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NIiVEIS DE PRODUCAO EM VINHEDOS DE ALTITUDE DA CV. MALBEC E
SEUS EFEITOS SOBRE OS COMPOSTOS FENOLICOS!

LEONARDO CURY DA SILVA?, AIKE ANNELIESE KRETZSCHMAR?, LEO RUFATO?,
ALBERTO FONTANELLA BRIGHENTI*, CAROLINE SCHLEMPER?®

RESUMO - O presente trabalho teve como objetivo obter informagdes sobre a evolugdo dos compostos fenolicos, de acordo com o
nivel de raleio de cachos, durante a maturacdo de uvas cv. Malbec, de modo a estabelecer critérios que contribuam para definir o
manejo mais apropriado ao vinhedo. Os ensaios foram conduzidos durante as safras de 2005/06 e 2006/07, em um talhdo do vinhedo
Villa Francioni, no municipio de S0 Joaquim - Santa Catarina, com videiras da cultivar Malbec, enxertadas sobre ‘Paulsen 1103’
conduzidas em espaldeira, com espagamento de 3,0m x 1,2m e cobertura antigranizo. Os niveis de raleio de cachos, ajustados na virada
de cor “véraison”, corresponderam a 13 t ha'! (Testemunha), 11 tha' (T1),9 tha' (T2) e 7 tha' (T3), compondo um delineamento em
blocos casualizados. Avaliou-se a evolugdo dos compostos fendlicos durante as oito semanas antecedentes a colheita, conforme os
trés niveis de raleio. Dos resultados obtidos, conclui-se que, para as condi¢des de altitude, a pratica de raleio de cachos influencia na
composi¢do fenolica das bagas da cultivar Malbec, aumentando o contetdo de antocianinas facilmente extraiveis para um tratamento
de raleio de cachos com uma produgio esperada de aproximadamente 10 t ha™', melhorando a composi¢do fendlica das bagas,
atributos favoraveis a produgdo de vinhos tintos finos amplos e estruturados.

Termos para Indexacio: Vitis vinifera L., raleio de cachos, polifendis totais, qualidade do vinho.

LOAD LEVELS IN VINEYARDS OF MALBEC CV. AND THEIR EFECTS ON EVOLUTION
AND FENOLIC MATURATION

ABSTRACT - The present work had as objective to get information on the phenolic compounds evolution and anthocyanin contents
in the berries of grapes, in accordance with the level of clusters thinning, during the maturation to establish criteria that contribute to
define the most appropriate management to the vineyard. This experiment was carried out in 2005/06 and 2006/07 seasons, in a
commercial vineyard of Villa Francioni in Sao Joaquim city, State of Santa Catarina, Southern Brazil. The ‘Malbec’ vineyard was carried
in a vertical trellis system, in a 3,0m x 1,2m spacing and covering. The levels of clusters thinning, adjusted in the “véraison,”
corresponded to 13 t ha! (Control), 11 t ha' (T1), 9 t ha' (T2) and 7 t ha (T3). It was evaluated the evolution of phenolic content
during the eight antecedent weeks of harvest on the effect of the three levels of clusters thinning in the quality of the berries. The
results showed that, in altitude conditions, the practical of clusters thinning influences in the phenolic content of the ‘Malbec’ berries.
The level production of 10 t ha, increased the phenolic and anthocyanin contents, favorable attributes to the production of ample
and structuralized wines.

Index terms: Vitis vinifera L., cluster thinning, phenolic contents, wine quality.

Sul, onde foi relacionada entre as cultivares vinificadas. Possui
cachos médios, piramidais, alados e bem soltos, bagas pretas,
esféricas, de médias a grandes, polposas, muito doces e de

INTRODUCAO

A qualidade da uva e, conseqiientemente, do vinho sdo
resultados da interacdo de numerosos fatores, entre os quais se
ressaltam aspectos bioldgicos (cultivar, clone e porta-enxerto),
fisicos (classe estrutural e textural do solo), climéaticos
(temperatura, pluviosidade e luz), sanitarios e culturais (sistema
de condugdo, poda, manejo da vegetagdo, raleio de cachos e
densidade de plantagio) (Loret et al., 2003).

A uva ‘Malbec’ ¢ uma casta de V. vinifera de antiga
existéncia na Franga. No Brasil, seu cultivo ¢ ainda pouco
expressivo, sendo cultivada principalmente no Rio Grande do

maturacdo precoce (Sousa, 2002).

Na regido de Sdo Joaquim, a altitude elevada (1.200 a
1.400 m) proporciona elevada amplitude térmica com temperaturas
noturnas amenas. Essas baixas temperaturas influenciam no
metabolismo da videira, retardando o amadurecimento dos frutos,
reduzindo o crescimento das plantas e permitindo maturacdo
fenolica mais completa (Rosier et al., 2004).

O raleio ou remogéo de cachos é uma, pratica agronomica
dentre outras, que podem influenciar na produtividade e
qualidade dos mostos e dos vinhos. (Reynolds & Wardle, 1989;
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Amati etal.,1994; Amati et al., 1995).

Através da eliminacdo de cachos, busca-se regular a
producao de frutos, visando a melhoria da qualidade dos mostos
e dos vinhos. O raleio de cachos pode ser considerado como
uma correcdo do excesso de carga deixada na poda, visto que
cada planta e cultivar ndo deveriam suportar mais carga frutifera
que aquela que possa conferir qualidade e desenvolvimento
compativeis ao seu vigor (Hidalgo, 1993).

Devido & grande importancia econdmica aplicada aos
componentes fendlicos, os quais fazem parte do vinho tinto, ¢
importante compreender as interagdes e variagdes destes
compostos resultantes das técnicas de manejo aplicadas ao
vinhedo, matura¢do dos frutos e caracteristicas inerentes a
cultivar (Kennedy, 2003).

No periodo da vinificagdo, as antocianinas e os polifendis
totais sdo extraidos das peliculas durante a fermentacdo
tumultuosa, e sua extragdo natural ocorre em solugéo aquosa de
etanol, entre 12 e 14% v v'!, produzido pelo mosto durante a
fermentagdo (Iland et al., 2004).

A qualidade sensorial das bagas e dos vinhos esta
estreitamente relacionada com as antocianinas acumuladas nas
bagas, as quais se acumulam exclusivamente na pelicula
(Ribéreau-Gayon et al., 1998). A antocianina é o componente
fenolico responsavel pela cor do vinho tinto e, para a maioria das
cultivares de uva, ¢ restrita a pelicula. Iniciando em “véraison”
(virada de cor), as antocianinas acumulam-se nas bagas da uva
acompanhando a acumulacdo dos agucares. Existem evidéncias
de que o inicio do declinio das antocianinas ocorre ao final do
desenvolvimento das bagas, aparentemente coincidindo com o
murchamento, proximo a sobrematuragéo (Kennedy et al., 2000).

Alguns estudos tém mostrado boa relagio entre a andlise
do potencial fendlico das bagas ¢ a densidade corante do vinho,
assim como sua qualidade e intensidade especifica descritiva de
seus aromas (Iland et al., 2004).

Atualmente, ¢ praticamente indiscutivel o efeito que tem
o raleio de cachos na composi¢ao fenodlica e na qualidade da uva
e do vinho. Alguns trabalhos descrevem que, quanto maior a
intensidade de raleio de cachos, maior o incremento no acumulo
de compostos fenolicos, em especial para as antocianinas, em
diversas cultivares e condi¢des de manejo (Reynolds & Wardle,
1989; Amati et al., 1994; Amati etal., 1995; Heygel.,1996). Contudo,
Villegas (2003) ndo observou efeitos significativos da intensidade
e época de raleio de cachos sobre as caracteristicas cromaticas
(intensidade de cor) e fenolicas (polifendis totais e antocianinas).
Outros autores (Lavezzi et al., 1995; Schalkwyk et al., 1996) também
ndo encontraram efeitos positivos significativos do raleio de
cachos sobre a qualidade das bagas, se comparado as videiras
sem ralear.

Devido a importancia da cultivar Malbec em vinhos tintos
finos varietais ou em cortes com outras cultivares ¢ a pouca
disponibilidade de informagdes em condigdes de altitude acima
de 900 metros, realizou-se o presente trabalho para avaliar o efeito
dos diferentes niveis de producdo em vinhedos da cv. Malbec ¢
seus efeitos sobre a evolugdo da maturagdo dos frutos e seus
compostos fenolicos.

MATERIAL E METODOS

Os ensaios foram conduzidos durante as safras de 2005/
06 € 2006/07, em um talh@o do vinhedo de propriedade da Villa
Francioni, coordenadas 28° 17' 39" S e 49° 55' 56" W, a 1.230
metros de altitude, localizado no municipio de Sdo Joaquim, Santa
Catarina. Foi utilizado um vinhedo da cv. Malbec, com plantas de
trés anos de idade, uniformes em vigor ¢ desenvolvimento,
enxertadas sobre ‘Paulsen 1103’, espagadas de 3,0 x 1,2 m,
orientadas N-S, conduzidas em espaldeira vertical e podadas em
cordao esporonado duplo, a 1,2 m de altura e cobertas com clarite
coloragio branca de prote¢do antigranizo.

Os tratamentos foram ajustados quando 50% das bagas
se encontravam na fase de “véraison” (virada de cor),
correspondendo ao dia 30 de janeiro de 2006 e 24 de janeiro de
2007. Calculou-se a carga maxima esperada por planta com base
no peso médio dos cachos da temporada anterior, com uma média
de 245g por cacho e no niimero médio de 20 cachos por planta, a
qual correspondeu a Testemunha (sem raleio) com uma producdo
estimada de 13 tha'. Os raleios foram aplicados a cada tratamento,
reduzindo a produtividade em 15%, esperando uma produgéo de
11tha'(T1), em 30% com produgio estimada de 9 tha' (T2) e em
45% estimando produzir 7 t ha''(T3), compondo um delineamento
em blocos casualizados, com quatro repetigdes e 40 plantas por
tratamento.

Foram coletadas, quinzenalmente, 300 bagas, localizadas
na zona basal, mediana e apical de diferentes cachos, tanto do
setor leste como do setor oeste das filas, alcangando uma amostra
representativa, segundo metodologia proposta por Rizzon &
Mielle (2002). As analises foram realizadas a partir do inicio da
maturagdo dos cachos até a colheita, em 10 de abril de 2006 e 9 de
abril de 2007, seguindo os padrdes da vinicola, quando alcangado
um promédio de 20° Brix na testemunha, utilizando-se das
dependéncias do laboratério do Nucleo de Tecnologia de
Alimentos (NUTA) do Centro de Ciéncias Agroveterinarias
(CAV) da Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESC).

Para determinar a concentragdo dos compostos fendlicos,
utilizou-se uma subamostra de 50 bagas. As sementes foram
retiradas para evitar uma leitura superestimada, atribuida aos
taninos duros, contidos no interior das mesmas e nio extraidos
durante o processo de vinificagdo. Seguindo metodologia
descrita por Iland et al. (2004), utilizou-se uma solucéo
hidroalcooélica de etanol 50% v v, ajustada a pH 2, simulando a
extragdo das antocianinas e polifendis totais durante a
fermentacdo alcoolica da vinificagdo. Essas condi¢des, somadas
a agitagdo constante ¢ a0 aquecimento em banho-maria por cinco
minutos, extraem aproximadamente 94% dos compostos fenolicos
e ¢ chamada de solugdo extrato.

A quantificac@o do aporte fendlico das bagas foi baseada
na metodologia proposta por Glories (1998) e Ribéreau-Gayon et
al. (1998), através da absorbancia caracteristica do ciclo
benzénico, componente da maior parte dos polifenoéis. Utilizou-
se 1 mL de solug@o extrato diluido em 100 mL de agua destilada
realizou-se a leitura em espectrofotdmetro. Calculou-se a
absorbancia do comprimento de onda de 280 nm em uma cubeta
de quartzo de 10,01 mm de percurso dptico, mediante a formula
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IPT =D.0.280*f (Fator de diluigdo).

A concentrag@o de antocianinas extraiveis foi estimada
segundo a metodologia proposta por Ribéreau-Gayon &
Stonestreet (1965), método quimico baseado na propriedade
caracteristica das antocianinas, as quais variam sua cor de acordo
com o pH. O método mensura a diferenga da densidade 6ptica na
absorbancia da onda de 520 nm (D.O., ), Ad’=d’ -d’,,emuma
cubeta de quartzo de 10,01 mm de percurso 6ptico. Esse método
prevé a preparagdo das amostras para leitura em espectofotometro
d’, ed’,. Aprimeira amostra (d’,), ¢ composta por 1 mL de solugdo
extrato, 1 mL de etanol, 0,1% HCl e 10 mL de HC12% (pH=0,8). A
segunda (d’,) contém 1 mL de solugdo extrato, 1 mL de etanol
0,1% HCl e 10 mL de solugdo tampéo [pH = 3,5 (303,5 mL de
fosfato dissodico 0,2M + 696,5 mL de acido citrico 0,1M)].
Mediante a formula AE (mg g') = 388*Ad’/peso 50 bagas, obtém-
se a quantidade de antocianinas facilmente extraiveis em miligrama
por grama de matéria fresca.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de
regressdo realizada ao longo do tempo de maturagio dos cachos
até a vindima, analisando o comportamento das variaveis
segundo os tratamentos de raleio de cachos e suas respectivas
produgdes esperadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A maturagio fisiologica dos frutos teve inicio na virada
de cor (30-01-06 € 24-01-07), aos 65 dias apos a plena floragdo, e
a vindima foi realizada em 10-04-06 e 09-04-07. Considerando os
pardmetros que definem as caracteristicas fendlicas, como o
contetdo de antocianos facilmente extraiveis (AFE) e indice de
polifenois totais (IPT) das bagas, verificou-se que houve efeito
significativo da intensidade de raleio sobre as caracteristicas
assinaladas.

Observa-se uma tendéncia quadratica na evolugido das
antocianinas, durante as safras 2005/06 ¢ 2006/07 (Figura 1). O
ponto médio maximo de concentragdo de antocianos extraiveis
ocorreu nos tratamentos T1 e T2, em ambas as safras. Na Figura
1A, durante a safra 2005/06, esses pontos de maxima concentra¢do
ocorreram aos 52 dias apds a virada de cor DAV, com um acumulo
de 6,53 € 6,84 mg g' de baga para T1 e T2, respectivamente. Na
Figura 1B, durante a safra 2006/07, os pontos de maximaem T1 e
T2 ocorreram aos 57 ¢ 52 DAV, com uma concentragdo de AFE de
5,32 e5,67 mg g' de baga, respectivamente. Pode-se notar que o
periodo de acumulo dos antocianos nas bagas difere entre os
tratamentos, sendo ligeiramente maior nos tratamentos T1 e T2,
os quais possuem maior concentracdo de AFE. Em média, apds
52 DAYV, em ambas as safras, houve redugdo na concentragido
antocianica das bagas, divergindo do descrito por Saint-Criq de
Gaulejac et al. (1998), os quais descrevem um aumento linear no
acumulo de antocianos facilmente extraiveis. Contudo, Arismendi
(2003) também constatou redug@o nestas concentragdes durante
a maturagdo da uva, na cultivar Carmeneére, apos 45 DAV.

De acordo com Iland et al. (2004), a concentragdo desses
glicosideos nas bagas das cultivares ‘Syrah’ e ‘Cabernet
Sauvignon’ pode variar entre 0,5 e 3,5 mg g de bagas; ja na cv.
‘Pinot Noir’, pode variar entre 0,2 ¢ 1,4 mg g de bagas. Como

demonstrado na Figura 3, observa-se que o acumulo de
antocianinas facilmente extraiveis comportou-se de forma
quadratica na vindima, segundo os niveis de raleio aplicados
durante as duas safras do ensaio. Os indices de antocianinas
nas bagas alcangaram concentragdes muito superiores ao
descrito por Iland et al. (2004), chegando a 5,47 mg g de baga
em 2006 (Figura3A) e 5,16 mg g' de baga em 2007 (Figura 3B),
divergindo do descrito por Lavezzi et al. (1995), Schalkwyk et al.
(1996) e Villegas (2003), que ndo observaram diferencas
significativas entre os niveis de raleio, demonstrando haver
grande potencial de cor para os vinhos produzidos com essas
uvas em condi¢des de altitude. Pode-se observar nas curvas de
regressao polinomial, Figuras 3A e 3B, que a maxima concentragdo
de AFE foi alcangada para um nivel de raleio de cachos cuja
produgio esperada ¢ estimada em 10 t ha' para ambas as safras.
Pode-se constatar, na Figura 2, durante as safras de 2005/
06 ¢ 2006/07, que a concentragdo de polifenois totais nas bagas
se comportou de forma quadratica na Testemunha e no T3,
diferindo dos tratamentos intermediarios de raleio de cachos T1
e T2, os quais apresentam comportamentos lineares durante a
maturagdo fendlica dos frutos. Aos 52 DAV os tratamentos-
Testemunha e T3 proporcionaram seus niveis maximos de IPT,
com valores de (I.,, ) de 54,22 e 53,90 (Figura 2A), em 2006, ¢ aos
53 DAV, um indice de 67,38 ¢ 68,61 (Figura 2B) em 2007,
respectivamente. Apos essa data, houve acentuada redugio
nos indices de polifendis totais para os tratamentos extremos de
raleio de cachos. Por outro lado, os tratamentos T1 e T2
alcangaram seus maximos indices de polifendis totais somente
na vindima, em ambas as safras, demonstrando ainda ter potencial
de aciimulo de IPT em sobrematuragdo. Pode-se constatar, na
Figura 3, que a concentragdo de polifenois totais, na vindima,
comportou-se de forma quadratica, segundo os niveis de raleio
aplicados em suas produgdes estimadas durante as duas safras
do ensaio. A melhor média de IPT foi alcangada com uma produgéo
estimada de 10 t ha! nas safras de 2005/06 (Figura 3A) e 2006/07
(Figura 3B), alcangando valores de 63,98 € 92,76, respectivamente.
Esses valores diferem das citagdes de Lavezzi et al. (1995),
Schalkwyk et al. (1996) e Villegas (2003), que ndo observaram
diferencas significativas entre os niveis de raleio para IPT.
Segundo Hernandes (2004), uvas com IPT acima de 60
devem ser destinadas a elaborag@o de vinhos de reserva e grande
reserva, IPT entre 55 ¢ 45 de vinhos jovens e uvas com IPT
abaixo de 40 produzem vinhos considerados mediocres. Pode-se
observar, na Figura 3A, que a vinifica¢do de uvas provindas de
uma produgfo estimada em torno de 10 t ha'! na safra de 2005/06,
pode produzir vinhos destinados a reserva, alcangando melhores
condigdes para seu envelhecimento, conferindo maior potencial
de guarda (Palliotti et al., 2000), sem a necessidade de
concentragdo do mosto a frio. Esse aumento na concentragdo
fendlica também pode ser observado na safra de 2006/07,
chegando a 92,76, para uma produgdo estimada em torno de 10t
ha'! (Figura 3B). No ano de 2007, as condi¢des climaticas
proporcionaram maior indice de doengas, como o mofo-cinzento
¢ a podriddo-da-uva madura proximo a vindima. Um dos sistemas
de defesa da planta contra o desenvolvimento de agentes
fitopatdgenos ¢ a sintese de substancias fungistaticas, incluindo
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polifendis. Compostos fenolicos que t€ém demonstrado atividade
antimicrobiana s3o os taninos e o acido tanico (Beuchat, 2001).
O aumento na incidéncia de doengas pode ter elevado a
concentragdo de taninos na pelicula e nas bagas, elevando o IPT
acima de 60 nos tratamentos com produgdo estimada abaixo de
13tha'.

Esse aumento no conteudo de antocianinas e polifendis
totais nas uvas com uma produgio esperada de 10 t ha™', pode
ser atributo de uma modificagdo no padrio de distribui¢do de
carboidratos, por apresentar melhor relagdo folha:fruto de 2,45
m?Kg! de fruto. Segundo Alleweldt & Fader, citados por Casteran
(1971), a qualidade das bagas é afetada quando o nimero de
folhas situadas distalmente for inferior a oito ou dez, por ser
necessaria uma superficie foliar de 2,14 m? Kg ' de fruto para um
bom equilibrio nutricional na planta. O mesmo nao foi observado
no T3, por haver alta relagdo 3,47 m> Kg' de fruto, pode ter
proporcionado um redirecionamento dos carboidratos a parte
aérea ou um aumento no sombreamento sobre das folhas internas

7.0 1

6.5
6.0

¥

Antocianinas Facilmente Extraiveis
(D.0.520) (mg g" de bagas) - 2005/06

4.0 - —— #l3tonha-1  (Test)y=-0,0023x+ 0.2377x - 0,094 r=9595
3.5 4 we=e W1l tonha-l (TI)y=-00025:+02614x - 0,296 r2 =954l

: /  A9tonhal (T2)y=-0,0024x +02532x + 0,175 12 = 98,09
)]

== @7tonha-1 (T3)y=-0,0018:2+0,1891x +0,7155r> = 85,75

25 - - : : : : :

15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 0 75 RO
6.5 B
6.0 1 A

55 weemnnte ey

@13 tonha-1 (Test)y=-0,0007x+0,0676x + 2,313 ' =94,65
eeae W11 tonha-1 (T1)y=-0,00155+0,1710x + 0,502 r2=93.28

Antocianinas Facilmente Extraiveis
(D.0.520) (mg g”' de bagas) - 2006/07
™~

15 — A9tonha-1 (T2)y=-00015x +0,155x + 1,665 r™= 88,67
T -em®7Ttonha-1 (T3)y=-0,0011% +0,1206x + 1,135 r=8747
20+ T T T T T T T : - T T
15 20 25 30 35 40 45 0 55 60 65 70 75 %

Dias apés a virada de cor

FIGURA 1- Evolugio das antocianinas facilmente extraiveis das
bagas (AFE) (mg g! de bagas), durante a safra de
2005/06 (A) e durante a safra de 2006/07 (B),
submetidas aos diferentes tratamentos de raleio
de cachos, entre os 15 e 75 dias ap6s a virada de
cor (véraison).

do dossel, reduzindo a capacidade fotossintética e reduzindo o
actimulo de fotoassimilados nos cachos. Na Testemunha, a carga
excessiva proporcionou baixa relagio folha:fruto de 1,86 m? Kg'! de
fruto, o que pode ter influenciado negativamente no equilibrio
nutricional da parreira.

A ndo-realizacdo de raleio de cachos na safra de 2005/06,
para uma produgdo esperada de 13 t ha'!, ocasionou uma
alternancia de produgdo na safra de 2006/07 no talhdo
experimental. A falta de conhecimento desses fatores para as
regides de altitude de Santa Catarina pode levar a interpretagéo
de resultados contraditorios, como aqueles descritos por
diversos autores. Assim, é importante realizar novos estudos
com a utilizagdo do raleio de cachos como ferramenta de reducao
de produ¢do em vinhedos de outras cultivares, para a melhor
compreensdo das relagdes entre 0 manejo agrondémico € uma
maturagdo mais uniforme e desejada para a produgdo de vinhos
finos de altitude para guarda.

70, ~— #l13tonha-1 (Test.) y = -0,0098x*+ 1,0145x + 27,96 r'= 82,62 A
==== W11 tonha-1 (T1)y=01637x+ 45963 r = 79,68 A

— A9tonha-1 (T2)y=103825x+ 38,703 r2=91,89

5 1 5 = R
e = ®Ttonha-1 (T3)y=-0,0051:3 0,5870x + 37,011 r2=75,65
A

indice de Polifendis Totais (L. 280) - 2005/06

40 + T - T T T T T :
15 20 25 30 i5 40 45 50 55 60 65 70 75 &0

g5 = #13tonha-l (Test)y=-0.0144%+14252% + 32,112 ri= 58,81 B
==== W1l tonha-1 (T1)y=06674x + 40,362 r2= 89,72 A
M7 — A9twnha-l (T2)y=0,7668x + 39,806 2 = 89,65, ’

gs 4 =e=®Ttonha-l (T3)y= -0,0092x7 + 1,0054x + 41,195F2=5

804
75 4

70 4

65

60 " 5
§
554 A

L 4

®u >

indice de Polifendis Totais (L 280) - 2006/07

15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 i8] T0 75 80

Dias apos virada de cor

FIGURA 2- Evolugéo dos polifendis totais das bagas (I.,g),
durante a safra de 2005/06 (A) e durante a safra
de 2006/07 (B), submetidas aos diferentes
tratamentos de raleio de cachos, entre os 15 € 75
dias apods a virada de cor (véraison).
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CONCLUSOES

Para a pratica de manejo cultural de raleio de cachos na
cultivar Malbec, nas condigdes de 1.230 metros de altitude e de
manejo, utilizados nos ensaios nas safras de 2005/06 e 2006/07,
pode-se concluir que:

1-A remocdo parcial de cachos proporciona aumento na
concentragdo de antocianinas facilmente extraiveis (AFE) e indice
de polifenois totais (IPT) nas bagas.

2-Menor numero de cachos por planta, estimando um
produgdo de 10 t ha!, proporciona melhor desenvolvimento,
acumulo e manutengdo dos polifendis sintetizados desde a virada
de cor “veraison” até o momento da vindima.

3-A alta concentragdo de antocianinas nas bagas para
um tratamento com produg¢do esperada de 10 t ha'!, garante uma
fruto mais equilibrado em termos de maturagio e evolugdo dos
compostos fenolicos, podendo originar vinhos destinados a
reserva e grande reserva de guarda.

4-Altos niveis de raleio de cachos, bem como sua auséncia,
reduzem o acumulo e a manutengdo de polifendis e antocianos
nas bagas, reduzindo a qualidade final dos frutos.

) de mostos no momento da vindima, temporada de 2005/06 (A) e temporada de 2006/07 (B), segundo as
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