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INTRODUCAO

A regido serrana do Rio Grande do Sul é atualmente reconhecida pelos
excelentes vinhos e demais produtos derivados da uva. Nos ultimos anos observa-se
o0 aumento do interesse dos consumidores por vinhos de elevada qualidade, que s6
podem ser elaborados se a matéria prima for de qualidade.

Os fatores que podem vir a influenciar a qualidade da uva séo solo, clima e
tratos culturais. Sendo que apenas o ultimo item pode ser manipulado pelo homem.
E portanto nesta area que vém se intensificando as mais recentes pesquisas na
viticultura moderna, visando a melhoria da matéria prima para elaboragédo de vinhos
de qualidade.

‘Merlot € a cultivar de vinifera tinta mais bem adaptada ao sul do Brasil.
Proporciona colheitas abundantes de uva com elevado grau glucométrico. Origina
vinho de elevada qualidade, apreciado como varietal e também muito utilizado em
cortes com as outras variedades de origem bordalesa. Alguns dos melhores e mais
tipicos vinhos do Rio Grande do Sul sdo elaborados com essa variedade
(Giovannini, 2004).

A cultivar ‘Merlot’ além de estar muito bem adaptada as condicées de clima e
solo da Serra Gaucha e ter grande potencial para elaboracdo de vinhos
excepcionais, € uma variedade conhecida mundialmente, que tem grande aceitacao
nos principais mercados consumidores de vinhos do mundo. Por isso, foi escolhida
para a realizacao deste trabalho.

Trata-se de uma cultivar de videira importante para a regiao da Serra Gaucha,
contudo é necessario intensificar as pesquisas e introduzir novas técnicas de tratos
culturais vitivinicolas, com o objetivo de melhorar a qualidade da uva e elevar o
padrao dos vinhos elaborados na regido.



1 OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o efeito da dupla maturagéo direcionada (DMD) na composicao da uva

e mosto da cultivar ‘Merlot’.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Analisar o pH, a acidez total, a acidez volatil e o teor de sélidos soluveis totais;

Verificar se a técnica da dupla maturacao direcionada (DMD) é uma alternativa
viavel para melhorar a qualidade da uva ‘Merlot’ destinada a elaborag¢ao de vinhos;

Verificar a produtividade por hectare, e comparar a produgdo em DMD com a

producdo em maturacao normal.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 CARACTERIZAGAO DA CULTIVAR ‘MERLOT’

E originaria de Bordeaux, Franca. Tem pelicula tinta e sabor herbaceo.

Segundo Giovannini (1999), brota de 03/08 a 13/08 e amadurece de 10/02 a
20/02. Sua produtividade chega em torno de 20 a 25 t’/ha, com teor de acucar em
torno de 17 a 19° babo. Em anos de com clima favoravel ultrapassa tranquilamente
0s 20°babo. O teor de acidez situa-se em torno de 90 a 110 meq/I.

Os porta-enxertos recomendados sao 101-14, Paulsen 1103, 420 A, 5 BB,
Schwartzmann e Rupestris du Lot (Giovannini, 1999).

Os clones promissores sao: italiano — Rauscedo 3 ; franceses — 181, 182, 342,
e 343 (Giovannini, 1999).

As principais moléstias incidentes na cultivar ‘Merlot’ sdo o mildio (Plasmopora
viticola), antracnose (Elsinoe ampelina), podriddo da uva madura (Glomerella
cingullata) e podridao cinzenta (Botrytis cinerea).

E uma uva de excelente adaptacdo as condi¢cdes de solo e clima do sul do
Brasil. Produz vinho fino tinto de médio envelhecimento e grande qualidade. Tem

potencial para ser um vinho tipico para as condi¢des brasileiras.

2.2 DUPLA MATURACAO DIRECIONADA (DMD)

A técnica da dupla maturagédo direcionada (DMD) consiste em se podar as
varas de producdo, cortando-as nas suas bases, quando a uva estiver
aparentemente madura. Os objetivos buscados sao: desidratar a uva e assim afetar
sua relacado solido/liquido; concentrar os componentes da uva (acucar e acidez,
principalmente) e impedir o desenvolvimento de podriddo cinzenta (Giovannini,
2004).

Ao cortar-se os ramos, as folhas continuam com suas atividades (respiracéo e
transpiracao) precisando de agua. Isoladas do resto da planta, retiram agua da Unica
fonte que Ihes resta: o cacho. Desse modo, desidratam o cacho, a uva murcha em

alguns dias, variando esse periodo com a umidade relativa do ar, com a insolacao e



outras condicbes ambientais. Concentram-se o0 agucar € a acidez total, podendo
haver uma diminuigdo do acido malico, que continua sendo metabolizado. A
podriddo cinzenta ndo atacara essa uva, e se a moléstia estiver instalada, ira
estagnar (Giovannini, 2004).

Essa técnica tem o inconveniente de enfraquecer a videira, pois devido ao
corte dos ramos em suas bases, as folhnas caem antes da época habitual, ao passo
que ainda estavam em plena atividade fotossintética. Assim, essa pratica ndo deve
ser feita todos os anos (Giovannini, 2004).

Técnicas semelhantes a dupla maturacao direcionada (DMD) j& sdo usadas
em varias partes do mundo, principalmente para passificacdo de uvas em paises
como a Australia.

Na Itdlia, a técnica esta se expandindo e é conhecida como Doppia
Maturazione Redicionatta (Dall’agnol, 2000).

Segundo Aubert (1999), A. Carbonneau realizou um experimento na Franca
com a técnica denominada Passerillage et Claireissage sur Souche, onde duas a
trés semanas antes da colheita cortou parte dos ramos da planta na base. Ele
concluiu que as uvas passificadas nao apodreceram, o teor alcodlico aumentou de
14°GL para 16°GL, a acidez total ficou pouco acima da testemunha, aromas e os
taninos evoluiram bem e ndo concentrou teores herbaceos. Se for muito quente e a
uva ficar muito tempo exposta ao sol, o vinho fica com aroma de “torrefacdo” e o
pedicelo fica aderido com mais forca a baga, dificultando o desengace.

Ainda conforme Aubert (1999), experimento realizado na regidao de Beaujolais
com a cultivar ‘Gamay’, cortando o0 ramo na regidao mediana, constatou que houve
um leve aumento de alcool, um aumento forte de acidez e o vinho ficou atipico.
Enquanto que a uva que permaneceu maturando na planta aumentou o alcool,
houve pouca perda de acidez e o vinho manteve sua tipicidade.

Giovannini e Domingues (2005) realizaram experimento com a dupla
maturagédo direcionada (DMD) na cultivar ‘Merlot’ no Vale dos Vinhedos, Bento
Goncgalves, RS no ciclo 2004/05 e chegaram aos seguintes resultados: o teor de
solidos sollveis totais aumentou de 25,6° Brix na testemunha para 27,8° na DMD
(diferenga significativa) em fungéo da desidratacdo e consequente concentracdo dos
componentes das bagas; a acidez diminuiu de 2,6 na testemunha para 2,3 na DMD

(diferenga nao significativa); o pH aumentou de 4,17 na testemunha para 4,38 na
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DMD (diferenga nao significativa); a produtividade reduziu-se de 9.504 na
testemunha para 8.800 kg/ha na DMD (diferenga significativa), em fungcdo da
desidratacdo e consequente reducado de peso das bagas. Conclui-se que a pratica
de dupla maturagao direcionada afeta significativamente o teor de sélidos sollveis
(aumenta) e a produtividade do vinhedo (diminui).

Dall’agnol et al., (2002) constataram em experimento com a DMD na cultivar
‘Cabernet Sauvignon’ na safra de 1999, que houve aumento no grau glucométrico e
na acidez total da uva submetida a DMD, e n&o observaram nenhuma diferenga
significativa quanto aos valores de pH.

Com a dificuldade em se produzir vinhos tintos de qualidade na Serra Gaucha,
devido ao clima demasiadamente chuvoso em alguns anos, torna-se muito
importante a pesquisa de novas técnicas para obtencdo de uvas com maior
qualidade. Através delas, poderemos variar a relacdo sélido/liquido da uva,
reduzindo a diluicdo do mosto e consequientemente melhorar a qualidade dos vinhos

elaborados na regido.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 CONDUGCAO DO EXPERIMENTO E VARIEDADE

Foi utilizado um vinhedo da cultivar ‘Merlot’ enxertado sobre o porta-enxerto
Paulsen 1103, com trés anos de idade, localizado na localidade de Sao Vigilio da
Segunda Légua, Caxias do Sul, RS.

O vinhedo é conduzido no sistema Y, com espacamento de 2,8 m entre filas e
1,3 m entre plantas e com poda mista de varas e espordes, com carga de gemas
homogénea.

O solo do vinhedo é homogéneo, nao apresentando variacao. Apresenta teor
de argila de 28%.

Foram feitos todos os tratos culturais convencionais, como poda de inverno,

tratamentos fitossanitarios e poda verde.

3.2 TRATAMENTOS

Foram feitos trés tratamentos com seis repeticées. A testemunha dia 26 de
fevereiro, chamada de T1, sem nenhuma manipulacdo, apenas colheita da uva
madura; T2, foi feita dupla maturacéao direcionada (DMD), que consiste em podar a
vara de producdo em sua base, esse tratamento foi efetuado no mesmo momento da
colheita da testemunha e a uva sé foi colhida cinco dias apdés a colheita da
testemunha; T3, sem nenhuma manipulacéo, porém a uva sé foi colhida cinco dias

depois da colheita da testemunha, no mesmo momento da colheita da uva da DMD.

3.3 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISE ESTATISTICA

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com seis
repeticdes, sendo cada uma composta por uma planta, o que resultou em dezoito
plantas Uteis para o experimento. Em cada fileira foram descartadas as dez
primeiras plantas e as dez ultimas. Também foram descartadas as dez primeiras

fileiras da borda do vinhedo.
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Os tratamentos foram submetidos a analise de variancia e as médias foram

comparadas pelo teste de Tukey a 5%.

3.4 VARIAVEIS ANALISADAS

- Acidez total (AT): foi obtida extraindo o suco de duzentas bagas e
utilizando o método usual por titulagéo.

- pH: foi obtido extraindo o suco de duzentas bagas e analisando pelo
método potenciométrico.

- Sdlidos soluveis totais: foi obtido pela analise do suco de duzentas
bagas através do método de refratometria.

- kg de uva/ha: foram feitas as pesagens das colheitas dos tratamentos e
calculada a produtividade por hectare considerando quatro varas por
planta e desconsiderando a producao dos esporodes.

- Acidez volatil (AV): foi obtida extraindo o suco de duzentas bagas e
utilizando o método Cazenave-Ferrée.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A safra 2007 caracterizou-se por ser de um periodo seco no inicio da colheita
das uvas precoces, passando por um periodo chuvoso para a colheita das uvas
intermediarias e tardias.

A colheita da uva ‘Merlot’, considerada de maturacdo intermediaria / tardia foi
realizada em um periodo chuvoso, tanto a colheita da testemunha como a dos
outros tratamentos.

Os resultados obtidos nos tratamentos realizados sdao mostrados nas tabelas
1,2,3,4eb5:

Tabela1- Médias dos valores das analises de
solidos soluveis totais para os tratamentos.

Tratamento SST (°Brix)

T2 22,75 a*
T1 21,45 a* b*
T3 20,75 b~

* Médias seguidas por mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey 5%.

Tabela 2 - Médias dos valores das analises de acidez total para os tratamentos.

Tratamento AT (meq/l)

T2 80,83 a*
T3 77,83 a*
T1 70,50 a*

* Médias seguidas por mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey 5%.
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Tabela 3 -Médias dos valores de pH obtidos nos tratamentos.

Tratamento pH

T1 3,39 a*
T2 3,38 a*
T3 3,28 b*

* Médias seguidas por mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey 5%.

Tabela 4 -Médias dos valores das analises de acidez volatil dos tratamentos .

Tratamento AV (meq/l)

T3 5,16 a*
T2 3,66 a* b*
T1 2,00 b*

* Médias seguidas por mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey 5%.

Tabela 5 -Média da producao por hectare analisada.

Tratamento P/ha (Kg)

T 13150,13 a*
T2 10212,62 a*
T3 9482,36 a*

* Médias seguidas por mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey 5%.
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Observando-se a tabela 1, nota-se que o mosto da uva proveniente da DMD
teve um aumento no grau Brix em relacao a testemunha, mesmo com a ocorréncia
de chuvas nos dias entre a pratica da DMD e a colheita. Isto esta de acordo com
Giovannini e Domingues (2005) que constataram aumento no teor de solidos
solluveis totais em experimento semelhante realizado em Bento Gongalves, RS.
Porém a uva do tratamento 3 (tratamento em que a uva ficou na planta, mas sem a
poda da vara de producdo) teve uma leve diminuicdo no grau Brix, provavelmente
devido as chuvas ocorridas apds a colheita da uva da testemunha.

Estas diferencas podem ter ocorrido porque apo6s a pratica da DMD as folhas
da vara podada continuaram demandando &agua para seguirem respirando e
transpirando, com isso retiraram agua do cacho, visto que estavam isoladas da
planta. Dessa maneira houve uma leve desidratacdo do cacho, aumentando o grau
brix da uva da DMD. J& as folhas da vara de T3 ndo estavam isoladas da planta,
com isso nao necessitavam retirar agua do cacho para continuar com suas fungdes.

Mesmo com clima chuvoso a uva submetida a DMD teve um aumento no grau
glucométrico em relacédo a testemunha, o que possibilitaria elaborar um vinho com
teor alcodlico mais elevado. O teor de acucares da uva da DMD também foi maior
que o da uva do tratamento 3, em que a uva apenas ficou mais cinco dias na planta
sem ser manipulada. Com isso conclui-se que quando se quer um aumento no teor
de agucares da uva madura, em determinadas circuntancias é vantajoso usar a
técnica da DMD do que simplesmente deixar a uva mais tempo na planta sem
manipulagao.

Quanto a acidez total ndo houve diferengas significativas, certamente porque
devido as chuvas a desidratacdo da uva submetida a DMD néo foi tdo elevada, com
isso as médias ficaram proximas nos trés tratamentos. Ja Dall’agnol et al., (2002)
verificaram que houve aumento na acidez total da uva ‘Cabernet Sauvignon’
submetida a DMD na safra de 1999, em Bento Gongalves. Este aumento decorreu
pela perda de agua pela baga durante a DMD, e também provavelmente porque a
temperatura nao foi alta o suficiente para favorecer a combustdo do acido malico.

Analisando a tabela 4 observa-se um aumento néo significativo da acidez
volatil do mosto de T2 em relagcdo a testemunha e um aumento significativo da
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acidez volatil do mosto de T3. Estes resultados devem-se também a alta umidade do
periodo ap6s a colheita da testemunha, que acabou prejudicando a sanidade da
uva.

Um ponto positivo da DMD é que o mosto da uva submetida a ela teve um
menor aumento na acidez volatil do que o mosto da uva do T3. Assim observa-se
que quanto a preservacado da sanidade, a DMD mostrou-se mais eficaz do que T3,
em clima de alta pluviosidade.

As médias de pH da testemunha e de T2 ficaram muito préximas, concordando
com o que Dall’agnol (2000) observou em seu trabalho. Houve uma diminuicdo do
pH de T3. O aumento da acidez volatil de T3, pode ter contribuido para este
decréscimo.

As médias de produtividade por hectare nao apresentaram diferencas
estatisticamente significativas, talvez pelo excesso de chuvas depois da colheita da
testemunha, que impossibilitou uma desidratagdo maior na uva da DMD e uma
perda natural de peso na uva de T3. No entanto, Giovannini e Domingues (2005)
mostraram que houve uma diminuicdo significativa na produtividade das videiras
submetidas a DMD, em seu trabalho realizado no ciclo 2004/05. Possivelmente pelo

clima seco que caracterizou este ciclo.



CONCLUSAO

Verificou-se que a técnica da DMD aumentou o teor de aglcares da uva, nao
afetou a produtividade e a acidez total, e interferiu no pH e na acidez volatil.

Com a realizagéao deste experimento conclui-se que a técnica da DMD pode vir
a ser uma alternativa viavel para elaboracdo de vinhos de qualidade na Serra
Gaucha, visto que mesmo com clima desfavoravel apds a sua pratica, obtiveram-se
resultados interessantes, que provavelmente seriam melhores se o clima tivesse

sido seco.
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