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COBERTURA PLASTICA SOBRE O VINHEDO E SUAS
INFLUENCIAS NAS CARACTERISTICAS
FISICO-QUIMICAS DO MOSTO E DO VINHO!

GERALDO CHAVARRIA? HENRIQUE PESSOA DOS SANTOS?, MAURO CELSO ZANUS*,
GILMAR ARDUINO BETTIO MARODIN?, CRISTIANO ZORZAN®

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da cobertura plastica tipo rafia de 160 um (CP)
sobre as caracteristicas fisico-quimicas do mosto e do vinho da cultivar Moscato Giallo, em duas colheitas
realizadas nas safras de 2006 e 2007, com experimento em delineamento completamente casualizado, em
vinhedo da cultivar Moscato Giallo, delimitando-se dreas com cobertura plastica impermeavel e sem cobertura,
como controle. Os vinhos foram elaborados por meio de microvinificagdes (20 L), tendo-se trés repeticdes
para cada drea. Foram realizadas avaliagdes fisico-quimicas do mosto (°Brix, agucares redutores, densidade,
acidez total, 4cido tartarico, dcido malico e pH) e do vinho (densidade, graduacao alcoodlica, acidez total,
acidez volatil, pH, extrato seco, acticares redutores, cinzas, indice 420, compostos volateis e minerais). Com
a diminuicao da radiagdo solar, as uvas sob cobertura plastica maturam em um periodo mais prolongado que
no cultivo ausente de cobertura. As uvas produzidas sob cobertura plastica apresentam maior rendimento de
mosto. Porém, apresentam menor concentracao de agucares. Os vinhos produzidos com uvas provenientes
de videiras cobertas apresentam menor graduacao alcodlica. Por outro lado, ha reducdo dos teores de acetato
de etila e acidez volatil. O prolongamento da maturacao das uvas sob cobertura plastica determina atraso na
data de colheita, para que seja atingida a mesma concentracao de acticar no mosto e graduagao alcodlica no
vinho proveniente de videiras sem cobertura.

Termos para indexacio: Vitis vinifera, plasticultura, microclima, qualidade enoldgica.

PLASTIC COVER USE AND ITS INFLUENCES ON
PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERISTICS IN MUST AND WINE

ABSTRACT - The aim of this study was to evaluate plastic overhead covering (POC) influence on must
and wine of Moscato Giallo cultivar. In two harvests the 2006 and 2007 vintages an experiment was carry
out in a completely randomized design. It was performed in a vineyard covered with an impermeable plastic
cloth and without covering as control. From each vineyard, three microvinification (20 L) were elaborated.
Physico-chemical analysis of musts (°Brix, reduce sugar content, density, total acidity, tartaric acid, malic
acid e pH) and wines (density, alcohol degree, acidity, volatile acidity, pH, dry extract, reduce sugar content,
ashes, 420 index, volatile compounds and minerals) were analyzed. According to results POC (raffia type
with 160 pm) grapes showed more yield must. However due to delay maturation showed lower sugar
concentration. Wine produced with POC grapes had lower alcohol graduation. Another hand, the better
sanity of grapes resulted in lower tenors of ethyl acetate and volatile acidity. POC system demands delay in
harvest to achieve the same sugar concentration and alcohol graduation compared to grapes from open sky.
Index terms: Vitis vinifera, plasticulture, microclimate, enological quality.
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INTRODUCAO

Na Serra Gaucha, o periodo de maturacao
das uvas ¢ caracterizado pelo excesso de chuvas, que
prejudicam a qualidade das uvas devido a incidéncia
de doengas fingicas (SONEGO et al., 2005).

Em fun¢ao desta problematica, a utilizacao
da cobertura plastica impermeavel sobre as linhas de
cultivo vem tornando-se uma alternativa viavel, tanto
no cultivo de uvas de mesa, quanto na obtengdo de
uvas destinadas a vinificagdo (CHAVARRIA et al.,
2007). Essa cobertura propicia alteragdes no micro-
clima da videira, diminuindo a 4gua livre sobre folhas
e cachos (CARDOSO et al., 2008) ¢ isto faz com que
a incidéncia e a severidade de doengas, como podri-
ddes de cachos, sejam diminuidas, uma vez que, pela
auséncia da agua, o processo de infecgdo ndo ocorre
(CHAVARRIA et al., 2007). Entretanto, embora se
conheca a potencialidade da cobertura plastica sobre
a diminuic¢ao das doencas e a garantia do potencial
produtivo, e ja exista literatura demonstrando tais
beneficios (CHAVARRIA et al., 2009), ainda se
dispde de poucas informagdes sobre o efeito desta
tecnologia na qualidade do mosto e final dos vinhos.

A hipédtese do trabalho baseia-se no fato
de a cobertura plastica impermeavel influenciar
drasticamente no microclima do vinhedo, influindo
na sanidade e na fisiologia das videiras, que, por
sua vez, refletem na uva, e esta, por sua vez, altera a
composicao fisico-quimica do mosto e, consequen-
temente, o vinho oriundo deste sistema de cultivo.
Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o
efeito da cobertura plastica sobre o mosto e a quali-
dade do vinho da cultivar Moscato Giallo.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido em colheitas
anuais, nas safras de 2006 e 2007, em vinhedo loca-
lizado no distrito de Mato Perso (latitude 29°06° S,
longitude 51°20° O e altitude de 541 m), municipio
de Flores da Cunha - RS, composto de videiras da
cultivar Moscato Giallo (clone VCR1), enxertadas
sobre porta-enxerto ‘Kober 5BB’ e plantadas em
espagamento de 3,0 m x 0,9 m, perfazendo 3.703
plantas por hectare, conduzidas em sistema de cultivo
“Y”, com fileiras de 35 metros na diregdo nordeste-
sudoeste, com poda mista, deixando-se varas de 6-8
gemas ¢ espordes de duas gemas.

O vinhedo foi dividido em duas areas. A
primeira (A1), constituida por 12 fileiras cobertas
na linha de cultivo com lonas plasticas trangadas
de polipropileno transparentes, impermeabilizadas

com polietileno de baixa densidade, com 160 pm
de espessura ¢ largura de 2,65 m. Na segunda, cinco
fileiras foram mantidas descobertas, ¢ as linhas cen-
trais foram consideradas como plantas-controle (A2).

Para a elaboragdo dos vinhos, foram colhidas
aleatoriamente, em 10 plantas de cada uma das areas,
trés amostras de 28 kg de uva nas colheitas das safras
de 2006 em periodo unico (02-03-06 - Pu) e 2007
em dois periodos (12-02-07 — P1 ¢ 22-02-07 — P2).
Os tratamentos (T) foram constituidos de seis com-
binagdes: T1 (Al:Pu); T2 (A2:Pu); T3 (A1:P1); T4
(A2:P1); T5 (A1:P2) e T6 (A2:P2).

Ap6s colhidas, as uvas foram desengagadas,
esmagadas e prensadas, recolhendo-se aliquota de
100 mL em cada repeti¢@o do mosto, com a finalidade
de realizacdo das analises. O restante de cada mosto
foi colocado individualmente em recipientes de vi-
dro, com capacidade de 20 L, que foram fechados
com valvulas de Miiller, de maneira que a fermenta-
¢do do mosto se processasse em condigdes anaerobias
em sala com temperatura controlada de 20°C.

Em cada recipiente, foram adicionados 80 mg L™!
de SO, e 0,03 mL kg de enzima pectolitica (Roha-
vin® LX) e encaminhados para decantagdo durante
24 horas a 0°C. Apos a trasfega (sifonagem) para
separacdo das borras, formadas durante a clarificaco,
foi adicionada levedura seca ativa (Saccharomyces
cerevisiae — Embrapa 1 vvt) na propor¢do de 0,2 g L
de mosto. Os mostos ndo foram chaptalizados.

Quando concluida a fermentagdo alcodlica
do vinho, constatada pela analise da concentrag@o
de agticar residual e pelo desprendimento de didxido
de carbono, foi feita uma trasfega a fim de separar
o vinho da borra. Para a clarificagdo protéica, foi
adicionado 1 g L' de bentonite (montmorilonita
absorvente), previamente hidratada durante 22 ho-
ras, em 20 partes de agua. A estabilizacdo tartarica
do vinho foi realizada a uma temperatura de -3°C,
durante 21 dias, para posteriormente ser engarrafado
e conservado a 16°C.

Mosto e vinho de cada tratamento foram,
entdo, analisados nos laboratdrios de Enoquimica e
de Instrumentacdo da Embrapa Uva e Vinho. O teor
de solidos soluveis totais (°Brix) foi obtido pela lei-
tura em um refratémetro de bancada, com corre¢ao
automatica de temperatura, marca Amercian Optical,
modelo 10460. A densidade foi determinada por meio
de densimetro digital marca Anton Paar, modelo
DMA-45; o alcool (% v/v a 20°C), determinado por
destilagao e leitura no mesmo densimetro (MIELE;
RIZZON, 2006), a acidez total (meq L), pela titu-
lagdo do vinho com NaOH 0,1 N, utilizando azul de
bromotimol como indicador; a acidez volatil (meq L),
pelo arraste de vapor com titulagdo do vinho com
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NaOH 0,1 N e fenolftaleina como indicador; e o pH,
com um potenciometro digital, marca Corning, mo-
delo 125, equipado com elétrodo de vidro e calibrado
com solucdo-padrao de pH 3,0 e pH 4,0 (MIELE;
RIZZON, 2006).

Os agticares redutores e o extrato seco foram
determinados segundo metodologia utilizada por
Rizzon e Miele (2001); as cinzas, pela incineracao de
20 mL de vinho em cadinhos de platina a 530-550°C
(MIELE; RIZZON, 2006) ¢ o indice 420, medindo-
se a absorbancia com espectrofotometro a 420 nm,
marca Perkin-Elmer, modelo Lambda 3 (MIELE;
RIZZON, 2006).

A andlise dos minerais Ca, Mg, Fe, Cu e Zn
presentes no vinho foi realizada através de absorc¢ao
atdmica, utilizando-se de um espectrofotometro de
absor¢do atdmica Perkin-Elmer, modelo 2380, en-
quanto o K, Na e Rb por emissdo de chama, e P por
colorimetria (MENEGUZZO et al., 2006).

Os dados obtidos foram sumetidos a analise
estatistica de variancia (ANOVA); e as médias, com-
paradas pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade
de erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observado diferenca significativa em
rela¢do ao rendimento do mosto durante o processa-
mento (prensagem), sendo este superior em 7 ¢ 8%
nas uvas provenientes da A1, nas respectivas safras
de 2006 e 2007 (Tabela 1). Este maior rendimento,
possivelmente, tenha relacdo direta com a maior
massa individual e o conteudo de dgua das bagas sob
cobertura plastica.

A andlise fisico-quimica do mosto na Pu des-
tacou que a Al propiciou menor densidade e menor
quantidade de agticares redutores (Tabela 1). Estes
resultados complementam a ideia de que as uvas da
cultivar Moscato Giallo ndo alcancaram o mesmo
estadio de maturacdo das uvas A2, no momento da
colheita (Tabela 1). Isto se refletiu em menor gradu-
acdo alcoodlica e maior acidez total nos vinhos A1, na
safra de 2006 (Tabela 2).

Este atraso na maturagdo da uva deve-se
a interferéncia que a cobertura exerce sobre este
processo fisiologico, estendendo o periodo de ma-
turacdo a partir da mudanca de cor das bagas até a
colheita, possivelmente pela diminui¢do da radiacdo
solar (CHAVARRIA et al., 2008a). Isto implica a
necessidade de atrasar a data de colheita das uvas
cultivadas sob cobertura pléstica, a fim de propiciar
a maxima maturacdo fisiologica e tecnologica. Este
procedimento ¢ possivel neste sistema de cultivo de-
vido a garantia fitossanitaria que a cobertura plastica

propicia ao vinhedo.

Na P1 da safra de 2007, o mosto Al apre-
sentou-se distinto do cultivo descoberto somente
em rela¢do ao maior nivel de acidez total (Tabela 1).
Contudo, na segunda colheita, este mosto apresentou
maior concentra¢do de acido tartarico, seguindo a
tendéncia da primeira colheita, embora esta ndo te-
nha sido significativa. Portanto, o atraso da colheita
nesta safra favoreceu a redugdo da acidez ¢ o pH do
mosto (Tabela 1).

A acidez condiciona a estabilidade bioldgica
(auséncia de microrganismos que prejudiquem a
fermentagdo), a cor e as caracteristicas gustativas dos
vinhos (RIZZON et al., 1998). A acidez do mosto e
do vinho pode ser avaliada através da determinagao
do pH, da acidez total e da concentragdo individual
dos acidos organicos (RIZZON et al., 1998). As
concentragoes destes acidos estao relacionadas com
aspectos fisiologicos da maturag@o e as caracteristi-
cas de solo, clima e praticas agronomicas (RIZZON;
SGANZERLA, 2007). De acordo com os resultados
obtidos nas avalia¢des de mosto, a cobertura plastica
ndo afetou a acidez total e a concentragdo dos acidos
tartarico e malico do mosto, embora o pH tenha sido
menor (Tabela 1). Esta diminui¢do do pH pode ter
sido afetada pela menor quantidade de cations de
potassio, como descrito por Rizzon et al. (1998).

Considerando, em conjunto, o acimulo de
acucares e a degradagdo dos acidos organicos, pode-
se sugerir que as taxas de incremento de aglicar nas
bagas sejam menores que as de degradagao de acidos
organicos, ja que os niveis dos acidos no mosto ti-
veram comportamento diferenciado, se comparados
ao cultivo descoberto (Tabela 1). A degradagao do
acido malico pelo aumento da temperatura do ar
pode justificar a similaridade em acidez da uva, ape-
sar das diferengas de acumulo de agucares (Tabela
1). Contudo, o acimulo de agucar tem influéncia
diretamente ndo so6 da temperatura, mas também da
radiagdo solar (MULLINS et al., 1992). E como a
cobertura restringiu em até 56,45% a radiagdo no
nivel dos cachos, isto pode justificar o decréscimo na
taxa de incremento de agticar ao longo da maturag@o.

O atraso na matura¢do sob a cobertura, na
safra de 2006, também se refletiu na concentragdo
de alcoois superiores do vinho, sendo a soma total
significativamente menor em relagdo ao cultivo
descoberto (Tabela 3). Isto, se deve a menor dis-
ponibilidade de agucares nas uvas cobertas, pois
sdo parametros quimicos diretamente relacionados
(JACKSON, 2000).

O pH ¢ uma das caracteristicas mais
importantes do vinho, pois, além de interferir na
cor, exerce efeito pronunciado sobre o gosto. Vinhos
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com pH elevado sdo mais suscetiveis as alteragoes
oxidativas e¢ bioldgicas, uma vez que o teor de
dioxido de enxofte ativo € proporcionalmente menor
(AERNY, 1985). O pH dos vinhos do tratamento
coberto foi significativamente inferior nas safras de
2006, 2007(1) e 2007(2), conforme foi observado no
mosto, nas safras de 2006 ¢ 2007 (2) (Tabela 1). A
maior acidez total e o menor pH dos vinhos, na safra
de 2006 do tratamento coberto, podem ser atribuidos
ao menor contetido de potassio dos mostos (Tabela
4), pois quanto menor a quantidade desse mineral,
menor a precipitagdo do acido tartarico na forma
de bitartarato de potassio durante a vinificagdo
(BOULTON, 1980; RIZZON et al., 1998). Contudo,
nas demais safras, ndo foram observadas diferengas
em relagdo a concentragdo de minerais entre as areas
com e sem cobertura.

A quantidade de minerais no vinho pode ser
influenciada por fatores como a fertilidade do solo,
as praticas de fertilizagdo, o estado hidrico da planta
e as condi¢des de vinificagdo (MAARSE et al., 1987;
MASLE et al., 1992). De acordo com os resultados
obtidos na safra de 2006, no vinho da area coberta
foram observadas quantidades significativamente
menores de Mg, Na, Mn, Rb e, principalmente, de
P e K (Tabela 4). Estes menores teores de minerais
sdo também confirmados pela menor concentragido
de cinzas no vinho (Tabela 3).

Como estes resultados ndo foram confir-
mados na safra de 2007, destacando-se que ndo
houve corregdo de adubagdo de uma safra para a
outra, sugere-se que, apesar de o microclima sob a
cobertura restringir o consumo de agua, favorecendo
melhor aporte hidrico para a planta, outro fator a ser
considerado nas diferencas em concentragdes de
minerais na baga ¢ o fato de a cobertura condicionar
concentragdo de agua superficial (0-30 cm) apenas
naregido de entrelinha (CHAVARRIA et al., 2008c).
Em fungdo disto, as coberturas propiciam uma re-
distribui¢@o do sistema radicial da regido da linha
para a entrelinha. Como a primeira safra foi realizada
aos dois anos apos o inicio da cobertura, o sistema
radicular poderia ndo estar completamente alocado
na entrelinha, influenciando a absor¢do de minerais.

O extrato seco dos vinhos da area coberta
foi significativamente inferior nas duas colheitas
realizadas na safra de 2007, enquanto ndo foram
observadas diferengas entre os tratamentos no ano
de 2006 (Tabela 2). Na safra de 2006, assim como
na segunda colheita de 2007, os vinhos sob cobertura
plastica também apresentaram valores inferiores nas
analises de cinzas (Tabela 2).

Os valores de acidez volatil do vinho foram
de 3,3 e 8,0 meq L' na safra de 2006 para as areas

coberta e descoberta, respectivamente (Tabela 2).
Estes menores valores de acidez volatil alcangados
no vinho da area coberta estdo associados & maior
sanidade das uvas, as quais apresentaram menor inci-
déncia e severidade de podriddes de cacho, sobretudo
de podridao acida, que ¢ a principal causadora deste
defeito no vinho (CHAVARRIA et al., 2008b). Isto
também foi comprovado pela significativa reducao
de acetato de etila no vinho da area coberta nas trés
safras em relagdo a descoberta (Tabela 3).

Na safra de 2006, diferentemente das demais
safras estudadas, o indice 420 foi menor nos vinhos
sob cobertura plastica, indicando que estes apresen-
taram menor intensidade de cor amarela (Tabela 2).
Isto demonstra que estes vinhos apresentaram menor
quantidade de oxidagdes, possivelmente devido a
sanidade das uvas. Desta forma, vinhos brancos ¢ jo-
vens, produzidos com uvas com maiores quantidades
de podriddes de cacho, poderdo apresentar um indice
420 mais elevado (JACKSON, 2000). Contudo, nas
duas colheitas da safra de 2007, as uvas sob cobertura
tinham menor incidéncia de podriddes de cacho, o
que aponta que tal diferenca no indice 420 tenha sido
afetada pelo nivel de maturagdo diferenciada da area
descoberta. Estadios de maturagdo mais avangados
também podem estar associados a coloragcdes mais
intensas (MENEGUZZO et al., 2006), sendo que as
uvas da area descoberta estavam mais maduras se
comparadas as da area coberta.

A melhor condigdo fitossanitaria, propiciada
pela cobertura, ¢ importante para as uvas brancas,
como a cultivar Moscato Giallo, as quais apresen-
tam maior sucetibilidade as podriddes de cachos
(SONEGO et al., 2003). Sendo assim, a melhoria da
sanidade das uvas destaca-se como uma das grandes
contribuigdes que o cultivo de videiras sob cobertura
plastica possa propiciar. Sob o ponto de vista técnico,
¢ uma alternativa na busca do incremento da qualidade
dos vinhos em regides que apresentam excesso de
chuvas no periodo da maturagao, exemplificada pela
“Serra Gaucha”.

E oportuno destacar, também, que vinhos
espumantes podem ser grandemente beneficiados
pelo uso da cobertura plastica, considerando que ¢
desejavel que as uvas para o processamento destes
tipos de vinhos sejam colhidas com acidez mais
elevada ¢ menor quantidade de agtcares. Desta
maneira, a cobertura ndo interfere negativamente
na desacidificagdo do vinho, o que pode ocorrer em
situagdes em que a uva permanece por um periodo
superior de maturagdo, mas, sim, imprime o seu
melhor beneficio, que ¢ a obtengdo de uvas sadias
devido as caracteristicas microclimaticas favoraveis
ao controle de doengas flingicas.
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TABELA 1 - Composi¢do quimica de mostos na colheita da cultivar (Vitis vinifera L.) Moscato Giallo con-
duzida em “Y”, cultivada com cobertura plastica (A1) e sem cobertura (A2), na colheita das
safras de 2006 (Pu) e em 2007, precoce (P1) e tardia (P2). Flores da Cunha-RS.

Safra 2006 (Pu) Safra 2007 (P1)** Safra 2007 (P2)**
Anilises Coberto Descoberto  Coberto ~ Descoberto  Coberto  Descoberto

(A1) (A2) (A1) (A2) (A1) (A2)
SST (°Brix) 17,5bB* 19,0aA 18,4aAB 19,1aA 19,1aA 19,1aA
Acucares redutores (g L") 182,0bA  197,3aA 171,7aA 179,2aB 179,3aA  179,5aB
Densidade 1,075bA  1,082aB 1,076aA 1,079aB 1,079bA  1,320aB
Acidez total (meq L) 74,0aB 76,0aA 89,3aA 77,3bA 73,3aB 74, 7TaA
Ac. Tartarico (g L) 5,1aA 4.9aA 5,47aA 5,12aA 5,38aA 5,00bA
Ac. Malico (g L) 2,7aB 3,1aB 3,75aA 3,59aA 2,80aB 3,17aAB
pH 3,2bB 3,5aB 3,33aA 3,39aC 3,39bA 3,58aA

Rendimento em Mosto (%) 48,6aA 45,1bA 42,13aB 40,36bB 44,87aA  42,04bB

*Médias (representam a média de trés repeticdes) na linha seguidas pela mesma letra mintiscula (entre os tratamentos coberto e
testemunha) ou maitscula (entre as safras em cada tratamento) ndo diferem entre si, de acordo com teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade de erro.

**Diferenga de dez dias entre a primeira e a segunda colheita da safra de 2007.

TABELA 2 - Composigao fisico-quimica de vinhos da cultivar (Vitis vinifera L.) Moscato Giallo conduzida
em “Y”, cultivada com cobertura plastica (A1) e sem cobertura (A2), na colheita das safras
de 2006 (Pu) e em 2007, precoce (P1) e tardia (P2). Flores da Cunha-RS.

Safra 2006 (Pu) Safra 2007 (P1)** Safra 2007 (P2)**
Anélises Coberto  Descoberto  Coberto  Descoberto ~ Coberto  Descoberto
(Al (A2) (Al) (A2) (Al) (A2)

Densidade 0,992aA*  0,964aA 0,992aA 0,992aA 0,991aA 0,992aA
Alcool (% v/v) 10,20bB 11,11aA 11,02aA 11,39aA 11,64aA 11,41aA
Acidez total (meq L) 76,0aA 54,7bB 74,66aA 74,66aA 70,66aA 68,66aA
Acidez volatil (meq L) 3,3bA 8,0aA 4,0aA 7,0aA 5,0aA 6,3aA
pH 3,12bB 3,6aA 3,3bA 3,4aB 3,3bA 3,7aA
Extrato seco (g L) 14,07aB 14,23aB 15,6bA 17,0aA 14,8bB 17,3aA
Acucares redutores (g L")  1,08aB 1,26aA 1,7aA 1,4aA 1,2aAB 1,2aA
Cinzas (g L) 1,1bB 1,8aB 1,6aA 1,6aB 1,4bA 2,5aA

Densidade Optica 420 nm_0,059bA _ 0,129aA 0,049aA 0,050aB 0,061aA  0,063aB

*Médias (representam a média de trés microvinificagdes) na linha seguidas pela mesma letra mintiscula (entre os tratamentos coberto
e testemunha) ou maiuscula (entre as safras em cada tratamento) ndo diferem entre si, de acordo com teste de Tukey, ao nivel de 5%
de probabilidade de erro.

**Diferencga de dez dias entre a primeira e a segunda colheita da safra de 2007.

TABELA 3- Compostos volateis de vinhos da cultivar (Vitis vinifera L.) Moscato Giallo conduzida em “Y”’,
cultivada com cobertura plastica (A1) e sem cobertura (A2), na colheita das safras de 2006
(Pu) e em 2007, precoce (P1) e tardia (P2). Flores da Cunha-RS.

Compostos voldteis Safra 2006 (Pu) Safra 2007 (P1)** Safra 2007 (P2)**
(mg.L) Coberto  Descoberto Coberto Descoberto Coberto Descoberto

' (AD) (A2) (AD) (A2) (AD) (A2)
Aldeido Acético 51,3aB* 44 4aA 49,8bA 73,0aA 53,1aAA 59,8aA
Acetato de Etila 23,5bA 38,2aB 42,3bA 56,6aA 45,9bA 65,6aA
Metanol 25,8aA 30,8aA 16,4aB 18,5aB 22.8aA 26,7aA
1-Propanol 8,1aB 11,6aA 14,1aA 22,5aA 9,6bA 27,9aA
2-Metil-1-propanol ~ 12,1aB 19,5aA 14,1aA 14,3aA 12,2aB 14,2aA
2-Metil-1- butanol ~ 22,6aA 25,1aA 26,5aA 39,9aA 32,7aA 23,5bA

3-Metil-1-butanol ~ 120,4aA  128,4aA 143,6aA 121,7bA 149,7aA 126,3bA
Soma Alcoois Sup. 163,2bB 184,5aB 198,3aA 198,3aA 204,1aA 191,9aA

*Médias (representam a média de trés microvinificagdes) na linha seguidas pela mesma letra minfiscula (entre os tratamentos coberto
e testemunha) ou maitscula (entre as safras em cada tratamento) ndo diferem entre si, de acordo com teste de Tukey, ao nivel de 5%
de probabilidade de erro.

**Diferenga de dez dias entre a primeira e a segunda colheita da safra de 2007.
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TABELA 4 - Teores de minerais de vinhos da cultivar (Vitis vinifera L.) Moscato Giallo conduzida em “Y”,
cultivada com cobertura plastica (A1) e sem cobertura (A2), na colheita das safras de 2006
(Pu) e em 2007, precoce (P1) e tardia (P2). Flores da Cunha-RS.

Safra 2006 (Pu) Safra 2007 (P1)** Safra 2007 (P2)**
Mineral Coberto  Descoberto Coberto Descoberto Coberto (Al Descoberto
(A) (A2) (A1) (A2) oberto (AD) " (A9
P(mgL") 35,3bB* 82,5aB 147,6aA 156,8aA 195,6aA 158,2aA
K (mg L) 495,9bB 820,0aA 1122,4aA 1064,6aA 1264,4aA 1205,9aA
Ca(mg L") 38,9aB 39,2aB 69,4aA 60,6aA 64,2aA 56,5aAB
Mg (mg L") 44,7bB 51,9aB 139,6aA 131,1aAB 165,9aA 142,0aA
Na (mg L) 14,4bB 15,1aB 37,7aA 46,8aA 37,6aA 24.9aB
Fe (mg L) 0,4aA 0,4aA 1,6aA 1,1aA 1,1aA 0,8aA
Cu (mg L) 0,1aA 0,2aA 1,2aA 0,3aA 0,3aA 0,2aA
Zn (mg L") 0,1aB 0,3aB 0,6aA 0,6aA 0,7aA 0,4aAB
Mn (mg L) 1,0bA 1,2aA 3,2aA 3,0aA 1,7aA 2,7aA
Rb (mg L) 2,7bB 3,5aB 5,2aAB 7,2aA 7,6aA 7,4aA
Li(ug L 4,8aA 3,9aA 3,9aA 3,8aA 5,5aA 4,4aA

*Mcédias (representam a média de trés microvinificagdes) na linha seguidas pela mesma letra minuscula (entre os tratamentos coberto
e testemunha) ou maitscula (entre as safras em cada tratamento) nio diferem entre si, de acordo com teste de Tukey, ao nivel de 5%

de probabilidade de erro.

**Diferenca de dez dias entre a primeira e a segunda colheita da safra de 2007.

CONCLUSOES

1-Auva da cultivar Moscato Giallo, produzi-
da sob cobertura plastica, apresenta maior rendimen-
to de mosto. Porém, devido ao atraso da maturagao,
apresenta menor concentrac¢do de agucares, € o vinho
apresenta menor graduacdo alcoodlica; entretanto,
com reduzido teor de acetato de etila ¢ acidez volatil.

2-0O prolongamento da maturac¢do da uva sob
cobertura plastica determina atraso na data de co-
lheita, para que seja atingida a mesma concentragao
de acticar no mosto e graduagao alcoolica no vinho.
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