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APRESENTACAO

A Comissao Organizadora do VIII Congresso Brasileiro de Viticultura e
Enoiogia busca, através deste evento técnico-cientifico, ensejar a associa-
coes, empresas, instituicoes, pesquisadores, produtores e técnicos um forum
valorizador da confribuicdo prestada ao desenvolvimento do setor vitivini-
cola brasileiro. Promovido pela EMBRAPA, através do Centro Nacional de
Pesquisa de Uva e Vinho, em estreita cooperacdo com a Unido Brasileira
de Vifivinicuitura, a Associa¢cdo Brasileira de Enologia e a Escola Agrotécni-
ca rederal "Presidente Juscelino Kubifschek”, o evento aborda o tema
"Novos Rumos para a Vitivinicultura Brasileira”. O sucesso de seu contelddo
programdtico estd garantido por seis conferéncias, uma mesa redonda e
urna sessdo de comunicacoes, com a apresentacdo de 70 trabalhos téc-
nico-cientificos.

A Comissdo Organizadora
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PROGRAMA

Dia 25.09.96 - Quarta-feira

09:00-12:00 h Inscricdes e entrega de material
12:00 - 14:00 h Intervalo

14:00-15:00 h Cerimonia de Abertura
15:00-156:30 h Infervalo

16:30-18:00 h Mesa Redonda: “Tecnologia e Mercado para Uva de Mesa”

Fernando B. de Almeida - Superintendente da Associacdo dos
Exportadores de Hortigranjeiros e Derivados do Vale do Sdo Fran-
cisco (VALEXPORT) - Petrolina, PE.

Afonso Volfan - Presidente da Cooperativa Agricola Mista dos
Produtores da Regido de Jales - Jales, SP.

Dario Yoiti Yoshida - Presidente da Associa¢cdo dos Fruticulfores do
Norte-Paranaense (AFRUNORPA) - Marialva, PR.

Ismael Luis Secco - Presidente do Sindicato Rural Patronal de In-
daiatuba - Indaiatuba, SP.

Adélio Spagnolli - Extensionista da Empresa de Pesquisa Agrope-
cudria e Difus@o de Tecnologia de Santa Catarina (EPAGRI) - Pira-
fuba, SC.

Sérgio Fra - Ex-Secretdario Municipal de Agricultura de Farroupilha -
Farroupilha, RS.

Debatedores:

Umberfo Almeida Camargo - EMBRAPA-Ceniro Nacional de Pes-
quisa de Uva e Vinho.

Japiassu de Melo Freire - EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa
de Uva e Vinho.
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Dia 26.09.96 - Quinta-feira

08:30-09:45 h
09:45-10:15 h
10:15-11:30 h
11:30-13:00 h
13:00 - 14:00 h
14:00 - 19:00 h

Painel: "Reestruturacao da Vitivinicultura”

Conferéncia: “O Cadastro Viticola: Subsidio para Politicas de
Reestruturacdo do Setor Vitivinicola Brasileiro”.

Loiva Maria Ribeiro de Mello - EMBRAPA-Centro Nacional de Pes-
quisa de Uva e Vinho.

Intervalo

Conferéncia: “A Viticultura Alentejana: da Reconversdo & Forma-
¢do das DOC's”,

Joaquim Manuel Gomes Mac{eira - Associacdo Técnica dos Vifi-
cultores do Alentejo (ATEVA) - Evora, Portugal.

Intervalo

Apresentacdo de posteres

Comunicacgoes Cientificas

Dia 27.09.96 - Sexta-feira

08:30-09:45 h

09:45-10:15n
10:15-11:30 h
11:30-14:00 h

Painel: *“Mercado Mundial de Vinhos”

Conferéncia: “Marketing do Vinho”.
Maria Isabel Mijares y Garcia-Pelayo - Equipo Team - Madrid,
Espanha.

Intfervalo

Conferéncia: “Importacdo e Exportacdo de Vinhos”.
José Anfonio Saéz lllobre - Equipo Team - Madrid, Espanhai.

Intervalo
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Painel: “Indicacdes Geogrdficas e Denominagdes de Origem
como Promotoras da Competitividade dos Vinhos”

14:00- 15:15n Conferéncia: “A Experiéncia Argentina com a Denominagdo de
Origem Lujan de Cuyo”.
Carlos Domingo Catania - Instituto Nacional de Tecnologia Agro-
pecudria (INTA) - Mendoza, Argentina.

15:15-15:45h intfervalo

15:45-17:30 n Conferéncia: “A Identidade Regional de Vinhos Brasileiros: Relato
do Desenvolvimento de uma Proposta de Denominagcdo de Ori-
gem Brasileira”.
Geoprocessamento
Mateus Batistella - EMBRAPA-NUcleo de Monitoramento Ambiental
e de Recursos Ambientais por Satélite.
Meio Geogrdfico
Ivanira Falcade - Universidade de Caxias do Sul.
Pedologia
Deicio Peres Hochmduller - EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa
de Uva e Vinho.
Climatologia

Francisco Mandelli - EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de
Uva e Vinho.

Dados Cadastrais Socioecondmicos

Loiva Maria Ribeiro de Mello - EMBRAPA-Centro Nacional de Pes-
quisa de Uva e Vinho.

Uso de Leveduras Selecionadas

Gildo Almeida da Silva - EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa
de Uva e Vinho.

Tipificacdo de Vinhos

Alberto Miele e Luiz Antenor Rizzon - EMBRAPA-Centro Nacional de
Pesquisa de Uva e Vinho.

17:30-18:00 h Cerimdnia de Encerramento
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RESUMOS
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O CADASTRO VITICOLA: SUBSIDIOS PARA POLITICAS
DE REESTRUTURACAO DO SETOR VITIVINICOLA BRASILEIRO

Loiva M. R. de Mello!

O Cadastro Viticola € um mecanismo que estabelece a base de informa-
coOes necessarias para exercer com eficiéncia o planejamento, o desenvolvi-
menio, o coniroie e a fiscalizacdo da producdo de produtos vitivinicoias. Por
este motivo, a elaboracdo do Cadastro Vificola fem sido solicitada por muitos
organismos. O controle de qualidade e a reestruturacdo do Setor Vitivinicola
sao assuntos abordados em diversos foruns de decisdo. A primeira etapa deste
processo € o Cadastro do Viticultor. Este, fornecerd as informacdes necessarias
sobre a identificacdo e descricdo dos parreirais, variedades, siftuagcdo dos vi-
nhedos e destino das uvas produzidas. Em 1995 e 1996, foram cadasfradas mais
de 12 mil propriedades nos municipios do Estado do Rio Grande do Sul
(concentra mais de 90% da producdo nacional), onde a viticultura apresenta
expressividade econdmica, perfazendo uma drea de 24 mil ha. No ano de
1995, estas propriedades produziram 426 mil t de uvas. O levantamento dos
dados foi realizado por cadastradores freinados, que visitaram cada proprie-
dade viticola para entrevistar viticultores e medir os parreirais para o cdlculo
das areas. Iniciaimente, os dados serdo analisados considerando a produtivi-
dade e a area de cada culfivar por intervalos de idade dos vinhedos, com o
infuito de ter uma radiografia inicial da vificultura. Estima-se que as proprieda-
des cadastradas representem 95% do volume total de uvas produzidas no Esta-
do com finalidade de mercado. O Cadastro Viticola deve ser um processo
confinuo, com levantamentos anuais de parreirais novos, erradicacoes e desti-
no da producdo. Deverd, fambém, ocorrer a checagem em campo, por
amosiragem, da identificacdo das cultivares, de forma a dar maior consistén-
cia aos dados. Outro aspecto a considerar € a criacdo de um sistema unico de
informacoes sobre o Setor Vitivinicola, para possibilifar o cruzamento de infor-
magoes provenientes de todos os segmentos do setor. Isfo, subsidiard a formu-
lacao de uma politica vitivinicola em bases mais solidas.

' EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncgaives, RS.




A VITICULTURA ALENTEJANA:
DA RECONVERSAO A FORMACAO DAS DOC's

Joaquim M. G. Madeira!

A vitivinicultura  Alentejana  estd concenfrada essencialmente em oito re-
gides vitivinicolas que se situam na faixa Ibero-mediterranica cujas condi¢oes
edafoclimaticas, conjugadas com as castas fradicionais das regioes, oferecem
excelentes condi¢oes para a producdo de vinhos de marcada fipicidade e de
elevada qualidade. A implantacdo de castas mais produtivas do que as tradi-
cionais, os erros que 0s Nnovos viticultores iam cometendo na conducdo das
vinhas e a necessidade de incrementar a competitividade do sector através
da producdo de vinhos de qualidade, levou as Direc¢cdes das Adegas Coope-
rafivas e aiguns produtores engarrafadores da Regido a tomarem a iniciativa
de constifuir uma Associacdo de cariz iminentemente técnico e disciplinador,
mas gque se ocupasse igualmente da defesa de todos os outros interesses do
sector. A ATEVA, Associacdo Técnica dos Vificultores de Alentejo foi assim
constituida em novembro de 1983, contando com 25 viticultores associados e
frés técnicos. A associagdo foi orientada no sentido do fomento de accdes que
fornassem vantajosa a adesdo dos vificultores e que permitissem, tfambém, a
rapida reconversdo vitivinicola de modo a padronizar as caracteristicas dos
vinhos denfro de par@metros da qualidade e fipicidade Alentejanas. Iniciaram-
se enfdo as acgoes visando dois grandes objectivos: 1) implementacdo de um
programa de formagdo profissional para viticultores, adegueiros e dirigentes;
2) incremento do apoio técnico directo a fodos os associados. Em meados de
1988, 70% dos vificultores Alentejanos ja eram associados da ATEVA e em 1988
atingiam os 98,5%; neste mesmo ano foram admitidos mais quatro técnicos. Por
oufro lado, devido ao frabalho desenvolvido, foram finalmente reconhecidas
as primeiras cinco Denominagoes de Origem tendo sido criada a Comissdo
Vifivinicola  Alenfejana - CVRA, orgdo  certificador dos vinhos Alentejanos.
Actualmente, fodo o sector estd devidamente enquadrado por estas duas Insti-
tuicoes. A ATEVA. mantém fodo esquema de apoio e fomento da qualidade,
afraves da prestacdo técnica, da formagdo profissional, da experimentacdo e
da colaboracdo dada a CVRA na certificacdo dos vinhos Alentejanos. A CVRA
efectua o controle de qualidade, a certificacdo e a promocdo das DOC s,

PATEVA, Apartado 498, 7005 Evora Codex, Portugal.
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UNA EXPERIENCIA ARGENTINA:
LA DENOMINACION DE ORIGEN DE LUJAN DE CUYO

Carlos Domingo Catania!

A partir de mediados del siglo pasado se desarrolld en Lujan de Cuyo (LC),
Mendoza, Argentina, una vitivinicultura basada en el modelo francés con
cepajes de alto valor enoldogico implantados en los mejores terrunos. Durante el
siglo actual fuvo un notable crecimiento, pero en base a variedades que
privilegiapan ia cantidad en desmedro de la calidad. En estas condiciones LC
que se caracterizaba por vinedos de alta calidad pero bajos rendimientos
sufrio grandes erradicaciones, especialmente del cultivar Malbec. Es por ello
que se vio en las denominaciones de origem (DO) una herramienta adecuada
para revalorizar el lugar, los cepagjes y aumentar la calidad de los vinos.
La Estacion Experimental Agropecuaria Mendoza (EEAM) del INTA dio la
pbase técnica para la produccion de vinos con DO mediante un estudio
pormenocrizado  de los suelos, del clima y del comportamiento de los
cepajes en ios distintos lugares del deparfamento. Se aconsejd basar la DO
sobre ei culfivar Maibec, fipico de la regién y de calidad reconocida
infernacionaimente. Los productores de LC establecieron un regiamento
de funcionamiento de la DO, que incluye el auto control y establece las
condiciones tanto a nivel viticola como enolégico para la produccion de este
fipo de vino. Si bien actualmente solo fres bodegas producen vinos Malbec
con DO por considerar que han llegado a un nivel suficiente de calidad, las
consecuencias han ido mas alld, revalorizédndose la zona y el vino Malbec, que
ha empezado a ser considerado como un producto fipicamente argentino.
Este proceso también a confribuido a aumentar la tecnologia de las bodegas
y a dar importancia al manejo del vinedo como factor condicionante de
ia calidad final. La EEAM ftrabagja actualmente en la seleccion de nuevos
clones de Malbec y en la seleccion de levaduras para los vinos de esta DO. El
exito obtenido por LC, ha hecho que ofras regiones vitivinicolas argentinas
hayan establecido sistemas DO parda sus vinos, como es el caso de San Rafael
en la Provincia de Mendoza y de Chilecito en la provincia de La Rioja.

- INTA-Estacion Experimental Agropecuaria Mendoza, Centro de Estudios Enologicos, Casilla
de Correos 3, (6507) Lujan de Cuyo, Mendoza, Argentina.
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CARACTERIZACAO DO MOSTO E DO VINHO CABERNET FRANC
PROVENIENTES DE DIFERENTES REGIOES VITICOLAS
DA SERRA GAUCHA

Alberto Miele!, Luiz A. Rizzon!, Mauro C. Zanuz' e Jean Pierre Rosier?

O vinho & um produto complexo, com constituicdio quimica e caracteristi-
cas sensoriais influenciadas pela interacdo da cultivar com fatores edafoclima-
ficos, pelas prdticas culturais e enoldgicas utilizadas. A caracterizacdo dos vi-
nhos é feita em varias regides dos principais paises vitivinicolas, originando pro-
dutos que muitas vezes se fornam universalmente identificaveis pela sua tipici-
dade. Essa caracterizacdo pode ser feita pela andlise multivariada. Esse traba-
iho esta sendo realizado desde 1993, com o objetivo de caracterizar mostos e
vinhos Cabernet Franc de uvas provenientes de diferentes regides viticolas da
Serra Galcha; verificar como se diferenciam denfro de uma mesma regido e
entre regides; determinar o efeito do fator ano; e, também, procurar estabele-
cer relacoes enire a composicdo quimica e a andlise sensorial dos vinhos. As
regides viticolas que estdo sendo avaliadas sdo Pinto Bandeira, Tuiuti, Vale
Aurora, Vale dos Vinhedos e Monte Belo do Sul. A uva é colhida em 28 vinhe-
dos, por ocasido da maturacdo industrial, e, de cada um deles, fazem-se duas
microvinificacdes. As 20 varidveis que estdo sendo avaliadas no mosto sdo re-
iacionadas aos teores de acucar, acidez, acidos orgdnicos e minerais; No Vi-
nho, as 48 variaveis avaliadas relacionam-se principalmente das andlises con-
vencionais, como dlcool, exirato seco, acucares redutores, polifendis, alcoois
superiores e minerais. Alem da andlise quimica, estd sendo realizada a andlise
sensorial dos vinhos. Os resulfados obtidos estdo sendo submetidos & andlise
mulfivariada — andlise fatorial discriminante e andlise fatorial multipla. O traba-
lho &€ complementado com o histérico das praticas culturais adotadas anual-
menfe em cada vinhedo; com as caracteristicas fisico-quimicas dos solos; e
com os dados climaticos das regides viticolas.

' EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.

EPAGRI-Estacdo Experimental de Videira, Caixa Postal 21, CEP 89560-000 Videira, SC.
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AVALIACAO DA TOLERANCIA DE PORTA-ENXERTOS DE VIDEIRA
A CONDICOES DE SALINIDADE EM SOLUCAO NUTRITIVA

Alexandre P. Viana', Claudio H. Bruckner!, Carlos A. Martinez Huaman?,
Herminia E. P. Martinez! e Paulo R. Mosquim!'

O Nordeste apresenta dreas sujeitas & salinizacdo do solo, que pode ser
provocada pelo mau uso de adubacdes minerais e irigacdes, comprometen-
do a produtividade e, em muitos casos, provocando o abandono de dareas de
plantio. Este trabalho teve como objetivo avaliar o desempenho de cinco
porta-enxertos (IAC-766, IAC-572, IAC-313, 420-A e Ripdria do Travid) em condi-
coes de salinidade e determinar a que niveis os sais comecam a afetar o bom
desempenho das plantas. A fofossintese, conduténcia estomatica e transpira-
cdo foram deferminadas com analisador de gases no infravermelho LCA-2,
com camara PLC2/B. As medicdes de fofossintese foram feitas sob radiagdo
constante de fotons — 1.000 umol m=2 s —, utilizando IGdmpadas de tungsténio-
halogénio de 1.000W, com filtro de radiacdo (Ggua circulante), sob temperatu-
ra conirolada a 20°C+1°C. Foram testados cinco niveis de NaCl (O, 5, 10, 15 e
20 mM); o pH foi 5,5. Com o aumento da salinidade, as cultivares mais afetadas
foram a 420-A e a IAC-313: elas atingiram niveis zero de fotossinfese e de con-
dufancia estomatica a partir das doses de 15 mM e 20 mM de NaCl, respecti-
vamente. As cvs. IAC-572, IAC-766 e Ripdria do Travid, ainda nas concenfracoes
mais altas de sais, apresentaram fotossintese liquida, sendo que desse grupo a
IAC-766 apresentou as maiores taxas fotossintéticas. Foi observada uma alta
correlacao entre fotossinfese e conduténcia estomdatica e enfre transpiracdo e
condutancia estomdatica. Esses dados sugerem que a toleré@ncia das plantas ao
esfresse salino esta diretamente relacionada com a manutencdo da abertura
esfomatica, o que proporciona melhor assimilacdo de carbono via fotossintese.
Em todas as culfivares, até o nivel de 10 mM de NaCl, o comportamento foi
semelhante, sendo os niveis de 15 mM e 20 mM de NaCl os que mais afetaram
as variaveis analisadas e, por isso, usados para discriminar a tolerancia a salini-
dade. De acordo com os resulfados obtidos nesse experimento pode-se verifi-
car que as cvs. IAC-572, IAC-766 e Ripdaria do Travid apresentaram o melhor
indice de foler@ncia ao sal.

Apoio: CNPq.

i UFV-Departamento de Fitotecnia, CEP 36571-000 Vicosa, MG.
2UFV-Departamento de Biologia Vegetal, CEP 36571-000 Vicosa. MG
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Stephanoascus ciferrii E SUA ACAO SOBRE O METABOLISMO DE
Saccharomyces cerevisiae SENSIVEL AO FATOR KILLER

Gildo Almeida da Silva!

Retardamento e parada de fermentacdo sdo fendmenos importantes que
afetam ndo apenas a elaboracdo de vinhos mas processos fermentativos de
qualguer natureza. A demora em iniciar a fermentacdo € um problema de
igual importancia. Estes fendmenos indicam problemas metabdlicos resultantes
da acdo de fatores que desencadeiam processos inibitorios. Enfre as causas,
enconira-se o fator killer. Como certas leveduras protegem linhagens sensiveis
conira sua acdo, procurou-se determinar o comportamento da linhagem sen-
sivel Saccharomyces cerevisiae EMBRAPA-26B (K*R*) diante do fator killer no
inicio da fermentacdo e estabelecer a importancia da levedura ndo fermenta-
fiva Stephanoascus ciferrii, isolada de mosto de uva, sobre sua afividade me-
fapodlica. A linhagem sensivel foi inoculada em YEPD tamponado (pH 4,5),
contendo fator killer ativo (AKF) e inafivo (IKF) formado pela linhagem
EMBRAPA-91B, na presenca de células ativas (ACS) e mortas por autoclavagem
(ICS) de Steph. ciferrii e com sobrenadante autoclavado (IGF) e ndo autocla-
vado (AGF) de culturas de Steph. ciferrii. Os resultados indicam que, de um
modo gerai, com ou sem o fator killer, o metabolismo da linhagem sensivel foi
mais ativo na presenca de Steph. ciferrii. Se as células da linhagem sensivel ndo
forem inibidas de forma severa pelo fator killer ativo, este pode retardar o inicio
do processo fermentativo por, pelo menos, 48 h, quando a levedura € inocula-
da individuaimente. Em culturas mistas com Steph. ciferrii, o retardamento foi
reduzido para 24 h e a atividade metabdlica geral da levedura foi melhorada.
O fafor killer nGo apenas refardou a fermentacdo como também diminuiu o
desempenho geral do microrganismo sensivel, mesmo depois de ter sido
recuperada a afividade metabdlica. O sobrenadante livie de células de
Steph. ciferriinGo ofereceu protecdo e nem estimulou o metabolismo da linha-
gem sensivel. Os resultados mostram que, sob o ponto de vista metabdlico, a
presenca de Steph. ciferri, de um modo geral, oferece & linhagem de
S. cerevisidge maior afividade e melhores condi¢cdes de enfrentar situagcdes de
estresse ambiental. Os resultados sugerem que o agente ativador do metabo-
iismo celular diante do fator killer difere daquele que atua sobre a célula na
auséncia deste fator.

' EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.
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FL RIESGO DEL MERCADO Y LA INVERSION EN VINEDOS
Guillermo Martin! y Jorge Nazrala!

La eleccidn de la variedad de vid a implantar es una de las mas importantes
decisiones que enfrenta el productor. Este trabajo determina el riesgo de
mercado y su influencia en ese frascendente aspecto de la inversion. Para el
andilisis empirico del modelo se utilizd la informacion de precios y volumenes de
vinos comercializados de la Bolsa de Comercio de Mendoza. Se uiilizd la
metodologia de Media-Variancia originalmente desarrollada por Markowitz y
posteriormente enriquecida por Tobin, Sharpe, Lintner y otros, dado que permite
ia seleccion de alternativas de inversion bajo condiciones de riesgo y/o
incertidumbre. Se obtuvo la frontera de posibilidades, que el productor o la
region de produccion puede seleccionar en funcidon de su curva de utilidad.
La forma de la curva y la distribucion de los puntos representan las
consideraciones tedricas previamente analizadas. La situacion de menor riesgo
y de menor ingreso se aicanza cuando se oferta un 100% de vino tinto. La curva
de variancia iogra un punio minimo cuando la oferta se compone de un 50%
de vino blanco y un 50% de tinto. El incremento de la proporcion de vino
bianco produce una disminucion de los ingresos totales y al mismo tiempo
reduce Ia variancia hasta un punto constituido por un 70% de vino blanco y
30% de vino criolio. El maximo ingreso total y el méaximo riesgo se obtiene con
una oferta del 100% de vino criollo. La oferta de la provincia de Mendoza (15%
de finto, 21% de blanco y 64% de criollo) se puede catalogar como
conservadora. En funcion de los indices mencionados, se clasificd a los distintos
departamentos de la provincia de acuerdo a la oferta de vinos diferenciados
por color. Se puede visuadlizar la posicion de los mismos, determinada por el
riesgo de mercado que enfrentan y los ingresos totales. Los mas conservadores
son aqguellos en los cuales se estd desarrollando en la actualidad una
promisoria reconversion hacia uvas finas.

"INTA-Estacion  Experimental Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (6507) Lujan de
Cuyo, Mendoza, Argentina.
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ESTADO NUTRICIONAL DE VINHEDOS CABERNET SAUVIGNON
SEGUNDO TRES METODOLOGIAS

Eduardo Giovannini', José Carlos Fraguas?, Alberto Miele?
e Carlos I. N. Barradas?

No ciclo vegetativo de 1993/94, avaliou-se o estado nufricional de vinhedos
da cv. Cabernet Sauvignon da Serra Gaucha, segundo as metodologias da
Califérnia, Michigan e Africa do Sul. Na metodologia da Califérnia, utilizou-se o
peciolo amostrado na fase de floracdo e na de Michigan, na maturagdo: na
da Africa do Sul, a folha na maturacdo. Os minerais analisados foram o N, P, K,
Ca, Mg, S, Cu, Zn, Fe, Mn e B. A andlise de cada amostra foi feita com repeti-
cdo. Os resultados mostram que as frés metodologias avaliadas apresentaram
diferentes diagnoses nutricionais dos vinhedos. Assim, segundo o método da
Cdaliférnia os vinhedos ndo apresentaram problemas nutricionais para P, K, Mg,
Mn e Zn, pois esses nutrientes foram considerados como adequados; o B foi
considerado como deficiente em 83,3% dos vinhedos; ja o N total, Ca, S, Cu e
Fe ndo foram avaliados, porque essa metodologia ndo apresenta pardmetros
para esses nufrientes. O método de Michigan ndo identificou problemas nutri-
cionais para B, Fe e Mn, que foram enquadrados na faixa normal; quanto ao N,
58,3% dos vinhedos situaram-se como abaixo do normal e o restante, como
normal; para o P, 25,0% dos vinhedos situaram-se como normal e 41,7% acima
do normal; o K esteve em excesso em 58,3% dos vinhedos e acima do normall
em 25,0%; o Ca e o Mg siftuaram-se como normal e excesso em fodos os vinhe-
dos; o Zn, acima do normal em 75,0% dos vinhedos; j&a o S e Cu ndo foram ava-
iiados, pois essa metodologia ndo apresenta dados comparativos. Com o
método da Africa do Sul, o P e B situaram-se na faixa normal em todos os vi-
nhedos; o N teve feor normal em 83,3% dos vinhedos; o K, Ca, Mg, Cu e Mn
ficaram acima do normal ou normal em todos os vinhedos; o Fe siftuou-se como
acima do normal em 91,7% dos vinhedos e o Zn, em 75,0%. As diferencas en-
contradas enfre as metodologias foram devidas & época de coleta das amos-
fras e ao tecido analisado.

"EAFPJK-Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, Caixa Postal 175, CEP
95700-000 Bento Goncalves, RS.

<EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.

3UFRGS-Faculdade de Agronomia, Departamento de Horticultura e Silvicultura. Caixa Postal
776, CEP 91501-970 Porto Alegre, RS.
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O MELHORAMENTO GENETICO DE UVAS PARA A ELABORACAO
DE VINHO BRANCO NO RIO GRANDE DO SUL

Umberto Alimeida Camargo'!

O clima do Rio Grande do Sul, caracterizado por elevada pluviosidade ao
iongo do ano, & adverso ao cultivo da Vitis vinifera, favorecendo a incidéncia
de doencas fingicas gque oneram o custo de producdo e interferem na quali-
dade da uva e do vinho. Muitas cultivares fradicionais de reconhecido vaior
enoiogico ndo expressam aqui sua potencialidade. Os vinhos, especialmente
os brancos, apresentam pouca distinguibilidade, uma caracteristica importante
como marca de identidade para o consumidor, bem como para o estabele-
cimento de parametros visando controle e garantfia de origem. Este trabalho
objetiva a criagdo de culfivares resistenfes as doencas fungicas, especialmente
a antracnose, ao mildio e as podriddes do cacho, para a producdo de uvas
destfinadas a elaboracdo de vinho branco com tipicidade varietal. Foi utilizado
0 processo de hibridacdo e selecdo, combinando cultivares hibridas resistentes
as doencas e cuitivares viniferas aromaticas, previamente selecionadas como
progenitores no Banco Afivo de Germoplasma de Uva. A selecdo de individuos
fol feita considerando o carater aromatico da uva (intensidade e qualidade),
resisténcia d anfracnose, ao mildio e ds podriddes do cacho, produtividade,
reor de solidos solUveis, acidez total do mosto e tipicidade do vinho. Algumas
dezenas de selecoes estdo em avaliagcdo e/ou em fase de validacdo. Os resul-
fados indicam a possibilidade de criacdo de novas cultivares altfamente pro-
dutivas, pouco exigentes em tratamentos fitossanitarios, aptas & producdo de

uvas com elevado grau glucomeétrico e proprias para a elaboracdo de vinho
branco com fipicidade aromdatica.

‘EMBRAPA-Ceniro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.
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FAUNA DEL VINEDO ARGENTINO
Manuel Garcial y Antonio Riquelme!

El objetivo del trabajo fue redlizar un seguimiento de la artropofauna y
los nematodos del cultivo de la vid. Se tomaron muestras en raiz, tallos,
hojas, flores v frutos, en reposo y durante la etapa vegetativa. En el periodo
1990-1995  se identificaron los siguientes organismos: Dactylosphaera vitifolii
Shimer (Homoptera-Phylloxeridae); Margarodes vitium Giar (Homoptera-
Margarodidae), Thrips fabaci Lind, Frankliniella insularis (F), Frankliniella rodeos
M., Frankliniella schulfzei (Trybom), Drepanothrips reuteri Uzel, (Thysanoptera-
Thripidae); Oiketicus moyanoi Mallea et al. (Lepidoptera-Psychidae); Micrapate
bruchi Lesne (Coleoptera-Bostrichidae), Ceratifis capitata Wied (Diptera-
Trypetidae), Edessa meditabunda (F) (Hemiptera-Pentatomidae), Chonosia
cinnabarina  Berg  (Homoptera-Cicadidae),  Planoccocus  citri (Risso)
(Homoptera-Pseudococcidae); Aspidiotus nerii Bouché, Parlatoria  oleae
(Colvee), Melanaspis paulista (Herpel), (Homoptera-Diaspididae); Saissetia
oleae Bernard, Eulecanium corni Bouché, (Homoptera-Lecaniidae);, Aphis
illinoisensis  Shimer,  Aphis gossipii Glov, (Homoptera-Aphididae); Naupactus
xanthographus Germ., (Coleoptera-Curculionidae); Pseudomyrmex flavidulus
Smith, (Hymenoptera-Formicidae); Pholus labruscae L., Celerio euphorbiarum
Gy P., Celerio lineata F. (Lepidoptera-Sphingidae); Eriophyes vitis (Landois) Nall.,
(Acarina-tEriophydae); Brevipalpus obovatus Donn, (Acarina-Tenuipalpidae);
Meloidogyne  incognita (Kofoid y White), (Nematoda-Heteroderidae);
Xiphinema index Thorn y Allen, Xiphinema americanun Cobb, (Nematoda-
Longidoridae). A fravés de esfe estudio se corrobord que todos los artrépodos vy
nematodos citados no aicanzan a constituirse en plagas, puesto que  sus
pobiaciones no llegan a causar dano econdmico, por lo que no requieren
el uso de medidas correctivas. Esta situacidn permite un uso minimo
de plaguicidas, estando éstos circunscriptos al control de enfermedades
criptogamicas (oidio, mildew y podredumbres), mediante compuestos a base
de azufre vy sales de cobre, que no perturban la biota y colocan al vinedo
argentino en condicion de privilegio a nivel mundial.

" INTA-Estacion Experimental Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (5507) Lujan de
Cuyo, Mendoza, Argentina.




PROPAGACAO DO PORTA-ENXERTO PARA VIDEIRA
IAC 313-TROPICAL ATRAVES DE ESTACAS
LENHOSAS DE DUAS GEMAS

Nilfon N. J. Chalfun’, Alexandre Hoffmann?, Luis E. C. Antunes'
e Carlos A. A. Gongalves!

Normalmente, a producdo de porfa-enxertos de videira implica o uso de
estacas lenhosas com comprimento de 30 a 40 cm. Enfretanto, em sisfemas
infensivos de propagacdo, o enraizamento de estacas de menor tamanho, em
recipientes como bandejas e tubetes, pode aumentar a eficiéncia da produ-
cdo de mudas. Este frabalho tfeve por objetfivo estudar o efeito do acido indol-
butirico (AIB) e da sacarose no enraizamento de estacas lenhosas de duas ge-
mas do porfa-enxerto IAC 313 - Tropical, em bandejas de isopor e em tubetes
plasticos. O experimento foi realizado em telado no pomar da UFLA. Lavras,
MG, ufilizando-se estacas de 12 cm de comprimento coletadas em fins de ju-
nho de 1995, quando as plantas enconfravam-se em inicio de dorméncia. Fo-
ram testddas quatro concenfracoes de AIB (0, 50, 100 e 150 mg L"), com trata-
menfo por imersdo lenta (24 h), com adicdo ou ndo de sacarose (6%) na solu-
cao do fitorregulador. O substrato (Agromix) foi acondicionado em bandejas
(fipo Plantagil, com 72 células de 75 cm?) e em tubetes plasticos (50 cm?), nos
quais foram colocadas as estacas e mantidas por um periodo de 70 dias. Fo-
ram ufilizadas quatro repeticdes de 15 estacas cada. O AIB proporcionou efeito
iinear crescente sobre o enraizamento, sendo o maior porcenfual de estacas
enraizadas (68,31%) obtido com 150 mg L' de AIB, ndo havendo efeito da adli-
¢do de sacarose. O maior porcentual de estacas enraizadas foi obtido em
bandejas e o maior desenvolvimento das raizes adventicias, avaliado pelo nu-
mero, comprimenio e peso da matéria seca de raizes, foi observado com
150 mg L' de AIB. Conclui-se que a propagacdo deste porta-enxerto pode ser
redlizada com estacas lenhosas de duas gemas, ufilizando-se 150 mg L' de AIB
e em bandejas, como recipientes para enraizamento.

"UFLA-DAG, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras, MG.
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EFEITO PROTETOR DOS VINHOS NA CITOTOXICIDADE
INDUZIDA POR PROCESSOS OXIDO-REDUTIVOS
E DE GERACAO DE RADICAIS LIVRES

Miriam T. Farina', Ester Segalla' e Mirian Salvador!

Os radicais livres e as reacdes de oxido-reducdo por eles desencadeadas
estdo implicadas nos processos de envelhecimento e na instalacdo de diversas
patologias, inclusive o cancer. Neste frabalho, células eucaridticas da linhagem
Saccharomyces cerevisiae foram submetidas a fratamentos com agentes indu-
tores da formacdo de radicais livres e de reacdes oxido-redutivas (H20z irradia-
da, UV 254 nm e o alcaldide isoquinolinico apomorfina), na auséncia e presen-
ca de diferentes tipos de vinhos. Analisando-se as curvas de sobrevivéncia veri-
ficou-se que tanfo os vinhos brancos como os tintos sdo capazes de evitar, ou
diminuir, significativamente, os efeifos citotoxicos gerados pela H20:2 e pela
apomorfina. Estes resultados estdo sendo correlacionados com as andlises
guimicas de cada vinho, a fim de identfificar as etapas dos processos fermen-
rativos biotecnologicos responsaveis por esta importante caracteristica.

"UCS-Instituto de Biotecnologia, Caixa Postal 1.352, CEP 95001-970 Caxias do Sul, RS.
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Vill CONGRESSO BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA :

SELECCION CLONAL DE LA CV. MALBEC (Vitis vinifera L.) EN LA
PROVINCIA DE MENDOZA, REPUBLICA ARGENTINA

José G. Rodriguez' y Herndn Ojeda?

La cv. Malbec fue introducida junto con otras variedades en la provincia de
Mendoza por el agronomo francés Miguel A. Pouget en el ano 1.853, bajo
la  denominacion de ‘"uvas francesas', desplazando asi a las "criollas",
predominanfes en aquel momento. La misma presentd una excelente
adapfacion ecoidgica, principalmente en ia Zona Alta del Rio Mendoza y en
el Valie de Uco, liegando a ocupar 50.000 ha en la Provincia (80% del
encepado). No obstante la calidad de sus vinos, la superficie cultivada
disminuyo hasta llegar en la actualidad a sélo 9.000 ha (6,5%). Las causas
de esta disminucion son muchas y complejas, siendo una de ellas la
seleccion de clones improductivos denominados "cepas machos" realizada
involuntariamente durante anos por los viticultores. El objetivo de este trabajo es
iograr clones mejorados en sus caracteristicas genéticas y sanitarias. Las labores
se desarrollan en fres etapas. 1) Preseleccion: se realizd a partir de materiales
provenientes de 120 cabezas de clones, sobre los cuales se hicieron
observaciones y mediciones de las caracteristicas fenotipicas y sanitarias,
seleccionando los mejores 19 clones; 2) Seleccion sanitaria: se controlan los
virus "grapevine virus A", "grapevine leafroll" (razas | y lll) y "grapevine fanleaf
virus’, mediante test DAS-ELISA e indexaje; 3) Seleccion genotipica: se realiza en
ensayos de comportamienio a campo donde en el futuro se estudiardn
ias particularidades morfologicas y ampelogrdficas y se determinardn las
caracteristicas de produccion, calidad del mosto, resistencia a factores
abidticos y bidticos y se evaluard la calidad enoldgica del vino obtenido. Los
resulfados se analizaran por correlacion multiple.

"UN CUYO-Facultad de Ciencias Agrarias, Alte. Brown 500, (5505) Chacras de Corig,
Mendoza, Argentina.

2INTA-Estacion  Experimental Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (5507) Lujan de
Cuyo, Mendoza, Argentina.
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AVALIACAO DA DISTINGUIBILIDADE E DA QUALIDADE
DE VINHOS VARIETAIS

Mauro C. Zanuz', Luiz A. Rizzon' e Alberto Miele!

A qualidade de um vinho varietal estd asssociada & adaptacdo da cultivar
a um determinado meio viticola. No Brasil, verifica-se que muitos vinhos varietais
carecem de distinguibilidade e tipicidade, pois sdo neutros e deficientes em
aromas primarios, que sdo fundamentais para a consolida¢cdo de um vinho
neste segmento de mercado. Este trabalho avaliou o perfil sensorial, a qualida-
de e a distinguibilidade de vinhos varietais provenientes de microvinificacdes
realizadas nas safras 94 e 96. Foram avaliados os vinhos tintos Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon, Gamay, Merlot, Pinot Noir e Tannat; e os vinhos brancos
Auxerrois, Chasselas, Chenin Blanc, Flora, Gewurztraminer, Moscato Branco,
Moscato Frontignan, Pinot Blanc, Riesling Itdlico, Riesling Renano, Sauvignon
Blanc, Semillon, Seyve Villard 5.276, Sylvaner e Trebbiano. Também foram ava-
liados seis varietais de vinicolas da Serra Gaudcha, com cinco amostras cada:
Chardonnay, Gewurziraminer, Riesling Itdlico, Cabernet Franc, Cabernet
Sauvignon e Merlot. A andlise sensorial foi realizada por sete degustadores,
empregando-se fichas de degustacdo com escala ndo esfruturada. Entre os
vinhos brancos de microvinifica¢cdo, destacaram-se, pela elevada distinguibili-
dade, o Gewurztraminer e o Moscato Frontignan. A Andlise de Componentes
Principais (ACP) mostrou que as variaveis de maior associacdo com a qualida-
de geral foram a intensidade aromatica, intensidade de aromas primdrios, nota
floral e nota frutado. Enfre os vinhos tinfos de microvinificacdo, destacaram-se
peia elevada distinguibilidade — porém associada principalmente com defeitos
— 0 Pinot Noir, o Tannat e o Gamay. A ACP mostrou que a qualidade geral dos
vinhos tintos esteve associada, principalmente, a elevadas notas de intensida-
de de cor, de frutado e, em menor grau, a nota de pimentdo. Nos vinhos co-

merciais verificou-se que a maior distinguibilidade ocorreu no Gewurztraminer e
no Cabernet Sauvignon.

'EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.
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CONHECENDO A AREA DE INFORMACAO TECNOLOGICA
DO INPI

José Cristovam S. Kubrusly'

O Instituto Nacional de Propriedade Industrial - Inpi, através do Centro de
Documentacdo e Informacdo Tecnoldgica - Cedin, administra um acervo ex-
fraordindrio de informacdes sobre o desenvolvimento de fecnologias no mun-
do. Seus servicos permitem, fambém, o acesso as mais distintas fontes de infor-
macdo no exterior, ampliando consideravelmente a capacidade de pesquisa
sobre tecnologias. O Cedin estd capacitado a fornecer informacdes detalha-
das sobre o que é relevante em termos de fecnologias, tfendo como base a
documentacdo de patentes. O Banco de Patentes do Cedin redne um volume
aproximado de 24 milhdes de documentos de patentes, provenientes de inU-
meros paises, armazenados em papel, microformas e em CD-ROM. Mensal-
mente sdo acrescidos cerca de 40 mil novos documentos nacionais e estran-
geiros. Dentre os servicos prestados, destacam-se: 1) Profint - o documento &
selecionado segundo o campo de atuacdo ou de interesse do usudrio, que 0s
recebe @ medida que a documentacdo é incorporada ao acervo do Banco
de Patente; 2) Busca Individual - pesquisa realizada pelo proprio interessacdo, no
Banco de Patentes; 3) Busca Isolada - pesquisa em documentacdo de: patente
realizada pelo corpo técnico do Cedin; 4) Busca em Sistemas Informatizados -
pesquisa “on line” nos bancos de dados infernacionais e em CD-ROM; 5) Ban-
cos Setoriais - monfagem de minibancos setoriais em dareas de exceléncia junto
a enfidades de classe, visando a facilitfacdo do acesso e da pesquisa a
documentacdo de patente; 6) Correio Eletronico - contactado através do en-
dereco inpi@bdt.org.br para usudrio da rede Internet; 7) Base de Patente Brasi-
leira - base contendo os dados bibliograficos dos pedidos de patente brasi-
leiros publicados a partir de agosto de 1992. O acesso se faz via rede Internet
pelo endereco http://www.bdt.org.br/bdt/inpi ou através de telnet phx.ftpt.bor
para usudrios cadastrados na Fundagdo André Tosello; 8) Prospeccdo Tecno-
ibgica - estudos sobre fendéncias tecnoldgicas em setores industriais; 9) Monito-
ramento Tecnoldgico - estudo demonstrando a evolucdo de uma determinada
fecnologia ao longo do tfempo, com base nas informacdes de patentes dispo-
niveis no Cedin e em dados internacionais.

HINPI-Centro de Documentacdo e Informagdo Tecnologica, Praca Maud, 7, CEP 20083-900
Rio de Janeiro, RJ.
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EVOLUCAO DA ACIDEZ NA VINIFICACAO DE UVAS TINTAS
DE TRES REGIOES VITICOLAS DO RIO GRANDE DO SUL

Luiz A. Rizzon', Mauro C. Zanuz' e Alberto Miele!

A acidez dos vinhos influencia sua estabilidade e coloracdo, constituindo-se
numa das caracteristicas gustativas mais importantes. Sua origem provém,
principalmente, dos acidos tartarico e malico da uva, cuja sintese e/ou degra-
dacao dependem de diversos fatores, destacando-se o clima, o local e as
condicoes de culfivo da videira. Devido d insolubilizacdo do acido tartdarico
s0b a forma de sais, durante a vinificacdo a acidez total e o pH podem ser
alterados de acordo com o teor de K da uva, gue é influenciado pelas pro-
priedades quimicas e fisicas do solo e pela ferfilizacdo. Este trabalho teve como
objetivo verificar a evolucdo da acidez, do K e do Ca, durante a fase de vinifi-
cacdo, de irés variedades tintas — Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon e
Meriof — cuitivadas em trés regides viticolas do Rio Grande do Sul - Serra Gau-
cha, Sanfana do Liviamento e Pinheiro Machado. Os vinhedos utilizados eram
bastante uniformes, apresentando ©s mesmos sistemas de conducdo
(espaideira) e de poda e enxertados sobre o porta-enxerto SO4. Os vinhos
foram elaborados por microvinificacdo na safra de 1995, sendo avaliados «
evolucdo da acidez — expressa pelo pH, acidez total, acido tartdrico e dcido
malico —, do K e do Ca em cinco fases da vinificacdo: 1) imediatamente apods
o esmagamento; 2) na descuba; 3) no termino da fermentacdo alcodlica:;
4)yno termino da fermenfacdo maloldctica; 5) apods a estabilizacdo tartdrica.
Entre os resultados, destaca-se que os vinhos de Santana do Livramento apre-
senfaram acidez total bastante inferior aos demais vinhos, mostrando durante a
vinificacdo as maiores taxas de aumento de pH. A evolucdo da acidez esteve
pastante associada aos feores de K, dcido tartarico e dcido mdlico encontra-
dos iniciaimente no mosto.

"EMBRAPA-Cenfro Nacionai de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Gongalves, RS.
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NOVAS TECNICAS NA AVALACAO DE AROMAS EM VINHOS

Patricia Fachini', Adriano Keller!, Juan L. Carrau!
e Rodrigo Leygue-Alba'

Na degustacdo de vinhos, a caraterizacdo do aroma é subjetiva e inde-
ferminada. Assim sendo, mesmo fendo-se uma alta sensibilidade no limiar olfa-
fivo, € dificil quantificar a diferenca entre um varietal e outro. O método pro-
posfo mosfra-se de alta eficiéncia e pode servir de gjuda na interpretacdo de-
gustativa dos vinhos. Nesse sentido, o estudo do vinho se torna de alto interesse
para caracterizar e conhecer as propriedades sensoridis e sua aplicacdo in-
dustrial. Os objetivos do frabalho foram: montar uma metodologia analitica
que permitisse ajudar na avaliagcdo dos aromas dos vinhos, representar grafi-
camente o comportamento de inferacdo entre as espécies detectadas por
cromatografia gasosa e ufilizar métodos matriciais para mostrar a interacéo
entre as substéncias estudadas. Utilizou-se a cromatografia gasosa conhecida
como Gas-Tight, que consiste na injecdo da fragcdo de alta volatilidade do
vinho. Como as substancias sdo injetadas no estado gasoso, o cromatograma
obtido apresenta melhor sensibilidade na resolucdo dos picos dos cromato-
gramas. A amosira foi inicialmente aquecida em banho-maria a 70°C, e com
uma seringa Gas-Tight se succionou a fracdo mais voldtil do aroma do vinho.
Essa fracdo foi injetada no cromatografo a gds, com coluna de alta polarida-
de e detector de ionizacdo de chama. As condi¢cdes de andlise foram: injetor
a 210°C; detector a 220°C; coluna com programa inicial de 30°C a 40°C,
2°C min'! e programa final de 40°C a 170°C, 4°C min''. O gds de arraste utiliza-
do foi 0 N2, a 30 mL min’!, com pressdo de 3,3 psi. A vazdo do H2 para chama
fol 15 mL min e a do ar de 300 mL min-'. Os picos dos cromatogramas mostra-
ram uma boa resolucdo, o que permitiu apreciar algumas substancia tipicas.
Com esses dados montaram-se graficos matriciais tornando as areas relativas
como mafriz-coluna e os tempos de retencdo como matriz-linha, multiplicando-
as entre si e obtendo uma matriz quadrada da mesma dimensdo. Em graficos
separados, represenfaram-se os componentes voldteis majoritdrios, conside-
rando que o etanol € fundamental no aroma; e os componentes voldateis mi-
noritarios, sem a presenca de etanol.

Apoio: FAPERGS, CNPg, RHAE e UCS.

*UCS-Instituro ae Biofecnologia, Caixa Postal 1.352, CEP 95001-970 Caxias do Sul, RS.
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MANEJO DE LA CANOPIA DE CEPAS
CABERNET SAUVIGNON (Vitis vinifera L.) Y SU EFECTO SOBRE
LA EXPRESION VEGETATIVA, RENDIMIENTO, COMPOSICION DEL
FRUTO Y CARACTERISTICAS DEL VINO

Herndn Ojeda’, José G. Rodriguez?, Carlos D. Catania!
y Silvia Avagnina de del Monte!

El manejo de la canopia de la vid es un conjunfo de técnicas que
modifican ei posicionado de los brotes, hojas vy racimos en el espacio, a fin
de lograr un microclima adecuado que permita mejorar la produccion y
la calidad del vino, reducir el peligro de enfermedades y facilitar la
mecanizacion. En este estudio se comparan los efectos de cinco sistemas
de conduccion — Parral, Corddn Cuadrilateral (Parral modificado), GDC, Lira
vy Corddn Bilateral — sobre la composicion de la canopia, rendimientos,
componentes del rendimiento y caracteristicas de mostos y vinos de un cultivo
de Cabernet Sauvignon, implantado en la Estacion Experimental Agropecuaria
Mendoza del INTA. Los resultados fueron sometidos al andlisis de la varianza y a
la prueba de Duncan (P < 0,05) mediante la utilizacion de SAS (version 6.04). Las
plantas conducidas en Cordon Bilateral mostraron menor produccion de frutos
debido a un menor numero de brotfes y racimos por planta. Las plantas
conducidas en Parral y Lira son las que presentaron valores mds elevados de
expresion vegetativa, peso de madera de poda y peso medio de sarmiento,
mientras que el GDC produjo el menor vigor debido al posicionado
descendente de los brotfes. Este dltimo manifestd ademds, Ia menor area foliar
fofal por planta. EI método “Point Quadrat” determind que el Parral es el
sistema con mayor densidad de canopia debido a los altos porcentajes de
hojas y racimos interiores. El andlisis quimico de los mostos indicdé mayores
tenores de azdcar en los sistfemas Parral y Corddn Cuadrilateral y mayor
infensidad de color en este Ultimo. El vino del Corddn Bilateral se destaco
como el de mejor calidad segun el andilisis sensorial mediante el test Rank. El
menor rendimienfo de frutos registrado en el Corddn Bilateral aparece como
el factor determinante de la calidad del vino obtenido en este tratamiento.

“INTA-Estacion  Experimental Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (5507) Lujan de
Cuyo, Mendoza, Argentina.

2UN CUYO-Facultad de Ciencias Agrarias, Alte. Brown 500, (56505) Chacras de Corig,
Mendoza, Argentina.



VIii CONGRESSO BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA

EVOLUCAO DE VARIAVEIS QUALITATIVAS DOS
VINHOS CATARINENSES ENTRE 1987 E 1994

Jean Pierre Rosier! e Luiz A. Rizzon?

O setor vitivinicola catarinense sofreu, na ultima década, uma série de mo-
dificacoes e investimentos que fendem a transformar as caracteristicas de seus
produfos. Com o objetivo de avaliar o efeito destas modificacdes sobre a qua-
lidade dos vinhos catarinenses, realizou-se um levantamento em mais de 30
cantinas em 1987 e em 1994, totalizando 273 amostras. Em cada amostra foram
analisadas 60 variaveis, constafando-se que, entre elas, 14 (23,3%) apresenta-
ram desvios em relacdo aos valores normais citados em bibliografias nacionais
e estrangeiras. Os vinhos catarinenses, em geral, se enconfram dentro dos vaio-
res exigidos pela legislacdo. Apesar disso, os principais desvios das varidveis
quaiitativas enconfrados foram: baixos teores de SO: livre, acidez total elevada
em vinhos tintos, ocorréncia de casse oxiddassica, precipitacdo de sais tartari-
cos, teores elevados de potdassio, fermentacdo maloldctica em vinhos brancos
e baixos escores na avaliagcdo sensorial. Esses pardmetros ndo sofreram altera-
coes significativas durante as avaliacoes realizadas em 1987 e em 1994, Outras
variaveis, como reiagcdo dlcool em peso/extrato seco reduzido nos vinhos
prancos, ocorréncia de casse ferrica, elevados teores de ferro, sddio, acetato
de eftila, metanol e os indices 280 e 420, apresentaram melhoras acentuadas.
Isso pode indicar uma evolucdo que, apesar de lenta, € benéfica para a qua-
lidade do vinho e, consequentemente, para a melhoria do setor vitivinicola
cafarinense. Os resulfados deste trabalho mostram que houve melhorias em
aigumas variaveis, representando o primeiro passo em direcdo & producdo de
vinhos de qualidade. Porém, as deficiéncias observadas devem ser eliminadas,
para gue os vinhos catarinenses possam competir no cendrio vitivinicola na-
cional e que o setor venha a se expandir.

EPAGRI-Estacao Experimental de Videira, Caixa Postal 21, CEP 89560-000 Videira, SC.

<EMBRAPA-Cenfro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Gongalves, RS.
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COMPORTAMENTO EM CAMPO DE ALGUNS PORTA-ENXERTOS
DE VIDEIRA FRENTE A Fusarium oxysporum f. sp. herbemontis

Olavo Roberto S6nego!

A fusariose da videira, causada por Fusarium oxysporum f. sp. herbemontis &
uma doenca vascular, responsdvel pelo declinio e morte de plantas. Esta
doenca constitui-se num dos problemas mais sérios para a viticultura no sul do
Brasil, fendo sido constatada em vinhedos de fodos os municipios que com-
pdem a Microrregido 016 - Caxias do Sul, principal produtora de uvas do Brasil.
Os patdgenos radiculares, em especial os vasculares, sdo de dificil controle. O
controle quimico &, muitas vezes, pouco eficiente e antiecondmico. A resistén-
cia varietal € um método natural e permanente, sendo utilizado com sucesso
contfra doencas vasculares em diversas culturas. Resulfados obtidos com a vi-
deira em casa de vegetacdo mostraram que a cv. Isabel sempre apresentou
os mais baixos indices de fusariose. Nessas avaliacdes, porta-enxertos do grupo
Berlandieri x Rupestris (R99 e P1.103) apresentaram um cerfo grau de resisténcia,
enquanto os porta-enxertos do grupo Berlandieri x Riparia (SO4, 5A e Kober 5BB)
foram altamente sensiveis ao patdgeno. O objetivo deste frabalho foi confir-
mar, em condicdes de campo, 0 comportamento de alguns porta-enxertos
frente & F. oxysporum f. sp. herbemontis. Estacas enraizadas dos porta-enxertos
SO4, 101-14, R99 e P1.103 e da cv. Isabel foram plantadas em setembro de
1992, numa area naturalmente infestada por esse patdogeno. A partir do plantio,
foram feitas observacoes visuais para detectar alguma infeccdo das plantas.
Em marco de 1994, foram observadas plantas do porta-enxerto SO4 com sin-
fomas infernos da doenca. A presenca do patdgeno foi confirmada pelo iso-
lamento em laboratorio. Em junho de 1996, no quarto ciclo vegetativo, os por-
ta-enxerfos foram novamente avaliados. Foram observadas as seguintes por-
cenfagens de porta-enxertos com fusariose: SO4 (85,7%); 101-14 (43,7%); R99
(10%); P1.103 (4,5%). Na cv. Isabel ndo foram encontradas plantas com fusario-
se, confirmando assim os resultfados obtidos em casa de vegetacdo. Estes por-
fa-enxerfos, entretanto, continuardo a ser avaliados no campo.

' EMBRAPA-Centro Nacionai de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.
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EFEITO DO THIDIAZURON, CPPU E ACIDO GIBERELICO SOBRE O
CRESCIMENTO DE BAGAS E A QUALIDADE DA UVA ITALIA

Patricia C. de S. Ledo!

Uma pratica comum entre os viticultores do Submédio SGo Francisco, consis

e na aplicacdo de acido giberélico no inicio da formagdo das bagas ou apd
o raleio, com o infuito de promover o aumento de seu famanho. Outros com
postos quimicos com acdo citocinina, como as feniluréias, tfambém tém sidc
utilizados para aumentar o tamanho das bagas. O objetivo do trabalho fc
avaliar os efeifos da aplicacdo do thidiazuron (N-fenil-N’-1,2,3-fiadiazol-5-i
uréia), do CPPU (forchlorfenuron) e do acido giberélico apds a flora¢gdo, sobre
as caracteristicas do cacho e a qualidade da uva Itdlia. O experimento fo
conduzido em Juazeiro, BA, no periodo de setfembro a dezembro de 1995. C
delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com oito fratamentos
e quafro repeticoes. Os fratamentos foram os seguintes: 1) testemunha,
2) thidiazuron 5 mg L' 3) thidiazuron 10 mg L7; 4) thidiazuron 20 mg L7,
5 CPPU S uL L'T; 6) CPPU 10 uL LY; 7) acido giberélico 20 mg L¥; 8) acido giberé-
lico 20 mg L' + CPPU 5 uL L', Foi analisado o crescimento das bagas através de
medicoes do didmefro a partir do inicio da frutificacdo até a colheita, em in-
fervaios de sete dias e, por ocasido da colheita, foram determinados o com-
primento e largura das bagas, peso médio dos cachos e das bagas, volume de
100 bagas e peso seco da raquis. Nao foram observados efeitos dos tratamen-
tos sobre as curvas de crescimento e o aumento de comprimento das bagas.
Entretanto, os didmetros das bagas apresentaram diferencas significativas entre
os fratamenfos, enconirando-se os melhores resultados com o CPPU 10 uL L' e
o thidiazuron 5 mg L' os cachos ndo tratados e com a aplicacdo de dcido

. giberélico isoladamente apresentaram os menores didmetros. N&o houve in-
fluéncia dos fratamentos sobre o peso dos cachos e das bagas e sobre o vo-
lume das bagas. O CPPU promoveu o engrossamento anormai da raquis e do
pedicelo, que apresentaram aspecto visual ndo apropriado para comerciali-
Zacdo. O teor de solidos soluveis apresentou diferencas significativas entre os
! afamentos, sendo que o thidiazuron 5 mg L' e a testemunha destacaram-se

dos demais. Por oufro lado, ndo houve efeito significativo dos tratamentos so-
I bre a acidez fotall.

'EMBRAPA-Ceniro de Pesquisa Agropecudria do Tropico Semi-Arido, Caixa Postal 23, CEP
56300-000 Petrolina, PE.
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COMPORTAMIENTO DE Trichoderma harzianum EN EL
CONTROL DE LA PODREDUMBRE DE LOS RACIMOS DE LA VID

Enrigue J. Oriolani! y Marta E. Gatica!

La podredumbre de los racimos de la vid es una de las enfermedades mdas
importantes de los vinedos de la provincia de Mendoza, Argentina, debido a
las pérdidas de produccion disminucion de la calidad enoldgica que provoca.
La incorporacion de productos bioldgicos en el calendario de pulverizaciones
se presenta como una alternativa para limitar el uso de agroquimicos, evitando
la acumulacion de residuos toxicos en los racimos. El objetivo de este trabajo
fue el de evaluar la eficacia del fungicida bioldgico Trichodex® (Trichoderma
harzianum) aplicado solo o alternado con productos quimicos y comparar su
accion con las de dicarboximidas y bencimidazoles. El ensayo se realizd en un
parral de la cv. Chenin, ubicado en Lujdn de Cuyo, Mendoza. Se utilizd
un diseno experimental de parcelas al azar con ocho tratamientos y tres
repeticiones. Los fungicidas y dosis por hectdrea fueron: Trichodex 25% PM, 3 kg;
iprodione 50% PM (Rovral®), 1,5 kg; benomil 50% PM (Benlate®), 1 kg; captan
80% PM (Captex®), 1,5 kg; folpet + procloraz (60% + 15%) PM (Mirage®), 1,6 kg;
folpet 80% PM (Superfolpan®), 1,6 kg y folpet + triadimenol (70% + 1,5%) PM
(Shavit F®), 2 kg. Las pulverizaciones se realizaron en floracidn-cuagje, cierre de
racimo, envero e inicio de maduracion (8°Bé). Los fratamientos fueron:
a) Rovrai: 4 aplicaciones; b) Trichodex: 4 aplicaciones; ¢) Benlate + Captan:
1 aplicacion y Trichodex: 3 aplicaciones; d) Rovral: 2 aplicaciones alternado
con Trichodex: 2 aplicaciones; €) Rovral: 2 aplicaciones en floracion-cuagje y
envero; f) Mirage: 4 aplicaciones; g) Shavit F: 4 aplicaciones y h) testigo sin
aplicacion. Se defermind la Incidencia (I) y Severidad (S) de la enfermedad
en racimos anfes de la cosecha. Los datos se analizaron por ANOVA vy la
comparacion de medias mediante el test de Duncan para P < 0,1. Todos los
fratarmientos excepto el Shavit F presentaron valores inferiores de | y de S que el
festigo. El producto bioloégico Trichodex se comportdé como promisorio en el
confrol de la enfermedad.

" INTA-Estacion Experimental Agropecuaria Mendoza, Laboratorio de Fitopatologia, Casilla de
Correos 3, (6607) Lujan de Cuyo, Mendoza, Argentina.
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IDENTIFICACAO MOLECULAR E VARIABILIDADE GENETICA
EM LEVEDURAS ENOLOGICAS

Sérgio Echeverrigaray!, Suelen Paesi-Toresan! e Juan L. Carrau!

As técnicas molecuiares através da identificagdo de polimorfismos enzima-
ticos, protéicos e ao nivel de DNA, tém permitido a caracterizacdo de espé-
cies, cepas e mesmo individuos. A caracterizacdo das cepas permite o acom-
panhamento das leveduras durante o processo fermentativo, estudos de distri-
buicdo geogrdfica, levantamento de populacdes em cantinas, assim como a
estimativa da diversidade genética disponivel para os programas de melhora-
mento genético. No presente trabalho sGo apresentados os resulfados referen-
tes & otimizacdo de sistema para amplificacdo arbitrdria de DNA fotal de leve-
duras (RAPD), selecdo de primers para identificacdo de linhagens e determina-
cdo de polimorfismos em leveduras enoldgicas, visando a formag¢do de um
banco de dados e avaliacdo da variabilidade genética disponivel. Foram
avaliadas disfintas condicoes de amplificacdo (concentracdo de MgCle,
TritonX100, tfemperatura de reanelamento e amplificacdo), varios primers per-
fencentes aos kits B e X da Operon Biotechnology, e os produtos amplificados
em 16 leveduras enoldgicas. O processo ufilizado consistiu no isolamento de
DNA fotai das ieveduras; amplificacdo de regides aleatdrias; e identificacdo de
segmenfos amplificados por elefroforese em gel de agarose. Os dados obtidos
com os primers selecionados (OPB-10, OPB-12, OPB-14, OPX-03, OPX-06 e
OPX-07) permitiram a identificacdo de frés a oito bandas polimorficas por pri-
mer, as quais possibilitaram a caracterizacdo dos 16 gendftipos testados. A and-
lise de distanciamento genético permitiu a identificacdo de trés grupos de simi-
laridade: grupo |, formado unicamente pela linhagem Redstar apresentando
somente 40% de similaridade com os restantes, o que a caracteriza como uma
espécie distinta de Saccharomyces; grupo I, formado pelas linhagens INRA,
V1116, Kl e CK, que apresentou 70% de similaridade com as demais linhagens
(Monfrachet, Novo, CM, O Mendoza, Equilait, VMO, 2056, BC, KD388, D47 e
Danstar, que constifuiram o grupo ). Os resultados mostram o potencial dessa
técnica na idenfificacdo de leveduras enoldgicas e na estimativa das distén-
cias genéficas nestes microrganismos.

Apoio: FAPERGS, CNPg e UCS.

' UCS-Instituto de Biotecnologia, Caixa Postal 1.352, CEP 95001-970 Caxias do Sul, RS.
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INDUCAO DA FERMENTACAO MALOLACTICA EM VINHO TINTO
COM A CULTURA LACTICA VINIFLORA OENOS

Larissa D. de Avila! e Carlos E. Daudt!

Mostos da Vitis vinifera Cabernet Sauvignon foram vinificados e inoculados
com a cultura comercial de Leuconostoc oenos, Viniflora oenos, em diferentes
concentracdes de acucar residual: 34,1, 13,8, 1,7 e 1,5 g L'l. As inoculacoes,
feitas em duplicafas, foramm comparadas com a ocorréncia espontadnea da
fermentacdo maiolactica. A degradacdo do acido mdlico foi acompanhada
atraves de cromatografia em papel. Os acidos orgdnicos foram determinados
afraves de cromatografia liquida de alta eficiéncia. Foram avaliados o °Brix,
pH, aclcares redutores, acidez total e dlcool. Os vinhos inoculados com
34,1 g L' de agucares redutores fermentaram em 14 dias, enquanto os contro-
les levaram em media 28,5 dias. Nas concenfracdes com 13,8 e 1.7 gL, a
Viniflora Oenos completou a degradacdo do acido mdlico em torno de 13 e
11 dias, enquanto os controles, em 20,5 e 16,5 dias, respectivamente. Na con-
centracdo 1,56 g L', os vinhos inoculados e os controles ndo mostraram diferen-
ca significativa e levaram entre 8 e 10 dias. Viniflora Oenos completou a fer-
mentfacdo malolactica em menos tempo que o controle, mostrando que a
inocuiacdo pode ser redlizada antes do término da fermentacdo alcodlica
com bons resulfados. Na maioria dos fratamentos ndo houve diferenca signifi-
cativa na producdo de acido acético entre a coluna e o controle.

'UFSM-Departamenio de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, CEP 97119-900 Santa Maria,
RS.
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INDUCAO DA FERMENTACAO MALOLACTICA
EM VINHO GEWURZTRAMINER

Larissa D. de Avila' e Carlos E. Daudt!

Uvas Gewurziraminer foram vinificadas e inoculadas com duas culturas co-
merciais de Leuconosfoc oenos, Viniflora Oenos e Vino, em quatro diferentes
concentracdes de acucar residual: 55; 21,9; 1,1 e 0.9 g L. Estes tratamentos,
com uma repeticdo, foram comparados com a ocorréncia espontdnea da
fermentacdo maloldactica (controle). A degradacdo do acido malico foi
acompanhada através de cromatografia em papel. As deferminacdoes dos
acidos orgdnicos foram realizadas através de cromatografia liquida de alta
eficiéncia. Foram avaliados o °Brix, pH, ac¢ucares redutores, acidez total e al-
cool. Houve baixa incidéncia (22,7%) de fermentacdo malolactica nos vinhos.
Nagueies em que ela ocorreu, foi necessdrio longo fempo para o férmino, en-
fre 56 e 92 dias. Nas concentracoes com 1,1 e 0,9 g L' de acucares redutores,
os vinhos inoculados e os controles ndo realizaram a fermentacdo malolactica.
Os isolados de bactérias nativas foram identificados como pertencentes ao
género Leuconostoc, e, devido a algumas caracteristicas fisiologicas encon-
fradas, suspeitou-se da perda de viabilidade das culturas puras.

"UFSM-Depariamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, CEP 97119-900 Santa Mariq,
RS.
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AMINOACIDOS LIVRES EM MOSTOS DE Vitis vinifera

Sandra V. Dutra', Carios E. Daudt!, Nilson R. Zimmermann!
e Marcelo V. de Sousa?

A andlise de aminodcidos livres em mostos foi determinada em quatro culti-
vares de uvas Vitis vinifera: Chardonnay, Gewurztraminer, Pinot Blanc e Caber-
net Sauvignon. Os mostos foram obtidos na Seagram do Brasil Ind. e Com.
Ltda., de Santana do Livramento, RS. Todas as culfivares receberam a mesma
adubacdo nitfrogenada. As cvs. Chardonnay e Cabernet Sauvignon foram es-
colhidas por possuirem baixo feor de arginina e alto teor de prolina; a cv.
Gewurziraminer, ao contrario, por ter alto teor de arginina e baixo de prolina.
Os aminodcidos foram determinados num analisador de aminodcidos. A
cv. Chardonnay apresentou em sua composicdo 25,14% de prolina
366,25 mg L), 15,23% de arginina (221,95 mg L"), 16,25% de alanina e 17,78%
de freonina; a cv. Cabernet Sauvignon apresentou 58,16% de prolina
(843,73 mg L"), 16,17% de arginina (253,73 mg L") e 5,99% de alanina. Na cv.
Gewurziraminer, 36,64% dos aminodcidos foram de arginina (535,36 mg L),
8,34% de prolina (121,85 mg L), 12,75% de alanina e 14,84% de treonina. Maior
feor de arginina 30,23% (471,12 mg L") do que de prolina 12,93% (201,52 mg L)
foi enconfrado, também, na Pinot Blanc.

"UFSM-Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, CEP 97119-900 Santa Maria,
RS.
<UnB-Centro Brasileiro de SeqUenciamento de Proteinas, CEP 70910-900 Brasilia, DF.
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VARIACAO DE AMINOACIDOS LIVRES E UREIA
DURANTE A FERMENTACAO DE Vitis vinifera
CHARDONNAY E CABERNET SAUVIGNON

Sandra V. Dutra', Carlos E. Daudt!, Nilson R. Zimmermann?
e Marcelo V. de Sousa®

A variacdo de aminodcidos livres e a producdo de uréia foi determinada
durante a microvinificacdo de mostos das cvs. Chardonnay e Cabernet Sau-
vignon, ambas Vitis vinifera. Os mostos foram obtidos da Seagram, de Santana
do Livramento, RS. As culfivares receberam a mesma adubacdo nitrogenada.
Chardonnay e Cabernet Sauvignon foram escolhidas por serem cultivares que
possuem baixo teor de arginina e alto teor de prolina. Os aminodcidos foram
determinados num analisador de aminodcidos e a uréia em colunas cromato-
grdficas. Apds a correcdo de aclcar, os mostos foram adicionados de 50 pl L
de SO:2 e inocuiados com a levedura comercial Saccharomyces cerevisiae
Fermol Bouguet. Na fermentacdo da cv. Cabernet Sauvignon, quando atingiu
18°Brix toda a arginina (253,73 mg L") foi consumida juntamente com a serina,
acido glut@mico, alamina, isoleucinag, tirosina, lisina e histidina. O maximo de
excrecdo de uréia (4,1 mg L' de uréia), ocorreu em torno de 16°Brix, com um
valor final de 3,1 mg L' de uréia. Houve um aumento na quantidade de ami-
nodcidos no final da fermentacdo, provavelmente devido a autdlise das leve-
duras ou & sintese de alguns aminodcidos. Na cv. Chardonnay houve uma
demora maior no consumo de arginina, que iniciou com 239,49 mg L''. Quando
a fermentacdo atingiu 19°Brix, os aminodcidos asparagina, metioning, isoleuci-
na, ieucinag, firosina e iisina foram consumidos, alguns reaparecendo posterior-
mentfe. O maximo de excrecdo de uréia ocorreu em torno de 14°Brix (4.7 mg L'
de uréia), restando, no final, 0,8 mg L''. Em ambas as fermentacdes houve uma
significativa excrecdo de uréia, ocorrendo logo apds o méaximo de consumo

de arginina. A prolina, como esperado, ndo foi consumida durante a fermen-
facdo.

*UFSM-Centfro de Ciéncias Rurais, Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos,
CEP 97119-900 Santa Maria, RS.

2UFSM-Centro de Ciéncias Rurais, Curso de Agronomia, CEP 97119-900 Santa Maria, RS.
ZUnB-Centro Brasileiro de Seglienciamento de Proteinas, CEP 70910-900 Brasilia, DF.
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COLOR Y COMPOSICION FENOLICA DE VINOS TINTOS,
ROSADOS Y BLANCOS DE URUGUAY

Gustavo Gonzdlez Neves', Laura Barreiro!, Rosa Bochicchio!,
Monica Curbelo!, Gabriela Gatto!, Graciela Gil' y Alicia Tessore!

Las caracteristicas sensoriales de un vino dependen de sus componentes
quimicos, teniendo particular importancia los polifenoles, dada su incidencia
en propiedades como color, astringencia y sabor, asi como en la evolucion de
ias mismas durante ia conservacion y crianza de los vinos. En el presente
estudio se evallan la composicion fendlica y el color de vinos blancos, rosados
y fintos de Uruguay. Se analizaron 30 muestras de cada fipo, determinandose
sus contenidos de polifenoles totales, flavanos, ortodifenoles, antocianos, pH vy
anhidrido sulfuroso total vy libre. El color fue evaluado utilizando el sistema Cielab
(1976), considerandose también los paradmetros de Glories (1984) en los vinos
rosados vy tintos, y la absorbancia a 420 nm en los blancos. Los valores medios
de las variables de color y contenidos fendlicos fueron muy significativamente
diferentes entre tipos de vino, lo que indicaria que los sistemas de elaboracion
dfilizados en cada caso tuvieron incidencia fundamental en esas
caracteristicas. La composicion fendlica de los vinos analizados presentd alta
variabilidad, lo que se deberia a la diversidad de cultivares y técnicas
de vinificacion utilizadas, asi como las condiciones de conservacion y eventual
crianza de cada vino. En los vinos rosados se constatd una predominancia de
ia coloracion amarillo-anaranjada, que se refleja en los valores de fonalidad y
b~. Las variables Cielab, con excepcion del L*, presentaron menor variabilidad
en los vinos ftintfos que en los rosados y blancos. En los vinos blancos, las
correlaciones de las variables Cielab entre si y con la absorbancia a 420 nm
fueron muy aifas, a excepcion de L* por a* variable que expresaria la
tonalidad verdosa de ios vinos analizados. Las variables cromdaticas se
correlacionan significativamente con los confenidos fendlicos totales y de
orfodifenoles en todos los tipos de vino. Las diversas familias fendlicas, con
excepcion de los anfocianos, se correlacionan muy significativamente entre si
en fodos ios fipos de vino. Se puede concluir que las variables cromaticas vy
confenidos fendlicos determinados, ademds de su valor como referentes

fecnologicos, tienen relevancia para la tipificacion y caracterizacion de los
vinos analizados.

‘INAVI-Laboratorio de Andlisis, Casilla de Correos, 33.086, Las Piedras, Uruguay.
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CINETICA DE EXTRACCION DE COLOR Y POLIFENOLES
DURANTE LA VINIFICACION DE VINOS TINTOS
CON UTILIZACION DE ENZIMAS PECTOLITICAS

Gustavo Gonzdlez Neves', Laura Barreiro!, Rosa Bochicchiol,
Monica Curbelo!, Gabriela Gatto!, Graciela Gil' y Alicia Tessore!

Ei uso de preparados pectoliticos comerciales en la vinificacion en tinto,
ademdads de mejorar los procesos de clarificacion, puede servir para obfener
una mejora de las propiedades sensoriales y un color apropiado reduciendo la
duracion de las maceraciones. En la vendimia 1996 se realizaron una serie de
microvinificaciones, con el objetivo de evaluar el efecto de la utilizacion de
enzimas pectoliticas sobre la extraccion de compuestos fendlicos y el color de
vinos finfos Tannat., Se compararon fres preparados enzimdaticos comerciales,
realizandose andlisis  diarios durante la maceracion. Se determinaron los
confenidos fendlicos fotales, antocianos, flavanos, ortodifenoles y variables
rradicionaies de color. El efecto de la utilizacion de enzimas se refleja en el
coior y ios confenidos fendlicos finales, pero no en la cinética de extraccion
durante la maceracion, que no presenta diferencias con el testigo. Las
curvas de solubilizacion de polifenoles totales y antocianos fueron similares,
aumentando las concentraciones de manera prdacticamente lineal durante la
duracion del ensayo. La misma tendencia se observd en la intensidad
coioranfe, en fanfo ia fonalidad fue disminuyendo hasta estabilizarse
airededor del tercer dia de maceracion. La extraccion de flavanos presentd
mayores diferencias enfre tratamientos y con respecto a las otras familias
fendlicas. Se enconfraron correlaciones muy significativas  entre  las
concentraciones de los diversos fenoles considerados. Los  resultados
obfenidos deben ser considerados teniendo en cuenta que la vendimia de este
ano. en Uruguay, fue de calidad excelente en lo que se refiere al color de las
uvas fintas.

INAVI-Laporatorio ae Andlisis, Casilla de Correos, 33.086, Las Piedras, Uruguay.
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UM EXEMPLO DE DIFUSAO E TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA
DA EMBRAPA: O CASO DA ELABORACAO DE VINHO NA
PEQUENA PROPRIEDADE

Sadi Manfredini' e Luiz A. Rizzon!

A elaboracdo de vinho € uma realidade em grande parte das propriedades
viticolas do Rio Grande do Sul, constituindo-se, muitas vezes, num negocio ren-
tavel na formagdo da renda familiar. A Embrapa, num frabalho conjunto com
a Emater/RS, tem constatado que muitos desses vinhos da coldnia apresentam
defeifos de elaboracdo. A falta de cuidados com equipamentos e recipienTés
e a auséncia de controle na fermentacdo resultam em um produfo com pou-
ca estabilidade biologica, sujeito a alteracdes. O treinamento tedrico-pratico,
atraves de palestras e demonstracdes de método sobre técnicas simples de
vinificacdo, tem sido um método difusionista eficiente de inovacdes tecnologi-
cas. As palestras versam sobre cuitivares de videira e seu aproveitamento, hi-
giene na cantina, limpeza e parafinacdo de pipas de madeira, determinacdo
do teor de acucar do mosfo, emprego do metabissulfito de potdassio, correcdo
com acgucar, confrole da temperatura de fermentacdo, frasfegas, atestos e
utiliza¢cdo de benfonita. As demonstracdes de método contemplam a limpeza
dos vasiihames de madeira e equipamentos, determinacdo do grau do mosto
com mostimetro Babo, determinacdo e correcdo do mosto com acudcar cristal,
controle da temperatura de fermentacdo, tempo de maceracdo e atestos. Os
produtores freinados elaboram, entdo, os vinhos em suas propriedades e, dois
meses depois, enviam amosiras do produto para avaliacdo na Embrapa, pro-
piciando a recomendacdo de orientacdo para o aprimoramento qualitativo
dos vinhos elaborados. Em 1994 e 1995 foi atendida a demanda de 11 institui-
coes e, como resultado, foram realizados 30 treinamentos para 1.128 produto-
res, extensionistas e estudantes do Rio Grande do Sul e Parand. Como reforco
ao processo de fransferéncia e adocdo das fecnologias, os freinandos recebe-
ram um manual técnico e as recomendacdes corretivas das 2.050 andlises dos

vinhos elaborados pelos 294 produtores que adotaram, parcial ou totalmente,
a tecnologia repassada.

EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Gongalves, RS.
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AVALIACAO DE PREPARADOS ENZIMATICOS COMERCIAIS
SOBRE O AROMA DE VINHOS BRANCOS

Mauro C. Zanuz' e Luiz A. Rizzon'

Atualmenie estdo sendo comercializados preparados enzimaticos, aos quais
se afribui a propriedade de aumentar a intensidade de aroma dos vinhos,
afraves da liberacdo das substéncias aromdaticas que se encontram na forma
glicosidica (diglicosidios terpénicos). Este trabalho avaliou, através da andlise
sensorial, a eficacia de dois preparados enzimdaticos que se encontram atual-
mente no comércio, aqui denominados de Enzima 1 e Enzima 2, comparando-
os com a testemunha (sem enzimas). Os fratamentos foram aplicados em
vinhos de microvinificagdo das cvs. Gewurziraminer, Riesiing Itdlico e
Chardonnay, elaborados sem e com maceracdo (5 h, 18°C). Foi utilizado o
delineamento completamente casualizado, com trés repeticoes. As enzimas
foram adicionadas nos vinhos prontos, parcialmente estabilizados, aproxima-
aamenie frés meses apds o término da fermentacdo. A andlise sensorial dos
vinhos foi realizada 18 meses apds sua elaboracdo, empregando-se uma ficha
com escala ndo-esfruturada e com 17 variaveis. Os resultados obtidos mostram
que o efeito (positivo ou negativo) desses produtos depende das cultivares
empregadas na elaboracdo dos vinhos e do processo de vinificacdo (com e
sem maceracdo). A Enzima 1 mostrou eficacia apenas nos vinhos Gewurztra-
miner. Os melhores resulfados foram obtidos no sistema sem maceracdo,
ocorrendo um aumento significativo na intensidade e qualidade do aroma,
equilibrio oifato-gustativo, tipicidade e qualidade geral. A Enzima 1 ndo de-
monstrou nenhum efeifo nos vinhos Riesling Itdlico, porém apresenfou efeifo
negativo no equilibrio de aroma, gosio, persisténcia, tipicidade e qualidade
geral nos vinhos Chardonnay. A Enzima 2 ndo foi eficaz na melhoria de nenhum
dos vinhos, apresentando um efeito negativo sobre a qualidade do aroma dos

vinhos Chardonnay (com e sem maceracdo) e dos vinhos Gewurzframiner
sem maceragado.

TEMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.
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AVALIACAQO DE CULTIVARES DE UVAS DE MESA APIRENICAS
EM JALES, SP

Jodo D. G. Maia', Umberto A. Camargo?, Ana Beatriz C. Czermainski?
e Marco Anténio F. Conceicdo!

A producdo de uvas finas de mesa na regido noroeste de Sdo Paulo tem
tido significativa expansdo nos Ultimos anos. As principais cultivares sdo Itdlia e
Rubi, ambas com sementes. HG uma demanda crescente dos produtores por
uvas apirénicas, principalmente visando a exportacdo. O objetivo deste fraba-
Iho foi viabilizar o cultivo de uvas sem sementes na regido noroesie do Estado
de Sdo Pauio, afravés da introducdo, avaliacdo e seiecdo de cultivares. Estdo
sendo avaliadas onze cultivares enxertadas sobre o porta-enxerto IAC-572
Jales, em espacamento de 5,0 m x 3,0 m. As plantas sGo conduzidas em siste-
ma de latada, em parreiral coberto com sombrite. A enxertia foi realizada em
agosfo de 1994 e a primeira poda de produ¢cdo em maio/junho de 1995. Neste
ciclo foram avaliados dados de fenologia, fertilidade de gemas, producdo e
gualidade da uva. A brotacdo teve inicio aos 8 a 12 dias apds a poda e termi-
no aos 22 a 27 dias, com indices variando de 14% a 99% das gemas. As Cvs.
Ruby Seedless, Flame Seedless, Imperatriz, Pasiga, Thompson Seedless e Vénus
apresentaram brofacdo acima de 60%. O florescimento teve inicio enire 35 e
49 dias apos a poda e terminou enire 42 e 53 dias. A maioria das cultivares
apresenfou baixa fertilidade potencial de gemas, exceto Ruby Seedless (0,47).
Moscatuel (0,47) e Venus (0,69). As cultivares mais produtivas foram a Vénus e
Marroo Seedless com 15,2 e 7,86 kg por planta, respectivamente; as demais
apresenfaram valores inferiores a 1,2 kg por planta. A cv. Vénus apresentou
cachos com peso méedio de 173.3 g. 19.2cm de comprimento e 17.8 cm de
largura; o °Brix foi de 21,2. A Marroo Seedless apresentou cachos com 292.3 g,
comprimento de 14,0 cm e largura de 9,2 cm; o famanho das bagas foi de
20.3 mm de comprimento e de 17,6 mm de largura; o °Brix foi de 17.0. A cv.

venus foi colhida aos 110 dias apos a poda, enquanto a Marroo Seedless aos
126 dias.

'EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Estacdo Experimental de Jales,
Caixa Postal 14, CEP 15700-000 Jales, SP.

ZEMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.
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AVALIACAO DE CULTIVARES DE UVAS DE MESA COM SEMENTES
EM JALES, SP

-

Jodo D. G. Maia', Umberto A. Camargo?,
Ana Beatriz C. Czermainski?2 e Marco Antonio F. Conceicdo!

O cultfivo de uva de mesa no noroeste paulista & representado basicamen-
te pela cv. ltdlia e suas mutacdes Rubi e Benitaka. Em menor escala, pelas cvs.
Red Globe, Nidgara Rosada e Centennial. O objetivo deste trabalho € intfrodu-
zir, avaliar e selecionar novas culfivares para aumenfar o numero de opgoes
aos viticultores. Em agosto de 1994 foram enxertadas as seguintes cultivares de
uvas: finas — Itdlia, Moscatel de Hamburgo, July Muscat e Alphonse Lavallée;
americanas — Isabel, Nidgara Rosada, Niabel, H 65-9-10 e Dona Zila. A cole¢cdo
fol enxerfada no IAC 572 Jailes, no espacamenio de 5 m x 3 m, conduzida em
latada, e coberta com sombrite (18%). A primeira poda de producco foi reali-
zada em maio/junho de 1995, seguida da aplicacdo de cianamida hidroge-
nada a 2,6%. Em relacdo as uvas finas verificaram-se 80% de gemas brotadas
na cv. July Muscat, 61% na Alphonse Lavallée, 51% na Moscatel de Hamburgo
e 38% na itdiia. Essas cuitivares apresentaram fertilidade real de 0,27, 0,16, 0,47
e 0,11, respectivamente. A cv. Moscatel de Hamburgo foi a mais produtiva,
com 29,2 kg por planta, seguida por Italia (13.3), July Muscat (11,80) e Alphonse
Lavallée (9.67). Em relacdo aos cachos, essas cultivares apresentaram pesos
medios de 268 g, 717 g, 183 g e 258 g e comprimento médio de 13,1 cm.
i9.,6cm, 11,7 cm e 14,6 cm, respectivamente. O comprimento meédio de bagas
foi de 18,7 mm; 28,4 mm; 20,9 mm e 23,0 mm, respectivamente. Quanto ao teor
de solidos soluveis totais, essas cultivares apresentaram valores de 19,8, 16,4,
17.8 e 16,2°Brix, respectivamente, na colheita aos 134, 147, 138 e 121 dias. Nas
culfivares americanas a brotacao das gemas foi de 55% na cv. Isabel. Nas de-
mais cuitivares os valores foram inferiores a 40%, chegando a 35% na Niadgara
Rosada. A cv. Isabel apresentou fertilidade real de gemas igual a 1,66 enquan-
fo a Niagara Rosada, de 1,03. As outras cultivares americanas tiveram valores
inferiores a 0,50. As cvs. Isabel, Niagara Rosada, H 65-9-10, Dona Zild e Niabel

produziram, em media, 15,9, 6,62, 3,37, 2,63 e 1,40 kg por planta, respectiva-
mente.

' EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Estacdo Experimental de Jales,
Caixa Postal 14, CEP 15700-000 Jales, SP.

<EMBRAPA-Ceniro Nacionai de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.
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AVALIACAO DE ROLHAS PLASTICAS PARA VEDACAO
DE BEBIDAS ESPUMANTES

Jean Pierre Rosier!

Algumas empresas de bebidas espumantes como a sidra e os filtrados do-
ces, visando a reducdo de custos, utilizam rolhas plasticas para vedacdo de
garrafas. Esta pratica, em alguns casos, fem resulfado em deficiéncia de ve-
aacdo ocasionando vazamenios do gas carbdnico e, consequeniemenie, ma
conservacao e descaracterizacdo dos produtos. Com o objetivo de avaliar a
eficiéncia de algumas rolhas pldsticas, foi realizado um experimento utilizando-
se sidra com uma pressdo iniciai de 3,9 b pol? envasada em garrafas com
diadmetro interno do bico de 17,50 mm, onde acompanhou-se mensalmente a
evolucao da pressdo contfida nas garrafas. Foram avaliados oito tipos de rolhas
plasticas comerciais com variacoes de didmetro (18,95 mm a 20,80 mm), pre-
senca e nimero de anéis (0 a 7), flexibilidade do material (rigido, médio e flexi-
vel) e comprimento (20 a 29 mm). Sessenta dias apods o engarrafamento, ob-
servou-se que nenhum dos tfratamentos proporcionou vedacdo completa,
apreseniando uma diminuicdo meédia da pressdo de 0,34 lb pol?. Entre os
constifuinfes das rolhas, a presenca de anéis demonstrou ser um importante
fator para auxiliar na refencdo da pressdo, porém, seu nimero ndo parece ter
a mesma importancia. Outro fator que influiu na qualidade das rolhas plasticas
foi a flexibilidade do material, sendo as de flexibilidade mediana a de melhor
comportamento. As rolhas que apresentaram os melhores resultados foram as
de diagmetro infermedidrio (20,10 mm) com quatro anéis simples de 0,50 mm de
espessura dos anéis. Esses resulfados preliminares deverdo contfinuar por um
infervalo de fempo mais prolongado. Porém, ja se pode constatar a ineficién-
cla do fechamento de bebidas espumantes com rolhas plasticas para arma-

zenagem por fempo proiongado, pelo menos para os tipos de materiais testa-
dos neste trabalho.

EPAGRI-Estacao Experimental de Videira, Caixa Postal 21, CEP 89560-000 Videira, SC.
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TESTE DE ARMAZENAGEM DE VINHO BRANCO COMUM
EM VASILHAMES PLASTICOS

Jean Pierre Rosier! e Clodenir Megiolaro!

A difusdo de novas embalagens, em substituicdo ao litro e ao garrafdo de
vidro, fem sido observada no mercado de vinhos comuns, apesar de ndo se ter
conhecimento das consequéncias que a armazenagem em fais vasilhames
possa trazer a qualidade do produto. A porosidade de alguns plasticos pode
permifir uma oxigenacdo exagerada e, com isso, oxidacdo de componentes
responsaveis pela qualidade sensorial dos vinhos, como as anfocianinas, os
faninos e outros polifendis oxidaveis. Com o objetfivo de avaliar a oxidacdo de
vinhos brancos em vasilhames pldasticos, realizou-se um experimento com seis
repeticoes e com duracdo de seis meses, a uma femperatura media de 35°C,
onde observaram-se as mudangas de DO 420 e da quantidade de oxigéenio de
um vinho branco comum da cv. Couderc 13 armazenado em poliéster rigido
(PET, 1.500 mL), polietileno flexivel (bag in box, 5.000 mL) e PVC aprimorado de
1.500 mL e de 3.000 mL. Como festemunhas, ufilizaram-se os tradicionais vasi-
Ihames de vidro de 750 mL e 4.600 mL. No infervalo de seis meses, com exce-
cao das testemunhas, todos os fratamentos apresentaram incremento dos va-
iores de DO 420, sendo de até 24,5% no caso do polietileno, o de maior oxida-
cdo. seguido pelo PVC (12%) e pelo PET (4%). Com relacdo aos niveis de oxi-
geénio livre, observou-se uma relagdo inversa a oxidacdo, isto €, quanto maior a
DO 420 dos vinhos, menor os teores de oxigénio encontrados. As variacdes ob-
servadas foram de 0,18 mg L', no polietileno até 0,49 mg L, no vidro. Esta rela-
¢cao inversa fambéem foi verificada com os niveis de SO2 livre gue, nos casos
mais exfremos, chegou a baixar de 26mg L' para 9,6 mg L1 (polietieno).
Quanto aos indices de furvagdo, medidos em NTU, apenas o vasihame de
polietileno apresentou diferencas significativas dos demais fratamentos, pas-
sando de 0,48 NTU para 1,5 NTU, sendo, portanto, considerado turvo apds o
periodo de seis meses. Em conclusdo, pode-se considerar que devido & redu-
¢do dos niveis de SOz livre a valores que ndo possibilitam a protec&o dos vinhos
confra oxidagdo, os vasilhames plasticos festados ndo oferecem garantia de
consernvacao dos vinhos pelo periodo de seis meses.

'EPAGRI-EstacGo Experimental de Videira, Caixa Postal 21, CEP 89560-000 Videira, SC.
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RELACOES ENTRE O USO DE TECNICAS ENOLOGICAS E
ALGUMAS VARIAVEIS QUALITATIVAS DOS VINHOS

Jean Pierre Rosier! e Luiz A. Rizzon?

O atual incremento qualitativo observado nos vinhos brasileiros resulta em
grande parte da adocdo de técnicas e equipamentos enologicos modernos.
O objetivo deste frabalho foi fazer um levantamento da qualidade dos vinhos
em Santa Catarina e correlaciond-la com os equipamentos e as técnicas eno-
lo6gicas utilizadas. Para obter esses dados, foram analisadas 273 amosiras de
vinhos e, através de questiondrios, obtidas informacoes sobre os equipamentos
e as fécnicas ufilizadas em 30 canfinas, em 1987 e em 1994, Os estabelecimen-
T0$ que possuiam eqguipamenios enologicos que permitiam o contato do vinho
com ferro foram 0s que apresentaram mais amostras com elevados feores des-
se elementfo nos vinhos. A utilizagdo de vinificadores continuos, abandonados
em 1994, foi bem correlacionada com teores elevados de acetato de etila e
dicoois superiores, Estas duas varidveis analiticas foram inversamente ligadas ¢
qualidade dos vinhos, 0 que se confirmou pelos menores escores obtidos nas
degustacoes. Confirmou-se a relacdo entre a falta de fratamento térmico e a
ocorréncia de precipitacoes tartaricas. Da mesma forma, os baixos teores de
SOz livre, 1 420 e casse oxiddassica, foram correlacionados positivamente com as
amostras dos estapelecimentos que ndo readlizavam complementacoes ade-
quadas de SO2. O numero insuficiente de trasfegas estava relacionado a maior
incidéncia de problemas de estabilidade ligados a presenca de agentes mi-
crobianos e ao aumento da acidez voldtil. Constatou-se, ainda, que a origem
da oxidacdo e de altos teores de acidez voldtil, foram devidos ao excesso de
confaifo com o ar. Nos esfabelecimentos onde os atestos foram feitos de forma
inadequada, observou-se que houve maior ocorréncia de casse oxiddssica,
altos indices de acidez voldtil e oxidacdo. O incremento da qualidade foi ob-
servado quando foi usada a colagem de forma correta. Nessas amostras, os
indices de adstringéncia e turbidez foram menores, confirmando que opera-
coes corretfamente realizadas resuitam na meihoria da qualidade do produto.

' EPAGRI-Estacdo Experimental de Videira, Caixa Postal 21, CEP 89560-000 Videira, SC.
<EMBRAPA-Ceniro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Benio Goncalves, RS.

37



VIil CONGRESSO BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA

ALTERNATIVA PARA A SUBSTITUICAO DE SORBATO DE POTASSIO
EM VINHOS SUAVES

Jean Pierre Rosier!

Para evitar a fermentacdo na garrafa, os vinhos suaves geralmente sdo
pasteurizados ou recebem doses elevadas de sorbato de potdassio. A pasteuri-
zacdo, via de regra, ocasiona um indesejével gosto de cozido e, se os niveis de
SO2 livre ndo forem elevados, o sorbato de potdssio pode ser degradado por
bactérias e originar o defeito denominado “gosto de gerdnio”; além disso, €
um dos responsaveis pela dor de cabeca que alguns vinhos suaves podem
proporcionar. Com o objetfivo de reduzir esses problemas e garantir a conser-
vacdo dos vinhos suaves, redlizou-se um experimento festando o produto
Riduxhigh (acido ascorbico, metabissulfito de potdssio, acido metatartarico)
em substituicdo ao sorbato de potdassio. Utilizaram-se vinhos Isabel edulcorados
com 54 g L' de acUcar e inoculados com leveduras e bactérias lacticas. O teor
inicial de SOz livre foi de 29 mg L'. As doses festadas foram de 0, 10, 20 e
30 g hL'' de Riduxhigh e 20 g hL-' de sorbato de potdssio. Seis amostras por tra-
famento foram envasadas em garrafas de 750 mL e manfidas em estufa a uma
femperatura média de 35°C por 100 dias. Para os fratamentos com Riduxhigh, o
processo de fermentacdo iniciou aos 35 dias nas doses de 0 e 10 g hL'!'. Para a
dose de 20 g hL" os resultados foram satisfatorios até 35 dias, porém, apods este
periodo, a fermentacdo também foi desencadeada. O fratamento com sorba-
fo de potassio apresenfou, aos 35 dias, uma reducdo média de 5 gL' de acgu-
car, semelhante a dose de 20 g hL' de Riduxhigh. Porém a fermentacdo ndo
teve continuidade até os 70 dias, e so reduziu outros 5 g L' apds 100 dias de
avaliacao. O melhor fratfamento foi a dose de 30 g hL'! de Riduxhigh no qudai,
em 100 dias, o feor de acucar diminuiu apenas 4 g L''. Quanto aos niveis de SO»
livre observou-se, nos tfratamentos com Riduxhigh, reducdo muito forte nas do-
ses de 0 e 10 g hL, infermedidria com 20 g hL'' e aumento médio de 25% na
dose de 30 g hL'. Concluiu-se gue os vinhos suaves podem ser conservados por
peio menos 100 dias com o uso de Riduxhigh na dose de 30 g hL'/, gracas a sua
capacidade de manter elevado o nivel de SO livre.

' EPAGRI-Estacao Experimental de Videira, Caixa Postal 21, CEP 89560-000 Videira, SC.
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INFLUENCIA DE EPOCAS DE DESFOLHA E DE COLHEITA
NA COMPOSICAO FISICO-QUIMICA DO VINHO CHARDONNAY

Vitor Manfroi!, Alberto Miele?, Luiz A. Rizzon2, Carlos |. N. Barradas?
e Luciano Manfroi?

O trabalho foi conduzido em Santana do Livramento, no ciclo vegetativo de
1990/91, com o objetivo de avaliar o efeito de épocas de desfolha e de colhei-
ta sobre a composicdo fisico-quimica do vinho Chardonnay. O vinhedo era
conduzido em espaldeira, com espacamento de 3,5 m entre fileiras e 20m
enfre plantas. As plantas tinham doze anos de idade, foram enxertadas sobre o
porta-enxerto SO4 e podadas no sistema de corddo esporonado. O delinea-
mento experimental utilizado foi o completamente casualizado, num fatorial
incompleto, totalizando onze fratamentos, aplicados em funcdo de quatro
epocas de desfolha e frés épocas de colheita, levando-se em conta uma data
ideal de colheita (DIC); houve frés repeticdes. A infensidade da desfolha foi de
aproximadamente 30% do total de folhas, retiradas na zona dos cachos. Das
uvas colhidas nas datas previstas, foram elaborados vinhos através de micro-
vinificacoes. Os resultados obtidos mostraram que a época de desfolha ndo
afetou de forma significativa a maior parte das varidveis analisadas no vinho
Chardonnay, excecdo feita das varidveis acucares redufores e exirato seco
reduzido e do mineral Fe. Isso mostra a pouca influéncia dessa pratica cultural
sobre a composicdo final do vinho elaborado. J& a época de colheita afefou
cerca de 50% das variaveis avaliadas. As que aumentaram de forma significa-
fiva com o suceder das colheifas foram alcool, agucares redutores, polifendis
fofais (I 280), | 420, prolina, N, P e Mg; as que fiveram valores reduzidos com
colheitas mais tardias foram pH, acidez total, acidez fixa, acido tartarico, acido
malico, soma dacido tartarico + acido mdlico e Zn. Estes resultados evidencia-
ram uma maior influéncia do fator época de colheita sobre a composicdo
fisico-guimica do vinho Chardonnay.

"EAFPJK-Curso  Superior de Tecnologia em Vificultura e Enologia, Caixa Postal 175, CEP
95700-000 Bento Goncalves, RS.

2EMBRAPA-Centfro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.

. 3UFRGS-Facuidade de Agronomia. Departamento de Horticultura e Silviculiura, Caixa Postal
776, CEP 91501-970 Porfo Alegre, RS.
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EFEITO DA PODA VERDE NA SANIDADE DA UVA MERLOT
Francisco Mandelli’, Olavo R. Sénego! e Ana Beatriz C. Czermainski!

A sanidade da uva na Serra Galdcha depende das condigdes climaticas
que ocorrem ao longo do periodo vegetativo da videira, durante o qual é ne-
cessario efetuarem-se tratamentos fitossanitarios visando controlar as principais
doencas fungicas. Mesmo assim, em muifas safras, a incidéncia de podridoes
dicanca indices que comprometem a qualidade da uva e, consequentemen-
fe, a do vinho. A poda verde € uma prdatica cultural que, associada aos trata-
mentos fitossanitarios, melhora a sanidade da uva, pois age direfamente sobre
o microciima do dossei vegetativo, aiterando as condicdes de temperafura,
iuminosidade, umidade e arejamento da regido dos cachos. O objetivo desse
frabalho foi verificar o efeitfo de diferentes modalidades de poda verde, redli-
zada em diferentes estadios fenoldgicos, sobre a sanidade da uva. O experi-
mento foi executado na Embrapa, de 1994 a 1996 em vinhedo da cv. Mer-
i0t/SO4, no espacamenio de 2,5 m x 1,8 m, conduzido em latada e com poda
mista. Os onze fratamentos foram: desbrota; desponta; desfolha na floracdo,
no pegamento do fruto, na mudanca de cor e 21 dias anfes da colheita; des-
ponta + desfolhna em duas épocas; desbrota + desponfa + desfolha em duas
epocas; e festemunha. O delineamento experimental foi em blocos casualiza-
dos, com frés repeticoes. As parcelas, formadas por dez plantas, receberam o
mesmo manejo do solo, adubacdo e tratamentos fitossanitarios. Nao foi efe-
fuado frafamento quimico visando o controle da podriddo do cacho. Foi cal-
culado um indice de infeccdo por parcela, a partir da classificacdo dos ca-
cnos segundo uma escala de seis faixas. Os resultados mostraram que a desfo-
iha so foi efetiva quando aplicada precocemente. A desbrota e as desfolhas
na mudanga de cor e 21 dias antes da colheita apresentaram indice de infec-
¢Go semelhante ao da festemunha. A desponta, as desfolhas na floragdo e no
pegamento do fruto e desfolhas combinadas com desponta e/ou desbrota
meihoraram a sanidade da uva.

' EMBRAPA-Centfro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
sento Gongalves, RS.
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VIROSIS DETECTADAS EN VINEDOS DE LA ZONA ALTA DEL RIO
MENDOZA, ARGENTINA

Sandra Garcia Lampasona', Herndn Ojeda’ y Olga Gracia!

Las virosis y ofras enfermedades transmitidas por injerfo afectan el
rendimiento de la vid, tanto cuanfitativa como cudalitativamente. En Argentina
se ha registrado la presencia de fanleaf (grapevine fanleaf virus, GFLV) y de
leafroll (grapevine leafroll associated viruses, GLRaV). El objefivo de este
frabagjo fue hacer un relevamiento de la ocurrencia y distribucion de virosis en
materiales con buena aptitud enoldgica, adaptados a la Zona Alta del
Rio Mendoza, con la finalidad de producir material vificola con sanidad
controlada. Se analizaron los virus GFLV, GLRaV-l, GLRaV-Illl y grapevine virus A
(GVA), mediante la técnica inmunoenzimdtica DAS-ELISA, con antisueros y
conjugados enzimdaticos adquiridos en Suiza (BIOREBA AG). La lectura de las
placas se efectud en un espectrofotometro Titertek Multiscan MCC/340. Se
consideraron como enfermas las plantas con valores superiores al doble de la
media de los festigos sanos. Se analizaron 475 plantas de los culfivares:
Semillon (67), Cabernet Sauvignon (60), Malbec (160), Barbera (30), Syrah (80),
Chardonnay (47), Cereza (20), Pedro Giménez (21), Superior (10) y Ruby (10). Las
muestras consistieron en hojas y peciolos extraidos de distintos brazos de la
planta y se fomaron en primavera para analizar GFLV y en ofono para GVA y
GLRaV. Se detectd infeccion viral en 167 muestras (33,16 %), correspondiendo la
mayor proporcion a GLRaV-lli (66 muestras) y a GFLV (54 muesiras). Los
restantes virus e infecciones mixtas se encontraron en menor cantidad: GLRaV-I
(29 muestras), GLRaV-l + GVA (9 muestras), GLRaV-lll + GVA (7 muestras),
GLRaV-lll + GLRaV-l (4 muestras) y GVA (3 muestras). Estos resultados indican
que las virosis se encuentran muy difundidas en plantas sin sinfomas visuales, o
que hace indispensable el andlisis de virus de los materiales de propagacion de
la vid.

"INTA-Estacion  Experimentai Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (6507) Lujan de
Cuyo, Mendoza, Argentina.
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EFICIENCIA FITOSANITARIA DE LOS SISTEMAS NEUMATICO
Y NEUMATICO ELECTROSTATICO EN VITICULTURA

Raul del Monte!, Alejandro Ambrogetti' y Violeta Becerra!

En la viticultura argentina los sistemas de aplicacion de pesticidas mas
difundidos son ios a gota proyectada y fransporfada — atomizacion — y
neumdticos a gota transportada. Los fratamientos se efectuan aplicando altos
volumenes de caldo fitosanitario, resultando importante la incidencia de la
deriva y escurrido de los pulverizados en la contaminacion ambiental y en
los costos operativos. El objetivo de este trabajo fue evaluar la eficiencia
fitosanitaria del sistena neumdtico a gota fransportada con volimenes
reducidos para constatar la incidencia de la induccion electrostatica de
la  puiverizacion en la distribucion y depdsito inicial del pesticida. La
experimentacion se realizd en un vinedo de la cv. Chardonnay, en la Estacion
Experimental Agropecuaria Mendoza del INTA, conducida en espaldera alta
(aitura: 1,80 m; distancia entre hileras: 2,60 m y entre plantas: 1,60 m). Con
el equipo neumdtico se efectuaron seis tratamientos, considerando tres
volimenes de aplicacion, cada uno con vy sin induccion electrostatica.
El fratamiento de control con equipo atomizador se efectud bajo las
condiciones de manejo habifuales en el medio. Se realizd el andlisis fisico y
qguimico de ios pulverizados de cada fratamiento: tfamano y densidad de
impactos o rastros, distribucion y cobertura en la canopia, deriva y depdsito de
pesticida. El sistemna neumdtico a gota transportada en tratamientos con
volumenes reducidos (209 vy 448 L ho‘1) suministrd pulverizados de alta calidad
fitosanitaria. Los tratamientos neumdticos a 652 L ha! y por atomizacion a
1160 L ha! produjeron niveles de escurrido con una disminucion significativa
del deposito inicial de pesticida. Las aplicaciones neumdaticas con induccion
electrostatica determinaron mayor densidad de pulverizacion y depdsito de
pesficida, sin embargo, solo el fratamiento a 209 L ha! presentod diferencias de
densidad de pulverizacion (P < 0,09) respecto del tratamiento sin induccion
electrostatica y con igual volumen de aplicacion.

"INTA-Estacion  Experimental Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (5507) Lujan de
Cuyo, Mendoza, Argenina.
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CORRECCIONES EDAFICAS DE DEFICIENCIAS NUTRICIONALES
Y LA OBTENCION DE VINOS DE ALTA CALIDAD ENOLOGICA

Milton Gonzdalez!, Roberto Hudson!, Carlos D. Catania’,
Silvia Avagnina de del Monte!, Herndn Ojeda’, Jorge Pérez Pena’,
Soledad Cuccia?, Antonio Maffei? y Rosana Vallone?

Ei objetivo del trabagjo es lograr el méaximo rendimiento compatible con
una buena calidad enolégica, mediante la correccion de las deficiencias
nutricionales de los suelos, basada en pruebas de diagndstico. En un
espaldero de la cv. Merlot de quince anos de edad se conduce un ensayo
factorial con dos dosis de N y tfres de P, con cuatro repeticiones, siendo
la unidad experimental una parcela de diez plantas. Las dosis son: NO= sin
aplicacion de N; N1= 100 kg ha'! de N; PO= sin aplicacion de P; P1= 50 kg ha'!
de Py P2=100 kg ha' de P. EI N se incorpora en dos parcialidades y el P en una
sola. Se analizaron muestras foliares y de suelo y se evalud la produccion de
uva y ia calidad del vino obfenido. Los resultados de los andlisis de suelo
redlizados con anterioridad a los tratamientos concuerdan con la expresion
vegetativa de las parcelas. La movilidad del P aplicado al suelo es muy baja,
alcanzando los 10 cm en sentido vertical y 5 cm en sentido horizontal, desde el
punfo de colocacion. El andlisis de N-NOs en peciolo no reveld influencia de la
ferfilizacion aplicada dos meses antfes del muestreo. Este nitrato proviene del
movilizado de las sustancias de reserva, y en el segundo ciclo (1994/95) alcanzd
en floracion valores de N1= 3.669 mg kg' y NO= 554 mg kg'. En la temporada
1993/94 hubo inferaccidon N-P, el P2 sin aplicacion de N produjo 10.848 kg ha'! y
el P2 con aplicacion de N 6.654 kg ha''. Al ano siguiente nc hubo interaccion,
no observandose diferencias con la fertilizacion nitrogenada en la produccion
de uva, en cambio el rendimiento de P2 (17.177 kg ha') fue superior a PO
(13.050 kg ha'"). Los vinos obtenidos en todos los fratamientos fueron de muy
buen color v fipicidad varietal.

"INTA-Estacion  Experimental Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (5507) Lujan de
Cuyo, Mendoza, Argentina.

2UN CUYO-fFacultad de Ciencias Agrarias, Alte. Brown 500, (5505) Chacras de Coria,
Mendoza, Argentina.
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IDENTIFICACION DEL CULTIVO DE LA VID MEDIANTE EL EMPLEO
DE IMAGENES SATELITARIAS LANDSAT - TM

Roberto Hudson', Héctor Masotta Zanetti2 y Guillermo lbdnez?

Para determinar las areas agroecoldgicas es necesario contar con estudios
detallados de los recursos de cada zona. La evolucién y ubicacion de éstos
es importante para fijar politicas agricolas adecuadas. Para obtener la
informacién en forma rdpida y precisa se cuenta con sensores remotos de
aita fecnoiogia que permiten identificar y delimitar cultivos como la vid en
sus diferentes formas de conduccion. El drea estudiada corresponde
aproximadamente a 80.000 ha del departamento Lujdn de Cuyo, Mendoza,
Argentina. Mediante el empleo de imagenes satelitarias del 27 de enero de
1994, provenientes del satélite Landsat, Thematic Mapper, en bandas 3, 4y 5, se
seleccionaron en pantalla dreas piloto que luego fueron recorridas a campo
para identificar ia superficie ocupada, la distribucion y estado general del
cuitivo, ios sistemas de conduccion, la cobertura vegetal y las caracteristicas
superficiales del suelo. Las imagenes satfelitarias fueron procesadas mediante
el andlisis de componentes principales, 1o que permitid clasificar la zona
estudiada por el método de maxima verosimilitud, y realizar la identificacion,
distribucion y cuantificacion de los diferentes culfivos. La clasificacion obtenida
fue la siguiente:

Clase Caracteristica i Superficie (ha) Porcentaje (%)

1 Vegetacion natural 23.440 28,20
2 Sueio desnudo 31.382 37.80
3 Agua superficial 860 0,90
4 Vid-contraespaldera 5.700 7,20
5 Vid-parral 8.670 10,50
6 Oftros cultivos 5.540 6,70
7 Sombras 7.116 8,70

Total 82.708 100,00

"INTA-Estacion  Experimental Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (56507) Lujan de
Cuyo. Mendoza, Argentina.

2Consejo Nacional de investigaciones Cientificas y Tecnolégicas, Mendoza, Argentina.
3 Centro Regional de Investigaciones Cientificas y Tecnoldgicas, Mendoza, Argentina.
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INFLUENCIA DE LOS FUNGICIDAS CAPTAN Y DICLOFLUANID EN
LA FERMENTACION VINICA

Violeta Becerra', Rosanna Navarro!, Carlos D. Catania!
y Silvia Avagnina de del Monte'

La ufilizacion de pesticidas en el cultivo de la vid en la provincia de
Mendoza, Argentina, esta limitada al confrol de hongos fitopatdgenos tales
como Plasmopara viticola (perondspora), Uncinula necator (oidio) y Bofrytis
cinerea (podredumbre de los racimos). El uso de fungicidas en épocas
cercanas a cosecha puede ocasionar problemas de residuos en la uva
destinada a vinificacion, que dificuitan o retardan los procesos normales de
fermentacion. El objetivo de este frabagjo fue evaluar la influencia de los
fungicidas captan y diclofluanid en la fermentacion vinica. Se contaminaron
mostos con fres concentraciones de cada pesticida: 5, 10y 15 mg L' vy se
sembraron con levaduras seleccionadas (EC 1118) para iniciar el proceso
de fermenfacion. Se evalud grado baumé y el niumero de levaduras en
ios mostos contfaminados y en los testigos, durante el proceso fermentativo.
Los resulfados indicaron que tanto diclofluanid como captan produjeron
un retardo en el inicio de la fermentacion, siendo éste mds intenso con
el diclofluanid, en las fres concentraciones ensayadas. El retardo fue
proporcionai a la concentfracion del fungicida. Se concluye que debe
limitarse las aplicaciones a campo de estos productos en épocas cercanas a
cosecha y respetarse estrictamente los periodos de seguridad aconsejados,
para evitar niveles elevados de residuos que puedan perjudicar los procesos
normales de vinificacion.

HINTA-Estacion  Experimental Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (5507) Lujén de
Cuyo, Mendoza, Argentina.
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MANEJO DE LA CANOPIA DE CEPAS CHARDONNAY
Y SU EFECTO SOBRE LA EXPRESION VEGETATIVA, RENDIMIENTO
Y CARACTERISTICAS DEL MOSTO Y DEL VINO

Raquel Garcia de Cavagnaro', José G. Rodn’guez“, Heman Ojedd’,
Carlos D. Catania' y Silvia Avagnina de del Monte?

El manejo de la canopia de la vid incluye numerosas practicas que
determinan la posicion y cantidad de hojas, brotes y frutos en el espacio, para
lograr un microclima adecuado que permita mejorar la produccion, la calidad
dei vino, reducir peligros de enfermedades y facilitar la mecanizacion. En este
estudio se comparan los efectos de fres sistemas de conduccion — Corddn
Bilateral (con vy sin deshoje), Lira y GDC - sobre la composicion de la canopia,
componentes del rendimiento y caracteristicas de mostos y vinos, durante tres
ciclos vegetativos consecutivos. Los resultados fueron sometidos al andlisis de la
varianza y a la prueba de Duncan (P <0,05) mediante la utilizacion de SAS
(version 6.04). Se observaron mayores rendimientos en los sistemas de canopia
dividida (Lira y GDC) que en los sistemas en Corddn Bilateral, debido a un
mayor numero de brotes y de racimos por planta. Las plantas conducidas en
GDC presentaron vaiores menores de iongitud, peso medio del sarmiento,
cantidad de hojas, superficie foliar y peso de madera podada, que los demas
fratamientos. El Lira fue el sistema que exhibid la mayor area foliar total y
expuesta y una canopia mas equilibrada segun los indices de evaluacion
aplicados. Segun el método "Point Quadrat" el Corddn Bilateral sin deshoje
presento ia canopia mds densa y con mayores porcentajes de hojas y racimos
interiores, y el Cordon Bilateral con deshoje, la mayor exposicion de racimos.
En los mostos solo hubo diferencias para la acidez, con valores mds elevados
en el sistema Lira. En los vinos, el Lira presentd los mayores tenores de azdcar
residual. Del andlisis sensorial de los vinos mediante el test "Rank" surgieron
diferencias a favor del Corddn Bilateral con deshoje. Los descriptores utilizados
para este fratamiento fueron mayor equilibrio y rigueza de aromas frutales
(frutas fropicales). Este resultado indicaria un decisivo efecto del deshoje en la
mejora cudalitativa del vino de esta cultivar.

'UN CUYO-Facultad de Ciencias Agrarias, Alte. Brown 500, (5505) Chacras de Coriq,
Mendoza, Argentina.

2INTA-Estacion Experimental Agropecuaria Mendoza, Casilla de Correos 3, (5507) Lujan de
Cuyo. Mendoza, Argentina.
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EVOLUCION DE UN VINO CABERNET SAUVIGNON
EN DIFERENTES VASIJAS

Jorge Nazralal, Laureano Gémez2, Emilio Ciarelli? y Claudia Bravin!

Se estudia la evolucidn de un vino Cabemet Sauvignon de Maipu
(Mendoza) en distintos tipos de vasijas, durante un periodo de ocho meses. Se
comparan vasijas nuevas de roble (228 L) de origenes geogrdficos diferentes
(Allier v un "plend" de Allier, Vosgues y Bosques Centraies), botellas de vidrio
750mL) vy tangues de acero inoxidable (300 L). Cada 45 dias se analiza la
evolucion de: 1) materia colorante: se determina densidad optica (DO) a
420 nm y 520 nm, matiz (DOa20/D0Os20),  intensidad colorante (DO + DOs20),
iuminosidad, pureza, longitud de onda dominante (método de la CIE), indice
de Glorie y espectros de absorbancia (380 nm a 770 nm); 2) polifenoles totales
(DO2s0) vy antocianas totales; 3) didxido de azufre libre y tofal, efanol, metanol,
acidez voldtil, acetato de etilo, acetaldehido, extracto seco, pH y acidez total.
La evaluacion sensorial  se realiza mediante las pruebas Duo-Trio y Test de
preferencias, con andlisis de la varianza a un nivel de significancia P < 0,05. No
s& encuenfran diferencias en los tipos de roble para ninguna de las muestras
analizadas. El acido aceético y el acetato de etilo mosfraron un mayor
incremenio en los vinos conservados en roble, respecto de los conservados en
botellas y acero inoxidable. El SOz libre disminuye 38% promedio en ambos tipo
de madera. Durante la conservacion se produce una degradacion del color,
con pérdida de luminosidad y de antocianas fofales (10% en roble, 15%
en vidrio y 30% en acero inoxidable). La pureza o saturacion del color se
incrementa hasta los 180 dias, luego se estabiliza en el roble y decrece en el
acero inoxidable y el vidrio. El indice de polifenoles fotales no varia. La DO es
superior en los vinos conservados en roble. En el andlisis sensorial (90 dias)
se encuenfran diferencias entre los dos tipos de roble, siendo el de Allier el
preferido; alos 180 dias no se detectan diferencias.

Apoio: Consejo de investigaciones de la Universidad Nacional de Cuyo, la
Bodega Penaflor y Seguin Moreau Tonnelerie (Francia).

"UN CUYO-Facultad de Ciencias Agrarias, Alte. Brown 500, (6505) Chacras de Coria,
Mendoza, Argentina.

2Bodegas y Vinedos Penaflor S.A., (6513) Coguimbito, Mendoza, Argentina.
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EFEITOS DO ETHEPHON E DO ANELAMENTO SOBRE A
MATURACAO E QUALIDADE DA UVA RED GLOBE

Patricia C. de S. Ledo! e Joston S. de Assis!

A cv. Red Globe nas condicdes do Vale do SGo Francisco apresenta, fre-
quentemente, coloracdo fraca e desuniforme, e sabor neutro e inexpressivo.
Com o objetivo de avdliar os efeitos do anelamento e do ethephon sobre a
maturacdo e qualidade da uva, foi conduzido experimento em Petrolina, PE,
na Fazenda Boa Esperanca e no Campo Experimental de Bebedouro durante
dois ciclos de producdo. O delineamento estatistico foi inteiramente casualiza-
do, com 5 tratamentos e 4 repeticdes, sendo incluido mais um fratfamento no 2°
ciclo de produ¢cdo. Os tratamentos foram os seguintes: 1) testemunha;
2) anelamento; 3) ethephon 50 ug LT, 4) ethephon 100 ug L'; 5) ethephon
200 ug Li; e 6) ethephon 400 ug L''. O ethephon foi pulverizado nos cachos
com produto comercial ethrel, qguando cerca de 30% de bagas estavam colo-
ridas. O anelamento foi efetuado na porcdo mediana do caule no mesmo
periodo. Foram analisados o °Brix e acidez a partir do inicio de maturacdo até
a colheita, bem como comprimento, largura e coloracdo das bagas atraves
de leitura do porcentual de luz absorvida em fotocolorimetro. Foram observa-
das variacdes nos resulfados obtidos nos dois ciclos de producdo e nos dois
iocais estudados. A andlise de varidncia foi realizada pelo teste F e a compa-
racao de medias pelo teste Duncan ao nivel de 5% de probabilidade. O °Brix,
acidez e rela¢cdo °Brix/acidez ndo apresentfaram diferencas significativas entre
os fratamentos: no entanto, em frés fratamentos foram observados reducdo da
acidez e aumento da relacdo °Brix/acidez. O comprimento e a largura das
bagas ndo apresentaram diferencas significativas entre os tratamentos, com
excecao do 2° ciclo de producdo, no Campo Experimental de Bebedouro,
onde foram obtidas diferencas significativas entre os tratamentos, e maior
comprimenio de bagas com ethephon 400, 200 e 100 ug Lf; fambém a largura
das bagas apresentou diferencas significativas, destacando-se o tratamento
com ethephon 400 ug L. O ethephon promoveu a melhoria de coloracdo das
bagas, obtendo-se cachos de cor vermelha intensa e com uniformidade. Entre-
fanfo, estas diferengas ndo foram significativas nas dreas da Fazenda Boa Espe-
ranca (2° ciclo) e do Campo Experimental de Bebedouro (1° ciclo).

' EMBRAPA-Centfro de Pesquisa Agropecudria do Tropico Semi-Arido, Caixa Postal 23, CEP
56300-000 Petroling, PE.
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EXTRACAO DE NUTRIENTES PELA VIDEIRA CABERNET
SAUVIGNON NA SERRA GAUCHA

Eduardo Giovannini', Aloerto Miele?, José Carlos Fraguas?
e Carlos I. N. Barradas®

O trabalho visou determinar a extracdo de nufrienfes em diferentes tecidos
da videira cv. Cabernet Sauvignon, como subsidio para uma racional aduba-
cdio dos vinhedos. Foi realizado na maturagdo da uva de 1994 em 12 vinhedos
representativos da Serra Gaucha. Coletaram-se amostras de limbo, peciolo,
baga, raquis e ramo, que foram secados em estufa com ventilacdo forcada, e
pesados. Os nutrientes avaliados foram N, P, K, Ca, Mg, S, Cu, Fe, Mn, Zn e B,
com duas deferminacoes analiticas para cada amostra. Os resultados eviden-
ciaram que a videira extraiu os macronutrientes (kg ha'') em proporgcoes dife-
renciadas: K (113,81), N (83,67), Ca (63,46), Mg (17,14), P (10,09) e S (8,.08). O K, N
e Carepresentaram 88,1% do total exiraido. Essa extracdo variou com o tecido,
obedecendo a seguinte ordem decrescente: limbo>baga>ramo>peciolo>
raquis. A exiracdo pela parte verde — limbo, peciolo e ramo — representou
68,1% e o cacho - baga e raquis —, 31,9%. O limbo exfraiu as maiores quantida-
desde N, P, Ca, Mg e S, e a baga, de K. Considerando as proporcoes relativas
dos nutrientes nos tecidos, o K predominou na baga, raquis, peciolo e ramo,
enguanto o N foi maior no limbo. Quanto aos micronutrientes, os dados evi-
denciam que a videira os exiraiu (g ha') de forma diferenciada: Cu (7.742),
Mn (1.060), Fe (497), Zn (199) e B (120). A extracdo pela parte verde representou
86.1% e pelo cacho, 13,9%. A extracdo foi maior no limbo, seguida pelo ramo,
baga. raquis e peciolo. Quanto ds proporcdes relativas dos diferentes micro-
nuirientes, verificou-se que o Cu predominou em fodos os tecidos, variando de
44,34% no ramo a 84,65% no limbo. Enfretanto, € importante considerar que o
Cu e o Mn estdo superestimados — e, possivelmente, também o S, Ca e Mg -,
pois sdo componentes dos fungicidas ufilizados nos programas fitossanitarios.
Registre-se, também, que este frabalho ndo considerou a extracdo pelas raizes,
froncos e bracos da videira.
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EVOLUCAO DOS TEORES DE NUTRIENTES EM TECIDOS
DA CV. CABERNET SAUVIGNON

Eduardo Giovannini', Carlos I. N. Barradas?, Alberto Miele?
e José Carlos Fraguas?

A evolucdo dos teores dos nutrientes nos diferentes tecidos da videira pode
indicar épocas de maior absor¢cdo e/ou de translocacdo dos nufrienfes na
planta. Essa informacado permite uma fertilizacdo racional da videira. Com esse
objetivo, durante o ciclo vegetativo de 1993/94, conduziu-se um experimento
em vinhedo da cv. Cabernet Sauvignon/SO4, com doze anos, conduzido em
iatada e considerado livre de viroses. Os solos foram identificados como Litdlico
eufroficos. A cada quatorze dias, a partir da brotacdo, coletaram-se amostras
de peciolo, limbo, ramo, baga, raquis e inflorescéncia. Analisaram-se N, P, K, B
e Fe, com duas repeticoes por elemento, conforme metodologia da Rede Ofi-
cial de Laboratdrios de Andlise de Solos e de Tecido Vegetal dos Estados do
RS/SC. Neste periodo, os resultados foram: 1) o N diminuiu em todos os fecidos,
sendo esta diminuicdo mais acentuada na baga, peciolo e ramo. A maior
concenfracdo verificou-se na inflorescéncia (4,42%) e a menor no peciolo
(0,58%, na queda das folhas); 2) o P diminuiu praticamente em todos os tecidos,
mais acenfuadamente no limbo, peciolo, ramo e baga. Na raquis, o P diminuiu
no inicio do ciclo, aumentando préoximo a colheita. A maior concentracdo de
P (0.8%) verificou-se na inflorescéncia e a menor no ramo (0,09%, na queda das
folhas); 3) o K diminuiu na maioria dos tecidos, especialmente no ramo; entre-
fanto, aumentou na raquis. As maiores concentracoes verificaram-se no pecio-
io € no ramo (4,72%, na brotacdo) e a menor no ramo (0,78%, na queda das
folhas); 4) no limbo, o Fe aumentou cerca de trés vezes durante o ciclo, pas-
sando de 98 ug g MS na brotagdo a 290 ug g' MS na queda das folhas. Nos
demais tecidos variou pouco; 5) o B aumentou no limbo, peciolo e inflorescén-
cia e diminuiu na baga e ramo. A maior concentracdo (26 ug g' MS) verificou-

se no limbo e as menores (9 ug g' MS) na baga e no ramo, na queda das fo-
Ihas.
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POPULACAO MISTA ECOTIPICA EM EQUILIBRIO (PMEE),
ISOLADA DURANTE A SAFRA RIO-GRANDENSE DE 1996

Claudio Marguez' e Juan L. Carrau!

O presente frabalho relata o isolamento e a caracterizacdo de leveduras
ecotipicas das regides viticolas da Serra Galcha e da Campanha do Estado
Rio Grande do Sul. Visa também avaliar o comportamento dessas leveduras
ecofipicas em microvinificacdes. Inicialmente foram isolados 74 clones de le-
veduras nativas, de supostos fendtipos killer, neutro e sensivel. A corroboracdo
desses clones foi feita por microtipificacdo. Foram realizadas, fambém, vinifica-
coes pilotfo com trés ciones de leveduras nativas isoladas em indUstria, com @
finalidade de determinar se elas constituiam uma populacdo mista ecofipica
em equiliorio (PMEE). A populacdo em estudo se constitui de dois killers nativos:
KB e KVMB:; e uma sensivel natfiva, denominada VM22. Além das componentes
da PMEE em fermentacoes puras, ufilizou-se como festemunha a levedura in-
dustrial de uso enoldgico, de cardater killer de fipo Kz, denominada KI. O de-
sempenho das leveduras ecotipicas foi analisado pela determinacdo das se-
guintes variaveis: 1) quantidade de CO: desprendido; 2) curvas de crescimento
celular; 3) composicdes das populacdes mistas durante o processo usando
meios diferenciais; 4) medidas do potencial redox; 5) medidas de Oz dissolvido;
6) medidas de pH. Os resulfados indicam que as ieveduras killers nativas isola-
das sao killer do tipo Kz. Nos testes com simulacdes de fermentagoes industriais,
as leveduras killers nativas, KB e KVMB, dominaram as fermentacdes, mas sem
eliminar a sensivel nativa VM22. Os resultados apresentam multiplas evidéncias
da tendéncia da populagdo considerada a equilibrar-se numa propor¢cdo de
2% de VM22, 41 % de KVMB e 57% de KB. Esta propor¢cdo € atingida com relati-
va precisdo mesmo quando se parte de indculos com proporcdes iniciais tdo
diferentes como 91% de VM22, 6% de KVMB e 3% de KB. Visto que os vinhos
elaborados utilizando a PMEE sdo de excelente qualidade, pode-se afirmar
que as leveduras ecotipicas sdo de alta performance. E possivel concluir que o
comportamento do ecossisterna enoldgico natural, mesmo sendo alterado,
fem a fendéncia a reestabilizar-se conforme se apresenta na propria natureza.

Apoio: RHAE, CNPg, FAPERGS e UCS.
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ANALISE PRELIMINAR DE LEVEDURAS VINICAS ANTAGONICAS
AO FITOPATOGENO Boftryfis cinerea

Sonia R. Mello-Pereira’ e Juan L. Carrau!

Microrganismos antagdnicos — fungos, bactérias e leveduras — tém sido ufili-
zados com sucesso para o biocontrole de doencas de plantas. Seus mecanis-
mos de acdo, geralmenie complexos, envolvem antibiose, competicdo e pa-
rasitismo direto. Admite-se que antfagdnicos que ocorrem naturalmente na su-
perficie aérea da planta possuem vantagens adaptativas em relacdo a outros
antagoénicos. Os clones de leveduras foram isolados em meios de cultura dife-
renciais a partir de amostras de mostos de vinhedos e adegas das regides da
Serra Gaudcha e da Fronteira, identificados, fipificados e caracterizados analiti-
ca e degustativamente. Utilizaram-se as linhagens Bci, Bcs e Bes do fungo fito-
patogeno Bofrytis cinerea e 180 clones de leveduras naturais e industriais das
respectivas colecoes do IB/UCS. Inoculou-se um disco de 8 mm de didmetro de
meio de cuifura com fungo em expansdo no ceniro da placa, em meio dife-
rencial WLN e meio Mbc. A 1,5 cm equidistantes, foram inoculados nove clo-
nes de leveduras por placa. Fizeram-se, fambém, experimentos sobre material
vivo de macgad, utilizando Trichoderma sp., conhecidamente antagdnico ao
patdogeno, como contraprova. O meio diferencial WLN demonstrou ser mais
eficiente, apresentando um halo de inibicdo bem mais nitido do que em meio
MBc. A levedura industrial vinica 2056, da espécie Saccharomyces cerevisiae
apresentou atividade antagdnica a B. cinerea tanto em meio artificial como
em tecido vegetal vivo.

Apoio: RHAE, CNPq, FAPERGS e UCS.
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OS FATORES KILLERS DE LEVEDURAS NA INDUSTRIA
DE VINIFICACAO DO RIO GRANDE DO SUL

Paula G. Lozano!, Claudio Marquez!, Suelen Paesi-Toresan’,
Sonia R. Mello-Pereira’, Sérgio Echeverrigaray!, Mirian Salvador!,
Rodrigo Leygue-Alba' e Juan L. Carrau!

O fafor killer de leveduras consiste na excrecdo de proteinas ou glucopro-
feinas, indbcuas ao homem, que excretadas ao meio em fermentacdo sdo letais
a algumas leveduras, definindo quase sempre as populacoes levedurianas que
dominardo as fermentacoes vinicas. Nas regides da Serra Gaucha e da Cam-
panha, o sistfema killer estéd sendo esiudado pela Divisdo de Enobiotecnologia
do IB/UCS, desde a safra de 1993. Sabe-se que o fator killer ocorre com fre-
quéncia na flora vitivinicola das regides mencionadas, seu estudo €, portanto,
de grande importéncia tecnoldgica tanto para prevenir detencoes de proces-
sos fermentativos industriais quanto para conduzir racionalmente as fermenta-
¢coes vinicas de conformidade as modernas normas de Ecogestdo Vitivinicola
(Série 1ISO 14.000). O trabalho consiste em analisar amostras de adegas e vi-
nhedos das empresas: Seagram (Garibaldi e Santana do Livramento), Vinhedo
ta Manana (Santana do Livramento), Cave Velho Museu (Caxias do Sul),
Aurora (Bento Goncalves) e Fazenda Santo Antonio (Santana do Liviamento). O
programa tem permitido isolar 664 clones de leveduras ecoftipicas de vinhedos
e industrias. Os mesmos sdo submetidos a screening pelo Método Simplificado
das Colonias Batik e C-fik, sendo estes primeiros resultados posteriormente cor-
roborados por microftipificacdo. Do total de clones analisados, 255 foram cor-
roborados como Killers, sendo os restfantes em ampla maioria sensiveis. Estuda-
se, fambem, o potfencial tecnoldgico de clones nativos de cardter neutro. Os
casos ainda duvidosos sdo submetidos a técnica de RAPD, o que tem permiti-
do definir um protocolo completo para o estudo sistematico de leveduras viti-
vinicolas. O projefo estd gerando diversos estudos de base, imprescindiveis &
impiantacdo da Ecogestao Vitivinicola e a Enobiotecnologia.

Apoio: CNPag, RHAE, FAPERGS e UCS.
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MODELO DE MECANISMO DAS REACOES REDOX
NO PROCESSO DE VINIFICACAO

Claudio Marquez', Marciano Rubini!, Jodo O. Martins',
Henrique Huyer?, Juan L. Carrau’ e Rodrigo Leygue-Albad!

A reacdo: CeHiz0s <> 2CO2 + 2C2HsOH, no processo fermentativo, descrita
por Gay-Lussac, &€ bastante conhecida como a reacdo bdsica da fermenta-
cdo alcdolica. Embora o comportamento global seja considerado assim, a
simplificacdo ndo deixa em evidéncia alguns fendmenos importantes ndo
descritos nesta interpretacdo. A reacdo € uma oxido-reducdo e ndo uma de-
composicdo ou um desproporcionamento como se pode pensar vendo a
equacdo. A glicose reage como oxidante e ao mesmo tempo como redutor,
quer dizer, um frimero de glicose se decompde em seis moléculas de anidrido
carbonico e seis de etanol. No primeiro caso aconfece uma semi-rea¢cdo de
oxidacdo com perda de 24 elétrons (e), produzindo 24 profons (H*); seguida-
mentfe esses eléfrons sdo capturados pela parte complementar do trimero de
glicose onde sdo adicionados 12 (e°). Existem também reacdes complementa-
res em paralelo, como a reducdo do oxigénio molecular, sintese de glucanos e
mananos de parede, que adicionadas a oufras biossinteses, justificam a ndo
estequiometria da reacdo. Assim o mecanismo proposto:

6H20 + CeH1206 > 6CO2 + 24H+ + 24 e semi-reacdo de oxidacdo

12H* 4+ CeH1206 > 3C2HsOH + 3H20 - 12 & semi-reacdo de reducdao
multiplicando a segunda reacdo por 2 para igualar o niumero de elétrons e
somando de forma total, fem-se: 3CeH1206 <> 6C2HsOH + 6COq2. Esta seria a
reacdo global, existindo também reacdes paralelas como a do oxigénio:
4H* + O2 <> 2H20 - 4 e. O mecanismo foi montado ao estudar diversas fermen-
facoes piloto, inclusive com leveduras killers e sensivel ecofipicas. Este estudo
requereu medidas de pofencial padrdo, &. pH e oxigénio dissolvido. O compor-
famento dos pardmeiros mencionados permitem esclarecer o presente me-
canismo de reacdo na fermentacdo vinica.

APOIO: FAPERGS, CNPg, RHAE e UCS.
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CORRELACOES ENTRE O CARATER KILLER EM LEVEDURAS
ENOLOGICAS, A CAPACIDADE DE SOBRENUMERAR E AS
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DOS VINHOS

Thereza C. Moura-Linzmaier', Rodrigo Leygue-Alba' e Juan L. Carrau’

Tendo em vista a ocorréncia natural de leveduras killer nativas em adegas
das regides viticolas do Rio Grande do Sul, realizaram-se vinificagdes experi-
menfiais utilizando os clones Kl (referéncia de killer enologico do tipo K2), VMO
(referéncia de killer enoldgico do fipo K1, nativa da regido de La Rioja, Argenti-
na), nas formas killer e curada, e Montrachet (Davis 520, sensivel enologica de
referéncia), com o objetivo de avaliar a importéncia do carater para a sobre-
numeracdo durante o processo fermentativo e a existéncia, ou ndo, de in-
fluéncias sobre pH, O2 em solucdo, potencial redox (Rh) e assimilacdo de nitro-
génio nas formas facilmente assimilaveis (ambnia) e amino livre. As microvinifi-
cacoes experimentais incluem, além das testemunhas (populacdes puras),
fermentacoes mistas na proporgcdo 1 killer: 9 sensiveis e 1 killer curado: 9 sensi-
veis. Os resultados analisam, comparativamente, os nove processos fermentati-
vos acima descritos, assim como a significacdo das diferengas registradas.

Apoio: CAPES, FAPERGS, CNPg e UCS.
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EFEITOS DA MUTACAO “PETIT” EM Saccharomyces cerevisiae
NAS FERMENTACOES VINICAS

Rogério Giachinit, Sérgio Echeverrigaray' e Juan L. Carrau!

Mutantes “petit” de quatro linhagens de leveduras enologicas, pertencentes
ao acervo da Colecdo da Divisdo Enobiotecnologia, IB/UCS, foram obtidos
com bromefo de efidio e selecionados em meio YPDG e confirmados em YEPD
e YPGE. Avaliacdes da acidez fotal produzida durante fermentac¢des vinicas
mosiraram que os mufanfes “petits”, independente do gendtipo original, sdo
significativamente superiores em sua capacidade de biossinteses as linhagens
selvagens (p*). As curvas comparativas de fermentacdo e producdo de acidez,
na linhagem IBL-0T e IBL-01 r, mostraram-se semelhantes, com os decréscimos
esperados para mutantes “petit”, no que diz respeito ¢ velocidade de cresci-
mento. Enfretanto, na producdo de dacidos, a linhagem “petit” (IBL-01 p?), passa
a superar a cepa original a partir das 200 h de fermentacdo, chegando a es-
1abilizar-se numa diferenca de aproximadamente 12 meq L. Andlises croma-
fograficas do vinho mostraram o surgimento de um pico especifico de um aci-
do guando se fermentou com as linhagens “petit”, possivelmente o dcido ci-
framdilico, j& regisfrado em linhagens deficientes respiratérias. As amostras fo-
ram submetidas a um painel de degustacdo a fim de avaliar as caracteristicas
gustativas dos vinhos obtidos.

Apoio: CAPES, FAPERGS, CNPg e UCS.

-UCS-Instituto de Biotecnologia, Caixa Postal 1.352, CEP 95001-970 Caxias do Sul, RS.

56




VIl CONGRESSO BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA

AVALIACAO DE TAXAS DE CRESCIMENTO DO
Fusarium graminearum E DO Fusarium oxysporum _
COM BASE NO DIAMETRO DA COLONIA E EM MEDICOES
MICROSCOPICAS DE PONTA DE HIFA

Gildo Aimeida da Silva!

E comum comparar meios de cuitura ou crescimento de microrganismos
em culfura liquida. Esta pratica apresenta, para fungos filamentosos, limitagdes
de ordem fisica. A taxa especifica de crescimento (1) pode ser medida, com
base no raio (). pela equacdo r = re'’?t, ou no di@metro (¢) da coldnia
(o1 = 0o €'/2'"), medido a cada 24 h, durante 3 a 4 dias. A obten¢do de u por este
método também enfrenta limitagcdes devido a alteragcdes na estrutura das hi-
fas. Para evitar estes inconvenienies, foram calculadas as taxas de crescimento
(k). por microscopia, efetuando quatro medi¢coes de crescimento de pontas de
hifas livres de alteracdes estruturais, a cada 10 min, em 24, 48 e 72 h. A rela¢cdo
entre o tempo utilizado para obter o valor de 1 e o de k € de 0,01. Espera-se
que, mesmo denifro da fase exponencial, k seja o coeficiente angular da
equacao linear. A variacdo de k dentro desta fase foi investigada com o obje-
fivo de substituir o método de obtencdo de n pela medicdo de rou ¢ da cold-
nia. Os valores de u e de k foram determinados nos meios sdlidos GSE (extrato
de casca de uva) e BDA (batata dextrose agar). Os valores de u para Fusarium
graminearum, nestes meios, foram, respectivamente, 0,053 e 0,060 h-'. NGo foi
defectada fase exponenciai para Fusarium oxysporum. As taxas de crescimen-
fo para este fungo, nos dois meios, foram 0,056 cm h''. De fato, os dados obti-
dos para cdlculo de x se ajustaram & equagdo linear do tipo dh/df =k, onde h
refere-se ao comprimento da hifa no fempo f Em GSE e em BDA. o
F. oxysporum, que ndo apresentou fase exponencial, mostrou variacdo linear
de x da ordem de 0,708 (’=0,994) e -0,472 (*=0,978) um min'' dia’!, respecti-
vamente. Para F. graminearum, a variacdo de x foi, respectivamente, de
1,712 (’=0,999) e 0,868 (r?= 0,994) um min’! dia’!, em GSE e MA. Os resultados
reveiaram que o comporfamento observado com base no didmetro da cold-
nia pode ndo ser condizente com a variacdo de x. isto significa que, mesmo
sem alteracdo de esfrutura, na drea de maior desenvolvimento da coldnia,
nem todas as hifas se apresentam na mesma fase.

' EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130. CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.
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ALTERACOES QUIMICAS NA UVA ISABEL
MANTIDA COM E SEM VACUO INICIAL, ~ _
EM TEMPERATURA AMBIENTE E SOB REFRIGERACAO

Gildo Almeida da Silva!

Algumas empresas, além de embalar uvas de mesa em sacos plasticos
contendo SO:2 e armazend-las em femperaturas baixas, aplicam vécuo no
momento da embalagem. O efeito do vacuo inicial sobre a composicdo qui-
mica da uva Isabel foi investigado. Cachos de uva foram colocados em sacos
pldsticos perfurados e mantidos em dessecadores, por 30 dias, sob atmosfera
de SO, fornecida por papel de filtro impregnado com 1 mL de uma solu¢cdo de
36,48 mg L' de SO2, com uma umidade relativa do ar de 96%, em temperaturas
ambiente (25°C) e refrigerada (4°C), sem e com aplicacdo de vacuo inicial de
60 kPa. A andlise quimica das bagas intactas revelou que a temperatura de
refrigeracdo reduziu a producdo de metanol e efanol, sugerindo acdo direta
sobre a atividade das enzimas pécticas e do complexo enzimdtico envolvido
no processo de maceracdo carbonica, respectivamente. A formacdo de
acetato de efila foi diminuida apenas quando o vacuo foi empregado. Obser-
vou-se que a aplicacdo de vdacuo inicial aumentou significativamente a pro-
ducdo de etfanol apenas em tfemperatura ambiente. A refrigeracdo diminuiu
significativamente a quantidade de bagas rachadas, enquanto a aplicacdo
de vacuo inicial aumentou este nidmero. As condicdes nas quais houve uma
maior porcentagem de bagas com rachaduras também induziram a uma
maior producdo de metanol e etanol em bagas intactas, apresentando uma
relacdo linear cuja equacdo aqjustada  foi  yeuvesrachades) = 1,1548 meta-
not + 52,563 € Y@ uvas racnaaas) = 0,0724 etanol + 0,6105, com 2 de 0,995 para me-
fanol e de 0,988 para o etanol. A combinacdo vacuo-temperatura ambiente,
aumentou significativamente o teor de acetaldeido. Sob refrigeracdo, a for-
macdo desia substancia foi significativamente diminuida, independentemente
da aplicacdo do vacuo. Os resultfados sugerem que o vacuo aplicado durante
a embalagem pode induzir a alteracdes fisicas importantes, mesmo em tempe-
rafuras de refrigeragdo. Indicam, tambéem, que a presenca de metanol e eta-
nol em bagas intactas prediz danos fisicos. E possivel, portanto, através da and-

lise de metanol e de etanol, avaliar o grau de resisténcia de cultivares ao ar-
mazenamento.
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BACTERIAS DE RIZOSFERA DE VIDEIRA E SUA RELACAO COM
Fusarium oxysporum

Gildo Aimeida da Silva'!

Embora o comportamento de microrganismos obtido “in vitro” ndo seja o
mesmo que se observa em condicoes de campo, infornmagdes importantes
podem ser obfidas a respeito do potencial de uso destes microrganismos para
confrole bioldgico. Através de simulacoes com meios de cultura, pode-se ava-
liar a importancia da alteragcdo do meio sobre o relacionamento de diferentes
microrganismos que habitam praticamente o mesmo ambiente. Para investigar
a relacdo enfre microrganismos de solo, testes de interacdo entre bactérias
oligotroficas (Pseudomonas sp. linhagens FS e P2B e Serrafia sp. linhagem P2A),
isoladas de rizosfera de parreira, e o fungo de solo Fusarium oxysporum foram
realizados em meio solido. Através dos coeficientes de inibicdo do crescimento
do fungo em direcdo as estrias de bactérias (st) e em direcdo ao espaco livre
- (fw), foi possivel estabelecer, em condicdoes controladas, a capacidade das
bactérias em deter ou estimular o crescimento do fungo nos meios compiexos
BDA (batafa dextrose agar) e PSAF (Pseudomonas agar F) e nos meios sintéticos
G65Fm e G65FmM1. Os maiores coeficientes de inibicdo foram observados no
meio PSAF, independenfemente da linhagem ufilizada e da direcdo do cresci-
mento do fungo. A linhagem F5, na direcdo sf, mostrou um indice de inibicdo
de 1,0 em PSAF contra 0,126 em BDA. Nos demais meios, o crescimento do fun-
go foi estimulado. Na direcdo fw, apenas o meio PSAF perrnitiu inibicdo (0,984).
Nos demais meios, a bactéria estimulou o crescimento do fungo. A linhagem
P2A. na direcdo st. inibiu o fungo em fodos os meios utilizados com indices de
inibicdo para BDA, PSAF, G65Fm e G65Fm1 de 0,103, 0,724, 0,104 e 0,581, res-
pectivamente. Na dire¢cao fw, apenas o meio BDA esfimulou o crescimento. A
linhagem P2B inibiu o fungo de forma efetiva apenas no meio PSAF nas dire-
¢coes st e fw. As alteracoes no relacionamento entfre as bactérias e o fungo, em
funcdo do meio de cultura e da concentracdo de metabdlitos, ficaram evi-
dentes. Os resultados mostram que a capacidade inibitoria dessas bactérias

em relagdo ao fungo se deve a concenfracdo e a difusividade de substancias
produzidas no meio.

TEMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700 000
Bento Goncaives, RS.
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LEVANTAMENTO DA FERTILIDADE DO SOLO
EM LOCAIS INFESTADOS PELA PEROLA-DA-TERRA

José Carlos Fraguas', Saulo de J. Soria! e Delcio P. Hochmuller!

Entre os efeitos prejudiciais da pérola-da-terra (Eurhizococcus brasiliensis)
estdo o declinio gradual do vigor e a diminuigcdo progressiva da producdo, gue
podem estar direfamente relacionados com a nutricdo da planta. Esta praga.
por sua iocalizacdo e particularidade biologica de sobrevivéncia, € de dificil
controle quimico. O manejo cultural atravées da correcdo da acidez do solo e
da adubacgdo pode dar uma sobrevida maior a videira, até que outras medi-
das possam ser adotadas. Com o objetivo de identfificar as principais caracte-
risticas do solo associadas a populacdo da pérola-da-terra, foi realizado um
levanfamento da fertilidade do solo e de algumas caracteristicas pedologicas
em doze locais infestados por esta praga, em 1994/95, nos Estados do Rio
Grande do Sul e Santa Catarina. Em cada uma das areas foram coletadas
cinco plantas hospedeiras, para contagem das pérolas-da-ferra, e o solo pro-
ximo as raizes, para andlise. Os resultados mostram uma variacdo de 6,4 a 69,0
pérolas por planta, com uma média de 29,2 pérolas por planta. Também, na
fertiidade ocorreram grandes variacoes enfre os locais avaliados, onde as mais
acenfuadas foram o pH (4.9 a 7.1), o Mg (2,5 a 9,6 cmol: L") e matéria orgdnica
2.7% a 7.9%). O K apresenfou valores bastante elevados (118 a 342 mg kg™).
No estudo de correlacdo entre as caracteristicas dos solos com o nivel popu-
iacional da pérola-da-terra, verificou-se correlagcdo positiva significativa, ape-
nas com a mateéria orgdnica (= 0,701; P=0,01), com o teor de K (r= 0,570;
P=0,052) e com o Mg (r= 0,609; P= 0,045). Estes resultados indicam que o mane-
jo adequado dos nutrienfes K e Mg, bem como da M.O., poderdo conftribuir
para uma maior sobrevida dos vinhedos infestados pela pérola-da-terra.,

TEMBRAPA-Cenfro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncalves, RS.
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AVALIACAQO DA FERTILIDADE DOS SOLOS DE VINHEDOS
EM BENTO GONCALVES E MONTE BELO DO SUL, RS

José Carlos Fraguas' e Flavio Hillebrand?

O desenvolvimento dos vinhedos estd em equilibrio com os nutrientes do
solo e das plantas, entre outros fatores, O dessecamento do cacho em videira,
gue vem ocorrendo na Serra Gaucha, € um desequilibrio nutricional, que po-
derd afetar os vinhos. Para um manejo mais adequado da nutricdo dos vinhe-
dos € necessario o conhecimento da ferfilidade dos solos. Com este objetivo,
redlizou-se um levantamento da fertilidade dos solos de 103 vinhedos nas re-
gides de Bento Goncalves e Monte Belo do Sul, RS, nos meses de abril e maio
de 1993 e 1994. As amosiras foram coletadas de 0 a 20 cm e 20 a 40 cm de
profundidade e analisadas no Laboraforio de Solos da Embrapa-Centro Nacio-
nal de Pesquisa de Uva e Vinho. As principais caracteristicas quimicas dos
solos apresentaram as seguintes variacoes: 0 a 20 cm de profundidade — pH
(dgua 1:1), de 4,9 a 6,8 (50,5% acima de 6,0); matéria orgdnica, de 1,4% a 5,6%
(61.5% de 2,6% a 5,0%); P, de 0,9 a 149,4 mg kg' (60,5% acima de 12 mg kg™');
K. 44 a 553 mg kg (48.5% acima de 120 mg kg'); Ca, de 2.4 a 28,6 cmole L!
97.1% acima de 4,0 cmole L), Mg, de 0,9 a 7,6 cmole L (99.0% acima de
1.0cmole L), B, de 0,1 a 1,0 mg kg (82,5% abaixo de 0,6 mg kg™"); Al, de 0,1 a
4,3 cmole L't (97.0% abaixo de 0,5 cmole L'). Na camada de 20 a 40 cm de
profundidade ocorreram poucas alteracoes, exceto para P (70,9% de 0,5 a
9.0mg kg') e matéria orgdnica (89,3% de 0,9 a 2.5%). Baseado nas recomen-
dacdes de calagem e adubag¢do para o RS e SC, os dados indicam que a
calagem vem sendo realizada normalmente e as adubacdes para P e K tém
elevado seus teores acima do esperado, devido ao uso de adubos formulados.
Os niveis de Ca e Mg também estdo acima do suficiente e o de B abaixo do
desejado na maioria das amostras. Isto sugere uma reavaliagcdo nas aduba-
¢oes com P e K, bem como a adoc¢do de adubacdo corretiva para o B.

'EMBRAPA-Centfro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Benfo Goncalves, RS.

<Cooperativa Vinicola Aurora Ltda., Rua Olavo Bilac, 500, CEP 95700-000 Bento Goncalves,
RS.
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INFLUENCIA DA ELIMINACAO DE GEMAS
E DA PROFUNDIDADE DE PLANTIO SOBRE O ENRAIZAMENTO
DE ESTACAS DE PORTA-ENXERTOS DE VIDEIRA (Vitis spp.)

Gilmar B. Kuhn'! e Cleverson S. Borba?

No processo de producdo de mudas de videira sdo recomendadas diversas
praticas para melhorar o enraizamento das estacas, especialmente dos porta-
enxerios. Visando verificar qual a influéncia da eliminacdo de gemas e da
profundidade de plantio sobre o enraizamento de estacas, conduziram-se ex-
perimentos no Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho com os porta-
enxertos 5BB, SO4 e Rupestris du Lot. As estacas, com 40 cm de comprimento,
foram plantadas em viveiro no sistema de valas, com delineamento experi-
mental inteiramente casualizado; houve quatro repeticoes. No porta-enxerto
Kober 5BB foi estudado o efeito da eliminacdo de gemas, com os seguintes
ratamentos: 1) estacas com a permanéncia sd da gema superior; 2) estaca
com a permanéncia das gemas superior e basai; 3) estaca com a permanén-
cia s6 das duas gemas superiores; e 4) estacas com a permanéncia de todas
as gemas. Nos porta-enxertos SO4 e Rupestris du Lot foi estudada a influéncia
da profundidade de plantio das estacas, com os seguintes tfratamentos:
1) plantio a 15 cm de profundidade; 2) plantio a 25 cm; 3) plantio a 35 cm. Nas
estacas do porta-enxerto SO4 deixaram-se apenas a gema da base e da ex-
fremidade superior e no porta-enxerto Rupestris du Lot deixaram-se a gema da
base e as duas da exiremidade superior. A avaliacdo foi feita pela contagem e
peso das raizes finas, medias e grossas, por no, e os resultfados foram submeti-
dos a andlise de variancia e ao teste de Duncan. Os resultfados obtidos indicam
gue o plantio mais adequado das estacas foi na profundidade de 25 cm, dei-
xando-se as gemas da base e uma ou duas na exfremidade superior.

' EMBRAPA-Ceniro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Benio Goncalves, RS.

2EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Milho e Sorgo, Caixa Postal 151, CEP 35701-970
Sete Lagoas, MG.
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VIRUS DO INTUMESCIMENTO DOS RAMOS DA VIDEIRA
"CORK BARK” ASSOCIADO A MORTE DE PLANTAS
DE CULTIVARES EUROPEIAS

Gilmar Barcelos Kuhn'!

O virus do infumescimento dos ramos afeta severamente as culfivares ame-
ricanas Isabel e Niagaras, causando o definhamento e morte das planfas. Nas
cultivares européias, os sinfomas mais frequentes sdo avermelhamento ou
amarelamento das folhas, embora possa ocorrer atraso na brotacdo, fissuras
no enfrend basal e amadurecimento irregular dos ramos. No Rio Grande do Sul,
vem se constafando, hd alguns anos, a presenca do virus em plantas isoladas
de viniferas em declinio e, fambém, associada d morte de mudas com engros-
samenfo na regido da enxertia. Mais recentemente, fem aumentado a inci-
déncia do virus, em especial nas cvs. Gewurziraminer e Cabernet Sauvignon,
verificando-se casos de definhamento de vinhedos inteiros antes de completar
10 anos. Na cv. Gewurziraminer as plantas afetadas apresentam as folhas enro-
ladas, de consisténcia coredcea e, eventualmente, ocorre necrose ao longo

das nervuras principais e engrossamento e rachadura nos peciolos. Nos ramos,
- & comum o espessamento de casca e caneluras no lenho. Na cv. Cabernet
Sauvignon, o sinfoma mais caracteristico € o intenso avermelhamento das fo-
lhas. No estudo destas anomalias, foram testadas, com a indicadora LN 33, 172
planfas de um fotal de 3.700 de dois vinhedos contiguos, um de Gewurzirami-
ner e ouiro de Cabernet Sauvignon, verificando-se que 93% das plantas esta-
vam infectadas com o virus. No segundo ano os sinfomas na indicadora evolui-
ram, causando a morfe de ramos e de muitas plantas. Também foram testadas
31 plantas com a indicadora Baco 22A para detectar o fitoplasma causador
da “Flavescence Dorée”, que induz sinfomas com alguma semelhanca aos
descritos. Um ano apos a inoculagcdo, nenhuma planta de Baco 22A mostrou
reacdo positiva. Pelos dados obtidos, hd probabilidade deste virus ser a princi-
pal causa do definhamento e morte destas cultivares. Também foi consta-
fada, em 27% de 370 plantas examinadas, a presenca da cigarrinha Aethalion
reficuiatum. Embora esta cigarrinha ndo seja conhecida como vetora do virus,

deve-se avaliar esta hipdtese devido a rapida disseminacdo da doenca nos
vinhedos estudados.

'EMBRAPA-Centfro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Gongalves, RS.
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NECESSIDADE DE RECUPERACAO DO DIOXIDO DE ENXOFRE
DOS MOSTOS SULFITADOS DESTINADOS A DESSULFITACAOQ

Firmino Splendor!

A pratica da sulfitacdo dos mostos para elaboracdo de suco de uva integral
ou concentrado, foi ditada por uma decisdo de ordem econdmica e industrial.
O engarrafamento do suco por ocasido da dessulfitacdo facilitou a aquisicdo
dos recipientes no momenio oporfuno, ao passo que no processo Welch, siste-
ma inicialmente adotado, & necessario dispor dos vasilhames durante a vindi-
ma. Nos ultimos vinte e quatro anos, a producdo de mosto sulfifado aumentou
de forma significativa. O fotal de didxido de enxofre utilizado na producdo de
mosto sulfitado, na razdo de 200 g hL!, &€ de 1.038,7 kg. Independente do volu-
me consumido e da importancia da recuperacdo, € conveniente alertar para
as consequéncias de ordem bioldgica, ecologica e econdmica, que ocorrem
no processo industrial pela pratica da dessulfitacdo. Ndo se deve ignorar a vida
humana, animal e vegetal, que sdo afetadas e, também, os danos nos mate-
rigis sensiveis a corrosdo. Deve-se considerar, ainda, a economia de divisas que
as empresas podem ter com o investimento de uma central de recuperacado.

'EAFPJK, Caixa Postai 175, CEP 95700-000 Bento Gongalves, RS.
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UTILIZACAO DE EXTRATOS DE LEVEDURAS
Saccharomyces cerevisiae NA ELABORACAO
DE VINHOS ESPUMANTES

" Jean Philippe P. Révillion!, Christiane C. Pibernat!, Jodo Giugliani Filho?
e Marco Anténio Z. Ayub!

O processo de autodlise de células de leveduras Saccharomyces cerevisiae
durante a elaboracdo de vinhos espumantes € um fator fundamental na de-
ferminacdo da qualidade do produfo. Estudaram-se variaveis relacionadas
com a obfencdo e a utiliza¢cdo no vinho espumante de um extrato de levedu-
ras, de maneira a acelerar ou a incrementar o processo da autdlise. A partir de
céluias de Saccharomyces cerevisiae desenvolvidas em meio artificial, recupe-
radas por centrifugacdo e ressuspensas em diferentes tampodes — hicroalcodlico
e fosfato —, testaram-se o efeifo da temperatura no processo de autdlise e a
eficiéncia de diversos métodos fisicos e quimicos de ruptura ou permeabiliza-
¢do do envelope celular. Os métodos fisicos de ruptura do envelope celular -
péroias de vidre, sonicador, moinho coloidal — mosfraram-se mais eficientes do
que o uso do efanol como agente permeabilizador e ndo diferiram entre si.
Altas tfemperaturas de tratamento — 40°C a 50°C — provocaram uma maior libe-
racdo de compostos nifrogenados da célula da levedura, porém levaram a
uma maior inativacdo enzimdatica, o que ndo ocorreu em femperaturas mais
baixas. Posteriormente, foram adicionados extratos de leveduras a 5% v/v, ob-
tidos nas melhores condicdes de fratamento testados anteriormente, em um
vinho espumante artificial em maturacdo, de forma a testar o seu efeito. Em
especial, comparou-se o efeito da adicdo no vinho espumante artificial de
exiraros obftidos a 20°C, rico enzimaticamente, com o de 40°C, de baixa ativi-
dade enzimatfica, mas com grande riqueza em compostos nitrogenados. O
exirato obtido a 40°C foi mais eficiente no enriquecimento do vinho espumante
em compostos infracelulares de potencial qualitativo.

'UFRGS-Instituto de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, Caixa Postal 15090, CEP 90540-000
Porto Alegre, RS.

2UFRGS-Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. In memoriam.
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ESTIMATIVA DA EVAPOTRANSPIRACAO DE REFERENCIA PARA
A REGIAO VITICOLA DE JALES, SP

Marco Anténio F. Conceicdo'

A regido viticola de Jales, SP, abrange 11 municipios e possui cerca de
1.000 ha cultivados com videiras irrigadas. A maior parte dos municipios ndo
dispde de registros de evaporacdo que sirvam de subsidio para o manejo da
agua pelos produtores. Confudo, diariamente sdo coletadas informacdes de
femperatura e pluviometria, existindo, ainda, a perspectiva de se obter valores
médios de umidade relativa do ar. Nesse trabalho foram comparados valores
de evapotranspiracdo de referéncia, estimados com base na evaporacdo do
fanque Classe A (ETa), com valores calculados a partir de dados de temperatu-
ra e umidade relatfiva do ar (ETo), a fim de estudar-se a possibilidade de utiliza-
cdo dessas variaveis para o manejo da irrigacdo da videira. Os dados de eva-
poracao, femperatura e umidade do ar foram coletados na Estacdo Experi-
mentfal de Jales, durante 1995, primeiro ano em que se obteve uma série
completa de dados meteoroldgicos na unidade. As equacdes testadas para
cdlculo de ETo foram as de Blaney-Criddle, Hargreaves e Thornthwaite-
Camargo. O método de Hargreaves foi o que proporcionou o melhor ajuste
entre Efa e ETo, com um coeficiente de correlacdo linear (r) igual a 0,98.

' EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Estacdo Experimental de Jales,
Caixa Postal 14, CEP 15700-000 Jales, SP.
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EFEITO DE FUNGICIDAS NO CONTROLE DO OIDIO
(Uncinula necator) NA VIDEIRA IAC 313-TROPICAL

Mario S. C. Dias' e Rodolfo Carbonari!

O uso de porta-enxerto na viticultura € uma pratica convencionai nos culfi-
vos comercidis, porém esfes porta-enxertos podem ser seriamente danificados
pelo fungo Uncinuia necator, comumente conhecido como oidio. O portfa-
enxerfo IAC 313-Tropical quando cultivado em casa de vegetacdo tem se
apresentado suscetivel a este patdgeno. Objefivando estudar o efeito de fun-
gicidas no controle dessa doenca, instalou-se o experimento em casa de vege-
facdo enire os meses de sefembro e novembro de 1995, no Departamento de
Horticultura da Faculdade de Ciéncias Agrondmicas em Botucatu, SP. As pul-
verizacgoes, redlizadas semanalmente, sdo descritas a seguir: T1 cyproconazole
PM (1,6 g 100 L' de agua); T2 cyproconazole PM (2,0 g 100 L' de agua);
13 cyproconazole CE (1,5 g 100 L' de agua); T4 enxofre (320 g 100 L' de agua);
15 ftetraconazole (6,0 g 100 L' de dagua); T6 tetraconazole (7.5g 100 L7 de
- agua); T7 tebuconazole (20 g 100 L'! de agua); T8 Testemunha. Apds a 6° pulve-
rizacao, verificou-se que todos os produtos exerceram controle sobre a doen-
¢a. Os fungicidas que mais se destacaram foram o tetraconazole (7,5 g 100 L
de agua) e o cyproconazole CE (1,5 g 100 L' de agua), pois foram mais efeti-
vos no controle da doenca.

TUNESP-Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, Deparfamento de Horticultura, Caixa Postal
237, CEP 18603-970 Botucatu, SP.
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AVALIACAO DE GENOTIPOS DE VIDEIRA VISANDO
A SUA UTILIZACAO COMO PORTA-ENXERTOS

Julio Cesar da S. M. de Barros', Celso V. Pommer?,
llene R. da'S. Passos?, Maurilo M. Terra?, José Carlos Sabino?,
lvan J. A. Ribeiro? e Erasmo J. P. Pires?

A expansdo da viticultura e sua difusdo em regides que apresentam diversi-
dade de condicdes, bem como a utilizacdo de cultivares com diferentes niveis
de afinidade, torna indispensavel a viabilizacdo de novos porta-enxertos. O
objetivo deste trabalho foi avaliar gendtipos resultantes de hibridacdes, quanto
a possibilidade de se tornarem porta-enxertos para videira. O trabalho foi con-
duzido na Secdo de Vificultura do IAC, localizada no Centro Experimental de
Campinas, SP. Foram utilizados 29 gendtipos resultantes de cruzamentos reali-
zados enfre 1983 e 1985, selecionados pelo vigor e exuberdncia vegetativa.,
Estes gendfipos foram comparados com quatro porta-enxertos comumente
ufilizados nas regides viticolas do Estado de Sdo Paulo: IAC 766, IAC 572, Riparia
do Traviu e Kober 5BB. As estacas foram plantadas ao ar livre, em sacos de
polietileno contendo substrato composto de solo, superfosfato simples e forta
de mamona. Foram conduzidos cinco experimentos e observadas as varidiveis
velocidade de brotacdo, enraizamento (porcentagem de estacas enraizadas,
comprimento e peso da matéria seca de raizes) e desenvolvimento vegetativo
(peso da materia seca da parte aérea). Os resultados permitiram destacar os
seguintes grupos de gendtipos: 1) os que apresentaram maior velocidade de
protacdo e meihor enraizamento: 183-16 (Black July x IAC 21-14), 204-5 (Niagara
Rosada x IAC 544-14) e 202-2 (Niagara Rosada x Vitis rupestris S. George); 2) os
gue apresentaram melhor enraizamento e melhor desenvolvimento vegetativo:
202-21 e 202-12 (Niagara Rosada x Vifis rupestris S. George) e 224-10 (Niadgara
Rosada x IAC 584-53); 3) os que demonstraram melhor desempenho nas
rés caracteristicas, consideradas conjuntamente: 237-24 (Nidgara Rosada x
Seibel 1077) e 202-6, 202-18, 202-1, 202-10, 202-7 e 202-9 (Nidgara Rosada x Vitis
rupestris S. George).

' PESAGRO-Estacao Experimental de Macaé, Caixa Postal 119.371, CEP 27901-970 Macaé, RJ.
2|AC-Secdo de Viticultura, Caixa Postal 28, CEP 13001-970 Campinas, SP.
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INFLUENCIA DA EMBALAGEM E DO DIOXIDO DE ENXOFRE
NA FRIGOCONSERVACAO DA UVA DONA ZILA

Umberto A. Camargo', Ana Beatriz C. Czermainski!, Olavo R. Sénego',
Rosa M. Valdebenito Sanhueza!, Francisco Mandelli!
e Paulo S. T. Maidana?

A oferta de uvas americanas de mesa (cultivares de Vifis labrusca e seus
hibridos) no mercado brasileiro estd concentrada entre dezembro e fevereiro.
A frigorificacdo, especialmente de uvas de maturacdo tardia, pode contribuir
no proiongamento do periodo de oferta. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
frigoconservacdo da uva Dona Zild em diferentes formas de embalagem. A
uva foi acondicionada em caixas de madeira com capacidade para 5 kg e foi
supmetida aos tratamentos: 1) bolsa de polietieno perfurada na auséncia (T1)
e presenca de SOz (enveiope gerador com 7 g de metabissulfifo de sodio) (12);
2) papel de seda no fundo das caixas e sobre a uva na auséncia (13) e presen-
ca de SO2 (T4). O armazenamento foi em cdmara com refrigeracdo indireta,
sistema de jaqueta, & temperatura de -0,2°C e umidade relativa de 95%. As
avaliacoes foram feitas apods 30, 45 e 60 dias de armazenamento, acrescidos
de 4 dias em temperatura ambiente, considerando-se perda de peso, peso da
uva de degrana, peso de uvas podres e aspecto geral (cor, turgescéncia e cor
da raquis). Apos 30 dias de armazenamento, os fratamentos ndo apresentaram
diferencas para as caracteristicas quantitativas avaliadas. Com 45 e 60 dias de
armazenamentio a perda de peso foi significativamente menor na uva emba-
iada em polietileno (T1 e T2), mas a incidéncia de podridoes foi significativa-
mente maior notadamente pelo efeito de T1. Os resultados foram similares
quanto & degrana. A aparéncia das bagas manteve-se normal em cor e tur-
gescéncia nas frés épocas; o aspecto da raquis foi verde-amarelado com
manchas escuras afe 45 dias de esfocagem e, aos 60 dias, ficou fotalmente
escuro e murcho, com partes secas, exceto para T1. O sabor da uva até os 30
dias foi levemente alterado sem perda da qualidade, ficando melhor classifi-
cado T4. Aos 45 e 60 dias o sabor da uva ficou prejudicado. Os resultados deste
frabaino indicam a viabilidade de armazenamento da uva Dona Zild por um
periodo de 30 dias, com quaisquer dos tratamentos testados.

TEMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Bento Goncaives, RS.

2CESA, Caixa Postal 873, CEP 95110-690 Caxias do Sul, RS.
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FERTILIDADE DAS GEMAS DE CULTIVARES DE UVAS APIRENICAS
NO VALE DO SUBMEDIO SAO FRANCISCO

Umberto A. Camargo!, Ana Beatriz C. Czermainski'
e César H. Mashima?

A producdo de uvas finas de mesa no Brasil restringe-se a cultivares com
sementes, destacando-se a cv. Itdlia e suas mutacdes Rubi e Benitaka. Ha inte-
resse dos vificultores por cultivares apirénicas visando, especialmente, a produ-
cdo de uvas para exportacdo. O plantio de culfivares apirénicas, entretanto,
fem sido inviabilizado por sua baixa produtividade observada em fodas as re-
gides viticolas do pais. O objetivo deste trabalho foi avaliar a fertilidade das
gemas de cultivares apirénicas nas condicdes do Submédio Sdo Francisco,
como subsidio a futuros tfrabalhos de manejo visando a producdo de uvas sem
sementes na regido. Foram avaliadas seis cultivares, utilizando-se plantas de
ferceiro ciclo vegetativo. Elas foram conduzidas em latada e podadas em julho
de 1995 na poda, mista, foram deixados espordes com trés gemas e varas
com 16 gemas. A confagem das inflorescéncias foi feita no estadio G de
Baggiolini, antes da realizacdo da poda verde. Foi medida a fertilidade por
posicdo de gema nas varas. Todas as cultivares apresentaram fertilidade cres-
cenfe a partir da base até o dpice. Os melhores indices foram observados para
as cvs. Centennial e Moscatuel, enquanto as cvs. Catalunha, Perlette e Loose
Perlette apresentaram os indices mais baixos. A cv. Flame Seedless apresentou
comportamento similar as trés ultimas até a sétima gema. A partir deste ponto
os indices foram superiores. O indice médio de fertilidade foi de: Catalunha
0.18: Centennial 0,64; Flame Seedless 0,32; Loose Perlefte 0,24; Moscatuel 0,59 e
Perlefte 0,21. Os resultados sugerem a utilizacdo de poda longa, especialmente
para as cvs. Catalunha, Loose Perlette, Perlette e Flame Seedless. Todavia, con-
siderando-se que a fertfiidade das gemas pode ser afetada pelas condicoes
ambientais, € recomendadvel que a avaliacdo seja efetuada em outros ciclos
vegetativos.

i EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000
Benfo Goncalves, RS.

2VALEXPORT, Caixa Postal 120, CEP 56300-000 Petrolina, PE.
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A VITIVINICULTURA NA REGIAO DO SAO FRANCISCO,
SERTAO DE PERNAMBUCO

Roberta de M. Lins', Tales W. Vital? e Almir S. Menelau?

A busca da melhoria da competitividade dentro do sistema agroindustrial
tem sido efetivada através do estudo das cadeias produtivas, no qual se des-
creve e avalia a eficiéncia na producdo, processamentfo e distribuicdo,
incluindo-se, ainda, a verificacdo da eficiéncia nas relagcoes com fornecedores
de insumos. Tomando-se esfe quadro referencial como suporte, procedeu-se
ao estudo das relacoes que se estabeleceram entfre os segmentos que com-
pdem a cadeia produtiva de vinhos finos na regido do Sdo Francisco, Sertdo
de Pernambuco, d luz da abordagem do Commodity System Aproach (CSA) e
da Economia de Custos de Transa¢do (ECT), de modo a vincular a organiza-
¢do econdmica da produ¢cdo de vinhos daos seus custos de desempenho.
Como resultado dessas abordagens, na Vinicola do Vale do Sdo Francisco
Ltda., do Grupo Persico/Pizzamiglio, verificou-se que a integracdo vertical no
segmento da cadeia produtiva concernente a producdo da matéria-prima, foi
fundamental para obtencdo de produtos de qualidade, oriundos das cvs.
Cabernet Sauvignon e Pefit Syrah, para vinhos tinfos, e Sauvignon Blanc,
Sylvaner, Chenin Blanc e Moscato Canelli, para vinhos brancos. Quanto as re-
lacdes contfratuais dessa empresa com os fornecedores dos fatores de produ-
¢do, verificou-se que existe formalizacdo “strictu sensu” dos contratos de traba-
iho, e em relagdo aos insumos inexiste qualquer formalizacdo com os fornece-
dores, tendo em vista estes ndo serem considerados ativos especificos e existir
oferta atomizada. No que se refere ao segmento industrial, verificou-se que sdo
produzidos seis tipos de vinhos varietais (Botticelli) e quatro tipos de vinhos ge-
néricos (D. Francisco). Na safra de 1994, produziram-se 70.000 L de vinho. Verifi-
cou-se, ainda, que as quantidades e os tipos de vinhos engarrafados sdo defi-
nidos pela Cia Bofticelli Comercial Ltda., como fruto da relagcdo direta desta
empresa com o mercado consumidor. Esta relacdo se constitui no principal
elemento de regulagdo dos fluxos da cadeia, uma vez que suas acdes sdo
volfadas exciusivamente para dar respostas s exigéncias de qualidade do
produto, estabeiecidas pelo mercado. Constataram-se falhas de comunica-
¢do no que diz respeito ao segmento de distribuicdo.

I CEAGEPE, Av. Conde da Boa Vista, 1.482, Apto. 209, CEP 50060-001 Recife, PE.
2UFRPE, Rua Dom Manoel de Medeiros, s/n°, CEP 52171-030 Recife, PE.
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DIAGNOSTICO AGRONOMICO DA VITICULTURA CALDENSE
Murillo de A. Regina', Angelo A. Alvarenga? e Nilton C. de Oliveird!

Visando obter um perfil da viticultura de Caldas, MG, em 1995 foi realizado
um ievanfamenio de seus aspectos agrondmicos. Foram analisados 59 vinhe-
dos representativos das principais zonas viticolas do municipio, sendo 44% de
Nidgara Branca, 42% de Folha de Figo (denominacdo regional da cv. Ives) e
13,6% de Niagara Rosada. O ndmero médio de plantas por viticultor foi de
1.711 que, no espacamento usual de 2,0 m x 1,5 m, correspondeu a uma mé-
dia de 0,5 ha. A producdo meédia foi muito baixa, com 1,7 kg por planta ou
5.799 kg ha'!l. Considerando apenas o sistema de conducdo em espaldeira,
usado em 81,3% das propriedades, esta producdo foi ainda inferior, caindo
para 4.417 kg ha'', contra 14.670 kg ha' dos vinhedos em latada, empregados
na producdo de uva de mesa. A idade média das plantas foi de 25,7 anos, e o
material vegetativo usado para a propagacdo foi retirado dos proprios vinhe-
dos. Constatou-se, ainda, que apenas 28,8% dos viticultores realizaram cala-
gem e adubacdo dos vinhedos e, deste total, a maioria o fez com formulagdes
compostas, sem o recurso da andlise do solo. A enxertia foi empregada por
apenas 36,5% dos viticultores, que desconhecem o porta-enxerto empregado.
Conciuiu-se que a baixa produtividade destes vinhedos foi consequéncia dire-
ta do baixo indice de tecnologia empregado, e que aumentos expressivos da
oroducdo poderdo ser alcancados com o uso de material vegetativo sadio e
com a aplicacdo do sistema de producdo existente para a cultura da videira.

Apoio: FAPEMIG.

' EPAMIG-Fazenda Experimental de Caldas, Caixa Postal 33, CEP 37780-000 Caldas, MG.
2EPAMIG, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras, MG.
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LEVANTAMENTO NUTRICIONAL DOS VINHEDOS DE CALDAS, MG
Murillo de A. Regina', Angelo A. Alvarenga? e Anténio Chalfun Junior?

Durante o ano de 1994 foram amostrados solos e folhas de 59 vinhedos de
Caldas, visando a realizagdo de um diagndstico nufricional. As coletas das
amostras de solo foram realizadas em marco, coletando-se 10 subamosiras na
profundidade de 0 a 25 cm. A andlise foliar foi realizada em folhas (imbo e
peciolo), coletadas em dezembro (31/12 £ & dias) na por¢cdo basal dos sarmen-
fos e compostas de 60 folhas retiradas de 20 a 30 plantas. A andlise de solo
revelou feores elevados de P, K e matéria orgdnica em 72%, 70% e 80% dos
vinhedos, respectivamente. Ja o pH foi inferior a 5,0 em 59,6% das amostras e
enfre 5,0 e 6,0 em 36,8%. A saturacdo de bases (V%) apresentou-se muito baixa
(< 30%) e baixa (B0% a 50%) em 28% e 42,1% dos vinhedos, respectivamente. Os
teores de Al variaram entre 0,1 e 1,7 meqg 100 mL', mas encontraram-se abaixo
de 1,0 meq 100 mL' em 82,45% das amostras. A andlise foliar revelou indices de

‘{ fertilidade compativeis com os da andlise de solo, com exce¢cdo do K que en-
confrou-se abaixo dos limites ideais em 57,6% das amostras. Foram detectados,
fambém, baixos niveis de B (<« 30 mg kg") e S (< 0,22%) em 100% das amostras, e
feores de Ca inferiores a 1,65% em 83% das amostras. Este diagndstico concluiu
que é possivel aumentar a produtividade dos vinhedos de Caldas através da
correcdo do solo e com a utiliza¢gdo do B.

Apoio: FAPEMIG.

b

'EPAMIG, Caixa Postal 33, CEP 37780-000 Caldas, MG.
2EPAMIG, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras, MG.
SUFLA-DAG, Caixa Postal 176, CEP 37200-00 Lavras, MG.
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PROJETO DE RECUPERACAO DA VITIVINICULTURA CALDENSE
Murillo de A. Regina', Deny A. Alvarenga? e Renata N. Veronesi®

A regido Sul do Estado de Minas Gerais constituiu-se, até o inicio da década
de 70, num importante pdlo produtor de vinhos de consumo corrente, elabora-
dos com as cvs. Jacquez e Folha de Figo (denominag¢do regional da cv. lves).
Atualmente esta vitivinicultura encontra-se decadente, apresentando baixos
indices de produtividade e qualidade, em consequéncia do estado sanitario
do materiai vegetativo empregado e da ndo ufilizagcdo das tecnologias aftual-
menfe disponiveis nos setores vificola e enologico. Entretanto, o interesse de se
perpetuar essa atividade fradicional e de grande valor socioecondmico regio-
nal, levaram & criacdo deste projeto participativo, que tem o objetivo bdasico
de recuperar essa vitivinicultura, sem entretanto perder as principais caracteris-
ficas que identifica essa regido. Um grupo inicial de viticultores foi selecionado
e capacitado para o gerenciamento. Em suas propriedades estdo sendo im-
plantados vinhedos-modelo, com a utilizacdo de material vegetativo isento de
viroses. Os vinhedos, com drea de 0,5 ha, foram plantados utilizando o porta-
enxerfo RR 101-14 e serdo enxertados com a cv. lves em 1996, Durante o pro-
cesso de formag¢do das plantas e de producdo, os viticultores receberdo assis-
téncia tecnica dirigida e acompanhamento do custo de producdo de cada
parcela. A producdo serd vinificada de forma conjunta em um Centro de Tec-
nologia e Treinamento em Enologia, a ser instalado pelas instituicdes participan-
fes, e que servirg, fambém, a capacitagdo de mdo-de-obra para a vinificagdo
em pequenas propriedades. Em uma etapa posterior, campanhas de marke-
fing serdo realizadas, visando a valorizagdo de um vinho regional com carac-
teristicas proprias.

Apoio: Prefeitura Municipal de Caldas.

' EPAMIG-Fazenda Experimental de Caldas, Caixa Postal 33, CEP 37780-000 Caldas, MG.
2EMATER, Caixa Postal 33, CEP 37780-000 Caldas, MG.
3SEBRAE, CEP 37701-011 Pocos de Caldas, MG.
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