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APRESENTACAO

A escolha da 4rea de fruticultura para desenvolver meu estégio livre de
conclusdo de curso foi influenciado por dois fatores: a motivacio gerada durante o
decorrer da disciplina de Fruticultura, e pelo meu interesse pessoal em relag@o a 4rea
de Fisiologia Vegetal voltada a produgio de frutas. |

O Mercado Comum que se pretende estabelecer entre os pafses que compSoem
o extremo sul da América exigirdo uma profunda reflexio sobre métodos e processos
que otimizem aspectos qualitativos dos produtos agropecuérios produzidos. Como a
matéria prima € a base de todo e qualquer processo industrial, agGes devem ser
desenvolvidas no sentido de otimizar caracteristicas desejiveis, visando a elaboragao
de produtos de boa qualidade, com um minimo de agentes estranhos, tais como,
conservantes, emulsificantes, edulcorantes, etc. :

A uva como matéria prima para a produgdo do vinho mobilizou meu
interresse, pois agGes devem ser desenvolvidas no setor, tendo em vista a forte
concorréncia que se espera com o advento deste mercado.

Acrescenta-se o fato que um contigente considerdvel da populagio nos
municipios como Urussanga, Videira, para se falar em Santa Catarina, e toda a
regido compreendida pela encosta superior nordeste do Rio Grande do Sul terem na
videira suas rafzes hist6rico-culturais, além de sua principal fonte de renda.

Para efeito de minha vivéncia pré-profissional, objetivo presente deste
estigio, selecionei os aspectos de maturagio da videira’ como o assunto
especificamente examinado e sob o qual coloco algumas consideragdes pessoais.

O trabalho foi desenvolvido no sentido de dar uma vis3o da fisiologia e
morfologia da videira e o detalhamento do processo de maturagio, enfocando as
caracteristicas varietais e as relagdes com o clima, procurando-se estimar alguns
pardmetros indicativos do rendimento uva & 4lcool no vinho.

Como conclus3o, estabelego algumas sugestdes para procedimentos,
objetivando otimizar a qualidade uva & vinho.



ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE O ESTAGIO:

- Pesquisa bibliogrifica sobre alguns t6picos de viticultura e enologia;

- Acompanhamento de diferentes tipos de poda e enxertia;

- Visita a0 Vale dos Vinhedos e ao Vale Aurora, locais de alta concentragio de
parreirais em Bento Gongalves;

- Visita a alguns estabelecimentos enolégicos como a Mason Forestier € a
Cooperativa Vinicola Aurora, e a entidades de classe como a UVIBRA e o Sindicato
dos Trabalhadores Rurais;

- Visita 2 area experimental da Coop. Vinicola Aurora;

- Acompanhamento de algumas anflises de vinhos realizadas no laboratério de
Enoquimica da EMBRAPA;

- Levantamento de dados de climatologia da estagio meteorol6gica e da colegdo de
cultivares, objetivando fazer algumas considerag3es a respeito do comportamento do
clima na regido, e seu efeito sobre a qualidade da uvas e do vinho.
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1- INTRODUGCAO

1.1 Histérico da cultura da videira

A videira € uma planta cultivada desde idades remotas, sendo considerada,
junto com o trigo, um dos cultivos mais antigos. Teve seu inicio 2 aproximadamente
4000 anos a.C., na parte oriental do mar Negro, na Transcaucésia, em 4reas que
correspondem hoje aos pafses da Ge6rgia, Arménia e Azerbaijio (Reynier, 1989).

No Egito a produgio de vinho existia desde a 4* dinastia dos fara6s, a 2.500
anos a.C. (Reynier, 1989), encontrando-se escritos detalhes que relatam sobre o
-cultivo da videira (Winkler , 1962).

Supde-se que os Fenicios foram os que levaram, anterior a 600 a.C,
variedades de uva para vinho originérias da Asia Menor A Grécia e dali para Roma e
sul da Franga (Winkler, 1962). Reynier (1989) cita que os Romanos e os Gregos
eram 4vidos consumidores de vinho, 0 que veio a contribuir para a propagagio do
cultivo da videira. No entanto, 0 mesmo menciona que vinhedos importantes s6
vieram a surgir a ndo mais que 125 anos a.C., em Narbona. Desde ent?o a viticultura
comegou a se tornar um ramo em franca expansdo. Na Gflia, grandes 4reas foram
plantadas até que um decreto de Domiciano, em 92 d.C., ordenou o arranquio de
metade dos vinhedos da Gélia, pois a produg3o de vinhos estava competindo com a
producdo Romana (Reynier, 1989). :

Na Idade Média ocorreu um declinio na viticultura, sobrevivendo nos pafses
cristdos em mosteiros ¢ abadias, enquanto que nos paises mediterrdneos, sobre
dominio Arabe, houve o abandono da produgio de vinho. O remascimento da
viticultura deu-se nas regides extra-meridionais a partir do século XII, devido ao
desenvolvimento econdmico dos pafses do norte. O mesmo ndo aconteceu com a
viticultura no mediterrineo, que s6 voltou a ter importdncia no século XIX
(Reynier, 1989). |

Com as exigéncias de mercado, no século XVII comega a nascer os grandes
vinhos de qualidade (Enjalbert, apud Reynier,1989). A 4rea plantada na Franga
chegou a atingir 2.300.000 ha, sofrendo um posterior declinio do comércio no século
XVIII, voltando a se recuperar somente apds a revolugdo (Reyner,1989).

A partir do século XIX a viticultura meridional e os vinhedos do norte sofreram
declinio, permanecendo somente as zonas que produziam bom vinho. Este periodo é
caracterizado pela ocorréncia de problemas com pragas e doengas como o ofdio



(1850), mildio (1886, 1910, etc) e filoxera (1869) e pela modernizagio de técnicas
viticolas e o surgimento da enologia (Reynier,1989).

A viticultura com base em Vitis vinifera chegou a América trazida pelos
conquistadores. Seu cultivo cresceu de maneira muito ripida, chegando ao ponto de,
em 1595, o rei da Espanha proibir novos plantios ou reposi¢es de vinhedos mo
México. No século XVII e XVIII o plantio continuou porque a igreja era forte o
suficiente para resistir aos decretos civis, estando assim o desenvolvimento da
viticultura associada 2 igreja, como j4 havia ocorrido na Europa (Winkler,1962).

| Com o periodo das missdes o cultivo da videira chegou a Califérnia (1697) e
dali para outras missdes. Porém, com a lei de secularizagio da igreja (1834 até 1346)
houve declinio do cultivo, com a destrui¢io dos vinhedos pelos préprios padres
(Winkler,1962).

1.2 Origem

A existéncia da videira é muito antiga. Descobriu-se fésseis de sementes,
folhas(Bassermann & Kirchheimer apud Winkler, 1962) e pélen (Reynier, 1989)
tanto na Buropa quanto na América do Norte (Winkler,1962; Reynier, 1989) e na
Asia Menor (Reynier, 1989) em depésitos que datam do periodo Tercidrio da era
geolégica (Winkler, 1962; Reynier, 1989). .

No decorrer do quarternirio algumas espécies sobreviveram a intempéries das
glaciagdes em refiigios protegidos do frio, encontrando-se entre estas a Vifis
silvestris, reagrupando em formas selvagens, e Vitis vinifera, vegetando naturalmente
na Transcaucisia, Itilia, Grécia, Franga, Alemanha e Espanha. Assim, o cultivo da

videira teve seu infcio a partir do refiigio da Transcaucasia, se disseminando com a
sedentarizagio do homem (Reynier, 1989).

Winkler (1962) menciona que 70% das espécies de videira encontradas no
mundo tem como seu habitat nativo a América do Norte. Nos Estados Unidos, o
grande Vale do Mississipi e seus afluentes sdo especialmente ricos em variedades e

- abundéincia de videiras nativas.



1.3 Classificacio botanica

A videira pertence a familia das vit4ceas, possuindo em tomo de 1000 sp.,
distribuidas em 14 géneros que incluem as vinhas silvestres, origindrias da Asia e
América do Norte, pertencentes ao género Parthenocissus; e o género Vitis, oriundo
de zonas temperadas do hemisfério norte, tanto da Asia, Europa como da América
(Chauvet & Reynier, 1974; Reynier, 1989).

As vinhas cultivadas descendem do género Vitis, que se subdivide em sub-
género Euvitis ¢ Muscadinia. Aquele possui gavinhas bifurcadas, presenca de
diafragma, cé6rtex nio aderente (Reynier, 1989; Winkler, 1962) e fibroso, com
estrias longitudinais que caem ao madurar (Winkler, 1962); 2n=38 cromossomos
(Reynier, 1989) e com cachos de flores alargados e cujas bagas prendem-se 20

- pedicelo a0 amadurecerem, apresentando sementes piriformes (Winkler, 1962);
enquanto que este possui gavinhas simples, auséncia de diafragma, cértex aderente e
com lenticelas (Reynier, 1989; Winkler, 1962), 2n=40 cromossomos (Reynier,1989),
apresentando cachos curtos, pequenos e com bagas que se desprendem ao
amadurecer, tendo sementes oblongas (Winkler, 1962).

" No que diz respeito ao interesse de cultivo, destacam-se as espécies do sub-
género Euvitis, que se encontra distribuido na América do Norte, Europa e Asia. Na
América do Norte, dentre as inimeras espécies, V. labrusca € a winica que apresenta
aptiddo uvifera. Porém, estas espécies tem grande importﬁnciii como fonte de porta-
enxertos e hibridos produtores diretos devido a resisténcia 2 filoxera, destacando-se
V.riparia, V. rupestris, V. berlandieri, V.cordifolia, V labrusca, V. candicans ¢ V.
cinerea. J4 na Europa e na Asia Ocidental uma vnica espécie, V. vinifera , apresenta
aptiddo para a produgio de vinho, uva passa e uva de mesa. Caracteriza-se pela
baixa resisténcia a doencas criptogimicas e 2 filoxera.’Quanto s espécies oriundas
da Asia Oriental, estas nio apresentam interesse para cultivo (Reynier,1989).

1.4 Distribui¢do geogrifica no mundo

A cultura da videira encontra-se amplamente distribuida pelo mundo, estando
presente nos cinco continentes. |

Na América é cultivada na Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Peru, Uruguai,
México, Canad4 e EUA (Winkler, 1962), sendo que este iiltimo possui atualmente
extensas 4reas plantadas nos vales da Califérnia principalmente. Winkler (1962) diz



ainda que na Oceania é representada pela Austrilia e Nova Zelindia, cujas
produgdes ndo sdo tdo significativas

em decorréncia das condigbes desfavoriveis ao cultivo; a Asia, por sua vez,
apresenta pafses com alguma produgdo como a China, Chipre, Japdo, Jordinia,
Israel, sendo estes trés tltimos propicios 2 produgdo de uvas de mesa e passas. A
India, o Ird e a Turquia sio considerados os locais de origem da exploragdo
comercial de uvas. Na Africa o cultivo concentra-se na Argélia, Marrocos e Tiinez e
na Unido Sul Africana, Egito e Libia, e relevante em fungio da frea plantada
finalmente est4 a Europa, com ampla distribuico.

A frea total de cultivo no mundo permaneceu estivel nos ltimos 15 anos,
estando em torno de 10.000.000 de hectares, sendo que os pafses tradicionalmente
vitfcolas permanecem estdveis ou em ligeira regressio, enquanto que paises da
América do Sul, paises anglo-saxdes e a URSS tem aumentado bastante suas 4reas
plantadas (Reynier,1989).

Os maiores vinhedos pertencem a Espanha, Itilia, Franga, URSS, com mais
de 1 milhdo de ha cada, seguidos da Turquia, com aproximadamente 800.000 ha
(Reyner, 1989).

1.5 Cenarios

A produgio média de uva é de 60,5 milhdes Atoneladas, sendo o continente
Europeu responsével por 2/3 do total produzido. Quanto ao destino da produgao,
observa-se que os paises da Europa Continental possuem uma produgio viticola
direcionada para a elaboragdo de vinhos, enquanto que os paifses Asiiticos e
Africanos tem uma produgio diversificada para uva de mesa, passa, sucos, vinho e
concentrados. Na produgdo de vinho destacam-se como principais produtores a
Franga e a It4lia , com 70 milhdes de hl, Espanha, com 33 milhGes hi, URSS, com 29
milh3es de hl, Argentina, com 25 milhdes de hl (Reynier, 1989).

A CCE-12 (Comunidade Comum Européia) possui 58% da superficie das
vinhas cultivadas no mundo, detendo 60% da produgio mundial de vinhos, 36% de
uva de mesa e 20% da produgdo de uva passa (anexo 1). A Espanha & o pafs com a
maior quantidade de 4rea plantada, contando com 1.630.000 ha, aproximadamente
(Reynier, 1989). Sua produtividade caracteriza-se por ser baixa e varivel de ano
para ano, em decorréncia das variages climéticas. Os plantios estdo sobre solos
relativamente pobres e com déficit hidrico que, se poi.' um lado leva a uma baixa



produtividade, por outro leva 2 produgio de uvas com altos teores de agiicares € com
baixa acidez, condigdo primordial para a fabricagio de vinho de alto grau alcodlico e
extrato seco, em comparagdo com os vinhos

produzidos no resto do mundo, que sdo cultivadas em solos mais férteis e com
maiores disponibilidades de ﬁgua (Chauvet & Reynier, 1974).

1.6 Videira no Brasil

A videira foi introduzida no pafs em 1532 por Martin Afonso de Sousa na
Capitania de Sio Vicente. Durante a época colonial nio teve muita expressio, até
que em 1830 a 1840 foram introduzidas em Sd3o Paulo as primeiras videiras
americanas, que apresentaram melhor adaptagio que as de origem européia.
Iniciando com a variedade Isabel, a viticultura prosperou em Sdo Paulo € no Rio
Grande do Sul, e, posteriormente, em Santa Catarina, Parani e Minas Gerais (Souza,
1969 ).

1.7 Produgio

A 4rea ocupada com videira no Brasil em 1985 e em 1990 pode ser vista na
tabela do anexo 2. '

Em 1989 os estados do Rio Grande do Sul, Sdo Paulo e Santa Catarina
representavam 90% do total da uva produzida no pafs, sendo que o Rio grande do
Sul participou com 65.81%, Sdo Paulo com 14. 79% e Santa Catarina com 9.60%
(Miele et al.,199-).

O estado do Rio Grande do Sul é o maior produtor de uvas do pafs Detinha
em 1990 69,74% da 4rea de plantio, alcangando o patamar de 68,52% da produgdo
nacional. No estado sdo exploradas mais de 70 cultivares, sendo que cerca de 77%
sdo de hibridas e americanas, com destaque para Isabel, Bord6, Herbemont, Nidgara
e Concord. Das viniferas destacam-se Moscato, Trebbiano, Riesling Itilico e
Cabernet Franc. Quanto a produgdo de mosto e de vinho, o Rio Grande do Sul é
responsével por 93% da produgz'io nacional, equivalenté a 263 milhdes de litros
(Freire et al, 1992).



2. MORFOLOGIA
2.1 Sistema radicular

O sistema radicular é do tipo ramificado, que se distribui amplamente e
penetra a considerdvel profundidade, quando o solo possui condigSes favordveis
(Reynier, 1989). _

As estacas, usualmente utilizadas como meio de propagacio vegetativa,
produzem numerosas raizes que constituem as raizes principais da videira (Winkler,
1962; Reynier, 1989), sendo que algumas se desenvolverdo mais que outras, e
muitas até se desintegrario no processo de maturidade da vinha. Durante o
crescimento as rafzes aumentam de diimetro e comprimento, e dividem-se para
formar novas raizes, que é a estrutura principal do sistema radicular, permanecendo
ano ap6s ano. HiA também o desenvolvimento de radicelas, que sio raizes
- responsdveis pela nutrigio da planta, sendo de vida curta, ocorrendo constante
substituicio (Winkler,1962).

~ Reynier (1989), por sua vez, diz que as plantas oriundas de sementes possuem
raiz principal pivotante e radicelas, enquanto que por estaquia o desenvolvimento se
faz mais lateralmente do que em profundidade e que, quando em estigio de planta
adulta, a maioria das rafzes desenvolvem-se lateralmente € uma minoria no sentido
vertical. Contudo, a diregdo do desenvolvimento varia em virtude de diversos fatores
como espécie ou variedade, influéncia de solo e subsolo, bem como de técnicas
culturais. Quanto ao tipo de raiz, afirma que a raiz & primordial quando oriunda de
semente e adventicia quando de estaquia, ou no caso de variedades que desenvolvem
raizes aéreas, como Ugni Blanc ou sp. de V.rotundifolia.

Quanto a anatomia, a estrutura da raiz evolui com a idade. A parte jovem,
formada por pélos absorventes, permite distinguir um cértex e um cilindro central,
enquanto que a parte mais velha constata uma estrutura mais complexa decorrente
do aparecimento de duas camadas geratrizes, 0 cimbio e o fel6geno. As raizes
ramificam-se dando origem a outras rafzes a partir de células da capa cambial, sendo
que no caso da estaquia as adventicias nascem de forma semelhante (Reynier, 1989).



2.2 Folhas

S3do formadas de pecfolo glabro ou piloso, limbo tendo 5 16bulos e
apresentando S mervuras principais, sendo que a diferenciagdo entre espécies ou
variedades realiza-se com base principalmente nas diferengas morfol6gicas das
folhas. A disposigdo das folhas & alterna e oposta (alterno-distica) (Reynier, 1989).

Pelo formato da folha distingue-se facilmente as variedades americanas das
européias, sendo caracteristica desta apresentarem I6bulos bem definidos, enquanto
que aquelas apresentam limbo com l6bulos pouco destacados e com bordas
ligeiramente serrilhadas.

Anatomicamente a folha é formada pela epiderme superior, apresentando
cuticula e uma camada de células empaligadas que contém os pigmentos clorofilicos;
tecido lacunar, formado por 5 ou 6 camadas de células que possuem também
pigmentos clorofilicos e apresentando espagos intercelulares que se ligam aos
estdmatos e vasos libero-lenhosos; e a epiderme inferior, recoberta pela cuticula e
apresentando imimeros estdmatos (Reynier, 1989).

2.3 Tronco

A videira € uma liana, precisando de suporte para se elevar acima do nivel do
solo, ou entdo fazer poda intensa para que possa apresentar aspecto ligeiramente
arbustivo. Seu tronco e ramificages sdo formados por nés e entrenés
(Reynier,1989).

Examinando um pé de videira durante o outono ou inverno, antes da poda,
distingue-se: ' ‘

- tronco e bragos formados por madeira velha;
- madeira de 2 anos, que corresponde a madeira podada no inverno anterior;
- madeira de ano, que se desenvolveu durante a primavera e verao precedente.

Se examinada na primavera/veriio, ap6s a poda, verifica-se o desenvolvimento
de ramos herb4ceos chamados pimpanos, a partir de gemas latentes situadas sobre
os ramos de ano deixados no momento da poda (Reynier, 1989). Estas gemas
latentes j4 se encontram diferenciadas para floragio no infcio da dorméncia. Pode
ocorrer também o desenvolvimento de gemas situadas sobre o ramo de 2 anos, sendo
estes chamados de ramos ladrGes, e que sdo drenos de carboidratos; ou de gemas



situadas sobre sarmentos, sendo chamados netos, ou ramos antecipados (Chauvet &
Reynier 1976; Reynier,1989).

O sarmento é formado por uma sucessdo de nés e entrends, sendo que se
 encontram inseridas nos nés as folhas, as inflorescéncias, as gemas prontas, as
gemas latentes e as gavinhas (Reynier, 1989). O comprimento do sarmento pode
alcancar de 8 a 10 metros e estd em fungfo da variedade ou espécie, do vigor e da
condigZo fitossanitdria (Chauvet & Reynier 1976; Reynier,1989).

No sarmento distinguem-se duas partes: uma parte pré-formada, que j4 existia
na gema dormente , correspondendo aos primeiros 4 a 10 nés; e a parte que se forma
a partir da gema terminal do ramo herb4ceo em crescimento (Chauvet & Reynier,
1976; Reynier, 1989). |

Morfologicamente os bacelos sio constituidos de cértex, liber, lenho e
medula, sendo que nos nés h4 também a presenca de diafragma (Chauvet & Reynier
1976; Reynier,1989). | .

Igualmente sio os pampanos, tendo estes ainda gema terminal,
inflorescéncias, folhas e gemas prontas que estdo também em crescimento € possuem
pigmentacio verde. Assim, a estrutura anatémica do pimpano ¢ do sarmento s3o
similares. Todavia, o sarmento possui uma estrutura mais complexa por causa do
crescimento secundério, devido a atividade da capa cambial que continua formando
para o seu interior o xilema e para o exterior o floema, bem como do aparecimento
de uma outra capa geratriz, o felégeno, que aparece progressivamente da base para a
extremidade pampano (Reynier, 1989).

2.4 Brotacdes

As gemas sobre 0 pimpano em crescimento podem ser: terminal, a qual
promove o crescimento longitudinal, caindo no fim do outono; gemas promtas,
capazes de se desenvolver rapidamente ap6s a formagdo do pimpano; e as gemas
latentes, que se desenvolverdo apenas no ano seguinte. A gema latente é, na verdade,
um complexo de gemas, possuindo uma gema principal e secundérias menores,
sendo que a principal j& leva o esbogo do que serdo as estruturas existentes dos
primeiros nés do pimpano que se formar4 no ano seguinte. H4 ainda as gemas
existentes na inser¢io do sarmento com a madeira velha, sendo estas simples e
denominadas gemas basilares (Reynier, 1989).



2.5 Inflorescéncia

A inflorescéncia € um ricimo composto (Reynier, 1989), também
denominado tirso (Souza, 196-), tendo suas ramifica¢Ges e dimensdes varidveis em
fungdo da espécie, vigor e posi¢do do pimpano (Reynier, 1989).

A formacdo do ricimo d4-se a partir de uma gema composta que se encontra
em sarmentos de ano, contendo um certo mimero de gemas, sendo que apenas a
principal geralmente se desenvolve. A iniciagdo floral comega na metade do verao
para as flores que abrem na primavera seguinte. Uma vez aberta a gema, aparece
‘primeiro um broto e as folhas, sendo que dois ou trés ricimos por broto aparecem
- opostos as folhas (Westwood, 1982).

A inflorescéncia é formada de um eixo principal do qual partem ramificagGes
secundirias: que, por sua vez, podem ramificar-se, terminando num ramalhete de
duas a cinco flores. As dimensdes das inflorescéncias sdo muito varidveis, até num
mesmo pampano de uma cepa (Reynier , 1989).

As flores estdo fixadas por pedicelos cuja extremidade se espande formando o
receptéculo que une as partes da flor. A férmula floral é (5S) + (5P) + (SE) + (20),
sendo que as flores s3o0 geralmente hermafroditas (Reynier , 1989 ).

2.6 Frutos

O fruto ou baga possui caracteristicas muito varidveis em fungZo da
variedade. O comprimento médio pode ir de 12 mm a 24 mm. Quanto a forma, pode
ser esférica, ovéide, elipsoidal, cilindrica, fusiforme e outras. A coloragdo é verde
antes da maturagdo fisiolégica, sendo que ap6s esta pode tomar as colorages de
verde-amarelo, rosa , roxo- grisiceo, roxo-escuro-violdceo, azul-escuro , roxo- .
escuro. A polpa é geralmente incolor, sendo que a cor do vinho & devido a
compostos fenélicos contidos na casca, como as antocianinas e flavonéides.
Contudo, as varicdades denominadas tintéreas tem polpa colorida. A consisténcia €
firme quando imaturas, tornando-se macias e aqiiosas ou carnosas quando maduras,
para variedades de vinificagdo e de mesa, respectivamente (Reynier, 1989).

O fruto & formado por pelicula, polpa e sementes. A pelicula € constituida de
seis a dez capas de células, compreendendo a cuticula, a epiderme e as camadas sub-
epidérmicas. A polpa é constituida de _vérias células de paredes delgadas. As
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variedades de vinificagdo apresentam polpa cujas células possuem protoplasto
reduzido e aplastado contra a parede pelo suco vacuolar, que ocupa todo o espago
intra-celular. J4 as bagas carnosas das variedades de mesa possuem células com
parede e protoplastos intactos (Reynier,1989). As sementes apresentam-se em
niimero de uma a quatro (Reynier, 1989; Souza, 196-), dependendo da eficiéncia de
polinizagdo e fecundagdo. H4, porém, variedades desenvolvidas para produgdo de
bagas sem sementes (Reynier, 1989).

2.7 Caracteristicas de algumas cultivares utilizadas para vinificacio
2.7.1 Cabernet Franc

Cultivar de Vitis vinifera, originiria da Franga (Olmos, 1983), sendo entre as
variedades tintas a mais utilizada atualmente para a elaboraggo de vinhos tintos finos
(Rizzon et. al., 1994).

Apresenta folhas medianas, ricimos pequenos, compactos Ou semi-
compactos, bagas de cor negro-azulada e pequenas (Olmos, 1983), maturagdo
intermedi4ria, apresentando sensibilidade ao mfldio e 2 antracnose. Possui bom
potencial de actimulo de agicares e origina vinhos de 6timo aspecto, coloragao
vermelha com tom violiceo, aroma caracteristico, de maior ou menor expr&sio
dependendo da safra (Rizzon et. al., 1993 ).

2.7.2 Cabernet Sauvignon

Cultivar de Vitis vinifera originiria da Franga, apresentando caracteristicas
similares ao Cabernet Franc (Olmos, 1983). '

Seu potencial para acimulo de agicar é elevado e d4 origem a vinho de
coloragdo vermelho violiceo acentuado e com aroma herbiceo caracteristico. Os
vinhos desta cultivar melhoram o seu sabor quando envelhecidos, devido a sua
estrutura em taninos (Rizzon et. al., 1984).
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2.7.3 Merlot

Cultivar de V. vinifera de origem francesa, possui folhas de cor verde
intensa, cacho de tamanho médio, cbnico e solto, grio pequeno negro-azulado
(Olmos, 1983). Sua matura¢do é mais precoce que do Cabernet Franc, apresentando
sensibilidade a nivel de cacho quando no estigio de floragio; alto potencial de
aciimulo de agticares, dando origem a vinhos tintos de coloragio vermelho-vivo e
com boa intensidade, sendo menos encorpado e menos intenso em aroma quando
comparado com os Cabernet. Apresenta porém excelente aspecto, grau de fineza e
maciez (Rizzon, et. al. 1984). E comercializado como vinho varietal ou utilizado
para cortes com Cabernets (Camargo, 1984) para corrigir a aspereza (Olmos, 1983).

274 Riesling Italico

Variedade de Vitis vinifera de cor branca, originiria supostamente da regido
de Champagne, na Franga (Camargo, 1994). E medianamente vigorosa, cacho de
tamanho médio a pequeno, muito compacto, com producio relativamente baixa
devido ao pequeno volume de seus cachos (Souza, 1969). Sua maturagdo &
intermedi4ria, possuindo bom potencial para acimulo de agiicares ¢ é sensfvel ao
mildio e a podridio do cacho (Rizzon et al, 1994), ndo apresentando muitos
problemas com a antracnose. Sua colheita & realizada antes da maturagdo completa
pois seus cachos, por serem muito compactos, ficam sujeitos ao ataque de podridGes
(Mattos, 1981). Origina vinhos de aroma varietal pouco pronunciado (Rizzon et al,,
1994). - - -

2.7.5 Chardonnay

Cultivar de V., vinifera proveniente de Borgonha, na Franga (Camargo, 1994).
- E uma variedade branca de maturagdo precoce, apresentando cacho com tamanho
pequeno, bom potencial de actimulo de agicares e origina vinho branco equilibrado,
de elevada complexidade, porém com aroma varietal. E uma variedade susceptivel
ao mildio e a podridio do cacho (Rizzon et. al., 1994).
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2.7.6 Moscato Branco

Variedade de V. vinifera, de origem desconhecida, apresentando cacho de
bagas grandes (Camargo, 1994), meio compacto, sendo assim susceptivel a
podridSes (Souza, 1969). Sua maturagdo é tardia e seu potencial de produgdo de
agicares é baixo sob as condi¢Ges atuais de cultivo (Rizzon et. al., 1994). Ea
vinifera branca mais cultivada no Rio Grande do Sul, sendo destinada para
vinificagdo ¢ para mesa. Produz vinho de intenso aroma moscatel, sendo utilizada
como fonte de aromas através de cortes com vinhos brancos ou também utilizada
para a elaboragdo de vinhos espumantes, principalmente do tipo Asti (Camargo,
1994). Segundo Rizzon et. al. (1994), seu vinho é relativamente 4cido e de elevada
tipicidade.

2.7.7 Isabel

Variedade de Vitis labrusca , sendo porém considerada por muitos autores
como originada de hibridagdo natural entre V. labrusca x V. vinifera (Camargo,
1994). Apresenta grande vigor, rusticidade e fertilidade; de bagas grandes e médias,
ovais, pretas com revestimento de prufna azulada e com maturag¢io de mediana para
tardia (Souza, 1969). é utilizada para produgdo de vinho branco, tinto ou rosado,
bem como para suco, vinagre e consumo "in natura” (Camargo).

Segundo Rizzon et. al. (1994), origina vinho tipico, com boa cor e de aroma
intenso, caracteristico da espécie labrusca. Atualmente representa 45 % da uva
industrializada no Rio Grande do Sul, j4 tendo chegado ,porém, a 80 % (Camargo,
1994).

27.8 Bordd

Cultivar de Vitis labrusca originiria de Ohio, EUA. Atualmente € a segunda
casta em importincia no Rio Grande do Sul, superada apenas pela Isabel. E de
maturagio precoce, usada para consumo "in natura” ou para cortes com Isabel e
Concord, por apresentar pelfcula com elevado teor de material corante (Camargo,
- 1994). Seus cachos sdo médios, cilindrico simples e com bagas esféricas. Resistente
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a peronéspora e a outras doengas fiingicas. Seu vinho é de qualidade inferior, com
baixa acidez e agiicares redutores, necessitando corregdo acentuada (Matos, 1981),
sendo valorizada por ser rica em matéria corante, recomendada para corte com Isabel
para aumentar a intensidade de cor (Rizzon et. al., 1994).

2.7.9 Niagara Branca

Cultivar americana de Vitis labrusca oriunda do cruzamento de Concord x
Cassady (Matos, 1981; Camargo, 1994).

Apresenta cacho pequeno a médio, medianamente compacto, baga redonda
com pelicula delicada (B4n, 1979). Sua maturagZo é precoce e possui baixo teor de
agucares (Rizzon et. al., 1994). E considerada também excelente uva de mesa, apesar
de ser susceptivel a podridGes e com baixa resisténcia ao transporte (B4n, 1979). A
caracteristica do seu vinho € o sabor foxado (Matos, 1981), apresentando intenso
aroma (Camargo, 1994),

' 2.7.10 Gewurztraminer

Variedade Vitis Vinifera de origem desconhecida, sendo supostamente
originiria de variag3o somitica de cor rosada da Traminer Blanc da Itilia. Na regido
de Alsécia, na Franga, é utilizada para a elaboragdo de vinho varietal famoso,
devido a sua caracteristica de fineza e intensidade de seu aroma e sabor (Camargo,
1994). B uma variedade rosada, aromtica, de cacho compacto, pequeno ¢ com baga
também pequena, sendo sua maturagio precoce (Rizzon et. al., 1994).

De 1992 para 1994 houve um decréscimo na 4rea plantada no Rio Grande do
Sul, devido a sua alta susceptibilidade a podriddes do cacho (Camargo, 1994), baixa
produtividade e morte precoce das plantas (Rizzon et. al., 1994).

2.7.11 Seyve Vi_l]ard 2576
Cultivar criada a partir do cruzamento de Seibel 5656 x Seibel 4986, na

Franga, sendo sua constituigdo genética: 54.5 % ,de V. vinifera ; 31.5%, de V.
rupestris ¢ 14% de V. aestivalis (Camargo, 1994).
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No Rio Grande do Sul ocupa a segunda posicio entre as uvas bramcas
comuns, superada apenas pelas Nidgaras. Origina vinho branco equilibrado, neutro
em aroma, sendo considerado importante para a melhoria do vinho branco comum
do sul do pafs (Camargo, 1994). Apresenta bom vigor, grande resisténcia a
moléstias, cachos grandes, compactos, bagas médias, de cor branca (Souza, 1969),
maturagdo precoce, boa capacidade de produgdo de agiicares e boa adaptagdo as
condi¢Bes de cultivo do Rio Grande do Sul (Rizzon et. al., 1994).

2.7.12 Couderc 13

Criada na Franga pelo melhorista Georges Couderc, sendo 1/2 V. lincecumii,
3/8 de V. vinifera e 1/8 de V. rupestris. Em Santa Catarina & eventualmente usada
para consumo "in natura" devido a sua maturago tardia (Camargo, 1994).

Apresenta cachos de tamanho médio a grande, sendo a maioria semi-soltos.
As bagas s3o branco-esverdeadas e esféricas. E moderadamente resistente a oidio e
moderadamente suceptivel a peronéspora e a antracnose (Matos, 1981). Sua
maturagdo é tardia (Rizzon et. al., 1994). Produz vinho branco de 6tima qualidade
para uma uva hibrida. Sua acidez é baixa, sendo utilizada para cortes com vinhos
oriundos de cultivares com acidez excessiva (Matos, 1981).

2.8 Arquitetura fibrovascular

O conhecimento da arquitetura fibrovascular é fundamental importincia
quando se deseja utilizar o processo de enxertia para a produgdo de mudas.

A videira, sendo uma planta dicotiledonea, possui uma organizagdo de seus
vasos de uma maneira circular em torno do centro do ramo. De acordo com Cutter
(1986), o sistema vascular & formado pelo xilema e pelo floema, sendo constituidos
de elementos condutores, fibras e parénquima; células crivadas, células
companheiras e esclerécitos. Assim, partindo do cimbio tem-se vasos lenhosos para
o interior e vasos _liberianos para o exterior, responsiveis pela condugdo da seiva
bruta e elaborada, respectivamente. Segundo Fournioux & Bessis apud Reynier,
1989 os vasos libero-lenhosos possuem um trajeto retilineo, € 0s ortésticos estdo
vascularizados de maneira independente:
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- As gemas axilares (pronta ou latente) de um mesmo ortdstico estdo relacionadas
entre elas bem como os ricimos ou gavinhas, porém, ndo com as folhas. As gemas
de dois ortésticos sdo anatomicamente independentes, o que explica o
comportamento de dominancia relativa das gemas, como também a participagdo na
alimentagdo carbonada dos récimos pelos ramos netos;

- As folhas, os rdcimos e as gavinhas de um mesmo ortéstico comunicam-se entre Si.
De um ortéstico a outro s6 as folhas possuem ligagio direta, estando as gavinhas e
os ricimos ligados de maneira indireta pela conexdo da rede vascular das folhas.

H4 ainda a presenga, tanto nos tecidos de xilema quanto de floema, de fibras

que tem a fungio de dar maior resisténcia A estrutura (Cutter, 1986).

2.9 Aspectos anatdmicos da enxertia

O processo de propagacio vegetativa através de enxertia € pritica comum em

videira, pois através desta consegue-se inimeras vantagens como:

- maior resisténcia ao ataque de pragas e doengas;

- maior uniformidade da plantagdo e maior certeza da qualidade das uvas que serdo
produzidas;

- precocidade;

- unir variedade copa boa com variedade de sistema radicular que seja mais propicio
ao tipo de solo.

Para que ocorra uma perfeita unifio do enxerto com o porta-enxerto €
necessirio que haja uma coincidéncia dos tecidos anilogos que se pdem em contato
(Yaque , 1992) e os cortes devem ser preferencialmente obliquos para que haja uma
maior 4rea de contato (Reynier, 1989). Assim, o cAmbio do enxérto deve ficar em
fatimo contato com o cimbio do porta-enxerto para que ocorra de maneira ripida a
formacao do calo de cicatrizagdo e a ligagdo de vasos condutores.

Virios sio os métodos que podem ser utilizados para enxertia, sendo mais
comum a enxertia em fenda para campo e dmega para enxertia de mesa. A enxertia
em fenda, com suas varidveis. que sio: em fenda cheia, fenda simples ¢ o de dupla
fenda, opgdes estas que variam em fungio da relagdo de didmetro entre 0 enxerto € 0
porta-enxerto que se quer unir. |
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3. FISIOLOGIA
3.1 Sistema radicular
3.1.1 Fatores que influem no seu desenvolvimento

O . desenvolvimento radicular da videira é resultado da ago combinada de
fatores internos e externos 2 planta. Segundo Reynier (1989), o sistema radicular
sofre influéncia genética, de solo e subsolo, bem como de técnicas culturais.

Quanto a influéncia genética, 0 mesmo autor diz que a localizagio e a diregdo
do sistema radicular dependem da variedade e da espécie. Cita como exemplo de
diferenca de localizagdo a comparagdo entre rupestris du lot e Ugni Blanc, onde
aquela apresenta emiss3o de raizes a partir dos n6s da estaca, preferencialmente os
da base, enquanto que esta apresenta raizes ao longo de todo o entren. Como
exemplo de diregdo, Bravo & Oliveira (1974) falam da diferenga do &ngulo
geotr6pico (dngulo formado entre a linha vertical e as raizes secundirias), que pode
variar de 20 a 80°, dependendo da espécie, e da sua importincia na definicio do
porta-enxerto a ser utilizado em fungdo do tipo de solo.

Com relagio a influéncia do solo e do subsolo, as raizes apresentam melhor
desenvolvimento em profundidade em solos mais oxigenados € menos compactos,
bem como nos que apresentam melhor fertilidade. As préticas culturais como
densidade de plantio e controle de invasoras também exercem influéncia (Reynier,
1989; Chauvet & Reynier, 1976).

3.1.2 Distribui¢do quantitativa no solo

A maior % de rafzes encontram-se entre os 60 a 150 cm de profundidade,
sendo que j4 foram encontradas rafzes a 12 m de profundidade (Winkler, 1962).

Reynier (1989), por sua vez, afirma que a colonizagio do solo pelas rafzes da
videira ocorre preferencialmente nos 20 a 50 cm, onde encontram condigGes mais
favor4veis para a sua atividade biol6gica, sendo que a ramificagio se d4 de forma
irregular.
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3.1.3 Relagiio temperatura x desenvolvimento

Segundo Reynier (1989), a temperatura Stima para o transporte ativo de
nutrientes pelas rafzes € de 30°C. Conclui-se assim que também o desenvolvimento
do sistema radicular se d4 de maneira mais intensa em tal temperatura.

3.2 Crescimento das partes aéreas
3.2.1 Ciclo vegetativo

Com a elevagio da temperatura do solo o sistema radicular entra em
atividade. Ocorre entdo ativagio da respiracio celular, recuperagio da absorgdo dgua
e a mobilizagdo de reservas acumuladas. Num segundo momento ocome ©
inchamento das gemas, abertura das escamas protetoras e entio aparecem os brotos
(Reynier, 1989). '

Baggiolini apud Reynier (1989) propds a divisio do ciclo vegetativo da
videira em 10 est4ddios fenol6gicos (anexo 3), partindo do momento em que a gema .
estd em repouso e chegando ao ponto em que o ovirio comega a se desenvolver.

Observa-se em videira o fenémeno de acrotonia (Bessis apud Reynier, 1989;
Gil et al., 1982), caracterizado pelo desenvolvimento mais acentuado das gemas da
extremidade do ramo, levando a uma dominincia apical que impede o
desenvolvimento das gemas mais basais pertencentes ao mesmo ortéstico (Bessis
apud Reynier, 1989). Assim, constata-se que nem todas as gemas deixadas no
momento da poda brotam, sendo que a % de brotagdo & um critério importante a ser
observado, pois influi diretamente sobre o potencial de colheita (Reynier, 1989).

Dentre os fatores que influem no desenvolvimento ou nio da gema, além da
acrotonia, estdo a posi¢io no ramo, o grau de desenvolvimento meorfolégico, o
estado nutritivo da gema (Gil et al., 1982), a carga excessiva em relagdo ao vigor da
cepa ¢ danos nas gemas (Reynier, 1989). Cabe lembrar que a brotagdo que se
. desenvolve na primavera sobre o bacelo origina-se de uma gema complexa formada
no ciclo vegetativo anterior e que se encontrava em dorméncia. |

O crescimento do pimpano a partir da brotagio da gema caracteriza-se por
perfodos que apresentam diferentes graus de intensidade,onde o principio e o fim do
ciclo sio relativamente lentos, ocorrendo no final do mesmo a morte da gema
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terminal do pampano (Rejmier, 1989; Gil et al., 1982). O crescimento das estruturas
. do pampano realizam-se simultaneamente com o0s entrends subjacentes (Reynier,
1989), onde os ramos antecipados (netos) , oriundos de gema pronta localizada sobre
o pampano, sofrem influéncia parcial da gema terminal enquanto que sobre as gemas
dormentes a influéncia € total (Nigond apud Reynier, 1989).

O desenvolvimento dos pampanos sobre um bacelo di-se de maneira
diferenciada, de modo que os da extremidade apresentam maior desenvolvimento
devido a sua organizag#o inicial mais complexa (Bessis & Fournioux apud Reynier
1989). Ocorre também a migragdo de substincias inibidoras de crescimento oriundas
das gemas da extremidade que se desenvolvem primeiro, reprimindo o
desenvolvimento das gemas mais basais (Gil et al., 1982; Bessis & Fournioux apud
Reynier, 1989) do mesmo ortéstico (Bessis & Fournioux apud Reynier, 1989).

Na maturagio dos rdcimos os padmpanos apresentam mudanga de coloragdo,
evoluindo de verde para cor marrom; tornam-se mais lenhosos, impregnando-se de
lignina; perdem as folhas apés terem acumulado reservas, principalmente na forma
de amido. Este processo comega durante a maturagio dos frutos e prossegue até a
queda das folhas (Reynier, 1989). |

A evolugio de maturagio do ramo ocorre da base para a extremidade do
pampano e é uma preparagdo para a dorméncia hibernal (Reynier, 1989; Branas &
Galet apud Mandelli, 1984). A gema terminal, como n3o participa de tal processo de
preparagdo para resistir ao frio, desceca e cai. Como ocorre nesta fase um acamulo
de agiicares, esta exerce influéncia muito grande sobre o vigor dos pimpanos que se
desenvolverdo no ciclo vegetativo seguinte. Assim, o ideal é que haja uma boa 4rea
fotossintética no final do ciclo vegetativo garantindo o acimulo suficiente de
reservas para uma boa brotagdo e desenvolvimento das gemas. ApSs este processo de
acimulo de reservas e lignificagdo as folhas comegam a translocar para © pimpano
seus nutrientes e mudam de coloragdo, passando de verde para amarela no caso das
uvas brancas, e para amarela, amarela com manchas roxas ou marrons, ou ainda para
completamente roxas, no caso das uvas tintas (Reynier, 1989).

3.2.2 Fatores que influenciam o crescimento das partes aéreas
O crescimento das partes aéreas é influenciada por fatores climéticos, bi6ticos

e culturais. Dentre os climéticos 0 de maior relevincia é a temperatura. Como
fatores biticos citam-se a posigdo da gema, cuja brotagdo inicia-se da extremidade
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para a base do bacelo; o vigor, onde as cepas mais vigorosas brotam mais
tardiamente que as débeis; a variedade, que define uma maior ou menor necessidade
de actimulo de horas de frio para a quebra de dorméncia ; a idade da planta e
reservas acumuladas (Champagnol apud Reynier, 1989). Em relagdo aos fatores
culturais citam-se o efeito da poda tardia atrasando a brotagio das gemas da base; a
pritica de arqueamento, adubagZo € desponte de ramos (Reynier, 1989).

3.2.3 Bioclimatologia relacionada ao desenvolvimento da parte aérea

A videira necessita anualmente passar por um periodo de repouso fisiolégico
que poderd ser induzido por baixas temperaturas (Gomes, 1989; Souza, 196-),
caracteristica das regides cl4ssicas em viticultura, ou pela seca (Gomes, 1989), como
ocorre na Califérnia, no Vale do S3o Francisco ¢ em Mendoza, na Argentina.

A temperatura determina a data de brotagio (Reynier, 1989), onde a soma das
horas de frio ocorridas durante o periodo de inverno e inicio da primavera controlam
o inicio da brotagio (Pouget apud Reynier, 1989). '

O clima mediterranico, situado entre 30 e 39° de latitude norte e 30 a 44° de
latitude sul (Galet apud Mandelli, 1984), caracterizado por verles quentes €
sequissimos e invernos suaves e chuvosos € considerado o clima clissico para a
videira européia (Gomes, 1989; Galet apud Mandelli,.1984). '

Samish apud Albuquerque (1976) afinma que as variedades viniferas tem uma
exigéncia em horas de frio relativamente baixa e que a Concord (V. labrusca)
necessita em torno de 350 horas com temperatura igual ou abaixo de 7.2°C para
- quebra de dorméncia. Nigond apud Albuquerque (1976), por sua vez, diz que
temperaturas entre 1 e 8°C sdo duas vezes mais eficazes na quebra de dorméncia que
A temperatura de 0°C. Para o zoneamento da videira no Rio Grande do Sul (Rio
Grande do Sul, 1975) considerou-se como sendo regides aptas aquelas que
apresentavam somat6rio de horas de frio abaixo de 7°C maior que 100 e 500, para
variedades americanas e européias, respectivamente.

O zero de vegetagdo, entretanto , &€ um valor varidvel segundo os anos € a
variedade cultivada (Hidalgo, 1980; Westphalen, 1976). -Porém, como média de
muitos anos e variedades, estabeleceu-se como sendo de 10°C para a determinagao
do periodo ativo de crescimento (Hidalgo, 1980). Miele (Comunica¢do verbal)
denota que a temperatura basal para uma variedade pode sofrer variagdo dependendo
da latitude e da altitude onde for cultivada.



Segundo Reynier (1989), iniciada a brotagdo, temperaturas entre 10 e 30°C o
crescimento aumenta com o aumento da temperatura, sendo o 6timo em torno de 25
a 30°C. A partir de 30 a 32°C o crescimento comega a ser mais lento, paralizando
aos 38°C.

Quanto ao fotoperiodo, Allewedt apud. Albuquerque (1976) obteve
paralizagio do crescimento da videira e a indugdo de dorméncia em dias curtos, mas
esta foi apenas aparente jA que expondo-as novamente ao fotoperiodo longo
retomaram o crescimento.

Gomes (1989) afirma que a videira suporta calor, desde que seja seco.
Vinhedos de Mendoza, do sul da Espanha e Portugal sio bons exemplos, resistindo
bem a temperaturas superiores a 30°C, produzindo boas uvas e bons vinhos.

Em relagdo a pluviosidade, prefere climas semi-&ridos, o que explica o bom
comportamento das variedades européias no Nordeste. As variedades americanas, no
entanto, preferem climas mais Wmidos 2 semi-4ridos (Gomes, 1989).

Quanto a necessidade de 4gua, segundo Rio Grande do Sul (1975), até a
floragio o consumo é minimo. Da floragdo a fecundagio sdo consumidos 10% do
total de 4gua. Da fecundagdo ao inicio da maturagio 43%, e até a maturacao
completa os 45% restantes. O mesmo diz ainda que cada planta consome, em média,
4 litros de 4gua por dia e que o gasto de uma vinha varia de 2.5 a 4 mm di4rios
durante o periodo vegetativo. Stoev et al. apud Mandelli (1984) informam que 100
mm de 4gua ao longo da maturagio € suficiente para a produgio de fn_xtoé de boa
qualidade. '

Quanto a umidade relativa do ar, esta ndo deve ultrapassar 80% devido aos
problemas severos de ataques de fungos (Rio Grande do Sul, 1975).

3.2.4 Poda
3.2.4.1 Aspectos fisiologicos

A prética de poda tem por objetivo:

- Atingir o ponto de equilibrio entre a parte vegetativa e a parte reprodutiva - a
frutificagio e o vigor vegetativo sdo antagdnicos pois este & conseqiiéncia da
formagdo de grandes quantidades de horménios de crescimento, que por sua vez
sdo anti-florigenos (Yaque, 1992);
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- Limitar o nimero de gemas, com a finalidade de regular e harmonizar o vigor da
cepa com a produgiio da planta (Reynier, 1989);

- O equilibrio entre a parte aérea e o sistema radicular, para que haja um balango
adequado entre a atividade vegetativa e a de reproducgio (Yaque, 1992);

- Limitar o comprimento dos sarmentos e da estrutura permanente da cepa, afim de
retardar seu envelhecimento e conter seu desenvolvimento, mantendo a produgio o
mais préximo da cepa possfvel (Reynier, 1989), evitando gastos desnecessérios de
energia para o transporte de seiva a distincias maiores, bem como para
manutengio de uma estrutura vegetativa que ndo interessa para a produgao;

- Eliminar o fenémeno de acrotonia do sarmento, fazendo com que se desenvolva as
gemas mais basais (Reynier, 1989).

3.2.4.2 Condugdo fisiolégica da poda

Quanto ao tipo de poda, esta pode ser de formagdo ou de frutificagdo. A poda
de formagao visa definir a arquitetura dos 6rgdos permanentes da planta enquanto
que a de frutificagdo visa controlar a carga de frutos, permitindo assim uma
frutificagdo regular no decorrer do tempo (Coutanceau, 1970).

Quanto a época, pode ser de inverno (foto 1) ou de verdo. A de inverno pode
ser realizada durante todo o perfodo de repouso vegetativo (Reynier, 1989;
Coutanceau, 1970), sendo porém limitado pelas fortes geadas de inverno cujos danos
sio maiores sobre a planta que sofreu poda (Reynier, 1989), bem como geadas de
primavera que, neste caso , atingem as brotagSes novas que entio se desenvolvem
precocemente (Reynier, 1989; Coutanceau, 1970).

Assim, a poda de inverno deve ser realizada quando a videira encontra-se no
estddio fenol6gico "b" de Bagiollini (anexo 3) pois, segundo Coutanceau (1970),
com o inicio da brotagdo h4 um consumo das reservas acumuladas. Sabe-se que, com
um atraso na data de poda ocorre um gasto desnecessirio de energia em gemas que
ndo sdo de interesse quanto ao aspecto de produgdo. A poda tardia se justifica
_apenas.quando 0. vigor da cepa é excessivo, ou no caso. de locais onde € elevada as
chances de ocorréncia de geadas tardias.

Quanto a poda de verio, sabe-se que a mesma tem por objetivo dar um maior
equilibrio entre a 4rea fotossintética e os 6rgdos consumidores, bem como propiciar
melhor insolagdo no interior da latada. Segundo Manfroi (1993), relagGes foliares de
8 a 14 cm?/g de fruto s3o adequados 3 uma boa maturagio, dependendo da cultivar,

— i e - -
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condi¢do climitica e priticas culturais. Winkler, em 1930 a 1932, estudando
algumas variedades, determinou que para boa formagio e maturagdo de um cacho
sdo necessérias pelo menos 33 folhas (Souza, 196-).

Quanto ao comprimento do sarmento deixado, a poda pode ser curta (foto 1),
longa, ou mista (foto 2). Na longa deixa-se vara de produgdo, com 8 a 10 gemas,
enquanto que na curta deixa-se apenas espordes, com 2 ou 3 gemas. A poda mista,
por sua vez, caracteriza-se pela presenca tanto de varas de produgio quanto de
espordes, sendo a propor¢do definida em fungio da fertilidade das gemas ao longo
do sarmento e do vigor da cepa.

Segundo Reynier (1989), a poda longa é feita em variedades pouco férteis
como Cabernet e Ugni Blanc, onde as gemas da base contém pouco ou nenhum
rdcimo. Pelo contririo, sabe-se que, para variedades muito férteis como as de origem
americana deve-se dar preferéncia a espordes, pois a utilizagio de poda longa pode
debilitar a cepa devido ao excesso de rdcimos produzidos.

3.3 Inflorescéncia e frutos
3.3.1 Formacao da inflorescéncia

A indugio e a iniciagdo dos primérdios da inflorescéncia d4-se no decorrer da
organogénese da gema no ano anterior a0 seu aparecimento no pimpano. A iniciagao
das infloresc@ncias comega da base para a extremidade do ramo. Forma-se de trés a
cinco esbogos de folhas, seguida da formagdo de inflorescéncias e suas folhas
opostas, até a paralizagio do processo pela entrada em dorméncia (Reynier, 1989;
Gil et al., 1982). Tal processo reinicia alguns dias antes da brotagdo quando hi a
formagdo de ramificagSes de segunda e terceira ordem e a diferenciagdo das
estruturas dos botdes florais (Reynier, 1989). Comeca entdo a diferenciagdo das
flores, resultante de uma nova organogénese (Corolus apud Reymier, 1989),
provocando a difereﬁciagﬁo dos botdes florais de maneira sucessiva, formando-se as
pétalas, sépalas, androceu e, finalmente o gineceu, cujo desenvolvimento completo
s6 se d4 a alguns dias antes da floragdo (Bernard apud Reynier, 1989).



Foto 1a - Cultivar Isabel

Foto 1b - Cultivar Isabel - Poda curta




Foto 2b - Cabernet Sauvignon - poda mista
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3.3.2 Fatores que influem no florescimento

Os fatores que influem no florescimento podem ser de ordem climatica,
biética ou cultural (Reynier, 1989). 7

Quanto ao clima, a temperatura influencia de maneira quantitativa na
iniciagdo da inflorescéncia pois favorece o metabolismo geral da planta, o
crescimento dos pAmpanos e a organogénese da gema, sendo também importante no
processo de diferenciagdo e desenvolvimento dos 6rgaos florais antes e depois do
inicio da brotagio. O mimero de flores é maior e o de inflorescéncias menor quando
a brotacdo di-se a temperaturas baixas. Assim, quando h4 um atraso na brotacao,
que pode ocorrer devido a uma poda tardia, observa-se um maior mimero de
inflorescéncias decorrente do desenvolvimento sob temperaturas mais elevadas

- (Pouget apud Reynier, 1989).

A luz é o fator principal atuando na iniciagio das inflorescéncias. A
diferenciacdo floral mais intensa de um maior nimero de inflorescéncias se di
quando a iniciagdo floral ocorre sob dias ensolarados, sendo que a iniciagio aumenta

- com o0 comprimento do dia e com a temperatura (Reynier, 1989).

No tocante aos fatores biGticos destacam-se: a aptiddo especifica da
variedade, sendo este fator importante na defini¢io do tipo de poda a ser realizada; o
vigor; as substincias de crescimento, sendo as auxinas e citocininas responsdveis
pela iniciagdo floral e diferenciagio das flores; e a natureza das gemas, cuja
fertilidade é fungio do seu grau de organizagdo, sendo a gema principal do
complexo-gema latente e situada na metade do sarmento as mais férteis (Reynier,
1989), devido a sua formagio ocorrer num momento em que a planta apresenta alta
taxa de fotossintese e baixa competi¢do por nutrientes, além de clima propicio (Gil
et al,, 1982). .

Quanto a fatores culturais, estes podem exercer grande influéncia sobre a
fertilidade de uma cepa. Assim, a adubag@o, a poda, o sistema de condugdo sio
fatores que determinam a maior ou menor fertilidade de uma cepa (Reynier, 1989).
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3.3.3 Fatores fisiolégicos que interferem na inflorescéncia

A relagio C/N é um dos fatores fisiolégicos de maior importincia tendo
grande influéncia sobre o desenvolvimento da inflorescéncia (Winkler, 1962).

Reynier (1989) afirma que a "filagem" (distirbio 'ﬁsiolégico da inflorescéncia
levando-a 2 uma auto-regressio, transformando-se em gavinha) pode ocorrer, dentre
outros fatores, devido a insuficiéncia na distribui¢do de agidcares e citocininas. Diz
ainda que a falta ou excesso de vigor e uma baixa fotossintese podem também ser a
causa do fendmeno. Apés a polinizagdo também pode ocorrer a abscisdo de frutos
jovens devido a perturbagdo na redistribuicio de agicares (Branas apud Reynier,
1989) ou a fatores que venham a diminuir a capacidade de fotossintese (Reynier,
1989).

3.3.4 Desenvolvimento dos frutos

O desenvolvimento comega com a polinizagﬁo e se estende até a maturagdo
completa da baga, ocorrendo neste periodo uma evolugio de caracteristicas fisicas
como cor e firmeza, e da composi¢do quimica, com o acimulo de agticares, &cidos,
compostos fen6licos etc. Nas uvas brancas o inicio da maturagio & caracterizada
pela mudanga da cor da casca de verde para branca ou ligeiramente amarelada,
enquanto que as uvas tintas comegam a apresentar coloragio roxa. Nesta fase do
processo comega também a diminuir a dureza da polpa (Reynier, 1989; Winkler,
1962).

A uva possui trés fases distintas de desenvolvimento, sendo classificada como
do tipo duplo-sigmoidal (Winkler, 1962). Na fase I o crescimento & répido e é
fungdo da divisio e crescimento celular, durando esta fase de cinco a sete semanas
(Bernard apud Reynier, 1989). Na fase II o crescimento da baga é mais lenta, sendo
esta de apenas alguns dias para variedades precoces, enquanto que para as tardias
pode levar até quatro semanas. E nesta fase que se d4 o maior desenvolvimento das
sementes (Reynier, 1989). Finalmente a fase III, onde a baga volta a apresentar
crescimento rdpido, sendo este acompanhado pela maturagdo (Reynier, 1989). O
aumento na concentragdo de agticares nesta fase ocorre de maneira muito répida
elevando-se de 4 % para até 20 % dentro de 30 a 40 dias, dependendo da variedade
(Coombe apud Winkler, 1962).



3.3.5 Biossintese, translocagiio e aciimulo de sélidos totais nos fratos

Os compostos armazenados nas bagas sdo provenientes do processo de
fotossintese realizado pelas folhas e pela prépria baga quando ainda verde (Winkler,
1962; Reynier, 1989). '

As bagas recebem agiicares que s3o transportados na forma de sacarose para
posteriormente sofrerem hidrélise resultando em glicose e frutose (Stoev apud
Reynier, 1989). Segundo Kliever apud Reynier (1989), as bagas recebem das folhas
e das raizes 4cido milico e das folhas jovens certa quantidade de 4cido tartirico.
Este 4cido também é formado nas bagas a partir de glicose, durante a fase de divisdo
celular intensa (Reynier, 1989).

No inicio da maturagio a concentragio de agicares é maior nas folhas que
nas bagas, favorecendo a translocagdo (Winkler, 1962). Uma grande parte dos
aglicares translocados para a baga sdo provenientes de vérias partes da planta,
principalmente de troncos e bragos. Essa translocagdo se traduz em acumulagcdo
rdpida de aglicares no fruto, sendo inicialmente a favor de um gradiente de
concentra¢io no infcio da maturagdo e no final contra um gradiente, exigindo
energia'para tal processo (Moreau & Vinet apud Winkler, 1962 ).

A produgio de 4cido mélico nas bagas é superior a sua degradagio, sendo
este acumulado. A translocagdo deste 4cido das folhas para a baga € minima, pois h4
nestas competicio entre sintese de 4cido e fotossintese (Reynier, 1989). Brémond &
Peynaud apud Winkler (1962), afirmam que temperaturas baixas durante a noite
estimulam a formagdo de 4cidos e temperaturas altas causam a sua diminuigo.

No final do periodo herbsceo da baga o contetido de agiicares é baixo e de
icido milico e tartirico sio elevados (Reynier, 1989). A baixa quantidade de
agicares acumulados nesta fase se deve a competi¢do entre os frutos e 0s ramos
vegetativos ainda em crescimento. Somente quando o fruto atinge 1/2 ou /3 do seu
tamanho final a videira cessa seu crescimento, porém mantendo suas folhas
fotossintetizando (Winkler,1969 ), desencadeando entdo o processo de maturagao
(Reynier, 1969 ). |

No decorrer da maturagio o aumento na concentragdo de agicares passa a
ocorrer de maneira muita ripida, elevando-se de 4% para 20% em 30 ou 40 dias, .
dependendo da variedade , como demonstrou Coombe (Winkler, 1962). Os 4cidos,
por outro lado, vio diminuindo devido a virios fatores como a degradagdo via
respiragdo, sendo esta intensa com temperaturas elevadas (+/- 30°); pela
transformagio de 4cido mélico em agiicares, sendo esta, no entanto, limitada; e por



fendmenos de diluigdo e migracdo de bases provenientes das rafzes, aumentando a
alcalinidade das cinzas (Reynier, 1989).

Reynier (1989) cita ainda que o vigor favorece a produgio de 4cidos
orginicos durante o perfodo de crescimento, diminuindo a possibilidade de
degradagdo no decorrer da maturagdo. No final da maturagdo o grau de acidez pode
variar de 0.3 a 1.2 %, calculado sobre o 4cido tartérico, que passa a ser o principal
4cido da uva (Winkler, 1962), pois durante a maturagio sua concentragao permanece
praticamente constante devido a sintese e translocagdo equilibrar as perdas por
respiracdo (Reynier, 1989).

Durante 0 crescimento da baga o agicar predominante é a glicose. Na
maturagio, quantidades aproximadamente iguais de glicose e frutose, ¢ , quando a
baga encontra-se madura pode até predominar a frutose, dependendo da variedade
(Winkler, 1962; Reynier, 1989). Isto se deve 2 preferéncia da glicose para respiragao
(Reynier, 1989).

Os compostos fenélicos como 4cidos fen6licos, antocianinas, flavonéides e
taninos, por sua vez, aumentam no final do processo de maturagdo, sendo
responsiveis pela coloragdo da uva e propriedades gustativas e visuais do vicho

(Reynier, 1989 ).

3.3.6 Bioclimatologia relacionada ao desenvolvimento e maturagio dos frutos

Para que ocorra um perfeito desenvolvimento dos frutos e a evolugdo no
processo de maturagdo, vérios fatores climiticos exercem influéncia sobre a videira,
tais como a precipita¢do, a temperatura ¢ a insolagio.

A acdo conjunta da temperatura ¢ da luz favorecem o crescimento, que
aumenta com o produto heliotérmico (Branas e outros apud Reynier, 1989). Porém,
em temperaturas elevadas ocorre o fechamento dos estdmatos, tendo entdo um efeito
desfavorivel ao desenvolvimento (Reynier, 1989). No entanto, Souza (1969) afirma
que temperaturas elevadas nio limitam o desenvolvimento dos frutos e a qualidade
da uva.

Reynier (1989) apresenta ainda como de grande influéncia o suprimento
adequado de 4gua durante a floragdo e desenvolvimento do fruto. Almeida apud
Mandelli, (1984), por outro lado, diz que verGes quentes e secos com precipitago
menor que 20 mm mensais, beneficiam a quantidade e a qualidade da uva produzida.
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Por outro lado, se a vindima ocorre em periodo chuvoso h4 uma diminui¢do
da concentragio de agiicares, quando comparadas com vindimas secas e ensolaradas
(Souza, 1969), além de que ocorrem intdmeros problemas de sanidade como o
aparecimento de podriddes nos frutos (Simdo, 1971; Souza, 1969). Rizzon
(comunica¢do verbal) ainda complementa afirmando que tais fatores afetam a
uniformidade e a maturagdo dos frutos, provocando ainda desequilibrio nos
componentes do mosto, que passam a apresentar baixos teores de agticares e acidez
elevada.

Nos climas quentes como em Mato Grosso e Goids e regiGes tmidas do -
nordeste a videira pode apresentar até duas safras por ano, sendo comum encontrar
frutos maduros, cachos e flores, devido a inexisténcia de repouso hibemal. O ciclo
vegetativo é semestral, ao invés de anual. A brotagdo ocorre em agosto,
amadurecendo em dezembro, repousando em janeiro e recomegando novo ciclo em
fevereiro, apés a poda. A nova safra inicia em maio/junho e repouso em julho,
fechando o ciclo (Souza, 1969).

Na regiio semi-4rida do nordeste, mais especificamente no vale do Sdo
Francisco, a videira européia se comporta de maneira diferenciada quando n3o
irrigada, entrando em repouso vegetativo devido ao déficit hidrico. Porém, se
irrigada, d4 duas safras por ano de muito boa qualidade. J4 a videira americana ndo
se desenvolve bem, pois sdo oriundas de regides frias e dimidas (Souza, 1969).

Quanto 2 luz, a videira requer pelo menos 1300 horas de radiagdo anual,
desde o inicio da brotagio até o amadurecimento dos frutos, folhas e sarmentos
(Souza, 1969). ,

O clima altera a composi¢io quimica dos frutos durante 0 seu
desenvolvimento e maturagdo, sendo que temperaturas relativamente baixas
favorecem o aroma, cor das bagas, sabor € mantém o pH baixo e um bom grau de
acidez, proporcionando equilibrio ao vinho (Winkler apud Simdo, 1961). Quando a
maturagdo d4-se a temperaturas elevadas ocorre diminui¢io das qualidades
aromaticas, sofrendo os frutos desequilibrio em seus componentes qufmicos (Sim3o,
1961) e pouco desenvolvimento dos compostos fen6licos, prejudicando a coloragao
dos frutos (Glories apud Reynier, 1989). Assim, as regifes quentes so indicadas
para a produgdo de vinhos doces: doPdrto , Moscatel e Jerez (Simio, 1961). Por
outro lado, certas variedades, quando cultivadas em condi¢des de clima frio mantém
a cor verde na maturagio (Winkler, 1962). |

Winkler (1962) diz ainda que a época de maturagio é dependente da
quantidade total de calor efetivo recebida e variedade. As ditas precoces precisam de



871.1 a 1093.3 graus-dia para que o fruto atinja desenvolvimento e maturagao
completa. J4 as tardias precisam de 1537.7 ou mais graus-dia. Assim, no ano em que
a temperatura for mais baixa na época de desenvolvimento, o acimulo de calor
efetivo € lento, ocorrendo matura¢io mais tardia, sendo a reciproca verdadeira. No
entanto, Souza (1969) considera de pequena importincia tal medida, pois € muito
varidvel de ano para ano, sendo que este pardmetro ndo leva ainda em consideragdo
se o dia € enublado ou claro.

Finalizando, Siegel apud Winkler (1962) afirma que a qualidade da uva e do
vinho, dependem da variedade e dos compostos organicos como taninos, 4lcoois,
ésteres, aldeidos e 4cidos, sendo estes grandemente influenciados pelo clima.

3.3.7 Efeito dos fatores quimicos e fisicos do solo na qualidade dos frutos

A estrutura e a profundidade do solo sio mais importantes que a prépria
fertilidade (James Cook apud Souza, 1969; Simdo, 1971; Reynier, 1969; Winkler,
1962). Quando esta é baixa, afeta o vigor da planta, levando-a a um
desenvolvimento mais lento. Porém, se traduz na produgdo de frutos mais firmes, de
boa conservagdo, além de apresentarem melhor sabor e aroma, tendo os vinhos secos
melhor qualidade (Simdo, 1971; Winkler, 1962). '

A qualidade do vinho est4 relacionada com o teor de clcio no solo que, e
regides frias, € responsével pela diminuig3o da acidez (Simdo , 1971; Winkler, 1962)
e produgio de vinhos com elevado grau alco6lico, pouco corpo e muito bouquet
(Ferreira, 1948). Todavia , salvo em regides frias , um alto teor de célcio no solo é
desfavordvel (Winkler, 1962), sendo que Bravo & Oliveira (1974) citam o problema
da sensibilidade das variedades americanas ao carbonato de cilcio, que passam a
apresentar clorose e definhamento geral em solos com alto teor desse elemento.

Segundo Ferreira (1948), silica em excesso origina vinhos leves, pouco
alco6licos e de pouco bouquet; solos argilosos produzem vinhos corados,
alcodlicos, ricos em tanino e extrato e solos com elevada matéria orginica dao
origem a vinhos de coloragdo intensa, comuns e de m4 conservagdo. O mesmo autor
coloca ainda que os solos escuros de Caxias do Sul e Farroupilha produzem vinhos
carregados em extratos e de coloragdo intensa, enquanto que em Garibaldi e Bento
Gongalves produzem vinhos mais claros e de melhor bouquet, devido aos solos
serem claros e pobres em calcério.
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Um solo rico em elementos minerais favorece obtengdo de rendimentos
elevados e grande vigor da planta, mas que se reflete numa maturagio ruim
(Reynier, 1989).

Seguin apud Reynier (1989) afirma que vinhos excelentes sdo produzidos em
solos 4cidos, neutros ou alcalinos e também em solos com constituicio quimica
equilibrada. '

Solos com vocagdo viticola sio geralmente pobres, bem drenados e poucos
profundos (Reynier, 1969; Winkler, 1962), onde a alimentagio hidrica é fator
limitante, permitindo obter rendimentos moderados e vinhos de qualidade,
caracterizados pela presenca de altos teores de agticares e polifendis e acidez baixa.
Por outro lado, em solos férteis e profundos € possivel obter alta produgio, mas que
'se converte em vinhos de baixa qualidade ,alta acidez e contetidos médios a baixos

- de agiicares e polifenéis (Reynier, 1969).

Quanto 2 textura do solo, as pedras (Reynier, 1969 ; Simdo, 1971) e areia
permitem boa drenagem, aquecimento ripido na primavera, maturagdo precoce €
apresentam-se favordveis a produgdo de bons vinhos, enquanto que solos argilosos
possuem lenta drenagem, sdo mais frios e conferem ao vinho corpo, as vezes dureza,

~porém com periodo de conservagdo maior (Reynier, 1969).

Siegel apud Winkler (1962) afirma que ndo h4 correlagio entre o niveis dos
elementos minerais contidos num solo adequado com o nivel destes elementos
presentes nos mostos ou vinhos das uvas cultivadas neste solo. Assim, dificilmente
pode-se atribuir a tipos de solos especificos as caracteristicas apresentadas pelos
diferentes vinhos. |

3.3.8 Aspectos fisiologicos da enxertia

Para que haja sucesso na enxertia deve ocorrer o processo de calogénese, que
¢ a formagdo de uma massa de células ndo diferenciadas, responsivel pela ligagdo
entre as partes enxertadas (Galtheret apud Reynier, 1969), sendo que o melhor
desenvolvimento d4-se no dorso e no ventre do ramo, devido a maior atividade da
capa subero-felodérmica nestes locais (Bessis apud Reynier, 1969).

A calogénese responde a um fendmeno de polarizagio, que é a formagio do
calo preferencialmente em uma das extremidades, que é maior ou menor em fungdo
da espécie e da época do ano. Em Vitis vinifera ndo ocorre a formagdo de calos na
parte apical, enquanto que em V. berlandieri e V. riparia ocorre em ambas
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extremidades do caule. A -gema também exerce efeito estimulante sobre a formagio
do calo, sendo polarizada para parte inferior da mesma (Reynier, 1989 ).

Winkler (1962) afirma que o enxerto inativo proporciona methores resultados
e que as enxertias de verdo ddo mais €xito quando o porta-enxerto apresenta
crescimento vigoroso. Menciona também que os ramos herb4ceos sio melhores que
os muito lenhosos.

Quanto ao aspecto de desenvolvimento da videira, a enxertia pode afetar o
vigor, a produgio, a época de maturacio, o tamanho do fruto e coloragao,
dependendo da combinagio enxerto/porta-enxerto. Porém, ndo h4 nenhuma mudanga
nas caracteristicas das variedades, como por exemplo o sabor e resisténcia a pragas,
ndo ocorrendo intercimbio de caracteristicas varietais entre enxerto/porta-enxerto
(Winkler, 1962).
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4. ASPECTOS TECNICOS RELACIONADOS A MATURACAO

4.1 Determinacio do ponto de maturagio da uva e a época da vindima

De inicio deve-se fazer a diferenciagio entre a maturagfo fisiolégica e a
maturagdo industrial.

A maturagio industrial se completa quando o peso médio do ricimo atinge o
seu valor m4ximo, j4 ndo se observando incrementos significativos nos teores de
agticar da baga. A maturagio fisiolégica ocorre quando as sementes alcangam as
qualidades necessérias para a germinagio (Olmos, 1973).

Geralmente a maturagdo fisiolégica ndo coincide com a industrial. Nas
cultivares de maturagio tardia, a maturacdo fisiol6gica ocorre antes da €poca
adequada para vindima, sendo o contririo para as de maturagdo precoce. Para a
determinagio do momento da colheita deve-se levar em consideragio a maturagao
industrial (Olmos, 1983), o tipo de vinho a ser produzido (Amerine & Ough, 1976) e
a condigdo fitossanitiria da uva.
~ Os agicares representam parte fundamental no mosto. Na uva madura sdo
representados por glicose e frutose em partes equimoleculares € por pequena
quantidade de sacarose (Gobbato, 1942). Amerine & Ough (1976), por sua vez,
afirmam que os agicares fermentéveis compSem aproximadamente 90% dos S6lidos
Soliveis Totais (SST) na uva madura, sendo possivel o uso da SST como medida do
conteido de agicar, servindo também para o célculo aproximado do rendimento em
alcool.

Na Franga, por iniciativa de institui¢des como o Instituto Tecnolégico do
Vinho, Esta¢des Enolégicas, Instituto Nacional das Denominagdes de Origem e
outros, faz-se 0 acompanhamento periédico da evolugdo da maturagio da uva, sendo
que, a partir de 20 dias que sucedem A mudanga de cor da baga coleta-se, duas vezes
por semana, amostras de vérios vinhedos e diferentes variedades para determinar os
agicares redutores (ou densidade) e a acidez, informando o momento mais adequado
para a colheita (Peynaud, 1984).



Pato (1988), por sua vez, fala da importincia de se levar em-consideragdo
para a determinagio da data de vindima ndo apenas o teor de agticares, mas sim a
relagdo agucar/acidez, tendo em vista que, com a evolugio da maturagio, os 4cidos
tendem a diminuir ¢ que, da sua quantidade depende a boa fermentagio e a posterior
conservagio do vinho. Rizzon & Gatto (1987) dizem que para a regido da Serra
Gaiicha nfo h4 ainda determinag¢io dos melhores valores desse indice.

No entanto, tem-se necessidade de realizar estudos para determinar a melhor
relagio brix/acidez total para a regido e para a cultivar em uso, indicando a relagio
que proporciona a melhor estabilidade ao vinho. Sem tal estudo torna-se ineficiente
o uso desta relagio, que seria mais um subsidio para a determinagio do momento da
colheita.

O pH também deve ser levado em consideragio pois influi sobre a
fermentagdo e conservagio do vinho. Pato (1988) diz que, com pH menor ou igual a
3.3 os vinhos limpam mais facilmente e resistem melhor a agdo bacteriana. No caso
do mosto favorece a fermentagdo pois beneficia as leveduras em detrimento das
bactérias, bem como mantém o SO2 livre em maior quantidade, sendo que este tem
agz'ld antisséptica e antioxidante. Afirma também que , do contrério, com pH maior
que 3.6 o vinho estard em deficientes condi¢des de conservagao. |

Na regido da Serra Gaiicha o pH se apresentaria como fator relevante para a
determinagio do momento de colheita, embora as condi¢des climiticas favorecam a
formagio de 4cidos. Na verdade, sabe-se que em anos de alta precipitagao no
momento da maturagdo o viticultor é forgado a colher a uva antes que atinja um
razo4vel teor de agticar, pois o excesso de chuva provoca o aumento do volume das
bagas, causando rachaduras, além de sofrerem ataques de podridSes do cacho devido
3 elevada umidade e temperatura que ocorrem neste periodo.

No entanto, pode-se observar pelos dados do Quadro 1 que na safra de 1994,
vinhos analisados provenientes tanto de Santana do Livramento quanto de Bento
Gongalves apresentaram, para algumas cultivares, valores relativamente elevados,
estando os vinhos em baixa capacidade de conservagio.
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| Quadro 1 - Evolugdo do pH na vinificagdo de algumas cultivares de uvas tintas da
safra 1994 oriundas de Bento Gongalves e de Santana do

Livramento.

Cultivar origem geogrifica mosto vinho
Pinot Noir SL 3.30 3.94
Pinot Noir SL 3.60 4.01
Gamay Berjolais SL 3.29 3.65
Petite Syrah SL 3.38 3.95
C. Franc SL 3.34 3.84
C. Sauvignon SL 3.36 3.64
Merlot SL 343 3.78
Merlot BG 3.19 3.24
Merlot BG 3.32 3.34
C. Franc BG 3.29 3.54
Tannat BG 3.11 3.55
Isabel BG 3.26 3.01
C. Sauvignon BG 3.34 3.74

* SL = Santana do Livramento BG = Bento Gongalves

* resultados de anilise do laboratério de enoquimica/EMBRAPA.

No caso de Santana do Livramento, por apresentar um clima mais favordvel
a0 actimulo de agticares e, por outro lado uma tendéncia a perda de acidez, seria
ainda mais importante o acompanhamento do pH para determinagdo do momento de
colheita.

Observou-se ainda, através das anilises de laborat6rio, que os vinhos de
Santana do Livramento possuem alto teor de pot4ssio, 0 que provoca a elevagio do
pH devido a precipitagdo dos sais na forma de bitartarato de potdssio. Segundo
Manfroi (1993), isto se deve ao alto teor de potdssio naqueles solos (43 ppm) e da
eficiéncia do porta-enxerto SO4, 14 utilizado, na absorgdo deste elemento. O mesmo
autor, estudando a maturagdo variedade Cabemnet Sauvignon na safra 1990/91
naquela regidio, encontrou valores de pH do mosto algando em tomno de 3.5,
afirmando que ouve necessidade de colocar maior quantidade de SO2 para conservar
0 mosto.

Assim justificar-se-ia, em especial para Santana do Livramento, um
acompanhamento da maturagio levando-se em consideragdo, além do grau brix, a
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evolugio do pH do mosto. Pato (1988) diz ainda que € preferivel colher um pouco
antes, com prejuizos para os aguicares, do que ter que recoirer a comregdes em larga
escala para a acidez. |

Sabe-se que & possivel recorrer a corregio 4cida com o uso de 4cido tartérico.
Porém, isso deveria ser empregado somente quando ndo houvesse outro recurso.
Diga-se isso n3o pelo elevado prego do produto, mas em prol de uma filosofia de
producao qué busque caraterizar um vinho a um local ou regido, imprimindo a ele
caracteristicas que lhe sdo peculiares e incopidveis em qualquer outro lugar. Um
exemplo tipico seria Cognac, na Franga, que por nio ter um clima favordvel 2
adequada maturagio da uva para a vinificagdo destina sua produgido de uva para
elaboragio de destilados mundialmente conhecidos e apreciados.

4.1.1 Técnica de amostragem e determinacio

A técnica mais correta de amostragem consiste em coletar 250 grios de 250
plantas de uma plantagio homogénea, tirando um grio em cada planta, uma vez pela
direita e outra pela esquerda das cepas de uma mesma vinha, sendo realizado a
escolha das bagas aleatoriamente (Peynaud , 1984).

Os aglicares podem ser determinados por anélise quimica ou por anélise fisica
~ do mosto. Anilise fisica pode ser feita por meios densimétricos, polan'métxiéos e
refratométricos (Gobbato, 1942; Pato, 1988). Na pritica utiliza-se aredmetros
(densimetros)(foto 3) e refratdmetros (foto 4) por serem métodos de avaliagdo
ripida e oferecerem bons resultados (Gobbato, 1942; Pato, 1988; Vogt, 1972).

'Os aredmetros ou densimetros indicam a quantidade de agiicares contidos no
mosto em fungdo do seu peso especifico (Gobbato, 1942). Sio instrumentos de vidro
com uma escala graduada que d4 a porcentagem de agticar no mosto (Gobbato,
1942; Cosmo & Rosa, 1977), expressa em gramas de agiicar por 100 gramas de
mosto (Cosmo & Rosa, 1977), fornecendo assim a % de agiicar no mosto, em peso
(Gobbato, 1942; Oreglia, 1978).

Os aredmetros comumente empregados pelos viticultores nacionais s3o o
Baumé, Babo, Guyot, Oeschsle e o Salleron Dujardim. Nas regides viticolas do RS
de origem itdlica, é mais comumente empregado o mostimetro de Babo (foto 4),
calibrado 2 temperatura de 15°C, 17,5°C (Gobbato, 1942 ; Mori, 1975), havendo
atualmente os calibrados para 20°C.
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A diferenca entre o densimetro de Babo e o Guyot ¢ que enquanto aquele
indica a % de agiicares em peso este indica a % em volume (Gobbato, 1942;
Gianformaggio, 1955). O densimetro de Salleron também indica a % de agucar em
peso (Gobbato, 1942).

S

foto ; Eefratémetro de ABBE er




Como a densidade varia em fungdo da temperatura, faz-se necessério
corregGes que sdo determinadas a partir da temperatura em que se encontra 0 mosto.
A cada 0.5°C abaixo da calibragio subtrai-se 0.1 graus da escala e, do contrério,
soma-se 0.1 graus a cada 0.5°C acima da temperatura de calibra¢ido do densimetro de
Babo (Gobbato, 1942, Mori, 1975). Assim, se 0 mosto apresenta, por exemplo, 17°
Babo a 18°C e a calibragdo do aparelho € em 20°C, o valor corrigidb em graus Babo
éde 16.6, ou seja, hd no mosto 16.6 gramas de agiicar por 100 gramas de mosto.

A escala do mostimetro de Babo é construida levando-se em consideracdo as
substincias ndo agticares contidas no mosto quando o teor de agiicar gira em torno
de 20 % (Vogt, 1972; Mo, 1975, Gianformaggio, 1955) e quando o extrato
formado por ndo agucares é de 30g/1 (Vogt, 1972). Assim, quando 0 mosto contém
mais de 20 % de agicar a leitura em Babo indica valores inferiores aos reais e, do
contririo, valores inferiores a 20% lidos em Babo indicam valores superiores aos
reais (Vogt, 1972; Mori, 1975; Gianformaggio, 1955).

Caso deseje-se conhecer a partir da escala de Babo o volume de agicares,
basta multiplicar o grau Babo (ji corrigido, caso necessdrio) pela demsidade
correspondente (Gobbato, 1972). Assim, 14.2 Babo correspondem a 14.2% em peso,
ou 15.18 % em volume de mosto (ver anexo 4).

Caso pretenda-se conhecer a graduagio alcoélica aproximada que se obterd
ao final da fermentagdo, basta multiplicar a % em volume pelo coeficiente 0.59
(Giaformaggio, 1955) ou 0.60 (Cosmo e Rosa , 1977) (anexo 5).

O refratdmetro também é utilizado para a determinagdo ripida dos SST
(°Brix) contidos no mosto. Segundo Vogt (1972), o aparelho baseia-se no principio
da refrag@o provocada pelas diferentes substincias dissolvidas no liquido. Oreglia
(1978) e Olmos (1983) dizem que o valor lido no refratdmetro expressa 0s gramas
de agiicar contidos em 100 gramas de mosto.

O refratOmetro € calibrado 2 temperatura de 20°C, de maneira que a leitura
em temperatura diferente necessita de corre¢do (Mori ,1975, Oreglia, 1978).

Para converter os valores refratométricos que estio em % em peso para % em
- volume multiplica-se o valor refratométrico pela densidade correspondente (Oreglia,
1978; Olmos, 1983) (ver anexo 5).
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Segundo Oreglia (1978), vérios pesquisadores propuseram férmulas para
converter gramas de agiicar por peso, determinado pelo refratdmetro, em gramas de
agdcares por volume, considerando o efeito da refragio provocado por substincias
ndo agiicares contidas no mosto:

F. DE BOUFFARD G=Rx10-8
F. M.LLE LA MAZON-BETBEDER G=11.3xR-35.5
F. DE MICONI G=R+2/10R-4
onde R = grau refratométrico lido
G=g/l

Assim, uma leitura de 24 % no refratdmetro a 20°c. equivale a 232g/l; 235.7
g/l e 24.8 g/100ml (248g/l) para Bouffard, Mlle L. Betbeder e Miconi,
respéctivamente.

A tabela do anexo 6 indica a leitura no refratdmetro e seu equivalente em
gramas de agicar por centimetro ciibico, pela férmula de Miconi, € o conteddo
provével de 4lcool do futuro vinho (Mori, 1975).

O método refratométrico apresenta algumas vantagens sobre 0 densimétrico
como maior rapidez, comodidade e exatiddo (Olmos, 1983; Oreglia, 197S;
Giaformaggio, 1955). E menos influenciado por substincias ndo aciicares (presentes
em maior quantidade de mostos alterados/fraudados) que o método densimétrico, j4
que os sais metélicos como o cloreto de s6dio e nitratos influenciam menos o indice
de refragio que a densidade, sendo que os restos de tecidos, bentonite e argilas nao
tem influencia sobre a refragio (Jaulmes apud Oreglia,1978). Por outro lado, a
adulteragdio com sacarose prejudica mais o método refratométrico (Oreglia, 1978).

4.1.2 Rendimento alcoélico da fermentagdo

No mosto da uva os aglicares encontram-se na forma de frutose, glicose e
sacarose (Gobbato, 1942). |

Lavoisier, em 1787, foi o primeiro a definir o balango dos produtos principais
da fermentagio alco6lica. Trabalhos posteriores foram realizados por Gay-Lussac
(1820), Dumas (1840), Pasteur (1860), Oreglia (1978).



Pasteur apresentou como balango da fermentagio de 100 gramas de agucar
invertido os valores seguintes :

Alcool absoluto 48,40g (61.24 ml)
Anidrido Carbonico 46.65g (23.601)
Glicerina 3.23g

Ac. Succinico 0.62¢g

Subst. seca deL.evedura

e produto de excrecao 1.23g

‘Assim, 100 gramas de agiicar de uva produzem 48,40 gramas de dlcool, com
densidade de 0.7936 2 15°%, de maneira que , para produzir 1 litro de 4lcool sdo
necessirios aproximadamente 1.640 gramas de agicar de uva. Como o grau
alco6lico representa o nimero de litros de 4lcool absoluto contidos em 100 litros de
vinho, significa dizer que, para se obter 1= GL & necessirio a fermentagio de 1.640
gramas para cada 100 litros de vinho, ou 16,4 gramas para cada litro. Este
rendimento ¢ ideal. Na prética considera-se 17 gramas para cada litro, devido aos
fatores que envolvem o processo de fermentagio (Oreglia , 1968).
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5.ALGUNS ASPECTOS DA VITIVICULTURA NA REGIAO DA SERRA
GAUCHA

5.1 Caracterizacao da regido
5.1.1 Clima

O clima da regido da serra gaicha , a qual possui altitude superior a 600
metros, foi caracterizada como sendo de clima Cfb mesotérmico tumido, pela
classificagio de Koéppen. Este tipo climético possui temperatura do més mais frio
de - 3 a 18°C, chuva em todos os meses e temperatura média do més mais quente
inferior a 22°C. Durante a maior parte do ano sofre influéncia da massa Tropical
Atlantica e no inverno massa Polar Atlantica. As chuvas no verdo sio influenciadas
por ventos alisios imidos e as de inverno pelo deslocamento dos anticiclones. A
nebulosidade varia em torno de 43 a 50% durante o ano, sendo mais freqiiente nos
meses de abril a agosto (Mandelli, 1984).

5.1.2 Solo

A regido é caracterizada por relevo acidentado, com solos rasos ¢ pedregosos,
onde  predominam  solos  pertencentes 2  classificagio  Brumizem
Avermelhado/Lit6lico Eutréfico e Lit6lico Distr6fico/Cambissolo Hiimico/Lateritico
Bruno Avermelhado Distréfico, sendo o material de origem o basalto (BRASIL ...,
1973). ,
Os solos Brunizem Avermelhado/Lit6lico Eutréfico apresentam altos teores
de argila, teor de aluminio trocével praticamente nulo, levemente 4cidos e com
saturacdo de bases elevada, onde o cilcio € responsdvel por até 80% desta. Estes
apresentam ainda teores de matéria orginica de médio a alto, sendo de potéssio alto
e de f6sforo baixo (BRASIL ..., 1973). '

Os solos LitSlico Distr6fico/Cambissolo Humico/Lateritico Bruno
Avermelhado Distréfico (BRASIL ..., 1973), por sua vez, sdo argilosos, 4cidos, com
alto teor de aluminio trocivel, CTC (Capacidade de Trocas de Cétions) média a
baixa e apresentando teores de matéria orginica média e baixo fésforo (EMBRAPA
apud Mandelli, 1984).
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5.1.3 Area de plantio, cultivares e produgio (segundo Freire et. al., 1992)

No Rio Grande do Sul a viticultura concentra-se na Serra Gaiicha, sendo
responsivel por 88,08% da produgdo de uvas e por 95,78% da produgio de vinho e
mosto do estado. A regido (anexo 7) compreeende os municipios de Antdnio Prado,
Bento Gongalves, Carlos Barbosa, Caxias do Sul, Cotipord, Fagundes Varela,
Farroupilha, Garibaldi, Nova Roma do Sul, Sio Marcos, Vila Floresta e os
municipios recém emancipados: Monte Belo do Sul, Santa Tereza e Nova Padua.

A regido é responsivel por 68,71% da produgio nacional de uvas e por
88,68% dos vinhos (média de 1989/1991), sendo que os principais municipios
produtores sio Bento Gongalves € Flores da Cunba.

A tabela do anexo 8 apresenta a distribuigfio da 4rea e a produgao de uva por

- municfpio, destacando-se Bento Gongalves, Flores da Cunha, Caxias do Sul,
Garibaldi e Farroupilha. Quanto a 4rea dos estabelecimentos rrais, 0 Censo
Agropecuirio de 1985 constatou que possuiam drea média de 21,98 ha, sendo que
em Bento Gongalves era 15,33 ha. A 4rea média ocupada com videira foi de 3,7 ha,
sendo 2,5 ha de americanas e hibridas e 1,2 ha de viniferas, onde a produtividade
média alcangada era de 23,6 ton/ha e 15,6 ton/ha, respectivamente.

No levantamento realizado em 1991 observou-se redugio ma 4rea média
plantada com videira nas propriedades, passando de 3,7 para 3,3 ha, onde 2,4 ha
eram ocupadas por americanas e hibridas e 0,9 ha por viniferas. Observou-se
também que houve aumento na 4rea ocupada por americanas e hibridas pois
representavam, em 1985, 66,84% da 4rea ocupada com vinhedos passando em 1991
a 72,63% desta, sendo que nos ltimos dois anos este grupo de cultivares perfaziam
75,70% e 78,23% da produgdo total, respectivamente. O motivo da redugdo do
plantio de viniferas deve-se, basicamente, ao alto custo com controle de doengas e
por problemas de mercado. Nos dltimos anos houve expansio das cultivares
destinadas 2 elaboragdo de suco, devido a crescente valorizagdo de mercado, sendo
destaque as cultivares Concord, Courdec e Seibel.

A 4rea plantada com americanas e hibridas apresentou incremento de 1,43%,
enquanto que nas viniferas uma redugio de 22,22%, bem como nos tltimos anos
houve aumento no plantio de cultivares como Chardonnay, Gewurztraminer, Pinot
Blanc, Sauvignon Blanc e Flora, devido a introdugio de vinhos varietais no
mercado. Contudo, nas cultivares Trebbiano, Riesling Itilico, Peverela, Moscato e
Malvasia ocorreu uma sensivel diminuigZo. '
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5.1.4 Condicoes climaticas da regido x maturacao dauva

Sabe-se que o maior problema para a viticultura na Serra Gadcha sdo as
chuvas que ocorrem na época de maturagio da uva.

A determinagdo de regides com aptiddo para o cultivo de videira pode ser
definida através do uso de indices bioclimiticos que ocorrem nos locais onde a
viticultura j4 é tradicional e bem adaptada (Mandelli, 1984). i

Westphalen (1976) propds um indice bioclimético (indice heliopluviométrico
de maturagdo) para avaliar as condigdes propicias para a maturagio da uva,
considerando como de grande importincia a insolagdo ea precipitagdo ocorrida no
periodo que vai da mudanga de cor da baga até o momento de colheita. Para obter tal
indice considerou o somatério da insolag¢do dividido pelo somatério de precipitagao
ocorridos no periodo de maturagio da uva, considerando como regido com
condi¢Ses favordveis A maturagio aquela que apresentar indice acima de 1.7 € acima
de 2.0, para americanas e viniferas, respectivamente.

Analisando-se os dados climiticos de Bento Gongalves para as trés épocas de
matura¢io, quais sejam: precoces (dez./jan.); médias (jan./fev.) e tardias (fev./mar.),
nas safras de 1986 a 1994 observa-se que os valores do fndice heliopluviométrico de
maturagio apresentam-se relativamente baixos, como demonstra o quadro 2.

Quadro 2 - Indice heliopluviométrico de maturagdo para uvas segundo a época, nas
safras de 1985 a 1994, para Bento Gongalves:

Safra\Epoca precoces médias tardias
85/86 34 2.5 13
86/87 1.3 1.1 1.7
87/88 1.2 1.3 23
88/89 1.5 1.1 ' 13
89/90 1.7 1.1 1.3
90/91 2.5 4.7 7.3
91/92 1.0 1.3 1.4
~92/93 1.1 1.1 26
93/94 1.9 14 1.1

*indice obtido a partir de dados da estagio meteorol6gica da EMBRAPA/CNPUY.



A safra de 1991 foi excelente, como pdde ser observado na tabela 2, pois o
periodo de maturagio contou com elevada insolagdo e baixa precipitagdo (anexos 9 e
10) sendo que uvas como Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc apresentaram boa
maturagio, originando vinhos de 6tima coloragdo e elevado grau alcodlico sem a
necessidade de recorrer a chaptaliza¢do. Nota-se também que a safra de 85/86 foi
favordvel para as precoces e médias e 87/88 e 92/93 para as tardias. Quanto as
demais safras e/ou épocas apresentaram-se desfavordveis a boa maturagao.

Os anexos 9 a 13 abrangem grificos que dizem respeito a insolagio
acumulada, a precipitagio acumulada e a evolugdo do actimulo de SST para as
cultivares Cabernet Sauvignon, Merlot e Riesling Renano, respectivamente, para
diferentes safras. ' _

Ao tragar um paralelo entre os gréficos contidos nos anexos 9 e 10, nota-se
que a safra de 91 foi a que apresentou a menor precipitagio e maior insolagdo, no
periodo de 22/12 a 01/03, que abrange a fase de maturagio para as precoces, COmo a
Riesling Renano; para as médias, como a Merlot e para as tardias, como a Cabermet,
a0 se comparar com as safras de 87, 92 e 93. Observa-se também que, sob condigdes
clim4ticas semelhantes, a cultivar Cabernet Sauvignon apresentou maior potencial
para actimulo de agtcares, seguida pela Merlot e, por dltimo, a cultivar Riesling
Renano.

Comparando-se ainda os anexos 10, 11, 12 e 13 nota-se que, de maneira
geral, a taxa de aciimulo de agticares é inversamente proporcional a intensidade de
precipitag¢do do periodo considerado.

O Quadro 3 apresenta o comportamento do clima na safra de 1991, em
comparagdo com a de 1993 e com a média dos ltimos 30 anos.

Quadro 3 - Insolag@o e precipitagdo ocorridos de dezembro 2 margo, para os anos de
1993, 1991 e a média de 1961 a 1990. '

Meses\safra 1993 1993 1991 1991 1961/19%0 1961/1990
Insolagdo* Precipitacdo  Insolagdo  Precipitacio  Insolacdo Precipita¢do

Dezembro 276.2 112.6 2290 1350 243.0 142.0
Janeiro 216.5 320.6 289.0 730 238.0 131.0
Fevereiro 189.5 474 253.0 410 210.0 140.0
Margo 168.2 89.5 238.0 26.0 213.0 126.0

* Insolag@o em horas ¢ Precipitagio em mm;
* Dados obtidos da Estagio Meteorolégica da EMBRAPA/CNPUV.
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Como pode-se observar, a precipitagio do ano de 1991 chegou a valores
muito baixos, possibilitando excelente maturagdo para as trés épocas e, em especial
para as tardias. Observa-se também que para a safra de 1993 o més de fevereiro
apresentou precipitacdo relativamente baixa, quase comparivel a0 mesmo més em
1991. No entanto, nota-se que os valores de insolagdo foram baixos, indicando longo
periodo de céu enublado.

O Quadro 4 - mostra o grau glucométrico (°brix) do mosto obtido por algumas
cultivares conduzidas em espaldeira na EMBRAPA/CNPUYV em diferentes safras € o
grau alco6lico provével que teria o vinho.

Quadro 4 - Grau glucométrico (°brix) do mosto e grau alcodlico (°GL) provavel do
vinho nas safras de 1991, 1993 e a média das tltimas 10 safras.

Ano 1 9 91 1 9 93 1985 / 1994
Cultivares mosto* vinho** mosto vinho mosto vinho
C. Franc 21.0 12.1 16.8 9.2 203 11.7
C. Sauvignon 20.5 11.8 17.9 10.1 19.5 - 11.2
Merlot 20.7 12.0 18.2 10.3 18.5 10.5
Chardonnay 20.0 11.5 17.8 10.0 187 10.6
Gewurztraminer 18.3 10.3 19.4 11.1 179 10.1
Trebbiano 2.7 133 20.7 118 193 11.4

* (°brix); ** (°GL), segundo tabela do anexo 5. * Dados do laboratério de enoquimica/EMBRAPA.

Observa-se que na safra de 1991, entre as cultivares apresentadas, ndo haveria
necessidade de corregio do mosto através de chaptalizagio, enquanto que na safra de
1993 seria necessério para C.Franc e Chardonnay, considerando que a legislagdo
(Rizzon et al., 1994) prevé como minimo grau alcodlico 10°GL e que, para se obter
fator de conversio 0.6 entre gramas de agicar e ml de &lcool (anexo 5) ma
fermentagdo as condigdes devem ser 6timas, aconselhando-se ter uma margem de
seguranga.

- —-Segundo Zanuz et al. (1992), devido as condi¢Ges clim4ticas que ocorrem na
maioria das safras vitfcolas, torna-se mecessdrio recorrer a chaptaliza¢do para a
correg¢do do teor de agicar do mosto, sendo que o grau médio de corregdo varia de
1.48 a 2.14°GL para vinho tinto e branco, respectivamente.



5.2 Pagamento da uva pelas cantinas

O pagamento da uva efetuado pelas cantinas leva em consideragio a
quantidade de agticares existentes no mosto. A utilizagdo da escala de Babo &
amplamente difundida na Serra Gaucha, devido a coloniza¢do ser composta na maior
parte por descendentes italianos.

O pagamento da uva ¢ feito segundo a graduacgio média obtida através de
vérias amostras quando, da chegada da carga no setor de recepgao da cantina.

Mensalmente € langado uma tabela de pregos, segundo acordo entre UVIBRA
(Unido Brasileira de Vitivinicultura) e Sindicato dos Trabalhadores Rurais (anexo
14), onde tém-se por base as uvas comuns com 15°Babo. A cada 1°Babo acima de 15
acrescenta-se 10% ao valor base pago dentre de cada subgrupo. Observa-se também
que a mesma tabela subdivide-se em diferentes grupos e subgrupos, sendo que o
valor a ser pago varia em fung¢do do grau glucométrico, medido em graus Babo e do
4gio estabelecido para o subgrupo.

Como nio h4 um plano viticola concreto para o setor, os viticultores sofrem
grande prejuizo pois, motivados pelo elevado 4gio dado pelas empresas para
determinada variedade em uma ou mais safras, implantam vinhedos desta variedade
e, quando estes vinhedos comegam a produzir,véem-se frustradas suas expectativas
de lucros, pois com a ocorréncia de excedente de produgdo para determinada
variedade hi uma mudanga de subgrupo, diminuindo o prego a ser pago ao produtor.

Quanto 2 forma de pagamento, este é realizado parceladamente, a critério da
empresa, sendo em valores corrigidos pela inflagdo. Constatou-se que no més de
agosto véirias empresas n3o haviam pago aos viticultores todas as parcelas referentes
a safra 1993/1994.

5.2.1 Discussao

O pagamento da uva em parcelas, efetuado pelas empresas, apesar de serem
em valores corrigidos pela inflagdo oficial, causam perdas ao viticultor, que n3o
dispde de um maior montante em dinheiro para a realizagdo de negécios que
demandem um considerdvel volume em dinheiro. Isso estd levando o viticultor a
optar pelo plantio de videiras americanas 2 viniferas pois as indistrias de sucos da
regido fazem o pagamento 2 vista da matéria-prima. Observou-se também que nos
ultimos anos tem ocorrido um aumento do plantio de outras frutiferas como kiwi,
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magd e péssego, motivados pelo prego obtido no mercado, além do pagamento
geralmente ser a vista.

Quanto ao prego pago pela uva, este encontra-se defasado, ndo cobrindo se
quer o custo de produgfio. Na-mudanga da moeda de cruzeiro real para o real nao
houve acordo entre UVIBRA e Sindicato dos Trabalhadores Rurais quanto ao preco
a ser pago para o Kg da uva-base (comum com 15°Babo), ficando entio estabelecido
que caberia as vinicolas e aos viticultores a livre negociagdo de pregos. As tabelas
contidas nos anexos 14 e 15 mostram a proposta da UVIBRA e do Sindicato dos
Trabalhadores Rurais, respectivamente.

A maioria das empresas estio pagando pela tabela do Sindicato dos
Trabalhadores Rurais. Porém, mesmo pagando 0,13 r$/Kg da uva-base, ndo hé lucro
para o produtor, pois os custos fixos estdo avaliados em 0,04 1$ e os varidveis em
0,17 1$/Kg da uva, totalizando 0,21r$ o custo total para cada Kg de uva produzido.

5.3 Consideragdes finais

A viticultura da Serra Gaiicha, responsivel pela maior parte da produgdo de
vinhos do pafs, estd passando por um momento singular: o viticultor encontra-se
descaptalizado e desmotivado a continuar investindo no setor devido aos baixos
precos pagos pela uva e, por outro lado, as vinicolas, creio, devem estar se
preocupando com a abertura do MERCOSUL em 01/01/95, onde qualidade e
Denominagdo de Origem serdo palavras que passardo a significar muito no momento
da comercializagio do vinho.

Quanto a questdo da qualidade, dois aspectos devem ser observados: (a) a
produ¢do de uva é desvinculada da produgio de vinho, onde os viticultores se
preocupam apenas com a produco da uva, cabendo 2 cantina a preocupagao com o
vinho; (b) o pagamento feito com base no grau glucométrico da uva ndo incentiva a
produgio de matéria-prima de qualidade e sim a produgdo em quantidade, haja visto
que o diferencial de prego por grau glucométrico é baixo, levando o viticultor a nio
se preocupar com 0 controle mais rigoroso das préticas culturais como adubagdo,
poda e outros, que maximizam a qualidade da.uva, devendo-se levar ainda em
consideragio aspectos relacionados com o clima da regido.



6.SUGESTOES AOS DIVERSOS SEGMENTOS QUE COMPOEM O
PROCESSO DE PRODUCAO UVA X VINHO

. Face 2 nova realidade s6cio-eéon6rnica a ser imposta pelo MERCOSUL,

sugere-se:

Aos produtores rurais:

. Estes devem se conscientizar que seu produto UVA é matéria-prima para a
elaboragdo de vinho;

. A relagdo produtor rural/indistria deve ser a mais harménica possivel;

. O sistema de produgio deve ter como eixo central o menor uso de agroquimicos;

. O produtor de uva deve evitar misturas de variedades e uvas com problemas
sanit4rios, que venham a comprometer a matéria-prima;

. Devem participar o mais intensivamente possivel de reuniGes decisérias sobre os
programas . gestio da pesquisa nas estagSes experimentais, que o aparelho estatal
mantém para apoiar o processo de produgio uva/vinho;

. Devem se conscientizar que a sociedade como um todo coloca a sua disposi¢ao um
aparato tecnolSgico bastante eficiente nas estagOes experimentais, e que esse
sistema deve ser utilizado sob pena de se tornar iniitil ao processo produtivo.

As indiistrias:

. Uvas viniferas devem ter seu prego diferenciado de tal forma que o produtor seja
motivado a cultivé-las, assim como o grau glucométrico deve ser remunerado
condignamente, objetivando a realizagio da colheita nos melhores estigios de
maturagao;

. O sistema empregado para pagamento de uva pelo grau glucométrico deve ser
padronizado em todas as empresas compradoras de uva. O valor do 4gio, assim
como os padrdes, devem ser discutidos previamente entre as partes§

. A indistria deve estabelecer planos de produgio de médio a longo prazo,
objetivando transmitir confiabilidade aos seus fornecedores;



49

. A indistria deve aplicar técnicas de marketing afim de aumentar o consumo de
vinho a nivel de mercado interno, haja visto que o consumo percapta € de apenas
2,6 litros/ano, o que € muito baixo quando comparado com o consumo no Uruguai
(40 litros/percapta/ano) ou na Argentina (60 litros/percapta/ano).

. A industria deve centralizar nas estagGes experimentais os aspectos tecnolégicos da
cultura da uva, principalmente a entrada de novas variedades, que deve ser da
responsabilidade do aparelho estatal;

. A inddstria poderd participar da gestdo da pesquisa/desenvolvimento, nas estagdes
experimentais, mas as a¢oes devem ser desenvolvidas pelos orgdos especializados.

As estacdes experimentais:

. O eixo central do trabalho das estagSes experimentais deve direcionar-se para o
melhoramento varietal, tendo como prioridade a selegdo do aspecto resisténcia a
doencgas e caracteristicas desejaveis 3 vinificagao;

. A responsabilidade de criagdo e introdugdo de novas variedades deve ser das
estacOes experimentais. Acredita-se };ue para cada microclima especifico deva
existir nao mais que duas variedades recomendadas;

. A gestdo das estagOes experimentais deve ser o mais participativa possivel, onde
pesquisadores, extensionistas, produtores rurais e indistrias participam dos
programas de trabalho.
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8. ANEXOS



Cuadro 4. Superficie y produccién de uvas y de vino en la CEE (media 1980-83)

a

L Produccion .
Pais Superficie P':ftf.;:’" de uva P;‘:z‘g‘:f"
(1.000 ha) de mesa ’
(1.000 htj (1,000 g (1.000q)
Ralia 1.350 77.973 14.495° 1
Francia 1.150 68.390 2.040 —
Grecia 190 5.076 2.949 1.531
RFA - - 100 10.060 — —
Benelux 1 147 397 —
CEE-10 2.791 161.646 19.881 : 1.532
Espana 1.630 36.116 4.532 46
Portugal 360 9.347 1.780 -—
CEE-12 - 4.781 207.109 29.193 1.578
% CEE-12/mundo 58.37 60.2 36 : 19.8

Fuente: Estadisticas OIV (la produccidn de pasas estd expresada en peso de fruto. seco).



Tabela 1. Area viticola ¢ produgio de uvas no Brasil.

Area i Produgio

Estado 1985 1990 1985 1990

(ha) (%) (ha) (%) (¥ (%) 1) %)
Rio Grande do Sul 40.389 688 40.027 69.7 5671479 779 538.705 685
Sao Paulo 8.249 14.1 8.789 15.3 78.246 10.8 126.225 16,1
Santa Catarina 5.604 9.5 708 8.2 7.691 7.9 70.805 9.0
Parana 2971 5.1 2729 4.8 16.138 22 36.000 4.6
Pemambuco 690 1.2 1.139 20 4.796 0.7 14.483 1.8
Minas Gerais - 529 0.9 - - 3.026 04 - -
Cutos 225 04 - - 1.047 0.1 - -
Toual 58.654 100.0 5§7.392 1000 728432 1000 786.217 100.0

Fonte: Censo Agropecudno, 1985 e Anudrio Estatistico do Brasil, 1991.
(-} Dados nao disponiveis.
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BOTONES FLORALES FLORACION

Figurs 4. Estados fenolégicos de la vid (segiin Baggiolini)
A: Yema del afio anterior, casi enteramente recubleria por dos escamas protectoras parduzess.
B: Yema hinchada cuyas escamas se separan; borrs muy visible. Este estado sigue a los Uoros,
C: Yema que coatinis hinchindose y slargindose;: presenta una punta verde constittida por ef
‘joven brote. D: Aparicién de ias hojas rudimentarias reunidas en roseta. Su base estd todavia
protegida por la borra progresivamente desplazada fuera de las escamas. E: Primeras hojas
totalmente extendidas presentando los caracteres varietales. Pémpano netamente visible. F: Ra-
cimos rudimentarios apareciendo en 12 extremidad del brote. Cuatro s seis hojas desplegadas.
G: Racimos espaciandose ¥ alargindose en el pdmpano. Organos florales todavia aglomersdos.
H: Los botones florales estin netamente aislados. Aparicién de la forma tipica de ta inflorescencia.
I: Los capuchones se desprenden por la base y caen; los estambres v el pistilo son visibles. J: !
Ovaric comenzando a engrosar. Los estambres marchitos permanecen con frecuencia fijados 8
su punto de insercion.
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Contendto probabile in zucchero dei mosti ricavato dalla lettura al refrattometro
con la formula Miconi e contenuto probabile in alcool del futuro vino

TABELLA MICONI

Letturs al Zucchero Alcood Letturs al Zucchero Alcool
refrattometro probabile ~ [ * probabile’ 7| refrattometro probabile probabile
8 20°C or. % cc. . cc. % cc. - a 20°C gr. % cc. cc. % cc.
12,0 10,40 6,15 20,2 20,25 119 &
12,2 10,65 6,30 20,4 .20,50 12,10
12,4 10,90 6,45 20,6 20,70 12,20
12,6 11,10 6,55 20,8 20,95 12,35
12,8 11,35 6,70 21,0 21,20 12,50
13,0 11,60 6,85 . 21,2 21,45 12,65
13,2 11,85 7,00 214 21,70 12,80
13,4 12,10 - 715 21,6 21,90 12,90
13,6 12,30 7,25 218 22,15 13,05
13,8 12,55 7,40 22,0 22,40 13,20
14,0 12,80 7,55 22,2 22,65 13,35
14,2 13,05 7,70 - 224 22,90 13,50
14,4 13,30 7.85 22,6 23,10 13,65
14,6 13,50 795 22,8 23,35 1375 |
14,8 13,75 8,10 23,0 23,60 13,90 i
15,0 14,00 8,25 23,2 23,85 14,05
15,2 14,25 8,40 234 24,10 14,20
154 14,50 8,55 23,6 24,30 1435 |
15,6 14,70 8,65 23,8 24,55 14,50 [
15,8 14,95 8,80 24,0 24,80 14,65 .
16,0 15,20 8,95 24,2 25,05 14,75
16,2 15,45 9,10 244 25,30 14,95
16,4 15,70 9,25 24,6 25,50 15,05
16,6 15,90 9,40 248 25,75 15,20
16,8 16,15 9,55 25,0 26,00 15,35
17,0 , 16,40 9,70 25,2 26,25 15,50
‘17,2 . 16,65 9,80 254 26,50 15,65
174 16,90 9.95 25,6 26,70 15,75
17,6 © 17,10 10,10 25,8 26,95 15,90
17.8 17.35 10,25 26,0 27,20 16,05
18,0 17,60 10,40 26,2 27 A5 16,20
18,2 17,85 10,55 . 264 27,70 16,35
18,4 18,10 10,70 26,6 27,90 16,45
18,6 18,30 10,80 26,8 28,15 16,60
18,8 18,55 10,95 27,0 28,40 16,75
19,0 18,80 11,10 27,2 28,65 16,90
19,2 19,05 11,25 27,4 28,90 17,05
19,4 19,30 11,40 27,6 29,10 17,15
19,6 19,50 11,50 27,8 29,35 17,30
19.8 19,75 11,65 28,0 29,60 17,45
.20,0 20,00 11,80 ‘ ' )

TR

e = e T
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Tabela 2. Participagdo dos municipios na viticultyra da Microrregido 016 - Caxias do Sul - RS.

Area’ Produgio’ Produgio de uva destinada a agroinduistria? (t)
Municipio SE——

(ha) ® (%) 1988 1989 1990 1991 1992
Antédnio Prado 1811 30.209 6,0 23.691 12948 16.629 7.863 8.928
Bento Gongalves 7.526  134.694 26,9 153.418 103976 121.913 89.109 102.675
Carlos Barbosa 418 4911 1,0 3367 860 976 686 764
Caxias do Sul 4524 77.147 154 60.184 47.965 54.062 36.524 42 806
Cotipora 776 8.802 18 9.138 7.047 8.386 5.600 5.680
Fagundes Varela® - - - - H 1.286 1.080 719
Farroupilha 3072 55.014 110 51.182 43.539 47.959 33.482 39.303
Floresda Cunha 5504 103.833 20,8 88.856 78.466 93.441 65.003 78.955
Garibaldi 3379 55.893 11,2 55383 38045 46.471 33.210 34914
Nova RomadoSul* - - - - 4969 6.300 4318 4747
Sao Marcos 1.077 18342 37 15.734 13777 15.470 7.504 14502
Veranépolis 905 10.968 22 8.710 4.924 5.501 4.409 4.157
Vila Flores* - - - - 375 547 428 410
MR 016 28992 499813 1000 469.663  357.635 418941 289216 338560

Fonte: 'Censo Agropecudrio, 1985.
*Unijao Brasileira de Vitivinicultura.
*Municipios emancipados apos 1985.
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