INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO CAMPUS
PETROLINA ZONA RURAL

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E
ENOLOGIA

INFLUENCIA DO USO DE SISTEMAS DE CONDUGCAO E PORTA-
ENXERTO EM VINHOS BRANCOS DA CV. CHENIN BLANC
ELABORADOS NO SUBMEDIO VALE DO SAO FRANCISCO.

JOAO ANTONIO BARROS LIRA

PETROLINA, PE
2019



JOAO ANTONIO BARROS LIRA

INFLUENCIA DO USO DE SISTEMAS DE CONDUCAO E PORTA-
ENXERTO EM VINHOS BRANCOS DA CV. CHENIN BLANC
ELABORADOS NO SUBMEDIO VALE DO SAO FRANCISCO.

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado ao IF SERTAO-PE Campus
Petrolina Zona Rural, exigido para a
obtencdo de titulo de Tecndélogo em

Viticultura e Enologia.

PETROLINA, PE
2019



L768

Lira, Jodo Antonio Barros.

Influéncia do uso de sistemas de conducédo e
porta-enxerto em vinhos brancos da cv. Chenin Blanc
elaborados no submédio Vale do S&do Francisco / Jodo
Antonio Barros Lira. - 2019.

29 £f.: 1i1. ; 30 cm.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em
Viticultura e Enologia)-Instituto Federal de Educa-
¢do, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano,
Petrolina, 20109.

Bibliografia: f. 25-29.

1. Enologia. 2. Vinho branco. 3. Composicéo
fisico-quimica. I. Titulo.

CDD 663.2




JOAO ANTONIO BARROS LIRA

INFLUENCIA DO USO DE SISTEMAS DE CONDUCAO E PORTA-
ENXERTO EM VINHOS BRANCOS DA CV. CHENIN BLANC
ELABORADOS NO SUBMEDIO VALE DO SAO FRANCISCO.

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado ao IF SERTAO-PE Campus
Petrolina Zona Rural, exigido para a
obtencdo de titulo de Tecndélogo em

Viticultura e Enologia.

Aprovada em: de de

Professor (Membro da banca examinadora)

Professor (Membro da banca examinadora)

Professor (Orientador)



RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a composicao fisico-quimica do vinho
branco da cv. Chenin Blanc obtido de videiras conduzidas por diferentes sistemas de
conducdo e porta-enxertos produzido no Submédio do Vale do S&o Francisco, na
safra do segundo semestre de 2016. O experimento foi conduzido no Campo
Experimental de Bebedouro e no Laboratério de Enologia da Embrapa Semiarido. Os
tratamentos consistiram em dois sistemas de conducgéo (Lira e Espaldeira) e quatro
porta-enxertos (‘IAC 313’, IAC 766’, IAC 572’ e Pausen 1103). Foram determinados
as caracteristicas fisico-quimicas e os fendlicos totais dos vinhos. Os resultados
apontaram que a qualidade dos vinhos foi influenciada tanto pelos sistemas de
conducdo como pelos porta-enxertos testados. Recomenda-se, para esta safra do
ano, o sistema de conducao espaldeira e porta-enxerto Paulsen 1103, por apresentar
maior teor alcoolico, extrato seco, SOz livre e total, compostos fendlicos totais e acidez

total proporcionando ao vinho mais corpo e frescor.

Palavras-chave: Vitis Vinifera L, Chenin Blanc, vinho, sistema de Conducéao, porta-

enxerto.
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1 INTRODUCAO

No contexto mundial, a vitivinicultura ainda est4 muito concentrada em paises
do velho continente como Franca, Itdlia e Espanha. No entanto, nos ultimos anos, tem
se observado uma crescente e importante exploracdo de novas areas produtoras
(BUENO et al., 2010). Em especial no Brasil, surgiram varios polos de producédo de
uva e de vinho que chegou, em 2017, a uma area de 78.028 ha cultivadas com videiras
da espécie Vitis viniferas L. e vem se destacando no cendrio da produc¢do vitivinicola
tropical, concentrada no Submédio do Vale do Sdo Francisco (Lima, 2011; Mello,
2018).

No nordeste do Brasil, localizada entre os paralelos 8 e 9°S e Longitude 40W
na fronteira dos estados Bahia e Pernambuco, a regido do Submeédio do Vale do Séao
Francisco, tem se desenvolvido desde a década de 1960 como grande produtora de
uvas finas da espécie Vitis vinifera L. e tem recebido destaque no cenario vitivinicola
por ser o segundo maior produtor de uvas para consumo in natura, assim como, para
elaboracdo de vinhos finos chegando a produzir duas safras e meias numa mesma
area (PEREIRA et al., 2013)

Entretanto, sendo a videira uma planta com habito de crescimento trepador, ha
uma necessidade de suporte para sustentacdo de seus ramos, folhas e frutos. Os
manejos agrondmicos interferem diretamente na qualidade e na composicao da uva,
podendo ocorrer em funcao do efeito do sistema de conducéo que define a forma da
planta, afetando o desenvolvimento vegetativo da videira, a produtividade, bem como
a qualidade da uva e do vinho. (REGINA et al., 1998; MIELE E MANDELLI, 2003).

Espaldeira e Lira, sdo sistemas de conducdo verticais que favorecem a
exposicdo de cachos, a insolacdo e aeracdo das entrelinhas, levando assim a
formacdo de um microclima mais quente e menos Umido, condicbes estas que
favorecem uma maturacdo mais uniforme, caracteristica muito relevante para a
producédo de uvas e vinhos finos (REGINA, 1998). Tanto o sistema de conducédo
guanto o porta-enxerto sao aspectos do manejo que influenciam na qualidade da uva
gue esta diretamente ligado a qualidade do vinho (MOTA et al., 2009).

O porta-enxerto ideal para producédo de uva deve apresentar caracteristicas
como vigor, resisténcia a pragas e doencgas, sobretudo nematoides, facil enraizamento

e cicatrizagdo na enxertia e resistir a condicbes do solo como baixa fertilidade,



salinidade e alcalinidade e afinidade com a variedade copa. Os porta-enxertos mais
utilizados no Vale do Séo Francisco para a producéo de uvas viniferas sédo IAC 313,
Paulsen 1103, IAC 766, IAC 572 e SO4. (LEAO, 2004; LEAO et al., 2009). O
crescimento vegetativo, a produtividade e a qualidade da uva pode ser diretamente
influenciado pelo porta-enxerto e apresentar resposta diferente de acordo com a
variedade copa nela enxertada. (HARTMANN & KESTER, 1990).

A cultivar Chenin Blanc € uma das principais cultivares para a elaboracéo de
vinhos finos no Submédio do Vale do S&o Francisco (LIRA et al., 2017). Apesar da
importancia da cultivar Chenin Blanc para a elaboracdo de vinhos brancos, néo
existem informacBes necessarias que assegurem a escolha correta entre o sistema
de conducdo e porta-enxerto nesta regido, necessitando-se de estudos que contemple
sua interacdo com os mais variados porta-enxertos. Desta forma, este trabalho tem
como objetivo avaliar a influéncia do sistema de conducdo e do porta-enxerto na
gualidade dos vinhos elaborados da cultivar Chenin Blanc no Submédio do Vale do

Sao Francisco.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a influéncia de diferentes sistemas de conducéo (Lira e Espaldeira) e
porta-enxertos (‘IAC-766’, IAC-313’, ‘Paulsen 1103’ e ‘IAC-572’), sobre a qualidade
dos vinhos da cv Chenin Blanc elaborados no submédio do Vale do Sao Francisco.

2.2 Objetivos especificos

e Avaliar modificagbes na qualidade fisico-quimica dos vinhos cv Chenin Blanc
implicada pela utilizacdo dos diferentes sistemas de conducdo e porta-
enxertos.

e Estudar a influéncia do sistema de conducédo e porta-enxerto no perfil de
compostos fenolicos dos vinhos da cv. Chenin Blanc.

e Avaliar o potencial dos diferentes sistemas de conducdo e porta-enxerto em

vinhos da cv. Chenin Blanc elaborados no Submédio do Vale do Sao Francisco.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Viticultura no mundo

Mesmo o cultivo da uva estando presente em todos os continentes e com o
grande investimento na intensificacdo da atividade em todo o mundo, a vitivinicultura
ainda é espacialmente concentrada em velhos conhecidos paises da Europa (BUENO
et al., 2010).

Paises como Franca, Italia e Espanha, ainda sdo unanimidades em que se trata
de areas cultivadas com uva e produc¢éo de vinho, mesmo com o desenvolvimento
constante de novas areas de cultivo em paises considerados de menor tradicdo no
ramo vitivinicola principalmente no novo mundo como é o caso da Nova Zelandia,
China, Argentina e Africa do Sul. (INTERNATIONAL ORGANISATION OF VINE AND
WINE, 2013).

3.2 Vitivinicultura no Brasil

No Brasil, sdo varias as regifes produtoras de uva em que cada uma possuli
caracteristicas peculiares devido variacdes de tipo de solo, relevo e clima, com
producédo desde temperaturas mais frias do sul do pais a temperaturas muito altas
como é o caso do nordeste brasileiro (MELLO, 2016).

A viticultura brasileira ocupa uma area aproximada de 71 mil hectares+, com
vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do pais a 31° de latitude Sul, até regibes
bem proximas da linha do equador com 5° de latitude Sul. Devido a diversidade
ambiental, diversos polos vitivinicolas foram implantados, como polos de temperaturas
tropicais em que se pode realizar varias podas conseguindo assim, em temperaturas

elevadas juntamente com a irrigacdo, mais de dois ciclos anuais (PROTAS, 2008).

3.3 Vitivinicultura no Submédio do Vale do Séo Francisco

A producdo de vinho no Vale do Sdo Francisco estd em processo de

consolidagao. Fatores locais vem contribuindo com essa consolidagdo como terras
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propicias ao cultivo de videiras para vinho, disponibilidade de 4gua durante todo o
ano, tecnologia de producéo irrigada sendo a uva o segundo produto com maior area
irrigada, mao de obra qualificada, cultura de produgcéo que vem se concretizando a
mais de 20 anos, tecnologia na producéo de vinhos finos (VITAL, 2009)

Tonietto (2004), diz que o Submédio do Vale do Sao Francisco possui fatores
naturais peculiares quando comparado com tradicionais regides produtoras. Segundo
Tonietto & Carbonneau (1999), as caracteristicas climaticas dessa regido sao muito
distintas das demais regides tradicionais na producao de vinho a nivel mundial.

3.4 Sistemas de Conducéo

No cenario mundial, sdo inumeros os tipos de sistemas de conducdo em
regides vinicolas em que muitos deles possuem caracteristicas similares ou seguem
0S mesmos principios. A conducéo do vinhedo possibilita regular fatores ambientais e
respostas fisiolégicas para obtencdo de um produto desejado, issO para a mesma
cultivar em determinado ambiente (CHAVES, 2005).

Segundo Miele & Mandelli (2003), existem varios fatos a serem levados em
consideracao na tomada de escolha do sistema de conducéo a ser utilizado a exemplo
do objetivo de producédo desejado se quantidade ou qualidade; a variedade a ser
cultivada, o vigor da planta, as condi¢des tanto de clima quanto de solo, topografia do
terreno, 0 método de colheita a ser utilizado, o custo de instalagcdo e manutencao e
condicdo econémica do produtor.

Regina et al., (1998) diz que, espaldeira e lira sdo sistemas de conducdo
obliquos que d&do aos cachos uma maior exposi¢ao ao sol e aumento da aeracdo nas
entrelinhas e, consequentemente, um microclima com menor umidade e mais quente,
tem-se assim, um favorecimento a maturacao, reducao na ocorréncia de podriddes
sendo assim recomendado o uso desses sistemas para a producdo de uvas

destinadas a producéo de vinhos finos.
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3.4.1 Sistema de conducao em Espaldeira

Na viticultura mundial, espaldeira é um sistema de conducao vertical e um dos
mais utilizados, a folhagem emitida é sustentada com dois ou trés fios de arame. O
espaldeira, dentre os sistemas de conducéo utilizados no Brasil € o que apresenta
uma implantagcdo mais facil e mais econémica (REGINA et al., 1998).

Figura 1. Esquema do sistema de conduc¢do da videira em espaldeira (MIELE & Mandelli, 2003).

3.4.2 Sistema de conducéo em Lira

Desenvolvido na Franca, o sistema de conducdo em lira € utilizado tanto para
teste quanto para producdo em varios paises do mundo. Esse sistema consiste em
duas cortinas pouco inclinada para fora tendo assim duas zonas de producéo (Figura
2). (CARVALHO, 2016)
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Figura 2. Esquema do Sistema de conducéo da videira em Lira (MIELE & MANDELLI, 2014).

3.5 Porta-enxerto

Hartmann & Kester, (1990) dizem que, o porta-enxerto influencia no
crescimento vegetativo e a qualidade dos cachos e responde de formas distintas de
acordo com a variedade copa nela enxertada e com grande interferéncia
edafoclimatica. Hidalgo (1993), cita afinidade satisfatéria com a variedade copa,
sanidade e desenvolvimento como condi¢des fundamentais de um bom porta-enxerto
para a viticultura.

Ledo (2004), diz que os porta-enxertos mais utilizados no Vale do Séao
Francisco para uvas viniferas sdo IAC 313, Paulsen 1103, IAC 766, IAC 572 e SOA4.

3.5.1IAC 572

Obtido de um cruzamento entre 101-14 Mgt e Vitis caribaea, o ‘IAC 572’ é
vigoroso e vegeta bem tanto em solos arenosos quanto em argilosos, de facil
enraizamento e pegamento, ramos dificilmente perdem folhas e sua lignificacdo ocorre
de forma tardia, (TERRA et al., 2001).
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3.5.2I1AC 766

Proveniente do cruzamento feito entre a espécie de videira tropical V. caribaea.
com a ‘Riparia do Traviu’ no Instituto Agronébmico de Campinas (IAC), o ‘IAC 766’
possui folhas tolerantes a doencas, vigor médio e estacas com bom indice de
pegamento (POMMER et al., 2003).

3.5.3 Paulsen 1103

Obtido do cruzamento entre espécies Vitis berlandieri e Vitis rupestres, o
‘Pausen 1103’ é um porta-enxerto muito utilizado na regi&o sul do Brasil por apresentar
tolerancia a fusariose, uma doenga comum nas zonas viticolas do Vale do Rio do
Peixe e Serra Gaucha. Essa variedade possui bom pegamento e enraizamento, €

vigoroso e apresenta boa afinidade com diversas cultivares copa (CAMARGO, 2003).

3.5.4 IAC-313

Originou-se do cruzamento entre Golia e Vitis cinerae (TERRA et al., 2001).
Muito utilizado no estado de S&o Paulo e principalmente no Vale do S&o Francisco, 0
‘IAC-313" € uma cultivar muito vigorosa e adaptada as condicdes ambientais tanto do
Sudeste quanto do Nordeste do Brasil. Tem um bom desenvolvimento em solos acidos
e com nematoide, boa afinidade com muitas variedades copa de uvas finas com e
sem semente como por exemplo a Itélia e as suas mutacfes: Rubi, Benitaka, Brasil e

Redimeire. Os ramos dessa cultivar lignificam tardiamente e a perca de folhas é rara.

3.6 Cultivar Chenin Blanc

A consolidagao da vitivinicultura do Vale do Sao Francisco, ocorreu devido ao
cultivo de vérias uvas em que se destaca a variedade Chenin Blanc, uma cultivar que
se adaptou bem a regidao e vem sendo utilizada para a elaboracéo de vinhos brancos
e espumantes (PADILHA et al. 2016; PEREIRA & BIASOTO, 2015).
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Nas vinicolas do Submédio do Vale do S&o Francisco, sdo inUmeras as
variedades de uvas utilizadas para a producéo de vinho, das quais, junto coma Syrah,
a Chenin Blanc é uma das que mais se adaptou as condi¢des locais (NASCIMENTO
et al., 2018)

3.7 Andlises Fisico-Quimicas

3.7.1 Potencial Hidrogenidnico (pH)

O pH representa a concentracdo de ions de hidrogénio livres dissolvidos no
vinho. O valor é expresso pelo logaritmo da concentracao de ions hidrogénio, que, no
caso dos vinhos brasileiros, é variavel de 3,0 a 3,8, dependendo do tipo de vinho,
branco ou tinto (RIZZON; SALVADOR, 2010). Para vinhos brancos, o pH adequado
deve estar na faixa de 3,1 a 3,4 (JACKSON, 2008).

E de extrema importancia o conhecimento do pH (potencial Hidrogenidnico),
pois com ele pode-se avaliar a resisténcia do vinho a infec¢ao bacteriana, tendéncia
a casse férrica, ou porcentagem de SO presente na forma livre. Rizzon & Miele (2002)
dizem que o pH influencia tanto na cor como também tem efeito marcante sobre o

gosto, além de ajudar na realizacdo de uma boa fermentacéao.

3.7.2 Densidade Relativa a 20°C

E a relacdio entre a massa volumétrica (g mL™) do vinho a 20°C, com a massa
volumétrica da agua a mesma temperatura (RIZZON & SALVADOR, 2010). A
densidade do mosto diminui progressivamente até entre 0,992 e 0,998, ou seja, a
glicose esta sendo consumida e consequentemente produzido &alcool (De AVILLA,
2002). Com a analise da densidade é feito o acompanhamento da fermentacao
alcodlica. Como a glicose é mais densa que o etanol, o enélogo pode acompanhar a

fermentacdo com a andlise da densidade do mosto (CARVALHO, 2016).
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3.7.3 Teor Alcodlico

O grau alcodlico é a quantidade de litros de &lcool etilico contidos em 100 litros
de vinho, sendo os dois volumes medidos a 20°C. De acordo com a legislacéo
brasileira 0 vinho de mesa deve conter teor alcodlico entre 8,6% e 14% em volume
(MAPA, 2018). A graduacéo alcodlica dos vinhos é proveniente da conversao por
parte de leveduras do acucar presente na uva em alcool etilico na fermentacao
alcodlica (SILVA, 1999).

3.7.4 Extrato Seco

7

Ribéreau-Gayon (2003) diz que o extrato seco é o conjunto de todas as
substancias que nao se volatilizam em determinadas condic¢des fisicas. O extrato seco
total pode ser utilizado para avaliar um vinho de determinada regido viticola, a
gualidade da uva e o sistema de vinificagcdo. O Extrato seco esta relacionado com a
estrutura e corpo do vinho (RIZZON & MIELE, 2002).

3.7.5 Acidez Total Titulavel

Rizzon, (2006) diz que, a acidez total corresponde a soma dos acidos titulaveis
quando se neutraliza o vinho até pH 7,0 com solucdo alcalina. Acidos esses que
podem ser expressos em termos de acido tartarico, malico, citrico, lactico, sulfurico
(JACKSON, 2000).

Rizzon & Sganzerla (2007), dizem que os acidos tartaricos e malicos, que séo
0S mais presentes na polpa da uva e correspondem a pelo menos 90% da acidez
titulavel. Freitas (2006) diz que a acidez total esta relacionada ao frescor, a falta de
corpo e a sensacao de liquido aspero, bem como reforgar e conservar os aromas do
vinho no seu envelhecimento. De acordo com Ribéreau-Gayon (2003), nos vinhos, a

faixa ideal de acidez total deve estar entre 4 e 9 g/L.
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3.7.6 Acidez Volatil (AV)

Refere-se aos &cidos que podem ser facilmente removidos por meio de
destilacédo a vapor, enquanto a acidez fixa descreve aqueles que sdo pouco volateis
(JACKSON, 2000).

A acidez volatil de um vinho é formada principalmente pelo acido acético, um
acido formado em fermentacdo acética. Esse &cido origina-se por uma enfermidade
microbioldgica que leva ao aumento do seu teor durante a elaboracao e conservacao
do vinho. A presenca desse acido pode estar relacionada com o teor de SO; presente
no vinho, pois, uma quantidade baixa dessa substancia propicia o desenvolvimento

de bactérias acéticas, as responsaveis pela producédo do acido acético (SILVA, 2009).

3.7.7 Teor de Di6oxido de Enxofre Livre e Total

Stefenon (2008) diz que o didéxido de enxofre possui uma acao seletiva que
varia para cada organismo em que as bactérias sdo mais susceptiveis que as
leveduras. O SO, age na conservagdo do vinho com atividade antioxidasica que
bloqueia a acdo de enzimas oxidantes, principalmente no inicio da elaboracéo. A acao
seletiva sobre as leveduras, resulta em melhores aromas e maior capacidade de
producédo de alcool e impedir o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis,
acao antioxidante, acdo anti-oxidasica e acao conservante. (RIZZON et al. 2003).

Delanoe et al. (1987) dizem que, o SOz, ao ser adicionado ao vinho, parte se
combina com compostos carbdnicos presentes no vinho (agucares, acido pirtvico) e
a outra fica livre, e é essa parte livre que tera a acao protetora.

A dose de SO: a ser aplicada depende da sanidade e grau de maturacdo da
uva, da temperatura, do teor de acucares e do pH (MANFROI, 2006). Segundo a
legislacdo brasileira (BRASIL, 2004), é permitido a adicdo maxima de 350mg L de
anidrido sulfuroso total (livre + combinado), no entanto, ndo se refere aos valores de
SOzlivre.
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3.7.8 Acucares

Os acucares, chamados também de carboidratos, essa denominac¢do indica
sua afinidade com a agua. Os acgUcares correspondem a cerca de 15 a 30% da
composicdo da baga da uva que varia de acordo com o clima, solo, estagio de
maturacdo e da variedade cultivada (RIBEREAU-GAYON, 2003), e grande parte
desses acucares sao transformados em 4alcool, pelas leveduras, na etapa de
fermentacéo alcodlica (MARTINS, 2007).

Os acucares sao transformados em alcool durante a fermentacéo alcodlica e
para a producéo de 1° (%vol) de etanol € preciso 16,0 a 18,0 g/L de Agucar (FRANZY,
2000). Os acucares redutores sdo acgucares residuais os quais néo foram convertidos
em alcool etilico no processo fermentativo (AMERINE; OUGH, 1986). Esses acucares
sdo responsaveis pelo sabor doce dos vinhos e, no caso de vinhos secos, a
guantidade maxima permitida é de 4 g/L (BRASIL, 1999).

Ribéreau-Gayon (2003), diz que a glicose e a frutose sdo acucares redutores e
fermentesciveis, sdo alimentos para as leveduras e precursores diretos do etanol

(alcool produzido na fermentacdo do mosto).
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4 MATERIAL E METODOS

O experimento foi instalado no Campo Experimental de Bebedouro da Embrapa
Semiarido, Petrolina— PE (09° 09’ S, 40° 22’ O, 365,5 m), utilizando videiras da cultivar
Chenin Blanc. Os tratamentos foram dispostos no campo em parcelas subdivididas,
onde os tratamentos principais foram representados por dois sistemas de conducao
(espaldeira e lira) e os tratamentos secundarios por cinco porta-enxertos (‘IAC-766’,
‘1AC-313’, ‘Paulsen 1103’, e ‘IAC-572’), em um delineamento experimental em blocos
casualizados com quatro repeti¢des.

A colheita foi realizada em novembro de 2016 (safra do 2° semestre do ano).
Os vinhos foram elaborados no Laboratorio de Enologia da Embrapa Semiarido
Petrolina-PE em garrafées de vidro com capacidade de 10 L em triplicata, com adi¢cao
de levedura Saccharomyces cerevisiae Maurivin PDM® (300 mg L-1), ativante fosfato
de amoénio Gesferm Plus® (200 mg.L-1), enzima pectolitica Rohavin LX® (0,08 mL L-
1) e conservante metabissulfito de potassio (100 mg L?). A fermentagéo alcodlica foi
realizada a temperatura de 18°C. Anteriormente a fermentacdo alcdolica, os vinhos
brancos foram previamente clarificados com bentonite (500 mg L), repetindo-se o
procedimento apos a fermentacdo com a adicdo de igual quantidade do agente de
colagem, sendo a trasfega realizada apos 20 dias, permanecendo o0s vinhos a
temperatura de 6°C durante este periodo, seguido de estabilizacéo a frio por 10 dias
(0°C). Antes do engarrafamento, o teor de diéxido de enxofre livre foi corrigido para
50 mg L.

Um més apos o engarrafamento, os vinhos foram analisados em relacéo ao pH,
densidade relativa, teor alcodlico, extrato seco, acidez total titulavel (AT) e volatil (AV),
teor de didéxido de enxofre livre e total (BRASIL, 2005), acucares redutores totais
(RIBEREAU-GAYON, 2003), compostos fendlicos totais (SINGLETON; ROSSI, 1965).
Os resultados foram avaliados por ANOVA e teste de Tukey (p<0,05) utilizando o

software SAS (Statistical Analysis System®).



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados das andlises fisico-quimicas dos vinhos brancos
avaliados. Nota-se que a composicao fisico-quimica desses vinhos de um modo geral

foi influenciada pelos porta-enxertos e sistemas de conducéo testados (Tabela 1).

Tabela 1. Caracterizacdo da composicéo fisico-quimica de vinhos da cv Chenin Blanc sob diferentes

sistemas de conducéo e porta-enxertos no Submédio Do Vale do Séo Francisco.

Tratamentos
o Sistema de
Variaveis N Paulsen
Conducéo IAC 766 IAC 572 IAC 313
1103
Lira 3,37 Bb 3,39 Ab 3,44 Aa 3,33 Bc
pH
Espaldeira 3,53 Aa 3,52 Aa 3,55 Aa 3,54 Aa
Lira 7,80 Ab 7,25 Bc 7,20 Bc 8,20 Aa
Acidez Total (g.L?)
Espaldeira 7,85 Ac 8,10 Ab 7,95 Ab 8,40 Aa
Lira 0,9910 Ac 0,9919 Aa 0,9913 Bb 0,9909Bd
Densidade
Espaldeira 0,9909 Bc 0,9909 Bc 0,9916 Ab 0,9920 Aa
Lira 21,75Ab 21,15Aa 22,00 Ab 22,30 Ab
Extrato seco (g.L %)
Espaldeira 23,65Ab 22,50 Ac 25,25 Aa 24,85 Aa
) Lira 12,82Bb 11,77Bc  13,02Ab 13,63 Aa
Alcool (%viv)
Espaldeira 13,65Aa 13,30Ab 13,89 Aa 13,41Bb
Lira 16,12Bc 30,20 Aa 25,60 Ab 29,18 Aa
SO2 livre (mg.L?)
Espaldeira 29,44 Aa 25,34 Ab 27,13 Aa 27,90 Aa
Lira 117,50 Ab 116,22 Bb 140,80 Aa 117,50 Ab
SO2 total (mg.L ™)
Espaldeira 120,32 Ab 166,40 Aa 106,24 Bc 119,04 Ab
Lira 0,50 Aa 0,43 Bb 0,48 Aa 0,50 Aa
Acidez Volatil (g.L™?)
Espaldeira 0,49 Ab 0,49 Aa 0,49 Aa 0,48 Aa
Lira 240,24 Bb 224,35Bb 240,55 Bb 258,16 Aa
Fendlicos Totais (mg.L™?)
Espaldeira 275,61 Ab 263,14 Ab 299,60 Aa 263,43 Ab
Lira 2,61 Bb 2,79 Aa 2,51 Bc 2,40 Ad
Aclcares reduzidos (g.L?)
Espaldeira 3,09 Ab 3,18 Aa 2,61 Ac 2,40 Ad
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Médias com letra mailscula, indicam sistema de conducé@o que ndo diferiram entre si para o porta-
enxerto e variavel avaliada segundo o teste de Tukey (p<0,05). Médias com letra mindscula em comum
em uma mesma linha indicam porta-enxertos que ndo diferiram entre si segundo o teste de Tukey
(p=<0,05) para a variavel sistema de condugao.

Para o pH, ndo houve diferenga significativa (p<0,05) no sistema de condugéo
espaldeira e lira quando as uvas foram enxertadas com o porta-enxerto Paulsen 1103,
os valores variaram de 3,44 a 3,55. De modo geral, independente do sistema de
conducdo, o porta-enxerto IAC 313 promoveu menor valor de pH ao vinho, o que é
interessante do ponto de vista de estabilidade da bebida. De acordo com Jackson
(2000), valores baixos de pH conferem efeito antimicrobiano benéfico, pois a maioria
das bactérias ndo crescem nessas condi¢des. Nos vinhos brancos o pH é responsavel
por pronunciar frescor e aromas frutados e florais a bebida (RIZZON et al., 2011).
Todos os vinhos avaliados obtiveram o pH dentro da faixa recomendado como ideal
por Jackson (2008) que se situam entre 3,3 a 3,6.

A acidez total variou entre 7,20 a 8,40 g.L, sendo, estatisticamente, mais
elevada nos tratamentos conduzidos em espaldeira. O porta-enxerto IAC 313
apresentou maior acidez total em ambos os sistemas de conducédo. Vale ressaltar que
todos os valores de AT encontravam-se dentro dos padrdes da legislacéo brasileira,
de 40 a 130 mEq/L (3,0 e 9,8 gL!) (MAPA, 2018).

A densidade dos vinhos variou entre 0,9909 e 0,9920 e foi influenciada tanto
pelo sistema de conducdo quanto pelos porta-enxertos utilizados nos distintos
tratamentos. Os valores mais baixos de densidade ocorreram em IAC 313 conduzido
em lira e nos IAC 572 e IAC 766, ambos conduzidos em espaldeira.

As concentracdes de extrato seco variaram de 21,15 a 25,25 g.L?, o que
representa um percentual entre 2,1 e 2,5% de extrato seco. Nao houve variacéo
significativa (p<0,05) entre os sistemas de condugdo, no entanto, dentre os porta-
enxertos estudados, destacam-se, IAC 313 e Paulsen 1103, com os valores mais
elevados para esta propriedade. O extrato seco é formado por substancias que nao
volatilizam sob determinadas condi¢cdes de temperatura e pressao e sua quantidade
confere o corpo do vinho. O vinho que apresentar menos que 2% de extrato seco é
considerado leve ou magro (AQUARONE, 2001).

O teor alcodlico dos vinhos variou entre 11,77 e 13,89% (%v/v), sendo
significativamente mais elevado nos vinhos obtidos a partir de videiras conduzidas em

espaldeira e enxertadas sob o porta-enxerto Paulsen 1103. Enquanto no sistema de
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conducéo lira, nos porta-enxertos IAC 572 (11,77) e IAC 766 (12,82) originou vinhos
com menor contetudo alcdolico. Adicionalmente, todos os valores enquadram-se nos
limites estabelecidos pela legislacao brasileira, que é de 8,6% a 14% (v/v) (MAPA,
2018).

Os parametros de SOz livre e total, variaram, respectivamente, 16,12 a 30,20
mg.L'! e 106,24 a 166,40 mg.L?. Ndo existe, na legislacdo brasileira, limites para a
fragdo de SO:livre, no entanto, para SO total o limite é de 350 mg.L* (BRASIL, 1988),
ou seja, todos apresentaram-se dentro dos limites seguros para consumo.

Os valores de acidez volatil dos vinhos variaram entre 0,43 e 0,50 g.Lt, o que
equivale a 7,25 meq L' e 8,48 meq L?, respectivamente. Todos os vinhos
apresentaram niveis de acidez volatil de acordo com a Legislacdo Brasileira que
recomenda acidez volatil de até 20 meq L' (BRASIL, 1988). Comprovando a boa
sanidade do produto.

Para os fendlicos totais, o sistema de conducao e porta-enxerto influenciaram
nos vinhos analisados, os valores variaram entre 224,35 a 299,60 mg.L™. Destaca-se
0 porta-enxerto Paulsen 1103 por apresentar as maiores concentracfes. Os
compostos fendlicos possuem grande importancia na composi¢cao dos vinhos quando
em concentracbes elevadas melhoram as propriedades fisiolégicas e as
caracteristicas sensoriais do vinho branco (DARIAS-MARTIN et al., 2000).

Para acUcares redutores as amostras apresentaram variacoes entre 2,40 e 3,18
g.L. No porta-enxerto IAC 313, apresentou os menores valores de acucares (2,40
g.L?), independente do sistema de conducédo. No entanto, todos os vinhos avaliados
se enquadram nos limites permitidos pela legislacdo brasileira para vinhos de mesa
secos, que é no maximo de 4 g.L* (BRASIL, 2014).
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6 CONCLUSAO

Os resultados apontam que, para promover maior qualidade ao vinho Chenin
Blanc elaborados no Submédio do Vale do S&o Francisco, seria interessante optar
pelo sistema de conducdo em espaldeira e porta-enxerto Paulsen 1103, visto que
proporcionaram maior valor de extrato seco, grau alcodlico e compostos fendlicos
totais, fatores que podem melhorar a estabilidade da bebida. No entanto, estes
resultados ndo séo conclusivos, pois referem-se a apenas um ciclo de producéo e

época do ano, devendo um maior numero de safras serem avaliados.
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