COMUNICACAO

COMPOSICAO QUIMICA DO MOSTO DA UVA ‘CABERNET FRANC’
CONDUZIDA NO SISTEMA LIRA ABERTA

Chemical composition of the must of Cabernet Franc grape conducted in the lyre system
Luciano Manfroi?, Alberto Miele?, Luiz A. Rizzon? Carlos|. N. Barradas®

RESUMO

Com o objetivo de avaliar acomposi¢do fisico-quimicado mosto dauva ‘Cabernet Franc’ conduzidano sistemaliraaberta, foi
realizado o presente trabalho em oito vinhedos durante o ciclo vegetativo de 1995/1996 nos municipios de Bento Gongalves e Monte
Belo do Sul, RS. Os valores médios das variaveis avaliadas foram similares aos obtidos na regi&o com outros sistemas de condug&o, ou
sgja °Brix - 17,0; acidez total - 113 meq L%; pH - 3,17; nitrogénio total - 246,1 mg L*; polifendistotais (I 280) - 11,8; prolina -
182,2 mg L%; &cido tartérico - 88 meq L; acido mélico- 56 meg L K-951mgL?; P-71,3mgL?; Ca-34,4mgL?t eMg-502mgL™
Essesresultados mostram que o sistemade conducdo davideiraem liraaberta pode ser recomendado paraaproducdo de uva ¢ Cabernet
Franc’ nas condi¢bes de solo e de climada Serra Galicha.

Termos paraindexacdo: Viticultura, uva, mosto, composi¢do quimica.

ABSTRACT

The present work was carried out in order to evaluate the physicochemical composition of the must of cv. Cabernet Franc. It was
carried out during the 1995/1996 vegetative cycle, in eight vineyards conducted in the lyre system and located in the communes of Bento
Gongalves and Monte Belo do Sul, Rio Grande do Sul-State, Brazil. The average values of the variables showed similar results to those
previously determined in the same region with other trellising systems: °Brix - 17.0; total acidity - 113 meq L%; pH - 3.17; total
nitrogen - 246.1 mg L%; total polyphenols (I 280) - 11.8; proline - 182.2 mg L%; tartaric acid - 88 meg L; malic acid - 56 meg L%; K -
951 mg L% P-71.3mgL?; Ca- 34.4mgL?; and Mg - 50.2 mg L. These results show that grapevines trellised in the lyre system may

be recommended to produce Cabernet Franc’ grapesregarding soil and climatic conditions of the SerraGaticharegion.

Index terms: Viticulture, grape, must, chemical composition.

(Recebido para publicagdo em 22 de setembro de 2004 e aprovado em 15 de margo de 2006)

A cultura da videira na Serra Galcha ocupa um
lugar de destague na fruticultura do Rio Grande do Sul.
Visando a melhorar a funcionalidade e o rendimento
econémico dos vinhedos e a qualidade da uva, sistemas
alternativos de conducdo vém sendo utilizados pelos
viticultores daregido, entre eles o sistemallira aberta.

A videira é uma das poucas espécies de fruteiras que
necessitam de sustentacdo. A conducgo se refere ao método
que define aforma da planta, ou sgja, a arquitetura do vinhedo
Winkler (1969). A condug8o davideiravisaadomesticala
através do emprego de um certo ndmero de préticas culturais
coordenadas, concorrendo para 0 mesmo objetivo (BRANAS,
1965). Esses objetivos sdo produzir plantas com um formato
que facilite seu cultivo, o controle de doencas e pragas, a
poda e a colheita da uva (WINKLER, 1969).

A qualidade do fruto depende em grande parte da
radiagdo solar recebida durante o periodo de crescimento
vegetativo (INTRIERI & FILIPPETTI, 2000). A exposicéo

direta dauva aradiacdo solar causa aumento do tamanho
da baga e acumulagdo de aglcar na uva. Como
consegiiéncia, ocorre a reducdo da acidez total pela
degradacao do &cido malico, aumento da concentracéo de
antocianinas e diminuicdo do desenvolvimento de
podriddes (RIBEREAU-GAYON et a., 1976; SMART &
ROBINSON, 1994). Por outro lado, o sombreamento do
fruto interfere em sua composicao, reduzindo a
concentracdo de agUcar, a relagdo glicose/frutose, os
polifendis e as antocianinas e aumentando as concentracoes
deN, Mg, Ca, K e &cido mdlico (SMART et al., 1988). Além
disso, o sistema de condugdo em lira proporciona uma
melhora na maturagdo da uva, qualidade do vinho (pH,
acUcares, notas arométicas, quantidade e qualidade de
polifendis), regularidade de produg&o e reducao dos custos
de produgéio (CARBONNEAU, 1980).

Em funcdo do que foi exposto acima, objetivou-se
com este trabalho avaliar a composicao fisico-quimicado
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mosto da cv. Cabernet Franc conduzida no sistema lira
aberta na Serra Galicha.

O trabalho foi realizado no ciclo vegetativo de 1995/
1996 em oito vinhedos de ‘Cabernet Franc’, localizadosem
diferentes dreas dos municipios de Bento Gongalves
(comunidades de S&o Valentim, Tuiuti e Pinto Bandeira) e
Monte Belo do Sul, Rio Grande do Sul. Os vinhedos foram
instalados em 1989 e conduzidos no sistemalliraaberta. As
mudas da cv. Cabernet Franc foram importadas da Franca
e enxertadas sobre 0 porta-enxerto SO4.

O sistemallira aberta caracterizou-se pela condug@o
das videiras em dois planos verticais obliquos, mantidos
por trés fios em cada um dos planos. O espacamento de
plantio variou de 1,00 a 1,35 m entre plantas e de 2,50 a 3,10
m entrefileiras. A poda secafoi amista, deixando-se, em
média, 4,3 varas/planta com 5,3 gemas/vara e 11,9 esporfes/
planta com 1,3 gema/esporéo, ou sgja, 38,3 gemas/planta

Por ocasido da maturagéo da uva, que ocorreu em
fevereiro, colheram-se aproximadamente 2 kg de uva/planta,
totalizando 40 kg por vinhedo, ou sgja, 20 kg para cada
repeticdo. Nos vinhedos que foram atingidos pela podridéo
cinzentadauvaacolheitafoi antecipada em média quatro
dias. Estauvafoi posteriormente desengacada e esmagada
para a obtengdo do mosto no Laboratério de
Microvinificagdo da Embrapa Uva e Vinho.

As andlises do mosto foram realizadas no
Laboratdrio de Enoquimica dessa instituicdo. O teor de
solidos soluveis totais (SST), expresso em °Brix, foi
determinado através de um refratémetro digital de bancada
com controle automatico de temperatura; a densidade,
através de um densimetro digital marca Anton Paar, modelo
DMA-45; a acidez total, expressa em &cido tartarico, pela
titulacdo do mosto com NaOH 0,1N, utilizando o azul de
bromotimol como indicador; o pH, com um potenciémetro
digital marca Corning, modelo 125, equipado com eletrodo
de vidro e calibrado com solucéo padréo de pH 3,0 e pH 4,0.

Os polifendis totais foram determinados medindo-
se a absorbéancia através de espectrofotdmetro UV/VIS a
280 nm (RIBEREAU-GAYON et al., 1986); aprolinaeo
nitrogénio amoniacal e total, segundo metodologia
proposta por Giannessi & Matta (1987); os agUcares
redutores, segundo Meyer & Leygue-Alba (1991).

Os acidos organicos foram analisados através da
cromatografialiquida de alta performance, segundo método
descrito por Auguste (1979); para a determinacdo dos
minerais foi utilizada a metodol ogia proposta por Perkin-
Elmer (2000), através de um espectrofotdmetro de absor¢éo
atdmica Perkin-Elmer, modelo 2380, com |ampadas de catodo
oco para cada elemento. O Ca, Mg, Mn, Zn, Cu e Feforam

determinados por absor¢éo atdmicae o K, Na, Li e Rb, por
emisséo de chama; para a andlise do P utilizou-se a
metodol ogia proposta por Tedesco et al. (1995), adaptada
para mostos e vinhos.

Os valores do °Brix, densidade e agUcares redutores
encontram-se na Tabela 1. A média do °Brix foi de 17,0, sendo
que os menores valores foram observados em vinhedos onde
acolheitafoi antecipada. Os baixos valores de °Brix foram
também influenciados pelo excesso de vigor das plantas,
adubacdo nitrogenada dos vinhedos e pela precipitacéo
pluviométrica que ocorreu entre a mudanca de cor e a colheita.

Em concordéncia com estes resultados, estéo os
trabalhos desenvolvidos por outros autores com a cv.
Cabernet Franc conduzida em latada (MIELE et ., 1982;
PASSOS & TRINTIN, 1982; RIZZON et a., 1986). No que
diz respeito a0 manejo, vinhedos com altos indices de &rea
foliar proporcionam maior sombreamento e, por iSso,
reduzem a concentracdo de aglcar dauva (SMART et al.,
1985). Por outro lado, boa exposi¢do das bagas aos raios
solares faz com que a concentragéo de aglicares aumente
(CRIPPEN JUNIOR & MORRISON, 1986).

A densidade média do mosto encontrada no
presente trabalho foi de 1,0728 g mL, ou seja, a
concentragdo de agUcares é avaridvel que maisinfluencia
na densidade do mosto. A concentragcdo média dos
acUcares redutores foi de 162,9 g L™, denotando amaior
capacidade que as cultivares européias tém de produzir
aclcar em relacdo as americanas mais tradicionais
cultivadas na regiéo.

O valor médio de acidez total (Tabelal) foi de 113
meq L, considerado adequado para elaboragéo de vinho
tinto. Esta acidez é resultante, principalmente, da
concentracdo dos &cidos tartarico e mélico presentes na
baga da uva. Normalmente, estes valores diminuem
bastante durante a elaboracéo do vinho.

O vaor médio darelacao °Brix/Acidez total (Tabelal)
foi de 20,3, com valores minimos e maximos muito
distanciados (15,9 e 29,5, respectivamente). Esta variacdo
deveu-se mais a concentragdo dos &cidos do que a dos
acUicares presentes na uva.

O pH variou de 3,05 a 3,31 (médiade 3,17) (Tabela 1).
O pH possui uma grande relacdo com as concentractes de
&cido tartarico da uva e de minerais do solo, principa mente
do K, adubacdo nitrogenada e também da precipitacdo
pluviométrica. Segundo Aerny (1985), mostos com pH
baixo estéo mais protegidos da acdo de enzimas oxidativas.
Resultados similares foram encontrados por Rizzon et al.
(1998) no estudo da evolucéo da acidez durante a
vinificagdo de uvastintas.
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TABELA 1 —Analisesfisico-quimicas do mosto dauva‘ Cabernet Franc’ conduzidano sistemalira aberta. Bento Gongalves e Monte Belo do Sul,

RS. Safra1995/1996.

pH
3,16
3,15
3,18
3,15
3,18

°Brix/Acidez
total

Acidez total
(meq L)

Agucares redutores
gL?)

Densidade
(@mL™)

°Brix

Vinhedos

Vinhedo 1
Vinhedo 2
Vinhedo 3
Vinhedo 4
Vinhedo 5
Vinhedo 6
Vinhedo 7
Vinhedo 8

.1
2

218
193
29,2

108
131
112
112

101

167,8
169,0
155,6
151,7
165,8

1,0763
1,0756
1,0725
1,0690
1,0739
1,0746
1,0727
1,0676

17,6
17,7
17,0
16,2
17,2

331
3,05
315
317
2,21

29,5

79
124
135

1817
151,7
159,5

174
17,0

3
159

16,1

3
18,75

113

15,93

17,0

Média
CV (%)

162,9

1,0728

6,31

0,28

347

Os resultados do nitrogénio total e do nitrogénio
amoniacal do mosto apresentaram uma grande variagéo
(Tabela2). O nitrogéniototal variou de157,5mgL*a332,5
mg L-*e o nitrogénio amoniaca de16,6 mgL1a70,9mgL™,
commédiasde246,1mgL* e43,6 mg L, respectivamente.
As concentrac@es baixas podem ter sido resultado da
presenca de taninos que reagiriam com as proteinas e as
precipitariam (RIZZON & MIELE, 2001). SegundoAmerine
& Ough (1976), a concentracdo de nitrogénio encontrada
no mosto podevariar de24 mg L*a309 mg L%, dependendo
davariedade.

Os polifendis totais (Tabela 2) variaram de 10,9 a
13,9. Este grupo de compostos encontra-se napeliculaea
sua concentracdo esta relacionada com a maturacéo da
uva. Como no presente trabalho a uva sofreu somente o
desengace e um leve esmagamento, os valores de
polifendistotaisforam baixos.

A concentracdo média de prolina foi baixa
(182,2mg L %), ocorrendo grande variacéo entre osvinhedos,
comminimode21,3mgL*emaximode497,9mgL* (Tabea
2). Isto ocorreu devido, principalmente, ao grau de
maturacdo e de sanidade dauva. Segundo Bisson (1991),
oteor de prolinaéumacaracteristicagenéticadavideira,
sendo fortemente influenciada pelas condi¢cdes
climaticas daregido, adubacdo nitrogenada e estado de
sanidade da uva.

A concentracéo dos &cidostartérico e mélico varia
deacordo com o vinhedo, clima, ano e estado de maturacéo
dauva(RIBEREAU-GAYON et d., 1986). O teor do écido
tartéricofoi de88 meq L eodoacidomélico, de56 meg L*
(Tabela 2). A somados doisacidosfoi de 144 meqLtea
relacdo acido tartarico/acido malicofoi de 1,71.

A concentracdo média dos minerais do mosto esta
relacionadanaTabela3. O K é o cétion que predominano
mosto, tornando-se mais solUvel a medida que ocorre a
maturacdo da uva. Neste caso, a concentracao foi de
951 mg L, menor queaencontradapor Rizzon et al. (1986),
de 1.250 mg L™%; o B, importante paradeterminadasfases da
fermentacao, foi o segundo mineral em concentracéo
(71,3mgL?), podendo chegar a150 mg L-* (WEBB, 1974);
a de Mg, encontrado em maior quantidade em vinhos
tintos, foi de 50,2 mg L!; ade Cafoi relativamente baixa
(34,4 mg L), pois, normalmente, os solos da regido
apresentam baixa concentracdo deste mineral; a de Na
também foi baixa (3,1 mg L), como consegiiéncia das
condic¢Bes de alta umidade daregi&o produtorade uva; e
ado Cu (5,4 mg L) apresentou va oresdemasiadamentedtos
para 0 mosto, o que é explicado pela quantidade e época de
aplicacdo da calda bordalesa pulverizada como fungicida.
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Os demais minerais também apresentaram concentrages
normais as encontradas em mostos da regi&o: Fe 0,20
mgL?, Zn0,57mgL?*, Mn0,99mgL? Rb3,10mgL2elLi
2,04mg L2

Sumarizando, as analises fisico-quimicas do mosto
dauva ‘Cabernet Franc’ conduzidano sistemalira aberta
na Serra Galcha, caracterizaram-se por apresentar
concentragBes de aclicar, acidos organicos e nitrogénio
total normais para as condigdes da regido, pH baixo e
concentragdes rel ativamente baixas de prolina e de cobre
em alguns vinhedos. Para as demais variaveis, o0s
resultados foram similares aos verificados em mostos
provenientes de videiras conduzidas em latada e espaldeira
nesta regido em anos anteriores.

CONCLUSAO

O sistema de conducdo da videiraem lira pode ser
recomendado para a producdo de uva ‘Cabernet Franc’
destinada a elaboracdo de vinho fino, considerando as
condicGes de solo e de clima da Serra Galcha.
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