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APRESENTACAO

A producéo de vinhos do mundo esta concentrada em algumas regides de clima
temperado. Este cendrio tem se alterado nos ultimos anos, com a insercio de novas e distintas
regides produtoras ~ as regides de clima tropical, gerando uma diversificagio no panorama
vitivinicola mundial. O Brasil é um tradicional produtor agropecuario de zona tropical. Tem
gerado e difundido tecnologias que sio apropnadas pelos produtores locais e por aqueles de
diversos paises situados na area intertropical. EsPemﬁcamente no setor vitivinicola, a Embrapa
tem obtido avancos significativos que permltern antever a mtwmicultura como uma atividade
com grau de importancia em determinadas areas troplcals brasﬂeiras bem como em tantas
outras regides de paises tropicais Em Pernambuco, o Governo do Estado atraves do Instituto
de Tecnologia (ITEP) tem avancado no sentido de apoiar e contribuir para prover com laboratérios
de excelenc1a no controle da qualidade dos produtos do setor. Motivados por esta nova realidade
que apresenta um potencial que ainda esta em fase de descoberta bem como conscientes do
importante papel das nossas instituigées no desenvolvimento clentifico e tecnolégico, € que
promovernos este I° Workshop Intemaaonal de Pesqutsa sobre A Prodw;ao de Vinhos em Regioes
Tropicais. Este evento tem um carater pioneiro por ser ¢ pnmeiro evento intemacional realizado
com foco exclusivo na producao de vinhos em regides tropicais. Ele abre a perspectiva de uma
efetiva e crescente cooperagao internacional para esta atividade inovadora nestas condigdes
chmaticas Sendo este um evento tio singular, queremos agradecer a todos que participaram
e apoiaram esta iniciativa, incluindo o Cyted, a Valexport, a Vinhovasf, a Codevasf, o Governo
do Estado de Pernambuco, a Fagro, o CNPq e a Finep - importantes parceiros no desenvolvimento
desta nova vitivinicultura que, temos certeza, contribuira para gerar desenvolvimento de regides
tropicais do Brasil e do mundo.

Alexandre Hoffmann
Chefe-Geral da Embrapa Uva e Vinho

Pedro Carlos Gama da Silva
Chefe-Geral da Embrapa Semi-Arido

Fatima Brayner
Diretora-Presidente do Itep
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O CYTED E A VITIVINICULTURA TROPICAL IBEROAMERICANA

~ Rede Iberoamericana de Vitivinicultura -

_ O Cyted € um programa internacional e multilateral de cooperagao cientifica e
tecnolégica, criado em 1984 através de Acordo Interinstitucional adotado por 19 paises da
América Latina, Espanha e Portugal.

Em finais de 1991, o Cyted criou a Rede Iberoamericana de Vitivinicultura, que tem
desenvolvido atividades diversas com a efetiva participacio de 10 paises: Argentina, Bolivia,
Brasil, Chile, Cuba, Espanha, Meéxico, Peru, Portugal e Uruguai. Alguns destes paises ja
possuem importante produgéo vitivinicola, inclusive com destacada participacéo em diversos
mercados internacionais. O Brasil € um dos paises onde a Rede Iberoamericana de
Vitivinicultura tém tido intensa atuacio, pela realizacio de seminarios, congressos, reunies
técnicas, palestras e intercambio técnico-cientifico através da mobilidade de pesquisadores,
dentre outros. Por possuir uma vitivinicultura tropical que ja acumula destacada experiéncia
em nivel mundial, o Brasil constitui-se num pais que pode nao somente continuar a
desenvolver suas potencialidades, como também contribuir para o desenvolvimento da
producio de uvas e vinhos em outros paises iberoamericanos situados na zona intertropical.
Cientes do potencial e da importincia da viticultura tropical para o desenvolvimento sécio-
econémico de intimeras regides em paises iberoamericanos, o Cyted apoia este workshop,
que se constitui num verdadeiro marco para o avango da cooperacio internacional na producio
de vinhos em zonas tropicais.

, Jorge Tonietto
Representante Embrapa na Rede, Brasil

S Vicente Sotés
Co_o'rdenador do Projeto Cyted - Zoneamento Vitivinicola, Espanha

Qlga Laureano
Coordenadora da Rede Iberoarmnericana de Vitivinicultura, Portugal
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Umberto Almeida Camargo - Embrapa Uva e Vinho e Francisco Macédo de Amorim —
Bolsista do CNPq
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DIAS 18 DE AGOSTO DE 2004 - QUARTA-FEIRA - 08:30 AS 17:00 HORAS
| Auditério do Itep - Av. Prof. Luiz Freire, 700 - Cidade Universitaria, Recife

» Introducio e avaliacido de novas cultivares para vinho no Vale do Sao Francisco
Umberto Almeida Camargo - Embrapa Uva e Vinho
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Mesa redonda com os participantes do evento
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DIA 19 DE AGOSTO DE 2004 - QUINTA—FEIRA 09 00 AS 17 00 HORAS
- Vale do Submeédio Sao Francisco

Vot b ainit

* Visita a vinhedos e v1mcolas da Regido Vitivinicola do Vale do Submédio Sao
- Francisco

+ Contatos com produtores e empresarios do vinho para intercambio de experiéncias
na producéio de vinhos na zona tropical do Vale do Submédio Sao Francisco

pmvm—w—mm-w -

DIA 20 DE AGOSTO DE 2004 - SEXI‘A—FEIRA 09 00 AS 12 00 HORAS
Itep - Av. Prof. Luiz Freire. 700 Cidade Univer51tana. Recife‘

Eiohieciies ot s e e i e, i s

EFR et e DO
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. Visita a@os labqrat()rios do_Itep a
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CARACTERISTICAS DOS SOLOS AGRICOLAS DA REGIAO SEMI-ARIDA
DO VALE DO SAO FRANCISCO

Flavio Hugo Barreto Batista da Silva!

- RESUMO

- . A partir dos dados obtidos na elaboracio do
' Levantamento Exploratério-Reconhecimento de
solos da bacia hidrografica do Rio Sdo
Francisco, escala 1:2.000.000, em toda
superficie coberta com vegetagio de caatinga
(hiperxerdéfila, hipoxerdfila e transicio entre
estas formagdes vegetais), correspondente a
370.747,02 km? (58% da bacia hidrografica do
Rio Sao Francisco), foram identificados oito
principais classes de solos que ocorrem nessa
regido. Os resultados dos estudos revelam que
os solos de maijor potencial de uso com
irrigacdo, ocupam cerca de 79,9% da area da
bacia hidrografica sob vegetagdo de caatinga,
pertencem as classes Latossolos - L (33,9%),
Seguem em ordem decrescente os Cambissolos
- C (11,2%), Neossolos Quartzarénicos (10,8%),
Argissolos -~ P (6,2%), Luvissolos - TC (7,4%),
Neossolos Regoliticos - RR (6,2%), Neossolos
Fluvicos - RU (2,3%) e Vertissolos - V (0,3%).
Os demais solos (20,1% da regido semi-arida
da Dbacia hidrografica) nao apresentam
potencial de uso e pertencem as seguintes
classes: Neossolos Litdlicos, Argissolos pouco
profundos a rasos, Planossolos, Dunas e
Afloramentaos de Rocha.

INTRODUCAO

Pretende-se com o presente trabalho
fornecer subsidios sobre o conhecimento das
caracteristicas, localizagéo, percentual e
potencialidade para uso com irrigacio dos
solos da regido semi-arida da Dbacia
hidrografica do Rio S&o Francisco, no sentido

de subsidiar a avaliacao do potencial edafico de
produgéao de uva e vinho nesta regiso.

A bacia hidrografica do Rio Sdo Francisco
(BHRSF) tem grande importancia para o pais
nao apenas pelo volume de agua transportado
em uma regido semi-arida (Poligono das
Secas), mas, também, pelo potencial hidrico
passivel de aprove1tamento e por sua
contribuigdo econémica e histérica para a
regiao Nordeste, ‘

A bacia do Rio Sao Francisco possui 58% da
area do Poligono (Figura 1 e 2) além de 270 de
seus municipios ali inscritos, muitos destes -
margeando o rio. Localizado em parte :da

regio, o Poligono das Secas € um territério

reconhecido pela legislagio como sujeito a
periodos . criticos | de . prolongadas estiagens,

com varias zonas geograficas e diferentes’

indices de aridez. Situa-se ma]ontanamente na
regidao Nordeste, porém estende-se até o nqrtel
de Minas Gerais (Figura 2). :

MATERIAL E METODOS i

Inicialmente foi realizado um levantameﬁto
de todo material basico e bibliografico com
possivel utilizagdo no trabalho, cobrindo a
superficie semi-arida da bacia hidrogréfica: do
Rio Sao Francisco, Sendo assim, utilizou-se as
informacdes dos mapas de vegetagio que
representassem a regiao semi-arida, no caso as
areas de caatinga (hipoxeréfila, hiperxeréfila e
de transicdo entre estas duas formagoes
vegetais) plotadas sobre a bacia hldrograﬁca do
RlO Sao Francisco.

1 Pesqmsador, Embrapa Solos/UEP Recife, PE, Brasﬂ E-msul ﬂawohu@cnps embrapa. br
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FIGURA 1. Localiza¢ao da bacia hidrografica do Rio Sao Francisco em relagao ao territorio brasileiro.

B - EM RELACAO
A REGIAQ NORDESTE
E AO POLIGONO DAS SECAS

FIGURA 2. Localizagao da bacia hidrografica do Rio Sao Francisco em relagao a Regidao Nordeste e ao
Poligono das Secas.
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A elaboracao do mapa de solos na escala
1:2.000.000 baseou-se nos Levantamentos
Exploratorios/Reconhecimentos de Solos de
todos os Estados da Regiao Nordeste
(Jacomine, 1972, 1973, 1975a, 1975b, 1976
1977, 1979) que integram a bacia hidrografica
do Rio Sao Francisco. A Figura 3 exemplifica o
mapa do Levantamento Exploratério/
Reconhecimento de Solos do

A Producdo de Vinhos em Regiées Tropicais

Estado de Sergipe, utilizado no trabalho. Qutra
fonte de informacoes utilizadas, foram as
contidas no mapa elaborado por Silva et al
(1993), referente ao Zoneamento Agroecologico
do Nordeste (Figura 4).

As informagdes a cerca da potencialidade
dos solos para uso com irrigacdo foram
compiladas do mapa de Classe de Terras para
irrigacao, confeccionado por Cavalcanti et al
(1994).

| AMoyuAGAo

w_ s e m m e w
———

PROVEGAG GEOGRAFICA

E5CALA G EA

FIGURA 3. Mapa do Levantamento Exploratorio/Reconhecimento de Solos do Estado de Sergipe

(Escala 1:400.000).

23
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FIGURA 4.
24

Zoneamento Agroecologico do Nordeste (Escala 1:2.000.000).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Mesmo considerando o nivel generalizado, o
estudo foi realizado para que os usuarios
disponham de uma avaliagdo quantitativa e
qualitativa dos recursos de solos em termos
absoluto e relativo.

O mapa pedolégico elaborado (Figura 5)
espacializa como esta formado o suporte

A Producgao de Vinhos em Regides Tropicais

edafico da regido estudada (semi-arida da
bacia hidrografica do Rio Sao Francisco),
indicando suas ocorréncias espaciais e
classificando-o.

O mapa de Classes de Terras para irrigacao
desta regido (Figura 6) mostra o resultado da
interpretagdo potencial dos solos irrigaveis
fornecendo suas A4reas e percentuais de
ocorréncias.

FIGURA 5. Mapa Exploratério/Reconhecimento de Solos da regido semi-arida da bacia hidrografica

do Rio Sao Francisco (Escala 1:2.000.000).

25
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FIGURA 6. Mapa de Classes de Terras para Irrigacdo da regido semi-arida da bacia hidrografica do

Rio Sao Francisco (Escala 1:2.000.000).

A partir dos dados obtidos na elaboracédo do
Levantamento Exploratorio-Reconhecimento de
solos da bacia hidrografica do Rio Sao
Francisco, escala 1:2.000.000, em toda
superficie coberta com vegetacdo de caatinga
(hiperxerofila, hipoxeréfila e transicao entre
estas formagdes vegetais), correspondente a
370.747,02 km? (58% da bacia hidrografica do
Rio Sao Francisco), foram identificados oito
principais classes de solos que ocorrem nessa
regido. Os resultados (Figura 7) dos estudos
mostram que os solos de maior potencial de
uso, ocupam cerca de 79,9% da area da bacia
hidrografica sob vegetacdo de -caatinga.
Utilizando a nova nomenclatura adotado pelo
Sistema Brasileiro de Classificacdao de Solos
(EMBRAPA, 1999), pertencem as classes
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Latossolos - L (33,9% da regiao estudada). A
espacializacdao desta classe de solo na regido
estudada pode ser observada na Figura 8. O
perfil deste solo e aspectos da paisagem do
mesmo cultivado com videira podem ser
observados nas Figuras 9 e 10. Em ordem
decrescente ocorrem os Cambissolos - C
(11,2%), Neossolos Quartzarénicos (10,8%),
Argissolos - P (6,2%), Luvissolos - TC (7,4%),
Neossolos Regoliticos - RR (6,2%), Neossolos
Flavicos - RU (2,3%) e Vertissolos - V (0,3%).
Os demais solos (20,1% da regiao semi-arida
da bacia hidrografica) nédo apresentam
potencial de uso e pertencem as seguintes
classes: Neossolos Litolicos, Argissolos pouco
profundos a rasos, Planossolos, Dunas e
Afloramentos de Rocha.
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Classes de Solos com Elevado Potencial Agricola na Regido
Semi-Arida da Bacia do Rio S3o Francisco
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FIGURA 7. Percentual das principais classes de solos com elevado potencial agricola para uso com
irrigacao na regiao semi-arida da bacia hidrografica do Rio Sao Francisco.

FIGURA 8. Areas de ocorréncias de Latossolos na regido semi-arida da bacia hidrografica do Rio Sao
Francisco.
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FIGURA 9. Perfil de Latossolo Amarelo.
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FIGURA 10. Producgao de uva em Latossolo Amarelo, Petrolina, PE.
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CONCLUSOES

O potencial de uso dos solos desta regido
estudada em condi¢es naturais e dependentes
das chuvas é bastante limitado para a maioria
das plantas cultivaveis. Como principal opcdo,
a agricultura irrigada deve ser considerada.
Para isto, se considerarmos 10% da area do
total desta regido com potencial de irrigacio
{(aproximadamente, trés milhdes setecentos e
sete  hectares), que a depender da
disponibilidade de recursos hidricos, distincia
e desnivel, poderao ser explorados, a exemplo
do " que esta sendo feito no Pélo
Petrolina/Juazeiro.
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A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

BASES DE DADOS GEORREFERENCIADAS PARA A SELECAO DE AREAS VITICOLAS
DO VALE DO SUBMEDIO SAO FRANCISCO ' -

e F

ABSTRACT"

The submédio Sdo Francisco river Valley is
‘one of the new wine producer regions in Brazil,
It - shows soil and climatic condition, which
classify it as a trop1cal semi-arid region, belng
distinguished from - other traditional wine
producing regions in the whole world, This

study. has . the. objective. of showing the geo- .

referenced data bases which are being
produced for the selection of grape growing
-areas in the Sao Francisco river Valley. These
‘data bases will, in a near future, give the
region the “Origin Denomination” for the wines
'produced here. According to Madrid Resolution
{0.1.V., 1992), “Origin Denomination, adopted
in Brazil and in the Grape/Wine norm of
Mercosul, can be defined as Controlled Origin
Denomination is the name of country, of the
region or of the local used to designate a
product from that country, region or local
defined for that objective under this name and
recognized by the qualified authorities of the

respective country. Regarding wines or distilled .
drinks = from them, a Controlled Origin .. .

Denomination designates a product which

quality or characteristics are due, exclusively =~

or essentially, to the geographic environment,
comprising the natural and human factors and

Yois sub_;ected to grape harvest, as well as to the

" transformation in the country, reglon local or
deﬁned area”, - S

‘Vale do

Iédo Bezerra de Sal, Paulo P. da 8. Filho! e Davi Ferreira da Silval

INTRODUCAO

"Q Vale do submedlo Sao Francisco ' tem
despontado no cenario nacmnal como uma

'nova fronteira para a at1v1dade vitivinicola,

produtora de vinhos finos. Esta regido é
caracterizada por se encontrar em altitudes em
torno aos- 350 metros, com temperaturas

-elevadas praticamente todo o ano e possuir um

regime pluviométrico da ordem de 500 mm de
precipita¢do,” - com chuvas normalmente
concentradas no primeiro trimestre do ano,
caracterizando assim um clima tropical semi-
arido com um longo periodo seco e outro
sublGimido. A delimitaciao das regiée"s de
produ¢dc com base no potencial ambiental é
uma ‘tarefa que se reveste de suma
importancia, pois  identifica as Areas’ com
melhores vocagdes para uma viticultura
avangada. A identificacdo de uma regido apta
para a viticultura se baseia na selegao de
unidades homogéneas em wum determinado
territério, de modo a favorecer uma producgéio
de qualidade em fungédo das praticas agncolas

. empregadas.. - As. . unidades . homogeneas sdo
definidas por uma série de pardmetros do meio
fisico” e~ também b1olog1003 determinando

assim o ambiente viticola.
MATERIAL E METODOS

O trabalho desenvolvido para a regisio do
submédio’ Sao Franc1sco
compreendendo os mun1c1plos de Petrohna,
Lagoa Grande e Santa Mana da Boa V1sta

(Figura ‘1), tem como bases cartograficas as

1 Embrapa Serm-Ando, BR 428 Km 152 Caixa Postal 23 Zona _Rural, 56302- 970 Petrolina-PE, Brasil; e-mail:

iedo@epatsa.embrapa.br



folhas 1515, 1516, 1517, 1438, 1439, 1440 e
1362, na escala de 1: 100.000, da Diretoria do
Servico Geografico do Exército Brasileiro, e a
divisdo politico-administrativa levantada pelo
IBGE (2000). Para o levantamento do uso e
cobertura do solo, foi utilizada uma imagem de
satélite correspondente a cena 217/66 do
sistema Landsat 7 referentes as bandas 3, 4 e
5, datadas do dia 21 de dezembro de 1999,
com nivel de correcdo geométrica 4, gravadas
em CD-ROM em formato img (INTERSAT,
1999).

Os pontos de controle no campo foram

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004

levantados com auxilio de um aparelho GPS
(Global Position System) Garmin XL. Estes
pontos serviram para amostragem no
levantamento do uso e cobertura do solo.
O trabalho foi executado utilizando o sistema
de coordenadas planas. A cartografia de
altimetria que esta sendo produzida tem
intervalos de 40 metros. Para a geracao dos
mapas de solos e agroambientais dos trés
municipios, foi utilizado o Zoneamento
Agroecolégico do Estado de Pernambuco -
ZAPE produzido pela Embrapa (2000).

CEARA

PIAUI
// / //-TAMAR DA BOA VISTA
/// R“""E
/ /4 i BAHIA
LEGENDA
( SEDE DO MUNICIPIO

s | |MITE INTERESTADUAL

0 20 40 80
FONTE: MALHA MUNICIPAL DIGITAL IBGE (1987) -

LIMITE INTERMUNICIPAL 77777} CAPITAL DO ESTADO
ESTADO DE PERNAMBUCO 777777 REGIAO DE ESTUDO

— kT

PARAIBA

%ECIFE

ALAGOAS el

160

FIGURA 1. Localiza¢do dos municipios no Estado de Pernambuco.

Os mapas da regido de estudo sao
apresentados tendo como referéncia as
coordenadas geograficas, 0s limites
municipais, a rede de drenagem e as areas
urbanas das cidades de Petrolina, Lagoa
Grande e Santa Maria da Boa Vista.

Dentre as diversas bases georreferenciadas
pode-se destacar:

e Altimetria, com os objetivos de delimitar as
zonas de baixios, chapadas e mapear areas
para exploragao agricola;

32

e Rede de drenagem - rios principais, com o
objetivo de maximizar o potencial hidrico, tanto
superficial como subterraneo;

¢ Rede de acessos, estradas e caminhos com
os objetivos de planejamento logistico de
implantacéo e escoamento da producao;

¢ Mapa da vegetacdo e uso atual dos solos
com o objetivo de diagndstico dos recursos
naturais e prognoésticos das possibilidades.
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Critérios . para .Delimitacio. de ..Zonas
Vitlcolas

IDISCIPLINA LEMENTOQOS - **

Temperaturas =~ '~

Precipitagbes

CLIMA
: ETP

(ETP-P)

Potencial ' Ciliar
’ ’ Floresta .
 [Degradagioe

VEGETACAO [Natural’ evolucédo da floresta

Cultivos

Cultivos Vinhedo
- |attitude
GEOLOGIA  |ocomorfologia/ln e niacan

Fisiografia

Litologia
Propriedades - [Textura (argila >45%)
Fisicas - Hidromorfismo
Propriedades . oo linidade
Quimicas

Fertilidade Toxicidades

EDAFOLOGIA Profundidade [ Loramentos
rochosos e/ou com

Efetiva sub-aflorante
Excesso de agua

Balanco de {hidromorfismo}

Umidadt_a _ alta de agua
<400mm

Caracterizacio Ambiental

Com o auxilio de técnicas de SIG (Sistema
de Informagdo Geografica) se integram as
distintas fontes de dados (solos, clima,
pendentes, exposigbes, altimetria, vegetacéo,
etc.) para a geragdo de Unidades Ambientais
Homogéneas, tendo como base ¢ Zoneamento
Agroecolégico do Nordeste (SILVA et al. 1993).

Modelo de Zoneamento

O Sistema de Informacado das Classes de
Vocagdo Viticola se implementa com uma
metodologia da valoragiao da vocagdo viticola
das Unidades Ambientais, sustentada em uma
Anilise Fatorial Discriminante,

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

Delimitacdo Objetiva de Zonas Viticolas

Para a correta delimitagio e caracterizacio
das zonas viticolas é necessario determinar os
componentes da qualidade do - mosto “e do
vinho. Estas qualidades sio correlacionadas
com as condi¢des edafo-climaticas do meio em
que séo produzidos.

Importantes varia¢des relacionadas com o
solo e seus fatores de formagao:
i1 Situaclo (proximidade de massas de agua,
hidromorfismo); -":  Microclima; - Geologia;
Pendente e exposigdo; Relagdes  com - a
vegetacio circundante; Fauna; etc.

Método do Zoneamento

Isolar as variaveis de maior influéncia em
cada uma das disciplinas ¢ proceder, por
integragdo, a agrupa-las em zonas mais ou
menos homogéneas. A metodologia concerne
em eleger as verdadeiras varidveis de
influéncia, sua caracterizagio e,
especialmente, a forma de integracgio.

Integracio :

Para a coleta e armazenamento dos dados
em modo vetor e raster (delineagbes de
fotointerpretagdo, pontos de amostragem...) e
geracdo de tipologias e andlises espaciais se
utilizam os  programas  computacionais
ARCVIEW, CADs, ERDAS, etc. disponiveis no
Laboratério de Geoprocessamento da Embrapa
Semi-Arido,

RESULTADOS

Como resultados preliminares, pode-se
destacar a elaboragdo das seguintes bases de
dados georreferenciadas na escala de
1:100.000, para os trés. municipios, em
formato Arcview: '
¢ Base cartografica Mumc:lpal {Figura 1);
¢ Mapa Geoambiental (Figuras 2, 3 e 4);

e Principais acessos;

¢ Drenagem;

» Altimetria {(em processamento);
* Solos (Figura 5, 6 e 7);

.33



» . Geologia (em processamento);.
s Vegetagio (em processamento);
¢ Bases Derivadas:
© » Declividade; .
» . Exposi¢io.
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A Producdo de Vinhos em Regides Tropicais

;.0 CLIMA VITiCOLA DO SUBMEDIO SAO FRANCISCO E O ZONEAMENTO DOS
PERIODOS DE PRODUCAO DE UVAS PARA ELABORACAO DE VINHOS a

Jorge lonietto! € Antonio Heriberto de C. Teixeira2

ABSTRACT.

The objective of this research is the
viticultural chmatlc _zoning of the
production penods over the year in the
Sdo Francisco -Valley, a Brazilian grape-
groWing_ region . located in semi-arid
tropical climate. In this:' regi_on,.‘ the
production can be spréad over all months
of the year.. The region is situated in
climate with intra-annual variability. The
methodology adopted is that of the
Géoviticulture  Multicriteria  Clirnatic
Classification System (Géoviticulture MCC
System) (Tonietto & Carbonneau, 2004),
adapted to the biological conditions of the

Syrah variety, which has an average cycle

of 4 months from bud burst to harvest in
the region. The study is based on a daily
climate database from 1976 -

year (one theoretic harvest at every ten 10

days). In this way, the Heliothermal Index‘;
(Hli2¢) was calculated over 4 months “

throughout the year. The Cool Night Index - ‘
(IFsq) was calculated over the 30 days that |,

preceded the theoretic harvest (maturation

period). The amount of rain {Ps) in the

maturation period was equally been taken
into account according to the potential
effect of the incidence of bunch rotting.

The results have allowed to distinguish 3
climatic viticultural periods during the. .

! Embrapa: Uva e Vinho, Rua Livramento,

tonietto@ecnpuv. embrapa.br

through -
2002, simulating 36 theoretic harvests per

515, - 95700-000

year: Period "a" - less warm during d-r
cycle (IHizq) and for night temperatures
(IFs4) and very dry (Paq); Period 'b"

intermediate climate between "a" and "¢"
penod for IFaq and IHi2q and dry to very
dry for Pa4; Period "¢" - the warmest for the
IH2q and IF3q, and sub humld for Pad The
probability of occurrence of the‘ values of
the  climatic indices (climatic risk or
adva(ntages) was characterized at a ten-

_. day level throughout the year.

INTRODUCAO

A vitivinicultura brasileira de vinhos
finos & desenvolvida nas regides
geograﬁcas Sul e Nordeste do Pais. No Sul
do Brasil, a viticultura apresenta padrio
fenolégico anual da videira similar aquele
encontrado na viticultura -de clima
temperado das regides tradicionais dtj

~* mundo, com um ciclo vegetativo por ano -
_uma colheita portanto, seguido do periodo

de repouso vegetativo da videira, =
Ja o Vale do Submédio Sao Francisco,

.loca.hzado no Nordeste do’ Brasil — zona

intertropical, possui fatores naturais que
sdo muito diferenciados quando
comparados com a grande maioria das
tradicionais regides produtoras. Segundo

Tonietto e Carbonneau (1999), a
~viticultura desenvolvida. no Vale do
- . Submédio . Sao. -Francisco : - possui

Bento Gongalves, RS, Brasil; e-mail:

2 Embrapa Semi-Arido, BR 428, Km 152, Zona Rural, Caixa Postal 23, 56302-970 Petrolma, PE, Brasil; e-mail:

heriberto.teixeira@wur.nl
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caracteristicas climaticas que a distingue
do restante das regides de viticultura
tradicional de vinho em todo o mundo. A
regidao esta situada em zona de clima
tropical semi-arido, entre 09° e 10° de
latitude Sul. Nela, a producado de uvas
pode ser escalonada ao longo dos
diferentes meses do ano. A disponibilidade
heliotérmica nessas condi¢des permite o
desenvolvimento vegetativo continuo da
videira durante todo o ano, possibilitando
a obtencdo de mais de uma colheita por
ano. A peculiaridade desse clima quente
foi interpretada por Tonietto (1999), ao

propor o conceito de clima

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004

viticola com variabilidade intra-anual. A
zona apresenta temperatura meédia,
maxima e minima anual de 26,4 °C, 31,7
°C et 20,6 °C, respectivamente, e 567 mm
de chuva anual (Teixeira, 2001). A regiao
situa-se em 3 classes de clima viticola (IS-
1 IH+3IF-2, IS+1 [H+3 IF-2 e [S+2 [H+3 IF-
2), caracteristica do clima viticola com
variabilidade intra-anual, que corresponde
as regides que, sob condigdes climaticas
naturais, mudam de classe de clima
viticola em funcao do periodo do ano ao
longo do qual a uva pode ser produzida
(Figura 1) (Tonietto, 1999).

[
Grupos Climéticos do Clima Viticola com Variabilidade Intra-anual ‘
Petrolina - Vale do Submédio Sao Francisco

1S+2 IH+3 IF-2
Posicionamento das variaveis
no circulo de correlagbes Rpe02
A
% Clima Viticola
£ 1 1S+1 IH+3 IF-2
s * INlu
.
io IH = * TZda , GTes éo ! :
& PEic ———— ¢ THba
& BRpe0d
= I
O
; 1
L E : * THch
CP1- 73,6 % de inércia
Clima Viticola
I1S-1 IH+3 IF-2

* INpu

FIGURA 1. Clima viticola com variabilidade intra-anual (Petrolina - Vale do Submeédio Sao
Francisco, Brasil): a A.C.P. mostra que o clima viticola (indices climaticos IH, IF

e IS) muda de classe em funcdo do periodo do ano ao longo do qual a uva é

produzida (Tonietto, 1999).
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.Esta condi¢do permite aos viticultores
escolher os:periodos. mais interessantes
para’.a produgdo das - uvas, seja por
questdes ligadas ao controle fitossanitario,
as exigéncias das diferentes cultivares, ao
tipo de produto desejado e/ou 4 demanda
de mercado. Ao longo do-tempo, alguns
produtos . vinicolas ' ji - tem - sido
desenvolvidos na regido, incluindo vinhos
varietais tintos como o Syrah e o Cabernet
Sauvignon, ou brancos, como o Sauvignon
Blanc,"o. Moscato Canelli. e o Chenin

Blanc, . além .. de: vinho  espumante

moscatel. P L
-Um projeto de .  pesquisa e
desenvolvimento - estd em ... execucdo
visando o estudo do potencial viticola dos
fatores naturais (clima, solo), a introducac
de novas variedades de videira para o
desenvolvimento- de vinhos. tipicos ' de
qualidade na regido e o desenvolvimento
de tecnologias enolégicas adaptadas a uva
produzida em clima tropical.

.. O objetivo desta  pesquisa & o “

zoneamento dos - periodos climaticos  de

producdo viticola ao longo do ano no Vale

do Submédio Sdo Francisco. '
METODOLOGIADE - .
ZONEAMENTO CLIMATICO.
viticoLa

O estudo climatico utilizou como
referéncia fenoldgica a 'variedade” Syrah
que, no Vale do Submédio Sao Francisco,
apresenta um ciclo médio brotagao-
_ colheita comercial da uva (b-c) de 4 meses.
Os : dados - climaticos analisados sdo da
estacao . agroclimatoldégica de . Petrolina
(latitude 09° 09' S, longitude 40° 22' W,
altitude  366m), . representativa  do
macroclima  viticola regional - (Teixeira e
Silva, -1999). Foi utilizada uma base de
dados diarios de um periodo de.27 anos
(1976-2002), tendo - sido ; simuladas. 36
colheitas tedricas por;ano . (uma. colheita

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

tedrica a cada decéndio ao longo do ano),
correspondendo . a* um total de 972 no
conjunto do periodo estudado.. " .. . L

A metodologia adotada. :para o
tratamento dos dados climaticos foi
baseada no . Sistema ' de .Classificacdo
Climatica . Multicritérios . Geoviticola
(Sistema CCM Geoviticola) (Tonietto &
Carbonneau, 2004), : utilizando : indices
climaticos viticolas homélogos aos IH, IF e
IS. " para | as. - avaliagbes - térmica,
nictotérmica ... e - hidrica, .bem . como
utilizando a funcionalidade de modulagio
destes  indices calculados . aqui. sobre. a
fenologia da variedade Syrah cultivada na
regido . do Vale - do Submédio Séo
Francisco. Desta. forma, o Indice
Heliotérmico (IHi24) foi calculado sobre o
periodo de 4 meses (12 decéndios} ao
longo do ano, através do deslocamento

‘sucessivo de um decéndio sobre o periodo

de inicio de calculo do indice. O Indice de
Frio Noturno .(IFsq) foi calculado. pela

- meédia dos 3 decéndios precedentes a data

tedrica . de - colheita (simulagdo para o
periodo : de - maturacdo da uva). A
quantidade de precipitacdo pluviométrica
no . periodo -de maturagio (Pad), . foi
calculada ‘pela soma da chuva dos 3
decéndios precedentes a data teérica de
colheita, .. A Analise de Componentes
Principais * (A.C.P.)) . ‘foi ' utilizada . na
caracterizagdo dos penodos chmatlcos clo
ano. - S s . :

A amplitude do - chma v1t1cola fox

: igualmente analisada. A probablhdade de

ocorréncia de  valores para os indices
climaticos foi caracterizada na freqiiéncia
decendial ao longo do ano, sobre o periodo
de 27 anos, através do calculo dos
diferentes = percentis e quartis: "J-Ql -
corresponde - ao primeiro - quartil | (25°
percentil); Q2 - corresponde a mediana
(50° ; percentil); Q3 - corresponde - ao
terceiro quartil . (75°  percentil). Entre os
valores do Q1 e Q3, 50% das observacgées
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estdo contidas. Foram calculados também
0 90°. percentil e o 10° percentil (entre o
10° e 0 90° percentﬂ 80% das observa(;oes
estao contldas)

AMPLITUDE DO CLIMA DO VALE

DO SUBMEDIO SAO FRANCISCO

As Figuras 2, 3 e 4 apresentam os
indices IHi24, IF2q e P4, respectivamente,
para a série de 27 anos estudados (1976-
2002), analisados na freqliéncia decendial.
Os - resultados ' mostram- uma - grande
variabilidade dos’ indices climaticos™ ao
longo do ano, 'bem como uma. grande
variabilidade  interanual.- Analisando
apenas os valores do Q2 (mediana),
verifica-se  uma ° amplitude climética
importante: entre 2.164 e 2.538 para o
IHq24, entre 18,1'°C e 21,8 °C para 0 [Fag ¢
entre 0 e 129 mm para o Pzq ao longo do
ano. Os!'resultados :: estdo : expressos
através dos quartis Q1,'Q2 e Q3, bem
como o' 90° percentil e o 10° percentil,
permitindo a descrigdo da amplitude do
clima, possibilitando o uso da informagéo
da variabilidade climatica para situar os
riscos ou vantagens climaticas. para a

producao de uva para vinificagio em

funcao do ciclo da videira e do periodo de
maturacdo da uva nos diferentes periodos
do ano, na freqliéncia decendial. :

" Tomemos como exemplo uma’ colheita
de uva no decéncioc 4 (10 de fevereiro),
Nesta época, a ocorréncia de Paa (total de
precipitacdo pluviométrica nos 30 dias
precedentes a4 data de colheita) apresenta
risco de ser superior a 138,3 mm em 25%
dos anos (Figura 4). Em 50% dos anos Psa

situa-se entre 24,8 e 138,3 mm, sendo

que o valor da mediana € de 79,1 mm. Em
25% dos anos o Paq foi inferior a 24,8 mm.
Em 80% dos anos os valores'de Paq estéo
situados entre 13,9 e 211,6 ' mm para os
27 anos estudados.’ Se analisarmos agora
os valores de Paj para o decéndio 25 (10 de
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‘longo do ano {Figura 5): -

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004 - .

setembro), verificamos que em 75% dos

‘anos o valor encontra-se entre 0 e 3,4

mm, Em 80% dos anos os valores de Py
estdo situados entre 0 (10° percentil) e 7,4
mm (90° percentil]. Os dados indicam os
riscos: -climaticos . que -sdo totalmente
diferentes entre os decéncidos analisados.”
" Em outro exemplo, tomando o indice de
frio noturno IFs¢ (temperaturas noturnas
meédias dos 30 dias precedentes i data da
colheita da-uva), a analise da base- de
dados mostrou. que o valor minimo -ja
observado foi de 16,4°C no decéndio 19.
Em 50% dos anos do decéndio 19, IFaa
situa-se entre 17,6 e 19,1°C. Em 80% dos
anos os valores de IF3q situam-se entre
17,4 e-20,6°C (Figura 3). Por outro lado,
em meses mais quentes, os .valores
medianos de IFas sdo um pouco superiores
a 21°C, como no decéndio-1, onde IFsd é
de 21,8°C,: IR ¥
As mforma(;oes da amphtude do clima
viticola do Vale 'do  Submédio - Sio
Francisco, expressas através dos indices
climaticos 1Hi2q, IF3q € Paq, sdo Uteis para
que o viticultor possa definir- estratégias
de producdo, considerando ndo somente
os riscos  climaticos envolvidos na
producio, ao longo do ano, bem como os
riscos associados & variabilidade intra-
anual, em fungéo das variedades de uva e
produtos a serem eleborados :

PERIODOS CLIMATICOS
- viTiCOLAS DO ANO - -

A A.C.P.' aplicada ' aos ‘3" ‘indices
climaticos - permite agrupar :este - clima
viticola com variabilidade intra-anual em
3 periodos climaticos caractensucos a0

Periodo - "a" (decend1os 17 a 26; Flgura

5) - condigdes térmicas menos quentes
durante o ciclo b-c para o IHizq, condigdes
nictotérmicas’ (IFsq) mais frias.em periodo
de maturagdo e muito seco (Paq); :
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Periodo "b" {(decéndios 13 a 16 ¢ 27 a
32; Figura 5) - clima intermediario em
relagdo aos periodos "a" ¢ "¢" para o IFz e
o IHia € seco a muito seco para Pas (o

periodo” "b" pode ser subdividido em”27" " "

subperiodos: um que se inicia ao final do
periodo quente e Umido "c", com-uma
rpséfva hidrica 1til no solo, evoluindo
para uma queda das temperaturas; e
outro ZSubperiodo que inicia . com o
aumento das temperaturas e que termina
logo antes do inicio do periodo iimido "¢"} ;
Periodo "¢" {decéndios 33 a 36 ¢ 01 a

12; Figura 5} - O mais quente para o IF3q e
para o ITHj24 € subtimido para o Paa.

j Os resultados indicam que a produgéo
de uve{s para vinificagio para uma mesma
variedade caracteristicas
potenciais distintas em fungdo dos
penodos de producao "a", "b" e "c¢". De
uma mane1ra geral, o periodo "¢" € o de
maior _r1sco de uma maturagao incompleta
da i_ivé em fungdo da possibilidade de
ocorréncia de podriddo em fungdo das

apresenta

chuvas (Pas), associada as elevadas:

temperaturas (TH12q, que podem levar a
uma. ! colheita antes "da  completa
maturag:ao J4 os periodos "a" € "b" sdo os
meus aptos para uma boa maturagao da
uva . O periodo " "é o que apresenta o]

menor; risco de chuvas e apresenta as.
temperaturas mais amenas, - .com -a .
possibilidade de controle-quase total da. ..

dlspomb111dade hidrica - do solo pela
1rr1gagao {Figura 5). T

~Q, estudo demonstra o-uso pratico do
zoneamento climatico através - das
ferramentas do Sistema CCM Geoviticola
em condu,:oes de clima viticola com

vanabmdade intra-anual, - seja para o -

estu_doi dos periodos climaticos ao longo do
ano, seja na analise da amplitude do clima
viticola (efeito millésime) (Tonietto, 2003).
De 'méneira complementar, este estudo

devera incluir uma  anéalise da’

dlspon1b1l1dade h1dr1ca potenc1a1 do soIo

48

“ser utilizado como
zoneamento para a deﬁmcao,. em um
__mesmo vinhedo, dos periodos do ano com

' ) 'dese_nvolwmgnto do projeto de pesquisa.

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004

pelo Indice de Seca {IS) ao longo do ano.
Para este estudo, serdo utilizados, dentre
outros, os coeficientes de cultura (Kc)
estabelecidos durante o ciclo vegetativo b-
¢,” segundo "modelagem desenvolvida ‘em
condigdes locais (Teixeira ef al, 1999). .

Na analise do clima viticola da regido
do Submédio Sao Francisco, o critério dos
periodos climaticos ao longo do ano dev%:
ser utilizado no zoneamento climatico, em
associagio com a variabilidade climatica
espacial da regido vitivinicola ¢ com a
amplitude ' do clima viticola, segundo o
modelo 'de  zoneamento  climatico
apresentado na Figura 6. Um estudo
integrado de zoneamento, incluindo 0s
fatores chmatlcos e edaficos 'deveré
1gua1mente ser 1mplementado : ;

CONCLUSGES

Os resultados obtidos perm1tem
de11m1tar, nesta condu;ao de clima v1t1cola
com variabilidade intra-anual, os penodos
"a" e "b" como sendo os mais favorave1s a
producéo de uvas para vinho. ,

Pode-se ~concluir que o, conceito de
clima viticola com variabilidade mtra—
anual do Sistema CCM Geoviticola pode

elemento de
i

potencial climatico superior para a

. produgdo de uvas para vinificagio. T

O critério "pericdo de produgdo ao
longo do ano" sera utilizado no
zoneamento climatico da regifo, 1nclu31ve
de forma integrada ao zoneamento dos
fatores edéficos.
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FIGURA 5. Indices climaticos IHi24, IF34 € P3a na frequéncia decendial e periodos climaticos
no ano viticola em Petrolina, Vale do Submédio Sao Francisco, Brasil: a A.C.P.
agrupa os decéncios dos periodos "a", "b" e "c¢".
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Zoneamento Climético para Regides
- de Clima Viticola com Variabilidade Intra-Anual

Variabilidade
espacial do clima viticola
- macro/mesoclimas - |

~CUMA
~ viTiCOLA

Periodo climatico
do ano viticola

Amplitude
do clima viticola
- efeito safra -

FIGURA6 leerentemente do zoneamento chmatlco de regmes de chma temperado em
- ’regmes de chma viticola com’ variabilidade intra-anual deve-se’ integrar, no
zoneamento, o periodo climéatico do ano viticola, além da vanablhdade espac1al e

da amphtude do chma o
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. VARIABILIDADE ESPACIAL DO CLIMA NO VALE DO SUBMEDIO SAO -
‘:F_RA‘N:C'ISCO COM VISTAS AO ZONEAMENTO MESOCLIMATICO

Magna Soelma Beserra de Moura! e José Monteiro Soares?

ABSTRACT

The climate is very important to define the
- wine quality and its spatial variability may
“select areas to increase the vineyards in semi
-arid region of San Francisco River Valley. The
time and spatial series of climatic variables
 were analysed to ascertain the existence of
* spatial microclimatic variability in sub medium
San Francisco River Valley. Results indicated
+ that the left (north) side of the San Francisco
River has lower air temperature and air
relative humidity higher than the right side
(south). This occurs because the wind direction
is southeast, so when the wind across the river
-causes advection of humidity to the left side; in
despite of the wind, on the left side the large
scheme of irrigation transfer a lot of water from
the soil to the atmosphere by evaporation and
transpiration from irrigated areas. The results
also suggest that are small differences between
. the - climate of Petrolina-PE, Juazeiro-BA,
Curaga-BA, Lagoa Grande-PE and Santa Maria
da Boa Vista-PE; and may have microclimate
-associated to Sobradinho Lake, - isolated
mountains,  irrigated scheme, and devastated
* vegetation areas. ’

INTRODUCAO : - .

A regido do Submédio Sao Francisco
caracteriza-se por apresentar caracteristicas
‘climaticas  favoraveis ao desenvolvimento de
- culturas irrigadasb,-aSsim, esta regido vem'se

-destacando  nos
‘internacional pela elevada produgao de frutos

cenérios - nacional - e
de alta qualidade. Além do mercado de frutas
frescas, a regiio do Submédio-Sio Francisco
vem se destacando, também, na produgao de
uvas para a producdo de vinhos finos. Nesse
sentido, a vitivinicultura - -no semi-arido

" nordestino é uma realidade, detendo cerca de

15% do mercado nacional de vinhos.
Paralelamente ao = crescimento da &rea
cultivada com videira para produgéo de vinho,
surge a necessidade de um manejo: adequado
da cultura para a regido semi-arida, a fim de
se estabelecer as relacdes entre as variaveis
agrondmicas, fisiolégicas e edafoclimaticas que
influenciam, com suas variabilidades espaciais
e intra-anuais, na qualidade ‘do vinho

" produzido.

" A potencialidade de  uma -regido para a

- adaptagdo e produgdo da videira é fortemente

dependente do 'clima, que interage com os
demais componentes ‘do meio' natural, - em

" particular com a cultivar e com as técnicas
" agrondmicas utilizadas no sistema produtivo
"da videira (Tonietto e Mandelli, 2003). O clima
. semi-arido- do Nordeste ' apresenta - aspectos

muito favoraveis ao cultivo de “diversas
culturas, devido principalmente a elevada
disponibilidade - -de - energia- " solar, alta
temperatura e baixa umidade relativa do ar,
que - resultam, inclusive, na redugdo da
incidéncia de pragas e doencgas. Por outro lado,
impoe - restrigdes quanto 4  disponibilidade

"ihidrica de origem pluvial, em fung:éo de sua

1Embrapa Semi-Arido, BR 428 Km 152 Ca:xa Postal 23 Zona Rural CEP 56300 000 Petrolma, PE Emall

magna@cpatsa.embrapa.br

2 Embrapa Seml-Ando E-maJl monte:ro@cpatsa embrapa br
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grande variabilidade espacial e temporal. Neste ...

sentido, a pratica da irrigagao, subsidiada pelo

Rio Sao” Francisco ' é indispensavel para

garantir e/ou otimizar a produgio agricola,

Os vinhedos do Vale: do Submeédic Séao
~ Francisco sdo irrigados, destacando-se em
. meio. a caatinga.. Ocupam areas planas, com
. altitude em torno.de 350 m, principalmente
- nos municipios-de. Petrolina, Lagoa Grande e
. Santa  Maria . da. Boa .Vista.. Devido ao clima
o semi—éridq desta .regido, "a viticultura local
.- possui caracteristicas que a distingue de todas
. as outras regides produtoras de vinho em todo
“mundo. - Segundo - Tonietto -;e, .Carbonneau
(2004), -0 clima - viticola do . Submédio Sao

... Francisco apresenta .variabilidade -intra-anual,

. ou seja, o clima viticola muda de classe; em
.- fungéo do periodo do ano no qual a,uva pode
ser. produzida. Além da variabilidade intra-
anual ha a necessidade, de se, verificar a
variabilidade espacial, a fim de caracterizar o
- mesoclima ou clima.local, que corresponde a
- uma situagdo particular do macroclima ou
clima regional. Essas informagdes - sao de
grande utilidade :para -expansdo das . areas

- : viticolas na regido do Submeédio Sao Francisco.

Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi
-analisar a variabilidade espacial do clima no
Vale do  Submédio Sao .Francisco a fim. de

. . subsidiar - o zoneamento mesoclimatico- com

.vistas & expansdo de- areas cultivadas-com
uvas para a producdo de vinhos finos no semi-
-. arido nordestino.

MATERIAL E METODOS . -

Localizagao

' agrometeorologlcas ‘
- As. estagoes agrometeorologlcas 1nstaladas
‘no . Submédio  Sao © Francisco :- fornecem
informacgdes que auxiliam aos produtores na
tomada de . decisdo . da.
'prlncxpalmente relacionadas a0 manejo de
irrigacdo e de pragas. Tais informagdes,
também, sao de grande valia para a
- caracterizacdo mesoclimatica e microclimatica

das ... . estaghes

.54
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. fruteiras ' . irrigadas,
especialmente para a cultura da videira, cujos
aspectos fisiologicos e produtivos dependem
muito das caracteristicas climaticas da época

. de producéo.

A rede de estagdes agrometeoroldogicas €
composta por sete estagdes agrometeorologicas
automaticas localizadas nos municipios de

.- Petrolina - PE; Juazeiro, Casa Nova e Curaga —
- BA (Figura 1). As estagbes agrometeoroldgicas
- automaticas foram instaladas em abril de 2003

em uma: area -cercada, € gramada,’ com

. dimensbées de .10 m x 10 m, em fazendas

produtoras de frutas. As mesmas funcionam

..em rede e estdo equipadas com instrumentos

eletronicos capazes de monitorar os elementos

. do tempo a cada,60 segundos e armazenar
o médias a cada 30 minutos. Dentre o0s:quais,
- destacam-se: sensor de temperatura e umidade '
»_relatlva do  ar, anemédmetro, radidometro e
_:pluviémetro.

‘A EMBRAPA Seml-Ando tambem,‘mantem
duas ' estagdes - meteorolégicas convencionais,
que - possibilitaram o monitoramento temporal

{30 anos) dos -elementos climéiticos no pélo

fruticola de Petrolina-PE/Juazeiro-BA. As duas

.. estacdes _estdo.  localizadas . nos campos
. experimentais © de Bebedouro, . Petrolina-PE
--{09°09°S; 40°22°0; 365,5m) e de Mandacaru,
- Juazeiro-BA - (09°24°S;  40°26'0;. 375,5m}. A
 distdncia entre ambas é de 30 Km (em linha
- reta), sendo que a principal diferenga entre as

mesmas é sua localizagdo: Bebedouro localiza-
se 4 margem esquerda do Rio Sio Francisco,
enquanto Mandacaru, 4 margem direita do Sao
Francisco.
~: Dados meteorolégicos T

. Foram . analisadas - - as - médias -, da
temperatura do ar, umidade relativa do: ar,
velocidade do vento, evaporagdo do tanque

classe A, insolagdo, radiagho solar global e

precipitagio obtidos . ' nas estagoes
meteorolégicas  convencionais, durante* os

_ ultimos 30 anos.
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FIGURA 1. Mapa de localizacao das estagdes agrometeorologicas automaticas instaladas no

Submeédio do Rio Sao Francisco.

Os dados meteorologicos, referentes as sete
estacbes  agrometeorologicas  automaticas,
utilizados neste trabalho correspondem aos
registros diarios dos valores meédios, maximos
e minimos da temperatura (°C) e da umidade
relativa do ar (%); médias do periodo diurno da
radiacao solar global (MJ/m?), velocidade do
vento meédia diaria (m/s); precipitacdo total
diaria (mm) e evapotranspiracao de referéncia
(mm/dia), obtidos entre os meses de maio de
2003 e julho de 2004. Sao mostradas as
médias de maio a dezembro de 2003 e de
janeiro a julho de 2004, apos exclusao dos
dados duvidosos.

O tratamento dos dados foi realizado por

meio da confeccao de tabelas e graficos dos
parametros mencionados anteriormente para
cada estacdo. Também, foram elaborados
graficos comparativos entre as estacdes, para
um mesmo elemento climatico.

Os dados meédios relativos ao periodo de
maio a dezembro de 2003 correspondentes a
temperatura (média, maxima e minima),
umidade relativa do ar (média, maxima e
minima) e evapotranspiracdo de referéncia
obtidos nas estagoes agrometeorologicas
automaticas foram espacializados usando o
método da Krigeagem por meio do software
Surf.
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" RESULTADOS E DISCUSSAO =~ oc

Variabilidade inter-anual e

climatolégicas no polo

PE/Juazeiro-BA

Na Figura 2a & apresentado o
comportamento inter-anual da radiacio solar
global média diaria incidente 4 superficie nas
estagbes meteorologicas de Bebedouro e
Mandacaru. Pode-se observar valores mais
elevados da radiagdo solar em Bebedouro em

normais
Petrolina-

- quase todos os anos analisados, sendo que nos
i anos de 2001 a 2003 houve uma inversio nos

valores, quando entio Mandacaru passou a
receber maior radiacdo solar 4 superficie. Na
Figura 2b verifica-se que as normais da
rad1agao solar global incidente em Bebedouro
apresentam se sempre superiores as de

i Mandacaru, o que poderia ser resultado de
‘uma maior nebulosidade nesta estagdo, no

; entanto, a

insolagdo inter-anual e anual

(F1guras 2¢ e 2d) relatam exatamente o
© inverso, ou seja, em Mandacaru o ntimerc de

' Bebedouro, .

“Ly/dia; " Em
‘acarretaria
o Bebedouro no entanto; ha que se conmdera:
“'ainda, - o

horas ‘de
.cuja  média
7,9 horas/dxa para Mandacaru e de 7,4

horas/dia para’Bebedouro (Tabela 1) A média

anual da radiacdo solar global incidente
(Tabela 1) em Bebedouro é de 446,2 Ly/dia,
enquanto que em Mandacaru é de 430,0
pnnmplo " esta’ ' diferenca
‘uma * maior evaporagao em

comportamento “dos ' ‘outros

parametros chmatlcos em ambas as margens
'dono~" S

Pk

“As’ variagbes ' inter- anual "¢ ‘anual da

: temperatura medla, maxima e mlmma nas

estagdes meteorolog1cas de Bebedouro e

~'Mandacaru séo mostradas nas Figuras 2e e 2f.
i Pode -se observar que a temperatura maxima
" foi hgelramente superior em Bebedouro {Figura
" 2e’'e 2f), enquanto para a temperatura m1n1ma

- .56

~de 26,8°C,

“brilho ‘solar - é superior ‘ao de "
.anual. . & ..de. ...
2h)

_ocorreu o inverso, tendo os maiores valores
" sido obtidos tanto para todos os meses do ano

quanto para a maioria dos anos. Com isso, a
temperatura média em Mandacaru apresentou-
se superior a de Bebedouro, com média anué.l
sendo 0,6°C maior que em
Bebedouro (Tabela 1). Deve-se destacar, aindé,
que as maiores diferengas entre ambos os
locais ocorreram durante a quadra chuvesa
(janeiro, fevereiro, marco e abril). _ '
Quanto a4 umidade relativa do ar (Figuras 2g
e 2h), percebe-se que em Bebedouro .a
atmosfera apresentou-se, na maioria dos ano's,
com maior nivel de umidade que em
Mandacaru. Observa-se, ainda, que tanto em
anos com precipitagdo bem acima da média
como bem abaixo da média, essa difereng¢a foi
reduzida ou até mesmo invertida, sendo ei’n
alguns anos superior em Mandacaru, como por
exemplo, para os anos de 1974, 1985 e 1993. A
diferenca média anual da umidade relativa do
ar entre Bebedouro e Mandacaru foi igual a
5,7% (Tabela 1), sendo os maiores valores

" observados em Bebedouro durante todo ano,

principalmente. nos meses chuvosos . (Figura

“No que se refere a veloc1dade do vento,
parametro altamente influente nas
evapotranspirométricas, verifica-se que em
Mandacaru o vento foi um pouco supenor que

taxas

' 'em Bebedouro, para quase todos os anos
: (Flguras 2i} e durante todos os meses do ano
- (Figura 2j).
. momtoradas, p més com maior velocidade do
" vento'é setembro com valores médios diarios
"osc11ando em torno de 3,0 m/ s Ja o més de
“'margo ¢ o que se ‘apresenta ‘com  maior
‘calmana cujos valores médios alcanr;am 1,6
'm/s 'Na Tabela 1, pode-se observar que ‘em
h Bebedouro, a velocidade do vento med1a anual
e de 2,3 m/s, enqua.nto em Mandacaru € de
’ 2,5 m/ s. ) o :

Para f ambas as estagdes
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FIGURA 2. Variagdo inter-anual (a, ¢, e, g, ) e anual (b, d, f, h, j) dos parametros climaticos
observados no campo experimental de Bebedouro (Petrolina, PE) e de Mandacaru
(Juazeiro, BA), durante 30 anos de observagoes (1974-2003).
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TABELA 1. Média anual referente aos 30 anos de observagdes dos parametros climaticos observados.
g na estacdo meteoroldgica convencional de Bebedouro (Petrohna, PE) e Mandacaru

(Juazeiro, BA).

¥

‘Parametro

Bebedouro

Unidade Mandacaru

_Temperatura do ar meédia °C 26,2 _ 26,8 .
~Temperatura do ar maxima °C - 32,1 31,9
Temperatura do ar minima °C 20,5 20,9

" Umidade relativa do ar % 65,9 60,2 |
'Velocidade do vento a 2,0 m de altura m/s ' 2,3 2,5
‘Insolagéo real horas/dia 7,4 _ 7,9
' Radiagio solar globat ‘Ly/dia 446,2 430,0
-Evaporacéo do tanque Classe A mm/dia 7,4 8,3 .
Precipitacéo mm 541,1 531,9

' A transferéncia de agua da superficie para a
‘atmosfera depende de diversos - fatores,
principalmente da disponibilidade de dgua na
superficie evaporante. Assim, a evaporacdo do
tanque Classe A, onde a lamina de agua €
mantida dentro ‘dos limites recomendados, é
funcdo da velocidade do vento' e da umidade
relativa do ar (déficit de pressao de vapor), que
retratam a radiagdo solar global incidente a
superficie € por sua vez a temperatura do ar.
Aiacéo de todos esses fatores proporcionou
maior lamina de Aagua evaporada - em
Mandacaru que em Bebedouro, em quase
todos os anos (Figura 3a) e em todos os meses
do ano, cuja superioridade é de 0,9 mm/dia
(Figura 3b e Tabela 1). ~

‘A Figura 3c¢ apresenta a variabilidade inter-
anual e a Figura 3d as normais pluwometncas
mensms para o periodo de 1974 a 2003.
Observa-se elevada variabilidade inter-anual,
para ambas as estacbes, em que anos com
precipita¢do acima da média sdo seguidos de
anos c¢om baixa precipitagio (Figura 3¢,
obedecendo mais ou menos um ciclo regular.

Anualmente, os.totais .médios de Bebedouro.- ... .-

sfo 9,1 mm maijores que os de Mandacaru
- {Tabela’ 1) Com relagao aos totais" med1os

" mensais (Figura 3d), observa-se que os meses '

de junho a setembro caracterizam-se por’

.. 58

¢

apresentar pouca chuva, com temperaturas
baixas a4 noite e mais amenas durante o di'a; os
meses de janeiro a margo séo o0s mais
chuvosos, com temperaturas elevadas durante
o dia e a noite; ¢, os meses de abril e maio e de

 outubro a dezembro, que ainda . apresentam
~ chuvas com temperaturas altas durante o dia e
" um pouco mais amenas a4 noite. Segundo Miolo

(2002}, essas variagdes possibilitam a obte‘n(;ao
de uvas com qualidades. especificas e

| .dife'renc;iadas em funcao da époéa de prodliJ.céo.

Com base nestas analises pode-se observar
que existem..pequenas variagdes 'entr{e,os
elementos do clima observados nas duas
localidades. Deve-se ressaltar-que ambas. as
estacdes estdo localizadas muito proximas as

‘margens do Rio Sao Francisco e que se deve

fazer uma.. avaliagio mais . detalhada,

. considerando as sete estagdes meteorolégicas

distribuidas na area do Submédio . Sdo
Francisco para uma melhor caracteriz:a(;éo
espacial do mesoclima. Teixeira e Silva (1"999)
estudaram a influéncia do Rio Séo Francisco
no microclima de suas margens, ut1hzando
dados . de. Bebedouro e Mandacaru obtidos
entre os anos de 1963 e 1998 e constataram
padrdes semelhantes aocs mostrados neste

' 'estudo
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FIGURA 3. Variagao inter-anual (a, ¢) e anual (b, d) dos parametros climaticos observados no campo
experimental de Bebedouro (Petrolina, PE) e de Mandacaru (Juazeiro, BA), durante 30

anos de observacoes (1974-2003).

Variabilidade espacial do clima no Vale do

Submeédio Sao Francisco

Analisando os dados meteorologicos das
estacoes automaticas, percebe-se a mesma
tendéncia acima descrita entre as duas
margens do Rio Sao Francisco. Assim, na
margem direita do rio o clima apresenta
temperatura mais elevada e menor umidade
relativa do ar. Mas nao trata-se de uma regra.
Observando-se a Figura 4, verifica-se que nao
é possivel perceber-se uma tendéncia em
nenhum dos elementos do tempo; no entanto,
quando os dados sao espacializados (Figura 5)
pode-se visualizar claramente a influéncia do
rio, do lago de Sobradinho, do projeto de
irrigacao Senador Nilo Coelho e da Serra da
Santa no mesoclima (microclima) circundante,
principalmente quando se sabe que a diregao
predominante do vento na regidao é sudeste.
Com isso, na Figura 5, no mapa da

temperatura do ar, observa-se que o0s
municipios de Juazeiro e Curaga (BA),
principalmente este, sdo os que apresentam
temperatura do ar mais elevada e,
contrariamente, umidade relativa do ar menor.
Dois importantes municipios produtores de
uvas para a produgdo de vinhos sdo Lagoa
Grande e Santa Maria da Boa Vista (PE), que
apresentam temperatura do ar, média dos
meses de maio a dezembro de 2003 (Figura 5)
superiores a de Petrolina (PE), mas,
semelhantes as observadas em Juazeiro (BA).
Ha de se ressaltar que na Figura 5 séao
mostrados dados médios dos meses de maio e
dezembro de 2003. Assim, ainda ha a
necessidade de uma analise espacial mais
criteriosa, a nivel mensal e/ou trimestral,
correspondendo ao ciclo produtivo da videira e
envolvendo um maior numero de anos.
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" CONCLUSOES

e Existe dlferenga entre a temperatura e

um1dade relatwa do ar entre os pnnc1pa15
produtores de uvas para a
prngc;ao_ de _ vmhos no 'Sub'r'nedlo - Sao
Francisco, sendo que Petrohna apresenta
temperatura mals amena que Lagoa Grande
. que, por sua vez, apresenta temperatura
_inferior a4 de Santa Maria da. Boa Vlsta' a
temperatura média de malo a dezembro de
2003 va.nou entre 25 55°C e 26 65°C.

_: o A umidade relatwa do ar med1a de 1 maxo a
;'Idez.embro ‘d‘e_ 2003 _va.nou entreA5_4% e. 62%,
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" meteorolégicas do Vale do Submédio Sdo Francisco, entre maio de 2003 e julho de 2004

com os maiores valores.na margem esquerda

do Rio Sao Francisco, na grande area irrigada
de Petrolina,k e nas margens do Lago de

\Sobradmho, sendo 0s menores valores obtidos

nos municipios de Juazeiro e Curat;a (BA) €

, Santa Maria da Boa V1sta (PE]

- »

) Numa prox1ma etapa sena mteressante a
' .espac1al1zag:ao dos’ dados com um maior rigor

de detalhe, a nivel mensal Como exemplo

‘1nclu1ndo variaveis como a dlfereng,a entre as
. temperaturas
. condmente com as _épocas de producao da

d1urnas e noturnas - mais

v1de1ra.



[ Workshop Internacional de Pesquisa A Produgao de Vinhos em Regides Tropicais

9040000

9020000

9000000

8980000

8960000

8940000

8920000

260000 280000 300000 320000 340000 360000 380000 400000 420000 440000

Temperatura do ar (°C)

9040000

9020000

9000000

8980000

555
8960000

Curaga - BA

 56.00
55.50
55.00
54.50
54.00

8940000

8920000
Juazeiro - BA

260000 280000 300000 320000 340000 360000 380000 400000 420000 440000

Umidade relativa do ar (%)

FIGURA 5. Espacializagao dos valores médios da temperatura e umidade relativa do ar, referentes ao
periodo de maio a dezembro de 2003, no Vale do Submédio Sao Francisco.
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" ZONIFICACION DE TERROIR APLICADO A ZONAS SIN TRADICION VITiCOLA

El Can del Valle Submedio del Rio San Francisco (Péﬂiambuco, Brasil)

Vicente D. Gémez-Miguel!

' INTRODUCCION

Por zonificacién se entiende la investigacion
del territorio con el fin de repartirlo en zonas
relativamente homogéneas como resultado de
la interaccién entre el vifiedo y el ambiente
(Fregoni et al., 1998]

En el caso de zonas con tradicién viticola la
produccién de vinos de calidad se centra
fundamentalmente . en un  sistema de
distribucién territorial basado en regiones,

denominaciones de origen u otras zonas

relativamente homogéneas y con condiciones
ecolégicas particularmente privilegiadas -o
simplemente originales.

En tales zonas la metodologia tradicional
relacionada con la zonificacién en sus diversos
aspectos se basa generalmente en las
relaciones entre el medio y la calidad de los
productos intermedios y del producto final, por
lo-- tanto, -parece obvio considerar que el
objetivo general de la zonificacion es la
delimitacion de zonas viticolas en funcién de
los parametros que definen tal medio y que
estan implicados en la calidad del producto :
" La viticultura de las reglones troplca.les
"Kplantea problemas espec1ﬁcos relacmnados no
sélo con el clima, smo tamblen con ‘las
. pecuhandades del suelo y en el caso partlcular
_del valle med1o del Rio ‘San Francisco
' (Perna.mbuco Brasﬂ) adolece ademas de falta
'de tradicién (Bozon, 1993). '

En zonas con poco wngdo 0 sin ,' ;radiéién

viticola alguna la comparacion de las variables
explicativas del medio {edafologia, climatologia,
geologia, geomorfologia) con las variables a
explicar relacionadas con la viticultura y la
enologia . es obviamente imposible y - la
metodologia de la zonificacién tradicional se ve
seriamente dificultada.

En este trabajo se propone una solucién a

‘este problema basada fundamentalmente en la
“adaptacién de una metodologia tradicional de

zonificacion del terroir que ha sido utilizada
con éxito en diversas denominaciones de
origen de Espana (Sotes y Goémez-Miguel,
v.a.,Gomez-Miguel y Sotes, 2003) y su
aplicacion a la region tropical del valle medio
del Rio San Francisco (Pernambuco, Brasil),

. teniendo en cuenta que la delimitacién y

caracterizacion de zonas viticolas en esta
regién se enfrenta, por lo tanto, a problemas:
planteados por la ausencia de datos viticolas y

-enologicos que permitan ser justificados a

partir de las variables del medio.

L

-METODOLOGIA

* Se propone una metodologia que permite
comparar datos de la zona estudiada con otros

_".'de regiones con tradicién v1tlcoIa contrastada
"En’ este trabajo la’ aplicacién  se ‘realiza
* Gnicamente a variables del suelo ' (F:gura 1)
aunque podria generahzarse al resto ‘de los
: elementos del medio: geolog1a geomorfologla
chma (Tonletto y Carbonneau, 2004),

e

1 Universidad Politécnica de Madrid, Espafia. E-mail: vicente.gomez@upm.es :
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Suelos del Valle Submedio
(Brasil)

v .

Cartografia

Caracterizacion

y
T Cuantificacion

Pardmetros del Suelo (STU)

MATRIZ DE ELEMENTOS MATRIZ DE ELEMENTOS
COMUNES DE LOS SUELOS COMUNES DE LAS SERIES V.,
GRUPOS
(Mejor Particién)

—T

Unidades de Suelo (STU)
Mejores Series Viticolas

Pardmetros de las Series Viticolas |

ELEMENTOS DEL INDICE DE CALIDAD
(1C)

Variable a Explicar: IC DE LOS SUELOS

—| cmseswﬁoouns|

GRUPOS
(Ordenacion)

ELEMENTOS DEL INDICE DE CALIDAD

| Variable a Explicas: IC DE LAS SERIES V.

FIGURA 1. Esquema metodologico general.

Los datos de partida conforman una matriz
con elementos cuantitativos de suelos de la
zona de estudio y de series de suelos bien
definidas de zonas viticolas suficientemente
conocidas y a cuya cuantificacion y
caracterizacion se ha llegado mediante
estudios de zonificacién tradicionales (Sotes y
Gomez-Miguel, v.a). La comparacion de los
datos se realiza mediante la obtencion de dos
resultados: el primero se obtiene a partir de un
analisis estadistico con el que se agrupan los
suelos y las series en clases semejantes y
estables; el segundo, mediante el calculo del
indice de calidad por aplicacion de un método
paramétrico se ordenan ¥y agrupan por

64

intervalos del indice, tanto los suelos problema
como las series viticolas. La comparacion de
ambos resultados puede considerarse como un
ajuste o validacion.

Finalmente, si se dispone de una cartografia
de suelos adecuada es posible realizar la
zonificacion viticola (edafica) de la zona de
estudio.

En definitiva, el analisis permite discriminar
y caracterizar zonas homogéneas
principalmente desde el punto de vista del
suelo. El resultado final es un mapa cuyas
unidades cartograficas (SMU) sintetizan las
relaciones entre suelo y vifiedo.
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XEROCHREPTDYSTRICO, Francafina, mesica, mixta
XEROCHREPT TIPICO,Franca fina,mesica,mixta
HAPLOXERULT TIPICO, Franca fina,mesica,mixta

B09
B15
A B24

DO T
DO

I = D02 | XERORTHENT TiPICO, mmmmmmmam

D05 | XEROCHREPT TIPICO, franca fina ligera/pesada, mixta, mésica

D06 | XEROCHREPT CALCIXEROLLICO, franca fina/arcillosa pesada, mta, m&m
DIl | HAPLOXERALF T{PICO, franca fina pesada, mésica
DI4 | HAPLOXERALF CALCICO, arcillosa pesada, mixta, mésica

D21 | HAPLOXERALF PSAMMENTICO, arenosa/franca fina ligera, mésica

D22 | PALEXERALF CALCICO, arcillosa pesada, mixta, mésica

FIGURA 2. Distribucion de las Series de Suelos (USDA, 1994-2003) espanolas seleccionadas para su
comparacion con suelos del Valle Submedio del Rio San Francisco.

SUELOS

Para la comparacion se han seleccionado las
mejores series de suelos (Soil Taxonomy,
USDA, 1994-2003) de varias denominaciones
de origen espanolas, entendiendo por mejores,
las relacionadas con el producto (vino)
especifico que se produce actualmente en cada
denominacion (Figura 2).

En cuanto a los suelos del Valle Submedio
del Rio San Francisco (Pernambuco, Brasil), a
partir de los disponibles (Tabla 1) se han
seleccionado 70 perfiles cuya relacion se
incluye en la Tabla 2. En la clasificacion se ha
respetado la utilizada en la cartografia
(EMBRAPA 1980, 1999).
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- TABLA 1. Datos disponibles de suelos en el Valle Submedio del Rio San Francisco. -

‘Zonas _ - Perfiles ' Sondeos Observaciones
Brejo de Santa Maria . 50 . 322 352
Sertao de Pernambuco ' 1039 240 1279
Pontal Norte (mancha nova) 21 276 297
Pontal Sul | 38 645 | 683
Lagoa Grande, Petrolina... 18 ? 18
Total . = - o 1166 .. 1483 2649 |

TABLA 2. Referencia de los Perfiles de Suelos del Valle Submedio del Rio San Francisco seleccionados
para su comparacién con las Series de las DO espafiolas.

Subregiones Administrativas

Suelos (Embrapa, 1980-1999) Sertdo de Brejo de Santa Lagoa
' ' Pernambuco Maria Grande/Petrolina
, Amarelo ‘ - S501-809 Jo1 ' FO1
Latossolo Vermelho-amarelo $10-813
- - Vermelho-escuro *° . S14-S15 - .
Amarelo S16-822 - J02-J04 . F02-F06
'PO dzilico Vermelo-amarelo $23-529 ' FO7-FO8
Vermelo-escuro : FO9
Acinzentado 530-531 JO5 '
Plintossolo - §32-837 '
 Planosssolo " Eutrofico JOo6
Litélico Eutréfico F10
., Solonetz - . - Solodizado ; IS R A ¥ S
\ Endosalino - Fl12 -
Vertissolo No salino | - . F19
Areias - . Distréficas ; F13-F16
- Cambissolo . Eutréfico S ‘ : - F17-
~ Bruno .Nao célcico - 538 F18.
.- Regossolo -~ - - 539-840 - ' :
Solo aluvial - ... 541-544 : T

- Desde el.punto de vista taxondmico .los
suelos de Espana y de Brasil que se comparan
son muy distintos, principalmente. porque se
desarrcllan en franjas climaticas diferentes. A

- consideradas todas-: las . propiedades - que
-influyen directa y especificamente en la vid y
que pueden ser tenidas en . cuenta en  su
conjunto en métodos como el propuesto.

pesar de tode en la taxonomia no estian

7. 66
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S RESULTADOS .

La matrlz de datos de partida esta formada'

por 86 vanables (TabIa 3) con elementos

, cuantitativos de suelos de la zona de estudio

: (70) y de senes de suelos viticolas (30}

TABLA'S. Variables del suelo utilizadas.

A Producdo de Vinhos em Regides Tropicais

'La comparacidn- de los datos. se ‘realiza
mediante un andlisis estadistico multivariante
¥ la obtencién del indice de calidad (Indice de
calidad parcial ya que solamente se consideran
las vanables que dependen de la  unidad
taxoriémica. y no las que son - fincién de la
unidad cartografica).

B : "Horizontes
Variables (*) utilizadas en el fndice de Calidad Simbolo
C ! | 2 3 4
: Profundldad Efectiva (¥) i PF- 1 2 3 4
Espesor del horizonte A ES 1 2 3 4
Elementos Gruesos " EG -1 2 3 4
Arena Total (*) AT 1 I‘=
Limo (*) LI 1 2 3 4
_ Arcilla (*} - AC 1 2 3 4
Propiedades . Caliza Total - . CT 1 2
‘modificables con el : Caliza Activa (¥) CAC 1
manejo con diﬁcultad; Materia Organica (*) MO 1 2
3 ' * Nitrégeno N 1 2
Fésforo (Olsen) PO 1 2
Fésforo (Bray) :PB 1 2
Relacion C/N CN 1
Conductividad Eléctrica (*) . - CE 1 2 3 4
- Capacidad de Intercambxo Cat1on1co {*) oG CIC 1 2 3:
pH. PH 1 2 3 4
. Calcio de cambm rCA 1 ) 3
Magnesio de cambio (*) . ‘MG 1 2 -3
Sodio de cambio ' NA I 2 3
Potasio de cambio (*) LKA 1 2 3
Préjpie da des . ~Acidez de cambio - H 1 2 '3
facilmente Aluminio de cambio -~ AL 1 2 _3
modificables .. Relacién K/Mg - (*) - KM 1 2 3
con el manej 5 .~ Relacién Ca/Mg (*) CM 1 2 3
. o Saturacién de bases -V 1 2 3
Porcentaje de Ca de cambio - PC 1 2 3
Porcentaje de Mg de cambio (*) - . - o PM 1 2 3
Porcentaje de Na de cambio (¥} . =~ .- PN 1 2 3
Porcentaje de K de cambio (*) -’ PK- 1 2 3
Capacidad de Intercambio de la Arcilla CIA 1 2 3
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TABLA 4. Agrupacién de los suelos en 8 clases (ponderacion uniforme de individuos y variables con
datos estandarizados; inercia intraclase 4158,3 e interclase 3425,7)

Clases 1 2 3 4 5 6 7 8
Inercia/efectivo (666,89/8|246,47/6|162,91/5 1775,96/48 459,87/8|74,24/4|0,00/1(771,97/16
528 539 S10 B09 S01 S22 T10 RO1 S43 B15
5S40 S21 B24 S02 S23 T13 RO2 TO9
JO6 529 S03  S24 D02 RO3 T12
JO7 JO4 538 JO1 S04 | S25 DOS RO4 T30
J02 | S05  S26 D21 MO1
FO9 F13 JO3 | S06 @ S27 MO2
F10 F15 JO5 807 S30 FO7 MO5
Negro: F11 F16 S08 @ S31 Fl4 M15
DO Espaiia i i FO1 | S09 | 832 F17 M34
F18 FO2 |-811 | 833 R15
Color: FO3 S12  S34 R19
Rio San Francisco FO4 | S13 | S35 R24
FO5 | S14 | S36 D06
FO6 | S15 | S37 D11
FO8 S16  S41 D14
(F19) | S17 | 542 D22
S18  S44
S19
S20

El analisis estadistico de los datos permite
agrupar los suelos y las series en clases
semejantes y estables (Tabla 4). Las series
viticolas menos desarrolladas y de textura
mas contrastante de la DO Ribera de Duero
(D02, DOS y D21) o de la DO Toro (T10, T13) y
las mas acidas de la DO Bierzo (B09 y B24) son
las que se asemejan mas a algunos suelos de
Brasil (clases 4 y 5). Las clases 1, 2, 3 y 7
estan formadas tUnicamente por suelos de
Brasil y las 6 y 8 por suelos de Espafa
(Figura 3).

El indice de calidad se calcula por un
método paramétrico multiplicativo (Gomez-
Miguel y Sotés, va) y, tanto los suelos problema
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como las series viticolas, se ordenan y agrupan
por intervalos del indice (Tabla 5).

En el grupo IC1 los podzélicos
amarelos y el vertissolo no salino junto con
una gran parte de series viticolas
espanolas. En la IC2 gran parte de los suelos
brasilenos y las siete series viticolas menos
desarrolladas o con
contrastantes de Rioja

estan

las

texturas mas
(Xerochrept), Duero
(Xerorthent, haploxeralf psammeéntico) y Toro
(Palexeralf y Rhodoxeralf). En las clases no
adecuadas para el vinedo (IC3, IC4 y IC5) el
resto de los suelos del valle submedio del rio

San Francisco seleccionados.
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FIGURA 3. Distribucién de las Series de Suelos espanolas (color) y los suelos del Valle Submedio del
Rio San Francisco (negro) en los ejes 1y 2.

La comparacion de ambos resultados se
incluye en la Tabla 6. Se pueden identificar
cuatro grupos de suelos: el primero, suelos con
alto indice de calidad (IC1 y IC2) y agrupados
con series de las denominaciones espanolas
(clases 4 y 5); el segundo, suelos con bajo
indice de calidad (IC3, IC4, IC5) agrupados con
series espanolas (clases 4 y 5); el tercero,
suelos con bajo indice de calidad (IC3, IC4,
IC5) no agrupados con series espanolas (clases
1, 2, 3y 7); y finalmente, series espafiolas sin
relacion aparente con los suelos del valle
(clases 6y 8).

El primer grupo se corresponde con suelos
cuyas caracteristicas permiten asegurar su
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vocacion viticola de calidad elevada: podzolico
amarelo ( FO2, FO3, F04, S16, S17) y vertissolo
no salino (F19), o un poco menor: podzolico
(JO5, FOS5, FO6, FO7, FO8, S20, 522, 823, 525,
S$26, S27, S30), latossolo (JO1, FO1, SO01-SOS5,
So06, S08, S09, S11, S12, S14, S815),
plintossolo (S35, S36, S37) solo aluvial (S41,
S42, S44), cambissolo (F17) y areias (F14).

El segundo grupo esta formado por suelos
que, a pesar de tener unas propiedades cuyo
comportamiento conjunto los agrupa con
series viticolas, el indice de calidad es bajo:
podzodlico (JO2, J03, S18, S19, S24, S31),
latossolo (S07, S13) y plintossolo (S32, S33,
S34).
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El resto de los suelos del valle se incluye en
el tercer grupo: podzélico {(JO4, FO9, §21, S28,
$29), bruno nao calcico (F18), latossolo (S10),

planossolo; (JO6) o con problemas especificos -

como la ‘profundidad (F10), el horizonte
fragipan (S39, S40), la salinidad/alcalinidad
(F11, F12, J0O7, S43) o la fertilidad (F13, F15,
F16). La utilizacién de mas series ¢ de otras de

diferentes zonas con viticultura contrastada

permitiria posiblemente reducir el ntmero de
suelos de este grupo. A este respecto seria
interesante utlllzar aquellas que tienen el

mayor nurnero de’ elementos comunes con la

region. ;

Finalmente, en el grupo se
encuentran las series viticolas . espalﬁolas sin
correspondencia en el valle submed10 del rio
San Francisco.

El resultado final de la zomﬁcacmn es la
dehm1tac1on de zonas viticolas, cartografia
(Figura 1). La base cartografica disponible en la
regién es el Mapa de Suelos de Pernambuco a
escala 1: 100.000 (Zape, 2002): Este mapa esta
formado por unidades cartograﬁcas pohtamcas
referidas a la c1a31ﬁca<:1on de suelos' de Brasil
(EMBRAPA, 1980, 1999) ' b

Como se puede !aprec1ar los grupos
generados ;en el analisis no se corresponden
con la clasificacién, es decir, la may’éria’ ‘de los
suelos se d:istribuyen"p'or los distintos grupos.
Por lo tanto, a este‘-nivcl de'clasiﬁchcién no es
posible trasladar los’ resultados obtenidos al

cuarto

mapa de :suelos y la zonificacion queda

mcompleta sélo sabemos que t1pos de suelo

son los mejores desde el punto de vista v1tlcola, )

no donde estan. .
El problema se solucmnana ba]ando en el

nivel de clasificacién_ hasta una categoria que

permita dlscnmmar - los grupos viticolas.
Nuestra experiencia nos perm1te asegurar que
la serie de suelos (SSS 1999) cumple este
objetivo. Si observamos la ﬁgura 2 muchas de

las series .sélo son chferentes como_tales_y.

hasta el nivel de familia conservan la misma

denominacion: R1=R15,_ R2=;R4, R3=R19... Una

solucién de compromiso, con escalas menores,
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unidades
perﬁles'

podria  conseguirse a  partir
cartograficas definidas : por- "
representatwos y/o perfiles modales

CONCLUSIONES

La metodologia propuesta perinifé abordar
1mp0rta.ntes . cuestmnes ' planteadas
actualmente en viticultura: '

e Abordar el problema de la zonificacién en
zonas con poco vifiedo o sin trad1c1on viticola

ralguna en: las que la comparacmn de las

variables exphcatwas del medio (edafologia,
chmatologla, geologia, geomorfologia) con las
variables a explicar
viticultura : y la enologia ' es .
imposible; S :
¢ Ordenacién del cultwo de la vid medxante".
la discriminacién de tipos ‘de suelo por
comparacmn con otros de calidad contrastada;
. & Aplicacién - -de partlculares a’
explotamones previa 1dent1ﬁcac1on de las.
un1dades taxonomlcas que las constltuyen '
..... 0 .Si. se’ dlspone de ca:tograf ia adecuada,
dehmltacmn de zonas viticolas o zon1ﬁcac1on
del Q terrmr ¥y seleccmn .de parcelas-
experlmenta.les localizadas en cada una de las
zZonas prev1amente dlscnmmadas como base a
la investigacién.”

relacionadas con la

obviamente

datos :
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COMPORTAMIENTO FISIOLOGICO DE LA VID EN CLIMAS CALIDOS Y EN PARTICULAR

DURANTE EL PERIODO DE MADURACION DE LA UVA ff

]

Vicente Sotes1

INTRODUCCION

El interés en obtener vinos de calidad es un
Ob_]etIVO clasu:o en la v1tlcu1tura sobre el que
B se ha escnto muchO' en los tratados generales
y en pubhcacmnes especxﬁcas siempre hay una
" referencia continua al concepto de cahdad

' La calldad ﬁnal del vmo depende, en parte
del proceso de elaboracmn pero la obtencmn de
buenos v1nos emge 1nev1tablemente, dlsponer
de uvas de calldad El enologo ha de reconocer
que esta materia prima no es pomble me_]orarla
" en la bodega ¥y que en Ia elaboracmn ha de
' procurar sacar el maxxmo partldo de ella., o

A nivel de rac1mo y las condlc1ones de ‘su
produccmn donde : se deben estud1ar las
N razones que llevan ala’ mejor calldad de la uva,
' Dura.nte el proceso de maduracion de la uva
las sustancias responsables de la calidad se
dep031tan casi paralelamente a'la acumulacmn

de azlcares y ala dlsmlnucmn de’ ac1dez de

“tal forma que el concepto de calidad optlma de
la cosecha tlende ‘a 1dent1ﬁcarse con ‘la
‘ concentracmn rnax1ma de azucares en las
bayas Esto no es r1gurosamente cierto porque,
o b1en puede produc1rse una sobremaduracién
0 en otros casos, se vendimia ant1c1padamente
“ cuando” se ha alcanzado 'la’ madurez
tecnologlca segun el t1po de vmo que se
pretenda elaborar. :

_ Espec1almente en las zonas septentnonales,
B ‘mas frescas ‘el contenido en azlicares es un
buen 1ndlcador del n1ve1 de calidad alcanzado
"en 'la uva, y es el mas senc1llo de evaluar, En
las zonas merldlonales, mas cahdas las
conchcmnes climaticas son muy diferentes yel
J"obje_twlo funda_mental no es la producglon de

un n1ve1 elevado de azucar smo mantener una
'ac1dez suficiente y unos aromas per51stentes

La calidad de un vino viene determlnada por

el equ111br10 armoénico entre sus componentes

En el mundo hay regmnes viticolas que

‘ proclucen me_]ores v1nos que otras; en estas
'regmnes hay unos afios determmados que dan
'_un vino excelente Incluso en estos casos, la

producc1on de ciertas explotacmnes V1t1colas

_ _.no €s conmderada de a.lta cahdad

La calldad ﬁnal de la uva depende en gran

’_':V_Iparte de la 1nterrelac10n chma suelo-planta ¥
"dc las modlﬁcacmnes que sobre este’ 51stema
’ 'unpone el v1t1cu1tor con las tecmcas de cultwo.

Para consegulr que los rac1mos adqu1eran la

perfeccmn y armonia buscados es necesarlo un
clima 6ptimo y que la producc1on sea la mas
‘ adecuada a este chma. La re1a<:1on chrna-

produccmn-cahdad es d1ferente para cada

: _ vanedad

El chma como resultante de la accmn de los
factores’ meteorologlcos ¥y geograﬁcos de un
lugar, resulta dificil de conocer y de definir. Es
imposible repetir exactamente Ias” condiciones
de un clima en el espacio y el tiempo. En

muchos casos, se han buscado relaciones

entre las caractensncas del medlo ¥ mertos

t'pa.rarnetros de cahdad del mosto, desarrollando
" un gran numero de indices”’ chmatlcos
* utilizados para la caractenzac:on de regmnes
* viticolas v que, en general se reﬁeren a la

evaluacién de las condlcmnes necesarias para

o consegulr una buena maduracién de las uvas.

" En los chmas septentrlonales los elementos

’ del chma mas 1mportantes son los reIac1onados
“con’ el nivel” energético sumlmstrado a'la
planta es dec1r, temperatura e 1nsola01on Sm

1 Catedraticoe de Viticultura. Universidad Politécniéa de Madrid - UPM. 28040 Madrid, Espana. E:majlz viéente‘sotés@uﬁm.és
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embargo, en :las -zonas
‘ser
y la actividad vegetativa se ve
resentida por un déficit hidrico prolongado,
_“especralmente grave en climas calidos con
escasas o 1nex15tentes lluvxas en los meses mas
‘calurosos

nivel térmico suele'

elevado,

Hlstoncamente la vid se cu1t1vo en zonas
‘ templado cdlidas y los’ mchc:es utrhzados para
'evaluar las p051b111dades de C'LllthO cstaban
relac1onados con la satlsfaccmn de unas
. neces1dades term1cas Posterlormente se
expandié a zonias mas frescas para produccmn
de otros tipos de vino,
. Las p051b111dades de adaptac1on han hecho
A'”que,. en epocas mas rementes ' se haya
extendido a zonas _muy cahdas,_ y ‘hasta
trop1ca1es, con unas caracterlstlcas term1cas
N que ongman un comportam1ento de la planta
pecuhar y d1ferente de las zonas mas frescas
B en las que existe’ mas mformacmn b1b11ograﬁca
por ser las a.reas en que se desarrolla en’ los
pmses viticolas con mas desarrollo tecnologlco
"Por ello vamos a hacer unas con31derac1ones
sobre la temperatura en su reIacmnA con el
,cultlvo del vmedo y la madurac1on de 1a uva

GENERALIDADES SOBRE
TEMPERATURA Y

. Se producen uvas en a.lgunas de las areas
cultivadas mas cahdas de la t1erra Las
_ "temperaturas del aire en el valle del Jordan en
lsrael y en valles mterlores en Cal1forn1a en
.)verano superan frecuentemcnte los 35°C y con
' mammos cerca de 43°C. _

" 'Esrarala pcrd1da de una cosecha por altas
'temperaturas pero. puede ocumr la perdlda
. 'parc1al en un vifiedo 1nd1v1dua1 En el valle
. ,Coachella en Cahfornla, en v1des de Sultamna
- que acababan de ser anllladas, un aumento de
" temperatura desde una media de 30 a 47°C
durante 3 dias, hizo que se desecaran.los
racimos (observacién pérsbnal de L.E.
-~ Williams), aunque la pérdida de cosecha pudo

.76

suficientemente

meridionales; -.el, ; * «
problema se plantea de otra forma, ya que el . .

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004 !

ser, . ocasionada . no - s6lo -por las -.altas

. temperaturas sino por la combinacién de alta

temperatura y aplicacién inadecuada del riego.
Todos los aspectos del crecimiento de la

planta estan controlados por la temperatura

(ej. procesos fisicos, reacciones enzimdticas,
transporte de hidratos de carbono e iones,
permeabilidad de membranas) El crecimiento
'y productividad de la vid dependen de la
asmnlacmn de carbono en la fotosmtesm y de
su posterior ‘translocacién y 10ca11zac1on La
temperatura ho_]a ‘para
fotosmtesm de vides cultwadas en ca.mpo es
muy ampha 125-35°C,

opt1ma’ de _la.

aunque en ~otros

; estudlos se mdlca un optlmo de 25 a 30°C

pudlendose deber la vanacmn a: Vanedad

condlcxones de C'U.lthO o var1ac1on estac1ona1

.

R : fotosmtes1s

temperaturas supenores a 35°C tanto para
vanedades eurOpeas como amerlcanas aunque
se encuentran A pos1t1vo hasta 40°C (Flgura 1)
" La resp1rac1on puede d1v1d1rse en 2
componentes la requerlda para el crec1m1ento
y la empleada para el mantenimiento de los

_organos Incluso cuando se produce poco
crecimiento, las’ v1des suguen demandando
grandes cantidades de carbono para ', la

resp1rac10n de mantemm1ento y cua_nto més
grande es la cepa, mayor es "la demanda de

, carbono La temperatura es el factor ablotlco

que mas afecta la respxracmn en la mayona de
las cond1c1ones El Q10 de la resp1rac10n es
aprommadamente 2 .en el rango .de las
temperaturas relevantes ﬁs1olog1camente Por
ejemplo la tasa de respiracion 'de hO_]aS de
ho_las adultas de ‘Perlette’ en el ‘sur de
Cahforma era prox1ma a 0 a 10°C y se doblaba
‘con cada 1ncremento _ de . 10°C en _'.Ia
temperatura Hay varios factores que pueden

o afectar el Q10 y la tasa actual de resp1rac1on
. como son: t1po de organo. edad contenido en

mtrogeno _del te_]ldo dlspombllldad de
substratos carbonados y temperatura de
crecimiento.. . . : AR o Coa

o

en general d1sm1nuye a
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Efectos de las temperaturas elevadas
" sobre la produccién -
v La temperatura eJerce un papel posmvo en
'la product1v1dad El namero de racimos por
pampano aumenta con las temperaturas altas:
° Buttrose demostré que la iniciacién de racimos
en ‘Moscatel de Alejandna era muy ba_]a a
' 20°C pero aumentaba entre 25 y 35°C. Smit
en ‘Sultanina’ reconocié el efecto de las
" temperaturas de la estacxon previa en’ la
fertilidad de la presente ya que’ “condiciones
desfavorables durante la’ Jiniciacion ' de " las
" yemas y el desarrollo 1n101a1 de los pr1mordlos
de la 1nﬂorescenc1a, lleva a una d13m1nuc1on
del potenmal de cosecha el . ano 51gu1ente
(Figura 2).- '

"antes de la antesis

i

Parece que no hay efectos

negatlvos

1mportantes de las altas temperaturas sobre

las yemas fértiles despues de la 1n1c1ac1on en
regiones donde las temperaturas a menudo

_ ' llegan a 35-40°C.

Durante el per1odo del desborre se puede

-“ver ~afectada la fertilidad de las yemas a

temperaturas altas el nurnero de racunos por

' pampano es mayor pero dlsmlnuye el numero
de flores por racimo.

Hay por tanto un extenso penodo de t1emp0
durante el que ‘la
productividad potenc1al de la vid’ puede verse
afectada por la temperatura '
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FIGURA 2. Intensidad luminosa y niimero de racimos por yema (Fuente: Buttrose, 1970).

. Numerosos estudlos que indican que el
' cuaJado €s 1nh1b1do por altas temperaturas,
~ debido a varias razones:
. Menor viabilidad de évulos o polen.
Kliewer demostré una pérdida de viabilidad de
| dvulos de Pinot Noir’ y ‘Carignane’ a 35-40°C
en éompa:aci()n coh 25°C. La menor viabilidad
_.de los 6vulos _origina un menor numero de
semillas por baya que podria contribuir a
bayas mas pequefias y menor rendimiento por
‘la relacién entre semilI_as,' hormonas y tamario
de la baya. o ' '
» Menor crecimiento del tubo pohmco
+ Cambios en el estado hormonal.
+ Indirectamente, por estrés hidrico,

78

Matsui y colaboradores 1nvest1garon el
efecto de hormonas vegetales y de las altas
temperatura en el crecimiento de frutos en
‘Sultanina’ y ‘Gamay’, El estrés por calor
{40/22°C dia/noche durante 4 dias en
comparacién con 32-22°C}) en ‘Sultanina’
producia un menor tamafio de bayas y
concentracion en sélidos 'solubles, una
disminucién en el nivel de acido giberélico y

~ cambio en la naturaleza cualitativa de éste. La

adicién de acido giberélico mejoré el efecto

negativo de la temperatura sobre el tamario de

la baya ¥ la acumulacién de sélidos solubles,
Sin embargo temperaturas del aire elevadas no
siempre tienen un efecto negativo en el
desarrollo de la fruta.
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Efectos en las relaciones hidricas y en
otros procesos fisiolégicos .
Hay una respuesta estomatica diferente en
los cultivares de vid a temperaturas en el
rango 34-43°C

Temperaturas excesivamente altas durante:
" largos periodos de tiempo dan lugar en general

‘ a retraso en la maduracién y menor calidad.
' Ambas caracteristicas se han asociado con una
~disminucién en la acidez y un mayor pH,
. causado por una disminucién en la sintesis v
un aumento en- el catabolismo del acido
" malico, mayor cantidad de sales mono y
dibasicas de tartarico y sal dibasica de malico.

Las altas temperaturas también reducen el

desarrollo del color:

e Por ejemplo a 35°C el desarrollo de 3

~ pigmentos quedd completamente inhibido en

 Tokay’ y reducido en ‘Cardinal’ y ‘Pinot Noir’,

- en comparacién con 20-25°C
¢: En general; noches o dias frios mejoran la
“coloracién y se ha visto un efecto beneficioso

por enfriamiento nocturno mediante aspersion - -

que se ha convertido en préactica comercial por
- ejemplo en manzano. Esta practica debe ser
- manejada cuidadosamente en uva para evitar
. enfermedades en el follaje y en el fruto.

El contemdo total en cloroﬁla aumento de RS

0,6 a 1.2% sobre peso seco, para el mismo
rango de temperatura ' ‘

La translocacion de fotosintatos,
fundamental en el desarrollo y maduracién,

también puede estar afectada. por altas

temperaturas. La concentracién de almidén en

-hojas  disminuye cuando- se aumenta la
aumento - de.

, temperatura. Hay un
. concentracion de lipidos (de 5,8 pasaron a 16%
- del. peso seco de hoja) para temperaturas
-diurnas de 18 ¥ 35°C respectivamente. .

Sepulveda y colaboradores expusieron. una

; hq]a adulta de plantas de ‘Chenln blanc’ sin

_cosecha y de ‘Chardonnay’ -con cosecha a
.14C02, despues de 4, 8 6 12 dias en .un
.;nvernad‘ero‘ (29°C/15°C)...0 un, ﬁtotr_on
~(40°C/20°C). - Comprobaron que el estrés-por
_,calor fomentd el transporte de fqtosintatos Cl4
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- al extremo del pampano a expensas de las

raices, tronco y racimos, y que las altas

. temperaturas no disminuyeron A y que las
- concentraciones ' de  aziicar aumentaron . en

todos los 6rganos de la vid debido al estrés
térmico en ambos cultivares. El ‘Chardonnay’
estresado tenia menor concentracién de
glucosa y fructosa en el fruto, ;
Las particularidades de los climas calidos se
recogen en la Tabla 1. '
TABLA 1. Particularidades de los :climas
calidos. ‘

s Ciclo vegetativo potencialmente lallgo E
Acortamiento/Aceleracion de las fases
de crecimiento (I y I}
Rendimiento alto
Azicar alto
Acidez baja y pH alto
Problemas de ox1da01on
‘Color bajo -

- Aroma bajo

EFECTOS DE LA TEMPERATURA EN
LA MADURACION

“En la Figura 3 se muestran las fases cie'

-crecimiento de la uva y el desarrollo de los-
" principales procesos de maduracién. .

La accién combinada de la temperatura 'y la.
insolacién favorece el crecimiento de las bayas, -
pero el volumen final depende en gran medida .
de la alimentacién en agua.-Las temperaturas

excesivas y, sobre todo, el estrés ‘ hidrico;
' depnrnen el crec1m1ento ' I

En las zonas europeas se considera que la

calidad del vino es inversamente proporcmnal.
ala temperatura ya la duracmn del verano,

contando con un chma con’ una mtegral'

ot térmica  suficiente para que madure una-
' determmada var1edad Asi, N. Becker (1985)

1ndlca que en chmas fnos los v1nos blancos

" son mas frescos mas ac1dos y mas finos en

bouquet rmentras que los vmos de reglones
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calidas son ricos en alcohol y cortos de sabor y
de aroma.

La calidad de la uva depende en gran parte
de la temperatura durante la maduracion:

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004

interesa que la maduracion ocurra en una
época fresca pero con calor suficiente para
continuar la acumulacion de azucares Yy
desarrollo del aroma de las bayas.

[> Tamaiio de la baya

Cese del flujo
xilematico

Periodo de acumulacién
de componentes

o | \ 1 I 1
0 20 40 80 100 120

a L 1 | | | 1
Floracién Dias tras la floracién > orix 4 T -~ = 25 76

(FORMACIONDELABAYA = MADURACIONDELABAVA

Hlustration by Jordan Koutroumanidis, Winetities.

FIGURA 3. Fases de crecimiento de la uva y el desarrollo de los principales procesos de maduracion
(Fuente: Illustracién de Jordan Koutroumanidis, Winetitles).

En las zonas viticolas europeas se escogen
variedades que maduren justo antes de que la
temperatura media mensual caiga por debajo
de los 10°C. Se consideran dos situaciones
climaticas: zonas alfa (A) y zonas beta (B).

e Zona A. El final de la maduracion ocurre en
otono cuando las temperaturas diurnas son
moderadas y las noches frias. Los anos
calurosos o mesoclimas calurosos son

80

ventajosos, porque hay un incremento de
solidos solubles. Es el caso de Burdeos, Sur de
Australia y Nueva Zelanda, Monterrey
(California)

e Zona B. La mayor parte de las uvas
maduran antes de que las temperaturas
nocturnas caigan por debajo de 10°C. Asi los
dias y las noches son todavia calidos y la
conclusion de la maduracion no presenta
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Los 'afios frescos: o mesoclimas
frescos. son. ventajosos para: el incremento de
acidez ¢ total 'y .:de; aromas. = Zonas
*‘representativas son: sur de Francia, Italia y
Espafia, Valle Central (California). - :
‘En .los. climas A se: considera’. que 'la
5 temperatura.' media en maduracién es menor
~de  15°C, mientras' que en los. climas B la
temperatura media en ese periodo es mayor de

. problemas.

© otono, -
-importante factor de calidad. En las Tablas 2 y

A Producdo de Vinhos em Regides Tropicais

“ Una caracteristica de los climas frios es que

‘la fluctuacién de temperaturas -diarias es

mayor - al final ' del verano:. o principios. del
lo que ha sido propuesto como un

3 se expone un resumen de estos efectos, a los

- que, con anterioridad, ya hicimos referencia a

la -acumulacién de . sélidos ' solubles y a la

’ evolucmn dela ac1dez

'16°C. Un mismo clima puede ser A para unas

variedades
(tempranas).

{tardias).- - y

‘B .. para . 'otras

- TABLA 2. Consecuencias de la variacién diaria de la temperatura.

Temperatura diurna Temperatura nocturna

‘[ Mayor tasa fotosintética. ;
Mayor, rapidez. tanto en el metabohsmo

Degradacién rapida del Acido malico.

Alta Degradacién parcial de aztcares y otros
de ac1dos como en Ia produccmn de compuestos como antocianos.
aromas. : :
: Menor tasa de fotosintesis. . - | Degradacién lenta del acido malico. |
Baja Mayor. lentltud en el metabolismo  de Buena retencién de aziicares. :

acidos. .

Menor metabolismo de componentes

como antocianos.

TABLA 3. Condiciones climaticas durante la maduracién.’

i
i

Impacto en la composicién de la baya .

Dias cédlidos y noches
calidas

Buena produccién de | azuca.res, escasa acidez, poco color y baja
concentracién de taninos:”

Condiciones buenas para uva de mesa y pasificacién.

No aconsejable para produccion de vino de calidad.

|Dias calidos y .noches
frias

Buena produccién de azdcares. | . -
Conservacién de acidos, color y aromas.
El mejor para la produccién de vinos de cahdad

Dias frios y noches

calidas

Bajo contenido en azticares, pocos aromas y poca produccién de color.-
Elevada acidez. Esto puede suceder en condiciones de estrés hidrico. La
baja no alcanza la madurez total.

‘| Dias frios y noches frias -

Ao

Adecuado para actividad general reducida.
Poco aconsejable durante la maduracién.

En lo que se refiere al sabor y los aromas,
Edwart (1987), en Australia, demostré que la
acumulacién de terpenos en climas frios es

-mas lenta que en climas calidos pero que al
.final | el ;contenido. acaba . siendo - superior
.- (terpenos . libres).. Lacey . (1991)  sefialé una
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. acumulaciéon excesiva de algunos componentes -:variada, se considera que los vinos de calidad
(metoxipirazinas) . en - ‘Sauvignon ‘B’ en ‘climas - se producen con menos de 700 mm de lluvia.
frios y situaciones sombreadas. Henyck (1985) - La lluvia .a partir del envero provoca
sefiala la aparicion de fencles mas abundantes - podredumbres y baja calidad- de'la-uva. Una

- en zonas calidas en ‘Riesling’, lo: que puede precipitacion alta o un riego excesivo ralentiza
generar vinos mas asperos. ... o oo T ila maduracién, incrementa el rendimiento por
“En el efecto sobre el color se-ha constatado ‘ aumento del tamafio de la baya, eleva el pH y
. ‘que - la . sintesis. 6ptima‘: de 'antocianos se -1el contenido de acidos y reduce el contenido de
produce a 17-26°C .y que temperaturas - antocianos.. Estos efectos resultan. muy graves
nocturnas de 15-20°C dan mayor coloracién al en zonas A pero pueden interesar.en zonas B,
hollejo que temperaturas nocturnas mas altas. - siempre; que :el rendimiento; se - incremente

Las temperaturas diurnas tienen menos efecto moderadamente. P Y
(Figura 4). El estrés excesivo durante la maduracwn
St oot o puede provocar problemas, que se sefialan en

la Tabla 4.

o @R AP LSRR . TR 8 33 L) o ey bk Y WA ML i T

R
AR mre

TAB‘L’A 4 .', Estres en la mgqﬁrabién.

Senescencia fohar

* Defoliacién’ precoz

- -~ |+ - Exposicién exceswa de rac1rnos

Aumento de pH

+  Disminucién de acidez. Malico

Aumento de la relacién Tartarico/Malico .

Ao | @ . Perdida de aromas . w cmmeim s a1 :

e Aumento de la pigmentaciéon de la uva,
favorecida por la 11um1nac1on de racunos y
* fruto pequefio '

o | ®. . Excesiva exposicién de los racimos invierte

- acumulacién de pigmentos, causa color

Concentracion Relativa
.

L1

* Temparatura (°C} ;1| . *pobre y degradacién @ .. ilils
FIGURA 4. Componentes *de “ la ‘wa 'y ' "El ‘riego'-puede ser un arma que, bien
- temperatura; - IR diagré\ma : “manejada, nos puede servir para_ variar las
comparativo de los efectos de’ la* : velocidades -~ de ' crecimiento y: maduracién.
temperatura sobre la concentracién Seguin (1983) ya apunt6 que el exceso de agua

de distintos - componentes de la - puede ser tan negativo como el estrés hidrico.

Pl e P e e - PR

"baya (F‘uente Coombe, 1987) R A
SE ST VIR . Intensidad de la luz y cobertura nubosa ,

EFECTO DE OTROS FACTORES - : La .intensidad de la luz se  incrementa
CLIMATICOS EN LA MADURACION b cuando ' la . latitud . decrece, sin: embargo -la
T e S A SO longltud de los dias en verano es mas larga en
Lluvia, riego y estrés hidrico ; o altas latitudes. La intensidad de la luz recibida
Es general la afirmacién de que éon mucha - por. las plantas esta - muy relacmnada con el
lluvia y mucho riego se producen vinos de baja ;sistema de conduccmn R 4

“calidad’ y, aunque -la’ casuistica‘ es.'muy I B R A B L IR TN TR
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FIGURA 5. Exposicion de las bayas y temperatura: evolucién de la temperatura durante el dia de
bayas expuestas a radiacién solar y sombreadas en relac1on con la temperatura del aire

(Fucnte M1lar, 1972)

h Con la intensidad de la luz recibida
aumenta la temperatura, con las
consecuencias ya sefialadas (Figura 5).

Viento _ ‘

En general reduce la fotosintesis y en
consecuencia los solidos solubles, porque
puede modificar algunos factores térmicos
(refrescamiento), disminuir la superficie foliar
(rotura de brotes) o disminuir la conductancia
estomatica, ‘ '

'En cualquier caso la maduracién de la uva
es un proceso que resulta de la accién
conjunta de los factores naturales de
produccién y de las técnicas de cultivo que el
viticultor debe manejar adecuadamente para
mantener en un equilibrio arménico en funcién
de los objetivos de la plantacién, '
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- TECNICAS DE PRODUCAO VITICOLA COM CICLOS SUCESSIVOS
EM CONDI(;OES TROPICAIS

Umberto Almeida Camargo!

ABSTRACT

Viticulture, ' a traditional activity in
temperate climate regions, is growing as an
economic activity also in the tropics. The
behavior ''of ‘commercial cultivars in hot
climates -is completely - diverse related to
temperate regions. Most outstanding
differences are the uninterrupted growth, the
absence . of natural bud dormancy breakage,
uneven growth of bud sprouts and the strong
“apical dominance.!As a: consequence,  under
these conditions, the grapevine shows irregular

growth rand yield, making indispensable the

use of specific techniques to. manage growth
"and regulate yield. On the other hand, tropical
viticulture = possesses ‘as = an. : interesting
-characteristic the possibility of programming
the harvest for whatever day of the year, with
the advantage, in the case of table grapes, of
the feasibility of a continuous market supply.
* In the case of grapes for processing (wine, juice
and other products) this feature allows the
elaboration of great volumes of products on a
small industrial plant. In this study, the main
plant ' management > techniques. used under
Brazilian -tropical climate  conditions are
‘discussed. © Also: aspects @ of programming
harvest considering seazonal climatic changes,
type.of the product (table grapes, wine, juice),
‘and.the intrinsic characteristics of the used
-'cultlvars are dealt with, ‘ ~

INTRODUCAO

Embora a videira seja.” uma i espécie
tradicionalmente cultivada em regides de clima
temperado, no Brasil existem referéncias sobre
a producdo de uvas em regides tropicais ja no
século XVI' (Sousa, 1969)." ' Entretanto,' a
viticultura  tornou-se efetivamente ' uma

. atividade comercial nos trépicos do Brasil a

partir da década de 1960, com o plantio de
uvas: de mesa no- Vale -do Submédio Sio

- Fraticisco, na-'regido - de: PetrolinafJuazeiro,
" Estados de Pernambuco e Bahla (Albuquerque

et al., 1987). - R N S U
A possibilidade de programacio da colheita

' para qualquer dia do ano, eliminando periodos
" de  entressafra - e: proporcionando alta
.. rentabilidade da cultura, estimulou o "setor
- publico, empresas privadas e produtores do

Vale do Sao Francisco a investirem na cultura,
de uvas de mesa como uma das principais

*. alternativas para’'o desenvolvimento regional.

Ja na década de 1980, usando a tecnologia
basica empregada nos vinhedos de uvas de

- mesa, foram feitos os primeiros plantios
: comerciais de uvas para vinho no Vale do Sao
.Francisco, dando origem aos primeiros vinhos
+de regides tropicais produzides' no Brasil.
‘Também neste * caso, - a possibilidade : de
nprogramacido da colheita e de. vinifica¢do ao

longo do ano, permitindo, assim, a elaboragio

- de grandes volumes de vinho com pequena

estrutura industrial, foi um fator de estimulo.
A partir do Vale do Sao Francisco, ¢ cultive
de uvas de mesa em regides tropicais do Brasil

! Embrapa Uva e Vinho, Rua Llivramento, 515 Caixa Postal 130 CEP 95700 000 Bento Goncalvcs RS; E-mail:

umbcrto@cnpuv embrapa br
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expandiu-se com o’surgimento de novos pélos.
. de produgdo no Norte do Parana, no Noroeste,

de Sao Paulo e no Norte de Minas Gerais.
Atualmente, estes e outros pdlos

emergentes, localizados no Mato Grosso e em -

Goias, produzem uvas de mesa e iniciam' a
producéo de uvas para a elaborac;ao de sucos e
vinhos.

O comportamento da v1de1ra sob condigdes

tropicais é bastante diverso daquele ‘observado
nas. regides temperadas, . exigindo . praticas
viticolas especiais. A tecnologia . de . produgéo

nestas regides evoluiu ac longo dos anos com a
adaptacdo. de praticas culturais conforme . as
cultivares utilizadas e segundo os objetivos da
cultura.

Neste trabalho sfc apresentados -aspectos
relevantes ‘do comportamento- da . videira. em
climas. quentes e sio discutidas as principais
técnicas de manejo utilizadas na viticultura
tropical -do Brasil,: Também' sdo- abordados
aspectos referentes 4 programacgio de épocas
de colheita tendo. em conta as::variagbes
climaticas sazonéis, o tipo de produto:(uva de
mesa, '; vinho, suco): e --as. caracteristicas
intrinsecas das cultivares utilizadas.

. COMPORTAMENTO DA VIDEIRA SOB
. CONDICOES TROPICAIS - -~ . - = i,
© .- Sob - condigbes . tropicais, : onde: a
temperatura : se.. mantém,: suficientemente
elevada durante todo o ano, a videira nao entra
em - -repouso . vegetativo,.;: apresentando
crescimento ininterrupto, a.menos que-haja
outro fator limitante como . falta d’agua ou
condigdes inadequadas - de; nutrigio. Este
crescimento, . -se - ndo - houver . intervencio,
resulta . em .. .plantas - com; . : excessivo
desenvolvimento, com - c¢rescimento continuo

- 86
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dos “apices. ¢ ‘morte- das ‘gemas’ basais dos
sarmentos. . "

" "7 'Nestas condi¢bes parece ndo haver
indugdo & dorméncia, observando-se a
brotagdc "das gemas pouco tempo apds a
desponta ou a poda dos ramos. Todavia, em
locais ou em épocas do ano em que ocorrem
quedas de temperatura, mesmo que de baixa
intensidade e em dura(;ao inferior a0 minimo
exigido  para promover ‘ a- . dorméncia :. das
plantas,..:como nas .regi(")es,, temperadas,
observa-se-dificuldade de brotagdo das gemas
apés a poda.: Em qualquer caso, com ou sem
oscilagbes  importantes . -na  temperatura
ambiente, (.em - climas ; quentes - sempre . se
observa - forte : .dominéancia . apical, - seja . na
velocidade..de brotagdo das: gemas: seja.na
velocidade: de crescimento - das brotaces., Da
mesma - forma, - observa-se, . também, . .- maior
facilidade de brota¢do das’ gemas do 1ltimo
‘crescimento em relagdo a gemas posicionadas
em : 'sarmentos - mais ' :.velhos. : . Este
comportamento implica na .necessidade  de
cuidados especiais tanto na fase de fomacéo da
-planta como no manejo da copa de plantas ja

..« formadas ' para adequada’ manutengao da

estrutura da copa. el g
.- Normalmente, .se nao houver 1ndugao

.. art1fi01al, brotam apenas as'gemas apicais da
;. vara —:a - primeira -e,; as:. vezes, asegunda
. (Figura 1). No caso de uso de indutores, pode-
_se-obter uniformidade de brotagdo das gemas
~.a0 longo da vara,- entretanto,: como regra,
- . observa-se vigor decrescente no crescimento
- dos .. brotos--
- predominancia - do - primeiro -.em relagdo. ao
¢ segundo e assim por diante. Normalmente, as

a-;; partir , do -apice, : com

brota¢des a partir da terceira gema apical para
a base do ramo apresentam desenvolvimento
reduzido, paralisando o crescimento muito
precocemente.
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FIGURA 1. Visual tipico de brotagdo das gemas da videira em clima tropical, sem o uso de indutores

de brotacao.

Na realidade poucos sao os estudos e muito
pouco se sabe sobre a fisiologia da videira em
regioes tropicais. Entretanto, o acumulo de
observacoes praticas sobre o comportamento
da planta ao longo do tempo, possibilitou o
desenvolvimento de um conjunto de técnicas
que tornaram a viticultura uma atividade
comercial e econémica nas zonas tropicais do
Brasil.

TECNICAS DE CULTIVO PARA A
PRODUCAO DE UVAS SOB
CONDICOES TROPICAIS

Um dos principais fatores determinantes de
sucesso na viticultura tropical esta em
proporcionar condigbées de vigor adequado as
plantas desde o momento do plantio da muda.
Como regra, em climas quentes a videira deve
ser irrigada nos periodos de estiagem e precisa
de adubacgao organica abundante, além da
correcao dos elementos quimicos do solo, para
que se obtenha adequado desenvolvimento
vegetativo. No Brasil, além da irrigacao e da

adubacgdo, o uso de porta-enxertos vigorosos,
criados especificamente para regides quentes,
tem sido um recurso importante para a
obtencao do vigor necessario a boa formacao
das plantas e a manutencao de niveis
adequados de produtividade.

Formacao da planta

O método mais usado para a implantacao
de novos vinhedos é a enxertia de campo,
sendo o porta-enxerto previamente enraizado
em sacolas de plastico e, normalmente,
plantado no campo no inicio do periodo das
chuvas, cerca de seis meses antes da data de
enxertia. Normalmente é utilizada a enxertia
por garfagem, sendo que em seis meses apds a
enxertia, as plantas estardo formadas, prontas
para a realizacdo da primeira poda. Também
tem sido utilizado o plantio de mudas ja
enxertadas. Neste caso, a primeira poda pode
ser feita cerca de oito meses apés o plantio.

A formacgéo da copa é feita utilizando-se os
ramos axilares (netos). A medida que o ramo
principal se desenvolve os laterais vao sendo
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conduzidos, eliminando-se aqueles excedentes
e despontando-se os basais, sempre que
necessario, buscando adequada densidade e
distribuicao de laterais (Figura 2). O vigor
elevado no periodo de formagao da planta é
uma condigdo extremamente importante e

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004

necessaria, ja que em plantas pouco vigorosas
a emissdao e o crescimento de netos
normalmente sao deficitarios, comprometendo
a formacado da estrutura produtiva da planta
no futuro (Figuras 3 e 4).

FIGURA 2. Planta bem formada, com emissao de todos os ramos laterais (netos) no primeiro ciclo
vegetativo, apos a enxertia de campo.
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FIGURA 3. Planta bem formada: aspecto da copa apds a segunda poda.

FIGURA 4. Planta mal formada devido a falta de vigor, com desenvolvimento de laterais apenas na
extremidade, apos a deponta do ramo guia (braco).
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Manejo da copa em vinhedos ~ em
producio

O crescimento vegetatlvo mmterrupto e a
morte de gemas basais tornam indispensavel o -~
~uso de duas podas anuais, para adequada

' manutengio da estrutura das plantas e
- controle da produtividade. Normalmente o-
. periodo entre duas podas é de
: aprommadamente seis meses. Como as plantas
" néo entram em ‘dormenma, a poda é realizada ..
\‘ com plantas em plgha-vegetagéo, havendo a’
' necessidade de desfolha manual ou induzida
‘com a aplicagio . de reguladores ., de
* crescimento. O uso do-'ethephqh é crésce'nt'e':_
‘pa,ra esta finalidade, 'apresentando, ainda,
© vantagens em relagao ao aumento da brotagao,.-
~ desenvolvimento ‘inicial = dos’ ramos €

produtividade das gemas (Fracaro et al., 2003).

Em regides tropicais, diferentemente do que
ocorre em zonas de clima temperado, a carga é
definida néo pelo nimero de gemas/area mas
pelo nimero de Ramos Semente/area. Os

- ramos semente (RS) sdo as brotagdes do dltimo
~crescimento  vegetativo  disponiveis  na

estrutura permanente da planta, os bracos e
. sub-bragos.  Para  obtengdo ~de  boa
. produtividade, o vinhedo deve ser formado
+ possibilitando uma carg'a adequada de RS/m?.

. Dependendo da fertilidade de cada cultivar, a
- densidade de RS/m? pode ser maior ou menor.

" No caso de algumas cultivares de uvas sem

. sementes, cuja fertilidade natural das gemas é
- muito baixa, sdo necessarios até 5 RS/ m?2,

enquanto que uma carga de 3 RS/m?

' adequada para a cultivar Itilia e cargas
. menores podem ser recomendéaveis para

i

cultivares de uvas para vinho, por exemplo.
'Existem duas alternativas de poda:
a) Podas mistas sucessivas, com varas

n vegetatwo
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“dividida em cerca de 50% dos RS para produgao

(varas) e. 50% (espordes) para a formagao de

. varas para o ciclo seguinte.

b) Podas alternadas para forma(;éo
(espordes) e para produgdo (varas), portanto,

.com uma colheita a cada dois ciclos (Figura 5).

Neste caso a capacidade produtiva da planta é
total em um ciclo (ciclo de produgéo) e muite
redu21da no outro (ciclo de formacdo). £ um
mstema bastante usado para a produgéo: de
uvas de mesa, caso em que, normalmente, sao
ehmmados os cachos . emmdos no ciclo : de
format;ao tornando -0’ .um ciclo absolutamente
H

At _Considérandd-se uma carga eqiiivalente de
RS, a produtividade anual é eqiivalente em
ambos os sistemas. Com poda mista a carga de
cada ciclo € reduzida mais ou menos a metade,
pois s6 50% dos RS séo destinados 4 produg:ao
sendo o restante utilizados apenas para a
formacéo de varas para o ciclo seguinte. Alias,
neste sistema ¢ recomendavel -que sejam
eliminados os cachos existentes nas brotagdes
oriundas de espordo para assegurar a obtengéo
de sarmentos com vigor para a poda segumte
pois, normalmente, estas brotacdes séo maxs
fracas que aquelas orlundas das varas "de
producéo. :
Sob condigdes tropicais é 1ndlspensavel 0
uso de técnicas para indugio da brotagao.. A
cianamida hidrogenada é o produto mais
utilizado, em concentragdes varidveis de 1,5
até 3,5%. A aplicagdo deve ser dirigida' as
gemas e pode ser feita por pulverizagio,
pincelamento ou imersdo do ramo em tubos
contendo a solugio do produto. A cianamida
hidrogenada, além de induzir, promove a
uniformidade de brotagao. f

para produc;ao e esporbes para renovagio, e
colheita em cada ciclo vegetativo. A _carga €
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FIGURA 5. Poda de producao com cerca de trés varas/m?, carga normalmente usada para uvas de

mesa nas regioes tropicais do Brasil.

Na viticultura tropical a desbrota é uma
pratica obrigatoria. Embora se obtenha a
brotacao da totalidade das gemas de uma vara,
em funcao da dominancia apical, devem se
brotacoes/vara,
eliminando-se as demais. Esta pratica €

mantidas apenas duas

executada tao logo as inflorescéncias tornem-
se visiveis, deixando-se de preferéncia as
brotacdes apicais sempre que estas tenham
cachos.

Devido ao intenso crescimento da videira
nos climas quentes, é recomendavel o controle
do crescimento para assegurar a qualidade da
producao e o equilibrio vegetativo da planta.
Além do uso racional de agua e adubos, a
principal pratica neste sentido é a desponta de
ramos que, em geral, deve ser feita apods a
floragao, um pouco mais cedo ou um pouco
mais tarde dependendo da cultivar e do
objetivo da producao {uvas de mesa ou uvas
para processamento). Especialmente em ciclos
vegetativos coincidentes com a ocorréncia de
chuvas, esta pratica precisa ser repetida tantas

vezes quantas forem necessarias. Substancias
redutoras de crescimento, como ethephon e
cicocel, sao alternativas possiveis para o
controle do crescimento, porém, ainda séo
necessarios estudos para a definicao de
especificagoes técnicas para seu uso no Brasil.

DEFINICAO DAS EPOCAS DE
PRODUCAO

Conforme ja referido, sob condicoes
tropicais € possivel a programacédo da colheita
de uvas para qualquer dia do ano. As épocas
de producdo em cada poélo produtor sao
definidas tendo em conta as oportunidades de
mercado e, principalmente, as condicoes
climaticas de cada local. Todos os polos atuais
de producdao de uva no Brasil tropical
apresentam um periodo de estiagem e um
periodo com maior volume de precipitacoes
pluviomeétricas. Do ponto de vista técnico a
época ideal para a producgdo é o periodo de
estiagem porque, além de menor risco de
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perdas causadas pela incidéncia de doencas, a
uva apresenta melhor qualidade.

Tomando-se como exemplo regides onde o
periodo de estiagem transcorre de maio a
outubro, adotando-se o sistema de duas podas
e uma colheita, idealmente a primeira poda do
ano seria realizada no inicio de maio e a
colheita, para uma cultivar com ciclo de
130 dias , na primeira quinzena de setembro.
A segunda poda seria feita entre 15 e 30 dias
depois da colheita, para formagao dos ramos
da poda seguinte, ainda durante o periodo de
estiagem. E o sistema utilizado para a
producao de uvas de mesa nas regioes
Noroeste de Sao Paulo e Norte de Minas Gerais
(Figura 6). Cultivares de ciclo mais curto
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facilitam este manejo, permitindo a plena
formacao de ramos da segunda poda antes das
chuvas; ja, no caso de cultivares de ciclo mais
longo, ou a primeira poda é antecipada para o
fim do periodo das aguas ou a formacao apos a
segunda poda estara sujeita a transcorrer ja no
inicio do periodo de chuvas.

Considerando-se a mesma distribuicao de
chuvas (novembro a margo), no sistema de
ciclos produtivos sucessivos (poda mista)
havera coincidéncia de brotacdes novas ou de
colheita com incidéncia de chuvas em pelo
menos um dos ciclos, pois o periodo de
estiagem nao € suficientemente longo para
cobrir dois ciclos completos.
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FIGURA 6. Modelo ideal para o manejo de uvas de mesa sob condigoes tropicais, duas podas e uma
colheita/ano, em func¢ao da distribui¢ao de chuvas.
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No caso de cultivares de ciclo curto, inferior
a 100 dias, pode ser adotado um manejo que
viabiliza a obtencédo de trés colheitas durante o
periodo de estiagem a cada dois anos. Neste
modelo a primeira poda de produgéo ocorre em
inicio de abril (fim das chuvas) sendo a colheita
realizada no inicio de julho; a segunda poda,
também para producéao, aproveitando os ramos
do ultimo crescimento, é feita em meados de
julho e a colheita no final de outubro; a
terceira poda, a espordo, exclusivamente para
formacao, seria feita em novembro e a quarta
poda seria realizada em maio, obtendo-se a
terceira colheita em agosto. Em setembro seria
realizada a quinta poda, para a formacao de
ramos e reinicio do processo em abril do ano
seguinte (Figura 7).

Independentemente do sistema utilizado
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(um ou dois ciclos produtivos/ano ou trés
producdes a cada dois anos), € recomendavel
que no periodo de chuvas mais intensas as
plantas estejam em fase final de ciclo,
propiciando a reducdo dos riscos e menor
necessidade de uso de quimicos para o
controle fitossanitario.

Em se tratando de uvas para vinho, é
recomendavel que o ciclo de producao seja
programado de tal forma que o periodo de
maturacao da uva se inicie proximo ao solsticio
de inverno (Figura 8). No Vale do Submédio
Sao Francisco este periodo (junho-agosto),
também € o de menor pluviosidade sendo,
portanto, a época ideal para a producao de
uvas para vinhos de qualidade (Tonietto e
Teixeira, 2004).
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FIGURA 8. Modelo para a producao de uvas para vinho sob condicées tropicais, com dois ciclos e
uma producdo/ano, tendo em vista as condi¢oes de temperatura e distribuicdo de

chuvas, para obtencao de alta qualidade.
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PERSPECTIVAS DA - VITICULTURA &

TROPICAL NO BRASIL

A viticultura tropical jA é uma realidade,
praticada com tecnologia prépria e eficiente. E
crescente a produgio de uvas de mesa,
abastecendo o mercado ao longo do ano. O
Vale do Submédio Sao_ Francisco ja produz
vinhos de reconhec1da qualldade e ja existem
iniciativas bem sucedidas na ‘produgdo de suco
de uva a base de cultivares de Vms labrusca no
Centro-Oeste do Brasil.

Referente aos vinhos, os estudos de
zoneamento agroclimatico, associados 4s
pesquisas de selegdo de cultlvares melhor
adaptadas aos climas quentes e de tecnologia
enolégica para estas condu;oes, oferecem
perspectivas de incrementos significativos na
qualidade‘dos produtos"para os préximos anos.

0 desenvdlvimentb de novas cultivares de
uvas sem sementes para mesa e de uvas
labruscas paré. suco, plenainente adaptadas ao
ambiente trbpical,' proporcionando maior
produtividade, menor risco e menor custo de
produgdo, constituem-se em importante base
tecnoldgica para o crescimento da produgao de
uvas de mesa e consolidacdo da produgdo de
suco de uva nas regiées tropicais do Brasil.

A Producdo de Vinhos em Regides Tropicais
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ANALISE DOS ATUAIS SISTEMAS DE PRODUQAO DE UVAS
PARA VINHO NO VALE DO SAO FRANCISCO

'ABSTRACT |

VitiCﬁlture in _the Sao  Francisco ’Valley
(latltude 9° 5, long1tude 40° W) began centered

in the productlon of table grapes. Twenty years
' ago, the first attempts were made to produce
'grapes for the elaboratlon of wines, usmg the
L productlon techmques developed for table
grapes From the year 2000 on, grape growmg
for wine production has grown and the wine
makers in the region invested in modern
vinification equipments. In 2002, following a
demand of the local grape growers and wine
makers, a research project was iniciated,

aiming at the development of technology for

the production of typical qualitiy wines in the

region. This \study focused on evaluating the

' ‘presently used grape production systems as’ a
_base to gu1de the technological improvement of
grape "production for wine in the region.
Commercial vineyards of cultivars Syrah,
" Alicante, - Bouschet, - Cabernet = Sauvignon,
Moscato Canelli” and Chenin Blanc were
- evaluated over two vegetative cycles. Data on
phenology, number of arms (fru1t1ng canes)
and spurs, sproutmg, fertility, - vield and
quality  of the grapes (°Brix) were 'recorded!

Results ‘obtained: revealed a great variation

among the cultivars, indicating the need of a
specific management for each cultivar. They
evidenced also that the definition of the
‘production :: period " interferes ~ with  the
productive behavxor and the quahty of the
grape .

P

~Umberto Almeida Camargo! e Francisco Macédo de Amorim?

INTRODUGAO

A reglao do Vale do Submedlo Sao Franc1sco
esta localizada no nordeste brasﬂelro entre os
estados da Bahia e Pernarnbuco, _com
coordenadas_ geograficas de 9° S e 40° W.
Tornou-se o primeiro pélo de 'p'roducao de uva
em clima tropical . no Brasil .com o
desenvolvxmento do’ cultivo de uvas de mesa,

.na década _de 1960. Cerca de vinte anos mais

tarde, tariibém foi "a primeira regido do Brasil a
produzir vinhos em clima tropical.

A partir ‘de um elenco relativamente
_pequeno  de cultivares, na epoca foram
"consolidadas pelo melhor comportarnento a
" Syrah, a Chenin Blanc e a Moscato Canelli.

_Também a Alicante Bouschet, tendo em vista
,Sua riqueza em antocianinas,’ tornou-se uma

cultwar de uso corrente na regiio como
alternatwa cornplementar pa.ra a elaboragio de
vmhos tintos,

A produqao de uvas para v1nho manteve-se
‘como alternativa ‘de pouca expansio na

- viticultura regional até o:ano 2000, quando

novas' oportunidades de negécio estimularam
1nvest1mentos no setor. As’ v1n1colas da regiao

{
-1nvest1ram em equlpamentos modernos de
'wmﬁcacao € ~comecgaram ‘' a ser feltos novos

plantios de uvas para vinho.
Em 2002, por demanda do setor produtivo
local, a Embrapa Uva e Vinho, em parceria

‘com- a ' Valexport,-a Embrapa 'Semi-Arido, o

Itep; a Fagro e a Finep, iniciou um projeto de
pesquisa"-'corri-‘ o objetivo 'de' desenvolirer

1Embrapa Uva ' e Vinho, Rua Lwramento, 515 Ca1xa Postal 130, CEP 95700 000 Bento Goncalves, RS E-ma.rl

. umberto@cnpuv.embrapa.br -, ..

-

2 Bols1sta do CNPq, Pro_|eto Fmep, Fazenda Mﬂa.no s/n, Zona Rural CEP 56380 000 Santa Mana da Boa Vlsta PE -



tecnologia para a produgdo de vinhos de
qualidade com tipicidade regional. A avaliacio
dos sistemas de produgdo de uvas para vinho
utilizados na regido foi definida como uma das
agdes  prioritarias, juntamente com o
zoneamento viticola, introducdc de novas
cultivares e tecnologia enoclogica para as
condicbes regionais.

O objetivo deste estudo foi de analisar os
sistemas de produgio utilizados na regifio,
como base para seu aprimoramento, visando a
produgcéo de vinhos regionais de qualidade.

MATERIAL E METODOS

O trabalho constou do acompanhamento de
vinhedos comerciais das principais cultivares
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da regido, disponibilizados pelas Fazendas
Milano e Vitivinicola Santa Maria. As
caracteristicas de cada vinhedo sdo
apresentadas na Tabela 1,

Estes vinhedos sdo bem representativos da
regido, verificando-se que s&c utilizados
predominantemente os porta-enxertos IAC 313
(Tropical), nos vinhedos mais antigos, e o IAC
572, nos vinhedos com menos de dez anos.
Ambos sao porta-enxertos vigorosos,
desenvolvidos para as condigées de clima
tropical do Brasil. Outros porta-enxertos como
504, 1103 Paulsen e Harmony, entre outros,
existem apenas em Aareas pequenas, a titulo
experimental.

TABELA 1. Areas experimentais e suas caracteristicas.

. Porta- Idade Sistema de Espacamento Sistema de
Fazenda Cultivar _ . N
enxerto (anos) conducio (m) irrigacao
Syrah IAC 313 17 Latada 3,0x2,0 Gotejamento
Milano Cabernet Sauvignon IAC 572 04 Latada 3,0x2,0 Gotejamento
Chenin Blanc IAC 313 18 Latada 3,0x2,0 Gotejamento
Moscato Canelli IAC 572 04 Latada 3,0x2,0 Gotejamento
Moscato Canelli IAC 313 10 Latada 3,0x2,0 Gotejamento
Syrah IAC 572 10 Cortina 35x1,2  Gotejamento
Santa Simples!
Maria Syrah IAC 572 08 Latada 3,5x1,5 Gotejamento
Alicante Bouschet IAC 572 o7 Latada 3,5x1,5 Gotejamento
Cabernet Sauvignon IAC 572 06 Latada 3,5x1,5 Gotejamento

1 Sistema vertical descendente.

O sistema de

conducio utilizado na
produgido de uvas para vinho € o latada ou
pergola, com espacamento entre linhas
variandode 3,0ma 3,5m ede 1,5ma2,0m
entre plantas na linha. Conforme necessario
na viticultura tropical, sdo feitos dois ciclos
vegetativos (duas podas) por ano, sempre com
poda mista e colheitas sucessivas ao longo do
ano.
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As avaliagdes realizadas neste trabalho
referem-se, sobretudo, ao sistema de manejo
da copa. Em cada um dos nove vinhedos
avaliados, foram marcadas dez plantas com
boa formacdo da copa, sempre em linhas
internas, para a coleta de dados. As avaliagdes
foram feitas sem qualquer interferéncia no
sistema utilizado em cada parcela, limitando-
se ao registro dos dados de fenologia, ntimero
de varas e de espordes/planta, % de brotacgio
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das gemas, fertilidade (n° mﬂorescéncias/ n°®
brotos) produgao (n cachos colh1dos epeso. ‘em
Kg). A quahdade da uva fm avallada tendo- -se
em conta, no momento da colhe1ta a samdade
e o °Brix do mosto Tambem foram feltos
registros . de campo,A como  facilidade - -de
brotagdo,’ vigor, = incidéncia de doengas e
pragas, produt1v1dade dos v1nhedos comercxms
e comportamento geral das ‘cultivares ao longo
do ano.

RESULTADOS E DISCUSSAO

0] acompanhamento e analise’ dos sistemas
de produgao em uso’ ev1denc1aram que, em
termos geraus a base tecnologlca empregada
na, produr;ao das uvas para v1nho é a’ mesma

usada na produ:;ao de uvas de mesa (porta-‘

enxerto, condugao -formac;ao das plantas
poda, manejo geral do v1nhedo a excegao do
manejo do c:achoE obtengéo de. duaa colh_e1tas
anuais). ' ' '

Os dados da: TabeIa 2 revelam que ha
grande vanagao na quantxdade de _ramos
deixados na poda - varas e esporoes 0 que tem
conseqiiéncias -diretas’ sobre a produc;ao Por
exemplo, a cultivar Cabernet Sauv:gnon com

uma carga de 2 32 varas/ m? (Fazenda’ Mllano)‘

apresentou uma produt1v1dade prox1ma a. 9
t/ha enquanto que, . com ‘uma carga . de, 0,76
varas/m?, (V1t1v1n1cola r Santa Mana) a
produtnndade foi de’ 2, 21 t/ha“ ‘Em !
con31derando a carga de umdades produtwas
(UP = varas +. esporoes) delxada na _poda,
observa-se que estas produgoes por UP sao
equwalentes, sendo de’ 196 g/UP e 200g/UP
respectwamente nas duas fazendas.

Varios fatores podem estar interferindo para
a grande variagdo na carga 'de UP de um
vinhedo para outro, dentre eles a quahdade de
formacao da copa a idade do vinhedo, . a
produtnndade e; as , condlgoes amb1entals
relnantas ..no ! ciclo antenor L0 manejo
nutricional utilizado em cada vinhedo ou o
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interesse na obtengéao de ma.lor ou menor
produt1v1dade com v1stas a" obtengido de
diferentes niveis de qualldade De qualquer
~forma, para- a deﬁmgao de parametros de
qualidade para cada cultivar, é necessario que
_se defina, com base em dados analiticos de
qualidade do vinho, a carga 1dea1 para cada
cultlvar, tendo em conta tambem a época de
produ(;ao e 0 t1po de produto a ser elaborado
""Ainda na Tabela 2, observa- se que embora
a ma10r fertlhdade este]a nos ramos oriundos
_de varas, todas as cultwares mostraram -se
férteis em brotat;oes de esporao Isto significa
que pode ser adotada a poda curta em todas as
cultivares qstudadas facilitando praticas como

“a poda e o manejo‘ﬁtosaanité.rio Além disso,

cultivares produtlvas em poda curta adaptam-

.8e pa.rtlcularmente bem ‘a0 s1stema de

condugéo iem: espaldelra o qual seria
recomendavel para a produgad de vinhos de
quahdade supenor

"Embora ‘ os dados completos tenham sido
reglstrados em. apenas . um ciclo, o
acompanhamento dos . vmhedos" foi feito
durante dois ciclos produtlvos subsequentes
venﬁcando—se que, apesar da pos31b111dade de
producao ao longo ano, em se tratando de
“vinhos’ cIe qualldade, esta pratlca nao é
recomendavel Espec1a1mente . em “algumas
_cultivares . Jicomo Chenm Blanc, Syrah e
Alicante Bouschet que sao bastante sensiveis
as. podr1does do cacho ‘a quahdade da uva
colhida no' penodo das aguas dexxa muito a

..desgjar.

E evidente que o penodo de est1agem éo
preferenc:1al para ‘a- produ(;ao Todavia, €
-preciso .. lembra.r ‘que.., fatores de ordem
admmlstratwa operacxonal é economxca sS40
1mportantes na programagao clas safras,
wsando racmnahzacao no uso da mao -de-obra,
maquinas, ' equlpamentos - ’c
1ndustnal.

estrutura

"
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TABELA n Dados referentes ao numero médio de <mﬂmw e de espordes por Emnam nimero médio de brotos por vara e por esporio,
producio média por . vara e por esporiao, —vnmo médio do cacho em <m.nw e em espordo, produgio média por planta e
produtividade estimada para- as cultivares Syrah, Cabernet wmﬁﬂwnpob. Moscato OmnmE OWnEb w_mnn ] >bom=nn
woﬁmovon no <m._o no mﬂcBo&o Sao m.wmbﬁwno. mnman manmﬂd mn 2003. :

Fazenda

Milano

Santa
Maria

} Syrah conduzida em sistema vertical descendente. .

S _ _ o u o - wuonﬁopo Peso do cacho L
o . N N . N° brotos . .N° cachos (ke) @ C Produgiio
Cultivar | varas/ |espordes/ : __ :
‘ : R . B . - : Planta/Hectare
© m?, m? . |Varas |Espordes| Varas |[Esporbes| Varas |[Espordes| Varas |[Espordes (g ..nr
Syrah ‘95| 1417|201 | 1927|270 184 | 467] 318" | 173 173 | 7,85 13,08
Cabernet 139 | 13,4 |259| 164 |[342| 146 | 383 1,50 | 112 103 | 533] 888
Sauvignon , S : . ¥ .
Moscato Canelli | 13,4 155 |282| 140 |246]| 102 | 228 1,48 93 | 145 | 3,76| 6,26
Chenin Blaric | 21,47 | 151 [488{ 20,1 - {551 | ‘19,8 |13,73| 4,41 | 249 | 223 [18,24 | 30,22
Syraht 50 | “22.| 198 o068 | 1,28 * 060| 1,66 006 | 155| 117 | 1,72| 327
Syrah 106 | 45 3,06| 097 | 1,20 © 0,69 | 525 049 | 150 | 148 | 5741093
Moscato Canelli | 9,6. | 15,3 | 229 '097. |* 095 - 0,65| 2,03 089 | 131 13¢ | 292| 556
Alicante 77 | 49 | 14| o074 | 07| " 056| 037 002 | 166| 100 | 039] 074
Bouschet _ - L - 3 o L -
Cabernet 40 | -1,8 | 10 1,00 | 162 ~ 1,09| 1,100 ‘006 | 133|:70 | 1,06] 221
Sauvignon o X - N N . . . :

| $00Z 9P 03s0Fe 3p OF B LT ‘TSR - AR 3 Buonad
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Assim, tendo-se em conta as caracteristicas
ambientais da regido e seu potencial para a
produgéo de vinhos com diferentes niveis de
qualidade, conforme a época do ano (Tonietto e
Teixeira, 2004), ¢ a necessidade de realizac¢éo
de dois ciclos/ano para a videira em climas
tropicais, podem ser consideradas trés op¢des
basicas de manejo dos vinhedos:

a} Dois ciclos e uma colheita/ano, com

cultivares selecionadas para a produgdo de
vinhos da maxima qualidade, sendo a cqlhe1ta
programada." para o momento climatico
favoravel a melhor qualidade; ‘

b) Dois ciclos e duas, colheltas/ano
conforme vem sendo pratlcado com cultivares
que suportam satisfatoriamente o periodo
chuvoso, para a producgédo de diferentes tipos
de vinho, inclusive vinhos de alta qualidade,
conforme a época de colheita; e,

¢} A combinacdo de ambos os sistemas,
trabalhando com vinhedos especificos para a
produgdo de vinhos de maxima qualidade,
utilizando o modelo de dois ciclos e uma
colheita/ano, colheita' no momento climatico
mais favordavel a qualidade; e, vinhedos com
duas podas e duas colhe1tas/ano com
colheitas distribuidas gao longo do ano, para a
elaboragio de diferentes txpos de vinho e/ou
outros derivados da uva.

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

CONCLUSOES

Os sistemas de produgdo de uvas para
vinho no Vale do Submédio S&o Francisco sdo
pouco especificos, tanto em técnicas de manejo
como em épocas de produgdo, em relagio aos
produtos elaborados na regido,

~ Independentemente do modelo a ser
adotado, ¢ preciso que as pesquisas tenham
continuidade, especialmente visando definir os
parametros de qualidade para os diferentes
produtos, ~através do estudo integrado
considerando os _ fatores ‘ambientais
(zoneamento), cultivares, sistemas de manejo -
incluindo 1rr1ga(;ao e nutricdo, e épocas de
produgéo.
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A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

INTRODUQAO E AVALIAQAO DE NOVAS CULTIVARES
PARA vmno NO VALE DO SAO FRANCISCO

Umberto Almelda Cr:u:cna_rg,vo1 FranCISco Macedo de Amonm2 Cehto Cnvellaro Guerra3 e
Marcia Valéria D. O, Lima*

ABSTRACT .
The region of the Sdo Francisco Valley is
located at 9°..S.and 40° W. The' regional
production of ‘wines' was ' developed in. the

decade of 1980 based on the red cultivars -

Syrah and Alicante Bouschet, and the white
cultivars Chenin Blanc and Moscato Canelli.
More ~recently ‘the = cultivars "~
' Sauvignen and Ruby Cabernet have also been
“planted in' a commercial scale. As a rule,
‘varietal wines are elaborated. In 2002 meeting
" a démand of the local private wine producers,
"a research project was launched aiming at the

"‘development of technology for the production’

of quahty wmes typ1ca1 for the _region
' (structured red wines, aromatic white wines,
dessert wines, Asti- type sparkhng wines). The
_introduction and selection of cultivars better
;'adapted to the local cond1t1ons is one of the
. components of this project. Based on available
information, 28 cultlvars (10 white, 18 red)
were pre- -selected. The selected cultlvars were
grafted .on to the rootstock IAC 572 in a
irrigated vineyard. The pergola or. arbor. was
- used as the training system. Data on
phenology, fertility, yield and grape quality
including °Brix,'f total acidity and, for some
cultivars, pH of the must, the. content of
tartaric acid, malic acid, anthocyanins  and
tannins, . were recorded.  The-

: Y

Carbernet :

criteria : for

-: selection . and .- the caracteristics - of twelve

cultivars - selected - for . commercial - evaluatmn
are presented here

INTRODUC.AO

- A regido Vale do’ Submedlo Sao ‘Francisco,

“situada a 9° S e 40° W, é plonelra na produg:ao

' 'de vinhos  de’ regides tropicais - no - Brasil. A

: producao regional de vinhos’ desenvolveu se na
- década de 1980, com base nas cultivares tmtas

"Moscato Canelli

", varietais.

Syrzh e Ahcante Bouschet e Chenin Blanc e
co_mo ‘uvas brancas. Mais
recentemente " as  cultivares Cabernet

Sauv1gnon e Ruby Cabernet também passaram
" a ser cultivadas em_esca.la comercial. Como

regra, na regiao  sdo 'p'rthizidos. " vinhos
'Em 2002, tendo em vista o

. crescimento da atividade vitivinicola regional e

o surgimento de mnovas oportunidades de

mercado, em atend1mento a demanda do setor

produtlvo local, foi 1n1c1ado um prOJeto de

pesquisa com o - ob_]etlvo de desen\_rolver

-tecnologia para a produgao de vinhos tipicos de

qualidade - na regido
brancos aromaticos,

(tintos
licorosos,

estruturados,
espumantes

tipo Asti}. A introdugéo e selecdo de cultivares
. melhor adaptadas as condigdes locais e aptas a

elaboragdo dos produtos citados é um dos
componentes deste projeto. ; '

1 Embrapa Uva.e: Vinho, Rua L1vramento, 515, Caixa Posta] 130, CEP 95700-000 Bento Goncalves, RS; E-maﬂ

umberto@cnpuv.embrapa.br

2 Bolsista CNPq, Projeto Finep, Fazenda M1lan0, sfn Zona Rural CEP 56380 000 Santa Mana da Boa Vlsta PE
3 Embrapa Uva e Vinho, Rua Livramento, 515, Caixa Postal 130, CEP 95700-000 Bento Gongalves, RS.’ ST
. # Instituto de Tecnclogia de Pernambuco- ITEP, Av. Prof. Luiz Freire, 700, Cidade Universitaria, CEP 50740 540 Recnfe, PE
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MATERIAL E METODOS

A escolha das cultivares para avaliagio na -

regido foi feita com base em informagées da
literatura, " considerando-se - suas

caracteristicas agrondmicas e enoldgicas,’

tendo-se em vista os produtos de interesse
‘para a' regidao. Especialmente para as uvas
¢ - tintas, :foi - dado’ prioridade para cultivares
originarias de regides com verdo quente e seco.
Foram avaliadas 28 cultivares, das quais 18
tintas  (Alfrocheiro, Alicante - : Bouschet,
Ancellota, Barbera, Cabernet Sauvignon,
... Casteldo, Deckrot, Grenache, Merlot, Moscato
- de Hamburgo,  Periquita, , Petit  Verdot, . Syrah,
: Ruby Cabernet, Sa:ngiovese, Tempranillo, Tinta
. ; Roriz, Trincadeira) e 10. brancas .{Chenin
. Blanc, , Colombard, Flora, Malvasia Bianca,
‘ Moscato Canelli, Regner _, Schénburger,
_ Slegerrebe, Sylvaner Vmgnler) As cultivares
'Syrah Alicante ‘ Bouschet . Cabernet
) Sauwgnon Chenm Blanc e Moscato Canelh, ja
cult1vadas na regido, foram mcluldas ha
colegao como referéncia.
A a.rea exper1menta1 foi 1mp1antada em
agosto de 2003 procedendo-se ‘& enxertla de
L campo sobre porta -enxerto IAC 572, pIantado
" ‘com cerca de’ oito meses de antecedenc1a
* Foram utilizadas 20 plantas’ por “cultivar,

‘ "d1v1d1das em dois blocos Adotou-se o sistema

y de condugéo mais difundido na regido, o latada
(pérgola), e foi ut1l1zado o sisterna de 1rr1gag:ao
" por ‘gotejamento.’ As plantas foram formadas
com um brago permanente sobre a linha de
" plantio. A primeira poda foi feita em abril ‘de
2004, deixando-se apenas esporées, formados
-“com os netos do ramo principal durante o ciclo
de formacéo das plantas. S :
As avaliagbes foram reahzadas sobre 10
plantas de cada cultivar registrando-se:
fenologia, nimero de varas e espordes/planta,
% de brotagdo das gemas, fertilidade (n°

inflorescéncias/n® - brotos}, e produg:ao (n ‘
cachos colhidos e peso em Kg). A qualidade da -

uva foi avaliada tendo-se em conta, no
momento da cotheita, a sanidade, o °Brix e a
acidez total do mosto. Para algumas cultivares

.- RESULTADOS E DISCUSSAO . , .

-superior -a"- 20 ' “Brix.

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004 ;

foram analisados .pH, teores de Acido tartarico

‘e _de acido malico, antocianas e taninos.

Também foram feitos registros gerais do
comportamento de campo, como facilidade de

‘brotagdo, vigor e incidéncia de- ‘doengas e
- pragas,

A selecdo foi feita de forma intuitiva, com
base na combinagdo dos resultados de campo e
dados de analise do mosto, quando

- disponiveis. Os atributos de qualidade para os

produtos especificos objeto do trabalho foram

- considerados com prioridade. .

. i L
,1! PR . B L ¥
'

Vool :‘ e ‘ C T v et

.. Os dados referentes ao comportamento no
campo .e.  as _andlises . de, . colheita sdo

apresentados na: Tabela. 1. Os: dados' de

nfertmdade 1nd1cam bom potenc1al produtwo

para a maioria. das cultlvares destacando-se

Ruby Cabernet Cabernet Sauv1gnon Moscato

de Hamburgo Regner e Colombard (Falsa)

com fertxhdade supenor al,7 cachos / broto As
;'cultlvares Deckrot Pet1t Verdot Sanglovese

Flora, Slegerrebe e V1ogn1er apresentaram

"fertlhdade mfenor al, 0 cacho/ broto Os dados

de’ produc;ao ' néo ., estao diretamente

"relacionados com a fertilidade em func;ao da
'carga de’ ramos semente (varas + esporoes),

deixados na poda e do peso médio do cacho.

'De qualquer forma, ‘dados * coletados

permltem uma estimativa bem aprommada da

* capacidade produtwa de cada“ -cultivar,

utilizando-se 'os dados de fertilidade e o peso

-médio do cacho, Com excecdo das cultivares
" Siegerrebe, -Schénburger e - Ruby Cabernet,

todas as demais apresentaram teor de agtcar
- Destacaram-se pela
acidez mais elevada, com valores superiores a
100 mEq/L, as cultivares Alfrocheiro, Alicante

‘Bouschet, Barbera,  Deckrot, Petit Verdot,

Tempranillo, Trincadeira, Chenin Blanc, Flora
e Siegerrebe. Esta- ultima, ,entretanto, - no
atingiu a plena maturacdo devido 4 incidéncia
de podriddes do cacho. A duracio do ciclo
vegetative variou de 90 dias, para a cv.
Siegerrebe, a 134 dias para a cv. Periquita.
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A Produgdo de Vinhos em Regies Tropicais -

TABELA 1. ;. Caracteristicas de brotagao, fertilidade, produgéo, qualidade da uva ¢ ciclo fenolégico de
. 28 cultivares de uvas para vinho no Vale do Submédio Sdo Francisco, poda realizada em
21.04.2004,

» -1 "N° Total .- N® Total oo T s oL Acidez .
.. Cultivar N Ramos K de . . - de f__Ferti‘lli'd\a de .li.’rqdug:a'o °Brix - total, - Cic?o
_sem_g_nﬁs brotos - 'cachos M.Ibr-p;to S (Kg] ' " ... {mEq/L} {N°d1as)

‘Alfrocheiro - © - 26,50° © 45,70 55,8 1,227 ° 4,47 22,0 S 122 113
| Alicante Bouschet . 20,25 3625 455 126 691 210 107, i
Ancellota 20,60 1'_25','10,"‘: 25,6 1,02 1,95 . 234.. .78 127
Barbera - '16,90'"- 28,90 45,5 1,57 - 866 - ° 263 - 135 126
Cabernet Sauvignon 2140 32,20 592 184 580 - 222 s 132
Casteldo 2460 4580 661 . 144 . 1392 . ,198 . 100 . 103
Deckrot 19,60 33,00 27,5 0,83 1,90 19,7 190 104
Grenache 24,00 42,30 59,1 1,40 11,32 22,1 85 133
Merlot 19,20 26,80 34,5 1,29 4,56 20,0 61 128
Moscato de Hamburgo 20,40 33,30 60,5 1,82 10,84 22,6 55 133

“ "féii;{;‘ita o 21,30 43,10 56,3 1,31 11,67 23,0 99 134
Petit Verdot 15,90 21,40 19,6 0,92 2,80 24,2 140 132

. Syrah 15,00 28,60 50,5 1,77 6,69 23,4 77 . 132
Ruby Cabernet 23,80 30,90 71,4 2,31 8,84 19,6 78 133
Sangiovese 18,50 26,30 22,5 0,86 4,47 21,2 80 127
Tempranillo 18,00 30,80 43,8 1,42 9,66 20,5 113 . 113
Tinta Roriz 20,70 35,50 55,5 1,56 11,78 21,8 76 126
Trincadeira 19,50 33,50 50,7 1,51 2,86 25,1 132 118
Chenin Blanc 19,90 37,50 45,2 1,21 6,86 24,1 105 . 119
Colombard (Falsa) 19,60 36,80 64,4 1,75 15,08 20,2 86 133
Flora 25,50 39,00 30,7 0,79 3,10 250 116 110
Malvasia Bianca 17,70 33,60 45,1 1,34 12,57 20,0 0 127
Moscato Canelli 18,40 33,90 51,3 1,51 6,97 20,9 78 113
Regner 20,50 27,00 51,0 183 540 21,2 75 106
Schénburger 27,78 49,88 75,5 1,51 464 189 90" " 06
Siegerrebe 23,10 40,00 33,6 0,84 5,37 16,1 .120-.: " 90
‘Sylvamer ‘2456 42,67 702 165 943 21,0 60 128
Viognier 18,50 31,30 30,4 0,97 3,44 20,8 65 121
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- Além .dos dados: de - colheita apresentados
acima, :foram ¢ feitas :: algumas i’
complementares de mosto no laboratério do

ITEP, cujos resultados constam na Tabela 2.

‘analises .

A selecao foi feita dando-se énfase espec1a1m

‘a0 _aspecto  qualitativo, considerando  a

. san;dade da uva, os dados de colheita (aglicar

e acidez . totaI) e as caracteristicas do mosto
analisadas em laboratoério, especialmente pH,
acidez tartarica, acidez malica e, para as
tintas, concentragdo de - antocianas e. de
‘taninos. Em alguns casos, por falta de dados, a
_dec1sao foi baseada apenas nos dados de
campo e de colheita. A _producio foi
bonmde_radé mas nao foi dec_151va porque, com

TABELA 2.

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004 °

:base nos dados de brotacdo e fertilidade, pode-
‘se otimizar o potencial produtivo de cada casta

com ajustes no manejo. Este ajuste sera

bastante facilitado na etapa seguinte do

trabalho, quando as cultivares selecionadas
serdo avaliadas em parcelas de 0,50 ha. Assim,

:foram . selecionadas algumas cu1t1vares _com

produc;oes relativamente balxas, porém, com
atributos 1mportantes de qualidade. As demais
permanecerio em observagdo na cole(;ao,
havendo a possibilidade de identificagdo de
outros materiais  de interesse nos proximos
ciclos.

Resultados de anahses de laboratono ‘para as 12 cultlvares selecmnadas referentes a

" acidez, °Br1x, taninos e antocxanas
Acidez Acido Acido . ]

; Cultivares total - rH m?tiic_o tartarico  °Brix Tanino.s Anlt(.)cianixlms
S (mEq/L) © e/l e/l G/l .. el
Alfrocheiro 111 3,78 4,9 3,7 240 3,1 © 462

.Barbera © 103 3,65 84 . 3,8 25,5 2,1 394

' Deckrot | - - - - - - -.-

Casteldo 93 3,55 - - 22,0 2,9 - 315
Periquita * " 84 3,45 21 60 20,5 3,2 187
Petit Verdot 96 3,33 56 2.4 24,0 1,8 208

kTempran'ill.o ‘ | 104  3,8;7 5,7 _ 6,8 '2l2,0' 2,5' - 326
Trincadéhlal h ) o - | l
Colombard (Falsa) . 1()8 2A,69 3,7 . 5,4 1 6,5 - -

_F_Iora ‘ 90 " 3,10 1,0, . 7,9 25,0 - -
Malvasia Bianca 97 3,02 3,7, 3,5 19,5 - -

‘Schénburguer .90 3,38 3,0 3,4 18,5 - -

‘
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Nesta primeira etapa, foram selecionadas 12
cultivares, sendo 8 tintas e 4 brancas,
conforme € apresentado abaixo.

Uvas tintas

Alfrocheiro — Vigor medio, entrenos curtos,
otima brotagao, em geral 2 brotos/esporao,
fértil, 1,22 cachos/broto, cacho pequeno,
compacto. Produgao - 4,47 Kg/planta; °Brix -
22; Acidez total do mosto - 122 mEq/L; Ciclo -
113 dias; pH - 3,78; Acido tartarico - 3,7 mg/L;
Acido malico - 4,95 mg/L; Antocianas -
461mg/L; Taninos - 3,1 mg/L. A cultivar tem
potencial  produtivo para aumentar a

A Producao de Vinhos em Regides Tropicais

produtividade, se desejado, apresenta elevados
teores de antocianas e taninos e tem acidez
elevada.

Barbera - Vigor médio/fraco, maioria dos
espordes com um broto, fértil, 1,57
cachos/broto. Producao - 8,66 Kg/planta;
°Brix - 26,3; Acidez total do mosto - 135
mEq/L; Ciclo - 126 dias; pH - 3,65; Acido
tartarico - 3,8 mg/L; Acido malico - 8,4 mg/L;
Antocianas - 394 mg/L; Taninos - 2,1 mg/L.
Esta cultivar reuiine boas caracteristicas de
producao, acucar, acidez, antocianas e
taninos, vigor moderado e boa sanidade
(Figura 1).

FIGURA 1. Vista da area experimental mostrando, em primeiro plano, a produ¢ao da cv. Barbera

(Foto: Umberto A. Camargo).
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- Casteldao ~ Sindénimo de Periquita, porém,
na colecdo avaliada sdo cultivares diferentes,
sendo Casteldo bem mais precoce. Vigor alto,
brota bem em ‘espordo, fértil,- 1 -a 2
‘cachos/ramo tanto em poda curta como em
poda longa. Produgdo - 13,92 Kg/planta; °Brix
- 19,8; Acidez total do mosto -:99,5 mEq/L;
-Ciclo - 103 dias; pH --3,55; Acido tartarico -
nao avaliado; .. Acido malico - ndo avaliado;
Antocianas - 315'mg/L; Taninos - 2,9 mg/L.
.Destaca-se pela produgéo, acidez relativamente
alta, “ciclo  curto, riqueza em antocianas e

“taninos. L LTt
Deckrot - Vigor fraco, um ' a dois
. brotos/esporio, espordes fracos sé6_ com 1

broto, broto fraco s6 com 1 cacho, broto
vigoroso com 2 cachos, produgdo média. Seria
conveniente‘espa(;amento menor entre plantas
{10 m a 1,5m). Produgio - 1,90 Kg/planta;
°Brix - 19,7; Acidez total do mosto - 190
mEq/L; Ciclo - 104 dias, Os dados de
laboratéric néo foram coletados. Apesar da
baixa producdo, que pode ser corrigida com
manejo mais adequado ao vigor da cultivar,

Deckrot foi selecionada pela intensa coloragio . '

violacea do mosto, ciclo curto e elevada acidez
e, conforme dados obtidos em outras regides,

baixo pH do mosto. Pode ser uma alternativa

para uso em cortes como fonte de cor,

substituindo a Alicante Bouschet, que é muito

sensivel ao apodrecimento da uva,

Periquita - Vigor alto, brota bem em
espordo, boa - producgdo, fértil, 1 a 2
cachos/ramo tanto em poda curta como em
poda longa. Producgdo - 11,67 Kg/planta; °Brix:
23; Acidez total do mosto - 99 mEq/L; Ciclo -

134 dias; pH - 3,46; Acido tartarico - 6,0 mg/L;

Acido malico - 2,1 mg/L; Antocianas - 187

'mg/L; Taninos - 3,2 mg/L.- Cultivar com 6timo -

potencial produtivo, elevado teor de agucar,
acidez alta e rica em taninos, _ -

Petit Verdot - Pouco vigor, fertilidade
baixa, péssima brotagdo, muitos espordes nao

brotaram, cacho cheio a compacto, tamanho

médio. Producgdo - 2,80 Kg/planta; °Brix -
24,2; Acidez total do mosto - 140 mEq/L; Ciclo

1108
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:-'132 dias; pH - 3,3 mg/L; Acido tartérico - 2,4

mg/L; Acido malico - 5,6 mg/L; Antocianas -
208 mg/L; Taninos - 1,8 mg/L. Mesmo que
apresente  problemas agrondmicos, esta
cultivar foi selecionada devido ao baixo pH,

" elevada acidez e muito boa qualidade do vinho
- elaborado em '‘microvinificagdo com as uvas

' produzidas na

regido. - O comportamento
produtivo pode ser melhorado com aumento da

‘densidade de plant1o € a_]ustes no mane_lo da
‘copa v T '

Tempramllo — Vigor médio a alto brotagio

i média, alguns espordes nio brotaram e outros

s’ com um broto,; fértil, cacho médio, cheio.

Produgdo - 9,66 Kg/planta; °Brix - 20,5; Acidez

total do mosto - 113 mEq/L Ciclo - 113 dias;

pH - 3,87; Acido tartarico - - 6,8 mg/L; Acido
malico - 5,7 mg/L ‘antocianas:326 mg/L;
Taninos : - 32 5 mg/L. Destaca-se pela
producdo, aglcar, acidez e antocianas.
Trincadeira — Vigor fraco, brota bem, cacho

'pequenq compacto, fértil, 1 a 2 cachos/ramo

"Esta cv. parece ser a Trincadeira, da Bairrada,

e com manejo

que seria a cv. Pinot Noir, e que é diferente da
Trincadeira cultivada no Alentejo, a qual tem
folhas  bem recortadas, Produgéo -
2,86Kg/planta; °Brix - 25,1; Acidez total do
mosto - 132 mEq/L; Ciclo - 118 dias; pH - nao
avaliado; Acido tartarico - ndo avaliado; Acido
malico - nao avaliado; Antocianas - néo
avaliado; Taninos - ndo avaliado. Apresenta
excelente potencial de aglcar e acidez elevada.
Estima-se que com maior densidade de plantio
adequado sera possivel
aumentar a produtividade. '

Outras uvas tintas - A Moscato de

'Hamburgo poderia ser uma_ opgio para a

elaboracido de vinhos aromaticos frisantes e

.~’leves. Ela produz bem e tem bom potencial de

agucar, porém a acidez é bastante baixa.

Uvas brancas

Colombard (Falsa) - Vigor meédio, cacho
médio, cheio, brota 'bem em espordo, boa
fertilidade, 1 a 2 cachos/ramo; em ramos
vigorosos os cachos sdo médios a grandes,



1 Workshop Internacional de Pesquisa

compactos, em ramos fracos os cachos séo
pequenos. Fertilidade bem maior nas varas.
Produgdo - 15,08 Kg/planta; °Brix - 20,2,
Acidez total do mosto - 86 mEq/L; Ciclo - 133
dias; pH - 2,60; Acido tartarico - 5,4 mg/L;
Acido malico - 3,7 mg/L. Cultivar com grande
capacidade produtiva, de sabor neutro, que
pode entrar em composigdo com outras para
dar volume. Verificou-se que é diferente da cv.
Colombard, mas ainda néo foi encontrada sua
identidade ampelografica.

Flora — Vigor médio, brota mal, muitos
espordes s6 com 1 broto, produgdo s6 na parte
distal do brago, com baixa fertilidade nos
espordes mais proximos do tronco. A planta
precisa ser formada em etapas, sendo
conveniente o uso de espagamento menor
entre plantas na linha (copa pequena).
Produgido - 3,10 Kg/planta; °Brix - 25,0; Acidez
total do mosto - 116 mEq/L; Ciclo - 133 dias;
pH - 3,10; Acido tartarico - 7,9 mg/L; Acido
malico - 1,0 mg/L. Cultivar com excelente
potencial de aglicar e acidez tartarica elevada.
Pode compor bem com vinhos de Malvasia
Bianca, Schiénburger e Mosacato Canelli, que
sdo uvas aromdticas, Pode ser uma opgao para
a elaboragdo de espumante brut.

Malvasia Blanca ~ Vigorosa, dtima brotacdo
em espordes, cacho médio, cheio, sensivel ao
oidio, muito aromatica. Producio - 12,57
Kg/planta; °Brix - 20,0; Acidez total do mosto -
70 mEq/L; Ciclo - 127 dias; pH - 3,02; Acido
tartarico - 3,5 mg/L; Acido malico - 3,7 mg/L.
Uva com excelente potencial produtive, 6timo e
fino sabor moscatel. Pode ser uma boa op¢io
para a elaboragao de espumantes do tipo Asti,
assim como de vinhos licorosos.

Schénburger — vigor baixo, cacho pequeno,
muito pequeno nos esporbes - solto a cheio,
maturagao uniforme, alta incidéncia de oidio,
brota bem e & fértil, 1 a 2 cachos/ramo, em
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geral com dois ramosfvara ou espordo. Em
fungao do pouco vigor, exige espagcamento mais
adensado. Produc¢ao - 4,64 Kg/planta; °Brix:
18,9; Acidez total do mosto - 90 mEq/L; Ciclo -
96 dias; pH: 3,38; Acido tartérico - 3,4 mg/L;
Acido malico - 3,0 mg/L. Uva interessante
porque além de ter ciclo curto € aromatica.
Adapta-se ao sistema de trés producdes a cada
dois anos (colheitas sempre no periodo de
estiagem). Pode ser opgdo para a elabora(;ao de
vinhos tranqUilos aromaticos.

CONCLUSOES

Os dados deste primeiro ciclo produtivo
permitiram a .inferéncia das cultivares - com
maior potencial para a regido, as quais sdo
indicadas neste trabalho para a implantagéo
de parcelas maiores visando a avaliagio em
escala comercial, tanto ao nivel de campo como
industrial e, subsequente avaliagio comercial
dos vinhos elaborados.

Além da poss1b1hdade de obtengao de vmhos
varietais, em alguns casos, os resultados
obtidos indicam que, muito provavelmente,
cortes entre vinhos de cultivares diferentes
podem contribuir substancialmente para o
incremento qualitativo € para a t1p1c1dade dos
vinhos da regido.

Os dados obtidos (Tabela 1) revelam que as
cultivares Syrah, Cabernet Sauvignon, Alicante
Bouschet, Moscato Canelli e Chenin Blanc, ja
cultivadas comercialmente na regido, estio
entre as consideradas mais adaptadas.
Todavia, as cvs Alicante Bouschet e Chenin
Blanc sdo altamente sensiveis a0
apodrecimento da uva, portanto impréprias
para produgées no periodo dezembro a abril.
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" MANEJO DE AGUA NA CULTURA DA VIDEIRA

José Monteiro Soares!

ABSTRACT

This paper discusses the factors involved on
water consumption and its management on
grape crop, as well as the influence of these

factors on grape quality and yield and,

quality. Water
consumption is determined based on climatic

consequently, ' on " wine

variables (reference evapotranspiration - ETo); .

crop variables - (phenology, variety, age} and
agronomic.- variables (trellis system, }Slant
‘spacing, crop management, among others),
which interfere on the crop coefficient values —

Kc and on variables of the irrigation system

used, which define the irrigation efficiency -
Ei. On the other hand, when the water
management traditionally used on grape
production for in natura - consumption is
adopted, a non-adeguate balance may be

obtained between vegetative ‘and "reproductive °

development of vinifera grapes, which results
- in . vigorous
undesirable characteristics for wine
production. Due to the increasing demand for
high quality wines, in the new world wine
grape . producmg areas, water:; ;management
‘outstands , as a‘ component :factor of - the
farming system, so,that other modalities : of
water management are adopted. Among those,
_ there  are. the management with controlled
- water stress, which has been tested at different
phenological stages. of the plant, and the
g mariégeme_nt with partial water stress of the

_branches  and: fruits with-

grape root system. Both water managemehts
have the purpose of obtammg equilibrate ylelds
to procduce quahty wines,

1

Key words: lIrrigation, wine, grapes.
INTRODUGAO

A Figura 1 mostra um desenho esquematico
correspondente ac manejo da dgua de irrigaf;éo
de uma é&rea cultivada. Nesta figura estio
mencionados os principais fatores do sistema
solo-agua-planta caracteristicos de uma
- cultura sob condu;oes de irrigacao. '

Os processos de evaporagio e ‘de
precipitagdo sdo dependentes das condigées
climaticas  reinantes enquanto o ;de
transpiracdo é decorrente do clima e do estadio
fenolégico da planta. A associagdo dos
processos ‘de’ transpiracido ‘¢ de evaporagdo

resultam na evapotranspiragdo da cultura
"(ETc) a qual é funcao da evapotranspiracio de
referéncia (ETo} e do coeﬁmente de cultura
(Ko
O fornecimento de agua ao solo para
~‘atender: os processos. de. transpiragio e de
_evaporagio, . geralmente - é .- proveniente da
- precipita¢do e quando esta & escassa, faz-se
-uso das mais diversas tecnologias de irrigagao.
~ Mas, em: algumas situagbes, uma - elevada
- parcela de agua pode -ascender . do lengol
.fredtico para repor o déficit- de umidade na
. profundidade efetiva da raiz.

! Dr,, Eng. Agr., Pesquisador em Imgacao, Embrapa Semi- Ando, Calxa Postal 23 CEP 56300 970 Petrohna PE E mall

. montexro@cpatsa embrapa.br .
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FIGURA 1. Desenho esquematico do ciclo hidrolégico correspondente a uma area irrigada (Fonte:

Allen et al., 1998).

Tradicionalmente, os produtores tém usado
a irrigacdo para maximizar a produtividade da
uva, utilizando valores de coeficiente de
cultura — Kc recomendados pela FAO ou com
base em trabalhos desenvolvidos na regido. A
adocéo desta técnica de manejo de agua pode
implicar na aplicagdo de laminas de agua em
excesso, com balango inadequado entre os
desenvolvimentos vegetativo e reprodutivo da
videira, que pode resultar na obtengao de
ramos vigorosos e de bagas com qualidades
indesejaveis para a elaboragéao de vinho.

Diante da demanda crescente por vinhos de
alta qualidade, nas novas areas produtoras de
uvas viniferas do mundo, o manejo de agua
destaca-se como um fator integrante do
sistema de produgdo, de modo a obter-se o

112

equilibrio da produtividade por unidade de
agua aplicada (Kg/m?3), litros de vinho/m?
R$/ por litro de vinho produzido.

No entanto, outros fatores, tais como as
caracteristicas varietais (porta-enxerto &
produtora), a nutricdo mineral, as condigdes
climaticas, etc., também podem influenciar nos
desenvolvimentos vegetativo e reprodutivo da
videira.

FATORES QUE PODEM AFETAR 0
MANEJO DE AGUA

Clima

Com base nos elementos climaticos
reinantes em uma regiao, pode-se determinar 0
valor diario da evapotranspiragao de referéncia
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--ETo- (mm.dia!), que pode- ser coletado por -

meio  de estacbes agrometeorologicas
automaticas ou convencionais situadas num
raio maximo de 40 Km em relagdo a area
considerada., Existem uma  série de
metodologias utilizadas para se calcular o valor
diario da ETo, destacando-se como a mais
precisa, a metodologia propbsta'por Penman-
Monteith = (Allen et al, 1998}, que é
recomendada pelo manual 56 da FAQ.

Coeficiente de Cultura

O coeficiente de cultura (Kc) é uma relagéao
empirica entre a evapotranspiracio de uma
cultura (ETc¢), sob condigbes de nioc estresse
hidrico, e a evapotranspiracdo de referéncia
(ETo). Este coeficiente relata o desenvolvimento
fenolégico e fisiolégico de wuma cultura
particular em relacdo & evapotranspiragéo de
referéncia e também representa o uso de agua
de wuma cultura especifica, que ¢é de
importincia relevante para a estimativa do seu
requerimento hidrico, necessario tanto para o
dimensionamento de sistemas de irrigagéo
quanto para a operacionalizag¢io de perimetros
irrigados (Mohan e Arumugam, 1994; Clark et
al., 1996).

O valor diario da ETc podera ser obtido por
meio da equagdo ETc = Kc.ETo, em que ETc € a
evapotranspiragio da cultura em (mm.dialje o
Kec € o coeficiente da cultura (adimensional),
cujos valores podem variar com a espécie,
variedade, idade da planta, praticas culturais
entre outros, determinados com base em
estudos realizados na regido considerada,

Distnbmgao do Slstema Radicular da
Videira ’

O conhecimento da distribuicéo do sistema
~radicular- de uma cultura, ' especialmente -de
fruteiras nas diversas classes de solo, perante

as modalidades de sistemas de irrigacao, é de:
fundamental importdncia na concepgio do-

sistema de irrigagdo, manejo adequado de dgua
e manejo racional e eficiente de nutrientes via
agua de irrigagao.

. enguanto,

T270%); b -
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- A -Figura 2 mostra  exemplos de estudos

correspondentes a distribuicio do sistema
radicular da videira em diversas classes de solo
predomlnantes na reglao do Submédio Sao
Francisco, sob irrigagdo localizada.” Pode-se
observar, que o sistema radicular da videira
tende a se concentrar nas proximidades da
planta, sob irrigagdo. por gotejamento,
sob microaspersido, tende: a
apresentar uma distribuicdo mais unlforme na
area de dominio da planta., ‘

Sistemas de Irrigacao

De um modo geral, a videira pode ser
explorada sob sistemas de irrigagéo por sulcos,
aspersdo e localizada  (gotejamento ' e
microaspersdo), sendo que a irrigagédo i)or
sulco e por gotejamento sdo mais indicados
para solos das classes argilo-arenosa e
argilosa, enquanto que os sistemas por
aspersio e por microaspersao sio mais
adequados para solos arenosos e areno—
argﬂosos :

" Um dos parametros de extrema 1mportanc1a
para a obtencdo de um mane_]o de 4gua
otimizado é a determinacdo periédica - da
eficiéncia de aplicagio (Ea) do sistema de
irrigacdo selecionado. Para os sistemas  de
irrigagdo por microaspersdo e por gotejamento

= CUDV (Coeficiente de Uniformidade de
Distribuigéo de Vazao). Os valores aceitaveis de
Ea por sistema de irrigacdo sio: a).asperééo
microaspersao = 85%);
c) gotejamento (2 90%). O ideal é determinar
este parametro, com base nas condigbes

_operacionais de cada sistema de irrigacao.

MANEJO DE AGUA

Jackson e Cherry (1987), utilizando indices
climaticos para predizer a adequacgio de uma
dada - regido para o cultivo da : videira,
constataram que areas com alta precipitagio
possuem menores. capacidades de maturagao
do que prediz o indice de temperatura.
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FIGURA 2. Distribuicao de raizes de quatro porta-enxertos para a cv. Superior Seedless em um solo

de textura arenosa em Petrolina - PE (Fonte: Soares et al.,, snt - foto superior, e Bassoi et
al., 2002 - figura inferior).
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Assim, a irrigagdo, como seri mostrado a

seguir, podera ter efeitos similares.

Matheus e Anderson (1989) mostraram que
embora o estresse hidrico possa aumentar a
quantidade de fenéis no mosto ¢ na casca da
uva, antecianinas na casca, reduzir o acido
malico e aumentar a prolina, nio teve efeito
tanto durante o estiddio em que ocorre a
parada de crescimento da baga quanto durante
o estadio de maturagdo da. uva. Mas, a

disponibilidade de 4gua no solo pode ter outros -

efeitos. Smart e¢ Coombe (1983) observaram
que uma irriga¢cio excessiva atrasa .a
maturacdo,  aumenta parcialmente o
crescimento da baga, eleva o pH e o contetudo
de acido do mosto, e reduz as antocianinas, em
decorréncia do crescimento continuo e
excessivo dos ramos. Por outro lado, o estresse
hidrico acelera a maturagio, mas condiciona a

uma redugéo do peso da baga bem como da

produtividade e de acido malico.

Manejo de Agua com Déficit Hidrico
Regulado - DHR

Esta modalidade de manejo de agua tende a

equilibrar - o- de_s.envolwmento. vegetatlvo .de
modo a beneficiar a fase reprodutiva. Em
estudos realizados por Mathews et al. (1990),

constataram que a redugdo da irrigacdo antes *

do inicio da maturagio do fruto causou uma

maior redu¢io do tamanho da baga, do que.

quando aplicado durante o© estadic de
maturagio do fruto. Constataram também, que
o vinho elaborado com uva de videiras
irrigadas continuamente era diferente daquele
em que a irrigagéo era feita sob condigdes de
déficit hidrico, '

- Distingfes - evidentes foram - constatados
) entre vmhos provementes de tratamentos em
que a videira era submetida a duas
modalidades de déficit hidrico, sendo um
precoce e outro tardio, em termos de
aparéncia, sabor, aroma, etc. O vinho
proveniente dos trata.mentos com DHR- tard1os
'apresentava maior 1ntens1dade de .aroma de

- estresse  hidrico para
_desenvolvimentos vegetativo e reprodutivo,

A Produgdio de Vinhos em Regides Tropicais

cassxs quando comparados com oS
provementes da testemunha. As concentrag:oes
de antocianinas e de polifendis eram mais
elevadas em vinhos provenientes de. plantas
estressadas, embora os niveis de sélidos
soltveis totais, acidez titulavel, pH e de etanol
fossem similares aos da testemunha.

_ McCarthy (2000), realizando ~estudos na
cultura da videira no Sul da Australia,

_constatou que o estresse hidrico afetou

sensivelmente: a divisio celular do fruto; a
acumulagdo de compostos aromaticos que
ocorrem no final da maturagio; causou
reducgdo no tamanho da baga, que resultou em
uma maturagio precoce € COm menor

~acumulagdo de sélidos soliiveis, mas com

maior concentragdo de antocianinas. Diante
disto, esses autores recomendaram que o
equilibrar  os

deveria estar limitado até o periodo de
pegamento do fruto (Figura 3).

' ~Manejo de Agua com Estresse Hidrico
Parcial do Sistema Radicular - DHPSR
A Figura 4 mostra um desenho esquernatlco
da modalidade de manejo de 4gua em que o
sistema radicular da videira é submetido a um

_estresse  hidrico parcial. - Ou seja, na
.modalidade em que ¢ manejo da agua de
.irrigacdo é considerado normal, a frequéncia

de irrigacdo na qual ela é mantida constante
ao longo do ciclo fenolégico da videira, de modo
que o sistema radicular da videira nfo seja
submetido a niveis diferenciados de estreése
hidrico. Em contra-partida, na modalidade em
que o manejo de Agua condiciona a um
estresse hidrico parcial do sistema radicular da
videira, adota-se o principio da alternancia de
umedecimento de metade do volume de solo
explorado pelo sistema radicular da videira,
sendo de 15 dias o intervalo de alternancia que
pode condicionar mudangas significativas na

fisiologia da planta. =
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" ‘FIGURA 3.

‘Fenologia da videira,

‘composi¢fo quimica e 'a aplicagio de'‘estresse hidrico (Fonte:

“'McCarthy, 2004).

-

A redugao do conteido de agua dlspomvel
no solo aumenta a producéo de acido abscisico
nhas raizes, que ao ser transportado para folhas
provocam o fechamento dos estématos e,
1116

consequentemente a reduc;ao da transp1ragao
‘mas sem comprometer a produt1v1dade da

v1delra (Loveys et al., 1998).
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FIGURA 4. Desenho esquematico do manejo de agua normal ou convencional (desenho inferior) e
com estresse hidrico parcial do sistema radicular da videira (desenho superior) (Fonte:

Fonte: McCarthy, 2004).

Segundo Loveys et al. (1998) e Dry et al.
(2000), varios estudos tém sido conduzidos
envolvendo variedades, tais como: Shiraz,
Cabernet Sauvignon e Riesling, cujos
resultados influéncia  da
composicao do fruto nos atributos do vinho,
como segue: a) nao constataram efeitos
aparentes da qualidade do fruto relativo as
concentracoes de antocianinas e de polifenois,
exceto na variedade Cabernet Sauvignon, em
que obtiveram mudancas nos niveis de
antocianinas e aumento do nivel de
antocianina em Shiraz, sob condicdoes de
climas quentes.

mostram a

MONITORAMENTO DO MANEJO DE
AGUA

O manejo da irrigacdo das culturas é
baseado nas determinacoes da ETo e ETc e nos

procedimentos de calculos, conforme discutido
nos itens anteriores, mas que necessitam de
outras técnicas de controle em condicées de
campo. Dentre estas técnicas pode-se destacar:
a) monitoramento da umidade no solo; b)
monitoramento do comportamento das plantas
quanto as suas respostas fisiologicas e
morfolégicas (aspetos visuais) em relacido aos
niveis de umidade no solo.

Monitoramento da Umidade no Solo

A umidade do solo pode ser determinada
por métodos diretos e indiretos. Os métodos de
medicao direta compreendem basicamente a
gravimetria (padrao), o TDR (Time Domain
Reflectometry), o FDR (Frequency Domain
Reflectometry) e a sonda de néutrons. Os
meétodos de medigdes indiretas compreendem o
uso de tensiometros, tensimetros e os blocos
de resisténcia elétrica.
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a) Tensiometro

E um instrumento utilizado para a
determinacéo do potencial matricial de agua no
solo ou, simplesmente, tensao de agua no solo.
Segundo a Mundial de
Meteorologia - OMM, o potencial de agua no

Organizacao

solo € uma propriedade importante, uma vez
que descreve o estado de energia da agua no
solo e € critico para as analises de fluxo de
agua e estimativa de seu armazenamento no
solo e para a relacdo solo-agua-planta.

A diferenca em potencial de agua no solo
entre dois pontos distintos do perfil solo, indica
a tendéncia do fluxo de agua, que se da do
ponto de maior para o de menor potencial.

Deve-se salientar, que o funcionamento do
tensiometro esta restrito ao intervalo de tensao
de agua no solo entre 0 e 80 kPa ou 0 a 80 cb.
Ou seja, seu funcionamento é interrompido
quando o potencial matricial no solo torna-se
maior que 80 kPa (ocorre a quebra da coluna
de agua entre a capsula e o solo).

b) Frequency domain

(FDR)

E um instrumento utilizado para medicao

reflectometry

da umidade volumétrica do solo com base na
capacitancia do solo (Figura 5). O solo age
como o complemento dielétrico a capacitancia
do circuito, que é parte da resposta do
oscilador/transmissor de alta freqliéncia.
Quando ondas de radio de alta freqliéncia -
cerca de 100 MHz (similar a freqiéncia de
radio FM), sao pulsadas por meio de um
circuito com capacitor, estabelece-se uma
freqiiéncia de ressonancia natural que é
dependente da capacitancia do solo. A
capacitancia do solo esta relacionada com a
constante dielétrica pela geometria do campo
eléetrico estabelecido em torno do eletrodo
(Topp e Davis, 1985).

Esta técnica, também, permite a medicao
instantanea do conteudo de agua no solo,
utilizando-se uma sonda segmentada portatil
que é introduzida em tubos de acesso em fibra
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de wvidro, instalados em pontos pré-
estabelecidos na area irrigada (Figura 6). As
leituras podem ser armazenadas em um
modulo de memoria e, dai, transferidas para
um computador onde € processada ou podem
emitir o resultado em umidade volumétrica de
agua no solo, caso tenha sido previamente
programada para este fim.

FIGURA 5. Detalhes da sonda de FDR portatil
utilizado no monitoramento do
conteaido de agua no solo,
Petrolina, PE.

As técnicas de TDR e de FDR permitem que
o monitoramento da dinamica da agua no solo
seja feito de maneira automatizada, em curtos
intervalos de tempo, durante 24 horas, uma
vez que as medicoes podem ser feitas em
tempo real, o que torna esta tecnologia
extremamente importante tanto para medigao
do conteudo de agua no solo quanto para a
realizacdo de estudos de balango de agua no
solo e para determinacao da evapotranspiragao
de uma cultura (Herkelrath et al., 1991).
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FIGURA 6. Tensiometro de mercurio (foto da esquerda) e tensiometro associado com tensimetro
(foto da direita), Petrolina, PE.

FIGURA 7. Detalhes da instalagao de pocos de observacao e da leitura do lencol freatico, Petrolina,
PE.
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- ¢) Outros métodos -

A - obtengio de informagdes do
comportamento do lengol freatico ao longo do
ano, por meio de pocos de observagio (Figura
7), pode ser uma alternativa mais simples para
o monitoramento do manejo de dgua,

' Desse modo, recomenda-se a instalagio de
pogos de observagio na area irrigada, em
malhas quadradas de 100 m x 100 m ou
retangulares de 100 m x 200 m. As leituras do
hivel do lengol {reatico podem ser feitas
eema.na.l ou quinzenalmente,
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A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

: PROBLEMAS FITOSSANITARIOS NA VITICULTURA DO VALE DO SAO FRANCISCO

Selma Cavalcanti Cruz de Olanda Tavares!, Cezar Augusto Freire de Menezes? e Carlos Alberto Tudo Gaval

ABSTRACT

Fitopathological problems in orchards - of
.grape -in ' tropical semi-arid ' region ‘in . Sao
‘Francisco Valley, State of Pernambuco, Brazil,
"are ‘presently much more well known as a
- result of demands for information and training
- to wine-growers due to changes in production

-system. Fruits Integrated Production (PIF,. in

Brazil) .carried out in that region demands
- surveying diseases incidences wich leads to
control management in environmental, social
and . economical basis. Taking in account
diseases incidence levels, fenology of plants in
its more susceptible phases to pathogens and
favourable climatic conditions to these ones,
~reduction of 39% in number of pulverizations
of chemicals in grape orchards was obtained,
.rthus = assuring in- natura products: and
healthier processed ones to consumers.. Since
‘there was not sufficient .fitopathological
information and knowledge on grape for wine
planting areas in Sio Francisco Valley, the
success of wines produced there led to a
ssurvey on comercial orchards, in order to
. subdize the handling and effective control of
their. diseases. In this work knowledge and
catalogue of fitopathological problems in areas
. of orchards of table grape for export were used
ras reference. Results showed that diseases
found in orchards of grape for wine were the
- same ones in orchards of table grape in the
~same _region. However differences were
detected concerning intensity and occurrence
of some other kind of discases, wich were due
.to different fitotechnics practices on different
destinations of cultures - in natura or for wine
-, like rotterness by Botritis, more severe in
“orchars of grape for wine, or rotterness due to
Aspergilus ‘and smoky spots that only occurs
in this system. The conclusion is therefore that

fthree additional diseases of economical

importance to orchards of grape for wine in
* that region must be included in surveymg field

: reg1sters

INTRODUQAO

A fruticultura assume posi¢do de destaque
"na agricultura brasileira, contribuindo com
10% da producac mundial, estimada em 30

- milhdes de toneladas em uma area plantada de

2,3 milhtées de hectares, Esse percentual
confere ao Brasil o titulo de maior produtor de
- frutas do mundo. As condi¢des brasileiras para
0 mercado interno, como para o mercado
externo, conferem-lhe vantagens comparativas
em relagdo aos paises concorrentes devido as
~condigdes - climaticas . favoraveis, - grande
" disponibilidade de area.e acervo:razoavel de
- tecnologias. O Nordeste brasileiro produz 29%
do total nacional de frutas e representa a
' regido com maior potencial para a produgéio de
frutas tropicais e subtropicais. O cultivo da
. videira, por exemplo, é hoje uma realidade no
semi-arido brasileiro. A viticultura, um desafio
-vencido para o Nordeste, compete com. a.
' manga em termos de culturas para exportagio,
e em: rentabilidade,r com aproximadamente
10.000 ha. No Vale do S&o Francisco a
‘viticultura continua em expansao e desta vez
. investindo em uvas sem sementes € uvas para
vinhos. E

" Os atuais investimentos em expansﬁes‘ de
-éareas' com: novas variedades de . uvas. para
elaboragdo - de vinhos finos em regides
. tropicais, *. requerem . - investigacoes
comportamentais dos fitopatégenos . para ‘um
: maior. controle dos mesmos e seguranca dos
novos negécios. A histéria dos vinhos . do
:Nordeste vem de:1974 quando o Botticelli,
produzido na Fazenda Milano em Santa Maria

! Embrapa Semi-Arido. Caixa Postal 23, Petrolina, PE, Brasil; E-mail: selmaht@cpatsa embrapa.br

Embrapa Solos - UEP-Recife, Recife, PE, Brasil.
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da.Boa Vista .- PE, foi ‘considerado o melhor. " -

vinho nacional (matéria publicada na revista
Veja daquele ano). Os vinhos finos sdo o mais
novo empreendimento da viticultura no
Nordeste e ja com reconhecida.. qualidade no
mercado internacional, como em Portugal e
Argentina. Novos investimentos a partir de
2000 mostram o atual sucesso destes vinhos,
com qualidade reconhecida
internacionalmente. A TV brasileira, em 2005,
noticia o seu reconhecimento pelos mercados
.europeus como o melhor vinho brasileiro.
- Desta forma, ressalta-se a necessidade de
" garantir a qualidade de sua matéria-prima e,
‘portanto, de sua samdade na pré- e. pos-
colheita. S , : .

0 grande avango da area plantada a
‘exemplo do pélo Petrolina-Juazeiro, e as varias
- fases fenolégicas da cultura, encontradas de
- forma simultdnea nos vinhedos, bem: como a
- importagio de novos materiais genéticos;.tem
- favorecido a ocorréncia significativa de doencgas
‘ como - oidio, ' mildio, .- antracnose, além do
‘surgimento de outras doengas como “Morte
. Descendente” causada por . Botryodiplodia
- theobromae, - registrada 'por Tavares: et al
. {1991), e o cancro da: videira causado. por
Xanthomonas campestris pv. viticola, registrada
"por Malavolta et al. (1998). Desta forma, a
fitossanidade tem merecido @ atencio da
"~ pesquisa para subsidio 4 sustentabilidade da
. viticultura na regido semi-arida do Brasil.
Estudos de monitoramento das doengas e
©-do clima- tem sido intensificados no pais com
vistas a uma maior garantia no sucesso de
prevengdo de doengas além de minimizar
- agressbes ao ambiente por tornar conhecido o
. periodo 'necessdrio para as intervengbes de
controle. A quantificagio de doengas {Azevedo,
- 1997) e estudos do clima e ambiente (Bebendo,
.-1995; Hube & Gillepie, 1992; Campbell &
.. Madden, 1990} muito tem 'contribuido nas
"avaliagées fitossanitarias. C

O mildio da videira,’ por exemplo é uma
“doenga de grande importédncia. econdmica em
regides de elevado indice pluviométrico nos

meses de verdo. A umidade condensada é o .
' fator predominante que leva ao aparecimento

-do seu agente causal, o fungo Plasmopara
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. viticola. Este fungo é um parasita obrigatério,

cuja reprodugédo assexual ocorre através dos

. estébmatos, com a emissao de esporangiofaros

que produzem esporangeos. De acordo com
Amorim et al. (1997), - a formagado dessas
estruturas requer 95-100% de umidade
relativa, pelo menos 4 horas” de escuro, e

. ocorre preferencialmente a intervalos entre. 18-

22°C. .Os esporangeos destacam-se com
facilidade dos esporangiéfaros e sio facilmente
disseminados pelo vento ou :respingos de

.chuva. No Rio Grande do Sul, segundo Zahler
et al. (1991), se o "ponto de orvalho" for malior
"que 12°C," pode-se esperar a ocorréncia do
patogeno. O inicio de sua infeccdo se dara com
~a coincidéncia dos seguintes . fatores: a)
. brotagdo com mais de 10 ¢cm; b) temperaturas
- maiores que 10°C; e, c) dois dias consecutivos

com mais de 10 mm de chuva. A lesdo, naquele
estado, surgird dez dias apds. As chances de

. infecgdo . podem . ser :reduzidas com um
" espacamento € uma poda que possibilitem a
‘. boa circulagio do ar, criando um microclima
- menos Umido, Sistemas de previsdo do mildio

baseados em variaveis climaticas tém sido
desenvolvidos ' ' na - Australia,
Alemanha, Franga, Italia, Suica e: Estados
Unidos (Amorim et al., 1997).

QO oidio pode ocorrer entre os 7°C e 33°C,
com temperaturas 6timas entre 23° e 27°C
{Galli, 1978). Portanto, a regido semi-arida de
Pernambuco oferece condigdes climaticas
satisfatérias para . ocorréncia continua da
doenca,: sendo  esta mais expressiva - no
segundo semestre do ano. Con

- No Brasil a Produgao Integrada de Frutas -
PIF traz como ferramenta imprescindivel os
monitoramentos fitossanitarios e climaticos
que asseguram a identificagdo do .inicio de

~problemas patolégicos,  ndo permitindo sua
. disseminagédo e, portanto, possibilitando o seu

controle: mais efetivo com minimizacio de

. agbes quimicas' permitindo o seu manejo de
© . controle dentro de critérios ecoldgicos, sociais e

econdmicos. . Neste - ' sistema, )
georeferenciamento. do vinhedo monitorado e
os registros de todas -as. agbes: aplicadas,
possibilitam a rastreabilidade nos vinhedos de

uvas do Brasil. Todo este sistema tem
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permitindo a competitividade do pais nas
conquistas de mercados. Os
acompanhamentos dos trabalhos realizados em
campo de producdo mostram que, no periodo
de dois anos, levando-se em consideracao os
niveis de incidéncia de doencas, a fenologia da
planta em suas fases mais suscetiveis aos
patogenos e as condigdes climaticas que mais
lhes favorecam, obteve-se, como resultado,
uma reducao de aproximadamente 39% do
numero de pulverizacoes com agrotoxicos nos
vinhedos. Assegurou-se, assim, produtos in
natura e processados mais saudaveis para o
consumidor.

Objetivando-se conhecer o comportamento
de fitopatogenos nos vinhedos comerciais de
uva de vinhos da regiao e subsidiar o manejo
de controle, realizou-se um levantamento das
ocorréncias dos possiveis patogenos.

MATERIAL E METODOS

O levantamento foi realizado em duas
fazendas com vinhedos de uva Petit Syrah,
para vinhos da regiao semi-arida do Nordeste
brasileiro. Durante varios ciclos produtivos
foram realizados monitoramentos para doencas
levando-se em consideracao sua incidéncia e
severidade.

Duas metodologias foram adotadas, sendo a
primeira a da Producao Integrada de Frutas —
PIF, na qual foi avaliada a incidéncia das
doencas por meio da presenc¢a ou auséncia de
sintomas nos orgaos de plantas amostradas. A
metodologia adotada de Tavares et. al. (2001),
consistiu primeiramente na fixacao do numero
de plantas amostradas sendo este em funcao
do tamanho da area monitorada, sendo esta
funcdo do estadio fenologico das plantas ou
das parcelas, as quais foram separadas por
linhas bordaduras. As areas monitoradas, com
tamanho de 5 ha, tiveram 10 plantas
amostradas. Tais plantas irao traduzir o
retrato da realidade fitossanitaria da area
monitorada. Portanto, em cada semana de
avaliacao, as plantas amostradas foram
casualizadas no percurso em =ziguezague em
toda a extensdao da parcela, incluindo as
bordaduras e a area util. Na avaliagao
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considera-se apenas a incidéncia da doenga,
quantificando e anotando em fichas de campo
apenas a presenca destas. A planta amostrada
foi dividida em trés partes chamadas de basal,
mediana e apical, nas quais foram avaliados
seus orgaos, sendo um total, em cada dia de
avaliacao, de 30 ramos, 90 folhas, 30 flores e
30 frutos, em 10 plantas amostradas na area
monitorada, conforme Tavares et al. (2001)
(Figura 1). Os dados percentuais de nivel de
infeccao, quando atingidos os niveis ou Limiar
de Acgao preestabelecidos pela pesquisa,
indicam o momento para uma acio corretiva
ou de controle.

F olhas apicais
F olhas medianas -

Folhas basais

B W AN
\\\ \ Ramqs
. apicais

Ramos . o lianos

Lhasais

FIGURA 1. Desenho esquematico da planta de
videira amostrada para
quantificacao da incidéncia de
doencas em monitoramento do
sistema de producao PIF - Uva no
Nordeste brasileiro (Tavares et. al.,
2001).

A segunda metodologia adotada foi a de
Imagem Computadorizada, na qual as doencas
foram quantificadas através de areas de
infeccao em orgaos infectados das plantas
amostradas. Os odrgaos avaliados foram as
folhas para as infecgoes de mildio e oidio.
Seguindo o mesmo processo de amostragem da
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FIGURA 2. Calculo de area infectada na avaliagao de severidade de doencas foliares.

metodologia primeira, as folhas amostradas
eram coletadas e transportadas ao laboratorio
para decalque das lesoes e fotografias (Figura
2). O percentual de areas infectadas foi entao
digitalizado em software - programa SIARCS.

Os problemas fitossanitarios detectados nos
vinhedos avaliados de uvas de vinhos foram
relacionados aos ja conhecidos nos vinhedos
de uvas de mesa da regidao, sendo estes
referéncias pelo conhecimento historico de
problemas fitossanitarios, conforme Tavares et.
al. (1994 e 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados revelaram serem as doencas
identificadas nos vinhedos de uvas para vinho
as mesmas ja conhecidas na regiao e cultura.
Ressalta-se, no entanto, algumas diferencas
quanto aos niveis de incidéncias e de
severidades das doencas, sendo estas
provavelmente em funcdo das diferentes
fitotecnias aplicadas na cultura, ou seja,
destinadas aos diferentes uso, uma sendo para
fins in natura e outra sendo para vinhos finos.
Alguns exemplos destes resultados tem-se na
Figura 3, com as doencas podridoes por
Aspergilus e Fumagina de nao ocorréncia na
pré-colheita de uvas de mesa. Tambeém a
doenga podridao por Botritis foi mais severa
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nos vinhedos de uvas para vinhos. As demais
doencas comuns aos dois vinhedos, foram em
menor grau de severidade no vinhedo de uvas
de vinhos, quando comparadas aos conhecidos
graus de ocorréncias e severidade nos vinhedos
de uva de mesa.

FIGURA 3. Sintomas de  podridoes por
Aspergilus e por Fumagina em
frutos na pré-colheita em vinhedos
de uvas de vinhos na regiao semi-
arida do Nordeste brasileiro no
Estado de Pernambuco.

As fitotecnias diferenciadas nas duas
cadeias produtivas mostram nos vinhedos de
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uvas de vinhos uma maior densidade de copa
das planta e de compactagdo dos cachos,
possibilitando assim um ° diferencial de
microclimafcom maior umidade e, portanto,
maior condi¢do de favorecimento para doencas.

No trabalho realizado, pode-se verificar a
compacta¢do das bagas dos cachoes, pela nao
pratica de f"raleio nas uvas de vinhos. Esta
compacta¢do provoca amassamentos com
micro ferimentos e exudacdes de substéncias
do conteudo celular, servindo estes como porta
de entrada .de . patigenos e de ~atrativos
allmentares dos mesmos. ‘

Extrapolando os itens de doengas: descritas
na ficha de campo utilizada no monitoramento,
acrescentou-se as doengas podriddes por
Botritis, por Aspergilus e de manchas por
Fumagina observadas em alta incidéncia em
frutos p‘ré-‘c‘olheita, nos dois semestres, sendo
o Botritis * mais prevalente no primeiro.
Observou-se ainda a associagdo das.doengas
podndoes de ASpergllus ‘e’ de Fumagina,
conforme a Tabela 1.

CONCLUSAQ

Apesar de serem praticamente as mesmas
doengas ocorrendo nos dois vinhedos, de uvas
de mesa e de uvas de vinhos, da regido semi-
arida do Nordeste brasileiro, existe neste
ultimo uma particularidade com relacio a
intensidade e ocorréncia de algumas doengas,
sendo esta em funcéo da fitotecnia inerente a
este tipo de empreendimento. ‘

As doengas podridao por - Aspergllus por
Fumagina e por Botritis, de.ocorréncia em
frutos pré-colheita nos vinhedos de uvas de
vinhos, prec1sam serem incluidas na ficha de
campo ~para Uus0 no monitoramento de
prevencées,. como também, & preciso  pré-
estabeleée_r " seus niveis de intervencao, ou
Limiar de Acgdo, e as medidas preventivas de
manejo -integrado em regides tropicais semi-
aridas do Nordeste do Brasil,
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A Producdo de Vinhos em Regides Tropicais

PROBLEMAS ENTOMOLOGICOS NA VITICULTURA DO.
VALE DO SAO FRANCISCO

Francisca Nemaura Pedrosa Haji!

| :ABVS‘T'RAG'T

In the agncultural regmn of Petrohna-
- PE/Juaze1ro BA, located in the Sao Franc1sco
River VaIIey, in the Brazilian Serni-Arid region,
~ grape is one of the most . technified and
1mportant crops. Social demands for better
hvmg quality have favored the use of new
technologles like Fruit lntegrated Productlon
' System . (FIP), which .assures. a: ratlonal
prodnetion a great economy and
environmental . preservation. - With = the
1mplementat10n of FIP for grape in
Petrolina/Juazeiro region pest monitoring is
one of the basic components of Integrated Pest
Management (IPM] It is acoomphshed by
periodical sampling, 1nvolv1ng grape phenology,
experlmental des1gn, and number of sampled
plant by area, action levels, pests and natural
' enemies. Main pests of grape crop at’ “the
Submeédio Sao  Francisco ' River- Valley ‘are:
Polyphagotarsonemus latus - (Banks, :1904);
Tetranychus . urticae, . (Koch, ' 1836);
Paramadarus complexus (Casey, 1922); Bemisia
argentifolii (Bellows e Perring, 1994); Eumorpha
vitis (L., 1758), Spodoptera spp., - Ceratitis
capitata = (Wied., 1824);  Selenothrips
rubrocinctus (Giard., 1901) and Frankliniella sp.
‘For each pest, the sampling methodology and
actlon levels have been used in 104~ farms,
' comprising an area of 3,042.13 hectares ‘with
represents’ 34.18% of total cultivated area. _

INTRODUGAO

A cultura da uva reveste-se de especial
importancia econémica e social no Submédio

'sustentavel

Sao Franc1sco, envolvendo um volume anual

. de negocios, gerando um grande numero de
. empregos diretos e 1nd1retos no campo e sendo

responsavel por 96% das exportaeoes
brasileiras de uvas (S11va e Correla 2000;

Anuano Brasileiro da Frutlcultura, 2003)

- Para assegurar uma produgao . agricola
: competmva e atender s
exigéncias dos mercados 1mportadores torna-
se 1mpresc1nd1vel que os produtores adotem
novas tecnologias, como o mstema de Produc;ao

Integrada de Frutas (PIF) que objetiva a

produgéo economica de frutas de alta
quahdade, medlante a utlllzag:ao de metodos
ecologlcamente mais seguros, .que minimizam

.. os efeitos colaterais indesejaveis no uso de
N agroqmmlcos, a preservagio do meio ambiente
.. e asaude do homem _

- PnAGAs' E MANEJO INTEGRADO

+

Na Producao Integrada de Frutas o ManeJo

Integrado de Pragas (MIP), representa 80% das
( estrateglas utilizadas _neste sistema modemo
. de producao agncola

Para a 1mp1ementagao do MIP no cu1t1vo da

.)luva toma—se indispensavel o monitoramento

das pragas, realizado por meio de amostragens

. penodlcas, nos diferentes estidios fenologicos

da cultura. A amostragem é baseada em um

namero de amostras coIetadas ao acaso, por

unidade de area, perm1t1ndo definir o momento

‘ adequado para a tomada de decisdo sobre a
__\adog:ao ou nao de medidas de controle No MIP,

. identificagéo . das pragas da wde1ra o
conhecnnento dos seus habltos danos e época
de ocorréncia sdo de fundamental importincia

! Embrapa Semi-Arido, Caixa Postal 23, CEP 56302-970 Petrolina-PE; E-mail; nemaura@cpatsa.embrapa.br
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para que medidas de controle sejam adotadas ' - ‘
de forma racional e eficiente, Com .o .
monitoramento, sio observadas todas as.
mudancas que ocorrem dentro da cultura o

que torna o MIP um processo dinamico.
Dentre as pragas monitoradas na videira,
‘ destacam-se: o  &caro branco -
':'Polyphagotarsonemus latus (Banks, 1904); 0
" Acaro- rajado - Tetranychus urticae, (Koch,
- 1836); a broca-dos-ramos - Paramadarus
‘ 'complexus (Casey, 1922), a mosca-branca -
, Bemisia argentzfolu (Bellows e Perrmg, 1994); a
" lagarta-das-folhas - Eumorpha vitis (L., 1758) e
'Spodoptera Spp.; a mosca-das-frutas - Ceratitis
~ capitata (Wied., 1824); os tripes - Selenothrips
" rubrocinctus (Giard., 1901) e Frankliniella sp 3
' pulgao e cochomlhas (Ha_]l et al.; 2000), cu_|a
amostragem e anClS de agao, apresentados na
‘Tabela 1, "'sao ' ‘baseados’ ‘na metodologia
- desenvolwda pela Embrapa Seml—Ando (Ha_]l et
al., 2000; Haji et al,, 2001). o
© A parcela a ser amostrada devera ter a
"~ mesma variedade ¢ a mesma 1dade dominante,
apresentar um intervalo de poda de até 15 dias
e estar submetida a0 mesmo manejo e tratos
culturais preconizados = pela °~ Produgao
Integrada de Uvas Finas de Mesa (PI-Uva).
" Cada ’ ponto da ‘amostragem deve ser
" constituido por uma planta Nos pomares com
areas podadas de até 1,0 ha, a’ amostragern
~deve ser efetuada em dez plantas ao acaso
'sendo quatro na bordadura e seis’ no interior
"'do " talhdo, obedecendo "ao esquema’ ‘de
caminhamento em ziguezague. Para as 4reas
 ‘podadas maiores que 1,0 ha e até 5,0 ha,
*“'recomenda-se amostrar 20 plantas, também ao
" acaso, sendo oito’ na bordadura e 12 'mno
" interior do talhao (Haji et al,; 2001). e
A entrada do amostrador na parcela ou
talho a ser avaliado, devera ocorrer em pontos
distintos da area _n.as diferentes semanas de

L7128
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" avaliagdo, de modo que a area seja percorrida
- .. _em toda a sua extenséo.

A adoc¢do do monitoramento das pragas da
videira pelas empresas exportadoras de uva da
regido do’ Vale do Submédio Sdo Francisco,
propiciou uma significativa redugéo no ntumero
de aplicagbes de’ agrotékicos de até 52,3%.
Atualmente, a PI-Uva conta com a participacéo
de ‘104 empresas exportadoras,  totalizando
uma area monitorada de  3.042,13 “ha, e

"34,18% da area cultivada, pfopiciando a
‘racionalizacdo ~ do  uso de agrotoxmos a
- preservagdo - dos  inimigos ~naturais’ e do

agroecossistema, = a rentabﬂldade, a
rastreabilidade de toda a cadeia produtiva e a

garantla da qua.hdade de uvas ﬁnas de mesa.

[
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TABELA 1. Metodologia de amostragem e nivel de a¢do de pragas da videira. -

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

Lo “ 77 _Planta _ Do v
Pragas - - - Frequéncia Nivel de Acio
. Folha Ramo Inflorescéncia | Cachos co
Observe a bReahzar Z‘
presenca de atedura de ‘
tripes em uma infl uma . . :‘
folha apical inflorescéncia R AN > 20% de
uma folha f e/ou cacho -Semanal; na |, inflorescéncias
mediana e | (chumbinho) - fase de - e/ou cachos
: uma folha - por planta, florescimento (chumbinho) com
Tripes basal por - utilizando um - a amostragem dois ou mais
P ramo sgn do recipiente deve ser |- tripes;
trés ;‘amos plastico _de realizada trés. > 20% das i'olhas
or planta, ' coloragao VEZES POT * | Ty festadas por
nI::zs posi 6e’é branca (30cm x . semana. . | tripes P
apicalg : 22cm x 7,5cm), o pes.
megianr; e para efetuar a Lo
basal : contagem dos
) tripes. - ;
Observar a I 2| > 10% de folhas
presenga do | .| rinfestadas até a
acaroemuma | metade do ciclo;
folha apical ' Semanal .> 20% de folhas
. T " LIRS I 3
foaro. " | ‘sendotres. duraite todo”| | 080 el
Branco ramos por . . ) L ociclo . | te 30 dias apés
: B ‘planta Il?xas: fer_x(_)I()gico da | e na fase dI;
panta, ! cultura. ‘
posigoes | S |+ repouso,
apical, - - obedecendo 4
mediana e : . caréncia do
basal. produto.
Observar a . S BT N |
presenga do s | s
acaro em uma PR ;3.306 de folhas
L Ty : infestadas da
folha mediana sunoroenie | - )
1 ) .| brotagao até o
e uma folha’ ¢ Semanal, .’ | | ihicio do
Acaro- basal por . durante todo:| |\ durecimento
Rajado ramo, sendo - - o ciclo - " das bagas
trés ramos . fenologico da || a8
" por planta, . cultura, . | (@Proximada-
. 7| mente 3/4do
nas posigées :
. . ' ciclo) e na fase
- apical, ;
, : de repouso.
mediana, e ;
basal. .
i Continua ...
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TABELA 1. Continuacio ...
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Pragas

Planta

Folha

Rameo

Inflorescéncia

Cachos

Frequéncia

Nivel de Acdo

Mosca-
Branca

Adultos:
observar a
presenca de
adultos em
uma folha
localizada entre
as posicoes
" apical e
mediana do
ramo, sendo
trés ramos por
planta, nas
posigdes apical,
mediana e
basal.

Ninfas:
observar uma
folha localizada
na metade do
ramo, sendo
trés ramos por
planta, nas
posicdes apical,
mediana e
basal; para
auxiliar na
visualizacao
das ninfas e
delimitar a area

a ser
observada,
utilizar uma
lupa de bolso
com aumento
de 10X;

a planta sera
considerada
atacada quando
forem
encontrados
dois ou mais
adultos por
folha ou uma
ou mais ninfas
por folha e/ou

cacho.

presenca
de ninfas
de mosca-

um cacho
por ramo,
sendo trés
ramos por

posigbes
apical,

mediana e
basal,

Observar a

branca em

planta, nas

Semanal,
durante todo
o ciclo
fenolégico da
cultura

> 60% de
folhas

infestadas por

adultos;

> 40% de
folhas

infestadas por

ninfas;

> 10% de
cachos

infestados por

ninfas.
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TABELA 1. Continuagio ....

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

e Planta o .
Pragas . -~ — — Frequéncia | Nivel de Acio
R Folha " ~" Ramo " | Inflorescéncia T e
Observar a '
i presenca de
E lagartas em -
: uma folha: |
: apical, uma |
i folha mediana | - : : ‘ :
. | eumafolha . . Semanal, > 20% das .
Lagartas- | .7 " .t durante todo
- .~ basal por R folhas com
das-folhas - |- o ciclo da
BRI .. | ramo, sendo — | . lagartas.
. Do _ e . cultura. | 7
C trés ramos IR c
.. por planta,
. nas posi¢des
f apical,
medianae " |
basal.: ' .
“ | Observar a
presenga
(larva efou
i adultes)” 1|:
e/ou danos
i oem trés
" ramos por:
planta, nas
posigdes .
_ap}cal,w-;u ' Semanal, ; | Presenca da
mediana e ; :
: A - durante o' | praga (adultos
__Broca-dos-  basal; i b e
. ciclo e/ou larvas)
ramos caso a drea a L
ser . fenolégico da| efou danos
. cultura. nos ramos.
monitorada T .
apresente
histérico da
praga,
recomenda-
se realizar a
amostragem
em todos os
ramos da
planta.,

* Continua ...
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TABELA 1. Continuagao ...
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. Planta ~_ .| Nivel de
Pragas - " Frequéncia | -
Folha Ramo Inflorescéncia Cachos | . Acdo
Observar a
presenca ou
auséncia de Observar a
cochonilhas presenca de
Observar a vivas em Observar a cochonilhas
presenca de | uma folha d vivas em uma
cochonilhas | apical, uma preieng;la;l € | inflorescéncia S al
vivas em 50 folha cochoniinas e/oucacho |, em:mt 9 .
g " cmde mediana e | VAVaS em tres por ramo, urante 10¢a | presenca
Cochonilhas . ramos por N a fase
comprimento | uma folha lanta. nas sendo trés fenologica da de foco
acima e basal por planta, na al ramos por ltg
abaixo da | ramo, sendo pos:gc:ie.s apicas, planta, nas . cultura.
curvatura do | trés ramos m% 1a:la ¢ posicdes
caule. por planta, asal apical,
nas posices mediana e
apical, ‘basal.
mediana e . -
basal. :
Instalar uma armadilha Jackson a cada 5 ha na periferia do
- pomar. - ~
Utilizar o indice MAD (Mosca/Armadilha/Dia) para qll?i‘ill?zi?aiz
Mosca-das- determmacm (Ii)oﬂngel de agao. qualificando MAD < 1
frutas AX I_) ' o numero C. B
_ . capitada
. ‘ N = n°® de moscas capturadas turad
‘ A = n® de armadilhas do pomar capturadas.

,l?D

= n® de dias de exposicéo da armadilha
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A Producdo de Vinhos em Regides Tropicais

SELECCION DE CULTIVARES Y DESARROLLO DE NUEVOS VINOS DE CALIDAD
o EN CLIMAS CALIDOS

-+ Comportamiento Agronémico y Enolégico en la Region de Jerez, Espana -

Maria José Serrano!, Belen Puertas! y Alberto Garcia de Jujan!

ABSTRACT

At the moment, we are working about new
~introduction cultivars behaviors. In this work,
as a result of the research carried out by the
CIFA Rancho de la Merced, the data of some
grape varieties with potencial interest - for
. climate hot for the wine-making of new white

‘and ‘red wines of quality, non generous, are
- presented.

. INTRODUCCION

" Tradicionalmente en la provincia' de Cadiz
se han elaborado vinos generosos, tipicos de
-zonas - calidas, - con - variedades autéctonas,
<’ técnicas de cultivo especificas de la zona y un
sistema de - viniﬁcacién y ,-criahza Cmuy
‘particular. - : ‘ T

Ante la tendencia del sector por - producir
otros tipos de vinos:de calidad, ‘blancos y
tintos, distintos de estos tradicionales, en el
CIFA Rancho de la Merced se estian efectuando
diversos trabajos sobre la d1vers1ﬁcac1on de la
v1t1v1n1cu1tura

' MATERIAL Y METODO

«  Clima

Nuestra zona se considera de clima calido,
COn Veranos secos - y altas. temperaturas,
influenciado por dos vientos, poniente fresco y
levante seco. -

7 . Indice de frescor nocturno ................. 16,87

Las caracteristicas climaticas de la zona son:

i.-. Temperatura media anual .............. 17,3 °C
.7 Precipitacion anual .....eeeeenniiinnnne. 582 mm
Evapotranspiracién potencial ......... 875 mm
Indice de humedad ........cccvrvrvrivieinennns 0,67

Indice de Papadakis .......ccoeevnvvnnnenns ... Ci, O

iog

Constantes viticolas:

- Periodo activo de vegetacion .......... 365 dias
Temperatura media en periodo -
ACLIVO 1vviiiidiiiiniaris e eens veeresienns 17,3 °C
Precipitacion en periodo activo ....... 582 mm
Evapotransp1rac1on en penodo o LN

FACHVO L e e 308 mm
Integral de horas deluzen - -+ . o
penodo ACHIVO .uilininieiienneenniieniliinniin 4.455

Caracterizacion viticola:
Indice térmico activo ......cccecvieerriivenees 6.352
- Indice térmico eficaz de Winkler ......... 2.705
Equivalente pluvmmetrxco de

sequia de Azzi ...... resireieteeeaetreeeaaaianen. 550
‘Indice hidrotérmico de Branas ........... 1.780
Coeficiente hidrotérmico de Zuluaga ....... 22
Coeficiente hidrotérmico de Seleaninov .. 2.4
Producto heliotérmico de Branas .......... 11.9
Indice de posibilidades hehoterm1cas
de Huglin ..., vt 2,750
Indice bioclimatico de Constantinescu .... 13
- Indice bioclimatico de Hidalgo ................ 20
Indice bioclimatico de Popa .........cuvveve. 25,1

! CIFA - Rancho de la Merced, IFAPA, Consejena de Innovacién, Ciencia y Empresa; Ctra. Trebujena, Km 3.200, Apdo. 589,
11471 Jerez de la Frontera, Cadiz, Espafia; E-mail: mariajose.serrano@uca.es
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..Suelo -

Esla t1p1ca albariza del Marco de Jerez, una .,

roca blanca y blanda con alto contenido en
caliza, ~de facil laboreo,’ buen ' poder - de
retencion de la humedad y que permite un facil
desarrollo del sistema radicular.

La topografia del terreno esta formada por

cerros 0 colinas de pendiente variable (10-15
%). Son suelos con buena estructura fisica y
‘no. my, fertﬂes .que . suelen proporcmnar
buenos vinos.

i» Material Vegetal ‘

Actualmente, existen dos lineas o mercados
a la hora de escoger las variedades para
elaborar vinos de calidad.. Por un lado, las
variedades autéctonas que nos suponen un
aporte de tipicidad y originalidad de una zona

determinada, con independencia de la calidad
que posean.' Y por otro lado, -las variedades

_universales que_son conocidas en muchas

regiones viticolas, donde se comportan bien y
“estan aceptadas por el gran publico, suponen

una estandarizacién de la produccién, pero’

ofrecen calidad. EIl° empleo = de.: nuevas
variedades, en una zona exige estudiar su
. comportamiento agrondmico y enologico.:;

Técnicas de Cultivo _
".:Las . técnicas: de. cultivo- van .. a ;. incidir
-notablemente en las caracteristicas de lauva y

el vino. -En consecuencia, en- nuestro. centro
.hemos . estudiado : un : gran:. nimero de
variedades en distintas condiciones como riego
'y .secano y con dos tipos de poda como es el
‘“cordén doble” y 1a “vara y pulgar”.: . ‘.-

- Vinificacion y Envejecimiento - ..

i Para todas. las - variedades:se realiza un
control de maduracién para determinar la
fecha optima de vendimia. Semanalmente se

toman muestras, se llevan al laboratorio y alli

s:134

. correccion de acidez - con ac.

- cartuchos

.- jovenes,

- jovenes,:

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004 |

*-se determinan una serie de parimetros como
. peso medio de la baya, residuo seco, Baume,

" acidez total pH, acido tartéarico,.
Para la vinificacién en blanco,-: la.uva se
pasa por una moledora de rodillos. Se

. introduce en una prensa horizontal de plato, y

el mosto se pone en un depédsito, con enzima
de clarificacién y sulfuroso, dentro de una
camara a unos 4-6 °C, para un desfangado

- estatico durante 24 h.

.. La fermentacién tiene lugar a unos 18 °C,

.. para favorecer la extraccién de los aromas y

evitar la pérdida de ellos. La temperatura esta
controlada por un sistema de refrigeracion por
ducha. Se afiade levadura comercial y se hace
..tartarico. La
fermentacion tumultuosa dura unos :10:6 12
dias. '

Se filtran los vinos clarificados, primero por
filtro de placas y después por filtro de
-de- membrana. . Se - embotellan,
taponany etiquetan. - Do

- Ademas :de estas elaboracmnes de vinos
también  se - han' realizado

.- envejecimientos en barricas con las variedades

Chardonnay y Sauvignon, obteniéndose vinos
con un suave toque a madera. .

~Para/la vinificacién en tinto, la uva se pasa
por una estrujadora-despalilladora y - se
procede al: encubado.' Se -lleva a cabo:la

. i maceracién y - fermentacién "alcohdlica y  se

descuba, Se prensan los hollejos ‘en  una
prensa neumatica y se introduce en el depésito
con el descube para realizar la fermentacién
malolactica. Una vez terminado el vino, se
estabiliza por frio, se clarifica y filtra por

« placas. Se embotella, tapona y etiqueta. .

-, Ademas - de estas elaboraciones de vinos
".también .. se’, - han- - realizado
envejecimientos en barricas con las variedades
Cabernet Sauvignon, Syrah y Tempranillo, con
barriles de roble americano y francés,
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COMPORTAMIENTO DE VARIEDADES BLANCAS

MOSCATEL DE MALAGA

Origen

Variedad clasica del Mediterraneo. Tiene su
origen en Alejandria y se encuentra extendida
en varias zonas espanolas, Chipiona y Malaga
entre ellas.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: media, 3* semana de marzo.
Maduracion: media, 3* a 4® semana de agosto.
Vigor: medio.

Racimo: medio, de bayas medianas y suelto.
Rendimiento: medio, 4.9 Kg/cepa.
Sensibilidades: oidio y algo al mildiu. Tiene
problemas de fecundacién, segun diversos
autores, sobre todo cuando se cultiva lejos del
clima maritimo.

Grado Baumé: alto, 11.8

Acidez del mosto: 4.97 g/L en tartarico.

Comportamiento Enologico

En el CIFA Rancho de la Merced se elabora
como vino seco. Los vinos presentan color
amarillo paja. Los aromas son muy intensos y
caracteristicos de la variedad. La entrada en
boca es muy agradable y llena, aunque deja un
final ligeramente amargo que también es una
caracteristica varietal. Es un vino con un gran
potencial para mezclar con otras variedades.

PALOMINO FINO

Origen
Esparnol, de la zona de jerez.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: media, 3 o 4® semana de marzo.
Maduracion: media, 1* a 2* semana de
septiembre.

Vigor: alto.

Racimo: grande, de bayas medianas y algo
compacto.

Rendimiento: alto, unos 9 Kg/cepa.
Sensibilidades: algo a la podredumbre del
racimo, mildiu y oidio.

Grado Baumeé: medio, 11.6

Acidez del mosto: baja, 4.8 g/L en tartarico.

Comportamiento Enolégico

Elaborada para vino de jerez, se obtienen
grandes vinos que destacan por su finura y
elegancia. Destaca por su bajo contenido en
acido malico, que hace que elaborada como
vino joven éste no sea muy afrutado. Como
vino joven es de color amarillo palido. Tiene
poca intensidad aromatica y resulta ligero en
boca. No es un vino muy persistente lo que
hace que sea un vino facil de beber resultando
muy agradable.




Origen
Tradicional variedad espafnola, es base del
cava. Conocida también como Macabeo.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: media, 3* semana de marzo.
Maduracién: media a tardia 1* semana de
septiembre.

Vigor: alto.

Racimo: medio, de bayas medias y compacto.
Rendimiento: muy alto, 12 Kg/cepa.
Sensibilidades: podredumbre del racimo vy,
sobre todo, oidio.

Grado Baumé: medio, 12.4

Acidez del mosto: baja, 4.28 g/L en tartarico.

Comportamiento Enolégico

Su vino es de color amarillo verdoso. La
intensidad aromatica es media con ligeros
matices afrutados. Da, en general, vinos
equilibrados y agradables. Esta variedad junto
con la Xarel-lo y la Parellada son las que se
utilizan para la elaboracion de los vinos
€Spumosos o cavas.
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CHARDONNAY

Origen

Frances, donde es base del champagne vy el
borgona. Tiene gran reputacion internacional,
extendiéndose por todo el mundo. Es muy
plastica y universal.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: muy temprana, 1% semana de
marzo.

Maduracion: muy temprana, 1° semana de
agosto.

Vigor: medio.

Racimo: pequeno, de bayas medianas y
compacto.

Rendimiento: bajo, 3.25 Kg/cepa.
Sensibilidades: sensible a la podredumbre del
racimo, oidio y algo al mildiu. Especifica
sensibilidad a la flavescencia dorada.

Grado Baumé: alto, 12.9

Acidez del mosto: alta, 7.63 g/L en tartarico.
Comportamiento Enolégico

Los vinos son de color amarillo dorado. Los
aromas son caracteristicos de la variedad
(frutas tropicales). Su acidez natural es elevada
asi como su graduacion alcohélica resultando
vinos estructurados con cuerpo y bien
equilibrados. Cuando se ha sometido a un
envejecimiento en madera éste ha sido un
periodo corto (dos meses) resultando un vino
con algo menos de acidez y ciertos aromas a
vainilla que combina muy bien con los propios
de la variedad.
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RIESLING

Origen

Procedente de la Rhénanie y Alsacia. Tiene
gran reputacion internacional, extendiéndose
por muchas zonas viticolas.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: muy temprana, 1% semana de
marzo.

Maduracion: muy temprana, 1* semana de
agosto.

Vigor: medio.

Racimo: pequenio, de bayas pequefas vy
compacto.

Rendimiento: bajo, 3.45 Kg/cepa.
Sensibilidades: sensible a la podredumbre del
racimo, oidio y algo al mildiu. Sensibilidad a la
antracnosis y polilla del racimo.

Grado Baumé: alto, 11.5

Acidez del mosto: media, 5.7 g/L en tartarico.
Comportamiento Enologico

Sus mostos tienen acidez elevada y grado
Baumé medio. Los vinos presentan color
amarillo palido. En nariz sus aromas son
afrutados y algo florales no demasiado
intensos. En boca resultan ligeramente acidos,
agradables y no muy persistentes. Sus vinos
combinan bien con los de otras variedades
menos aromaticas ya que aportan acidez y
aromas.

A Producao de Vinhos em Regioes Tropicais

SAUVIGNON BLANCO

Origen
Francés, variedad de alta calidad con aroma
muy apreciado.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: media, 3® semana de marzo.
Maduracion: temprana, sobre la 2% semana de
agosto.

Vigor: medio-alto.

Racimo: medio y de compacidad alta.
Rendimiento: medio bajo, alcanza los 4
Kg/cepa.

Sensibilidades:  muy sensible a la
podredumbre del racimo y algo menos al
mildiu, oidio y eutypa.

Grado Baumeé: alto, 12.0

Acidez del mosto: alta, 7.47 g/L en tartarico.

Comportamiento Enolégico

Sus vinos son de color amarillo palido. Su
aroma es delicado, bastante complejo,
caracteristico de la variedad, entre frutal y
floral y algo vegetal (se suele definir como heno
o ligeramente herbaceo). En boca tiene una
acidez elevada que le confiere frescura y
frutosidad. En conjunto sus vinos estan
equilibrados, con cuerpo, agradables y con
persistencia media-alta.
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TRAMINER

Origen
Variedad tipica de Europa central.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: muy temprana, 1* semana de
marzo.

Maduracion: muy temprana, finales de julio -
1% semana de agosto.

Vigor: alto.

Racimo: pequeno y compacto.

Rendimiento: baja, unos 2 Kg/cepa.
Sensibilidades: sensible a la podredumbre del
racimo y algo al mildiu y al oidio.

Grado Baumé: medio, 11.9

Acidez del mosto: 6.18 g/L en tartarico.

Comportamiento Enolégico

Sus mostos suelen tener pH elevado, acidez
baja y contenido en acido malico medio, sin
embargo bien elaborada produce unos vinos
excelentes. Sus vinos tienen gran intensidad
de aromas afrutados y florales (recuerdan a
rosa, claveles y flor de azahar). En boca
resultan equilibrados y no empalagosos. El
retrogusto es amplio y muy persistente.
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VIOGNIER

Origen
Se cultiva en Francia aunque no se sabe bien
su procedencia.

Comportamiento Agronomico

Brotacion: muy temprana, 1% semana de
marzo.

Maduracion: temprana, 2 semana de agosto.
Vigor: medio.

Racimo: medio, de bayas medianas y
compacidad media.

Rendimiento: medio, 4.6 Kg/cepa.
Sensibilidades: algo a la clorosis.

Grado Baumé: alto, 11.7

Acidez del mosto: alta, 6.37 g/L en tartarico.

Comportamiento Enolégico

Sus vinos recién elaborados son de color
amarillo dorado, pero presentan el
inconveniente de que se oxidan facilmente.
Tienen gran intensidad de aromas florales muy
perfumados y agradables. En boca resultan
vinos bien estructurados, equilibrados y con
bastante persistencia. Algunos autores piensan
que es una variedad con gran facilidad de

adaptacion a regiones de climas calidos.
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COMPORTAMIENTO DE VARIEDADES TINTAS

TINTILLA DE ROTA

Origen

Antiguamente se cultivaba en los vinedos de
Rota, donde producia un famoso vino dulce de
gran calidad.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: media, 4* semana de marzo.
Maduracion: media, 1* semana de septiembre.
Vigor: medio.

Racimo: pequeno y suelto.

Rendimiento: bajo, 2.4 Kg/cepa.
Sensibilidades: algo al oidio, y frecuentemente
el racimo presenta corrimiento.

Grado Baumé: alto, 13.1

Acidez del mosto: media-alta, 5.75 g/L en
tartarico.

Comportamiento Enologico

El mosto presenta mucho color desde el
principio, alcanza grado Baumeé bastante
elevado y tiene una acidez alta. Se obtienen
vinos de intenso color purpura, con aroma
caracteristico de la variedad. Su alta acidez se
encuentra equilibrada con el elevado contenido
alcoholico, resultado vinos calidos, complejos y
con cuerpo, largos y persistentes.

GARNACHA TINTA

Origen

Ilmportante variedad espanola, cultivada en la
zona de Rioja. Se caracteriza por su buena
produccion y poco color de los vinos.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: media, 3* semana de marzo.
Maduracion: temprana-media, 4° semana de
agosto.

Vigor: alto.

Racimo: grande, de bayas grandes y compacto.
Rendimiento: alto, supera los 6 Kg/cepa.
Sensibilidades: oidio, mildiu y botrytis. Tiene
problemas de corrimiento.

Grado Baumé: medio-alto, 12.8

Acidez del mosto: media 4.6 g/L en tartarico.

Comportamiento Enolégico

Es muy productiva en esta zona, y presenta
bajo contenido en antocianos, por lo que no se
considera adecuada para la elaboracion de
vinos tintos. Sin embargo, cuando se elabora
como vino rosado, se obtienen con ella buenos
resultados, dando vinos de atractivo color
rosado, muy afrutados y frescos en boca.



TEMPRANILLO

Origen
Clasica variedad riojana de alta calidad,
extendida a otras zonas espanolas.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: media, 3* semana de marzo.
Maduracion: temprana, 3% semana de agosto.
Vigor: alto.

Racimo: medio y compacidad media-alta.
Rendimiento: medio-alto, de 6 a 7 Kg/cepa en
material clonal.

Sensibilidades: algo al oidio.

Grado Baumeé: medio, 11.8

Acidez del mosto: media, 5.2 g/L en tartarico.

Comportamiento Enolégico

Los mostos tienen una riqueza media en
azucares, una buena acidez total y un pH
medio-alto. Con ella se obtienen vinos de color
granate no muy intenso. El aroma es
ligeramente afrutado con algunas notas de
regaliz. Tiene entrada en boca suave y no
resultan tan  astringentes como otras
variedades. La aptitud enologica de esta
variedad en esta zona tiende a la elaboracion
de vinos jovenes.
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CABERNET SAUVIGNON

Origen

Procede de la zona de Burdeos. Es muy
plastica y apreciada, produciendo actualmente
los vinos tintos de mayor éxito, de forma
general.

Comportamiento Agronomico

Brotacion: media, 3* semana de marzo.
Maduracion: temprana-media, 4® semana de
agosto.

Vigor: alto.

Racimo: pequeno y de compacidad media-alta.
Rendimiento: medio bajo, 3.4 Kg/cepa.
Sensibilidades: acaros, yesca, eutypa, oidio,
carencia de Mg y desecacion del raspon. Se
adapta bien a cierto grado de sequia.

Grado Baumeé: alto, 13.5

Acidez del mosto: media-alta, 6.67 g/L en
tartarico.

Comportamiento Enolégico

Los mostos se caracterizan por riqueza en
azucares media, buena acidez total y pH
optimo para la elaboracion de vino tinto. El
vino es de color granate intenso, con aromas
vegetales, a pimiento verde. Su alta carga
polifenolica le confiere gran astringencia. Es
un vino interesante para la crianza en barrica,
que puede contribuir a redondear su
astringencia.
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Origen
Procedente de la zona de Burdeos. Muy
apreciada internacionalmente.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: temprana, 2* semana de marzo.
Maduracion: temprana, 3% semana de agosto.
Vigor: medio-bajo.

Racimo: medio y de compacidad media.
Rendimiento: medio, unos 4.1 Kg/cepa.
Sensibilidades: sequia, corrimiento, botrytis,
mildiu, y caida de bayas en sobremaduracion.
Grado Baumé: alto, 13.7

Acidez del mosto: media-alta, 5.30 g/L en
tartarico.

Comportamiento Enologico

Los mostos se caracterizan por un contenido
medio en azucares y acidez total y pH optimo
para la elaboracion de vino tinto. El vino es de
color rubi, en nariz presenta aromas afrutados
y vegetales bastante intensos. En boca es
complejo y de riqueza tanica media. Es una
variedad adecuada para la obtencion de
buenos tintos jovenes y si se realiza crianza en
madera ésta no debe ser muy larga.

A Producao de Vinhos em Regiées Tropicais

Origen
Asentada en el sur de Francia, se extiende y

resulta cada vez mas apreciada. No debe
producir mucho para dar buenos vinos. Va
bien en terrenos calidos.

Comportamiento Agronémico

Brotacion: media, 4* semana de marzo.
Maduracion: media, ultima semana de agosto.
Vigor: alto.

Racimo: medio y de compacidad baja.
Rendimiento: medio, supera los 3 Kg/cepa.
Sensibilidades: clorosis, botrytis, eutypa y algo
al mildiu.

Grado Baumé: alto, 13.7

Acidez del mosto: alta, 5.28 g/L en acido
tartarico.

Comportamiento Enolégico

Variedad que se adapta muy bien a zonas de
climas calidos. Los mostos tienen un gran
contenido en azucares y una acidez elevada.
Los vinos son de color purpura y presentan un
aroma muy afrutado. En boca resultan
tanicos, con mucho cuerpo y equilibrados. El
final de boca es largo y persistente. Son vinos
con buenas aptitudes enologicas para la
crianza en madera.
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A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

ESTABILIDADE DA MATERIA CORANTE DOS VINHOS DE
REGIOES DE CLIMA QUENTE

Jorge Manuel Ricardo-da-Silval e Qlga Laureano!

ABSTRACT

During storage and aging of red wines;
anthocyanins are converted through several
reactions into both colourless . oxidation
products and polymeric pigments which lead to
the partial decrease of the redness. of red
young wine and increase in the yellow / brown
region. Anthocyanins may react with flavanols
by direct condensation or by an acetaldehyde
.bridge. 'Also  anthocyanins and - flavanols
separately can react with various compounds,
namely acetaldehyde, piruvic acid, etc., leading
“to a set of different new chemical structures.
For these - reactions, temperature exerts a
marked. influence : on. ..the - progressive
transformations ' of both. anthocyanins and
flavanols, and also on the wine colour changes.

. INTRODUCAO ..

A cor tem:um papel determinante na
qualidade sensorial de um vinho, sendo talvez
a . caracteristica 'que .mais imediatamente
impressiona o provador e o consumidor. Com a
maturacéo e envelhecimento do vinho tinto, a
cor evolui do vermelho vivo para um vermelho
- acastanhado, correspondendo a  um

decréscimo . -do . teor em  antocianinas
. monomeéricas € a um incremento em pigmentos
poliméricos (Somers, 1971} e é condicionada
por . diversos ' factores. . Este . pigmentos, que
entretanto se  formam," resultam

fundamentalmente da reacgdo de condensacao
das antocianinas,K com as proantocianidinas,

.cantocianidinas:
- petunidina, peonidina ¢ malvidina (Rankine et
.- al, 1958; Fong et al, 1971). Estas antocianinas
.podem - também - estar 'na ‘' forma acilada,

.. directamente (Jurd, 1965, 1967) ou através de
-pontes de acetaldeido {Tunberlake e Bridle,
-1976a).

Tém - tambem um- papel 1mp0rtante na
estabilizagédo da cor dos vinhos tintos, € até no

.seu  aumento, os mecanismos de auto-
. associagdo. . e de

co-pigmentacdo . das
antocianinas (Brouillard e Dangles, 1993).

A MATERIA CORANTE DAS UVAS E
- DOS . VINHOS: . CARACTERIZACAO
QuiMICA -

Habitualmente considera-se "a ' matéria

. corante de uvas e de vinhos (tintos e rosados)

como o conjunto de compostos. fenodlicos,

- fundamentalmente do . tipo: antocianina e
: proantocianidina (flavanol},

As antocianinas das uvas (Vitis vinifera) e
dos vinhos sdo 3-glucdsidos de . cinco
. delfinidina, ‘cianidina,

nomeadamente com o acido: p-cumérico, o

- &cido acético e ainda o acido cafeico (Wulf and
. Nagel, 1978; Piergiovanni e Volonterio, 1980).

- De - acordo. com - varios autores, - as

. antocianinas mais abundantes sdo compostos
.do . tipo malvidina, podendo a malvidina-3-

glucosido variar de 33% a 60% do conjunto

-das antocianinas presentes, enquanto que a
- malvidina p-cumarilglucésido - variara de 2 a
+51%,. e por fim a malvidina 3-acetilglucésido

atingird .de. 1 a 15% (Bakker e Timberlake,

1 Universidade Tecmca de Llsboa Instituto Supenor de Ag:rc.uuuua, Laboratono Ferre1ra Lapa (Sector de Enologla) Tapada da

AJuda, 1349 017 LleOEL, Portugal E maﬂ JncardosﬂOlsa utl.pt
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.. fundamentalmente .
- oligbmeros e polimeros de (+)-catequina e (-)-

‘ parte’:

1985). A malvidina 3-cafeilglucésido, muitas 7. -
vezes ausente, podera nalguns casos atingir os.

2,5% (Roggero et al, 1984)

As proantocianidinas s&o oligbmeros e
polimeros de 3-flavandis. Nas uvas e nos
vinhos, proantocianidinas
procianidinas, -

S840
isto . e,

as

epicatequina (Su e Singleton, 1969; Weinges e

... Piretti, 1971; Haslam, 1977; Lea et al, . 1979;
- Czochanska et al 1979; Ricardo da Silva . et al,
- 1991a;:Rigaud et al,:1991). A ligagio entre as
- unidades monoméricas das procianidinas pode

ser estabelecida entre C4-Cg e/0ou Cs-Ce.
Por vezes, as procianidinas podem estar em
esterificadas’ . ‘pelo -

‘acido ' galico,

> normalmente ao nivel: do. carbono '3 '(Su e

Singleton, 1969; Czochanska' :‘et al,
1979;Boukharta et al, 1988 ; Ricardo da Silva,

" et al, 1991a; Escribano-Baillon et al, 1992),

~ 0O grau: - de- ' esterificagdo ...t das
proantocianidinas pelo Acido galico pode variar
de 13 a 23% nas grainhas (Prieur et al,' 1994},
de 2,7 a 6,0% nas peliculas (Soﬁquct et al,
1996) e de 12 a.18% nos engagos (Souquet et

al., 2000). :

. Alguns autores observaram gque um outro

: tipo’de” proantocianidinas também ' existe nas
;i uvas..E o caso das prodelfinidinas que podem
-+ atingir
- proantocianidinas da pelicula da uva (Souquet
oetiial

cerca - ' de ::31%:. " do & total ::de

1996), < contendo :: neste: caso ' como
unidades ' monoméricas a- (+)-galocatequina

“efou a (-)-epigalocatequina. Recentemente este

: tipo .
- encontrado nos engacos (Souquet et al, 2000),
.+ e obviamente, existe nos vinhos.

" vinhos,

: de -~ proantocianidinas - foi :: também

- tPor:fim, importa referir que a maior parte
das ' proantocianidinas das:uvas e, até ‘dos
“existe . fundamentalmente . na. forma

- polimerizada :(Czochanska et ‘al,’11980;: Lea,

1980; Haslam, 1980; Meirelles et al, 1992; Sun

et al, 1996,1998, 1999, 2001, Souquet et al

1996, 2000; Monagas et al, 2003).
Como exemplo, podemos referir que
Souquet et al, (1996) determinaram um grau
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‘(na fracgdo mais
polimerizada) de 83,3 nas peliculas das uvas,

 que Prieur et al (1994) e Sun et al {1998),

determinaram .para as . grainhas, valores
de grau de polimerizagao,
respectivamente de 16,7 e 31,5, também na
fraccdo  mais . polimerizada.  Resultados
similares foram recentemente obtidos em

engagos’ (Souquet et al (2000), Ja Sun: et al

i..{1998) - obtiveram ‘um valor de - 19,4 - para
- frac¢do idéntica num vinho tinto elaborado a
<! partir da casta Tinta: M1uda (Grac:lano, em
‘ .-Espanha}

.-Durante a vinificagdo e a maturagao do

T.vmho, as antocianinas sio progressivamente
-1 convertidas em pigmentos mais estaveis, e que
" estdo associados -a importantes modificagdes
~ da cor. Os compostos resultantes, hoje em dia
- formalmente :

- identificados, :.resultam da
condensacgao directa [Remy et al, 2000; Vivar-

» Quintana: et al; (2002) entre antocianinas e
- flavanéis {proantocianidinas): ou envolvendo o

acetaldeido (Atanasova et al, 2002). E provavel
que outros aldeidos, ou moléculas com funcgéo
aldeido possam participar nestas reacgdes,
como foi demonstrado no fabrico do Vinho do
Porto, agquando da adi¢do da aguardente vinica

. {Cardoso et al, 1997), Também as antocianinas
. podem reagir com as proprias antocianinas, e
108

flavandis : com ° outras  moléculas " de

i» flavandis, ..:com’ :ou:  sem: 'intervencdo. do
cacetaldeido, oo el a0

Mais ' recentemente, . uma .nova‘.classe de

. pigmentos © derivados.. das .. antocianinas,

designados por piranoantocianinas ou

- vitisinas, foi detectada em vinhos. Resultam da
" cicloadicdo em Cs4, € com o grupo oxidrilo em
.+ Cs da’ antocianina nativa, com dois carbonos
- ligados duplamente de outra molécula. Muitas

moléculas existentes no mosto e no vinho sdo
capazes de- originar vitisinas, ' como :sejam o
acido pirdvico, o acido a-cetoglutarico, (Bakker
et al, 1997 Fulerand et al, 1998; Mateus et al,

12001), o acetalde1do, a acetoina (Benabdeljalil

et al, 2000; Hayasaka e Asenstorfer, 2002}, o
diacetil (Castagnino e Vercauteren, 1996} e
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muito recentemente o 4-vinilfenol,: o -4-
vinilguaicol, o ‘4-vinilcatecol, o 4-vinilsiringol
.ou 08: seus percursores, respectivamente o
acido cumarico, o acido fertilico, o acido cafeico
e o acido sindpico (Cameira dos Santos et al,

1996; HayasakaeAsenstorfer 2002; Schwartz

et al, 2003). ‘ _ .

- As piranoantocianas, que se supde tambem
reagirem com os proprios flavandis {nativos ou
- ja de’ si “derivados), apresentam wuma. cor
vermelho alaranjada:ou atijolada, sdo muito
estaveis, resistindo a desceloragao pelo S0O; e
expressam uma cor -mais intensa a pH
elevados, que as: antocianinas - suas
percursoras (Dallas e Laureano, 1994b; Bakker
et al, 1997; Bakker e Timberlake, 1997; Vivar-
- Quintana et al, 2002; Mateus et al, 2002).

. Muito recentemente, - Mateus: et al, 2003
encontraram uma nova:classe de pigmentos
derivados das antocianinas (pigmentos azuis),
. denominados de portisinas, que foram isolados
 directamente a partir de Vinhos do Porto. As
. portisinas formam-se a partir da reacgéo entre
- o aduto antocianina-acido pirivico e o flavanol,
com intervencgio do acetaldeido.

EVOLUGCAO. DA MATERIA CORANTE
. DURANTE ‘A CONSERVACAQO E A
.. MATURACAO DO VINHO TINTO

Aspectos Gerais -
" No periodo .. de. conservagio - €
. envelhecimento, as . antocianina,” compostos
responsaveis pela cor vermelho vivo dos vinhos
tintos jovens, combinam-se entre si ou com as
preantocianinas (taninos dos vinhos), quer por
. polimerizagao - directa .quer 'por pontes de
acetaldeido, originando moléculas de grande
“tamanho que tendem a precipitar ao longo do
tempo. Os vinhos tornam-se menos corados,
- adquirindo . . uma  tonalidade  vermelho
-.acastanhada, e menos adstringentes, ja que,
- para além de haver uma quantidade menor de
proantocianinas, as que permanecem no meio,
- por’ estarem polimerizadas,  tém ‘menor
capacidade de reagir com as glicoproteinas da

A Produgdo de Vinhos em Regites Tropicais

-.'saliva, diminuindo, desta forma, a sensaq:ao de
- adstringéncia, ' '

No entanto, a descoloragdo que se observa
durante a maturacido do vinho é normalmente
muito menos importante - em relagido ' ao
decréscimo das antocianinas, o que demonstra
a transformagédo - das antocianinas em

" pigmentos . poliméricos. Pigmentos estes que
- sd0 mais resistentes 4 acchdo descorante do
i. didxido de enxofre (Somers, 1971). De facto,

estudos com- estes compostos isolados e em

solugbes modelo com caracteristicas préximas

- de um vinho, permitiram perspectivar que,
“durante o periodo de conservagio, a

degradagdo’ . das antocianinas, com
consequente diminui¢ao da intensidade da cor,

e das proantocianinas, se deve essencialmente

a reacgdes de hidrolise, de oxidagio, bem como
de polimerizaciao e provavel estabelecimento de
ligacdes .- com proteinas - e polissacaridos

.. (Timberlake e Bridle,.1976b, 1977; Baranowski
- & Nagel, 1983; Roggero et al, 1987; Cheynier e

Ricardo-da-Silva, 1991; Garcia-Viguera et al,

©.1994; Dallas et al, 1995, 1996a, b, 2003; Sarni

et al, 1995; Santos Buelga et al, 1995; Rivas-

.. Gonzalo et al, 1995; Fulcrand et al, 1996;
- Oszmianski ef al, 1996; Guerra, 1997; Francia-

Aricha et al, 1997; Saucier et al, 1997; Es-Safi

“et al, 1999; Mateus et al,’ 2002 Vidal et al,
- 2002).

Conhecidos os principais. processos de
transformagdo das antocianinas ‘e . das

. proantocianinas durante a conservacio e o
. envelhecimento de wum: vinho torna-se,

portanto, evidente que o estudo dos factores

- ambientais que os condicionam, assim como
+ de "algumas ‘praticas enolégicas . que ocorrem

“durante este periodo, sdo  de fundamental
+ importancia, T :

Papel - do . 802, Etanol, Ozxigénio,

. Acetaldeido, pH, Tempo e Temperatura:

Como vimos ha diversos estudos sobre a
composigdo - em .. -~ antocianinas .. e

- proantocianidinas dos vinhos e a influéncia de
. diferentes -

‘pardmetros’  tecnoldgicos  da
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- .vinificacdo de vinhos tintos nesses compostos.
No entanto, outros trabalhos visaram
aprofundar a sua evolugdo, os factores que
‘condicionam e o efeito ‘de algumas praticas
- enolégicas durante a fase de conservagio e

...envelhecimento.

Apés a obtencéo de um vinho, e como é do
- conhecimento - geral, sera das condigées de
- conservagio que dependera a evolugio do teor
inicial das antocianinas e proantocianinas, ou
. seja,” deverdo existir inUmeros factores que
influenciam, neste tipo de produto, a evolucao
. da ‘matéria corante, afectando o equilibrio
fisico-quimico e a estrutura destas substancias
. (Somers, 1971; Jurd, 1965, 1967; Jurd e
Somers, ' - 1970; Ribéreau-Gayon, = 1973;
:Timberlake e Bridle, 1976a; Haslam, 1977,
1980; Ribéreau-Gayon et al, 1983).

-Foi com esse pressuposto que se estudou,
~num vinho tinto portugués e durante o seu
. periodo de conservagio, o efeito do tempo e da
temnperatura de conservacio e'do teor de SO:
.na degradacdo das procianidinas oligémeras
' (dimeros, trimeros e dimeros esterificados com
o acido gilico) e das antocianinas (Dallas et al,
. 19935), Para tal, um vinho tinto novo, elaborado
.a partir da casta Tinta Roriz foi dividido em
. trés lotes. A cada lote forma  adicionados
' respectivamente 0, 50 e 100 mg/1 de diéxido de
enxofre e colocado 4s temperaturas de 12, 22,
032 e 42°C, -em frascos hermeticamente
fechados com atmosfera de azoto. Os .vinhos
- foram periodicamente analisados, no que diz
respeito. aoc seu . teor em - antocianinas e

- proantocianidinas.

A analise dos resultados permitiu conclulr
:que o teor das varias proantocianidinas e
" . antocianinas estudadas varia logaritmicamente
em funcéo do tempo de conserva¢ao, ou seja, o
decréscimo dos seus teores obedece A cinética
de uma reacgdo de | primeira ordem. A
temperatura exerce uma influéncia directa na
.. degradacio, enquanto que a presenca.de SO»
- diminui- essa degradagdoc. Esta . ultima
- constatacgfo parece indicar que as reacgdes de
- degradagdo poderdo ser de natureza oxidativa,
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sendo parcialmente inibidas pela presenca de

- diéxido de enxofre, Nas Figuras 1 a 3 podemos
- ver a titulo de exemplo a evolugéo da malvidina
- 3-glucésido e da proantoc1amd1na B1 nas
- condigdes referidas. -

As procianidinas chmencas, B1, B2 e B3
apresentam-se como as mais’  estaveis,

- enquanto que o trimero 2 [{-)-epicatequina-(4
(B = 8)-{-)-epicatequina -(4p — 8) ~ (+) -

catequinal € a procianidina B2 ;:3-0O-galato,

‘revelaram-se os mais reactivos (Dallas, et al,

1995).
No que respeita as antocianinas, confirmou-

-se que a mavidina-3-monoglucdsido apresenta

taxas de decréscimo mais baixas do.que as
antocianinas aciladas. :

Para: complementar . este trabalho,

" desenvolveu-se um outro, desta vez num vinho
- tinto proveniente das castas Tinta Barroca,

Tinta Roriz, Tinta Cao, Touriga Francesa e

‘Touriga Nacional da regido. do Douro, da
-. colheita de 1991 onde, para além da influéncia
.do SOz e da temperatura e tempo de

conservagio, se estudou a influéncia do pH e
do teor em etanol sobre a evolugido da matéria
corante. ~ Para estudar estes = factores
" estabelecido um

matriz centrada rotativa composta (Laureano e
Sousa, 1995)., Confirmados os ' resultados
encontrados no estudo anterior referentes a

- influéncia da temperatura e presenca de SO,
-no meio observou-se que, também um- efeito

significativo do pH (para valores normais no

~.vinho) na evolugao dos teores de antocianinas.
. No entanto, constatou-se que a velocidade de
‘decréscimo das - antocianinas - € menos

acentuada para vinhos conservados a valores

‘mais altos de pH e SO, (Dallas e Laureano,
19944, - b). Consequentemente, o teor em
. pigmentos poliméricos aumenta durante o

pericdo = estudado, . verificando-se  maior
polimerizagdo nos. vinhos conservados' a
valores baixos de pH e SO; (Dallas e Laureano,

1.1994b; Laurcanc et al, 1995) (Figuras 4 e 5).
“Nao se verificou um efeito significativo do teor
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alcodlico (para valores

de antocianinas.

Utilizando vinhos da regido de Palmela,
tentou-se avaliar a evolugidc da matéria
corante de vinhos tintos sujeitos a diferentes
teores de oxigénio. Para tal, ao vinho, cuja
concentragdo inicial em oxigénio era de 0,5
mg/l, adicionaram-se respectivamente 0,5; 0,1;
1,5 € 2,0 mg/l de oxigénio (Loureiro et al,
1997). _

Apesar da reconhecida influéncia do
oxigénio na evolugio da matéria corante dos
vinhos tintos, para as concentracdes de
oxigénio estudadas, a sua evolugdo nas

normalmente
encontrados no vinho) sobre a evoluc¢do do teor

A Producdo de Vinhos em Regides Tropicais

diferentes amostras mostrou-se

" consideravelmente equivalente. No entanto, a

possibilidade de ter havido reequilibrios em
relacdo ao teor de oxigénio na fase gasosa
durante a experimentagcio levou-nos a

. prosseguir os estudos neste dominio,

Paralelamente, foram também desenvolvidos
trabalhos em solugées modelo (solugdes
hidroalcoélicas com 12% v/v, pH=3,2 e com 5
g de acido tartarico/litro) com o objectivo de

‘avaliar o efeito da presenca de acetaldeido —

substancia que pode ser encontrada no vinho
como produto resultante da oxidagéo do etanol
— sobre a composigéo fenédlica de um vinho.

s g do 502 === 50 mgide 502 w100 mg/ de 502
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mgfl

3 + }
+ t t

0 20 40 60 80
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. \
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0 + ¥ 4 —
] 20 40 60 80
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FIGURA 1. Influéncia da presenca de SO; e da temperatura na degradacio da malvidina durante a
conservagdo de um vinho tinto da casta Tinta Roriz (Dallas et al., 1995)
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FIGURA 2. Influéncia da presenca de SO2 e da temperatura (12 e 22°C) na degradacido da

procianidina B1 durante a conserva¢ao de um vinho tinto da casta Tinta Roriz (Dallas et
al., 199)5).
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FIGURA 3. Influéncia da presenca de SO2 e da temperatura (32 e 42°C) na degradacao da

procianidina B1 durante a conservacao de um vinho tinto da casta Tinta Roriz (Dallas et
al., 1995).
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FIGURA 4. Superficies de resposta da variagdo do teor em antocianinas coradas em fun¢édo do pH,
SOz e tempo de conservagido do vinho (Dallas e Laureano, 1994b; Laureano et al., 1995).
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FIGURA 5. Superficies de resposta da variagao do teor em pigmentos polimériéos Aefn‘fungéo do pH,
S0: e tempo de conservagao do vinho (Dallas e Laureano, 1994b; Laureano et al., 1995) -
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‘Quer o0 @ teor das diferentes -
proantocianidinas, quer das . antocianinas .
_decrescem menos intensamente quanto menor

for a concentragao em acetaldeido do meio
(Dallas et al, 1996a, b, 2003) (Quadros 1 e 2]

Verificou-se 1gua1mente em solugio modelo
que a presenca de SOz {20-60 mg/ l) d1m1nu1 a
“velocidade.. . de decréscimo ‘das
proantocxamdinas sendo contudo o seu efeito
" menos evidente no caso das antocianinas
(Laureano et al, 2000).

Por outfol lado, observaram-se variagdes
enormes de coloragio nas solugdes contendo
“antocianinas | ° ou’’ antocianinas 77 e~
proantocianidinas, quando se adiciona
acetaldeidd, confirmando trabalhos anteriores
" (Dallas et al, 1996a; b)." As transformacdes™
observadas sdo no sentido da intensificacdo da
cor vermelha, e adquirindo tonalidade violacea. .

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

Em - relagdo as ' proantocianidinas,
acrescentamos ainda que o decréscimo da sua
_ concentragéo observado ao longo do tempo,
segue uma cinética de pr1me1ra ordem, tal
como para as antoc1an1nas aumentando a
_constante de velocidade e decrescendo o tempo
de meia vida com o aumento do teor em

. acetaldeido do meio. No que se refere ao efeito

do pH e da temperatura, as cinéticas séo

~também de primeira ordem. Para todas as

- procianidinas testadas, és constantes de
velocidade sdo mais elevadas e os tempos de
meia vida mais baixos, ao mais baixo valor de
. pH ensaiado e que foi de 2,0. A pH 3,2 as
proc1an1d1nas pelo menos de .baixc peso
moIecular, degradam- -se menos mtensamente
que a pH’s superiores ou inferiores {Dallas et
al, 2003), o que pensamos ser uma informacgéao

pratica com algum interesse enolégico.

.

Quadro 1. Constantes de ve10c1dade das reaccoes de primeira ordem (aparente) em relag;ao ao
desaparecimento das antoc1amnas em solugdes modelo tipo vinho.

SoLucOEs MoDELOL K= A LN C/At (D1a-1} R2 PROBABILIDADE DO MODELO (P)

- Cianidina 3-glue. ; . .° 10.005 ! . 92 <0.001 -
Cianidina 3-gluc. + acet. ~0.081 . - ' 98 <0.001
Cianidina 3-gluc. + Ba . . 0009 .., . 98 - <0.001

""Clanidina 3-gluc. + Bz+ acet. 0.420 99 <0.001

. Peonidina 3- gluc. ) 10.005 99 . <0.001 -
Peonidina 3- gluc. + acet C_!.071 96 - <0.001
Peonidina 3-gluc. + Bz 0.009 95 £ <0.001

- Peonidina 3-gluc. + Ba+ acet. 0.526 99 <0.001

" ‘Malvidina 3-gluc.’ o 0.006 95 .<0.01"

" Malvidina 3-glue. + acet.” =~ . - 0.077 96 <0.001
Malvidina 3-gluc, + By 7 T 0.009 99 <0.001

* Malvidina 3-gluc. + Bo+ acet. 0.340 94 <0.001

© 1 Acet., acetaldeido; gluc., glucosido.‘ oo
© Fonte; Dallas et al,, 1996 a,b. .. = e
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Quadro 2. Constantés de velocidade :das reacgdes de primeira ordem (éparenté) em relacao ao

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004 -

.. desaparecimento da Procianidina B2, em solu¢des modelo tipo vinho,

R

SoLUCOES MODELO .

. K= ALN /At (D1a)

o o R
PROBABILIDADE DO MODELO (P)

R2
‘B2 0.0033 97 <005 T
‘B2 + acetaldeido 0.2980 99 <0.001 -
B2 + cianidina 3-gluc. 0.0039 93 - <0.001
‘B2 + peonidina 3-gluc. 0.0035 94 <0.001 "
"'B2 + malvidina 3-gluc. 0.0044 99 <0.006 "
B2 + cianidina 3-gluc. + acet 0.3100 99 <0.003 °
B2 + peonidina 3- gluc. +acet. 0.3690 99 <0.001
B2 + malvidina 3-gluc. +acet’ 0 3500 98 - <0.001
Ordem decrescentc do valor da constante da reacgio
i SOLUGOES MODELO
ACETALDEIDO Antocianina + B; Flavanois + Malvidina -3-glucésido
PRESENTE Peonidina > Cianidina > Malvidina Ci»B1>B»>B,3"-0-9.>Bs>Ep.>Cat.
AUSENTE Peonidina = Cianidina = Malvidina

Fonte: Dallas et al., 1996 a,b.’

As procianidinas de mais alto grau de
polimerizacgio : estudadas (trimeros Cl e 2)
foram os que mais intensamente reagiram na
presenga do acetaldeido, a pH mais baixo € a

_temperaturas mais altas (Dallas et al, 2003).

Para grau de polimerizagao
presenga de (+)-catequina na molécula parece
induzir maior estabilidade. No entanto, a forca
de ligacdo interflavanica no
estruturas ohgomencas parece estar multo
" mais dependente do tamanho da molécula e
seu grau-.de- polimerizacdo do que com a
natureza quimica das unidades constitutivas.
(Dallas et al, 2003).
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- PECULIARIDADES DE LA VINIFICACION DE UVAS
PRODUCIDAS EN CLIMAS CALIDOS

Maria Luisa Ganzalez San José!:

ABSTRACT .

Quality wines " are .the result of correct
. winemaking - practices applied on :quality
- grapes, . Nowadays, oenologists have:a lot. of
-oenological practices which can be applied in
. order to improve the quality of the final wines.
These ' practices are - general .and  their
application depends on the grape quality and
on the sort of wine which will be made. - Some
oenological practices are more frequently used
in_hot viticulture regions, but they are not
specific or particular for these regions, In
general, effect of hot temperatures on grape
quality, ripening process and sanitary stage,
should be accurately controlled. Then,

transformation process should be adapted to -
the ambient conditions and grape quality. The
oenologist decides the best way to transform -
grape in wine,:choosing the most adequate _
ocnological practice from the grape harvest to .
the aging of wifu:. Some of these oenological

practices are commented, . showing ~ some
results obtained after theirs application. Some
of them are: application.of extractive colour

enzymes and their  effect on colour :and

phenolic composition of wines; effect of part1al
concentration of must on its content of sugar,
acids, pH, and =0 on; apphcat;on of - micro-
oxygenation and its effect on colour, flavour,
volatile compositions and palatability of wines.
Some wood aging factor such as kind of wood
are also commented, showing their effect, once

more, on the colour and on the phenohc and

volanle cornposmon of wines.

INTRODUCCION
. 8in duda alguna, el origen del vino esti en

la cepa (vifia) donde se desarrollan y maduran
las' uvas hasta = alcanzar ‘el grado de

: maduracién éptimo para su transformacién.

Asi, .es evidente que todos los factores con

" incidencia en ‘estas dos fases, " cultivo y

transformacién, marcan . la- ‘calidad del
producto final, el vino. - . . :

Es bien conocido que la madurac:on de la
uva supone una serie de cambios fisicos y
quimicos que hacen que este fruto adquiera

_poco a poco unas_caracteristicas adecuadas

para la elaboracién de vinos. Estos cambios.
son ““universales” aunque el modo, | la
interisidad, _periodo, : éiclo, etc, en que  se
prdducen'*‘dependenf ‘mucho de la regién
climatica en que se desarrolle la vid, del suelo

-y de las practicas culturales aplicadas. Asi

mismo parametros intrinsecos a la propia

_planta, como la variedad, marcan diferencias

significativas en el desarrollo de la maduracién
y en los cambios correlacionados con ella. En

" las regiones calidas, el proceso de maduracién
‘se " produce’ ‘con . un ritmo peculiar,

generalmente mas répido y la intensidad de
los camb1os varia segan la dependencia: de
estos de la temperatura.  Asi unos ' se

,1nten81ﬁcan, como la disminucién de los
/ Acidos, y otros se ralentman como la sintesis

de antocianos. _
Puesto que la calidad (composicién) de las

“uvas marca fuertemente la calidad del vino

final, una preocupaciéon constante de los

! Universidad de Burgos, Facultad Clencxas Tecnologxa de los Ahmentos Plaza Mlsael Banuelos s/n 09001 Burgos, Espana,

- E-mail: marglez@ubu.es
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vitivinicultores y de los enodlogos ha sido y es,
como determinar el momento optimo de
vendimia y que parametros son los mas
importantes para valorar el potencial de las
uvas que se van a procesar. A este respecto, en
las ultimas décadas ha cambiado notablemente
la practica clasica de determinar el momento
de vendimia en funcion del grado alcohdlico
potencial 6 probable, para considerar también
otros compuestos presentes en la uvas como
los fenoles, los precursores aromaticos etc. En
la actualidad se tiende a wuna valoracion
conjunta de varios de ellos para asi definir con
mayor exactitud un momento “6ptimo” de
vendimia (Figura 1), siempre condicionado al
tipo de vino que se desea elaborar (Gonzalez-
Sanjosé et al.,, 1991; Robredo et al., 1991). Asi,
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en el caso de las uvas tintas, es cada vez
mayor la atencion que
compuestos fenolicos,

los
antocianos y taninos

se presta a

(Figura 2), por su directa correlacion con el
color, el cuerpo y la astringencia de los vinos
(Pérez-Magarino y Gonzalez Sanjosé, 2004).

En este sentido, en uvas producidas en
zonas calidas es importante controlar todos
aquellos factores culturales que permitan
evitar defectos de madurez fenolica, asi como
la perdida de precursores aromaticos. Ademas,
en zonas calidas y humedas, se debera ejercer
mayor control sobre la sanidad de la vendimia,
para evitar la aparicion de todos
compuestos indeseables asociados a
alteracion (polialcoholes, mucilagos, etc).

los
su

Fig. Sa FACTOR 1

Fig. 3b FACTOR 1)

sjrén —

= — - cencibel

B

airdn — === cencibel

month/day

[X) S8 o\aa o\e (6] [0 [ SE) o8 23
month /day Qonlh,/dny
L) EERINTTETIW WY 3
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BN — = =« cencibel &I —— = = = goncibel

FIGURA 1.

Indices de maduraciéon multivariantes, utiles para definir el momento de vendimia por

variedades y tipos de vinos (Robredo et al.,, 1991).
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1;Concentraci0n

Taninos de pepitas

Taninos de hollejos

Azlicar | Acidez max.

FIGURA 2. Evolucion de los compuestos fendlicos durante la maduracion y relacion con la
adaptacion del vifiedo al terreno (basado en Ribéreau-Gayon et al., 1999).

Por todo ello, es claro el interés de los
endlogos por estar a “pie de vina”, sobre todo
en las fases finales de la maduracion. Asi, el
enologo conoce las caracteristicas de las uvas
que va a procesar, programa el destino de cada
partida de uva y planifica las practicas
enologicas que empleara en cada caso y para
cada tipo de producto final que vaya a
elaborar.

Los avances tecnolégicos de las ultimas
décadas han sido muchos y variados, y el
mundo de la enologia no ha permanecido ajeno
a ellos. Asi, hoy en dia, los endlogos disponen
de tecnologias modernas y de nuevas practicas
enologicas que son una herramienta
imprescindible para obtener productos de las
mejores caracteristicas posibles. Estas técnicas
de vinificacion son universales y los endlogos
de cualquier zona viticola, ya sea fria o calida,
las tienen a su alcance, siendo decision propia
su aplicacion. Es por ello que se hace dificil

decir que exista de una vinificacion “peculiar”
de las zonas calidas, lo que implicaria que
habria practicas enologicas propias o
privativas de estas regiones, premisa que no
responde a la realidad. Evidentemente habra
practicas mas frecuentes en zonas calidas que
en frias y viceversa, pero no por ello pueden
considerarse exclusivas o privativas de unas u
otras. Pongamos un ejemplo, la chaptalizacion
podria considerarse una practica enolégica
propia de regiones frias donde la uva no puede
madurar adecuadamente y acumula pocos
azucares. ¢Es asi? ¢Solo se chaptaliza en
zonas viticolas frias? Es evidente que no. Por
tanto, parece al menos discutible hablar de
una vinificacion peculiar de las zonas calidas.
Las practicas enoldgicas disponibles son las
que son y su aplicacion depende de las
caracteristicas de las uvas que se vayan a
procesar y del vino que se quiera obtener, y no
de la regién climatica “per se”. Queda a
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decision del enologo elegir que técnicas debe
usar, como, cuando y para que.

MATERIALES Y METODOS

Son muchas y variadas las practicas
enologicas aplicables durante la vinificacion.

la

tomando como base

A continuacion y
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vinificacion en tinto (Figura 3) se comentaran
algunas de estas practicas, asi como algunas
consideraciones y/o precauciones a tener en
cuenta cuando el proceso de vinificacion se
lleva a cabo en zonas calidas. Los comentarios
se haran por grupos, atendiendo a la fase de
vinificacion en que se aplican normalmente.

Fase Pre-fermentativa

VENDIMIA

Fermentacion

Fase post-

RECEPCION

!

l

DESPALILLADO- =
ESTRUJADO ——l RASPON

SULFITADO
ENCUBADO CORRECCIONES
| FERMENTACION |

| REmoNTADOS |

DESCUBE - SANGRADO |

fermentativalmostovinovema | [P'TENSADO | —{ oruo |

| mosTO-vINO PRENSA |

I

|

FER. MALO-LACTICA |

|

ESTABILIZACION

| vINO TINTO YEMA VINO TINTO PRENSA

BARRICA

ENVEJECIMIENTO

e B

Crianza|

EMBOTELLADO

FIGURA 3. Fases y etapas de la vinificaciéon en tinto.

RESULTADOS Y DISCUSION

Fase pre-fermentativa

La Yy transporte Las
temperaturas elevadas en la fase de vendimia
son un gran enemigo de la calidad del
producto final (se aceleran todos los procesos
degradativos, sobre todo la oxidacion y el
de alterante). Se

vendimia el

desarrollo microbiota
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las horas menos
calidas y enfriar la vendimia tan pronto como
sea posible, asi como reducir al maximo el
transporte 6 el tiempo transcurrido entre la
recoleccion y el procesado de la uva. Debe
cuenta que
(precaucion especial en caso de vendimias

intentara vendimiar en

tenerse en en uvas rotas

mecanicas) con temperaturas superiores a
25°C, la microbiota alterante se multiplica
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exponencialmente, alcanzando en pocos
minutos niveles poblacionales poco deseables.
De modo similar, la actuacion de enzimas
oxidativas como la PPO (polofenol-oxidasas) se
dispara considerablemente al aumentar la
temperatura ambiente y del fruto. Al respecto,
si no puede enfriarse rapidamente la vendimia,
y si ésta ha sido mecanica, podria ser
conveniente la sulfitacion en campo para
aprovechar el efecto anti-oxidante y anti-
oxidasico del sulfuroso, ademas de su papel
regulador de la microbiota.

El estrujado y la maceracién pre-fermentativa
- Las recomendaciones para el adecuado
desarrollo del estrujado son bastante
generales, control para conseguir la apertura
del grano sin danar las pepitas, ni laminar
excesivamente la piel, ni dilacerar los
raspones. Esto se hace esencial si las uvas han

A Producgdo de Vinhos em Regioes Tropicais

madurado en exceso y si estan poco sanas. Por
otra parte, las pepitas danadas de uvas poco
maduras cederan muchos taninos de poca
calidad, muy astringentes, al medio. La falta de
madurez fendlica se produce con cierta
frecuencia en zonas calidas, tanto por el efecto
de la temperatura sobre el metabolismo
fendlico como por la “sobre-produccion”
favorecida por ciertos climas calidos. En estos
casos el estrujado intenso sera bastante
desfavorable.

La maceracion pre-fermentativa, con o sin el
uso de coadyuvantes (enzimas extractoras, por
ejemplo) sera beneficiosa 0 no dependiendo de
los fines perseguidos y del tipo y calidad de la
uva. Se aconseja en la elaboracion de rosados,
para intensificar caracteristicas aromaticas y
cromaticas (Figura 4), mientras que en el caso
de blancos debera controlarse la extraccién de
fenoles que pueden alterar el color (Pérez-
Magarino y Gonzalez-Sanjosé, 2001; Izcara et
al., 2001).

200

150

100

50
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1*100 TO*100

1 CONTROL

mRY CIziy CIz3y MRV @ ZIM =& Z3M |

FIGURA 4. Efecto de la maceracién enzimatica sobre la cromaticidad de vinos rosados (Pérez-

Magarino y Gonzalez-Sanjosé, 2001).

En caso de aplicarse la criomaceracion,
debera controlarse esencialmente el desarrollo
de aromas anomalos y/o negativos, algunos de
ellos muy vinculados con un desarrollo
excesivo y poco deseado de levaduras de 1°

fase mas resistentes a las bajas temperaturas.
Si la técnica elegida es “flash-extration”
(combinacion de efectos de temperatura y
presion) la precaucion esencial, ademas de la
sanidad de la vendimia, sera el control del
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grado de madurez “fendlica” de la uva de
partida, para no producir una excesiva
extraccion de fenoles (taninos) desagradables.

Las correcciones de la vendimia y/o los
mostos — Al respecto, parece asumirse que
determinadas correcciones son mas propias de
zonas calidas que de frias y viceversa, pero
como ya se comento en realidad es solo
cuestion de frecuencia y no de peculiaridad.
En general, una aplicacién enolégica frecuente
en zonas calidas es la “acidificacion” para
corregir defectos de acidez, siendo una practica
debidamente regulada tanto cualitativamente
como cuantitativamente.

Algunos comentarios generales al respecto
son, primero que no debe olvidarse que la
acidificacion directa es mucho mas efectiva
sobre vinos que sobre mostos o masas de
vendimia, y segundo que salvo en el caso de
vinos blancos a los que aporta frescor e
intensifica las caracteristicas de afrutado, el
empelo de acido citrico no es recomendable por
ser sustrato de actuacion de Dbacterias
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alterantes. Respecto a la acidificacion indirecta
se recuerda que puede llevarse a cabo de
varios modos: i) efecto acidificante colateral y
secundario que produce la adicion de
sulfuroso; ii) mezcla de uvas o mostos; iii)
usando resinas de intercambio i6nico; iv)
aplicando enzimas especificos como la glucosa-
oxidasa que convierte la glucosa en acido
gluconico; v) aplicando concentracion parcial
de mostos, ya sea por osmosis inversa o bajo
vacio.

La concentracion parcial, también legislada
cuantitativamente, supone la eliminacion
selectiva de una parte del agua contenida en
los mostos o masas de vendimia, de tal modo
que se produce un efecto de concentracion
parcial. Asi, ademas de aumentar la acidez,
aumenta el grado probable, y se concentran,
en general, todos los constituyentes del mosto
(Figura 5). Por otra parte, como consecuencia
de la eliminacion de agua, la relacion
solido/liquido = aumenta  favoreciendo la
concentracion de los compuestos que se
extraeran desde las partes solidas.

14

12

10

Grado A’ pH

A Tofal (g/l) Azucar (g/l) Ac. Malico

FIGURA 5. Efecto de la concentracion parcial de mostos (verde: control; azul: mosto cc.) (Ortega et al.,

2001).
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Fase fermentativa

En zonas donde la maduraciéon fendlica de -

las uvas tintas es deficitaria es conveniente’
potenciar al maximo la  extraccién de’
pigmentos ‘a la vez que se controla la.
extraccion de taninos, que en estos casos’
normalmente serdan de los agresivos y poco
convenientes. Para ello existen varias medidas.
Entre ellas estd la eleccién de depési'tos que
favorezcan el contacto del liquido con las:
partes sélidas como aquellos con una relacion
altura diametro baja, los provistos de sistemas.
de bazuqueo y remontados diversos, los
autovinificadores y los nuevos depésitos con”
sistemas de “delestage” incorporado. Ademas,
los dos ultimos permiten la eliminacion
selectiva de pepitas, dando la posibilidad de
regular la extraccién de los componentes de las”
pepitas, esencialmente de sus taninos. =

Otras practicas convenientes son las
relacionadas con la . proteccion - y/fo
estabilizacion de los pigmentos extraidos.
Entre ellas se han citado por ejemplo el uso de
determinados coadyuvantes tecnoldgicos como
el tanino enologico. Si se recurre a esta
- practica debe tenerse en cuenta. que -la
. composicién de los productos comerciales es
muy distinta y que por tanto sus efectos seran
muy variables, ademas no debe olvidarse que
no todos los vinos responderan igual ante un
mismo producto. Otro factor a considerar es la
_eleccidn de cepas de levaduras con capacidad
reducida de fijar pigmentos en sus paredes,
‘para que su sedimentacién y eliminacién
suponga la menor perdida posible de los
‘mismos. Por supuesto, no deben olvidarse
otros factores generales como la temperatura,
el pH, etc. P . . .

Fase post-fermentativa

. Son varias las practicas enologicas de esta
etapa que tendrdn una clara repercusion en la
calidad del producto final, y dependiendo de
las caracteristicas del vino convendri o no
_aplicarlas. Por ejemplo, en casos de vinos con.
problemas de acidez deberan evitarse todos
‘aquellos tratamientos que la reduzcan mas,’

A Producgdo de Vinhos em Regides Tropicais

como la estabilizacidn tartarica con frio, y
pedran ser sustituidos por otras practicas mas
convenientes, como por ejemplo por la
estabilizacion ~ con - meta-tartarico. De modo
similar se intentara producir los menos
“dafios” al color: (tintos y rosados) y a la
estructura (tintos), asi se escogerdn los
clarificantes adecuados, los sistemas de

filtracién menos agresivos, etc. En este sentido

y por otras varias razones, en los tultimos afios

se estd empleando cada vez con mas

frecuencia la microoxigenacién, o aporte
conocido -y perfectamente controlado de
pequenias cantidades de oxigeno (en forma de
micro-burbujas), .. que contribuye a la
estabilizacion del color de los vinos (Pérez-
Magarifio y Gonzalez-Sanjosé, 2002 y 2003),
ademas de mejorar su aroma eliminando
aromas herbéceos y reducidos e intensificando
los florales y frutales (Gonzalez-Sanjosé et al.,

.2003) (Figura 6}, a la vez que modifica la

estructura tanica suavizando la astringencia
(Sanchez-Iglesias et al., 2004).

La microoxigenaciéon puede aplicarse tanto
en la fase de fermentaciéon alcohodlica, como al

final de ésta y antes de que empiece la

fermentacion malo-Actica, 6 al terminar esta

ultima. Los trabajos realizados hasta el

momento por nuestro equipo han mostrado
que los mejores efectos sobre el color, la
fracciéon aromatica y la palatabilidad de los
vinos se obtuvieron al aplicar la
microoxigenacién entre ambas fermentaciones,
alcohoélica y malolactica.

Fase de crianza

Es bien conocido que no todos los vinos son
susceptibles de ser envejecidos o criados en
madera. Esta aptitud depende, entre otros

‘parametros, de ‘su estructura, directamente

relacionada con su carga tanica, y del nivel de
pigmentos, de tal forma que si no existe una
adecuada proporcién de unos y otros el vino no
resistira la  permanencia en  barrica,
presentando  esencialmente  una  alta
inestabilidad del color.
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Alc. Fusel

Acetatos de alc./5

Alc. Minoritarios/5

—&— Control

—m— Microox.

FIGURA 6. Efecto de la microoxigenacion sobre la composicion volatil del vino.

Ademas, cada vino presenta un maridaje
distinto con la madera, siendo conveniente
escoger para cada caso el tipo de barrica
(volumen, origen de la madera, tamafo de
poro, grado de tostado, etc) mas adecuado para
las caracteristicas finales deseadas. Esto se
debe a que los vinos evolucionan de forma muy
distinta dependiendo del tipo de barrica en el

que son envejecidos (Figura 7), debido a los
distintos ambientes que se generan el interior
de cada una. Cada tipo de madera pose una
densidad, tamano de poro, composicion, etc,
que hacen que lo que ocurra en su interior sea
peculiar, teniendo una marcada repercusion en
las caracteristicas del vino final.

|BAm1 DAm2 OFr-1 BFr2 BFr3)

4 |7

furfural*20 cis-whisky lactona vainillina J

FIGURA 7. Incidencia del tipo de madera sobre el color (Revilla y Gonzalez-Sanjosé, 2001) y la

fraccion volatil del vino de crianza.
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- Igualmente, distintos vinos envejecidos en
barricas similares evolucionan de formas
distintas (Figura 8 a.y b). Estas diferencias
=estan correlacmnadas con dlversas dlferenmaS
. entre v1nos Por una parte estan factores como
el pH y el grado alcohélico, que condiciona
entre otros fenémenos la etanohsls de la
madera, Sin embargo también deben
" considerarse factores como los ‘n‘iyel__es de acido

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

tartarico y de potasio, que condicionan la
formacién de cristales de bitartrato, que al

- precipitar- sobre la pared de la barrica,  la

recubren y cierran los poros ademas de formar

‘una  barrera - que impedird la extraccién

{Ortega-Heras et al, 2004). Por otra’ parte,

- parece que la propia composicién fenélica de
 los vinos 1nﬂuye en su capacidad extractiva de

los compuestos de la madera (Izcara 2004).
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_ ‘FIGURA 8. Potenc1a1 extractlvo de compuestos de la madera por diversos vinos: a) extraccmn del ac.
va_1n1111n1co durante 24 meses de crianza ‘en madera de 6 vmos monovanetales distintos;
b) extraccién de la va.1n1111na y smngaldehldo durante 12 meses de crianza en barnca de

12 vinos monovanetales dlstmtos
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DIFERENCIAQAO DA COMPOSICAO FENOLICA DE VINHOS PORTUGUESES
INDUZIDA POR COLAGENS PROTEICAS

RESUMO

As colas proteicas usadas em Enologia
“apresentam uma - composicdo fisico-quimica
variada. A sua aplicagdo . visa
fundamentalmente a clarificagdo e a redugéo
da composigao fendlica, nomeadamente no que
se refere ao excesso de adstringéncia dos
vinhos. A distribuigido da massa molecular e a
- densidade de carga de superficie influenciam
"as propriedades da cola proteica. Assim, numa
primeira fase, procedeu-se a caracterizacio de
‘varias colas proteicas usadas em Enologia:
- gelatina, albumina de ovo, ictiocola, caseinato
de potassio e caseina. Numa segunda fase,
‘efectuou-se a sua aplicagio em vinho tinto e &
- anélise da respectiva composi¢io fendlica a fim
de avaliar o efeito. dos diversos tipos de
‘proteinas’ nas diferentes fracgdes fendlicas,
em andlise
- proporcionam um decréscimo diferenciado das
fracgbes * ~ tanicas (monoméricas,
oligoméricas e poliméricas) bem como em
" relacdo & matéria corante. Assim, a fraccdo
polimérica foi essencialmente removida pela

Verifica-se = que as ° colas

- varias

ictiocola (IS4), albumina de ovo e por dois tipos
de gelatina (GL1 e GS4), enquanto que a
fracgdo oligomérica - ndo foi praticamente
influenciada, pela ictiocola, actuado sobre esta
fracgéo preferencialmente a albumina de ovo e

N

- Palavras-chaves:

Fernanda Cosrne1 Jorge M. Ricardo-da- Sﬂva2 e Olga LG,u"eanfa3

as gelatinas.” Alids, o' caseinato de potéssio
(CSK1) ndo teve qualquer acgio sobre as

" proantocianidinas polimerizadas. A albumina
"-de ovo tem baixa afinidade para os taninos de
" baixo peso molecular. [monémeros, dimeros e
* trimeros)

bem como para a - intensidade
corante. Por fim, a caseina (CS4) e a gelatina

- (GS4) foram' as que mais reduziram - os
" flavondis - monoméricos do vinho . tinto, Foi

ainda verificado que a gelatina GL1 actua

. principalmente sobre os pigmentos poliméricos

enquanto que a GS4 - influencia mais as

. antocianinas coradas.

Colagem; colas
compostos - fenolicos;

proantocianidinas; vinho tinto.

proteicas;
antocianinas;

INTRODUCAO .

A aplicagdo de . colas - proteicas visa
fundamentalmente a clarificagdo e a redugio
dos compostos fendlicos dos vinhos. As mais
utilizadas em enologia sdo a gelatina,  a

. albumina de ovo, a caseina, o caseinato de
:potassio e a ictiocola. A colagem do vinho é

uma pratica tradicional em Enologia que,

-independentemente das caracteristicas fisico-
- quimicas de cada cola, tem sido amplamente
. estudada por diversos autores no que se refere
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Lisboa, Portugal; E-mail: olgalaureano@isa.ujcl.pt
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sobretudo’ - ao " seu " efeito ""global
caracteristicas do vinho (Kaufmann, 1988;

Flak et al, 1990; Bravo-Haro et al, 1991; =

Ricardo-da-Silva_ et al,, 1991; Marchal et al,
1993; Caillet, 1994; Machado-Nunes et al,
1995; Sims et al, 1995; Scotti e Poinsaut,

- 1997, Lovino et al,. 1999; Lagune-Ammirati e
- Glories, 2001). S .

+ -Assim, foi- verificado que a -adigcdo de

“gelatina a vinhos tintos. jovens  da casta

@ estarao protegidas

“vinhos.
‘ composi¢do em flavanéis

-estudarem o
_ tonstataram

-, Mourvédre, proporciona uma redugéo no teor
-de antocianinas totais, nas absorvéncias a
..420, 520, 620 e 280 nm indicando esta tltima
~um decréscimo no teor em compostos fenélicos
... totais do vinho, enquanto que, os teores de
- flavanéis monoméricos . e . de procianidinas

diméricas e triméricas (procianidinas de baixo

.. peso molecular) ndo foram alterados (Ricardo-

da-Silva et al, 1991). Estes autores admitem
que neste caso precisc as procianidinas
por outros . compostos
fendlicos * mais - reactivos, designadamente
procianidinas de:alto peso molecular e por
complexos antocianinas-procianidinas
(pigmentos polimerizados). Contudo, noutros
estudos, a aplicagdo de colas proteicas
(caseina, -albumina de sangue e gelatina) a
tintos parece influenciar a sua
de baixo peso
molecular (Machado-Nunes et al,, 1995), o que

" revela a importancia: dos - teores iniciais em
. compostos fenédlicos do vinho, nomeadamente

antocianinas e flavandéis (taninos condensados)

- na’avaliagio do efeito da operagio de colagem.

Marchal et al. (1993) - observaram que a

gelatina .. induz  diminuicdo ' nos . compostos

fendlicos totais. Mas Sims et al. (1995) ao
efeito.  da .
essas xfedu(;ées,

gelatina
registando

"apenas decréscimos nos compostos fenélicos

‘polimerizados. Foi' ignalmente : verificado por - -

outros autores que a gelatina remove
preferencialmente compostos fendlicos mais
polimerizados (Yokotsuka et al, 1983;

Yokotsuka e Singleton, 1987).
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7 Por acgio da caseina, existem reducées

significativas nos compostos fenélicos totais,
polimerizados e na
absorvéncia a 520 nm (Sims et al, 1995), O

- selt efeito deve-se essencialmente a alternancia

de zonas polares e apolares, bem como a
distribuigdo de amincacidos hidréfobos e
hidréfilos (Stocké e Ortmann, 1999).

A relagao entre a composigdo fisico-quimica

- das colas (massa molecular e densidade de

carga de superficie) e a sua respectiva acgdo no
recentemente comegou a-
aprofundada, tendo os estudos incidido
principalmente sobre a gelatina. Assim, as

SE€r

_ caracteristicas fisico-quimicas das gelatinas
-exercem influéncia selectiva, tanto qualitativa

como . quantitativa, . sobre o0s compostos

- fendlicos do . vinho. Isso foi evidenciado - por

Versari et al. (1998) num ensaio de colagem,
diferencas = - significativas  na
intensidade da cor e nos compostos fenélicos

. totais em funcéo da gelatina aplicada. Também

Sarni-Manchado et al. (1999) mostraram que a
gelatina . arrasta - preferencialmente | as
proantocianidinas com  grau de. polimerizacio
elevado (cerca de. 12) e esterificadas com o

.- acido galhico, comparativamente as de grau de

polimeriza¢do médio (cerca de 6), verificando

-que quanto maior a sua hidrélise tanto maior a

eliminagio das -proantocianidinas
polimerizadas. Por  outro lado, a. gelatina
menos . hidrolisada . possui ‘uma selectividade
adicional - para : as . proantocianidinas
esterificadas com o acido galhico. De acordo
com Lefebvre et al. (1999} e Maury et al. (2001)
a massa molecular da gelatina néo influencia a
eliminacao de compostos fenélicos de baixa

massa - molecular = (antocianinas, Aacidos
fenolicos e flavondis). - Existem -+ porém
diferengas  significativas - entre = gelatinas,

quanto ao grau de polimerizagdo dos taninos
eliminados. ' r . '

O objectivo do presente trabalho foi o de
continuar o aumentc do conhecimento técnico-
cintifico, estudando-se o efeito de proteinas de
uso enolégico: albumina de ovo, caseina e
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caseinato de potassio, ictiocola e gelatina, com
caracteristicas -fisico-quimicas distintas, na
composi¢io fenélica dos vinhos tintos.

. MATERIAL E METODOS

Colas

As - colas protemas ut1hzadas foram as

seguintes: ictiocola - liquida . (IL1), ictiocola
sélida (IS4), albumina de ovo sélida {AS1),
caseina (CS4)," caseinato de potassio (CKS1),

‘gelatina . liquida (GL1), gelatina  soluvel -a. -

quente (GS2) e gelatina soluvel a.frio (GS4).

Foram aplicadas a dois vinhos tintos jovens na

dose meédia recomendada pelo fabricante. O

tempo de actuagio da cola f01 de 7 dlas, sendo
de seguida o vinho colado e a testemunha (T)_

analisados . pela metodologia indicada em
“Métodos de analise”.

" As colas foram previamente analisadas no .

que se refere, nomeadamente, ao seu perfil
protelco e densidade de carga de superﬁc1e
(Cosme et al., 2003).

Méto_dos de Analise :

Intensidade e tonalidade da  cor,
antocianinas totais ¢ coradas, pigmentos
pohmenzados e totais (Somers e Evans, 1977);

Flavanéis monoméricos (catequinas) e
procianidinas - diméricas e triméricas ° -
isolamento dos flavanédis monoméricos e das
procianidinas por cromatografia liquida em
coluna de poliamida seguido da separagéo por
HPLC numa coluna Cjs de fase reversa e
irespectlvo doseamento usando um detector
“espectrofotométrico regulado a 280 nm
{Ricardo- da-S1lva et al., 1990; Dallas et al.,
1995), : .
Fracgoes tanicas — separacido dos flavanodis
monoméricos e proantocianidinas de -acordo
com- o seu grau de polimerizagio em trés
fracgdes  (monoméricas, *  oligoméricas - e
poliméricas) por eluicdes sucessivas através de
cartuchos * Ci;s "Sep Pak' e doseamento
recorrendo & reacgdo com a vanilina seguida

A Producdo de Vinhos em Regides Tropicais

da medicdo colorimétrica a 500 nm (Sun et al.,
1998); :

- Limpidez — Medicdo da dens1dade opt1ca a
650 nm (Riberéau-Gayon et al., 19832)..

| _RESULTADOS E DISCUSSAO

Flavanéis &

‘Os taninos de malior grau de pohmenzagao
{fracgdo ‘F3) muito associados & sensacgio- de
adstringéncia foram principalmente removidos
pela ictiocola {IS4), albumina de ovo (AS1) e
por dois tipos de gelatinas (GL1 e GS4). Estas

.. gelatinas apresentam massa molecular muito

inferior (polidispersdo abaixo da massa
molecular de 43 kDa e de 14,4 kDa) a gelatina

GS2 (polidispersao acima da massa molecular

de 67 kDa), que pouco actuou ao nivel desta

~fracgéio (Quadro 1). Por outro lado, no caso da

ictiocola, o agente de maior massa molecular
{IS4), induzit um maior decréscimo na fraccio

" F3. De facto, a ictiocola (IL1) que apresenta

uma polidispersio com massa molecular
inferior a 20,1 kDa teve uma ac¢éo na fracgéo

* F3 de cerca de metade {decréscimo de 13 %) da

ictiocola proveniente da bexiga natatéria (IS4)

que apresenta uma distribuicdo da massa
- molecular das proteinas com bandas bem

definidas a 20,1, entre 94 e 43 e ainda acima

~ dos- 94 kDa. De notar que o caseinato de

potassio (CSK1) néo teve qualquer acgao sobre
as proantocianidinas polimerizadas. Contudo,

"no que se refere a fracgdo F2 (grau de

polimerizacdo médio de 3,4) as ictiocolas (IL1 e
IS4) experimentadas ndc tém praticamente
accdo assinalavel. Nesta fracgdo © tanica
actuaram principalmente a albumina de ove
(AS1) e as gelatinas, verificando-se porém que

"a gelatina G54 tem um efeito de decréscimo
. -desta fracgdo muito mais acentuado (reducgédo
~de cerca de 55 %) do que a GL1 e a GS2.

Quanto, a fracgdo F1, que -geralmente é
relacionada com a sensagdo de amargo, foi a
albumina de ovo (AS1), que exerceu menor
efeito (7 % de redugdo). As colas que mais
actuaram nesta fracgéo, também confirmado
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" por andlise: cromatografica, foram a caseina
(CS4) e a gelatina (GS4). '

E de notar que a caseina e o caseinato de
potassio apresentam um perfil proteico similar
{banda nos 30 kDa} e tém afinidade bastante
diferente em relacdo a estes compostos {(+] -
catequina e (-} - epicatequina) provocando a
caseina um decréscimo de mais do dobro do
‘induzido - pelo- caseinate - nos  referidos

'lcompostos. Por outro Iado, as gelatinas GL1 e

Petrolina € Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004 !

GS4, que tém perfis proteicos com proteinas

- polidispersas de massa molecular inferior a 43

kDa, apresentam diferentes efeitos nos taninos
de grau médio de polimerizagdo de 1 e de 3,4
(frac¢des F1 e F2), o que parece ' indicar
claramente que para além do peso molecular,
outros factores influenciam a afinidade da
gelatina para estes taninos, como sejam a

-densidade de carga superior ou a comp051gao

'em aminoacidos.

g QUADRO 1.. Teores médios de proantocianidinas polimeérica (F3), proant0c1an1d1nas ohgomencas (F2),
.7 flavanois monoméricos (F1) e somatério da (+):-catequina com a () —eplcatequma da
testemunha e dos ensaios apds colagem.

¥3 {GPm 4,9) F2 (GPm 3,4) . | F1 (GPm 1,5) - : (+)Cat e

"Ensalo | (mg/L}) AQ %AQ (mg/L) AQ %AQ {mg/L) AQ %AQ {-]-Epicat  AQ %AQ

: . C . (mgfl} .

T .| 5822 . 110,7 . 15,1 - 17,1,
! Bt 509,0 . ©,73,2 , 12,6 110,0 . 0,7 0,6 12,9 2,2 14,4 162 .10 56
- 184 420,1- - 162,2 2791 107,8 . 2,9 2,7 11,1 39 263 - 145 2,6 153
... C54 | 5152 67,0 11,5| 939 16,8 152 93 5,7 38,1 - 90 81 474
. .CKS-l .582.2 Lo 0,0 0,0 98,2 .. 12,5 11,3 12,9 - 2,1 13,9 15,6 1,5 8,6
.- AS1 4589 123,3 21,2] 83,8 26,9 24,3| 14,1 1,0 6,6 168 0,3 2,0
. GL1 464,5 ~117,7 20,2 .91.5 19,2 17,3 12,1 .29 19,7 11,0 6,1 35,8
- GS2 551,8 30,4 . 52| 78,1 32,6 29,5 13,0 2,1 13,7 13,5 3,7 214

G354 461,7 - 120,5 20,7 49,1 61,6 55,6 7.4 17 50,8 8,2 9,0 523

Testemunha (T}, ictioéola'liquida (IL1), ictiocola sélida (154), caseina {CS4], caseinato de potassio (CKS1),
-albumina de ovo sélida (AS1), gelatma hquxda {GL1), gelatma soluvel a quente {GS2) e gelatina soluvel a frio

(GS4).

- AQ - decréscimo relatwamente a testemunha, AQ % ~ percentagem de decrescuno relativamente & testemunha,

GPm- grau de polimerizacdo médio

_Foi efectuada a analise mais detalhada das
mais abundantes procianidinas diméricas (B,
‘B2, Bs e Bg), triméricas (T2 ¢ Ci) e diméricas
‘esterificadas com o Acido géalhico (Bz-3-O-
galhato, B;-37-O-galhato e B;-3-O-galhato) que
estdo contidas na fracgdo F2 (Quadro 2).  De
um modo geral, sdo as gelatinas, as colas que
. maior .decréscimo provocam ~nos taninos
« dimeros (22 a 28 %) e tritmeros (25 a 38 %).
Porém também € -assinalavel o efeito da
. caseina e do caseinato de potassio nos taninos
 trimeros, .  apresentando = estas . taxas < de
. decréscimo de reépectivamente 48% e 33 %. .

Feoo
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A esterificacdo - com ' &cido -galhico . dos
taninos parece afectar o efeito das - colas.
Nomeadamente a  gelatina GS2 . {com

.polidispersdo acima dos 67 kDa}- portanto

pouco hidrolizada, tem ~ um = efeito
preponderante sobre este tipo de moléculas,
provocando o seu decréscimo em cerca de 48

% enquanto que sobre os dimeros e trimeros

apenas se verificaram por efeito desta - cola,
uma diminui¢do de 34 % naqueles compostos.
Estes resultados estéo: de acordo  com - os
referidos por Sarni-Manchado et al. (1999).
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QUADRO 2. Teores médios da soma das procianidinas diméricas, triméricas e diméricas esterificadas
com o acido galhico da testemunha e dos ensaios apds colagem.

Ztrimeros

o[ s o R se e [Hmh w0 we
T 60,5 ‘ 7,3 i | 96 '
L1 | 52,4 81 134 | 53 2,0 27,4 8,0 1,6 16,9
184 [ ses 40 66 | 62 1,1 151 7,6 2,0 21,2
‘cs4 (| 482 123 203 | 38 35 479 | 7.2 24 25,3
CKS1 | 50,7 98 162 | 49 24 329 83 1,3 13,5
‘AS1 | 589 16 2,6 7.2 01 14 83 13 13,9
GL1 | 47,0 135 223 | 55 1,8 24,7 76 20 21,2
Gs2 | 39,5 21,0 34,7 | 48 2,5 34,2 50 4,6 48,0
as4 | 432 17,3 286 4,5 2,8 384 7,5 2,1 22,2

Testemunha (T), ictiocola hqulda (ILI), 1ct1oco]a sohda (IS4), caseina (CS4], caseinato de potassio (CKS1),
“albumina de ovo sélida (ASI], gelatma 11qu1da (GL1), gelatma soluvel a quente (GS2) e gclatma solivel a frio

(GS4).

AQ - decréscimo relativamente a testemunha, AQ % - per;:entagem de decréscimo relativamente a testemunha.

Acresce que, para a ictiocola um efeito
~semelhante também foi verificado, isto é a cola
com maior massa molecular (1S4) provocou um
maior decréscimo nos taninos esterificados
com acido ga1h1co (21 %} do que a cola IL1
(17%)

Matéria Corante e Cor L

A intensidade corante e as respectivas
moléculas responsaveis . ., pela *. " cor
(fundamentalmente . antocianinas coradas e
pigmentos poliméricos} sdo comparativamente
menos afectados pelas colagens proteicas do
que os - taninos, . tendo-se . verificado
decréscimos da intensidade corante entre 4% e
9% por acgao das diferentes colas, com
_excepgéo da albumina de ovo (AS1). Esta cola
que tem baixa afinidade para os taninos de
baixo peso molecular (vidé fracgao F1, dimeros
e. trimeros) também ¢é a cola. que menos
‘variagdo introduz na intensidade ' corante
‘(decréscimo de apenas 0,4 %) (Quadro 3).

Em’ relagdo &s  gelatinas ensaiadas, a
gelatina menos hidrolisada {GS2), dado
.praticamente ndo actuar sobre os pigmentos

poliméricos, tem um efeito no decréscimo da
intensidade corante de cerca de:metade das
gelatinas GL1 e da GS4. Contudo estas duas
gelatinas néo actuam do mesmo modo sobre os
compostos da cor. Os.resultados indicam que
as gelatinas GL1 provocam - principalmente a
diminui¢do . dos .. pigmentos' = poliméricos
(moléculas. que resultam da condensagao de
antocianinas com taninos) enquanto que a
gelatina G54 induz um maior decréscimo nas
antocianinas coradas. - R

-A utilizacdo de proteicas visa
sobretudo - a. clarificagdo dos -vinhos: No
presente trabalho todas as colas aumentaram
a limpidez relativamente a testemunha. Porém,
constatou-se que quanto maior for a densidade
de carga de superficie da proteina maior é o
aumento da limpidez do vinho (Cosme et al,
2003). Estes resultados estdo de acordo com os
obtidos por Versari et al (1998; 1999),
sugerindo um aumento da sédi_mentagéo com o
aumento da densidade de carga de superficie
‘da proteina e por conseguinte uma maior
llmpldez do vinho.,"

colas
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QUADRQ 3. Teores médios da intensidade corante (IC), tonalidade da cor (TC), antocianinas coradas
(AC), pigmentos polimerizados (PP), antocianinas totais (AT) e pigmentos totais (PT) da

Petrolina e Recife - Brasil, 17 a 20 de agosto de 2004 °

testemunha e dos ensaios dos ensaios apés colagem.

Ensaio| IC* ~ AQ %AQ| TC* AQ  %AQ | AC* ~ AQ  %AQ| PP*  AQ %AQ AT (mg/L) AQ %AQ
T  |2574 0,442 13,03 ' 3,21 700,80 o
IL1 24,80 094 370436 001 1,4{12,62 041 3,1 3,09 012 37 69_8,66 2,14 0,3
IS4 |24,64 1,10 4,3]0435 0,01 171256 047 3,6| 3,07 0,14 42 698,76 2,04 '0;3
Cs4. 123,34 241 93|0442 000 00(11,81 1,22 94| 295 026 80 677,03 23,77 3,4
(;K's'i 24,07 1,67 6,5 |0,438 0,00 09[1222 081 62| 29 025 76 681,05 19 75 2,8
AS1  |2564 0,10 04|0424 002 411343 040 00 2,96 025 7.8 698,56 2,24_‘03
GL1 (2340 234 910442 000 00{11,81 1,22 94| 290 031 95| 69819 261 04
Gs2 24,7'7=0,97 380442 000 00[1220 083 64! 321 000 00 697,08 3,72 0,5
GS4 2351 223 87|0442 000 00]11,49 1,54 11,8 3,11 0,10 '30 - 638,32 62,48 89

Testemunha [T), ictiocola hqu1da

(ILl], ictiocola sohda 134y, caseina (CS4] caseinato de potassm (CKS1),

albumina de ovo sélida (AS1), gelatina liquida {GL1), gelatina solive! a quente (GS2) € gelatina solivel a fno

(GS4).

AQ - decréscimo relatwamente a testemunha, AQ % — percentagem de decréscimo relatxvamente a testemunha,

- unidades de absorvéncia .
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CARACTERISTICAS DAS UVAS DO VALE DO SAO FRANCISCO
' SOB O PONTO DE VISTA ENOLOGICO

Marcia Valéria D. O. Limal!, Celito Crivellaro Guerra?, Marcia M. P, Lira!, Paula R. Xavier!,
: Ana M. Arnaud! e Francisco de Macedo Amorim3

ABSTRACT

The organoleptic characteristics of wines are
related to natural factors of grapes cultivation
areas, vineyard’s agronomic handling and
enological practices. The Sio Francisco Valley
is a semi-arid region located in the northeast of
Brazil which has very distinct natural factors
of the seasoned weather, which allows over one
harvest by year of crops with different qualities
of grapes, resulting wines with a variety of
characteristics. The aim of this research was to
evaluate the physical and chemical parameters
from the beginning of maturation  until
technological maturation of varieties cultivated
in- this area, The studied varieties were
Cabernet  Sauvignon, Moscate  Canelli,
Brachetto, Moscato Embrapa and Syrah. The
present study reports only the data of
Cabernet Sauvignon and Moscato Canelli, two
of most important varieties. cultivated at the
present time "in this region. The Physical
parameters studied were: percentage of
wheigh from peels, seeds and pulps. The
chemical parameters studied were: the content
of total soluble solids (°Brix), acidity, pH, some
minerals, antocyanins, tannins color intensity
and tonality., The grapes of the two varieties
studied presented - maturation period much

~more short than occurs in regions of seasoned

weather. It will be necessary further adjusts in
the agrenomic handling, according to the

‘regions conditions, to rich at the same time

better levels of soluble solids, acids and colour

" material as well as to get must with lower pH

in order to certify the quahty and the wine

: long-hfe

INTRODUQAO

As caracteristicas organolépticas dos vinhos
estdo diretamente relacionadas aos fatores
naturais (edafoclimaticos) das regides de
cultivo da uva, ao -manejo -agronémico do
vinhedo ¢ as praticas enoldgicas. O Vale do
Submeédio Sao Francisco (VSSF), situado numa
zona intertropical, =  possui fatores
edafoclimaticos -~ bastante diferenciados

-daqueles encontrados nas tradicionais regides

predutoras de clima temperadao..

O clima possui forte influéncia sobre a
videira, interagindo com o5  demais
componentes do meio natural, em particular

. com o solo, assim como com a cultivar e com
‘as técnicas - agrondémicas de condugdo da

planta. Dentre " os elementos do clima, a
temperatura apresenta efeito-sobre a videira,

‘varidvel em fung¢do das fases do ciclo vegetativo

1 Instituto de Tecnologia de Pernambuco - ITEP, Av. Professor Luiz Freire, 700, Cidade Universitaria, CEP 50740-540 Recife,

PE; E-mail: marcia@itep.br

2 Embrapa Uva e Vinho, Rua Lwramcnto, 515, Caixa Postal 130, CEP 95700-000 Bento Gonqalves, RS; E-mail:

- celito@enpuv.embrapa.br

3 Bolsista do CNPq, Projeto Finep, Vinicola Santa Maria da Boa Vista, Fazenda Milano, s/n, Zona Rural, Caixa Postal 01, CEP

56380 000 Santa. Marla da Boa Vista, PE.
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e produtivo:' da ' planta.' Por
temperaturas muito elevadas podem resultar

em de uvas com maior teor de aglicares, menor

acidez e, mnas cultivares tintas,
intensidade de cor (Pivetta, 2003).

menor

Nas regides temperadas, o ciclo da v1de1ra &

obedece a estagbes bem definidas. No VSSF, o
-mesmo é controlado pela irrigacdo. O VSSF
“apresenta condigdes favoraveis ao cultivo da
videira: - boa fertilidade do -solo, baixa
precipitagdo- pluviométrica, disponibilidade -de

-. dgua para irrigagdo, condigdes de provocar o
: -estresse hidrico, - possibilidade - de obter dois

- ciclos produtivos por ano. - - : ‘

A qualidade € a t1p1c1dade de vinhos
produzidos cultivadas nessas
condigdes ainda sdo pouco conhecidas. A
elaboragio de vinhos de qualidade em novas
- regides . necessita. um estudo. prévio- e o
_aprofundamento do conhecimento de variaveis

com uvas

' agronémicas e enoldgicas, visando a obtencdo

. de produtos com, estrutura quimica que lhes

.. confira equilibrio organoléptico e resisténcia a

- oxidagéo , descontrolada, além dos aspectos
- .econdmicos (Tonietto et al., 2002)."
Dentre os estudos preliminares esti-o da
- avaliacdo da:evolugdo da maturacgio da uva,
visando avaliar a data ideal de colheita e ©
potencial tecnolégico da uva para a elaboracioc
" de vinho. . - ‘! :

. A medida do teor de agicar do mosto pode
-- ser obtida em °Brix (teores de sdlidos totais,
“dos , quais -90% sao aglcares) ou em °Babo
(percentagem de . ag¢licar no mosto).: Para a
.. obtengdo de 1°GL de alcool, sio necessarios
.- 18g/L de agticar na uva. A legisla¢do brasileira
determina que os vinhos de mesa devam ter
entre 8,5 e-14°GL de alcool e estabelece que
todo éalcool do vinho deve ser formado via
fermentagao alcodlica. O ideal para ‘a ‘sua

. -conservacgdo e qualidade é que contenha pelo

menos 11°GL, devendo a uva ser colhida com
pelo menos 20° Babo (Guerra, 2003).
Juntamente com a medida desse grau
glucométrico, é importante realizar a medida
. da acidez do mosto, pois o balango entre o teor

© 178

"exemplo, 7
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. de "acguicar ‘e acidez confere "ao vinho um

equilibrio gustativo determinante para a sua
qualidade geral. Os acidos da uva diminuem a
partir do inicio da maturacdo, até teores que

" variam entre 5 e 10 g/L (Guerra, 2003).

. O presente estudo visou awaliar os
parametros fisicos e quimicos a partir do inicio
da maturacdo até a maturacdo tecnoldgica de
algumas variedades de uvas cultivadas no Vale
do Submeédio Sao Francisco. - - :

. MATERIAL E METODOS
As. v.arie‘c.lades estudadas ;forﬁfn -Cabernet
Sauvignon, - Moscato . Canelli, :Brachetto,

Moscato Embrapa e Syrah, cultivadas. na
Vitivinicola - Santa Maria, -no  municipio de

- Lagoa Grande (PE), no VSSF. Neste trabalho,
., sd0- apresentados apenas dados referentes as

-variedades Cabernet Sauvignon: e Moscato

.+ Canelli,
- cultivada atualmente na regido. -

‘duas das mais importantes em :area

Para cada vinhedo em estudo, a partlr do

...15° dia subseqiiente ao inicio da maturagéo da
- uva, foram colhidos, a cada 7 dias,- 10 cachos.
-1 A coleta foi efetuada a partir de dez plantas por
. .vinhedo, previamente marcadas para o estudo,
. no periodo de julho a setembro de 2003. Os

cachos foram - acondicionados - em - sacos

plasticos . e em seguida acondicionados em

- freezer-a uma temperatura em torno de -4°C.
: Em seguida foram remetidos ao laboratdrio do
. Instituto de tecnologia de Pernambuco — ITEP,
- mantendo-se as amostras congeladas; - -

0Os parametros fisicos estudados foram os
percentuais de pesos das cascas, sementes e
polpas. Os pardmetros quimicos estudados
foram o teor de sdlidos solliiveis totais (°Brix),
acidez titulavel, pH, minerais (Mg, Ca, Fe, Cu,
Mn, Na, K, Li, Zn, Ba e¢ P), antocianinas,
intensidade e tonalidade de cor."

Para as analises dos parametros fisicos as
amostras de uva foram descongeladas até a
temperatura ambiente (+ 25°°C). De cada
amostra (10 cachos), foram retiradas 200
bagas e obteve-se o peso das mesmas. Foram
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separadas as cascas, as sementes e o peso de
_ambas foi obtido.

Para as anal1ses de antoc1an1nas e cor, foi
obtida uma solugdo de extragio a partir das
200 "cascas. Realizou-se uma extracdo com
uma solugéo hidroalcodlica a 12% sob agitacio
constante durante 48 horas, i temperatura de

~25°C +2°C e ao abrigo da luz. Em seguida,

gseparou-se a fase liquida e efetuou-se as
anilises referidas. As demais analises foram

”'realizadas'a' partir do mosto obtido através do

esmagamento “do restante da amostra (10

" cachos).

"antoc1anmas

O método ‘par'a: determlna;ao m'c'ias

baséia -s¢ na dlferenr;a ‘de

' ~coloragéo das mesmas em relagao a0 pH

(utilizando etanol com O, 1% de HCl, HCl 2% e
uma solugéo tampao de fosfato dissddico 0,2 M
e acido citrico 0,1M pH 3,5). A leitura do

" extrato foi realizado em um espectrémetro

molecular de marca HITACHI, modelo U-2000,
‘a 520 nm, utilizando o percurso dtico de lcm.
A (_:oncentra(;ao de antocianinas, expressa em

- Emg/ L, foi calculada relacionando as diferencas

de densidade ética a um fator de 388 obtido a
partir de uma curva padrio estabelecida. Para

a determinacéo da intensidade e tonalidade de
cor foi utilizado o mesmo equipamento e
‘percurso Gtico e calculadas a partir da soma

das absorbancias obtxdas a 420, 520 e 620nm
‘e relacdo das absorbanc1as ad420 e 520 nm,
respectivamente, '

A acidez titulavel foi determinada por

‘ elevados

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

titulometria com solugio de NaOH O,iN
(indicador azul de bromotimol) € expressa em
mEq/L. O pH foi obtido através de peagametro
Digimed, modelo DM-20, a 25°C. Os soélidos
soliveis totais foram dosados com 0 uso de um
refratometro de laboratdério marca FERMAR,
modelo ABBE, 4 20°C e expressos em °Brix.
Por fim, os minerais foram analisados ' em
espectrometro de emissac atémica em plasma
indutivamente acoplado, marca Spectro,
modelo Spectroflame, apds digestio Iem'chapa
elétrica, utilizando acido nitrico de alta pureza.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados dos parametros fiswos estdo

'apresentados nas Tabelas 1 e 2. Em funcio de

ajustes na metodologia, os dados completos
foram obtidos a partir do 39° dia de
maturacio. Observando os dados obtidos para
Cabernet Sauvignon, nota-se que nio houve
diferencas significativas no 'pe-_rcentua.l_ dos
pesos das cascas e sementes, se Cqmpara'da a
constituigdo da uva originada do sul do pé.is,
em condigées de clima temperado. Para as
variedades de uvas brancas, esses parametros
nio sao relevantes, uma vez que no proceSso
de v1n1ﬁca<;ao nao utiliza-se as partes sdlidas.,

"Em todo caso, observa-se pela Tabela 2 que os

pesos das bagas da Moscato Canelli sao
(bagas grandes) e o tempo de
matura(;ao da uva é mu1to curto

TABELA 1. Resultados dos parametros fisicos obtidos com a variedade Cabernet Sauvignon. ‘

Tempo de Peso bagas Peso cascas % peso Peso sementes .. % peso
maturacio (2/100 bagas} (g/100 bagas) cascas (g/ 100 bagas) semente
1 24,7838 7,8513
ST 27,0119 8,2636 A
14 - 40,3694 8,2020
25 . 34,3022 7,6073
B0 e 36,2539 8,2900 o .
39 2t 114,61 36,6315 32,0 6,9420 6,1
45 .- 111,10 39,2834 35,4 7,0067 6,3
51 S 117,29 39,9168 34,0 7,1451 6,1
59 119,90 44,7210 37,3 7,1324 5,9
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- TABELA 2. Resultados dos parametros fisicos obtidos com a variedade Moscato Canelli.

Tempo de Peso bagas Peso cascas "~ % peso Peso sementes % peso
maturacio (g/100 bagas) {(g/100 bagas) cascas {2/ 100 bagas) semente
1 244,1 63,7674 26,1 7,1673 \ 2,9
6 208,8 61,5768 29,5 7,0105 3,4
‘13 203,3 29,3 6,7842 ' 3,3

59,4760

Na Figura 1 encontram-se os teores de
solidos soliveis totais para ambas as
" variedades. O primeiro dia referido no grafico
corresponde ao primeiro dia da coleta, quando
ja haviam decorrido cerca de duas semanas do
_ inicio da mudanc¢a de cor das bagas Para a

Moscato Canelli, observa-se com apenas 13
dias um teor de agticar consideravel para a
‘ obtengio de vinhos com teor alcoélico entre 11
‘e 12 °GL; para a Cabernet Sauv1gnon esse teor
de aglcar foi obtido apds 4 semanas

. Observa-se nas Figuras 2 e 3 que .um
~ periodo muito longe de maturagdo para a
Cabernet Sauvignon implica na obtencéo de
_ vinhos com uma acidez muito baixa e pH
" acima de 4,0, o que pode acarretar problemas
de longevidade do vinho. Para a Moscato
Canelli o pH variou de 3,3 a 3,8. Os resultados
" apresentados, mostram que ocorreu um
~ comportamento similar entre. as vanedades
“tinta e branca embora os valores baixos de
acidez e altos de pH tenham sido atmgldos
mais rap1damente na Moscato Canelli (13
dias). ' _

Em relagdo aos elementos minerais (Figuras

4 e 5), observou-se teores semelhantes aos

por um efeito de
- sobrematuracdo. Com relagdo a intensidade e
_tonalidade de cor nas mesmas amostras,
;'observa se a mesma tendéncia observada para

:.ObtldOS nos mostos das mesmas vanedades
‘,cult1vadas no sul do pais em condn;oes ‘de
“clima temperado.

Ressalta-se . uma
particularidade, que refere-se a evolugdo do

_, teor de ferro para ambas variedades, podendo

_estar este comportamento estar relacionado ao

 aporte de 4gua de.irrigagio. Para os minerais
. apresentados nas Figuras 6 e 7 observou-se
teores de potassm bastante elevados variando
" de 2000 a 3000 mg/L, o que exphca o alto pH
‘observado.

Na Figura 8 estao apresentados os teores de

~antocianinas obtidos a partir das solugées de
_extragio das cascas de Cabernet Sauvighbn
" durante a maturagao. Observou-se que os
teores aumentaram até a 5% semana e

decresceram a partir de entio, posswelmente
degradagido na

as antocianinas (Tabela 3).

TABELA 3 Resultados da 1nten51dade de cor e tonalidade obtidas nas cascas da vanedade Cabernet
BRI Sauv:gnon apds extracdo com solucao h1droa1coohca 12%. T e

Tempo de maturagéio Intensidade de cor Tonalidade *
(dias) e (T) "
1 S 4,57 0,79
25 5,00 0,78
) 45 4,73 0,77
S B9 . L w405 .. 0,68
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Cabernet Sauvignon —*— Moscato Canelli

FIGURA 1. Resultados do teor de agucar (°Brix) para ambas variedades em funcdo do tempo de
maturacéo (dias).

Cabernet Sauvignon  —— Moscato Canelli

FIGURA 2. Resultados do teor da acidez titulavel (meq/L) para ambas variedades em funcao do
tempo de maturacao (dias).

Cabernet Sauvignon - Moscato Canelli

FIGURA 3. Resultados do pH para ambas variedades em funcao do tempo de maturacao (dias).
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25 . 45
das

Cobre " Fero mManganés ®Sodio Litio = Zinco  Bario

FIGURA 4. Resultados dos minerais cobre, ferro, manganeés, sodio, litio, zinco e bario (mg/L) em
funcédo do tempo de maturacao (dias) para a variedade Cabernet Sauvignon.

Ferro ® Manganés ® Sodio

inen Rarin

FIGURA 5. Resultados dos minerais cobre, ferro, manganés, sodio, litio, zinco e bario (mg/L) em
funcao do tempo de maturacao (dias) para a variedade Moscato Canelli.

45 59

25
dias

Magnésio Calcio m Potassio/10 m Fosoro

FIGURA 6. Resultados dos minerais magnésio, calcio, potassio/10 e fésforo (mg/L) em funcao do
tempo de maturacao (dias) para a variedade Cabernet Sauvignon.
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1 6 13

Magnésio Calcio  w Potassio/10 = Fosforo

FIGURA 7. Resultados dos minerais magnésio, calcio, potassio/10 e fosforo (mg/L) em funcao do
tempo de maturacgéo (dias) para a variedade Moscato Canelli.

antocianinas (mg/L)

—4&—Cascas

FIGURA 8. Resultados do teor de antocianinas (mg/L) nas cascas da variedade Cabernet Sauvignon

em funcao do tempo de maturacao (dias).

CONCLUSOES

As uvas das duas variedades estudadas
apresentaram periodo de maturacao bem mais
curto, comparativamente ao que ocorre em
regides temperadas. Ajustes no manejo
agronomico Sao necessarios para conseguir-se,
nas condicoes da regidao, o atingimento de
niveis otimos de solidos soluveis, acidos e
matéria corante em uwm mesmo momento.
Ademais, tais ajustes devem ser adotados
também no sentido de se obter mostos com pH
mais baixo, a fim de salvaguardar a qualidade
e a longevidade dos vinhos.
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A Producdo de Vinhos em RegiGes Tropicais

CARACTERISTICAS ANALITICAS E SENSORIAIS DE VINHOS PRODUZIDOS
' NO VALE DO SUBMEDIO SAO FRANCISCO, BRASIL

* Celito Crivellaro Guerral e Mauro Celso Zanus!

. ABSTRACT

White, red and sparkling wines made in Sao
" Francisco Submeédio region were analyzed by
‘chemical and sensory analysis. . The values
obtained from physico-chemical analysis were
" closed to those obtained in wines made in the
‘temperate area of South of Brazil, Only the pH
- — for the whites as well for the reds — showed a
. high -value, what, maybe, can damage . the
stability of pigments and oxidize the wine
flavor. The high alcohol content was alsoc a
" distinctive characteristic of the wines, and can
be associated to the high maturity level of the
grapes. With regard . the sensory
- characteristics, the white wines (Chenin Blanc
and Moscato Canelli)j showed high varietal
expression ~ what suggests a good adaptation
~ of these varieties to the area. Among the red
. wines, the blend Cabernet Sauvignon/Shiraz
was outstanding, showing color, aroma and
flavor of high quality. The Moscatel sparkling
had good aroma intensity and quality; the
mouth-feel, however, was alittle disbalanced
by the lack of acidity and excessive sweetness.
Adjustments of the vineyard practices, on the
~harvesting time and on the' winemaking
practices (correction of acidity/fermentation/
-maceration) has the potential' of improving

.. significantly the quality of the wines, Also

important would be to test other varieties from
areas where the 'maturation occurs in
dry/warm wheather,

. INTRODUCAO

Vinho de qualidade é aquele que possui bom
equilibrio entre suas caracteristicas

.organolépticas e analiticas, é isento de defeitos

tecnolégicos e possui elevada expressido de

+ sabor, determinada pela cultivar, pela origem

da uva e pela competéncia do viticultor e do
endlogo. A qualidade de um vinho traduz-se

- pela sua capacidade de conferir ao consumidor

uma sensacgio agradavel, intensa, harménica,

- imediata“ e ' complexa, nos planos visual

olfativo e gustativo.
A qualidade do vinho é produto do potencial
genético da cultivar, das condigdes naturais do

local de cultivo, do manejo agrondmico do

vinhedo e do processo de vinificacgao.
O Vale do Submédio Sao Francisco destaca-

'se como a principal regido vitivinicola de clima
* tropical do globo. Trata-se de uma regido nova,
 com muitos aspectos a serem conhecidos e/ou

melhor compreendidos. Seu préprio potencial

vitivinicola ' estd para ser em grande parte

desvendado. o o :
A Embrapa Uva e Vinho e a Embrapa Semi-

‘Arido, em parceria com investidores privados

da regido - representados pela Valexport, em
conjunto com o Instituto Tecnolégico do Estado
de Pernambuco e apoio da Finep, estdo
desenvolvendo um projeto pioneiro de pesquisa
e desenvolvimento na regiao. O mesmo baseia-
se em trés pilares: zoneamento vitivinicola,
introdugdo e teste de novas variedades de

- videira e estudo da aptidido enolégica das uvas

1 Embrapa Uva e Vinho, Rua Livramento. 515, Caixa Postal 130 CEP 95700-000 Bento Goncalves, RS E-mail:

- cclitoCcnpuv embrapa.br
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ja em produgdo na regido, bem como das uvas’

das variedades introduzidas.

As agdes de cunho viticola e enolog1co que

compdem o projeto sio:

¢ Estudo da maturagéo de uvas ja cultivadas -

e de novas cultivares;
» Estudos de fisiologia e manejo da videira;
» Diagnéstico da qualidade e tipicidade dos
'vinhos elaborados atualmente na regiio;
* Elaboragio de vinhos em escala piloto;
s Avaliagdo da . qualidade dos
elaborados experimentalmente.
Os resultados. descritos neste artigo dizem
respeito ao diagnéstico parcial da qualidade e
da -  tipicidade ., dos vinhos ' elaborados
--.atualmente na regido. Foram  originados de
analise fisico-quimicas e sensoriais de vinhos
... comerciais produzidos -no. Vale do Submeédio
Sao Francisco. )

produtos

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados sete vinhos' tranguilos e
- um espumante. Os mesmos provieram dos trés
principais estabelecimentos  vinificadores da
- regido . e - estio . abaixo - discriminados
i~ juntamente ..com . o ; namero . de . amostras

avaliadas: - ;-0 o
» . Espumante moscatel ~ Moscato [talia (1);

s Vinho branco suave varietal-,-Moscato

" Canelli (1);. RIS R
s  Vinho. branco seco varietal Chemn BIanc
SR - :

‘e Vinho tinto seco vanetal Shlraz (2),

*  Vinho ' tinto. seco varietal  Cabernet
" Sauvignon (2); - :

* Vinho tinto- seco - assemblage Cabernet

# Bauvignon/Shiraz (1). :

: Sendo que o clima no Vale do Submédio Sao
Francisco apresenta variagdo: intra-anual, e
posto que os vinhos analisados foram
elaborados entre outubro de 2003 e janeiro de
2004, considera-se que, em pr1nc1p10 0s
mesmos * situam-se  em " ° uma posigéo
intermediaria em relagic ao potencial de
qualidade da regiao.
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Os vinhos foram enviados. pelos . proprios
elaboradores 4 Embrapa Uva e Vinho, onde
foram analisados. As anilises quimicas
efetuadas foram: alcool (°GL), acidez total
extrato seco e extrato seco
reduzido (g/L), agucares redutores (g/L},
taninos totais (g/L), antocianas totais (g/L) e
indices de cor (obtidos por espectroscopia de
absorbincia).- As anélises sensoriais . foram
efetuadas por um painel de nove degustadores.

- Os degustadores foram previamente treinados
.com. o auxilio de  descritores . aromaticos
- elaborados a partir da infusfdo de: produtos

naturais (chocolate, tabaco, ameixa, cassis,
frutas secas...), em um vinho neutro {tinto e
branco), com o objetivo de acentuar o aroma
desejado. Para a avaliagdo . dos vinhos. foi
empregada uma ficha em que os. painelistas

- deveriam quantificar os descritores, atribuindo
.notas de zero a cinco, de acordo com a

intensidade  percebida. Também  foram

- coletadas observagdes adicionais referentes a

cor, aroma e sabor dos vinhos. Para o moscatel
espumante foi empregada uma ficha especifica,
onde salientavam-se os aspectos relativos a

. efervescéncia, formagao de espuma e borbulha.

- :RESULTADOS :_

;- Caracteristicas analiticas T
~Em . termos - gerais, " as ' caracteristicas
analiticas dos vinhos analisados diferem pouco

. daquelas de vinhos tomados como referéncia
'; (Tabelas 1, 2-e 3). Como era de se esperar, o
- pH dos vinhos do Vale do:Submédio Sao

. Francisco - apresentou valores relativamente

altos, a exce¢do do espumante moscatel, cuja
uva deve ter sido- colhida em . estigio de
maturagdo menos avancado, de modo: a
conservatr uma maior acidez,

O tecr alcodlico dos vinhos (especialmente
os tintos) foi relativamente elevado (em torno
de 13°GL), uma vez que as condigbes naturais
da regido favorecem a extensdo do periodo de
maturagao (pela elevada sanidade dos frutos) e
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o acumulo de -
insolagdo).

acticar na .'uva

A coloragdo ‘dos vinhos tintos - quando S0

jovens - foi relativamente

_elaborados a partir de uvas bastante maduras

. (elevada

e ter sido empregado "tecnologia ' enologlca‘i‘.

'aprop1ada Os v1nh0s de 2002, no entanto,

apresentaram uma perda significativa de -
‘pigmentagdo, ' possivelmente assoc1ada ao pH" :

eIevado dos vinhos.
Caracteristicas Sensoriais:
Brancos :
A analise sensonal descntlva dos vmhos

brancos encontra-se no griafico da Figura 1.

Vinhos .

- Canelli

A Produgdo de Vinhos em Regites Tropicais

‘Quanto maior a distancia do centro da figura

maior a intensidade percebida para o cardter

- mencionado. As observagbes dos degustadores
intensa, =~
-possivelmente devido ao fato de terem sido

indicaram que o Chenin Blanc apresentou uma
coloracéo amarela mais intensa que o Moscato
bem como uma maior harmonia de
paladar. A acidez do Chenin Blanc estava
adequada sendo super1or aquela do Moscato
Canelli.’ O vinho "de  Moscato Canelli se
destacou pela elevada intensidade aromatica,
pelo paladar adocicado (¢ um vinho suave, scb
‘0 aspecto da legislagdo), baixa acidez e elevada
pers1stenc1a de sabor.

TABELA 1. Algumas caracteristicas analiticas de trés vinhos brancos (um espumante e dms
"7 tranqilos) do Vale do Submédio S&o Francisco, Brasil.
i ' Aleool Acidez Extrato E!s:‘t;"::)to Aciicares
nhos " GL) total pH seco reduzido redutores
Espumante moscatel 8,2 . 76,0 3,00 94,5 16,80 78,8
Moscato Canelli 10,9 70,0 3,71 46,9 14,93 33,0
Chenin Blanc 12,6 82,0 3,79 22,97 21,18 2,8
Malvasia de Candia! 11,2 74,0 3,60 22,2 21,20 2,0

1 O vinho branco varietal Malvasia de Cand1a provém da Serra Gaucha, RS, Brasil. O mesmo foi analisado Junto
aos vinhos do Vale do Submédio Sao Francisco para servir de referent:la em termos analiticos, uma vez que

origina-se de regido de clima temperado. -

Y

1
i

TABELA 2, Algumas caracteristicas analiticas de seis_ vinhos tintos do Vale do Submédio Sao

Francisco, Brasil.

Extrato

- Alcool Acidez Extrato seco Agﬁcaries
Vinhos N total . pH seco redutores
(6L (mEq/n) 0 B d 1)
(/L) :
Shiraz 2002 - - -11,4 -~ - 68 -- -~ 4,00 - - ~259- - 227 - - 4,2
Shiraz 2003 . 13,2 . . 84 3,90 41,0 . 35,7 3,9
C. Sauwgnon 2003/Sh1raz 2003 13,3 - 82 3,86 -394 34,0 6,3
Cabernet Sauvignon 2002 11,3 70 3,90 39,4 36,3 4,1
Cabernet Sauvignon 2003 13,7 82 3,80 36,9 31,6 6,3
Cabernet Sauvignon! 12,0 76 3,70 35,8 32,4 4.4

1 Este vinho provém da Serra Gaticha, RS, Brasil e foi analisado junto aos vinhos do Vale do Submédio Sao
Francisco para servir de referéncia em termos analiticos, uma vez origina-se de regido de clima temperado.
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TABELA 3. Algumas caracteristicas analiticas de. seis vinhos - tmtos do Vale do Submedlo Sao
; : Francisco, Brasil, © i .. <

Antococianas

'Vili.l‘los" i < 47 ¢ Taninos. totais  Cor Cor . Cor - Cor
EA b : (g/L): - (mg/1) (420 nm) (520 nm) (620 nm) " (total)
‘Shn‘az 2002 . 2,86 - 203 . 0,256 .0,311 . 0,088 0,655
. Shiraz 2003 . ’ 3,25 289, ~ 0,596 0,'807 o 0,238 - 1,641
C. Sauv:gnon 2003/Sh1raz 2003 4,14 . 285 - 0,604  0,795.. 0,238 1,637
. Cabernet Sauvignon 2002 - - 3,35 . 138 - 0,219 0,251 . 0,071 .. 0,541
Cabernet Sauvignon 2003 . . - 4,80 . 353 0,592 0,770 - 0,218 - 1,580
! Cabernet Sauvignon! -~ -° . 3,92 435 - 0,468 0,646 0,170 1,284

! Este vinho provém da Serra Gat'xché., RS, Brasil e foi anaﬁéado junto abs ﬁnhbs do Vale do Submédio Sao
Francisco para servir de referéncia em termos analiticos, uma vez origina-se de regiio de clima temperado.

Intens. de amarelo

Persisténcla  '*: S Intens. aromética

Harmenia/equilibrio

Frutado
Acidez Floral
__ c..Dogura. . .~ . . . .. .._Cltrusfimb&o - . R
Voo o e L o7 ., A CheninBlanc |
Gt no- 7.7 Volume deboca - :

—0— Moscato Canelll

FIGURA 1. Caracteristicas sensoriais de alguns 'vinhos brancoa produzidos no Vale do Submédio
o Sé.o Francisco, Brasil :
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Entre - os descritores = aromaticos
identificados destacaram-se as notas de goiaba
e abacaxi para o vinho de Chenin Blanc e as
notas de cravo-da-india e especiarias para o
Moscato  Canelli. Ambos’ os vinhos

-apresentaram notas de frutado, lemhrando,
principalmente, ' - citros/limdo. Os - aromas
‘identificados sugerem que: a - regido do
:.Submeédio . Sdo Francisco n#o . apresenta
‘limitagdo de ordem edafo-climatica -para a
plena expressdo aroméatica destas variedades.

Na avaliagdo global, reunindo aspectos de

~..cor, aroma e sabor, os vinhos de Chenin Blanc
-.-e Moscato Canelli obtiveram 80 e 75 pontos,
respectivamente, - i e

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

Caracteristicas Sensoriais: Vinhos Tintos
A Figura 2 apresenta os resultados da
- andlise sensorial descritiva dos vinhos tintos.
O vinho tinto de assemblage (corte) de
. Cabernet Sauvignon/Shiraz se destacou pela
maior intensidade de cor e intensidade. de
vermelho violdceo, No aroma, este. corte
- apresentou uma elevada intensidade
aroméatica, com notas intensas de f{rutas
-~ vermelhas e baunilha/especiarias. No paladar,
a acidez foi de média/alta intensidade, com um
ataque adocicado, bom volume de hoca e
- persisténcia de sabor. A percepgio da
. adstringéncia foi média/alta, possivelmente
pelo fato do vinho ser ainda jovem quando da
. degustagéo.

Intens. de cor

Persisténcia

Adstringéncia

Acidez

- Dogura

Volume de boca

Baunilha /especiarias

Vegettherbéc eo

Intens. vermetho vibléceo .

Intens. aromatica

Frutas vermethas

Frutas secas

Feno/melchdftabaco
' " | —o—Shiraz 2002 i
| —&— Cabernet Sawvignon 2002 }
.| e Cab, Sauvignon/Shiraz :
‘o -Shiraz 2003 . | ,
I

: ‘ :
; —e—~Cabarnet Sawignon2003 |

FIGURA 2. Caracteristicas sensoriais de alguns vinhos tintos produzidos no Vale do Submédic Sao

Francisco, Brasil.
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‘_relgtlvamgr_lte avangado de eevolugao,

- O Shiraz 2002 se caracterizou pela baixa

« “intensidade de cor e baixa. intensidade de

vermelho-violaceo. - No aroma 'salientava-se o

' carater vegetal/herbaceo e a baixa intensidade
.. de aromas de especiarias, frutas vermelhas ou
~frutas’ secas.

No paladar apresentou pouca

.+ expressao de sabor e pouca persisténcia, Como
~.. descritores adicionais salientaram-se as notas

~de .violeta, café e melago. O Shiraz 2003
.~.apresentou elevada intensidade de cor e de
- vermelho-violaceo. No !
- intensidade . aromatica,” com notas de frutas
«!vermelhas maduras,
~! especiarias/baunilha. No paladar, um ataque

: adocicado,: “de.

nariz, . . uma alta

tfrutas secas (figo) e

acidez .equilibrada, baixa
adstringéncia e elevada persisténcia de sabor,
O Cabernet Sauvignon 2002 tinha pouca
intensidade de cor e pouca intensidade de
vermelho-violaceo, denotando um grau

intensidade aromatica foi moderada bem como
para a maioria dos demais descritores. Entre
os aromas percebidos, destacou-se uma nota
de mel. No paladar, de regular qualidade, os
taninos eram duros e agressivos. O Cabernet
Sauvigon 2003, por sua vez, apresentava uma

maior intensidade de cor e uma intenga .

nuanga de vermelho violaceo, A intensidade

aromatica foi de média/alta, com notas de :

feno/mel/cha/tabaco e nuancas de
vegetal/herbaceo (pimentdo-verde -
caracteristica varietal). No paladar apresentou
um bom volume de boca, dogura [do alcool),
acidez equﬂlbrada, boa complexidade, taninos
marcantes e média/alta’ persisténcia.
A avaliagdo global dos atributos de cor, aroma
e sabor apontou a seguinte classificacdo, em
ordem’ crescente de qualidade: Shiraz 2002
(74 pontos), "Cabernet Sauvignon 2002 (76

pontos),” Shiraz 2003 (80 pontos), Cabernet .
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Sua_ o

caracteristicas quimicas e
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Sauvignon 2003 (82 pontos) e Cabernet
Sauvignon/Shiraz 2003 (84 pontos).
Caracteristicas Sensoriais:
.- Moscatel . :
A intensidade de cor foi classificada entre
média/fraca (tipica deste estilo de vinho}, com
tonalidade palha/esverdeado. Apresentou .boa

Espﬁmante

efervescéncia, com . intensa. formacdo de
espuma, de ' coloragdo  esbranquicada. ' As
borbulhas - foram ... de : tamanho - . médio,

- persistentes ao longo -do- tempo. No exame

olfativo destacou-se a .elevada intensidade
aromaética, . de  -boa ' qualidade. 'Entre - os
descritores aromaticos observaram-se as notas
de abacaxi, péssego, mamaio papaia, maracuja,
arruda e frutos citricos. Em boca apresentou
uma boa doc;ura (um tanto que excesswa) e

uma acidez relativamente baixa, o qué

prejudicou um pouco a harmonia do sabor. A

persisténcia de sabor foi de médi;/alta

-.intensidade. Na avaliag¢do global da cor, aroma

e sabor obteve 74 pontos
_.CONCLUSAO

apresentaram
sensoriais que
refletem em grande parte as condi¢des de solo,
clima e do processo de vinificagdo empregzido
na reglao do Vale do Submédio Sao Franc1sco
A_}UStCS ‘no manejo dos . vinhedos, na
determinagio da época de colheita e mno
sistema  de vinificagdo  (corregdo da
acidez/fermentagdo/maceragio) - podem
aprimorar ainda mais a qualidade da cor,

-Os vinhos avaliados

" aroma e sabor dos vinhos, Também importante

seria testar novas variedades provenientes de
areas em que a maturagdo das uvas ocorre sob
clima arido/quente,.



I Workshop Internacional de Pesquisa

A Produgdo de Vinhos em Regides Tropicais

_DESAFIOS E PRIORIDADES PARA O DESENVOLVIMENTO CIENTIiFICOE -
“TECNOLOGICO DA PRODUCI\Q DE VINHOS DE QUALIDADE EM ZONAS TROPICAIS!

Jorge Tonietto?, Celito Crivellaro Guerra2 e Umberto Almeida Camargo?

A produgido de vinhos em regibes tropicais é
uma atividade recente, com pouco mais de 20
‘anos. Alguns paises tem se destacado nesta
‘produgdo, incluindo o Brasil, a Tndia, a
Tailandia e a Venezuela, dentre outros.-

Os desafios cientificos ‘e tecnolog1cos para

- esta nova viticultura e ‘enologia abrangem
- todas as areas do conhecimento envolvidas na
' producio vitivinicola, incluindo 0
conhecimento dos potenc1aus em relagdo aos
" fatores naturais das zonas tropicais ‘(clima,
solo), os aspectos agrondmicos da producio
{épocas de produgio ao longo do ano, porta-
enxertos, cultivares produtoras, sistemas de
- condugao e manegjo do vinhedo, fotossamdade
- etc.), bem como a ciéncia enolégica que deve
~estar - adaptada : para ~ uvas- com  as
caracteristicas "obtidas nas zonas tropicais,
" Além disso, ha um mercado a desenvolver,
através - da divulgagio e valorizagio da
qualidade e diversidade sensorial destes
vinhos. ‘ ' -

Objetivando dar suporte’ & produgdc ‘de

vinhos de qualidade em regides tropicais, um

~conjunto de desafios e prioridades de pequisa
foram identificados. Este diagnéstico’ serve
para balizar agées e investimentos nos
programas de pesquisa e desenvolvimento de
vinhos em regides tropicais, conforme
apresentado na relagdo a seguir, agrupada por
topicos:

Zoneamento Vitivinicola

Estudo do clima viticola das regides de
clima de tipo tropical e da sua variabilidade
intra-anual; '
Defini¢do dos periodos climaticos de
melhor potencial para a producao de uvas
ao longo do ano; ‘ ' '
Cdracterizagéo dos solos das regides
tropicais vitivinicolas;

Caracterizagdo qualitativa dos vinhos em

fungdo das épocas chmatlcas de produgdo

‘- ao longo do ano; -

Zoneamento ~ do’ “potencial de fatores
naturais em novas regides tropicais com
potenc1al para a vmcultura de vinho.

Variedades

Introducédo e avaliagdo de variedades com
potencial para a elaborag:ao de vinhos de
quahdade em condlc;oes tropicais.

Porta-enxertos

Avaliagio ou criagdo de porta-enxertos
adaptados & produgdo de uvas de
qualidade em regides tropicais. -

Ecofisiologia de videira em regides
tropicais :

Realizagdo de estudos fisiolégicos que
expliquem o funcionamento da videira nas

- regides  tropicais (mecanismos © que

interferem na brotagdo ‘das gemas,
fotossintese ‘em  condigbes tropicais,

1 Diaénéstico elaborado a partir das contribuicdes dos participantes‘ do I° Workshop Internacional de Pesquisa — “A Produgio
de Vinhos em RegiGes Tropicais”, incluindo a Embrapa Uva e Vinho, a Embrapa Semi-Arido, o ITEP, a VALEXPORT, o

CYTED e a FINEP.

2 FElaboragio do diagndstico; Embrapa Uva e Vinho; E-mail: tonietto@cnpuv.embrapa.br
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‘desenvolvimento  fenolégico e

associado...).

Sistemas de conduciao e manejo da .

videira

Definicho de sistemas de conducao

~ adequados para vinhos de qualidade em

. _condigdes tropicais;

Manejo da planta v1sahdo a. ot1mlza(;ao do

. n_‘ucrochma da planta em clima tropical.

| Irngagao |

Defini¢do do manejo da agua ao longo do
ano, em particular, durante o. ciclo

. vegetativo da videira, incluindo o periodo

de maturacgio da uva (avaliagédo do efeito de
diferentes niveis de estresse thI‘lCO sobre a
qualidade da uva e do vinho}.

Solos ‘
Estudos sobre ma.ne_]o e adubagao de solos
em regides tropicais. :

Controle de Doencas e Pragas .

Caracterizagdo  das doencas e pragas
ocorrentes em regides tropicais e dos
sistemas de controle adequados, incluindo

Manejo Integrado. .

Sistemas Altéfziéfivps de Producio
Pesquisas para o desenvolvimento de

- Produgédo Integrada ou Produgdo Orgénica
" em condigdes tropicais.

; Enologia

Estudo da evolug:ao da rnaturau;ao da uva
de diferentes cultivares em fungdo dos
fatores ambientais e de manejo, visando a

-determmac;ao do potencial de qualidade

192

para a elaboragdo de vinhos tranqullos
espumantes ou licorosos;

‘ bioclima, -
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Caracterizagio qualitativa dos vinhos em

fungao das épocas climaticas de produgao

ao longo do ano para as regites de clima
com variabilidade intra-anual;
Estudos de adaptagio da tecnologia

.enoldgica para a obtengéo de vinhos tipicos

~ de regibes tropicais . (vinhos  brancos
aromdticos ou ndo aromiticos, vinhos
tintos jovens e de guarda, vinhos

espumantes); S
Caracterizagdo quimica e sensorlal dos
vinhos (caracterizagio da tipicidade dos
vinhos), em fungdo das caracteristicas da
uva e das condigbes. edafoclimaticas de
cada regiao;

Estudo do perﬁl das matérias tanlca e
corante de vinhos tintos em funcéo de

fatores do ambiente ou de manejo. ..

Custos de producéo de uvas e vinhos
Estudo de custo de produgido de uvas e
vinhos, em fungio das caracteristicas da

_ produgdo das regides tropicais (irrigagao,

mais de uma safra/ano, uso da vinicola de

_forma continua ao longo do ano...).

Mercado para vinhos tropicais
- Realizagio de estudos de mercado para os
- vinhos produzidos em regides tropicais em

fungdo do custos de produgdo/pregos de
mercado dos _caracteristicas
sensoriais dos mesmos e possibilidade de
desenvolvimento de mercados. *

vinhos,
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