos minerais, a virose determinou
uma diminuigdo do K e Rb e um aumento nos teores de Ca e Mg.

Termos para indexagao: Vitis, andlise de vinhos, virose, Cabernet Franc.

EFFECT OF GRAPEVINE LEAFROLL VIRUS ON WINE COMPOSITION OF
CABERNET FRANC

SUMMARY - Wines from healthy and leafroll infected Cabernet Franc vines (Vitis vinifera L.) were
compared. The experiment was carried out in Bento Gongalves (RS), Brazil, during the 1986,
1987, 1988, 1990 and 1991 seasons. The vineyard was installed in 1982, grafted onto ‘101-14’
rootstock, and displayed in 10 rows, each one with healthy and infected plants. The wines were
processed by microvinification from 20kg of grapes collected all over the vineyard. The main
effects of leafroll on wine composition were a decrease in alcoholic degree, pH, ashes, color
intensity and polyphenols. A decrease in ethyl acetate, sum of higher alcohols and levels of K
and Rb, as well as, an increase in the levels of Ca and Mg were also observed in the wines
from infected plants.

Index terms: Vitis, wine analysis, Carbenet Franc, virus disease, leafroll.

INTRODUGAO

Conforme KUHN (1989b), entre as
viroses que ocorrem na cultura da videira
no Rio Grande do Sul, a do enrolamento da
folha (“grapevine leafroll virus”) é a mais
difundida, atingido cerca de 90% dos vinhe-
dos da Encosta Superior do Nordeste, a
maior regido produtora de vinhos do Brasil.
A disseminagao do virus ocorre através da
multiplicagdo de material vegetativo conta-
minado (estacas e gemas) e enxertia. Num
experimento com a cultivar Cabernet Franc,
KUHN (1989a) observou que plantas com
infeccdo forte, comparadas com plantas
sadias, apresentaram uma produgao (-63%)

e qualidade das uvas (-2,7 °Brix). Com isso,
os vinhedos infectados passam a apresen-
tar menor lucratividade, podendo ocorrer
uma perda de receita de até 70% (KUHN &
PROTAS, 1988).

O principal efeito desta doenga sobre
a qualidade do fruto é a diminui¢cao do teor
de agucares das bagas (ALLEY et al., 1963;
CLINGELEFFER & KRAKE, 1992; LIDER et
al., 1975; YAMAKAWA & MORIYA, 1983).
Também sao relatados efeitos sobre a
acidez total, pH e concentragao de prolina
do mosto (HALE & WOODHAM, 1979;
KLIEWER & LIDER, 1976; WOODHAM et
al., 1983). Como nas plantas com virose o
processo de maturagdo dos frutos é
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retardado (LIDER et al.,, 1975),
possivelmente, outros compostos, tais como
0s minerais e polifendis, também podem ser
influenciados pela agdo da doenga.

Visto que a composi¢gao quimica do
vinho esta estreitamente relacionada com a
composigao da uva, sua qualidade também
deve ser influenciada pela virose.
YAMAKAWA & MORIYA (1983), trabalhan-
do com a cultivar Cabernet Franc, verifica-
ram que os vinhos elaborados com uvas de
plantas sadias se apresentaram com um
aroma mais intenso, menos acidos e com
maior adstringéncia que aqueles obtidos de
uvas de plantas doentes.

No Brasil, embora haja concordéancia
entre os técnicos sobre efeitos negativos
desta virose sobre a composigao quimica
dos vinhos, nao existe nenhum estudo
relacionado ao assunto. Este trabalho tem
por objetivo verificar se a virose tem algum
efeito negativo sobre a composi¢gao quimica
do vinho da cultivar Cabernet Franc.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no
municipio de Bento Gongalves, RS, num
vinhedo de Vitis vinifera L. cv. Cabernet
Franc, enxertada sobre o porta-enxerto
‘101-14’ (V. riparia x V. rupestris). O vinhedo
foi implantado em 1982, sendo as plantas
conduzidas no sistema latada em
espagamento 3m x 2m. Foram avaliados os
vinhos provenientes das safras de 1986,
1987, 1988, 1990 e 1991.

Os tratamentos constaram de plantas
com virose e sem virose, dispostas em dez
filas, sendo cada fila composta por seis
plantas sadias e seis plantas doentes.

O vinho foi elaborado pelo processo de
microvinificagdo colhendo-se, separada-
mente, 20kg de uvas de plantas doentes e
20kg de uvas de plantas sadias. Apos a
pesagem das uvas, procedeu-se a operagao
de desengace e esmagamento. O mosto foi
colocado em recipiente de 20I, adicionado
com anidrido sulfuroso (70mg/l) e leveduras
secas ativas (Saccharomyces cerevisiae).
Os recipientes foram fechados com uma
valvula de Miller e transferidos a uma sala
com temperatura controlada (22°C), onde
ocorreu a fermentagdo. Apds seis dias de

maceragao o mosto foi separado das partes
sdlidas e colocado num recipiente menor
para completar a fermentagao. Posterior-
mente, os vinhos foram transferidos para
recipientes de dois litros, ocasiao em que
adicionou-se mais uma dose de anidrido
sulfuroso (50mg/l), permanecendo assim
por um periodo de 30 dias, até a filtragéo e
engarrafamento.

Apds sua estabilizagdao, os vinhos
foram submetidos as anadlises correntes,
tais como densidade, grau alcodlico, acidez
total e volatil, pH, extrato seco reduzido,
cinzas, alcalinidade das cinzas, agucares
redutores, indices de cor (I 420 e | 520) e
polifendis totais (I 280). Estas analises
foram executadas através de metodologia
descrita por AMERINE & OUGH (1974) e
RIBEREAU-GAYON et al. (1976). Para a
determinacdo das antocianinas e taninos
utilizaram-se as metodologias propostas por
RIBEREAU-GAYON e STONESTREET
(1965 e 1966). Os compostos volateis
foram analisados através de cromatografia
gasosa, segundo meétodo descrito por
BERTRAND (1975). Os elementos Ca, Mg,
Mn, Fe, Cu e Zn foram determinados por
absorgao atdomica, enquanto o K, Na e Rb
foram analisados por emissao de chama. O
P foi determinado segundo metodologia
descrita por TEDESCO et al. (1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 1, 2, 3 e 4 mostram o efeito
da virose do enrolamento da folha sobre a
composig¢ao quimica dos vinhos. Para com-
parar os tratamentos somente foram consi-
deradas importantes as diferengas que
ocorrem, no minimo, em quatro do total de
cinco safras avaliadas. Em fungao do pe-
queno numero de repeticoes e tratamentos,
a analise de variancia e os testes de
comparagao de médias nao foram adequa-
dos para avaliar os resultados, pois, levam
ao que se denomina em estatistica de erro
do tipo dois, o qual consiste em aceitar
como iguais médias de tratamentos que na
verdade sao diferentes.

Na Tabela 1 verificou-se que o teor
alcodlico dos vinhos elaborados com uvas
de plantas doentes foi cerca de 15% inferior
aquele obtido nos vinhos elaborados com
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uvas de plantas sadias. Considerando que
as cantinas buscam obter nos vinhos de
‘Cabernet Franc’ no minimo 11°Gl, verifica-
se que em todas as safras observadas os
mostos provenientes de plantas sadias dis-
pensariam o processo de corregdo com sa-
carose, favorecendo a obtengdo de vinhos
mais equilibrados. Para os mostos de plan-
tas com virose, no entanto, a pratica de
corre¢ao somente seria dispensada na safra
de 1991, a qual apresentou condigdes cli-
maticas excepcionais para a maturagdo da
uva. A virose também determinou uma dimi-
nuigdo nos valores de pH, agucares reduto-
res, extrato seco reduzido, relagdo
alcool/extrato e teor de cinzas: Nao houve
um efeito regular sobre os valores de acidez
volatil e alcalinidade das cinzas.

Os resultados referentes aos compos-
tos fendlicos sdo apresentados na Tabela 2.
Os vinhos de plantas doentes tiveram menor
concentrag@o de antocianinas, intensidade de
cor, | 420 e | 520. Este efeito negativo sobre
os compostos responsaveis pela coloragao dos
vinhos também foi identificado por OVER DE
LINDEN & CHAMBERLAIN (1970), em vinhos
da cultivar Mission. Os taninos e a relagao
| 420/1 520 nao foram influenciados pelos
tratamentos.

A Tabela 3 apresenta as andlises dos
compostos volateis. Os vinhos de plantas
doentes apresentaram menor concentragao
de acetato de etila, propanol-1, metil-2 propa-
nol-1, metil-2 + metil-3 butanol-1, soma de
alcoois superiores e relagao metil-2 + metil-3
butanol-1/metil-2 propanol-1. Estes compos-
tos, produtos da fermentagao alcodlica, apre-
sentam uma concentrag@o proporcional aquela
do substrato, isto é, ao teor de agucar
presente no mosto. A sintese destas substan-
cias também é afetada pela acidez do meio
e pela presenga de compostos nitrogenados
e outros fatores de crescimento das levedu-
ras, os quais sao também influenciados pelo
virose durante o processo de maturagdo da
uva. Assim, por exemplo, os maiores valores
da relagao metil-2 + metil-3 butanol-1/metil-2
propanol-1, encontrados nos vinhos de plantas
sem virose (Tabela 3), indicam que ocorreram,
possivelmente, diferengas no processo de fer-
mentagdo em fungdo da maior ou menor
quantidade de alguns compostos utilizados
pelas leveduras.
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A composi¢ao dos minerais nos vinhos
também foi influenciada pelos tratamentos
(Tabela 4). Os vinhos das plantas com
virose tiveram menor concentragao de K e
Rb. Ao contrario, o Ca e Mg apresentaram
menor concentragdao nos vinhos de plantas
sem virose. O P, Mn, Cu e Fe apresentaram
um comportamento irregular, o qual pode
estar relacionado com as condigdes clima-
ticas de cada safra.

As diferengas entre os vinhos refletem
essencialmente os efeitos da virose sobre a
composi¢cao quimica da uva. A virose altera
o metabolismo da planta, interferindo nos
processos de absor¢do e acumulo de macro
e microelementos (ABRACHEVA, 1987). Ain-
da, segundo LIDER et al. (1975), atrasa o
processo de maturagdo dos frutos, determi-
nando menor acumulo de agucares e menor
degradaga@o dos acidos organicos. Possivel-
mente, o retardamento da maturagdao também
exerce efeitos importantes sobre os polifendis
e outros compostos- organicos da uva, os
quais se estenderdo a composi¢cdo dos vi-
nhos. Outros trabalhos de pesquisa devem
ser conduzidos para mensurar estes efeitos
sobre o carater organoléptico dos vinhos.

CONCLUSOES

Por afetar negativamente diversas va-
riaveis estreitamente associadas a qualida-
de dos vinhos, tais como teor alcodlico e
intensidade de cor, a virose do enrolamento
da folha deprecia consideravelmente os vinhos
de ‘Cabernet Franc’ elaborados no Brasil.
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TABELA 1 - Efeito da virose do enrolamento da folha de videira na composi¢ao quimica do vinho de uvas ‘Cabernet

Franc’.
Safra viticola

Variavel 1986 1987 1988 1990 1991

SV Ccv SV Ccv SV cv SV cv S\ cv
Densidade (20/20°C) 0,9950 0,9967 0,9955 0,9972 0,9930 0,9949 0,9929 0,9933 0,9920 0,9933
Alcool (°GL) 1161 970 11,11 871 1145 982 1221 1086 1337 11,85
Acidez total (meg/l) 92 98 94 96 70 78 78 74 75 78
Acidez volatil (meg/l) 10 11 7 7 9 13 7 8 6 6
pH 3,45 3,25 3,46 3,37 3,61 3,44 3,39 3,45 3,65 3,46
Acucares redutores (g/l) 1,4 1,3 1,4 1,2 1,0 1,0 2,8 1,8 2,5 2,1
Extrato seco reduzido (g/l) 26,0 23,7 26,4 23,8 20,0 19,2 21,4 19,6 22,9 20,9
Relagéo alcool/extrato 3,6 3,3 3,4 2,9 4,6 41 4,6 4,4 4,7 4,5
Cinzas (g/l) 2,5 2,0 3,0 2,6 2.5 2,4 2.1 1,8 2,4 2,1
Alcalinidades das cinzas (meg/l) 25,2 18,8 27,6 28,8 18,8 17,2 14,8 18,8 20,0 18,0

SV: sem virose.
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TABELA 2 - Efeito da virose do enrolamento da folha de videira nos compostos fendlicos do vinho de uvas ‘Cabernet

Franc’.
Safra viticola

Variavel 1986 1987 1988 1990 1991

SV cv SV Ccv SV cv SV cv SV cv
Antocianinas (mg/l) 359 265 295 181 282 339 572 396 400 324
Taninos totais (g/l) 3,0 3,0 1.5 1,5 0,6 1,1 1.3 1,8 1,4 1,2
1420 0,222 0,176 0,268 0,203 0,188 0,160 0,323 0,275 0,333 0,260
1520 0,271 0,217 0,404 0,314 0,228 0,190 0,596 0,477 0,532 0,467
Intensidade de cor (1 420 + | 520) 0,493 0,393 0,672 0,517 0,416 0,350 0,919 0,752 0,865 0,727
Relagao | 420/1 520 0,82 0,81 0,66 0,65 0,82 0,84 0,54 0,58 0,63 0,56
Polifendis totais (I 280) 50,6 47,3 33,0 30,0 63,4 80,4 39,0 35,7 34,9 33,1

SV: sem virose.
CV: com virose.
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TABELA 3 - Efeito da virose do enrolamento da folha nos compostos volateis do vinho de uvas ‘Cabernet Franc.”

Safra viticola

Variavel
(mg/l) 1986 1987 1988 1990 1991
sV (01Y) SV cv SV cv sV cv SV cv
Acetato de etila 89,0 81,6 174,5 151,4 87,4 103,6 39,8 36,7 82.4 71,0
Metanol 86,9 84,7 243,5 202,1 83,0 74,0 50,2 52,6 82,0 110,4
Propanol -1 34,8 29,1 23,1 20,7 28,6 19,7 10,0 9,5 9,0 8,8
Metil-2 propanol-1 80,9 76,6 102,8 103,5 85,0 80,5 58,0 55,0 51,2 51,0
Metil-2 + metil-3 butanol-1 3249 270,99 342,3 281,1 450,5 392,0 572,5 463,3 458,8 379,0
Soma dos alcoois superiores 440,6 376,6 468,2 405,3 564,1 527,8 640,5 440,6 519,0 438,8
Metil-2 + metil-3 butanol-1 4,02 3,53 3,33 2,72 530 4,90 9,87 8,42 896 7,43

Relagie Metil-2 propanol-1

SV: sem virose.
CV: com virose.
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= TABELA 4 - Efeito da virose do enrolamento da folha da videira nos teores minerais do vinho de uvas ‘Cabernet Franc’.

S Safra viticola

N Variavel

B (mg/l) 1987 1990 1991

(7]

;_’ sv cv Sv cv sv cv sv cv sv cv

.'Z P 69,2 67,0 - 105,0 101,0 95,5 104,3 92,2 122,0 193,0 203,3

_;4; K 1080 840 1370 1255 1069 918 874 1020 1190 1050

% Ca 82,4 94,5 86,6 112,0 51,5 60,4 63,0 66,0 57,9 51,5

N

?.5 Mg 93,7 107,7 86,0 73,1 58,1 76,8 59,0 63,0 81,5 85,0

N

k] Mn 3,0 3,1 2,4 2,8 13 2,1 0,9 1,1 1,1 1,2

§ Cu 3,2 2,6 0,1 0,1 1.3 3,7 1,2 1,2 0,6 0,6
Fe 3,0 3,2 1,6 1,7 2,0 1,4 1,7 1,6 2,1 2,1
Zn 1,8 1,5 0,6 0,8 0.8 1,3 0,7 0,9 0.9 1,0
Rb 7,3 6,1 8,1 7,8 6,5 6,2 6,0 6,2 7,2 6,5

SV:sem virose.
CV: com virose.




