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“Nao pense que as coisas sdo impossiveis
e nunca desista de lutar todos os dias,
enguanto o outono derruba as folhas,

a primavera recoloca as flores no lugar...”

Autor desconhecido
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BORGHEZAN, M. Comportamento ecofisioldgico da vidaia (Vitis
vinifera L.) cultivada em Sao Joaquim, Santa Catarina: aredoliar,
crescimento vegetativo, composicdo da uva e qualiasensorial dos
vinhos. 2010. 226p. Tese (Doutorado em Ciéncias — Area de
concentracdo: Recursos Genéticos Vegetais), Uilaels Federal de
Santa Catarina, Florianopolis, SC, Brasil.

RESUMO

A regido serrana de Santa Catarina, com destaqaeSga Joaquim, é
uma das areas de cultivo de uvas viniferas maentes no Brasil. As
variaveis climéticas retardam o inicio do ciclogg® mais longo em
comparacgdo com outras regides. O maior periodoadigragao favorece
0 acumulo de compostos do metabolismo secundar® bagas,
resultando em uvas e os vinhos com caracterislistiatas. O manejo
das plantas ainda é pouco estudado, sendo que podamento
ecofisiolégico das plantas ainda néo foi estab#depara as regides de
altitude de Santa Catarina. O equilibrio entreem doliar e a producéo
beneficia o desenvolvimento das plantas, a mataralgg bagas, a
composigdo da uva e a qualidade dos vinhos. Oivbjtste estudo foi
avaliar o desenvolvimento vegetativo, a maturac@o uda e as
caracteristicas sensoriais dos vinhos das variedddevideira VYitis
vinifera L.) Cabernet Sauvignon, Merlot e Sauvignon Blaob, o efeito
de diferentes niveis de area foliar, em um vinhgel®ao Joaquim, no
Planalto Serrano de Santa Catarina, sul do Brdsilante os ciclos
fenoldgicos 2005/2006 e 2006/2007. Foram avaligdastas de um
vinhedo comercial, implantado em 2002, conduzido sistema
espaldeira, a uma altitude de 1.293m. Os tratarset¢o area foliar
foram realizados a partir do desponte dos ramostemdo 12, 16, 20
folhas e sem o desponte dos ramos, com a remocamdds as
brotacdes lateriais (feminelas). O tratamento mestda ndo recebeu
manipulacéo do dossel vegetativo. A area foliaekiimada a partir da
superficie de cada folha utilizando um modelo dieeh&o destrutivo. A
maturacdo foi monitorada avaliando o teor de séliglmliveis totais, a
acidez total titulavel e o pH, a partir do estadéomudanca de cor das
bagas. As variaveis de crescimento e rendimentorfavaliadas para
estimar os indices de produc@o. Amostras de 30kgiv@des foram
microvinificadas, sendo a andlise sensorial do$osnrealizada por
julgadores experientes. A producdo limitada dasitpa ocasionou
desequilibrio, favorecendo o0 excessivo crescimevigetativo. O
crescimento vegetativo dos ramos da videira cedsmnte a maturacéo
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da uva. Os resultados indicaram elevada qualidadevd, que atingiu
adiantado estagio de maturacdo. A precipitacadqhgtrica excessiva
afetou a qualidade da uva, principalmente duramielo 2006/2007. Os
vinhos apresentaram coloracéo e aromas frutadosagsfintensos, boa
estrutura, além de adequada acidez e gosto amargo gvidente. A
area foliar apresentou influéncia sobre a composigd bagas e sobre a
gualidade sensorial dos vinhos. A reducdo excessivaarea foliar
(<1,0nf/kg de uva) limitou a acumulacdo de aclicares namsha
enquanto que o excesso de folhas esta relacionado maior
intensidade de aromas vegetais nas caracteriséoasriais dos vinhos.
Os valores intermediarios de &rea foliar (cerca2darf/kg de uva)
proporcionaram as condi¢cdes mais adequadas paemejordo dossel,
nao afetando a maturagdo das bagas e com a medtiacéo na andlise
sensorial dos vinhos.

Palavras-chave:Viticultura, equilibrio vegetativo, area foliarguucéo,
manejo do dossel, maturagao da uva, vinho, argdisorial.
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BORGHEZAN, M. Ecophysiological behavior of grapevire (Vitis
vinifera L.) in S8o Joaquim, Santa Catarina: leaf area, vemjative
growth, grape composition and sensory quality of wies.2010. 226p.
Thesis (Doctor of Science - Concentration area:ntPl&enetic
Resources), Federal University of Santa Catarimaighopolis, SC,
Brazil.

ABSTRACT

The mountain region of Santa Catarina, highlight®&p Joaquim, is
one of the recent areas to grow wine grapes iniBrake climatic
variables extended the onset of the cycle, whidbriger compared to
other regions. A longer period of ripening allowe taccumulation of
secondary metabolic compounds in the berries, threguih grapes and
wines with distinct characteristics. The tree aaltyractices are still
little known, and the ecophysiological behaviortbé plants has not
been set for this region of Santa Catarina. Thaneal between leaf area
and vyield benefits the tree development, ripenirfgberries, the
composition of the grape and wine quality. The afrthis study was to
evaluate the vegetative growth, ripening of thepgrand the sensory
characteristics of wine of the cultivar¥itfs vinifera L.) Cabernet
Sauvignon, Merlot and Sauvignon Blanc under thecefbf different
levels of leaf area in a vineyard in Sdo Joaquimihe Planalto Serrano
of Santa Catarina, southern Brazil, during pherioklg cycles
2005/2006 and 2006/2007. For the measurementssiuged a 1,293m-
altitude commercial vineyard established in 2002 #&mained under
vertical trellis system. Leaf area treatments weeied by topping of
the shoots and keeping 12, 16 or 20 leaves orpuirtg, just removing
all lateral shoots. The control treatment receinednanipulation of the
canopy. Leaf area was estimated by evaluatinguHace of each leave
using a direct and not destructive model. Ripenirag monitored by
evaluating the content of soluble solids, totaldégi and pH from
veraison to harvest. The variables of growth aedbyivere evaluated to
estimate production index. Thirty kg grapes samplag&re
microvinificated and sensory evaluation were pened by expert
judges. The limited production of the trees causdghalance, allowing
excessive vegetative growth. The vegetative grafitthe vines ceased
during grape ripening. The results indicated highlidy of the grapes,
what reached an advanced stage of ripening. Thessixe rainfall
affected the quality of grapes, especially durihg 2006/2007 cycle.
The wines showed intense color and fruity and fldtavors, good
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structure, and also adequate acidity and littlelevi bitter taste. Leaf
area influenced the berries composition and thesa@gnquality of

wines. The excessive reduction of the leaf areaOfflkg grape)

limited the accumulation of sugars in the berriebereas the high
amount of leaves is related to the more intendityegetal aromas in the
sensory characteristics of the wines. The interatedialues of leaf area
(about 2.5rMkg grape) provided the best conditions for theoggn

management, not affecting berries ripening and idhogy a best

evaluation in the sensory evaluation of wines.

Key words: Viticulture, vegetative balance, leaf area/cropnogsy
management, grape berry ripening, wine, sensotyatan.
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1. Introducéo e Revisao Bibliogréafica

1.1. Introdugéo

A vitivinicultura é uma atividade de extrema im@ortia a nivel
mundial. Segundo dados da FAO (2009), a uva éceitarfruta mais
produzida no mundo, com mais de 67 milhdes de @diaslpor ano. Sua
importancia mundial é reconhecida principalmenta pélizacdo para a
elaboracdo de vinhos, que € um componente cu#orahuitos paises e
uma forma de entretenimento para muitos povos ¢Bigt al., 2002).
Atualmente, centenas de regifes viticolas sao tegizadas e 0s vinhos
possuem uma forte ligacdo com o aspecto local eodongultural de
fazer, o que confere uma identidade regional, atdhepelo termo
francégerroir (Leeuwen e Seguin, 2006).

Estudos recentes sobre os beneficios do consuminlue para a
saude humana (Beer et al., 2002; Belleville, 208&mn da diminui¢édo
dos precos de comercializagdo, da utilizagdo ndrogesnia, do
aumento da producdo e da melhoria da qualidadees&mulado o
crescimento do setor. Outro aspecto importante itiginicultura
mundial é a sua ligagdo com o turismo, possibiitano
desenvolvimento sécio-econémico regional (ChartersAli-Knight,
2002; Getz e Brown, 2006; Bisson et al., 2002; kemue Seguin,
2006).

No Brasil, a viticultura ocupa uma &area plantada 8@s584
hectares, produzindo quase 1,35 milhdes de torelaglaano de 2009
(Melo, 2010). O setor esta baseado na producdnuties fpara consumo
in natura (uvas de mesa), sucos, vinhos, entre outros diesvaA
viticultura brasileira estéa em expanséo e nos aftianos vem buscando
uma melhoria dos vinhedos para a obtencdo de uvasodutos
transformados de melhor qualidade (Brito, 2006; d1€2010). Os
principais Estados produtores de uvas sdo o Rimderalo Sul, Sdo
Paulo, Pernambuco, Paranid e Santa Catarina. Pargmgducdo de
vinhos se concentra principalmente no Rio Grand&udoe em Santa
Catarina, com mais de 90% da produgdo nacionalo(\2€l10).

No Estado de Santa Catarina, a area plantada ©8le Hectares,
com uma producéo de 67.546 toneladas no ano de (R0£18, 2010).
Nestes dois Estados produtores de vinhos, as segégicionais onde a
viticultura estd instalada apresentam estruturaifwia baseada na
agricultura familiar e se localizam em pequenaspiedades com
topografia acidentada (Desplobins, 2001). Nestasprgdades, o
cultivo da videira esta ligado as comunidades deeafedéncia italiana,
sendo predominantemente caracterizada pela ufiizale variedades
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americanas\(itis labruscg, destinadas a producao de sucos e vinhos de
mesa (Protas et al., 2002).

A producdo nacional de vinhos esta baseada naagfio de
variedades americanas e hibridas, para a obtemsgéocds e vinhos de
mesa (Desplobins, 2001), sendo este um mercadestaeem plena
expansdo (Melo, 2010). O atual consumo no Bragsieéquase 215
milhdes de litros por ano (UVIBRA, 2010). Segundeli (2007), o
consumoper capitade vinhos no Brasil, no ano de 2006, foi de 1,91
litros/habitante/ano, além de uvas de mesa (3,8Mkgante/ano) e de
sucos (0,56 litros/habitante/ano). Porém, estes \sflores baixos
guando comparados aos indices de outros paisestqmes de uva e
vinho (Bisson et al., 2002; Protas et al., 200@)esentando um grande
potencial de crescimento.

No entanto, a producdo de variedades de uvas ndlits
vinifera), buscando a elaboracdo de vinhos finos se emcamn
pequenas propor¢cdes ainda. O mercado de vinhos fiepresenta
menos de 8% do volume consumido nacionalmente psgunelem 2008,
mais de 70% dos vinhos finos consumidos no Brasibriginaram de
importacao, principalmente do Chile e da Argen{id¥IBRA, 2010).
O custo de comercializagdo e o habito de consumoos&principais
fatores que influenciam na escolha, ocasionando grainde diferenca
(Desplobins, 2001).

Segundo Tonietto (2002), a vitivinicultura comekrdmasileira
pode ser dividida em quatro periodos desde a splantacédo. O atual
periodo da vitivinicultura nacional é caracterizapela identidade
regional, sendo elaborados vinhos de melhor quidida associado a
isso, uma organizacado dos setores produtivos, bdseacaracterizagdo
das regides e seu reconhecimento pela implementigdndicacdes
Geograficas” (IG).

Frente a esta evolugdo, nos Ultimos anos obseruaisgumento
na area plantada de variedaded/dginiferapara a producdo de vinhos
finos, buscando atender a crescente demanda (B@i6&). Esta maior
demanda de vinhos, aliada a uma elevada rentatelidas produtores,
impulsiona a viticultura nacional na melhoria daligglade e no aumento
da producdao atual (Protas et al., 2002).

O nivel de tecnologia adotado nas industrias leieesd que
elaboram vinhos finos esta bem desenvolvido. Odmade vinificagdo
nacional pode ser comparado com as principais esgiflivinicolas do
mundo. No entanto, no caso de variedades viniferasaior problema
estd na qualidade da matéria-prima (Protas et2@02; Desplobins,
2001).
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No Brasil, as areas tradicionais de cultivo parpr@ducdo de
vinhos apresentam elevada umidade relativa ddtas, @mperaturas e
excessivos indices de precipitacdo pluviométricearte o ciclo de
desenvolvimento das plantas, fazendo com que esta8es sejam
classificadas como de Clima Umido, Temperado Quenti Noites
Temperadas (Tonietto e Carbonneau, 2004). Estalicd@s dificultam
o cultivo de variedades viniferas, principalmenter gavorecer a
incidéncia de doencas fungicas e ocasionar a patgz da colheita,
afetando a qualidade da uva (Santos, 2006).

A qualidade e a tipicidade de um vinho dependenfatieres
naturais como o clima, o solo e a safra; fatorekbicos relacionados
com a escolha das variedades, clones e dos powat@s) fatores
agrondmicos influenciados pela escolha do sisteeneodducao e pelas
praticas de manejo; e por fatores enolégicos, itrlados ao processo
de vinificacdo (Ruiz e Gomez-Miguel, 1999; ToniettadCarbonneau,
2004).

Em alternativa as areas tradicionais de producdovds para
elaboracéo de vinhos na Serra Gaucha/RS e ValedadddRPeixe/SC,
iniciaram-se na década de 90 a busca por nova@esgbm potencial
viticola, como a Regidao da Campanha/RS, o Plargdtwano/SC e o
Vale do Séo Francisco/PE e BA (Brighenti e Tonje2@04; Cordeiro,
2006; UVIBRA, 2010). Observacdes mais detalhadascdeacteristicas
qualitativas dos vinhos produzidos com uvas Calbesaevignon em
regides de maior altitude incentivaram o desenmmvito da viticultura
no Planalto Serrano Catarinense, tornando-se um pd@we de producao
de vinhos finos (Rosier, 2003; Cordeiro, 2006; AGAN5, 2010).

Os plantios comerciais de variedades viniferasaram a partir
do ano 2000 (Brito, 2006), sendo que atualmenteregido ja apresenta
mais de 300 hectares implantados, tendo como pahqgi6lo, o
municipio de S&o Joaquim, onde se concentra o nmiarero de
produtores e a maior area, com cerca de 200 ha YAOS, 2010).
Associado ao avancgo do cultivo da videira nesté&oggum sistema
industrial altamente tecnificado esta em implardac&isando o
aproveitamento das boas caracteristicas enolégigasentadas pelas
uvas produzidas, para a elaboracdo de vinhos firoslta qualidade.
Estes produtores sdo, em geral, empresarios owgap produtores,
com grande conhecimento técnico e possibilidadenvestimento em
estrutura de producéo e vinificacdo (Cordeiro, 2088uacéo esta que
difere da estrutura fundiaria na qual a viticultaedarinense e gadcha
esta baseada (Desplobins, 2001).
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Para diversos pesquisadores (Rosier, 2003; Brighenbnietto,
2004; Rosier, et al., 2004; Cordeiro, 2006; Faletial., 2008a; Silva et
al.,, 2009), as wuvas produzidas em Sao Joaquim eyiees
caracteristicas proprias e distintas das colhidas omtras regides
produtoras no Brasil. Estes autores destacam quancipal fator que
influencia a qualidade da uva produzida em Saouloaé o clima.
Entre as principais caracteristicas associadas & igfluenciam
diretamente as variaveis climaticas e o comportémnelo ciclo de
desenvolvimento da videira estdo: a elevada adtit(ld200 a 1.400
metros), a baixa latitude (28°), baixos indices plecipitacédo
pluviométrica e temperaturas baixas, com noitess frno periodo da
maturacdo (Brighenti e Tonietto, 2004). Essas afmedi favorecem o
aumento do ciclo fenoldgico, possibilitando a matéio completa da
uva e maior evolugdo dos compostos quimicos deebde (Rosier,
2003).

Com caracteristicas diferenciadas, os vinhos edalosr a partir
das uvas produzidos em S&o Joaquim apresentam miiosidade de
cor, de compostos fendlicos totais e de antocianieen comparagao
com os vinhos das demais regioes vitivinicolasileiess (Miele et al.,
2010).

Como os plantios e a caracterizacédo climéatica desta regido
de cultivo da videira para elaboracdo de vinhassfiséio recentes, existe
a necessidade de estudos sobre as condigbes negjgadds para a
implantacdo e manejo dos vinhedos. Procedimentamagicos, tais
como a escolha das variedades mais adaptadaspdasepxertos, do
sistema de conducgdo e das técnicas de manejo afwastdo bem
estabelecidos. Atualmente, os produtores baseia@msebservacdes e
em dados de outras regides e sdo utilizados cofacéneia, indices
estabelecidos em outros paises (Miele e Rizzong;28antos, 2006;
Mota et al., 2008; Miele et al., 2009).

Neste sentido, a proposta deste estudo foi de gendiecimentos
cientificos, através da avaliacdo do cresciments giantas, da
maturacdo das bagas e da composicdo e qualidadenthas, como
forma de contribuir para o desenvolvimento da witowltura no
Planalto Serrano Catarinense.

Este documento académico estd estruturado sob naa fole
capitulos, elaborados com o propésito de favorecamtendimento e a
sequéncia das atividades desenvolvidas neste estudornar as
informacdes geradas o mais acessivel possiveltpdos os publicos
com interesse. Na sequéncia, sdo apresentadosjets/ash (geral e
especificos) deste estudo.
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Inicialmente, é apresentada uma sintese dos condueitis que
serviram como base cientifica para o desenvolvilndesta proposta de
trabalho. No capitulo 1, apresenta-se uma revisddetatura que trata
das caracteristicas do meio, das condi¢cdes edofigias e das praticas
de manejo para o cultivo da videira. S&o aprofuagas temas como a
fisiologia vegetal e os processos bioquimicos deras fases do ciclo
fenoldgico das plantas, a evolucdo dos compostomicps durante o
processo de maturacéo e as alteragbes nas catardsriquimicas e
sensoriais dos vinhos.

O segundo capitulo foi o resultado do desenvolvimele uma
metodologia necesséria para a mensuracdo da disgadfas plantas a
campo, sem comprometer o crescimento das plaraasmauracido. No
capitulo 3 é apresentado um estudo prévio do dekémento do
dossel vegetativo e o periodo de paralizacdo dszionento dos ramos,
relacionando com a fenologia da videira cultivagaS&o Joaquim/SC e
discutindo, além dos fatores climaticos que induzesste
comportamento na regido, as suas implicacdes sofpalidade da uva.
O comparativo entre os dois ciclos estudados (2006/ e 2006/2007),
guanto aos principais estadios fenolégicos, acitnento vegetativo e
a composicdo da uva no momento da colheita, congpdgarto
capitulo. Em seguida, reunem-se o0s dados refereraes
desenvolvimento vegetativo das plantas, apresemtandices de
balanco do dossel (folhas e ramos) e de vigor elacde aos
tratamentos de area foliar, realizados a partitekponte dos ramos.

O estudo do efeito da area foliar, tema centraled&abalho, e
sua influéncia sobre o crescimento das plantagplagio da maturacéo
da uva e as caracteristicas sensoriais dos vindtd® slescritos nos
capitulos seguintes. Cada capitulo refere-se a wadedade,
apresentados nesta sequéncia, Sauvignon BlancptMeriCabernet
Sauvignon, selecionadas pela importancia em aregpragucdo na
regido, variacdo no ciclo fenologico e caractexdstiqualitativas dos
vinhos.

Para finalizar, sdo apresentadas as consideracibess, f
discutindo os avancos e as limitacdes deste estoelm, como as
perspectivas futuras das pesquisas para o0 desengole da
vitivinicultura nas regifes de altitude de Santda€ima. Como parte
final, no item apéndices, sdo apresentadas tabetss, os dados
coletados, e figuras que representam, em formasagieeena, parte das
principais metodologias utilizadas.
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1.1.1. Objetivos

1.1.1.1. Objetivo Geral

Avaliar o desenvolvimento vegetativo, a maturacaouda e as
caracteristicas sensoriais dos vinhos das variedddevideira VYitis
vinifera L.) Cabernet Sauvignon, Merlot e Sauvignon Blaob, o efeito
de diferentes niveis de area foliar, em um vinh#gel®Gao Joaquim, no
Planalto Serrano de Santa Catarina, sul do Brdsiante os ciclos
fenoldgicos 2005/2006 e 2006/2007.

1.1.1.2. Objetivos Especificos

a) Estabelecer modelos matematicos para estimaaddiar das
variedades de videira a campo;

b) Acompanhar os estadios fenoldgicos de crescon@&m
diferentes ciclos vegetativos;

c) Caracterizar 0 crescimento vegetativo das plamas
condi¢cdes edafoclimaticas de cultivo;

d) Monitorar a evolucao de indices de colheita\ds & partir do
estadio de “mudanca de coloracdo das bagesaisor) até o final da
maturagdo (colheita);

e) Estimar os indices de desenvolvimento e de yvjggor avaliar
o equilibrio entre o dossel vegetativo e a producéo

f) Determinar as variaveis climaticas prepondesarpara o
desenvolvimento das plantas e para a maturacdwadaas regides de
altitude de Santa Catarina;

g) Avaliar o efeito da area foliar sobre a matuoadd uva e sobre
as caracteristicas (atributos) sensoriais dos sinho



21

1.2. Reviséo Bibliografica

1.2.1. A Videira

A videira é uma planta pertence a famVlitaceae sendo que sua
domesticacdo ocorreu a cerca de 10.000 anos atr&riente Médio,
mais precisamente na Regido do Caucaso, entre dNkgno e o Mar
Céspio, a partir da espécie selvag¥itis vinifera caucasicgOlmo,
1995; Souza, 1996; Ebeler e Thorngate, 2009).

Dentre os 19 géneros pertencentes a esta famiidiscé o que
apresenta importancia econémica, social e histodompreendendo
todas as videiras de producdo comercial. O géNéie possui 108
espécies, sendo ¥itis vinifera L., a espécie que apresenta maior
importancia sécio-econdmica e cultivo mais anti§ouza e Martins,
2002). Esta espécie também é conhecida como “sideiropéia”,
diferindo das “videiras americanas” produtoras #@asu pertencentes
principalmente a espéciétis labruscal. (Souza, 1996; VITIS, 2010).
Outras espécies deste género, bem como hibridggnamdbs por
cruzamentos, tém sido amplamente utilizadas conta-{eoxertos, apés
a difusdo da filoxera Daktulosphaira Vvitifoliae (Fitch, 1856)
(Hemiptera: Phylloxeridae)), no final do século X(&ouza, 1996;
VITIS, 2010).

Por ser uma planta que acompanhou o “nascimento” da
civilizacdo humana, a videira foi se diversificaratcavés de mutacdes
somaticas ou por plantas origindrias de sementigjirando muitas
formas e variagbes (Souza, 1996). Atualmente, asdienque o género
Vitis, possua aproximadamente 17 mil variedades (VIZ0%0).

1.2.2. Desenvolvimento das Plantas

1.2.2.1. Fenologia

O acompanhamento dos estadios fenoldgicos da @jdedra a
caracterizacdo das fases de desenvolvimento eigécekss alteragcbes
meteorolégicas anuais € uma das formas para detarrai adaptacdo
das plantas a regido de cultivo (Jones e DavidX))2@lém disso, seu
acompanhamento possibilita 0 planejamento daslatieis de manejo, a
determinacdo da variacdo varietal, a comparacace eegides de
producdo e a estimativa da data de colheita (Decle&rschneider,
2005).

O intervalo de tempo entre o inicio da brotacio queda das
folhas define o ciclo vegetativo da videira, queliédido em varios
estadios fenolégicos segundo os modelos de Baggiffiaillod e
Baggiolini, 1993) e BBCH (Lorenz et al., 1995; Mgy2001). O tempo
em que as plantas permanecem sem atividade metabdli sem
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crescimento visivel define o periodo de repous@tatiyo ou estadio de
dorméncia (Lang, 1987). O modelo de Baggiolini divio ciclo
fenoldgico da videira em 16 fases, designadas pettas A a P (Baillod
e Baggiolini, 1993).

A escala BBCH (Biologische Bundesanstalt, Bundessamt
and Chemical Industry) é um sistema que codifickod®aa uniforme os
estadios fenoldgicos para varias espécies de pldatateresse agricola
(mono e dicotileddneas). Ele esta organizado eniga$ddecimais,
dividindo os estadios em principais e secundasesdo de 0 & 9 em
ambos o0s casos. Alguns dos principios bésicos vdmbEs na
elaboracdo da escala BBCH séo: a escala varia d& @®; a
identificacao dos estadios fenoldgicos € reconlaepit caracteristicas
morfoldgicas faciimente visualizadas; os codigosrdais principais (0
a 9) identificam os estadios fenoldgicos principas codigos decimais
secundarios (0 a 9) indicam a subdivisdo dentrocada estadio
fenoldgico principal (Meyer, 2001).

A determinacao dos estadios fenolégicos é realizeiglmente,
sendo que o ciclo vegetativo pode ser dividido eés tperiodos
principais, identificados quando 50% das gemasfldess e das bagas
alcancam cada evento (Leeuwen et al.,, 2004; DuckéBehneider,
2005). A brotacdo € o desenvolvimento dos ramo®lkas e das
estruturas florais, a partir da mobilizacdo dagmes acumuladas nos
ramos e raizes. Neste periodo, as plantas iniciamatividades
fotossintéticas, transitando de uma fase hetercdrgdara autotréfica
(Duchéne e Schneider, 2005). A floracao e a fo#tfdo € uma segunda
importante fase do ciclo fenolégico da videira. A@polinizacdo e a
fixacdo dos frutosffuit se), a formacdo das bagas prossegue pelo
aumento do tamanho, resultado da divisdo celuldp ecimulo de
reservas (Conde et al., 2007). A terceira fasar@tracao, que inicia
com a mudanca de cor das bagas, conhecida tamibéneipeo francés
véraison e se estende até a colheita da uva madura. fdesteocorrem
muitas transformacdes fisicas e bioquimicas, atkraa coloracéo, a
consisténcia, o tamanho e a composi¢cao quimicareatica das bagas
(Coombe e McCarthy, 2000; Robinson e Davies, 28@dnedy, 2002;
Ollat et al., 2002; Conde et al., 2007).

1.2.2.2. Caracteristicas Edafocliméticas

As caracteristicas de solo e clima influenciam tdirente o
desenvolvimento da videira, afetando o ciclo fegmio e alterando a
composicdo e a qualidade da uva. O tipo de soloufesa fisica e
caracteristicas quimicas) pode influenciar em elifexs graus a
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fenologia (Conradie et al., 2002; Leeuwen et &04), no entanto, afeta
mais significativamente o crescimento, a composig&@oqualidade da
uva (Jackson e Lombard, 1993; Leeuwen et al., 2004)

As variaveis climaticas, como a temperatura, oseisivde
precipitacdo pluviométrica e a intensidade da gadissolar, alteram os
padrbes de crescimento vegetativo e 0 processateanao das bagas
(Leeuwen e Seguin, 2006). Segundo Smart (1985g efgito é
verificado em nivel macroclimatico, sendo aquelecodente da
variagdo em grandes extensdes territoriais (cafsiitas regionais),
afetado pela posicdo geografica e que se expresiada mais estavel
ao longo dos anos. O mesoclima corresponde a @arielgméatica em
nivel local, influenciada por diferencas topograice que pode ser
acessado por meio de uma estacdo meteorolégicandBint et al.,
2001). O nivel microcliméatico é aquele que afetatdmente o vinhedo,
sendo determinado principalmente pelo desenvolvioneegetativo das
plantas e pelas praticas de manejo adotadas, ermciasmpela
distribuicdo da éarea foliar (Smart, 1985; Huntedp@. A soma do
efeito em todos estes niveis resulta nas caraataessle cada local de
producéo (Leeuwen e Seguin, 2006).

A viticultura mundial para producdo de uvas de glialidade
esta localizada entre os paralelos 35° e 50° dadet em ambos os
Hemisférios Norte e Sul (Leeuwen et al., 2007).ré&ahto, estes
autores descrevem que as condicbes de elevadadaltipodem
compensar a baixa latitude, permitindo a ampliagads zonas de
producao.

As regides viticolas também podem ser classificadal
variacdo da temperatura média durante o periodmateracdo das
bagas. Segundo Jackson e Lombard (1993), sdo chandad“Zonas
Alfa”, as regides onde a maturacdo das bagas de espacifica
variedade ocorre sob condi¢cdes de temperatura neétlia 9 e 15°C.
Quando esta média € maior que 16°C, as areas asxificadas como
“Zonas Beta”. Estes autores relatam que as uvdsdesl em regioes
“Alfa” apresentam maturagdo tardia, alto teor décages nas bagas,
coloracéo intensa, pH e acidez adequados, alénivdées relevados de
compostos aromaticos, que contribuem positivampata a estrutura
dos vinhos.

A relacéo entre a velocidade do ciclo fenoldgicovidieira e as
varidveis climéaticas pode ser determinada utiliandndices
bioclimaticos (Tonietto e Carbonneau, 2004). O deditérmico,
conhecido como indice de Winkler, foi aplicado paraiticultura por
Amerine e Winkler (1944) e estabelece zonas cleaatem relacéo a
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Soma Térmica, expressa em Graus Dias (GD). Esteeigdestimado
pela soma das temperaturas médias acima de 50°E)1base térmica
minima necessaria ao desenvolvimento da videimjfocme equacao:
ST = (T maxima+ Tminima/2]-10°C. Segundo estes autores, 0 minimo
necessario para o desenvolvimento da videira é01GD (927 °C)
verificado em &reas de producéo na Alemanha e atsoim maximo foi

de 5.900 GD (3.260 °C), observado no México. Nieslsequados de
maturacdo da videira sdo obtidos com cerca de TGED(PC) (Leeuwen

et al., 2007).

Escala de Amerine e Winkler (1944) e converséo uedades
pela equacéo: °C = (°F-32)/1,8.

- Regido I: abaixo de 2.500 GD (°F), equivalentaemor que 1.371 °C
(Frio);

- Regiao Il: de 2.501 a 3.000 GD (°F), equivalemte.372 a 1.649 °C
(Moderadamente Frio);

- Regiao III: de 3.001 & 3.500 GD (°F), equivaleat®.650 a 1.927 °C
(Ameno);

- Regido IV: de 3.501 & 4.000 GD (°F), equivalemtk928 a 2.204 °C
(Moderadamente Quente);

- Regido V: acima de 4.000 GD (°F), equivalenteagomque 2.205 °C
(Quente).

Outro indice muito utilizado na vitivinicultura mdial € o indice
Heliotérmico de Huglin (IH), que considera alémtelaperatura média,
a temperatura maxima e um coeficiente de corregdatitude (Huglin,
1978; Tonietto e Carbonneau, 2004). Este indicealéulado pela
equacdo: IH =Y[(Tmaxima10°C)+(Tredizl0 °C))/2%. Sendok para
latitudes menores que 40°, igual a 1,0. Toniett@agbonneau (2004)
estabeleceram classes para o indice heliotérmieovgtiam de muito
frio (abaixo de 1.500 °C) a muito quente (acima3d¥0 °C). Além
destes, outros indices tem sido estimados paraaateazacao de uma
regido viticola (Blanco-Ward et al., 2007). Todstee indices também
consideram que as temperaturas acima de 35°Crs#antes da taxa
fotossintética e que a videira necessita de fotogersuperior a 12
horas para o desenvolvimento (Fregoni, 1999).

Estes fatores naturais s&o tdo importantes paiticaltura, que
Tonietto e Carbonneau (2004) desenvolveram umnséstaulticritério
de classificacao das regides viticolas a partiimfasmacdes climaticas.
Eles utilizaram indices classicos (IH — indice Bigimico, IF — indice
de Frio Noturno e IS — indice de Seca) e agrupavaefeito das
variaveis climaticas para o enquadramento de urterrdimada regido
de producdo em um dos 36 tipos climaticos. A regio Sao
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Joaquim/SC ja foi incluida nesta classificacdo gBenti e Tonietto,
2004), sob a condic¢éo de clima viticola “Frio, datsk Frias e Umido”.

1.2.2.3. Comportamento Ecofisiolégico

Ecofisiologia vegetal € a ciéncia que analisa @xgBs0s e as
respostas das plantas em funcdo de altera¢cdestoossfdo meio onde
estdo sendo cultivadas. As pesquisas relacionagias e fisiologia
vegetal e ao habito de crescimento das plantasligeientes condicdes
possibilitam a implantacdo de sistemas de produg®o atendam as
demandas especificas de cada espécie nos difeneisteslimas e tipos
de solos (Larcher, 2000).

O estudo do comportamento ecofisiol6gico da videassibilita a
caracterizacdo dos melhores sistemas de cultiagproducéo de uvas
de melhor qualidade (Smart, 1985; Jackson e LomHd#83; Rives,
2000; Vasconcelos e Castagnoli, 2000; Howell, 20@ani, 2003;
Reynolds e Heuvel, 2009). Assim, a definicdo dstesias de conducgéo
mais adequados busca fornecer condi¢Oes para rmebaistribuicdo
da vegetacdo, propiciar um aumento da interceptagdoz e favorecer
a reparticdo da energia solar, mantendo um mionackdequado ao
desenvolvimento da parte aérea (Carbonneau, 139hoRis e Heuvel,
2009).

A interceptacdo da luz e a reparticdo da enerdéa pelo dossel
sdo, conforme muitos autores, os fatores de maipoitancia para o
desenvolvimento da videira (Smart, 1985; Reginalet1998; Rives,
2000; Poni, 2003; Santos, 2006). O adequado dels@mento das
plantas pode ser mensurado a partir de diversiseidue resultam da
relacdo entre o crescimento vegetativo e as caistatas produtivas.
Todos estes métodos objetivam indicar de maneiticpro nivel de
equilibrio do vinhedo sob uma determinada condagcultivo. Dentre
estes, 0 mais conhecido é o “indice de Ravaz'inestd a partir do peso
fresco da uva na data da colheita e 0 peso fresggainos durante a
poda de inverno (Ravaz, 1911). Valores aceitaveis mste indice
variam de 3 a 10, sendo o equilibrio entre prodwg@esenvolvimento
dos ramos considerado 6timo, quando a relacdo ettt 5 e 7
(Vasconcelos e Castagnoli, 2000).

O crescimento vegetativo adequado e a producaorotzote
permitem as plantas, expressarem as caracteristiamssdesejadas de
cada variedade cultivada em uma determinada re jidtvieri e
Filippetti, 2007). Também relacionado com a qual&ada uva
produzida e dos vinhos elaborados, Hunter e Ar¢B802) e Poni
(2005) discutem a grande importancia do manejcedatacao durante o
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ciclo vegetativo, com o objetivo de alcancar umil@mjio entre a fonte
(folhas) e o dreno (bagas) das reservas.

A relagdo entre o crescimento vegetativo e a p@alypde ser
avaliada de outras formas como a partir do deseinwehto das plantas,
sendo inicialmente verificado por Ravaz e apergopor Partridge,
Winkler e Shaulis, e conhecida como “Relacdo Cmesito-Producéo”
(Kliewer e Antcliff, 1970; Howell, 2001). A partidestes trabalhos,
diversos estudos expressam esta relacdo atravéem dadice entre a
area foliar (crhiou nf) e o peso de frutos (g ou kg) (Smart e Robinson,
1991; Jackson, 1986; Hunter, 2000; Poni, 2003;wdree Dokoozlian,
2005), sendo recentemente um dos métodos maizadti para avaliar
o equilibrio da videira. A avaliacdo destes indieete facil realizacéo e
fornece resultados confidveis para a adequacdoahejmdo vinhedo
visando melhor qualidade.

Dentre as estratégias que podem ser utilizadasopewatrole do
vigor da videira, podem-se destacar a escolha alédades produtoras
e dos porta-enxertos, a adequacao do sistema deigim ajuste das
condicdes de solo (adubacéo e disponibilidadedsipe as préaticas de
manejo das plantas. Quanto ao manejo, a manutelecéima carga de
gemas por planta adequada apresenta efeito dedingi busca de ciclos
vegetativos mais desejaveis, sendo uma estratégizada na fase
inicial do ciclo de crescimento (Santos, 2006)edulacdo do equilibrio
das plantas, realizada através do desponte dos mmma das praticas
de manejo mais utilizadas em todas as regibesoldticdo mundo,
durante o periodo vegetativo e produtivo (Poni let 2001). Estes
autores descrevem que a época e a severidadepdésta afetam o
processo de maturacdo e a composicao final dasevao que esta é
uma pratica paliativa.

O comportamento da videira (fenologia, crescimergodimento
e composi¢cdo da uva) também varia entre os andsagsasendo
afetado, principalmente pelas condi¢cdes meteomadgparticulares em
cada ciclo. Estas variagfes alteram as caractaedstia uva durante a
safra e se expressam na composicdo e nos atrisateriais dos
vinhos (Leewen et al., 2007).

1.2.2.3.1. Area Foliar

A area foliar é de fundamental importancia para guglanta
possa realizar niveis adequados de fotossintesa, guamulacdo de
reservas e para alcancar uma maturacdo adequadzagias (Smart,
1985; Carbonneau, 1991; Poni, 2003; Kliewer e Dakan, 2005).
Smithyman et al. (1997) relataram que a penetrdadoz no interior do
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dossel vegetativo favorece a eficiéncia fotossgdgta formacdo dos
cachos, a diferenciacdo das gemas, a fixagdo das,bmcomposicio da
uva e o rendimento, além de diminuir a incidéneialdencas fungicas.

Fournioux (1997) relatou que a reducéo do numertliias da
videira favorece o aumento da eficiéncia fotostitdédas folhas
restantes, e que esta capacidade da videira é dhadea“‘crescimento
compensatério”. Isso indica que o numero de fotteigado nos ramos
pode ser varidvel em relacdo as cultivares e coadide cultivo, sendo
que a videira tem a capacidade de suprir fisiolngente a reducéo da
area foliar até uma determinada condicdo (Kobletakt 1994;
Fournioux, 1997; Hunter, 2000; Poni et al., 200dtyie et al., 2003).

As alteracBes da taxa fotossintética afetadasrpstdacdo da area
foliar podem ser verificadas nos estudos de lagbrab. (1995) e Petrie
et al. (2000b). A taxa fotossintética inicia contaptacdo da energia
solar no inicio da manh@, alcangcando um nivel maxdoe se mantém
até o final do dia, quando reduz drasticamenteriéPet al., 2003;
Schultz et al., 2009). A condutancia estomaticaaxa fotossintética do
dossel vegetativo acompanham a posicao naturalatgia solar, sendo
mais elevada na regido leste pela manhé e oestntdw tarde (Schultz
et al., 2009). Estes autores também observarano uterior do dossel
(regido sombreada) apresenta valores inferioresl@téspo das plantas,
sendo importante o controle do crescimento pataresombreamento e
a perda de eficiéncia na captacéo de energia.

Entre 20 e 30 dias sdo necessarios para a congXptansdo da
lamina da folha, alcancando o seu méaximo valor exa éntrieri et al.,
2001). A taxa de assimilagdo segue 0 mesmo paskédp inicialmente
baixa (ponto de compensacéo proximo aos 8 diasitre es 20 e 30
dias atinge valores maximos (Intrieri et al., 200A) partir deste
momento, estes autores relatam que a taxa fotéssmai reduzindo
lentamente durante o envelhecimento das folhas.

Em situacdes de baixo vigor, o raleio dos cachama pratica
realizada visando melhorar a composi¢cdo da uva eaeEcteristicas
sensoriais dos vinhos (Chapman et al., 2004). EmdicOes de elevado
vigor, 0 manejo do dossel para controlar o excesskescimento
vegetativo tem efeito significativo sobre a matémglas bagas (Poni,
2003) e na qualidade dos vinhos (Kliewer e DokaozI2005). Quando
0 excesso de folhas ndo é retirado, o desenvoltimaas plantas é
afetado e a qualidade da uva fica comprometida, foemacao de um
microclima com elevada umidade e baixa radiacatriéPet al., 2000a,
Kliewer e Dokoozlian, 2005; Poni, 2005). Entretantpuando esta
prética é realizada de forma muito intensa, astagdapodem utilizar de
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forma ineficiente a energia solar, observa-se @dluga taxa total de
assimilacdo de COdo dossel (Hunter e Archer, 2002) e niveis de
maturagdo incompleta (Poni et al., 2001).

O manejo da area foliar pode ser realizado no geréntre a
floracdo e a mudanca de cor das bagas (Reynoldsrel&y 1989;
Valdivieso, 2005), sendo que muitos autores recdamanesta pratica
durante a fase inicial do desenvolvimento dos #({Retrie et al., 2003;
Intrieri et al., 2008) ou préximo a mudanca de das bagas (Poni,
2003). A justificativa para despontar os ramos anégioca € que 0
crescimento vegetativo de brotacdes laterais temdser menor ou
mesmo ndo se desenvolver, mantendo assim a aiea dekejada e
reduzindo os custos de revisdo do dossel (PonB3)2@htretanto, se
realizada muito tardiamente, a retirada manualfelesnelas pode ser
dificultada pela lignificac&o dos tecidos, o quel@@rovocar danos aos
ramos e folhas que permaneceram (Santos, 2006).

Em relacdo a esta pratica, diversos trabalhos emees
resultados sobre o efeito de valores diferentesirda foliar sobre a
produtividade e a qualidade da uva produzida (Masgos e
Castagnoli, 2000; Main e Morris, 2004; Kliewer ekidozlian, 2005).
Muitos autores concordam que os valores mais adeguie area foliar
variam de 10 a 14 dpor grama de uva (Jackson, 1986; Smart e
Robinson, 1991; Jackson e Lombard, 1993; HunteiD;2Petrie et al.,
2003; Poni, 2003; Kliewer e Dokoozlian, 2005). Etdnto, outros
estudos demonstraram que a maturacdo da uva enulacde aclcares
em niveis considerados adequados também foram valdesr com
valores maiores que este referencial (Disegna.et?@05; Intrieri e
Filippetti, 2007; Fredes e Bennewitz, 2008).

Segundo Valdivieso (2005), o manejo da éarea fqiade ser
diferenciado de acordo com a variedade, sendomuréddia, 0 nimero
de folhas por ramo deve permanecer entre 14 e fi& gasssibilitar
condicOes fotossintéticas minimas e ndo comproneetaaturacdo das
bagas. Outros autores discordam deste valor, squdoPoni et al.
(2001) e Poni (2003) recomendam que este nimere ped de 12
folhas por ramo sem comprometer a taxa fotossiatétia composicéo
da uva. Segundo Winkler (1930) citado por Smithyratal. (1997) e
Reynolds e Wardle (1989), esse numero pode seraamdnor,
afirmando que em ramos mantidos com 10 folhas siyebter niveis
adequados de maturacdo e acumulacao de resergas aximo ciclo.
Porém, ambos os autores concordam que este re&drgoclem se
alterar de ano para ano.
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Assim, a avaliagdo em diferentes anos do ciclo tetige,
possibilita acompanhar as variacbes em relacdo nblofgia, a
produtividade e qualidade da uva (Vasconcelos da@asli, 2000;
Main e Moris, 2004; Leewen et al., 2007) e do virfhtain e Moris,
2004).

1.2.3. Formacéo e Maturagdo da Uva

O processo de maturacdo das bagas € a etapa final d
desenvolvimento da videira. As transformacdes bmompas que
ocorrem durante esta fase estdo relacionadas coatumulo de
compostos durante a formacéo e desenvolvimentdatzass (Coombe,
1992; Coombe e McCarthy, 2000; Robinson e Davie8p2Kennedy,
2002).

As transformacdes fisicas e bioquimicas que ocoergrartir da
polinizacdo s&o a divisdo celular acelerada, awment o nimero de
células e o acimulo de compostos, resultando nans#p do volume
celular (Fougére-Rifot et al., 1997; Coombe e Mti3ar2000; Ollat et
al., 2002). A uva apresenta um padréo duplo sigendil crescimento
(Coombe, 1992), sendo que na primeira etapa oadatiferenciacédo dos
tecidos e estruturas da baga e acumulacdo de assélgste momento,
as bagas apresentam tamanho pequeno, consisténwaef elevada
acidez da polpa (Robinson e Davies, 2000; Condal.e2007). Na
segunda etapa, que se inicia na mudanca de cdradas, ocorrem as
mais drasticas alteracbes na composi¢cdo da bagdtarelo em uma
fruta com elevada concentracdo de acUcares, sabog, dnacia,
aromatica e com coloracao intensa (para as vaesdattas) (Conde et
al., 2007).

Estes processos sdo comandados por alteracdesneasitacoes
hormonais em cada fase do desenvolvimento e daagatudas bagas,
sendo que todos os grupos de hormdnios vegetdi® estvolvidos
(Robinson e Davies, 2000). Durante a formacdo dagmd) o ciclo
celular é regulado pela agédo de auxinas, citognmaiberelinas. A
partir do inicio da mudanca de cor, o etileno, m@&@bscisico e os
brassinosterdides parecem regular de forma assoeiadhis intensa os
eventos bioquimicos durante a maturacédo (Coomits,; ZDonde et al.,
2007).

Maiores detalhes dos processos bioquimicos enwslvido
desenvolvimento e maturacdo das bagas podem servatiss nos
trabalhos de Fougére-Rifot et al. (1997), Coombdc€arthy (2000),
Robinson e Davies (2000), Kennedy (2002), Ollatle€2002) e Conde
et al. (2007).
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A maturacéo da uva é monitorada geralmente a plartinudanca
de cor yéraisor), com o objetivo de avaliar o momento mais adequad
para a realizacdo da colheita e obter uma compmoag&guada do ponto
de vista enoldgico (Bisson, 2001). A variacdo remsds de aglcares e
de acidos orgénicos presentes na polpa das bagasnpanhada, sendo
estes os indicadores mais utilizados para estayel@cdata mais
adequada de colheita (Jackson, 1986; Schalkwykcheir 2000). A
partir destes dados € estabelecida a maturacdcaahiBisson, 2001).
A relacdo entre o teor de acucares e o pH tambédes&ita como um
critério de avaliagdo do ponto de colheita (Cooni$80, citado por
Schalkwyk e Archer, 2000; Guerra, 2002). A coloag@das sementes
também é outro método que pode auxiliar esta escalbnforme
sugerem Ristic e lland (2005) e Cadot et al. (2006)

Porém, estas analises podem ndo expressar o étmo pe
maturacdo, sendo assim, a avaliacdo dos teoresngjgostos fenolicos
(taninos) e antocianinas nas cascas, responsaleisgbor, aromas e
coloracao, também séo utilizadas para definir coalomprecisao a
época de colheita. O acompanhamento destes irt#ifias a maturacdo
fendlica (Vivas et al., 1998; Guerra, 2002; Condal.e 2007).

Em relacdo a maturagéo, também deve-se destacasqarhos
séo formados por um conjunto de frutos, onde osgggws bioquimicos
ndo estdo em total sincronia dependendo da posig8obagas nos
cachos (Jackson e Lombard, 1993; Robinson e Dax{¥X); Tarter e
Keuter, 2005; Pagay e Cheng, 2010). Assim, uma taagesn
adequada, coletando bagas em todas as posicoesduss possibilita
diminuir os erros e avaliar as alteragfes fisicasxcemposicdo quimica
de forma mais precisa (Tarter e Keuter, 2005; Pag&heng, 2010).
Observacdes mais detalhadas sobre os critériogndstmgem podem
ser verificados na literatura (Wolpert e Howell34}

1.2.3.1. Acucares

Os acUcares sdo os produtos finais resultantes tidaade
fotossintética nos vegetais, sendo este, 0 Unimoepso de importancia
bioldégica que possibilita o aproveitamento da eaeggpartir da luz
solar (Santos, 2006; Conde et al., 2007). A mediga a videira vai
crescendo e os frutos vdo se desenvolvendo, odeagclcares vai
aumentando gradativamente nas bagas (Coombe e tgCa000;
Ollat et al., 2002). A concentracdo de acuUcaresbagas depende da
superficie foliar fotossinteticamente ativa, ddiag¢do de energia para
a manutencdo do metabolismo vegetal e da translocagos
fotoassimilados para os cachos. Além disso, o samalo nas bagas
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também depende da atividade de enzimas envolvidasimese e
degradacao de carboidratos (Conde et al., 2007).

Os principais acgUcares presentes nos frutos daraidéo a
glicose e a frutose (Coombe, 1992; Ollat et al.0220 Durante a
formacgéo das bagas, grande parte dos acUcaresabalimida para a
producdo de energia, e somente apds 0 inicio daragab ocorre a sua
acumulacdo nas células (Ollat et al., 2002). Naasumaduras, a
concentracdo adequada destes compostos varia reond®rR23-24 °Brix
(Jackson e Lombard, 1993; Schalkwyk e Archer, 28@$50n, 2001).

A concentracdo de agUcares nas bagas é uma das mais
importantes caracteristicas para o processo déceigdio. De maneira
simplificada, o vinho € o produto da transformadéiwnentativa dos
acucares da uva (glicose e frutose) em alcool (Eendl., 2007). Para a
determinacdo do ponto de colheita, visando a edgior de vinhos, o
teor de sdlidos solUveis totais (°Brix) na uva € dws critérios mais
importantes, sendo que o0s acglUcares (°Babo) repaesen
aproximadamente 90% deste indice (Guerra, 2002)pofencial
alcodlico de um vinho pode ser estimado a partinteto de sdlidos
sollveis totais das bagas, multiplicando-se edte par 0,55 para uvas
tintas e 0,60 para as uvas brancas (Watson, 2003).

1.2.3.2. Acidos Organicos

Outro critério de grande importancia e bastantéizatio na
determinacdo do ponto de colheita de uvas dess8nadgaboracdo de
vinhos € o monitoramento do teor de &cidos orgéniétealizada
conjuntamente com a analise do teor de agUcamsliacao da acidez
total possibilita uma analise mais ampla da relagéiacares/acidez,
critério este mais confiavel na determinacao dédidade geral da uva e
para estabelecer o momento 6timo de colheita (Belgkl e Archer,
2000; Coombe, 2001).

Dentre os principais acidos encontrados nos frdesvideira,
destacam-se os &cidos tartarico e malico (Condal.et2007). Ao
contrdrio do que ocorre com o0s acglcares, 0 teor atidos vai
diminuindo & medida que a uva vai maturando (Gdta@al., 2002).
Também o acido citrico € significativo na composigiesta fracdo
orgéanica da uva (Guerra, 2002; Hunter et al., 2004)

Durante o processo de maturacdo, a concentracdacide
tartarico nas bagas reduz muito pouco, enquantmsjudveis de acido
malico aumentam até a mudanca de cor e a parta these reduzem de
forma drastica (Coombe, 1992; Ollat et al., 2002]s¢henk et al.,
2006). No momento da colheita a sua concentracéerea de 2 a 3
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vezes menor que os niveis de &cido tartarico (Bjs&®01). A
metabolizacdo do acido malico é influenciada petaperatura, sendo
que sob condigcbes amenas, sua degradacdo é mtds€elea uva
apresenta maior acidez (Kennedy, 2002; Conde,e2@07; Volschenk
et al., 2006).

A concentracdo dos diferentes acidos organicos septa
variagdo em relacéo as condicbes ambientais, safvasedades (Ollat
et al., 2002). O manejo da vegetacao também é yoriemte fator que
pode alterar a composicao dos acidos presentesan@Hunter et al.,
2004). A concentracdo mineral, principalmente deagxio, afeta a
metabolizacdo dos acidos orgénicos, a relacacitartaalico e o pH
(Ollat et al., 2002; Mpelasoka et al., 2003).

A relacao entre a concentracdo de acUcar e a aggheassa um
importante indice de maturacdo, sendo que valoites 80 e 40 podem
ser considerados adequados para a colheita d8isgaii, 2001). Outra
combinacao entre estas variaveis e o pH, paraaavalimaturacéo das
bagas e obter indices de referéncia também éagkiliZEsta metodologia
(Brix*pH?) tem por base o entendimento de que o mosto semdo
solucéo 4cida, possui ions Hidrogénio livres, o agasiona diminuigdo
do pH, sendo considerada mais precisa que a relBgadAcidez
(Schalkwyk e Archer, 2000; Guerra, 2002).

1.2.3.3. Compostos Fendlicos

Os acucares formados na fotossintese podem segasr rdtas
distintas, a via dos metabdlitos primarios, panespiracdo celular e
producdo de ATP, além da sintese de moléculas, csnaminoacidos,
carboidratos, lipideos ou nucleotideos. Ou segmia wia alternativa,
resultando na sintese de metabdlicos secundapesiésos para cada
grupo de espécies, sendo que para a videira, griotEpal é a via do
acido chiquimico (Conde et al., 2007).

Estes compostos apresentam funcdes importanteslapgagéo
das plantas em um determinado sistema de cultivoes&io
principalmente relacionados com a defesa das plaatatra patdégenos,
herbivoros e a adaptacdo as variagcbes meteoradogiomo a radiacao
solar, além de servir como atrativos para polirorasl e dispersores
(Fernandez, 2002). A importancia dos metabdlitagirsgarios € bem
estudada, onde estes compostos quimicos s&o raspinspela
coloracdo, aromas e sabor da uva e por conseqigiaigualidade dos
vinhos, afetando a cor, estrutura e adstringénog whhos (Guerra,
2002; Cabrita et al., 2003; Conde et al., 2007)iteatura relata que
além de intensa atividade antioxidante (Conde et 2007), os
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compostos fendlicos estéo relacionados com efbitogficos a saude
humana (Beer et al., 2002; Belleville, 2002).

Os compostos fendlicos sédo divididos em dois grupssde
natureza flavondide, que incluem: as proantociaail{taninos) que séo
responsaveis pela adstringéncia; as antocianinas apnferem a
coloracdo das cascas; e 0s compostos flavan-3-olbmmeros, com
destaque para as catequinas, encontrados tambépolpa e mais
importantes para as uvas brancas (Cabrita et @03;2Conde et al.,
2007). Entre os compostos de natureza nao-flavenéistdo os acidos
hidroxicinamicos e benzéicos, encontrados na pelpeas cascas das
bagas e outros compostos quimicos presentes ershbaincentracoes,
mas com grande importancia (Kennedy et al., 2@®)geral, deseja-se
que os taninos das sementes sejam reduzidos, ¢oauenos teores de
compostos fendlicos presentes nas cascas sejameméBuerra, 2002).

As diferencas nas concentracbes destes compostos sa
responsaveis pela variagdo na composicdo das bagasas
caracteristicas visuais e gustativas dos vinhesamdo a sua qualidade
(Kennedy, 2002; Conde et al., 2007). Os polifertaimbém podem
afetar, em conjunto com 0s compostos aromaticoseraep¢do dos
atributos sensoriais dos vinhos (Holt et al., 2048)d et al., 2009). A
avaliacdo dos compostos fendlicos possibilita, gomente com o
monitoramento dos teores de acgucares, da acidezpéldassegurar o
ponto de maximo potencial qualitativo e auxiliarestabelecimento da
data mais adequada de colheita (Guerra, 2002).

1.2.3.4. Compostos Aromaticos

Os compostos aroméaticos sdo outros componentesnpessnas
uvas e que se expressam nos vinhos de forma nmftortante. Este
grupo de compostos quimicos é responsavel primgak pelos
aromas e pela qualidade final dos vinhos (Ebel@)12 Lund e
Bohlmann, 2006; Conde et al., 2007; Ebeler e Thats009).

Existem centenas de compostos volateis, que estdemnies em
concentragdes muito baixas nas bagas (ng/l), irefeem grande parte
as caracteristicas particulares de cada variedaaedé et al., 2007). A
complexidade aromatica de um vinho é afetada porefs pré-colheita,
como as caracteristicas do vinhedo, clima, solcdécas de manejo, e
durante a vinificacdo, pelas altera¢es bioquindcaante a maceracéo,
a fermentacao e a evolucéo dos vinhos (Swiegeils, @005a; Conde et
al., 2007). As alteragbes aromdticas durante areg#a das bagas
também afetam a qualidade da uva, conforme vetlifigeor Moigne et
al. (2008).
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Entre 0s compostos aromaticos primarios destacanose
terpenos, presentes como glicosideos ndo volatejgseepodem ser
hidrolizados para formas livres durante a fermeitdace o
envelhecimento dos vinhos. Os monoterpenos sdce dm expressao
sensorial ddouquet(floral) dos vinhos de algumas variedades (Ebeler,
2001). Outras classes sdo ogz@risoprendides, que manifestam
complexos de aromas florais e frutados, as metazipias que
expressam intensidade herbacea e vegetal aos yiehus compostos
sulfurados que estéo relacionados com aromas @elsagis (Conde et
al., 2007). Além destes, os alcodis superiores terass também
contribuem significativamente para a constituicdms daromas nos
vinhos (Ebeler e Thorngate, 2009).

Diversos pesquisadores tém avaliado a qualidadevidbes a
partir da quantificacdo (Falcdo et al., 2008b; Qétral., 2009) e da
intensidade sensorial de varios grupos de compoatosnaticos
(Kotseridis et al., 2000; Falcéo et al., 2007; ¢watet al.,, 2010). Os
trabalhos de analise sensorial se baseiam na pagaioi de um sistema
de terminologia dos grupos de aromas, como o ptopas Noble et al.
(1987) e que ainda auxilia na escolha dos desesitdwma listagem dos
mais comuns ésteres, alcodis superiores e compastmaticos
encontrados nos vinhos, com a amplitude de corazgidr os limites de
deteccdo e o descritor de aroma que esta assceiageesentada por
Swiegers et al. (2005a). Outros autores, mais teommte, tém
organizado e agrupado 0s compostos quimicos respeias pelos
aromas encontrados nos vinhos (Cacho, 2006; Qin 2009).

1.2.4. Vinhos

O vinho é uma solucao hidroalcodlica acida, enttetaexistem
muitos outros constituintes que o compdem, sendporsaveis pelo
aspecto visual, aromatico e gustativo (Guerra, R002terhouse (2006)
discute a complexidade da composicdo quimica e cases
constituintes contribuem para a qualidade dos winBegundo Horrillo
et al. (2007), o vinho é uma das bebidas alcodtitais complexas, com
mais de 1.000 compostos volateis de varios grupgdmigos, que
alteram qualitativa e quantitativamente o perfibradtico. Afetados
pelas condi¢des de cultivo e técnicas de vinifioagdtes componentes
sdo em grande parte responsaveis pela qualidépieidade dos vinhos
(Tonietto, 2002; Leeuwen e Seguin, 2006).

A concentracdo e diversidade dos acglcares, acidginioos,
polifendis e compostos aromaticos expressam asctesdsdicas
particulares dos vinhos (Lund e Bohlmann, 2006)agsaracteristicas
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podem ser determinadas através de analises quicigasla percepgéo
dos atributos visuais, arométicos e de sabor abtagartir de uma
avaliagdo sensorial (Kotseridis et al., 2000; Lisasge, 2007).

1.2.4.1. Andlise Sensorial

As analises sensoriais de vinhos podem contribuir
significativamente na avaliagdo das praticas deejpamais adequadas
(Chapman et al., 2004; Reynolds et al., 2004; yoeeét al., 2007). A
composi¢do quimica das bagas e as caracteristinasriis dos vinhos
estdo ligadas ao periodo de desenvolvimento e daeragdo da uva
(Conde et al., 2007). Dentre as varias metodolpgianalise descritiva
guantitativa (ADQ) é uma técnica sensorial que iaval perfil das
amostras, caracterizando as suas propriedadestia garatributos
visuais, olfativos e gustativos (Lesschaeve, 2@l¥ler e Thorngate,
2009). Em uma andlise de vinhos, Horrillo et ab0@) afirmam que os
aromas sdo 0s principais atributos sensoriaiseasayvaliados.

A andlise descritiva quantitativa (ADQ) se basedacapacidade
humana de perceber, identificar e mensurar cadzutatrindividual a
ser avaliado nos vinhos, a partir de estimulossiis (Thorngate,
1997; Swiegers et al., 2005b). A analise sensati@&l um vinho
possibilita de uma maneira indireta avaliar a saraposicao quimica e
atribuir uma escala de qualidade (Kotseridis e28I00; Swiegers et al.,
2005b; Lund e Bohlmann, 2006; Horrillo et al., 2p07

Neste sentido, a experiéncia dos avaliadores terdafuental
importancia para que a analise sensorial possetiredl mais proximo
possivel, as propriedades dos vinhos. Para Chagdrigez et al.
(2001), citados por Lesschaeve (2007), varias tégies podem ser
utilizadas para a reducdo dos custos de uma aredisgorial, sem
comprometer a confianga dos dados coletados. Algan®res
descrevem que um painel composto por julgadoreseriexyes
(experty, sem a necessidade de um treinamento prévio, gede
utilizado em avaliagdes sensoriais de vinhos (&taat., 2004; Zamora e
Guirdo, 2004; Sauvageot et al., 2006; Perrin ¢t2807). Entretanto,
julgadores treinados podem aumentar a habilidaderidiinativa e
reduzir a variabilidade, melhorando a reprodutlailie dos dados na
avaliagdo de cada atributo sensorial e gerandoltades mais
consistentes (Chambers et al., 2004; Gawel e Go@$)8). Ballester
et al. (2008) estabeleceram critérios para a escdid painel de
julgadores experts, onde podem ser consideradoseradogos,
pesquisadores em vitivinicultura ou pessoas cons mai 10 anos de
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experiéncia e envolvimento com atividade vitivildcodesde que
participem periodicamente de degustacoes.

Zamora e Guirdo (2004) descrevem que a expectaieta de
forma diferente a agdo dos julgadores treinadosperts, enquanto o
primeiro grupo avalia as amostras com base em padié referéncia
identificados no treinamento, o segundo se referenibranca de
determinada caracteristica presente na amostraartr gle sua
experiéncia pratica. Entretanto, observa-se quegeral, os conceitos
qualitativos observados em andlises sensoriais riex@&ais nao
refletem a mesma percepcao dos consumidores firaiinhos, porém,
sua importancia ndo deve ser ignorada (Lattey.,e2@10).

Diversos estudos sobre o efeito do equilibrio \eget e da
manipulacdo do dossel apresentam resultados mssitieste manejo
sobre a fotossintese (Petrie et al., 2003), o desémento das plantas
(Maccarrone e Scienza, 1996; Petrie et al., 2@3@R)e a composicao da
uva (Poni, 2003; Hunter et al., 2004) e sobre eacteristicas sensoriais
dos vinhos (Chapman et al.,, 2004; Kliewer e Dokaozl 2005).
Entretanto, 0 manejo das plantas pode promovefimao excessivo de
substancias indesejadas nos vinhos, responsaveisarpmas com
peculiar intensidade vegetal, herbacea ou de gvenda, especialmente
as methoxipirazinas (Lacey et al., 1991; Chapmanah..e2004; Conde et
al., 2007; Preston et al., 2008; Lund et al., 20@3fes compostos se
encontram em concentragfes elevadas em vinhoditlglelde Santa
Catarina (Falcéo et al., 2007).

A avaliacdo dos atributos sensoriais pode ter umandg
importancia para a melhoria das praticas de maaegampo e do
processo de vinificagdo buscando atender as pnefag dos
consumidores (Lesschaeve, 2007). No entanto, dsaltras que
avaliaram o efeito da manipulacdo da area foliapldatas a campo
sobre as caracteristicas quimicas e sensoriaisvidb®s ainda séo
poucos e recentes (Kliewer e Dokoozlian, 2005; Rklmet al., 2007;
Zoecklein et al., 2008).
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2. Modelos matematicos para a estimativa da area fali de
variedades de videira Yitis vinifera L.) & campo

Resumo

A determinacdo da éarea foliar € uma medida imptatgara
avaliagdo do crescimento, comparacdo de sistemasodéucdo e
estimativa de danos fitossanitarios. Métodos diretondo-destrutivos
tém sido utilizados em estudos de ecofisiologidosdanidade. Porém,
€ necessario o estabelecimento de um modelo matenpdieciso para
cada variedade. O objetivo deste trabalho foi estabr as equacdes
para estimar a area foliar das variedades de ai@bernet Sauvignon,
Merlot e Sauvignon Blanc. Utilizando um paquimetrealiou-se o
comprimento (cm) da nervura principal (L1) e dasvamas laterais (L2
- direita e esquerda) em 70 folhas de cada varedad area foliar foi
medida através de analisador portatil (ADC — AM)3@@ folhas foram
coletadas de diferentes tamanhos e aleatoriamentdiversas plantas.
A partir destas medidas foram estabelecidas, a&ral@ software
Statistica 6.0, as equacdes entre o comprimentoelasiras e a area
foliar para cada variedade. Para a variedade Mertmamprimento da
nervura central (ao quadrado) apresentou altadelegm a area foliar,
enquanto que para Cabernet Sauvignon e Sauvigramt,Bb somatorio
do comprimento das nervuras laterais L1 e L2 sesagptou mais
representativo desta medida. A area foliar, pararedade Merlot, foi
melhor definida pelo modelo polinomial y = - 0,00%x1,462x - 13,551
(R? = 0,97). Para a Cabernet Sauvignon e SauvignoncBta modelo
potencial foi mais adequado, a partir das equag&es,3039% 1% (R?
=0,98) e y = 0,1732%%°(R* = 0,95), respectivamente. Para estas duas
variedades, pode-se utilizar um modelo alternatiuee utiliza o
comprimento da nervura central. As equacgfes pateterminacdo da
area foliar apresentaram precisdo elevada, sendadle e rapida
realizacao.
Palavras-chave: Cabernet Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc,
nervuras.

Mathematical models for leaf area estimative of thgrapevine
cultivars (Vitis vinifera L.)

Abstract
The leaf area determination is an important meagarethe
growth evaluation, conduction system comparison phygtosanitary
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damage valuation. Direct and non destructive metha used for
ecophysiology and phytosanitary studies. Howevés, meeded to
establish a precise mathematic model for eachvaultiThis work had
the purpose of establishing equations to estintatel¢af area of the
grapevine cultivars Cabernet Sauvignon, Merlot 8advignon Blanc.
It was taken the main, the lateral (right and leyvure length (cm)
evaluating 70 leaves of each cultivar, using a paeter and the leaf
area measured with a portable analyzer (ADC — ANJ).3The leaves
were taken in different sizes and randomly chosem fseveral plants.
The equations between the nervures and leaf arggthlefor each
cultivar were established from those measures,ugiirathe software
Statistica 6.0. The central nervure length squéoedMerlot, showed a
high relation with the leaf area, while the lengilim of the lateral
nervures L1 and L2 for the Cabernet Sauvignon amd/i§non Blanc
were more representative of this measure. Theales, for Merlot, was
better defined by model polynomial 0,081k 1,462x - 13,551 (R=
0,97). The potential model was better suitable foe Cabernet
Sauvignon and Sauvignon Blank, from equations Y3080 12°(R? =
0,98) e y = 0,1737¢°"® (R? = 0,95), respectively. For these cultivars,
one can use an alternative model that uses theatemrvure length.
The equation to calculate the leaf area deterntinathowed accuracy,
being easy and fast to accomplish.

Key words: Cabernet Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc, nervur

2.1. Introducéo

Na viticultura, o equilibrio entre o desenvolvimeregetativo e a
capacidade produtiva das plantas é necessaricapabtencdo de uvas
destinadas a elaboracédo de vinhos de qualidade.

A distribuicdo adequada do dossel favorece a ieptacao da
energia solar, apresentando efeito sobre a respisstddgica e o
desenvolvimento da videira (Smart 1985, Fourniol®97; Howell,
2001; Poni, 2005), sobre a composi¢cdo da uva (Str@8b, Ollat e
Gaudillere, 1998; Vasconcelos e Castagnoli, 2000ywell, 2001) e
conseqlentemente, sobre a qualidade dos vinhoggiHenal., 1995;
Kliewer e Dokoozlian, 2005).

A avaliacdo da éarea foliar é de fundamental impaitd em
estudos ecofisiolégicos (Gongalves et al., 200&wWdr e Dokoozlian,
2005; Tsialtas et al., 2008) e também possibilisstimativa de danos
fitossanitarios (Elsner e Jubb, 1988). Em plantaarapo, a estimativa
da éarea foliar utilizando modelos diretos e naardigos apresenta
vantagens e sdo os métodos mais recomendados i{Gasap 19764,
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1976b; Elsner e Jubb, 1988; Silvestre e Eiras-#86]1; Costanza et
al., 2004; Johnson e Pierce, 2004; Lopes et al4;2Blom e Tarara,
2007; Amarante et al., 2009), por possibilitareravaliagdo de forma
simples, rapida e precisa sem a retirada das faoaante o ciclo
vegetativo.

Para a sua realizac@o € necessario o estabelegid®iguacdes
matematicas a partir da definicdo de variaveisransanensuradas nas
folhas (Carbonneau, 1976b). Os trabalhos encordramdo literatura
sugerem que essas medidas podem ser realizadaara® partes da
folha da videira, como o comprimento e a largurafaha ou o
comprimento das nervuras principais (Figura 1).

MC

ML

NLD
NLE (L2)
(L2)

Figura 01: Principais dimensdes descritas na titesmapara realizar as medidas
nas folhas, utilizadas para a determinacdo de msdelatematicos com o
objetivo de estimar a area foliar da videira.

MC - Maior Comprimento da FolhayIL — Maior Largura da FolhaNLE -
Comprimento da Nervura Lateral Esquerda (U8),.D — Comprimento da Nervura
Lateral Direita (L2)NC — Comprimento da Nervura Central (LOL.L — Comprimento
entre as pontas dos lébulos laterais.
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A estimativa da area foliar a partir de modelos emiticos
utilizando as avaliacdes nas folhas da videira €crita por varios
autores. Alguns deles utilizam o comprimento dasuras (central e/ou
laterais) para a definicdo das equagbes (Carbonri€iiba, 1976b;
Elsner e Jubb, 1988; Gutierrez e Lavin, 2000; LopeBinto, 2000;
Silvestre e Eiras-Dias, 2001; Gongalves et al.220Q0pes et al., 2004;
Amarante et al., 2009). Entretanto, outros pesdorgs utilizam
mensuracdes nas folhas como o comprimento maximdargura
méxima ou a largura entre as pontas dos I6bulesalat(Sepulveda e
Kliewer, 1983; Pire e Valenzuela, 1995; Gutierrezd.avin, 2000;
Williams e Martinson, 2003). Metodologias que r&laem o peso
fresco das folhas com a é&rea foliar também sadvadéds para a
definicdo da &rea foliar total (Sepulveda e Kliewl€83; Tregoat et al.,
2001; Petrie et al., 2003). Em ambos 0s casosutmses concordam
sobre a eficiéncia de estimar a area foliar a mpdei métodos nao
destrutivos e diretos e obtiveram elevada precisde equacdes
resultantes. Recentemente, outros modelos queasimalestrutura do
dossel em 3D tém sido testados (Louarn et al.,)2008

Para estimar a area foliar das plantas a campteexdiferentes
métodos para diminuir o esforgco fisico e melhorapracisdo nas
medicbes. Esta informacédo pode ser obtida, a gartavaliacdo de uma
parcela representativa de ramos nas plantas déntwedo. A area foliar
de um ramo pode ser estimada, avaliando todas Ihasfale um
sarmento (Miele, 1989), em uma amostra de 30%alhaad distribuidas
ao longo de todo o ramo (Carbonneau, 1976a) outa da modelos
matematicos que associam o nimero de folhas, alaremior € menor
folha e o comprimento do ramo (Lopes et al., 2004).

Entretanto, na maioria das regides tradicionaiscdiéivo da
videira no Brasil e para as principais variedadaelivadas, estas
equacdes que permitem a determinacdo da area foliar séo
conhecidas. O objetivo deste trabalho foi estabeless modelos
matematicos a partir da avaliacdo de medidas ksesralizadas nas
folhas de videira, visando estimar a &rea foliar dariedades Cabernet
Sauvignon, Merlot e Sauvignon Blanc cultivadas e&o Soaquim,
Santa Catarina, sul do Brasil.

2.2. Material e Métodos

As folhas foram obtidas de plantas cultivadas em J®aquim, a
latitude de 28°15'13" S, longitude de 49°57'02" Altikude de 1.293m.
As plantas de uma area de producdo comercial sAduzimas em
sistema espaldeira. O vinhedo foi implantado enemdbzo de 2002,
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espacado em 3,0 metros entre linhas e 0,75 meitos @antas, sobre
porta-enxertos Paulsen 1103, com orientacdo N-Scadkos estdo a
1,20 metros do solo e o dossel vegetativo podesendolver por mais
1,60 m de altura, totalizando 2,80m.

Foram utilizadas como modelo experimental, as ®llias
variedades Cabernet Sauvignon, Merlot e SauvignancB(Figura 2).
O delineamento experimental foi o inteiramente aksado, utilizando
10 plantas de cada variedade para a coleta dasfolh
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Figura 02: Padrdo ampelografico de folhas das dadies Cabernet Sauvignon,
Merlot e Sauvignon Blanc.

A amostragem foi realizada durante o ciclo vegata?005-2006,
apos a mudanca da coloracdo das bagas, coletandd-selhas
completas e sadias de diferentes tamanhos obtldatodamente de
diversos sarmentos, em ambas as faces (leste & dest fileiras. O
material foi identificado, embalado em sacos piésti conservado em
caixas com gelo e transportado até o laboratéra pavaliacao.

O comprimento (cm) da nervura central (L1) e das/uras
laterais (L2) direita e esquerda foram mensurados & utilizacdo de
um paquimetro. A area foliar foi avaliada atravésuw analisador
portatil (ADC — AM 300). As folhas com comprimentta nervura
central inferior a 3,0 centimetros ndo foram ada& conforme
recomendado por Lopes e Pinto (2000).

Os modelos matematicos resultaram da relacdo &rdtrea foliar
avaliada e o comprimento da nervura central (NChyuadrado do
comprimento da nervura central (RCa soma do comprimento das
nervuras lateraisdNL) e o quadrado do comprimento médio das
nervuras laterais X NL?). Foram avaliados os modelos linear,
polinomial (quadratico) e de poténcia.

Para a validacdo do modelo matematico de regresiam,e
Valenzuela (1995) recomendam a coleta de uma nowstea para a
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comparacdo da area foliar avaliada com a arear feimada. Essa
avaliacao foi realizada pela amostragem no cicetativo 2006-2007,
coletando-se 30 folhas completas e sadias de wiiésrdamanhos ao
longo de diversos sarmentos para cada uma daslades. A area foliar
foi avaliada através de um analisador portatil (ABEM 300) e a area
foliar estimada foi obtida substituindo os valodes comprimento das
nervuras nas equacdes obtidas no ano anterior.

Os modelos mateméticos foram avaliados atravésdisa de
regressao, ao nivel de 5% de probabilidade de emte o comprimento
das nervuras e a &rea foliar avaliada, utilizandsofoware Statistica
versdo 6.0. As médias da area foliar avaliada érea foliar estimada
foram comparadas pelo teste de Student, ao nivel de 5% de
probabilidade de erro, conforme descrito em Stegl €1997).

2.3. Resultados e Discusséo

As avaliacdes demonstraram que a area foliar et@ionada
com o comprimento das nervuras das folhas pars @slaariedades de
videira estudadas (Figuras 3, 4 e 5). A éarea falstida a partir de
medidas nas folhas, utilizando as equacdes estsmadate artigo
apresentou alta precisdo. Os resultados obsenestée consistentes
com os trabalhos de Carbonneau (1976b), Sepulv&tiaveer (1983) e
Elsner e Jubb (1988).

3504
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Figura 03: Modelo matematico selecionado para ismatva da area foliar da
variedade Cabernet Sauvignon.

Para a variedade Cabernet Sauvignon observou-se spima do
comprimento das nervuras laterais apresentou ar maitelacdo com a
area foliar, sendo 0 modelo potencial com a maiecipdo. A equacao
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selecionada foj = 0,303%**%" onde $” corresponde & &rea foliar a ser
estimada e X' corresponde a soma do comprimento das nervuras
laterais (Figura 3).

Para a variedade Merlot, 0 modelo de melhor ajaiststimativa
da area foliar utiliza o quadrado do comprimentondevura central e
uma equacgédo polinomial (Figura 4). A equacdo smhacia estimou a
area foliar y) = - 0,003 + 1,46X - 13,551, sendox’ 0 quadrado do
comprimento da nervura central.
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Figura 04: Modelo matematico selecionado para ismatva da area foliar da
variedade Merlot.

O modelo matematico que estima com maior precis@rea
foliar para a Sauvignon Blanc utilizou a soma dongomento das
nervuras laterais, sendo a equacéo potepeid, 1733*%®(Figura 5).
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Figura 05: Modelo matematico selecionado para immava da area foliar da
variedade Sauvignon Blanc.
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Dependendo do grau de Joreciséo dos dados que sp@ des
estudo, a equacdyp = 1,1265%°**° (R?=0,94; p=0,0405), onde y"
corresponde a area foliar a ser estimadaxe cbrresponde ao
comprimento da nervura central, pode ser utilizpdea a variedade
Cabernet Sauvignon. Para a Sauvignon Blanc sugeseesjuacay =
1,0968*'%%8 (R?=0,93;p=0,0472), ondey" corresponde & area foliar a
ser estimada ex" corresponde ao comprimento da nervura central. A
utilizacdo destas equactes permite maior rapidezikdade na coleta
dos dados de campo, pela avaliagdo do comprimentapdnas uma
nervura (nervura central), entretanto com um merieel de precisdo
em comparacao com os modelos anteriormente descrito

Para a variedade Merlot, obteve-se uma maior @rees estimar
a éarea foliar quando a varidvel medida nas foll@sefevada ao
quadrado. Este comportamento dos dados ja havia dedcrito no
estabelecimento das equacdes para a avaliagdoedafddiar para a
variedade Concord (Elsner e Jubb, 1988). Em relagd0Cabernet
Sauvignon e Sauvignon Blanc esta variacdo ndo beemwada. Esta
verificacdo est4 de acordo com os resultados apiegk®s por Amarante
et al. (2009), que também relatam a obtencdo dagégqe com boa
estimativa da area foliar a partir dos valorestd#relo comprimento das
nervuras.

A estimativa da area foliar de forma precisa depeadal equagéo
utilizada. Carbonneau (1976b) observou que asetifes variedades da
espécieVitis viniferaapresentam morfologia das folhas bastante diversa,
0 que permite 0 reconhecimento de grupos varieaisestudos de
ampelografia (Figura 2). Assim, em alguns casosqascoes definidas
para o estabelecimento da area foliar para umandeteda variedade
podem ser utilizadas para estimar a area foliamuties, entretanto nem
todos os modelos podem ser apropriados quando ssgadem grau
maior de precisdo (Tsialtas et al., 2008). Destaneina, o0
estabelecimento das equacgbes para cada grupoavaiatma etapa
necessaria.

Observa-se que para ambas as variedades os malediluisios
apresentaram o coeficiente de correlac&) §Rperior a 0,95 indicando
elevada precisdo das equacdes selecionadas. HEslessitambém
foram observados nos trabalhos de Carbonneau (936& descreve
erro inferior a 5% na estimativa da area foliar. tabalhos de
Sepulveda e Kliewer (1983), Elsner e Jubb (1988yeSre e Eiras-
Dias (2001) e Goncalves et al. (2002) também ofatimeequacdes com
elevados coeficientes de correlacdo tanto pareededies deVitis
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vinifera como paraV. labrusca Nestes estudos, os autores concordam
gque a estimativa da area foliar a partir da meg8arae variaveis nas
folhas e da aplicacdo em uma equacao previamefiilgddeé uma
metodologia de facil e rapida execucao e que perabiter resultados
precisos.

Neste trabalho, as equacgfes que apresentaram coaficiente
de determinagdo foram observadas quando se wditizars modelos
matematicos polinomial e potencial. Da mesma fogoe os resultados
obtidos neste estudo, Silvestre e Eiras-Dias (2091yVilliams e
Martinson (2003), observaram que as equacdes dimeapresentam
menor correlacdo com a area foliar. Estes autaresém demonstraram
que para as diferentes variedades podem ser dabzaliferentes
modelos matematicos para a estimativa da arear.fdliatretanto,
Amarante et al. (2009) descreveram boa precisaarter pde equacodes
que utilizam o modelo linear para a var. Caberraiviginon (R =
0,85). Também Tsialtas et al. (2008) demonstraram @s modelos
lineares podem propiciar equacdes com coeficienses elevados (R
0,97).

Tabela 02: Comparacdo das médias da area folidind@ae estimada para as
variedades Cabernet Sauvignon, Merlot e SauvigrancB

Cabernet Sauvignon Merlot Sauvignon Blanc

Area Foliar Avaliada 149,30+12,88 157,08+13,72 69912,17
Area Foliar Estimada 157,04+13,94 150,98+15,26 3315,91
Valor p* 0,6849 0,7671 0,3262

*Valor de p menor que 0,05 indica diferenca significativa ersts médias de area foliar
avaliada e de éarea foliar estimada, pelo taste Student, ao nivel de 5% de
probabilidade de erro. Médiaterro padrao.

A comparacdo entre as médias obtidas entre osegatig area
foliar avaliada e éarea foliar estimada demonstréo naver diferencas
significativas (Tabela 02). A comparagdo com 0 rnegroposto por
Carbonneau (1976b) utilizando a equacgéo para enaista da area
foliar (y) = 0,305 + 1,60% — 6,885, sendoX’ a soma do comprimento
das nervuras laterais, também ndo demonstrou wiff@sesignificativas
(Tabela 03).

A validacdo dos modelos matematicos confirma aigfiecdas
equacles estabelecidas permitindo a sua utilizpgéo a avaliacdo da
area foliar destas variedades de videira em plaatasampo. A
comparacdo com o modelo sugerido por Carbonneai6if)9ndica a
possibilidade de utilizagdo dos modelos matematstabelecidos para
uma mesma variedade para outras regides. Os valereso padrdo da
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média para cada uma das variedades deste estudmcsatram
ligeiramente superiores aos obtidos por Sepulvelesver (1983) e
semelhantes aos encontrados nos trabalhos de Elsharb (1988) e
Silvestre e Eiras-Dias (2001).

Tabela 03: Comparacdo das médias da area folianagkts para a variedade
Cabernet Sauvignon com os valores obtidos a ghrtequacéo estabelecida por
Carbonneau (1976b).

Cabernet Sauvignon  Valpr

] Area Foliar Avaliada 149,30+12,88
) Area Foliar Estimada (Modelo sugerido) 157,04+13,94 0,6849
Area Foliar Estimada (Modelo Carbonné'au) 130,51+10,26 0,2586

*Valor de p menor que 0,05 indica diferenca significativa ersts médias de area foliar
avaliada e de area foliar estimada, pelo tdste Student, ao nivel de 5% de
probabilidade de erro. Médiaterro padriBquacéo de Carbonneau (1975 0,305

+ 1,60% - 6,885.

Esta metodologia é de facil realizacdo em plantasarapo,
possibilitando a avaliacdo da area foliar paradestude fisiologia, de
desempenho agrondmico e de danos fitossanitariogsamdagem da
avaliacdo do comprimento das nervuras é a suaardpi@dlizacdo na
bainha foliar. Quando sdo medidas outras variageis, a curvatura na
bainha pode-se apresentar maior dificuldade duranéxecucdo das
avaliagBes das folhas como, por exemplo, na agalidp comprimento
entre as pontas dos l6bulos laterais (Figura 1).eNt@nto, elevada
precisao também foi obtida quando as equacdes festabelecidas a
partir dessas variaveis (Sepulveda e Kliewer, 198& e Valenzuela,
1995).

As equac0fes que estimam com maior precisdo adiaafara as
variedades testadas utlizam diferentes medidas folagas como o
comprimento da nervura central para a Merlot e mponento das
nervuras laterais para Cabernet Sauvignon e Sauviglanc.

A éarea foliar de plantas a campo pode ser obtidavés da
estimativa da area de folhas ao longo de um ramabaado todas as
folhas de um sarmento (Miele, 1989) ou a partinaestragem de um
determinado nimero de folhas como definido por @ambau, (1976a)
e Lopes et al. (2004). Apos obter a area folianmieramo, a area foliar
total por planta é estimada através da multiplicagélo nimero de
ramos, conforme realizado por Miele (1989). Assintempo necessario
para avaliar uma amostra de plantas pode ser ngereoo apresentado
por Tregoat et al. (2001).
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2.4. Conclusbes

Cada cultivar estudada apresenta um padrdo de logigfdoliar
necessitando de equacdes distintas. A avaliacaceddoliar em plantas
a campo pode ser realizada facil e rapidamentgémtrda mensuracao
do comprimento das nervuras foliares. A area faliatida através da
estimativa a partir dos modelos matematicos progoapresenta alta
precisdo. Os modelos mateméaticos estabelecidogrpsde utilizados
para a determinacgdo da area foliar em outras regiaa estimar a area
foliar, recomenda-se que para a variedade Merl@ gélizado o
comprimento da nervura central e para as variedddakernet
Sauvignon e Sauvignon Blanc, o comprimento dasunasvlaterais ou
da nervura central.
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3. Evolucao do crescimento vegetativo da videira/{tis vinifera L.)
nas condicfes edafoclimaticas de Sdo Joaquim, SC

Resumo

A videira é uma planta hibernal que apresenta fasss bem
distintas durante o ano. O estadio vegetativo, oad@lanta se
desenvolve e produz os frutos e o estadio de daiméguando ndo se
observa crescimento. O monitoramento da fase desciorento
vegetativo pode fornecer indicativos do vigor, dia@acdo a um
determinado clima e do efeito sobre a quantidaggaédade da uva. O
seu conhecimento é de grande importancia para ejmaas plantas,
principalmente em regides onde o cultivo da videireda é recente,
como é o caso de Sdo Joaquim, no Planalto Sereusamnta Catarina.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a evolucio adescimento dos
ramos das variedades Merlot e Cabernet Sauvignoanidu o ciclo
2006/2007. A area experimental estd localizada em wvinhedo
implantado em 2002, conduzido em sistema espajdeitana altitude
de 1.293m (28°1513"'S e 49°57'02"W). Foram selacios e
identificados ramos da parte central das plantasdcs avaliado o
comprimento da base até o éapice de 20 ramos pdedede. O
acompanhamento iniciou na poda, realizada em 18J08/ e foram
encerradas em 06/02/2007, totalizando 144 diaval@aedo. As curvas
de crescimento apresentaram padrdo polinomial, dsinamdo que o
crescimento cessa durante o estadio fenoldgicoutkamnga de cor das
bagas. A variedade Cabernet Sauvignon apresergsuimento médio
de 14 cm por semana, enquanto que para a Merbtaest foi de 16
cm. O crescimento (brotacdo) iniciou na segundazgma do més de
setembro e a paralisacao do crescimento ocorreuntdua maturacdo. A
temperatura e o fotoperiodo possivelmente estawindo a parada de
crescimento dos ramos nas regides de altitude mta Satarina.
Palavras-chave: “l'arrétent de croissance”, fenologia, tempergtura
fotoperiodo, Cabernet Sauvignon, Merlot.

Evolution of vegetative growth of the grapevine\(itis vinifera L.)
at conditions of Sdo Joaquim, SC

Abstract

The grapevine is a hibernal tree that has two rdistphases
during the year. The vegetative stage - plant dneasid produces fruits;
and the dormancy stage - there is not growth. Tlmitoring of
vegetative growth phase can provide indicationshef vigor, climate
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adaptation and its effect on grape crop and qualityis particular
knowledge is of great importance to the plant marant, mainly in
regions where the viticulture is recent, as the @dsSao Joaquim in the
Planalto Serrano of Santa Catarina. The aim of #higly was to
evaluate the shoot growth of the cultivars Merlatd aCabernet
Sauvignon during the 2006/2007 cycle. The experiaierea is located
in a commercial vineyard established in 2002, @dimnder vertical
trellis system and located at an altitude of 1,293&° 15'13 "S and 49
° 57'02" W). Twenty shoots per variety of the cahpart of the plants
were identified and selected to evaluate theirtlerfigpm base to apex.
The monitoring began at pruning time on 09/15/2806 was ended on
06/02/2007, totaling 144 days of evaluation. Thewgh curves showed
polynomial standard, indicating that growth ceaha@ring veraison. The
Cabernet Sauvignon grew in average 14cm per weéke for the
Merlot, this rate was 16cm. The budbreak occumetieé last two weeks
of September and the growth cessation occurredngluripening.
Probably, temperature and photoperiod are indugiog/th cessation of
the shoots in the mountain regions of Santa Catarin

Key words: “l'arrétent de croissance”, phenology, temperature,
photoperiod, Cabernet Sauvignon, Merlot.

3.1. Introducéo

O ciclo vegetativo da videira inicia com a brotagiencerra ao
final da fase de crescimento, quando a planta iparalo
desenvolvimento e inicia o processo de entrada emmé&hcia (Lang,
1987). A fase de crescimento vegetativo é depeadint/arios fatores,
porém as variaveis climéticas tém papel fundamematontrole do
desenvolvimento da videira (Garris et al., 2009).

A maturacdo das bagas e a qualidade da uva depeddem
estrutura do dossel, a partir da posi¢cdo adequasieachos para permitir
uma boa exposicdo das folhas a radiacdo solar éHuA000). A
manutencao do equilibrio entre o crescimento végetdfolhas), a
capacidade produtiva (cachos) e o acumulo de r@s€ramos e raizes)
favorece os processos fisiologicos de maturacdpl(@B4; Petrie et al.,
2000).

Segundo Archer (2001) citado por Cloete et al. §20§uando as
plantas estdo em equilibrio, dependendo das caglichmaticas, o
crescimento vegetativo dos ramos cessa durant&die$enoldgico de
mudanca de corvéraison. Esta observagdo foi feita também por
Leeuwen et al. (2004) ao avaliarem o desenvolvimelat videira em
Bordeaux/Franca por um periodo de 5 anos. A ideatifio deste
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periodo e quais fatores estao influenciando, éndlicativo para avaliar
a adaptacdo das plantas ao local de cultivo (Gatre., 2009). Este
comportamento favorece o metabolismo vegetal e pxepsos
bioquimicos, transferindo os compostos da fotossint para a
maturacdo dos cachos (Fournioux, 1997; Koundoutaal.e 1999;

Robinson e Davies, 2000; Conde et al., 2007).

Sob vigor excessivo, a videira ndo paralisa o oresto, sendo
que os ramos competem com o0s cachos por fotoazdosilaté o
momento da colheita (Dufourc e Bonnisseau, 2008%t&¢ situagdes, é
comum observar o crescimento vegetativo mesmo apdsiheita da
uva. Kliewer et al. (1989) observaram que a cureatip apice dos
ramos para baixo, limita o crescimento vegetatisogerindo sua
importancia como técnica para o controle do exeessigor das
plantas.

A parada de crescimento dos ramos requer a suspdashivisao
celular nos meristemas apicais e a paralisacatodgazao dos entrends
(Chao et al., 2007; Garris et al., 2009). O efd#s condi¢cbes climaticas
séo indutores deste evento de adaptacéo ecofisioligeeuwen et al.,
2004; Heide e Prestrud, 2005; Garris et al., 20B8)etanto, os fatores
responsaveis por essa inducdo variam para cad&&orde cultivo. Na
Regido de Bordeaux, o déficit hidrico pode provoaaparada de
crescimento das plantas de forma mais antecipadaugien et al.,
2004), até mesmo antes d&raison(Koundouras et al., 1999). Porém, a
parada de crescimento € um mecanismo complexo e egt@
relacionada com outros fatores, além da dispod#dii hidrica, como a
temperatura (Heide e Prestrud, 2005; Heide, 2008) fetoperiodo
(Wake e Fennell, 2000; Heide, 2008; Garris e28i09). Recentemente,
tem sido demonstrado que estes fatores parecerdeafprma sinérgica
induzindo as vias bioquimicas de regulacdo hormgualdesencadeiam
0 encerramento da atividade meristematica dos ra@asris et al.,
2009; Olsen, 2010; Tanino et al., 2010). A tempeeatafeta o
metabolismo celular, a acumulagdo de carbono eepwmid processos
bioquimicos (Jackson e Lombard, 1993; Tanino eRall0). A variacéo
no periodo de luz (noites longas) é reconhecida fifocromos
(fotoreceptores) que sinalizam rotas de transddedsinais para regular
0 crescimento dos ramos (Chao et al., 2007; OB@H); Tanino et al.,
2010). Estes autores também sugerem que este gwoes®ja ligado a
reducdo nas concentracbes de giberelinas (GA), @omea
concentracéo de acido abscisico (ABA) e que o teeniodo também
possa ter uma acédo na regulacdo do controle daroesso.
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Nas regides de altitude do Brasil, onde a atividatiginicola
estd em fase inicial de desenvolvimento, os estymwa avaliar o
comportamento fenolégico e o habito de crescimgaiem auxiliar,
com base em dados climaticos, a definir as varesiachis adaptadas
para producdo de vinhos de qualidade. O objetiwsiedrabalho foi
avaliar a evolucdo do crescimento dos ramos dasdeales Merlot e
Cabernet Sauvignon durante o ciclo 2006/2007, eamt@é de um
vinhedo comercial localizado em S&o Joaquim, SC.

3.2. Material e Métodos

As avaliacbes foram realizadas em uma é&rea de gfodu
comercial da empresa Villa Francioni Agro Negoci®#\., em Séao
Joaquim, SC, Brasil. O vinhedo das variedades @ab&auvignon e
Merlot esta localizado a uma altitude de 1.293tatitude 28°15'13" S e
longitude 49°57'02" W. O plantio foi realizado eerzedmbro de 2002,
sendo as plantas enxertadas sobre o porta-enxemdseR 1103,
conduzidas em sistema espaldeira, espacadas ene8d}s entre linhas
e 0,75 metros entre plantas, com orientacdo N-8in@a é classificado
como Cfb, segundo a classificagdo de Kdeppen. # piar brotacdo, os
ramos foram conduzidos na posigao vertical paramgihor disposicao
do dossel. A poda foi realizada deixando-se 2 ggmoasspordo, em
sistema de corddo esporonado unilateral. A cargged®s foi definida
pela empresa, objetivando limitar a producdo, sendotidas cerca de
16 gemas por planta para ambas as variedadess€neeato dos ramos
foi avaliado durante o ciclo 2006/2007, em plas@® o desponte dos
ramos e mantendo as brotagdes laterais (feminelas).

Os dados meteorologicos foram obtidos de uma estaca
meteoroldgica localizada na Estacdo Experimentdtmigri (Empresa
de Pesquisa e Extensédo Rural de Santa Catarindl%ni de altitude e
distante 2.800 metros da area experimental. Fompanhados os
dados diarios de precipitacdo, temperatura (méthajma e minima) e
fotoperiodo, cedidos pelo CIRAM (Centro de Inforieg de Recursos
Ambientais e de Hidrometeorologia de Santa Catariddermoperiodo
(amplitude térmica diaria) foi estimado pela difer@ entre a
temperatura maxima e minima.

A fenologia foi avaliada conforme descrito por Leea et al.
(2004), sendo acompanhado o ciclo fenolégico dast@s desde a poda
até a colheita. Para a definicdo dos estadiosdgiunls da videira, foi
utilizada a escala BBCH (Lorenz et al., 1995). &gdios fenolégicos
descritos foram: a data da poda, a brotacdo, a fl@acédo, o inicio da
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mudancga de cor, mudanca de cweérdisor) e a colheita, conforme

padréo:

« Poda: data em que foi realizada a poda de invessiabelecida a
partir da observac¢éo do inicio da brotacdo dos samo

» Brotagéo: considerada quando 50% das gemas estavastadio de
ponta verde (BBCH 07);

 Floracdo: considerada quando 50% das flores estakanas (BBCH
65);

* Inicio da mudanca de cor: aparecimento das prisdia@gas com
alteracédo de cor (BBCH 81);

* Mudanca de corvgraisor): considerado quando 50% das bagas
mudaram de coloracédo (BBCH 85);

« Colheita: estabelecida com base na avaliagcdo dpaigdo quimica
das bagas (acima de 21°Brix).

O crescimento dos ramos foi avaliado a partir decde aleatoria
de 20 gemas (1 por espordo), na regido medianplaatas. Os ramos
foram identificados e avaliados a partir do inidm desenvolvimento
(brotacéo), medindo-se da base de inser¢cdo do a#no meristema
apical. As avaliacdes foram realizadas com umajfracompanhando a
curvatura dos ramos durante o0 crescimento vegetati®
acompanhamento do crescimento dos ramos inicioartir pla poda,
realizada em 15/09/2006 e foi encerrado em 06/02/2@evido ao
desponte involuntario dos ramos, totalizando 14k.dA partir dos
dados coletados, foi estimada a taxa média deigresto para cada
periodo de avaliacéo e para o ciclo de crescintetsab

O delineamento experimental utilizado foi o inteemte
casualizado, composto por 20 repeticbes (ramos).d&os foram
avaliados utilizando o software Statistica versdp &través de analise
de regressdo polinomial, ao nivel de 5% de probabi¢ de erro,
conforme descrito em Steel et al. (1997).

3.3. Resultados e Discusséo

3.3.1. Variaveis Meteoroldgicas

Os dados meteorolégicos obtidos para o periodccisakrlo
(2006/2007) demonstraram que este ciclo vegetativuideira ocorreu
com temperaturas médias amenas (16,1°C) e ampliéudéca baixa
(9,4°C). As médias das temperaturas maximas e m@msnduarante este
periodo foram de 21,6°C e 12,2°C, respectivamédtéermoperiodo
reduziu linearmente de 10,1 a 8,5°C, do periodopceemdido entre a
poda e a colheita (Figura 01). Durante este peridoioregistrado
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volume de 1.112 mm de chuva, bem distribuido pdo to periodo de
avaliacao.

Entretanto, estas variaveis ndo prejudicaram ondesgmento
das plantas, sendo a maturacdo afetada apenasppEigitacio
pluviométrica, quando comparado com ciclos prodstianteriores
(Falcéo et al., 2008). Estes dados, em geral néesamptaram variacdo
em relagdo a média histérica para cada periodogsoatdo do nimero
de dias de chuva e do volume precipitado (Brigheitnietto, 2004).

—— Temperatura minima (°C) —— Temperatura méxima (°C) Temperatura média (°C)
——— Termoperiodo (°C) ——Fotoperiodo
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o o o
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Periodo do ciclo vegetativo 2006/2007

1 1 31 46 61 76 91 106 121 11151 166 181 196 211
Figura 01: Variagdo diaria de temperatura (minim@&xima e média),
termoperiodo e fotoperiodo, durante o ciclo vegeataP006/2007, em Sé&o
Joaquim, SC.
Baseado nos dados fenoldgicos da var. CabernetgBanv(15/09/2006 a 17/04/2007).
A seta preta indica solsticio de verdo (23/12/2086)setas vermelha, verde claro e azul
indicam o periodo em que iniciou a tendéncia de:g&d das temperaturas (linhas de

tendéncia). A linha verde escuro (horizontal) iadicperiodo que se observou a redugéo
na velocidade de crescimento dos ramos das duiaslades.

No periodo em que provavelmente ocorreu o estirpala a
parada de crescimento dos ramos (meados de jgradsBrvou-se que
as temperaturas maximas se encontravam em torn@3®¥e e as
temperaturas médias em torno de 17°C. Neste perfodimoperiodo
estava reduzindo ha cerca de 4 semanas (14,5 leoessjemperaturas
minimas variavam proximas a 13°C, sendo que enl 16iGegistrado
8°C. O termoperiodo teve uma elevacdo para 14,8,AG01 e um
valor minimo de 3,9°C em 29/01 As temperaturaseieamd a diminuir a
partir do final de janeiro (Figura 01). Em relaghus efeitos climéticos
sobre a parada de crescimento dos ramos, podemmoeder que este
evento ocorreu em um periodo onde o fotoperiodensentrava em
reducdo, com temperaturas médias amenas, ocorid@mndemperaturas
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minimas mais baixas (8°C em 16/01 e 10,5°C em23de janeiro) e,
em geral, com temperatura maxima inferior a 25%c€® em 10, 25 e
28 de janeiro).

A parada de crescimento dos ramos € um processtbdiso
complexo e que ainda ndo esta bem compreendido, éamrelacdo as
alteracdes bioguimicas nos tecidos internos, corae dariaveis
meteoroldgicas responsaveis (Heide, 2008; Garat,€2009; Tanino et
al.,, 2010). Diversos autores descrevem que a tetypar a
disponibilidade hidrica e de nutrientes induzenaraga de crescimento
dos ramos (Koundouras et al., 1999; Leeuwen e2@D4; Coipel et al.,
2006). Além destes, o fotoperiodo também estdioslado conforme
observado por Wake e Fennell (2000), Heide (200&aeris et al.
(2009), e possivelmente o termoperiodo (Olsen, 20&Mino et al.,
2010).

O efeito da temperatura foi bem definido no trabale Heide e
Prestrud (2005), que concluiram que temperaturasx@abde 12°C
induzem a parada de crescimento na macieira ereageestes autores
observaram reducédo expressiva no crescimento quempantas foram
expostas a temperatura de 15°C, sob curto fotajmerith o efeito do
fotoperiodo foi descrito por Garris et al. (200@)je observaram
inducdo quando esta condicdo € menor ou igual ad&huz, sem
alteracéo da temperatura. Segundo Heide (2008jto eo fotoperiodo
sobre a parada de crescimento dos ramos € altamdeptndente da
variacdo da temperatura. Porém, o efeito da ternyarparece estar
mais ligado as temperaturas minimas, conforme idegmr Tanino et
al. (2010). Estes autores também discutem a reldgamrmoperiodo
sobre a parada de crescimento dos ramos. Entrettodos estes
estudos foram realizados em ambiente de casa detagdg, sob
condi¢es climaticas controladas e estaveis. AsSimayidente que o
mecanismo de controle do crescimento das plantascandicBes a
campo, é estimulado por vérios fatores que intenagetre si (Heide,
2008; Garris et al., 2009; Olsen, 2010; Tanind.e2810).

3.3.2. Fenologia

Os estadios fenologicos e o niumero de dias comegmbes, a
partir da data da poda, estdo apresentados naaTéliel O ciclo
vegetativo (brotagédo a colheita) foi de 197 dias gavariedade Merlot
e de 204 dias para a Cabernet Sauvignon.

Neste ciclo fenoldgico, a poda ocorreu em meadosnée de
setembro, com floracdo ocorrendo no final de novem® inicio da
maturacdo foi observado no final do més de janeeoca de 60 dias
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apos a floracdo. A colheita ocorreu no inicio desrdé abril para a
Merlot e duas semanas ap0s para a Cabernet Sanvigam ambas as
variedades, a colheita nesta safra foi realizadadm o teor de sélidos
sollveis totais foi superior a 21°Brix.

Tabela 01: Estadios fenoldgicos da videira em ®aquim, SC, durante o ciclo
vegetativo 2006/2007.

Cabernet Sauvignon Merlot
Data NDA! DAB? Data NDA DAB
Poda 15/09 0 - 15/09 0 -
Brotacao 25/09 10 0 18/09 3 0
Floracao 21/11 67 57 21/11 67 64
Inicio da 22/01 129 119 21/01 128 125
mudanca de cor
Mudanca de cor 5,1 439 128 3101 138 135
(véraison
Colheita 17/04 214 204 03/04 200 197

INDA: Namero de Dias Acumulado€DAB: Dias Apds a Brotagao.

As diferencas no nimero de dias entre os estadimsdgicos
estd de acordo com as observacdes de Jones e [200%) e de
Leeuwen et al. (2004) para Cabernet Sauvignon éoMem vinhedos
da regido de Bordeaux, na Franca. Embora, no Hémadflorte, o ciclo
vegetativo da videira ocorre do inicio de abrildgpe se estende até o
final de setembro (colheita). Estes resultados éambstao proximos
aos observados em outros vinhedos de Séo JoaqalcddFet al., 2008;
Gris et al., 2010).

3.3.3. Crescimento dos Ramos

O comprimento médio do ramo principal das variedaiabernet
Sauvignon (Figura 02) e Merlot (Figura 03) foi sémeate até o inicio
da maturacdo das bagas. Os dados foram ajustagiasdseo modelo
polinomial, onde se observa aumento do comprimerd® lento nas
primeiras semanas ap0s a brotacdo, crescimentr lm@artir dos 20
dias e uma estabilizacdo no desenvolvimento, apemamente a partir
dos 120 dias. Com o inicio da mudanca de cor dgasb@réximo aos
130 dias) verifica-se uma reducéo do crescimerga@mos principais e
a tendéncia de paralisacdo (Figura 02 e 03).

Os modelos matematicos apresentaram elevada mrecisa
(R>>0,90; p<0,0000) no ajuste da evolugéo do crescimento ao®s,
para ambas as variedades. O comprimento médicadussrfoi de 2,90
m para Cabernet Sauvignon e de 3,22 m para a sdeetMerlot.
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Embora a avaliagdo tenha sido encerrada aos 144agiés a poda,
observa-se que o crescimento dos ramos esta bdizstalo, indicando
que a parada de crescimento ocorre durante a rpaturdas bagas
(véraison. A partir do inicio da maturacdo das bagas, gmosa
iniciaram a lignificacdo, o 4pice dos ramos e astdpdes laterais
cessaram o crescimento e as folhas iniciaram ac@nea (observacéo
visual).

l r 330
r 3,00

r 2,70
r 2,40
r 2,10
r 1,80
r 1,50
r 1,20
r 0,90

y =-0,000002x® + 0,0004x> + 0,0080x - 0,055
R%=0,91 p<0,0000

@ Cabernet Sauvignon

omprimento do ramo
principal (m)

o

o
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C
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Figura 02: Evolucdo do crescimento do ramo priricigan) da variedade
Cabernet Sauvignon cultivada em S&o Joaquim, SCict2006/2007A seta
indicavéraison(31/01/2007).
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Figura 03: Evolucao do crescimento do ramo priricigan) da variedade
Merlot cultivada em S&o Joaquim, SC, no ciclo 2R067.A seta indicavéraison
(31/01/2007).

Este comportamento de crescimento dos ramos gfefarito para
a videira por outros autores (Williams, 1996; Swritlan et al., 1997,
Pifia e Bautista, 2006). Williams (1996) também auague a reducado
do crescimento dos ramos durante o periodo de agdtnirfavorece a
composi¢do das bagas. Padréo similar foi obsergad® a Pinot Noir
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cultivada em casa de vegetacéo (Petrie et al.,;2@012 et al., 2009). O
comprimento médio dos ramos principais est4 dedacoom os valores
observados para as variedades Cabernet Sauvigig$hr(§ e Merlot
(3,76 m) na Franca (Leeuwen et al., 2004) que vhs®n a parada de
crescimento com cerca de 170 dias ap0s a brotigiwor crescimento
dos ramos foi descrito para Cabernet Sauvignont@tenVisser, 1990)
e Shiraz (Cloete et al., 2006) cultivadas na AfdecaSul, para Seyval
Blanc nos Estados Unidos (Smithyman et al., 199@ar@ Sauvignon
Blanc na Nova Zelandia (Caspari et al., 1998). faga do crescimento
dos ramos é observada durante a maturacdo das magagwincipais
regides viticolas do mundo (Hunter e Visser, 199@urnioux, 1997;
Leeuwen et al., 2004).

A parada de crescimento dos ramos esta relacionada a
senescéncia da regido apical (Chao et al., 200W®)aiar propor¢cédo de
folhas adultas, em consequéncia da reducdo dadaceldglhas
jovens/adultas, e as condi¢des climaticas desfesira@o crescimento
(dias curtos e temperaturas amenas) possibilitammento da produgéo
de acido abscisico (ABA) (Fournioux, 1997). Esternk@nio esta
associado ao processo de dorméncia, diminuindo ieidaate
meristematica no apice dos ramos (Fournioux, 1890 et al., 2007;
Olsen, 2010) e também est4 relacionado com o moaEs maturacao
(Coombe e Hale, 1973; Robinson e Davies, 2000; &ayd
Harmankaya, 2005; Coipel et al., 2006; Conde et 2007). Estes
autores observaram um aumento significativo naemnacdo de ABA
no inicio da maturacdo das bagas. Atualmente, ito efeste hormonio
vegetal tem sido correlacionado com a expressdedes (Robinson e
Davies, 2000) que sinalizam a acumulagéo de aggi¢Bravies et al.,
1997) e de compostos fendlicos (Conde et al., 2@Myetanto, outros
horménios estdo associados e agem conjuntamenteoc&BA na
regulacdo da maturacdo (Conde et al., 2007). Desta, verifica-se a
associacao feita nas regiées onde a videira cesgsadmento durante a
maturagdo, com a qualidade das uvas e vinhos pdoduzSob estas
condi¢des, tanto 0 acumulo de aclUcares como deastaogpfendlicos
sao favorecidos, resultando em bagas com maiod&esélidos sollveis
totais e vinhos com coloracdo e estrutura maisigateEstas descricdes
correspondem aos resultados observados neste esaaioencontrados
por outros autores na regido de Sdo Joaquim, gaeredem alta
intensidade de cor, de compostos fendlicos totale antocianinas na
uva (Falcéo et al., 2008; Gris et al., 2010) e viokos (Miele et al.,
2010).
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A taxa de crescimento dos ramos seguiu 0 mesmdE@guira
duas variedades estudadas. Apos a brotagéo, sssralam baixos (5,0
cm/semana), sendo que aproximadamente aos 40 diasamento dos
ramos aumentou para cerca de 25,0 cm por semanan(@gia). Essa
taxa de crescimento foi em geral mantida até ceéecal0 dias apés a
brotacdo para Cabernet Sauvignon e Merlot, send@oagpartir desta
fase voltou a cair para os niveis do periodo ihiéadesenvolvimento.
A taxa de crescimento reduziu significativamentpaatir do periodo
entre 11/01 e 17/01/2007 (118-124 dias), ndo retdm@ crescimento
até o final da avaliagao (Figura 04 e 05).
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Figura 04: Taxa de crescimento do ramo principah/déa) da variedade

Cabernet Sauvignon cultivada em S&o Joaquim, SCiclm2006/2007A seta
indicavéraison(31/01/2007).
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Figura 05: Taxa de crescimento do ramo principaldéa) da variedade Merlot
cultivada em S&o Joaquim, SC, no ciclo 2006/2097seta indicavéraison
(31/01/2007).
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A taxa média de crescimento foi de 14,0 cm/semaa@ p
Cabernet Sauvignon (Figura 04) e 16,0 cm/semareaMarlot (Figura
05). No ultimo periodo de avaliagca@(aisor), a média de crescimento
dos ramos foi menor que 10 mm/dia. Estes resultadgsrem que a
parada de crescimento ocorreu durante a maturagibabas, que foi
de 62 dias para a Merlot e de 76 dias para Cab8metignon (Tabela
01). Esta observacao estd de acordo com Leeuwah €004) que
consideraram que 0s ramos pararam 0 crescimeramdqua taxa de
crescimento foi menor que 5 mm/dia, o que ocortgarde o periodo
de maturagdo das bagas. Embora naquela condi¢atmraesponsavel
tenha sido a disponibilidade hidrica e a colhe#tah& ocorrido, em
média aos 45 e 60 dias apOgsaison para estas variedades.

Padréo similar de crescimento dos ramos foi obderyara a
variedade Thompson Seedless, cultivada em Sdo Pdidoa et al.,
1999) e para a var. Colombar na Africa do Sul (ZB84). Para a
Riesling, Harpe e Visser (1985) observaram comprtmenédio do
ramo principal similar, taxa de crescimento duraateperiodo de
atividade mais intensa e parada de desenvolvimeegetativo dos
ramos semelhante aos resultados encontrados sasie.e

Os dados de velocidade de crescimento sugerem gstmulo
para a parada de crescimento tenha ocorrido ebtee1l7/01 (125 dias
apos a poda) quando a temperatura minima foi de 8%¥@axima de
20°C, o termoperiodo de 14,8°C e com o fotoperéadaeducao (14,6
horas). Estas variaveis meteoroldgicas observadaSa® Joaquim, no
ciclo 2006/2007, possivelmente ativaram o procefisiologico de
estimulo a reducdo da atividade meristeméatica kapissim, com o
avanco do estadio fenologico de maturacdo das bagasondicdes
favoraveis para a parada do crescimento dos raonas fmantidas.

Entretanto, uma avaliagdo mais detalhada e em caggmcom
outras regides (em que a parada de crescimentoaguosteriormente)
necessita ser realizada para comprovar esta obferfaita durante o
ciclo fenoldgico 2006/2007.

3.4. Conclusbes

O crescimento dos ramos apresentou padrdo polihanfai
observada reducédo acentuada na taxa de desenvuiwime inicio do
estadio de mudanca de cor das bagas. Esta obsegévaginpativel com
a parada do crescimento dos ramos durante a m@abuds; uva, nas
condi¢cdes de cultivo de Séo Joaquim, SC. A tempierat o fotoperiodo
possivelmente foram os fatores indutores da patadaescimento dos
ramos da videira nas regides de altitude de SaattxiGa.
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4. Comportamento vegetativo e produtivo da videiraVitis vinifera
L.) cultivada em S&o Joaquim, SC, em dois ciclosrfeldgicos

Resumo

A viticultura brasileira estda em expansdo e novesas de
producdo tem se destacado pela qualidade da uvédzok pelas
caracteristicas dos vinhos. O Planalto SerrancataSCatarina € uma
das éareas de cultivo de uvas viniferas mais regemeBrasil. O efeito
das variaveis climéticas e das préaticas de mamdjeesa fenologia e a
composi¢cdo da uva ainda ndo sdo conhecidos. Eselkados podem
auxiliar na definicdo das variedades mais adap®das tratos culturais
mais adequados para obter uvas e vinhos de melmmidade. O
objetivo deste estudo foi avaliar o comportameseigetativo das plantas
e 0s aspectos qualitativos da uva cultivada emJ8aquim, nos ciclos
fenoldgicos 2005/2006 e 2006/2007. Foram avaliaaksvariedades
Cabernet Sauvignon, Merlot e Sauvignon Blanc de winhedo
comercial, implantado em 2002, conduzido em sistesaldeira, a
uma altitude de 1.293m. As variaveis meteoroldgieasenologia, o
desenvolvimento do dossel e a composicdo da uveolhaita foram
comparados entre os ciclos. Os resultados indicajaeno clima da
regido é adequado ao cultivo da videira, sendcaguemperaturas mais
amenas influenciaram o ciclo fenoldgico, que é raigo e tardio em
comparacdo as outras regibes viticolas do Brasdl. ittlices de
crescimento das plantas mostraram pouca variacfie es ciclos. A
composi¢do das bagas (acuUcares e acidez) no moukerdolheita foi
adequada, com indices de maturacdo apropriadosatmratao de
vinhos. Houve influéncia significativa da precigda pluviométrica
sobre a maturacdo da uva, no ciclo 2006/2007. Qkceism de
desenvolvimento indicaram a necessidade de ajbssgando maior
equilibrio entre o crescimento vegetativo e a pgaddu o que pode
contribuir para obter uvas de melhor qualidade.
Palavras-chave:fenologia, maturagéo, area foliar, Cabernet Sauvig
Merlot, Sauvignon Blanc.

Vegetative and productive behavior of grapevine\(itis vinifera L.)
cultivated in S&o Joaquim, SC, in two phenologicalycles

Abstract
The Brazilian viticulture is expanding and new arefiproduction have
been highlighted by the quality of the grapes aodsequently by the
wine characteristics. The mountain region of S&#tarina is one of the
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more recent areas of cultivation of wine grapeBriazil. The effect of
climate variables and management practices on fbmgn@nd grape
composition has not yet been elucidated. Thesdtsasay assist in the
choosing of the more adapted varieties and culpraadtices to have the
higher quality of grapes and wine. The aim of #iigdy was to evaluate
the plant behavior and the qualitative aspecthefgrapes produced in
S&do Joaquim at the phenological cycles 2005/20062806/2007. The
work was carried out at a commercial vineyard ledat an altitude of
1,293m with the cultivars Cabernet Sauvignon, Mealod Sauvignon
Blanc. The vineyard was established in 2002 andadaunder vertical
trellis system. The meteorological parameters, ology, canopy
development and composition of grapes at harvese veempared
between cycles. The results indicated that theaténis appropriate for
the cultivation of the grapevine, and the mild temgpure influenced on
the phenological cycle, which is longer and latempared to other wine
regions of Brazil. Plant growth rates showed litigriation between
cycles. The composition of the berries (sugarsamids) at harvest was
adequate with suitable ripening indices to winébetation. There was
significant effect of the rainfall on grape ripegim 2006/2007. The
development indices indicated a need of an adjudttheough a better
balance between vegetative growth and productiohatwmight
contribute to harvest grapes of higher quality.

Key words: phenology, grape berry ripening, leaf area, Calterne
Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc.

4.1. Introducéo

A viticultura de Santa Catarina tem se destacadentemente
frente aos demais Estados produtores de vinhos fimoBrasil. Para
diversos pesquisadores (Rosier et al., 2004; BmigleeTonietto, 2004;
Falcdo et al., 2008; Silva et al., 2009; Miele kf 2010), as uvas
produzidas nas regifes de altitude (acima de 9QPos)eapresentam
caracteristicas préoprias e distintas das dema@ssane Brasil. Estes
autores sugerem que a uva colhida nesta regidcespae maturagcéo
fendlica adequada a elaboracao de vinhos.

As condicdes climaticas regionais  possibilitaram o
desenvolvimento de indices de classificacdo dadeggle cultivo da
videira, agrupando de acordo com o ciclo fenolgg@mmmo proposto
por Tonietto e Carbonneau (2004). Segundo estsifitagdo, S&o
Joaquim apresenta clima viticola “Frio, de Noitesas e Umido”
(Brighenti e Tonietto, 2004).
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Em uma mesma regido, os diferentes ciclos produtis@o
fortemente influenciados pelas altercdes microdicad, favorecendo
uma maturacao da uva em estagios variados. Exerpptasas regides
classicas de producao de uvas no mundo sao deseadsotrabalhos de
Esteves e Orgaz (2001) que estudaram a regido de@&ortugal, de
Leewen et al. (2004) em Bordeaux na Franca e dekioe et al.
(2008) avaliando vinhedos nos Estados Unidos. EstgacOes
provocam alteracBes no padrdo de crescimento enddgenento das
plantas, e afetam significativamente a composigiové, dependendo
do periodo do ciclo vegetativo em que ocorrem, lt@sdo em safras
com padrdes de qualidade diferenciados (JonesieH@000).

Sob condi¢des controladas em casa de vegetacamaGat al.
(2009) descrevem que quando o déficit hidrico eoem uma fase
anterior a mudanca da coloracdo, a qualidade da faivafetada
negativamente. Entretanto, quando esta privacdeoreacalurante o
periodo de maturagéo, houve melhoria da composigddagas. Além
da disponibilidade hidrica, outras variaveis comdemperatura, a
umidade relativa e a radiacdo solar podem afetplaasas & campo.

O Planalto Serrano é uma regido viticola receatald influéncia
climéatica devido a altitude (acima de 900m), a pricade com o
Oceano Atlantico (menos de 150 km) e a baixa @dit(28°S). A
determinacdo dos estadios fenoldgicos, de indiceditativos e das
variagbes meteoroldgicas ao longo dos anos saariafes necessarias
para o desenvolvimento da atividade. Assim, o bgeteste estudo foi
avaliar o comportamento vegetativo e produtivo gdantas e a
composicao da uva ao final da maturacao, em ddissdienoldgicos, na
regido de Sao Joaquim, SC.

4.2. Material e Métodos

4.2.1. Vinhedo:As avaliagdes foram realizadas em um vinhedo
comercial da empresa Villa Francioni Agro Negoci®#\., em Séao
Joaquim, SC, Brasil. A &rea esta localizada a utitade de 1.293m, a
latitude 28°15'13" S e longitude de 49°57'02" Wpléhtio foi realizado
em 2002, sendo as plantas conduzidas em sisteraeisp, espacadas
em 3,0 metros entre linhas e 0,75 metros (Cab&austignon e Merlot)
e 1,0 metros (Sauvignon Blanc) entre plantas, ¢sctas sobre o porta-
enxertos Paulsen 1103, com orientacdo das filas. ®-Sclima é
classificado como Cfb, segundo a classificacdo depken. O solo é
um Cambissolo Hamico Aluminico, conforme o sistebnasileiro de
classificacdo de solos (Embrapa, 1999). As linbaanfi protegidas por
uma tela de polietileno anti-granizo e anti-UV, ceambreamento de
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9% (especificagcdes Lahuman Ltda). A poda foi redzdeixando-se 2
gemas por espordo, em sistema de corddo esporoniateral. A carga
de gemas foi definida pela empresa, objetivandatdima producéo,
sendo mantidas cerca de 16 gemas por planta paesiedades tintas e
24 gemas para a Sauvignon Blanc, em ambos os detadogicos
2005/2006 e 2006/2007. A partir da brotacdo, ososanforam
conduzidos na posicao vertical para uma melhorodispo do dossel.
Foram avaliadas plantas sem desponte dos ramos néenda as
brotacdes laterais (feminelas), comparando os <idienol6gicos
2005/2006 e 2006/2007. A desfolha na regido dososafi realizada
durante a formacédo das bagas.

4.2.2. Variaveis MeteorologicasOs dados foram obtidos de uma
estacdo meteoroldgica localizada na Estacdo Expetahda Epagri
(Empresa de Pesquisa e Extensdo Rural de Santéan@ptal.415m de
altitude e distante 2.800 metros da area experaheds dados diarios
de precipitacdo e temperatura (média, maxima enmajnforam cedidos
pelo CIRAM (Centro de Informag¢des de Recursos Amthis e de
Hidrometeorologia de Santa Catarina). A partir eiestiados foram
calculados os indices de Winkler (Soma Térmica)ediokérmico de
Huglin (°C) (Blanco-Ward et al., 2007). A soma tiéanfoi estimada
pela equac@o ST E[(T maximat Tminima/2]-10, € o indice heliotérmico foi
estimado pela equacdo IH S [(Tmaximal0)+(Tmeaixl0)J/2*k. O
coeficiente de correcad)(foi considerado 1 (latitude < 40°), conforme
descrito por Tonietto e Carbonneau (2004). A soémmita (Graus-
Dias) e o indice heliotérmico (IH) foram estimadoslizando a
temperatura-base para a videira de 10°C (Blanca\garal.,, 2007).
Ambos os indices foram calculados para o periodi@ ers principais
estadios fenoldgicos, tomando como referéncia  ala variedade
Cabernet Sauvignon (poda em meados de setembrtac@oo na
segunda quinzena do mesmo més e colheita no fnatbid).

4.2.3. Fenologia:A fenologia foi avaliada conforme descrito por
Leeuwen et al. (2004), sendo acompanhado o cidioldgico das
plantas desde a poda até a queda das folhas. Pdefincdo dos
estadios fenologicos da videira, foi utilizada eats BBCH (Lorenz et
al., 1995). Os estadios fenoldgicos descritos forardata da poda, a
brotacdo, a plena florac¢éo, o inicio da mudanceocdemudanca de cor
(véraison, a colheita e a queda total das folhas, confgraak&o:

« Poda: data em que foi realizada a poda de inverstabelecida a
partir da observacao do inicio da brotagéo dos samo
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» Brotagdo: considerada quando 50% das gemas estavastadio de
ponta verde (BBCH 07);

» Floracdo: considerada quando 50% das flores estalaneas (BBCH
65);

* Inicio da mudanca de cor: aparecimento das prisdia@gas com
alteracéo de cor ou consisténcia (BBCH 81);

« Mudanca de corvgraison: considerado quando 50% das bagas
mudaram de coloragdo ou amoleceram (BBCH 85);

« Colheita: estabelecida com base na avaliacdo dpaigdo quimica
das bagas;

* Queda total das folhas: considerada quando todplausims perderam
100% da folhas (BBCH 97).

4.2.4. indices de Producio e de Cresciment& producéo foi
avaliada durante a colheita, a partir da pesagesicdchos (kg/planta)
de 20 plantas. O nimero de cachos e 0 numero dasrpor planta
foram avaliados através de contagem em data pnéitml em 60
plantas. A partir destes dados foi estimado o ndnder cachos por
ramo. O peso médio dos cachos foi estimado a pdotinimero de
cachos e da producéo por planta. O peso dos rarhagdiiado (apenas
no final do ciclo 2005/2006) no momento da podaaparinicio do
préximo ciclo, pela pesagem do material retiradg/glanta) de 20
plantas. O indice de Ravaz foi estimado pela relagdre a producéo e
0 peso da poda (ciclo 2005/2006). A area foliareftimada utilizando
as equacgOes definidas por Borghezan et al. (2@0gaytir da avaliagdo
de todas as folhas de 15 ramos selecionados reaqestral das plantas,
no final da maturacdo das bagas. A area foliartdatacdes laterais
(feminelas) foi avaliada da mesma forma que paréolass do ramo
principal. A area foliar total por planta foi estida a partir da area
foliar de cada ramo, multiplicada pelo nimero médié ramos por
planta.

4.2.5. Composicdo das Baga# colheita foirealizada quando o
teor de sdlidos solUveis totais foi superior a 28°Bo ciclo 2005/2006
e acima de 21°Brix no ciclo 2006/2007. A composicio uva foi
avaliada na colheita, amostrando 200 bagas de falewtoria em
diferentes posicdes dos cachos. As bagas forantadake através de
corte do pedicelo com a utilizacdo de uma tes@eado as amostras
acondicionadas em sacos plasticos e transportadas caixas
refrigeradas até o Laboratério de Morfogénese e quBinica
Vegetal/lUFSC, em Floriandpolis, SC. Uma amostraliagms de cada
data de coleta foi armazenada (-18°C) para postenaliagdo da
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coloracao das sementes. O mosto extraido de cadadamtrés sub-
amostras de 30 bagas foi analisado imediatamemt®, lsase na
metodologia descrita em OIV (2009). Foi avaliaddeor de sélidos
soluveis totais (SST) utilizando um refratdmetrogitdi com

compensacdo de temperatura (Instrutherm, RTD 45cidez total
titulavel (ATT) através de titulagdo (NaOH 0,1N)ntoindicador

fenolftaleina (1%) e o pH avaliado em aparelho (AMAVAD 1030)

calibrado com solu¢des tampao pH 4,0 e pH 7,0.

4.2.6. Maturacdo das SementesA coloracdo das sementes foi
avaliada a partir das amostras de bagas intacetadas semanalmente
durante o periodo de maturacdo e que foram armdasman freezer (-
18°C). Seguindo a metodologia proposta por Ristitard (2005),
foram avaliadas 60 sementes para cada data de.caletucilagem foi
retirada e avaliou-se a coloracdo da face ventidd éace dorsal das
sementes, comparando com uma escala de coloragdo(verde) a 12
(marrom escuro), conforme o estadio de desenvohtiméRistic e
lland, 2005). A coloragdo das sementes foi defipieia média entre a
escala de coloracéo das duas faces das sementes.

4.2.7. Delineamento Experimental e Analise Estatisa: O
delineamento experimental utilizado foi o inteiramee casualizado,
composto por 5 repetices. Cada parcela foi coragmst oito plantas
dispostas na fila, sendo 2 plantas de bordadura pada lado e
avaliadas as 4 plantas centrais. Os dados foralisathas utilizando o
software Statistica versao 6.0, através do tedee Student, ao nivel de
5% de probabilidade de erro. Para a composicaddagas na colheita
foi realizada analise de variancia e teste de agparde médias de
Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade de errofarare descrito em
Steel et al. (1997).

4.3. Resultados e Discussao

4.3.1. Variaveis Meteorol6gicas

Os dados meteorolégicos demonstraram variacao estrgois
ciclos fenolégicos da videira cultivada em S&o doag SC. A
temperatura média diéria, exceto em alguns perigithad da maturacéo
do ciclo 2006/2007), foi semelhante entre os déidos estudados
(Figura 01).

Em setembro a temperatura média se manteve emdosb0°C,
alcancando em meados de janeiro cerca de 20°C fnahde abril
caindo para aproximadamente 12°C. A temperaturaimaine a
temperatura maxima seguiram 0 mesmo padrdo, conac#ar de
aproximadamente 5°C a menos e 5°C a mais em refagdédia. A



89

amplitude térmica (diferenca entre a temperaturgim@ e minima do
dia) foi de aproximadamente 10°C, o que est4d dedacoom os
parametros estimados por Brighenti e Tonieto (2@@43 esta regido.
No primeiro ciclo, a temperatura média durante rdoge de maturacdo
(Cabernet Sauvignon) foi de 15,3°C, enquanto que@p6/2007, esta
foi de 17,2°C. Esta tendéncia observada para os aclios esta de
acordo com a variagao histérica de temperaturas paegido (média
histérica de 30 anos) (Rosier et al., 2004).
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Figura 01: Temperatura média diaria (°C) durant&cln vegetativo da videira
em S&o Joaquim, SC (01/09 a 30/04), nos ciclos/2006 e 2006/2005etas
indicam o periodo aproximado entre os estadiosldgiams. BF: Brotacdo a Floracao;
FF: Floragdo a Frutificacdo; MC: Maturacdo a Cdthei

A variacdo observada para os indices bioclimatam3Ninkler
(Soma Térmica) e de Huglin (Heliotérmico) entre @sis ciclos
avaliados ndo apresenta alteracdo que possa seside@aa
significativa. O indice de Winkler (Tabela 01) aadatdo durante o
ciclo 2005/2006 foi de 1.188 GD (23/09/2005 a 2/2086). No ciclo
seguinte, a soma térmica durante o ciclo vegetdtvale 1.323 GD
(25/09/2006 a 17/04/2007). O ciclo 2006/2207 teomas térmica de
cerca de 135 GD a mais que o ciclo anterior. Valate 1.380 GD
foram estimados por Falcdo (2008) para esta redgs#ggundo a
classificacao das regifes viticolas de Winkler @sthedo se encontra
nos limites da Regido |, apresentando clima fritt.321 GD). Estes
valores estdo abaixo dos indices encontrados Beara Gaucha (1.553
GD) (Mandelli et al., 2004). Valores proximos a QQ4GD foram
observadas em Bordeaux/Franga, com registro dag@aride mais de
100 GD entre os ciclos (Leewuen et al., 2004).



9C

Tabela 01: Precipitacdo pluviométrica e indicesclbimticos (Winkler e
Huglin) acumulados durante os estadios fenol6gdmssideira cultivada em
S&o Joaquim, SC, nos ciclos 2005/2006 e 2006/2007.

Precipitacéo e indice
) e Soma Térmica BN
Pluviométrica (GD) Heliotérmico
(mm) (IH)
2005/ 2006/ 2005/ 2006/ 2005/ 2006/
2006 2007 2006 2007 2006 2007
Brotagdo a 47049 3049 276,6 2278 4503 395,38
Floracao
Floragdoa 5055 3994 4961 5389 7137 7414
Maturagéo
Maturagdoa g 7 4491 4151  556,0 629,4  755,3
Colheita*
Brotagdoa ;94 4 10764 1.187,8 1.322,7 1.793,4 1.8925
Colheita*

*Valores estimados com base no ciclo fenolégiceatéedade Cabernet Sauvignon.

O indice de Huglin (Tabela 01) variou de 1.793&93.para os
dois ciclos vegetativos. Estes valores classifianRegido de Sé&o
Joaquim, segundo o indice heliotérmico, como deecfrio (entre 1.500
e 1.800), como sugerido por Tonietto e Carbonn&flp4). Estes
indices diferem a regido de Sao Joaquim das déireés de producao
de uvas para elaboracdo de vinhos no Brasil, coescritlb por
Brighenti e Tonieto (2004), resultando em carastieds diferenciadas
dos vinhos, conforme verificado por Miele et aD1Q).

Comparando os dois periodos de desenvolvimentoidkiray,
observou-se que no ciclo 2005/2006, o volume de/aha partir de
setembro (brotacao) até a colheita (final de alwil)de 794mm e no
ciclo posterior, este total acumulado foi de 1.0i6ifTabela 01). A
média historica de precipitacdo pluviométrica era $@aquim para este
periodo é de aproximadamente 1.115mm, sendo sigtifamente
inferior durante o ciclo vegetativo 2005/2006.

Entretanto, quando se compara a precipitacdo phétiica
durante o periodo de maturacdo, os ciclos difergmifisativamente
entre si (Figura 02) e também em relacdo a médigdriia que é de
cerca de 370 mm. No ciclo 2005/2006, o volume tosah esse periodo
foi de 147,9mm, sendo que a partir de meados dodeéwarco foi
necessario realizar uma irrigacdo das plantas {(séiativa na Figura
02). J4 no ciclo seguinte, o excesso de dias cbaveso volume
acumulado (501,9mm) favoreceram o desenvolvimergoddencas
(podriddes da uva) que prejudicaram a qualidadevda
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Figura 02: Volume de precipitacdo diaria e acumalddrante o periodo de
maturacao das bagas da videira em S&o Joaquimd3Gsiclos 2005/2006 e
2006/2007.Seta indica data de irrigagdo do vinhedo duranteicto 2005/2006
(20/03/2006).

No ciclo 2005/2006, em 89 dias de avaliagdo, ocame31 dias
de chuvas, sendo que em apenas 6 dias a preaipjihgdométrica foi
superior a 5 mm. O volume maximo em 24 horas fd3lé mm, em 07
de abril de 2006. Ja durante o ciclo 2006/2007maemo periodo, foi
observada chuva em 46 dias (Figura 02). Em 14 digwecipitacdo
pluviométrica foi superior a 10 mm, ocorrendo ouwoé maximo de
63,7 mm em 03 de marco de 2007. Durante o periedoaturacdo do
ciclo 2005/2006, o volume foi equivalente a 1,7 mhenchuva por dia,
enquanto gue no ciclo 2006/2007, este indice f&,8mm de chuva por
dia. O segundo ciclo de producéo (2006/2007) difdds observacdes
feitas por outros autores em anos anteriores paugsana regido (Rosier
et al., 2004; Martins, 2006; Falcdo et al.,, 200)e observaram
menores indices pluviométricos durante os mesenaleracdo da uva
(fevereiro a abril), refletindo também em melhoalglade da uva.

Na Serra Galcha, regido mais importante da vitivlhura
brasileira, a uva é colhida em estagio menos adanga maturacao em
algumas safras, principalmente devido ao excesgoetdpitacdo, o que
favorece o desenvolvimento de doengas fungicasacsos (Rizzon e
Miele, 2002; Rizzon e Miele, 2003). Historicamentsta variavel
climéatica ndo tem afetado negativamente a maturdgdova em S&o
Joaquim/SC, possibilitando prolongar o periodo @tumacdo e assim
obter uvas de elevada qualidade (Rosier et al.4;2B@rtins, 2006;
Falcao et al., 2008).
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4.3.2. Fenologia

Os estadios fenoldgicos das trés variedades, @uoardois ciclos
vegetativos, sdo apresentados na Figura 03. Pdaia &5 variedades, a
brotacdo ocorreu em aproximadamente uma semanaaapdda da
poda. A variedade Sauvignon Blanc foi mais precooem
aproximadamente 175 dias entre a brotagéo e aiteoltié a variedade
Merlot foi intermediaria, com um ciclo em torno @60 dias para a
colheita. A variedade mais tardia foi a Cabernetviggmon, com até 215
dias no ciclo 2006/2007 (Figura 03). O periodoeeatpoda e a colheita
para a Sauvignon Blanc, a Merlot e para Cabernati@zon foram, em
média, de 180, 205 e 220 dias, respectivamente.

O ciclo de desenvolvimento vegetativo iniciou contratacéo
(segunda quinzena de setembro) e encerrou com adgpado
crescimento dos ramos observada na segunda quimtermaés de
fevereiro (inicio da maturacdo das bagas). A paeste periodo, os
ramos iniciaram a lignificacao, o apice dos ramas érotacdes laterais
cessaram o crescimento e as folhas iniciaram ac@nea (observacéo
visual). Este comportamento foi descrito por Humterisser (1990) e
Cloete et al. (2006) que afirmaram que a reducadedenvolvimento
dos ramos durante o inicio da maturacao favoreceauaulacdo de
compostos nas bagas, o que melhorou a qualidageada

Set. Out. | Nov. | Dez. | Jan. | Fevl Mar. | Abr.

= R

O Floracao/Frutificacdo

2005/2006
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2006/2007

Sauvignon

2005/2006

Merlot

2006/2007

2005/2006

Cabernet
Sauvignon

2006/2007

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120 130 140 150 160 170 180 190 200 210 220
Nimero de dias ap6s a brotacao

Figura 03: Estadios fenologicos da videira em S#mudim, durante os ciclos
vegetativos 2005/2006 e 2006/2007.

O ciclo fenoldgico da variedade Cabernet Sauvignos dois
anos de experimento foi semelhante, com reducdoeeca de 10 dias
em 2005/2006. Para a Merlot, essa variagdo segueno padrdo,
enquanto que para a Sauvignon Blanc, os ciclos/2006 e 2006/2007
foram semelhantes (Figura 03). A poda ocorreu emdo® do més de



93

setembro, com floragdo em final de novembro. Ooperde maturacao
iniciado ap6s a mudanca da cor e alteracdo nasténsia das bagas
(véraiso foi observado no inicio do més de fevereiro,
aproximadamente aos 70 dias apés a plena floracao.

A colheita da Sauvignon Blanc ocorreu em meadasatgo, aos
106 e 114 dias apds a plena floracdo (DAF) no®<i@005/2006 e
2006/2007, respectivamente. A variedade Merlot@hida aos 140 e
133 dias apés a plena floragédo, ocorrendo na pansegimana de abril
com periodo de maturacdo de 49 e 63 dias. A calltkt Cabernet
Sauvignon foi realizada na segunda quinzena dodmésbril, cerca de
150 DAF, apés 10 e 11 semanas do inicio da matnagéa os ciclos
2005/2006 e 2006/2007, respectivamente. A quedaletendas folhas
foi observada para todas as variedades na prirseir@na do més de
junho em ambos os ciclos, cerca de 9 meses aposagdn.

O ciclo fenologico da videira na regido de S&o dwmagg mais
tardio em relagdo as demais regides viticolas|biias. Nos estudos de
Rizzon e Miele (2002 e 2003), Mandelli et al. (20@4 Mota et al.
(2008), estes autores observaram ciclo médio del@&80dias para
Merlot e Cabernet Sauvignon, cultivada em Bentogalmes, RS. Estes
resultados corroboram as observacoes feitas potingaj2006) que
avaliou diversas variedades cultivadas em Sdo lmamstando de
acordo com as descricbes de Mufioz et al. (20023 @Ebernet
Sauvignon cultivada no Chile. Estes resultados éambstao de acordo
com as observacbes de Jones e Davies (2000) enmeddnrdao
relatarem ciclo de aproximadamente 200 dias pavarasdades Merlor
e Cabernet Sauvignon. Em outro estudo, Leeuwenl.e(2804),
descrevem que o ciclo destas duas variedades gtaraegido francesa
de producéo foi de cerca de 175 dias. Em outraepalo Hemisfério
Sul, as plantas apresentaram ciclos fenoldgicod@fe dias para a
Sauvignon Blanc, na Africa do Sul (Conradie et aDp2). Para a
variedade Merlot cultivada na Nova Zelandia, Fréedrougth (2008)
observaram ciclo mais longo, com periodo de caheittre o final de
abril e inicio de maio.

4.3.3. Comportamento Vegetativo-Produtivo

O comportamento vegetativo-produtivo das plantassgmtou
variacao entre os ciclos avaliados (Tabela 02)r Rarariedade Merlot,
0 numero de ramos foi estatisticamente igual emoanols ciclos (7,7),
porém, no primeiro ciclo foi superior para a Cabé®auvignon (8,8) e
inferior para a Sauvignon Blanc (14,2) (Tabela @}omprimento dos
ramos, em todas as variedades, foi superior no &@06/2007. Esse
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maior crescimento deve-se ao maior comprimentoedt®nds, pois o
numero de folhas por ramo nado variou entre os<idks0 sugere que,
neste ciclo, os carboidratos produzidos na fottessén foram
armazenados nas estruturas vegetativas (ramoses)rain decorréncia
do menor numero de cachos, resultando em baixaugdiod Essa
situacéo ocasionou um desequilibrio entre a pagetativa e produtiva,
ocasionando excessivo vigor, confirmado pelo elevagso dos ramos
podados (Tabela 02).

Embora, a area foliar ndo tenha apresentado dfasen
significativas, observa-se um padrdo homogéneo padas as
variedades, com tendéncia de maior desenvolvimamteegundo ciclo
(Tabela 02). A area foliar por planta foi resultatidbosoma da area das
folhas dispostas no ramo principal (cerca de 65%a é@rea das folhas
distribuidas nas brotagbes laterais (feminelas) gepresentaram
aproximadamente 35% do total. No ciclo 2005/20@8a @ Sauvignon
Blanc, a area foliar das plantas foi cerca de 1B%rior ao ciclo
posterior. Para a Merlot, esta diferenca foi deaate 10% e para a
Cabernet Sauvignon, aproximadamente 20%. Padrieltsame na
proporcdo entre a area foliar dos ramos princigaidas feminelas
também foi observado por Vasconcelos e Castag?@liQ) e Myers et
al. (2008), estudando as variedades Pinot Noir @giBeese,
respectivamente. Quanto a area foliar total pantpleexistem trabalhos
que relatam valores semelhantes (Zoecklein et2808), inferiores
(Vasconcelos e Castagnoli, 2000 — 5,27|crara Pinot Noir; Petrie et al.,
2003 — 4,6 rhpara Sauvignon Blanc) e superiores (Hunter, 2008,6
m? para Sauvignon Blanc) aos observados neste estudo.

O comportamento produtivo das plantas também apt@se
variacdo expressiva, sendo o numero e peso do®savhior no
primeiro ciclo de produc&o quando comparados camclo 2006/2007.
A produtividade no segundo ciclo fenoldgico foi @l@oximadamente
75% do total colhido no ciclo 2005/2006 para asedades Sauvignon
Blanc e Merlot. Para a Cabernet Sauvignon, esgaopréo foi de 67%.
O desequilibrio no desenvolvimento vegetativo desteedo durante o
ciclo 2005/2006, pode ter ocasionado aumento daoptéo de gemas
inférteis, conforme sugerido por Santos (2006)dseronstatado pela
reducdo no numero dos cachos por planta e de caoheamo no ciclo
2006/2007. O menor peso médio dos cachos e rentinpem planta
foram ocasionados também pelo desenvolvimento dengds
(podriddes) nos cachos (ciclo 2006/2007) em degociaédo elevado
volume e nimero de dias de chuva. O nimero de sguroplanta e o
rendimento observados neste estudo sdo inferiayesdascritos por
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outros autores (Mufioz et al., 2002; Petrie et2403; Falcdo et al.,
2008; Myers et al., 2008; Silva et al., 2009).

O indice de Ravaz variou entre 1,4 e 2,1, parsstadaariedades,
indicando desequilibrio na distribuicdo dos fotoadados. Este efeito
gerou maior crescimento vegetativo, principalmeets, resultado da
reduzida producdo por planta. O peso da poda falisao no ciclo
2005/2006, e como consideram varios autores, aaelproducéo/poda
(indice de Ravaz) deveria estar entre 5 e 10 (Vasdos e Castagnoli,
2000; Kliewer e Dokoozlian, 2005; Santos, 2006). fefacédo ao indice
de Ravaz, Silva et al. (2009) observaram valorée eéhe 6 para um
vinhedo da variedade Syrah, sob as mesmas condledadtivo. Estes
resultados indicam que os fotoassimilados foramtrildigdos
preferencialmente em estruturas de crescimentoue fgvoreceu a
continuidade do excesso de vigor, como esquematizan Santos
(2006).

A relacdo entre a area foliar e a producdo diferiu
significativamente entre os dois ciclos. No cic2/2006, os valores
foram inferiores aos estimados para o ciclo pasteriesultado do
menor rendimento por planta e da maior area fadlaservada no
segundo ciclo produtivo. Porém, a relacdo entrerem doliar e a
producdo estd muito acima dos limites estudadosoresiderados
adequados por Vasconcelos e Castagnoli (2000)e&v&tie Dokoozlian
(2005), que variaram entre 1,0 e 2,8ky de uva. Em outro estudo com
a variedade Merlot cultivada em Sao Joaquim, feeokado durante o
ciclo 2006/2007, 4,5 fifkg de uva nas plantas que ndo receberam
desponte dos ramos (Brighenti et al., 2010). Sataicbes de cultivo
semelhantes e no mesmo ciclo, os resultados oloesrveeste vinhedo
foram de 8,4 riikg (Tabela 02).

Para todas as variedades, a uva colhida ao finalcido
2005/2006 apresentou teores mais elevados de s@mlaveis totais,
mantendo-se acima de 23°Brix (Tabela 02). No ciplosterior
(2006/2007), o processo de maturacdo foi afetadospéatores
meteoroldgicos, 0 que resultou em teores préxineod1d°Brix (Tabela
02). Em relacdo a degradacdo dos acidos organiéms,houve um
padrdo entre os ciclos. Para a Sauvignon Blancyatwres foram
superiores no primeiro ciclo, para a Merlot, a ezitbtal titulavel foi
maior nas bagas colhidas em 2006/2007. J4 parberi@es Sauvignon,
esta varidvel ndo apresentou diferencas signifizatno momento da
colheita. Os valores de pH foram superiores no ci06/2007 em
comparagcdo com os resultados observados nas ulladasono ano
anterior.



Tabela 02: Comportamento vegetativo-produtivo emsitdo da uva na colheita para as variedades gauwvBlanc, Merlot e
Cabernet Sauvignon, cultivadas em S&o Joaquimn@&siclos 2005/2006 e 2006/2007.
Sauvignon Blanc Merlot Cabernet Sauvignon
2005/ 2006/ CV 2005/ 2006/ CV 2005/ 2006/
2006 2007 (%) 2006 2007 (%) 2006 2007
Desenvolvimento vegetativo/produtivo
Numero de ramos por planta 14,2 14,9 0,0348 13,1 7,8 75 0,1329 14,3 8,8 8,1 0,0012 13,8
Numero de folhas por ramo 35,9 32,3 0,1457 16,8 339,378 04575 143 36,1 325 0,0599 14,1
Congﬁiurgg';}o(cdrﬁ)ramo 192,1 2341 <0,0000 16,4 2124 322,8 <0,0000 23,7 2102 2895 <0,0000 26,7
Area foliar (nf/planta) 9,99 12,13 0,0820 278 7,01 752 0,4053 ,822 551 6,66 0,0549 252
Area foliar do ramo 674 756 03979 191 488 458 09731 183 4,07 733, 0,7055 20,6
principal (nf/planta)
Area foliar das brotagdes
laterais (M/planta)
Ndmero de cachos por

Valor p Valor p Valor p

cv
(%)

3,25 4,56 0,2635 42,4 2,12 2,94 0,1000 43,9 1,44 92 2, 0,0003 50,7

18,4 17,4 0,0878 17,9 12,0 10,1 <0,0000 19,7 11,4 9,2 <0,0000 28,2

planta
Numero de cachos por ramo 1,3 1,2 0,0076 22,1 15 1,4 0,0015 22,8 1,3 1,1 0,0130 28,2
Peso médio do cacho (g) 147,5 116,4<0,0000 13,2 100,8 88,9 <0,0000 16,5 108,9 90,9 <0,0000 15,6
Producéo (kg/planta) 2,714 2,026 <0,0000 315 1,209 0,898 <0,0000 34,1 1,242 0,836 <0,0000 30,0
AFT/P (cnflg de uva) 37 60 - - 58 84 - - 44 80 - -
Peso da poda (kg/planta) 1,238 - - - 0,980 - - - 929, - - -
indice de Ravaz 2,1 - - - 1,4 - - - 1,5 - - -
Composicao das bagas
SST (°Brix) 23,8 21,0 0,0010 7,3 23,9 21,6 <0,0000 55 23,3 21,2 0,0002 53
ATT (meqg/l) 128,0 104,7 0,0002 11,8 87,3 106,7 <0,0000 11,0 1140 1113 0,6433 53
SST/ATT 24,7 26,6 0,2321 53 36,4 27,0 <0,0000 16,4 27,4 25,4 0,1970 6,6
pH 2,86 3,01 0,0040 3,0 3,17 3,26 0,0053 1,6 3,14 3,31 0,0121 3,2
Coloragéo das sementes 9,6 9,7 0,3022 6,0 9,8 99,0025 49 10,1 9,9 0,0706 6,0

Valor dep menor que 0,05, entre os ciclos em cada variedadiea diferenca significativa pelo testde Student, ao nivel de 5% de probabilidade de &FT/P
foi estimada pela relagéo entre a area foliar tetal produgdo por plant2SST/ATT foi estimada pela relagéo entre o valor ®rix e ATT (g/100ml).

(o}
(o3}
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Resultados semelhantes aos deste estudo foramitakesgor
Falcdo et al. (2008), que também observaram niadequados de
maturacao fendlica em vinhedos de Sao Joaquim.

A coloragdo das sementes foi semelhante entre abss,cicom
excessdo da variedade Merlot. Os resultados olukeyvpara esta
andlise se encontram entre 9,5 e 10,1 nos doissc&lem todas as
variedades. Estes resultados sdo compativeis cororagusdes de
Ristic e lland (2005) que sugerem que a coloraggosgmentes pode
ser utilizada como um indicador complementar deuragéio da uva.

A composicao das bagas foi comparada entre asdedes
Cabernet Sauvignon, Merlot e Sauvignon Blanc airpdes médias
entre os dois ciclos (Tabela 03). Observa-se queoo de soélidos
sollveis totais ndo diferiu entre as variedage$,7622), enquanto que
as demais variaveis apresentaram diferencas sigtivfas. A variedade
Merlot apresentou menor acidez total (97,0 meg/haor indice de
maturacao (31,7), que é uma relagdo entre o te@dlildos sollveis
totais e a acidez total titulavel, em comparacam @ Cabernet
Sauvignon e Sauvignon Blanc que nao diferiram Saivamente
entre si. O mosto obtido das bagas da SauvignamcElpresentou pH
significativamente menor (2,94) que os valores p®dbservados para
as variedades tintas. A coloracdo das sementesbarii@t Sauvignon
diferiu das demais pk0,000), embora esta variavel demonstre o
adiantado estagio de maturagéo da uva produzidddendoaquim, SC,
para todas as variedades avaliadas.

Tabela 03: Composicao da uva na colheita das \atésd Sauvignon Blanc,
Merlot e Cabernet Sauvignon, cultivadas em S&ouloa@C.

Saéjlvlgnon Merlot Cab(_ernet valor p
anc Sauvignon
SST (°Brix) 22,4 22,7 22,3 0,7622
ATT (meqg/l) 116,3 b 97,0a 112,7b 0,0142
SST/IATT 25,7a 31,7b 26,4 a 0,0062
pH 2,94 a 3,22 b 3,23b <0,0000
Cor das sementes 9,65 a 9,65 a 10,0b <0,0000

Médias seguidas de mesma letra, nas linhas, néerifentre si pelo teste de Tukey, ao
nivel de 5% de probabilidade de erro.

Os resultados das analises realizadas nas bagaspmento da
colheita, estdo de acordo com os estudos de etaie (2003), Hunter
et al. (2004), Leewen et al. (2004), Pereira e{24l05), Ristic e lland
(2005) e Fidelibus et al. (2006). Valores semelfmde composicdo das
bagas, com niveis de variagdo entre os ciclos mi@xiaos observados
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neste estudo foram descritos por outros autoreviehedos de S&o
Joaquim (Falcéo et al., 2008; Brighenti et al.,®01

4.3.4. Maturacdo das Sementes

A avaliagcéo da coloracdo das sementes é de failiedio e pode
contribuir de forma complementar como indicativo dwturacio
fendlica, como descrito por Ristic e lland (200®stes autores
observaram relacao significativa entre a coloragdd® sementes e 0s
teores de polifendis e de antocianinas nas bagasimA pode ser
considerado um parametro auxiliar na determinagédath de colheita.
A coloracéo das sementes na colheita ndo difetie @s ciclos para as
variedades Cabernet Sauvignon e Sauvignon Blarte@#®2). Ja para
a Merlot, a cor das sementes parece indicar maaunagdo no ciclo
2005/2006. No entanto, os valores observados noemimnta colheita
se encontram proximos a 10 para todas as varie@@idesa 04).

A escala de coloragdo das sementes estabeleciéigbiare lland
(2005) define como verde-amarela (1-4) o estadidfadmacéo das
bagas, amarela (5) o estadio de mudanca de cdvadgs éraisor),
marron-claro (6-9) para o periodo de maturacao omaescuro (10-
12) para a colheita. As sementes avaliadas nesidoeseguem o padréo
de desenvolvimento, atingindo maturacdo em estadiantado das
bagas e das sementes (Figura 04), conforme sugersim e lland
(2005). Estes autores observaram coloragdo dastesrentre 10 e 11
para a variedade Shiraz, colhida com teor de skdalveis totais entre
26-27°Brix, em um vinhedo da Australia. Eles tambeéenificaram
correlacdo entre a coloracdo e a reducdo nos telresninos das
sementes, aumento nas concentracfes de antocianidaspolifendis
totais nas cascas. Como descrito por Cadot e2@06], a mudanca de
coloracao das sementes durante a maturacdo das &agaultado da
lignificacdo dos tecidos e da oxidagcdo dos compoftadlicos, que
ocorre no estagio final do periodo de maturacaaliAndo a maturagcéo
fendlica das variedades Cabernet Sauvignon e yralsao Joaquim,
Falcdo et al. (2008) e Silva et al. (2009) respaniente, observaram
elevada concentracdo de polifendis totais e decammioas nas bagas. A
intensidade de cor destas uvas durante as safdd£2P05 e 2005/2006
também foram elevadas (Falcdo et al.,, 2008). Quarslsementes
atingem coloracdo marrom escuro (10-12), a coragidrde compostos
fendlicos e de antocianinas pode variar, sendo aiagédo destes
compostos necessaria para estabelecer o maximoctegualitativo
(Ristic e lland, 2005). Estes resultados indicare qucoloracdo das
sementes apresenta evolucéo equilibrada durantataragdo, e com
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base nas descricbes de outros estudos, sugerem wyee colhida em
Sao Joaquim, apresenta composicdo fendlica adequadwmento da
colheita.

---O--- 2005/2006

—e—2006/2007

Cor das sementes

Sauvignon Blanc

Dias ap6s a véraison

---0--- 2005/2006

—— 2006/2007

Cor das sementes

Merlot

T T T 1
0 7 14 21 28 35 42 49 56 63

Dias apdés a mudanga de cor das bagas

---0--- 2005/2006
—e— 2006/2007

Cor das sementes

Cabernet Sauvignon

0 7 14 21 28 35 42 49 56 63 70 7

Dias apds a mudanga de cor das bagas

Figura 04: Evolucdo da coloragdo das sementesatiesiades Sauvignon Blanc
(A), Merlot (B) e Cabernet Sauvignon (C), durantmaturacdo das bagas nos
ciclos 2005/2006 e 2006/2007.

Embora a precipitacéo tenha sido elevada duramtataracdo no
ciclo 2006/2007, a composigdo da uva foi adequada g elaboracéo de
vinhos. No momento da colheita, os indices de raghaor séo
considerados 6timos e comparaveis aos observadespriacipais
regides de producdo no mundo (Schalkwyk e Arch@d02Hunter et
al., 2004; Leewen et al., 2004; Pereira et al. 526@elibus et al., 2006;
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Friend e Trought, 2008). Em geral, as variaveidigadas nas bagas
indicaram que a uva colhida no ciclo 2005/2006 sgr®u maior teor
de acucares, menor acidez e melhor qualidade emaragéio com as
uvas colhidas no ciclo seguinte. A andlise da egfio das sementes
sugere que a uva atingiu maturagdo completa dessbeg ambos os
anos estudados. Porém, os indices de desenvoleinmedicaram a
necessidade de ajuste da carga de gemas, pararregguilibrio entre
0 crescimento vegetativo e a producédo, o que podérilouir para
melhorar a qualidade da uva de todas as variedaelts regido de
cultivo.

4.4. Conclusodes

A evolucao fenolégica esta de acordo com as vamodrmais
entre os anos, sendo que se destaca um comportamaist tardio em
relacdo as demais regides de producdo de uvasasd.BDs indices de
crescimento das plantas mostraram excesso de @igouca variagdo
entre os ciclos. A producéo reduzida das plantszio o crescimento
vegetativo excessivo, havendo a necessidade de @asmanejo para
promover o equilibrio do vinhedo. Os indices de umsgio
apresentaram influéncia significativa dos fatorestemrologicos
(principalmente da precipitagdo pluviométrica), emabem ambos os
anos, a uva apresentou valores adequados na aolheit
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5. Efeito da area foliar sobre o desenvolvimento vegaitvo da
videira (Vitis vinifera L.) cultivada em S&o Joaquim, SC

Resumo

O crescimento da videira € afetado pelas condigbes
edafoclimaticas e de manejo das plantas. O equildmtre o vigor
vegetativo e a produgdo possibilitam a expressaudidade da uva no
local de cultivo. Para avaliar o desenvolviments géantas, diversos
indices sdo utilizados, sendo os mais importargaslas que associam
a massa fresca do ramos ou a éarea foliar em relgaendimento.
Estas informagfes auxiliam os viticultores no mard) vinhedo para
produzir uvas e vinhos com melhores caracteristiCasbjetivo deste
trabalho foi avaliar o comportamento vegetativar@dptivo da videira
cultivada em Sao Joaquim, em plantas com diferemitesis de area
foliar. O vinhedo foi implantado em 2002, conduzidm sistema
espaldeira, a uma altitude de 1.293m, sendo awasliad variedades
Cabernet Sauvignon, Merlot e Sauvignon Blanc. @snentos de area
foliar foram realizados a partir do desponte dososs mantendo 12, 16,
20 folhas e sem desponte dos ramos, com a remcgdiodads as
brotacdes lateriais (feminelas). O tratamento megida ndo recebeu
manipulacdo do dossel vegetativo. Foram avaliad@sea foliar, o
numero de folhas, a producédo, o comprimento do®sam peso da
poda e o desenvolvimento das feminelas. Os resgltiadicaram baixa
producéo das plantas, resultando em grande crestcides ramos, com
excessiva area foliar e que necessita ser red@il&ndices de Ravaz e
de crescimento vegetativo sugerem um desequiltto® vinhedos. O
manejo do dossel ndo foi suficiente para a redumfizvigor e para
melhorar a distribuicdo da é&rea foliar nas condic@® cultivo
estudadas.
Palavras-chave:manejo dodossel, crescimento dos ramos, indice de
Ravaz, Cabernet Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc.

The effect of leaf area on vegetative growth of thgrapevine itis
vinifera L.) grown in S&o Joaquim, SC

Abstract

The grapevine growth is affected by soil and climabnditions
and management of the plants. The balance betwegetative vigor
and production allows the quality expression of tirapes at the
growing site. In order to evaluate the developmahplants several
indices have been used and the most importanthaee tthat associate
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fresh mass of the shoots or leaf area to the yidit information helps
the growers to manage the vineyard and produceegrapd wines with
better characteristics. The aim of this study wasevaluate the
vegetative and productive of vine grown in Sdo doag(altitude of
1,293m) under different levels of leaf area. Theweyard was
established in 2002 and trained under verticalligredystem. The
cultivars assessed were Cabernet Sauvignon, Mardt Sauvignon
Blanc. Leaf area treatments were carried by toppinthe shoots and
keeping 12, 16 or 20 leaves or no topping, justorgny all lateral
shoots. The control treatment received no manijpulaif the canopy. It
was evaluated the leaf area, number of leaveshget,syield, length of
shoots, pruning weight and the development of #terdl shoots. The
results indicated low vyield, resulting in greatdrost growth and
excessive leaf area what need to be reduced. Thex iof Ravaz and
vegetative growth show an imbalance of the vineyardhe
management of the canopy was not sufficient to ecedvgor and
improve the distribution of leaf area under the vglo conditions
studied.

Key words: canopy management, shoot growth, Ravaz index, Gaber
Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc.

5.1. Introducéo

O desenvolvimento vegetativo da videira tem impumig
fundamental para a producdo de uvas de qualidaggufbro entre o
crescimento e a producdo € avaliado visando mamasjgplantas de
maneira adequada (Ravaz, 1911; Smart, 1985; P@d3)2 Sob
condicbes que privam o desenvolvimento da vidergrodutividade
das plantas pode ndo tornar a atividade economitameidvel.
Entretanto, o elevado vigor, ocasiona crescimeatnasiado do dossel,
prejudicando a qualidade da uva (Kliewer et alg9tHunter, 2000).

Os indices mais utilizados para avaliar esta relaéa o indice de
Ravaz, que resulta da divisdo dos valores de p&od(cachos) por
planta pelo peso fresco dos ramos podados (Ra942),1e a relacéo
crescimento/producdo, que expressa O crescimengetate’o em
unidades de area foliar em relacdo a producdo [amtep (Howell,
2001). Valores adequados para estes indices s&seapados e
discutidos por Vasconcelos e Castagnoli (2000) e kiewer e
Dokoozlian (2005). O crescimento vegetativo adequada producéo
controlada permitem as plantas, expressarem astedsiicas mais
desejadas de cada variedade sob condicdes eddftictimparticulares
(Smart, 1985; Poni, 2003; Kliewer e Dokoozlian, 208antos, 2006).
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A configuragcdo do dossel vegetativo é dependenferda e das
dimensdes do sistema de conducdo das plantas (RoSlarbonneau,
1995; Gladstone e Dokoozlian, 2003). A area fgiiar planta é superior
a area total e ao volume da estrutura do sistemeodéucéo, sendo
assim, uma boa distribuicdo das camadas de folhmerefce a
interceptacdo da radiacdo solar e as condi¢cdewctimaticas, o que
melhora a qualidade da uva (Smart, 1985).

A vitivinicultura ainda € recente no Brasil, e nevagides tem se
destacado como promissoras para a producdo de euvwashos de
gualidade. A regido do Planalto Serrano de Santari@Ga, foi incluida
nesta condicdo a partir do ano 2000, com o inio®plantios comercias
(Rosier, 2003). O objetivo deste trabalho foi arabb comportamento
vegetativo e produtivo da videira cultivada em 3&aquim, em plantas
com diferentes niveis de area foliar.

5.2. Material e Métodos

As avaliagbes foram realizadas em uma é&rea de gfiodu
comercial da empresa Villa Francioni Agro Negoci®#\., em Séao
Joaquim, SC, Brasil. O vinhedo esta localizado e witiitude de
1.293m, a latitude 28°15'13" S e longitude de 4025 V. O plantio foi
realizado em dezembro de 2002, sendo as plantaduzidas em
sistema espaldeira, espacadas em 3,0 metros iahias £ 0,75 metros
(Cabernet Sauvignon e Merlot) e 1,0 metros (SawvigBlanc) entre
plantas, enxertadas sobre o porta-enxerto Pauldg®y tom orientacéo
N-S. A partir da brotacdo, os ramos foram condwwida posicdo
vertical para uma melhor disposicdo do dossel. dapfi realizada
deixando-se 2 gemas por espordo, em sistema déocesporonado
unilateral. A carga de gemas foi definida pela @s@r objetivando
limitar a produgéo, sendo mantidas cerca de 16 g@uplanta para as
variedades tintas e 24 gemas para a Sauvignon ,Béemcambos os
ciclos fenolégicos 2005/2006 e 2006/2007. As dirdeaglo sistema de
conducdo sdo: altura do primeiro arame = 1,20mraalla regido para
desenvolvimento do dossel = 1,60m (altura tota¢stautura = 2,80m).
A desfolha na regido dos cachos foi realizada deranformacdo das
bagas (antes da instalacdo do experimento).

Os tratamentos de area foliar foram realizadosvédrado
desponte dos ramos principais e da retirada damddes laterais
(feminelas) durante a formacdo das bagas. As fdasiregio brotacGes
gue se desenvolvem a partir de gemas secundavieajzdas nos
ramos principais e que vegetam no mesmo ciclo emfajam formadas
(Mota et al., 2008). Os ramos foram mantidos cormidmo 12 folhas
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para a Cabernet Sauvignon e Merlot e 10 folhas parariedade

Sauvignon Blanc. Para as variedades tintas, o d&spdos ramos
também foi realizado com 16 e 20 folhas, enquantmara a branca,
estes permaneceram com 14 e 18 folhas. No quattoriento (SD), o
desponte dos ramos néao foi realizado, sendo que oo tratamentos
descritos anteriormente, todas as feminelas foramovidas. O

tratamento testemunha (SP) ndo recebeu manipulagéodossel

vegetativo (sem desponte dos ramos e com a madotelas brotacdes
laterais).

O numero de folhas por ramo principal foi avaliaso 15 ramos
por tratamento nas plantas sem desponte (SD) @séaverde (SP). A
area foliar foi estimada utilizando as equacOeigiels por Borghezan
et al. (2006), a partir da avaliagdo do comprimelai® nervuras de todas
as folhas de 15 ramos selecionados aleatoriamestglantas, no final
da maturacao das bagas. No tratamento SP, toflalbas das brotacbes
laterias foram avaliadas da mesma maneira, seideaafoliar total do
ramo resultante da soma da area das folhas dopeanuipal e da area
das folhas das feminelas. A &rea foliar total panta foi estimada a
partir da area foliar de cada ramo, multiplicadi pgimero médio de
ramos por planta. A partir destes dados foram eslis o0 indice de area
foliar e a relacdo entre a area foliar total e@pcdo. O indice de area
foliar foi estimado pela relagdo entre a area ifdlidal por planta e a
area de solo ocupada por planta (2,%5para a Cabernet Sauvignon e
Merlot e 3,0 i para a Sauvignon Blanc). O nimero de brotacdes
laterais (feminelas) desenvolvidas foi avaliadaaete 15 dias apds a
realizacdo do ultimo tratamento de desponte do®sait2/01/2006 e
04/01/2007), sendo avaliado em 60 ramos.

A producgdo de uvas foi avaliada durante a colheitpartir da
pesagem dos cachos (kg/planta) de 20 plantas pdeatratamento. A
massa da poda foi avaliada em 20 plantas por teat@mm sendo
realizada no inicio da primavera (15/09/2006), nomanto da poda
para o inicio do préximo ciclo, através da pesafiafplanta) de todos
0s ramos retirados. O indice de Ravaz foi estinpeti relacdo entre o
peso de uvas na colheita (marco e abril de 20@6peso da poda. O
comprimento dos ramos foi avaliado durante a podalido com uma
trena a partir da base de insergao até o apicé des por tratamento.
Estes indices de desenvolvimento foram avaliadenhap durante o
ciclo 2005/2006. No ciclo 2006/2007, as avaliacesmomento da
poda ndo foram ser realizadas devido a manipulagé&muntaria do
dossel durante o periodo de repouso vegetativpldatas.
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O delineamento experimental utilizado foi o inteemte
casualizado, composto por 5 repeticbes. Cada paimietomposta por
oito plantas dispostas na fila, sendo 2 plantabatdadura para cada
lado e avaliadas as 4 plantas centrais. Os dadasnfanalisados
utilizando o software Statistica versao 6.0, asade analise de
variancia e teste de separagédo de médias de Ta&eayivel de 5% de
probabilidade de erro, conforme descrito em Stegl €1997).

5.3. Resultados e Discusséo

O crescimento vegetativo da videira cultivada e $@aquim
apresentou adequada distribuicdo da éarea folisat pacaptacdo da
energia solar, ndo sendo limitante ao crescime@t@mducado de uvas.
Os valores médios de area foliar mantidos nas gdasbb diferentes
intensidades de manejo sdo apresentados paraiedadss Cabernet
Sauvignon (Tabela 01), Merlot (Tabela 02) e SawigBlanc (Tabela
03).

Tabela 01: Variaveis avaliadas no dossel vegetaivorelacdo a area foliar
mantida nas plantas da variedade Cabernet Sauvigndtivada em S&o
Joaquim, SC.

12 folhas 16 folhas 20 folhas deie(r)nnte Sem poda
(12F) (16F) (20F) (SPD) verde (SP)
Ciclo 2005/2006
Namero de folhas 12 16 20 40,949 36,1450

no ramo principal

Area foliar (nf/m

linear de fileira)*
indice de &rea foliar

2,23x0,5a 3,07+0,6ab 3,83+08b 6,27+15c 7,3b#2

(mE de solo) 0,74 1,02 1,28 2,09 2,45
p<0,0000
C.V.(%) 26,4
Ciclo 2006/2007
Namero de folhas 12 16 20 43,3+6,3 32,5453

no ramo principal

Area foliar (nf/m

linear de fileira)*
indice de &rea foliar

257x05a 3,29+05ab 3,89+06b 578+12c 8,84l

(el de solo) 0,86 1,10 1,30 1,93 2,96
p<0,0000
C.V.(%) 20,4

*Médias seguidas de mesma letra, na linha, ndoedifgoelo teste de Tukey, ao nivel de
5% de probabilidade de erro. Médiatdesvio padrao.

O numero médio de folhas para os ramos ndo desjusntda
variedade Cabernet Sauvignon foi de 40,9, quandoaiacdes laterais



111

foram retiradas e 36,1 para as plantas que naderte nenhuma
manipulacdo no dossel no ciclo 2005/2006 (Tabelp B ciclo

seguinte, este padrdo se manteve semelhante, sendoero de folhas
de 43,3 (SD) e de 32,5 (SP). A area foliar redgnion 0 desponte dos
ramos, sendo superior para o tratamento onde aacbes laterais
foram mantidas (SP). O indice de area foliar tambésultou em

reducdo proporcional aos tratamentos realizadoss Nois ciclos

avaliados, o indice de area foliar (area de foétraa/de solo) variou de
0,7 para o tratamento em que o manejo foi maistidoagl2F —

2005/2006) a 3,0 para as plantas sem poda verde- (3B06/2007)

(Tabela 01).

Para a Merlot, 0 nimero médio de folhas por ranu@ando o
manejo do dossel ndo foi realizado (SP) foi de 88,8iclo 2005/2006
e de 37,8 no ciclo seguinte (Tabela 02). Esta dade apresentou a
mesma tendéncia, de area foliar e variacdo enttatasnentos, que os
resultados descritos para a Cabernet Sauvignora Rawvariedade
Merlot, o indice de area foliar variou de 0,9 (adegp mais drastico —
12F, 2005/2006) a 3,3 (plantas sem manejo da akar ~ SP,
2006/2007).

Tabela 02: Variaveis avaliadas no dossel vegetaivorelacdo a area foliar
mantida nas plantas da variedade Merlot, cultiveade8ao Joaquim, SC.

12 folhas 16 folhas 20 folhas deieg]nte Sem poda
(12F) (16F) (20F) (SpD) verde (SP)
Ciclo 2005/2006
Numero de folhas 12 16 20 43,9+42  39,3t4,9

no ramo principal

Area foliar (nf/m

linear de fileira)*
indice de area foliar

2,71+06 a 3,57+0,8ab 4,30#+1,0b 6,86+1,7c 9,3l

Pt do salo) | 0:90 1,19 143 2,29 3,11
p<0,0000
C.V.(%) 235
Ciclo 200672007
Numero de folhas 16 20 38,3165  37,86,2

no ramo principal

Area foliar (nf/m

linear de fileira)*
indice de &rea foliar

2,84+0,3a 3,66+0,3ab 4,31+04b 5,79+¥1,2c 1@0B4

(eI de solo) 0,95 1,22 1,44 1,93 3,34
p<0,0000
C.V.(%) 219

*Médias seguidas de mesma letra, na linha, ndoedifgpelo teste de Tukey, ao nivel de
5% de probabilidade de erro. Médiatdesvio padrao.
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Para a variedade Sauvignon Blanc, o desenvolvinagresentou
0 mesmo padrao que os descritos para a CaberndgSau e Merlot
(Tabela 03). O numero médio de folhas por ramocjpai foi de 35,9
no primeiro ano e de 32,3 no ciclo 2006/2007, atainento SP. Os
valores de area foliar/m linear variaram de 2,723l,1sendo estes
valores correspondentes a area foliar por plariess @ espacamento
para a Sauvignon Blanc é de 1 m. O indice de &t fariou de 0,9
(12F — 2005/2006) a 4,0 (SP — 2006/2007), indicatekenvolvimento
vigoroso do dossel vegetativo.

Tabela 03: Variaveis avaliadas no dossel vegetaivorelacdo a area foliar

mantida nas plantas da variedade Sauvignon Blarttyadla em Sdo Joaquim,
SC.

10 folhas 14 folhas 18 folhas dezeg]nte Sem poda
(10F) (14F) (18F) p verde (SP)

(SD)
Ciclo 2005/2006
NUmero de folhas

L 10 14 18 40,615,1 35,9+4,3
no ramo principal

Area foliar (nf/m
linear de fileira)* 2,68+t0,4a 3,83t0,6ab 4,81+0,8b 7,49t1,5c 9,942

indice de &rea foliar

(m?/n?? de solo) 0,89 1,28 1,60 2,50 3,33
p<0,0000
C.V.(%) 24,1
Ciclo 2006/2007
NUmero de
folhas/ramo 10 14 18 39,617,1 32,3t7,5
principal

Area foliar (nf/m
linear de fileiray* 2,93+0,5a 3,91+0,7ab 4,71+0,8b 6,73t1,9c 1384

indice de &rea foliar

(el de solo) 0,98 1,30 1,57 2,24 4,04
p<0,0000
C.V.(%) 28,8

*Médias seguidas de mesma letra, na linha, ndoedifgpelo teste de Tukey, ao nivel de
5% de probabilidade de erro. Médiatdesvio padrao.

Em comparacdo com outros estudos, sob condi¢cOestsertes
de conducdo e espagamento, 0 nimero de folhasaimdéscimento
vigoroso dos ramos (Pefa-Neira et al.,, 2004) eeflagsm elevada
densidade (Dokoozlian e Kliewer, 1995). Resultasiosilares para o
numero de folhas foi observado por Hunter e Vi§s880), porém com
area foliar total inferior aos obtidos neste estudocrescimento dos
ramos foi avaliado por Pifia e Bautista (2006), tqmebém observaram
de 30 a 40 folhas por ramo para mais de 10 vargsddd uva de mesa.
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Lebon et al. (2004) também encontraram variacadonm&smos hiveis
deste estudo. Ramos com menor vigor, com numerimldas e area
foliar inferiores foram descritos por Smithymarakt(1997) e Cloete et
al. (2006).

A érea foliar (fym linear) foi superior aos valores descritos por
Gladstone e Dokoozlian (2003), para a Caberneti§aowv, no mesmo
sistema de conduc&o. Estes autores estimarant2i@ superficie foliar
do dossel por metro de linha, o que esta de aamdpos tratamentos
de desponte dos ramos mais intenso (10F a 16kdiCeide area foliar
€ uma medida da relagédo entre a area foliar dasaglgpor unidade de
area de solo. Este indice pode indicar a capacidadeescimento, o
equilibrio das plantas e o potencial qualitativoutke vinhedo (Smart,
1985; Dokoozlian e Kliewer, 1995) e pode ser adalide forma direta,
ou indireta, com a utilizacdo de instrumentos (O#&a al., 1998).
Valores que variaram de 1,2 a 2,9mf foram observados por Leeuwen
et al. (2004), na Franca. Valores acima de 2,0 ipodwlicar vigor
elevado das plantas (Drissi et al., 2009). Esdasniacdes sugerem que
0 desponte dos ramos e a remocdo das feminelasboem para
melhorar o vigor vegetativo das plantas no vinhestmdado, embora
outras avaliacdes sejam necessérias para verificaquilibrio das
plantas.

O numero de brotagdes laterais (feminelas) queesendolveu a
partir das gemas localizadas na base de insercaimltias mais apicais
variou em relacdo a intensidade de desponte dassrdDs tratamentos
com o desponte mais intenso dos ramos (12F e H@&Rando um
menor nimero de folhas, favoreceram o desenvoluong® um maior
numero de feminelas, o que ficou mais evidente iolw 006/2007
(Tabela 04).

Tabela 04: Numero de brotacdes laterais por rameservolvidas apds o
desponte dos ramos principais da videira, cultieda&sdo Joaquim, SC.
12F* 16F* 20F*
Ciclo 2005/2006 C.V.(%)
Cabernet Sauvignon 1,840,7 a 1,5+0,6 ab 1,4+0,6 p=0,0072 40,7
Merlot 1,8+0,6 1,6+0,6 1,7+0,6 p=0,0734 35,2
Sauvignon Blanc 1,840,6 a 1,7+0,5 ab 1,5+0,5 bp=0,0150 34,4
Ciclo 2006/2007
Cabernet Sauvignon 1,9+0,6 a 2,0£0,5a 1,3+0,6 Ip<0,0000 33,1
Merlot 1,9+0,5a 1,9+0,5a 1,2+0,5 b p<0,0000 29,5
Sauvignon Blanc 2,240,8 a 2,1+0,6 a 1,2+0,6 bp<0,0000 36,7
*Para a variedade Sauvignon Blanc, os tratamentogspondem a 10F, 14F e 18F,
respectivamente. Médias seguidas de mesma lesdinhas, ndo diferem pelo teste de
Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade de erro. iMétbsvio padrao.
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Este comportamento vegetativo da videira j& fotdispor Poni
(2003) e Bernizzoni (2004), que justificaram essdomada do
crescimento como forma de rejuvenescer novamedtssel, a partir da
retomada do desenvolvimento apical. Estes autamda aomentam que
quanto mais curto o desponte, maior é o estimuloa pa
desenvolvimento das brotagdes laterais, que erh@estem em menor
numero. Poni (2003) sugere realizar 0 manejo da falear proximo a
mudanca de cor das bagas, para minimizar est®.eféit manejo do
dossel quando os ramos sdo mais longos (e tamladizados em data
posterior), esse desenvolvimento das feminelasxgegsa em menor
vigor, o que confirma a tendéncia observada nestele, para todas as
variedades, com as descricbes dos autores. Conmacde destas
brotacdes laterais na 12 revisdo do dossel (eftee2D/01) (Tabela 04),
cerca de 10 dias apds observou-se o desenvolvimgatamovas
feminelas em aproximadamente 50% dos ramos. A @ondestas (22
revisdo do dossel), proximo a mudanca de cor dgasbéinal de
janeiro), nao resultou em desenvolvimento de ndeasnelas até o
final do ciclo. Brighenti et al. (2010), avaliandoefeito de diferentes
niveis de desponte dos ramos, realizado proximaidanta de cor das
bagas, também n&o observaram desenvolvimento @cese
feminelas para um vinhedo localizado em Sao Joaquim

Em relacdo ao desenvolvimento das brotagfes Ilsteosi ramos
onde nédo foi realizado o desponte (tratamento &ervou-se que o
crescimento das feminelas foi mais intenso na oelgg&al dos ramos do
ano (até proximo a 102 folha). A partir deste pprdm geral, as
feminelas possuem cerca de 3-4 folhas e se desenvaité préximo da
202 folha. Esta avaliacdo também foi realizadakhemwer et al (1989)
na Califérnia/EUA, para um vinhedo da variedadedbagt Sauvignon.
Estes autores observaram padrdo semelhante, pa@m, menor
desenvolvimento das feminelas que as descricOésas fegara este
vinhedo.

O rendimento médio das plantas nao diferiu entrirad@amentos
de éarea foliar para nenhuma das variedades awsli#fdaa Cabernet
Sauvignon, Merlot e Sauvignon Blanc, a producéoiandd uvas por
planta foi de 1,242; 1,192 e 2,716 kg, respectivamgTabela 05).
Estes resultados s&o inferiores aos observadosopimos autores
(Vasconcelos e Castagnoli, 2000; Kliewer e Dokaogli2005). Estes
valores de producdo foram ocasionados pelo baixeernl de gemas
mantido na poda de inverno, sendo este fator regwpeh pelo
desequilibrio do vinhedo, observado pelo excessivescimento
vegetativo (Tabela 05).



Tabela 05: indices de desenvolvimento da videira pada tratamento de manejo do dossel, avaliagoglantas cultivadas em
S&o Joaquim, SC, durante o ciclo 2005/2006.

12F* 16F* 20F* SD SP C.V.
Producéo (kg/planta) (%)
Cabernet Sauvignon 1,23+0,36 1,28+0,29 1,22+0,25 23+0,39 1,25+0,26 p=0,1836 24,1
Merlot 1,17+0,34 1,18+0,37 1,21+0,41 1,17+0,47 1236 p=0,1136 30,7
Sauvignon Blanc 2,72+0,78 2,81+0,78 2,59+0,82 088 2,63+0,83 p=0,6846 28,6
Area Foliar (m%kg de uva)
Cabernet Sauvignon 1,36+0,3 1,80+0,4 2,36x0,5 PP+ 4,41+1,3 p<0,0000 26,4
Merlot 1,74+0,4 2,27+0,5 2,67+0,6 4,39+1,1 5,70#1,1  p<0,0000 23,5
Sauvignon Blanc 0,99+0,2 1,36+0,2 1,86+0,3 2,65+0,5 3,80+0,9 p<0,0000 24,1
Comprimento dos ramos (cm)
Cabernet Sauvignon 126,5+12,9 a 155,84229b 188,54c 230,3t54,6 e 210,2+48,6 d p<0,0000 21,1
Merlot 127,2+155 a 174,3x19,2 b 210,6%28,5c 238154 d 212,4+34,0c  p<0,0000 16,8
Sauvignon Blanc 98,2#13,3 a 145,2+17,6 b 163,4+t7,5 200,6+31,5d 194,1+29,0d  p<0,0000 14,1
Peso da poda (kg/planta)
Cabernet Sauvignon 0,65+0,17 a 0,77+0,17 ab 0,204) 0,91+0,33 b 0,93+0,25b  p=0,0038 28,9
Merlot 0,62+0,13 a 0,87+0,16 b 0,96+0,18 b 0,976Mm2 0,98+0,21 b p<0,0000 22,2
Sauvignon Blanc 0,6940,16 a 1,00+0,26 b 1,06£0,32b  1,07+0,23 b 1,2440,29 c p<0,0000 24,9
indice de Ravaz (producéo/poda)
Cabernet Sauvignon 1,9 1,7 1,5 14 13 - -
Merlot 1,9 14 1,3 1,2 1,3 - -
Sauvignon Blanc 3,9 2,8 2,4 2,6 2,1 - -

*Para a variedade Sauvignon Blanc, os tratamemosspondem a 10F, 14F e 18F, respectivamente.adlégiguidas de mesma letra, nas linhas, ndo
diferem pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% deghitidade de erro. Médiatdesvio padréo.

STT
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A relacéo entre a area foliar e a producéo varo,d a 4,4 para
a variedade Cabernet Sauvignon, de 1,7 a §[kgmje uva para a
Merlot e de 1,0 a 3,8 para a variedade Sauvignand(Tabela 05).
Para muitos tratamentos, esta variacdo superionigess considerados
adequados para esta relacéo (de 1 &/Rgin(Poni, 2003; Kliewer e
Dokoozlian, 2005) foi ocasionada pelo desequilibdas plantas,
principalemente, pelo baixo rendimento por planbkseovado neste
vinhedo. Valores semelhantes para esta relacdmfolzservados por
Brighenti et al. (2010) para a variedade Merlot, emvinhedo de Séo
Joaquim. Porém, estes autores descreveram queusagdat foi mais
adequada das bagas quando as plantas, que ap@septadutividade
média de 9 ton/ha~R,0 kg/planta), foram mantidas com area foliar
préxima a 3 rfikg. Entretanto, na mesma regido, para a variedade
Syrah, melhor equilibrio vegetatito e composicawlea das bagas foi
observado com produtividade de 12 ton/ha (4,3 kgtp) e 1,6 fifkg
(Silva et al., 2009).

O comprimento médio dos ramos sem desponte forisn@e2,0
metros para todas as variedades, sendo maior nussram que as
brotacdes laterais foram retiradas (SD) (Tabela @5yetirada das
brotacdes laterais favoreceu a manutencéo do grestd (dominancia)
apical, resultando no maior crescimento dos rai®bBg para a Cabernet
Sauvignon e Merlot. O maior numero de folhas ndstamento
confirma esta descrigdo (Tabelas 01, 02 e 03) Bbservacoes estdo de
acordo com as consideracbes de Rosier e Carbon(iE2256).
Crescimento similar dos ramos foi observado por tetur Visser
(1990) para a variedade Cabernet Sauvignon, cdéiva Africa do Sul.
A parada do crescimento dos ramos, em ambos aangatos, foi
observada durante a maturacdo das bagas, ondenos iciaram a
lignificacdo, o apice e as brotagfes laterais cassa desenvolvimento
e as folhas iniciaram a senescéncia (observacéalyis

O peso médio da poda aumentou em relagdo ao maior
comprimento dos ramos (Tabela 05), sendo maiog paBauvignon
Blanc, no tratamento onde ndo foi realizado o desp@ onde as
brotacbes laterais foram mantidas (SP). Para asidewariedades
observou-se a mesma tendéncia, embora sem difsreiggdficativas.
As plantas do tratamento (12F) apresentaram messw @a poda, com
excessdo da Cabernet Sauvignon. Os valores doeirdic Ravaz,
obtidos a partir da relacéo entre a producdo eso gda poda variaram
entre 1 e 2 para Cabernet Sauvignon e Merlot e ¢éhte 4 para a
Sauvignon Blanc. Valores considerados aceitaveaia pate indice se
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encontram entre 3 a 10, sendo o equilibrio entredygdo e

desenvolvimento dos ramos considerado 6timo quandelacdo esta
entre 5 e 7 (Vasconcelos e Castagnoli, 2000). Qdtaelos baixos para
este indice sdo ocasionados pelos baixos rendimelgervados para
todas as variedades, quando comparados com oefiea&ncias (Hunter,
2000; Kliewer e Dokoozlian, 2005; Silva et al., 9D@ ao excessivo
desenvolvimento vegetativo em comparagdo com ougsgidos

(Reynolds e Wardle, 1989; Leeuwen et al., 2004;zBast al., 2005;

Silva et al., 2009).

Os indices de desenvolvimento indicaram a necaisside ajuste
da carga de gemas, para regular o equilibrio eatrerescimento
vegetativo e a producéo. O manejo do dossel nasuiitiente para
controlar o vigor das plantas, sendo que como sufantos (2006), o
aumento do dreno de fotoassimilados (gemas/plarade contribuir
para obter ciclos desejaveis e melhorar a qualidadeva para todas as
variedades avaliadas.

5.4. Conclusbes

O desenvolvimento da videira nas condi¢cdes devoultieste
vinhedo foi vigoroso, com elevado comprimento das\gs, peso da
poda e area foliar, principalmente quando o degpo@d é realizado. O
desequilibrio provocado pelo baixo rendimento dastps favoreceu o
crescimento vegetativo das plantas. O manejo dsetloséo foi
suficiente para a regular vigor e para melhoraistilbuicdo da area
foliar nas condic¢des de cultivo estudadas.
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6. Evolugdo da maturacdo e composicao da uva da vedade
Sauvignon Blanc Vitis vinifera L.) cultivada em
Sao Joaquim, SC, em relacdo a area foliar

Resumo

O excessivo desenvolvimento vegetativo das plaafata a
qualidade da uva produzida em muitas regifes. Oejmatio dossel,
realizado através da poda verde (desfolha, desgodesbrote) é uma
das maneiras de controlar o vigor, objetivando orediquilibrio entre a
area foliar e a producéo. A intensidade e o efédtsta pratica podem
variar em funcdo da variedade, das condicbes devaué das
caracteristicas desejadas nos vinhos. No Brasiljlttvo da variedade
Sauvignon Blanc é recente e o comportamento eglifggco ainda néo
€ conhecido. O objetivo deste trabalho foi avaliafeito da reducéo da
area foliar sobre a composi¢cdo da uva da varie@adeignon Blanc
cultivada em Séo Joaquim, SC. Foram avaliadasgdaig um vinhedo
comercial, implantado em 2002, conduzido em sistesaldeira, a
uma altitude de 1.293m, durante os ciclos 2005/20@606/2007. Os
tratamentos de area foliar foram realizados a rpedi desponte dos
ramos, mantendo 12, 16, 20 folhas e sem desposteadoos, com a
remocdo de todas as brotacdes lateriais (feminefas}ratamento
testemunha néo recebeu manipulacdo do dossel tregefaarea foliar
foi estimada a partir da superficie de cada folfizando um modelo
direto e ndo destrutivo. A maturacdo foi monitoradaliando o teor de
sélidos sollaveis totais, acidez total titulavel &, pa partir do
amolecimento das bagas. A manipulacdo da arear fapgesentou
influéncia sobre a composi¢édo das bagas e a redngodrastica (1,0
m?/kg de uva) limitou o acimulo de aglicares nas ba@sgesultados
deste estudo ndo permitiram definir com maior géxia area foliar
mais adequada para o manejo das plantas da vagi€adasignon Blanc
em S&ao Joaquim.
Palavras-chave:videira, ecofisiologia, maturacdo da uva, manejo do
dossel, desponte dos ramos.

Evolution of the ripening and composition of grapesSauvignon
Blanc (Vitis vinifera L.) grown in Sdo Joaquim, SC, regarding to leaf
area

Abstract
The excessive vegetative growth of the plants fféwe quality
of grapes produced in many regions. The manageofetite canopy
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through summer pruning (leaf removal, topping aaterbl shoot
removal) is a method to control vigor, aiming betbalance between
production and leaf area. The intensity and thecefbf this practice
may vary depending on variety, growth conditiongl gdhe desired
characteristics in wines. In Brazil, the productiofi the cultivar

Sauvignon Blanc is recent and the ecophysiolodiealavior is not yet
known. The aim of this study was to evaluate ttieotfof the reduction
in leaf area on the grape composition of the SaworigBlanc variety
grown in S8o Joaquim, SC (1,293m altitude). The tsias carried out
in a commercial vineyard trained under verticalllizesystem and
established in 2002, during cycles 2005/2006 arib/2D07. Leaf area
treatments were carried by topping of the shootslkaeping 12, 16 or
20 leaves or no topping, just removing all lateshbots. The control
treatment received no manipulation of the canopgafLarea was
estimated by evaluating the surface of each lesirga direct and not
destructive model. Ripening was monitored by ewaigathe content of
soluble solids, total acidity and pH from veraistm harvest. The
management of the leaf area showed influence oondimposition of the
berries. The more drastic reduction (1%kg) limited the sugars
accumulation in the berries. The results of thiglgtdid not allow to

clearly define the suitable leaf area for the managnt of the plants
cultivar Sauvignon Blanc in Sao Joaquim.

Key words: grapevine, ecophysiology, grape berry ripening,opgn
management, shoot topping.

6.1. Introducéo

O cultivo de uvas brancas para a elaboracdo devinarietais
tem se desenvolvido em varias regides do mundotr®as principais
variedades utilizadas destacam-se a ChardonnaywigBan Blanc,
Gewurztraminer e Riesling, todas com particular@saateristicas em
relacdo a composicdo aromatica. A Sauvignon Blasalta em vinhos
com aromas intensos, porém com peculiar intensidegetal, herbacea
ou de grama verde (Lacey et al., 1991). Esses are@itacaracteristicos
de compostos quimicos, especialmente as methaziimisa (Lacey et
al., 1991; Conde et al.,, 2007). O desbalanco ndlileqo entre o
crescimento vegetativo e o rendimento das plandde favorecer uma
concentracdo mais elevada destes compostos no nmd#nolheita da
uva (Reynolds et al., 2007).

O manejo do dossel para evitar 0 excessivo crestime
vegetativo tem efeito significativo sobre a compasida uva (Reynolds
et al.,, 2007; Kliewer e Dokoozlian, 2005; Zoecklan al., 2008).
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Diversos pesquisadores mostram concordancia ngdcekentre a area
foliar e o rendimento para o desenvolvimento elguElo das plantas e a
obtencdo de uvas com melhor qualidade. Este indida entre 8 e 12
cn? por grama de uva (Poni, 2003; Petrie et al., 20K&wer e
Dokoozlian, 2005). Porém, relagbes adequadas @efdliar/producéo
podem variar dependendo das condi¢cbes climaticzadie regido, das
caracteristicas genéticas das variedades cultivadda combinacgéo
entre ambos (Jackson e Lombard, 1993; Intrieri lpgEitti, 2007),
podendo ser superior a estas referéncias.

Diversos estudos sobre o equilibrio vegetativar@aipulacdo do
dossel apresentam resultados positivos deste msolgje a fotossintese
(Petrie et al., 2003), o desenvolvimento das pfafnithyman et al.,.
1997; Hunter, 2000; Petrie et al., 2003) e sobomraposicdo da uva
(Poni, 2003; Hunter et al., 2004). No entanto, @maegides viticolas
brasileiras, o conhecimento mais detalhado de ésdioais adequados
ainda é necessario. Embora apresente um grandecigbtée producao
no Brasil, o cultivo da variedade Sauvignon Blaimtla é recente, e os
estudos do comportamento ecofisiolégico sé@o inexies, dificultando
a ampliacao da area plantada.

O Planalto Serrano Catarinense possui um clima definido e
distinto das demais regides produtoras de uvasnkosi do Brasil
(Brighenti e Tonietto, 2004), tendo o cultivo ddaira iniciado a partir
do ano 2000. O objetivo deste trabalho foi avalianfluéncia da area
foliar sobre a maturacdo e a composicdo da uvai@auv Blanc,
cultivada em um vinhedo localizado em Sao JoagBanta Catarina.

6.2. Material e Métodos

6.2.1 Vinhedo: O experimento foi realizado em uma area de
producdo comercial da empresa Villa Francioni Agegoécios S.A., em
Sao Joaquim, SC, Brasil. Foram avaliados dois sidenolégicos:
2005/2006 (safra 2006) e 2006/2007 (safra 2007)vitthedo foi
implantado em 2002, a 1.293m de altitude, a latit@28°15'13" S e
longitude de 49°57'02" W. O clima é classificadmooCfh, segundo o
sistema de Koeppen, e o solo é um Cambissolo Huicminico,
conforme o sistema brasileiro de classificacdo dess(Embrapa,
1999).

As plantas da variedade Sauvignon Blanc, enxertadase o
porta-enxerto Paulsen 1103 foram conduzidas eransistespaldeira,
espacadas em 3,0 metros entre linhas e 1,0 mdt® @antas (3.333
plantas/hectare), com orientacdo N-S. As linhaanfoprotegidas por
uma tela de polietileno anti-granizo e anti-UV, ceambreamento de



124

9% (especificagbes Lahuman Ltda). O vinhedo foidoado em
sistema de corddo esporonado unilateral, deixamd®-ggemas por
espordo. A carga de gemas foi definida pela emprasgtivando
limitar a producdo, sendo mantidas cerca de 24 gegmorplanta, em
ambos os ciclos fenoldgicos 2005/2006 e 2006/200aclo fenoldgico
iniciou na segunda quinzena de setembro (brotazde)estendeu até a
primeira quinzena de margo (colheita). A poda fealizada em
15/09/2005 e em 15/09/2006, para os ciclos 2005/20@2006/2007,
respectivamente.

A partir da brotacdo, os ramos foram conduzidosposi¢ao
vertical para uma melhor disposicdo do dossel.d@dbas ficaram a 1,20
metros do solo e o dossel vegetativo se desenvplvemais 1,60 m de
altura, totalizando 2,80m. A desfolha na regido cumshos foi realizada
durante a formacgéo das bagas (antes da instalag&pdrimento).

As variaveis meteoroldgicas foram obtidas de umtacée
meteoroldgica localizada a 1.415m de altitude ema wlistancia de
2.800 m da area experimental. Foram utilizadosaol®sl de temperatura
(média, méxima e minima) e precipitacdo pluvioroétri

6.2.2. Tratamentos:Os tratamentos foram realizados através do
desponte dos ramos e da retirada das brotacOesidaber secundarias
(feminelas) durante o crescimento vegetativo. Atipato estadio
fenoldgico 73 (BBCH), ou seja, quando as bagasanederca de 5 mm
de diametro, a area foliar foi manipulada a padtér contagem do
numero de folhas no ramo, conforme a Tabela 01.

Tabela 01: Tratamentos de area foliar realizadas plantas da variedade
Sauvignon Blanc durante os ciclos vegetativos 2l e 2006/2007, em Sao
Joaquim, SC.

10folhas 14 folhas 18 folhas Sem  Sem poda
(10F) (14F) (18F) desponte verde
(SD) (SP)
NUmero de folhas 10 1 18 S si1e
por ramo
Desponte dos . ) ] y i
ramos Sim Sim Sim N3o N3o
Ret|~rada de _ Sim Sim sim sim N
brotacdes laterais
Manejo do dossel 20e 03e e e

vegetativo (ciclo
2005/2006)

Manejo do dossel

vegetativo (ciclo
2006/2007)

21/12/2005 04/01/2006 12/01/2006 12/01/2006

13e 20e 03e 03e
14/12/2006 21/12/2006 04/01/2007 04/01/2007

*Média do nimero de folhas por ramo nos ciclos 22086 e 2006/2007.
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O tratamento testemunha (SP) n&o recebeu manipuldgadossel
vegetativo (sem desponte dos ramos e com a madotelas brotacdes
laterais).

6.2.3. Area Foliar: A area de cada folha foi estimada utilizando a
equacdoy = 0,173%*%'® definida por Borghezan et al. (2006). O
comprimento das nervuras foi avaliado, no finah@duracdo das bagas,
em todas as folhas do ramo, sendo que 15 ramos feedecionados
aleatoriamente nas plantas de cada um dos tratesnehtarea foliar
total por planta foi estimada a partir da areaafolle cada ramo,
multiplicada pelo nimero médio de ramos por plahta.tratamento
“sem poda verde” (SP), todas as folhas das braalgierais foram
avaliadas da mesma maneira, sendo a area foldudtramo resultante
da soma da area das folhas do ramo principal eetadas folhas das
brotacdes laterais (feminelas).

6.2.4. Composicdo das Baga# colheita foirealizada quando o
teor de sdlidos sollveis totais foi superior a 28°Bo ciclo 2005/2006
e a 21°Brix no ciclo 2006/2007. A composi¢do da foramonitorada
semanalmente, a partir do estadio de “amolecimatds bagas”
(véraison até a colheita. Amostras de 200 bagas foram amtdst de
forma aleat6ria em diferentes posicbes dos cachspldntas de cada
tratamento. As bagas foram coletadas através tkedopedicelo com a
utilizacdo de uma tesoura, sendo as amostras atmmatias em sacos
plasticos e transportadas em caixas refrigerada® dtaboratério de
Morfogénese e Bioquimica Vegetal/lUFSC, em Floriatiép SC. O
mosto extraido de cada uma das trés sub-amostr&® demgas foi
analisado imediatamente, com base na metodologieride em OIV
(2009). Foi avaliado o teor de solidos soliveigsito{SST) utilizando
um refratbmetro digital com compensacéao de tempergtnstrutherm,
RTD 45), a acidez total titulavel (ATT) através tirlacdo (NaOH
0,1N) com indicador fenolftaleina (1%) e o pH aadti em aparelho
(ADWA, AD 1030) calibrado com solu¢des tampéao pblepH 7,0.

6.2.5. Producdo: A produgdo de uvas foi avaliada durante a
colheita, a partir da pesagem dos cachos (kg/plaet20 plantas para
cada tratamento.

6.2.6. Delineamento Experimental e Andlise Estatish: O
delineamento experimental utilizado foi o inteiramee casualizado,
composto por 5 repeticdes. Cada parcela foi corapgmst seis plantas
dispostas na fila, sendo 2 plantas de bordadural@das as 4 plantas
centrais. Todos os tratamentos foram distribuidoftmna aleatéria em
duas filas, utilizando-se um total de 150 plant@s. dados foram
analisados utilizando o software Statistica ve&80 através de analise
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de variancia, teste de separagdo de médias de ,Taxeyvel de 5% de
probabilidade de erro, e andlise de regressédopownaf descrito em
Steel et al. (1997).

6.3. Resultados e Discusséo

As varidveis meteorologicas diferiram entre os doislos
vegetativos da videira cultivada em Sao Joaquimcilo 2005/2006, a
maturacdo ocorreu com as temperaturas menoresn{aiai média)
quando comparado com o ciclo seguinte. A preci@dgauviométrica
apresentou diferenca mais significativa entre adogi afetando a
maturacdo e a composicdo da uva. No primeiro cloolume de
chuvas foi de 94,5mm, enquanto que no mesmo perfmdaiclo
2006/2007, este total foi de 423,1mm (Tabela 02).

Tabela 02: Média de temperatura (minima, maximaéedia e somatorio de
precipitacdo pluviométrica durante a maturacdo waam S&ao Joaquim, SC,
nos ciclos 2005/2006 e 2006/2007.

Temperatura (°C)* Precipitacio
Minima Média Maxima pluviométrica (mm)?
2005/2006 13,3 16,9 22,7 94,5
2006/2007 14,1 17,7 22,9 423,1

"Dados meteoroldgicos dos meses de fevereiro e nf&gmatério de chuvas nos meses
de fevereiro e marco.

Em anos com indices pluviométricos elevados, aetalhé
realizada antecipadamente para evitar perdas pdesgor problemas
fitossanitarios, o que compromete a qualidade @a como observado
na Serra Galcha em alguns anos (Mota et al., 2B@8)egido de Sao
Joaquim, em anos anteriores (Falc&o et al., 2@0vdlume de chuvas
no periodo de maturagcédo foi inferior ao observado 2006/2007,
diminuindo a qualidade da uva nesta safra. Entigtan uva nao foi
colhida antecipadamente, porém, os indices de itmllaraliados
diferiram entre os ciclos.

6.3.1. Produc&o e Area Foliar

Em ambos os ciclos, a producédo por planta naofétada pelos
tratamentos de &rea foliar realizados. No ciclo522006, a producéo
por planta foi de 2,716 kg, enquanto que no cidstgrior, este valor
foi de 2,026 kg/planta (Tabela 03).

A érea foliar variou de 2,7 & 10,0%planta (8.999 & 33.333
m?/ha) para a Sauvignon Blanc, durante o primeirto cle avaliac&o.



Tabela 03: Producao e area foliar estimada paptaatas de cada tratamento de manejo do dossalrigalade Sauvignon Blanc,
cultivada em S&o Joaquim, SC.

Ciclo 2005/2006

Valor p CV(%)
10F 14F 18F SD SP
Producéo (kg/planta) 2,72+0,78 2,81+0,78 2,59+0,82 2,83+0,73 2,63+0,83 0,6846 28,6
Area foliar (nt/planta) 2,68+0,4a 3,8340,6ab 4,81+0,8b 7,49+1,5¢c , 992 5d p<0,0000 24,1
Area foliar (nf/kg de uva) 0,99+0,2a 1,36+0,2ab 1,86+0,3b 2,65%t0,5  3,80+0,9d p<0,0000 24,1
Area foliar total (%) 26,8 38,3 48,2 75,0 100,0 - -
Ciclo 2006/2007
10F 14F 18F SD SP
Producdo (kg/planta) 2,18+0,58a 2,12+0,62a 1,99%0,8 1,90+0,57a 1,94+0,60a 0,8114 34,2
Area foliar (nf/planta) 2,93+0,5a 3,91+0,7ab 4,71+0,8b 6,73+1,9c  2,13+3,4d p<0,0000 28,8
Area foliar (nf/kg de uva) 1,34+0,3a 1,84+0,3ab 2,37+0,4b 3,54+0,9  6,25%1,7d p<0,0000 28,8
Area foliar total (%) 24,2 32,2 38,9 55,5 100,0 -
Producdo média foi de 2,714 kg/planta (9,0 tonfimkiclo 2005/2006 e de 2,026 kg/planta (6,7 ton#ra 2006/2007. Med|as seguidas de

mesma letra, nas linhas, ndo diferem pelo testeikley, ao nivel de 5% de probabilidade de gor®(05). Médiatdesvio padrao.

LZT
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No ano posterior, este padrdo foi similar, variar 2,9 a 12,1
m?/planta (9.666 & 40.329%ha). No ciclo 2005/2006, a area foliar foi
reduzida em 73, 52 e 25% nos tratamentos 10F, 18Dge em
comparacédo as plantas que nao foram despontadafemiaelas foram
mantidas - SP (Tabela 03). No ciclo seguinte, padedo foi de 76, 61 e
45%. O procedimento de manejo do dossel vegetatigbzado pela
empresa se aproxima da situacdo observada entratamsentos 16F e
20F.

Nao foram observadas diferencas significativaseeatérea foliar
dos ramos despontados em 14 folhas com os tratasn&@F e 18F, em
ambos os ciclos vegetativos avaliados. Este tratamm@4F) manteve
38 e 32% da éarea foliar total observada (SP) da caib vegetativo.
Porém, a é&rea foliar por planta dos tratamentopaiésdos com 10
folhas (10 F) e com 18 folhas (18F) foi signifizatnente diferente
(Tabela 03).

A érea foliar por planta (SP) observada neste estliél nf em
2006 e 12 rhem 2007) foi maior que os valores observados ptps
autores para a Sauvignon Blanc (Hunter, 2000; éPettial., 2003;
Gachons et al., 2005). No tratamento em que adetidas folhas foi
mais intensa (10F), o desenvolvimento do dosseadtatigo atingiu area
foliar total préxima a 3 ffplanta. Segundo Poni (2003), para plantas
avaliadas em casa de vegetacdo, esta area fadidoin@mitante para o
desenvolvimento das plantas em relagdo a taxasfotéica. Outros
autores sugerem que o numero minimo de folhasapaw também pode
ser de 10, sem afetar a qualidade da uva e o mrst da planta
(Smithyman et al., 1997). Entretanto, esta obsé@wasta em desacordo
com Hunter (2000), que recomenda que 0 comprimdogaamos deva
ser de aproximadamente 1,5 m, mantendo no minini® delhas.

O manejo das plantas para obter a melhor relacie andrea
foliar e o rendimento (AFT/P) é uma das maiorescdiflades dos
viticultores na busca do equilibrio e de uvas déharequalidade. A
relac@o entre a area foliar e a producédo apreseatmcéo de 1,0 a 3,8
m?/kg no primeiro ciclo e em 2006/2007 essa varidoéide 1,3 & 6,3
m?/kg. Essa diferenca é resultado da maior arearfeliala menor
producdo das plantas observada no ciclo 2006/280restricdo da
carga de gemas mantida na poda de inverno regujonoducao por
planta, favorecendo o desenvolvimento vegetativgue resultou em
excesso de vigor. A produtividade dos vinhedosdestos por Petrie et
al. (2003) e Gachons et al. (2005) foi superiorrassltados observados
neste estudo (2,7 e 2,0 kg/planta).
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Quanto ao equilibrio entre area foliar e produdadjces de
referéncia para esta relacdo sdo encontrados amatiita, sendo que
abaixo de 0,8 ffkg, sdo limitantes da capacidade fotossintética pa
manutencdo e desenvolvimento dos cachos (Poni).280b6 condicdes
de vigor vegetativo demasiado (maior que 1°&g), a composicéo da
uva também pode ser comprometida (Poni, 2005). Eanksta situacao
foi observada na maior parte dos tratamentos deféliar deste estudo
(18F, SD, SP), os indices avaliados nas bagas rm#Eamf
significativamente afetados.

6.3.2. Composicao das Bagas

O teor de solidos solaveis totais nas bagas daedate
Sauvignon Blanc foi acumulado de forma constanteetos os ciclos
avaliados. Os tratamentos de éarea foliar nas plaafetaram a
acumulacdo de solidos soluveis totais, sendo nmensa no ciclo
2005/2006 (Figura 01A), atingindo valores supesoreem
aproximadamente 10% (2°Brix) aos teores de solg8veis totais
acumulados em 2006/2007 (Figura 01B). Durante lo 2i@05/2006, os
valores na data de colheita foram superiores a rB39Bxceto no
tratamento 10F), enquanto que em 2006/2007, esteddou entre 21 e
22°Brix. No primeiro ano de estudo, o aumento dggaes nas bagas
foi constante, ja no ciclo 2006/2007, este compogtso foi alterado,
destacando uma estabilizacdo a partir do tercd fioaperiodo de
maturacao.

Os tratamentos com maior area foliar apresentaraaorm
acumulo de agucares no inicio do periodo de mataragque em geral
se manteve até a colheita. Este efeito, observatd@ambos os anos,
possivelmente foi provocado pela demanda de fdtodados para o
desenvolvimento das feminelas nos tratamentos ondesponte foi
realizado. Em 2005/2006, o tratamento 10F apresemtnor acimulo
de aclcares em relacdo aos demais tratamentosatdldal colheita, os
teores de soélidos solluveis totais foram similaresapos demais
tratamentos de area foliar (14F, 18F, SD e SPu(&i@1 A). No ciclo
2006/2007, o acumulo de sodlidos sollveis totaiséonelhante entre os
tratamentos, sendo superior (22,0°Brix) nas uvdstamas em plantas
sem desponte e onde as feminelas foram retirad2s P®rém, neste
segundo ciclo, o excesso de precipitacdo pluviocaetdurante a
maturacdo favoreceu o desenvolvimento de doencagicAs nos
cachos, 0 que afetadou o acimulo de aclUcares gas.laste efeito
também foi observado para a composi¢cdo da uva dmsoastudos
(Reynolds et al., 2007; Zoecklein et al., 2008).
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Yior = 0,005% + 0,155x + 13,787
R?=0,98, p=0,008
Vi =0,304x+ 14,533
R?=0,99, p<0,000
Yigre = 0,297x+ 15,287
R?=0,98, p<0,000

(°Brix)

Ysp = 0,287x + 15,593
R?=0,98, p<0,000

o 10F m 14F a18F
oSD xSP

Solidos Soltveis Totais

Yep = 0,262x+ 16,627
R?=0,98, p<0,000

0 7 14 21 28

Dias apds a mudanca de cor das bagas

Yior =-0,006x + 0,441 + 13,090
R?=0,96, p<0,000

Yie =-0,006x + 0,418 + 13,629
R?=0,98, p<0,000

Vi =-0,0075 +0,438x + 14,177
R?=0,98, p<0,000

Yep = -0,006x + 0,403x + 15,477
R?=0,97, p<0,000

14,0 oSD xSP Ysp = -0,007 + 0,424x+ 14,583

13,0 T )
= <
12,0 + R“=0,98, p<0,000

T T T T T 1
0 7 14 21 28 35 42

23,0
22,0
21,0
20,0
19,0
18,0
17,0
16,0
15,0

o 10F = 14F 4 18F

Sélidos Soltiveis Totais
(°Brix)

Dias ap6és a mudanga de cor das bagas

Figura 01: Evolugéo do teor de sélidos solUveiaisotsob efeito de diferentes
niveis de area foliar, durante a maturagdo da dadie Sauvignon Blanc, nos
ciclos 2005/2006 (A) e 2006/2007 (B), em Séo Jaag&iC.

Os teores de sélidos soluveis totais sdo super@mopesvalores
observados para Sauvignon Blanc na Nova Zelandigi€ret al., 2003)
e na Africa do Sul (Hunter et al., 2004) e semalrmos estudos
realizados na Califérnia/EUA (Bledsoe et al.,, 19&8)em outros
vinhedos na Africa do Sul (Conradie et al., 2003bNrgh, 2005). No
primeiro ciclo de avaliacdo, o menor teor de sd@idwliveis totais
observado (21,7°Brix) sob as condi¢cbes mais desstie desponte
(10F) pode ter sido ocasionado por uma insuficiecaépacidade
fotossintética (limitacdo na sintese), conforme cdis por varios
autores (Kliewer e Dokoozlian, 2005; Poni, 2005)tr&tanto, o menor
acumulo de acglUcares nas bagas deste tratament@neambde ser
consequéncia da competicdo por fotoassimilados paceescimento
vegetativo (desenvolvimento de feminelas) devidprécocidade de
manejo do dossel (inicio da formacdo das bagas)p cgugerido por
Santos (2006).

Durante a maturacdo, a acidez total apresentoundigaio
constante (Figura 02). Os valores observados aum@mplheita foram
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aproximadamente 1/3 do total avaliado de acido&ricgs no inicio do

monitoramento. No inicio do periodo de monitorarmens tratamentos
com menor AFT/P (10F e 14F) apresentavam acidek rwis elevada,

sugerindo estagio menos avangado de maturacacat@sentos de area
foliar ndo afetaram de forma expressiva a degradai@s é&cidos

organicos ao final da maturagéo. Os valores deeadintal titulavel na

data da colheita variaram de 110 a 130 meg/| ma 2806 (Figura 02A)

e foram proximos a 100 meq/l durante a safra 2BQjufa 02B).

260,0 A Yior = 0,118 - 8,464x + 259,124
2400 0 10F = 14F a18F R?=0,97, p=0,002
220,0 aSD xSP Yaar = 0,113% - 7,518x + 236,114
200,0 R?=0,99, p<0,000

180,0
160,0
140,0
120,0
100,0

Vagr = 0,178 - 9,084x + 230,762
R?=0,98, p<0,000

Vep = 00,1522 - 7,826x + 219,924
R?=0,97, p<0,000

Acidez Titulavel (meg/l)

0 7 14 21 28 VYer=0153¢-7,424x+217,219
R%=0,96, p<0,000

Dias ap6s a mudanga de cor das bagas

360,0 B Yior = 0,161 - 11,932 + 328,449
0 10F m14F a18F R?=0,97,p<0,000
YViar = 0,120X2 - 9,923x + 312,641
oSD xSP R%=0,99, p<0,000
Yige = 0,134% - 10,117x + 295,632
R%=0,98, p<0,000
Ysp =0,121¢ - 9,115x + 272,067
R?= 0,96, p<0,000

Acidez Titulavel (meg/l)
N
B
o
o

90,0 4 , , ; : ; :
0 7 14 21 28 35 42 Yer=0,115%-9,474x+ 303,441

R2=0,99, p<0,000

Dias apés a mudanca de cor das bagas

Figura 02: Evolucéo da acidez total titulavel, sob efeito de diferentes niveis
de area foliar, durante a maturacdo da variedadeig®n Blanc, nos ciclos
2005/2006 (A) e 2006/2007(B), em Sé&o Joaquim, SC.

Em outros estudos (Conradie et al., 2002; Petrial.et2003;
Hunter et al.,, 2004; Myburgh, 2005), foram obseogdvalores
similares de acidez total na data de colheita da d& Gachons et al.
(2005), observaram menor teor de &cidos organi@s uvas em
comparacgdo com estes resultados. O balanco ercéroulo, na fase
inicial de desenvolvimento das bagas, e a degradégstes compostos
durante a maturacdo, principalmente do acido mafiegulam a
concentracdo nas bagas (Conde et al., 2007). Egéekho manejo do
dossel vegetativo, a alteragcdo nos teores de atitdéael na uva foi
descrita por Poni (2003). Este autor observou opie sondicbes
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drésticas de reducédo da area foliar, as bagasceateavam em estégio
menos avancado de maturagdo, com valores de autidiszelevados.
Neste estudo, embora a redugcdo da area foliar tafidado a
acumulacdo de acUcares, os valores de acidez estteatamentos
avaliados na data de colheita, nos dois ciclosdadus, ndo foram
afetados de forma evidente.

A evolugéo dos valores de pH durante o periodo diinagéo
apresentou comportamento diferenciado em relacdo padréo
observado para o teor de soélidos sollveis totasidez titulavel. Os
valores de pH aumentaram durante a maturacdo das,tsendo que o
efeito dos tratamentos de &rea foliar pode serideralo semelhante
para todos os niveis (Figura 03). No entanto, empyanomentos
observou-se uma reducéo desta variavel, principabmea fase inicial
do periodo de maturacéo do ciclo 2006/2007 (Fi§3B). Também se
observaram alteracfes nos padrdes de aumento donptélacdo aos
tratamentos de area foliar, principalmente em Z0 (Figura 03A).

Y10 = 0,0007%% - 0,006x + 2,491
R? = 0,90, p=0,002

% Yiae = 0,0010%% - 0,013x + 2,526
R? = 0,97, p<0,000
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Ysp = 0,0005x2 - 0,001 + 2,531
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o
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3,10
3,00
2,90
T 280
270 o 10F m14F a18F

oSD xSP

Dias apés a mudanca de cor das bagas

Figura 03: Evolugcdo do pH, sob efeito de diferentéseis de area foliar,
durante a maturagéo da variedade Sauvignon Blascginlos 2005/2006 (A) e
2006/2007 (B), em Sé&o Joaquim, SC.

Os valores de pH das uvas no momento da colhela &3,00)
sdo menores gue os observados nos estudos de &&tdd0(1988) (pH
médio de 3,20), Petrie et al. (2003) (pH médio d8)3 Gachons et al.
(2005) (pH 3,40) e Myburgh (2005) (pH 3,30). Vaksmilares foram
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observados em vinhedos da Africa do Sul por Hugttet. (2004). Estes
autores também discutem que a reducdo do dossetatigg pode

favorecer o aumento da acidez titulavel e a dimgémido pH. No

entanto, este comportamento nao fica evidente paranalises deste
trabalho. Possivelmente, outros fatores como a aljdmatica (noites

com temperaturas frias e dias amenos) podem efdtando estes
resultados de forma mais expressiva, alterando taboksmo dos

acidos organicos, principalmente do acido maliadineinuindo a sua

degradacéo nas bagas (Jackson e Lombard, 1993¢ @bal, 2007).

Os resultados observados neste estudo sugerem rpeUGEO
excessiva da érea foliar (tratamento 10F) limitaacdmulo de agucares
nas bagas, afetando a maturacdo. Os demais trat@medio foram
significativamente afetados pelas varidveis avafadheste estudo.
Resultados semelhantes foram observados por Mi®ezon (2006)
avaliando diferentes vinhos da variedade Merlotte€sautores
descrevem que ndo foram observadas diferencasantaracteristicas
fisico-quimicas dos vinhos, porém, houve efeitmifitativo sobre os
atributos sensoriais. Considerando que este vinhpdesenta excesso
de vigor, resultado da baixa producdo e do elevadscimento
vegetativo (Tabela 03), verifica-se a necessidadadgéquacdo da carga
de gemas, para regular o equilibrio das plantasteNeentido, os
beneficios decorrentes da realizagdo do manejoodset ndo foram
evidentes sobre a maturacao das bagas, interfesigddicativamente
nos resultados observados para este vinhedo e eduitipdo a
definicdo mais precisa da condicdo de manejo noleiquada.

Quando a manipulacao do dossel vegetativo naoligaga (SP),
embora os indices de maturacdo ndo apresentemmtvialeeracdo em
relacdo aos demais tratamentos, muitos autoretamelgue outras
variaveis podem ser afetadas, como a taxa fotéssiat(Poni, 2003;
Petrie et al., 2003; Poni et al., 2006), a comg@msfendlica (Poni et al.,
2006; Brighenti et al., 2010), a concentracdo depmstos aromaticos
(Sala et al., 2004; Reynolds et al., 2007) e aactaristicas quimicas e
sensoriais dos vinhos (Cortell et al., 2008; Mieteal., 2009). Além
disso, Falcdo et al. (2007) observaram elevada entragdo de
metoxipirazinas (x40 ng/l) nos vinhos Cabernet 8mon desta regiao,
0 que sugere que para a variedade Sauvignon Bkias eompostos
também possam apresentar teores elevados. Entregantambos os
anos estudados, os indices avaliados nas bagas fadequados,
indicando maturacdo adiantada da uva e potenciitafivo para a
elaboracao de vinhos.
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6.4. Conclusdes

O teor de sdlidos soluveis totais foi afetado petiucio na area
foliar das plantas da variedade Sauvignon Blanceducdo excessiva
da area foliar (10F) limitou a maturacdo das bagescipalmente no
ciclo 2005/2006. Os resultados deste estudo namitpam definir com
maior precisao a area foliar mais adequada parangjmdas plantas em
S&o Joaquim.
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7. Efeito da area foliar sobre a composicao da uva equalidade
sensorial dos vinhos da variedade Merloiitis vinifera L.)
cultivada em S&o Joaquim, SC

Resumo

O manejo do dossel vegetativo tem por finalidadé¢honar a
distribuicdo dos ramos e folhas para favorecerpgacdo da radiagéo
solar, diminuir o sombreamento no interior da cepavitar a formacao
de microclima favoravel ao desenvolvimento de daen® equilibrio
entre a area foliar e a producédo beneficia o dedemento das plantas
e a composicdo da uva. A analise dos vinhos tangme contribuir
significativamente para melhorar as praticas deejoagn campo, embora
estes estudos ainda sejam escassos nas regiGesoagtas do Brasil. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do ejarda area foliar sobre
a composicado da uva e a qualidade sensorial desidh variedade
Merlot produzidos em Sao Joaquim, SC. Foram avagigthntas de um
vinhedo comercial, implantado em 2002, conduzido sistema
espaldeira, a uma altitude de 1.293m, durante descR005/2006 e
2006/2007. Os tratamentos de area foliar foramizesds a partir do
desponte dos ramos, mantendo 12, 16, 20 folhasnedssponte dos
ramos, com a remocao de todas as brotacGes latéiéaninelas). O
tratamento testemunha n&o recebeu manipulaciosseld@getativo. A
area foliar foi estimada a partir da superficiedda folha utilizando um
modelo direto e ndo destrutivo. A maturacéao foi tavada avaliando o
teor de sdlidos sollveis totais, acidez totalditel e o pH, a partir da
mudanca de cor das bagas. Amostras de 30kg de favam
microvinificadas, sendo a andlise sensorial do$osnrealizada por
julgadores experientes. Os resultados do acumudgdeares, da acidez
total e do pH nas bagas ndo permitiram definir ethares tratamentos
de area foliar. Os aromas vegetais e frutados foosmatributos
sensoriais que melhor destacaram as diferencas @ntratamentos. O
manejo da area foliar favoreceu a reducédo da iidktes de aromas
vegetais nos vinhos Merlot, produzidos em S&o Joadueste estudo,
o nivel intermediario de area foliar (16F — 2,3km) foi a intensidade
de manejo mais adequada para a maturacdo da uxaaealiacdo da
qualidade sensorial dos vinhos.
Palavras-chave:videira, ecofisiologia, evolu¢do da maturacao, rjtane
do dossel, desponte dos ramos, analise sensorial.
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Effect of leaf area on the grape composition and seory quality of
wines cultivar Merlot (Vitis vinifera L.) in S&o Joaquim, SC

Abstract

The management of the canopy is designed to imptbee
distribution of shoots and leaves to encourage uptake of solar
radiation, decrease the shading within the canopy prevent the
formation of microclimate favorable to disease dgwment. The
balance between leaf area and yield benefits gamwth and grape
composition. The analysis of the wines can alsdrifrte significantly
to improve the management practices in the fidtdpagh these studies
are still scarce in the wine regions of Brazil. Tdim of this study was
to evaluate the effect of management of the leah avn the grape
composition and sensory quality of Merlot wines daroed in Séo
Joaquim, SC (1,293m altitude). It was used plardsrfa commercial
vineyard established in 2002 and trained undericatrtrellis system,
during cycles 2005/2006 and 2006/2007. Leaf areatrttents were
carried by topping of the shoots and keeping 120180 leaves or no
topping, just removing all lateral shoots. The coinfreatment received
no manipulation of the canopy. Leaf area was estichay evaluating
the surface of each leave using a direct and netrudgive model.
Ripening was monitored by evaluating the contensafible solids,
total acidity and pH from veraison to harvest. hkg grapes samples
were microvinificated and sensory evaluation werdqrmed by expert
judges. The results from the accumulation of sygatisand total acidity
in the grapes did not allow to define the bestttneaits of leaf area. The
fruity and vegetables aromas were the sensonatts that better
highlight the differences between treatments. Tlaagement of the
leaf area favored the reduction of the intensityvefetal aromas in
Merlot wine produced in Sdo Joaquim. In this stuthg intermediate
level of leaf area (16F — 2.3fkg) was the most suitable practice for the
ripening of the grape and evaluation of the sengaaity of the wines.
Key words: grapevine, ecophysiology, grape berry ripening,opgn
management, shoot topping, sensory evaluation.

7.1. Introducgéo

A qualidade da uva é afetada por diversos fataremjo as
condicbes edafoclimaticas, o sistema de conduc&s eraticas de
manejo adotadas. Apés a definicdo da area partaagdo do vinhedo,
0 manejo das plantas buscando o equilibrio entrerescimento
vegetativo e produtivo tem grande importancia pacdbtencdo de uvas
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adequadas para a elaboracédo de vinhos. Estuddaragados sobre este
tema sdo encontrados na literatura (Smart, 1988aMane e Scienza,
1996; Howell, 2001; Hunter e Archer, 2002; Pon)20

O crescimento vegetativo equilibrado e a produgéatrolada
permitem as plantas, expressarem as caracterigi@iagipicas de cada
variedade, em uma determinada regido onde é aldtiintrieri e
Filippetti, 2007). O manejo do dossel tem um imgpote efeito no
balanco é&rea foliar/producdo, possibilitando o deskimento
adequado das plantas e a maturacdo completa das. tEagbora o
conhecimento cientifico e as técnicas de manejbatanavancado
significativamente nos Ultimos anos, os trabalhae gstudam essa
relacdo fonte/dreno parecem divergir na definigdéndiices adequados
(Vasconcelos e Castagnoli, 2000; Hunter e Arch@d22 Petrie et al.,
2003; Kliewer e Dokoozlian, 2005; Intrieri e Filigihi, 2007; Intrieri et
al., 2008).

Entre as estratégias que podem ser utilizadasqgacatrole do
vigor da videira, a carga de gemas por planta apta®feito definitivo,
sendo uma estratégia realizada na fase inicialido de crescimento
(Santos, 2006). A regulacéo do equilibrio das pemealizada através
do manejo do dossel é outra estratégia muito adiiznas regides
viticolas do mundo, durante o periodo vegetativpradutivo (Poni,
2001). Este mesmo autor descreve que a época ecddsee desta
pratica afetam o processo de maturacdo e a cordpoBigal da uva.
Entretanto, esta € uma prética paliativa, que ajgstar o crescimento
vegetativo de maneira mais limitada, quando o vigar foi controlado
por outras estratégias de manejo (Santos, 2006).

A composi¢do quimica das bagas e as caracteris@mesriais
dos vinhos estéo diretamente ligadas ao perioddegenvolvimento e
de maturacdo da uva (Conde et al., 2007). Essendmalpode ser
expresso em maior ou menor grau ha composicao cpiifiiiele et al.,
2009) e nos atributos sensoriais dos vinhos (Muébzl., 2002;
Chapman et al., 2004; Kliewer e Dokoozlian, 2005¢l&1 e Rizzon,
2006). Embora, a utilizacdo de resultados de asakensoriais para
manejar de maneira mais adequada as plantas a csajg@ossivel
(Lesschaeve, 2007), poucos sdo os trabalhos qudaesto efeito da
reducédo da area foliar sobre as caracteristica®sais dos vinhos. Nos
Estados Unidos, Zoecklein et al. (2008) estudandariadade Viognier,
observaram efeito significativo da relacdo aremifroducdo sobre os
atributos sensoriais dos vinhos, principalmentaromaticos. Assim, as
andlises sensoriais podem contribuir para a seldgdopraticas de
manejo mais adequadas ao vinhedo, bem como aumdiajuste dos
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indices de equilibrio das plantas, buscando mellzocualidade da uva
produzida (Chapman et al., 2004; Zoecklein e2808).

No Brasil, os estudos que tratam deste tema a#laesentes e
escassos, além de utilizarem valores médios definidara outras
condicdes edafoclimaticas (Miele e Rizzon, 2006it&a 2006; Mota et
al., 2008; Miele et al.,, 2009). Desta maneira, é fdedamental
importancia a definicdo de variaveis locais parestabelecimento de
indices referenciais que auxiliardo na adequacfdédaicas de manejo,
visando a elaborac¢éo de vinhos de melhor qualidade.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéndia area foliar
sobre a evolucdo da maturagédo e a qualidade sandos vinhos da
variedade Merlot, cultivada em S&o Joaquim, SGnde propor uma
relacdo de area foliar/producdo mais adequada @amsanejo dos
vinhedos nas condi¢Bes de maior altitude do SHrdsil.

7.2. Material e Métodos

7.2.1. Vinhedo: O experimento foi realizado em uma area de
producado comercial da empresa Villa Francioni Adegoécios S.A., em
Sao Joaquim, SC, Brasil. Foram estudados dois scifdaolégicos:
2005/2006 (safra 2006) e 2006/2007 (safra 2007)vithedo foi
implantado em 2002, a 1.293m de altitude, a lait@8°15'13" S e
longitude de 49°57'02" W. O clima é classificadmooCfb, segundo o
sistema de Kdeppen, e 0 solo é um Cambissolo Hudlgminico,
conforme o sistema brasileiro de classificacdo dess(Embrapa,
1999).

As plantas da variedade Merlot (clone 181), endedasobre o
porta-enxerto Paulsen 1103, foram conduzidas etensis espaldeira,
espacadas em 3,0 metros entre linhas e 0,75 negth@splantas (4.444
plantas/hectare), com orientagdo N-S. Este clo@&)(Io grupo “A”,
apresenta fertilidade alta e producéo limitada, etewado acumulo de
aclcares nas bagas, elevado potencial qualitatos Winhhos, que
expressam bem as caracteristicas varietaisterdor (Entav, 1995). As
linhas foram protegidas por uma tela de polietilant-granizo e anti-
UV com sombreamento de 9% (especificacdes Lahuntada).L O
vinhedo foi conduzido em sistema de corddo espdmnailateral,
deixando-se 2 gemas por espordo. A carga de gandsfinida pela
empresa, objetivando limitar a producdo, sendo ideitcerca de 16
gemas por planta, em ambos os ciclos fenologicd35/2006 e
2006/2007. O ciclo fenoldgico iniciou em meados sietembro
(brotacéo) e se estendeu até a primeira quinzerarile(colheita). A
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poda foi realizada em 06/09/2005 e em 15/09/20@6a @s ciclos
2005/2006 e 2006/2007, respectivamente.

A partir da brotacdo, os ramos foram conduzidosposicao
vertical para uma melhor disposi¢do do dossel.d0Bas ficaram a 1,20
metros do solo e o dossel vegetativo se desenvplvemais 1,60 m de
altura, totalizando 2,80m. A desfolha na regido c@umshos foi realizada
durante a formacé&o das bagas (antes da instalag&gdrimento).

7.2.2. Tratamentos:Os tratamentos foram realizados através do
desponte dos ramos e da retirada das brotacOesidabel secundarias
(feminelas) durante o crescimento vegetativo. Atipato estadio
fenoldgico 73 (BBCH), ou seja, quando as bagasanederca de 5 mm
de didmetro, a area foliar foi manipulada a paddr contagem do
ndmero de folhas no ramo, conforme a Tabela Ol.rafarhento
testemunha (SP) ndo recebeu manipulacdo do dosgetativo (sem
desponte dos ramos e com a manutencéo das brolaigheass).

Tabela 01: Tratamentos de area foliar realizadas plantas da variedade
Merlot durante os ciclos vegetativos 2005/2006 @22007, S&o Joaquim, SC.

12 folhas 16 folhas 20 folhas deig(r)nnte S(?/rgrggda
(A2F) (16F) (20F) (SD) (SP)
NUmero de . "
folhas por ramo 12 16 20 411 38,6
Desponte dos Sim Sim Sim Nao Nao
ramos
b Ret|~rada de . Sim Sim Sim Sim N&o
rotagdes laterais
Manejo do dossel 20e 03e 11e 1le

vegetativo (ciclo
2005/2006)

Manejo do dossel 3e 20e 03e 03e

vegetativo (ciclo
2006/2007) 14/12/2006 21/12/2006 04/01/2007 04/01/2007

*Média do nimero de folhas por ramo nos ciclos 22086 e 2006/2007.

21/12/2005 04/01/2006 12/01/2006 12/01/2006

7.2.3. Area Foliar: A area de cada folha foi estimada utilizando a
equacdoy = -0,00%°+1,46%-13,551, definida por Borghezan et al.
(2006). O comprimento das nervuras foi avaliadofimad da maturacéo
das bagas, em todas as folhas do ramo, sendo quanids foram
selecionados aleatoriamente nas plantas de cadksitnatamentos. A
area foliar total por planta foi estimada a pattr area foliar de cada
ramo, multiplicada pelo nimero médio de ramos plantp. No
tratamento “sem poda verde” (SP), todas as folaadbtacdes laterais
foram avaliadas da mesma maneira, sendo a area folal do ramo
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resultante da soma da area das folhas do ramapalire da area das
folhas das brotacdes laterais (feminelas).

7.2.4. Composicdo das Baga# colheita foirealizada quando o
teor de sdlidos sollveis totais foi superior a 2B8°Bo ciclo 2005/2006
e a 21°Brix no ciclo 2006/2007. A composicdo da foramonitorada
semanalmente, a partir do estadio de “mudancaldeacéo das bagas”
(véraison até a colheita. Amostras de 200 bagas foram amtdst de
forma aleatoria em diferentes posi¢bes dos cachsplantas de cada
tratamento. As bagas foram coletadas através tkedopedicelo com a
utilizagdo de uma tesoura, sendo as amostras atmmatlas em sacos
plasticos e transportadas em caixas refrigerada® dtaboratério de
Morfogénese e Bioquimica Vegetal/lUFSC, em Floriatiép SC. O
mosto extraido de cada uma das trés sub-amostra@®d degas foi
analisado imediatamente, com base na metodologierite em OIV
(2009). Foi avaliado o teor de solidos soliveigsito{SST) utilizando
um refratdmetro digital com compensacéo de tempergtnstrutherm,
RTD 45), a acidez total titulavel (ATT) através tirlacdo (NaOH
0,1N) com indicador fenolftaleina (1%) e o pH aaddi em aparelho
(ADWA, AD 1030) calibrado com solugdes tampéao pbliepH 7,0.

7.2.5. Producdo: A produgdo de uvas foi avaliada durante a
colheita, a partir da pesagem dos cachos (kg/plaet20 plantas para
cada tratamento.

7.2.6. Microvinificacdo: Amostras de 30 kg de uvas de cada
tratamento foram colhidas manualmente durante aa sa006 e
transportadas até a cantina da Estacdo Experinganbagri (Empresa
de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Szait&ina) em
Videira, SC. A uva foi separada da raquis, sendwosto colocado em
recipientes de vidro (20 litros), adaptados conwvuial de Miiller,
adicionado 50 mg/l SPe inoculado com 20g/hl de leveduras AEB
Group Saccharomyces cerevisjad tempo de maceracdo foi de 13
dias, sendo que as cascas foram submergidas (i@geont 2 vezes ao
dia. Apés, as cascas foram retiradas e prensadasfeementacao
alcodlica lenta ocorreu em uma sala com temperaterd4+1°C, por
aproximadamente 10 dias. ApOs a separacao da baréermentacao
malolatica (cerca de 20 dias), os vinhos permaaetgior 21 dias a
temperatura de 1°C para a estabilizacdo. Ao fioalyvinhos foram
sulfitados com 50 mg/l SOe em seguida engarrafados. Apds o
engarrafamento, os vinhos foram transportadosaeadbs durante 16
meses a temperatura de 15+1°C.

7.2.7. Andlise SensorialPara a realizacdo das analises sensoriais
dos vinhos foram convidados 12 julgadores (1 mutherl homens)
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“experts”, com idade entre 30 e 59 anos e com maid0 anos de
experiéncia, sendo endlogos e/ou pesquisadores igvimioultura.
Optou-se pela analise descritiva quantitativa (AD&Q)m o objetivo de
avaliar os caracteres visual, aromatico, gustativmaspecto geral dos
vinhos. Foram utilizados os seguintes atributos; eocoma frutado,
aroma floral, aroma vegetal (herbaceo), gosto acisto amargo,
adstringéncia, estrutura e apreciagdo global. ®@ngtemento da ficha
de degustacéo foi feito anotando o cédigo de catadas amostras em
linhas horizontais de 100 mm de comprimento, ama®ae com as
descricbes “Fraco” e “Forte” nas extremidades, psada um dos
atributos. Antes do inicio dos testes, os julgasloeeeberam instrucdes
sobre os procedimentos para a analise e sobrenghienento da ficha.

Os vinhos foram levados até a sala de preparomasti@as 1 hora
antes do inicio dos testes, para o equilibrio caemgeratura ambiente.
A analise sensorial foi realizada em sala climdtzél8°C), com boa
iluminagcdo, sendo os julgadores distribuidos acs@oam cabines
individuais. As garrafas foram abertas 20 minutoes do inicio dos
testes, sendo os vinhos distribuidos em tacas talctSO com
capacidade de 250 ml. Por¢des de 50 ml foram lolistias nas tacas 15
minutos antes do inicio da sesséo. Os julgadomheeam uma ficha
de avaliacdo, um recipiente para o descarte dastemma@valiadas, uma
garrafa de agua e as amostras para a avaliacéa.j@galdor recebeu 5
amostras contendo todos os tratamentos, sendemalel apresentacado
aleatoria e as tacas codificadas com 3 numerosodteza A andlise
sensorial foi realizada pela manh&, com uma durapéaximada de 20
minutos.

7.2.8. Delineamento Experimental e Andlise Estatish: O
delineamento experimental utilizado foi o inteiramee casualizado,
composto por 5 repetices. Cada parcela foi coragmst oito plantas
dispostas na fila, sendo 2 plantas de bordadura pada lado e
avaliadas as 4 plantas centrais. Todos os tratasyémtam distribuidos
de forma aleatoéria em duas filas, utilizando-setatal de 200 plantas.
Os dados foram analisados utilizando o softwarésBta versédo 6.0,
através de andlise de variancia, teste de sepadlacardias de Tukey,
ao nivel de 5% de probabilidade de erro e analiserafjressao,
conforme descrito em Steel et al. (1997). Para afosl da anélise
sensorial, também foi realizada a analise multaride componentes
principais (PCA).
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7.3. Resultados e Discusséo

7.3.1. Produco e Area Foliar

A producéo por planta ndo foi afetada pelos tratansede area
foliar realizados. No ciclo 2005/2006, a média dedpgéo por planta
foi de 1,192 kg e no ciclo 2006/2007, este valordi® 0,906 kg/planta
(Tabela 02).

Os tratamentos promoveram reducao significativérda foliar
das plantas, em comparacdo com a testemunha (BR)nkos os ciclos
de crescimento (Tabela 02). No primeiro ciclo, spbste dos ramos
reduziu a area foliar em 71, 54 e 26% em relacéimaé@mento onde 0
dossel foi mantido sem manejo (SP). Os tratameh?2és 20F e SD
apresentaram reducdo da area foliar de 71, 57 erd&p&ctivamente,
durante o ciclo 2006/2007. O procedimento de mamkjodossel
vegetativo realizado pela empresa se aproximatdacéio observada
entre os tratamentos 16F e 20F. As plantas dammeattos SD e SP
apresentaram uma tendéncia de maior area foliaictd2006/2007 em
comparacgéo ao desenvolvimento vegetativo do amsian{Tabela 02).
A andlise estatistica demonstrou ndo existir difgais significativas
entre a area foliar dos ramos despontados em hésf@lL6F) com os
tratamentos 12F e 20F, em ambos o0s ciclos vegeta@valiados.
Porém, a éarea foliar do tratamento 12F foi infedoérea foliar por
planta onde os ramos foram despontados deixan20-fghas (20F).

A éarea foliar total foi de aproximadamente 7/ptanta no
tratamento SP, em ambos os ciclos estudados, coguesponde a cerca
de 31.100 rfiha. No tratamento com desponte mais drastico (12F)
area foliar por planta foi préxima a # §8.888 ni/ha). Este crescimento
vegetativo (para o tratamento SP) é superior aereaddo sob condi¢bes
parecidas de conducdo e espacamento com a variPdaateNoir, nos
Estados Unidos (Vasconcelos e Castagnoli, 2000)or&& similares
foram observados na Africa do Sul, para a variedgalevignon Blanc
(Hunter, 2000) e para a Merlot, na Itélia (Barbkget al., 2004).

Em plantas cultivadas em casa de vegetacao, a emgdiot de no
minimo 12 folhas em cada ramo possibilitou condicddequadas de
area foliar, que permitiram uma taxa fotossintégcéiciente para o
acumulo de reservas e maturacdo da uva (Poni, 280t)etanto, as
plantas de um vinhedo a campo podem necessitamaesuperficie
foliar maior, como sugerem Hunter (2000) e Hunt&raher (2002) que
recomendam cerca de 16 folhas/ramo. Esta medidé néigto precisa,
pois depende do tamanho das folhas, sendo quegioeéntre a area
foliar e a producdo (AFT/P) pode fornecer melhocesdicGes de
comparacao entre diferentes condi¢des de cultivo.
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Tabela 02: Producéo e area foliar estimada paptaagas de cada tratamento de manejo do dossargalade Merlot, cultivada
em S&o Joaquim, SC.

Ciclo 2005/2006

Valor p CV(%)
12F 16F 20F SD SP
Producéo (kg/planta) 1,17+0,34 1,18+0,37 1,21+0,41 1,17+0,47 1,23+0,36 0,1136 30,7
Area foliar (nt/planta) 2,034+0,5a 2,68+0,6ab 3,23+0,7b 5,14+1,3c ,954l,4d p<0,0000 23,5
Area foliar (nf/kg de uva) 1,74+0,4a 2,27+0,5ab 2,67+0,6b 4,3%x1,1 5,70+1,1d p<0,0000 235
Area foliar total (%) 29,0 38,2 46,0 73,4 100,0 - -
Ciclo 2006/2007
12F 16F 20F SD SP
Produgao (kg/planta) 0,92+0,32 0,91+0,31 0,87+0,34 0,82+0,32 1,01+0,24 0,7967 34,8
Area foliar (nf/planta) 2,13+0,2a 2,75+0,3ab 3,24+0,3b 4,34+0,9c ,46#1,9d p<0,0000 219
Area foliar (nf/kg de uva) 2,32+0,2a 3,02+0,3ab 3,72+0,4b 5,3@x1,0 7,44+1,9d p<0,0000 21,9
Area foliar total (%) 28,4 36,5 43,0 57,7 100,0

Producdo média foi de 1,209 kg/planta (5,4 tonfi@kiclo 2005/2006 e de 0,905 kg/planta (4,0 ton#ra 2006/2007. Med|as segwdas de
mesma letra, nas linhas, ndo diferem pelo testeikley, ao nivel de 5% de probabilidade de gor®(05). Médiatdesvio padrao.
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Assim, quando esta relacéo é inferior a 0%kg) existe uma
limitacdo fotossintética afetando o desenvolviment® composicdo da
uva (Poni, 2005). Ja quando os valores séo eleyatasesta relagdo, o
processo de maturacdo pode ser afetado pelo excesgor vegetativo
(Poni, 2005; Brighenti et al., 2010). Neste estunm,tratamento com
maior limitacdo da area foliar (12F), este indicede 1,7 e 2,3 Akg
nos ciclos 2005/2006 e 2006/2007, respectivamente.

A relacdo entre a éarea foliar e a producdo de yrasantou
variacdo de 1,7 & 5,7%kg no primeiro ano de experimento e no ciclo
posterior essa variacdo foi de 2,3 & 7,2kgn Em muitos estudos
(Hunter, 2000; Vasconcelos e Castagnoli, 2000;wdiee Dokoozlian,
2005; Mota et al., 2008), os autores observarammgaeplantas que néo
receberam nenhuma intervencdo no dossel, os indiocegem até 3
m?/kg. Intrieri e Filippetti (2007) relataram que ewinhedos bem
equilibrados, este indice pode chegar até/kgnEntretanto, todos estes
autores relatam valores de produtividade supefia 8 kg/planta) aos
observados neste estudo, que foi de cerca de #adatlas/ha (1
kg/planta). Assim, a restricdo produtiva, ocasienpela reduzida carga
de gemas, foi o fator responsavel pelo excesseg&ctnento vegetativo,
ocasionando o desequilibrio deste vinhedo.

7.3.2. Composicao das Bagas

O teor de sdlidos sollveis totais nas bagas dadade Merlot foi
acumulado de forma constante em ambos os ciclokades. No
entanto, no ciclo 2005/2006 (Figura 01A), os vadiam superiores
em aproximadamente 10% (2,0 °Brix) aos teores alados no ciclo
2006/2007 (Figura 01B). Em ambos o0s anos, observgie o0s
tratamentos com maior area foliar apresentaram rm@édmulo de
acucares nas primeiras semanas apo6s o inicio daat@b. A partir do
terco final deste periodo, os teores de sélidodived totais
apresentaram diferencas menos evidentes. No poimeitio de
avaliacdo, os valores foram préximos a 24 °Brixjuamto que no ciclo
posterior, este teor foi proximo a 22 °Brix na ddéacolheita da uva
(Figura 01).

Os valores destes compostos observados na uvaaahi S&o
Joaquim/SC sédo semelhantes aos indices relatadodrawdicionais
regides de cultivo da América do Norte, Europa eddia por alguns
pesquisadores (Spayd et al., 2002; Pereira e2G05; Fidelibus et al.,
2007; Friend e Trought, 2008). Os resultados destiedo também sao
superiores a concentracdo de aclUcares encontradmleados da Serra
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Gaducha, principal regido de cultivo de uvas no iB(&zzon e Miele,
2003; Mandeli et al., 2008).
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Figura 01: Evolugdo do teor de soélidos solUveiaisotsob efeito de diferentes
niveis de éarea foliar, durante a maturagdo da dadie Merlot, nos ciclos
2005/2006 (A) e 2006/2007 (B), em Sédo Joaquim, SC.

O acumulo de sélidos sollveis totais durante a ragéo das
bagas néo foi negativamente afetado pela reduc&vedafoliar, nem
mesmo sob a maior limitacdo da area foliar (12E)stdl tratamento, a
area foliar foi superior a 1,5%kg de uva (Tabela 02) sendo superior &
condicdo minima necessaria (0,8kg), como descrito por Poni (2003)
e Kliewer e Dokoozlian (2005). De maneira geralinbiém no
tratamento sem poda verde (SP), pode-se consigieeaa relacdo entre
0 crescimento vegetativo e a producdo nédo afetawasavel. A escala
de variacdo entre os tratamentos de area foliae destudo esta de
acordo com as observacdes de Brighenti et al. j2@l@ avaliaram o
efeito do desponte dos ramos sobre a maturacduvad®erlot em S&o
Joaquim.

A acidez total apresentou diminuicdo de forma @oristdurante
0 periodo de maturacdo (Figura 02). Os valoresrafdes durante a
colheita foram cerca de 35% dos teores avaliaddsinm do periodo
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de maturagédo. No ciclo 2005/2006 (Figura 02A), rasatnentos com
maior area foliar (SD e SP) apresentaram teoreacitkez total mais
elevados que os demais tratamentos. Em relacalagosterior, esta
evolucao foi mais equilibrada entre os tratameatésa data da colheita
(Figura 02B). Porém, os valores de acidez totalatiel na data da
colheita foram proximos a 80 meq/l durante o c20®5/2006, e no
ciclo 2006/2007, esta se manteve préxima a 100 Inpega todos os
tratamentos.
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Figura 03: Evolugdo da acidez total titulavel, sbbito de diferentes niveis de
area foliar, durante a maturacdo da variedade Merts ciclos 2005/2006 (A)
e 2006/2007 (B), em S&o Joaquim, SC.

A presenca de niveis adequados de acidos orgamacoga € um
fator determinante do potencial de qualidade ebdistade dos vinhos
(Conde et al., 2007). Estes autores relataram goaeentracdo ideal de
acidos organicos na uva madura deve variar enbie €,0,85 g/100ml
(90-110 meg/l). Entretanto, as condicbes climaticafetam a
metabolizacdo dos &cidos organicos durante a ngamyraegulando a
taxa de transformacdo do &cido malico em fontegatbono para a
respiracdo celular (Jackson e Lombard, 1993) ooumalacdo sob a
forma de frutose e glicose (Conde et al., 2007)v&ares obtidos neste
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trabalho podem ser considerados adequados a ejabode vinhos
tintos e estdo de acordo com outros estudos rdekzama Serra
Gaulcha/Brasil (Rizzon e Miele, 2003; Mandeli et, &008), em
Bordeaux/Franca (Leewen, et al., 2004; Pereird.,e2@05) e na Nova
Zelandia (Friend e Trought, 2008). A colheita deasincom teores
inferiores de acidez titulavel foi descrita pordfidus et al. (2007) na
Califérnia/EUA (0,4 g/100ml). As curvas de regressao possibilitam
evidenciar variacdo expressiva nos valores de addil entre os
tratamentos de area foliar realizados, em amboglos estudados.

A evolucdo do pH ndo apresentou um padrédo constam® o
observado para os indices anteriores. Nos doisscitd monitoramento
deste indice, os valores foram semelhantes degdei@ da maturacéo
até a colheita, quando se mantiveram entre 3,2(B@ (Figura 03).
Embora o pH do mosto seguisse a tendéncia de anonsgds a
mudanca de cor das bagas, principalmente no c6/2007, houve
periodos de aumento e estabilizacdo deste indictrde irregular
(Figura 03B).
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Figura 03: Evolugdo do pH, sob efeito de diferemésis de area foliar,
durante a maturacdo da variedade Merlot, nos ci@085/2006 (A) e
2006/2007 (B), em Sé&o Joaquim, SC.

Em relacdo aos tratamentos de area foliar reakzadodiferencas
nos valores de pH em cada data de coleta, em @@t inferiores a
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0,10. Os valores de pH observados em S&o Joaquis® ®Gcontraram
nos limites de variacdo definidos por Rizzon e MiE@003) e Mandeli
et al. (2008) para a variedade Merlot, na princiggfido viticola do
Brasil. Estes valores também estdo préoximos adsesdonsiderados
adequados (3,3 & 3,7) por Mpelasoka et al. (20@8)revalores médios
obtidos em Bordeaux, na Franca (Pereira et al5)2000 norte da Italia
(Stefanini et al., 2000). Em regifes com condigd#saticas amenas,
como é o caso de S&o Joaquim, as uvas podem dpras@iores teores
de acidez (principalmente do ac. malico) e pH mefiackson e
Lombard, 1993). Neste estudo, os valores de adoiet e de pH
observados nas bagas na data de colheita sdo meoonéirmando a
descricdo dos autores anteriormente. Sob estasg;6esda degradacgéo
das antocianinas pode ser reduzida e a qualidadieinlvos tende a ser
favorecida em coloracéo e estabilidade (Conde,2@07).

Em relacdo a maturacdo da uva Merlot, os resultadiss
variaveis avaliadas no mosto ndo permitiram defivér melhores
tratamentos de area foliar. Os resultados obsesvaai@ o acimulo de
acucares, a acidez total e o pH ndo foram afetpdtss reducéo da
superficie foliar em niveis que pudessem ser limtd® para a colheita.
Resultados semelhantes foram descritos por Leetvah €004), que
ndo observaram efeito da relacdo é&rea foliar/p@olupara a
concentracdo de agucares e o0s teores de antosianpwifenois totais.
Entretanto, a composicdo fendlica da uva (polifeéantocianinas) foi
significativamente afetada pela relacdo area fpliaducdo em um
vinhedo de S&o Joaquim (Brighenti et al., 2010)te€sautores
observaram indices de maturacdo mais adequadosiaj@en plantas
foram mantidas com &rea foliar préxima de 2k de uva, embora com
producéo por planta superior (9,0 ton/ha) aos galabservados neste
estudo. A producéo reduzida por planta ocasionsadgiglibrio de vigor
vegetativo deste vinhedo, o que possivelmente dimib efeito do
manejo do dossel sobre a composicéo da uva, @osasfoliar mantida
no tratamento com desponte mais intenso (cerca ,fe nf/kg)
conseguiu manter a produgcdo de fotoassimilados paéeader a
necessidade dos cachos e dos outros Orgdos ddaspl@struturas
vegetativas).

7.3.3. Analise Sensorial

Os vinhos da variedade Merlot, utilizados na aaasisnsorial,
apresentaram elevada graduacgdo alcodlica (acimial 86L) e acidez
em niveis adequados (Tabela 03).



152

Tabela 03: Composi¢do quimica dos vinhos Merldtas2006, de plantas com
diferentes tratamentos de area foliar.

Alcool (°GL) Densidade

Acidez Total Acidez Volatil

(meqg/l) (meqg/l)
12F 14,1 0,992 92 12,7
16F 14,2 0,992 88 12,4
20F 14,3 0,993 90 10,2
SD 14,0 0,993 90 9,7
SP 14,0 0,992 89 10,6

O manejo do dossel vegetativo afetou a intensidageatributos
sensoriais dos vinhos Merlot produzidos com uvdkidas em S&o
Joaquim/SC. Destacam-se as avaliacbes de qualmade a intensa
coloracéo, boa estrutura e apreciacdo global ddwsidesta variedade.
Os aromas frutados e florais apresentaram médiasittade, enquanto
que em geral o aroma vegetal foi presente sensaigé em menor
nivel para a maioria dos vinhos avaliados (Figdda O

12F

Apreciagéo Global (p<0,0000) g Aroma Frutado (p=0,0557)
— — 16F

— — 20F
Estrutura Aroma Floral

)

SP

Adstringéncia < y Aroma Vegetal (p=0,0110)

Gosto Amargo Gosto Acido

Figura 04: Distribuicdo das médias dos atribuidessariais avaliados em
vinhos Merlot, safra 2006, de plantas com diferetri@tamentos de area foliar.

Miele et al. (2009) observaram que a composicamigai dos
vinhos, principalmente a concentracdo de compoftoslicos e
aromaticos, apresenta efeito significativo comadizacao desta pratica.
Recentes estudos também observaram diferencadicsiimas em
avaliagbes da relagdo crescimento/producéo pareasowariedades
(Reynolds et al., 2007; Cortell et al., 2008; Halal., 2008). Avaliando
o efeito da produtividade para a variedade MertSerra Gaulcha,
Miele e Rizzon (2006) ndo observaram diferencasifgigtivas entre as
variaveis fisico-quimicas dos vinhos. Porém, osiltedos da analise
sensorial daquele estudo demonstraram haver variag@ atributos
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visuais, olfativos e gustativos, principalmente eoloragcdo, aroma
vegetal e estrutura (corpo), 0 que esta de acoodo @s resultados
observados neste trabalho.

Os atributos aromaticos foram o0s que mais adequatam
permitiram diferenciar os vinhos resultantes desw@hidas de plantas
com diferentes niveis de manejo da area foliar €leaf4). Observou-se
a tendéncia dos aromas frutado e floral apresentarenesmo padrao
de percepcdo por parte dos julgadores, com elecaédficiente de
correlacdo (0,98p=0,003). A analise dos dados demonstrou que 0s
atributos sensoriais que melhor diferenciaram nkos foram o Aroma
Vegetal =0,0110) e a Apreciacdo Globgh>0,0000). Além destes
dois, também pode-se considerar o Aroma Frutad0,0557), sendo
outro importante atributo adequado a diferenciagdas vinhos da
variedade Merlot, nas condicfes estudadas (Tab&la @s aromas
frutado e vegetal apresentaram coeficiente de lagée negativo e
elevado (-0,97p=0,006), enquanto que para os atributos aromal #ora
apreciacao global, houve correlagéo positiva ((98;024).

Tabela 04: Média dos atributos sensoriais avalisasvinhos Merlot, safra
2006, de plantas com diferentes tratamentos de@liaa
12F 16F 20F SD SP Valop  CV(%)

Cor 6,2 6,1 5,9 6,6 51 0,4440 10,0
Aroma Frutado 4,7 ab 6,0a 54ab 49ab 3,7 b 0,0557 18,4
Aroma Floral 2,4 3,8 3,1 3,0 1,9 0,1467 25,0
Aroma Vegetal 3,2ab 19a 21la 32ab 49b 0,0110 38,7
Gosto Acido 4,4 4,6 4,1 4,7 4,2 0,8983 6,8
Gosto Amargo 4.4 3,6 4,0 4.4 4,0 0,9397 7,3
Adstringéncia 4,7 4,8 53 54 4,9 0,7656 6,0
Estrutura 4,7 5,6 4,6 55 4,7 0,1333 10,0

Apreciacéo Global 4,3 b 69a 53ab 6,2a 4,1b<0,0000 22,2
Médias seguidas de mesma letra, nas colunas, feéierdipelo teste de Tukey, ao nivel
de 5% de probabilidade de erro.

Os vinhos resultantes de plantas com valores ieidiérios de
area foliar (16F e 20F) apresentaram marcadameneadrutado mais
intenso e aroma vegetal menos pronunciado. Pavaloss elaborados
a partir de plantas que ndo receberam despontale as feminelas
foram mantidas (SP) este padréo de aromas foisav@igura 05). No
tratamento com o desponte mais intenso (12F), rdosi apresentaram
caracteristicas intermediarias. Esta mesma afironpgode ser feita em
relacdo a “apreciacdo global”’, onde os vinhos ekdms com uvas de
plantas com area foliar intermediaria (16F, 20FD9 8btiveram uma
melhor avaliacéo por parte dos julgadores (Tabg&la Bigura 05).
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A andlise de componentes principais representicgnaénte esta
variacdo, dispondo de forma oposta o aroma frueadegetal. Também,
a apreciacdo global segue a tendéncia de acompashanhos com
maior intensidade de aromas frutados (Figura O5jatdr 1 (PCA1)
explicou 80,55% da variacdo dos dados, deixandmmaa vegetal no
lado esquerdo e o aroma frutado e a apreciaca@lghub quadrante
direito. A estrutura também foi outro atributo qasteve ligado a
apreciacao global, diferindo os vinhos dos trataosede area foliar. O
fator 2 (PCA2) participou com 11,65% das alteragdecebidas. Os
dois fatores corresponderam a cerca de 92% da=mljies observadas
nos atributos sensoriais dos vinhos da variedadéoMieste estudo.

O vinho elaborado a partir de uvas cujas plantasre@eberam
manipulacéo da area foliar (SP) apresentou aromgetalemais intenso.
Em oposicdo, os vinhos na faixa intermediaria dea afoliar
apresentaram aromas marcadamente frutados e flo&ismaior
intensidade (16F e 20F). A reducdo excessiva dataedo (12F)
resultou em vinhos com qualidade sensorial inteid@niad A retirada
das brotacGes laterais (SD) resultou em boa a@aliagnsorial, porém
com aromas frutados menos intensos em relacacgaamentos 16F e
20F, indicando que o desponte dos ramos contripara a qualidade
dos vinhos. Em geral, os vinhos (safra 2006) dearmanto 16F
obtiveram a melhor avaliacdo, apresentando inteadaracdo, com
atributos aroméaticos mais desejaveis, boa estretemn preferéncia na
apreciacao global.

Diversos autores tém descrito a correlagdo entrenaentracdo
de compostos arométicos, dentre eles as metoXipaisz a intensidade
de aromas vegetais detectadas nos vinhos (Hashigusaenuta, 1999;
Chapman et al., 2004; Falcao et al., 2007). Nestale, foi observado
que os vinhos resultantes de plantas que ndo racebmanejo do
dossel vegetativo (SP) apresentaram elevada idwdeside aromas
vegetais. Nesta mesma regido, Falcado et al. (2@@jijtraram elevada
concentracdo de 2-metoxy-3-isobutilpirasina (IBM®&)gue corrobora
os resultados observados. Hashizume e Samuta (@BS8&jvaram que a
concentracdo destes compostos € elevada duraotmacBio das bagas
e com a evolucdo da maturacdo evidencia-se umniegfogressivo,
sob condi¢des de adequada exposicdo a luz sokaawes da retirada
das folhas na regido dos cachos.

Em comparacdo com a testemunha (SP), a maniputic@mea
foliar resultante da retirada das brotacdes ladifiF, 16F, 20F e SD)
reduziu o ndmero de camada de folhas e permitilassggem da
radiacdo com maior intensidade. Possivelmente, iarnadertura do
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dossel permitiu  um balangco positvo entre a relagéo
fotodecomposicédo:formacdo dos IBMP durante a foémada uva
(Ryona et al., 2008). Além disso, estes tratameapyesentaram em
geral notas maiores em aroma frutado e aprecidgbalg

7.4. Conclusdes

A uva colhida atingiu elevado grau de maturacadima do
periodo de maturacdo. O manejo da area foliar ept@s efeito pouco
evidente sobre a maturacdo da uva. Os vinhos eldb®ra partir de
plantas com niveis diferenciados de area foliaesgtaram diferencas
sensoriais significativas. Os aromas vegetais ¢ados, além da
apreciacdo global, foram os atributos sensoriagssmealhor destacaram
as diferencas entre os tratamentos. O manejo deeldeggetativo
propiciou melhora na qualidade sensorial dos vinhas condicdes
avaliadas. Neste estudo, o nivel intermediariorda foliar (16F — 2,3
m?/kg) foi a intensidade de manejo mais adequadaaanaturacéo da
uva e a qualidade sensorial dos vinhos.
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8. Efeito da area foliar sobre a composicao da uva equalidade
sensorial dos vinhos da variedade Cabernet SauvigmgVitis
vinifera L.) cultivada em S&o Joaquim, SC

Resumo

A distribuicdo do dossel vegetativo afeta o cresaitm das
plantas, a producédo de fotoassimilados e a qualidaduva. A relacao
entre a area foliar e a producéo pode ser utilizadao um indicativo
do nivel de equilibrio do vinhedo. O conhecimentestd indice
possibilita ajustar o manejo das plantas para angéb de uvas de
melhor qualidade. A composicdo e as caracteristigasoriais dos
vinhos também podem contribuir de forma decisivea peorrigir as
deficiéncias do vinhedo. O objetivo deste trabdthavaliar o efeito da
reducéo da éarea foliar sobre a composicao da avguelidade sensorial
de vinhos da variedade Cabernet Sauvignon prodsizeln Sado
Joaquim, SC. Foram avaliadas plantas de um vinhemhoercial,
implantado em 2002, conduzido em sistema espajdeitana altitude
de 1.293m, durante os ciclos 2005/2006 e 2006/2D8Tratamentos de
area foliar foram realizados a partir do despom® @mos, mantendo
12, 16, 20 folhas e sem desponte dos ramos, cem@cio de todas as
brotacdes lateriais (feminelas). O tratamento mestda ndo recebeu
manipulacdo do dossel vegetativo. A area foliaefiimada a partir da
superficie de cada folha utilizando um modelo dieeh&o destrutivo. A
maturacdo foi monitorada avaliando o teor de séligolUveis totais,
acidez total titulavel e pH, a partir da mudancacde das bagas.
Amostras de 30kg de uvas foram microvinificadasideea anélise
sensorial dos vinhos realizada por julgadores éxmes. A area foliar
nao apresentou influéncia sobre a composicdo wefa colhida em
adiantado estagio de maturacdo. O manejo da aliea flvoreceu a
reducdo da intensidade de aromas vegetais nos svitabernet
Sauvignon produzidos em S&o Joaquim. Nas conddgste vinhedo, a
area foliar entre 1,4 e 2,4%kg de uva (12 & 20 folhas por ramo)
apresentou os melhores resultados em relagdo aag@buda uva e nas
analises sensoriais dos vinhos.
Palavras-chave:videira, ecofisiologia, evolu¢do da maturacéo, rjtane
do dossel, desponte dos ramos, andlise sensorial.



163

Effect of leaf area on the grape composition and seory quality of
wines from cv. Cabernet Sauvignon\(itis vinifera L.) in S&o
Joaquim, SC

Abstract

The distribution of canopy affects plant growthpghuiction of
photoassimilates and quality of grape. The relabetween leaf area
and production can be used as an indicator of éh@nbe level of the
vineyard. Knowledge of this indice allows to adjtle management of
the plant to obtain better quality grapes. The amsiton and sensory
characteristics of wines can also decisively cbate in the corrections
of the vineyard deficiencies. The aim of this stwdys to evaluate the
effect of the reduction in leaf area on the grapmmosition and sensory
quality of Cabernet Sauvignon wines produced in $@aquim, SC
(1,293m altitude). It was used plants from a conumérvineyard
established in 2002 and trained under verticalidgralystem, during
cycles 2005/2006 and 2006/2007. Leaf area treasmeaie carried by
topping of the shoots and keeping 12, 16 or 20dea&r no topping, just
removing all lateral shoots. The control treatmeeteived no
manipulation of the canopy. Leaf area was estimbiedvaluating the
surface of each leave using a direct and not desteumodel. Ripening
was monitored by evaluating the content of solgualiéds, total acidity
and pH from veraison. Thirty kg grapes samples vmaicrovinificated
and sensory evaluation were performed by expegdsdThe leaf area
showed no influence on the composition of grapehjchv were
harvested in the early stage of ripening. The mamant of leaf area
favored the reduction of the intensity of vegetalnaas in Cabernet
Sauvignon wines produced in Sdo Joaquim. Undecdhditions of this
vineyard, leaf area between 1.4 and Z#q(12 to 20 leaves per shoot)
showed the best results in relation to ripeninghefgrape and the wine
sensory analysis.
Key words: grapevine, ecophysiology, grape berry ripening,opsn
management, shoot topping, sensory evaluation.

8.1. Introducéo

O equilibrio entre o crescimento vegetativo e aacmade
produtiva das plantas esta entre as maiores difidels para o correto
manejo da videira. Em situagfes de baixo vigomleio dos cachos é
uma prética realizada visando melhorar a composa#@aiva e as
caracteristicas sensoriais dos vinhos (Chapmanl.gt2@04). Em
condicbes de elevado vigor, o0 manejo do dossel pardrolar o
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excessivo crescimento vegetativo tem efeito sigaifio sobre a
maturacdo das bagas (Poni, 2003) e sobre a qualided vinhos
(Kliewer e Dokoozlian, 2005).

O manejo do dossel pode ser realizado pela alem@g&istema
de conducao (Miele, 1989; Reynolds et al., 200&cKkein et al., 2008)
ou através da supressao parcial das folhas (Hehtr, 1995; Ollat e
Gaudillere, 1998; Poni, 2003; Kliewer e Dokoozlia?005). Essa
supressao das folhas deve ser suficiente paraareguaesenvolvimento
do dossel. No entanto, a reducédo excessiva dddiaapode privar a
transpiragdo e a taxa fotossintética das plantasni,(P2003),
prejudicando o desenvolvimento das plantas e arag#ta das bagas
(Ollat e Gaudillere, 1998; Kliewer e Dokoozlian 0Z().

A literatura estabelece que a area foliar mais @altey para a
evolucédo do processo de maturacéo varia entre48ceflpor grama de
uva (0,8 a 14 ﬁ/kg) (Smart e Robinson, 1991; Jackson e Lombard,
1993; Poni, 2003; Kliewer e Dokoozlian, 2005). Etdnto, estes
valores nao servem de referéncia para todas d@eregticolas e para as
diferentes condi¢Bes de cultivo (Macarrone e Seiet@96). Intrieri e
Filippetti (2007), discutem que a relagdo entreea doliar e a producao
pode variar de 1 & 4¥kg de uva, sendo possivel a obtencdo de uma
produtividade vidvel e com qualidade adequada, duas plantas se
apresentem bem equilibradas.

O periodo de maturacao da uva é determinante p@POSICA0
guimica das bagas e para as caracteristicas dogsv{Conde et al.,
2007). As avaliacbes sensoriais podem contribufiod®a significativa
para a escolha do manejo mais adequado a seracknliras plantas
(Lesschaeve, 2007). Efeitos significativos de difées praticas de
manejo durante o desenvolvimento das plantas falbservados nos
resultados de andlises sensoriais de vinhos rdaz&m diversos
estudos (Hunter et al., 1995; Chapman et al., 2004)

Muitos estudos tratam do comportamento vegetatipoodutivo
do vinhedo e o seu efeito sobre o desenvolvimeat plantas e a
composigdo da uva. No entanto, os trabalhos quaelesn a relacéo
entre a area foliar e os efeitos na maturacédo quakdade dos vinhos
ainda sdo escassos na literatura (Zoecklein e2@08). Neste estudo,
quando as plantas foram mantidas com &area folggeri a 3 rfikg, os
vinhos apresentaram maior intensidade de aromastaisge quando
esta relacdo se aproximou de 2km, os aromas frutados foram mais
intensos.

Para as regides viticolas do Brasil, sdo utilizagwso referéncia,
indices estabelecidos em outros paises (Santo§;, Rlafda et al., 2008;
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Miele et al., 2009). Sendo assim, é de grande i@poia realizar
estudos que possibilitem o entendimento do commento das plantas
frente ao manejo do dossel sob estas condigbesbj@ivo deste
trabalho foi avaliar o efeito da reducéo da aréarfsobre a composicéo
da uva e a qualidade sensorial de vinhos Cabemetighon em S&o
Joaquim, SC, buscando estabelecer o correto mdasjplantas com a
finalidade de obtenc¢&o de uvas e vinhos de mellaidade.

8.2. Material e Métodos

8.2.1. Vinhedo: O experimento foi realizado em uma area de
producao comercial da empresa Villa Francioni Adegoécios S.A., em
Sdo Joaquim, SC, Brasil. Foram estudados dois scitdaoldgicos:
2005/2006 (safra 2006) e 2006/2007 (safra 2007)vithedo foi
implantado em 2002, a 1.293m de altitude, a lait@8°15'13" S e
longitude 49°57'02" W. O clima é classificado coffip, segundo o
sistema de Kdeppen, e 0 solo é um Cambissolo Hudlgminico,
conforme o sistema brasileiro de classificacdo dess(Embrapa,
1999).

As plantas da variedade Cabernet Sauvignon (clo8g), 6
enxertadas sobre o porta-enxerto Paulsen 1103 foarduzidas em
sistema espaldeira, espacadas em 3,0 metros iahias £ 0,75 metros
entre plantas (4.444 plantas/hectare), com oriéotd:S. Este clone
(685), do grupo B, apresenta fertilidade e produgédias, com elevado
acumulo de agucares nas bagas e bom nivel qualitdts vinhos
(Entav, 1995). As linhas foram protegidas por ugla tle polietileno
anti-granizo e anti-UvV com sombreamento de 9% @BpacOes
Lahuman Ltda). O vinhedo foi conduzido em sisteng @brdéo
esporonado unilateral, deixando-se 2 gemas porr&spé carga de
gemas foi definida pela empresa, objetivando limat@producdo, sendo
mantidas cerca de 16 gemas por planta, em ambmslas fenoldgicos
2005/2006 e 2006/2007. O ciclo fenolégico iniciaufimal de setembro
(brotacéo) e se estendeu até a segunda quinzeslaridécolheita). A
poda foi realizada em 13/09/2005 e em 15/09/20@6a @s ciclos
2005/2006 e 2006/2007, respectivamente.

A partir da brotacdo, os ramos foram conduzidosposicdo
vertical para uma melhor disposi¢do do dossel.d0Bas ficaram a 1,20
metros do solo e o dossel vegetativo se desenvplvemais 1,60 m de
altura, totalizando 2,80m. A desfolha na regido amhos foi realizada
durante a formacéo das bagas (antes da instalag&gdrimento).

8.2.2. Tratamentos:Os tratamentos foram realizados através do
desponte dos ramos e da retirada das brotacOesidaber secundarias
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(feminelas) durante o crescimento vegetativo. Atipato estadio
fenoldgico 73 (BBCH), ou seja, quando as bagasanederca de 5 mm
de diametro, a area foliar foi manipulada a padtar contagem do
ndmero de folhas no ramo, conforme a Tabela Ol.rafarhento
testemunha (SP) ndo recebeu manipulacdo do dosgetativo (sem
desponte dos ramos e com a manutencdo das brolaigiass).

Tabela 01: Tratamentos de area foliar realizadas plantas da variedade
Cabernet Sauvignon durante os ciclos vegetativ$/2006 e 2006/2007, em
S&o Joaquim, SC.

12 folhas 16 folhas 20 folhas deigynte Sevgrggda
(12F) (16F) (20F) (SD) (SP)
Numero de folhas . "
por ramo 12 16 20 42,1 34,3
Desponte dos Sim Sim Sim Nao N&o
ramos
Ret|~rada de ) Sim Sim Sim Sim Né&o
brotacdes laterais
Manejo do dossel 20e 03 e 1le 1le

vegetativo (ciclo
2005/2006)

’\\f:;ggti(\j/g ((’fiiff' 20e 03e 03e
2006/2007) 14/12/2006 21/12/2006 04/01/2007 04/01/2007

*Média do nimero de folhas por ramo nos ciclos 22086 e 2006/2007.

21/12/2005 04/01/2006 12/01/2006 12/01/2006

8.2.3. Area Foliar: A area de cada folha foi estimada utilizando a
equacdoy = 0,303%%*%®" definida por Borghezan et al. (2006). O
comprimento das nervuras foi avaliado, no finah@duracdo das bagas,
em todas as folhas do ramo, sendo que 15 ramos feedecionados
aleatoriamente nas plantas de cada um dos tratesnehtarea foliar
total por planta foi estimada a partir da areaafolle cada ramo,
multiplicada pelo nimero médio de ramos por plahta.tratamento
“sem poda verde” (SP), todas as folhas das braalgierais foram
avaliadas da mesma maneira, sendo a area foldudttamo resultante
da soma da area das folhas do ramo principal eedadas folhas das
brotacdes laterais (feminelas).

8.2.4. Composicdo das Baga# colheita foirealizada quando o
teor de sdlidos sollveis totais foi superior a 28°Bo ciclo 2005/2006
e a 21°Brix no ciclo 2006/2007. A composi¢do da foramonitorada
semanalmente, a partir do estadio de “mudancaldeacéo das bagas”
(véraison até a colheita. Amostras de 200 bagas foram amtdst de
forma aleat6ria em diferentes posicbes dos cachspldntas de cada
tratamento. As bagas foram coletadas através tkedopedicelo com a
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utilizagcdo de uma tesoura, sendo as amostras atmmatlas em sacos
plasticos e transportadas em caixas refrigerada® dtaboratério de
Morfogénese e Bioquimica Vegetal/lUFSC, em Floriafiép SC. O

mosto extraido de cada uma das trés sub-amostra@®d degas foi

analisado imediatamente, com base na metodologierite em OIV

(2009). Foi avaliado o teor de sodlidos sollveigiso{SST) utilizando

um refratdmetro digital com compensacgéo de tempergtnstrutherm,

RTD 45), a acidez total titulavel (ATT) através tiwlacdo (NaOH

0,1N) com indicador fenolftaleina (1%) e o pH aaddi em aparelho
(ADWA, AD 1030) calibrado com solugdes tampéao pblepH 7,0.

8.2.5. Producdo: A producdo de uvas foi avaliada durante a
colheita, a partir da pesagem dos cachos (kg/plaet20 plantas para
cada tratamento.

8.2.6. Microvinificacdo: Amostras de 30 kg de uvas de cada
tratamento foram colhidas manualmente durante aa sa006 e
transportadas até a cantina da Estacéo Experingantgpagri (Empresa
de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Szait&ina) em
Videira, SC. A uva foi separada da raquis, sendwosto colocado em
recipientes de vidro (20 litros), adaptados conmvulal de Miiller,
adicionado 50 mg/l SOe inoculado com 20g/hl de leveduras AEB
Group Saccharomyces cerevisjadd tempo de maceracao foi de 13
dias, sendo que as cascas foram submergidas (i@geont 2 vezes ao
dia. Apés, as cascas foram retiradas e prensadasfeementacao
alcodlica lenta ocorreu em uma sala com temperaterd4+1°C, por
aproximadamente 10 dias. ApOs a separacao da barféermentacao
malolatica (cerca de 20 dias), os vinhos permaaetgior 21 dias a
temperatura de 1°C para a estabilizacdo. Ao fioalyvinhos foram
sulfitados com 50 mg/l SOe em seguida engarrafados. Apds o
engarrafamento, os vinhos foram transportadoscea$sts durante 16
meses a temperatura de 15+1°C.

8.2.7. Anadlise SensorialPara a realizacdo das analises sensoriais
dos vinhos foram convidados 12 julgadores (1 mu#éheérl homens)
“experts”, com idade entre 30 e 59 anos e com maid0 anos de
experiéncia, sendo endlogos e/ou pesquisadores igvimioultura.
Optou-se pela andlise descritiva quantitativa (AD&@M o objetivo de
avaliar os caracteres visual, aromatico, gustativmaspecto geral dos
vinhos. Foram utilizados os seguintes atributos; eocoma frutado,
aroma floral, aroma vegetal (herbaceo), gosto acjbsto amargo,
adstringéncia, estrutura e apreciagdo global. ®@ngtemento da ficha
de degustacéo foi feito anotando o cédigo de catadas amostras em
linhas horizontais de 100 mm de comprimento, ama®ae com as
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descricbes “Fraco” e “Forte” nas extremidades, psada um dos
atributos. Antes do inicio dos testes, os julgasloeeeberam instrucdes
sobre os procedimentos para a andlise e sobreenghienento da ficha.

Os vinhos foram levados até a sala de preparomasti@as 1 hora
antes do inicio dos testes, para o equilibrio caemgeratura ambiente.
A andlise sensorial foi realizada em sala climdazél8°C), com boa
iluminagcdo, sendo os julgadores distribuidos acs@oam cabines
individuais. As garrafas foram abertas 20 minutotes do inicio dos
testes, sendo os vinhos distribuidos em tacas talctSO com
capacidade de 250 ml. Por¢des de 50 ml foram lolistias nas tacas 15
minutos antes do inicio da sessdo. Os julgadombeeam uma ficha
de avaliacdo, um recipiente para o descarte dastemma@valiadas, uma
garrafa de 4gua e as amostras para a avaliacaa.j@gador recebeu 5
amostras contendo todos os tratamentos, sendemalel apresentacéo
aleatéria e as tacas codificadas com 3 numerosodteza A andlise
sensorial foi realizada pela manh&, com uma durapaximada de 20
minutos.

8.2.8. Delineamento Experimental e Andlise Estatish: O
delineamento experimental utilizado foi o inteiramee casualizado,
composto por 5 repetices. Cada parcela foi coragmst oito plantas
dispostas na fila, sendo 2 plantas de bordadura pada lado e
avaliadas as 4 plantas centrais. Todos os tratasyémtam distribuidos
de forma aleatéria em duas filas, utilizando-setatal de 200 plantas.
Os dados foram analisados utilizando o softwarés8ta versao 6.0,
através de andlise de variancia, teste de sepadacardias de Tukey,
ao nivel de 5% de probabilidade de erro e analiserefjressao,
conforme descrito em Steel et al. (1997). Para afosl da analise
sensorial, também foi realizada a analise multakride componentes
principais (PCA).

8.3. Resultados e Discusséo

8.3.1. Producéo e Area Foliar

Em ambos os ciclos, a producédo por planta naofétada pelos
tratamentos de area foliar realizados. Durante cto @2005/2006, a
média de producdo por planta foi de 1,242 kg, j&egundo ciclo, o
rendimento foi de 0,828 kg/planta (Tabela 02).

O desenvolvimento vegetativo avaliado a partir dea &oliar
mostrou variacdo em relagdo aos dois ciclos feimégestudados. Os
tratamentos realizados através do desponte dossramduziram
significativamente a area foliar em comparagéo edmstemunha (SP)
em ambos os ciclos de crescimento.



Tabela 02: Producédo e area foliar estimada parmpleagas de cada tratamento de manejo do dossehrnitdade Cabernet
Sauvignon, cultivada em S&o Joaquim, SC.

Ciclo 2005/2006 Valor p CV(%)
12F 16F 20F SD SP
Producéo (kg/planta) 1,23+0,36 1,28+0,29 1,22+0,25 1,23+0,39 1,25+0,26 0,1836 24,1
Area foliar (nf/planta) 1,67+0,3a 2,30+0,4ab 2,88+0,6b 4,70+1,1c ,84H61,6d p<0,0000 26,4
Area foliar (nf/kg de uva) 1,36+0,3a 1,80+0,4ab 2,36+0,5b 3,82:0,9 4,41+1,3d p<0,0000 26,4
Area foliar total (%) 30,3 41,8 52,2 85,3 100,0 - -
Ciclo 2006/2007
12F 16F 20F SD SP
Produgao (kg/planta) 0,84+0,23 0,97+0,31 0,83+0,20 0,75+0,17 0,75+0,25 0,1220 29,3
Area foliar (nt/planta) 1,93+0,4a 2,47+0,4ab 2,91+0,4b 4,34+0,9c ,62481,2d p<0,0000 20,4
Area foliar (nf/kg de uva) 2,30+0,5a 2,55+0,5ab 3,561+0,5b 5,7&1,1 8,83+1,5d p<0,0000 20,4
Area foliar total (%) 29,0 37,1 43,8 65,2 100,0

Producdo média foi de 1,242 kg/planta (5,5 tonfi@mkiclo 2005/2006 e de 0,826 kg/planta (3,7 ton#ra 2006/2007. Med|as segwdas de
mesma letra, nas linhas, ndo diferem pelo testeikley, ao nivel de 5% de probabilidade de gor®(05). Médiatdesvio padrao.

69T
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A éarea foliar variou de 1,7 & 5,&#planta (7.555 & 25.775%ha)
no ciclo 2005/2006 e de 1,9 & 6,6/planta (8.444 & 29.330%ha) no
ciclo posterior (Tabela 02). Os tratamentos redbza diferiram
estatisticamente entre sip<0,0001), com excecdo dos ramos
despontados com 16 folhas (16F) que n&o diferirasrihtamentos 12F
e 20F, em ambos os ciclos vegetativos avaliadostradsmentos de
retirada das folhas resultaram em reducéo de 74,2026 da area foliar
total em relagdo as plantas ndo manipuladas (SPridlb 2006/2007,
essa variacdo foi de 71, 66 e 34% para os ramosgidoarcom 12
folhas, 20 folhas e sem desponte (SD), respectivemeO
procedimento de manejo do dossel vegetativo reflipela empresa se
aproxima da situag&o observada entre os tratam&@Eoe 20F.

Os valores de &rea foliar (cerca de #ptanta para o tratamento
SP) obtidos neste estudo sé@o superiores aos obesrpar Myers et al.
(2008) na Califérnia/EUA (5,0 fiplanta) e por Poni et al. (2008) na
ltdlia (4,5 nf/planta). Resultados similares aos deste estudamfor
observados por Vasconcelos e Castagnoli (2000) &gecklein et al.
(2008) no Oregon e na Virginia, Estados Unidos.e€sautores
descreveram que nestas situacgdes, a reducéo dalémetoi necessaria
e favoreceu a qualidade da uva.

A relacdo entre a éarea foliar e a producdo de yvasantou
variacdo de 1,4 & 4,4%kg no primeiro ano de experimento e no ciclo
posterior essa relacéo foi de 2,3 & 8%k Para Poni (2003), o fator
gue mais favorece a qualidade da producéo, apfeito elimatico, é o
correto manejo da relagéo entre a area foliar étaproducéo (AFT/P).
Ele ressaltou que valores muito baixos (menos 8entlkg) foram
limitantes para a manutencdo dos cachos em terotossintéticos.
Entretanto, quando esta relacdo € demasiadameewedal outros
fatores como o microclima na regido dos cachoscorento vegetativo
demasiadamente prolongado e o desenvolvimentootatds ramos
afetaram negativamente a composicao da uva. Pestesituacdo nao
se verificou nas condigbes de cultivo avaliadaglepro crescimento
vegetativo cessa apds a mudanca de cor das bagss ramos
apresentam-se em adequado estado de maturacao ldi@ongnte
lignificados). Além disso, a faixa desta relacddeser ampliada para
até 4 ni/kg, sem comprometer a maturacdo, conforme sugeigo
Intrieri e Filippetti (2007), reunindo quase todos tratamentos,
principalmente no ciclo 2005/2006 (Tabela 02).

Vérios tratamentos possuem relacdo AFT/P mais ééetta que o
limite superior (cerca de 2 #kg) estudado por Vasconcelos e



171

Castagnoli (2000), Poni (2003) e Kliewer e Dokacazli(2005). Em
outras regides de cultivo no Brasil, valores présdnde 3 rffkkg foram
verificados (Miele, 1989; Mota et al., 2008). Etdreo, a produtividade
destes estudos é cerca de 2 a 3 vezes maior doahservada para este
vinhedo (aproximadamente 1 kg/planta). No ciclo 622007,
possivelmente o excesso de precipitacdo pluvioo@étdurante o
periodo de maturacdo, favoreceu o desenvolvimergo ddencas
fungicas, reduzindo ainda mais o rendimento. A pg¢dd baixa das
plantas, em decorréncia da reduzida carga de gpossiyelmente esta
causando o desequilibrio (vigor excessivo) no lgalamtre crescimento
vegetativo e rendimento deste vinhedo.

8.3.2. Composicao das Bagas

Os resultados do monitoramento do teor de solidiwais totais
demonstraram que em ambos o0s ciclos produtivosclonao de
aclcares nas bagas ocorreu de forma constante. elagas aos
tratamentos de area foliar efetuados nas plantssneou-se variagdo
nos teores de sélidos solUveis totais ao longoedm@go de maturacéo,
sendo mais aparente na fase inicial de avaliaggaré-01).

Nas primeiras semanas ap0s a mudanga da colorasdbadas
ocorreu um acumulo de agulcares mais intenso. Nimdmerfinal de
maturacdo, as bagas apresentaram uma reducdo ocidade de
aumento do teor de solidos soluveis totais, termlemd uma
estabilizacdo, proximo a data da colheita, em ampradamente 24°Brix
no ciclo 2005/2006 (Figura 01A) e 21°Brix em 20082 (Figura 01B).
No inicio da maturacdo, o teor de sélidos solUveiais apresentou
variacdo maxima de aproximadamente 1,0°Brix erdrezatamentos de
area foliar no ciclo 2005/2006. J&, durante o ci2G®6/2007, essa
variacdo foi superior a 2,0°Brix nas coletas imgcidNo entanto, em
ambos os anos, no momento da colheita esta digerf@ngnenor que
0,8°Brix. Embora com diferencas significativas ends tratamentos de
area foliar em quase todas as datas de coletas;geocbnsiderar que o
acumulo de sélidos soluveis totais nas bagas nadinfdado pela
reducdo do dossel, principalmente quando se compasaesultados na
data de colheita. Resultados similares foram descgor Silva et al.
(2009), avaliando o efeito do raleio de cachos es@maturacdo da
variedade Syrah cultivada em Sao Joaquim.

Este comportamento ja havia sido descrito por Kdieve
Dokoozlian (2005), que demonstraram que o teorcdeames tende a se
manter constante quando a relacdo entre area feligroducdo é
superior a 1 filkg. No momento da colheita, os valores de sélidos
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sollveis totais estao proximos aos observados lpapiGan et al. (2004)
e Fidelibus et al. (2006) na Califérnia (EUA) e @wnlapietra (2001) na
Italia. Entretanto, estes valores sdo superiomescgrca de 3 a 4°Brix)
aos encontrados em regides tradicionais de viiulho Brasil, como
na Serra Gaucha/RS (Rizzon e Miele, 2002) e no \fteS&o

Francisco/PE e BA (Lima et al., 2004). Valores sigoes (acima de
25°Brix) foram verificados em vinhedos de Caber8ativignon por
Holt et al. (2008) na Austrdlia e por Pefia-Neirale€2009) no Chile.

24,0
23,0
22,0

Yize =-0,002% + 0,257x + 12,532
R?=0,98, p<0,000

Yier = -0,002)¢ +0,273x + 13,040
R?=0,98, p<0,000

Yoo =-0,002 +0,252x+ 13,101
R?=0,99, p<0,000

Yeo =-0,0025 +0,267x+ 13,016
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R? = 0,97, p<0,000
Ysp = -0,002x? + 0,253x + 12,576
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Dias ap6s a mudanca de cor das bagas
Figura 01: Evolugéo do teor de sélidos solUveiaisotsob efeito de diferentes

niveis de area foliar, durante a maturagao dadadie Cabernet Sauvignon, nos
ciclos 2005/2006 (A) e 2006/2007 (B), em Séo Jaag&iC.

Observou-se uma reducdo constante nos teores dmsaci
organicos que fazem parte da composicdo das bdgasite o periodo
de maturacdo da uva (Figura 02). No inicio da ragho, a reducéo da
acidez total foi mais intensa (até os 35 dias apidécio da maturacao),
sendo que a segunda metade do periodo apresentouionmuicio
mais lenta destes compostos. Nas semanas quedergoea colheita,
houve uma estabilizagdo da metabolizacdo dos addginicos. Os
valores de acidez total titulavel na data da ctdhfiram proximos a
110 meg/l (0,859/100ml) para todos os tratament@meambos 0s
ciclos produtivos. A degradacéo dos 4cidos organieduziu em cerca
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de 70% os teores destes compostos nas bagas, qu@ngarados aos
valores no inicio da mudanca de cor.

Entre os tratamentos, observou-se maior variacéantkio ciclo
2005/2006 (Figura 02A) quando comparados aos \slteeacidez total
avaliados no ciclo 2006/2007 (Figura 02B). No ettapsta variacao
mais intensa foi detectada apenas nas 3 prima&naares do periodo de
maturacéo. Ao final do periodo de maturacao, aeadioktal titulavel ndo
foi alterada de forma expressiva em relacdo ao jmade dossel
realizado nas plantas. Estes resultados indicatenpmara as condi¢cdes
estudadas, a area foliar ndo afetou a metaboliziasidcidos organicos.
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Figura 02: Evolucéo da acidez total titulavel, sébito de diferentes niveis de
area foliar, durante a maturacao da variedade @eb&auvignon, nos ciclos
2005/2006 (A) e 2006/2007 (B), em S&o Joaquim, SC.

Os valores de acidez total apresentados por Ficeébal. (2006)
em acompanhamento da maturacdo na Califérnia/EWAIrdg&riores
aos deste estudo (4,5g/l). Os resultados destdcettmbém s&o cerca
de 15% superiores aos encontrados por Rizzon e NR€I02) durante
algumas safras, em Bento Goncalves/RS (acima de nigfl) e
semelhantes aos observados por Ollat et al. (260Rlanfroi et al.
(2004). Em condi¢cbes de temperatura mais amenatduogperiodo de
maturagdo, a acidez pode ser mais intensa devidenar degradacao,
principalmente do acido malico, ocasionada pelaametividade da
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enzima malato desidrogenase (Conde et al., 200pelaudesregulagao
da enzima fosfoenolpiruvato carboxilase (Ollatlet202). Outro fator

gue pode afetar a composi¢céo dos acidos organigede¥ada absorcdo
de Potéssio (K) por parte das plantas, conformsutiie por Rizzon e

Miele (2002). No entanto, os valores observadosaldez total para

este vinhedo (110 meg/l) no momento da colheittoedentro dos

padrbes considerados adequados para a elaboragéthds (Conde et

al., 2007).

O aumento nos valores de pH do periodo entre doirda
mudanca de cor das bagas até a colheita, foi da der0,60 unidades,
em ambos os ciclos. Os valores de pH observadesit@ua maturacédo
no ciclo 2006/2007 ndo apresentaram 0 mesmo pandoomparacao
ao ciclo anterior. No momento da colheita, o pHuida variou entre 3,1
e 3,3 para os ciclos 2005/2006 e 2006/2007, raspawnte (Figura
03). O efeito da reducéo da area foliar ndo afateuolucéo do pH das
bagas, de maneira que a maturagdo da uva pudessenggometida.
As diferencas entre os tratamentos, em uma mestaaddacoleta, em
geral ndo foram superiores a 0,10 unidades, o @ige pode ser
considerado importante em termos préticos.

Yioe = -0,0002)¢ + 0,023x + 2,364
R?=0,95, p<0,000

Yiee = -0,0002) + 0,023 + 2,424
R?=0,94, p<0,000

Yoor = -0,0002 + 0,026 + 2,374
R?=0,94, p<0,000

012F w16F a20F
Yep = -0,0002% + 0,025x + 2,386

oSD xSP R?=0,91, p<0,000
: : : : : : : : . . Yep = -0,0002)¢ +0,023x + 2,403
0 7 14 21 28 35 42 49 56 63 70 R?=0,94,p<0,000

Dias ap6s a mudanca de cor das bagas

Yize = 0,009% + 2,633
R?=0,87, p<0,000
Yier = 0,009% + 2,646
R?=0,84, p<0,000
Yoo = 0,009%+ 2,623
R?=0,85, p<0,000
Yep = 0,008x + 2,620
oSD xSP R?=0,86, p<0,000
T . T T ! . ; : , . . Ysp = 0,008x + 2,665
0 7 14 21 28 35 42 49 56 63 70 77 R?=0,80, p<0,000

340

o 12F = 16F a 20F

Dias apds a mudanca de cor das bagas

Figura 03: Evolugdo do pH, sob efeito de diferemésis de area foliar,
durante a maturacdo da variedade Cabernet Sauyigosnciclos 2005/2006
(A) e 2006/2007 (B), em S&o Joaquim, SC.
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Estes valores sédo inferiores aos observados (abér®50) por
outros pesquisadores (Colapietra, 2001 e Fidelddual., 2006). Os
valores de pH estdo abaixo dos valores consideréto®ms para a
producéo de vinhos (entre 3,3 e 3,7), conformenitifipor Mpelasoka
et al. (2003). Entretanto, em regibes com noitess fe dias amenos
como € o caso de S&o Joaquim/SC, observa-se mteores de acidos
organicos e os valores de pH tendem a ser menasesvas (Jackson e
Lombard, 1993). Os valores de pH também podem fe¢adms pela
alteracdo na relagcao entre os acidos tartarico leean& pela maior
concentracdo de potassio nas bagas (Mpelasoka €0@8; Conde et
al., 2007), variaveis estas que nao foram avaliadete estudo.

Embora, diferencas significativas entre os tratdosempossam
existir em algumas datas de amostragem, principaémeo inicio da
fase de maturacdo, pode-se considerar que os énatiasnde area foliar
testados ndo afetaram negativamente o acumulo ldoss&ollveis
totais, a reducdo da acidez total titulavel e dumém do pH, sendo
semelhantes no momento da colheita. Esta obserfa¢deita por
Leeuwen et al. (2004), ao avaliarem diferentesedades na Franca,
onde a concentragdo de aglcares e 0s teores deaaimas e polifenois
totais ndo foram afetadas pela relacéo area fml@tiicdo. No entanto,
outros compostos quimicos (indice de polifendis eteor de
antocianinas) podem apresentar efeito significatimomanipulacdo da
relac@o area foliar/producdo conforme observadestado de Silva et
al. (2009). Com base nos resultados das variaveitadas nas bagas
durante a maturacao da uva, ndo foi possivel dddinntensidade de
manejo do dossel mais adequado para a producieadeda variedade
Cabernet Sauvignon de melhor qualidade. A prodidile limitada das
plantas foi o fator determinante deste efeito, ipdtéando que niveis
minimos de &rea foliar fossem suficientes parais@pdemanda de
fotoassimilados dos cachos e das estruturas dedrosgo vegetativo.

8.3.3. Analise Sensorial

As caracteristicas quimicas dos vinhos da safr®,20llizados
na andlise sensorial estdo apresentadas na Taliels@&rvou-se que 0s
vinhos de todos os tratamentos apresentavam elésadalcodlico (em
torno de 14° GL) e adequada acidez.
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Tabela 03: Composicao quimica dos vinhos Cabemugti§non, safra 2006, de
plantas com diferentes tratamentos de area foliar.
Alcool (°GL) Densidade Acidez Total Acidez Volatil

(meq/) (meqg/l)
12F 13,7 0,991 80 10,7
16F 14,3 0,990 84 13,4
20F 14,4 0,990 80 12,0
SD 14,6 0,991 86 12,4
SP 14,7 0,990 77 11,9

A andlise sensorial permitiu diferenciar os vinkas relacdo aos
tratamentos de area foliar aplicados a campo. @isosi da variedade
Cabernet Sauvignon cultivada em S&ao Joaquim/SCeseaptaram
coloracao e aroma frutado intensos e boa estrigléna, de baixa acidez
e de gosto amargo pouco evidente (Figura 04). Emberdiferencas
nao parecam evidentes na composi¢cdo da uva (asUearécidos
organicos) no momento da colheita, 0 manejo do eflogsgetativo
apresentou efeito importante sobre os atributososiis dos vinhos.
Este resultado possivelmente refletiu o efeito algstatica sobre a
concentrac@o de outros compostos presentes n&ava, a maturacdo
fendlica (Silva et al., 2009) e os compostos armogt(Falcdo et al.,
2007).

Apreciacdo Global Aroma Frutado 12F

— — 16F

— — 20F

Estrutura Aroma Floral

----sD

SP

Adstringéncia Aroma Vegetal (p=0,0039)

Gosto Amargo Gosto Acido

Figura 04: Distribuicdo das médias dos atribuidessariais avaliados em
vinhos Cabernet Sauvignon, safra 2006, de plamtasdiferentes tratamentos
de area foliar.

A andlise dos dados demonstrou que o0s julgadoreas na
conseguiram identificar diferencas significativaarg os atributos
visuais e gustativos, entre os tratamentos de foksx. Porém, a
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percepcdo do aroma vegetal foi distinta para ooviglaborado a partir
da uva colhida de plantas que ndo receberam nentamajo do dossel
(SP), em comparagdo aos demais tratamentos (FigueaTabela 04).
Embora ndo significativa, observou-se a tendéncts dinhos
elaborados com uvas colhidas de plantas que reseb@gum tipo de
desfolha (12F, 16F, 20F e SD) apresentarem maignsidade de
aromas frutados (Tabela 04). Foram observadaslagies entre os
atributos sensoriais cor e estrutura (0,840,018), aroma frutado e
aroma vegetal (-0,95)=0,014), e entre o aroma floral e apreciacéo
global (0,89p=0,041).

Tabela 04: Média dos atributos sensoriais avaliadiws vinhos Cabernet
Sauvignon, safra 2006, de plantas com difererdsnientos de area foliar.
12F 16F 20F SD SP Valop  CV(%)

Cor 6,2 6,4 6,0 5,0 5,7 0,1137 10,2
Aroma Frutado 52 5,2 5,6 5,8 4,0 0,0838 13,5
Aroma Floral 3,9 4,0 3,7 35 3,1 0,8897 8,3
Aroma Vegetal 34a 4.4 a 36a 33a 7,0b 0,0039 37,2
Gosto Acido 3,9 4,8 4,1 4,0 4.4 0,6778 9,5
Gosto Amargo 2,7 3,1 3,9 3,2 3,2 0,6869 12,5
Adstringéncia 5,3 5,0 55 4.4 4,6 0,2633 10,0
Estrutura 5,8 5,8 57 51 53 0,6481 55
Apreciacéo Global 55 54 55 4,8 4,5 0,4315 9,8

Médias seguidas de mesma letra, nas colunas, féterdipelo teste de Tukey, ao nivel
de 5% de probabilidade de erro.

Os dados podem demonstrar um padrdo inconsistente es
tratamentos realizados nas plantas e as analisestdeacéo das bagas,
a composicdo e os atributos sensoriais dos vintmsp descrito no
trabalho de Holt et al. (2008). Assim, os resultadbservados neste
estudo fornecem indicativos de que existam complegiacdes entre a
area foliar manejada em plantas a campo, a condmsla uva e a
gualidade sensorial dos vinhos. Ainda deve-se derei o desequilibrio
do vigor vegetativo e a baixa producdo por plariseovada nestas
condicoes.

A andlise de componentes principais dos vinhos @abe
Sauvignon permitiu diferenciar os vinhos quanto aasibutos
sensoriais. O fator 1 (74,73%) representou a néote da variacao
entre os tratamentos de area foliar detectada ped¢zslores. Os aromas
vegetal e frutado foram os atributos sensoriaipaesaveis pela maior
expressao no componente principal 1, distribuinslem lados opostos
(Figura 05).
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O fator 2 participou com 16,55% das diferencas eerus
tratamentos. Estes dois fatores explicaram 91,28%adacao entre as
amostras. O vinho do tratamento SP apresentou avegetal mais
pronunciado. O tratamento SD, distanciou-se dosageinatamentos
nos atributos visual, gustativo e na apreciacabtayloOs vinhos dos
tratamentos 12F, 16F e 20F apresentaram-se sengsheom a melhor
avaliagdo em cor, estrutura e apreciacao glob&skesultados estdo de
acordo com as descricdes de Zoecklein et al. (2Q8) observaram
maior intensidade vegetal nos vinhos elaboradosardir pde uvas
colhidas de plantas com area foliar superior ar/Bg de uva.

Os vinhos elaborados com uvas produzidas em Sé@midosC
possuem elevada concentracéo de compostos arosp@&specialmente
as pirazinas e norisoprendides, conforme obserpaddralcéo et al.
(2007). Os primeiros sdo compostos volateis quendpagresentes
resultam em caracteristicas herbaceas, aromasaigegetle pimentao,
afetando negativamente a qualidade dos vinhos @€atdal, 2007;
Falcéo et al., 2007). J4 os norisoprendides essac@dos com aromas
frutados e florais (Conde et al, 2007) e excepdmeate, bem como
com outras classes de compostos, podem contrilin aromas
vegetais (Preston et al., 2008). Elevada concéidrde metoxipirazinas
pode ocorrer pela baixa exposi¢cdo solar dos ca¢Hashizume e
Samuta, 1999) e pelo excessivo vigor das plantasd@an et al., 2004)
ou ainda sob condi¢des de clima frio em vinhedogldeada altitude
(Falcéo et al., 2007). Dentre as metoxipirazinaoetiadas na uva, a
isobutil-metoxipirazina (IBMP) é a mais abundamencipalmente em
regides de clima mais frio (Hashizume e Samuta9l99stes autores
também observaram que a concentracdo destes cospbstlevada
durante a formacdo das bagas. Durante a maturagdeneia-se um
declinio progressivo, sob condi¢cdes de adequadasiegn a luz solar e
através da retirada das folhas na regido dos ca€wsindices de
maturacdo adequados reforcam a suposicdo de gus ¢atores, além
da altitude (Falcéo et al., 2007), estejam coninthw para a variagdo
nas concentracbes das metoxipirazinas na uva pdadum Sao
Joaquim/SC, embora as andlises destes compostosenidam sido
realizadas.

Os estudos destes autores sugerem que a maiosidaea de
aromas vegetais observada no vinho resultanteatiagl que ndo foram
manejadas (SP) seja resultado de uma maior coacéotr de
metoxipirazinas nestas bagas, no momento da @lhdissa
concentracdo pode estar relacionada com o maioenwide camada de
folhas, quando n&o foi realizada reducdo da ardmarfo(SP). A
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manutencdo das brotacdes laterais (condicdo quereddia este
tratamento do SD) possivelmente interceptou pasteradliacdo que
possibilitaria um balanco positivo entre a relacéo
fotodecomposigédo:formacdo dos IBMP, resultando enenam
acumulacdo durante o crescimento das bagas, canfeagerido por
Ryona et al (2008). Assim, 0 manejo do dossel atiget pode ter um
papel decisivo na reducdo destes compostos nass,bagado
complementar & prética de desfolha na regido dd®sapossibilitando

a obtencédo de vinhos de melhor qualidade. No emtasses resultados
necessitam ser confirmados por outros estudos.

O efeito de diferentes praticas de manejo sobmeentracéo de
outros compostos quimicos (fendlicos e volateig)e gnterferem
substancialmente nas caracteristicas sensoriaigrduss, é descrito nos
estudos de Pefia-Neira et al. (2004) no Chile, &oal. (2006) na Itélia,
Reynolds et al. (2007) no Canada, Cortell et 2008 nos Estados
Unidos, Holt et al. (2008) na Australia e Mieleakt (2009) no Brasil.
Estas referéncias indicam que a concentracao aogastos fendlicos e
aromaticos nas bagas seja alterada em relacdo aejando dossel
vegetativo realizado no vinhedo, o que pode jgstifias diferencas
observadas nos atributos sensoriais para os viggis estudo.

8.4. Conclusotes

O manejo da area foliar apresentou influéncia salmemposicao
da uva e as caracteristicas sensoriais dos viiNassniveis testados, a
reducdo da area foliar ndo foi limitante para aunag@io das bagas. O
manejo do dossel, através da eliminacdo de partérea foliar,
possibilitou a obtengdo de vinhos com menor intEde® de aromas
vegetais. A analise sensorial dos vinhos permitaniificar diferencas
entre os tratamentos de area foliar realizadoplaasas. A manutencdo
de 12 & 20 folhas por ramo (1,4 & 2 4km de uva) foram as condi¢cdes
mais adequadas para 0 manejo da videira nas casdégfafoclimaticas
de Sao Joaquim e para os niveis de produtividasiereddos.
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9. CONSIDERAGOES FINAIS

A vitivinicultura na regido de Sao Joaquim, SC éuatividade
recente, com potencial de crescimento em areagolargt em volume de
producdo. Este trabalho contribuiu para atender emadda de
conhecimentos técnico-cientificos relacionados camescolha das
variedades, a influéncia das varidveis climaticabres o ciclo
fenolégico, o comportamento vegetativo da videaadefinicdo das
praticas de manejo, o potencial produtivo da uaa earacteristicas dos
vinhos.

Este estudo foi realizado com as variedades CabSenwsignon,
Merlot e Sauvignon Blanc, objetivando avaliar défegas de ciclo
fenoldgico (tardia, intermediéria e precoce) e phao (vinhos tintos e
brancos). Além disso, todas as variedades apresesignificativa
importancia em quantidade produzida (area plantadein qualidade
dos vinhos.

A é&rea selecionada apresentava relevo plano e astap)
uniformidade de desenvolvimento. As principais ddifilades
encontradas para a execucdo deste estudo na REgi&ao Joaquim,
SC, foram: a insuficiéncia de informacfes basicasespeito do
crescimento da videira sob as condi¢cdes edafodtiasattestadas; a
idade das plantas, que se encontravam em fasal ideiproducéo e o
excessivo vigor das plantas. Outros resultados canavaliacdo da
composi¢cdo fenodlica durante a maturacéo, as asatjigénicas dos
vinhos e a analise sensorial da safra 2007 poderantnibuir de forma
mais definitiva para as conclusdes deste estudo.

As equacdes estabelecidas para a estimativa da féliaa
apresentaram elevada precisdo, sendo recomendadas favaliacdo
das plantas nos estudos de ecofisiologia e fitidsd®, sem
comprometer o desenvolvimento e a produgdo do gimhe

As variadveis de desenvolvimento indicaram que, pam
condi¢des testadas, as plantas necessitam deaprétc manejo que
favorecam a reducédo do vigor, para obter um majailibrio entre o
crescimento vegetativo e a producdo. O comportamdats plantas,
avaliado a partir do comprimento dos ramos, do marde folhas, da
area foliar e do desenvolvimento das feminelas)eftgu informacdes
basicas para a definicAo dos limites de crescimeatovideira nas
condicoes de Séo Joaquim, SC.

Considerando o excesso de vigor, resultado da lpgoducéo e
do elevado crescimento vegetativo, verificou-se exensidade de
adequacédo da carga de gemas, para regular o @quiléts plantas. A
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produtividade limitada das plantas possivelmenta @ fator
determinante deste efeito, possibilitando que siveinimos de éarea
foliar fossem suficientes para suprir a demand#ottassimilados dos
cachos e das estruturas vegetativas. Neste serdglobeneficios
decorrentes da realizacdo do manejo do dossel aram fevidentes
sobre a maturagcdo das bagas, interferindo sigtvécaente nos
resultados observados para este vinhedo.

Entre os dois ciclos avaliados, as variaveis metégicas,
principalmente a precipitacdo pluviométrica, influ@ram de maneira
preponderante a maturacdo da uva. O ciclo fenadgio crescimento
das plantas foram alterados pela acdo climéaticacemparacdo com
outras regides viticolas do Brasil. A relacdo eatr@ariaveis climaticas
e o desenvolvimento das plantas indicou condigdeséveis ao cultivo
da Vitis vinifera em S&o Joaquim, no Planalto Serrano de Santa
Catarina, Sul do Brasil.

Nos niveis testados, e para as caracteristicagimtosdos de cada
variedade, os tratamentos de area foliar influeagia mais
intensamente os atributos sensoriais dos vinhogudo as variaveis
analisadas nas uvas (sélidos sollveis totais, acid@al e pH). A
reducdo excessiva da area foliar (<1,8/kmn de uva) reduziu a
acumulacdo de acucares, como foi observado paraareedade
Sauvignon Blanc no ciclo 2005/2006. O excesso tte$oparece ser
mais prejudicial as caracteristicas sensoriaisvad®s, principalmente
dos atributos aromaticos (frutado e vegetal) qtéoe®lacionados com
a qualidade final (apreciacdo global). Valoresrimtliarios de &rea
foliar (cerca de 2,0 a 2,5%kg de uva) foram as condicbes mais
adequadas para este vinhedo, ndo limitando a maturdas bagas e
com a melhor avaliacdo na andlise sensorial.

Considerando todas as limitagbes deste estudogesdtados
obtidos contribuem para a execucdo das praticasmedaeejo, a
compreensdo do comportamento ecofisiolégico daireide para a
melhoria da qualidade da uva produzida, estimulaandxpansdo e o
desenvolvimento da vitivinicultura nas regides diude de Santa
Catarina. Os resultados também podem ser utilizado® referéncia,
asseguradas as particularidades de cada condic&ultie, para o
estabelecimento de novos ensaios e para a exedecabvidades de
manejo dos vinhedos.

Como perspectiva futura destaca-se a importancieodeecer o
efeito das caracteristicas climaticas sobre o0 cao@apento
ecofisiolégico da videira, buscando estabelecelfatares que estédo
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relacionados com o ciclo fenoldgico e com o padi€@rescimento da
videira nas condicfes de altitude de Santa Catarina

Sugere-se que sejam considerados outros fatorasopaontrole
do vigor vegetativo de maneira mais definitiva, com escolha das
variedades e dos porta-enxertos, das condi¢besolde (sutricdo e
disponibilidade hidrica) dos vinhedos, a escolhaisi@ma de conducédo
e as praticas de manejo (tipo de poda de invermequacédo da carga
de gemas). Assim, o0 manejo do dossel pode contiifzwa corrigir as
diferencas de crescimento decorrentes das vari@pdesda ciclo.

Quanto a maturacao da bagas, o acompanhamentong@siodo
fendlica, além dos indices tradicionais, € deteamti® para qualificar a
uva no momento da colheita, sendo que estas varig@expressam de
forma intensa nas caracteristicas dos vinhos pidolsizem Sao
Joaquim, como tem sido verificado recentemente.

Estes estudos permitirdo caracterizar a atividdiddmicola nas
regides de altitude, possibilitando a expansédo dgors o0
desenvolvimento regional nos niveis sécio-econbmie o
reconhecimento dos produtos por padrdes de quelidae podem ser
valorizados pela implementacao de indicacdes giogsa
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Figura A 01: Area média de cada folha ao longoatoa principal da videira
cultivada em S&o Joaquim, SC, durante o ciclo 20@&. Nimero médio de
folhas por ramo: Cabernet Sauvignon: 36 folhas;ldtteB9 folhas; Sauvignon Blanc: 36
folhas.
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Figura A 02: Area média de cada folha ao longoaioa principal da videira

cultivada em S&o Joaquim, SC, durante o ciclo 20@7. Namero médio de

folhas por ramo: Cabernet Sauvignon: 33 folhas;ldtteB8 folhas; Sauvignon Blanc: 32
folhas.
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Figura A 03: Parcela experimental composta por@tpk de videira, cultivadas
em S&o Joaquim, apresentando desenvolvimeto dceldwsgetativo sem
(esquerda) e com feminelas (direita).

Tabela A 01: Modelos matematicos para a estima@varea foliar da variedade

Cabernet Sauvignon cultivada em S&o Joaquim, SC.
Coeficiente de  Nivel de

mer:/sfﬂg\c/i(: (cm) Equacao de regressédo Determinagéo significancia
) (R) (Valor p)
NC ) Area = 24,406x - 111,26 0,9203 p<0,0000
NC Area = 9,79887x+ 8,7175x - 38,768 0,9287 p=0,0067
NC _ Area =1,1265%°* 0,9374 p=0,0405
NC? _ Area=1,2331x + 2,4356 0,9261 p<0,0000
NC? Area = -,0,00113<+ 1,4832x - 9,157 0,9286 p=0,1325
NC? Area = 1,1265%°% 0,9374 p=0,0405
>NL ) Area = 15x - 121,3 0,9572 p<0,0000
>NL Area = Q,4127§<+ 1,4093x - 15,796 0,9728 p<0,0000
YNL Area = 0,3039%%% 0,9766 p=0,0012
X NL2 Area = 1,819x — 4,625 0,9726 p<0,0000
X NL2 Area = -0,0007%+ 1,9359x — 8,455 0,9729 p=0,4097
X NL2 Area = 1,3273%%% 0,9766 p=0,0631

Comprimento da nervura central (NC), o quadrada@aoprimento da nervura central
(NC?), soma do comprimento das nervuras latefgiéL{) e o quadrado do comprimento

médio das nervuras lateraiX (NL).
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Tabela A 02: Modelos matematicos para a estimatvarea foliar da variedade
Merlot cultivada em Sao Joaquim, SC.

Variavel Coeficiente de Nivel de

Equacéo de regresséo Determinagdo significancia
mensurada (cm) (R?) (Valor p)
NC ~ Area=25,354x - 125,52 0,9607 p<0,0000
NC Area = 0,8163%+ 8,0423x - 39,677 0,9721 p<0,0000
NC ~ Area = 1,0969%* 0,9730 p=0,0673
NC? ~ Area=1,1861x +1,1621 0,9697 p<0,0000
NC? Area =-0,001% + 1,462x - 13,551 0,9744 p=0,0008
NC? ~ Area = 1,0069%" 0,9730 p=0,0673
YNL ~ Area=14,999x - 133,55 0,9317 p<0,0000
SNL Area = 0,5163%- 3,5683x + 23,551 0,9559 p<0,0000
SNL Area = 0,2949%%% 0,9675 p=0,0484
X NL2 Area = 1,6748x - 7,1496 0,9551 p<0,0000
X NL2 Area = 0,0015%+ 1,384x + 3,7523 0,9566 p=0,1261
X NL2 Area = 1,2628%X%*%2 0,9675 p=0,0955

Tabela A 03: Modelos matematicos para a estima@varea foliar da variedade

Sauvignon Blanc cultivada em S&o Joaquim, SC.
Coeficiente de  Nivel de

Variavel

Equacéo de regressao Determinagdo significancia
mensurada (cm) , (R?) (Valor p)
NC Area = 32,723x - 160,9 0,8914 p<0,0000
NC Area = 1,476+ 4,0791x - 26,69 0,9029 p=0,0063
NC Area = 1,0968% %% 0,9281 p=0,0472
NC? Area = 1,683x - 7,2415 0,9027 p<0,0000
NC? Area = -0,0006%+ 1,8087x - 13,184 0,9030 p=0,6526
NC? Area = 1,0968x%%" 0,9281 p=0,0472
>NL Area = 20,09x - 194,65 0,8960 p<0,0000
YNL Area = 0,9201%- 11,286x + 64,87 0,9311 p<0,0000
YNL Area = 0,1732%3%" 0,9502 p=0,0027
X NL2 Area = 2,3773x — 30,099 0,9266 p<0,0000
X NL2 Area = 0,0043%+ 1,675x — 4,118 0,9310 p=0,0420

X NL2 Area = 0,8903%'%® 0,9502 p=0,0363
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Tabela A 04: Estadios fenolégicos da variedade i§aon Blanc, durante os ciclos vegetativos 2005820@006/2007, em S&o
Joaquim, SC, Brasil.

Ciclo fenolégico

2005/2006 2006/2007
Dias entre  Dias ap6s Dias apo6s a Dias entre  Dias ap6s Dias apds a
Data L = Data L =
estadios a poda brotacéo estadios a poda brotacéo
Poda 15/9/2005 0 0 - 15/9/2006 0 0 -
Brotacdo 23/9/2005 8 8 0 22/9/2006 7 7 0
Floracéo 30/11/2005 68 76 68 20/11/2006 59 66 59
Inicio do amolecimento 455506 66 142 134 20/1/2007 61 127 120
das bagas
Véraison 16/2/2006 12 154 146 31/1/2007 11 138 131
Colheita 16/3/2006 28 182 174 14/3/2007 42 180 173
Queda das folhas 09/6/2006 85 267 259 02/6/2007 80 260 253

Para a definicdo dos estadios fenoldgicos da wdir utilizada a escala BBCH (Lorenz et al., 19%3s estadios fenoldgicos descritos foram: a
data da poda, a brotagdo (BBCH - 07), a plenadémdBBCH - 65), o inicio da mudanca de cor (oulanimento das bagas) (BBCH - 81),
mudanca de cowéraisor) (BBCH - 85), a data da colheita e a queda tatalfdlhas (BBCH - 97).



Tabela A 05: Estadios fenoldgicos da variedade dfledurante os ciclos vegetativos 2005/2006 e 20047, em Sao Joaquim,
SC, Brasil.

Ciclo fenolégico

2005/2006 2006/2007
Data Dias entre  Dias ap6s Dias apés a Data Dias entre  Dias ap6s Dias apds a
estadios a poda brotacédo estadios a poda brotagdo
Poda 06/9/2005 0 0 - 15/9/2006 0 0 -
Brotacéo 16/9/2005 10 10 0 18/9/2006 3 3 0
Floragdo 17/11/2005 62 72 62 21/11/2006 64 67 64
Inicio da mudanca de cor  31/1/2006 75 147 137 21/1/2007 61 128 125
Mudangca de cor 08/2/2006 8 155 145 31/1/2007 10 138 135
Colheita 06/4/2006 57 212 202 03/4/2007 62 200 197
Queda das folhas 05/6/2006 60 272 262 02/6/2007 60 260 257

Tabela A 06: Estadios fenoldgicos da variedade @a&beéSauvignon, durante os ciclos vegetativos ZII® e 2006/2007, em
Sao Joaquim, SC, Brasil

Ciclo fenolégico

2005/2006 2006/2007
Data Dias entre  Dias ap6s Dias apés a Data Dias entre  Dias ap6s Dias apds a
estadios a poda brotacédo estadios a poda brotagdo
Poda 13/9/2005 0 0 - 15/9/2006 0 0 -
Brotagdo 23/9/2005 10 10 0 25/9/2006 10 10 0
Floragao 30/11/2005 68 78 68 21/11/2006 57 67 57
Inicio da mudanca de cor  31/1/2006 62 140 130 22/1/2007 62 129 119
Mudanga de cor 10/2/2006 10 150 140 31/1/2007 9 138 128
Colheita 271412006 76 226 216 17/4/2007 76 214 204
Queda das folhas 05/6/2006 39 265 255 02/6/2007 46 260 250

€671



Tabela A 07: Comprimento (m) médio dos ramos daedades Merlot e Cabernet Sauvignon, durante lo 2i@06/2007, em

Sao Joaquim, SC, Brasil.

=
©
N

15/9/2006 18/09/2006  25/09/2006  20/10/2006  264@82 07/11/2006

27/11/2006  05/12/2006

Numero de dias apés a poda 0 3 10 35 41 53
Merlot - 0,00 0,03 0,32 0,49 0,94
Cabernet Sauvignon - - 0,00 0,22 0,40 0,85

73 81
1,63 1,93
1,42 51,7

Tabela A 07: (Continuagéo)

20/12/2006  29/12/2006  05/01/2007 11/01/2007  12@17  24/01/2007

01/02/2007  06/02/2007

Numero de dias ap6s a poda 96 105 112 118 124 131
Merlot 2,25 2,56 2,76 291 3,00 3,09
Cabernet Sauvignon 2,08 2,22 2,45 2,63 2,72 2,80

39 1 144
3,17 3,22
86 2, 2,90

Tabela A 08: Taxa média de crescimento (cm/dia) dosos das variedades Merlot e Cabernet Sauvighmante o ciclo

2006/2007, em S&o Joaquim, SC, Brasil.

15/9/2006  18/09/2006  25/09/2006  20/10/2006  260M@32 07/11/2006

27/11/2006  05/12/2006

Numero de dias entre avaliagdes 0 3 10 35 6 12
Merlot - 0,00 0,2 0,9 2,7 3,8
Cabernet Sauvignon - 0,00 0,6 3,1 3,7

20 8
34 3,8
2,9 4,1

Taxa média de crescimento estlmada para cada petédvaliacdo dos ramos (15/09/2006 a 06/02/2007).

Tabela A 08: (Continuacgéo)

20/12/2006  29/12/2006  05/01/2007  11/01/2007 12@07  24/01/2007

01/02/2007  06/02/2007

Numero de dias entre avaliagdes 15 9 7 6 6 7
Merlot 2,2 3.3 2,6 24 15 11
Cabernet Sauvignon 2,2 1,6 3,3 2,9 1,6 1,2

8 5
1,0 1,0
0,7 0,8
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Figura A 04: Escala de coloragéo das sementes a@elunante a formacdo e maturacdo das bagas (Bd&ptado de Ristic e
lland (2005).
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12F  16F 20F SD spP

Figura A 05: Tratamentos realizados através doatgsplos ramos principais e
da retirada das brotagOes laterais (feminelas)tedas de videira cultivadas
em Sao Joaquim.

Para a variedade Sauvignon Blanc, os tratamentogrele foliar 10F, 14F e 18F
correspondem aos ramos despontados, mantendo 16,184folhas, respectivamente.
Para Merlot e Cabernet Sauvignon, os tratamentosirda foliar 12F, 16F e 20F
correspondem aos ramos despontados, mantendo &¢2A tlhas, respectivamente. Em
ambos, as brotagdes laterais (feminelas) foramadats. SD corresponde aos ramos sem
desponte e com as brotacdes laterais (femineligdd@s e SP corresponde aos ramos

sem poda verde (testemunha).



Figura A 06: Vinhedo da variedade Merlot. Sem maumlgj area foliar, anterior
a instalacdo do experimento (A), parcela do tratemmantido com 12 folhas -
12F (B), parcela do tratamento mantido com 16 ®ha6F (C), parcela do
tratamento mantido com 20 folhas - 20F (D), paradtatratamento sem
desponte e sem feminelas - SD (E) e parcela canieatto sem manejo da area
foliar - SP (F).
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Tabela A 09: Teor de soélidos sollveis totais (°Bréob diferentes tratamentos de area foliar, dararmaturagéo da variedade
Sauvignon Blanc no ciclo 2005/2006, em Sdo Joag8iy Brasil.

16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006
10F 13,8 15,2 16,5 19,5 21,7
14F 14,5 16,8 18,6 20,9 23,1
18F 15,2 17,7 19,0 21,7 23,6
SD 15,4 18,1 19,1 22,1 23,4
SP 16,5 18,7 20,2 22,3 23,8

Valores obtidos a partir da média de 3 amostré&)degas, em cada data de coleta.
Tratamentos de area foliar: 10F, 14F e 18F — rasespontados, mantendo 10, 14 e 18 folhas, respewivte, € com as brotacdes laterais
(feminelas) retiradas; SD — ramo sem desponte easobnotacdes laterais (feminelas) retiradas; &ne sem poda verde (testemunha).

Tabela A 10: Teor de soélidos sollveis totais (°Bréob diferentes tratamentos de &rea foliar, dararmaturacédo da variedade

Merlot no ciclo 2005/2006, em Sao Joaquim, SC, iBras
16/2/2006  23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006 3/3/2006 30/3/2006 06/4/2006

12F 14,1 15,7 17,7 19,6 21,1 22,5 22,2 23,5
16F 13,4 16,5 18,3 20,3 22,2 22,5 22,6 24,0
20F 14,2 16,5 18,5 20,4 21,9 22,8 22,6 23,8
SD 14,2 16,5 18,1 20,1 21,5 21,9 22,2 23,7
SP 15,0 16,9 18,9 20,7 22,2 22,7 22,7 23,9

Tratamentos de area foliar: 12F, 16F e 20F — rasespontados, mantendo 12, 16 e 20 folhas, respewivte, € com as brotacdes laterais
(feminelas) retiradas; SD — ramo sem desponte e airotacdes laterais (feminelas) retiradas; $38me sem poda verde (testemunha).



Tabela A 11: Teor de so6lidos soluveis totais (°Bréob diferentes tratamentos de &rea foliar, dararmaturacéo da variedade
Cabernet Sauvignon no ciclo 2005/2006, em S&o Jdoa@L, Brasil.

16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006 _ 3/3/2006
12F 12,5 14,0 15,4 17,9 19,0 19,9
16F 13,3 14,1 16,5 18,3 19,7 20,5
20F 12,7 15,1 16,1 18,3 19,4 20,1
sD 13,2 14,3 16,1 18,2 20,1 20,6
SP 13,9 14,9 16,5 18,4 19,7 20,4
Tabela A 11: (Continuagéo).

30/3/2006 6/4/2006 13/4/2006 20/4/2006 27/4/2006

12F 19,9 20,8 21,3 22,3 23,1

16F 20,7 21,8 22,0 22,6 23,3

20F 20,5 21,7 22,1 22,9 23,7

sD 20,7 21,8 21,9 22,7 23,9

SP 20,8 216 22,2 22,7 23,3

Tabela A 12: Acidez total titulavel (meg/l), solfedentes tratamentos de area foliar, durante arag#ta da variedade Sauvignon

Blanc no ciclo 2005/2006, em Sao Joaquim, SC, Brasi

10F
14F
18F
SD
SP

16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006
259,3 204,0 167,3 130,0 115,3
238,0 186,0 150,7 134,0 111,3
233,3 169,3 1427 119,3 114,7
222,0 166,7 145,3 121,3 119,3
218,7 169,3 1447 130,0 128,0

66T
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Tabela A 13: Acidez total titulavel (meg/l), solfedentes tratamentos de &rea foliar, durante aragita da variedade Merlot no°
ciclo 2005/2006, em S&o Joaquim, SC, Brasil.

12F
16F
20F
SD
SP

16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006 3/3/2006 30/3/2006 06/4/2006
198,7 154,0 121,3 107,3 104,0 87,3 80,7 76,7
216,7 152,0 116,7 102,0 100,0 89,3 85,3 78,7
196,7 148,0 116,7 100,7 103,3 85,3 84,7 78,0
205,3 153,3 118,0 116,7 1153 98,7 86,7 83,3
192,7 161,3 124,0 114,0 117,3 100,7 91,3 87,3

Tabela A 14: Acidez total titulavel (meg/l), sobfedentes tratamentos de area foliar, durante aragita da variedade Cabernet

Sauvignon no ciclo 2005/2006, em S&o Joaquim, $&5iB

16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006  3/3/2006
12F 346,0 280,0 216,7 182,0 161,3 121,3
16F 317,3 265,3 198,7 158,0 148,0 120,7
20F 319,3 234,7 199,3 154,7 140,7 126,0
SD 310,0 270,0 203,3 174,7 136,7 125,3
SP 312,0 248,7 185,3 172,7 158,7 130,0
Tabela A 14: (Continuagdo).
30/3/2006 6/4/2006 13/4/2006 20/4/2006 27/4/2006

12F 116,7 124,0 115,3 112,7 103,3

16F 108,0 117,3 114,0 106,0 108,7

20F 116,7 111,3 112,7 110,7 110,7

sD 114,0 116,0 117,3 110,7 108,0

sP 121,3 116,0 116,0 115,3 114,0




Tabela A 15: Valores de pH, sob diferentes tratdosede area foliar, durante a maturacéo da varee&adivignon Blanc no
ciclo 2005/2006, em S&o Joaquim, SC, Brasil.

16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006
10F 2,48 2,52 2,48 2,69 2,82
14F 2,54 2,47 2,52 2,73 2,92
18F 2,52 2,54 2,53 2,74 2,93
SD 2,54 2,56 2,56 2,80 2,87
SP 2,58 2,53 2,61 2,78 2,86

Tabela A 16: Valores de pH, sob diferentes tratdaosende area foliar, durante a maturacdo da vareedderlot no ciclo

2005/2006, em S&o Joaquim, SC, Brasil.
16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006 3/3/2006 30/3/2006 06/4/2006

12F 2,64 2,59 2,74 2,94 3,038 3,04 3,21 3,25
16F 2,60 2,65 2,79 2,95 3,17 3,05 3,18 3,21
20F 2,59 2,64 2,78 2,97 3,17 3,09 3,19 3,20
SD 2,63 2,59 2,77 2,92 3,11 3,01 3,20 3,17
SP 2,67 2,62 2,80 2,97 3,16 3,06 3,19 3,17

Tabela A 17: Valores de pH, sob diferentes tratdosede area foliar, durante a maturacéo da vare@aternet Sauvignon no
ciclo 2005/2006, em S&o Joaquim, SC, Brasil.

16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006  3/3/2006
12F 2,46 2,43 2,57 2,76 2,98 3,04
16F 2,48 2,55 2,60 2,82 3,02 2,99
20F 2,36 2,61 2,59 2,85 3,04 2,96
SD 2,37 2,60 2,59 2,77 3,06 2,97
SP 2,40 2,59 2,61 2,78 3,01 2,94
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Tabela A 17: (Continuagéo).

¢0¢

30/3/2006 6/4/2006 13/4/2006 20/4/2006 27/4/2006
12F 3,05 3,09 3,13 3,16 3,22
16F 3,09 3,09 3,11 3,13 3,13
20F 3,10 3,13 3,10 3,11 3,17
SD 3,10 3,06 3,06 3,08 3,16
SP 3,06 3,04 3,10 3,06 3,14

Tabela A 18: indice de maturacéo, sob diferentdarnmentos de area foliar, durante a maturacéo rikdaede Sauvignon Blanc
no ciclo 2005/2006, em Sao Joaquim, SC, Brasil.

16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006
10F 7,1 9,9 13,2 20,0 25,1
14F 8,1 12,0 16,5 20,8 27,7
18F 8,7 14,0 17,8 24,2 27,5
SD 9,2 14,5 17,5 24,2 26,2
SP 10,0 14,7 18,6 22,9 24,7

O indice de maturagdo (IM) foi estimado pela redagétre o teor de sélidos solUveis totais (°Brix) @&cidez total titulavel (g/100ml de &cido
tartarico).

Tabela A 19: indice de maturacéo, sob diferentesrrentos de area foliar, durante a maturacéo riedade Merlot no ciclo

2005/2006, em S&o Joaquim, SC, Brasil.
16/2/2006  23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006 3/3/2006 30/3/2006 06/4/2006

12F 9,4 13,6 19,5 24,3 27,1 34,3 36,7 40,9
16F 8,2 14,5 21,0 26,5 29,6 33,5 35,3 40,7
20F 9,6 14,9 21,1 27,0 28,3 35,6 35,5 40,7
SD 9,2 14,4 20,5 22,9 24,9 29,6 34,2 37,9

SP 10,4 13,9 20,3 24,2 25,2 30,0 33,2 36,4




Tabela A 20: indice de maturacdo, sob diferentatarmentos de éarea foliar, durante a maturacéo dadede Cabernet

Sauvignon no ciclo 2005/2006, em Sao Joaquim, $&5iB

16/2/2006 23/2/2006 2/3/2006 09/3/2006 16/3/2006 _ 3/3/2006
12F 4,8 6,7 9,5 13,1 15,7 21,9
16F 5,6 7,1 11,1 15,5 17,7 22,7
20F 5,3 8,6 10,7 15,7 18,4 21,2
sD 57 7,0 10,5 13,9 19,6 21,9
SP 5,9 8,0 11,8 14,2 16,6 20,9
Tabela A 20: (Continuagéo).

30/3/2006 6/4/2006 13/4/2006 20/4/2006 27/4/2006

12F 22,8 22,4 24,6 26,4 29,8

16F 25,6 24,8 25,8 28,4 28,6

20F 23,4 26,0 26,2 27,6 28,5

sD 24,2 25,1 24,8 27,3 29,5

SP 22,9 24,9 25,6 26,3 27,3

Tabela A 21: Teor de soélidos sollveis totais (°Bréob diferentes tratamentos de area foliar, dararmaturagéo da variedade

Sauvignon Blanc no ciclo 2006/2007, em Sdo Joag8i{y Brasil.

31/1/2007 8/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007  /3/2007 14/3/2007
10F 12,6 16,5 18,8 19,1 20,2 21,3 21,1
14F 13,4 16,4 18,8 19,8 20,3 21,1 21,2
18F 14,0 17,0 19,6 20,4 20,8 215 21,3
SD 15,1 18,4 20,4 21,1 21,7 21,9 22,0
SP 14,4 17,4 19,5 20,5 21,1 21,0 21,0
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Tabela A 22: Teor de soélidos soluveis totais (°Bréob diferentes tratamentos de &rea foliar, dararmaturacéo da variedade™
Merlot no ciclo 2006/2007, em Sao Joaquim, SC, iBras

31/1/2007 7/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007 _ /3/2807
12F 12,5 15,6 17,4 18,1 19,1 20,3
16F 13,1 15,5 17,7 18,5 19,7 20,3
20F 13,5 16,1 17,7 18,7 19,6 20,2
SD 13,2 16,2 17,7 18,7 19,6 20,3
SP 13,8 16,4 18,6 19,5 20,2 20,3
Tabela A 22: (Continuacgéo).
14/3/2007 21/3/2007 28/3/2007 3/4/2007

12F 20,2 20,4 21,5 21,8

16F 20,3 20,4 21,9 21,9

20F 20,3 20,6 21,8 21,9

SD 20,3 20,3 21,0 21,5

SP 20,2 20,7 21,1 21,6

Tabela A 23: Teor de so6lidos soluveis totais (°Bréob diferentes tratamentos de &rea foliar, dararmaturacéo da variedade
Cabernet Sauvignon no ciclo 2006/2007, em S&o Jdoa@L, Brasil.

31/1/2007 7/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007 /3/2807 14/3/2007
12F 11,2 13,5 15,9 16,6 17,2 18,6 19,2
16F 11,5 14,7 16,7 17,4 17,9 19,1 19,7
20F 11,7 14,5 16,5 16,8 18,2 18,9 19,1
SD 11,6 14,6 16,8 17,4 18,2 19,1 19,3

SP 12,9 15,7 17,4 17,7 18,9 19,3 19,5




Tabela A 23: (Continuagéo)

12F
16F
20F
SD
SP

21/3/2007 28/3/2007 3/4/2007 11/4/2007 17/4/2007
19,3 20,3 21,1 20,9 21,0
19,6 20,5 21,3 21,1 21,5
19,3 20,4 20,9 20,7 20,8
19,8 20,5 21,2 20,8 21,1
19,7 20,3 20,9 20,6 21,2

Tabela A 24: Acidez total titulavel (meg/l), solfedentes tratamentos de &rea foliar, durante arag#fa da variedade Sauvignon

Blanc no ciclo 2006/2007, em Sao Joaquim, SC, Brasi

10F
14F
18F
SD
SP

31/1/2007 8/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007  /3/2007 14/3/2007
342,0 236,7 180,7 155,3 134,0 1113 103,3
316,0 246,7 192,0 157,3 134,0 114,0 104,0
304,0 221,3 174,7 140,7 129,3 106,7 100,7
284,0 199,3 160,0 136,0 126,0 104,0 96,0
305,3 238,0 200,7 146,0 131,3 116,7 104,7

Tabela A 25: Acidez total titulavel (meg/l), solfedlentes tratamentos de area foliar, durante arag#ta da variedade Merlot no

ciclo 2006/2007, em S&o Joaquim, SC, Brasil.

12F
16F
20F
SD
SP

31/1/2007 7/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007 /3/2807
272,7 206,7 162,0 149,3 128,0 113,3
250,7 210,0 159,3 137,3 118,7 115,3
248,7 202,0 162,0 139,3 122,0 112,7
267,3 205,3 168,0 144,0 122,0 111,3
248,0 199,3 148,7 128,7 118,0 110,7
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Tabela A 25: (Continuacgéo)

14/3/2007 21/3/2007 28/3/2007 3/4/2007
12F 118,7 100,7 98,0 102,7
16F 1113 97,3 102,0 101,3
20F 1113 98,7 100,7 104,7
SD 1153 103,3 108,7 104,7
SP 114,0 99,3 104,7 106,7

Tabela A 26: Acidez total titulavel (meq/l), sofedentes tratamentos de area foliar, durante aragffa da variedade Cabernet
Sauvignon no ciclo 2006/2007, em Sao Joaquim, $&%iB

31/1/2007 7/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007 /3/2807 14/3/2007
12F 394,0 322,7 230,7 201,3 172,0 1513 137,3
16F 388,0 282,7 216,0 187,3 156,7 142,0 133,3
20F 378,7 281,3 230,0 198,0 160,7 1473 153,3
SD 384,0 290,0 222,7 187,3 170,7 148,0 145,3
SP 350,0 270,7 216,7 186,0 157,3 1413 142,7

Tabela A 26: (Continuacgéo)

21/3/2007 28/3/2007 3/4/2007 11/4/2007 17/4/2007
12F 127,3 1253 113,3 116,7 114,7
16F 129,3 1247 108,0 120,7 112,0
20F 126,7 125,3 114,0 1193 114,0
SD 123,3 1253 128,0 122,0 115,0

SP 132,7 122,7 111,3 121,3 111,3




Tabela A 27: Valores de pH, sob diferentes tratdosede area foliar, durante a maturacdo da varee&adivignon Blanc no
ciclo 2006/2007, em S&o Joaquim, SC, Brasil.

31/1/2007 8/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007  /3/2007 14/3/2007
10F 2,64 2,62 2,71 2,72 2,99 2,94 2,97
14F 2,68 2,62 2,70 2,76 2,94 3,01 2,96
18F 2,69 2,61 2,73 2,77 2,97 3,03 2,95
SD 2,72 2,63 2,76 2,77 3,07 3,05 2,96
SP 2,76 2,61 2,79 2,79 3,07 3,10 3,01

Tabela A 28: Valores de pH, sob diferentes tratdosenle area foliar, durante a maturacao da varedaerlot no ciclo
2006/2007, em S&o Joaquim, SC, Brasil.

31/1/2007 7/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007 _ /3/2807
12F 2,74 2,67 2,92 2,87 3,07 3,15
16F 2,73 2,72 2,93 2,90 3,10 3,13
20F 2,76 2,72 2,91 2,91 3,07 3,19
SD 2,77 2,73 2,88 2,90 3,10 3,20
SP 2,77 2,75 2,99 2,98 3,16 3,20
Tabela A 28: (Continuacgéo).
14/3/2007 21/3/2007 28/3/2007 3/4/2007

12F 3,04 3,16 3,21 3,32

16F 3,06 3,04 3,16 3,30

20F 3,03 3,08 3,19 3,29

SD 3,04 3,06 3,15 3,29

SP 3,04 3,11 3,15 3,26
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Tabela A 29: Valores de pH, sob diferentes tratdasede area foliar, durante a maturacéo da vare@aternet Sauvignon noo
ciclo 2006/2007, em S&o Joaquim, SC, Brasil.

31/1/2007 7/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007 /312807 14/3/2007
12F 2,65 2,59 2,78 2,75 2,97 3,10 2,99
16F 2,67 2,57 2,78 2,77 3,00 3,09 2,98
20F 2,64 2,59 2,74 2,76 2,99 3,08 2,92
SD 2,63 2,54 2,78 2,78 2,97 3,03 2,92
SP 2,67 2,59 2,79 2,81 3,05 3,09 2,96

Tabela A 29: (Continuacgéo).

21/3/2007 28/3/2007 3/4/2007 11/4/2007 17/4/2007
12F 3,01 3,13 3,29 3,17 3,40
16F 3,00 3,12 3,28 3,11 3,29
20F 2,98 3,10 3,29 3,12 3,30
SD 2,99 3,11 3,17 3,08 3,28
SP 2,95 3,10 3,24 3,09 3,31

Tabela A 30: indice de maturacéo, sob diferentdarnmentos de area foliar, durante a maturacéo rikdaede Sauvignon Blanc
no ciclo 2006/2007, em Sao Joaquim, SC, Brasil.

31/1/2007 8/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007  /3/2007 14/3/2007
10F 4,9 9,3 13,9 16,4 20,1 25,5 27,2
14F 5,6 8,9 13,1 16,8 20,2 24,6 27,2
18F 6,1 10,2 15,0 19,4 215 26,9 28,2
SD 7,1 12,3 17,0 20,7 23,0 28,1 30,6

SP 6,3 9,7 13,0 18,8 21,4 24,0 26,6




Tabela A 31: indice de maturacéo, sob diferentsutientos de &rea foliar, durante a maturagéo riedade Merlot no ciclo
2006/2007, em S&o Joaquim, SC, Brasil.
31/1/2007 _ 7/2/2007 _ 14/2/2007 _ 21/2/2007 _ 28/2/2007/3/2807 _ 14/3/2007 _ 21/3/2007 _ 28/3/2007 _ 3/4/2007

12F 6,1 10,1 14,3 16,2 19,9 23,9 22,7 27,0 29,3 28,4
16F 7,0 9,9 14,8 18,0 22,1 23,4 24,3 28,0 28,6 28,9
20F 7,2 10,6 14,6 17,9 215 23,9 24,4 27,9 28,9 27,9
SD 6,6 10,5 14,1 17,3 21,4 24,3 23,4 26,2 25,7 27,4
SP 7,4 10,9 16,7 20,2 22,8 24,4 23,6 27,7 26,9 27,0

Tabela A 32: indice de maturacdo, sob diferentatartientos de &rea foliar, durante a maturacdo dadede Cabernet
Sauvignon no ciclo 2006/2007, em S&o Joaquim, $&5iB

31/1/2007 7/2/2007 14/2/2007 21/2/2007 28/2/2007 /3/2807 14/3/2007
12F 3,8 5,6 9,2 11,0 13,3 16,4 18,6
16F 4,0 6,9 10,3 12,4 15,2 17,9 19,7
20F 4,1 6,9 9,5 11,3 15,1 17,1 16,6
SD 4,0 6,7 10,0 12,4 14,2 17,2 17,7
SP 4,9 7,8 10,7 12,7 16,0 18,2 18,2

Tabela A 32: (Continuagéo).

21/3/2007 28/3/2007 3/4/2007 11/4/2007 17/4/2007
12F 20,2 21,6 24,8 23,9 24,4
16F 20,2 22,0 26,3 23,4 25,6
20F 20,4 21,7 24,5 23,1 24,4
SD 21,4 21,8 22,0 22,7 24,5
SP 19,8 22,1 25,0 22,7 25,4
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Tabela A 33: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o0 més de setembro de 2005, em Sdo Joa®8@Gingrasil.

Data Precipitacao Te,m'peratura Temperatura Terr}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) méxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/9/2005 40,0 6,5 13,0 8,9 6,5 12,29
2/9/2005 2,1 2,0 7,5 34 55 12,32
3/9/2005 0,0 1,0 16,4 8,3 15,4 12,35
4/9/2005 31,7 6,0 10,6 9,5 4,6 12,37
5/9/2005 16,4 5,0 11,4 6,8 6,4 12,40
6/9/2005 0,0 3,0 12,2 6,3 9,2 12,42
7/9/2005 0,0 1,0 15,0 6,7 14,0 12,45
8/9/2005 0,0 3,8 15,0 8,3 11,2 12,48
9/9/2005 0,0 7,0 16,4 11,9 9,4 12,50
10/9/2005 0,0 12,2 21,8 17,4 9,6 12,53
11/9/2005 3,2 7,6 18,8 11,4 11,2 12,56
12/9/2005 18,0 -0,4 8,0 1,6 8,4 12,58
13/9/2005 4,6 0,0 2,8 1,8 2,8 12,61
14/9/2005 2,2 2,5 8,6 6,9 6,1 12,64
15/9/2005 14,8 8,2 12,2 10,3 4,0 12,67
16/9/2005 1,6 4,8 14,5 7,9 9,7 12,69
17/9/2005 0,0 5,0 9,8 7,8 4,8 12,72
18/9/2005 3,9 7,5 13,2 10,8 5,7 12,75
19/9/2005 17,5 7,0 10,8 8,4 3,8 12,78
20/9/2005 2,1 7,5 15,5 10,6 8,0 12,80
21/9/2005 0,0 7,8 19,0 12,2 11,2 12,83
22/9/2005 0,0 9,9 14,8 12,0 4,9 12,86
23/9/2005 1,3 10,2 17,5 13,1 7,3 12,89
24/9/2005 0,0 10,5 13,5 12,0 3,0 12,92
25/9/2005 4,0 5,0 15,0 8,5 10,0 12,94
26/9/2005 3,2 1,2 13,4 5,9 12,2 12,97
27/9/2005 0,0 1,4 14,8 7.4 13,4 13,00
28/9/2005 0,0 5,0 13,6 8,8 8,6 13,03
29/9/2005 0,0 7,5 16,0 10,9 8,5 13,06
30/9/2005 2,5 9,0 14,6 11,6 5,6 13,09
Média 5,6 55 13,5 8,9 8,0 12,68
Somatério 169,1

Estagdo meteorolédgica instalada na Epagri, loddiza 2.800 metros de distancia, a
1.415 m de altitude. Termoperiodo (Amplitude Témajieestimado a partir da diferenca
entre a temperatura maxima e a minima. Fotoper&stonado para a latitude %3
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Tabela A 34: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de outubro de 2005, em S&o JoaqU@inBrasil.

Data Precipitacéo Te,m'peratura Te[nperatura Terr}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) maxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/10/2005 0,3 11,0 19,5 13,4 8,5 13,13
2/10/2005 0,0 10,0 22,0 14,4 12,0 13,16
3/10/2005 0,0 11,5 215 15,3 10,0 13,18
4/10/2005 2,2 13,0 14,6 13,8 1,6 13,21
5/10/2005 46,6 12,0 17,0 13,6 5,0 13,24
6/10/2005 4,7 8,5 18,6 12,9 10,1 13,27
7/10/2005 6,8 10,6 14,8 13,3 4,2 13,30
8/10/2005 1,3 13,0 17,0 14,6 4,0 13,33
9/10/2005 14,0 10,0 17,6 12,2 7,6 13,36
10/10/2005 0,0 7,0 21,0 14,1 14,0 13,38
11/10/2005 0,6 12,4 19,0 17,0 6,6 13,41
12/10/2005 0,0 13,4 24,6 19,2 11,2 13,44
13/10/2005 0,0 13,4 24,6 19,7 11,2 13,47
14/10/2005 0,6 10,6 19,8 13,3 9,2 13,50
15/10/2005 10,2 8,4 14,6 10,9 6,2 13,53
16/10/2005 58,5 8,9 11,0 9,9 2,1 13,56
17/10/2005 48,7 9,5 15,4 12,8 59 13,59
18/10/2005 0,7 8,2 17,5 11,2 9,3 13,61
19/10/2005 0,0 6,8 20,0 12,8 13,2 13,64
20/10/2005 0,0 8,4 22,5 14,9 14,1 13,67
21/10/2005 0,0 11,0 21,0 15,4 10,0 13,70
22/10/2005 10,9 13,0 19,0 15,2 6,0 13,73
23/10/2005 12,3 9,0 22,3 13,5 13,3 13,76
24/10/2005 0,0 10,5 16,4 13,5 59 13,78
25/10/2005 3,1 12,5 20,5 15,9 8,0 13,81
26/10/2005 0,9 12,0 21,0 15,1 9,0 13,84
27/10/2005 9,8 12,0 16,5 14,7 4,5 13,87
28/10/2005 35,0 9,5 16,8 12,2 7,3 13,90
29/10/2005 1,7 8,5 15,6 10,4 7,1 13,92
30/10/2005 0,0 7,0 16,8 12,4 9,8 13,95
31/10/2005 0,3 4,5 14,0 7,7 9,5 13,98
Média 8,7 10,2 18,5 13,7 8,3 13,56

Somatério 2692
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Tabela A 35: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de novembro de 2005, em Séo Joa§UinBrasil.

Data Precipitacéo Te,m‘peratura Te[nperatura Ten}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) maxima (°C) média (°C) (°C) (h)

1/11/2005 0,0 2,0 16,5 10,0 14,5 13,99
2/11/2005 0,0 8,0 21,0 14,2 13,0 14,01
3/11/2005 0,0 9,3 22,0 14,7 12,7 14,04
4/11/2005 0,0 10,0 20,0 14,7 10,0 14,07
5/11/2005 5,0 11,8 22,6 16,1 10,8 14,09
6/11/2005 15,0 8,6 16,2 13,4 7,6 14,12
7/11/2005 20,2 7,4 14,2 9,6 6,8 14,15
8/11/2005 0,1 7,2 16,0 10,5 8,8 14,17
9/11/2005 0,4 7,4 16,6 10,8 9,2 14,20
10/11/2005 0,5 8,4 15,6 11,1 7,2 14,22
11/11/2005 4,2 7,5 16,6 11,6 9,1 14,25
12/11/2005 0,7 8,5 19,4 13,9 10,9 14,27
13/11/2005 0,0 10,0 24,2 15,9 14,2 14,30
14/11/2005 0,0 14,0 23,4 17,3 9,4 14,32
15/11/2005 0,0 14,0 24,2 17,9 10,2 14,34
16/11/2005 54 14,2 24,2 18,2 10,0 14,37
17/11/2005 14,6 13,5 15,6 14,7 2,1 14,39
18/11/2005 11,5 14,0 23,0 18,0 9,0 14,41
19/11/2005 0,7 13,2 18,5 15,0 53 14,43
20/11/2005 7,5 7,0 20,4 13,6 13,4 14,45
21/11/2005 0,0 10,4 24,6 18,0 14,2 14,47
22/11/2005 0,0 15,5 27,0 20,2 11,5 14,50
23/11/2005 0,0 16,3 25,5 20,6 9,2 14,52
24/11/2005 0,0 12,4 20,0 15,8 7,6 14,54
25/11/2005 11,4 8,0 18,8 12,7 10,8 14,55
26/11/2005 0,0 6,5 20,0 13,4 13,5 14,57
27/11/2005 0,0 8,5 22,6 15,5 14,1 14,59
28/11/2005 0,0 9,0 21,6 15,0 12,6 14,61
29/11/2005 0,0 11,8 25,4 18,5 13,6 14,63
30/11/2005 0,0 16,0 27,4 20,1 11,4 14,64

Média 32 10,3 20,8 15,0 10,4 14,34

Somatério 97,2
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Tabela A 36: Dados meteorolégicos diarios de pieggo pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o0 més de dezembro de 2005, em S&o Joa§GirRrasil.

Data Precipitacéo Te,m'peratura Te[nperatura Ten}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) maxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/12/2005 2,4 11,0 17,4 13,5 6,4 14,66
2/12/2005 0,4 7,0 17,0 10,3 10,0 14,68
3/12/2005 0,0 5,8 19,0 11,8 13,2 14,69
4/12/2005 0,0 8,5 25,0 16,9 16,5 14,71
5/12/2005 0,0 14,0 22,4 17,0 8,4 14,72
6/12/2005 25,6 10,8 18,0 13,1 7,2 14,73
7/12/2005 0,0 6,9 18,0 12,3 11,1 14,75
8/12/2005 0,0 9,0 22,0 14,9 13,0 14,76
9/12/2005 0,0 12,6 25,8 18,1 13,2 14,77
10/12/2005 0,0 11,0 19,0 13,0 8,0 14,78
11/12/2005 0,2 6,9 19,8 11,9 12,9 14,79
12/12/2005 0,0 8,6 20,2 14,1 11,6 14,79
13/12/2005 0,0 8,6 19,8 13,9 11,2 14,80
14/12/2005 0,7 10,4 22,0 15,0 11,6 14,81
15/12/2005 4,7 11,4 21,2 15,1 9,8 14,81
16/12/2005 17,5 13,0 22,5 16,3 9,5 14,82
17/12/2005 15,9 13,0 20,8 16,1 7,8 14,82
18/12/2005 0,6 12,0 23,0 15,5 11,0 14,83
19/12/2005 7,2 13,0 23,4 17,1 10,4 14,83
20/12/2005 7,5 12,5 19,5 14,5 7,0 14,83
21/12/2005 0,8 11,0 20,6 15,9 9,6 14,83
22/12/2005 0,0 14,4 24,5 18,4 10,1 14,84
23/12/2005 0,0 14,0 22,6 17,2 8,6 14,84
24/12/2005 15,0 13,4 21,8 16,0 8,4 14,83
25/12/2005 0,0 8,5 20,0 12,5 11,5 14,83
26/12/2005 0,0 7,6 18,5 12,9 10,9 14,83
27/12/2005 0,2 9,5 21,0 14,7 11,5 14,83
28/12/2005 0,2 12,0 22,0 15,7 10,0 14,82
29/12/2005 0,0 10,5 23,0 16,1 12,5 14,82
30/12/2005 15,9 13,4 21,2 17,1 7,8 14,81
31/12/2005 0,0 13,6 22,2 16,6 8,6 14,81
Média 3,7 10,8 21,1 15,0 10,3 14,79

Somatério 114.8
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Tabela A 37: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de janeiro de 2006, em S&o Joaq@nBrasil.

Data Precipitacéo Te,m‘peratura Temperatura Ten}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) méaxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/1/2006 4,4 13,5 22,8 17,1 9,3 14,80
2/1/2006 19,7 13,4 21,5 16,1 8,1 14,79
3/1/2006 3,6 13,0 21,6 16,0 8,6 14,78
4/1/2006 0,0 11,4 24,2 16,8 12,8 14,77
5/1/2006 0,0 11,4 23,6 17,0 12,2 14,76
6/1/2006 0,0 13,8 24,5 18,3 10,7 14,75
711/2006 0,0 15,2 26,2 19,8 11,0 14,74
8/1/2006 0,0 12,0 27,8 20,3 15,8 14,73
9/1/2006 0,0 15,8 29,2 21,2 13,4 14,72
10/1/2006 0,0 14,0 29,2 21,1 15,2 14,70
11/1/2006 0,0 15,6 27,2 20,4 11,6 14,69
12/1/2006 0,0 14,0 24,8 19,3 10,8 14,68
13/1/2006 0,0 16,8 27,2 20,2 10,4 14,66
14/1/2006 18,6 15,6 25,6 19,0 10,0 14,64
15/1/2006 15,0 15,0 26,8 21,1 11,8 14,63
16/1/2006 0,0 19,0 27,6 22,1 8,6 14,61
17/1/2006 0,7 13,6 20,0 16,0 6,4 14,59
18/1/2006 32,3 12,4 17,6 14,4 5,2 14,57
19/1/2006 3,3 13,6 20,0 16,2 6,4 14,56
20/1/2006 3,5 14,4 23,5 18,5 9,1 14,54
21/1/2006 0,5 15,8 25,5 18,7 9,7 14,52
22/1/2006 14,5 14,5 22,0 17,1 7,5 14,50
23/1/2006 6,5 15,0 21,0 16,9 6,0 14,48
24/1/2006 1,7 15,0 20,0 17,2 5,0 14,45
25/1/2006 26,1 15,0 21,0 17,9 6,0 14,43
26/1/2006 1,9 14,0 21,2 16,4 7,2 14,41
27/1/2006 0,0 11,3 22,5 16,9 11,2 14,39
28/1/2006 0,0 14,2 23,3 17,8 9,1 14,37
29/1/2006 0,0 12,7 23,0 17,4 10,3 14,34
30/1/2006 0,2 13,0 25,2 17,9 12,2 14,32
31/1/2006 2,7 12,5 23,6 17,5 11,1 14,30
Média 5,0 14,1 23,8 18,2 9,8 14,59

Somatério 1552
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Tabela A 38: Dados meteorolégicos diarios de pieggo pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de fevereiro de 2006, em Sao Joa§@nBrasil.

Data Precipitacéo Te,m'peratura Te[nperatura Ten}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) maxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/2/2006 0,0 14,2 25,0 18,1 10,8 14,29
2/2/2006 0,0 14,5 25,0 19,2 10,5 14,26
3/2/2006 13,3 15,0 26,8 19,2 11,8 14,24
4/2/2006 0,0 16,5 27,8 20,6 11,3 14,21
5/2/2006 0,0 16,2 26,0 19,3 9,8 14,19
6/2/2006 18,2 15,8 24,2 18,6 8,4 14,16
7/2/2006 0,2 13,6 21,0 16,0 7,4 14,13
8/2/2006 3,8 12,0 24,0 16,7 12,0 14,11
9/2/2006 0,0 15,0 22,0 17,2 7,0 14,08
10/2/2006 2,7 12,6 19,8 14,6 7,2 14,05
11/2/2006 0,0 9,4 22,6 15,6 13,2 14,03
12/2/2006 0,0 13,8 22,5 16,9 8,7 14,00
13/2/2006 1,6 12,0 24,4 17,3 12,4 13,97
14/2/2006 0,0 13,5 23,4 17,6 9,9 13,95
15/2/2006 0,0 14,5 22,5 17,9 8,0 13,92
16/2/2006 2,1 15,0 21,6 17,0 6,6 13,89
17/2/2006 0,3 14,6 23,5 17,5 8,9 13,86
18/2/2006 0,0 14,0 24,0 17,5 10,0 13,83
19/2/2006 0,0 14,9 20,4 17,1 55 13,81
20/2/2006 51 14,0 22,0 16,6 8,0 13,78
21/2/2006 0,2 14,0 20,4 16,6 6,4 13,75
22/2/2006 0,7 13,0 22,0 16,6 9,0 13,72
23/2/2006 0,0 12,8 23,5 17,5 10,7 13,69
24/2/2006 1,4 15,8 21,0 17,6 5,2 13,66
25/2/2006 1,8 10,0 17,0 12,2 7,0 13,63
26/2/2006 25 11,4 215 14,8 10,1 13,61
27/2/2006 0,3 11,2 22,5 15,4 11,3 13,58
28/2/2006 0,0 12,6 24,5 17,5 11,9 13,55
Média 1,9 13,6 22,9 17,1 9,3 13,93

Somatério 54,2
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Tabela A 39: Dados meteorolégicos diarios de pieggo pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de marc¢o de 2006, em Sao JoaquinBr&si.

Data Precipitacéo Te,m‘peratura Temperatura Terr}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) méaxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/3/2006 1,2 15,5 21,6 17,7 6,1 13,45
2/3/2006 53 14,8 24,0 18,9 9,2 13,42
3/3/2006 0,0 16,0 24,2 18,8 8,2 13,39
4/3/2006 0,0 16,0 23,4 19,0 7,4 13,36
5/3/2006 1,2 14,0 214 16,0 7,4 13,33
6/3/2006 0,0 9,6 22,0 14,7 12,4 13,30
7/3/2006 0,0 11,7 23,8 16,5 12,1 13,27
8/3/2006 0,0 14,4 25,2 19,2 10,8 13,25
9/3/2006 0,0 15,8 24,6 19,1 8,8 13,22
10/3/2006 0,0 10,8 21,6 14,4 10,8 13,19
11/3/2006 0,0 7,5 22,6 14,1 15,1 13,16
12/3/2006 0,0 10,5 24,0 15,8 13,5 13,13
13/3/2006 0,0 11,4 24,2 16,6 12,8 13,10
14/3/2006 0,0 12,4 26,4 17,9 14,0 13,07
15/3/2006 0,0 13,0 25,6 17,9 12,6 13,04
16/3/2006 0,0 14,4 27,0 19,6 12,6 13,01
17/3/2006 0,0 16,0 24,2 20,0 8,2 12,98
18/3/2006 0,0 17,0 25,5 19,2 8,5 12,96
19/3/2006 2,6 15,6 25,4 19,5 9,8 12,93
20/3/2006 3,6 15,8 21,5 17,6 57 12,90
21/3/2006 3,2 14,5 20,7 16,1 6,2 12,87
22/3/2006 0,0 14,5 21,0 18,2 6,5 12,84
23/3/2006 3,0 16,4 21,4 18,2 5,0 12,81
24/3/2006 7,3 12,8 23,4 17,4 10,6 12,78
25/3/2006 0,0 14,6 20,6 16,5 6,0 12,76
26/3/2006 3,9 10,0 17,0 12,0 7,0 12,73
27/3/2006 0,0 9,4 19,5 14,1 10,1 12,70
28/3/2006 0,0 12,9 15,9 14,5 3,0 12,67
29/3/2006 9,0 9,4 16,3 11,7 6,9 12,65
30/3/2006 0,0 6,9 19,2 11,9 12,3 12,62
31/3/2006 0,0 9,0 20,6 14,0 11,6 12,59
Média 13 13,0 22,4 16,7 9,4 13,02

Somatério 403
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Tabela A 40: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de abril de 2006, em Sdo JoaquinBISSi).

Data Precipitacéo Te,m‘peratura Te[nperatura Ten}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) maxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/4/2006 0,0 11,0 22,6 15,3 11,6 12,58
2/4/2006 0,0 10,8 22,0 14,8 11,2 12,55
3/4/2006 0,0 10,8 20,4 14,8 9,6 12,52
4/4/2006 0,0 11,7 19,8 14,7 8,1 12,50
5/4/2006 0,0 10,3 21,2 14,8 10,9 12,47
6/4/2006 0,0 12,5 19,4 14,6 6,9 12,44
71412006 23,4 11,7 19,0 14,9 7,3 12,42
8/4/2006 1,3 13,0 21,0 15,3 8,0 12,39
9/4/2006 0,0 12,0 19,0 14,8 7,0 12,36
10/4/2006 2,0 11,4 19,6 14,0 8,2 12,34
11/4/2006 0,0 11,3 18,2 13,3 6,9 12,31
12/4/2006 0,0 9,6 18,0 12,5 8,4 12,29
13/4/2006 0,0 7,6 20,8 13,8 13,2 12,26
14/4/2006 0,0 10,0 18,6 14,2 8,6 12,23
15/4/2006 0,0 12,0 18,0 14,7 6,0 12,21
16/4/2006 1,7 6,7 14,8 9,3 8,1 12,18
17/4/2006 0,7 1,4 13,6 6,0 12,2 12,16
18/4/2006 0,0 3,6 16,8 9,8 13,2 12,13
19/4/2006 0,0 52 17,0 11,0 11,8 12,11
20/4/2006 0,0 7,7 17,8 11,7 10,1 12,08
21/4/2006 0,0 8,8 14,0 11,2 52 12,06
22/4/2006 23,7 4,6 14,0 8,5 9,4 12,03
23/4/2006 0,0 6,8 18,0 12,1 11,2 12,01
24/4/2006 0,0 8,2 20,7 14,1 12,5 11,99
25/4/2006 0,0 12,6 21,5 15,4 8,9 11,96
26/4/2006 0,6 9,4 16,2 11,2 6,8 11,94
27/4/2006 0,0 6,7 18,8 11,3 12,1 11,92
28/4/2006 0,0 6,4 20,4 12,4 14,0 11,89
29/4/2006 0,0 7,6 19,6 13,1 12,0 11,87
30/4/2006 0,0 115 19,4 14,3 7,9 11.85
Média 1,8 9,1 18,7 12,9 9,6 12,20

Somatério 53,4
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Tabela A 41: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o0 més de setembro de 2006, em Sdo Joas@Gingrasil.

Data Precipitacéo Te,m‘peratura Te[nperatura Ten}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) maxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/9/2006 4,8 9,9 18,6 13,2 8,7 12,29
2/9/2006 20,8 4,0 13,6 7,3 9,6 12,32
3/9/2006 1,5 0,4 7,0 2,2 6,6 12,35
4/9/2006 0,0 -3,0 5,0 -0,4 8,0 12,37
5/9/2006 0,0 -5,0 8,4 1,0 13,4 12,40
6/9/2006 0,0 -3,2 14,0 4,8 17,2 12,42
7/9/2006 0,0 2,1 13,4 6,9 11,3 12,45
8/9/2006 0,0 6,8 17,0 11,6 10,2 12,48
9/9/2006 23,7 10,7 13,2 11,6 2,5 12,50
10/9/2006 1,6 7,2 19,0 12,6 11,8 12,53
11/9/2006 0,0 12,5 23,8 17,9 11,3 12,56
12/9/2006 0,0 15,6 25,0 19,5 9,4 12,58
13/9/2006 0,0 14,2 24,6 19,0 10,4 12,61
14/9/2006 0,0 17,5 26,0 21,3 8,5 12,64
15/9/2006 0,0 11,0 21,5 15,4 10,5 12,67
16/9/2006 27,5 4,6 11,6 6,4 7,0 12,69
17/9/2006 1,7 4,0 13,5 9,3 9,5 12,72
18/9/2006 0,0 6,8 19,5 11,4 12,7 12,75
19/9/2006 0,0 6,8 19,2 12,5 12,4 12,78
20/9/2006 1,8 7,8 13,2 10,4 54 12,80
21/9/2006 4,0 7,0 15,0 10,0 8,0 12,83
22/9/2006 0,0 7,0 17,4 12,2 10,4 12,86
23/9/2006 0,1 10,8 16,0 13,1 5,2 12,89
24/9/2006 0,0 2,8 14,5 6,6 11,7 12,92
25/9/2006 0,0 3,8 15,8 8,0 12,0 12,94
26/9/2006 0,0 4,4 17,6 9,7 13,2 12,97
27/9/2006 0,0 4,6 19,8 11,9 15,2 13,00
28/9/2006 0,0 9,4 17,4 13,6 8,0 13,03
29/9/2006 3,0 7,6 18,0 10,5 10,4 13,06
30/9/2006 0,0 7,5 14,6 10,6 7,1 13,09
Média 3,0 6,5 16,4 10,7 9,9 12,68

Somatério 90,5
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Tabela A 42: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de outubro de 2006, em S&o JoaqUinBrasil.

Data Precipitacéo Te,m‘peratura Temperatura Terr}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) méaxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/10/2006 0,0 8,0 14,5 10,9 6,5 13,13
2/10/2006 12,4 10,0 16,4 13,0 6,4 13,16
3/10/2006 0,0 10,0 21,6 15,2 11,6 13,18
4/10/2006 0,0 10,0 21,4 15,6 11,4 13,21
5/10/2006 0,0 12,5 23,0 15,7 10,5 13,24
6/10/2006 10,2 8,5 16,8 12,7 8,3 13,27
7/10/2006 1,1 11,0 21,5 14,1 10,5 13,30
8/10/2006 0,0 10,8 20,4 14,2 9,6 13,33
9/10/2006 0,0 10,6 22,5 16,2 11,9 13,36
10/10/2006 0,0 13,4 25,0 18,4 11,6 13,38
11/10/2006 3,2 13,6 20,6 15,4 7,0 13,41
12/10/2006 20,9 13,0 16,0 14,0 3,0 13,44
13/10/2006 23,8 11,5 20,5 15,4 9,0 13,47
14/10/2006 0,0 12,5 23,2 16,9 10,7 13,50
15/10/2006 0,0 13,5 24,0 16,9 10,5 13,53
16/10/2006 29,4 8,4 14,8 10,6 6,4 13,56
17/10/2006 0,0 54 20,8 12,9 15,4 13,59
18/10/2006 0,0 9,4 20,5 14,3 11,1 13,61
19/10/2006 0,0 9,8 14,6 11,4 4,8 13,64
20/10/2006 0,0 7.4 15,5 10,0 8,1 13,67
21/10/2006 0,0 7,2 17,2 11,7 10,0 13,70
22/10/2006 0,0 8,2 19,0 12,3 10,8 13,73
23/10/2006 0,0 8,4 17,8 12,2 9,4 13,76
24/10/2006 0,0 9,2 19,0 13,0 9,8 13,78
25/10/2006 0,0 9,8 23,6 17,0 13,8 13,81
26/10/2006 0,0 10,2 215 14,6 11,3 13,84
27/10/2006 2,9 4,0 24,6 14,6 20,6 13,87
28/10/2006 0,0 12,4 27,2 18,6 14,8 13,90
29/10/2006 0,0 12,4 26,6 20,0 14,2 13,92
30/10/2006 0,0 15,0 26,6 19,7 11,6 13,95
31/10/2006 0,0 14,8 25,8 18,5 11,0 13,98
Média 3,4 10,4 20,7 14,7 104 1356

Somatério 1039
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Tabela A 43: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de novembro de 2006, em Sao Joa§UinBrasil.

Data Precipitacéo Te,m‘peratura Temperatura Terr}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) méaxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/11/2006 19,3 13,8 20,0 15,7 6,2 13,99
2/11/2006 23,0 13,0 22,2 16,3 9,2 14,01
3/11/2006 0,0 12,6 24,0 15,8 11,4 14,04
4/11/2006 0,0 10,0 15,6 12,8 5,6 14,07
5/11/2006 0,4 12,0 19,2 15,1 7,2 14,09
6/11/2006 18,7 12,0 17,2 14,4 52 14,12
7/11/2006 10,0 7,6 17,2 10,5 9,6 14,15
8/11/2006 0,0 2,1 17,6 9,3 15,5 14,17
9/11/2006 0,0 52 15,4 9,1 10,2 14,20
10/11/2006 0,0 1,2 18,0 9,7 16,8 14,22
11/11/2006 0,0 6,0 17,0 10,7 11,0 14,25
12/11/2006 0,0 7,0 16,7 11,0 9,7 14,27
13/11/2006 0,0 6,2 18,2 11,7 12,0 14,30
14/11/2006 0,0 7,5 18,6 13,3 11,1 14,32
15/11/2006 0,0 9,2 23,8 16,8 14,6 14,34
16/11/2006 0,0 14,2 26,0 20,5 11,8 14,37
17/11/2006 0,0 14,4 24,8 18,1 10,4 14,39
18/11/2006 29,9 13,0 17,5 15,1 4,5 14,41
19/11/2006 58,1 10,8 15,0 12,0 4,2 14,43
20/11/2006 38,0 8,5 14,0 10,6 55 14,45
21/11/2006 0,6 7,6 20,2 14,4 12,6 14,47
22/11/2006 0,0 11,2 23,0 15,5 11,8 14,50
23/11/2006 0,0 11,5 24,4 17,9 12,9 14,52
24/11/2006 0,0 12,4 25,4 18,0 13,0 14,54
25/11/2006 12,5 13,5 19,2 16,5 57 14,55
26/11/2006 3,7 14,0 19,6 16,4 5,6 14,57
27/11/2006 3,3 12,4 18,0 14,8 5,6 14,59
28/11/2006 7,8 12,4 19,0 15,8 6,6 14,61
29/11/2006 25,2 13,6 21,6 16,0 8,0 14,63
30/11/2006 0,5 11,5 17,8 13,5 6,3 14,64
Média 8,4 10,2 19,5 14,3 9,3 14,34

Somatério 251,0
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Tabela A 44: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o0 més de dezembro de 2006, em S0 Joa§GirRrasil.

Data Precipitacéo Te,m'peratura Te[nperatura Ten}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) maxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/12/2006 0,0 9,0 21,6 14,8 12,6 14,66
2/12/2006 0,0 10,0 22,6 16,1 12,6 14,68
3/12/2006 0,0 13,0 25,6 18,6 12,6 14,69
4/12/2006 0,0 15,5 25,6 18,9 10,1 14,71
5/12/2006 4,4 12,8 25,0 18,0 12,2 14,72
6/12/2006 54 14,0 20,6 15,8 6,6 14,73
7/12/2006 12,3 10,8 21,4 13,4 10,6 14,75
8/12/2006 0,0 10,0 20,6 14,7 10,6 14,76
9/12/2006 0,0 12,6 22,4 17,5 9,8 14,77
10/12/2006 0,0 13,5 23,7 17,1 10,2 14,78
11/12/2006 0,0 13,0 22,0 16,7 9,0 14,79
12/12/2006 0,0 12,4 22,0 16,5 9,6 14,79
13/12/2006 0,0 11,9 22,5 17,0 10,6 14,80
14/12/2006 0,0 15,4 25,8 19,8 10,4 14,81
15/12/2006 0,0 16,0 27,5 21,1 11,5 14,81
16/12/2006 2,3 16,5 28,2 21,5 11,7 14,82
17/12/2006 0,0 17,0 28,4 22,6 11,4 14,82
18/12/2006 0,0 16,2 26,0 19,9 9,8 14,83
19/12/2006 1,9 16,0 23,5 18,7 7,5 14,83
20/12/2006 34,7 16,0 22,5 18,2 6,5 14,83
21/12/2006 19,5 15,8 22,6 17,7 6,8 14,83
22/12/2006 0,0 15,5 24,5 18,8 9,0 14,84
23/12/2006 1,2 13,5 24,5 18,6 11,0 14,84
24/12/2006 19,2 15,6 21,5 18,4 5,9 14,83
25/12/2006 0,0 13,0 23,0 16,8 10,0 14,83
26/12/2006 21,0 14,0 20,6 16,2 6,6 14,83
27/12/2006 0,0 12,0 23,5 17,7 11,5 14,83
28/12/2006 0,0 13,2 25,2 18,0 12,0 14,82
29/12/2006 0,0 14,7 24,0 19,1 9,3 14,82
30/12/2006 0,0 13,5 26,8 19,1 13,3 14,81
31/12/2006 0,0 15,0 24,6 19,2 9,6 14,81
Média 3,9 13,8 23,8 18,0 10,0 14,79

Somatério 1219
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Tabela A 45: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de janeiro de 2007, em S&o Joaq@nBr&sil.

Data Precipitacéo Te,m'peratura Temperatura Terr}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) méaxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/1/2007 0,0 14,2 23,6 18,0 9,4 14,80
2/1/2007 0,0 15,6 24,4 19,5 8,8 14,79
3/1/2007 3,0 16,8 24,0 19,4 7,2 14,78
4/1/2007 0,1 17,6 25,0 20,1 7.4 14,77
5/1/2007 1,3 16,2 22,5 18,7 6,3 14,76
6/1/2007 6,5 14,2 21,0 16,4 6,8 14,75
7/1/2007 0,4 11,0 21,8 15,4 10,8 14,74
8/1/2007 0,0 11,0 21,4 16,1 10,4 14,73
9/1/2007 0,0 14,0 24,6 18,7 10,6 14,72
10/1/2007 0,7 15,0 26,7 19,9 11,7 14,70
11/1/2007 0,0 15,5 23,8 18,7 8,3 14,69
12/1/2007 30,4 13,6 21,0 16,0 7.4 14,68
13/1/2007 6,7 10,5 23,2 16,9 12,7 14,66
14/1/2007 0,0 13,4 22,6 16,3 9,2 14,64
15/1/2007 0,0 11,8 23,0 14,8 11,2 14,63
16/1/2007 0,0 8,0 22,8 15,4 14,8 14,61
17/1/2007 0,0 12,5 20,0 16,2 7,5 14,59
18/1/2007 6,6 14,8 22,0 17,2 7,2 14,57
19/1/2007 1,7 13,2 25,5 18,9 12,3 14,56
20/1/2007 8,5 13,2 21,8 15,8 8,6 14,54
21/1/2007 11 12,0 19,5 14,1 7,5 14,52
22/1/2007 2,1 10,5 21,2 15,5 10,7 14,50
23/1/2007 1,3 12,4 24,0 17,6 11,6 14,48
24/1/2007 0,0 14,0 25,0 19,4 11,0 14,45
25/1/2007 0,0 15,2 26,5 19,9 11,3 14,43
26/1/2007 0,0 15,9 24,0 19,0 8,1 14,41
27/1/2007 4,5 16,8 24,8 19,7 8,0 14,39
28/1/2007 1,2 15,0 26,0 19,0 11,0 14,37
29/1/2007 23,3 14,5 18,4 15,8 3,9 14,34
30/1/2007 14,5 115 23,6 16,8 12,1 14,32
31/1/2007 0,0 15,0 23,6 18,2 8,6 14,30
Média 3,7 13,7 23,1 17,5 9,4 14,59

Somatério 1139
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Tabela A 46: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de fevereiro de 2007, em Sao Joa§@nBrasil.

Data Precipitacéo Te,m'peratura Temperatura Terr}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) méaxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/2/2007 33,6 14,8 23,8 17,2 9,0 14,29
2/2/2007 0,0 12,0 22,5 16,6 10,5 14,26
3/2/2007 0,0 12,0 25,0 17,3 13,0 14,24
4/2/2007 0,0 14,0 25,2 19,1 11,2 14,21
5/2/2007 0,0 13,5 23,4 17,0 9,9 14,19
6/2/2007 13,3 13,4 23,4 17,8 10,0 14,16
71212007 3,1 13,4 22,5 17,4 9,1 14,13
8/2/2007 0,8 12,0 20,6 16,2 8,6 14,11
9/2/2007 0,1 12,5 23,5 17,1 11,0 14,08
10/2/2007 15 14,0 24,5 18,8 10,5 14,05
11/2/2007 15,6 10,2 18,0 12,7 7,8 14,03
12/2/2007 0,9 8,5 19,5 13,6 11,0 14,00
13/2/2007 0,0 10,0 21,2 14,7 11,2 13,97
14/2/2007 0,0 12,4 21,8 16,0 9,4 13,95
15/2/2007 3,3 12,4 23,1 17,2 10,7 13,92
16/2/2007 0,0 13,4 25,0 18,8 11,6 13,89
17/2/2007 0,0 14,8 23,4 18,2 8,6 13,86
18/2/2007 31,8 12,6 18,6 14,7 6,0 13,83
19/2/2007 22,3 10,8 15,8 13,3 5,0 13,81
20/2/2007 4,1 13,0 18,6 15,9 5,6 13,78
21/2/2007 4,3 15,4 19,4 17,6 4,0 13,75
22/2/2007 52 16,0 23,5 19,3 7,5 13,72
23/2/2007 0,6 16,2 24,2 18,6 8,0 13,69
24/2/2007 20,0 16,2 23,4 18,4 7,2 13,66
25/2/2007 32,3 14,0 24,8 18,5 10,8 13,63
26/2/2007 0,0 14,4 24,6 19,2 10,2 13,61
27/2/2007 0,0 14,8 23,0 18,2 8,2 13,58
28/2/2007 0,0 16,0 23,0 18,6 7,0 13,55
Média 6,9 13,3 22,3 171 9,0 13,93

Somatério 192,8
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Tabela A 47: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de marc¢o de 2007, em Sao JoaquinBr&sil.

Data Precipitacéo Te,m‘peratura Temperatura Terr}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) méaxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/3/2007 2,5 16,5 25,4 19,6 8,9 13,45
2/3/2007 1,4 15,8 22,0 18,0 6,2 13,42
3/3/2007 63,7 15,4 21,6 18,2 6,2 13,39
4/3/2007 7,3 15,6 23,5 18,9 7,9 13,36
5/3/2007 0,0 17,0 25,4 19,5 8,4 13,33
6/3/2007 11,0 17,0 26,4 20,0 9,4 13,30
713/2007 1,7 15,8 25,2 19,4 9,4 13,27
8/3/2007 7,3 16,0 24,8 19,8 8,8 13,25
9/3/2007 0,0 17,8 23,0 19,4 52 13,22
10/3/2007 13,3 15,6 22,6 17,9 7,0 13,19
11/3/2007 8,4 14,3 23,0 17,1 8,7 13,16
12/3/2007 0,0 14,0 23,7 18,1 9,7 13,13
13/3/2007 0,0 15,0 25,0 17,8 10,0 13,10
14/3/2007 30,1 13,6 23,4 18,5 9,8 13,07
15/3/2007 0,0 14,6 21,0 18,0 6,4 13,04
16/3/2007 0,5 14,0 22,2 16,4 8,2 13,01
17/3/2007 0,0 11,2 18,2 15,0 7,0 12,98
18/3/2007 24,0 14,0 19,7 15,5 57 12,96
19/3/2007 7.9 9,6 18,8 13,4 9,2 12,93
20/3/2007 0,0 12,0 18,8 14,8 6,8 12,90
21/3/2007 11,8 13,0 20,6 16,1 7,6 12,87
22/3/2007 0,0 12,0 22,6 16,5 10,6 12,84
23/3/2007 0,0 15,0 23,5 18,9 8,5 12,81
24/3/2007 0,0 15,5 24,0 18,4 8,5 12,78
25/3/2007 0,0 15,0 23,6 17,9 8,6 12,76
26/3/2007 11,0 14,8 25,2 18,2 10,4 12,73
27/3/2007 26,9 14,8 26,0 19,9 11,2 12,70
28/3/2007 15 18,0 28,0 21,0 10,0 12,67
29/3/2007 0,0 17,5 27,0 21,7 9,5 12,65
30/3/2007 0,0 15,8 26,2 21,0 10,4 12,62
31/3/2007 0,0 15,5 26,5 19,2 11,0 12,59
Média 7.4 14,9 23,4 18,2 8,6 13,02

Somatério 2303
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Tabela A 48: Dados meteorolégicos diarios de piegao pluviométrica,
temperatura minima, maxima e média, termoperiodR) €T fotoperiodo (FP),
durante o més de abril de 2007, em Sdo JoaquinBISSi).

Data Precipitacéo Te,m‘peratura Temperatura Terr}pgratura TP FP
(mm) minima (°C) méaxima (°C) média (°C) (°C) (h)
1/4/2007 21,8 14,4 21,5 17,6 7,1 12,58
2/4/2007 5,2 15,6 23,8 19,1 8,2 12,55
3/4/2007 2,6 15,0 24,5 18,0 9,5 12,52
4/4/2007 8,8 13,2 215 15,7 8,3 12,50
5/4/2007 0,0 11,4 20,5 14,7 9,1 12,47
6/4/2007 0,0 9,4 21,5 14,9 12,1 12,44
71412007 0,0 13,2 20,0 15,8 6,8 12,42
8/4/2007 4,4 13,0 17,5 14,5 4,5 12,39
9/4/2007 5,6 10,6 17,5 12,5 6,9 12,36
10/4/2007 0,0 8,9 19,5 13,9 10,6 12,34
11/4/2007 0,0 10,8 19,3 14,6 8,5 12,31
12/4/2007 4,4 11,9 15,0 13,2 3,1 12,29
13/4/2007 3,3 9,8 18,6 13,8 8,8 12,26
14/4/2007 0,0 11,9 18,2 15,5 6,3 12,23
15/4/2007 3,5 13,9 22,3 16,8 8,4 12,21
16/4/2007 0,0 15,0 23,6 17,9 8,6 12,18
17/4/2007 0,0 14,0 24,0 17,4 10,0 12,16
18/4/2007 0,0 13,5 25,0 17,6 11,5 12,13
19/4/2007 0,0 12,5 20,6 15,9 8,1 12,11
20/4/2007 0,0 14,0 23,2 16,8 9,2 12,08
21/4/2007 0,0 14,2 22,5 17,3 8,3 12,06
22/4/2007 0,0 13,9 23,6 17,8 9,7 12,03
23/4/2007 0,0 13,8 23,2 17,7 9,4 12,01
24/4/2007 0,0 15,0 20,4 17,1 54 11,99
25/4/2007 54 14,0 17,3 15,3 3,3 11,96
26/4/2007 7,9 10,0 17,0 12,6 7,0 11,94
271412007 59 2,0 12,5 5,7 10,5 11,92
28/4/2007 0,0 2,0 16,0 10,0 14,0 11,89
29/4/2007 0,0 6,8 16,0 11,4 9,2 11,87
30/4/2007 0,0 7,6 19,6 12,4 12,0 11.85
Média 2,6 11,7 20,2 15,1 8,5 12,20

Somatério 78,8
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ANALISE SENSORIAL DE VINHOS

Variedade: Ordem das amostras:
Julgador: Idade:
Tempo de experiéncia em degustacao: Data/ /

Vocé esté recebendo 5 amostras de vinhos da mesiedade e que devem
ser avaliados utilizando os seguintes atributosenido ser analisados dg
esquerda para a direita.

Visual: Fraco Forte

COR | |

Aroma.:

FRUTADO : :

FLORAL | |

VEGETAL | |
(Herbéaceo)

Gosto:

AcCIDO : :

AMARGO | :

ADSTRINGENTE :

ESTRUTURA |
Geral:

APRECIACAO GLOBAL - |

Figura A 07: Ficha utilizada pelos julgadores paxaliacdo sensorial dos
vinhos Merlot e Cabernet Sauvignon, safra 2006.
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