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RESUMO

Os vinhos finos produzidos no Estado de Santa Catarina nas regides de altitude
superior a 900 metros ganharam destaque na ultima década por sua elevada
gualidade decorrente da maturacao fendlica completa, garantindo vinhos com
intensa coloracao, definicdo aromatica e equilibrio gustativo. Em 2006, foi firmado
um convénio entre a Epagri, a Universidade Federal de Santa Catarina e o Istituto
San Michelle allAdige, da Provincia de Trento na Italia e iniciado o Projeto
“Tecnologias desenvolvimento da vitivinicultura catarinense”. Foram implantadas 4
unidades de pesquisa nas regides de altitude do Estado com 36 variedades para a
producédo de vinhos finos. O objetivo do trabalho foi avaliar o comportamento viticola
e enologico da variedade Prosecco, em diferentes regides de altitude do Estado
durante o ciclo 2010/11. O experimento foi instalado em 4 vinhedos: Campos Novos
(27°19’83”S e 50°49°'18"W, 973 metros); Tangara (27°12°'24”S e 51°06'96"W, 1059
metros); Agua Doce (26°43'92"S e 51°30'72"W, 1350 metros); S&do Joaquim
(28°16'30"S e 49°56'13"W, 1402 metros). As plantas tém espacamento 3,0 x 1,5
metros, conduzidas em espaldeira e podadas em duplo corddo esporonado. Foram
avaliados seus parametros fenoldgicos com as datas desde a colheita até a poda, a
duracdo em dias entre a brotacdo e a colheita e seus sub-periodos, com seus
respectivos somatorios térmicos em Graus Dia para cada localidade. No momento
da colheita foram avaliados seus indices produtivos, sua maturacao tecnolégica com
os indices de SST (°Brix), ATT (Meq L") e pH e a maturacéo fendlica com as
concentracdes de polifendis totais (Mg L™). Em S&o Joaquim ocorreu a brotac&o
mais precoce e a colheita mais tardia, sendo tal periodo mais curto, em dias,
conforme a altitude diminuia. O acumulo de solidos soluveis totais foi mais elevado,
conforme a produtividade era mais baixa, respectivamente dos locais de maior para
os de menor altitude. Os indices de pH e ATT demonstraram-se adequados apesar
de diferencas entre as regibes. O acumulo de SST foi satisfatério, com destaque
para Sdo Joaquim e Agua Doce, respectivamente. S&o Joaquim destacou-se no
acumulo de polifendis.

Palavras-chave: vitivinicultura, maturagéo tecnologica, maturacédo fendlica.



vii

LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Cacho e folha maduros da variedade Prosecco (Vitis vinifera L.),
respectivamente apresentados nas imagens (A) e (B). Fonte: Rauscedo (2007). ... 18

Figura 2. Desenvolvimento da baga de uva durante o periodo da maturacéo
(KENNEDY €t al., 2000). .......c0eoviuiieieeeeieeeieeeteeeetssee e e see et seeeeses e eesessteeeaessteeeene s 20

Figura 3: Alteracbes na composicdo quimica durante a maturacdo da uva
L NSO 1 TR 010 1 21

Figura 4: Epimerizacdo da glicose em frutose por enolizacdo (RIBEREAU-GAYON
BT AL, 1998, .t 24

Figura 5: Localizacdo das Unidades Experimentais no Estado de Canta Catarina. 26

Figura 6: Localizacdo do vinhedo na Unidade Experimental de Campos Novos - SC.

Figura 7: Localizagao do vinhedo na Unidade Experimental de Marari - SC........... 27
Figura 8: Localizacdo do vinhedo na Unidade Experimental de Agua Doce - SC... 28
Figura 9: Localizagao do vinhedo na Unidade Experimental de S&o Joaquim - SC.28

Figura 10: Numero de ramos e numero de cachos por planta da variedade Prosecco
no ciclo 2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o
JOAGQUIM — SC o 35

Figura 11: Valores da produtividade (Kg planta -1) da variedade Prosecco no ciclo
2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e Sdo Joaquim —
Y 36

Figura 12: Produtividade estimada (T ha ) da variedade Prosecco no ciclo
2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e Sdo Joaquim —
S 37

Figura 13: Peso médio dos cachos da variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas
localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim — SC. .............. 38

Figura 14: Peso de 100 bagas da variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas
localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim — SC. .............. 39

Figura 15: Valores dos indices de pH, na colheita, da variedade Prosecco no ciclo
2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e Sdo Joaquim —
L 40


file:///C:/Users/Julia/Desktop/Finalização%20TCC/TCC%20-%20corrigido%20-%20Henrique..doc%23_Toc298338616
file:///C:/Users/Julia/Desktop/Finalização%20TCC/TCC%20-%20corrigido%20-%20Henrique..doc%23_Toc298338616

viii

Figura 16: Valores dos indices de acidez total titulavel, na colheita, da variedade
Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e
Y- T I [0 T Vo (U] 4 T S RPPRR 41

Figura 17: Valores da concentracdo de solidos solUveis totais, na colheita, da
variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari,
Agua Doce € SA0 JOAGUIM — SC.....oieiieiieie ettt eee e 42

Figura 18: Comparativo dos valores da concentracdo de solidos solUveis totais e da
produtividade (T ha ™), na colheita, da variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas
localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim — SC. .............. 43

Figura 19: Valores da concentracdo de polifendis totais, na colheita, da variedade
Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e
S80 JOAGUIM = SC. ittt e e e e e e e e et e e e e e e e e e e e aaaaaaaaa 44



LISTA DE TABELAS

Tabela 1: Datas de ocorréncia dos principais estadios fenoldgios da variedade
Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e
S0 JOAGUIM — SC. ittt 33

Tabela 2: Duracao em dias e somatoério dos Graus Dia de cada estadio fenolégio da
variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari,
Agua Doce € SE0 JOAQUIM — SC.....c.ooiiieieieieeeeeeeeee et 34



SUMARIO

L INTRODUGAO ... e es s se s en s esse s 11
2. OBIETIVO GERAL ...ttt ettt ettt st st ettt e bt e s bt e sae e st e et s 13
2.1. ODjJetiVOS ESPECITICOS. .....cuiiiiiieiiieieie ettt 13
3. REVISAO BIBLIOGRAFICA ..ottt s s ssnas s ssnassnens 14
3.1. A Vitivinicultura no Brasil e no Estado de Santa Catarina............cocceevvevveieeeenenenennens 14
3.2. Importancia Econdmica e Cultural da Uva € do VINNO .........ccoeceeriniecenieieneceee e 15
3.3. Aspectos Botanicos de VIitiS VINIFEIra L. ........ccoevireriiiieieiiieeeesesesieeeeee e 15
3.4, Variedade PrOSECCO.......cueiriiriiriirieieieiete ettt sttt ettt b e sb et se et ebesbeebeneens 16
3.5. Fenologia @ MaturaGao da UVaL.........cc.ccueeeiririiniinieniieieeeeeese ettt 19
3.6. indices de MaturaGao TECNOIOGICA.............cvuvvveeeereeeeeierese et saes s saesees 23
3.6.1. ACIdEZ tItUIAVE] A UVA......ccciriiiiiiieeee e 23
3.6.2. Potencial hidrogenionico da uva (PH)......cccceeriririniiieieeeeeeee e 23
3.6.3. Solidos Sollveis Totais da UVa (SST) ....ccccvveverieieiceeeseeese e 24

4, MATERIAL E METODOS .....ootiimiimeimeeeeisessessssessssssses st ssssss s ssssesssssssssssssssssssssssssssssesssnes 26
5. RESULTADOS E DISCUSSAOQ .....coiuirimiiiiieeiseeieeisssisessssssssssssssssssesssssssssssssssssssessssssns 33
oI I =T 0 To ] oo = P 33
5.2, INAICES PrOUULIVOS........ooveerveiveieieciciests sttt 35
5.3. Avaliacdo da Maturagao TEeCNOIOGICA. .......c.ccueeriririerieieieeeeeeee e 39
5.4. Avalicdo da Maturagao FENOIICA .........cc.cveeeeieiiiiciecece et 43

B. CONCLUSAOD ..ottt 45
7. CONSIDERAGCOES FINAIS ...ttt aeses s essss st se s sne st 46
8. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ...ttt snes e 47

9. ANEXOS ... s 52



11

1. INTRODUCAO

No decorrer da histéria da humanidade, a videira foi adaptando-se a diversas
regides do globo terrestre, de forma que sua difusdo ocorreu em duas principais
direcbes: uma américo-asiatica e outra euro-asiatica, originando, respectivamente,
as variedades de uvas comumente chamadas de americanas (Vitis labrusca) e as
variedades chamadas de européias ou Vitis vinifera (EPAGRI, 2005), dentre outras
espécies.

A vitivinicultura brasileira nasceu com a chegada dos colonizadores
portugueses, mas tornou-se uma atividade comercial a partir do século 20,
principalmente no Sul do Pais, por iniciativa dos imigrantes italianos que se
estabeleceram nessa regido a partir de 1875. Mesmo assim, as videiras de origem
européia Vitis vinifera, ganharam expressao com o cultivo de uvas para producao de
vinho somente apds o advento dos fungicidas sintéticos, em meados do século 20,
pois estes foram efetivos no controle de doencas fungicas especialmente o mildio
(Plasmopara viticola) e a antracnose (Elsinoe ampelina), cuja a incidéncia causava
grandes perdas apesar dos esfor¢os dispendidos para seu cultivo (PROTAS, 2006).

Hoje, no cenério internacional o Brasil ocupa o 17° lugar em é&rea plantada
com uvas e a 19° colocacdo em producao da fruta. Tanto em area plantada de
videiras, quanto em area colhida uvas, o Estado de Santa Catarina, representa o
sexto maior produtor nacional, sendo que em 2009 enquanto houve uma tendéncia
de decréscimo nos outros estados do pais, por consequéncia da crise mundial,
Santa Catarina teve 16% de aumento na producdo de uvas em relacdo ao ano
anterior (MELLO, 2010). Nos demais Estados, em 2010, as éareas plantadas
permaneceram inalteradas ou apresentaram pequena reducédo, sendo que no
Estado de Santa Catarina houve um aumento de 2,33% (MELLO, 2011).

Na ultima década, Santa Catarina vem se destacando nacionalmente na
producédo de vinhos finos de qualidade nas regites de altitude superior a mil metros
acima do nivel do mar, ressaltando que as baixas temperaturas noturnas e a grande
amplitude térmica, retardam a brotacdo das videiras nessas regides, bem como
diminuem a taxa de crescimento das plantas, permitindo um alongamento do ciclo
das variedades e maturacéo fendlica completa, com colheita no periodo de menor

pluviosidade, permitindo que seus vinhos apresentem intensa coloracéo, definicao
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aromatica e equilibrio gustativo. Por outro lado, o risco de ocorréncia de geadas
tardias nessas regides € bastante grande, principalmente para as cultivares de
brotacdo precoce. Atualmente, entre as principais variedades cultivadas estéao
Cabernet Sauvignon, com a maior area de plantio, Merlot e Chardonnay (ROSIER,
2006).

Em 2006, foi firmado um convénio entre a Epagri, a Universidade Federal de
Santa Catarina e o Instituto Agrario di San Michelle al’Adige, da Provincia
Autdbnoma de Trento na Italia, sendo iniciado o Projeto “Tecnologias para o
desenvolvimento da vitivinicultura catarinense”. Neste projeto foram implantadas 4
unidades de pesquisa nas regides de altitude do Planalto de Santa Catarina com 36
variedades destinadas a producao de vinhos finos.

O presente trabalho ira avaliar o desempenho agrondmico da variedade
Prosecco (Vitis vinifera L.), nas condi¢cdes climaticas de 4 regibes de altitude
elevada de Santa Catarina, de forma que serdo apresentadas informacdes relativas
a fenologia, aos aspectos produtivos e caracteristicas quimicas do mosto das uvas,
cultivadas na Serra do Marari em Tangara, em Agua Doce, em Campos Novos e em

S&o Joaquim.
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2. OBJETIVO GERAL

Avaliar o comportamento viticola e enologico da variedade Prosecco (Vitis
vinifera L.), nas condi¢des climéaticas de quatro regides de altidude elevada do
Estado de Santa Catarina durante o ciclo 2010/2011.

2.1. Objetivos Especificos

- Avaliar os parametros fenologicos da variedade Prosecco em cada
localidade;

- Avaliar os indices produtivos da variedade Prosecco em cada localidade;

- Avaliar a maturacdo tecnolégia da variedade Prosecco, analisando o0s
indices de pH, sélidos soluveis totais e acidez total titulavel;

- Avaliar a maturacéao fendlica da variedade Prosecco em cada localidade.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. A Vitivinicultura no Brasil e no Estado de Santa Catarina

A viticultura brasileira teve inicio com a chegada dos colonizadores
portugueses, no seculo XVI. Entretanto, somente a partir do inicio do século XX
tornou-se uma atividade comercial, por iniciativa dos imigrantes italianos
estabelecidos no sul do pais a partir de 1875. A partir da década de 70 a
vitivinicultura brasileira apresentou uma grande evolucéo devido ao investimento de
grandes empresas estrangeiras na producdo de uvas e vinhos no Estado do Rio
Grande do Sul. Esse fato proporcionou um significativo aumento da area cultivada
com uvas viniferas, além da melhoria das tecnologias utilizada na elaboracdo do
vinho, proporcionando consequentes melhoras do mesmo (BRIGHENTI &
TONIETTO, 2004).

Segundo Protas et al. (2002), um dos aspectos caracteristicos e marcantes
da vitivinicultura brasileira é sua diversidade e complexidade. De fato, existem
diversas vitiviniculturas no Brasil, cada uma com sua realidade climatica, fundiaria,
tecnoldgica, humana e mercadoldgica.

A regido sul € o maior pélo vitivinicola da Brasil, sendo o Estado do Rio
Grande do Sul o principal produtor. No Estado de Santa Catarina a producao esta
concentrada na regido do Vale do Rio do Peixe, que € responsavel por cerca de
80% da producdo de uva e vinho do Estado. O cultivo apresenta um perfil
semelhante com o da Serra Gaucha, com o clima umido e verbes frescos,
predominando os minifindios onde os parreirais tém de dois a trés hectares. As
uvas sao destinadas a elaboracdo de vinhos e sucos, e uma pequena porcentagem
vai para 0 consumo in natura. Outra regido de destaque esta localizada no Planalto
Sul do Estado, também chamada regido de altitude, que compreende as cidades do
Planalto Serrano, onde se destaca a cidade de S&o Joaquim que tem investido
substancialmente na produc¢éo de vinhos finos (BRIGHENTI & TONIETTO, 2004).
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3.2. Importancia Econbémica e Cultural da Uva e do Vinho

A uva (Vitis vinifera L.) é cultivada h&d cerca de 11.000 anos, na area
conhecida como Crescente Fértii do Mediterraneo oriental, em terras que hoje
correspondem ao Libano, Siria, Turquia, Ird, Jordania, lraque e Israel. Ao lado das
outras espécies vegetais que comecaram a ser cultivadas naquela época, como o
trigo (Triticum), a cevada (Hordeum vulgare), ervilha (Pisum sativum), oliveira (Olea
europaea), fava (Vicia spp.), lentilha (Lens culinaris), gréo de bico (Cicer arietinum),
tamareira (Phoenix datylifera), rom& (Punica granatum) e linho (Linum
usitatissimum), encontrava-se a videira. JA naquela época tem-se o relato da
elaboracdo de vinhos. Através da selecdo de determinadas linhagens dessas
plantas pelo homem, suas caracteristicas foram se alterando gradualmente,
tornando-se mais adequadas para o cultivo e para a fabricagdo de derivados
(RAVEN et al., 2001). E considerada a fruta de domesticacdo mais antiga que se

tem conhecimento, devido ao registro de muitas civilizacdes (SOUSA, 1996).

3.3. Aspectos Botanicos de Vitis vinifera L.

7

A videira pertence a familia Vitaceae. Essa familia é constituida de 700
espécies, divididas em 12 géneros e distribui-se nas regides tropicais e subtropicais
do planeta e em algumas areas temperadas, como o vale do Reno, na Europa. A
maior parte dos membros dessa familia sdo espécies trepadeiras, dotadas de
gavinhas (brotos ou inflorescéncias modificadas, que podem ter ventosas na
extremidade). Varios géneros sdo ornamentais, como Cissus, Parthenocissus e
Vitis. No género Vitis, as gavinhas crescem inserindo-se nas fendas da estrutura
que a suporta, devido ao fototropismo negativo. Uma vez inseridas, estas
intumescem e aderem-se ao suporte, mantendo a planta erguida (HEYWOOD,
1993).

A videira (Vitis vinifera L.) € uma planta trepadeira com gavinhas, lenhosa e
de porte arbustivo, suas folhas sédo alternas, pecioladas, cordiformes, com cinco
I6bulos sinuados dentados, glabras na parte superior e tomentosas na parte inferios.

As flores sdo pequenas e de cor branco esverdeada, dispostas em racemos. Os
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frutos sdo bagas reunidas em cachos, que contém as sementes, variando de cor de
acordo com o tipo de uva (RAVEN et al., 2001).

Como resultado da separacdo dos continentes americanos e euro-asiatico,
registrou-se por meio de selecéo natural, o desenvolvimento de espécies de videiras
americanas, como Vitis labrusca, e na Europa/Asia e Asia, ocorreu o
desenvolvimento, principalmente, da espécie Vitis vinifera formando assim trés
centros de origem, ou seja, Americano, Euro-Asiatico e Asiatico (MIELE & MIOLO,
2003).

3.4. Variedade Prosecco

As pequenas bolhas, produto final de um processo biotecnoldgico natural,
foram responsaveis por tornar famoso um produto originario das colinas entre
Conegliano e Valdobbiadene: o vinho Prosecco (GALLETTO, 2005).

No comeco o vinho feito com as uvas desta variedade era mantido em
garrafas, as quais eram armazenadas antes do término da fermentacdo. Uma nova
fermentacao tinha inicio quando as temperaturas da regido comegavam a subir, com
a chegada da primavera. As pequenas bolhas, juntamente com os tipicos aromas
florais e sua acidez natural que lhe confere frescor, tornam o produto vivaz e
aprazivel ao paladar. A intuicdo genial do quimico e endlogo A. Carpene foi de
submeter o vinho Prosecco a uma re-fermentagdo em autoclave, idealizada por
Martinotti e Charmat, os quais iniciaram a producdo de um dos primeiros vinhos
espumantes Italianos no final do século XIX (GALLETTO, 2005).

Na lItalia, cada vez mais os produtores de vinho tem focado na qualidade,
baseado em vinhedos de baixa produtividade e com a adocéo de critérios cientificos
para fazer os vinhos. Assim, além dos vinhos como Barolo, Brunello de Montalcino,
Chianti e Amarone, para citar somente alguns, esta surgindo uma ampla gama de
excelentes vinhos. O Prosecco de Conegliano e Valdobbiadene com
Denominazione di Origine Controllata (DOC) (Denominacdo de Origem Controlada)
€ com certeza um deles. Ao mesmo tempo, produtores e consumidores estdo
aceitando a idéia que este vinho ndo é somente uma bebida para combinar com
alimentos ou para ser consumida corriqueiramente, mas que é também uma fonte

de emocdes com multiplos envolvimentos psicologicos (GALLETTO, 2005).
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Segundo Galletto (2005), a zona de producdo DOC tem uma extensédo de
aproximadamente 18.000 hectares e é circundada pelos limites de 15
municipalidades. Contudo, os vinhedos se estendem pelas partes mais ensolaradas
das colinas, como as faces sul ou sudoeste dos declives, com uma altitude que
varia dos 50 aos 500 metros, enquanto a face norte das colinas encontra-se
geralmente coberta com outros tipos de vegetacdo. Com base em dados de 2003,
os viticultores da DOC Prosecco correspondiam a 3.352 e haviam 4.352 hectares
registrados no Registro de Denominacdo dos Vinhedos de Conegliano-
Valdobbiadene dos quais 107 hectares pertencem a sub-zona “Superiore de
Cartizze”. Isso representa uma capacidade de producdo de 522.000 hectolitros, de
acordo com a Regulamentacdo.

A é&rea de vinhedos admitidos para a Denominacdo vem crescendo
anualmente, entre 1994 e 2003 houve um aumento de 33% no total, fazendo com
gue a patente pela Prosecco tenha cada vez mais procura, gerando consequente
crescimento dentro da industria (GALLETTO, 2005).

Descrevendo-se as caracteristicas ampelograficas das videiras da variedade
Prosecco, estas, apresentam 4&pice caulinar expandido, flexivel com sombras
rosadas, de cor branca. A folha madura (Figura 1) é grande e pentagonal com trés
lobos. Os lobos sédo quase fechados ou fechados e com seio peciolar ligeiramente
em forma de V, apresentando seios laterais rasos fechados ou abertos. Seus
cachos (Figura 1) sao classificados como médio-grande, alongados com formato
piramidal, alados (duas asas), pouco adensados. As bagas da uva sao de tamanho
meédio e esferoidais, sua pelicula é pruinosa, fina, porém consistente de coloragao

amarelo-dourado e apresenta carocos pequenos (RAUSCEDO, 2007).
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Figura 1: Cacho e folha maduros da variedade Prosecco (Vitis vinifera L.), respectivamente
apresentados nas imagens (A) e (B). Fonte: Rauscedo (2007).

Segundo Rauscedo (2007), a variedade Prosecco tem brotacdo precoce,
florescimento precoce; mudanca de cor das bagas intermediaria, amadurecimento
intermediario. Apresenta habito de crescimento prostrado, alto vigor, alto potencial
de fertiidade de gema, fertiidade de gema basal média ou baixa (RAUSCEDO,
2007).

Quanto as exigéncias ambientais e de cultivo, esta variedade prefere terrenos
inclinados, que nao sejam secos demais nem estejam sujeitos a exposicao de
geada tardia. Desenvolve-se no sistema de condugdo em espaldeira com poda
longa de inverno e poda verde no verdo. J& quanto a resisténcia a doengas e
adversidades, a variedade Prosecco tem baixa sensibilidade a podridao acida sendo
mais sensivel ao mildio e oidio. E sensivel aos acaros, cigarrinhas e mariposas.
Apresenta baixa resisténcia a geadas tardias e secas de verdao (RAUSCEDO, 2007).

De acordo com Rauscedo (2007), as uvas desta variedade originam vinhos
de coloracdo amarelo-palha, que podem ser mais ou menos intensos, com bouquet
floral e frutado e paladar com agradavel e prazeroso frescor. A vinificacdo pode ser

feita em seco, demi-sec e espumantes.
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3.5. Fenologia e Maturacédo da Uva

A fenologia pode ser definida como o ramo da ecologia que estuda os
fenbmenos periddicos dos seres vivos e as suas relacbes com as condi¢cdes
ambientais. Na viticultura a fenologia desempenha importante funcéao, pois permite a
caracterizacdo da duracdo das fases do desenvolvimento da videira em relagdo ao
clima, sendo utilizada, principalmente, para interpretar como as diferentes regides
climaticas interagem com a cultura (SILVA et al., 2006). Assim a caracterizacao das
exigéncias térmicas da videira mediante o conceito de graus-dias € utilizada por
diversos autores sendo um método eficiente para avaliar a duracdo do ciclo, a
producéo, a qualidade do produto e prever a data da colheita (PEDRO-JUNIOR et
al., 1994).

O periodo de repouso das videiras inicia entre o final do outono e inicio do
inverno, é caracterizado pela paralisacdo da multiplicacdo celular e queda das
folhas. Este periodo de dorméncia é revertido pelas baixas temperaturas, iniciando a
brotacdo, que ocorre devido a mobilizacdo das reservas acumuladas pela planta,
reiniciando as atividades fisiologicas. O processo de desenvolvimento das gemas
tornando as pontas verdes visiveis é seguido pelo aparecimento das folhas e pelo
processo de florescimento, que € influenciado pelas temperaturas e incidéncia de
chuvas. Apés a fertilizagdo das flores, inicia-se o desenvolvimento dos frutos, o qual
requer forte demanda de nutrientes. Neste periodo ocorre o fechamento do cacho e
o0 aumento do tamanho das bagas devido a expanséo celular. O dltimo periodo que
caracteriza a maturacdo das uvas inicia com a mudanca de coloracdo das uvas
tintas, ocorrendo a sinteses de varios compostos quimicos e estende-se até a
colheita da fruta, quando a maturacéo plena é atingida (JACKSON, 2000).

Os autores Baillod & Baggiollini (1993) desenvolveram um coédigo
denominado de BBCH, para descrever o processo sequencial de desenvolvimento
de uma gema desde o repouso vegetativo até a queda das folhas, na entrada das
plantas na dorméncia. Este codigo € composto por 100 estadios fenoldgicos,
apresentando codigo decimal de 00 a 100, considerando assim um grande numero
de estadios de desenvolvimento das videiras (Anexo A).

A maturacdo das uvas abrange o periodo que vai da mudanca de cor até a

colheita, normalmente com duracdo de 30 a 80 dias, dependendo da variedade de
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uva e da regido de cultivo (AMORIM et al.,, 2006). Durante este periodo o
desenvolvimento da baga € dividido em trés fases (Figura 2), caracterizado por
duas curvas sigmoides denominadas de fase | e Ill, com um periodo intermediario

plano entre elas,representando a fase I| (COOMBE, 1973).

I 11 I

™

Veraison

Peso da baga

Tempo >

Figura 2: Desenvolvimento da baga de uva durante o periodo da maturacdo (KENNEDY et al.,
2000).

A fase | é caracterizada pelo aumento do pericarpo com consequente
expansao do volume da baga, assim como pelo aumento do nimero de sementes,
gue atingem seu tamanho final neste estagio. Ha alta taxa de fotossintese devido a
presenca da clorofila no fruto. No inicio da fase Il ocorre pequena mudanca do
tamanho da baga, o embrido da semente se desenvolve com consequente
endurecimento da camada que recobre a semente. Este periodo € marcado por
altos teores de éacidos nos frutos. O ultimo periodo, fase lll, é a ultima fase de
crescimento do fruto, e o inicio deste periodo € denominado de veraison (mudanca
de coloragdo das bagas de uva), e ocorrem inUmeras alteracdes nas bagas das
uvas (KENNEDY et al., 2000). Estas alteracdes nas bagas refletem em
modificacdes na sua composicao (Figura 3). Dentre estas modificacdes, pode-se
citar aumento de volume e amolecimento da baga, acumulo de agucares (glicose e
frutose), diminuicdo pronunciada da acidez, aumento do pH, desaparecimento da

clorofila e consequiente acumulo de pigmentos corantes na casca das uvas tintas
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(antocianinas), sintese de substancias aromaticas e a modificacdo do sabor (MOTA
et al., 2006; LE MOIGNE et al., 2008).

Tamanho relativo ou concentracio

Antocianinas

I

. = ; —_—
Inicio da formacio da fruta Veraison

amadurecimento

Figura 3: Alteracdes na composicao quimica durante a maturagéo da uva (WATSON, 2003).

Diferentes critérios sdo utilizados para a determinacdo do ponto ideal da
colheita da uva, pois 0 estagio da maturacdo no qual esta é colhida condiciona a
gualidade e os produtos que serdo obtidos. A maturacdo da uva pode ser dividida
em trés tipos: maturacdo tecnoldgica, fendlica e aromética (LE MOIGNE et al.,
2008). A maturagdo tecnologica corresponde ao estagio em que o acumulo de
acucar na polpa € maximo, a acidez é baixa e a relacdo acuUcar/acidez é alta
(ROBREDO et al., 1991). A maturacéo fendlica € definida como o estagio em que as
cascas apresentam concentracfes maximas de antocianinas e a concentragdo de
taninos na semente tem baixa contribuicéo para o teor de taninos totais (ROBREDO
et al., 1991; KENNEDY et al., 2006). A maturacdo aromatica corresponde a
diminuic&o das notas vegetais (SCHNEIDER et al., 2002). No entanto, a maturidade
tecnoldgica e a fendlica sdo mais utilizadas como indicador para monitorar o periodo
de maturagao da uva (ROBREDO et al., 1991).



22

Os fatores ambientais, como o0 solo e o clima, influenciam fortemente na
gualidade das uvas e consequentemente na do vinho. A videira é influenciada por
diversos elementos meteoroldgicos do clima, dentre eles temperaturas, chuvas,
radiacdo solar, ventos e umidade do ar, por isto, considera-se o clima como
elemento importante na definicdo das potencialidades das regides (DELOIRE et al.,
2005). Ele interage com os demais componentes do meio natural, em particular com
o0 solo, assim como com as diferentes variedades de uva e com as técnicas
agrondmicas aplicadas na videira (LEAO; SILVA, 2003).

Na viticultura, consideram-se trés escalas climéticas: macroclima, mesoclima
e microclima. O macroclima ou clima regional corresponde ao clima médio ocorrente
num territorio relativamente grande, exigindo, para sua caracterizacao, dados de um
conjunto de postos meteoroldgicos, durante longo periodo de tempo (geralmente 30
anos), sendo influenciado pela posicédo geografica (latitude, longitude e altitude). O
mesoclima que representa o clima local corresponde a uma situacao particular do
macroclima. Normalmente, é possivel caracterizar um mesoclima através dos dados
de uma estacdo meteoroldgica, permitindo avaliar as possibilidades da cultura da
uva. Em regibes viticolas, trata-se normalmente, de areas pequenas, podendo fazer
referéncia, por exemplo, a situacbes bastante particulares do ponto de vista de
exposicao, declividade ou altitude. O microclima refere-se as condicfes climaticas
de uma superficie pequena, como por exemplo, dentro de um vinhedo, descrevendo
o clima medido na cultura com a utilizacado de aparelhos colocados sobre a planta
(TONIETTO & MANDELLI, 2009).

Deve-se considerar que as condi¢cdes climaticas anuais exercem influéncia
preponderante na qualidade da uva, sendo que cada safra apresenta peculiaridades
especificas. Assim, para uma mesma variedade, ou para diferentes clones de
mesma variedade de uva, as condi¢des climaticas do periodo de maturacdo da uva
podem antecipar ou retardar a colheita, influenciando nas concentracbes de
acucares e de &cidos organicos, no teor de compostos fendlicos e volateis da uva
(RIZZON; MIELLE, 2008).
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3.6. indices de Maturacdo Tecnoldgica
3.6.1. Acidez titulavel da uva

A acidez titulavel do mosto ou do vinho é resultante de todas as func¢des
acidas presentes. Abrange desde &acidos inorganicos, como o fosférico e o
carbobnico, acidos organicos, ja citados anteriormente, e até poucos aminoacidos,
cuja contribuicdo € hipotética ou pouco notéria na titulagcdo. Esta representa o
namero de miliequivalente de base forte necesséarios para neutralizar a pH 7 a
funcdo &cida de um litro de mosto ou vinho. Esta pode ser expressa em meq L™ ou
g L™ de &cido sulfarico ou tartarico. (RIBEREAU-GAYON, 1998).

No estagio atual, € dificil prever a acidez total do vinho a partir do mosto do
qual provéem. As razdes para isso sdo inumeras, pois uma parte dos &cidos
organicos € utilizada pelas leveduras e, sobretudo pelas bactérias laticas que
asseguram a fermentacdo malolatica. Por sua vez, as mesmas produzem &cidos,
como o &cido succinico e &cido latico. Além disso, sob o efeito do aumento da
graduacdo alcodlica, os sais acidos tornam-se menos sollUveis em particular, a
forma monopotassica do acido tartarico cuja cristalizacdo reduz a acidez titulavel
(RIBEREAU-GAYON, 1998).

3.6.2. Potencial hidrogenibnico da uva (pH)

O pH da uva depende da for¢ca e da concentracao dos &cidos orgéanicos e da
concentracdo de cations, especialmente do potassio. Os fatores relacionados a
acidez do vinho tém participacdo importante nas caracteristicas sensoriais e na
estabilidade fisico-quimica e bioldgica do vinho (RIBEREAU-GAYON, 1998).

O pH é uma das caracteristicas mais importantes do vinho tinto, pois além de
interferir na cor, exerce um efeito pronunciado sobre o gosto. Vinhos com pH
elevado sdo mais suscetiveis as alteracdes oxidativas e biolégicas, uma vez que o

teor de dioxido de enxofre livre é proporcionalmente menor (AERNY, 1985).
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3.6.3. Sdlidos Soluveis Totais da Uva (SST)

Durante a fermentacao alcodlica a producdo de etanol e diferentes produtos
secundarios originam-se da D-glicose e da D-frutose (Erro! Fonte de referéncia ndo
encontrada.4) a producdo de 1° (% v v'') de etanol requer de 16,5 a 18,0 g L™ de
acucar. Essas hexoses podem ser utilizadas pelas bactérias lacticas com a
producdo de acido lactico, eventualmente de manitol a partir da D-frutose e,
sobretudo, de &cido acético. Os acgUcares fermentaveis, utilizados como substrato
pelas leveduras sdo os precursores do etanol. D-glicose e a D-frutose séo
fermentaveis. A sacarose é fermentavel somente apds a hidrdlise quimica ou
enzimatica em D-glicose e D-frutose, enquanto as pentoses ndo sao fermentaveis
(RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

CH —OH 1 CH,OH
CHO
; ﬂ CO\T:H =0
H—24— OH = £
HO+—H HO——H HO-—A——H
-l oy T H—+t— OH p— H——s— OH
=l oH H—}— OH H-—e— OH
6
CH,0H CH,OH CH,0H
D-glucosio Forma enediolo D-fruttosio

Figura 4: Epimerizacéo da glicose em frutose por enolizacdo (RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

Para se determinar o ponto de colheita, utilizam-se indices que s&o
indicadores de um momento especifico durante o processo de amadurecimento. O
indice mais usado para se definir o ponto de colheita das uvas é o teor de solidos
soluveis totais, expresso em °Brix, empregando-se um refratbmetro manual termo
compensavel. (RIBEREAU-GAYON, 1998).

A gquantificacdo de aglicares expressa em °Babo (g de aclcares 100g™ de
mosto) ou °Brix (g de sélidos sollveis totais 100g™ de mosto), ndo sdo indices
suficientes para determinar o momento exato da colheita. Ha a necessidade de
conhecer outros componentes importantes da maturacdo tecnoldgica, como a

acidez titulavel, a relacdo SST/AT e da maturacao fendlica, como a maturacdo e
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concentracdo dos polifendis totais, os quais sdo fundamentais para a elaboracao de
vinhos de alta qualidade (RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

Segundo Ribéreau-Gayon (1998), os principais agucares da uva (D-glicose e
D-frutose) e os principais acidos (Tartarico e malico), componentes da fracdo solidos
solaveis, sdo os mais importantes fatores do sabor da fruta. A determinacdo da
relacdo acucar: acidez € o que melhor define o grau de maturacao tecnoldgica das
uvas. Durante o processo de amadurecimento, o teor de sélidos sollUveis aumenta e
0 de acidos organicos diminui. Estes processos sao independentes e influenciados
por fatores genéticos e ambientais e de manejo. Variedades que apresentam baixa
acidez tém um sabor relativamente insipido, mostrando que o balanco SST/AT é
mais importante, para obter um bom sabor (RIBEREAU-GAYON, 1998).
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4. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em quatro vinhedos de altitude (Figura 5) no
Estado de Santa Catarina, com a variedade Prosecco (Vitis vinifera L.), durante o
ciclo 2010/11.

Um dos vinhedos pertencentes as Estacdes Experimentais da Epagri fica
localizado (Figura 6) no municipio de Campos Novos (SC) a uma altitude de 973
metros, latitude 27°19°83”S e longitude 50°49'18"W. O vinhedo pertencente a
vinicola Casa Pisani (Figura 7) localiza-se na Serra do Marari, distrito de Tangara
(SC) a uma altitude de 1059 metros, latitude 27°12'24”S e longitude 51°06'96”"W. O
vinhedo pertencente a vinicola Villagio Grando (Figura 8) localiza-se no municipo
de Agua Doce (SC) a uma altitude de 1350 metros, latitude 26°43'92"S e longitude
51°30'72"W. O outro vinhedo pertencente a uma Estacdo Experimental da Epagri,
fica localizado no municipio de Sdo Joaquim (Figura 9) (SC) a uma altitude de
1402 metros, latitude 28°16'30"S e longitude 49°56'13"W.
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Figura 5: Localizacdo das Unidades Experimentais no Estado de Canta Catarina.
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Figura 7: Localizacdo do vinhedo na Unidade Experimental de Marari - SC.
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: Unidade Experimental Agua Doce (Villagio Grando)

Figura 8: Localizag&o do vinhedo na Unidade Experimental de Agua Doce - SC.

Figura 9: Localizag&o do vinhedo na Unidade Experimental de S&o Joaquim - SC.

As mudas da variedade Prosecco clone ISV-ESAV 19 foram importadas da
Italia, enxertadas sobre o porta-enxerto "Paulsen 1103". Em cada um dos quatro
vinhedos, no més de agosto do ano de 2006, foram plantadas 50 mudas da

variedade Prosecco com espagamento de 3,0 metros entre as linhas e de 1,5
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metros entre as plantas, conduzidas em espaldeira, e podadas em duplo cordao
esporonado.

Em agosto de 2007, as mudas foram podadas com 5 a 10 centimetros acima
do local da enxertia, para formacédo uniforme das plantas. Em agosto de 2008 uma
nova poda de formacgéo foi realizada, de modo que houve a producao de alguns
cachos, os quais foram eliminados visando a formacdo adequada da estrutura
produtiva das plantas.

O primeiro ciclo produtivo das plantas foi em 2009, e ap0s a poda de inverno,
5 plantas foram aleatoriamente marcadas, em cada unidade, para que fosse
possivel avaliar os parametros agronémicos de interesse.

As avaliacdes da fenologia das plantas foram acompanhadas entre a poda e
a colheita no ciclo 2010/11 em cada uma das unidades experimentais. Para a
definicdo dos estadios fenoldgicos da videira, foi utilizada a metodologia descrita por
Baillod & Baggiolini (1993). Os parametros fenoldgicos avaliados periodicamente
foram o numero de dias para a brotacéo, floracdo, mudanca de cor das bagas e
colheita (Anexo A).

Para o célculo da Soma Térmica serdo utilizados dados provenientes da
Estacdo Meteorolégica Telemétrica Automética da Epagri (Ciram) — UFSC. Os
Graus-Dias (GD) serdo calculados a partir do somatério das unidades térmicas
desde o inicio da brotacdo a colheita, na safra 2010/2011 (WINKLER, 1980). Para
isso serd considerada a temperatura—base (Tb) de 10°C para as videiras e as

equacdes propostas de acordo com Mandelli (1984), sendo:

GD=5(Tm-Th)+[(TM-Tm)/2], quando Tm>Tb;
GD=3[(TM-Th)?/2*(TM-Tm)], quando Tm<Tb e;

GD=0, quando Tb=TM;

Onde:

GD: Graus-Dia,
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TM: Temperatura maxima, em °C,
Tm: Temperatura minima, em °C,

Th: Temperatura-base = 10°C.

Os indices produtivos avaliados foram: contagem do ndmero de ramos por
planta, contagem do nimero de cachos por planta, produtividade (Kg planta™), peso
meédio de cachos (gramas), peso de 100 bagas (gramas) e a produtividade estimada
(T ha ™). Os valores destes indices produtivos que posteriormente foram submetidos
a analise estatistica, correspondem a média dos valores de cada uma das 5 plantas
marcadas da variedade Prosecco, em cada uma das 4 unidades experimentais.

A contagem do numero de ramos e do numero de cachos por planta foi
realizada no momento da colheita de cada uma das 5 plantas marcadas, em todas
as unidades experimentais.

A produtividade (Kg planta ™) corresponde ao valor da média da massa (Kg
planta ™) obtida dos cachos, pesados com uma balanca de preciséo de 1 grama que
era levada ao campo, de cada uma das 5 plantas marcadas, de cada unidade
experimental.

Para a estimativa da produtividade (T ha ™) primeiramente foi calculado o
namero de plantas por hectare, através de seu espacamento, de tal modo:

« N° de plantas por ha ™ = (10.000) + (3,0) + (1,5)

O valor do nimero de plantas por hectare é multiplicado pelo valor da
produtividade de cachos (Kg planta ™), sendo que tal calculo é feito para cada uma
das localidades.

As analises da maturacdo tecnoldgica foram realizadas no Laborat6rio de
Andlise de Vinhos e Derivados da EPAGRI, pertencente a Estacdo Experimental da
EPAGRI, no municipio de Videira em Santa Catarina.

Através do mosto, obtido com o esmagamento das bagas das uvas, foram
realizadas as andlises de: Sdlidos Soluveis Totais (°Brix), Acidez Total Titulavel
(ATT) e pH, conforme a metodologia de Amerine & Ough (1976).

O resultado final no momento da colheita dos valores dos indices de pH, teor

de Soélidos Soltveis Totais (°Brix) e Acidez Total Titulavel (Meq L™) foi obtido através
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do resultado da média da analise do mosto, provindo do esmagamento das bagas
dos cachos de cada uma das 5 plantas marcadas, de cada unidade experimental.

A andlise de Sdlidos Soluveis Totais (°Brix) foi realizada através da leitura
direta com refratdmetro analogico de bancada. O aparelho foi aferido a 20°C e
calibrado com &gua destilada, de modo que o mosto era distribuido sobre o prisma,
sendo a leitura obtida diretamente em °Brix.

Para a determinacéo da Acidez Total Titulavel - ATT - (Meq L), foi utilizada a
metodologia de titulacdo de acordo com Curvelo-Garcia (1988), onde se
adicionaram 10 ml de mosto das uvas, 90 ml de &gua destilada e 2 gotas de
fenolftaleina (1%). Sob agitacdo, uma solucdo de hidréxido de sédio (NaOH 0,1 M)
foi adicionada até a mudanca na coloracdo. Com o volume gasto (ml), aplicou-se a
seguinte férmula para obter a acidez total titulavel em (Meq L™):

* ATT =N x V x 1000/L

Onde:

N: normalidade do hidroxido de sodio;

V: volume de NaOH gasto na titulacéo e

L: volume da amostra utilizada.

O pH foi avaliado através da leitura das amostras do mosto das uvas em
pHmetro de bancada, com leitura digital e precisdo de 0,01 unidades, calibrado com
solugdes tampéo a pH 4,0 e pH 7,0.

As analises da maturacéo fendlica foram realizadas no Laborat6rio de Analise
de Vinhos e Derivados da EPAGRI, pertencente a Estacdo Experimental da
EPAGRI, no municipio de Videira em Santa Catarina.

Para a realizacéo das analises do indice de polifendis totais, 100 bagas foram
aleatoriamente selecionadas dos cachos das 5 plantas marcadas, de cada unidade
experimental. Tais analises, foram realizadas em triplicatas com cada sub-amostra,
obtidas pelo método de extragdo com metanol.

Para a obtencdo das amostras, foram colocadas em cada frasco ambar as
cascas das 100 bagas, e adicionou-se 40 ml de uma solucdo de metanol acidificado
(1% de acido cloridrico) e agua (1:1), os frascos foram mantidos por 24 horas a 30
°C, no escuro (LEES & FRANCIS, 1972). Ap6s 24 horas, foi retirada a solucdo

extratora e as cascas foram enxaguadas com mais 10 ml de solucdo de metanol
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(1:1). Adicionou-se novamente 40 ml de solucdo de metanol (1:1) as cascas e
mantiveram-se 0s frascos no freezer por um periodo de 24 horas. Em seguida, a
solucéo extratora foi retirada e adicionou-se mais 10 ml de solu¢cdo de metanol (1:1)
para enxaguar e ser armazenada juntamente com a solucdo da primeira extracao,
resultando em um volume final de 100 ml de amostra que foi levada a um fluxo de
nitrogénio durante 30 segundos. Posteriormente os frascos foram vedados e
mantidos em temperatura de -18 * 3,0°C até a realizacao das analises.

Para a quantificacdo dos polifendis totais, utilizou-se a metodologia descrita
por Ribéreau-Gayon(1998) com adaptacbBes. Adicionou-se 7,9 ml de &gua
ultrafiltrada, em seguida adicionou-se 0,1 ml da amostra previamente diluida a 1:10,
0,5 ml de reagente Folin-Ciocalteu, apos trés minutos foi adicionado 1,5 ml de
carbonato de sédio a 20%, mantendo-se no escuro por duas horas. As leituras das
absorbancias foram realizadas em comprimento de onda de 760 nm utilizando
espectrofotometro. O resultado apresentado foi multiplicado por dez, a fim de
representar o valor verdadeiro do polifendis totais presentes no efluente, ja que este
foi previamente diluido nesta proporcdo. O célculo foi realizado através da equacéo
da reta obtida pela curva de calibracdo e o resultado apresenta a concentragdo (mg
L) de polifendis totais expressos em equivalentes de catequina.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste

de Tukey com 5% de probabilidade de erro.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Fenologia

A Tabela 1 apresenta as datas de ocorréncia de cada um dos principais
estadios fenologios da videira, variedade Prosecco, no Estado de Santa Catarina,
nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim, no ciclo
2010/11. Em Sao Joaquim, dentre os locais avaliados, foi onde a variedade
apresentou a brotagcdo mais precoce, no dia 22/08/2010, e a colheita mais tardia, em
11/04/2011. Seguida de Sao Joaquim, Marari foi o segundo local em precocidade de
brotacdo da Prosecco, ocorrendo no dia 28/08/2010, porém foi o local em que a
variedade foi colhida mais precocemente, em 07/02/2011. Em Campos Novos foi
onde ocorreu a brotacdo mais tardia, dentre as localidades avaliadas, no dia
25/09/2010, em contrapartida sua colheita foi a segunda mais precoce, realizada no

dia 07/02/2011. Em Agua Doce as datas foram intermediarias.

Tabela 1: Datas de ocorréncia dos principais estadios fenoldgios da variedade Prosecco no ciclo
2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim — SC.

Local Poda Brotagdo Floragdo Mudanga de cor Colheita
Campos Novos 16/09/2010 25/09/2010 25/11/2010 18/01/2011 22/02/2011
Marari 18/08/2010 28/08/2010 14/10/2010 10/01/2011 07/02/2011
Agua Doce 25/08/2010 05/09/2010 22/10/2010 25/01/2011 03/03/2011
Sdo Joaquim 20/08/2010 22/08/2010 15/11/2010 01/02/2011 11/04/2011

A Tabela 2 demonstra a duracdo em dias de cada um dos estadios
fenologicos da videira, variedade Prosecco no Estado de Santa Catarina, nas
localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim, no ciclo 2010/11.
O sub-periodo correspondente ao intervalo entre a mudanca de cor e a colheita,
apresentou maior diferenca de dias de uma localidade para a outra, de modo que
em Sao Joaquim, que apresentou somatorio de 475 Graus Dia, tal periodo foi 41
dias mais longo do que na localidade onde se apresentou mais curto, em Marari,

com somatorio de 320 Graus Dia.
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Tabela 2: Duracdo em dias e somatorio dos Graus Dia de cada estadio fenolégio da variedade
Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim —

SC.

Intervalo Brotagdoa Intervalo Floragdao Intervalo Mudanga

Local Floragdao a Mudanga de cor de coraColheita Total

Dias Graus Dia Dias GrausDia Dias GrausDia Dias Graus Dia
Campos Novos 61 401 54 606 36 410 151 1417
Marari 47 253 88 672 29 320 164 1245
Agua Doce 47 198 95 786 38 372 180 1356
Sao Joaquim 85 335 78 607 70 475 233 1417

Na Tabela 2 ainda € possivel observar que os periodos em dias da brotacéo
a colheita foram crescentes, conforme a altitude se elevava. Em Campos Novos a
uma altitude de 973 metros, tal periodo foi de 151 dias com somatério de 1417
Graus Dia. Na localidade de Marari, a uma altitude de 1059 metros, o periodo em
guestdo teve 164 dias, mas foi a localidade que apresentou menor somatorio de
Graus Dia (1245). Em Agua Doce, localizado a uma altitude de 1350 metros o
intervalo entre a brotacdo e a colheita teve 180 dias de duragdo e apresentou
somatorio de 1356 Graus Dia. Com 233 dias de duracdo, Sao Joaquim, localizado a
uma altitude de 1402 metros, foi a localidade onde a variedade Prosecco
apresentou o intervalo de dias mais longo desde sua brotacdo até sua colheita,
porém teve o mesmo somatério de Graus Dia que em Campos Novos.

Sao Joaquim é mais fria que as demais regides, de modo que satisfaz a
necessidade de frio antes das outras, por isso a variedade Prosecco apresentou a
brotacdo mais precoce. Consequentemente por fazer mais frio, em S&o Joaquim a
colheita foi mais tardia do que nas demais regides por levar mais tempo para atingir
sua demanda de calor. Em contrapartida, Rosier (2006) salienta que o risco de
ocorréncia de geadas tardias nessas regioes € bastante grande, principalmente para
as cultivares de brotacédo precoce.

Em locais de clima temperado, as gemas de plantas frutiferas caducifélias
encontram-se em estado de dorméncia durante o outono e inverno. E comumente
assumido que este periodo de repouso consiste em uma fase de endodorméncia,
seguida por uma fase de ecodorméncia (Lang et al., 1987). Endodorméncia envolve
a percepcao de eventos de controle de crescimento que ocorrem completamente
dentro da gema florifera. As baixas temperaturas do outono e inverno sédo captadas

pela gema florifera, de modo que as baixas temperaturas acumuladas (Unidades de



35

Frio) sdo geralmente consideradas como o fator principal do processo de superacéo
de endodorméncia (TROMP, 2005). Apos a superacao da endorméncia, a fase de
ecodorméncia estd associada a condicbes ambientais inapropriadas para o
crescimento ativo da gema florifera, devido a baixas temperaturas, deficiéncia
nutricional ou estresse hidrico. Nas praticas padrdes do pomar, os efeitos
cumulativos de moderadas e altas temperaturas durante o inverno e primavera
(demanda de calor) sdo, em geral, considerados os principais fatores que
determinam a fase de crescimento ativo (superacdo da dorméncia da gema
florifera), resultando na abertura da gema floral (ANDREINI et al., 2009).

As videiras requerem uma exposicao ao frio, dependendo da variedade,
variando entre 50 e 400 horas a temperaturas <7 °C para o desenvolvimento
apropriado das gemas (DOKOOZLIAN, 1999).

5.2. indices Produtivos

A Figura 10 mostra que na localidade de Campos Novos, localidade onde n&o
foi realizado o raleio, a variedade Prosecco apresentou cerca de 30 cachos por
planta, diferindo estatisticamente das demais localidades que apresentaram menos

de 16 cachos por planta.
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Figura 10: Nimero de ramos e numero de cachos por planta da variedade Prosecco no ciclo
2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim — SC.
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Na Figura 10 também estd demonstrado o nimero de ramos por planta em
cada localidade. Os resultados encontrados confirmam o obtido por outros autores
gue observaram que quanto maior o numero de ramos deixados na poda, maior
sera a carga de gemas, consequentemente maior serd 0 numero de cachos
produzidos (SAVIC & PETRANOVIC, 2004).
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Figura 11: Valores da produtividade (Kg planta -1) da variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas
localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim — SC.

Com espacamento utilizado de 3,0 metros entre as linhas e de 1,5 metros
entre as plantas, a densidade de plantas por area é de aproximadamente 2.300
plantas por hectare. Sendo assim, os valores da produtividade (Kg planta ™),
demonstrada na Figura 11, sao a base de célculo para a estimativa da produtividade
(T ha %), conforme a Figura 12. Na localidade de Campos Novos, a variedade
Prosecco se destacou na produtividade (T ha ™), com valores acima de 16 (T ha ™),
diferindo-se estatisticamente das locais variedades que apresentaram produtividade
acima de 3,5 (T ha ), mas que ja s&o considerados bons indices produtivos.

A menor produtividade obtida na localidade de Sdo Joaquim estéd associada a
ocorréncia de chuva e frio no periodo da floracdo, que causou a ocorréncia de

desavinho, que € o ndo vingamento dos frutos (SOUSA, 1996).
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Figura 12: Produtividade estimada (T ha ™) da variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades
de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim — SC.

Ja quanto ao peso médio de cachos (g), conforme a Figura 13, a variedade
Prosecco, dentre as localidades, apresentou na localidade de Marari, os cachos
mais pesados com cerca de 260 gramas, sendo que 0s cachos que apresentaram
menor peso foram na localidade de Sdo Joaquim, que néo diferiu da localidade de
Agua Doce, com pouco mais de 100 gramas. O aumento do peso dos cachos, das
bagas e do nimero de bagas por cacho pode ser associado a uma melhoria no
percentual de frutificacdo efetiva (MAY, 1994). A frutificacdo efetiva deficiente em

Sao Joaquim pode explicar o menor peso de seus cachos.
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Figura 13: Peso médio,dos cachos da variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades de
Campos Novos, Marari, Agua Doce e Séo Joaquim — SC.

O peso de 100 bagas (g), obtido em cada localidade esta prepresentado na
Figura 14, constatando-se que Campos Novos foi a localidade onde encontraram-se
bagas mais pesadas 253,24 (g) em 100 bagas e Agua Doce apresentou as bagas
mais leves, dentre as localidades avalidadas, com 119,51 (g) em 100 bagas, apesar
de ndo diferir estatisticamente da localidade de S&o Joaquim com 154,43 (g),
seguidos por Marari com 178, 79 (g).

A disponibilidade hidrica também é um fator importante para o aumento de
tamanho da baga. Quanto maior for a quantidade de agua disponivel para a planta,
maior serd o tamanho da baga. Por isso em Campos Novos as bagas se
apresentaram mais pesadas, gracas a ocorréncia de chuvas na maturacao. Fregoni
(1998) relata que ha uma correlagéo inversa entre o teor de agucar e o tamanho da

baga.
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Figura 14: Peso de 100 bagas da variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades de Campos
Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim — SC.

5.3. Avaliacdo da Maturacdo Tecnoldgica

O pH do mosto das uvas, € muito importante para a vinificacdo. Valores mais
elevados pressupfem absorcdo elevada de potassio pela videira e conseqlente
salificacdo dos acidos organicos, especialmente o tartarico (WINKLER et al., 1974;
CASTINO, 1992; BLOUIN & GUIMBERTEAU, 2000).

A Figura 15 apresenta o resultado do valor encontrado para pH no momento
da colheita, da variedade Prosecco no Estado de Santa Catarina, nas localidades
de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim, no ciclo 2010/11. Os valores
encontrados foram 3,45; 3,63; 3,65; 3,11, respectivamente. De acordo com

Rauscedo (2007) tais valores encontram-se entre 3,2 e 3,3.
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Figura 15: Valores dos indices de pH, na colheita, da variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas
localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e Sdo Joaquim — SC.

A tendéncia de diminuicdo progressiva da acidez € devido aos principais
acidos da uva, o malico e o tartarico (AQUARONE, 1983; BORGOGNO et al. 1984).
Os acidos organicos estao entre 0s principais substratos de respiracdo da uva.
Segundo Hashizume (1999) o teor de acido malico diminui no amadurecimento
porque se transforma em acucar.

Os resultados apresentados na Figura 16 demonstram os teores da acidez
total titulavel (meq L™) obtidos na colheita para Campos Novos, Marari, Agua Doce
e Sao Joaquim, no Estado de Santa Catarina foram de 121,34; 88,38; 87,14 e
106,80 (meq L™), respectivamente.

Sabe-se que numerosos fatores ambientais sdo responsaveis pela acidez da
uva, por exemplo, elevadas produtividades, altitudes elevadas ou locais que
apresentam dias quentes e noites frias produzem frutos de maior acidez (FREGONI,
1998). Isso explicaria os maiores valores obtidos em Campos Novos e Sao

Joaquim, respectivamente pelas altas produtividades e pela elevada altitude.
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Figura 16: Valores dos indices de acidez total titulé\{el, na colheita, da variedade Prosecco no ciclo
2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e Sdo Joaquim — SC.

A Figura 17 apresenta os valores obtidos para os solidos solUveis totais no
momento da colheita, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o
Joaquim, no Estado de Santa Catarina. Pode-se constatar que conforme a altitude
se elevava, também se elevaram os teores de solidos soluveis totais, de modo que
em S&o Joaquim que apresentou 16,92 (°Brix) ndo difere estatisticamente de Agua
Doce com 15,96 (°Brix) mas foi significativamente mais elevado que em Marari e
em Campos Novos, que tiveram 14,86 e 14,56 (°Brix), respectivamente.

Conforme as concentracfes de solidos solaveis aumentam, a acidez total
diminui (MIELE, 1989). Para Bevilaqua (1995), a acidez e o teor de acuUcar, sao
influenciados pelas precipitacdes, contribuindo para a perda da qualidade dos
mostos na industrializacdo do vinho. Segundo Coombe (1992) e Beer (2002),
colheitas realizadas ap0s as precipitacdes, podem diminuir a qualidade da producéo

por diluirem a composi¢édo das uvas em agucares e polifenais.
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Figura 17: Valores da concentracdo de sdlidos soluveis totais, na colheita, da variedade Prosecco no
ciclo 2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e Sdo Joaquim — SC.

Na Figura 18 € possivel observar que nas localidades onde a produtividade
foi mais elevada houve menor concentracdo de sélidos sollveis totais. Segundo
Regina (2006), é importante lembrar que os clones de videira ao serem
transportados para regiées com clima diferente, suas respostas agronémicas nao
sdo, necessariamente, as mesmas. Por exemplo, clones qualitativos,
caracterizados por apresentar baixa fertilidade das gemas e pequeno tamanho das
bagas, quando cultivados, em regides mais quentes do que aquelas de sua origem,
normalmente serdo mais produtivos e apresentardo bagas maiores, perdendo assim

suas caracteristicas qualitativas.
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Figura 18: Comparativo dos valores da concentracao de solidos soluveis totais e da produtividade (T ha ), na
colheita, da variedade Prosecco no ciclo 2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e Séo
Joaquim — SC.

Na avaliacdo da maturacdo tecnoldgica da variedade Prosecco, no ciclo
2010/11, no Estado de Santa Catarina, nas localidades de Campos Novos, Marari,
Agua Doce e Sdo Joaquim, os indices de pH, sélidos sollveis totais (°Brix) e acidez
total titulavel (meq L™) estdo de acordo com o que foi obtido na Italia (CALO et al.,
2006).

5.4. Avalicdo da Maturacao Fendlica

A Figura 19 apresenta os valores da concentracdo de polifendis totais
(mg L™ referentes ao momento da colheita, no ciclo 2010/11, nas localidades de
Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim. Sdo Joaquim destaca-se das
demais localidades com sua alta concentracdo de polifendis totais, apresentando
119,71 (mg L), sendo que em Campos Novos, Marari e Agua Doce, as

concentracdes obtidas foram de respectivamente 54,62; 61,71 e 61,54 (mg L™).



44

__ 140
= 119,71A
™ 120
E
2 100
‘©
c
£ 80
S 61,71B 61,54 B
2 60 54,62 B
8,
e 40
£
g 20
c
o
v 0 . . .
Campos Novos Marari AguaDoce Sdo Joaquim
Local

Figura 19: Valores da concentracao de polifendis totais, na colheita, da variedade Prosecco no ciclo
2010/11, nas localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e Sdo Joaquim — SC.

Rosier (2006) destaca que as baixas temperaturas noturnas e a grande
amplitude térmica, permitem um alongamento do ciclo das variedades e maturacéo

fendlica completa.
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6. CONCLUSAO

A avaliacdo dos resultados demonstra que no Estado de Santa Catarina, nas
localidades de Campos Novos, Marari, Agua Doce e S&o Joaquim a variedade
Prosecco apresentou bons indices produtivos e qualitativos no ciclo 2010/11.

E possivel afirmar que em anos mais frios, na localidade de S&o Joaquim,
devido a brotacdo mais precoce, podem ocorrer perdas em decorréncia de geadas
tardias.

Nas localidades de Campos Novos e Marari, onde o ciclo foi mais curto em
namero de dias, em outros anos, a colheita pode coincidir com o periodo de
pluviosidade mais acentuada no Estado, resultado em concentracbes mais baixas
de solidos solaveis totais.

No ciclo 2010/11 a variedade Prosecco se apresentou mais produtiva
conforme a altitude diminuia, sendo que nas localidades de maior produtividade o
acumulo de solidos soluveis totais foi menor.

Em todas as localidades o acumulo de sdlidos soluveis totais foi satisfatorio,
com destaque para S&o Joaquim e Agua Doce, respectivamente.

Destaque para a localidade de Sao Joaquim no acumulo de polifendis.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Os dados apresentados séo relativos a um unico ciclo produtivo, de modo
gue a continuidade em sua pesquisa é imprescindivel para a obtencdo de dados
conclusivos que viabilizem a disseminagao do cultivo da variedade Prosecco, nas
regioes de altitude do Estado de Santa Catarina.

Nesse ambito, o convénio firmado entre a Epagri, a Universidade Federal de
Santa Catarina e o Instituto Agrario di San Michelle allAdige, em 2006, que deu
inicio ao Projeto “Tecnologias para o desenvolvimento da vitivinicultura catarinense”,
nao mede esforcos para que as novas regides vitivinicolas sejam bem estudadas e
compreendidas, a fim de colaborar com o desenvolvimento desse setor.

As atividades vivenciadas durante o estagio de concluséo de curso foram de
grande valia para o contato pratico com a realidade profissional, garantindo

significativo aprendizado.
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9. ANEXOS

Anexo A - Descricdo dos estadios fenoldgicos da videira pelo codigo decimal BBCH, proposto por

BAILLOD & BAGGIOLINI

Codigo BBCH Fenologia
0 Dormeéncia
1 Inicio inchaco das gemas
3 Fim do inchaco das gemas
5 Gemas algodao
7 Inicio da brotagédo
9 Brotagao: ponta verde visivel
11 Primeira folha visivel
12 Duas folhas visiveis
13 Trés folhas visiveis
15 Cinco folhas visiveis
16 Seis folhas visiveis
51 Inflorescéncias visiveis
53 Botdes da Inflorescéncia aglomerados
55 Botdes da Inflorescéncia isolados
61 Inicio da floracédo
62 20% das flores abertas
63 30% das flores abertas
65 Plena floracdo: 50% das flores abertas
67 Maioria dos capuchos florais caiu
69 Fim da floracio
71 Inicio do desenvolvimento dos fiutos
3 Frutos com 30% de seu tamanho final
75 Frutos com 50% de seu tamanho final
77 Frutos com 70% de seu tamanho final
79 Bagos dos frutos no seu tamanho final
81 Inicio da maturagao
Coloragao dos frutos:inicio da
85 maturacao
89 Frutos maduros: colheita
91 Ramos ficam mais lenhosos
93 Inicio da queda das folhas
97 Fim da queda das folhas

Fonte: BAILLOD & BAGGIOLINI (1993).
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Anexo B — Médias das temperaturas minimas, médias e maximas na localidade de Campos Novos -
SC, durante o ciclo produtivo 2010/11 da variedade Prosecco.
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Anexo C — Médias da precipitagcdo na localidade de Campos Novos - SC, durante o ciclo produtivo
2010/11 da variedade Prosecco.
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Anexo D — Médias das temperaturas minimas, médias e maximas na localidade de Marari - SC,
durante o ciclo produtivo 2010/11 da variedade Prosecco.
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Anexo E — Médias da precipitagdo na localidade de Marari - SC, durante o ciclo produtivo 2010/11 da
variedade Prosecco.
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Anexo F — Médias das temperaturas minimas, médias e maximas na localidade de Agua Doce - SC,
durante o ciclo produtivo 2010/11 da variedade Prosecco.
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Anexo G — Médias da precipitacdo na localidade de Agua Doce - SC, durante o ciclo produtivo
2010/11 da variedade Prosecco.
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Anexo H — Médias das temperaturas minimas, médias e méaximas na localidade de Sao Joaquim -
SC, durante o ciclo produtivo 2010/11 da variedade Prosecco.
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Anexo | — Médias da precipitacdo na localidade de Sao Joaquim - SC, durante o ciclo produtivo

2010/11 da variedade Prosecco.



