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RESUMO

VIAL, Maria Suzana. CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DA MATURAGAO DA
UVA ‘BORDO’ SOBRE DIFERENTES PORTA-ENXERTOS. 2008. Dissertacao
(Mestrado em Agronomia). Universidade Estadual do Oeste do Parana.

A uva ‘Bordd’ se destaca pelo seu potencial de produzir sucos e vinhos com
elevado teor de pigmentos corantes. Diversos porta-enxertos tem sido
disponibilizados na regido Oeste do Parana para a conducdo de parreirais, porém
s80 escassos 0s relatos cientificos sobre o comportamento dos diferentes porta-
enxertos utilizados frente as caracteristicas fisicas e quimicas das uvas quando
utilizadas sob a cultivar copa ‘Bordd’. Portanto, este trabalho teve como objetivos
avaliar os porta-enxertos ‘420A’, ‘IAC 766-Campinas’ e ‘Ripéaria do Travil’ em trés
momentos fisioldgicos da maturacédo das uvas sobre as caracteristicas tecnologicas
pos-colheita das uvas da cultivar copa ‘Bordd’. Considerando a safra 2007/2008, o
experimento foi conduzido em parreiral localizado no municipio de Missal, PR. Os
estadios de maturacdo foram estabelecidos com base em amostragens realizadas
através da coleta de trés cachos por planta em trés periodos distintos da maturacao
dos frutos, segundo a coloracdo da superficie da pelicula das bagas, cujas cores
foram o esverdeado para levemente arroxeado (Estadio 1), o arroxeado (Estéadio 2)
e o0 arroxeado intenso (estadio 3). A coleta inicial (primeiro estadio) foi realizada
com 90 dias da floracdo, em dezembro de 2007 e os intervalos entre as outras duas
coletas foram de aproximadamente 8 dias. Foram determinadas as seguintes
caracteristicas fisicas: massa do engaco, das bagas e do cacho e comprimento,
didametro e numero de bagas e as caracteristicas quimicas avaliadas foram: pH,
Acidez Total Titulavel, Solidos Soluveis Totais, antocianinas, Vitamina C, Polifendis
totais e Taninos. Aos resultados foi aplicado Analise de Variancia, teste F e teste
Tukey de comparacdo de médias (p<0,05). O porta-enxerto ‘Riparia do Travil’
apresentou os menores valores em relagdo as caracteristicas fisicas da uva ‘Bordd’
e o0 ‘IAC 766-Campinas’ foi o porta-enxerto que apresentou as melhores
caracteristicas fisicas produtivas. O porta-enxerto ‘420 A’ apresentou valor de
sélidos soluveis superior aos demais porta-enxertos testados. O ‘420 A’ foi o porta-
enxerto que apresentou conteudos menores de antocianinas, sugerindo que este

porta-enxerto seja inferior aos demais na inducéo da fixacdo de pigmentos corantes



na pelicula da uva ‘Bordd’, o que € prejudicial a qualidade de seus produtos
industrializados. Durante a maturacdo da uva ‘Bordd’ ocorreu acumulo de taninos
na pelicula da baga. O porta-enxerto ‘420 A" apresentou indice de polifendis totais
da pelicula superior aos dos porta-enxertos ‘IAC 766-Campinas’ e ‘Riparia do

Travid'.

Palavras-chave: Vitis sp., fisico-quimico, videira, maturacao.



VIAL, Maria Suzana. CHARACTERIZATION PHYSICAL AND CHEMICAL OF
MATURATION OF GRAPE 'BORDO' RELATED TO DIFFERENT ROOTSTOCK.
2008. Dissertation (Master's degree in Agronomy). Universidade Estadual do
Oeste do Parana, Brazil.

ABSTRACT

The ‘Bordd’ grape is highlighted by its potential to produce juices and wines with
high levels of color pigments. Different rootstocks have been available in the
western region of Parana State in the formation of vines, but are few scientific
reports on the behavior of different rootstocks on the physical and chemical
characteristics of the grapes when used under the ‘Bord®’ vine. Therefore, this study
aimed to evaluate the rootstocks '420A", 'IAC 766" and 'Riparia of Travil' in three
moments of physiological ripeness of grapes on the technological characteristics of
post-harvest grapes of the ‘Bordd’ varieties. Considering the season 2007/2008, the
experiment was conducted in vine located at Missal city, Parana State, Brazil. The
maturation stages were established based on sampling conducted through the
collection of three bunches per plant in three distinct periods of fruit maturity,
according to the color of the shell surface of the fruits, which were the color green to
slightly arroxeado (Stage 1) , the purple (Stage 2) and purple intense (stage 3). The
field experiment was conducted in a split plot in 3x3 factorial design in randomized
blocks with seven repetitions, three treatments for rootstocks in the plot, and in the
sub-plot three stages of maturation, where each plot was composed of five plants
and and observed the three plants from the center. This study determined the
following characteristics: mass of the rachis, fruits and bunch; and length, diameter
and number of fruits. The chemical characteristics were: pH, total acidity, soluble
solids, anthocyanins, Vitamin C, total polyphenols and tannins. In the results were
applied analysis of variance, F test and Tukey test for comparison of means (p
<0.05). The rootstock of ‘Ripéaria of Travil’ to presented the smallest value in relation
the following characteristics the ‘Bord®’ grape the rootstock ‘IAC 766-Campinas’ was
presented the best following productive characteristics. The rootstock ‘420A’
presented value of soluble solids higher this content moreover rootstock test. The
‘420A" was the rootstock that presented smallest content anthocyanins suggesting
that this rootstock was inferior the moreover rootstock in induction in fixation of color
pigments of pellicle the ‘Bordd’ grape, that is prejudicial that quality that your

industrializes products. During of maturation ‘Bordd’ grape ocorred accumulation of



tannins of pellicle of fruits. The rootstock ‘420A’ presented rate of total polyphenols

of pellicle higher that rootstocks ‘IAC 766-Campinas’ and ‘Riparia of Travil’.

Key-words: Vitis sp., physical-chemistry, vine, ripening.



1 INTRODUCAO

A uva (Vitis sp.) ocupa destaque na producdo agricola brasileira,
posicionando como a décima quinta em valor econémico e terceira entre as frutas
(IBGE, 2006). O Estado do Parana possui enorme potencial para o cultivo da uva,
apresentando condi¢fes climéticas ideais e boa aceitacdo do produto.

Dentre as principais cultivares copa utilizadas destaca-se a Bordd Vitis
labrusca, cuja grande expanséo se deu devido a facil adaptacéo a variabilidade de
condicbes edafo-climaticas, a boa produtividade, longevidade e a relativa
rusticidade (ZANUZ, 1991; CAMARGO, 1994).

A uva ‘Bordo’ é muito utilizada por vinicultores por produzir vinhos com
elevado teor de pigmentos corantes, o que permite seu grande aproveitamento em
cortes com outros vinhos para corrigir a coloracdo de elaborados das variedades
‘Isabel’ e ‘Concord’ (OLIVEIRA, 2008).

Um dos fatores de suma importancia na instalagdo de um pomar de plantas
frutiferas é a escolha do porta-enxerto, fator este que pode influenciar diretamente
nas caracteristicas quimicas e fisicas dos frutos da cultivar copa (POMPEU
JUNIOR, 1991; PASTENA, 1981). Por isso, ressalta-se a importancia da realizac&o
de pesquisas voltadas ao estudo das caracteristicas adaptativas de porta-enxertos
as condicbes de cada regido de cultivo. Na regido Oeste do Parana diversas
cultivares de porta-enxertos tem sido utilizados na conducdo de parreirais, com
destaque para ‘420 A', ‘IAC 313-Tropical’, ‘IAC 766-Campinas’ e ‘Riparia do Travil’,
cada qual deles com suas vantagens e desvantagens, porém poucos estudos foram
conduzidos sobre suas caracteristicas de adaptacdo frente as condicbes
caracteristicas da regiao.

A uva é uma fruta ndo climatérica que apresenta baixa taxa respiratoria
durante a fase de amadurecimento das bagas, determinando assim que sua
colheita sO6 seja realizada quando atingir o estaddio 6timo para o consumo e
industrializacdo, ou seja, quando apresenta cor, acidez, teor de agucares soluveis,
textura, tanino, entre outros considerados ideais (VICENZI, 2008). Diferentes

critérios séo utilizados para a determinacdo do ponto ideal de colheita da uva, pois
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0 estagio da maturacdo no qual € colhida pode interferir na qualidade e o tipo dos
produtos dela obtidos.

A producdo de uvas de qualidade destinadas a elaboracdo de sucos esta
estreitamente relacionada a varios fatores, dentre eles, a cultivar-copa e o porta-
enxerto (SATO et al., 2008). Assim, quando se deseja estabelecer a producéo de
uvas para processamento em regides onde seu cultivo é pouco conhecido, é de
fundamental importancia analisar a influéncia que esses fatores exercem sobre a
qualidade da uva, sobretudo em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas e as
respostas frente ao amadurecimento das bagas.

As caracteristicas fisicas, biologicas e quimicas como pH, solidos sollveis,
acidez e polifendis, entre diferentes cultivares copa ou porta-enxerto associado a
outros fatores como condic¢des climéticas do local, sistema de cultivo, condi¢cdes de
colheita, manuseio pdés-colheita, influenciam diretamente na qualidade da uva, e
consequentemente nos seus subprodutos. Dessa forma, quando se deseja produzir
uvas para indiferentes finalidades, € essencial analisar a influéncia que esses
fatores se interagem.

Destacando a importancia sécio-econdmica da cultivar Bord6 revelou-se
urgente a necessidade de aprimorar o sistema de cultivo, mostrando-se necesséria
a avaliagdo de diferentes porta-enxertos para essa cultivar. Assim destaca-se a
necessidade de pesquisas no setor da viticultura para a caracterizagcdo e
identificacdo de melhores combinacdes porta-enxerto/variedade-copa para as

condic0es fisiograficas da Regido Oeste do estado do Parana.



2 ROOTSTOCKS ROOTSTOCKS OBJETIVOS

Gerar conhecimento tecnolégico indispensavel para o incentivo,
alavancagem e desenvolvimento da viticultura da regido Oeste do Estado do
Parand, através das seguintes metas:

e Testar diferentes porta-enxertos para identificacdo daquele(s) cujas
caracteristicas tecnolégicas pos-colheita das uvas da cultivar copa ‘Bord®’
sejam fundamentais tanto para o consumo ao natural, como para a
industrializacao;

e Avaliar diferentes momentos fisiolégicos da maturacdo das uvas ‘Bordd’,
frente aos diferentes porta-enxertos testados, a fim de estabelecer subsidios
fisico-quimicos como indices de ponto de colheita para diferentes finalidades

de consumo.



3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 IMPORTANCIA DA VITICULTURA

A videira € uma planta pertencente a familia das Vitaceas, cujas principais
cultivares comerciais sdo do género Vitis, que vem acompanhando o homem desde
os primérdios das civilizacbes. Por se tratar de uma cultura secular, a uva se
consolidou em mercados tanto para o consumo na forma de fruta fresca como na
forma de vinho e outros derivados (POMMER & MAIA, 2003).

A videira adaptou-se e difundiu-se pouco a pouco por diversas regibes do
planeta ocorrendo em duas direces principais: Américo-asiatica e Euro-asiatica,
originando, respectivamente, as variedades de uvas chamadas americanas e a
outra chamada de européia ou Vitis vinifera, as quais ddo origem aos "vinhos finos"
e tém como principais cultivares Cabernet Sauvignon, Merlot e Syrah. As
variedades americanas tém como principais cultivares a Isabel, a Bord6 e a Niagara
(branca e rosada) com melhor adaptacdo as condi¢cdes climaticas brasileiras
(POMMER et al., 2003).

Por volta de 1532 a uva foi introduzida no Brasil pelos portugueses e com o
passar do tempo, a videira foi levada para diferentes lugares do pais, no entanto,
nao chegou a se constituir em cultura de importancia, em razao, principalmente, da
falta de adaptacdo das variedades européias nas condi¢cdes ambientais brasileiras.
Com o descobrimento do ouro, no século XVII, e em seguida com a expansdo de
outras culturas como a da cana-de-acucar e do café, a viticultura praticamente
desapareceu durante o século XVIII e parte do século XIX. No entanto, entre 1830 e
1840 foram introduzidas no Brasil as primeiras videiras americanas, de maior
resisténcia as moléstias e de fundamental importéancia, com caracteristicas de
adaptacdo ao ambiente brasileiro, onde prosperaram e, desde entdo, se
expandiram (SOUSA, 1996).

Os paises europeus que se destacam e apresentam certa superioridade na
producdo mundial de uvas sdo Itdlia, Franca e Espanha, fora desse bloco,

destacam-se os Estados Unidos e a Turquia (POMMER et al., 2003). Ja a producao



20

brasileira gira em torno de 10% da producdo destes paises (Office International de
la Vigne et du Vin, 1999).

A producdo mundial de uva teve um aumento significativo da década de 60
para a década de 80 onde a producdo em toneladas evoluiu de 42,98 para 66,50
milhdes. Apos esse periodo a producdo se estabilizou, consequéncia da
combinacédo entre a reducéo de area e de producdo nos maiores paises produtores,
e 0 aumento de producdo em paises menos tradicionais no cultivo. Nos ultimos
cinco anos, a maior produgdo mundial foi em 2004, atingindo a cifra de 67,09
milhdes de toneladas (KISHINO et al., 2007).

Recentemente, a viticultura brasileira tem avancado muito, tanto na area de
produtos elaborados como na produgdo de uvas para consumo ao natural. Em
2004, foram produzidas 1.283.203 t de uvas, segundo o IBGE, j& em 2005, a
producdo de uvas foi 2,89% inferior ao ano anterior, sendo produzidas 1.246.071 t
(MELLO, 2006). A éarea de cultivo de videiras no Brasil sofreu um incremento de
3,91%, passando de 71.000 ha no ano de 2004 para 73.877 ha em 2005 (IBGE,
2004).

A videira € cultivada desde o extremo Sul até o Nordeste brasileiro, onde os
estados do Rio Grande do Sul, S&o Paulo, Pernambuco, Parana, Bahia, Santa
Catarina e Minas Gerais destacam-se como 0s principais produtores de uva.
Embora ndo apareca nas estatisticas do IBGE, a viticultura esta sendo incorporada
em estados como Mato Grosso do Sul, Goias, Espirito Santo e Ceara. Para as
uvas de mesa, pode-se afirmar que nos Ultimos anos houve uma relativa expansao
da area plantada, principalmente em razdo da implantacdo em regides
tradicionalmente néo produtoras, de cultivos de uvas finas, para atender ndo sé ao
mercado interno, mas também destinadas a exportacdo (MARTINS, 2005).

O estado do Parana ocupa o 5° lugar na producao brasileira, com 95.357 t
em 2006 (IBGE, 2007), com destaque para o Norte do Estado, principalmente na
producdo da uva de mesa. Outras regibes como o Oeste Paranaense tem
apresentado grande potencial de producao de uvas, especialmente as variedades
rdsticas para vinhos. Segundo dados do Instituto Paranaense de Assisténcia
Técnica e Extensdo — EMATER, fornecidos em 2006, o0 aumento da area plantada
de uva em 19 dos 20 municipios assistidos pela EMATER na regido de Toledo-PR,
foi de 30%, evoluindo de 62 em 2005 para 94 ha em 2006, somente em Toledo

chegou a 32 ha. Ao todo sdo 200 produtores na regido e a estimativa é que metade
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esteja destinada ao cultivo de uvas de mesa e o restante de uvas para vinhos
(30%) e sucos (20%).

O sucesso da viticultura depende muito da escolha do porta-enxerto para a
cultivar copa que se pretende explorar. Contudo, deve-se levar em conta também
as condicdes climaticas e as limitacdes edaficas ou fitossanitarias encontradas no
local de instalacéo do vinhedo (KISHINO & CARAMORI, 2007).

Um dos aspectos caracteristicos e marcantes da vitivinicultura brasileira € a
sua diversidade e complexidade. O Brasil apresenta diversas areas vitivinicolas,
cada uma com sua realidade climatica, fundiaria, tecnolégica, humana e
mercadoldgica. Entretanto, para qualquer uma delas, o cenario que se esboca no
inicio de século XXI, € de competi¢do acirrada tanto no mercado externo quanto no
interno, exigindo grande esforco de organizacdo e politica setorial (PROTAS &
MELLO, 2003).

3.2 INFLUENCIA DO PORTA-ENXERTO NA VARIEDADE COPA

A cultivar Bordd, originaria dos Estados Unidos, € uma das principais videiras
de V. labrusca. Em 1850 despertou interesse dos viticultores europeus devido a
resisténcia ao oidio (Uncinula necator), moléstia que naquela época causava
prejuizo a viticultura mundial (GRIGOLETTI & SONEGO, 1993). Foi introduzida no
Rio Grande do Sul em 1839 com o nome de ‘lves’. O motivo e sua grande
expansao foi devido a facil adaptacdo a variabilidade de condi¢cdes edafoclimaticas,
a boa produtividade e longevidade e relativa rusticidade (ZANUZ, 1991;
CAMARGO, 1994). Na industria possui uma grande demanda para elaboracdo de
vinho tinto, suco, vinagre, geléias e, por sua precocidade, a producdo é escoada
para o consumo ao natural (RIZZON et al., 2000).

Embora haja maior valorizacdo de uvas viniferas, o vinho produzido a partir
da cultivar Bord6 esta sendo bem aceito mesmo por apresentar aroma e sabor
frutado, isto se deve ao habito de consumo associado as informacfes que indicam
os beneficios de pigmentos e taninos e por apresentar elevada concentracdo de

antocianinas na pelicula, as quais passam para o vinho durante a maceracéo uva, 0
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gue faz com que este tipo de vinho mantenha grande potencial de expanséao
(ZANUZ, 1991).

No Brasil ndo hé restricdo quanto ao cultivo da uva ‘Bordd’ (ABRAHAO et al.,
1993a; GONCALVES et al., 1999; ROMBALDI et al., 2004). A cor intensa do vinho
‘Bord®’ e seu matiz violeta sdo caracteristicas desse cultivar, uma vez que a uva
apresenta elevada concentracdo de antocianinas na pelicula, as quais passam para
o vinho durante a maceracéo das bagas (TECCHIO et al., 2007). Quanto a acidez,
em geral mais elevada que a dos vinhos produzidos a partir de cultivares viniferas,
€ decorrente da maior concentracdo dos acidos organicos tartarico e malico na
pelicula da uva do que na polpa (RIZZON & MIELE, 2002).

A cultivar Bordd tem importancia comercial principalmente em regiées com
inverno definido, apresentando grande dificuldade de desenvolvimento em climas
tropicais. Assim, a recomendacéo de cultivo desta cultivar esta restrita ao Sul de
Minas Gerais e Norte do Parana, além dos Estados do Rio Grande do Sul e de
Santa Catarina. E também uma cultivar muito ristica e resistente a doencas
fungicas (POMMER et al., 2003).

3.3 A CULTIVAR BORDO E O DESENVOLVIMENTO DO FRUTO

Com a disseminacao da filoxera, um afidio que danifica as raizes da videira,
0s viticultores obrigaram-se a fazer uso de porta-enxertos tolerantes ou resistentes
a esta praga (POMMER et al., 1997). As condi¢cdes fundamentais exigidas para um
bom porta-enxerto, em viticultura incluem resisténcia a filoxera e nematéides,
adaptacdo ao ambiente, facilidade de propagacao, afinidade satisfatéria com as
cultivares copa e sanidade (HIDALGO, 1993).

A relacdo enxerto/porta-enxerto na viticultura € avaliada por diversas
interacOes e respostas no potencial vegetativo e produtivo das plantas, bem como
na qualidade dos frutos (PASTENA, 1981). Tem sido verificado que videiras
enxertadas apresentam maior producdo do que videiras de franco. Segundo
Edwards (1988), isto pode ser explicado pelo fato de que os porta-enxertos
conferem uma alta densidade de raiz e maior vigor a copa, se comparados ao

franco.
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O porta-enxerto é de fundamental importancia na formacdo de uma muda,
visto que ele pode interferir no desenvolvimento e vigor da copa, precocidade de
producédo, na produtividade, na qualidade das uvas, no adiantamento e atraso da
maturacdo dos frutos, na resisténcia a inUmeras pragas e doencas, bem como na
capacidade de adaptacdo da planta a condi¢cbes edafoclimaticas desfavoraveis,
preservando as caracteristicas fundamentais das copas desejadas (POMPEU
JUNIOR, 1991). Além disso, a enxertia, por possibilitar a unido de mais de um
genodtipo, combina as caracteristicas desejaveis de ambos em uma planta
composta (HARTMANN et al., 2002).

A habilidade de uma planta enxertada de formar uma combinacdo bem
sucedida esta relacionada, em grande parte, com a sua constituicdo e o seu modo
de desenvolvimento. As falhas que ocorrem entre as plantas enxertadas podem ser
devidas a incompatibilidade entre tecidos do enxerto e do porta-enxerto, que pode
estar associada a questdes estruturais e fisiolégicas (SIMAO, 1998).

Assim, apesar da disponibilidade razoavel de bons porta-enxertos cada um
deles tem as suas limitacbes, e s6 a experimentacdo regional podera determinar
gual é o mais adequado para cada condicdo de cultivo (POMMER et al., 1997).
Dentre os porta-enxertos utilizados na regido Oeste do Parana, destacam-se:

O porta-enxerto ‘420 A’ € um hibrido derivado de V. berlandieri x V. riparia,
pouco vigoroso e de difusdo restrita. Apresenta certa dificuldade de enraizamento,
no entanto, tem mostrado bons resultados praticos no cultivo de ‘Cabernet
Sauvignon'. Pode ser uma boa opcéo para o cultivo de uvas para a elaboracéo de
vinhos finos.

O porta-enxerto ‘Riparia do Travil’ € um hibrido entre V. riparia x (V.rupestris
x V.cordifolia), obtido por Millardet e De Grasset, na Franca, em 1882, introduzido
como V. riparia em Jundiai, estado de Sdo Paulo. Possui bom desenvolvimento,
porém pouco vigoroso, mas com boa adaptagcdo a solos acidos (POMMER et al.,
1997).

O ‘IAC 766-Campinas’ € um porta-enxero o qual foi obtido através do
cruzamento do porta-enxerto ‘Riparia do Travil’ com a espécie de videira tropical V.
caribaea, realizado por José Ribeiro de Almeida dos Santos Neto, em 1958.
Apresenta alto vigor e boa adaptacao as condi¢des edafo-climéticas paulistas; suas

folhas sdo bastante resistentes as doencas fungicas (POMMER et al., 1997).
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Pauletto et al. (2001) verificaram para a ‘Niagara Rosada’, avaliada no
periodo de 1990 a 1998, no Vale do Paraiba, em Taubaté (SP), producdes maiores
guando enxertada sobre os porta-enxertos ‘IAC 766-Campinas’ (2.59 Kg/planta),
em comparacao ao ‘Ripara do Travil’ (1,99 kg/planta) e outros porta-enxertos.

O porta-enxerto ‘420 A’ apresentou maiores valores de pH para a cultivar
‘Niagara Rosada’, comparado a ‘IAC 766-Campinas’ e ‘Riparia do Travil’ em estudo
realizado por Alvarenga et al. (2002), que concluiu também que houve maior
crescimento e producédo de frutos quando utilizados os porta-enxertos ‘IAC 766-
Campinas’ e ‘Riparia do Travid’ e que o porta-enxerto ‘420 A’ proporcionou

antecipacéo da maturacao dos frutos da cultivar ‘Niagara Rosada’.

3.3.1 Desenvolvimento e maturacéo dos frutos

Durante uma grande parte da vida do fruto ele esta ligado a planta, de onde
recebe todos os nutrientes para exercer as suas func¢des celulares. A maturacao do
fruto pode ser dada na planta ou fora dela, depois de colhido ou desprendido da
planta. A maturacdo tem velocidade variada entre as varias espécies de frutas.
Quanto mais rapida a respiracdo, mais rapidamente se desenvolve as
caracteristicas sensoriais que se considera para o consumo (VICENZI, 2008).

Maturagdo é a fase mais estudada no desenvolvimento dos frutos, em funcao
de sua rapidez e facilidade de afericdo, quando s&o percebidas mudancas
significativas nos frutos (VICENZI, 2008). O amadurecimento corresponde as
mudancas nos fatores sensoriais como sabor, odor, cor e textura que tornam o fruto
aceitavel para o consumo, sendo algumas dessas mudancas detectadas pela
analise das transformacdes fisicas visiveis, ou pelas endbégenas, como por
exemplo, mudancas nos teores de pigmentos, acidos, taninos, carboidratos e
pectinas (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

O ponto de colheita das uvas pode ser determinado por caracteristicas
fisicas, de aparéncia e cor das bagas e do engaco, bem como por meio do teste de
sabor e da determinacdo da composicdo quimica das bagas, entre outros.
Entretanto, na pratica, o principal fator de determinacéo é o teor de sdlidos sollveis
totais (SST) (ISEPON, 2004). Além de ser uma importante variavel para
determinacdo do ponto de maturacdo das videiras, o teor de solidos soluveis é

muito importante para elaboracdo de vinhos, visto que esta diretamente relacionado
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com os teores alcoodlicos da bebida, sendo que, aproximadamente, a cada 2 °Brix
do mosto corresponde a 1 °GL em volume do vinho aproximadamente (PIRES,
2004).

A uva por ser uma fruta nao-climatérica apresenta taxa de respiracdo
decrescente e nao responde ao etileno enddégeno. Com isso, ndo prossegue O
desenvolvimento quando destacada da planta (VICENZI, 2008). A evolugao
completa da maturagdo da uva de acordo com Pommer et al. (2003) e Dias (2006),
compreende os seguintes periodos:

Herbaceo — periodo que abrange desde a formacao do gréo até a mudanca
de cor da pelicula da baga. Este periodo pode variar de acordo com a cultivar
utilizada e as condigdes climaticas ocorridas naquela safra.

Mudanga de cor — nesta fase a mudangca de cor vem acompanhada por
mudancas fisicas; a baga adquire elasticidade e amolece, a medida que a
maturacdo avanca. Sendo que, nas uvas tintas, a cor das bagas varia do verde ao
roxo-azulado e, nas brancas, do verde ao verde-amarelado.

Maturagdo - periodo este que tem inicio com a mudanca de cor da uva e
termina na colheita. Pode durar de 30 a 70 dias. A época de colheita varia com a
cultivar, a regido de cultivo, a safra e o0 manejo agronémico do vinhedo. Durante a
maturagcdo, as bagas amolecem progressivamente, devido a perda de rigidez da
parede celular da pelicula e da polpa, ocorre um aumento no teor dos pigmentos
antocianicos (nas variedades tintas) e de acucares (glicose e frutose), assim como
uma diminuicdo pronunciada da acidez.

A maturacdo tecnologica é o ponto a partir do qual ndo h& acumulo
significativo de aclUcares na baga, nem expressiva queda da acidez. A maturacao
fisiologica diz respeito as transformacdes fisiologicas e morfolégicas que ocorrem
na uva a medida que a maturacdo avanca. A maturidade fisiolégica € utilizada para
definir o ponto ideal de colheita, sendo que o estadio de crescimento e
desenvolvimento em que os frutos atingem o nivel ideal de maturagdo permitindo
escolher com precisdo a data de colheita, visando maior qualidade possivel para
cada situacao, estando entdo apropriados para consumo ao natural (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Por sua vez, a maturacdo fenodlica expressa a evolucdo quantitativa e

gualitativa dos polifendis da baga. A uva por ser uma fruta ndo-climatérica, nao
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apresenta mudanca abrupta de composicéo e textura apos a colheita (POMMER et
al., 2003; DIAS, 2006).

Sobrematuracdo — tem inicio a partir da maturagéo tecnolégica. As variagées
nos teores de acgucares e acidos nesta fase se devem a fendbmenos de diluicdo ou
murcha das bagas, ocasionados por ocorréncia de chuvas ou de periodos de seca,
respectivamente. Por outro lado, os teores de polifendis das cascas continuam a
aumentar nesta fase. Em regides de verao e outono secos, essa fase caracteriza-se
por certo dessecamento da uva (POMMER et al., 2003).

Os acucares (frutose e glicose) e os acidos (tartarico e malico), componentes
da fracdo solidos solaveis, sdo 0os mais importantes fatores do sabor da fruta, e a
determinacdo da relagdo acucares/acidos é o que melhor define o grau de
maturagdo das uvas. Durante o processo de amadurecimento da uva, o teor de
sélidos soluveis aumenta e o de acidos organicos diminui (CARVALHO &
CHITARRA, 1984). Estes processos acontecem independentemente e séo
influenciados por fatores genéticos e ambientais. Cultivares que apresentam baixa
acidez tem sabor relativamente insipido, mostrando que o balangco entre sélidos
soluveis e acidez € importante para obter bom sabor (LIZANA, 1995).

Segundo Guerra (2002), no inicio da maturacdo a glicose é o acucar
predominante e, a medida que a maturagdo progride a relacdo glicose/frutose
decresce, chegando ao ponto em que os teores dos dois acucares se equivalem
(maturacdo fisiolégica), a medida que os frutos entram na fase de sobrematuracéo
os teores de frutose passam a ser superiores aos de glicose. A colheita da uva é
realizada, normalmente, trés ou mais vezes, proporcionando assim maior
uniformidade em aparéncia e dogura da uva colhida (KISHINO & ROBERTO, 2007).

De acordo com Blouin e Guimberteau (2004), no inicio da maturacéo, o teor
de solidos solaveis nas bagas é baixo, porque o acucar sintetizado pela videira é
destinado a outras partes da plantas, porém, com a evolu¢do da maturacdo, ocorre
uma mudanca nas vias de acumulo de agucar e estas se direcionam para as bagas,
0 que leva a um grande acumulo de acucar nas mesmas, atingindo valores
maximos préximo a colheita. Entretanto, ao entrar em senescéncia, a tendéncia é
gue o teor de sélidos solluveis reduza devido a maior predominéncia de processos
oxidativos de degradacao do metabolismo fisioldgico do fruto.

A quantificacdo de acUcares expressa em °Babo (g de acucares em 100g de

mosto) ou °Brix (g de sdlidos solaveis totais em 100g de mosto), ndo € um indice
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suficiente para determinar o momento exato da colheita. H4 necessidade de
conhecer outros componentes importantes como: acidez total, antocianinas e
polifendis totais, que sdo fundamentais para a confec¢cdo de vinhos de alta
qualidade, ainda que estes sejam bastante varidveis de ano para ano, conforme
oscilam as condi¢cdes climaticas (RIBEREAU-GAYON & RIBEREAU-GAYON,
1969).

Segundo Lizana & Abarca (1987), a quantidade de &cidos varia em funcao
da origem da uva, pois quando avaliaram 37 frutos com o mesmo teor de sélidos
soluveis, mas de origens diferentes, constataram teores de acidos organicos
diferentes. Isto demonstra a importancia de se pesquisar as caracteristicas
guimicas das uvas de regides distintas em localidade e ambiente.

Diaz (1992) comenta as rela¢des existentes entre 0 meio e as caracteristicas
bioquimicas dos vinhos, afirmando que as especificidades das caracteristicas do
vinho sdo determinadas pela qualidade das uvas que o produziu, enquanto que a
gualidade da uva depende, em primeiro lugar, da cultivar, e em segundo, do meio
onde ela é produzida. O restante é atribuido ao homem, ciéncia e tecnologia
(MANDELLI, 2002). Diversos estudos demonstraram a influéncia do ambiente sobre
a expressao das caracteristicas genéticas das videiras, entre os quais os de
Gobatto (1940), que considerou o regime de chuvas, a temperatura do ar e a

insolacao como os elementos climéaticos mais importantes para videira.

3.4 CARACTERISTICAS QUIMICAS/POS-COLHEITA

3.4.1 Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sdo responsaveis pela cor, adstringéncia e estrutura,
sendo as antocianinas, os taninos e os acidos fendlicos, os mais importantes.
(MIELE et al., 1990). As variacdes no teor de acido ascorbico ndo apresentam
regularidade. A tendéncia de oxidacdo de polifendis a quinonas é regulada pela
presenca de acido ascorbico e outros antioxidantes que impedem o acumulo destas
tltimas, forcando o equilibrio para o lado dos polifenéis (CHEFTEL & CHEFTEL,
1992). O que faz da Vitamina C um componente importante para a estabilidade de

compostos fendlicos na uva.
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Para Beer et al. (2002) o tipo e o teor dos compostos fendlicos totais nas
videiras podem variar segundo uma série de fatores como clima, o solo, a
variedade, o sistema de conducédo, o manejo dos vinhedos e as praticas enoldgicas.
Desses fatores, o clima e o solo ndo podem ser influenciados diretamente pelo
homem, apds a implantacdo dos vinhedos (TONIETTO, 2001).

Bevilagua (1995) comenta que a concentracdo dos compostos polifendlicos
em uvas é um dos parametros de importancia para o0 acompanhamento das videiras

e para a definicAo da época de colheita das uvas destinadas a elaboracdo de

vinhos de qualidade.

3.4.1.1 Polifendis

Segundo Taiz & Zeiger (2004), os polifendis sdo compostos fendlicos
oriundos do metabolismo secundéario e desempenham uma variedade de funcdes
ecoldgicas importantes nos vegetais. Estes compostos protegem as plantas contra
0 ataque de pragas e contra a infeccdo por microorganismos patogénicos, agem
como atrativos para animais polinizadores e dispersores de sementes.

Assim, com funcfes determinantes para os vegetais, os polifendis aumentam
com o estresse gerado pelo meio ambiente ou por doengas. A incidéncia elevada
de luz ultravioleta sobre os tecidos de frutos promove uma maior producao destes
metabdlitos, devido a ativacdo de genes responsaveis pela sua rota de sintese
(PENTER, 2006).

Os estudos sobre compostos fendlicos da uva e do vinho vém despertando
interesse cada vez maior dos pesquisadores devido a grande importancia destas
substancias tanto na enologia quanto no que se refere a satude. Assim, o advento
de equipamentos mais precisos como 0s cromatografos e espectrofotbmetros

comecam impulsionar as pesquisas nesta area (PENTER, 2006).

3.4.1.2 Antocianinas

As antocianinas (das palavras gregas anthos, flor e kianos, azul) séo

pigmentos vegetais responsaveis pela maioria das cores azul, roxa e todas as
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tonalidades de vermelho encontradas em flores, frutos, algumas folhas, caules e
raizes de plantas (MARKAKIS, 1982). As antocianinas fazem parte do grupo dos
flavonodides que sdo compostos fendlicos.

Segundo Kong et al. (2003), existem aproximadamente 400 antocianinas
diferentes. De acordo com Jackman & Smith (1996), as antocianinas encontram-se
distribuidas em numerosas familias de plantas como das: Vitaceas (uva), Rosaceas
(cereja, ameixa, framboesa, morango, amora-preta, macad, péssego, etc.),
Solanaceas (tamarindo, batata), Saxifragaceas (groselha preta e vermelha),
Ericaceas (mirtilo, oxicoco), Cruciferas (repolho roxo, rabanete), Leguminosas
(vagem) e Gramineas (sementes de cereais).

As antocianinas também apresentam propriedades farmacoldgicas, sendo
utilizadas para fins terapéuticos. Ja4 foram comprovados cientificamente seus efeitos
anticarcinogénico (HAGIWARA et al., 2001, KAMEI et al., 1998), antioxidante
(WANG et al., 2000; YOUDIM et al., 2000) e antiviral (KAPADIA et al., 1997). Além
de contribuir para a cor de flores e frutas, as antocianinas atuam como filtro das
radiacdes ultravioletas nas folhas. Em certas espécies de plantas estdo associadas
com a resisténcia aos patdgenos e atuam melhorando e regulando a fotossintese
(MAZZA & MINIATI, 1993).

Os compostos fendlicos sdo apontados como principais substancias com
atividade antioxidante. Recentemente, Zhang et al. (2005) constataram o efeito
inibitério das varias antocianinas como cianidina, delfinidina, pelargonidina,
petunidina e malvidina na proliferacdo de células cancerigenas humanas,
originadas em diferentes 6rgdos do corpo: estdbmago, colon, mama, pulméo e
sistema nervoso central.

Nas videiras, elas acumulam-se nas folhas durante a senescéncia e sao
responsaveis pela coloracdo das cascas das uvas tintas, sendo encontradas
também na polpa de algumas variedades de uvas (RENAUD & LORGERIL, 1992,
FERNANDEZ-LOPEZ et al., 1998). O suco de uva é uma importante fonte de
compostos fendlicos, no entanto, a quantidade e o tipo destes compostos ndo sao
necessariamente os mesmos da uva fresca.

De acordo com Francis (1989), os principais fatores que influenciam a
estabilidade das antocianinas sao: a estrutura quimica, o pH, a temperatura, a luz, a
presenca de oxigénio, a degradacdo enzimatica e as interacdes entre o0s

componentes dos frutos, tais como acido ascorbico, ions metélicos, aglcares e co-
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pigmentos. Entre os fatores ambientais e técnicos que também influenciam na sua
estabilidade, destacam-se a espécie, a maturidade, o ano de producédo, o grau de
maturacdo no momento da colheita, as condicbes de estocagem pos-colheita e a
manipulacdo da amostra, por diferencas genéticas entre cultivares e as condi¢cdes
climaticas. Fatores estes que afetam o conteudo de antocianinas das uvas e
consequentemente do suco de uva (MAZZA, 1995).

A concentracdo encontrada varia de acordo com as condi¢Bes climaticas,
cultivar (KALLITHRAKA et al., 2005), local de cultivo, tratamentos fitossanitarios,
adubacdes, irrigacdes entre outros fatores (MATEUS et al., 2001; MORI et al.,
2005). Durante o super amadurecimento a concentracdo de antocianinas pode
decrescer (CACHO et al., 1992).

Durante o processamento do suco ocorrem perdas na quantidade total de
antocianinas e, consequentemente, na sua coloracdo. Tal fato devesse aos
tratamentos que a uva e 0 mosto sdo submetidos durante a producéo do suco, tais
como aquecimento, prensagem, pasteurizagdo e tratamentos enzimaticos
(SISTRUNK & GASCOIGNE, 1983).

Em vegetais e frutas frescas existem poucos compostos que podem absorver
energia na regido de absorcdo maxima das antocianinas (465 a 550 nm). Desta
forma, a quantificacgdo de antocianinas € realizada por métodos
espectrofotométricos baseados em medicbes simples de absorbancia em
comprimentos de onda adequados (WROLSTAD, 1976; JACKMAN & SMITH,
1996).

3.4.1.3 Taninos

Responséaveis pela sensacdo de adstringéncia em alguns vinhos, uma vez
gue os taninos coagulam as proteinas da saliva. Trata-se de um parametro
fundamental na formacgéo do sabor e nas caracteristicas cromaticas dos vinhos. Os
taninos estdo localizados, sobretudo, na pelicula e nas sementes das uvas e
acumulam-se no decorrer da maturacdo (PENTER, 2006). O fator genético
influencia na quantidade de taninos presentes na uva, pois existem variedades que
tém maior potencial de produzi-los, assim como a ‘Tannat’ e a ‘Ancelota’ com

relacdo a outras como, por exemplo, ‘Gamay’ e ‘Pinot Noir'. Mesmo na mesma
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variedade de uva podemos encontrar diferencas significativas entre seus diversos
clones (VIAN, 2008).

Os taninos presentes nos frutos na forma ndo polimerizados possuem as
propriedades tanicas mais acentuadas. Estes compostos tendem a evoluir para
formas mais condensadas, dando combina¢fes mais estaveis com as proteinas.
Isto explica na diminuicdo da adstringéncia dos frutos no decorrer da maturacao
(AQUARONE et al., 1983).

O termo taninos é muito antigo, tendo sido inicialmente introduzido por
Seguin em 1796, com o objetivo de descrever os constituintes quimicos de tecidos
vegetais responsaveis pela transformacdo de pele animal fresca em couro
(curtimento: “tanning” em inglés) (RIBEREAU-GAYON, 1972). Assim, atualmente o
termo tanino esta sendo substituido por pro-antocianidina, ilustrando melhor o fato
de este composto ser precursor da antocianidina, molécula semelhante as

antocianinas, porém de coloracdo menos intensa (PENTER, 2006).

3.4.2 indices de maturacéo

3.4.2.1 Acidez Total Titulavel e pH

Segundo Lott & Barret (1967), as concentracdes de acgucares e acidos e sua
relacdo sao os principais fatores determinantes do grau de qualidade de uva de
mesa. Devido ao fato de que a frutose é mais doce do que a sacarose ou glicose, e
gue a sacarose tem maior poder adocante que a glicose, estes trés acucares
devem ser determinados separadamente. A relacdo entre docura e acidez € o mais
importante fator de sabor quando se avalia a qualidade das uvas. Variedades com
altos teores de frutose e glicose poderiam ter maxima docgura, porém, esta dogura
deve ser balanceada com teores adequados de &cido para conferir as uvas um
sabor agradavel.

A alta quantidade de acuUcares totais pode ser indicativo de uma altas taxas
de conversdo dos acidos organicos em aclcares e do aumento na hidrélise de
polimeros estruturais da parede celular. Estes processos indicam o avanco do
amadurecimento, mesmo sendo a uva um fruto ndo climatérico. A saturacdo dos

acidos pelas bases provenientes das raizes € outro fator que colabora para a
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diminuicdo da acidez da uva (PEYNAUD & RIBEREAU-GAYON, 1971; CARVALHO
& CHITARRA, 1984; RIZZON et al., 1998).

O pH (potencial hidrogenidnico) representa o inverso da concentracao de
ions hidrogénio (H+) em determinado material. Os &cidos organicos presentes nos
tecidos vegetais podem se encontrar na forma livre ou esterificada (metila, propila,
hexila, etc.) e os acidos fracos livres, na presenca de seus sais de potassio,
apresentam pequena variacdo no pH em fungdo do equilibrio estabelecido no
sistema. Na célula, esses &cidos encontram-se associados com seus sais de
potassio e constituem sistemas tampdes, que tém importante papel, particularmente
na regulacéo da atividade enzimética (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

A capacidade tampao de alguns sucos permite que ocorram grandes
variacdes na acidez titulavel, sem variacdes apreciaveis no pH. Contudo, numa
faixa de concentracdo de acidos entre 2,5 e 0,5%, o pH aumenta com a reducéo da
acidez, sendo utilizado como indicativo dessa variacdo (CHITARRA & CHITARRA,
2005). Boliani (1994) afirma que a uva para estar com qualidade desejavel o teor de
acidez total deve estar ao redor de 0,59/100g.

O pH esta relacionado as caracteristicas gustativas dos sucos e pode ser
influenciado principalmente pela variabilidade genética das diferentes cultivares

utilizadas e pelo processamento (PEYNAUD, 1997).

3.4.2.2 Sélidos Soluveis Totais

A concentracao de solidos soluveis (SS) determina a dogura do fruto durante
a maturacdo e esta relacionada ao seu sabor (KAWAMATA, 1997; RHODES,
1980). A concentracdo de acuUcar € formada através de reserva da planta e
sintetizada nas folhas pela acdo da luz solar no periodo de maturacdo das bagas
(POMMER et al., 2003).

Para obtencé&o de vinhos e de outros produtos de alta qualidade é necessario
gue as uvas sejam colhidas com uma série de caracteristicas relacionadas a sua
composicdo. A determinacdo da maturacgdo fisico-quimica da uva ja € realizada em
alguns paises, no entanto, no Brasil € algo ainda incipiente. O ponto de colheita, via

de regra, baseia-se na concentracéo de solidos solaveis totais (BEVILAQUA, 1995).
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Essa avaliacdo normalmente é realizada a campo com o auxilio de um
refratbmetro de bolso. O conhecimento do teor de solidos soluveis totais
proporciona uma medida da maturacdo das uvas indicando o tempo da vindima,
servindo de guia para o emprego da uva na producdo do tipo de vinho mais
adequado e serve de base para o célculo do teor de &lcool do vinho, pois
aproximadamente 90% dos solidos soluveis do mosto sdo compostos por acucares
fermentesciveis (AMERINE & OUGH, 1976).

Os acucares presentes na uva madura variam de 15 a 30% em funcéo de
varios fatores como o clima, solo, estadio de maturacdo e variedade. No inicio da
maturacdo, a predominancia é da glicose (AQUARONE et al.,, 2001). O teor de
solidos soluveis totais indica, aproximadamente, a quantidade de acuUcares
existente no fruto (CHITARRA et al., 1981).

O aumento nos solidos soluveis totais em uvas maduras esta correlacionado
a perda de agua, sem mudancas no teor de matéria seca da baga. E o decréscimo
€ geralmente explicado pelo aumento em agua por baga, embora possa estar
associado também a uma perda dos solutos decorrente da atividade respiratéria, do
transporte de solutos, da transpiracdo ou do transporte de agua para outras partes
da planta (COOMBE, 1992).

A acidez do suco é consequéncia da presenca dos acidos tartarico, malico e
citrico, variando em funcdo das condi¢des edafoclimaticas, da cultivar utilizada e
dos meétodos de cultivo adotados durante o desenvolvimento do parreiral
(PEYNAUD, 1997; USSEGLIO-TOMASSET, 1995).

Na producao de vinhos de qualidade, o que interessa nao € necessariamente
uma grande produtividade, mas sim uvas de boa qualidade, com teores de acucar
elevados. Aumentos drasticos de producao, propiciados por sistemas de conducao
gue permitem grande expansao vegetativa da videira, como a latada, reduzem a
qualidade da uva, e, portanto, ndo sdo aconselhaveis para producdo de viniferas
(REGINA et al., 1998).

3.4.2.3 Vitamina C

A importancia da vitamina C na nutrichio humana em paises em

desenvolvimento precisa ser muito enfatizada. A disponibilidade de frutos ricos em
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vitamina C serve para prevenir a manifestacdo de doencas (KESHINRO &
AKINYELE, 1980).

Atualmente, h& crescente interesse da populagdo em incluir na sua dieta
alimentos que contribuam para a manutencdo da salude do seu corpo. Muitos
compostos que conferem efeito protetor ao organismo tem sido identificado em
frutos e vegetais, destacando-se entre eles antioxidantes (vitaminas, flavonoides,
carotendides), fibras, selénio, potassio, isoflavonéides entre outros (DORAIS et al.,
2001).

A vitamina C é essencial ao consumo humano, porque esta ndo pode ser
sintetizada pelo nosso organismo, tendo de ser fornecida por ingestdo de alimentos
ou medicamentos. Além do que, varias pesquisas demonstraram que a vitamina C
pode participar da sintese de varios horménios e de neuro-transmissores
importantes, do metabolismo do acido folico, bem como da funcdo imunoldgica, da
funcdo antioxidante e nas reacdes metabdlicas de certos aminoacidos (CAMPBELL,
2003).

A vitamina C, também chamada de acido ascorbico, ajuda a manter a pele, o
tecido conjuntivo e estimula a absorcéo de ferro no intestino. Os individuos que nao
ingerem vitamina C suficiente desenvolvem o escorbuto que causa fadiga,
sangramento e ma cicatrizacdo. A vitamina C tem importante participacdo na
sintese das proteinas, colageno e elastina. O coladgeno é o principal componente
dos vasos sanguineos, 0ssos, cartilagens, dentes e tramas que sustentam o0s
orgaos. O consumo de alimentos ricos em vitamina C combate a acdo dos radicais
livres responsaveis pela oxidacao das células evitando rugas, clareando e firmando
a pele, previne gripes e resfriados por agir no sistema imunolégico e ajuda na
absorcéao de ferro e calcio pelo organismo (PADH, 1991).

A vitamina C pode ser facilmente oxidada, sendo que a intensidade do
processo depende de fatores como luz, temperatura, presenca de enzimas
oxidantes ou catalisadores metalicos (CHEFTEL & CHEFTEL, 1992). As uvas em
geral apresentam um valor de vitamina C ao redor de 4,6 mg/100g (REGINA, 2002).
Segundo Mievska (1984), os teores de vitamina C variam entre 1,15 e 6,05 mg
100g™, dependendo das cultivares. O teor de &cido ascérbico é fortemente
influenciado pelas condigbes do ambiente de cultivo. A luminosidade durante o

periodo de crescimento da planta e dos frutos influencia a biossintese do acido
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ascorbico que é sintetizado a partir dos acucares produzidos na fotossintese (LEE
& KADER, 2000).

3.5 SISTEMA DE CULTIVO ORGANICO

A exigéncia em “qualidade” nos produtos hortifruticolas esta cada vez mais
evidente tanto para o mercado externo como para o interno. Qualidade ndo se
refere apenas a aparéncia, aroma e sabor, mas também a auséncia de podriddes,
ao baixo nivel de residuos de pesticidas, bem como a seguranca do alimento
(POMMER et al., 2003).

De acordo com as novas tendéncias mundiais, o consumidor brasileiro
passou a valorizar alimentos produzidos em sistemas que estabelecam
compromissos com a preservacdo do meio-ambiente, da saude do produtor e da
estrutura de producdo, que possibilitem interacdo consumidor/produtor, de forma
gue o produto final a ser comercializado atenda aos requisitos de seguranca
alimentar (HARKER, 2003; MARS, 2003; SKURAS & DIMARA, 2003). Assim, 0s
produtos produzidos em sistema de cultivo organico estdo conquistando cada vez
mais os consumidores mundiais.

Penteado (2000) ressaltou que o comércio de alimentos organicos apresenta
crescimento anual proximo a 20%. SO nos Estados Unidos, podera significar até
20% dos U$ 400 bilhdes a serem gastos anualmente com alimentagdo no ano de
2010 no pais.

O termo agricultura organica é utilizado no sentido de agricultura alternativa,
frequentemente entendida como uma agricultura que néo utiliza produtos quimicos
ou ainda como sendo um retrocesso a praticas antiecondmicas das décadas
passadas. E ainda, a producdo de subsisténcia de pequena escala, usando
métodos agrondmicos ja superados. No entanto, embora ndo se utilize
agroquimicos sintéticos, fertilizantes solaveis e reguladores vegetais, 0s
agricultores ‘ndo convencionais’ utilizam métodos alternativos modernos, como
complexos sistemas de técnicas agrondmicas, cujo objetivo primordial € a
exploracdo econdmica de forma a manter o agroecossistema estavel e auto-
sustentavel (PASCHOAL, 1994).
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A agricultura organica € formada por um conjunto de procedimentos que
envolvem a planta, o solo e as condi¢des climaticas. Dentre os procedimentos mais
importantes, destaca-se o0 manejo e conservacdo do solo (PENTEADO, 2000).
Paschoal (1994) enfatiza ainda que solos equilibrados, bem estruturados, com
fertilidade adequada disponiveis as plantas, com teores satisfatorios de humus,
agua e ar e boa atividade biolégica, propiciam o desenvolvimento de plantas sadias,
com metabolismo equilibrado, naturalmente resistentes a pragas e patdégenos e
mais competitivas em relagdo as plantas invasoras, capazes de produzir boas
colheitas, produtos saudaveis, saborosos e livres de residuos toxicos.

Além de considerar a importancia dos processos bioldgicos, o sistema de
producgdo organico esta totalmente preocupado com a relagéo solo, planta, animal e
a saude do homem, no sentido de levar a integracéo e a diversificacdo do sistema,
gue pode ser alcancada através de praticas de poli-cultivo, sistemas agro-florestais,
rotacdes de culturas, adubacéo verde, etc (DAROLT, 2002). Atualmente, o modo de
producdo organico procura ndo soO recuperar o equilibrio do solo/ambiente e
fornecer produtos que evitem danos a saude do homem, como também se propde a
libertar os produtores da dependéncia externa a qual os produtores ‘convencionais’
estdo submetidos, motivo este que torna a agricultura familiar muita vezes
impraticavel (SCHIMAICHEL & RESENDE, 2008).

A fruticultura organica ainda se encontra incipiente, o que resulta em oferta
muito irregular de produtos nas prateleiras dos supermercados e nas feiras. No
entanto, o crescimento do mercado brasileiro para os produtos organicos tem sido
significativo, estimado em 30% no ano de 2000, com as frutas e hortalicas
organicas representando 2% do total comercializado pelas redes de supermercados
no pais (AGRIANUAL, 2001). Contudo, o mercado ainda ndo esta completamente
consolidado, sendo dificil prever com precisdo a evolucdo tanto do mercado de

organicos, como do segmento de frutas, que se caracteriza ainda como um nicho.



4 MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido em propriedade particular, localizada no
municipio de Missal, PR, situado a 25° 05.341’ de latitude sul e 54° 15.865 de
longitude W e 290 metros de altitude, durante o ciclo vegetativo de 2007/2008.

A regido de Missal localiza-se no extremo Oeste do estado do Parana e
caracteriza-se por possuir varias propriedades destinadas ao cultivo da videira.
Apresenta uma precipitacdo média anual de aproximadamente 2.000 mm, o clima é
subtropical umido com verdes quentes e ocorréncia pouco frequiente de geadas no
inverno, com temperatura média anual ao redor de 22,0 °C (Fonte: SIMEPAR).

O parreiral de uva ‘Bordd’ avaliado foi instalado no ano 2000, ou seja, no
momento do experimento as plantas estavam no sexto ano de safra, e se
encontravam distribuidas no campo em espacamento de 1,25 m X 2,0 m. As
plantas conduzidas em espaldeira no sistema de poda curta com 1 ou 2 gemas e
em sistema de cultivo organico, sem utlizacdo de dormex, seguindo
recomendacdes do CAPA (Centro de Apoio ao Pequeno Agricultor) a realizacdo da
poda realizada segundo o calendario lunar, sendo realizada na fase da lua
minguante, no final do més de agosto de 2007. Apds a poda era utilizada a calda
sulfocélcica e no inicio das brotacdes era utilizada a calda bordalesa. Para o
controle de doencas era utilizada a calda sulfocalcica durante o inverno no caule
das plantas.

Para o controle de plantas daninhas era utilizada uma rocadeira entre linhas,
associada com capina ao redor das covas, sempre que necessario.

A adubacdo de implantacdo do pomar foi realizada de acordo com a
recomendacao sugerida pelo CAPA e permitida para o cultivo organico, seguindo a
dosagem recomendada na analise quimica do solo.

A adubacédo realizada na safra 2007/2008, foi feita através do uso de
compostagem 1,5 Kg de esterco de frango ao redor da cova, associado com
calcério de concha.

A coleta dos dados climatologicos foi realizada no periodo de agosto-

dezembro de 2007, perante solicitacdo junto ao SIMEPAR (Sistema Meteoroldgico
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do Parand). Os dados fornecidos referem-se a estacdo meteoroldgica mais proxima

do parreiral, localizada em Sdo Miguel do Iguacu, cidade préxima a Missal, PR.

4.1 PLANEJAMENTO E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Considerando as caracteristicas do parreiral, a variedade de uva ‘Bord6’ foi
avaliada com base em trés porta-enxertos diferentes, sendo eles o ‘420 A’, ‘Ripéria
do Travil’ e ‘IAC 766-Campinas’ e em trés estadios de maturacao dos frutos.

O experimento de campo foi conduzido em parcela subdividida em
delineamento blocos casualizados com sete repeticdes, sendo trés tratamentos
(porta-enxertos porta-enxertos: ‘420 A’, ‘Riparia do Travid’ e ‘IAC 766-Campinas’)
na parcela e, na sub-parcela 3 estadios de maturacdo, onde cada parcela foi
composta por cinco plantas tendo sido observadas as trés plantas centrais

A caracterizacdo dos estadios de maturagéo foi estabelecida com base em
amostragens realizadas através da coleta de trés cachos por planta e em trés
periodos distintos da maturacdo das uvas (POMMER et al. 2003; DIAS, 2006).

A coleta foi realizada com o auxilio de uma tesoura de poda e os cachos
acondicionados em sacos plasticos devidamente identificados. Em seguida foram
transportados ao Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias
Agrarias (CCA) da Unioeste Campus de Marechal Candido Rondon, onde se
procederam as analises fisicas. Em seguida as amostras foram congeladas para
posterior realizacdo das andlises quimicas.

A coleta inicial (primeiro estadio) foi realizada com 90 dias da floragdo, no dia
10 do més de dezembro de 2007. ApOs a primeira coleta, os intervalos entre as
outras foram de aproximadamente 10 dias. Cada estaddio de maturacdo foi
estabelecido segundo a coloragdo da superficie da casca das bagas, de acordo

com a seguinte escala de cores:

Estadio 1 — Coloracdo da superficie das bagas com tom intermediario variando do
esverdeado para levemente arroxeada.
Estadio 2 — Coloracao da superficie das bagas arroxeada.

Estadio 3 — 100% das bagas com intensa coloracéo arroxeada.
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A representacéo ilustrativa dos estadios de maturacdo esta no Apéndice A.

4.2 DETERMINACAO DAS CARACTERISTICAS FiSICAS

As caracteristicas fisicas mensuradas foram: massa do cacho, massa do
engaco, numero e massa das bagas e comprimento e didmetro das bagas.

Os dados para as massas foram obtidos através de balanca semi-analitica
da marca Marte modelo AS. Os dados para comprimento do cacho e diametro das

bagas foram determinados com auxilio de paquimetro digital.

4.3 DETERMINACAO DAS CARACTERISTICAS QUIMICAS

Foram mensuradas as seguintes caracteristicas quimicas: acucar (sélidos
sollveis totais), acidez total titulavel, pH, Vitamina C, Antocianinas, Polifenéis Totais

e Taninos.

4.3.1 pH

Antes de iniciar os trabalhos, era efetuada a calibracdo do aparelho com
solucbes tampédo para pH 4 e pH 7. Os dados de pH foram obtidos a partir de
pHgametro da marca Model Metel pHTek phs-38 (AOAC, 1992).

4.3.2 Acidez Total Titulavel (ATT)

Para a determinag&o da acidez total, foram utilizados 5 ml de suco de uva e
adicionados em 100 ml de agua destilada. Adicionou-se entdo 5 gotas de solugéo
indicadora, fenolftaleina, fez-se a titulacdo com hidréxido de sédio 0,1 N, até atingir
a rosea, seguindo a metodologia proposta pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos
(1990). O resultado foi expresso em mEq L™.
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4.3.3 Solidos Soluveis Totais (SST)

A determinacdo dos soélidos sollveis totais (°Brix) foi realizada com
refratbmetro de mesa da marca Digit. No aparelho foram colocadas duas gotas do
mosto da polpa e realizada a leitura direta (AOAC, 1992).

4.4 DETERMINACAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS

Foram realizadas as analises de compostos fendlicos para Antocianinas,
Taninos e Polifendis Totais. Procedeu-se a retirada da pelicula, manualmente com
o auxilio de uma pinca, separando-a e armazenando-a em recipientes adequados
submetidos a refrigeracdo para posterior extracdo dos compostos fendlicos.

Determinou-se a concentracdo de fendis totais, antocianinas e taninos das
amostras previamente preparadas.

Extracdo dos compostos fendlicos a partir da polpa da uva: A polpa,
separada da pelicula, ainda com sementes, foi esmagada manualmente tendo-se o
cuidado para ndo esmagar a semente, fato que alteraria significativamente os
teores de taninos no mosto. A massa esmagada foi prensada, em tecido grosseiro
(gase) para reter as sementes e as fibras, obtendo-se um suco concentrado da
polpa para anélise dos compostos fendélicos (PENTER, 2006).

Extracdo dos compostos fendlicos a partir da pelicula da uva: Foram
utilizadas bagas para determinacdo dos compostos fendlicos a partir da pelicula,
extraidos por trituracdo com Mix da marca Walita Billy - por 1 minuto, com a adi¢do
de 50 ml de metanol. Apés a trituracdo da pelicula, agueceu-se até o ponto de
ebulicdo e mantido assim por 5 minutos. Esperou-se o resfriamento da amostra e
prensou-se a mesma em tecido de malha grossa para separar residuos provindos
da trituracdo. Em seguida acondicionou-se o liquido obtido em um bécker de 50 ml
e manteve-se em banho maria para a evaporacdo do metanol. Depois, resfriou-se a
temperatura ambiente e adicionou-se solucdo de etanol a 12% completando-se o
volume para 100 ml (PENTER, 2006).
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4.4.1 Polifendis totais

O método utilizado para determinacdo dos fendis totais foi a medida da
absorcdo em luz ultravioleta a 280 nm (RIBEREAU-GAYON et al., 1982). O extrato
da pelicula e da polpa anteriormente preparado foram colocados em cubetas de
guartzo 10 mm e levadas ao espectrofotbmetro para a leitura. O resultado e

expresso em indice de fendis (1280), calculado pela seguinte equacéo:

(1280)=D x F

onde:
D = Absorbancia a 280 nm

F = Fator de diluicdo

4.4.2 Antocianinas

Para a determinacédo de antocianinas utilizou-se o método da diferenca de
pH. Em dois béckers colocou-se 1 ml do extrato da pelicula diluido em agua na
propor¢cédo de 1: 20, e 1 ml de etanol a 0,1% de HCL. Em um destes béckers
adicionou-se 10 ml de HCI 2% e no outro becker 10 ml da solugcéo tampéao pH 3,5
(fosfato dissédico 0,2 M e acido citrico 0,1 M) preparada anteriormente. Apds iSsSO
realizou-se a leitura das solucdes dos dois béckers separadamente, com o auxilio
do Espectrofotdbmetro Spectrum Lab 22, em comprimento de onda 520 nm.

A partir dos dados obtidos, calculou-se a concentracdo de antocianinas
presente nas amostras, levando-se em consideracdo a diferenca de densidade
Oticas dos béckers, com curva padrdo (RIBEREAU-GAYON & STONESTREET,
1965), representada pela equacéo:

C(mg L") =388xd
Onde:
d = diferenca das densidades Opticas dos dois béckers.

C = concentracdo em mg L™
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4.4.3 Taninos

A metodologia utilizada para as avaliagdes foi baseada na transformacéo
das leucoantocianinas em antocianinas pela hidrolise acida (RIBEREAU-GAYON &
STONESTREET, 1966).

Em dois béckers adicionou-se 4ml do extrato (da pelicula e da polpa), 2 ml
de agua destilada e 6 ml de acido cloridrico concentrado. Um dos béckers foi
submetido ao aquecimento a 100 °C por 30 minutos, mantendo um condensador
adaptado ao bécker. O outro bécker foi mantido a temperatura ambiente pelo
mesmo tempo. Apds o resfriamento do primeiro bécker, adicionou-se 1 ml de etanol
nos dois béckers, realizando a leitura da absorbancia a 550 nm em cubetas de
10mm.

A concentracdo de taninos em g L™ foi calculada a partir da diferenca de
absorbancias das duas solucbes dos dois béckers e equacdo da curva padrao
(RIBEREAU-GAYON & STONESTREET, 1966) através da seguinte expressao:

C(gLY=19,33xd

Onde:

d = diferenca das densidades 6pticas das duas solugdes.
C = concentragdo em g L™

4.4.4 Vitamina C

Para a analise de vitamina C pipetou-se 5 ml da amostra em erlenmeyer
contendo 50 ml de solucdo de &cido oxdlico. Em seguida foi feita a titulacédo
conforme método de Tillmans (LEES, 1975).

4 .5 Andlise dos Resultados

Aos resultados foi aplicada Andlise de Variancia, teste F e teste Tukey de
comparacao entre médias (p<0,05), através do pacote estatistico SAS.



5. RESULTADOS E DISCUSSOES

As Figuras 1 e 2 séo referentes aos dados climaticos registrados durante a
fase experimental, sendo calculada a média mensal para temperatura maxima,

minima e média, precipitacdo média mensal e umidade relativa do ar.
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Figura 1. Temperaturas maximas, minimas e médias mensais referentes ao
periodo do desenvolvimento e colheita da uva ‘Bord®’, obtidas da regido do
municipio de Missal, PR. Ano 2007 (Fonte: SIMEPAR).
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Figura 2. Precipitagéo total e umidade relativa média mensal referentes ao periodo
do desenvolvimento e colheita da uva ‘Bord®’, obtidas da regido do municipio de
Missal, PR. Ano 2007 (Fonte: SIMEPAR).

5.1 ANALISE DAS VARIAVEIS FiSICAS DA UVA

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados da Analise de Variancia para os
efeitos dos fatores ‘Porta-enxerto’ e ‘Estadio de Maturacdo’ sobre as variaveis
fisicas da uva ‘Bordd’. Constatou-se a ocorréncia de interacdes significativas
apenas para as variaveis massa do cacho e niumero e massa da baga, mostrando
gue os diferentes porta-enxertos testados causaram interferéncia nos resultados
das variaveis fisicas quando analisadas em diferentes estadios de maturacao das
bagas da uva.

Para a andlise dos fatores isolados, a Tabela 1 revelou também que o fator
porta-enxerto (PE) nado foi relevante, pois nenhum dos trés porta-enxertos testados
neste trabalho causou alteragfes significativas (p>0,05) sobre qualquer variavel
fisica estudada. No caso do fator estadio de maturacdo (EM), ficou constatado
efeitos significativos apenas sobre as variaveis de massa (p<0,05), comprimento
(p<0,01) e diametro (p<0,01) das bagas da videira ‘Bordo’.

Resultados semelhantes foram encontrados por Sato et al. (2008) na regiao
Norte do estado do Parand quando avaliaram as caracteristicas fisicas das
cultivares BRS-RUbea e Isabel sobre os porta-enxertos ‘IAC 572-Jales’, ‘IAC 766-

Campinas’ e ‘420 A’, onde estes ndo apresentaram influéncia quanto as
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caracteristicas fisicas avaliadas de massa e diametro das bagas e de massa e

comprimento dos cachos.

Tabela 1. Resumo da Analise de Variancia para os efeitos dos fatores porta-enxerto
(‘420 A’, ‘Riparia do Travil’ e ‘IAC 766-Campinas’) e do estadio de maturacdo das
bagas de uva cv ‘Bordd’, sobre as variaveis fisicas avaliadas. Marechal Candido
Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Quadrado Médio

\F/Z?i;eggg Massado Nuimerode Massado Massada Comprimento Diametro da
cacho, g bagas/cacho engaco, g baga,g dabaga, cm baga, cm

PE 2 239,05 34,09 0,27™ 135,43" 1,62 0,97™

Residuo 12 154,29 26,22 113,42 113,42 0,67 0,36

Parcela 20

% CV a --- 19,85 16,08 18,92 15,44 3,90 4,29
EM 2 635,09™ 96,36™ 0,30™ 481,07* 7,62%* 7,01%

PE x EM 4 926,86* 105,51* 0,33"™ 579,96** 0,47™ 0,15™

Residuo 36 246,16 31,23 0,13 137,26 0,34 0,35

pz?ruct()ala 62

% CVb -—- 15,72 14,73 14,04 14,03 4,77 4,34

PE: Porta-enxerto; EM: Estadio de maturacéo.
CV: Coeficiente de variacdo; ns: ndo significativo a 5% de probabilidade;
* e **: significativo a 5 e 1% de probabilidade, respectivamente.

Nas Tabelas, 2 e 3 sdo apresentados os efeitos interativos significativos
entre 0s porta-enxertos e os estadios de maturacdo da uva ‘Bordo’, nas variaveis
fisicas de niumero de bagas e de massa da baga e do cacho. Entre os trés porta-
enxertos testados, os destaques estao para o segundo estadio de maturagdo, onde
o0 ‘Riparia do Travil’ foi que apresentou os menores valores (p<0,05) nas trés
variaveis e o ‘IAC 766-Campinas’ foi o que apresentou 0os maiores valores. Isto
sugere indicios de que o ‘IAC 766-Campinas’ seja o porta-enxerto com as melhores

caracteristicas de produtividade.
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Tabela 2. Resultados médios da massa da baga (grama) da videira da cultivar
‘Bordo’, colhidos em trés estadios de maturacédo da baga e cultivada em trés porta-
enxertos. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Estadio de Porta-enxerto
maturacao ‘420 A’ ‘IAC 766’ ‘Riparia do Traviu’
1 73,89 aA 7451b A 8497a A
2 75,22 a AB 90,49a A 64,80b B
3 69,70 a A 79,19 ab A 70,09 ab A
% CV 15,44

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem em nivel de 5% de
probabilidade pelo teste Tukey.
CV: Coeficiente de variacao.

Tabela 3. Resultados médios da massa do cacho (grama) da videira da cultivar
‘Bordo’, colhidos em trés estadios de maturacédo da baga e cultivada em trés porta-
enxertos. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Estadio de Porta-enxerto
maturagéo ‘420 A ‘IAC 766’ ‘Ripéaria do Travid’
1 7595a A 76,82b A 91,70a A
2 77,34 a AB 97,35a A 66,48 b B
3 71,71a A 81,68 ab A 72,14 ab A
% CV 19,85

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem em nivel de 5% de
probabilidade pelo teste Tukey.
CV: Coeficiente de variacao.

O efeito da interferéncia de porta-enxertos sobre as caracteristicas de uvas
ja foi pesquisado por varios autores, porém para a cultivar copa Bordo s&o
escassos 0s relatos cientificos. Porém, para outras variedades copas, com relagédo
a massa do cacho, estudos realizados com a cultivar copa Niagara Rosada na
regido de Monte Alegre do Sul, no Estado de S&o Paulo, Terra et al. (2003)
verificaram que o porta-enxerto ‘Riparia do Travil’ induziu maior massa de cachos
comparado aos porta-enxertos ‘IAC-766-Campinas’, ao contrario dos resultados
aqui obtidos.

Pedro Junior et al. (2006) verificaram, em estudo conduzido em Jundiai, SP,
para a cultivar de mesa Niabelll que o porta-enxerto ‘IAC-766-Campinas’
apresentou resultado significativamente superior para a massa de cachos,

comparado ao porta-enxerto ‘Riparia do Travil’ (194,0 g).
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Pauletto et al. (2001) avaliaram a massa dos cachos de ‘Niagara Rosada’
enxertada em cinco porta-enxertos e verificaram que, dentre os materiais utilizados,
0s porta-enxertos ‘|IAC-766-Campinas’ e o ‘Riparia do Travid’ foram o0s que
apresentaram os melhores resultados.

Em estudo realizado em Jundiai, SP, o porta-enxerto nao influenciou a
producdo, porém a cv. Niabell em porta-enxerto ‘IAC 766-Campinas’ produziu
cachos maiores do que em ‘Riparia do Travid’ (PEDRO JUNIOR et al., 2006).

A Tabela 4 apresenta os resultados para o fator isolado de porta-enxerto
para as variaveis fisicas cujas interacdes foram néo significativas (Tabela 1), tais
resultados sugerem que a combinacdo da cultivar copa Bordé com qualquer dos
porta-enxertos estudados ndo afeta as caracteristicas de massa do engaco e de
comprimento e diametro das bagas, sendo portanto irrelevante para futuros estudos

similares.

Tabela 4. Resultados médios das variaveis fisicas da videira da cultivar ‘Bordo’,
para cada porta-enxerto avaliado. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste,
2007/2008.

. ns s A ns
Porta-enxerto Massa do engaco™, g Comprimento dabaga™™, Diametro da baga™,

cm cm
‘1AC 420 A 1,93 14,50 13,42
‘IAC 766’ 2,10 14,95 13,77
‘Riparia do Traviu’ 1,86 15,69 14,55
%CV 14,41 4,77 4,34

ns: ndo significativo

5.2 ANALISES DAS VARIAVEIS QUIMICAS

De acordo com o resumo da Andlise de Variancia apresentado na Tabela 5,
ocorreram interacdes significativas entre os fatores estudados apenas para o pH e
para a vitamina C, ou seja, 0s resultados apresentados por essas variaveis, em
decorréncia do avanco da maturagcdo das bagas da uva cv Bordd, sofreram
interferéncia dos porta-enxertos testados.
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Tabela 5. Resumo da Analise de Variancia para os efeitos dos fatores Porta-
Enxerto (‘420A’, ‘Ripéria do Travid’ e ‘IAC 766-Campinas’) e do Estadio de
Maturacdo da uva cv Bordd, sobre as variaveis de Sélidos Soluveis Totais (SST),
pH, Acidez Total Titulavel (ATT) e Vitamina C das bagas. Marechal Candido
Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Quadrado Médio

Fonte de
Variacao GL
¢ SST pH ATT Vitamina C
PE 2 6,00* 0,16* 1,34™ 89,05%*
Residuo 4, 111 032 0,01 342
(@)
Parcela 20
% CV a 5,45 1,33 15,12 26,06
EM 2 37,19%* 0,71 71,04% 7,21"
PEXEM 4 1,35 ™ 0,25%* 0,95" 11,09*
Re?l:'g“o 36 0,64 0,25 0,90 2,88
Sub- 62
parcela
% CV b 7,22 1,49 15,15 28,35

PE: Porta-enxerto; EM: Estadio de maturacao.
CV: Coeficiente de variagao; ns: ndo significativo a 5% de probabilidade;
* e **: significativo a 5 e 1% de probabilidade, respectivamente.

Segundo os resultados de pH apresentados na Tabela 6, verificou-se que ao
contrario das variagfes crescentes dos valores para os porta-enxertos ‘420 A’ e
‘IAC 766-Campinas’, o porta-enxerto ‘Riparia do Travil’ apresentou decréscimos no
pH das bagas com o avanco dos estadios de maturacdo. Adicionalmente, o porta-
enxerto ‘Ripéria do Travid’ se destacou entre 0s demais por ter proporcionado as
uvas os maiores valores de pH nos trés estadios de maturacdo das bagas. Orlando
et al. (2008) em trabalho realizado com diferentes porta-enxertos e avaliando as
variedades copa ‘Cabernet Sauvignon’ e ‘Syrah’ obtiveram resultados similares
para o porta-enxerto ‘Riparia do Travil’, que proporcionou valores superiores de pH
do mosto para a variedade copa ‘Cabernet Sauvignon’ quando comparado ao porta-
enxerto ‘IAC 766-Campinas’ que, por conseguinte, proporcionou maiores valores de
pH a cultivar copa Syrah.

No entanto, resultados diferentes foram relatados em trabalho realizado por
SATO et al., (2008), testando também diferentes porta-enxertos, dentre eles ‘IAC
766-Campinas’ e ‘420 A’, onde os autores verificaram que o pH do mosto das uvas

'BRS-RUbea’ e 'Isabel' ndo sofreram influéncia dos porta-enxertos. Esses mesmos
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autores constataram valores de pH similares aos aqui verificados para 0s mesmos
porta-enxertos, que variaram entre 3,5 e 3,7.

O porta-enxerto ‘Ripéria do Travil’ se caracterizou por apresentar uvas com
pHs mais elevados (Tabela 6), comparado aos outros porta-enxertos, devido,
possivelmente, a sua maior susceptibilidade as elevadas temperaturas verificadas
no periodo de maturacdo das bagas entre outubro e dezembro (Figura 1), pois
segundo Rizzon et al. (2000), o pH elevado em uvas é consequéncia dos baixos
teores de acido tartarico e &cido maélico, devido a suas conversfes durante o
metabolismo respiratorio estimulado pelas elevadas temperaturas, bem como da

elevada alcalinidade das cinzas.

Tabela 6. Resultados médios do pH das bagas da videira da cultivar ‘Bordo’,
colhidos em trés estadios de maturacdo e cultivada em trés porta-enxertos.
Marechal Céandido Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Estadio de Porta-enxerto
maturagdo ‘IAC 420 A’ ‘IAC 766’ ‘Riparia do Travid’
1 356bC 3,76 b B 4,04 a A
2 363aC 3,862 B 3,94b A
3 367aC 3,89aB 3,97 abA
% CV 1,49

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem em nivel de 5% de
probabilidade pelo teste Tukey.
CV: Coeficiente de variacao.

Na Tabela 7 estdo apresentados os resultados obtidos em relacéo ao teor de
vitamina C com o avanco da maturacdo da uva ‘Bordd’. Todos os porta-enxertos
obtiveram aumento significativo nos niveis de vitamina C, do primeiro para o
segundo estadio de maturacdo. No caso dos porta-enxertos ‘IAC 766-Campinas’ e
‘Ripéaria do Travil’, estes apresentaram decréscimo significativos do segundo para
o terceiro estadio de maturacdo. A Tabela 7 revela também que o segundo estadio
de maturacédo foi 0 que apresentou os maiores teores de vitamina C para todos 0s

porta-enxertos.
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Tabela 7. Resultados médios de Vitamina C (mg.100g™) das bagas da videira da
cultivar ‘Bordo’, colhidos em trés estadios de maturacao e cultivada em trés porta-
enxertos. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Estadio de Porta-enxerto
maturagao ‘IAC 420 A’ ‘IAC 766’ ‘Riparia do Travid’
1 3,32b A 494b A 500b A
2 8,22aA 9,57aA 7,88 aA
3 8,04aA 6,78 b AB 490bB
% CV 26,06

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem em nivel de 5% de
probabilidade pelo teste Tukey.
CV: Coeficiente de variacao.

Apesar do elevado coeficiente de variagdo verificado na andlise (Tabela 7),
constatou-se que o0 avanc¢o da maturacdo implicou em aumento no teor de vitamina
C até o segundo estadio de maturacdo, com indicios de diminuicdo do segundo
para o terceiro estadio. Pommer et al. (2003) e Dias (2006) relataram que depois de
determinado momento fisiolégico de maturacdo das bagas, marcado por alteracdes
significativas de textura, acidez e coloracao, inicia-se o processo de degradacdo da
vitamina C devido a processos oxidativos relacionados ao metabolismo das bagas.

Com relagao aos teores de vitamina C, para diferentes cultivares de uva,
Silva et al. (2008) concluiram que nas variedades ‘Moscatel de Hamburgo’ e
‘Nidgara Rosada’ ndo apresentaram aumentos significativos no teor de vitamina C,
mantendo média de 2,59 e 1,84 mg 100g™”, respectivamente, valores esses
inferiores aos aqui encontrados para a uva ‘Bordd’. No entanto, nas variedades
‘Romana’ e ‘Isabel’, os teores variaram segundo uma equacao linear, com acumulo
de vitamina C ao longo da maturacédo. Por outro lado, Mievska (1984) relatou que
os teores de vitamina C podem variar entre 1,15 e 6,05 mg.100g™, dependendo da
cultivar copa utilizada.

Durante este estagio da maturacdo, as bagas amolecem progressivamente,
devido a perda de rigidez da parede celular da pelicula e da polpa, quando ocorre
aumento no teor dos pigmentos antocianicos (nas variedades tintas) e de acucares
(glicose e frutose), assim como diminui¢do pronunciada da acidez. Momento a partir
do qual o teor de vitamina C comeca a diminuir Pommer et al. (2003) e Dias (2006).

O acido ascorbico (vitamina C) €, estruturalmente, um dos componentes

vitaminicos mais simples encontrados em plantas. E uma lactona de aclcar com
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carater acido que é sintetizado em plantas a partir de glicose ou outros carboidratos
simples (Kays, 1991). O conteudo de vitamina C na maioria dos frutos tende a
diminuir durante o processo de maturacdo. Butt (1980) atribui este decréscimo a
atuacdo da enzima denominada &cido ascorbico oxidase (ascorbato oxidase),
isolada em acerola por Asenjo etal. (1960), quando verificaram que a atividade
desta enzima nos frutos maduros € maior que nos verdes, fato que pode explicar as
perdas encontradas no decorrer da maturagao.

Nogueira et al. (2002) e Moura et al. (2003), em estudos com outras espécies
de frutas, encontraram diminuicdo no conteudo de vitamina C na aceroleira durante
a maturacdo do fruto. Onde os frutos verdes sempre apresentaram valores
superiores aos encontrados nos frutos maduros, independentemente da matriz
estudada e da época do ano de colheita. Da mesma forma, Silva et al. (2008)
encontram resultados similares quando avaliadas ameixas silvestres. No entanto,
varios outros frutos apresentam aumento dos teores de vitamina C durante o seu
amadurecimento, dentre eles estdo a goiaba, o mamao (SEYMOUR et al., 1993), o
meldo (MENEZES, 1996) e o abacaxi (ABREU, 1991).

Comparado a diversas outras frutas, especialmente as citricas, comprova-se
por esses resultados que a uva ‘Bordd’ ndo € um alimento considerado como boa
fonte de vitamina C em uma dieta normal. E importante enfatizar que o &acido
ascoérbico (vitamina C) ndo € sintetizado pelo organismo humano, o que torna
indispensavel sua ingestdo mediante dieta, sendo as frutas consumidas
preferencialmente ao natural, as principais fontes dessa vitamina (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Diversos autores ja estudaram o contetdo de vitamina C em diversos tipos
de frutas, as quais apresentaram valores superiores aos obtidos para a uva ‘Bordd’
(Tabela 8). Exemplos de resultados do conteudo de vitamina C em outras espécies
de frutas sdo para a acerola com 1.800 mg.100 g™ (ALVES, 1993), camucamuzeiro
com 3.500 mg.100 g* (SILVA et al., 2006), meldo com 10 a 30 mg.100 g*
(MENEZES, 1996; SOUZA, 2006), mamao com 103 a 119 mg.100 g™ (BICALHO,
1998), caju com 162 a 182 mg.100 g* (HAFLE, 2000); abacaxi cv. Pérola com 50,6
mg.100 g™t (SANTANA & MEDINA, 2000), umbu-caja com 12,9 a 18,35 mg.100 g*
(LIMA et al., 2002) e jabuticaba com 15,3 a 24,67 mg.100 g* (OLIVEIRA et al.,
2003).
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Conforme os resultados da andlise de variancia para os fatores isolados
(Tabela 5), os valores médios observados das variaveis quimicas de Solidos
Soluveis Totais (SST) e Acidez Total Titulavel (ATT), cujas intera¢des foram néo
significativas, sao apresentados nas Tabelas 9 e 10.

Verificou-se que o porta-enxerto ‘420 A’ apresentou valor de sélidos soluveis
superior aos demais porta-enxertos testados (Tabela 8). Sendo assim, em relacao
aos conteudo de acucares sollveis da baga, o ‘420 A’ revelou ser o porta-enxerto
que possui melhor caracteristica tanto para mesa quanto para sucos e vinho,
guando comparado aos demais, pois segundo a legislacdo brasileira (BRASIL,
1974), os valores de solidos soluveis totais para produtos industrializados da uva
devem ser acima de 14 °Brix. Lipe & Perry (1988) e Ruhl et al. (1988) citaram que a
influéncia especifica dos porta-enxertos no teor de sélidos sollveis da copa pode
ser devida aos niveis de producao, ao clima e as interagcdes copa/porta-enxerto, 0
gue concorda com esses resultados sobre a influéncia verificada para a uva ‘Bordd’.

Alguns resultados justificam os aqui verificados para o teor de soélidos
sollveis totais, como os de Abe et al. (2007) que observaram diferencas no teor de
soélidos soluveis totais na cultivar ‘Bordd’ em funcédo dos porta-enxertos ‘420 A’ e
‘196-17'. Diversos outros trabalhos também tém demonstrado diferencas no
comportamento da copa quanto a qualidade da uva e do mosto em fung¢ao do porta-
enxerto utilizado (ALVARENGA et al., 2002; GONCALVES et al., 2002; REGINA et
al., 1999).

Em estudo realizado por Sato et. al (2008) em Rolandia, PR, com os porta-
enxertos ‘IAC 766-Campinas’ e ‘420 A’, foi verificado que o porta-enxerto nao
exerceu influéncia sobre as copas de ‘Isabel' e ‘BRS-Rubea’ para as variaveis
soélidos soluveis totais e acidez titulavel, concordando apenas com os resultados
obtidos para ATT no presente trabalho. Resultados semelhantes de solidos sollveis
foram encontrados por Ferreira (2003) para a cv. ‘Cabernet Sauvignon’ sobre os
mesmos porta-enxertos, em ambiente parcialmente modificado e a céu aberto, na
regido de Jundiai.

Orlando et al. (2008) estudando as variedades ‘Cabernet Sauvignon’' e
‘Syrah’ sobre os porta enxertos ‘Riparia do Travil’, ‘IAC 766-Campinas’, em Jundiali,
SP, ndo observaram efeito dos porta-enxertos para as caracteristicas teor de

solidos sollveis e acidez titulavel dos frutos em ambas cultivares analisadas.
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Tabela 8. Resultados das variaveis quimicas das bagas da videira da cultivar
‘Bordo’ que apresentaram interacdes nao significativas para o fator Porta-enxerto.
Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Porta-enxerto SST ATT "
‘420 A’ 14,26 a 83,10

‘IAC 766’ 12,22 b 85,50
‘Ripéaria do Travid’ 12,90 b 81,80
%CV 7,21 15,15

ns: nao significativo em nivel de 5% de probabilidade.
SST: Sélidos sollveis totais, em °Brix; ATT: Acidez total titulavel, em mEq Lt

Em relacdo a analise do fator isolado de estadio de maturacdo (Tabela 9),
pode-se verificar que os fatores solidos solUveis totais e acidez total titulavel
apresentaram efeitos significativos (p<0,05). Constatou-se aumento no teor de
sélidos soluveis totais e diminuicdo da acidez com o avanco da maturacgao,
comportamento ideal na fase de amadurecimento da uva, sugerindo que a cultivar
‘Bord6’ apresentou valores desejaveis nos estadios dois e trés, quando a uva é
colhida para fins de mesa e vinificagdo, respectivamente. Esse resultado era
esperado e concorda com diversos outros autores (PENTER, 2006; RIZZON E
MIELE, 2002; CHITARRA E CHITARRA, 2005).

Tabela 9. Resultados das variaveis quimicas das bagas da videira da cultivar
‘Bordo’ que apresentaram interagcdes ndo significativas para o fator Estadio de
Maturac¢ao. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Estadio de maturacao SST ATT
1 14,26 b 83,10 a
2 15,42 a 53,10 b
3 16,06 a 51,00 b

%CV 5,45 15,12

SST: Sélidos sollveis totais, em °Brix; ATT: Acidez total titulavel em mEq L.

Conforme o resumo da Analise de Variancia apresentado na Tabela 10,
ocorreram interacdes significativas entre os fatores estudados apenas para
Antocianinas e Polifendis Totais da Polpa. Isto significa que os resultados
apresentados por essas variaveis, em funcdo do avanco da maturacdo das bagas

da uva cv ‘Bord@’, sofreram interferéncia dos porta-enxertos testados.
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Tabela 10. Resumo da Andlise de Variancia para os efeitos dos fatores porta-
enxerto (‘420 A’, ‘Riparia do Travil’ e ‘IAC 766-Campinas’) e do estadio de
maturacdo da uva cv ‘Bordd’, sobre as variaveis quimicas de compostos fendélicos
das bagas. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Quadrado Médio
Fonte de

Variacao GL Taninoda Tanino da Antocianinas Polifenois Polifenois totais
Polpa Pelicula totais da Polpa da Pelicula
PE 2 20,57™ 4839,47** 183079,30** 23,59** 20,51**
Re?;‘)’uo 12 27,46 354,13 4858,42 0,78 0,27
Parcela 20
% CV a 26,68 35,34 25,75 21,57 25,22
EM 2 101,72* 3576,44** 71051,48** 0,28™ 4,35**
PE x EM 4 1,33™ 130,88™ 10797,21** 5,6615** 0,92"™
Reft')‘;'“" 36 29,65 207,97 2219,33 0,38 0,36
Sub- 62
parcela
% CVDb 27,73 46,11 38,10 31,17 21,69

PE: Porta-enxerto; EM: Estadio de maturacéo.
CV: Coeficiente de variacdo; ns: ndo significativo a 5% de probabilidade;
* @ **: significativo a 5 e 1% de probabilidade, respectivamente.

Na Tabela 11 estdo apresentados os resultados obtidos em relacdo a
concentracdo de antocianinas da pelicula da cultivar ‘Bordé’ em funcdo dos dois
fatores estudados. Com base nos resultados, destaca-se o fato da ocorréncia de
diminuicdes significativas (p<0,05) do conteddo de antocianinas na pelicula das
bagas no terceiro estadio de maturacdo nos trés porta-enxertos testados.

Considerando o aspecto fisiolégico do metabolismo da uva, os resultados da
Tabela 11 contrariaram o esperado, pois Pommer (2003) e Chitarra e Chitarra
(2005) citaram que ocorre um aumento no teor dos pigmentos antocianicos na
pelicula das bagas (nas variedades tintas) com a maturacgéo fisiologica dos frutos
da videira. No entanto, tal fato este que pode ser explicado com as afirmacdes de
Pires e Pommer (2003), quando relataram que a disponibilidade hidrica pode
causar alteracdes na concentracdo de antocianinas, ou seja, 0 estresse provocado
por excesso de umidade das chuvas pode diminuir a pigmentacdo da pelicula da

uva. Neste caso, a Tabela 15, do Apéndice B, revela dados climaticos que déao
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suporte a esta teoria, onde se verificaram resultados de intensa precipitacdo, com
diminuicao nas temperaturas, entre o segundo e o terceiro estadio de maturacéo.

Adicionalmente, a reducdo nos teores de antocianinas (Tabela 12) também é
concordante com RIBEREAU-GAYON et al. (1975) e RIBEREAU-GAYON (1972),
guando relataram que os compostos fendlicos, particularmente as antocianinas, sao
0s constituintes quimicos da uva mais afetados pelas condicfes climaticas. Pomar
(2005) também relatou que a composi¢cdo das antocianinas na uva depende
primeiramente de fatores genéticos, porém a distribuicdo destes compostos durante
a maturacdo da uva é ainda influenciada pelas condi¢cdes climaticas e pelas
caracteristicas fisico-quimicas do solo (POMAR, 2005).

Na pratica, o manejo adequado de colheita da uva ‘Bordd’ estabelece o
segundo estadio de maturacdo como aquele destinado a frutas de mesa e o terceiro
estadio para uvas destinadas ao processamento. Neste caso, os resultados da
Tabela 11 sugerem gue devido as condicdes climaticas verificadas na semana que
antecedeu a colheita, ou seja, elevada precipitacédo, as uvas tiveram sua qualidade
prejudicada para a industrializacdo, pois a elevada concentragcdo de antocianinas
presentes na pelicula de uvas tintas € o fator responsavel pela coloracdo dos
vinhos e produtos industrializados.

Segundo Tecchio (2007), a caracteristica marcante do vinho Bord6,
comparado aos vinhos tintos da maioria das variedades de uva cultivadas, é
revelada pela elevada intensidade de cor e amplitude de matiz, o que é resultado
da elevada concentracdo de antocianinas nesse tipo de vinho. De acordo com esse
autor ainda, para a matiz de cor violeta dessa uva, que atribui aspecto de vinho
jovem €, em parte, conseqiiéncia da rela¢do ‘D0O420/D0O520’ (Densidade Otica), ou
seja, da relacdo existente entre o amarelo dos taninos e o vermelho das
antocianinas e, ainda, da proporcdo dos cinco grupos de antocianinas
predominantes na pelicula da uva ‘Bordd’.

E importante salientar que a intengdo na avaliagdo do terceiro estadio de
maturacao era observar um teor superior nha concentracdo de antocianinas, quando
comparado ao segundo estadio de maturacdo, o que permitiria a obtencédo de uvas
com maior qualidade corante, o que é favoravel no seu uso para a producdo de

vinhos ou sucos.
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Tabela 11. Resultados médios de Antocianinas (mg.L™") das bagas da videira da
cultivar ‘Bordo’, colhidos em trés estadios de maturacdo e cultivada em trés porta-
enxertos. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Estadio de Porta-enxerto
maturagao ‘IAC 420 A’ ‘IAC 766’ ‘Riparia do Travid’
1 130,41 a B 271,59 a A 307,34 a A
2 165,34 a B 275,58 a A 270,76 a A
3 55,14 b A 67,73b A 102,48 b A
% CV 25,75

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem em nivel de 5% de
probabilidade pelo teste Tukey.
CV: Coeficiente de variacao.

A Tabela 11 revelou ainda que entre os porta-enxertos no primeiro € no
segundo estaddios de maturagdo, o ‘420 A’ foi o que apresentou conteudos
estatisticamente menores de antocianinas, sugerindo que este porta-enxerto seja
inferior aos demais na inducéo da fixacdo de pigmentos corantes na pelicula da uva
‘Bordd’, o que é prejudicial a qualidade de seus produtos industrializados.

Na Tabela 12, estdo apresentados os resultados obtidos para o indice de
polifendis na polpa da baga da uva ‘Bord®’ sobre os diferentes porta-enxertos em
relacdo aos diferentes estadios de maturacdo da uva. Verificou-se que o primeiro
estddio de maturacdo foi o responsavel pelos maiores indices de polifendis da
polpa em todos os porta-enxertos, com tendéncias de diminui¢cdo dos teores com o
avanco da maturacdo. Apenas 0 porta-enxerto ‘Riparia do Travil’ apresentou
decréscimos significativos (p<0,05) até o terceiro estadio de maturacdo, bem como
apresentou resultado estatisticamente inferior aos demais porta-enxertos no terceiro

estadio de maturagéo.

Tabela 12. Resultados médios de Polifendis totais da polpa (1280) das bagas da
videira da cultivar ‘Bordo’, colhidos em trés estadios de maturacdo e cultivada em
trés porta-enxertos. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste, 2007/2008.

Estadio de Porta-enxerto
maturagéo ‘IAC 420 A’ ‘IAC 766 ‘Riparia do Travid’
1 3,19aA 4,052 A 4,45 a A
2 1,63bB 2,05bB 2,85b A
3 3,26 A 253b A 1,42¢B
% CV 21,57

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem em nivel de 5% de
probabilidade pelo teste Tukey.



57

CV: Coeficiente de variacao.

Sdo inumeros os fatores que afetam os teores de compostos fendlicos
presentes nas uvas entre eles os fatores climaticos e os fisiol6gicos da maturacdo
dos frutos. Porem, outro fator também deve ser considerado e que envolve a
extracdo da polpa, pois dependendo do processo as sementes danificadas podem
contribuir para a alteracéo no teor de polifendis (PENTER, 2006), tornando dificil a
precisdo do resultado analitico.

Penter (2006) relatou ainda que outros fatores como o clima pode influenciar
diretamente no conteudo de fendis totais nas uvas e que a temperatura e a
luminosidade, excessivamente baixas ou elevadas, ndo sdo favoraveis. Porém, o
fosforo, o potassio, o magnésio, o boro, 0 manganés e outros micro-elementos
estimulam a sintese de fenais totais.

Em trabalho realizado por Abe et al. (2007), verificou-se que as uvas da
cultivar ‘Bordd’ sobre o porta-enxerto ‘420 A’ apresentaram maior contetudo de
fendlicos totais quando comparadas com as uvas da cultivar ‘Moscato Embrapa’.
Resultados semelhantes foram verificados neste trabalho, com excecédo para o
terceiro estadio de maturacdo que apresentou teor de fendis superior aos demais
porta-enxertos (Tabela 12).

Os valores médios observados das variaveis quimicas de Tanino da Polpa,
Tanino da Pelicula e Polifendis totais da Pelicula, cujas interacbes foram néo-

significativas (Tabela 10), sdo apresentados nas Tabelas 13 e 14.

Tabela 13. Resultados das variaveis quimicas das bagas da videira da cultivar
‘Bordo’ para o fator Porta-enxerto. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste,
2007/2008.

Porta-enxerto Tanino da Polpa ™ Tanino da Pelicula Polifendis totais da
(gL™h (gL™h Pelicula (1280)
‘420 A’ 18,88 30,26 a 2,69 a
‘IAC 766’ 20,56 38,39 a 1,48b
Riparia do 17,64 8,71b 1,40 b
Traviu
% CV 26,68 46,11 21,69

Ns: néo significativo em nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 14. Resultados das variaveis quimicas das bagas da videira da cultivar
‘Bordo’ para o fator Estddio de Maturacdo. Marechal Candido Rondon — PR,
Unioeste, 2007/2008.

Estadio de Tanino da Polpa Tanino da Pelicula Polifendis totais da
maturacao (gL™h (gL™h Pelicula (1280)
1 19,03 ab 25,78 b 1,85b
2 22,08 a 47,25 a 2,61la
3 17,80 b 49,37 a 2,68 a
% CV 27,73 35,34 25,22

Ns: néo significativo em nivel de 5% de probabilidade.

Os resultados da Tabela 13 revelaram que o0s porta-enxertos testados néo
influenciaram no teor de taninos da polpa da uva ‘Bordé’. Porém, em relacdo aos
estadios de maturacdo, houve diminuicdo significativa de taninos da polpa do
segundo para o terceiro estadio, o que sugere também uma possivel interferéncia
das elevadas precipitacdes (Tabela 15 do Apéndice B) ocorridas neste periodo de
maturacdo das uvas, pois 0 aumento no teor de umidade da baga pode refletir na
diminuicdo de compostos quimicos presentes. lde et al., (1993), relatou em seu
trabalho o aumento nos teores de taninos na polpa somente até a fase de
“veraison” (fase definida como virada de cor definitiva da baga), decrescendo em
seguida.

Em relacdo a concentracdo de tanino na pelicula, constatou-se que os porta-
enxertos ‘420 A' e ‘IAC 766-Campinas’ apresentaram concentracao superior aguela
encontrada no porta-enxerto ‘Riparia do Travid’ (Tabela 13), revelando indicios de
gue estes dois porta-enxertos possuem caracteristicas viniferas superiores ao
porta-enxerto ‘Riparia do Travil'.

Avaliando os teores de taninos na pelicula em relacdo aos estadios de
maturacdo (Tabela 13), verificou-se acréscimo significativo (p<0,05) na
concentracdo deste componente do primeiro para o segundo estadio de maturacgéo,
sugerindo que durante a maturacdo da uva ‘Bordd’ ocorre acimulo de taninos na
pelicula da baga, concordando com as afirmacdes de Penter (2006). No entanto,
Aquarone et al.,, (1983) descreve relatos contraditorios sobre como estes
compostos se comportam durante a maturacao das uvas, pois este autor observou
reducdo dos teores de taninos na pelicula apés a fase de mudanca de cor das

bagas até a sua maturacao completa.
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Estes fatos permitem constatar que a forma como estes compostos evoluem
durante a maturacao apresenta ainda algumas contradi¢cdes. No entanto, considera-
se aceitavel que a concentracdo de taninos na polpa da uva tende a diminuir com o
avanco da maturacao do fruto e aumentar na pelicula.

Os taninos séo considerados componentes fundamentais na formacao do
sabor e nas caracteristicas cromaticas dos vinho. Localizados, sobretudo em
maiores concentracdes, na pelicula e nas sementes das uvas e acumulam-se no
decorrer da maturacdo. Para o vinho poder ‘amadurecer’ é necessario que tenha
guantidades minimas de taninos para suportar o tempo de residéncia no barril de
carvalho. Outro fator importantissimo relacionado aos taninos esta em sua acao na
estabilizacdo da cor dos vinhos. Eles se unem através de pontes com o0s
antocianicos, evitando que se oxidem e precipitem (VIAN, 2008).

Conforme Tecchio (2007), as uvas de variedades americanas, Como € 0 caso
da ‘Bordd’, possuem baixos teores de taninos, quando comparadas as variedades
viniferas, evidenciando a baixa aptiddo para o0 amadurecimento e/ou
envelhecimento de seu vinho.

Atualmente, em funcdo de inumeros trabalhos publicados, pode-se afirmar
gue os taninos se encontram essencialmente nas partes solidas do cacho da uva e
por ordem decrescente de concentracdo nas grainhas, nos engacos e nas peliculas
(ROMEYER et al., 1986; BOURZEIX et al., 1986; RICARDO da SILVA et al., 1991;
HMAMOUCHI et al., 1994; TEISSEDRE et al., 1996; SUN et al., 1998).

A Tabela 13 evidencia que o porta-enxeto ‘420 A' apresentou indice de
polifenois totais da pelicula significativamente superior (1280 = 2,69) aos dos porta-
enxertos ‘IAC 766’ e ‘Riparia do Travil’. Entretanto, esse resultado ainda foi bem
inferior aos encontrados por Penter (2006) para os polifendis totais extraidos da
pelicula da variedade ‘Cabernet Sauvignon’ (1280 variando de 4,42 e 5,14). Assim,
0s baixos teores de polifendis na pelicula obtidos neste trabalho confirmam as
referéncias da qualidade relativamente inferior desta cultivar quando utilizada para
a vinificacao.

Estes baixos valores de polifenéis da pelicula, quando comparados com
valores obtidos por variedades viniferas podem influenciar negativamente na
qualidade do vinho, visto que, valores elevados sao responsaveis por um produto
de qualidade superior. Ao se considerar o tempo de contato entre 0 suco e as

partes sélidas da uva, o alto teor de polifendis da pelicula, aliado a prensagem e a
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tratamentos térmicos satisfatorios, sdo responsaveis do ponto de vista enologico,
pela melhor extracdo destes compostos. Com isso melhorando a qualidade final do
vinho bem como sua biodisponibilidade (PENTER, 2006).

Com relacdo ao avanco da maturacdo, a Tabela 14 revela que houve
acréescimo no indice de polifendis totais da pelicula do primeiro para o segundo
estadio de maturacédo, sugerindo o acumulo desde componente na pelicula da uva

‘Bord®’ durante o seu amadurecimento.



6 CONCLUSOES

Em relacéo as caracteristicas fisicas da uva ‘Bordd’ o porta-enxerto ‘IAC 766-
Campinas’ mostrou-se mais atraente em relacdo ao porta-enxerto ‘Riparia do
Travil’ para a copa ‘Bordd’.

Os valores alcangados pelo porta-enxerto ‘420A' quanto ao teor de soélidos
soluveis e indice de polifendis da pelicula foram superiores aos demais porta-
enxertos testados, embora o0 mesmo porta-enxerto apresentou menores conteddos
de antocianinas.

Durante a maturacéo da uva ‘Bord®’ ocorreu acumulo de taninos na pelicula

das bagas.
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APENDICE A

O Apéndice A apresenta a representacao ilustrativa dos estadios de maturacéo
utilizados como parametro para a colheita da uva ‘Bordd’ no municipio de Missal,
PR.

Estadio 1 - Coloracdo da superficie das bagas com tom intermediario variando do

esverdeado para levemente arroxeada.
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Estadio 2 - Coloracéo da superficie das bagas arroxeada.
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Estadio 3 — 100 % das bagas com coloragéo arroxeada.



APENDICE B
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Tabela 16. Dados climaticos obtidos no periodo da colheita da uva ‘Bordd’, no més
de dezembro na regido de Missal, PR. Marechal Candido Rondon — PR, Unioeste,
2007/2008.

COLETAS PRECIP.

12 Coleta

22 Coleta

32 Coleta

10/12/2007
11/12/2007
12/12/2007
13/12/2007
14/12/2007
15/12/2007
16/12/2007
17/12/2007
18/12/2007
19/12/2007
20/12/2007
21/12/2007
22/12/2007
23/12/2007
24/12/2007
25/12/2007
26/12/2007
27/12/2007
28/12/2007
29/12/2007
30/12/2007
31/12/2007

(mm) TEMP.S MAX.

= w
! Loo0oooooNoO
(0] N

oFRrProoooo

[N
ol
N

21,6

0,2

10/12/2007
11/12/2007
12/12/2007
13/12/2007
14/12/2007
15/12/2007
16/12/2007
17/12/2007
18/12/2007
19/12/2007
20/12/2007
21/12/2007
22/12/2007
23/12/2007
24/12/2007
25/12/2007
26/12/2007
27/12/2007
28/12/2007
29/12/2007
30/12/2007
31/12/2007

(°C)

34,5
29,4
32,1
30,4
32,3
31,6
33,8
32,7
30,7
29
31,3
31,3
33,4
36,1
36,5
31,3
33,6
29,4
31,5
29,6
27,3
31,3

TEMP. MiN.

10/12/2007
11/12/2007
12/12/2007
13/12/2007
14/12/2007
15/12/2007
16/12/2007
17/12/2007
18/12/2007
19/12/2007
20/12/2007
21/12/2007
22/12/2007
23/12/2007
24/12/2007
25/12/2007
26/12/2007
27/12/2007
28/12/2007
29/12/2007
30/12/2007
31/12/2007

(°C)

23,4
20,6
21,7
20,8
20,8
18,4
20,7
20,9
20
18,3
16,4
15,7
17,4
18,1
21,4
19,6
19,4
20,7
20,8
20,8
20
20,8

TEMP. MED.

10/12/2007
11/12/2007
12/12/2007
13/12/2007
14/12/2007
15/12/2007
16/12/2007
17/12/2007
18/12/2007
19/12/2007
20/12/2007
21/12/2007
22/12/2007
23/12/2007
24/12/2007
25/12/2007
26/12/2007
27/12/2007
28/12/2007
29/12/2007
30/12/2007
31/12/2007

(°C)

27,5
25,3
26,7
25,7
25,8
25,4
27
26,6
23,9
23,1
24,3
23,6
25,5
26,8
27,1
24,7
25
23,7
23,7
23,4
23,7
24,6
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