EVOLUCAO DA MATURAGCAO DA UVA CABERNET FRANC
CONDUZIDA NO SISTEMA LIRA ABERTA
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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar a evolu¢do da maturagéo da uva Cabernet Franc’ conduzida no sistema lira a-
berta. O trabalho foi realizado durante o ciclo vegetativo de 1995/96, em oito vinhedos instalados em diferentes regides viticolas
dos municipios de Bento Gongalves e Monte Belo do Sul, RS. As amostras, formadas por 200 bagas, foram coletadas semanal-
mente a partir do inicio da maturagdo e esmagadas para a extragdo do mosto. Determinaram-se as variaveis teor de sdlidos sol G-
veistotais (TSS), densidade, pH, acidez total, acido tartérico e &cido mélico. Pelos resultados, verificou-se que houve aumentos linea-
res significativos do teor de sdlidos sollveis totais, da densidade, do pH e das relagBes TSS/acidez tota e &cido tartérico/écido médlico;
entretanto, houve diminuicao linear e significativa da acidez total, do acido tartarico e do &cido mélico.

Termos paraindexagdo: Uva, mosto, sistema de conducao, viticultura, maturacéo.

ABSTRACT

The objective was to evaluate the ripening evolution of ‘Cabernet Franc’ grapes conducted in the lyre system. The
work was carried out during the vegetative cycle of 1995/96, in eight vineyards located in different viticultural regions of the
communes of Bento Gongalves and Monte Belo do Sul, Brazil. Two hundred berries were collected weekly from the beginning
of ripening and were crushed for must extraction. The variables evaluated were °Brix, density, pH, total acidity, tartaric and
malic acids. Results show that there were significant linear increases of °Brix, density, pH, °Brix/total acidity ratio and the sum
of tartaric and malic acids; however, there was a decrease of total acidity, tartaric and malic acids.

Index terms: Grape, must, training system, viticulture, ripening.
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INTRODUCAO

A conducgdo da videira tem influéncia na dis-
tribuicéo e orientagdo das folhas do dossel vegetativo
e na interceptacéo da radiacdo solar. A largura do sis-
tema de conducdo e o nivel de desenvolvimento da
vegetagdo condicionam a distribuicdo dos cachos
e das folhas no dossel (CHAMPAGNOL, 1984).

A captacdo da energia luminosa é feita de forma
diferenciada em raz&o das caracteristicas inerentes a ca-
da sistema de condugdo da videira. A penetragdo da ra-
diagdo solar no dossel vegetativo favorece a iniciagdo
floral, a fertilidade da gema, o pegamento do fruto e a
maturacdo da uva (CARBONNEAU, 1982). Além dis-
so, influencia o desenvolvimento da planta e a sintese
de aglicar (GRIBAUDO et a., 1988), melhorando a
producéo e a qualidade da uva (SMART, 1985).

A radiacdo solar na regido do cacho é mais im-
portante durante a fase de maturagéo, pelo seu efeito na
composi¢do do mosto, como acidez total, pH e anto-

cianinas (TODA et al., 1991). Além disso, folhas
expostas ao sol promovem a diferenciagdo das ge-
mas e favorecem o acumulo de reservas nas bagas e
a salificagdo dos é&cidos orgénicos (RIDOMI e
MORETTI, 1996). Por outro lado, dosséis vegetati-
vos densos proporcionam menor produtividade da
videira e menor qualidade do fruto (SMART, 1985).
A conducdo da videira no sistema lira aberta
apresenta como beneficios baixo custo de producao,
melhor regularidade na produgdo, maturagéo da uvae
potencial qualitativo dos vinhos (CARBONNEAU,
1991). Na Serra Galicha, o sistema de condugdo pre-
dominante é a latada que, se ndo houver um adequado
manejo do dossel vegetativo, geralmente apresenta
microclima desfavoravel a qualidade da uva. Ha pou-
cos anos, alguns viticultores formaram vinhedos con-
duzidos no sistema lira aberta como alternativa a tra-
dicional latada, mas ainda ndo ha avaliagéo desse sis-
tema. Em face disso, conduziu-se este trabalho,
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gue avaliou a evolucéo dos fatores que caracterizam o
aclcar e a acidez da uva ‘Cabernet Franc’ conduzida
em lira aberta na principal regi&o vitivinicola do Pais.

MATERIAL E METODOS

O trabaho foi realizado no ciclo vegetativo de
1995/96, em oito vinhedos de Cabernet Franc localiza-
dos nos municipios de Bento Gongalves (comunidades
de Sao Vaentim, Tuiuti e Pinto Bandeira) e Monte Belo
do Sul, RS.

Os vinhedos foram formados em 1989, utili-
zando mudas de ‘Cabernet Franc’ enxertadas sobre o
porta-enxerto SO4. As videiras foram conduzidas em
lira aberta, sistema que se caracteriza pela condugdo
das videiras em dois planos verticais inclinados, man-
tidos por trés ou quatro fios em cada plano. O espa
¢amento variou de 1,00 m a 1,35 m entre plantas e de
2,50 m a 3,10 m entre fileiras. A poda seca foi a mis-
ta, deixando-se, em média, 4,3 varas/planta com 5,3
gemasivara e 11,9 esporbes/planta com 1,3 ge-
ma/esporéo, ou seja, 38,3 gemas/planta.

A partir da mudanca de cor, que teve inicio dia
9 de janeiro de 1996, foram feitas semanal mente cin-
co amostragens de uva nos dias 10, 17, 24 e 31 de ja
neiro e 7 de fevereiro. Cada amostra constou de 200
bagas por vinhedo, sendo coletada uma baga por
cacho em todos os quadrantes, aleatoriamente, até o
total de 20 bagas por planta. As amostras foram leva
das ao laboratério e esmagadas para a extragdo do
mosto que foi, a seguir, centrifugado.

O teor de solidos sollveis totais, expresso em
°Brix, foi determinado por um refratdmetro digital de
bancada com controle automético de temperatura; a
densidade, por um densimetro digital, marca An-
ton Paar, modelo DMA-45; a acidez total, expressa
em &cido tartarico, pela titulagdo do mosto com Na-
OH 0,1N, utilizando o azul de bromotimol como in-
dicador; o pH, com um potencidmetro digital, marca

CORNING, modelo 125, equipado com eletrodo de
vidro e calibrado com solucéo-padréo de pH 3,0 e pH
4,0.

Os é&cidos tartarico e malico foram analisados
por cromatografia liquida de alta performance, utili-
zando um aparelho equipado com um injetor
Rheodyne de 20 pL de volume, um detector UV/VIS
e uma coluna VARIAN MCH-NCAP-5 (AUGUSTE,
1979).

Os dados obtidos foram avaliados pela andlise de
regressdo polinomial, utilizando o programa estatistico
Sanest.

RESULTADOSE DISCUSSAO

A evolugdo da maturagdo da uva Cabernet
Franc conduzida em lira aberta mostrou que houve
aumento linear significativo no teor de sélidos sol -
veis (Figura 1). O valor do teor de solidos solaveis,
estimado pela equacdo de regresséo polinomial, vari-
ou de 11,96, no inicio da maturacdo, a 17,50, ha ma-
turacéo, ou seja, houve um aumento médio de 0,198
sblidos sollveis/dia. No inicio da maturagdo, o teor
de sdlidos soltveis foi influenciado pelo alto teor
em acidos organicos presentes na baga. Mas, com a
evolucdo da maturacdo, a participacéo desses &cidos
tornou-se menor, e a dos agUcares, maior, em decor-
réncia da degradacdo dos &cidos tartéarico e mali-
co e do aumento da sintese de sacarose pela folha.

Da mesma forma que o teor de sblidos solU-
veis, a densidade teve aumento linear significativo
(Figura 2), pois ela tem relagéo direta com a concen-
tracdo de aglicares no mosto. Os valores variaram de
1,0514 no inicio da maturagdo a 1,0749 na maturacdo
da uva, com aumento médio de 0,00084/dia. A medi-
da que ocorre a maturagdo, a densidade torna-se uma
medida mais real da concentracdo de aclcares do
mosto.
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FIGURA 1 - Evolug&o do teor de solidos solliveis do mosto da cv. Cabernet Franc conduzida no sistema lira aber-

ta. Ciclo vegetativo 1995/96.
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FIGURA 2 - Evolucéo da densidade do mosto da cv. Cabernet Franc conduzida no sistema lira aberta. Ciclo vege-

tativo 1995/96.

O pH teve um aumento linear, passando de 2,74
no inicio da maturagdo a 3,18 na maturagdo (Figura 3);
houve, entdo, um aumento médio de 0,016/dia. O au-
mento no pH foi devido & diminui¢do nas concentractes
dos &cidos tarté&rico e mélico, a salificacdo dos &cidos
organicos, especialmente do tartérico, e a0 aumento do
cétion potassio.

A acidez total decresceu linearmente e significa
tivamente durante a maturagdo da uva (Figura 4), pois
no inicio da maturacdo, a acidez total estimada do mos-

to foi de 281 meq L™ e na maturagéo, de 85 meq L™
Houve, portanto, uma diminuicdo média de 7,0 meq L
Ydia. A acidez na baga aumenta da frutificagio efetiva do
fruto até o inicio da maturagdo, diminuindo dessa fase até
amaturacio da uva (RIBEREAU-GAYON et al., 1986).
A diminuicao da concentracdo dos acidos organicos duran-
te a evolucdo da maturacdo é devida a diluicdo do mosto
pela entrada de &gua no fruto, transportada no xilema pela
mobilizacdo de bases que neutralizam os &cidos organi-
cos e pelo processo respiratorio.
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FIGURA 3 - Evolugéo do pH do mosto da cv. Cabernet Franc conduzida no sistema lira aberta. Ciclo vegetativo

1995/96.
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FIGURA 4 — Evolugdo da acidez total do mosto da cv. Cabernet Franc conduzida no sistema lira aberta. Ciclo ve-

getativo 1995/96.

Em funcdo da evolucdo inversa dos fatores que
influem nas varidveis relacionadas ao agUcar e a aci-
dez, arelagdo TSS/acidez total aumentou de forma li-
near e significativa durante a maturagdo. Essa relagéo
foi de 4,87 no inicio da maturacéo e de 22,12 na ma-
turacdo (Figura 5), com aumento médio de 0,616/dia.
A relac@o TSS/acidez total é uma das varidveis que
podem caracterizar as cultivares numa determinada
regido. No entanto, a utilizagdo dessa relagcdo como
indice de maturag@o da uva deve ser feita com caute-
la, pois aumentos na concentracdo de aclUcar nem
sempre correspondem aigual reducgdo da acidez total.

A concentragdo de acido tartarico diminuiu li-
nearmente do inicio da maturagdo a maturacdo da uva,
passando de 124,8 meq L™ a 84,6 meq L™ (Figura 6), o
que indica uma diminuicgo média de 1,44 meq L Y/dia
Em estudos anteriores realizados na Serra Galicha,
constatou-se que a evolugdo do acido tartérico passou
de 99 meq L™ a 67 meq L™ e seu teor foi maior na cv.
Cabernet Franc que nas demais cultivares viniferas ava-
liadas (GUERRA, 1989). Os &cidos organicos sdo sinte-
tizados pela respiracdo celular que ocorre nas partes
verdes das plantas; portanto, estdo presentes no estado
livre ou salificado em todos os 6rgdos da videira. A
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concentragdo de &cidos organicos livres no fruto geral-
mente aumenta da periferia para a parte interna, poden-
do variar conforme a espécie, a interagdo
mesoclima/solo, as préticas culturais e a maturagéo da
uva. O teor de &cido tartérico tem grande relacdo com a
temperatura e, sobretudo, com a circulagéo de agua

na planta. Periodos guentes e secos contribuem para a
reducdo do teor de acido tartarico da uva. Por outro
lado, precipitagdes continuas por aguns dias favore-
cem o aumento do &cido tartdrico (RIBEREAU-
GAYON et a., 1986).
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FIGURA 5 — Evolucdo da relagdo TSS/acidez total do mosto da cv. Cabernet Franc conduzida no sistema lira a

berta. Ciclo vegetativo 1995/96.
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FIGURA 6 - Evolucdo do &cido tartarico do mosto da
vegetativo 1995/96.

cv. Cabernet Franc conduzida no sistema lira aberta. Ciclo
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A curva de evolugdo do &cido mélico foi similar
a do acido tartérico, porém, mais acentuada, pois no
inicio da maturagdo sua concentragéo foi de 186,9 meq
L™ e na maturacso, 46,3 meq L™ (Figura 7). Portanto,
houve uma diminuicio média de 5,02 meq L */dia. O &
cido mélico é encontrado nas folhas e nos frutos. E um
acido fraco e facilmente metabolizado (PEYNAUD,
1985), diminuindo acentuadamente na cv. Cabernet
Sauvignon apés a mudanca de cor (CRIPPEN e
MORRISON, 1986). A evolugdo do &cido mdlico de-

pende principamente da combustéo respiratéria e de
sua migragdo no floema davideira.

No inicio da maturagdo, a soma dos &cidos tarta
rico emélico foi de 311,7 meq L™, reduzindo linearmen-
te sua concentragio na maturagdo para 130,8 meq L™ (Fi-
gura8). A diminuicdo médiafoi de 6,46 meq L /dia. A re-
lac8o acido tartérico/écido mélico foi de 0,56 no inicio
da maturacdo e de 1,58 na maturagdo da uva Cabernet
Franc, sendo essa diferenca causada pela maior degra-
dac&o do &cido malico (Figura9).
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FIGURA 7 - Evolugdo do acido maico do mosto da cv. Cabernet Franc conduzida no sistema lira aberta. Ciclo ve-
getativo 1995/96.
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FIGURA 8 - Evolugdo do &cido tartarico + acido mélico do mosto da cv. Cabernet Franc conduzida no sistemalira

aberta. Ciclo vegetativo 1995/96.
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FIGURA 9 - Evolug&o darelagdo &cido tartérico/acido mélico do mosto da cv. Cabernet Franc conduzida no siste-

malira aberta. Ciclo vegetativo 1995/96.

CONCLUSOES

A evolugdo da maturagdo da uva ‘Cabernet
Franc’ conduzida em lira aberta na Serra Galicha carac-
terizou-se por aumentos lineares do teor de sdlidos so-
lGveis, densidade, pH, relagdo TSS/acidez total e rela
¢&o é&cido tartarico/écido malico e por diminui¢des tam-
bém lineares da acidez total, &cido tartérico, acido méli-
co e a soma do é&cido tartérico e &cido malico, evidenci-
ando que esse sistema de condugéo é viavel para produ-
¢do da uva ‘Cabernet Franc’.
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