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Resumo. A coloracdo dos vinhos é resultado da presenca de varios
compostos fendlicos, especialmente das antocianinas, sendo a quantidade e
o grau de extratibilidade das mesmas, fatores determinantes no processo de
vinificacdo. A cor € um dos parametros sensoriais que mais atrai e qualifica
os vinhos, representando muitas vezes o0 primeiro contato do
degustador/consumidor com o produto. Contudo, se observa com frequéncia
uma deficiéncia na coloracdo das uvas e consequentemente dos vinhos
elaborados. Essa auséncia de coloracdo faz com que o endlogo tenha que
intervir no processo de elaboracdo do vinho realizando assemblage com
vinhos de maior intensidade corante. O presente trabalho teve como objetivo
avaliar o resultado da aplicagdo de um fitorregulador, que auxilie no
incremento desses compostos has uvas e nos vinhos, de modo a estabelecer
critérios que contribuam para definir o manejo mais apropriado ao vinhedo. O
ensaio foi conduzido na safra 2013/2014 no municipio de Bento Gongalves-
RS, com videiras da cultivar Merlot, com 16 anos, enxertadas sobre o porta-
enxerto 161-49C, conduzidas em espaldeira, com espagamento de 2m x 1m.
Realizou-se a aplicacao de diferentes doses de etileno ((Ethrel®) direcionado
ao cacho na concentracdo de 0 ml L (controle), 1 mILt, 2mlLte3mlL115
dias antes da mudanca de cor (veraison) e na virada de cor, compondo um
delineamento experimental em blocos casualizados. Avaliou-se a maturacéo
fendlica e tecnolégica durante as 3 semanas que antecederam a colheita e 0s
parametros de qualidade do vinho elaborado. Dos resultados obtidos conclui-
se que para as condi¢cOes experimentais, a aplicacéo de etileno nao influencia
na maturacao tecnolégica e tampouco na composicdo fendlica das bagas. A
aplicacdo exdgena de baixas doses do fitorregulador capaz de gerar Etileno
nao € capaz de alterar os atributos referentes tanto a maturacao tecnoldgica,
guanto a maturacdao fendlica das bagas, favoraveis a producéo de vinhos finos
de qualidade.

Palavras-chave: Vitis vinifera. Maturagédo fendlica. Maturacdo tecnologica.
Etileno.

Abstract. Wine color results from the presence of several phenolic
compounds, especially anthocyanins, and their quantity and degree of
extractability are determining factors of the vinification process. Color is one
of the sensorial parameters that most attracts and adds value to wine, often
representing the taster/consumer's first contact with the product. However,
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color deficiency is often observed in grapes and consequently in the wines
developed. This lack of coloring prompts the oenologist to intervene in the
development of wine by performing assemblages with wines of greater color
intensity. The objective of this paper is to assess the result of applying a
phytoregulator that helps increasing these compounds in grapes and wines,
establishing criteria that contribute to define the most adequate vineyard
management. The trial was performed in the 2013/2014 season in Bento
Goncalves, RS, Brazil, with 16-years-old Merlot vineyards grafted onto 161-
49c rootstocks in a vertical trellis system with spacing of 2 x 1 meter. Different
doses of ethylene (Ethrel®) were applied directed at the cluster in
concentrations of 0 ml L (control), 1 ml L%, 2 ml L, and 3 ml L fifteen days
before the color change (véraison) and upon color change, creating a
randomized block trial design. Phenolic and technological maturity were
assessed during the 3 weeks that preceded harvest, as well as the quality
parameters of the wine developed. From the results obtained, the conclusion
is that for the trial conditions the application of ethylene does not influence
either the berries’ technological maturity or their phenolic compositions, with
no altering of the features favorable to the production of quality fine wines.

Keywords: Vitis vinifera. Phenolic maturity. Technological maturity. Ethylene.

Introducao

A qualidade da uva e, consequentemente, do vinho séo resultado da interacéo
de numerosos fatores, dentre os quais destacam-se aspectos biolégicos (cultivar,
clone e porta-enxerto), fisicos (classe estrutural e textural do solo), climéaticos
(temperatura, pluviosidade e luz), sanitarios e culturais (sistema de conducao, poda,
manejo da vegetacao, raleio de cachos e densidade de plantacdo) (LORET et al.,
2003). De acordo com Giovannini (2014) diversas técnicas de manejo podem ser
aplicadas com intuito de modificar o comportamento fisiologico da videira. Algumas
dessas técnicas se referem aos meios fisicos, como incisées, tor¢des de ramos, cortes
ou remocdes de partes da videira. Outras sao efetuadas por fitormdnios, que aplicados
via foliar ou diretamente no cacho, irdo atuar nas partes da videira sensiveis ao
tratamento.

A cultivar Merlot é originaria de Bordeaux, na Franca, onde sua capacidade de
amadurecer precocemente a torna a uva mais cultivada. Atinge seu apice no Pomerol,
onde pode resultar em um vinho voluptoso e aveludado (ROBINSON & JOHNSON,
2008).
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A cultivar Merlot € uma das principais cultivares de uvas tintas cultivadas na

Serra Gaucha, originando alguns dos melhores exemplares de vinhos tintos da regiéo.
Foi introduzida no Rio Grande do Sul, através da Estacédo Agronémica de Porto Alegre,
sendo a década de 1970 o periodo de maior incremento no plantio nesta regiao.
Apresenta-se bem adaptada as condi¢des de solo e clima do sul do Brasil, produzindo
vinho de excelente qualidade e que melhora com o envelhecimento ndo muito
prolongado. (GIOVANNINI & MANFROI, 2009).

Entretanto, pode apresentar baixos indices de cor, como foi observado por
Miele e Rizzon (2009), em um estudo que avaliou as caracteristicas analiticas dos
vinhos da cultivar Merlot produzidos na Serra Gaucha durante 3 safras (2000 a 2003),
no qual os vinhos apresentaram valores baixos para os indices de cor DO 520nm e
DO 620nm.

A utilizacao de fitormonios € umas das ferramentas que vém sendo utilizada na
viticultura para melhorar a qualidade das uvas. O etileno € um importante hormoénio
vegetal produzido em quase todas as partes dos vegetais superiores, sendo sua taxa
de producéo dependente do tipo de tecido e estadio de desenvolvimento da planta. A
producéo de etileno aumenta durante a maturacao dos frutos, na absciséo foliar e na
senescéncia foliar. Qualquer tipo de injuria sofrida pela planta pode induzir a sintese
de etileno (TAIZ & ZEIGER, 2009).

A sintese do etileno é estimulada por varios fatores, incluindo o estado de
desenvolvimento da planta, condicbes ambientais, presenca de outros hormonios
vegetais, lesdes fisicas e quimicas, e ainda, de maneira circadiana, ocorrendo picos
durante o dia e atingindo o minimo durante a noite. O etileno é responsavel por regular
uma ampla gama de respostas nos vegetais, incluindo a germinacédo de sementes, a
expansao celular, a diferenciacdo celular, o florescimento, a senescéncia e a
abscisdo. E reconhecido ainda como o horménio que acelera o amadurecimento de
frutos. Contudo nem todos os frutos respondem bem a exposigéo ao etileno (TAIZ &
ZEIGER, 2009).

De acordo com Ledo (2010) na videira o etileno tem sido utilizado com
diferentes funcbes: antecipar a maturacdo, melhorar a coloragcdo nas uvas tintas,
induzir a absciséo foliar e de frutos, controlar o excesso de vigor vegetativo, aumentar
a viabilidade das gemas, estimular o enraizamento de estacas e a germinacéo de

sementes.
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No aspecto coloracéo das uvas tintas a utilizacao de etileno pode melhorar e

uniformizar a cor de uvas de cultivares tintas, quando aplicado no inicio de maturacao
ou mudanca de coloracéo das bagas (15% a 30% de bagas coloridas). Na cultivar Red
Globe, 100 ppm de ethephon foram suficientes para melhorar a coloracao das bagas
no Vale do Sao Francisco. A aplicacdo de etileno pode ocasionar antecipacdo da
maturagéo e melhoria da relagao Brix/Acidez, por levar a uma reducéo da acidez. Os
resultados inerentes a aplicacéo de etileno exégeno variam em funcéo da cultivar e
de aspectos como condi¢cdes climaticas e manejo, pois a temperatura e a
luminosidade exercem grande influéncia na coloracéo dos frutos (LEAO, 2002). Além
disso, em vinhedos sombreados ou com carga excessiva de cachos, os efeitos do
ethephon podem nao ser observados.

O etileno pode facilitar o desgrane de bagas e reduzir a resisténcia pds-colheita
dos frutos, portanto, ndo se recomenda a sua utilizacdo em cultivares sensiveis ao
desgrane e de baixa vida péds-colheita. O uso do etileno deve ainda ser evitado em
periodos chuvosos quando a resisténcia dos frutos é naturalmente reduzida (LEAO,
2002).

Segundo Giovannini (2014) no nordeste do Brasil aplica-se etileno em uvas
rosadas e tintas visando obter uma coloracdo uniforme e completa. A dose de
utilizacdo nesse caso é de 200 mg/L de Ethephon na virada de cor das bagas. O
Ethephon pode ainda modificar de maneira importante a relagéo aclcar/acidez e deve
ser aplicado quando pelo menos 15% das bagas tiverem iniciado o processo de
mudanca de cor. Diversas doses vém sendo testadas, variando de 100ppm a
1000ppm.

O etileno é um fitormdnio que implica no controle do amadurecimento de frutos
climatéricos. Embora a uva seja classificada como um fruto ndo climatérico, foi
possivel verificar que o etileno estimula o acimulo de antocianinas nas bagas de
Cabernet Sauvignon particularmente devido a estabilizacdo desses pigmentos por
glicosilacdo (CHERVIN et al., 2006).

De acordo com Chervin et al. (2003) o tratamento das bagas de uva com um composto
que libera etileno na cultivar Cabernet Sauvignon aumentou os niveis de antocianinas
com relacdo a testemunha, sugerindo ainda que o etileno desencadeia a expressao
do gene ligado a sintese de antocianinas em uvas. Outra observacgéao feita por Chervin

et al. (2005) sugere que a producao de etileno enddégeno antes da “veraison” é
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necesséria para o aumento do tamanho na baga e possivelmente para o acimulo de

antocianinas.

As antocianinas sao responsaveis pela cor das uvas tintas e de seus derivados.
Séao pigmentos de diferentes cores, em tons de vermelho, rosa e violeta (GUERRA,
2005). Os compostos antocianicos localizam-se essencialmente na pelicula da uva e,
excepcionalmente, na polpa. Também podem ser encontradas nas folhas da videira,
geralmente no final do ciclo vegetativo (RIBEREAU-GAYON et al., 2002).

As antocianinas aparecem nas uvas durante o periodo de mudanca de cor e se
acumulam durante o periodo de maturagéo, alcancando valores méaximos quando a
relagdo agucares/acidez no mosto também é méaxima. (TOGORES, 2003).

Sua estrutura compreende dois ciclos benzénicos unidos por um heterociclo
oxigenado, insaturado e catibnico, o cation flavilium, que deriva do nucleo 2-fenil-
benzopirillium. Distinguem-se da uva e do vinho, de acordo com a substituicdo do
nlcleo lateral (RIBEREAU-GAYON et al., 2002). As antocianinas do género Vitis s&o
a cianidina, a malvidina, a petunidina, a delfinidina e a peonidina. A quantidade relativa
de antocianinas varia de acordo com a cultivar, mas a malvidina é sempre majoritaria
(GUERRA, 1997).

As antocianinas diferem entre si através dos niveis de hidroxilacao e metilagéo
do composto, pela natureza, nUumero e posicdo das “oses” unidas a molécula, e
também pela natureza e niamero de acidos, os quais esterificam seus acgUcares
(FLANZY, 2000).

A cor das antocianinas varia de acordo com suas estruturas quimicas e das
condig¢fes fisico-quimicas relaciondas ao pH do meio. A cor e a reatividade das
antocianinas séo influenciadas pelos acucares, acucares acilados, grupo metoxila e
hidroxila presentes no meio. A cor geralmente varia do rosa ao azul e é alterada
quando o numero de hidroxilas aumenta. O efeito inverso é observado quando ocorre
a substituicdo das hidroxilas pelas metoxilas.

Dependendo do pH, as antocianinas 3-glicosideo sdo mais coloridas em
relacdo as 3,5-diglicosideos ou 5-glicosideo. Dessa forma, uma mesma antocianina
pode ser incolor ou colorida de acordo com o pH do meio, sua concentragédo e a
presenca de copigmentos (MAZZA & BROUILLARD, 1987).

Tem-se estudado a composi¢cdo antocianica de diferentes cultivares de Vitis

vinifera L. em que, o contetdo global fica compreendido entre 500 e 3000 mg kg de
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matéria fresca e os niveis de cada antocianina variam individualmente com a cultivar,

0 manejo aplicado ao vinhedo e o terroir (TOGORES, 2003).

Devido a importancia do cultivar Merlot em vinhos tintos finos varietais ou em
cortes com outras cultivares e a pouca disponibilidade de informacdes sobre o manejo
do etileno na maturagdo de uvas viniferas para processamento na regiao realizou-se
0 presente trabalho para avaliar o efeito da aplicagdo de diferentes concentragoes de

etileno e seus efeitos sobre a evolugcédo da maturacdo dos compostos fendlicos.

Materiais e Métodos

Os ensaios foram conduzidos durante a safra 2013/2014 em um talhdo de um
vinhedo no Vale dos Vinhedos no municipio de Bento Gongalves — RS a 640 m de
altitude. Foi utilizado um vinhedo da cultivar Merlot, com plantas de 16 anos de idade,
uniformes em vigor e desenvolvimento, enxertadas sobre o porta-enxerto 161-49C,
conduzidas em espaldeira, com espacamento de 2m x 1m. Os tratamentos com o
fitormonio etileno foram realizados com duas aplicacbes de Etrhel. A primeira
aplicacao foi realizada no dia 22/12/2013, aproximadamente 15 dias da virada de cor
e a segunda foi realizada no dia 13/01/2014 quando 50% encontravam-se na virada
de cor, “veraison”. Os tratamentos, aplicados a cada uma das datas, corresponderam
a concentracdo de Ethrel 240 de 0 mL L* (TC-tratamento controle com &agua
destilada), 1mL L3(T1), 2 mL L'(T2) e 3 mL L1 (T3), compondo um delineamento em
blocos casualizados com quatro repeticbes e cinco plantas por tratamento
considerando trés plantas como bordadura entre os tratamentos dentro de cada bloco.

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, alcangcando uma amostra representativa, segundo metodologia proposta por
(RIZZON & MIELLE, 2002). As andlises foram realizadas a partir do inicio da
maturacéo dos cachos até alguns dias antes da colheita, em 23 de fevereiro de 2014.

A partir do mosto das bagas foi determinado o teor de sélidos sollUveis totais
(SST) utilizando um refratbmetro digital, sendo os resultados expressos em °Brix, com
base nos principais carboidratos presentes nos vacuolos celulares das bagas D-
glicose e D-frutose, segundo metodologia proposta por Ribéreau-Gayon, et al. (2002).

A acidez total titulavel (ATT), representada pelo nimero de miliequivalente de

base forte necessério para neutralizar a pH 7 a fungéo &cida de um litro de mosto ou
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de vinho, podendo ser expressa em meq L ou em g L de &cido tartarico (AMARINE,

1976). Utilizou-se a titulacdo do mosto com solucéo alcalina padronizada de NaOH
0,1N e como indicador o azul de bromotimol, o qual vira a pH 7, como previsto na
metodologia proposta por Ribéreau-Gayon, et al. (2002).

A determinacédo do potencial hidrogenidnico (pH) do mosto foi realizado por
meio de um potencidbmetro da marca Metrhom munido de eletrodo de vidro, apos
calibracdo com solucdes tamponantes conhecidas de pH 4,0 e 7,0, mantendo a
temperatura em 20°C, a qual é essencial para a representatividade do pH.

Para determinar a concentracdo das antocianinas, utilizou-se uma sub-
amostra de 50 bagas, sendo retiradas as sementes. Seguindo metodologia descrita
por lland et al. (2004), utilizou-se uma solugdo hidro-alcodlica de etanol 50% v v,
ajustada a pH 2, simulando a extracdo das antocianinas e polifendis totais durante a
fermentacao alcodlica da vinificacdo. Estas condi¢cdes, somadas a agitacao constante
e 0 aquecimento em banho Maria por cinco minutos, extraem aproximadamente 94%
dos compostos fendlicos. Esta solu¢do € chamada de solucéo extrato.

A concentracao de antocianinas extraiveis foi estimada segundo a metodologia
proposta por Ribéreau-Gayon & Stonestreet (1965) apud Ribéreau-Gayon et al.
(2002), método quimico baseado na propriedade caracteristica das antocianinas, as
quais variam sua cor de acordo com o pH. O método mensura a diferenca da
densidade Optica na absorbancia da onda de 520 nm (D.O.s20), Ad’ = d’1 - d’2, em uma
cubeta de quartzo de 10,01 mm de percurso 6ptico. Este método prevé a preparacao
das amostras para leitura em espectofotdbmetro d’'1 e d’2. A primeira amostra (d'1), €
composta por 1 mL de solugéo extrato, 1 mL de etanol, 0,1% HCl e 10 mL de HCI 2%
(pH = 0,8). A segunda (d’2) contém 1 mL de solucéo extrato, 1 mL de etanol 0,1% HCI
e 10 mL de solucao tampao [pH = 3,5 (303,5 mL de fosfato dissédico 0,2M + 696,5
mL de acido citrico 0,1M)]. Mediante a férmula AE (mg g') = 388*Ad’/peso 50 bagas,
obtém-se a quantidade de antocianinas facilmente extraiveis em miligrama por grama
de matéria fresca.

Foram realizadas microvinificagdes em duplicata com os diferentes tratamentos
seguindo método classico de vinificacdo. As uvas foram colhidas no dia 23/02 e
vinificadas neste mesmo dia. Para realizar a vinificacdo adicionou-se ao mosto como
insumos enoldgicos: didxido de enxofre, enzima pectolitica, sacarose, acido tartarico,

leveduras e lascas de carvalho.
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A concentragao de antocianinas do vinho foi determinada seguindo a mesma

metodologia utilizada para a andlise de antocianinas das bagas das uvas. A
quantificacdo do aporte fendlico do vinho foi baseada na metodologia proposta por
Glories (1998) e Ribéreau-Gayon et al. (2002), através da absorbancia caracteristica
do ciclo benzénico, componente da maior parte dos polifendis. Utilizou-se 1 mL de
vinho em 100 mL de &gua destilada realizando a leitura em espectrofotbmetro.
Calculou-se a absorbancia do comprimento de onda de 280 nm em uma cubeta de
quartzo de 10,01 mm de percurso optico, mediante a formula IPT = D.0O.280*f (Fator
de diluicdo).

Para a andlise estatistica utilizou-se o programa Winstat e os dados submetidos
as analises de variancia (ANOVA), com as médias sendo comparadas pelo teste de
Tukey (p=<0,05).

Resultados
A maturacdo fisioldgica dos frutos teve inicio na virada de cor, aos 85 dias apos

a plena floracdo, no dia 13/01/2014. Considerando os parametros que definem a
maturacdo tecnoldgica, como acidez total titulavel (ATT), potencial hidrogeniénico
(pH) e concentracdo de sdlidos sollveis totais (SST) e a maturagéo fendlica dos frutos,
como o contetdo de antocianos facilmente extraiveis (AFE) verificou-se que nédo
houve efeito significativo da aplicacdo de etileno sobre as caracteristicas assinaladas
durante a maturacdo das bagas.

Observa-se que na virada de cor (Tabela 1) ndo houve diferenca significativa
entre os tratamentos aplicados. Esse efeito demonstra que, tanto a maturagao
tecnologica quanto a maturacdo fendlica das bagas, ndo foram antecipadas. Ao
aplicar os tratamentos com o fitorregulador Ethrel, aos quinze dias antes da virada de
cor, as caracteristicas relacionadas a maturacao fisiologica ndo foram alteradas
mantendo o processo de maturacdo com 0 mesmo comportamento do tratamento

controle.
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TC T1 T2 T3
AFE (mg/g) 1,15a 1,59a 1,39a 1,23 a
Brix 16,22a 16,30a 16,30a 16,40a
pH 3,14a 3,18a 3,18a 3,20a
ATT (meq/L) 136,09a 127,47a 129,03a 102,83a

Tabela 1. Parametros de maturacéo fendlica e tecnolégica das bagas representados pela concentracao
de antocianinas facilmente extraiveis (AFE) (mg g), de sélidos sollveis totais (°Brix), de potencial
hidrogenibnico (pH) e de acidez total titulavel (ATT) (meq L) na virada de cor dos cachos no ciclo
2013/14 em videiras 'Merlot' tratadas com diferentes doses de etileno. Bento Goncgalves, RS, 2014. As
médias seguidas pelas mesmas letras nas linhas néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a
0,05% de significancia.

O mesmo efeito pode ser observado na segunda amostragem realizada apos a
virada de cor (Tabela 2) em que ndo pode ser observada diferenca significativa entre
os tratamentos aplicados. Esse efeito reitera a ineficacia das doses aplicadas nos
tratamentos com etileno que ndo alteraram nem a maturagdo tecnolégica nem a
maturacdo fendlica das bagas mantendo o mesmo comportamento evolutivo da

maturacao evidenciado pelo tratamento controle.

TC T1 T2 T3
AFE (mg/g) 1,97a 1,87a 1,80a 2,08a
Brix 19,15a 18,95a 18,85a 19,15a
pH 3,33a 3,33a 3,36a 3,39a
ATT (meq/L) 96,01a 91,68a 91,60a 88,18a

Tabela 2. Pardmetros de maturacao fendlica e tecnoldgica das bagas representados pela concentracéo
de antocianinas facilmente extraiveis (AFE) (mg g?), de sélidos solUveis totais (°Brix), de potencial
hidrogenibénico (pH) e de acidez total titulavel (ATT) (meq L) aos 14 dias apos a virada de cor dos
cachos no ciclo 2013/14em videiras ‘Merlot' tratadas com diferentes doses de etileno. Bento Gongalves,
RS, 2014. As médias seguidas pelas mesmas letras nas linhas néo diferem estatisticamente pelo teste
de Tukey a 0,05% de significancia.

Verifica-se que o mesmo efeito observado nas analises anteriores perdurou até
0os 28 dias apés a virada de cor ndo havendo diferenca significativa entre os
tratamentos aplicados (Tabela 3). Nesse estadio fenoldgico, durante o ciclo 2013/14,
as bagas dos tratamentos com aplicacées de 1 mLL?, 2 mLL? e 3 mLL* mantiveram
a maturacdo fendlica e tecnolégica com o mesmo comportamento do tratamento
controle.

Neste periodo (28 dias apos a virada de cor) a concentracdo média de
antocianos facilmente extraiveis foi de 265 mg L (Tabela 3) ndo havendo diferenca
significativa entre os tratamentos com etileno. Esse resultado n&o corrobora com 0s

resultados encontrados por Joutei et al. (2006) com a aplicagdo de 100 mgL? de
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ethephon no momento da ‘veraison’, nas cultivares Cinsault e Carignan, produzidas

no Marrocos, que resultou em um acumulo significativo de antocianinas. Entretanto
apresentou fragilizacdo da parede celular da pelicula confirmada pela reducéo no teor
de pectinas e aumento da atividade enzimatica poligalacturonase e pectinesterase.
Aos 28 dias apos a virada de cor a concentragdo média de sdlidos soluveis
totais foi de 21,28°Brix, de pH 3,56 e de acidez total titulavel de 72,04 meqL™* (Tabela
3) ndo havendo diferenca significativa entre os tratamentos com etileno para essa
cultivar e condicbes experimentais. As aplicacdes de etileno exdgeno nao alteram
tanto acumulo de acUcar nas bagas quanto a degradacdo de &cidos organicos e
inorganicos, logo, ndo interferindo sobre o potencial hidrogenionico. Esses dados néo
corroboram os encontrados por Ezzahovani (1997); Ezzahovani (2002) e Joutei (2006)
gue relatam que a aplicacdo de etileno exdgeno aumenta o teor de acucares e reduz
a acidez total das uvas. Ezzahovani (1997) também verificou um aumento no pH
especialmente na dose 240 ppm aplicada em uvas RubySeedles. Contudo, os
resultados de maturacdo tecnoldgica encontrados no ensaio corroboram com 0s
resultados encontrados por Ledo (2002); Pantano (2002) e Serrano et. al (1996) que
ndo encontraram diferenca significativa na maturagéo tecnoldgica da uva tratada com

etileno (Ethephon).

TC T1 T2 T3
AFE (mg/g) 2,41a 2,69a 2,59a 2,92a
Brix 21,42a 21,60a 21,02a 21,07a
pH 3,54a 3,55a 3,59a 3,60a
ATT (meqg/L) 76,68a 72,41a 70,24a 68,83a

Tabela 3. Pardmetros de maturacao fendlica e tecnoldgica das bagas representados pela concentracéo
de antocianinas facilmente extraiveis (AFE) (mg g), de sélidos sollveis totais (°Brix), de potencial
hidrogenibnico (pH) e de acidez total titulavel (ATT) (meq L) na colheita aos 28 dias apés a virada de
cor dos cachos no ciclo 2013/14em videiras ‘Merlot' tratadas com diferentes doses de etileno. Bento
Goncalves, RS, 2014. As médias seguidas pelas mesmas letras nas linhas nao diferem estatisticamente
pelo teste de Tukey a 0,05% de significancia.

Ao analisar o vinho elaborado com as uvas tratadas com diferentes doses de
etileno percebe-se 0 mesmo comportamento observado nas analises da maturagéo
da uva. A analise do potencial fendlico do vinho ndo apresentou diferencga significativa
entre os vinhos elaborados com uvas oriundas dos distintos tratamentos com etileno

aplicados direcionado ao cacho (Figura 1 e 2). No vinho a concentracdo média de
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40
39,5
39

35,5
35

39,4a 39,3a

39a
- I [
1 2 3 4

Figura 1. indice de polifendis totais (IPT) nos vinhos elaborados com uvas 'Merlot' tratadas com
diferentes doses de etileno. 1 (TC), 2 (T1), 3 (T2) e 4 (T3). Bento Gongalves, RS, 2014.
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Figura 2. Antocianinas (mg/L) nos vinhos elaborados com uvas 'Merlot' tratadas com diferentes doses
de etileno. 1 (TC), 2 (T1), 3 (T2) e 4 (T3). Bento Gongalves, RS, 2014.
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Discusséo
Grande parte das pesquisas com aplicacdo de Ethrel em uvas no periodo da

“veraison” aponta para um incremento significativo no acumulo de antocianinas. Os
resultados encontrados podem ter sofrido influéncias das condicdes climaticas, nao
muito favoraveis no ano de 2014, que exercem papel importante e deletério sobre a
maturacéo fisioldgica das uvas.

Resultados similares foram alcangados em ensaios realizados por Ezzahouani
(2002) que verificou que a aplicacdo de Ethephon com doses entre 200 e 1000 ppm,
no inicio do periodo de virada de cor, melhorou de maneira importante a coloracao
das uvas Pinot Noir, Red Malaga, Tokay, Empenor e King's Ruby (RubySeedles).

Outro resultado que ndo corrobora com o resultado encontrado foi encontrado
por Pantano (2002) aplicando diferentes doses de Ethephon combinado com cloreto
de célcio em uvas Rubi. Human et Bidon (2008), Scavroni (2008) e Ledo (2002)
também observaram acréscimo no teor de antocianinas em uvas tratadas com
Ethephon.

De acordo com Mandelli et al. (2010) a precipitacdo pluviométrica, a radiacao
solar, a temperatura do ar e a umidade relativa do ar sdo os elementos meteoroldgicos
gue mais influenciam no desenvolvimento, producdo e na qualidade da uva. Essa
influéncia ocorre em todos os estadios fenoldgicos da videira, sendo que, para cada
estadio fenoldgico, a videira necessita de uma quantidade adequada de luz, agua e
calor para que possa se desenvolver e produzir uvas de qualidade.

As condi¢Bes meteoroldgicas, para caracterizar a maturacao das uvas para o
Rio Grande do Sul, foram estabelecidas por Westphalen (1977), por meio do
Quociente Heliopluviométrico de Maturacao (QM). Esse indice relaciona a insolacao
efetiva acumulada com a precipitacédo pluviométrica do subperiodo de maturacdo das
uvas. O valor desse indice, considerado como ideal pelo autor, deve ser superior a 2,
ou seja, quanto mais elevado o valor de QM, melhores seréo as condi¢des para a
maturacao das uvas.

De acordo com Alves et al. (2014) o Quociente Heliopluviométrico de
Maturacdo (QM) na safra 2014 foi de 1,5 para o periodo de maturagcédo entre 16 de
fevereiro e 15 de marco, ficando abaixo do ideal. Ainda, segundo Alves et al. (2014),
na safra de 2014, cabe destacar o veréo atipico ocorrido. Desde o inicio do verao
foram observadas temperaturas bastante elevadas, extrapolando o padrao
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climatolégico da regido, especialmente no més de janeiro. Também foi observado um

excedente de chuvas entre meados de fevereiro e inicio de margo. Estas condicdes
possivelmente influenciaram os resultados obtidos neste trabalho, uma vez que a
temperatura e a luminosidade sé&o aspectos que exercem grande influéncia sobre a
maturacao dos frutos e sobre a acéo fisioldgica do etileno.

Ao comparar os resultados obtidos com os resultados encontrados por alguns
autores verifica-se que a dosagem de etileno aplicada diretamente aos cachos foi
muito aguém da dosagem aplicada nos ensaios realizados por outros autores. Esse
fato também pode ter contribuido para que a maturacao tecnolégica e a maturacao
fendlica ndo se alterassem mantendo um comportamento semelhante ao tratamento
controle.

Segundo Hernandes (2004), uvas com IPT acima de 60 devem ser destinadas
a elaboracdo de vinhos de reserva e grande reserva, IPT entre 55 e 45 de vinhos
jovens e uvas com IPT abaixo de 40, produzem vinhos considerados mediocres. Ao
considerar os vinhos analisados percebe-se que, para o ciclo vegetativo/produtivo
analisado, a maturacdo fendlica das uvas foi prejudicada, e consequentemente

prejudicou a coloracéo dos vinhos elaborados em todos os tratamentos.

Considerac0es finais

Para a pratica de manejo com fitorregulador a base de etileno na cultivar Merlot,
nas condi¢cbes edafoclimaticas de ciclo vegetativo/produtivo locais e de manejo
utilizado no ensaio realizado no ciclo 2013/14, pode-se concluir que:

1) A aplicacdo direcionada ao cacho de doses entre 1 e 3 mL L de Ethrel ndo
modificou a maturacao fisioldgica das bagas, inalterando sua maturacao tecnolédgica
e fendlica;

2) Deve-se realizar novos ensaios aumentando a concentracdo do principio
ativo e avaliar mais de um ciclo vegetativo/produtivo, considerando as condi¢cdes

edafoclimaticas com vistas a melhorar a maturacdo enoldgica da uva.
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