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Resumo

QUINCOZES, Lorena dos Santos. Caraterizacdo fenoldgica e potencial enolégico
da “Marselan” produzida na Campanha Gaucha-RS. 2022. 71f. Dissertacdo
(Mestrado em Fruticultura de Clima Temperado) — Programa de Pds-Graduacéo em
Agronomia, Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, Universidade Federal de Pelotas.

O objetivo foi caracterizar a fenologia e a evolugao da composicao fisico-quimica da
“Marselan” ao longo da maturacado e alguns parametros de qualidade, no mosto e
vinho obtidos desta cultivar. O experimento foi realizado em um vinhedo convencional,
sustentado em espaldeira, no municipio de Bagé, RS, em dois ciclos (2020/2021e
2021/2022). As avaliagbes foram feitas desde a brotagdo até a colheita sendo
avaliados: estadios fenologicos, a soma térmica. Na fase de maturacdo, foram
avaliados solidos sollveis—SS, acidez total- AT (mEqg.L?) e pH, semanalmente, no
mosto de 200 bagas. Ainda, vinificaram-se as uvas provenientes de cada um dos
ciclos, os vinhos resultantes tiveram sua caracterizacao fisico-quimica determinada
através do equipamento WineScan™ SO:2 e do software FOSS Integrator Version
1.6.0 (FOSS, Dinamarca). Portanto, conclui-se que nas condicdes em que foi
desenvolvido o experimento, os dados fenoldgicos, a evolugdo da maturacdo e as
caracteristicas fisico quimicas do mosto e do vinho obtidos nos ciclos 2020/2021 e
2021/2022, apresentaram resultados satisfatorios, comprovando que a cultivar
‘Marselan’ tem potencial para ser cultivada na Campanha Gaucha. Pois os resultados
das andlises estdo de acordo com indices indicados na literatura e na legislacéo
brasileira vigente.

Palavras-chave: vitivinicultura; Vitis viniferas; soma térmica



Abstract

QUINCOZES, Lorena dos Santos. Phenological characterization and enological
potential of "Marselan” produced in Campanha Gaucha-RS. 2022. 71f. Dissertation
(Master in Temperate Climate Fruits) — Pos Graduate Program in Agronomy, Faculty
of Agronomy Eliseu Maciel, Federal University of Pelotas.

The objective was to characterize the phenology and the evolution of the
physicochemical composition of "Marselan” along ripening and some quality
parameters in must and wine obtained from this cultivar. The experiment was
conducted in a conventional espalier vineyard in Bagé, RS, in two cycles (2020/2021
and 2021/2022). The evaluations were made from budbreak to harvest, and the
phenological stages and the thermal sum were evaluated. At maturity, soluble solids-
SS, total acidity-TA (mEq.L-1) and pH were evaluated weekly in the must of 200
berries. The resulting wines had their physicochemical characterization determined
through the WineScan™ SOZ2 equipment and the FOSS Integrator Version 1.6.0
software (FOSS, Denmark). Therefore, it is concluded that under the conditions in
which the experiment was developed, the phenological data, the evolution of
maturation and the physical-chemical characteristics of the must and wine obtained in
the cycles 2020/2021 and 2021/2022 showed satisfactory results, proving that the
cultivar 'Marselan' has the potential to be cultivated in Campanha Gaucha. For the
results of the analyses are in accordance with indices indicated in the literature and in
the current Brazilian legislation.

Keywords: viticulture; Vitis viniferas; thermal sum
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1 INTRODUCAO

A vitivinicultura brasileira esta presente desde o extremo sul do Brasil até regides
préximas a linha do Equador (HOECKEL; FREITAS; FEISTEL, 2017). A regionalizacao
da vitivinicultura brasileira contribui de diversas formas ao setor viticola. H4 diversidade
de producédo de uvas e prolongamento do ciclo produtivo que decorrem das
diversidades ambientais nas diferentes regides produtoras (MELLO, 2020).

No Brasil, em 2020, a area plantada com videiras foi de 74.826ha, 1,20% inferior
a verificada no ano anterior, segundo dados obtidos no IBGE (MELLO, 2020). O Rio
Grande do Sul é o principal estado produtor, acumulando 62,51% da area viticola
nacional, o que corresponde a 46.774ha (MELLO, 2020). Em seguida estéo os estados
de Pernambuco, com 24,4% da producéo, e S&do Paulo, com 10,4% da viticultura total
brasileira (PARANA, 2022).

A Campanha Gaucha, regido brasileira promissora na elaboracdo de vinhos,
possui a segunda maior producéo de vinhos finos do Brasil e vem se expandindo nos
ultimos anos de acordo com Pétter et al. (2010) e Mello (2019).

De acordo com Sarmento (2017) diversos fatores estdo associados a insercao
da producéo vitivinicola na Campanha Gaucha, tal qual pode se mencionar a drenagem
do solo, a luminosidade solar, o clima e as caracteristicas topogréaficas que envolvem a
regiao.

Apesar do avan¢o do mercado no pais, ainda sdo necessarios estudos para
promover o desenvolvimento da vitivinicultura, nos diferentes locais de cultivo, sendo
de suma importancia explorar outras cultivares Vitis viniferas L. que possuam boa
adaptabilidade, rendimento de producéo e que apresentem um produto diferenciado,
como a cultivar “Marselan”.

Esta é uma cultivar tinta do género Vitis vinifera L. de origem francesa,
desenvolvida a partir das cultivares “Cabernet Sauvignon” e “Grenache”, realizado no
(INRA) Institut National de La Recherche Agronomique (INRA,2016). Caracteriza-se por
cachos grandes e bagas pequenas, aproximadamente 1,3g em meédia, com baixo
rendimento de mosto (GIOVANNINI, 2014).

N&o obstante, a “Marselan” tinha sido, inicialmente, considerada inutil pela
industria do vinho, devido aos seus rendimentos modestos, a qualidade do vinho

produzido levou ao seu cultivo em paises como o Uruguai. As uvas produzem vinhos
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complexos, com taninos leves e aromas que remetem a frutas negras (ALCADE-EON
et al., 2006).

A “Marselan” compartilha um ciclo semelhante com a “Cabernet Sauvignon”,
uma das variedades que deu origem a ela (GIOVANNINI, 2009; RODRIGUES, 2011).

Devido as suas caracteristicas sensoriais, a “Marselan” tornou-se de grande
importancia em varios paises vitivinicolas do novo mundo, como a China, que tem o
maior nimero de plantacdes de “Marselan” no mundo (MA, 2017; JIAO; OUIJANG,
2019; LYU et al., 2019).

Historicamente, o mercado do vinho expandiu-se influenciado por diversos
fatores (STEIN, 2019). A videira além de ser influenciada pelo solo, sistema de
conducdo, porta-enxerto e estadios fenoldgicos, € influenciada por parédmetros
meteoroldgicos tais como a temperatura do ar, precipitacéo e indice Hélio pluviométrico
de maturacéo (TEIXEIRA et al., 2010).

Além disso qualidade de um vinho estd sob influéncia de fatores como as
condic¢des sanitarias da uva, a tecnologia de vinificacdo utilizada, (CASTILHOS & DEL
BIANCHI, 2012).

Esses fatores, além de serem responsaveis por determinar o potencial enologico
das cultivares, possuem influéncia nos atributos sensoriais do vinho. As principais
substancias quimicas que compdem o vinho sdo acucares, alcoois, acidos organicos,
sais de &cidos minerais e organicos, compostos fendlicos, compostos nitrogenados,
substancias volateis e arométicas, (CASTILHOS & DEL BIANCHI, 2012).

O conhecimento da fenologia, permite o planejamento otimizado dos tratos
culturais e do manejo dos vinhedos, nas diversas fases de seu ciclo que varia de acordo
com as condicdes climéticas de cada regido ou da mesma regido devido a sazonalidade
climatica ao longo do ano (RIBEIRO et al., 2007; SANTOS, 2019).

A quantidade de energia de que as plantas necessitam para completar seu ciclo
de desenvolvimento é fator importante a ser determinado (TOMAZETTI et al., 2015).
Essa quantidade constante de energia € denominada soma térmica; € expressa em
graus-dia, método utilizado para contabilizar o desenvolvimento da cultura, pois
considera o efeito da temperatura sobre o desenvolvimento vegetal, sendo um dos
principais fatores ecolégicos que governam o desenvolvimento das plantas (STRECK
et al., 2007; VARELA et al., 2016).
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Outro aspecto importante é conhecer o potencial de maturacéo das videiras em
determinada regi&o, através do actimulo de aclcares e a acidez (RIBEREAU-GAYON
et al., 2006).

Diante do exposto, o0 objetivo deste trabalho foi caracterizar a fenologia e avaliar
a evolucdo da composicao fisico-quimica da cultivar “Marselan” ao longo da maturacéo
e alguns parametros de qualidade no mosto e vinho obtidos desta cultivar torna-se

necessario.
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2 PROJETO DE PESQUISA

2.1 TITULO

Caracterizacdo da fenologica e potencial enolégico da “Marselan” produzida na
regido da Campanha Gaucha.

2.2 INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

A vitivinicultura tem se mostrado uma alternativa produtiva e promissora para a
regido da Campanha Gaucha—RS, devido ao crescimento do consumo de vinhos,
devido a qualidade destes (MELLO, 2019).

Para tanto, o sucesso da viticultura depende de vérios fatores, entre eles, o
conhecimento acerca da fenologia, pois analisa as mudancas exteriores (morfologia) e
as transformacdes que estdo relacionadas ao ciclo da cultura (MARIN, 2011).

Representa, portanto, o estudo de como a planta se desenvolve ao longo de
suas diferentes fases: germinacdo, crescimento e desenvolvimento vegetativo,
brotagéo, florescimento, frutificacdo e maturagdo (MARIN, 2011).

A duracao das fases fenolégicas esta diretamente relacionada as condi¢cdes
climaticas da regido, e em uma mesma regiao sujeita as varia¢des estacionais do clima
ao longo do ano (SANTOS,2019)

Para Almanza e Balaguera (2009), a temperatura € o mais importante para definir
o tempo e as diferentes fases fenoldgicas das uvas, a medida que cada variedade tem
a sua propria base de temperatura fisioldgica, que serve para estabelecer o acumulo
crescente de graus-dia (GD) ou calor acumulado, que se relaciona com a temperatura
média diaria acima do qual o crescimento e o desenvolvimento ocorrem.

Com todas as informacgBes disponiveis sobre o ciclo da planta, é possivel
identificar as relacdes e a influéncia dos fatores envolvidos no processo de producao.

A cultivar Marselan, ja utilizada em algumas vinicolas para vinhos, varietais,
principalmente em relagéo a coloracdo, e em razao da tradicdo de producéo de vinhos
no Rio Grande do Sul, da multiplicidade e da busca por cultivares com boa capacidade
de producio e adaptabilidade. E adaptavel e produtiva, sendo uma cultivar com boa
durabilidade em campo, de ciclo médio-tardio, e em razdo destas caracteristicas, sua
producédo no estado aumentou desde 2005. O entendimento acerca de sua composi¢cao

fendlica, em especial dos pigmentos, auxilia na caracterizagdo da “Marselan”. Muito
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embora diferentes fatores como condi¢bes climaticas e o terroir possam afetar as
concentracfes de cada componente individual em uma variedade de uva, o perfil de
pigmento é caracteristico da variedade (ALCADE-EON, et al., 2006).

Neste sentido, caracterizar a composi¢ao fendlica, bem como a capacidade
antioxidante da uva e do vinho, além de descrever sensorialmente o vinho, traz a
possibilidade de conhecer propriedades especificas dessa cultivar.

Justifica-se a presente pesquisa pois, caracterizar a fenologia da cultivar
‘Marselan” €& de extrema relevancia para aprofundar o conhecimento da
fruticultura/viticultura, estudando sobre as influéncias do que é realizado "no campo”,
antes da colheita (SARMENTO, 2017).

Ademais, o estudo visa contribuir com a literatura acerca do tema proposto, uma
vez que as pesquisas neste sentido ainda séo incipientes e estdo muito aquém da
demanda. Pesquisas voltadas para o entendimento da dinAmica da dorméncia e da
necessidade de horas de frio nesta cultura podem auxiliar na adaptacédo as condicées
agrocliméticas, bem como na determinacéo das exigéncias de frio da cultivar. Isso dara
mais seguranca e confianga aos viticultores na hora de estabelecer seus vinhedos.

Também busca-se trazer informacdes a populacdo em geral sob a viticultura
relacionada a elaboracéo de vinhos finos ter se consolidado como uma promissora e
importante atividade econémica na regido da Campanha Gaucha, no estado do Rio
Grande do Sul. Nesta regido, as condi¢cfes edafoclimaticas sédo favoraveis ao cultivo de
diversas cultivares, como a cultivar “Marselan”.

E importante, especialmente para viticultor, compreender que o comportamento
vegetativo, produtivo e qualitativo das uvas € afetado pelas condi¢des edafoclimaticas
do vinhedo, pelas caracteristicas das cultivares, pelo sistema de conducdo, bem como
pelo manejo de poda adotado.

As variedades que apresentam maior fertilidade nas gemas mais proximas da
base da haste normalmente sofrem uma poda curta, enquanto as variedades com
gemas latentes mais férteis na posicdo mediana das hastes sdo submetidas a uma
poda mais longa ou mista.

A comunidade académica, especialmente os futuros profissionais que se
interessam em atuar neste contexto, devem ser orientados sobre o comportamento
vegetativo, produtivo e qualitativo de videiras “Marselan”, visto que ainda sdo escassas
as informacdes disponiveis sobre qual o sistema mais adequado para a producéo de

videiras destinadas a produc¢éo de vinhos finos na regido da Campanha.



18

Outro importante fator justificativo da realizacdo deste estudo € a necessidade
de novas pesquisas para promover o desenvolvimento da vitivinicultura nos diferentes
locais de cultivo, sendo importante a exploracdo das cultivares Vitis viniferas L. que
podem apresentar um produto diferenciado, como a cultivar “Marselan”. Ou seja, ha

contribuicdo neste sentido também.

2.3 QUALIFICACAO DO PRINCIPAL PROBLEMA A SER ABORDADO

Na Regidao da Campanha Gaucha, nos ultimos anos, a viticultura se expandiu
consideravelmente em éarea e producdo (MELLO, 2020) Corrobora-se um mercado
promissor, devido ao consumo de vinhos finos. Assim, encontra-se neste cultivo a
possibilidade de uma promissora fonte de renda, tanto para grandes, quanto para
pequenos agricultores (TONIETTO et al., 2012).

Uma alternativa para diversificacdo da viticultura € a producdo de vinhos, explorando
outras cultivares, que possuam boa adaptabilidade e rendimento de producdo e que
apresentem qualidades sensoriais com a cultivar “Marselan”.

Esta € uma cultivar tinta do género Vitis vinifera L. de origem francesa,
desenvolvida a partir das cultivares “Cabernet Sauvignon e “Grenache”, realizado no
(INRA) Institut National de La Recherche Agronomique (INRA,2016)

Caracteriza-se por cachos grandes e bagas pequenas, aproximadamente 1,3 g
em media, com baixo rendimento de mosto (GIOVANNINI, 2014).

Para tanto, o sucesso da vitivinicultura depende de varios fatores como: avaliar
cultivares durante ciclos consecutivos, utilizando os estadios fenoldgicos para comparar
e estabelecer a duracdo destes e caracterizar adaptabilidade da Marselan na regido da
Campanha Gaucha (SANTOS, 2019).

Acerca dessa tematica e essencial o vitivinicultor estudar a fenologia e as
necessidades térmicas da cultivar, para reconhecer as datas das fases fenolégicas,
auxiliando-o na tomada de decisé@o acerca do momento mais adequado de realizar os
tratos culturais, importante também estudar a evolu¢cdo da maturagcéo da cultivar para
programar as provaveis datas de colheita dos cachos, além de contribuir para o uso
racional de agrotoxicos utilizados nos tratamentos fitossanitarios e na otimizagdo da
mé&o de obra (RADUNZ et al., 2015).
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2.4 OBJETIVOS
2.4.1 Objetivo geral

Avaliar a fenologia e caracterizar a evolugdo da composicao fisico-quimica da
“‘Marselan” ao longo da maturacéo e alguns parametros de qualidade, no mosto e vinho

obtidos desta cultivar.

2.4.2 Objetivos especificos

a) Avaliar a fenologia da cultivar “Marselan” no municipio de Bagé localizado
na regido da Campanha Gaucha,;

b) determinar a exigéncia térmica em graus-dia para os diferentes estadios
fenologicos para a cultivar estudada, entre o inicio da brotag&o e o final de
maturacao;

c) avaliar a uva no decorrer do desenvolvimento de maturacéo;

d) analisar as caracteristicas fisico-quimicas, provenientes da vinificacdo da

cultivar “Marselan” no mosto e no vinho.

2.5 PROBLEMA

Caracterizacdo da adaptabilidade da cultivar “Marselan”, na regido da

Campanha Gaucha.

2.6 HIPOTESE

Ainda ndo ha dados cientificos relevantes a respeito de cultivares Vitis vinifera
L. que se adaptam melhor na regido da Campanha Gaucha, regido promissora, pois é
caracterizada por condi¢cdes edafoclimaticas que favorecem a producéo de uvas de
gualidade para elaboracdo de vinhos finos. (Guerra et al., 2010). Por isso se faz
necessario estudar a fenologia da videira que varia de acordo com as condigdes
climaticas de cada regido ou da mesma regido devido a sazonalidade climatica ao longo
do ano (SANTOS, 2019).
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Acerca desta tematica € de suma importancia e frente as perspectivas da
academia e dos vitivinicultores, a presente pesquisa visa identificar a “caracterizacao

da adaptabilidade da cultivar “Marselan” na regido da Campanha Gaucha.

2.7 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.7.1 Vitivinicultura brasileira

A viticultura apresenta caracteristicas regionais distintas a exemplo de ciclos de
producdo, tipos de poda, época de colheita e tipo de produto (MELLO, 2020). No
contexto historico, a introdugdo da videira no Brasil foi realizada por colonizadores
portugueses em 1532, através de Martin Afonso de Souza (BOTELHO; PIRES, 2009).
Na regido sul se deu com a chegada dos imigrantes italianos na regido da Serra
Gaucha, por volta de 1970 (SARMENTO, 2017).

O estado do Rio Grande do Sul, ainda, estd em desenvolvimento, em termos de
tecnologia e qualidade do produto, sendo considerado o berco da vitivinicultura no
territério nacional, responsavel por 90% da producdo total de vinhos brasileiros,
(MELLO, 2020). Conforme IBRAVIN (2018) ha interesse de novos investidores e
produtores em diversificar a base da economia, com a tendéncia de mudanga de
melhorar os tratos culturais e caracterizagdo de novas cultivares para obter uvas e

vinhos de alta qualidade nas diversas regifes.

2.7.2 Campanha Gaucha

A Campanha Gaucha esta inserida no cenario viticola desde a década de 1970,
apos o ingresso de vinicolas multinacionais como: Martini & Rossi, Moet e Chandon,
Maison Forestier, Heublein e Almadén (MELLO, 2007; SARMENTO, 2017). Localizada
na metade sul do estado do Rio Grande do Sul, fronteira com o Uruguai, a Campanha
Galcha tem se destacado na producdo de uvas e vinhos finos (POTTER et al, 2010)
(Figura 1).
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Figura 1 — Mapa de localizacéo da &rea viticola da Campanha Gaucha
Fonte: IBRAVIN, 2017.

Nesta regido o clima apresenta-se temperado, com verdes quentes e secos e
com maior luminosidade do que a regido da Serra Galcha. Estas caracteristicas
propiciam a obteng&o de melhores indices de maturacéo e vinhos de qualidade superior
(IBRAVIN, 2016).

A regido compde trés microrregides: Campanha Meridional, que € delimitada por
Aceguda, Bagé, Dom Pedrito, Hulha Negra e Lavras do Sul, Campanha Central,
composta por Rosério do Sul, Santa Margarida do Sul, Santana do Livramento e S&o
Gabriel; e Campanha Ocidental, delimitada por Alegrete, Barra do Quarai, Itaqui,
Macambara, Manoel Viana, Quarai, Sdo Borja, Sdo Francisco de Assis e Uruguaiana
(FLORES, 2011).

A regido da Campanha ampliou seu cendrio na viticultura com a instalacdo de
vinicolas e produtores nos municipios da regido, verificando-se um incremento
significativo da area de vinhedos com cultivares tais como: “Tannat’, “Cabernet
Sauvignon”, “Marselan”, “Pinot Noir” e “Tempranillo Cabernet Franc” (tintas); e as
brancas “Gewdrztraminer”, “Riesling”, “Sauvignon Blanc” e “Pinot Grigio” (MANFIO,
2018).

2.7.3 Fenologia

Os fatores ambientais apresentam forte relacdo com a fenologia da videira
(BRIGHENTI et al., 2013), dai a importancia do estudo da fenologia, que permite a
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caracterizacdo e comportamento das fases do desenvolvimento da videira em relacéo
ao clima, sendo utilizada, principalmente, para interpretar como as diferentes regides
climaticas interagem com a cultura e permite a selecdo de materiais adaptados as
regides onde serao cultivadas (SILVA et al., 2006).

De acordo com Costa (2011) é fundamental o conhecimento das fases
fenologicas para o viticultor, pois possibilitam tomadas de decisdo quanto as praticas
de manejo necessérias para o desenvolvimento e a producdo da videira. Segundo
Mariani et al.,, (2013), a temperatura, radiagcdo solar, umidade do ar e do solo,
disponibilidade de agua e nutrientes, interacdo da planta com outros érgaos vegetais e
animais sao fatores importantes para a evolucao dos estadios fenologicos.

A fenologia de uma espécie varia de acordo com o habitat onde se encontra, sua
idade fisioldgica e cronoldgica (CAMARA, 2006). E uma ferramenta eficaz de manejo
gue visa identificar quais sdo os momentos fisioldégicos de maior caréncia e cuidado.

Existem varias escalas fenoldgicas utilizadas para caracterizar o ciclo bioldgico
da videira. A escala fenolégica proposta por Baggiolini (1952) é uma das mais
divulgadas, que contempla 16 estadios e é de facil identificacdo ao campo. No entanto,
Eichhorn e Lorenz (1984) (Figura 2), elaboraram uma escala mais detalhada que a
proposta por Baggiolini (1952), possuindo 22 estadios fenolégicos.

A duracao e a data de ocorréncia dos diferentes estadios fenolégicos da videira
variam de acordo com a variedade, o clima e a localizagdo geogréfica do vinhedo
(WEBB et al., 2007). De acordo com (JONES; DAVIS, 2000) a duracdo dos estadios
fenologicos também esta relacionada com a capacidade produtiva da planta, quando

esses periodos sdo precoces e bem expressos, resultam em maiores produtividades.
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2.7.4 Soma Térmica

A exigéncia térmica é fundamental para caracterizar uma cultivar, pois fornece a
demanda térmica que as plantas necessitam para completar os estadios fenoldgicos,
auxiliando o viticultor a programar a provavel data de colheita, utilizando dados
climaticos da regidao onde se encontra o vinhedo (ANZANELLO; CHRISTO, 2019).
Diversos autores (SOUZA et al., 2011; CARDOSO et al., 2012) relatam que durante o
periodo vegetativo, as plantas respondem a temperatura do ar na forma de soma
térmica, expresso em graus-dia.

Segundo BERGAMASCHI (2007), o modelo que representa a integracdo das
temperaturas efetivas para o crescimento das plantas é fixado entre dois limites
térmicos: as temperaturas base inferior (Tb) e superior (TB). O limite inferior (Tb)
corresponde a temperatura a partir da qual o metabolismo vegetal é acionado, e o limite
superior (TB) corresponde a temperatura maxima permitida para realizacdo da
fotossintese pelas plantas (ANZANELLO; CHRISTO, 2019).

Embora o modelo de graus-dia atenda a ambos limites térmicos (Tb e TB),
desprezando periodos em que a temperatura estiver abaixo de Tb e acima de TB, a
maioria dos modelos considera para o calculo do tempo térmico somente o limite inferior
(Th), quando aplicados as frutiferas nas condi¢des do Sul do Brasil (VILLA NOVA et al.,
1972). A temperatura basal minima de 10°C para as culturas da videira e do quivizeiro
é descrita na literatura por Pedro Junior et al., (1994) e Nagata et al., (2000).

Com todas as informacdes disponiveis sobre o ciclo da planta, € possivel
identificar as relacfes e a influéncia dos fatores envolvidos no processo de producao,
favorecendo a previsdo de problemas, o0 manejo e a tomada de decisdo, além da
caracterizacio das cultivares (RADUNZ et al., 2012).

2.7.5 Maturacao

Avancos na compreensao do desenvolvimento, na fisiologia e na composicao da
maturacdo da uva apresentam uma visdo mais ampla da ligacdo entre o metabolismo
da videira e as condi¢cdes do meio, além da relagdo entre as caracteristicas da uva e
as propriedades quimicas e sensoriais dos vinhos (GONZALEZ-BARREIRO et al.,
2014; ILC, WERCK-REICHHART, NAVROT, 2016).



25

A qualidade do vinho é diretamente ligada ao ponto adequado da maturacéo da
uva, sendo este um evento que envolve a maturacdo fisiolégica (biossintese
evolucionaria na baga), da maturacao tecnologica (acumulo de agucar + acidos) e da
maturacdo fendlica (acumulo qualitativo e quantitativo de taninos, pigmentos e
compostos ligados ao sabor (RIBEREAU-GAYON et al., 2006; SANTOS et al., 2011).

O parametro de crescimento da uva € identificado por uma dupla curva sigmoide
(Figura 3), na qual trés intervalos séo realizados para o desenvolvimento, em duas
fases distintas (KELLER, 2010).

Durante o crescimento na primeira fase, a baga acumula carboidratos que séo
destinados no desenvolvimento das sementes, na multiplicacdo e expanséao celular e
na sintese de 4cidos orgéanicos (KELLER, 2010).

Na segunda fase, quando ocorre a maturagdo da baga (ou pintor) identificada
nas variedades brancas pelo amolecimento das bagas e, nas variedades tintas,
também pela mudanca na coloracao das peliculas. Este estadio também é reconhecido
pelo termo francés véraison (RIBEREAU-GAYON et al., 2006; CONDE et al., 2007;
KELLER, 2010).

Também ocorre nesta fase a perda da rigidez da polpa e da pelicula, acumulacéo
de carboidratos soltveis e decréscimo do teor total de acidos organicos (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006; KELLER, 2010).

Tortarato Tanino Hidroxicinamico Malato de Metoxipirazina Glucose Frutose Antocianinas Compaostos Aromaticos

40 60 80 100 120

Figura 3 — Fases de crescimento da baga ao longo do ciclo de maturacdo da uva
Fonte: Fregoni,1999; adaptado por Magalh&es, 2008.
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Na maturacdo da uva, existem varios fatores que podem afetar esse estadio,
como, por exemplo, as diferentes cultivares/clone, produtividade do vinhedo, maturacéo
desuniforme, sistema de conducédo, tratos culturais e condi¢cdes edafoclimaticas
(GIOVANNINI et al., 2014).

O grau de insolacao, a taxa de respiracao das bagas e a temperatura ambiente
podem acelerar o grau de maturacdo, nos quais dias quentes e com boa insolacéo
determinam uma grande quantidade de agucares nas bagas. Além dessas alteracdes
no amadurecimento da uva, ocorrem mudancgas significativas nas propriedades
fisiologicas e fenolicas (ANDJELKOVIC et al., 2013).

A maturacdo tecnolégica € verificada através dos indices de maturacdo
(aclcares e acidez). J& a maturacdo fendlica esta relacionada com os teores de
polifendis, antocianinas e de taninos, e também com a capacidade de extracdo desses
compostos (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Os principais critérios para iniciar a colheita de uvas para producéo de vinhos
pode ser definido como o equilibrio aglcar/acidez na polpa, a concentracdo desses e a
composicéao de polifendis na pelicula da baga (ANDJELKOVIC et al., 2013).

Para auxiliar a determinacdo do ponto 6timo de colheita € necessario realizar o
acompanhamento da maturacdo tanto tecnolégica quanto fendlica, visando assim
produzir vinhos com as melhores caracteristicas possiveis e com um maior valor
agregado (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Portanto, para acompanhar a evolugdo da
maturacdo da uva € de primordial importancia planejar o momento ideal da colheita
visando um fruto com a maior qualidade possivel para cada finalidade (GRIS et al.,
2010; BORGHEZAN et al., 2011).

2.7.6 Cultivar “Marselan”

A cultivar “Marselan” (Figura 4) é uma cultivar tinta do género Vitis vinifera de
origem francesa, desenvolvida a partir das cultivares “Cabernet Sauvignon” e
“Grenache”, realizado no Institut National de La Recherche Agronomique (INRA), na
Franca em 1961, proximo a cidade de Marseillan (INRA, 2013)

A cultivar produz cachos grandes com uvas pequenas, 0 que gera um baixo
rendimento do mosto (GIOVANNINI; MANFROI, 2009). Adapta-se a conducdo em
espaldeira, tendo baixa sensibilidade as principais doencas. A cultivar combina acidez

da Cabernet Sauvignon e leveza de Grenache, permite elaborar vinhos com boa
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pigmentacdo, com perfil polifendlico de alta qualidade. Adequa-se ao envelhecimento
breve e para cortes com outras cultivares (VCR, 2014).

b NS
Figura 4 — Cachos de “Marselan” fotografados durante a coleta de
amostras.

Fonte: elaborado pela autora, 2022.
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3 METODOLOGIA

Como procedimentos metodoldgicos, utilizou-se a pesquisa bibliografica, que
conforme Marconi e Lakatos (2021), oferece maneiras para definir e solucionar nao
somente problemas ja conhecidos, mas também explorar novas areas nas quais os
problemas ndo se cristalizavam suficientemente. Por meio da revisdo de literatura
buscou-se analisar dados referentes a vitivinicultura brasileira, trazendo referéncias
como sustento dos argumentos para este estudo.

Foi utilizado o método descritivo, que se trata do estudo e descricdo das
caracteristicas. Esse modelo normalmente inclui pesquisas destinadas a determinar
representacfes sociais e perfis de individuos e grupos, bem como pesquisas
destinadas a determinar estrutura, forma, fungéo e contetdo. A pesquisa descritiva, em
diversas formas, trata de dados ou fatos coletados da prépria realidade (MANZATO;
SANTOS, 2012).

Trata-se também de uma pesquisa quali-quantitativa, pois utiliza-se, além da
revisdo de literatura, da andlise e interpretacdo de dados por meio de intervalo de
confianca a 1% de probabilidade, coeficiente de variacdo em percentagem e a média,
mediante o software Excel®16. As combinacdes dos métodos qualitativos e
guantitativos fornecem um quadro mais geral sobre o mercado do vinho (SCHNEIDER;
FUJII; CORAZZA, 2017).

Ademais, para viabilizar essa importante operacdo de coleta de dados, as
principais ferramentas e métodos utilizados sdo a fenologia, para o planejamento
otimizado dos tratos culturais e do manejo dos vinhedos, analisando os estagios

fenoldgicos, a soma térmica, expressa em graus-dia, e a maturacao.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O experimento sera conduzido em um vinhedo comercial situado no municipio
de Bagé, na regidao da Campanha no estado do Rio Grande do Sul (31° 19'43" S, 54°
6' 26" W), a altitude de 316m acima do nivel do mar.

A realizacdo do mesmo sera durante os ciclos 2020/2021 e 2021/2022 com a
cultivar “Marselan”. Este vinhedo foi implantado em 2003, conduzido em sistema
espaldeira sobre o porta enxerto SO4, com espacamento de 1,00m entre linhas e 2,50m
entre plantas.

O delineamento utilizado ser4 o de blocos inteiramente casualizado, uma
amostra com trés blocos cada com 10 plantas, totalizando 30 plantas, onde foram

desconsideradas as bordaduras.

4.2 PARAMETROS CLIMATICOS

Os dados meteorolégicos aplicados no trabalho foram obtidos a partir da estacao
agro climatolégica (INMET, 2020), no municipio de Bagé — RS. Serao utilizados dados
diarios dos ciclos 2020/2021 e 2021/2022.

As variaveis meteorolégicas utilizadas serdo: insolacdo (h), precipitacdo

pluviométrica (mm), temperatura minima do ar (°C), temperatura maxima do ar (°C).

4.3 FENOLOGIA

A fenologia sera determinada de acordo com Eichhorn e Lorenz (1984), (a
representacdo esquematica dos estadios fenoldgicos da videira ja foram apresentados
na Figura 2, no item 2.7.3). Para essa determinagcdo serdo avaliados os seguintes
subperiodos fenoldgicos: inicio de brotagdo ao aparecimento da inflorescéncia (IB-Al),
aparecimento da inflorescéncia a inicio de floragcédo (Al-IFL), inicio de floragcéo a plena-
floracdo (IFL-PFL), plena-floracdo ao gréo ervilha (PFL-GE), grao ervilha a inicio de
maturagéo (GE-IM) e inicio de maturacao a colheita (IM-C).
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4.4 SOMA TERMICA

Para determinacdo da soma térmica serdo levados em consideracéo os dados
meteoroldgicos obtidos no item 4.2. A temperatura minima basal (Tb) utilizada sera o
limite de 10°C. Para exigéncias térmicas serdo utilizados o somatorio de graus-dia,
desde o inicio da brotacao até o final da maturacédo das uvas, conforme as equacodes
abaixo, (WINKLER, 1980; BRIGHENTI et al., 2013). Equacbes 1,2 e 3.

GD=> (Tm —Tb) + [(TM — Tm) /2], para Tm> Tb; (1)
GD =3 [(TM =Tb )?/2*(TM — Tm)], para Tm <Tb; (2)
GD =0, para Tb = igual TM; (3)

Sendo: GD = graus-dia;

TM = temperatura maxima diaria (°C);
Tm = temperatura minima diaria (°C); e
Tb = temperatura base (°C).

Os graus-dia foram calculados para a temperatura base de 10°C (MOTA, 2005).

4.5 DESEMPENHO AGRONOMICO

A produtividade das plantas ser& avaliada na colheita, a partir da pesagem dos
cachos (Kg/planta) de cinco plantas, das trés linhas escolhidas aleatoriamente no meio
do vinhedo. A producéo por planta (Kg/planta) sera calculada levando-se em conta a
massa fresca dos cachos e o numero de cachos por planta.

A produtividade estimada (ton./ha) ser& obtida a partir da densidade de plantas
por hectare e da producgédo por planta. O indice de fertilidade (n° de cachos/n°® de ramos)

foi determinado a partir da relagdo do numero de cachos e numero de ramos por planta.

4.6 MATURACAO
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A maturacdo industrial terd& na mudanca de cor das bagas quando
aproximadamente 100% destas atingiram a cor tinta caracteristica, e sera
acompanhada até o dia da colheita estipulada pelo enélogo da vinicola.

As amostras serdo levadas ao laboratério da vinicola experimental da
UNIPAMPA Campus Dom Pedrito — RS, acondicionadas em sacos de plastico em uma
caixa de isopor com gelo, apos deixadas a uma temperatura a 20°C, serdo esmagadas
manualmente para extrair o mosto, as varidveis avaliadas serdo: Solidos soluveis,
acidez total e pH (potencial de hidrogénio). Foram realizadas através do uso do
equipamento WineScan™ SO, (FOSS, Dinamarca) e do software FOSS Integrator
Version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca), junto ao laboratorio de TPOA, na Universidade

Federal do Pampa, Campus Dom Pedrito, RS.

4.7 MATERIA PRIMA

A data de colheita sera determinada pela equipe de enologia da vinicola, levando
em consideracdo as previsdes climaticas, Quociente Hélio Pluviométrico e
disponibilidade para processamento das uvas, conforme a portaria do Ministério da
Agricultura (BRASIL, 2018).

4.8 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

No mosto e no vinho serdo realizadas através do uso do equipamento
WineScan™ SO, e do software FOSS Integrator Version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca),
junto ao laboratério de TPOA, na Universidade Federal do Pampa, Campus Dom
Pedrito — RS.

Os seguintes parametros analisados no mosto: agucares (g.L?), pH (potencial
de hidrogénio), acidez total (mEq.L™), &cido tartarico (g.L?), acido malico (g.L™'), acido
glucénico (g.L™?).

Nos vinhos serdo avaliados os seguintes parametros: alcool (% v/v), pH
(potencial de hidrogénio), acidez total (mEqg.L™?), glicerol (g.Lt), aglcares redutores (g.L
1), &cido malico (g.Lt), acido lactico (g.L?), acidez volatil (g.L* de acido acético).

As avaliagbes de intensidade e tonalidade de cor e indice de polifendis totais
(IPT) serédo realizadas conforme a técnica de espectrofotometria de UV/VIS (UV-2000A,

Instrutherm, Sao Paulo, SP, Brasil).
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As andlises de antocianinas, taninos, indice de gelatina, serdo avaliadas pela
metodologia RIZZON (2010), junto ao laboratorio de Enoquimica na Universidade
Federal do Pampa (UNIPAMPA), no municipio de Dom Pedrito — RS.

As andlises de compostos volateis serdo analisadas pelo Laboratério da Epagri
em Santa Catarina e de fendlicos por cromatografia.

Além disso, sera realizada analise sensorial dos vinhos, para avaliar as
caracteristicas organolépticas. Para este, 0os vinhos serdo degustados por uma equipe
com avaliadores treinados. Serao utilizadas fichas de avaliagéo da OlV, avaliando-se o
aspecto visual, olfativo e gustativo e também apreciacédo global. A degustacao sera

realizada as cegas, cada vinho receberd um namero aleatério.
4.9 ANALISES DE DADOS
Os resultados foram usados para caracterizar o vinho da cultivar “Marselan”,

estabelecendo o intervalo de confianca a 1% de probabilidade, coeficiente de variacéo

em percentagem e a média, com o uso do Excel ®16.
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5 METAS

a) ldentificar as respostas da fenologia da cultivar “Marselan” e determinar as
somas térmicas;

b) Avaliar a curva de maturacéo atraves da analise do mosto da cultivar “Marselan”;

c) Caracterizar o vinho da cultivar “Marselan”, através dos parametros fisico-
quimico nos ciclos 2020/2021 e 2021/2022;

d) Confeccionar uma reviséo bibliografica sobre Fenologia.



6 CRONOGRAMA

ANO DE IMPLAMTACAO DO PROJETO

2021/2022 (CICLO A)

DESCRICAO DAS ATIVIDADES

JIFIMA|M JIA|S|O D
Revisao teorica X | XX
Execucédo do Projeto X
Experimento XXX X[ X[ X[ X[X[X]|X X
Coleta de Dados XX X
Maturacao X | X
Vinificacao X
Andlise fisico—quimica XX | XX
Andlise sensorial X | X
Engarrafamento X
Andlise sensorial XX | X ]| X|X
Tabulacédo de dados XXX | X[ X|X]|X|X[|X]|X
B 2021/2022 (CICLO B)
DESCRICAO DAS ATIVIDADES Alm 3 lals
Reviséo tedrica XXX [X| X[ X[ X[X|X[X
Execucédo do Projeto
Experimento XXX X[ X[ X[ X[X[X]|X X
Coleta de Dados
Maturacao X | X
Vinificacao X
Andlise fisico—quimica XX | XX
Analise sensorial X | X
Engarrafamento X
Andlise sensorial XX | X ]| XX
Tabulacdo de dados XXX XXX X[X[X][X

Quadro 1 — Cronograma
Fonte: elaborado pela autora, 2021.]




7 ORCAMENTO

7.1 PLANEJAMENTO DE APLICACOES DE RECURSOS
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a) Material de consumo:

baldes, garrafées 14/20L, garrafas, rolhas, balanca)

DISCRIMINACAO VALOR (R$)
Materiais de escritorio, informatica, materiais de limpeza
material para uso em eventos, congressos e treinamentos R$ 15.000,00
Matéria prima (UVA) R$ 500,00
Insumos enolégicos de uso nos experimentos (Ieveduras,R$ 35000
enzimas, taninos, metabissulfito, nutrientes) '
SUBTOTAL R$ 15.850,00

b) Equipamento e material permanente:

DISCRIMINACAO VALOR (R$)
Equipamentos de campo (refratbmetro) R$ 260,00
Equipamen laboratori ipamen EPI, r n
vi?jlrjaegs)e tos laboratério (equipamentos , reagentes eR$ 36.000.00
Equipamentos WineScan™ SO, (FOSS, Dinamarca) R$ 500.000,00
Equipamentos para vinificacdo e utensilios (mastela, vidrarias,R$ 16.000,00

SUBTOTAL

R$ 552.260,00

c) Outras despesas

DISCRIMINACAO VALOR (R$)
Deslocamento para a conducéo das atividades em campo R$  2.000,00
Analises compostos fendlicos R$ 600,00
Analises sensoriais R$ 150,00
SUBTOTAL R$ 2.750,00

d) Total geral _

DISCRIMINACAO VALOR (R$)
Total R$ 570.860,00
Imprevistos 10% R$ 57.086,00

TOTAL GERAL

R$ 627.946,00

Quadro 2 — Orgamento
Fonte: elaborado pela autora, 2021.
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Lorena dos Santos Quincozes, endloga, discente do curso de mestrado do
Programa de Poés-Graduacdo em Agronomia, &rea de concentracdo em
Fruticultura de Clima Temperado, bolsista CAPES, UFPel /Bacharelado em
Enologia UNIPAMPA — Campus Dom Pedrito — RS;

b) Vagner Brasil Costa, engenheiro agrobnomo, doutor, orientador, professor do

c)

d)

Departamento de Fitotecnia da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (UFPel);
Marcelo Barbosa Malgarim, engenheiro agrénomo, doutor, coorientador,
professor do Departamento de Fitotecnia da Faculdade de Agronomia Eliseu
Maciel (UFPel);

Rafael Lizandro Schumacher, engenheiro agronomo, doutor, coorientador,
professor adjunto da UNIPAMPA Campus Dom Pedrito — RS.
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10 RELATORIO DO TRABALHO DE CAMPO

No periodo de realizagdo do mestrado, foi conduzido um experimento com a
cultivar “Marselan”, referentes a fenologia, soma termica, expressa em graus dias, e
evolucdo da maturacdo. A seguirserdo descritas as atividades realizadas na conducéo
do experimento.

O experimento foi conduzido em um vinhedo comercial situado no municipio de
Bagé, na regido da Campanha no estado do Rio Grande do Sul (31° 19"43" S, 54° 6
26" W), a altitude de 100 a 300m acima do nivel do mar.

A realizacdo do mesmo foi durante o ciclo 2020/2021 e 2021/2022, com a cultivar
“‘Marselan”, este vinhedo foi implantado em 2003, conduzido em sistema espaldeira
sobre o porta enxerto SO4, com espacamento de 1,00m entre linhas e 2,50m entre
plantas.

O delineamento utilizado foi o de blocos casualizados, uma amostragem com
trés blocos cada com 10 plantas totalizando 30 plantas;

As avaliagbes para o acompanhamento da fenologia e soma térmica foram

através de registros visuais e fotograficos apos a brotacdo da cultivar até a colheita.

Os dados meteorolégicos foram retirados do INMET, estacdo do municipio de
Bagé, estes usados para calcular a soma térmica, apds os dados foram anotados e
tabulados.

As avali¢Bes para o0 acompanhamento da maturacao foram realizadas a partir do
momento que a planta atingiu 100% da cor caracteristica da cultivar em estudo,
semanalmente foram coletadas 200 bagas de diferentes partes das plantas
selecionadas no experimento, estas foram acondicionadas em sacos plasticos e
transportadas para a Vinicola Experimental da Universidade Federal do Pampa —
UNIPAMPA, Campus Dom Pedrito, Dom Pedrito, RS, onde foram realizadas as analises
de solidos soluveis, acidez total e pH.

Para elaboracdo do vinho, foram colhidos 30kg de uvas da cultivar “Marselan”,
de forma manual, as uvas foram acomodadas em caixas plasticas com capacidade de
20kg e transportadas para a Vinicola Experimental da Universidade Federal do Pampa
— UNIPAMPA, Campus Dom Pedrito, onde permaneceram em camara fria, a 5°C por

24 horas com o objetivo de abaixar a temperatura das uvas.
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A vinificacdo foi realizada pelo protocolo de vinho tinto e constou com um
tratamento em triplicata.

No mosto e no vinho foram realizadas analises através do uso do equipamento
WineScan™ SO, e do software FOSS Integrator Version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca),
junto ao laboratério de TPOA, na Universidade Federal do Pampa, campus Dom
Pedrito, através do método da espectroscopia de infravermelho pela Transformada de
Fourier (FTIR) com o uso do equipamento.

Os seguintes parametros analisados no mosto: acucares (g.L?), pH (potencial
de hidrogénio), acidez total (mEg.L™?), acido tartarico (g.L™t), acido mélico (g.L™?), &cido
gluconico (g.L?).

Nos vinhos foram avaliados os seguintes parametros: alcool (% v/v), pH
(potencial de hidrogénio), acidez total (mEg.L™?), glicerol (g.L1), aglcares redutores (g.L
1), &cido malico (g.Lt), acido lactico (g.L*), acidez volatil (g.L* de acido acético);

As avaliagbes de intensidade e tonalidade de cor e indice de polifendis totais
(IPT) foram realizadas conforme a técnica de espectrofotometria de UV/VIS (UV-2000A,
Instrutherm, Sao Paulo, SP, Brasil).

Devido a pandemia ocorreram alteracdes em relagcédo a proposta do projeto, ndo
sendo possivel realizar as seguintes variaveis: andlises de antocianinas, taninos e
indice de gelatina, desempenho agronémico. Por falta de recursos, as andlises dos
compostos volateis também néo foram realizadas. A andlise sensorial dos vinhos néo
foi realizada pela logistica quanto ao término da fermentagcdo malolatica do vinho no
ciclo 2021/2022.



45

11 ARTIGO 1 - Caracterizacao fenologica e potencial enolégico da ‘Marselan’

produzida na Campanha Gaucha, RS

Resumo

O objetivo foi caracterizar a fenologia e a evolugcdo da composicéo fisico-quimica da
“‘Marselan” ao longo da maturagao e alguns parametros de qualidade, no mosto e vinho
obtidos desta cultivar. O experimento foi realizado em um vinhedo convencional,
sustentado em espaldeira, no municipio de Bagé, RS, em dois ciclos (2020/2021e
2021/2022). As avaliacbes foram feitas desde a brotacdo até a colheita sendo
avaliados: estadios fenologicos, a soma térmica. Na fase de maturacdo, foram
avaliados solidos sollGveis—SS (°Brix), acidez total- AT (mEqg.L?) e pH, semanalmente,
no mosto de 200 bagas. Ainda, vinificaram-se as uvas provenientes de cada um dos
ciclos, os vinhos resultantes tiveram sua caracterizacao fisico-quimica determinada
através do equipamento WineScan™ SO: e do software FOSS Integrator Version 1.6.0
(FOSS, Dinamarca). Portanto conclui-se que nas condic6es em que foi desenvolvido o
experimento, os dados fenoldgicos, a evolu¢do da maturacéo e as caracteristicas fisico
guimicas do mosto e do vinho obtidos nos ciclos 2020/2021 e 2021/2022, apresentaram
resultados satisfatorios, comprovando que a cultivar ‘Marselan’ tem potencial para ser
cultivada na Campanha Gaucha. Pois os resultados das analises estdo de acordo com
indices indicados na literatura e na legislacao brasileira vigente.

Palavras-chave: vitivinicultura; Vitis viniferas; soma térmica
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Abstract

The objective was to characterize the phenological and the evolution of the
physicochemical composition of "Marselan” along ripening and some quality parameters
in must and wine obtained from this cultivar. The experiment was conducted in a
conventional espalier vineyard in Bagé, RS, in two cycles (2020/2021 and 2021/2022).
The evaluations were made from budbreak to harvest, and the phenological stages and
the thermal sum were evaluated. At maturity, soluble solids-SS (°Brix), total acidity-TA
(mEq.L-1) and pH were evaluated weekly in the must of 200 berries. The resulting wines
had their physicochemical characterization determined through the WineScan™ SO2
equipment and the FOSS Integrator Version 1.6.0 software (FOSS, Denmark).
Therefore, it is concluded that under the conditions in which the experiment was
developed, the phenological data, the evolution of maturation and the physical-chemical
characteristics of the must and wine obtained in the cycles 2020/2021 and 2021/2022
showed satisfactory results, proving that the cultivar 'Marselan' has the potential to be
cultivated in Campanha Gaucha. For the results of the analyses are in accordance with
indices indicated in the literature and in the current Brazilian legislation.

Keywords: viticulture; Vitis viniferas; thermal sum
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11.1 INTRODUCAO

A vitivinicultura, no Rio Grande do Sul, ainda esta em ascensdo e apresenta
anseios que podem ser melhor explorados por sua importancia econémica e social. Nos
ultimos anos, tem ampliado sua fronteira de producdo para a regido da Campanha, a
gual demonstra potenciais produtivos como a adocdo de novas cultivares, praticas
sustentaveis e implementacdo de Indicacbes Geograficas (MALINOVSKI et al., 2012,
MELLO, 2019).

Tendo em vista a crescente insercdo da producdo de uvas finas na regiao da
Campanha, tornam-se necessarios estudos que avaliem o desenvolvimento vegetal em
funcdo das condicdes climaticas. Na regido, esta localizada o municipio de Bagé, que
possui areas com condi¢Bes edafoclimaticas adequadas para o desenvolvimento da
vitivinicultura, indicadas mediante estudos promovidos pelo estado gaucho em parceria
com instituicdes e pesquisadores (MANFIO; MEDEIROS; FONTOURA, 2016).

Bagé é considerada ideal para a vitivinicultura por estar localizada entre os
paralelos (31° 19' 43" S, 54° 6' 26"W), possui clima temperado com verdes quentes e
secos, altitude que varia entre 316m acima do nivel do mar, médias anuais de
precipitacdo 1.300mm e 1.500mm. Tem solo arenoso, com boa drenagem e acidez
reduzida, além de apresentar topografia plana e seu relevo é formado por coxilhas
suaves, 0 que viabiliza a mecanizacao e técnicas culturais (TONIETTO et al., 2012;
DEBON, 2015).

Nesta regido, as condi¢cdes edafoclimaticas sédo favoraveis ao cultivo de diversas
cultivares, como a “Marselan”, pertencente ao género Vitis vinifera de origem francesa,
obtida através do cruzamento genético entre as cultivares “Grenache Noir” e “Cabernet
Sauvignon”, apresentada em 1961 no Institut National de La Recherche Agronomique
— INRA, Franca, em Domaine de Vassal, proximo a cidade de Marseillan (INRA, 2016).
A cultivar “Marselan” caracteriza-se por apresentar cachos grandes e bagas pequenas
(média de 1,3g), rendimento médio do mosto, producdo de vinhos de excelente
qualidade, coloracao intensa e boa estrutura tanica (INRA, 2016).

Ademais, na atividade vitivinicola é imprescindivel compreender a fenologia da
videira nos diferentes locais de cultivo, com a finalidade de determinar a capacidade
produtiva de uma regido, para uma cultura, levando em conta o regime climatico do
contexto inserido (RADUNZ et al., 2015).
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A expansado do cultivo de videiras, expdem as plantas a condi¢des climaticas
diferentes das conhecidas para a cultura, podendo provocar alteracdes fenologicas
(ALVES; TONIETTO, 2017). Isto porque as videiras mudam o comportamento
fenolégico e o acumulo térmico necessario para completar o ciclo quando cultivadas
sob locais com condicbes micro meteoroldgicas distintas (BRIGHENTI et al., 2013;
PEDRO JUNIOR et al., 2014; PIRES; LIMA, 2018), podendo interferir positiva ou
negativamente no crescimento e no desenvolvimento das plantas e, ainda, sob as
caracteristicas produtivas e qualitativas dos frutos (SILVA et al., 2009).

Para o vitivinicultor, a importancia em conhecer a fenologia e as necessidades
térmicas das cultivares esta na possibilidade de estimar as datas das fases fenoldgicas,
auxiliando-o na tomada de decisé@o acerca do momento mais adequado de realizar os
tratos culturais, bem como, programar as provaveis datas de colheita dos cachos, além
de contribuir para o uso racional de agrotéxicos utilizados nos tratamentos
fitossanitarios e na otimizacdo da m&o de obra (RADUNZ et al., 2015).

Assim, estudos que estabelecam o indice térmico, em graus-dia, para a
vitivinicultura em diferentes locais sdo indispensaveis, uma vez que pesquisas
demonstram variacdo na necessidade térmica e no numero de dias para completar o
ciclo para uma mesma cultivar (NEIS et al., 2010; TOMAZETTI et al., 2015). A
caracterizacao das necessidades térmicas da videira mediante o conceito de graus-dia
(GD) tem sido utilizada por muitos autores (BRIXNER et al., 2010; NEIS et al., 2010;
BRIGHENTI et al., 2013), sendo considerado um método eficiente para prever
antecipadamente a data de colheita, bem como uma ferramenta simples e confiavel
para ser utilizada pelo vitivinicultor, pois considera apenas dados de temperatura.

Outro fator importante € avaliar a evolugdo da maturacdo dos frutos, que
determina as condi¢cdes ideais para produzir uvas de excelente qualidade e,
consequentemente, vinhos finos (MANDELLI et al., 2003; BRIGHENTI et al., 2013).

Esses fatores, além de serem responsaveis por determinar o potencial enologico
das cultivares, possuem influéncia nos atributos sensoriais do vinho. As principais
substancias quimicas que compdem o vinho sdo agucares, alcoois, acidos organicos,
sais de acidos minerais e organicos, compostos fendlicos, compostos nitrogenados,
substancias volateis e aroméaticas, (CASTILHOS & DEL BIANCHI, 2012).

Diante do exposto, 0 objetivo a ser pesquizado foi caracterizar a fenologia e
avaliar a evolucdo da composicao fisico-quimica da cultivar "Marselan” ao longo da

maturagéo e alguns parametros de qualidade, no mosto e vinho obtidos desta cultivar.
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11.2 MATERIAL E METODOS

11.2.1 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O experimento foi conduzido em um vinhedo comercial situado no municipio de
Bageé, na regido da Campanha Gaucha, no estado do Rio Grande do Sul (31° 19' 43"
S, 54° 6' 26" W), a altitude 316m acima do nivel do mar. A realizagdo do mesmo foi
durante o ciclo 2020/2021 e 2021/2022, com a cultivar “Marselan”. Este vinhedo foi
implantado em 2003, conduzido em sistema espaldeira sobre o porta enxerto SO4, com
espacamento de 1,00m entre linhas e 2,50m entre plantas.

O delineamento utilizado foi o de blocos inteiramente casualizado, uma
amostragem, com trés blocos, cada um com 10 plantas, totalizando 30 plantas, sendo

desconsideradas as bordaduras.

11.2.2 PARAMETROS CLIMATICOS

Os dados meteorologicos aplicados no trabalho foram obtidos a partir da estacéo
agro climatologica (INMET 2020), no municipio de Bagé — RS. Foram utilizados dados
diarios dos ciclos (A) e (B).

As varidveis meteorologicas utilizadas foram: insolagcdo(h), precipitacao

pluviométrica (mm), temperatura minima do ar (°C), temperatura maxima do ar (°C).

11.2.3 FENOLOGIA

A fenologia foi determinada de acordo com Eichhorn e Lorenz (1984), (a
representacado esquematica dos estadios fenoldgicos da videira ja foram apresentados
na Figura 2, no item 2.7.3). Para essa determinagdo avaliaram-se 0s seguintes
subperiodos fenolégicos: inicio de brotacdo a aparecimento da inflorescéncia (IB-Al),
aparecimento da inflorescéncia a inicio de floracdo (Al-IFL), inicio de floragcéo a plena-
floragdo (IFL-PFL), plena-floragéo ao gréo ervilha (PFL-GE), gréo ervilha ao inicio de

maturagéo (GE-IM) e inicio de maturacao a colheita (IM-C).

11.2.4 EXIGENCIA TERMICA (SOMA TERMICA)
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Para determinacdo da soma térmica foram levados em consideracédo os dados
meteoroldgicos obtidos no item 2.2. A temperatura minima basal (Tb) utilizada foi o
limite de 10°C. Para exigéncias térmicas foram utilizados o somatorio de graus-dia,
desde o inicio da brotacédo até o final da maturacéo das uvas, conforme as equacdes
abaixo, (WINKLER, 1980; BRIGHENTI et al., 2013). Equacbes 1, 2 e 3:

GD=> (Tm —=Tb) + [(TM = Tm) /2], para Tm>Tb; 1)
GD =5 [(TM = Tb )?/2*(TM — Tm)], para Tm <Tb 2
GD =0, para Tb 2TM 3)

Sendo: GD = graus-dia;

TM = temperatura méaxima diaria (°C);
Tm = temperatura minima diaria (°C); e
Tb = temperatura base (°C).

Os graus-dia foram calculados para a temperatura base de 10°C (MOTA, 2005).

11.2.5 MATURACAO

A maturacdo industrial teve inicio na mudanca de cor das bagas, quando
aproximadamente 100% destas atingiram a cor tinta caracteristica, e foi acompanhada
até o dia da colheita estipulada pelo endlogo da vinicola.

As amostras foram levadas ao laboratério da vinicola em sacos de plastico,
deixadas a uma temperatura de 20°C. Apéds, foram esmagadas manualmente para
extrair o mosto, sendo que as variaveis avaliadas foram, sélidos sollUveis, acidez total,
pH, através do uso do equipamento WineScan™ SO, e do software FOSS Integrator
Version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca), junto ao laboratério de TPOA, na Universidade

Federal do Pampa, Campus Dom Pedrito — RS.

11.2.6 MATERIA-PRIMA

As colheitas foram realizadas em 23 de fevereiro de 2021 e 3 de margo de 2022

determinadas pela equipe de enologia da vinicola, levando em consideracdo as
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previsdes climaticas, quociente de maturacao e disponibilidade para processamento
das uvas, conforme a portaria do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2018).

Para elaboracéao dos vinhos, foram colhidos 30kg de uvas de forma manual. As
uvas foram acomodadas em caixas plasticas com capacidade de 20kg e transportadas
para a Vinicola Experimental da Universidade Federal do Pampa — UNIPAMPA,
Campus Dom Pedrito, Dom Pedrito — RS, onde permaneceram em camara fria, a 5°C

por 24 horas com 0 objetivo de baixar a temperatura das uvas.

11.2.7 VINIFICACAO

No processo de vinificagdo para ambos ciclos foi utilizado a mesma metodologia
classica para vinho tinto. A microvinificacao foi realizada em triplicata para a variedade
utilizada. Antes do processamento, as uvas foram pesadas, sendo posteriormente
desengacadas, (esmagadas/prensadas). Ap0s o desengace das uvas, coletou-se
amostras de mosto para analises fisico-quimica. O mosto com as cascas foi colocado
em garrafdes de vidro de 14L, acoplados com valvula de Mdiller. Foram adicionados
100mg.L! de SO2

Depois de 20 minutos, foram adicionadas enzimas pectoliticas da marca
comercial Colorpect VRC, 2g.hLt, com objetivo de melhorar a extragdo de cor e o
rendimento de mosto. Apés 20 minutos foram adicionados Gesferm, 20g.hL™1, (nutriente
ativante de fermentacao constituido de compostos nitrogenados e vitaminas).

Foi realizada apds 20 minutos inoculacdo da levedura da marca comercial
Maurivin AWRI 796, cepa Saccharomyces cerevisiae que tem como caracteristicas ser
especificas para vinhos tintos de grande pureza aromatica e aportar aromas de frutas
negras, frescor e grande suavidade em boca, na dosagem de 20g.hL2.

Os garrafées foram colocados em sala com temperatura controlada de
aproximadamente 18°C para efetuarem a fermentagéo alcodlica. O mosto n&o sofreu
correcdo de aclcares e foi adicionado Actmax 20g.hL?, (ativante de fermentacdo que
fornece aporte equilibrado de aminoacidos, vitaminas e minerais).

O periodo de fermentacao alcodlica foi de oito dias, em contato com as cascas,
as remontagens diarias realizadas pelo método de “pigeage” que caracteriza a imerséo
do chapéu no mosto por meio de pressao e o acompanhamento da densidade até que

esta chegasse proximo a 1.000g.cm3
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A coleta de amostras para analise foi realizada em diferentes pontos durante o
processo. Ao final da fermentacdo alcodlica, fez-se a descuba, com prensagem do
bagaco, utilizando-se prensa manual em aco inoxidavel. O vinho obtido permaneceu
em garrafdes de 4,6L munidos com a valvula de Miiller, foi adicionado bactérias lacticas
para realizacdo da fermentacdo malolatica. Ao final da mesma foi adicionada uma
segunda dosagem de 100mg.L'de SO2, para corregdo do vinho. Concluida a
fermentacdo malolatica, o vinho foi resfriado a 10°C por dois meses, ao término desta
foi realizada a trasfega, acrescido 60g.L* de SO: e engarrafados, sendo mantidos em

sala com temperatura controlada em torno de 20°C.

RECEBIMENTO/PESAGEM

4

CAMARA FRIA (5 °C, 24 HORAS)

Maceracao/8 dias l
SO2
Analises Fisico- DESENGADE /ESMAGAMENTO Gesferm,
Quimica/ Degustacdes 3 Leveduras
~ i ' AWRI- 796
FERMENTAGCAO ALCOOLICA,18°C Actimax
\
SO2 DESCUBA/TRASFEGA

Bactérias Iécticas\ $

Degustacoes FERMENTAGCAO MALOLATICA, 20°C

¢

ESTABILIZACAO, 10°C
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MATURACAO

\ i B

ENVASE
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Figura 5 — Fluxograma de elaboracéo do vinho, “Marselan”, ciclo 2020/2021 e 2021/2022.

Fonte: Elaborado pela autora,2022

11.2.8 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO MOSTO E VINHO

As analises fisico-quimicas no mosto e no vinho foram realizadas através do uso

do equipamento WineScan™ SO, e do software FOSS Integrator Version 1.6.0 (FOSS,



53

Dinamarca), junto ao laboratério de TPOA, na Universidade Federal do Pampa,
Campus Dom Pedrito — RS.

Os seguintes parametros foram analisados no mosto: sélidos soluveis (SS),
actcares (g.L), pH (potencial de hidrogénio), acidez total (mEq.L?), &cido tartarico
(g.L1), &cido malico (g.Lt), acido gluconico (g.L™?).

Nos vinhos foram avaliados os seguintes parametros: alcool (% v/v), pH
(potencial de hidrogénio), acidez total (mEq.L™), glicerol (g.L?), agUcares redutores (g.L
1), &cido malico (g.L™?), acido lactico (g.L?), acidez volatil (g.L* de acido acético).

As avaliacfes de intensidade e tonalidade de cor e indice de polifendis totais
(IPT) foram realizadas conforme a técnica de espectrofotometria de UV/VIS (UV-2000A,

Instrutherm, Sao Paulo, SP, Brasil).

11.2.9 ANALISES DE DADOS

Os resultados foram usados para caracterizar o vinho da cultivar “Marselan”,
estabelecendo o intervalo de confianca a 1% de probabilidade, coeficiente de variacao

em percentagem e a média, com o uso do Excel ®16.

11.3 RESULTADOS E DISCUSSOES
11.3.1 PARAMETROS CLIMATICOS

A Figura 6 apresenta dados climéticos durante o ciclo 2020/2021 e 2021/2022
da “Marselan”, na Campanha Gaucha — RS. As geadas tardias de agosto e setembro
ocorridas nos dois ciclos pouco afetaram as videiras.

As chuvas do més de janeiro e fevereiro, correspondente ao ciclo 2020/2021,
seja pelo volume seja pelo nimero de dias de ocorréncia, somados as temperaturas
diurnas relativamente elevadas e QM abaixo da normal, influenciaram diretamente na
o acumulo de agucar nas uvas, aumentando os riscos sobre a sanidade das mesmas,
devido a esses fatores a colheita antecipada.

As condigdes climaticas do ciclo 2021/2022, favoreceram a qualidade das uvas,
pois o baixo nivel de precipitacdo e temperaturas superiores no periodo de

amadurecimento favoreceu maior acumulo de agucar nas uvas.



INSOLACAOQ (horas)

Ciclo Julho Agosto [ Setembro| Outubro | Novembro | Dezembro Janeiro Fevereiro Marco
2020/2021| 49 46 61|68 46 50|29 44 74|53 78 56|66 73 83|86 81 73 66| 52 77 83|52 77 83
2021/2022| 79 52 85|61 55 58|48 31 57|31 58 52|81 80 67 97 69| 75 55| 68 85 76

PRECIPITACAO (milimetros )
Outubro | Novembro | Dezembro
0 21 0|15 15 29|39 31 40| O

Ciclo Julho Agosto | Setembro Janeiro Fevereiro Marco
2020/2021[25746 o] 3 29[14 1 1l s 14-
2021/2022| 0 15 26|24 4 16/22 59 16(31 5 28| 0/04 1| 7 41 22 10 9 23

TEMPERATURA MAXIMA (°C)
Outubro | Novembro | Dezembro

Setembro Janeiro Fevereiro

Ciclo Julho Agosto Marco
2020/2021[13 17

2021/2022| 21 18

TEMPERATURA MINIMA (°C)

Ciclo Julho Agosto [ Setembro | Outubro | Novembro | Dezembro Janeiro Fevereiro Marco
2020/2021| 4 8 9 7 11(11 11 12(11 1313
20212022 7 8 6| 9 8 9|12 10 10| 8 11 14|13 12

Figura 6 — Comparativo das condi¢des climéaticas dos ciclos 2020/2021 e 2021/2022 na Campanha
Galcha, em escala decimal para insolacdo (expresso em horas), precipitacdo (em milimetros) e
temperatura maxima e temperatura minima (em graus Celsius).

Fonte: IMNET, (Estacdo Bagé-RS).

11.3.2 CARACTERIZACAO FENOLOGICA

De acordo com a (Figura 7), a duracéo do periodo IBR-C da videira “Marselan”,
cultivada na regido da Campanha Gaucha, foi de 176 dias no ciclo 2020/2021 enquanto
gue a duracao dos subperiodos, IB-Al, AL-IFL, IFL-PFL, PFL-GE, GE-IM e IM-C foi de
14, 14, 15, 43, 27 e 63 dias, respectivamente. No ciclo 2021/2022 (Tabelal), o ciclo foi
semelhante, porém quatro dias mais curto totalizando 172 dias, sendo que a duracao
dos subperiodos IB-Al, AL-IFL, IFL-PFL, PFL-GE, GE-IM e IM-C foi de 16, 12, 14, 33,
38 e 59 dias, respectivamente. Salienta-se que a caracterizacao fenolédgica das videiras
varia em funcdo do gendétipo e das condi¢cBes climéticas de cada regido (NAGATA et
al. 2000, LEAO; SILVA, 2003).
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Figura 7 — Escala de fases fenoldgicas do desenvolvimento reprodutivo da videira: (A)
inicio de brotacao, (B) aparecimento da inflorescéncia, (C) inicio de floracéo, (D) plena-
floracéo, (E) Gréao ervilha, (F) inicio de maturacao, (G) colheita.

Fonte: elaborado pela autora, 2022.

Costa (2011) observou que o ciclo da “Merlot” e “Cabernet Sauvignon” cultivado
na regido da Campanha, no municipio de Santana do Livramento, apresenta ciclo em
torno de 150 a 184 dias e 151 a 200 dias respectivamente, esté diferenca em relacao
ao ciclo estudado, pode ser atribuida as caracteristicas intrinsecas de cada cultivar,
decorrentes da sua origem, além das condicbes meteoroldgicas, especialmente
térmicas, sobre as quais as plantas estao expostas durante o ciclo produtivo (BRIXNER
et al., 2010).

As diferencas na duracao do ciclo também sdo observadas em outras partes do
Brasil e do mundo. Por exemplo, Maciel (2016) verificou em Campo Belo do Sul — SC,
gue o ciclo da cultivar “Merlot” e “Cabernet Sauvignon”, para os ciclos 2016/2017 é de
190 e 198 dias respectivamente e para o ciclo 2017/2018 é de 182 e 193
respectivamente. No entanto (JONES; DAVIS, 2000) em Bordeaux, na Franca, para a
cultivar “Cabernet Sauvignon” é de 193 dias. Ja4 na Patag6bnia, para a mesma cultivar a
duragéo do ciclo se assemelha as regides de altitude de Santa Catarina, com 213 dias
(LLORENTE, 2007), estes mais longos que observado neste estudo. Este fato pode ser
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explicado porque as videiras mudam o comportamento fenoldgico necessario para
completar o ciclo quando cultivadas sob locais com condi¢des micro meteorologicas
distintas (BRIGHENTI et al., 2013).

Tabela 1 — NUmero de dias para os periodos compreendidos entre as principais fases fenoldgicas, da
cultivar “Marselan”, Ciclos 2020/2021 e 2021/2022, Bagé — RS

Ciclo Total
o : S -
2020/2021 N° de dias entre os indices fenoldgicos Cciiglo
Fases IB-AL AL-IFL IFL-PFL PFL-GE GE-IM IM-C
Periodo dias | 01/09-14/09 15/09-28/09 29/09-13/10 14/10-25/11 26/11-22/12 23/12-23/02
Total de 14 14 15 43 27 63 176
dias
Ciclo Total
[0} i 1 1 AT
2021/2022 N° de dias entre os indices fenolégicos C?c?lo
Fases IB-AL AL-IFL IFL-PFL PFL-GE GE-IM IM-C
Periodo dias | 16/09-01/10 02/10-13/10 14/10-27/10 28/10-29/11 30/11-06/01 07/01-03/03
Total de 16 12 14 33 38 59 172
dias

Legenda: Inicio de brotacdo ao aparecimento da inflorescéncia (IB-Al), aparecimento da inflorescéncia
ao inicio de floragéo (Al-IFL), inicio de floracao a plena-floragao (IFL-PFL), plena-floracéo ao gréo ervilha
(PFL-GE), gréo ervilha ao inicio de maturagdo (GE-IM) e inicio de maturacéo a colheita (IM-C).

Fonte: elaborado pela autora, 2022.

11.3.3 SOMA TERMICA

A partir dos resultados, Tabela 2, o total da exigéncia térmica expressa em (graus
dias) no periodo IBR-C da videira “Marselan”, cultivada na regido da Campanha
Gaducha, foi de 1.777,60 GD no ciclo 2020/2021 enquanto que a duracéo da exigéncia
térmica nos subperiodos, IB-Al, AL-IFL, IFL-PFL, PFL-GE, GE-IM e IM-C foi de 62,3,
94,5, 83,3, 415,9, 316,1, 806 GD, respectivamente. No ciclo 2021/2022 (Tabela2), o
ciclo foi semelhante ao 2020/2021, porém mais longo totalizando 1.797,80 GD, sendo
gue a duracdo dos subperiodos IB-Al, AL-IFL, IFL-PFL, PFL-GE, GE-IM e IM-C foi de
16, 12, 14, 33, 38 e 59 dias, respectivamente.

Pesquisando as necessidades térmicas e para completar o ciclo de cultivares
europeias de videira no municipio de Santana do Livramento — RS, durante 18 safras,
Costa (2011) verificou que as cultivares “Cabernet Sauvignon” variou entre 1.444 a
2.341 GD, a “Merlot” entre 1.514 a 2.221 GD, valores estes que contemplam os obtidos
no presente trabalho.

Segundo Pires e Lima (2018), o acumulo da soma térmica expressa em graus-

dia é diretamente proporcional a duragéo do ciclo da videira, e este possui relacdo com
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as temperaturas registradas no periodo quando os ciclos fenoldgicos sdo mais longos,
0 acumulo de graus-dia apresenta-se superior, assim pode-se explicar o acumulo
térmico, apresentados para o estudo com a cultivar “Marselan” na regiao da Campanha
Gaducha.

De acordo com Radinz et al. (2015), a crescente insercédo da producao de uvas
finas na regido da Campanha torna-se necessarios estudos que avaliem o
desenvolvimento vegetal em funcdo das condi¢des climéaticas (BRIGHENTI et al.,
2013).

Tabela 2 — NUumero graus dias correspondente a cada subperiodos fenoldgicos, da cultivar “Marselan”,
Ciclos 2020/2021 e 2021/2022, Bagé — RS

20%72%21 N° de dias entre os indices fenolégicos d(-)r%ti?:llo
Fases IB-AL AL-IFL IFL-PFL PFL-GE GE-IM IM-C

Periodo dias | 01/09-14/09 15/09-28/09 29/09-13/10 14/10-25/11 26/11-22/12 23/12-23/02

Graus dias 62,3 94,5 83,3 415,4 316,1 806 1777,60

202Ci(/:2|(c))22 N° de dias entre os indices fenolégicos d(;r%t;illo
Fases IB-AL AL-IFL IFL-PFL PFL-GE GE-IM IM-C

Periodo dias | 16/09-01/10 02/10-13/10 14/10-27/10 28/10-29/11 30/11-06/01 07/01-03/03

Graus dias 69,3 56,3 74,6 197,6 270.4 505,5 1797,80

Legenda: Inicio de brota¢do ao aparecimento da inflorescéncia (IB-Al), aparecimento da inflorescéncia
ao inicio de floragéo (Al-IFL), inicio de floracao a plena-floragao (IFL-PFL), plena-floracéo ao gréo ervilha
(PFL-GE), gréo ervilha ao inicio de maturacdo (GE-IM) e inicio de maturagdo a colheita (IM-C) Fonte:
elaborado pela autora, 2022.

11.3.4 MATURACAO

A maturacdo dos frutos € um processo coordenado, complexo e dindmico, assim,
as relacdes entre as variaveis analisadas na uva podem ser utilizadas como indicativos
do nivel de maturacdo das bagas e/ou para o estabelecimento do momento da colheita
(GUERRA, 2012).

E possivel observar na Figura 8 que os ciclos 2020/2021 e 2021/2022 ao longo
do periodo de maturacdo, apresentou uma continua acumulagdo de acucares até a
colheita, ndo demonstrando sinais de ter atingido a fase estacionaria. O acumulo de
acucar no ciclo 2020/2021 foi afetado pela ocorréncia de chuvas no final do ciclo.

A acidez total, expressa em mEg.L?, apresentou, como esperado, um padrdo de

evolucao oposto ao da acumulagéo de acglcar, para os dois ciclos estudados.
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Ao longo do periodo em estudo ambos os ciclos 2020/2021 e 2021/2022
apresentaram uma degradacdo dos acidos rapida numa fase inicial com progressivo
abrandamento.

Quanto ao padrao de evolucéo do pH, como era esperado, caracterizou-se por
um aumento progressivo durante o periodo em causa.

Outro fator que pode ser utilizado para a caracterizacéo de condi¢cdes associadas
a maturagcdo das uvas é o Quociente Hélio Pluviométrico de maturacdo (QM), que
corresponde ao total de insolagdo (h) dividido pela precipitagdo total (mm)
(WESTPHALEN, 1977).

Valores de QM mais elevados (proximos ou maiores que 2,0), indicam potencial
para a obtencdo de uvas mais maduras, com implicacdes sobre o potencial enologico
(TONIETTO et al., 2021). Valores estes dentro do esperado nos dois ciclos ficaram

préximos de 2,0.
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Figura 8 — Curva de maturacao com evolugao da acidez, sélidos sollveis e pH para a cultivar “Marselan”,
ciclos 2020/2021 e 2021/2022, na regido da Campanha Galcha — RS

Fonte: elaborado pela autora, 2022.

11.3.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO MOSTO

A Tabela 3 apresenta os parametros referentes a qualidade do mosto utilizado

no processo de vinificagdo, ciclos 2020/2021 e 2021/2022, com base nos resultados,
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podemos afirmar que todos os valores foram considerados normais para uva da

variedade “Marselan” cultivadas na regido da Campanha Gaucha.

Tabela 3 — Parametros fisico-quimicos do mosto utilizado no processo de vinificagdo, Ciclo 2020/2021 e

2021/2022
Ciclo 2020/2021

Variaveis Intervalo de confianga Média CV% Maior valor Menor valor
Acucares (g.L™?) 209,84 210,2 210 0% 210,2 209,9
pH 3,29 3,43 3.4 2% 3,44 3,33
Acido tartarico (g.L?) 4,99 5,13 51 1% 51 5
Acido malico (g.L?Y) 2,29 2,43 2,4 2% 2,4 2,3
Acido glucénico(g.LY) 0,19 0,33 0,3 22% 0,3 0,2

Acidez total (mEg.L?) 74,52 74,67 74,6 0% 74,6 74,5

Ciclo 2021/2022

Variaveis Intervalo de confianga Média CV% Maior valor Menor valor
Acucares (g.L %) 240,5 240 240,7 0% 238,5 241,3
pH 3,5 3,4 3,5 0% 3,5 3,4
Acido tartarico (g.L ) 5,1 5 5,1 0% 5,12 5,1
Acido malico (g.L%) 1,62 1,6 1,6 0% 1,62 1,6
Acido glucénico(g.L?) 0,4 0,3 0,3 17% 0,31 0,24
Acidez total (MEg.L-1) 70,3 69,1 70 1% 70,3 69,1

*Nivel de probabilidade de erro do intervalo de confianca a 1%.
Fonte: Elaborado pela autora, 2022.

Importante ressaltar que o acido gluconico é utilizado como parametro quanto ao
estado sanitario da uva, além de auxiliar na deteccao da Botrytis cinerea nas bagas,
gue desempenha um papel importante principalmente nas propriedades organolépticas
do vinho (ROMAN et al., 2013). O mosto analisado apresentou 0,3g.L"* de &cido

gluconico, quantidade baixa, afirmando a boa sanidade da uva.

11.3.6 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO VINHO

Na Tabela 4 s&o apresentadas a média e o intervalo de confianca dos
parametros fisico-quimicos, avaliados no processo de vinificacao, ciclos 2020/2021 e
2021/2022. Para ampliar a discussdo também foram evidenciados o maior e 0 menor

valor absoluto dos parametros analisados, o coeficiente de variacdo esta incluido na
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tabela. Ao ser exposto dessa maneira € possivel caracterizar e descrever o vinho da
“‘Marselan”, nos ciclos estudados.

O valor da média do teor alcodlico no ciclo A, foi de 11,43% v/v, o ciclo
2021/2022, apresentou o valor da média superior a 13,7%v/v. O valor evidenciado no
ciclo 2020/2021, foi menor ao descrito por (ARENHART, 2015), em vinhos elaborados
com “Marselan” de diferentes regifes do Rio Grande do Sul, que vai de encontro com
valores mencionados no ciclo 2021/2022, essa diferenca pode ser explicada pelo fato
de que na fase de maturacéo das uvas no ciclo 2020/2021, as uvas foram afetadas pela
precipitacdo acumulada no periodo final de maturagdo, que foi menor que no ciclo
2021/2022, ndo afetando a concentracdo de acucares na baga, se comparados com
dados estabelecido por Arenhart (2015).

Segundo Guerra (2010), o alcool é um fator fundamental para as propriedades
sensoriais, estabilidade e envelhecimento da bebida. De acordo com Jackson (2008),
o teor de alcool € um fator que limita o crescimento microbiano e suprime o
desenvolvimento de micro-organismo causadores de odores indesejaveis e reage

lentamente com os acidos organicos produzindo ésteres.

Tabela 4 — Analise dos parametros fisico-quimicos utilizado no processo de vinificacéo, ciclos A e B

Ciclo 2020/2021 (A)

Variaveis ”;f;}liglr?gge Média CV% I\\jlglllc?rr Menor valor

Teor alcodlico (% v/v) 11,4 11,5 11,43 5% 11,5 11,4
pH 3,3 3,3 3,28 1% 3,3 3,3
Acucares redutores (g.L?) 1,8 1,9 1,87 5% 1,9 1,8

Acidez total (mEq.L?) 110,3 113,6 112 11% 113,3 110,6
Acido malico (g.L?) 0,5 0,6 0,53 5% 0,6 0,5
Acido latico (g.L%) 2,2 25 2,37 9% 25 2,3
Acidez volatil (g.L-* de acido acético) 0,5 0,6 0,57 5% 0,6 0,5
Glicerol (g.L 1) 9,2 9,3 9,27 5% 9,3 9,2
Abs 420nm 0,6 0,6 0,63 1% 0,6 0,6
Abs 520nm 1,2 1,2 1,20 0% 1,2 1,2
Abs 620nm 0,2 0,2 0,22 0% 0,2 0,2
Intensidade de cor 15 2,7 2,05 40% 1,2 0,2
Tonalidade de cor 0 0 0,53 0 0 0,2

(Continua)
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Ciclo 2020/2021(A)

Variaveis Irltgrz\flizlr?gge Média CV% I\\/I/Z:gr Menor valor
IPT 29,5 30,5 30,00 36% 30,5 29,7
Ciclo 2021/2022 (B)
Variaveis ”ltg:flizlr?gge Média CV% l\\jl:llg)rr Menor valor
Teor alcodlico (% v/v) 13,7 14,1 13,9 12% 14,1 13,8
pH 3,28 3,37 3,3 3% 3,37 3,3
AcUcares redutores (g.L 1) 2,7 3,8 3,2 37% 3,7 2,8
Acidez total (mEq.L?) 91 10,2 129,3 39% 10 91
Acido malico (g.L?) 2,0 3,3 2,7 42% 3,1 2,1
Acido latico (g.L?) 0,3 0,9 0,6 21% 0,9 0,4
Acidez volatil (gL de acido acético) 0,2 0,3 0,2 5% 0,3 0,2
Glicerol (g.L 1) 10,4 10,8 10,5 12% 10,7 10,4
Abs 420nm 0,969 1,026 1 2% 1,015 0,971
Abs 520nm 1,847 1,956 1,9 4% 1,947 1,857
Abs 620nm 0,322 0,357 0,34 1% 0,352 0,324
Intensidade de cor 2,3 4,2 3,24 4% 1,9 0,34
Tonalidade de cor 0 0 0,53 0 0 0
IPT 39 47 43 7% 46 40

*Nivel de probabilidade de erro do intervalo de confianca a 1%.
Fonte: elaborado pela autora, 2022.

O pH é importante para a estabilidade quimica do vinho, pois possui propriedade
antisséptica que, juntamente com a acidez, pode prolongar a conservacao e prevenir
alteracdes indesejaveis (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

O pH nos dois ciclos, evidenciaram em valor médio de 3,3, valores similares
foram relatados por Pozzatti et al. (2020).

Os valores de pH descritos na Tabela 4, estdo em conformidade aos padrdes de
identidade e qualidade estabelecidos por legislagdo (BRASIL, 2018).

Em relacdo aos acucares residuais, o valor encontrado no ciclo 2020/2021, foi
de 1,87 g.L?, ja para o ciclo 2021/2022, o resultado encontrado foi de 3,2 g.Lt. No
entanto, os resultados encontrados no estudo estdo de acordo com os limites
estabelecidos pela legislacdo brasileira, que para os acgucares residuais, de vinhos
tintos secos, é de no maximo 4g.L* (BRASIL, 2018).

A acidez total € fundamental para a qualidade do vinho, no ciclo 2020/2021 a
concentracdo foi de 112mEq.L?, para o ciclo 2021/2022 a concentracdo foi de
129,7mEq.L?, valores altos em relagéo ao descrito por Arenhart (2015). Essa diferenca

pode ser explicada pelas condi¢des climaticas destintas em cada ciclo.
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A acidez volatil de um vinho (formada principalmente pelo acido acético) é
originada normalmente durante a fermentacdo do mosto pelas leveduras e outros
micro-organismos (RIBEREAU-GAYON et al., 2003), e podem aumentar seu teor
normal durante a elaboragéo e a conservacéo do vinho, tendo como consequéncia uma
enfermidade microbiologica. Para os vinhos deste estudo, a acidez volatil se manteve
em 0,6g.L%, nos dois ciclos. Segundo a Instru¢cdo normativa n° 14, de 08 de fevereiro
de 2018, é permitido no maximo 20mEg.L* de acidez volatil corrigida ou 1,2g.L™* em
acido acético. Valores normalmente encontrados para acidez volatil giram por volta de
0,6 a 0,7g.L"em &cido acético.

O glicerol é o segundo alcool em importancia nos vinhos, cujas quantidades
encontradas variam entre 5 a 20g.L' (RIBEREAU-GAYON et al., 2006; CATANIA;
AVAGNINA, 2010). Embora a concentracdo de glicerol ndo tenha impacto direto nas
caracteristicas aromaticas do vinho, pode ter um efeito notavel na dogcura e sensacao
na boca, chamado “corpo do vinho”. O valor do glicerol encontrado no ciclo 2020/2021
foi de 9,3g.L%, e para o ciclo B foi de 10,5¢g.L%, estando dentro dos parametros exigidos
(BRASIL, 2018).

Segundo Freitas (2006), a intensidade de cor e a tonalidade sédo caracteristicas
de grande importancia para um vinho, pois indicam a qualidades e possiveis defeitos.
No estudo, a coloracdo dos vinhos, apresentaram respectivamente a média de
intensidade de cor (IC) 2,05, de tonalidade de cor (TC) 0,53 para o ciclo 2020/2021,
para o ciclo 2021/2022, apresentou média de intensidade de cor (IC) 3,24, de tonalidade
de cor (TC) 0,53

Cabrita, Silva e Laureano (2003) afirmaram que a intensidade e a tonalidade da
cor levam em conta as contribuigcdes das cores vermelha (520nm) e amarela (420nm)
para a cor global, mas a cor azul (620nm) deve ser considerada em vinhos com pH
préximo a 4,0. Conforme Ribéreau-Gayon et al. (2006) que explica que valores de TC
entre 0,5 e 0,7 representam uma predominancia da cor vermelha (DO 520), e que
valores a partir de 1,0 demonstram desenvolvimento da cor laranja, em virtude de maior
representatividade da cor amarela (DO 420). Assim, a tonalidade de cor encontrada
neste estudo esta de acordo com as caracteristicas de um vinho jovem, com boa
intensidade da cor vermelha.

O valor de IPT encontrado no estudo para o ciclo 2020/2021, foi de 30 e para o
ciclo 2021/2022, foi de 43 valores inferior a pesquisa realizada com a cultivar “Cabernet
Sauvignon” no Uruguai, com 47,5 de IPT (GONZALEZ-NEVES et al., 2012), essa
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diferenca pode estar relacionada as condi¢des climaticas de cada regido na fase de

maturacdo da uva e pela caracteristica de cada cultivar.

11.4 CONSIDERACOES FINAIS

Por meio da pesquisa realizada, considera-se que a cultivar apresentou potencial
enolégico para producdo de vinhos finos, por ter um bom desenvolvimento e
adaptabilidade, demonstrando resultados positivos, para vinhos finos de qualidade,
mas ainda se faz necessarios estudos posteriores que possam comprovar esse

potencial em outros ciclos produtivos em cultivos da regiao.
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12 CONCLUSAO

Portanto conclui-se que nas condigdes em gue foi desenvolvido o experimento,
os dados fenoldgicos, a evolucédo da maturacdo e as caracteristicas fisico quimicas do
mosto e do vinho obtidos nos ciclos 2020/2021 e 2021/2022, apresentaram resultados
satisfatorios, comprovando que a cultivar ‘Marselan’ tem potencial para ser cultivada na
Campanha Gaucha. Pois os resultados das andlises estdo de acordo com indices

indicados na literatura e na legislacdo brasileira vigente.
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