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BORGES, ROGERIO DE SA. Desempenho de clones de videira ‘Concord’ sobre
diferentes porta-enxertos no norte do Parana: 2012. 117f. Tese (Doutorado em
Agronomia) - Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2012.

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fenologicas, de produ¢do e qualidade
dos frutos assim como do suco de seis clones da videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos.
Foram avaliados os clones 22°, ‘28°, ‘49°, ‘202°, 211’ e ‘225’, selecionados pela Embrapa
Uva e Vinho, e enxertados sobre os porta-enxertos ‘IAC 766°, ‘IAC 572’ e ‘420-A’. O
trabalho foi realizado em uma area experimental pertencente ao Centro Tecnoldgico da
COROL - Cooperativa Agroindustrial, localizado no municipio de Rolandia, PR. O
experimento foi realizado em esquema fatorial (6 clones x 3 porta-enxertos) em delineamento
inteiramente casualizado. As plantas foram conduzidas em sistema de latada no espagamento
de 4,0 m x 2,0 m ¢ as avaliagdes foram realizadas nas safras 2009/2010 ¢ 2010/2011. As
amostras de suco foram produzidas pelo método “Welch”. Verificou-se que dentre os clones
de ‘Concord’ avaliados, o ‘202’ apresenta a menor duracdo do ciclo entre a poda e colheita,
sendo portanto o mais precoce. Dentre os porta-enxertos, o ‘420-A’ induz a maior taxa de
acumulo diario de soélidos soluveis do mosto, proporcionando redu¢do do ciclo total ¢ da
demanda térmica dos clones de ‘Concord’, enquanto o ‘IAC 572’ induz a menor taxa,
promovendo aumento do ciclo e da demanda térmica dos clones. Quanto a produgdo e
qualidade dos frutos, duas combinagdes se destacaram das demais. O clone ‘22’ sobre o ‘IAC
766’ apresentou médias superiores de producao, produtividade, nimero de cachos por planta e
menor acidez. O clone ‘211’ sobre o ‘IAC 572’ apresentou médias superiores para niumero de
cachos por planta, sélidos soluveis totais, maior relagdo sélidos soluveis/acidez e menor
acidez. O suco do clone ‘202’ apresentou as maiores médias de polifendis totais e taninos,
intensidade de cor e colora¢do amarela ¢ vermelha a 420 ¢ 520 nm. Os sucos nao diferiram
entre si quanto a capacidade oxi-redox favoravel, teores de antocianinas e coloragdo violacea a
620 nm, porém o uso do ‘420-A’ como porta-enxerto resultou nas maiores médias de
polifenois totais, taninos e capacidade oxi-redoxs, enquanto o ‘IAC 572’ proporcionou
reducdo na intensidade de cor dos sucos dos clones. Foi verificada correlagdo positiva
significativa entre a capacidade oxi-redox¢ e polifendis totais, bem como entre a capacidade
oxi-redox¢ e taninos dos sucos dos clones. As diferengas encontradas entre os clones da
videira ‘Concord’, aliadas a influéncia dos porta-enxertos proporcionam combinagdes que
podem atender a diferentes propdsitos de cultivo.

Palavras-chave: Suco de uva. Ciclo. Radicais livres. Vitis labrusca.



BORGES, ROGERIO DE SA. Performance of grapevine’s clones of ‘Concord’ on
different rootstocks. 2012. 117p. Tese (Doutorado em Agronomia) - Universidade Estadual
de Londrina, Londrina, 2012.

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the phenology, production, fruit quality and the juice of
six clones of the ‘Concord’ grapevine on three rootstocks, as well as the concentrations of
total polyphenols, anthocyanins, tannins, antioxidant capacity and color of grape juices
obtained from this clones. The ‘Concord’ clones ‘22°, ‘28°, ‘49’, 202’, ‘211’ and 225°,
obtained by Embrapa Grape and Wine, grafted on ‘420-A’, ‘IAC 766’ and ‘IAC 572’ were
evaluated. The trial was carried out in a experimental vineyard located at Technology Center
of COROL Cooperative, Rolandia, PR. The experiment was arranged in a factorial system
(six clones x three rootstocks) in a completely randomized design with five replications. The
grapevines were trained in a overhead trellis system spaced at 4.0 x 2.0 m, and the evaluations
were performed during the harvest of 2009/2010 and 2010/2011. The juice samples were
obtained by the Welch process. It was verified that ‘202’ is the earliest ‘Concord’ clone, by
showing the lowest cycle duration from pruning to harvest. Among the rootstocks, the ‘420-
A’ induces the highest daily rate accumulation of soluble solids, reducing the total cycle and
the thermal demand, while the ‘IAC 572’ induces the lowest rate, increasing the cycle and the
thermal demand of the clones. Two combinations standed out of the others treatments. The
clone ‘22’ on ‘IAC 766’ presented higher means of production, yield, number of clusters per
plant and lower acidity. The clone ‘211’ on ‘IAC 572’ presented higher means for number of
clusters per plant, soluble solids, highest soluble solids/acidity ratio and lower acidity. The
juice of clone ‘202’ presented the highest menas of total polyphenols and tannins, color
intensity and yellow and red color at 420 and 520 nm. The juices did not differ as the oxi-
redox¢ capacity, anthocyanins and the violet color at 620 nm, however the use of the rootstock
‘420-A’ resulted in higher means of total polyphenols, tannins and oxi-redoxs capacity, while
the ‘TAC 572’ provided a reduction in the intensity of color of the juices. A significant
positive correlation between the oxi-redoxs capacity and total polyphenols, as well as oxi-
redox¢ capacity and tannins of the juices was verified. The differences between the clones of
the ‘Concord’ grapevine, coupled with the influence of rootstocks provide combinations that
can serve different purposes of growth.

Keywords: Grape Juice. Cycle. Free radicals. Vitis labrusca.



LISTA DE TABELAS

Tabela 3.1 —Duragao do ciclo fenologico total (dias) dos clones de videira ‘Concord’

sobre trés porta-enxertos nas safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia,

Tabela 3.2 —Soma térmica total (GD) dos clones de videira ‘Concord’ sobre trés
porta-enxertos nas safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR ..................... 56
Tabela 3.3 —Taxas médias de acamulo de SST (°Brix.dia™") durante a evolugdo da
maturacao dos clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos nas
safras 2009/2010 € 2010/2011. Rolandia, PR .........ccoovvvvviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee 60
Tabela 4.1 —Produgido e produtividade de seis clones de videira ‘Concord’ sobre trés
porta-enxertos. Médias das safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR ........ 74
Tabela 4.2 —Massa dos cachos, cachos por planta e eficiéncia produtiva (n° de
cachos/n® de ramos) de seis clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-
enxertos. Médias das safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR.................. 76
Tabela 4.3 —Teor de so6lidos soluveis totais - SST (°Brix), acidez titulavel - AT (% de
acido tartarico), relagdo SST/AT e pH do mosto de seis clones de videira
‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Médias das safras 2009/2010 e
2010/2011. Rolandia, PR........c.ooieiiiieiieieeieeee et 78
Tabela 5.1 —Polifendis totais, taninos, antocianinas e a capacidade oxi-redox; dos
sucos de clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Safra
2010/2011. Rolandia, PRu.......ccoooieiiiieieie e 88
Tabela 5.2 —Densidade optica a 420, 520 e 620 nm, intensidade de cor (IC) e
tonalidade (T) dos sucos de clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-

enxertos. Safra 2010/2011. Rolandia, PR.....cccoovvviiiiiiiiieee e 93



LISTA DE FIGURAS

Figura 3.1 —Temperaturas (°C) maximas, médias e minimas diarias da regido de
Rolandia, PR, durante as safras 2009/2010 (A) e 2010/2011 (B). Fonte:
Instituto Agrondmico do Parana — IAPAR..........cccoeiiiiiiiiieeee e 53
Figura 3.2 —Balancgo hidrico da regido de Rolandia, PR, durante as safras 2009/2010
(A) e 2010/2011 (B). Fonte: Fonte: Instituto Agronomico do Parana —

porta-enxertos. Safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR. IAC 572

( ); IAC 766 ( ); 420-A (1 ) e e 57
Figura 3.4 —Evolu¢do do teor de solidos soluveis totais (°Brix) do mosto durante a

trés porta-enxertos. Safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR. IAC

572 ( ); IAC 766 ( ); 420-A (1 ) e 58
Figura 3.5 —Evolu¢do da acidez titulavel (% de acido tartarico) do mosto durante a

maturagdo dos clones de videira ‘Concord’ ‘22°, ‘28’ e ‘49’ sobre trés

porta-enxertos. Safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR. IAC 572

( ); IAC 766 ( ); 420-A ( ) ettt 61
Figura 3.6 —Evolu¢do da acidez titulavel (% de acido tartarico) do mosto durante a

trés porta-enxertos. Safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR. IAC

572 ( ); IAC 766 ( ); 420-A ( ) e 62
Figura 3.7 —Evolu¢do da relagdo solidos soluveis totais/acidez titulavel do mosto

durante a maturacdo dos clones de videira ‘Concord’ ‘22°, 28’ e ‘49’

sobre trés porta-enxertos. Safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR.

TAC 572 ( ); IAC 766 ( ); 420-A ( ) e 65
Figura 3.8 —Evolu¢do da relagdo solidos soluveis totais/acidez titulavel do mosto

durante a matura¢do dos clones de videira ‘Concord’ ‘202°, ‘211° e

‘225’ sobre trés porta-enxertos. Safras 2009/2010 e 2010/2011.

Rolandia, PR. IAC 572 ( ); IAC 766 ( ); 420-A (1 )eeveeeeee 66



Figura 3.9 —Evolu¢do do pH do mosto durante a maturacdo dos clones de videira
‘Concord’ ‘22°, <28’ e ‘49’ sobre trés porta-enxertos. Safras 2009/2010 e
2010/2011. Rolandia, PR........c.ooieiiiiieiieieeieeee et

Figura 3.10 — Evolugdo do pH do mosto durante a maturagao dos clones de videira
‘Concord’ ‘202°, ‘211’ e ‘225° sobre trés porta-enxertos. Safras
2009/2010 € 2010/2011. Rolandia, PR........cccoooieiiiiirieieeeeeee e

Figura 4.1 —Precipitacdo pluviométrica mensal durante as safras 2009/2010 e
2010/2011 em Rolandia, PR. Fonte: Instituto Agronémico do Parana —

Figura 4.2 —(A) Incidéncia de mildio nos cachos dos clones de videira ‘Concord’
apos a floracdo em outubro de 2009. (B) Danos mecanicos nas bagas dos
clones de videira ‘Concord’ causados por chuva de granizo ocorrida em
novembro de 2010. Rolandia, PRo........ouvviiiiiiiiieeeeeeeeee e

Figura 5.1 —Densidades opticas obtidas a 420, 520, ¢ 620 nm das combinagdes dos
sucos de clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Safra
2010/2011. Rolandia, PR......ccccooiiiiiiiiiieiieeceeee e

Figura 5.2 —Correlagdes entre a capacidade oxi-redox; (WM) e a concentragdo de
polifenois totais (mg.L™"), taninos (g.L"') e antocianinas (mg.L") dos
sucos de clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos.

ROIANAIA, PR ..ottt



SUMARIO

L INTRODUGAO ... eee e

2 REVISAO DE LITERATURA ...
2.1 A VITICULTURA NO MUNDO E NO BRASIL ....ceiiiiiiiiiiiiiiieeeiiiiee et eeeieee e eieee e eiveee e e
2.2 PRODUCAO E CONSUMO DE SUCO DE UVA NO BRASIL ...euuiiiiiiiiiiieeee e
2.3 FENOLOGIA DA VIDEIRA .....otiiiutieiiieeaittesiteesieeesteeenseeessseesssseesnsseessseesseeessseeessseessseesnnee
2.4 NECESSIDADES TERMICAS E MATURACAO ...ccooiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee
2.5 SELECAO CLONAL ....uuuuueiiiiieiitttteeeeee e e ettt e e e e e e et ettt e e e e e e eeeesaaaaeeeseeeseaaannnaseeeeeesssnnnnns
2.6 INFLUENCIA DOS PORTA-ENXERTOS NAS VARIEDADES COPA ......cccvvteivreeeerieenreeesireeennneeenns
2.7 COMPOSICAO QUIMICA DO SUCO DE UVA ....uuuuiiiiiiieiieiiiiiiiieeeeeeeeeseseisseeeeesessessssasseeeessssssns
2.7.1 COomMPOSLOS FENOLICOS. .. ccuiieiiiiiiiiiiieiieeie ettt ettt e ve et eve e aeessbeessaessseesneeesseensnens
2.7. 1.1 FIAVONOIAES.......uviiiieiiiiie ettt e ettt e e et e e e et e e e eeaaae e e e eataaaeeennes
2.7.1.2 NAO-TIAVONOIACS ....evvviiiieiiiiee ettt e e et e et e e e e e e e e eeataeeeeennns
2.7.2 AGENLES OXI-TEAOXS . veeuvieuieerieeiieeteeeieeteestteeteestteeteestteeseesseessseeseesnseeseesnseenseasssesnseens

2.8 CULTIVARES DE COPA E PORTA-ENXERTO EMPREGADAS «..eevueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeseesnaeens

3 ARTIGO A: FENOLOGIA, DEMANDA TERMICA E EVOLUCAO DA
MATURAQAO DE CLONES DA VIDEIRA ‘CONCORD’
SOBRE DIFERENTES PORTA-ENXERTOS NO NORTE DO
PARANA ...t
3.1 RESUMO E ABSTRACT ..cutteiiiteiteeiieentteeiteestte et esite st estee et esseesabeesaeeeabeesseesabeesateesbeesseesnneens
RN N 1236) 5] 667X J TR
3.3 MATERIAL E METODOS ....cuutiiiiieiieiieeteesiteeteesieeeteesiteettessteenseessseenseesnseenseesnseenseasnseeseans
3.4 RESULTADOS E DISCUSSAD ...uutiriiiiiiiiiieeniteeteeeite ettt ettt ettt st siee st e sateeneesieeeneens

3.5 CONCLUSOES ... et tetttteeeeee et e e e e e et eeeeee e e e et e eeeseeeeeaaaa i eaeeeeeeeeaaanaaaaseeeeeeannnnnnns



4 ARTIGO B: PRODUCAO E QUALIDADE DOS FRUTOS DE CLONES DA
VIDEIRA ‘CONCORD’ SOBRE DIFERENTES PORTA-

ENXERTOS NO NORTE DO PARANA ........cc.ooiiieiieeieeeeeeeeee, 70
4.1 RESUMO E ABSTRAC .....ceeutteriieeiteniteettesiteetee st et esstesteesateeabeesaeesteesaeesaneesaeeeneesaneenneenaees 70
4.2 INTRODUGAO ....coiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ettt et e e et et et et et et et e e e eeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeeeeeerereeeeeeeeeeeees 70
4.3 MATERIAL E METODOS .....teiuitiiieiitietiesiteetee st et e sttt eteesiteesbeesitesbeesatesabeesseeebeesaseanseesaeas 72
4.4 RESULTADOS E DISCUSSAD ...coouitiiiiiieiiie ettt ettt ettt ettt e et e et eesineesnareeeas 73
4.5 CONCLUSOES ...ccuttiitentieeiteeiteeitee st et e sttt et e sute e bt e s st e sbeesateeabeesbeesbeesaeeeabeesbeeeaeesaneenneenaees 81

5 ARTIGO C: COMPOSTOS FENOLICOS, CAPACIDADE OXI-REDOX¢ E
COR DO SUCO DE UVA DE CLONES DA VIDEIRA

‘CONCORD’ SOBRE DIFERENTES PORTA-ENXERTOS ............... 82
5.1 RESUMO E ABSTRAC ....ccutttiuiteiteeiteetteeteestte et esite st estteeabeesitesabeesateeabeessbeeabeesbbeesbeesseesnneens 82
IR N 1206) 5] 607X TR 83
5.3 MATERIAL E METODOS ....cutiiiitiiiesiieeteesiteeteesiteettesiteestessteenbeessseenseessseenseesaseenseassseeseans 85
5.4 RESULTADOS E DISCUSSAO ...uveiriiiiiiiiiieniieeteeeite sttt ettt et e siee st sateeneesaeesneens 87
5.5 CONCLUSOES .....ttiutteeittette et ettt ettt ettt et ettt st e bt e e bt e s bt e eabeesateeabeesbteeabeesbbeenbeesseeenneens 97
6 CONCLUSOES GERAIS ...t 98

REFERENCIAS ..o e e s e e s e es e 99



14

1 INTRODUCAO

A viticultura representa uma importante parcela econdomica e social da
fruticultura brasileira. Esta atividade ocupou em 2011 uma area de 81,9 mil ha com producao
anual de 1,46 milhdo de toneladas. Concentra-se nas regides sul, sudeste e nordeste, estando
assim distribuida entre os principais Estados produtores: Rio Grande do Sul (50.646 ha), Sao
Paulo (9.750 ha), Pernambuco (6.963 ha), Parand (6.000 ha), Santa Catarina (5.009 ha) e
Bahia (2.762 ha). No pais, cerca de 57% da produ¢do tem como destino o processamento,
sendo o restante destinado ao mercado de uva para consumo em fresco (MELLO, 2012).

No Estado do Parand, a viticultura estd localizada principalmente nas
regides norte, sul e sudoeste. O principal destino da producio do norte do Estado ¢ o mercado
de fruta fresca (PROTAS; CAMARGO; MELLO, 2002), enquanto que a produ¢do de uvas
rusticas para vinhos e sucos concentra-se nas regides sul, sudoeste e regido metropolitana de
Curitiba. A uva rastica no norte do Estado vem apresentando nos ultimos anos um
crescimento da area plantada devido a projetos de producdo de suco de uva implantados por
grandes cooperativas da regido. Por conta disso, tem-se observado um aumento notavel na
area de cultivo de uvas para processamento, principalmente da cultivar Isabel (SATO;
ROBERTO, 2008).

Nao existem estatisticas precisas sobre a producdo e comercializagdo
nacional de suco de uva. Considerando a produ¢do gaticha, que representa 90% da producao
nacional, verificou-se um aumento crescente, sendo que, apenas o suco integral, apresentou
nos ultimos quatro anos incremento médio da ordem de 50% ao ano. A produgdo no Rio
Grande do Sul em 2011 foi de 147,82 milhdes de litros para o suco concentrado e de 39,5
milhdes de litros para o suco integral (MELLO, 2012). O consumo de suco de uva no Brasil
aumentou significativamente nos ltimos anos, passando de 0,15 litros per capita, em 1995,
para 0,9 litros, em 2011 (SUCO DE UVA DO BRASIL, 2012).

O suco de uva brasileiro tem despertado grande interesse no mercado
internacional e tem se tornado referéncia de qualidade por apresentar sabor e aroma
caracteristicos da fruta. A principal razio reside no fato do suco brasileiro ser elaborado a
partir de cultivares do grupo das americanas e algumas hibridas de caracteristicas semelhantes
(RIZZON; MANFROI; MENEGUZO, 1998). Estas videiras ddo origem a sucos com sabor e
aroma tipico de uva, enquanto que os sucos elaborados a partir de variedades européias

possuem sabor neutro que nao remete ao sabor da casta original (CAMARGO, 2005). Essa



15

vantagem comparativa tem colaborado para o aumento da producdo e comercializagdo do
suco de uva do Brasil.

Na regido norte do Parand, a COROL - Cooperativa Agroindustrial de
Rolandia, iniciou em 2000 um Projeto Integrado de Uva Industrial. Toda a producdo esta
sendo processada em uma industria propria inaugurada em 2007. Considerando que a
capacidade atual da induastria ¢ de 10 mil t por safra, com possibilidades de expansdo, e
considerando também os 6timos resultados econdmicos que vém sendo alcancados pelos
produtores, ¢ de se esperar um aumento consideravel da atividade na regido. A produgdo atual
de uvas para producgdo de suco na area de abrangéncia da COROL ¢ de 1.200 toneladas por
safra em uma area de 200 hectares (COROL, 2012).

Dentre as videiras destinadas a elaboragdo de suco que vem sendo
cultivadas no norte do Parana, a ‘Concord’ tem se destacado pelas boas caracteristicas de
aroma e sabor que confere ao suco. Em 1992 a Embrapa Uva e Vinho iniciou um trabalho de
selecdo clonal da cultivar Concord na regido da Serra Gatcha, RS onde foram selecionados
varios clones com caracteristicas diversas, os quais, desde entdo, vém sendo avaliados em
diversas regides. Em funcdo das boas caracteristicas organolépticas que esta cultivar
proporciona a produgdo de suco de uva, em 2002, com o objetivo de identificar alguns desses
clones que apresentassem vantagens comparativas para as condigdes do norte do Parand, os
clones ‘22°, 28°, ‘49°, ‘202°, ‘211’ e ‘225’ foram dispostos em avaliagdo no Centro
Tecnologico da COROL (CAMARGO; KUHN; CZERMAISNKI, 2000). Dessa forma, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar, para as condigdes do norte do Parand, os clones
227,28, ‘497, °202°, 211’ e ‘225’ enxertados sobre os porta-enxertos ‘420-A’, ‘IAC 572’ e
‘IAC 766°. Foram estudadas as caracteristicas fenoldgicas e produtivas das plantas bem como
as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos. Também foram estudadas as concentragdes de
polifenodis totais, antocianinas, taninos, capacidade oxi-redoxs ¢ a cor dos sucos obtidos de
cada tratamento. A tese ¢ apresentada em foram de artigos cientificos, a saber:

Artigo A: Fenologia, demanda térmica e evolu¢do da maturagdo de clones
da videira ‘Concord’ sobre diferentes porta-enxertos no norte do Parana.

Artigo B: Producdo e qualidade dos frutos de clones da videira ‘Concord’
sobre diferentes porta-enxertos no norte do Parana.

Artigo C: Compostos fendlicos, capacidade oxi-redoxr e cor do suco de uva
de clones da videira ‘Concord’ sobre diferentes porta-enxertos.

Uma revisao geral de literatura antecede a apresentacao dos artigos.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 A VITICULTURA NO MUNDO E NO BRASIL

A videira ¢ uma planta perene, lenhosa, caducifélia e sarmentosa. Pertence a
familia Vitaceae e ao género Vitis, o qual possui os subgéneros Muscadinia e Euvitis, esse
ultimo que contempla a maioria das videiras cultivadas. Considerando o interesse econdmico,
dentro deste subgénero encontram-se as videiras americanas, também conhecidas como
rasticas ou comuns (Vitis labrusca e outras espécies), as européias, também conhecidas como
finas (Vitis vinifera) ¢ as hibridas e seus mutantes. Dentro de cada espécie e hibrido
encontram-se as cultivares e dentro destas também podem ser identificados clones que
possuem caracteristicas agrondmicas e/ou comerciais interessantes (KISHINO, 2007).

Analisando o mercado mundial, verifica-se que a producao de uvas passou
por um periodo de crescimento acelerado a partir do inicio da década de 1960. Nesse periodo
a producdo cresceu de 42,98 para 66,5 milhdes de toneladas verificada em 1980, passando em
seguida por uma fase de estabilizacdo. Nos ultimos anos, a maior produgdo foi verificada em
2004 com 67,9 milhdes de toneladas, muito proxima a produgdo mencionada de 1980. A area
cultivada seguiu a tendéncia da produgado atingindo um pico na década de 80 até atingir uma
estabilidade ao redor de 7 milhdes de ha (KISHINO; GENTA; ROBERTO, 2007; FAO,
2012).

Atualmente o maior produtor mundial de uvas ¢ a China, com 8,65 milhdes
de toneladas, seguido por Itdlia, Estados Unidos, Espanha e Franca com produgdes de 7,78;
6,22; 6,10 e 5,84 milhdes de toneladas, respectivamente (FAO, 2012).

De acordo com registros historicos, a videira foi introduzida no Brasil em
1532 por colonizadores portugueses. Martin Afonso de Souza teria trazido a Capitania de Sao
Vicente, hoje Estado de Sao Paulo, as primeiras plantas do género. A partir dai a viticultura
expandiu-se para outras regides com cultivares de Vitis vinifera oriundas principalmente de
Portugal e Espanha. Somente nas primeiras décadas do século XIX ¢ que foram introduzidas
variedades americanas como a cultivar Isabel (V. labrusca), que passou a ser plantada em
diversas regides do pais, tornando-se a base do desenvolvimento da viticultura comercial no
Rio Grande do Sul e Sdo Paulo (PROTAS; CAMARGO; MELLO, 2002). Dessa forma, pode-
se considerar que o primeiro grande ciclo de expansdo da viticultura brasileira foi baseado no

cultivo de uvas americanas, adaptadas as condi¢oes edafoclimaticas locais (SOUSA, 1996).
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A produgdo brasileira de uvas em 2011 foi de 1,46 milhdo de toneladas em
uma area colhida de 81.915 ha distribuida principalmente entre os Estados do Rio Grande do
Sul (50.646 ha), Sdo Paulo (9.750 ha), Pernambuco (6.963 ha), Parani (6.000 ha), Santa
Catarina (5.009 ha) e Bahia (2.762 ha) (MELLO, 2012).

No Rio Grande do Sul, maior Estado produtor, o cultivo da videira ¢ voltado
principalmente ao processamento, sendo aquele Estado responsavel por 95% da produgao
nacional de vinhos, suco de uva e derivados da uva e do vinho (PROTAS; CAMARGO;
MELLO, 2002). Esta atividade ¢ praticada em 14.438 propriedades, e em 2004, apenas 4,4%
dos cultivos se destinavam ao consumo como fruta fresca. Os municipios de Antonio Prado,
Bento Gongalves, Carlos Barbosa, Caxias do Sul, Farroupilha, Flores da Cunha e Garibaldi,
localizados na Serra Gaucha; e, mais recentemente, Santana do Livramento, Pinheiro
Machado e Bagé na regido da Campanha, sdo os que compreendem a maior parte dos
vinhedos deste Estado. Em algumas propriedades, sdo colhidos os melhores cachos de
variedades rusticas, normalmente utilizados para a industria, para serem comercializados para
consumo como fruta fresca (MELLO, 2004).

A viticultura paulista concentra-se principalmente nas regides de Jundiai e
Jales. O po6lo de Jundiai ¢ bastante tradicional, com suas origens no inicio do século XX pelas
maos dos imigrantes italianos. Localizado proximo a metropole de Sao Paulo, destaca-se
como o principal produtor de uva ‘Niagara Rosada’ (V. labrusca) (SILVA; PEREIRA;
MARTINS, 2008). A regido de Jales, no noroeste do Estado, despontou como importante
polo produtor de uvas para mesa entre os anos de 1980 e 1990, destacando-se pela produgdo
de uvas finas em periodos de entressafras de outras tradicionais regides produtoras (junho-
novembro), quando geralmente se obtém melhores pregos. Mais recentemente, esta regido
também tem merecido destaque pela producao de uva ‘Nidgara Rosada’ em fun¢do da melhor
rentabilidade que esta cultivar tem apresentado (COSTA; GOMES; TARSITANO, 2008).

A producao de uvas nos Estados de Pernambuco e Bahia ocorre basicamente
na regido do submédio do Vale do Sao Francisco. Esse importante polo irrigado do nordeste
brasileiro firmou-se a partir da década de 1980 como uma nova fronteira da vitivinicultura
mundial, produzindo uva e vinhos finos sob condigdes irrigadas no tropico semiarido. As
condigdes climaticas locais e o uso da irrigagdo proporcionam a essa regiao a possibilidade de
colheita o ano todo, podendo-se chegar a duas safras e meia por ano (SILVA; CORREIA;
SOARES, 2009).

Santa Catarina ¢ o segundo maior fabricante nacional de vinhos e mosto. A

producdo de vinhos estd dividida em trés regides. A primeira, considerada tradicional
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compreende os municipios do Vale do Rio do Peixe. Essa regido representa 80% da produgdo
catarinense ¢ se assemelha ao perfil de producao da Serra Gaucha com minifundios de dois a
trés hectares. A producdo ¢ destinada a elaboragdo de vinhos de mesa e de sucos, e uma
pequena porcentagem vai para o consumo em fresco. Os municipios de Rodeio, Nova Trento
no Oeste catarinense, compdem a chamada nova regido, também dedicada a produgdo de
bebidas coloniais com pequena producdo de vinho fino. A terceira e mais nova regiao,
compreende as regides de altitude do planalto serrano caracterizada pela produgdo de vinhos
finos (BRDE, 2005).

No Estado do Parana, a viticultura como atividade econdmica, teve inicio a
partir da segunda metade do século XIX, na regido sul, com a predominancia das uvas
‘Isabel’, ‘Concord’, ‘Goethe’ e outras americanas ¢ hibridas (POMMER; MAIA, 2003).

Atualmente a viticultura no Parana estd localizada principalmente na regido
Norte, com destaque para o municipio de Marialva com cerca de 40% (100 mil t) da produgao
de uvas do Estado (IBGE, 2008). Também estd presente de forma representativa nos
municipios de Londrina, Ibipora, Jataizinho, Assai, Urai, Bandeirantes, Arapongas, Cambar4,
Maringéa, Nova Esperanca, Campo Mourdo, Assis Chateaubriand e Cascavel. O principal
destino da producao desta regido ¢ o mercado de fruta fresca. Destaca-se pelo cultivo de uvas
finas como ‘Italia’ e de suas mutacdes ‘Rubi’, ‘Benitaka’ e ‘Brasil’, que sdo originarias desta
regido, bem como ‘Nidgara Rosada’, ‘Kioho’ e ‘Beni-Fuji’ em menor escala (PROTAS;
CAMARGO; MELLO, 2002).

No Parand, a tendéncia da produgdo de uva fina de mesa tem sido a
manutengdo da area existente e a busca de uma maior especializacdo deste segmento para
manter-se competitivo. A producdo de uvas rusticas para vinhos e sucos concentra-se nas
regides sul, sudoeste e regido metropolitana de Curitiba. A uva rustica no Norte do Estado
vem apresentando nos ultimos anos crescimento da area plantada devido a projetos de
producao de suco de uva implantados por grandes cooperativas da regido. Como conseqiiéncia
disso, tem-se observado aumento notavel na 4rea de cultivo principalmente das cultivares
Isabel e Concord. Também vém sendo implantadas areas com cultivares hibridas destinadas a

elaboracdo de suco como ‘BRS Rubea’ e ‘BRS Carmem (SATO; ROBERTO, 2008).

2.2 PRODUCAO E CONSUMO DE SUCO DE UVA NO BRASIL

Por definicdo, suco de uva ¢ o liquido limpido ou turvo extraido da uva por

meio de processos tecnologicos adequados. Nao deve ser fermentado, e possui cor, aroma e



19

sabor caracteristicos da uva que deu origem ao suco, podendo ou ndo ser submetido a
tratamento que assegure sua apresentacdo e conservagao. Quanto a cor, pode ser classificado
como tinto, rosado e branco. Quanto ao processamento e constitui¢do, o suco de uva pode ser
classificado em: suco de uva integral, apresentado na sua concentragdo e composicao natural,
ndo sendo permitida a adi¢do de outro tipo de agucar; suco de uva concentrado, sendo
parcialmente desidratado com no minimo 65°Brix em soélidos soliveis totais; suco de uva
desidratado, obtido pela desidratacdo do suco de uva com teor de umidade maximo de 3%;
suco de uva adocado, ao qual ¢ adicionado aglcar; e suco de uva reprocessado, obtido pela
dilui¢do do concentrado ou desidratado, até sua concentracdo natural (RIZZON;
MENEGUZZO0, 2007).

Segundo Rizzon, Manfroi e Meneguzo (1998), na produgdo de suco de uva
integral, um volume consideravel das uvas destinado a producdo deste tipo de suco ¢
elaborado pelo método de arraste de vapor com o uso de um equipamento simples,
denominado panela extratora. Nesse processo, o suco de uva ¢ engarrafado a quente (85°C),
em uma temperatura suficiente para garantir a estabilidade bioldgica e a conservagdo sem
aditivos quimicos. A produ¢do nacional de suco de uva integral em panela extratora
atualmente ¢ da ordem de 8 milhdes de litros distribuidos em cerca de 400 agroindustrias
(SUCO DE UVA DO BRASIL, 2012).

A elabora¢do do suco de uva consiste no esmagamento para extracdo do
mosto, enzimagem, aquecimento sob agitacdo, separagdo do suco das partes solidas,
resfriamento, filtragdo, estabilizacao pelo frio, nova filtragdo, pasteurizacao e engarrafamento.
(GUERRA, 2003).

A industria brasileira de suco de uva surgiu a partir da década de 1970, com
a produgdo de suco de uva concentrado no Rio Grande do Sul (CAMARGQO, 2005). Segundo
Mello (2012), ndo se dispde de estatisticas sobre a producdo e comercializagdo nacional de
vinhos e suco de uvas. No entanto, os dados disponiveis do Rio Grande do Sul permitem uma
boa aproximag¢do, uma vez que este representa cerca de 90% da producdo nacional desses
produtos. Nos ultimos anos, a producdo gaucha de suco de uva vem experimentando
crescimento constante. O suco integral apresentou nos ultimos quatro anos incremento médio
da ordem de 50% ao ano. O suco de uva concentrado, que at¢ 2010 vinha apresentando
producdo estabilizada, cresceu 27% em 2011 em relagdo ao ano anterior, confirmando assim o
bom momento que este segmento vem passando. A produ¢do no Rio Grande do Sul em 2011
foi de 147,82 milhdes de L para o suco concentrado e de 39,5 milhdes de litros para o suco

integral.
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As exportagdes de suco de uva brasileiro vém decrescendo nos ultimos
anos, provavelmente em funcao do aquecimento do mercado interno. O pais exportou 6.548 t
em 2008 e apenas 3.098 em 2010. Os principais destinos foram: Japdo, Estados Unidos, Porto
Rico, México, Republica Dominicana, Israel, Paraguai e Angola (AGRIANUAL, 2011).

Algumas iniciativas recentes visam o incremento das exportacdes e a
promogao do suco brasileiro no exterior. O recém criado “Programa de Desenvolvimento
Setorial do Suco de Uva” ¢ uma parceria entre o Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN) e o
Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF), em conjunto com a Agéncia Brasileira de Promog¢ao
das Exportagdes e Investimentos (APEX). O programa conta ainda com a participagdo, até¢ o
momento, de 13 empresas e tem como principal objetivo divulgar o suco de uva 100% natural
pronto para beber no mercado internacional (SUCO DE UVA DO BRASIL, 2012).

O suco produzido em muitos paises de tradi¢do viticola ¢ elaborado com
uvas V. vinifera, tanto de cultivares brancas quanto tintas. Porém, o suco de uva brasileiro ¢
elaborado principalmente com uvas do grupo das americanas e hibridas (RIZZON;
MANFROI; MENEGUZO, 1998). As cultivares Isabel, Bordé e Concord, sdo a base para o
suco brasileiro, porém sdo também utilizadas outras cultivares americanas de menor
importancia, geralmente para agregar cor ao suco. Os sucos de uva originados de variedades
européias, utilizadas para se obter vinhos finos como Chardonnay, Riesling, Merlot e
Cabernet Sauvignon, ndo apresentam as caracteristicas de sabor e aroma da casta e seu sabor ¢
neutro. Por outro lado, os sucos elaborados a partir de uvas americanas, e de algumas hibridas
de caracteristicas semelhantes, sdo extremamente ricos em aromas e apresentam sabor
caracteristico da fruta. Dessa forma, o suco destas uvas, além de gozar de bom conceito no
mercado interno, ¢ referéncia de qualidade no mercado internacional (CAMARGO, 2005).

O mercado de sucos apresenta perspectivas de aumento, dadas as
caracteristicas das cultivares utilizadas para a elaboracdo com tipicidade diferenciada no
mercado externo, e os investimentos realizados na obtencao de novas cultivares nacionais
buscando a melhoria qualitativa e a competitividade como BRS Rubea, BRS Cora, Isabel
Precoce, Concord Clone 30 e BRS Carmem, lancadas pela Embrapa (CAMARGO; MAIA;
RITSCHEL, 2010).

O consumo de suco de uva no Brasil aumentou significativamente nos
ultimos anos, passando de 0,15 litros per capita, em 1995, para 0,9 litros, em 2011. Ainda
assim, o consumo brasileiro pode ser considerado baixo se comparado ao consumo dos
Estados Unidos que ¢ de 2,0 litros per capita. A participa¢do do suco de uva na preferéncia do

consumidor brasileiro cresceu de 12 para 28% entre 1999 e 2011. O avanco se deu
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basicamente sobre a laranja, que teve sua participacdo reduzida de 48 para 13% no mesmo

periodo (SUCO DE UVA DO BRASIL, 2012).

2.3 FENOLOGIA DA VIDEIRA

Segundo De Fina e Ravelo (1979), fenologia ¢ o ramo da ecologia que
estuda os fendmenos periddicos dos seres vivos e suas relagdes com as condi¢des do
ambiente. Uma fase de desenvolvimento ¢ o aparecimento, transformagao ou desaparecimento
de orgdos das plantas.

Para Bergamaschi (2012), estadios fenoldgicos sdo subdivisdes dentro de
um periodo e surgiram pela necessidade de detalhar de maneira clara e objetiva as etapas de
desenvolvimento das plantas, na elaboragdo das chamadas escalas fenoldgicas. Hoje, para
inimeras espécies vegetais, existem escalas que possibilitam descrever e reproduzir com
detalhes o ciclo de uma planta, por meio de estddios muito bem caracterizados. Segundo
Mullins, Bouquet e Williams (1992), o comportamento fenoldgico esta diretamente ligado a
fatores climaticos como temperatura, radiagdo solar e luminosidade.

A fenologia nas videiras ¢ uma sucessao de ciclos vegetativos intercalados
por periodos de repouso (PEDRO JUNIOR; SENTELHAS, 2003). Nas regides mais frias do
Brasil, inclusive o sul e sudoeste do Parand, a viticultura ¢ praticada com apenas um ciclo
anual. Nesta situacdo, ap6s a poda, iniciam-se as fases de brotagdo, florescimento,
frutificacdo, amadurecimento e apos a colheita entra novamente em repouso vegetativo. Cada
uma dessas fases de crescimento e desenvolvimento constitui um estadio fenologico
(KISHINO; MARUR, 2007).

Com a expansdo da viticultura brasileira, produtores tém buscado se adequar
as novas técnicas de manejo da cultura, as quais requerem conhecimento da fenologia, o qual
pode ser determinante para o sucesso de uma safra, considerando as especificidades de cada
cultivar e regido de cultivo (SILVA et al., 2006). Segundo Terra et al. (1998), ¢ possivel
interpretar a interagdo da cultura da videira com as diferentes regides climaticas por meio do
estudo da fenologia, caracterizando as fases de desenvolvimento da videira em relagdo ao
ambiente.

As principais vantagens do estudo da fenologia da videira sdo: redug@o dos
tratamentos fitossanitarios, que passam a ser realizados de maneira mais racional de acordo
com as principais pragas e doengas, dentro da fase de desenvolvimento em que a cultura se

encontra; melhoria na qualidade dos frutos; economia de insumos; e a possibilidade de
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colheita na entressafra (MURAKAMI et al., 2002). De acordo com Ledo e Silva (2003), a
fenologia varia em fun¢do do gendtipo e das condi¢des climaticas de cada regido produtora ou
em uma mesma regido devido as variagdes estacionais do clima ao longo do ano. Também
fornece informagdes ao viticultor para o conhecimento antecipado das provaveis datas de
colheita, indicando ainda o potencial climatico das regides para o cultivo e a producao de uva
(PEDRO JUNIOR et al., 1993).

Existem diversas formas para a caracterizagdo fenologica das videiras,
dentre as quais se destacam as propostas por Eichhorn e Lorenz (1977), Pedro Junior et al.
(1989) e Baillod e Baggiolini (1993) sendo a primeira a mais detalhada, em que se
distinguem 47 fases em todo o ciclo da videira. Lorenz et al. (1994) também adaptaram para
videira uma escala fenologica estendida BBCH, que utiliza um sistema uniforme de
identificacdo dos estadios de crescimento para todas as espécies de plantas monocotiledoneas
e dicotiledoneas (HACK et al., 1992)

No Brasil, um dos métodos usados para caracterizacao da duracao do ciclo
da videira ¢ o de Baillod e Baggiolini (1993) (GONCALVES et al., 2002; ROBERTO et al.,
2004a; 2005; PEDRO JUNIOR et al., 2006). Este método considera as fases de gema algodio,
brotagdo, aparecimento da inflorescéncia, florescimento, inicio da maturacdo e colheita.
Considera-se mudanca de fase quando 50% das plantas apresentarem caracteristica da fase
seguinte. De acordo com Mullins, Bouquet e Williams (1992), para o controle de doencas da
videira, as fases fenoldgicas mais importantes sdo: dorméncia, gema-algodao, aparecimento
da inflorescéncia, florescimento, aparecimento dos frutos e queda das folhas.

A fenologia da videira ja foi estudada no Brasil por varios autores. Estudos
sobre a fenologia e requerimentos térmicos com variedades sem semente foram realizados no
Vale do Sao Francisco por Ledo e Pereira (2001) e Ledo e Silva (2003). Da mesma forma,
Mandelli (1984) caracterizou a potencialidade climatica da regido de Bento Gongalves no Rio
Grande do Sul para o cultivo de algumas variedades para vinificagao. A fenologia da videira
‘Niagara Rosada’ foi estudada por Pedro Junior et al. (1993) e Guerreiro (1997). A fenologia
de vinte variedades americanas de videira foi estudada em Jundiai, SP, por Silva, Pereira e
Martins (1990). Boliani (1994) avaliou o comportamento fenoldgico das variedades Italia e
Rubi na regido oeste do Estado de Sao Paulo. Chavarria et al. (2008) estudaram a influéncia
da cobertura plastica na fenologia da cultivar Moscato Giallo em vinhedos da Serra Gaucha.
No norte do Parand, Sato et al. (2008a), caracterizaram o comportamento fenologico das

videiras ‘Isabel’ ¢ ‘BRS Rubea’ sobre diferentes porta-enxertos.
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2.4 NECESSIDADES TERMICAS E MATURACAO

Durante o ciclo da videira, os fatores climaticos que mais interferem no seu
desenvolvimento sdo a radiagdo solar, a temperatura e umidade relativa do ar e a precipitagao
(MOURA; TEIXEIRA; SOARES, 2009).

Em regides de inverno seco e temperaturas baixas, o principal fator
climatico que influencia a fenologia da videira ¢ a temperatura do ar. Nestas condi¢des, o
método mais utilizado para previsdo da época de maturacao estd baseado no acumulo de graus
dia (PEDRO JUNIOR; SENTELHAS, 2003).

Na definicdo de graus-dia, assume-se a existéncia de uma temperatura
abaixo da qual a planta ndo se desenvolve adequadamente (temperatura base). Essa defini¢ao
pressupde uma relagdo linear entre acréscimo de temperatura e desenvolvimento vegetal.
Cada gendtipo possui uma temperatura base, e esse valor pode variar em fun¢do da idade da
planta. Véarias equagdes tém sido sugeridas para o calculo das unidades térmicas ou graus-dia,
necessdrias para que um vegetal atinja um determinado estddio de desenvolvimento e
crescimento (TISOT et al., 2005).

Segundo Pedro Junior e Sentelhas (2003), a quantidade de energia
necessaria para que uma planta complete seu ciclo pode ser expressa em graus-dia, que ¢ a
diferenga acumulada entre a temperatura média ambiente e a temperatura-base, ou seja, o
valor abaixo do qual a planta cessa seu desenvolvimento. O conhecimento da quantidade de
acumulo de graus-dia permite que se preveja a ocorréncia das fases fenolodgicas, bem como a
provavel data de colheita, de acordo com os dados climéaticos de cada regido e a necessidade
de acimulo de graus-dias de cada variedade (SENTELHAS, 1998).

Mullins, Bouquet e Williams (1992) mencionam vérios métodos de indices
climaticos para o céalculo de acimulo de graus-dia em videira como de Cal6 (1972), Villa
Nova (1972) e Willians et al. (1985). O método conhecido como Indice de Winkler
(AMERINE; WINKLER, 1977), utiliza como referéncia o actimulo de graus-dia em
temperaturas acima de 10°C e ¢ um dos mais conhecidos.

O método proposto por Villa Nova (1972) para célculo de indice climatico ¢
bastante utilizado no Brasil (PEDRO JUNIOR; POMMER; MARTINS, 1997; MURAKAMI
et al., 2002; LEAO e SILVA, 2003; ROBERTO et al., 2004a; 2005). A principal diferenca
entre este método e o desenvolvido por Amerine e Winkler (1977) é que o primeiro considera
as temperaturas didrias, madxima e minima para o calculo de graus-dia e o segundo ¢ utiliza

um somatdrio das temperaturas diarias médias durante o ciclo.



24

Muitos estudos da fenologia e necessidade térmica da videira ja foram
realizados no Brasil para diferentes cultivares nas principais regides viticolas. Pedro Junior et
al. (1993) constataram que a cultivar Niagara Rosada na regido de Jundiai, SP apresenta ciclo
total variando de 130 a 159 dias, dependendo da época de poda, e necessidade térmica de
1.248 graus-dia. Para a mesma cultivar na regido de Sdo Roque, SP, os autores constataram
ciclo variando de 149 a 199 dias e necessidade térmica de 1.386 graus-dia.

Terra et al. (1998), obtiveram para a cultivar Italia produzida em Jales, SP,
ciclo de 150 dias e necessidade térmica de 1.700 graus-dia. Na regido Norte do Estado do Rio
de Janeiro, Murakami et al. (2002) estudaram a fenologia e a necessidade térmica em graus-
dia para a cultivar Italia e obtiveram ciclo variando de 138 a 157 dias, com necessidade
térmica entre 1.564 e 1.840 graus-dias em func¢do da época de poda.

Roberto et al. (2004a) avaliaram o ciclo e a necessidade térmica da cultivar
Isabel na regido norte do Parand e constataram ciclo 127 dias e exigéncia térmica de 1.238
graus-dia, sendo a temperatura-base de 10°C. Além destes autores Sato et al. (2008)
verificaram, para as cultivares Isabel e BRS Rubea enxertadas sobre diferentes porta-enxertos,
que o ciclo da ‘Isabel’ sobre ‘IAC 572°, ‘IAC 766°, e ‘420-A”’ foi de 142, 148 e 167 dias e a
necessidade térmica de 1.261, 1.261 e 1.542 graus-dia, respectivamente para cada
combinagdo. Para a ‘BRS Rubea’, sobre os mesmos porta-enxertos, a duragdo do ciclo foi de
134, 134 e 132 dias, respectivamente, ¢ a demanda térmica de 1.004, 1.004 e 999 graus-dia,
respectivamente.

Anzanello, Souza ¢ Gonzatto (2008) estudaram a fenologia e necessidades
térmicas da cultivar Concord no Rio Grande do Sul e obtiveram um ciclo de 161 dias e
necessidade térmica de 1.497 graus-dia para poda realizada no inverno. Roberto et al. (2005)
concluiram que a duragdo do ciclo da 'Cabernet Sauvignon' no noroeste do Parana ¢ de 126
dias e sua necessidade térmica de 1.221 graus-dia, sendo a temperatura-base de 10°C.

De acordo com Moura, Teixeira e Soares (2009), a previsao da colheita da
uva também pode ser definida pelo seu teor de solidos soluveis e este, por sua vez, depende
do comportamento dos fatores climaticos, principalmente da temperatura e precipitagao.

Segundo Pedro Junior, Pommer e Martins (1997), o conhecimento do
estadio de maturacao da uva ¢ importante para o planejamento da colheita, sendo o clima um
dos fatores que mais influem no acumulo de agtcares. Portanto, ¢ interessante conhecer o
comportamento das curvas de maturacdo para diferentes épocas de poda e desenvolver
métodos para a estimativa do teor de solidos soliveis com base em dados meteoroldgicos.

Tais dados tém sido mais comumente utilizados para avaliar a quantidade de actcar na data de
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colheita ou previsdao dessa data quando o acumulo de sélidos soliveis atinge niveis
convenientes.

Pedro Junior, Pommer e Martins (1997) estudaram as curvas de acumulo de
teor de solidos soluveis da videira ‘Niagara Rosada’ para diferentes épocas e observaram que
a equacdo que mostrou melhor desempenho foi a que levou em consideracdo o total de graus-
dia e a quantidade chuva como variaveis, acumuladas a partir da data de poda.

Chudyk et al. (1979), relataram que estimativas dos teores de aglicar podem
ser realizadas por andlise de regressdo, desde que estejam disponiveis dados regionais de
temperatura e dados relacionados aos teores de acucar na pré-colheita e na colheita de
vinhedos representativos da regido coletados em varios anos. Os autores obtiveram estas
estimativas para a cultivar Concord utilizando como variaveis independentes para a analise de
regressdo o acumulo de temperaturas equivalentes acima de 10°C (graus-dia) e o niimero de
horas de insolagao.

Visando a obten¢do de modelos que permitissem a estimativa dos teores de
solidos soluveis na colheita na regido norte do Parand, varios autores avaliaram a evolucao da
maturagdo de cultivares de uva, como Tannat (ROBERTO et al., 2004b), Malvasia Bianca
(JUBILEU et al., 2007), Cabernet Sauvignon (SANTOS et al., 2007) e BRS Carmem (ASSIS
etal., 2011).

2.5 SELECAO CLONAL

De forma geral, as principais espécies de videira sao sensiveis a ocorréncia
de mutagdes espontaneas. Tal fato, aliado a origem policlonal da videira, proporciona um
aumento na variabilidade genética dentro de uma mesma cultivar, que pode manifestar-se por
meio de caracteristicas distintas da cultivar original. A sele¢do clonal consiste no trabalho de
identificar estas expressdes fenotipicas visando a obtencao de clones com caracteristicas de
interesse como maior produtividade, ciclo diferenciado, melhor qualidade ou resisténcia a
pragas (REGINA, 2004).

Quando a diferenca observada ¢ agronomicamente interessante, a planta
mutante pode ser propagada para perpetuar essas novas caracteristicas. Dessa forma, surge um
novo clone ao qual se atribui um nimero que acompanha o nome da cultivar de origem ou se
atribui um novo nome. Para ser considerado um clone distinto, deve haver diferenga tinica a

partir de outros clones, embora por vezes, a diferenga seja pequena. As diferencas entre clones

de uma mesma variedade sao muito menores do que as diferencas entre as variedades, mas as
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vezes essa pode ser importante. Clones podem ter diferengas no tempo de brotagdo, tempo de
amadurecimento, arquitetura do cacho (solto ou compacto), producao de frutos, qualidade de
fruto, ou outras caracteristicas. Quando as diferengas sdo maiores e podem ser diferenciadas
pelos descritores oficiais, a mutacdo pode ser considerada uma nova cultivar (HELLMAN,
2012).

Na videira, mutacdes somaticas podem ocorrer nas células e incorporam-se
aos pontos de crescimento das gemas. Existem muitos exemplos na viticultura de mutacdes de
uma cultivar expressando, por exemplo, uma cor diferente de baga ou uma alteracdo no ciclo
da cultivar. Alguns materiais sdo mais instaveis do que outros e possuem alta taxa de mutagao
somatica, como a cultivar Pinot que deu origem a outras cultivares como Pinot Noir, Pinot
Blanc e Pinot Gris (BECKER, 1977) e a cultivar Italia, cujas mutagdes originaram as videiras
‘Rubi’ ¢ ‘Benitaka’ (SATO; ROBERTO, 2008).

Em alguns paises de tradicdo vitivinicola como a Franca, ¢ possivel
encontrar varios clones de uma mesma cultivar. No catdlogo francés de variedades e clones de
videiras podem ser encontrados, por exemplo, 19 distintos clones de Cabernet Sauvignon
(ENTAV, 1995). Também podem estar classificados como clones sanitarios, os quais
passaram por um processo de limpeza de microorganismos causadores de doengas sistémicas
e por um processo indexacao final de plantas para comprovacao da sanidade.

Segundo Regina (2004), inicialmente a sele¢do clonal na Franga orientava
para a escolha de clones mais produtivos, com objetivo de satisfazer & demanda elevada de
vinho. Posteriormente, as mudangas registradas no consumo do vinho como a tendéncia de
reducdo do consumo per capita, levaram a uma reorienta¢ao da selec¢do clonal, que passou a
valorizar a identificacdo de clones a produ¢do moderada e com forte potencial qualitativo.
Dessa forma, os clones de uma mesma variedade de videira atualmente sdo classificados em
grupos de potencial produtivo, sendo o grupo A qualitativo e pouco produtivo; grupo B
intermediario e grupo C produtivo, além dos clones com comportamento irregular, agrupados
no grupo D (ENTAYV, 1995).

O trabalho de sele¢do clonal nos Estados Unidos comegou na década de 50
na Califérnia, inicialmente com o objetivo de identificar clones sanitariamente superiores. Nas
décadas de 70 e 80, com o aumento do interesse por parte dos viticultores americanos nos
clones que vinham sendo selecionado na Europa, a pesquisa e os 6rgdos oficiais americanos
passaram a dar maior importancia ao tema. Muitos clones de variedades tradicionais foram
importados e os programas de melhoramento passaram a trabalhar mais intensamente na

selecdao clonal dos materiais locais. A partir da década de 90 houve grande incremento no



27

numero de clones disponibilizados, tanto por selecdo local como por introdugdo de outros
paises (ALLEY; GOLINO, 2000). Atualmente, o Servigo de Plantas Matrizes de Videira da
Universidade da Califérnia fornece material basico de uma grande quantidade de cultivares e
clones (UNIVERSITY OF CALIFORNIA, 2012).

No Brasil, o Registro Nacional de Cultivares do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento nao faz a distingdo entre cultivares ¢ clones de uma mesma cultivar.
Dessa forma, uma vez selecionado um novo clone, somente poderd ser registrado caso as
diferencas possam ser comprovadas por meio dos descritores disponiveis para registro da
cultivar, e o clone selecionado ¢ entdo registrado como uma nova cultivar (BRASIL, 2012).
Essa restri¢do, ainda que possa parecer desestimulante ao trabalho de sele¢ao clonal, ndo tem
impedido esfor¢os das instituicdes de pesquisa no sentido de identificar possiveis mutagdes
positivas que, ainda que ndo possam ser diferenciadas oficialmente, podem ser
disponibilizadas aos viticultores agregando vantagens a cultivar original. O mesmo se pode
dizer para as vantagens aportadas pelos clones sanitarios.

Com o objetivo de selecionar clones da cultivar Concord que permitissem
ampliar o seu periodo de colheita e processamento, a Embrapa Uva e Vinho iniciou em 1992
um trabalho de prospec¢do de plantas em 21 vinhedos de 10 municipios da regido de Caxias
do Sul, RS. Inicialmente foram selecionadas 234 plantas de ‘Concord’ que foram propagadas
em colecdo clonal na Embrapa. Apds seis anos de avaliagdo, o Clone 30 se destacou pela
precocidade permitindo antecipar a colheita em cerca de 15 dias nas condi¢cdes da Serra
Gaticha, nao diferindo significativamente da ‘Concord’ original quanto a produgdo e
qualidade da uva. Esse clone foi entdo registrado como uma nova cultivar denominada

Concord Clone 30 (CAMARGO; KUHN; CZERMAINSNKI, 2000).

2.6 INFLUENCIA DOS PORTA-ENXERTOS NAS VARIEDADES COPA

Na maioria das regides produtoras, as videiras sdo propagadas por meio de
enxertia de uma variedade copa em um porta-enxerto. A variedade copa, cultivar copa ou
copa ¢ a parte da planta enxertada que vegeta, realiza fotossintese, transpira, respira e produz
frutos. O porta-enxerto ou cavalo ¢ a parte que da suporte a variedade copa e absorve
nutrientes do solo por meio de suas raizes. Entre as vantagens da enxertia, destacam-se a
longevidade e o vigor. A compacidade do cacho, a cor da baga, a duracdo do ciclo e o vigor
da variedade copa podem ser afetados pelo porta-enxerto utilizado. A variedade copa

enraizada diretamente no solo dd-se o nome de pé-franco. A utilizagdo de porta-enxertos
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conferem também resisténcia a pragas e a adversidades climaticas (KISHINO; ROBERTO,
2007).

Segundo Alvarenga et al. (2002a), muitos trabalhos foram e continuardo a
ser realizados na busca da combinagdo ideal entre copa e porta-enxerto para as videiras. Sao
muitas as variaveis que atuam sobre esta combinagdo e fazem com que para cada uma delas
possa haver um par ideal. O avango nos programas de melhoramento genético tem colocado a
disposi¢do no mercado novas cultivares de copa e porta-enxertos, obrigando pesquisadores a
buscar, por meio da experimentacdo, as melhores combinacdes para obten¢do das
caracteristicas desejadas em distintos locais de producao.

Terra et al. (2002) estudaram o comportamento da videira ‘Niagara Rosada’
na regido de Monte Alegre do Sul, SP, enxertada sobre diferentes porta-enxertos e obtiveram
os melhores resultados de produtividade com ‘IAC 313°, ‘IAC 766’ e ‘Traviu’. Pauletto et al.
(2001a) obtiveram resultados semelhantes na regido de Taubaté, SP.

Terra et al. (2001) avaliaram as videiras ‘Concord’, ‘Isabel’ e ‘Seibel 2’
sobre ‘IAC 313°, 'IAC 571-6°, ‘IAC 572’, e ‘IAC 766°, na regido de Mococa-SP, e
verificaram efeito de interacdo entre as copas e os porta-enxertos, sendo que as melhores
produgdes foram obtidas pelas combinagdes ‘Concord’/‘TAC 313°, ‘Isabel’/‘IAC 572°,
‘Concord’/‘IAC 571-6’, “‘Concord’/‘IAC 572’ e ‘Isabel’/‘'IAC 571-6".

Pauletto et al. (2001b), estudaram as caracteristicas dos cachos da videira
‘Nidgara Rosada’ enxertada sobre cinco porta-enxertos na regido de Taubaté, SP. Os cachos
colhidos das plantas enxertadas sobre ‘IAC 313°, ‘IAC 766’ e ‘Travid’ apresentaram
tamanho, massa ¢ numero de bagas significativamente maiores do que os verificados nas
plantas enxertadas sobre ‘Kober 5BB’ e ‘Schwarzmann’. Estes ultimos, por sua vez,
induziram os maiores teores de solidos soluveis para a ‘Nidgara Rosada’.

Cousins e Bates (2007) avaliaram a produtividade e o vigor da uva
‘Concord’ em pé-franco e sobre os porta-enxertos ‘101-14 Mgt’, ‘3309C’, ‘110R’, ‘SO4’,
‘420A°, ‘44-53 M’, ‘Riparia Glorie’ e ‘Gravesac’ nas localidades de Rak e Vercant,
pertencentes a regido produtora de Lake Erie, Nova lorque, EUA. Para a localidade de Rak, as
maiores produtividades e vigor foram verificadas com o porta-enxerto ‘Gravesac’ e para
Vercant todos os porta-enxertos apresentaram performance inferior a ‘Concord’ em pé-

franco.
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2.7 CoMPOSICAO QUIMICA DO SuCO DE UVA

Quanto a composicdo quimica, o suco de uva possui teor elevado de
acucares, principalmente glicose e frutose. Os acucares presentes na uva variam de 15 a 30%
e sua concentragao ocorre no periodo de maturagao das bagas (SANTANA et al., 2008).

A acidez do suco ocorre devido a presenca dos acidos tartarico, malico e
citrico e conferem ao suco o equilibrio entre os gostos doce e acido. Entre os elementos
minerais, destacam-se principalmente o elevado teor de K e o baixo teor de Na. Outros
elementos como Ca, Mg P, Mn, Fe, Cu, Zn, Li ¢ o Rb estdo presentes no suco de uva. Os
compostos nitrogenados do suco de uva sdo constituidos por aminoacidos, polipeptideos e
proteinas (MIELE; RIZZON; ZANOTTO, 1990; RIZZON; MIELE, 1995).

Normalmente, no suco de uva sdo encontradas as vitaminas do complexo B
(tiamina, riboflavina e niacina), o acido ascorbico e o inositol. A pectina também compde o
suco de uva e contribui para aumentar a sua viscosidade, e ¢ constituida por moléculas de
acido galacturdnico. Geralmente, o suco de uva apresenta teor de pectina superior ao de
outros sucos (RIZZON; MENEGUZZO, 2007).

Os compostos volateis sdo responsaveis pelo aroma do suco de uva. Podem
ser originados na propria uva ou do processo fermentativo, como no caso do etanol e aldeido
acético. O metanol origina-se da hidrolise das pectinas no contato da pelicula da uva

esmagada com o mosto (RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

2.7.1 Compostos Fenolicos

Vérios compostos fenolicos fazem parte da composi¢ao do suco de uva e
sdo responsaveis pela cor, adstringéncia e estrutura, sendo as antocianinas, os taninos ¢ os
acidos fenolicos, os mais importantes.

Segundo Ribeiro e Manfroi (2010), os compostos fendlicos constituem um
grande grupo que contempla cerca de 8.000 substincias diferentes e cerca de 200 estdo
presentes na uva, principalmente na casca e na semente.

Quimicamente, os compostos fenolicos sao definidos como substancias que
possuem um anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos e sdo originados do
metabolismo secundario das plantas. SO ocorrem em plantas e os mais freqiientes sdo as
ligninas encontradas em todas as plantas vasculares. Muitos dos compostos fendlicos de

alimentos sdo soltveis em &agua ou em solventes organicos. Os compostos fenolicos
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encontrados nos alimentos geralmente sao acidos fenolicos, flavonoides, ligninas, estilbenos e
cumarinas (SHAHIDI; NACZK, 1995).

Estes compostos vegetais podem ser encontrados na forma livre ou ligados a
acucares (glicosideos) e proteinas, contemplando desde moléculas simples até outras com alto
grau de polimerizacdo. Possuem diferentes fungdes na planta como de protecdo ao ataque de
patogenos, a radiagdo solar, além de serem responsaveis pela cor, adstringéncia e aroma da
uva e de seus derivados (SOARES, 2002; RIBEIRO; MANFROI, 2010).

Quanto a classificagdo, os compostos fendlicos ja foram agrupados de
diferentes maneiras. Harborne (1964) classificou os compostos de acordo com o numero de
carbonos desde os fendis simples até os mais complexos como as ligninas e taninos.

Ribéreau-Gayon (1968) classificou os compostos fendlicos em: pouco
distribuidos na natureza, polimeros e largamente distribuidos na natureza. O grupo dos
compostos pouco distribuidos contempla os fendis simples como o pirocatenol, a
hidroquinona e o resorcinol. Também pertencem a este grupo os aldeidos derivados dos
acidos benzodicos. No grupo dos polimeros se destacam as ligninas e os taninos. Estes ndo se
apresentam na forma livre e possuem alto peso molecular. Dentre os compostos fenolicos
largamente distribuidos na natureza encontram-se os flavondides, os acidos fendlicos e as
cumarinas.

Segundo Crozier, Clifford e Ashihara (2006), os compostos fendlicos
podem ser classificados em dois grandes grupos: os flavondides e os nao-flavonoides. O
primeiro grupo ¢ formado por compostos contendo dois anéis aromaticos. Dele fazem parte
algumas classes ou subgrupos como dos flavondis, flavonas, antocianinas, taninos, flavanonas
e isoflavonas. O grupo dos ndo-flavonodides caracteriza-se por possuir apenas um anel

aromatico e contempla os 4cidos fenolicos e os estilbenos.

2.7.1.1 Flavonoides

Os flavonoides constituem um dos grupos de compostos fendlicos de maior
distribuicdo no reino vegetal. Sdo encontrados em uma grande variedade de vegetais,
principalmente frutas e hortalicas, assim como em alguns derivados como suco, vinho e chas
(COSTA; ROSA, 2008).

Os flavonoides sdo derivados da benzo-g-pirona. Sdo formados por um
esqueleto de difenil propano (CsC3Cs) com dois anéis benzénicos ligados a um anel pirano

(SHAHIDI; NACZK, 1995).
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Segundo Behling et al. (2004), os flavonoides podem ocorrer como
agliconas, glicosideos ou como parte de outras estruturas que contenham flavonoides, como
as flavolignanas. Podem ser subdivididos em 13 subclasses, com mais de 5.000 compostos.
As subclasses dos flavondides sdo: calconas, dihidrocalconas, auronas, flavonas (apegenina,
uteolina, diosmetina), flavonodis (quercetina, miracetina, kaempferol), dihidroflavonol,
flavanonas (naringina, hesperidina), flavanol, flavandiol, antocianidina, isoflavonoides
(genisteina, daizdeina), bioflavondides e proantocianinas.

Uma importante fung¢do de alguns flavondides como a luteolina e a
hesperidina esta relacionada a fixacdo de nitrogénio atmosférico por meio de bactérias do
género Rhizobium. Para que estas bactérias transformem o nitrogénio atmosférico em
amoniacal, assimildvel pelas plantas, ¢ necessario que elas penetrem a raiz das plantas e
formem os nodulos. As plantas, por sua vez, exsudam estes flavonoides pelo sistema
radicular, os quais atuam ativando e inibindo genes das bactérias, promovendo a nodulacao
(WILDMAN, 2000).

De acordo com Behling et al. (2004), os flavondides sdo importantes
componentes da dieta humana, apesar de ndo serem considerados como nutrientes. O
consumo diario total estimado de flavonoides varia entre 26 mge 1 g.

Os flavonoides estdo presentes na casca € na polpa da uva. Sao
responsdveis, por exemplo, pela coloracdo do suco de uva por meio da incorporagdo dos
pigmentos da casca no suco (RIBEIRO; MANFROI, 2010).

Segundo Dubick e Omaye (2000), a quercetina, o mais abundante
flavonoide presente na dieta humana e também presente no suco de uva, representa cerca de
95% do total dos flavonoides ingeridos. Pertence a classe dos flavonois e possui atividade oxi-
redox favoravel (oxi-redoxs) melhor que a vitamina E. Reduz também o risco de doencgas
cardiacas por prevenir a oxidacdo do LDL, impedindo-o de se fixar nas paredes das artérias
(RIBEIRO; MANFROI, 2010).

Dentre os principais efeitos farmacologicos e bioquimicos dos flavondides
destacam-se as acgdes oxi-redoxs antiinflamatéria e antiplaquetdria, além de efeitos
antialergénicos. Podem também inibir algumas enzimas relacionadas a tumorogénise, como a
prostaglandina sintetase, a lipoxigenase e a ciclooxigenase, além de induzir enzimas do
sistema desentoxicante como a glutationa S-transferase (KOO; SUHAILA, 2001).

As antocianinas (das palavras gregas “anthos”, flor, e “kianos”, azul) sdo
flavondides soluveis em agua, intensamente coloridos e amplamente distribuidos na natureza,

sendo responsaveis pela maioria das cores azul, violeta e todas as tonalidades de vermelho
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que aparecem em flores, frutos e algumas folhas, caules e raizes de plantas. Nas plantas sao
responsaveis por atrair animais e insetos que realizam a dispersao de sementes e pdlen
(MARKAKIS, 1982). Outros flavonodides podem absorver luz em comprimentos de onda
menores do que as antocianinas e dessa forma, ndo serem vistos pelo olho humano.
Entretanto, abelhas e outros insetos podem ver outros espectros de luz e serem atraidos pela
cor destes compostos, os quais, dessa forma, também atuariam como atrativos de
polinizadores e dispersores de sementes (WILDMAN, 2000).

As diferengas entre as varias antocianinas estdo no numero de grupos
hidroxilicos, no grau de metilagdo destes grupos, na natureza e no numero de acgucares ligados
a molécula e também na posicdo dessas ligagdes, bem como na natureza e no nimero de
acidos alifaticos e/ou aromaticos ligados ao acicar na molécula de antocianina
(STRINGHETA; BOBBIO, 2000). As uvas contém varios tipos de antocianinas e sua
caracterizagdo permite a identificagdo e separa¢do das diferentes espécies do género Vitis
(MARKAKIS, 1982).

A cor e a estabilidade das antocianinas estdo relacionadas a presenca dos
grupos metoxila e hidroxila. Com o aumento do numero de hidroxilas, a coloragdo das
antocianinas muda de rosa para azul. A presencga de grupo metoxila no lugar de hidroxila, da
lugar a coloragdo avermelhada. A intensidade da cor depende também do pH, da presenca de
ions metélicos, da mistura de pigmentos e copigmentos, da temperatura, do conteudo de
acucar e da presenca de acido ascérbico (SHAHIDI; NACZK, 1995).

Durante a fase final da maturagdo das uvas ocorre forte acimulo de
antocianinas até sua estabilizacdo, e a sua concentragao, distribui¢do e acumulo sao bastante
influenciados pela cultivar (MAZZA et al., 1999). Os teores de antocianinas da casca de uvas
tintas ¢ cerca de dez vezes maior do que os teores encontrados na polpa da fruta (SILVA et
al., 2011).

De acordo com Prince et al. (1995), a sintese de antocianinas ¢ estimulada
pela radiacdo solar. Cachos mais expostos produzem frutos com maiores teores de
antocianinas. Dessa forma, praticas de cultivo e manejo como podas, sistemas de condugdo e
posicionamento das linhas de plantio do vinhedo podem interferir nos teores de antocianinas
das uvas e de seus derivados, como o suco e o vinho. Altas temperaturas também podem
reduzir a producgdo desses compostos.

Spayd et al. (2002) estudaram os efeitos da radiacdo solar e da temperatura
sobre os teores de antocianina da cultivar Merlot e verificaram que, em vinhedos de

orientagao norte-sul, os cachos posicionados na face leste, ndo sombreados e que receberam
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sol da manha, apresentaram os maiores teores de antocianinas. Por outro lado, os cachos
sombreados e aqueles posicionados na face oeste, que receberam radiagdo solar no periodo da
tarde com altas temperaturas, apresentaram menores teores de antocianinas.

Na produgdo do suco de uva, alguns fatores como tipo de extragdo, tempo
de contato entre o suco e as partes solidas (casca e sementes), prensagem, tratamentos
térmicos, tratamentos enzimaticos ¢ adi¢ao de didxido de enxofre ¢ acido tartarico também
interferem na quantidade de antocianinas no produto final (MALACRIDA; MOTTA, 2005).

As quantidades de antocianinas nas uvas variam de acordo com a espécie, a
variedade, a maturagdo e as condigOes climaticas. Em uvas tintas maduras, seu contetudo varia
de 30 a 750 mg.100 g™'. Em cultivares de V. labrusca como a Concord, esse contetdo varia
entre 61-112 mg.100 g, enquanto que em variedades de V. vinifera como como Pinot Noir e
Cabernet Sauvignon apresentam concentragdes médias de antocianinas de 33 e 92 mg.100 g™,
respectivamente (MAZZA, 1995).

O suco preparado a partir de uvas da variedade Concord apresenta como
principais antocianinas: cianidina, peonidina, delfinidina, petunidina e malvidina, nas formas
de mono e diglicosidios sendo a cianidina-3-glicosidio e a delfinidina-3-glicosidio aquelas
encontradas em maiores quantidades (WANG; SPORNS, 1999).

Malacrida e Motta (2005) quantificaram as concentragdes de antocianinas
em diferentes marcas de sucos de uva reconstituidos e simples (integral), e verificaram
diferencas significativas entre eles. A concentracdo média de antocianinas nos sucos de uva
reconstituidos variou de 2,13 a 36,23 mg.L'1 e de 1,17 a 66,80 mg.L'1 nos sucos de uva
simples. Os sucos de uva simples apresentaram concentragdo meédia de antocianinas de 28,70
mg.L", superior 4 dos sucos de uva reconstituidos que foi de 17,31 mg.L"". Diferencas no
processamento dos sucos e nas cultivares utilizadas podem ter contribuido para as distintas
quantidades de antocianinas encontradas pelos autores.

Os taninos sdo favonoides de elevada massa molecular e extremamente
soliveis em agua e alcool. Sao muito reativos quimicamente e formam pontes de hidrogénio,
intra e intermoleculares. Os taninos sdo responsaveis pela adstringéncia de muitos frutos e
produtos vegetais, devido a precipitagdo de glucoproteinas salivares, o que ocasiona a perda
do poder lubrificante (MONTEIRO et al., 2005).

Tais propriedades sdo importantes para explicar o papel dos taninos na
protecdo vegetal contra patdogenos e na detencdo de herbivoros que se alimentam dessas
plantas. Taninos s3o defesas contra pragas, pois se ligam a proteinas digestivas dos insetos

(ROCHA et al., 2011).
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A adstringéncia proporcionada pelos taninos na maioria dos frutos ¢ maior
quando estes ainda ndo estdo maduros. Durante a maturagdo ocorre diminui¢ao no contetido
de taninos e conseqiientemente redu¢do da adstringéncia. A redugdo ocorre pela
polimerizacdo dos taninos que reduz sua capacidade de precipitar proteinas (SHAHIDI;
NACZK, 1995).

A presenca de pequenas quantidades de taninos em alguns frutos e seus
derivados confere-lhes caracteristicas sensoriais desejaveis, chamadas de “o corpo da fruta”.
No entanto, quantidades maiores produzem caracteristicas adstringentes aos frutos e seus
derivados (DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004).

Segundo sua estrutura quimica, os taninos sao classificados em hidrolisaveis
e condensaveis. Os taninos hidrolisaveis consistem em ésteres de acidos galicos e acidos
elagicos glicosilados, formados a partir do chiquimato, em que os grupos hidroxila do agtcar
sdo esterificados com os acidos fenolicos. Os taninos eldgicos (elagitaninos) sdo muito mais
freqiientes que os galicos (galitaninos). Os taninos hidrolisdveis ndo sdo comumente
encontrados na uva e seus derivados, porém podem ser identificados nos vinhos oriundos
principalmente da madeira do carvalho usado na sua maturagdo (MONTEIRO et al., 2005;
RIBEIRO; MANFROI, 2010).

Os taninos condensaveis também sdao chamados de proantocianidinas,
devido ao fato de produzirem pigmentos avermelhados (antocianidinas) apds sua degradacao.
Sao largamente encontrados no reino vegetal e estdo presentes principalmente na casca e nas
sementes das uvas. S3o polimeros de flavan-3-ol (flavanol), produtos do metabolismo do
fenilpropanol. Podem ser dimeros, oligdmeros ou polimeros de catequina e leucocianidina.
Conforme o padrdo de hidroxilagdo dos anéis A e B, as proantocianidinas podem ser
classificadas em procianidinas, propelargonidinas e prodelfinidinas (SHAHIDI; NACZK,
1995; ANGELO; JORGE, 2007).

Segundo Fuleki e Ricardo-da-Silva (2003) os flavan-3-6is, ou simplesmente
flavandis, podem influenciar as caracteristicas sensoriais da uva e de seus derivados,
desempenhando papel importante, tanto na produgdo de vinhos como de suco de uva. Sao
responsaveis pelo amargor, adstringéncia, turbidez do suco e do vinho e pela estabilidade da
cor. Além disso, flavan-3-6is sdo compostos nutracéuticos que desempenham papel
importante na prevencdo de doengas, principalmente do sistema cardiovascular. Seus
conteudos e caracteristicas podem variar com a cultivar, maturac¢do, condi¢gdes climaticas na

colheita e método de processamento.
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As proantocianidinas sdo consideradas agentes oxi-redoxs 20 vezes mais
potentes que a vitamina C e 50 vezes mais potentes que a vitamina E. Nas videiras, as
proantocianidinas estdo localizadas nas folhas, na parte aérea e nas partes solidas do cacho
(casca, sementes e caules) e muito pouco na polpa. A partir da hidrélise das proantocianidinas
sdo formadas as procianidinas que s3o consideradas as maiores responsaveis pelos efeitos
benéficos do vinho. Nos vinhos jovens, as procianidinas sdo o polifenois mais abundantes,
causando a sensacdo de adstringéncia. No suco de uva, a solubilidade das procianidinas ¢
pequena (RIBEIRO; MANFROI, 2010).

Williamson e Manach (2005) também apontam as procianidinas, obtidas da
hidroélise das proantocianidinas, como sendo o grupo mais abundante de compostos fenolicos
presentes na uva e em seus derivados como o suco e o vinho.

As proantocianidinas das sementes sdo procianidinas compostas por
catequina, epicatequina e epicatequina 3-O-galato. No caule, as proantocianidinas
predominantes sdo as procianidinas, além de uma pequena quantidade de prodelfinidinas. Na
casca estdo presentes quantidades importantes de ambas, procianidinas e prodelfinidinas, em
formas poliméricas. Do ponto de vista quantitativo, as proantocianidinas sdo o maior grupo de
polifenéis das uvas (BAOSHAN; SPRANGER, 2005).

A formagao dos taninos na videira tem inicio na parte herbacea. No inicio da
maturacgdo, existem grandes quantidades de formas simples de taninos estocados nas bagas,
principalmente nas sementes e, em menor quantidade, na casca. A medida que a maturacio da
uva avanga, predominam as formas polimerizadas ¢ a porcentagem de cada forma varia de
acordo com a variedade e a regido de cultivo da uva (GUERRA, 2002).

De forma geral, os taninos sdo alcool-soltiveis, enquanto as antocianinas sao
hidrossoluveis. Na producao de vinhos, a medida que o actcar vai se transformando em alcool
durante a fermentagdo, sdo extraidos cada vez mais taninos, tornando o produto mais
adstringente. Na produgdo do suco de uva, como nao ocorre fermentagdo alcodlica, poucos
taninos sdo liberados e os processos normalmente utilizados baseados no aquecimento do
mosto também contribuem para degradag@o dos taninos, o que garante a baixa adstringéncia
do suco. Por outro lado, a presenga de taninos ¢ importante tanto no vinho como no suco para
estabilizacao da cor, uma vez que se unem por meio de pontes com as antocianinas e evitam
que estas oxidem e precipitem. Podem também formar complexos estdveis por meio da
interagdo com proteinas e polissacarideos (SERRANO et al., 2009; VIAN, 2012).

Os teores de taninos encontrados em vinhos e sucos de uva elaborados a

partir de uma mesma cultivar normalmente sdo equivalentes e as diferencas estdo mais



36

relacionadas aos métodos de processamento utilizados. Rombaldi et al. (2004) encontraram
em sucos de uva produzidos a partir das cultivares Bordd e Isabel, teores médios de taninos de
0,77 gL' ¢ 0,48 gL', respectivamente. Outros autores avaliaram esses teores em vinhos
produzidos a partir das mesmas cultivares e encontraram valores médios de 0,50 g.L' para
‘Isabel’ (RIZZON; MIELE; MENEGUZO, 2000) e¢ 1,41 gL' para a cultivar Bordd
(TECCHIO; MIELE; RIZZON, 2007).

Serrano et al. (2009) estudaram o efeito de diferentes métodos de produgao
de suco de uva no conteudo das proantocianidinas, e verificaram que a prensagem a frio sem
maceracdo foi o método que apresentou os menores teores, enquanto a prensagem a quente
ap6s a maceracao a 60° C durante 60 minutos foi o0 método mais eficaz para extrair os flavan-
3-0is. A pasteurizacdo teve efeitos diferentes: enquanto a concentracdo de catequinas
aumentou em sucos espremidos a frio, reduziu na prensagem a quente.

Mullen, Marks e Crozier (2007) estudaram os contetidos de flavan-3-6is
(taninos condensados sdo polimeros de flavan-3-6is) em amostras de sucos de diferentes
frutas e obtiveram altos conteudos desses flavanodis para o suco de ‘Concord’ obtido pelo
método de arraste de vapor (76 umol.L™), tendo sido inferior apenas as médias obtidas do
suco de cranberry (mirtilo vermelho) (130 pmol.L™"). Fuleki e Ricardo-da-Silva (2003)
avaliaram diversas cultivares e também identificaram contetidos importantes de flavan-3-6is

para a cultivar Concord.

2.7.1.2 Nao-flavonoides

O grupo dos nao-flavonodides caracteriza-se por possuir apenas um anel
aromatico. Dele fazem parte os acidos fendlicos e estilbenos.

Segundo Degaspari e Waszczynskyj (2004), os acidos fendlicos podem ser
classificados em dois grupos, os derivados do acido hidroxicindmico e os derivados do acido
hidroxibenzoico. Os pertencentes ao primeiro grupo possuem um anel aromatico com uma
cadeia carbdnica, constituida por trés carbonos ligada ao anel. Os acidos p-cumarico, ferulico,
caféico e sindptico sdao os hidroxicindmicos mais comumente encontrados na natureza. No
grupo dos acidos hidroxibenzoicos, compostos que possuem grupo carboxilico ligado ao anel
aromatico, destacam-se os acidos protocatecuico, vanilico, siringico, gentisico, salicilico,
elagico e galico. Os dois grupos t€ém apresentado propriedades oxi-redoxs.

De acordo com Cabrita, Ricardo-Da-Silva e Laureano (2003), os principais

acidos fenolicos encontrados nas uvas sdo os acidos hidroxicinamicos, que se encontram nos
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vactolos das células da casca e da polpa sob a forma de ésteres tartaricos. Por serem os
principais compostos fenolicos encontrados na polpa, os acidos fenolicos sd@o os principais
polifendis encontrados no suco de uva quando este ¢ obtido por prensagem direta a frio.

Outro grupo de compostos fendlicos classificados como nao-flavonoides sdo
os estilbenos. Sua ocorréncia em tecidos vegetais esta associada a resisténcia das plantas as
doengas flngicas, tais como Botrytis cinerea. Geralmente, os estilbenos sdo considerados
como fitoalexinas. As fitoalexinas sdo substidncias que possuem acdo inibitoria aos
microorganismos € seu acumulo nas plantas se dd pela interacdo da planta com os
microrganismos. Os estilbenos podem existir como isémeros Cis e trans. O estilbeno mais
importante ¢ a sua forma monomérica resveratrol-(3,5,4'-trihidroxiestilbeno) (BAOSHAN;
SPRANGER, 2005).

O resveratrol ¢ um dos compostos fendlicos mais estudados nos ultimos
tempos e sua eficacia tem sido demonstrada no combate a doengas cardiovasculares. Estes
estudos comecaram a ser realizados a partir de investigagdes relacionadas a dieta francesa
que, apesar de ser rica e gorduras de origem animal, resulta em baixa incidéncia de doencas
cardiovasculares naquela populacdo. Essa contradi¢do ficou conhecida como “Paradoxo
Francés”. Verificou-se que um dos principais responsaveis por esse fendmeno era o
resveratrol contido nos vinhos tintos, que também faziam parte da dieta da populacao, sendo
bastante consumidos naquele pais (LIPPI; FRANCHINI; GUIDI, 2010) .

Além da uva, poucas espécies de plantas, como o amendoim (Arachis
hypogaea L), contém resveratrol. Seus beneficios para a satide tém sido atribuidos as suas
propriedades fitoestrogénicas, capacidade de complexar ions metalicos e capacidade oxi-
redoxs (DUBICK; OMAYE, 2000).

Segundo Flanzy (2003), o resveratrol ¢ um composto originario de uma
familia de moléculas que incluem os glicosideos e os polimeros chamados viniferinos, e
existe nas configuragdes Cis e trans. Como principal estilbeno da classe dos nao flavondides,
este composto ¢ capaz de inibir o progresso de infec¢des causadas por fungos, propriedade
que também o inclui na classe das fitoalexinas.

Para se relacionar uma fitoalexina a resisténcia as doencgas, devem-se
observar alguns critérios como sua presenca nas partes da planta infectadas pelo patégeno, sua
presenga em concentragdo suficiente para inibir o crescimento do patogeno in vivo, verificar
se o tempo em que a fitoalexina fica acumulada ¢ suficiente para serem observados os seus
efeitos, e se variacdes da concentracdo desse composto na planta podem corresponder a

alteragdes na suscetibilidade ao patogeno (SOLEAS; DIAMANDIS; GOLDBERG, 1997).
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Os estilbenos também podem ocorrer em formas oligoméricas ou
poliméricas. Sua biossintese ocorre pela polimerizagdao oxidativa do resveratrol monomérico
por meio de peroxidases. Estas enzimas utilizam peroxido de hidrogénio para catalisar reagdes
oxidativas e gerar radicais, os quais, ap6s difusdo a partir do centro ativo da enzima, reagem
com outras substancias aromaticas para formar dimeros, oligdmeros ou polimeros. Varios
destes derivados, tais como trans-o-viniferina e trans-e-viniferina, sdo melhores fitoalexinas
do que o resveratrol na forma monomérica (WILKENS et al., 2010).

O resveratrol esta presente principalmente na casca, tanto de cultivares de V.
vinifera como de V. labrusca. Em termos médios, o contetido de trans-resveratrol na casca de
uvas maduras ¢ da ordem de 20 pg.g” de matéria fresca. Entretanto, esse contetido varia em
funcdo da cultivar e esta relacionado a maior ou menor resisténcia da cultivar ao ataque de
fungos (FLANZY, 2003).

Segundo Soleas, Diamandis ¢ Goldberg (1997), a taxa de produgdo de
estilbenos pela videira esta relacionada a resposta da planta a condigdes de estresse, como o
ataque de patdégenos. Em altas concentragdes de indculo, cultivares resistentes podem
produzir cinco vezes mais resveratrol do que cultivares suscetiveis.

Ribeiro e Manfroi (2010), concluiram que quanto mais fina a casca da uva,
maior a possibilidade de ataque e maior a quantidade de resveratrol. A cultivar Pinot Noir
apresenta um dos maiores indices de resveratrol.

Jeandet et al. (1995) observaram que, condigdes de alta pressao de indculo
no momento da colheita, principalmente do fungo B. cinerea, podem aumentar o contetido
final de resveratrol nos vinhos. Os mesmos autores verificaram também que os teores deste
composto eram maiores naqueles frutos sem lesdes localizados proximos a frutos com lesdes
necroticas, impedindo a dispersdo da doenga. Kumsta, Pavlousek e Kupsa (2012) verificaram
a influéncia do local ou “terroir” nos teores de resveratrol de vinhos elaborados a partir de
uma mesma cultivar produzida em diferentes locais. Os autores propuseram inclusive a
utilizagdo desses teores como possiveis marcadores de origem de vinhos.

O resveratrol pode ser encontrado como glucosideo, também nas
configuragdes Cis e trans, ¢ neste caso sdo denominados piceid. Ainda que a maior parte dos
estudos sobre as propriedades benéficas do resveratrol tratem da sua configuragdo trans, o Cis-
resveratrol e suas formas glucosidicas cis-piceid e trans-piceid também possuem grande
importancia do ponto de vista fisioldgico, pois possuem atividade equivalente na inibi¢do da

oxidacdo da LDL e agregacao plaquetaria (ROMERO-PEREZ et al., 1999).
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Com o objetivo de quantificar os teores de resveratrol em suas variantes
isoméricas, Sautter et al. (2005) avaliaram diferentes formulacdes de sucos de uvas tintas
produzidos no Brasil e verificaram valores de 0,19 a 0,90 mg.L™' para o trans-resveratrol e de
0,07 a 1,59 mg.L"' para o isémero Cis-resveratrol. Wang et al. (2002) avaliaram amostras de
suco de uva e verificaram predominancia da forma trans-resveratrol, obtendo valores médios
de 1,13 nmol.g™' para forma trans e 0,43 nmol.g™' para cis-resveratrol.

Vinhos e sucos produzidos a partir de uvas tintas tendem a apresentar
maiores concentracdes de resveratrol do que aqueles produzidos a partir de uvas brancas (DE
BEER et al., 2003). Romero-Pérez et al. (1999) avaliaram os teores de resveratrol em sucos de
uva produzidos na Espanha e verificaram valores médios de 4,73 mg.L™' para sucos de uvas
tintas e 0,49 mg.L"' para sucos de uva branca.

Abe et al. (2007) determinaram o contetido de resveratrol em duas cultivares
de V. labrusca (Niagara Rosada e Bordd) e trés de V. vinifera (Syrah, Merlot ¢ Moscato
Embrapa), que variou entre 0,022 ¢ 0,60 mg.100 g

A concentracdo final de resveratrol em sucos de uva e vinhos depende de
varios fatores, além do conteudo original da uva destinada a sua produgdo. Uma vez que o
resveratrol estd presente principalmente na casca da uva, fatores como a maceracao, forma de
extracdo e fermentagdo do mosto ou suco exercem um importante papel no contetido final de
resveratrol desses produtos. Processos como a adi¢do de agentes clarificantes e filtracao
também podem contribuir para a reducdo do contetido de resveratrol no produto final

(ROMERO-PEREZ et al., 1999).

2.7.2 Agentes Oxi-redoxy

As moléculas organicas e inorganicas que contém um ou mais elétrons nao
pareados, com existéncia independente, sao denominadas radicais livres. Isso faz com que
sejam muito instaveis e reativos, € sua acdo em organismos biologicos causa danos a 4cidos
nucléicos, lipideos, carboidratos e proteinas. Entre as principais formas reativas do oxigénio,
o O, apresenta uma baixa capacidade de oxidagdo ¢ o OH™ é o mais reativo na inducgdo de
lesdes celulares (BIANCHI; ANTUNES, 1999; SOUSA et al., 2007).

A producdo de radicais livres em organismos bioldgicos pode ocorrer de
forma enddgena, por processos de transferéncia de elétrons do metabolismo celular no
citoplasma, nas mitocondrias ou na membrana das células. Sua producdo nos organismos

também pode ser induzida por fatores externos, como exposicao a radiagdo ultravioleta,
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produtos quimicos, cigarro, polui¢do do ar e pela propria dieta alimentar (CADET;
BRANNOCK, 1998; SOARES, 2002).

Nos seres vivos a producdo de radicais livres ¢ controlada por diversos
compostos chamados de agentes oxi-redoxs ou antioxidantes. De acordo com Sies e Stahl
(1995), um agente oxi-redox favoravel ou oxi-redoxs seria “qualquer substancia que, presente
em baixas concentracdes, quando comparada a do substrato oxidavel inibe a oxidagdo deste
substrato de maneira eficaz”. Podem ter origem enddgena como o superdxido dismutase, ou
serem provenientes da dieta alimentar. Dentre os agentes oxi-redoxs encontrados nos
alimentos destacam-se os tocoferdis (vitamina E), o acido ascoérbico (vitamina C), o selénio,
os carotenodides e varios compostos fenolicos. Os agentes oxi-redoxs podem estabilizar ou
desativar os radicais livres antes que estes promovam a oxidacdo de moléculas celulares
importantes. A reducdo da disponibilidade de agentes oxi-redoxy no organismo pode
contribuir para a ocorréncia de lesdes oxidativas de carater cumulativo (SOUSA et al., 2007).

Quando existem condigdes que favorecem o aumento da concentracdao de
radicais livres devido a maior geracdo intracelular ou pela deficiéncia dos mecanismos oxi-
redox, ocorre desbalanco entre moléculas oxidantes e redutoras provocando uma reagdo oxi-
redox desvavoravel que resulta na indug¢do de danos celulares pelos radicais livres. A este
desequilibrio da-se o nome de estresse oxidativo (SIES, 1993). Os radicais livres atacam as
cadeias de acidos graxos poliinsaturados dos fosfolipidios e do colesterol, retirando um
hidrogénio, iniciando assim o processo de peroxidacdo lipidica nas membranas celulares. Os
radicais de carbono formados podem reagir com oxigénio originando radicais peroxila, que
por sua vez podem atacar novas cadeias de acidos graxos poliinsaturados, resultando na
oxidacdo de varias moléculas (SOARES, 2002).

O colesterol ¢ sintetizado no figado e ao ser transportado na corrente
sanguinea liga-se a algumas proteinas e outros lipideos, em um complexo chamado
lipoproteina. Estas sdo classificadas de acordo com sua densidade em LDL (lipoproteinas de
baixa densidade) e HDL (lipoproteinas de alta densidade). As LDL carregam cerca de 70% de
todo o colesterol que circula no sangue e podem atravessar os vasos sanguineos, e ao ligarem-
se as membranas das células dos tecidos, provocam a aterosclerose. Por essa razdo, as LDL
sao conhecidas como “colesterol ruim”. Por outro lado existem as HDLs que carregam o
excesso do colesterol de volta para o figado e por isso sdo chamadas de “colesterol bom”
(RIBEIRO; MANFROI, 2010).

Segundo Leifert ¢ Abeywardena (2008), os radicais livres atacam o

colesterol das LDL promovendo sua oxidagdo. Isso estimula as células da parede dos vasos
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sanguineos a produzir quimiocininas, que sao reguladoras da produgdo dos gldbulos brancos
que atuam nos processos inflamatérios. As LDL oxidadas sdo absorvidas pelas células de
macrofagos fazendo com que fiquem carregadas com lipidios, formando células “esponjosas”.
Estas, por sua vez, tendem a acumular-se em estrias gordurosas formando uma placa nas
paredes do vaso sanguineo. Sobre esta placa, ocorre uma deposi¢ao lenta de calcio, numa
tentativa de isolar a area afetada, que interrompe o fluxo sanguineo normal dando inicio ao
processo de aterosclerose.

Virios compostos fenolicos encontrados na uva e seus derivados possuem
acdo oxi-redoxy capaz de evitar as reagoes de oxidacdo das LDL. A agdo oxi-redoxs destes
compostos acontece pela liberacdo de um hidrogénio aos radicais livres, impedindo, dessa
forma, os processos de oxidacdo da lipoproteina. A agdo oxi-redoxs dos compostos fenodlicos
pode ser verificada tanto pelos flavonodides (antocianinas, taninos e catequinas) como pelos
nao-flavonodides (taninos, acidos fenodlicos e resveratrol) (MARKAKIS, 1982; SHAHIDI;
NACZK, 1995; SOARES, 2002; RIBEIRO; MANFROI, 2010).

Muitos estudos epidemioldgicos e bioquimicos relacionam os radicais livres
a vérias outras doengas, além da aterosclerose provocada pela oxidagdo das LDL. Langseth
(1995) menciona doengas do cérebro e sistema nervoso como Mal de Parkinson e Alzeimer,
doencas da visdo como catarata; cardiopatias, doencas renais, gastrointestinais, do aparelho
reprodutivo, isquemia, doengas pulmonares e varios tipos de cancer devido aos danos no
DNA causados pelos radicais livres.

A alta capacidade oxi-redoxs dos vinhos tintos foi inicialmente estudada por
Frankel et al. (1993), que demonstraram que os compostos fendlicos do vinho eram mais
efetivos na redugdo da oxidacdo das LDL do que a vitamina E. Os autores identificaram as
catequinas, antocianinas, acido galico e resveratrol como sendo os principais compostos
fenolicos responsaveis pela agao oxi-redoxs.

Trabalhos realizados ao longo dos anos também demonstraram correlagdao
negativa entre o consumo moderado de vinho e o risco de doencas coronarianas (LIPPI;
FRANCHINI; GUIDI, 2010). Também foram encontradas estas correlagdes negativas entre o
desenvolvimento de tumores cancerigenos (CARBO et al., 1999) e a incidéncia de doengas
neurodegenerativas (VIRGILI; CONTESTABILE, 2000).

Alguns estudos desenvolvidos ao longo dos anos buscaram quantificar a
capacidade oxi-redoxy dos vinhos. Pellegrini et al. (2003) determinaram a capacidade oxi-
redoxs em diferentes tipos de vinho e encontraram valores variando de 1.860 a 2.320 uM

TEAC (atividade oxi-redoxs equivalente ao Trolox) para vinhos brancos, de 1.980 a 3.200 uM
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TEAC para vinhos rosés e de 11.730 a 16.090 uM TEAC para os vinhos tintos. Pellegrini et
al. (2000) avaliaram diversas marcas de vinhos italianos produzidos pelo método tradicional e
por maceragdo carbdnica (vinho novello) e obtiveram médias de 18.000 uM e 17.800 uM
TEAC, respectivamente.

O vinho ndo ¢ o unico derivado da uva que pode trazer beneficios a saude.
Segundo Romero-Pérez et al. (1999), o consumo regular de suco de uva pode reduzir a
incidéncia de doencas coronarianas por reducdo da aterosclerose de forma similar ao vinho. A
capacidade oxi-redoxs do suco de uva ¢ semelhante a do vinho (FRANKEL et al., 1998;
WANG; SPORNS, 1999).

De acordo com Malacrida e Motta (2005), o suco de uva contém mais
compostos fendlicos glicosilados do que o vinho, sendo estes compostos mais facilmente
absorvidos pelo organismo do que suas respectivas agliconas encontradas no vinho. Além
disso, o consumo de suco de uva apresenta vantagem com relagdo ao do vinho, uma vez que a
auséncia de alcool permite seu consumo pelas pessoas que, por alguma razao, ndo podem ou
ndo querem consumir alcool.

Vinson, Teufe e Wu (2012) compararam a eficiéncia do vinho tinto e do
suco de uva na redugdo da aterosclerose e verificaram que o suco de uva foi duas vezes mais
efetivo que o vinho tinto na inibi¢ao da aterosclerose.

Por outro lado, Sanchez-Moreno, Larrauri e Saura-Calixto (1999) estudaram
a capacidade oxi-redoxs e o potencial de inibicdo da oxidagao lipidica de vinho e de suco de
uva produzidos a partir da mesam cultivar ¢ mesmo lote, ¢ verificaram superioridade do vinho
em relacdo ao suco para a capacidade oxi-redoxs.

Miyagi, Miwa e Inoue (1997) estudaram a inibicdo da oxidacdo das LDL
pelos flavonoides presentes no vinho e no suco de uva, e verificaram valores de compostos
fenolicos totais de 1,44 e 1,70 mg.L™", respectivamente. Observaram também que os dois
produtos apresentaram quantidades semelhantes de flavonoides ¢ capacidade oxi-redoxs in
vitro. Entretanto, a capacidade oxi-redox; do vinho foi maior quando testados em humanos (in
vivo) sugerindo que os flavondides presentes no vinho podem ser absorvidos nos organismos
vivos de uma forma mais eficiente do que aqueles presentes no suco de uva.

Segundo Ribeiro e Manfroi (2010), as procianidinas produzidas a partir da
hidrolise das proantocianidinas (taninos condensados) sdo responsaveis por boa parte dos
efeitos benéficos do vinho, e sua solubilidade no suco de uva ¢ reduzida pela auséncia do

alcool. A presenca do etanol no vinho parece contribuir para o aumento da capacidade oxi-
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redoxs, uma vez que aumenta a biodisponibilidade dos compostos fenodlicos (SERAFINI;
MAIANI; FERRO-LUZZI, 1997).

Singletary et al. (2003) estudaram os compostos fenolicos de suco de uva
obtido da cultivar Concord e verificaram sua capacidade de inibir o desenvolvimento de
cancer de mama em experimento realizado com ratos (in vivo), destacando-se as antocianinas
presentes no suco como as principais responsaveis por esse efeito.

Yanishlieva-Maslarova e Heinonen (2001) estudaram a capacidade oxi-
redoxs do suco de uva elaborado com a cultivar Concord e verificaram altas correlagcdes com a
concentragdo de compostos fendlicos totais da uva e do suco de uva, com os teores de
antocianinas e flavondis da uva e com os teores de antocianinas do suco.

Wang, Cao e Prior (1996) estudaram a capacidade oxi-redoxs dos sucos de
uva, laranja, tomate, pomelo e maga e observaram que a capacidade oxi-redoxs do suco de uva
obtido exclusivamente da cultivar Concord foi cerca de quatro vezes maior do que os demais
sucos de fruta analisados. Estudo semelhante também foi realizado por Keevil et al. (2000)
que verificaram que o suco de uva ‘Concord’ reduziu a agregagdo plaquetdria em uma
populacdo de individuos que consumiu durante uma semana suco de uva, laranja e pomelo,
sendo que dois ultimos ndo apresentaram efeito para essa variavel.

Seeram et al. (2008) compararam a capacidade oxi-redoxs de diferentes tipos
de bebidas comercias ricas em polifenois e encontraram valores médios de 17.200 uM TEAC
para trés marcas de sucos de uva (100% ‘Concord’). Os autores verificaram que a capacidade
oxi-redoxy do suco de ‘Concord’ apresentou as melhores médias ficando abaixo apenas das
médias das amostras de vinho tinto (18.700 uM TEAC) e suco de roma (41.600 uM TEAC).

A capacidade oxi-redoxy também depende da cultivar da qual se obtém o
suco. Da Silva et al. (2008a) compararam a capacidade oxi-redoxs da cultivar Isabel, bastante
tradicional no sul do Brasil, com cultivares mais novas como a BRS Carmem, BRS Rubea e
BRS Violeta, e encontraram valores de 5.760 , 5.412, 21.916 e 37.551 uM TEAC,
respectivamente. Os autores evidenciaram o potencial de algumas novas cultivares como BRS
Rubea e BRS Violeta quanto a capacidade oxi-redoxy frente aos materiais mais tradicionais

como a ‘Isabel’.

2.8 CULTIVARES DE COPA E PORTA-ENXERTO EM PREGADAS

A denominagdo “uvas rasticas” ou “uvas comuns” ¢ utilizada no Brasil para

todas as cultivares de uvas americanas (V. labrusca e Vitis bourquina), ¢ hibridas de
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diferentes espécies do género Vitis. De maneira geral, estas videiras caracterizam-se por
apresentar elevada produtividade e alta resisténcia as doencas que atacam as cultivares de V.
vinifera, como o mildio (Plasmopara viticola) e o oidio (Uncinula necator). No caso das
cultivares de V. labrusca, as caracteristicas de sabor e aroma da uva sdo determinantes da
preferéncia de muitos consumidores, seja para consumo como fruta fresca, seja dos vinhos e
sucos elaborados. No caso de cultivares hibridas, muitas apresentam qualidade similar a das
uvas finas (V. vinifera) associada a resisténcia as doengas flingicas, constituindo-se em
alternativa interessante para a produ¢do de uvas, vinhos e sucos utilizando sistemas de
produgdo alternativos como organico ou ecoldgico (PROTAS, 2003).

A base da viticultura brasileira sdo as cultivares de uvas americanas,
principalmente da espécie V. labrusca. A consolidagdo da produgdo de uvas, vinhos, sucos e
outros derivados no Brasil, inicialmente no sul do pais, se deve principalmente pela adaptacao
as condigdes ambientais de cultivares desta espécie, como a Isabel, Concord e Bordd, sendo,
por isso, amplamente difundidas nos Estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina. Sao
cultivares bastante versateis e podem ser utilizadas tanto para consumo como fruta fresca
como para a producdo de vinhos, destilados, vinagre e outros derivados. Sao particularmente
interessantes para a elaboracdo de suco de uva, pois a referéncia de qualidade organoléptica
do suco de uva estd justamente nas caracteristicas de aroma e sabor das uvas de origem

americana (CAMARGO, 2005).

2.8.1 Copa

2.8.1.1 Concord

A cultivar Concord (V. labrusca), também ¢é conhecida como ‘Francesa’ e
‘Bergerac’, foi selecionada por Ephraim Wales Bull no vilarejo de Concord, Massachusetts,
Estados Unidos em 1849, a partir de plantas propagadas a partir de sementes nativas. Em
1853 foi apresentada em uma feira da Sociedade de Horticultura de Boston conquistando o
primeiro prémio. Na ocasido foi considerada a cultivar ideal para a produ¢do de suco pelas
caracteristicas como maturacao precoce, sabor encorpado e aroma agradavel. Atualmente ¢ a
variedade mais importante no Estado de Nova lorque, nos Estados Unidos com uma produgao
anual de 400 mil toneladas (NATIONAL GRAPE COOPERATIVE, 2012).

No Brasil, foi introduzida no fim do século XIX e sua expansdo se deu a

partir dos anos 1970, paralelamente a expansdo da elaboragcdo de suco de uva concentrado.
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Atualmente ¢ cultivada principalmente nos Estados do sul do pais onde se destaca
principalmente como referéncia do aroma e sabor que confere aos suco de uva e vinho de
mesa (CAMARGO; MAIA; RITSCHEL, 2010). Dentre as cultivares utlizadas para
processamento no Rio Grande do Sul a ‘Concord’ ¢ a terceira em produgdo depois da ‘Isabel’
e da ‘Bordd’, representa 9% da producdo total de uvas processadas com cerca de 42 mil t
(MELLO, 2010).

Devido ao sabor “foxado” marcante, assemelha-se as cultivares Isabel e
Niagara Rosada. E vigorosa e produtiva, os cachos sio de tamanho médio cilindricos e
compactos, e as bagas sao médias, ovodides, de coloragdo preto-azulada e polpa deliqliescente.
Apresenta produtividade aproximada de 15 a 20 t.ha” no sistema latada, com teor de solidos
soluveis de 16°Brix (POMMER et al., 1997; NACHTIGAL; SCHNEIDER, 2007).

Pode ser cultivada enxertada ou de pé franco, sendo que ambos sistemas
apresentam bons resultados. Apresenta alta resisténcia ao mildio e ao oidio, porém, mostra-se
um pouco sensivel a antracnose, doenga que pode causar perdas exigindo o controle na fase
inicial do crescimento vegetativo. A pelicula ¢ fina, por isso, bastante susceptivel ao
rachamento de bagas quando ocorrem chuvas na maturacdo. Certos vinhedos apresentam
abortamento floral com prejuizos significativos. As causas deste problema ainda ndo sao
conhecidas, podendo ser de ordem nutricional ou de origem fitossanitaria (CAMARGO,
2003).

Com o objetivo de selecionar clones da cultivar ‘Concord’ com
caracteristicas de interesse, a Embrapa Uva e Vinho realizou em 1992 um trabalho de
prospeccao de plantas em 21 vinhedos de 10 municipios da regido de Caxias do Sul, RS.
Inicialmente foram selecionadas 234 plantas de ‘Concord’ que foram posteriormente
propagadas em cole¢do clonal na Embrapa. Apos seis anos de avaliacdo o Clone 30 se
destacou pela precocidade, permitindo antecipar a colheita em cerca de 15 dias nas condigdes
da Serra Gaucha, ndo diferindo significativamente da ‘Concord’ original quanto a producao e
qualidade da uva. Esse clone foi entdo registrado e langado como ‘Concord Clone 30’
(CAMARGO; KUHN; CZERMAISNKI, 2000).

Da mesma colegdo clonal de ‘Concord’ da Embrapa Uva e Vinho que deu
origem a cultivar ‘Concord Clone 30°, foram selecionados os clones ‘22°, ‘28°, ‘49°, ‘202’,
2117 e ‘225’ e colocados em avaliacdo no Centro Tecnologico da COROL em Rolandia, PR.
O objetivo inicial foi identificar um ou mais clones que possuissem caracteristicas de interesse
nos aspectos de producdo, qualidade e ciclo produtivo. Estas plantas foram enxertadas nos

porta-enxertos ‘IAC 572°, ‘IAC 766’ e ‘420-A’ a fim de que se podesse também verificar os
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efeitos que diferentes combinagdes entre copas e porta-enxertos conferem ao produto final a

ser avaliado.

2.8.2 Porta-enxertos

2.8.2.1TAC 572

Porta-enxerto obtido em 1970 pelo pesquisador José Ribeiro Almeida
Santos Neto, do Instituto Agrondmico de Campinas, a partir do cruzamento de V. caribea ¢ V.
riparia x V. rupestris 101-14. E vigoroso, se desenvolve bem tanto em solos argilosos como
em arenosos € possui 0timo enraizamento. As folhas sdo resistentes as principais doencas
podendo ser infectado por antracnose € mancha da folha. Foi inicialmente bastante cultivado
na regido noroeste paulista, de onde foi levado a outras regides viticolas, como o Vale do Rio
Sdo Francisco, e aos Estados de Mato Grosso, Minas Gerais, Goias ¢ Mato Grosso do Sul.
(POMMER et al., 1997; KISHINO; ROBERTO, 2007).

Atualmente ¢ o porta-enxerto mais utilizado nas principais regides tropicais
produtoras de uvas de mesa. O ‘IAC 572’ pode ser utilizado tanto para cultivares de uvas
rusticas como Niagara, como para uvas finas de mesa como Italia, Rubi, Benitaka, Brasil,
Redglobe, Redimeire, Centennial Seedless, Thompson Seedless, Crimson Seedless, BRS
Clara, BRS Morena e BRS Linda. No inicio da década de 90 alcangou grande difusdo nas
regides viticolas tropicais, porém muitas vezes era propagado erroneamente com o nome de
“Tropical sem virus” pois pensava-se que se tratava do porta-enxerto ‘IAC 313’ também
conhecido como ‘Tropical’. O ‘IAC 572’ difere do ‘IAC 313’ por ser um pouco menos
vigososo, por possuir noés e ramos vermelhos, peciolos muito mais pubescentes, dentes
foliares mais pronunciados e agudos e formato do limbo mais pronunciado e agudo

(POMMER et al., 1997; CAMARGO; NATCHIGAL, 2005).

2.8.2.21AC 766

O porta-enxerto ‘IAC 766’ também foi obtido pelo pesquisador José Ribeiro
Almeida Santos Neto, do Instituto Agronomico de Campinas, a partir do cruzamento ‘Riparia
do Travin® x Vitis caribea, em 1958. E vigoroso, seus ramos hibernam melhor que o ‘IAC

313’ e suas estacas apresentam bom indice de enraizamento. Pode ter suas folhas infectadas
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por antracnose e mancha-da-folha, mas ¢ resistente a ferrugem (POMMER et al., 1997;
KISHINO; ROBERTO, 2007)

E menos vigoroso que o ‘IAC 572’, o que pode dificultar, em alguns casos,
a obtencdo de plantas com desenvolvimento adequado para a realizagdo da enxertia de
inverno realizada no local definitivo quando o transplante ¢ feito tardiamente. Em regides
com ocorréncia de temperaturas mais baixas, este porta-enxerto tende a entrar em dorméncia
durante o inverno, apresentando intensa queda de folhas (CAMARGO; NATCHIGAL, 2005).

O ‘IAC 766’ ¢ recomendado para cultivares como Italia, Rubi, Benitaka,
Brasil, Redglobe, Centennial Seedless, BRS Clara, BRS Morena e BRS Linda. Também pode
ser usado para cultivares de uvas rasticas como Nidgara e Isabel. Embora haja necessidade de
estudos mais completos, acredita-se que este porta-enxerto seja uma boa alternativa para
cultivares de uvas sem sementes e uvas para suco, por proporcionar menor vigor a copa, o que
favorece a diferenciagdo de gemas nas uvas sem sementes ¢ facilita o0 manejo da copa nas

uvas para suco em adensamento (POMMER et al., 1997; CAMARGO; NATCHIGAL, 2005)

2.8.2.3420-A

Este porta-enxerto foi obtido por Millardet e De Grassat, em 1887, pelo
cruzamento de V. berlandieri x V. riparia. Por possuir apenas flores masculinas ndo frutifica.
E um porta-enxerto pouco vigoroso e de difusdo restrita. Apresenta certa dificuldade de
enraizamento mas tem mostrado bons resultados praticos no cultivo de uvas para vinho. Tem
boa adaptagdo aos diferentes tipos de solo com restricdes aos solos acidos. Suas estacas
brotam mais tarde, porém com bom indice de enraizamento. Além de resisténcia a filoxera,
apresenta certa resisténcia ao nematdide Meloidogyne sp., e é suscetivel a ferrugem. Na regido
de Sao Miguel Arcanjo, em S3o Paulo ha suspeita de incompatibilidade com a cultivar
Redglobe (POMMER et al., 1997; KISHINO; ROBERTO, 2007).

Ainda que sejam encontrados registros da introdu¢do de ‘420-A’ no Norte e
Noroeste do Parand em 1954, Camargo (1998) afirma que o material introduzido de fato
tratava-se de ‘Kobber 5BB’. O verdadeiro ‘420-A’ teria sido introduzido no Parana em 1978
pelo Programa de Fruticultura do Instituto Agronomico do Parand (IAPAR) a partir da
Estacdo Experimental de Jundiai, do Instituto Agrondmico de Campinas (IAC). No Parana,
propagacdes deste porta-enxerto t€ém conferido vigor mediano e alta produtividade as uvas
finas de mesa como ‘Italia’, ‘Rubi’, ‘Benitaka’, ‘Kioho’ e ‘Beni-fuji’ (KISHINO; ROBERTO,
2007).
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3ARTIGO A

FENOLOGIA, DEMANDA TERMICA E EVOLUCAO DA MATURACAO DE
CLONES DA VIDEIRA ‘CONCORD’ SOBRE DIFERENTES PORTA-ENXERTOS
NO NORTE DO PARANA

3.1 RESUMO E ABSTRACT

Resumo: O objetivo do trabalho foi determinar a duragao do ciclo fenoldgico e a necessidade
térmica de seis clones de ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos, bem como avaliar o
comportamento da evolucdo da maturacdo dos cachos dessas combinagdes no norte do
Parana. Foram avaliados os clones 22°, ‘28, ‘49°, 202°, ‘211° e ‘225, obtidos pela Embrapa
Uva e Vinho, e enxertados sobre os porta-enxertos ‘IAC 766°, ‘IAC 572’ e ‘420-A’. O
trabalho foi realizado em area experimental pertencente ao Centro Tecnolégico da COROL -
Cooperativa Agroindustrial, localizado no municipio de Rolandia, PR. O experimento foi
realizado em esquema fatorial (6 clones x 3 porta-enxertos) em delineamento inteiramente
casualizado, com cinco repeticdes. As plantas foram conduzidas em sistema de latada no
espacamento de 4,0 m x 2,0 m e as avaliagdes foram realizadas nas safras 2009/2010 e
2010/2011. Verificou-se que dentre os clones de ‘Concord’ avaliados, o ‘202’ apresenta a
menor duracdo do ciclo entre a poda e colheita, sendo portanto o mais precoce. Dentre os
porta-enxertos, o ‘420-A’ induz a maior taxa de acimulo didrio de so6lidos soluveis do mosto,
proporcionando redugdo do ciclo total e da demanda térmica dos clones de ‘Concord’,
enquanto o ‘IAC 572’ induz a menor taxa, promovendo aumento do ciclo e da demanda
térmica dos clones.

Palavras-chave: Fases fenologicas. Ciclo. Graus-dia. Vitis labrusca.

PHENOLOGY, THERMAL DEMAND AND RIPENING EVOLUTION OF
GRAPEVINE’S CLONES OF 'CONCORD' ON DIFFERENT ROOTSTOCKS IN THE
NORTH OF PARANA

Abstract: The aim of this study was to determine the duration of the cycle and the thermal
requirement of six clones of the ‘Concord’ grapevine on three rootstocks, as well to evaluate
the ripening behavior of such combinations in the North of Parana. The ‘Concord’ clones
227, 28, ‘49°, 202°, ‘211’ and °225°, obtained by Embrapa Grape and Wine, were
evaluated grafted on ‘420-A’, ‘IAC 766’ and ‘IAC 572’ rootstocks. The trial was carried out
in a experimental vineyard located at Technology Center of COROL Cooperative, Rolandia,
PR. A completely randomized design was used as statistical model, arranged in a factorial
system (6 clones x 3 rootstocks) with five replications. The grapevines were trained in a
overhead trellis system, spaced at 4.0 x 2.0 m. The evaluations were performed during the
harvest of 2009/2010 and 2010/2011. It was verified that ‘202’ is the earliest ‘Concord’ clone,
by showing the lowest cycle duration from pruning to harvest. Among the rootstocks, the
‘420-A’ induces the highest daily rate accumulation of solid solubles, reducing the total cycle
and the thermal demand, while the ‘IAC 572’ induces the lowest rate, increasing the cycle and
the thermal demand of the clones.

Keywords: Phenological phases. Cycle. Degree-days. Vitis labrusca.
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3.2 INTRODUCAO

A Serra Gaucha no Rio Grande do Sul, sempre ocupou posi¢ao de destaque
na producdo brasileira de uvas destinadas a producao de suco. No entanto, nos ultimos anos,
esta atividade também vem sendo explorada em outras regides do pais, como Rolandia, PR,
Videira, SC, Santa Tereza, ES, Nova Mutum, MT, Itaberai, GO ¢ até mesmo no Vale do Sao
Francisco, na regido nordeste. As principais cultivares exploradas sdo de origem americana ou
hibridas, como: Isabel, Concord e Bordd, além de outras de menor importancia, como Jacquez
e Seibel 1077 (RITSCHEL; CAMARGO, 2007).

Embora a viticultura da Regido norte do Parana seja caracterizada pela
producdo de uvas finas de mesa, nos ultimos anos tem havido grande busca por informag¢des
sobre o cultivo de uvas para processamento. Em fun¢do de projetos de producdo de suco de
uva implantados por grandes cooperativas da regido, a uva rustica no Norte do Estado vem
experimentando um expressivo crescimento da area plantada (SATO; ROBERTO, 2008).

O cultivo da videira € realizado em todas as partes do mundo desde que ndo
existam limitagdes climaticas que impecam a vegetacdo da planta e a maturacdo dos seus
frutos. Dessa forma, o clima exerce papel fundamental no comportamento da videira,
interferindo diretamente na produgdo e na qualidade da uva (MANDELLI, 2002).

A fenologia das videiras ¢ uma sucessdo de ciclos vegetativos e
reprodutivos, alternada por periodos de repouso, e esta diretamente ligada a fatores climaticos
como umidade, temperatura ¢ luz (PEDRO JUNIOR; SENTELHAS, 2003; MULLINS;
BOUQUET; WILLIAMS, 1992). O conhecimento da duracdo do ciclo fenoldgico de uma
cultivar em cada regido permite interpretar como as condigdes climaticas locais interagem
com a cultura (TERRA et al., 1998).

Todo vegetal necessita de uma quantidade constante de energia térmica para
completar seu ciclo de desenvolvimento. Essa quantidade de energia ¢ normalmente expressa
em graus-dia (GD), que ¢ a diferenca entre a temperatura média ambiente e a temperatura-
base (valor abaixo do qual ndo ocorre desenvolvimento) (PEDRO JUNIOR; SENTELHAS,
2003). O conhecimento das necessidades térmicas permite que o viticultor faca um
planejamento de duracdo das fases fenoldgicas e a provavel data de colheita, de acordo com
os dados climaticos de cada regido e a demanda térmica de cada variedade (SENTELHAS,
1998).

A matura¢do da uva compreende a fase que vai da mudanga de cor da uva

até a colheita. Durante este periodo, a uva amolece e ocorre aumento no teor de actcares da
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uva ¢ no pH, aliado a reducdo expressiva da acidez. O conhecimento da evolucdo destes
componentes quimicos de uma determinada cultivar de videira, em uma condi¢cdo edafo-
climatica especifica, auxilia na compreensao do comportamento local da cultivar (GUERRA,
2006).

Dentre as videiras destinadas a elaboragdo de suco que vem sendo
cultivadas no norte do Parand, a ‘Concord’ tem se destacado pelas boas caracteristicas de
aroma e sabor que confere ao suco. A Embrapa Uva e Vinho vem desenvolvendo um trabalho
de selegdo clonal da cultivar Concord na regido da Serra Gaticha, RS de onde foram
selecionados diversos clones com caracteristicas diversas, os quais, desde entdo, vém sendo
avaliados em diversas regioes. Em 2002, com o objetivo de identificar alguns desses clones
que apresentassem vantagens comparativas para as condigdes do norte do Parand, os clones
227,28, ‘49°, ©202°, °211° e ‘225’ foram implantados para avaliagdo no Centro Tecnoldgico
da COROL - Cooperativa Agroindustrial em Rolandia, PR (CAMARGO; KUHN;
CZERMAISNKI, 2000).

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo determinar a duracao
do ciclo fenologico e a necessidade térmica desses seis clones de ‘Concord’ sobre os porta-
enxertos ‘420-A’, ‘IAC 572’ ¢ ‘IAC 766°, bem como avaliar o comportamento da evolugdo da

maturagao dos cachos dessas combina¢des no norte do Parana.

3.3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado em darea experimental pertencente ao Centro
Tecnologico da COROL - Cooperativa Agroindustrial, localizado no municipio de Rolandia,
PR, em Latossolo Vermelho Distroférrico, textura média argilosa. As coordenadas
geograficas sdo 23° 27 S, 51° 47° O, com 600m de altitude, precipitagdo média anual de
1.610 mm e temperatura média anual de 21,2 °C (IAPAR, 2012).

Foram avaliados seis clones da videira ‘Concord’ (Vitis labrusca): 22°,
287, ‘49’ 2027, ‘211° e °225°, selecionados pela Embrapa Uva e Vinho (CAMARGO;
KUHN; CZERMAISNKI, 2000), enxertados sobre trés portas-enxertos: ‘IAC 766’ (Riparia
do Traviu x Vitis caribaea), ‘IAC 572’ (V. caribaea x (Vitis riparia x Vitis rupestris 101-14))
e ‘420-A’ (Vitis berlandieri x V. riparia).

As copas e os porta-enxertos foram obtidos no Centro Nacional de Pesquisa
em Uva e Vinho da Embrapa, localizado em Bento Gongalves, RS. O plantio dos porta-

enxertos foi realizado em julho de 2002, e a enxertia das copas em julho de 2003. As plantas
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foram conduzidas em sistema de latada com cordao esporonado duplo no espagamento de 4,0
m entre linhas e 2,0 m entre plantas, ¢ a formagao das videiras foi concluida em 2004, com
inicio da produgdo em 2005. As avaliagdes foram realizadas nas safras 2009/2010 e
2010/2011.

As podas de frutificagdo foram realizadas em setembro de 2009 e 2010, logo
ap6s o fim do periodo hibernal. Foram deixadas duas gemas por espordo, ¢ em seguida,
procedeu-se a aplicacdo do regulador de crescimento (cianamida hidrogenada - 2,5%) para a
quebra de dorméncia e obten¢do de brota¢dao uniforme.

O experimento foi realizado em esquema fatorial (6 clones x 3 porta-
enxertos) em delineamento inteiramente casualizado com cinco repeti¢des. Cada parcela foi
composta por uma planta.

Para a determinacdo da duragdo em dias do ciclo fenoldgico total das
diferentes combinagdes entre clones e porta-enxertos, compreendido entre a poda e colheita,
foram realizadas observagdes visuais em cinco espordes marcados por parcela.

Para a caracterizacdo das exigéncias térmicas, foi utilizado o somatorio de
graus-dia (GD) desde a poda até a colheita, empregando-se dados climaticos do Instituto
Agrondémico do Parand - IAPAR para o municipio de Rolandia, segundo as seguintes
equagdes propostas por Villa Nova (1972):

a) GD = (Tm - Tb) + (TM - Tm)/2, para Tm>Tb;

b) GD = (TM - Tb)2 / 2(TM - Tm), para Tm<Tb; e

c¢) GD =0, para Tb>TM

em que:

GD = graus-dia;

TM = temperatura maxima diaria (°C);

Tm = temperatura minima diaria (°C);

Tb = temperatura base (°C)

Para o célculo da demanda térmica foi considerada a Tb = 10 °C
(VILLASECA et al., 1986).

As caracteristicas quimicas das uvas, como teor de so6lidos soluveis totais
(SST), acidez titulavel (AT), relagdo SST/AT e pH foram avaliadas a partir do inicio da
maturacgdo, caracterizado pelo inicio de mudanca de cor, até a colheita. Foram coletadas 20
bagas de cada parcela que foram posteriormente analisadas no Laboratério de Analise de

Frutas pertencente ao Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Estadual de Londrina, PR.
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O teor de SST do mosto das uvas foi determinado em refratometro digital de
bancada com compensagdo automatica de temperatura por meio do esmagamento e posterior
filtragem das amostras em algodao, e o resultado expresso em °Brix. As determinagdes do pH
e da AT do suco foram realizadas em titulador potenciométrico digital (Modelo Tritoline
Easy, Schott Gerite, Alemanha). O teor de AT foi obtido por titulacdo do suco com solugao
padronizada de NaOH 0,1N, adotando como ponto final da titulagdo o pH=8,2, e o resultado
expresso em porcentagem de acido tartarico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

A evolugdo da maturacdo das videiras foi avaliada por meio da andlise de
regressdo e a determinacdo do grau da regressdo que melhor se adaptou ao comportamento
destas variaveis foi feita de acordo com o maior grau significativo e com o valor do
coeficiente de determinacio (R?).

Para a obten¢do da taxa média diaria de acumulo de SST, foram
considerados os teores de SST no inicio e no fim da maturagdo. A diferenca entre o teor final
e inicial foi entdo dividida pelo nimero de dias do periodo, ¢ as médias obtidas foram
expressas em °Brix.dia™.

Os resultados da duragao do ciclo total, soma térmica total e taxa média
diaria de acumulo de SST foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas

pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

3.4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a duragdo do ciclo fenoldgico total foi verificada interagdo significativa
entre os clones de ‘Concord’ e os porta-enxertos. Comparando-se a duracdo total dos ciclos
entre as duas safras avaliadas, verificou-se diferenca significativa (P<0,05) entre as duas
safras para todas as combinagdes entre os clones de ‘Concord’ e os porta-enxertos. Na
primeira safra todos os tratamentos apresentaram ciclo mais curto do que na segunda safra
(Tabelas 3.1).

As diferengas na duragdo dos ciclos das duas safras se deve as temperaturas
mais elevadas, principalmente as minimas e médias ocorridas no inicio do ciclo da primeira
safra e durante os meses de novembro e dezembro de 2009 (Figura 3.1). Segundo Moura,
Teixeira e Soares (2009) temperaturas mais elevadas reduzem o ciclo total das videiras pelo

desenvolvimento vegetativo mais acelerado.
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Tabela 3.1 —Duragdo do ciclo fenoldgico total (dias) dos clones de videira ‘Concord’ sobre
trés porta-enxertos nas safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR.

Clones de Safra 2009/2010 Safra 2010/2011
Concord 420-A IAC 572 IAC 766 420-A IAC 572 IAC 766
22 115,7 abB 119,0 aA 117,6 aA 123,4 aB 127,2 bedA 128,0 aA
28 115,4 abC 119,4 aA 117,8 aB 121,0 aB 126,3 cdA 121,1 dB
49 116,0 abC 119,6 aA 118,0 aB 121,0 aC 132,4 aA 127,4 abB
202 114,2 bA 115,7 bA 115,4 bA 117,6 bB 125,1 dA 125,1 bcA
211 115,8 abB 118,6 aA 116,2 abB 121,2 aB 129,4 bA 123,2 ¢cdB
225 116,4 aB 118,8 aA 117,4 aAB 121,3 aB 127,7 bcA 127,2 abA
Letras mintsculas nas colunas e maiusculas nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.
Figura 3.1 —Temperaturas (°C) maximas, médias e minimas diarias da regido de Rolandia,

PR, durante as safras 2009/2010 (A) e 2010/2011 (B). Fonte: Instituto
Agronomico do Parana - IAPAR.
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Outro aspecto que também pode ter contribuido para acelerar o inicio do

ciclo vegetativo da primeira safra refere-se ao bom suprimento de agua no solo no momento



54

da poda em fun¢do do regime de chuvas deste ano (Figura 3.2). Na safra 2009/2010 a maior
disponibilidade de 4gua no solo pode ter promovido uma brotagdo mais rapida das plantas. Na
segunda safra, por ocasido da poda no inicio de setembro, o solo apresentava déficit hidrico
apds um periodo seco, caracteristico do inverno nesta regido . De acordo com Pedro Junior e
Sentelhas (2003) a necessidade hidrica média da videira para a brotagdo ¢ de 96 mm.
Mclntyre, Lider e Ferrari (1982), também verificaram que a variagdo climatica sazonal causou
antecipagdo ou retardamento da fenologia em toda a populacdo de videiras da Universidade de

Davis, California.

Figura 3.2 —Balango hidrico da regido de Rolandia, PR, durante as safras 2009/2010 (A) ¢
2010/2011 (B). Fonte: Fonte: Instituto Agronomico do Parana - IAPAR.
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Com relagdo aos porta-enxertos verifica-se que, para as duas safras, o ‘420-
A’ apresentou uma tendéncia em reduzir o ciclo fenoldgico dos clones de ‘Concord’. Da
mesma forma, para a maioria dos tratamentos a maior duracdo dos ciclos dos clones foi
observada quando se utilizou o ‘IAC 572°, sendo o ‘IAC 766’ de comportamento
intermediario. Novello, Bica ¢ Palma (1996) descreveram o ‘420-A’ como sendo o porta-
enxerto mais eficiente na indugdo de precocidade na videira. Alvarenga et al. (2002b)
avaliando a cultivar Nidgara Rosada no Sul de Minas Gerais também obtiveram maior
precocidade com o ‘420-A’ e ciclo fenoldgico maior sobre o ‘IAC 572’.

Na safra 2009/2010 o menor ciclo foi verificado para a combinagdo entre o
clone ‘202’ sobre o ‘420-A’ (114,2 dias) e o mais longo para o clone ‘49’ sobre o ‘IAC 572’
(119,6 dias). Na safra seguinte, os mesmos tratamentos apresentaram novamente 0 menor €
maior ciclo total (117,6 e 132,4 dias, respectivamente). Mandelli et al. (2003) avaliaram o
ciclo da cultivar Concord sobre o porta-enxerto ‘101-14 Mgt’ durante nove safras na regido da
Serra Gaucha, RS e verificaram ciclo médio de 149 dias. Da mesma forma, Anzanello, Souza
e Gonzatto (2008) obtiveram, para esta cultivar sobre o mesmo porta-enxerto, ciclo de 160

dias com poda de inverno na regido de Eldorado do Sul, RS. Em Caldas, MG, Pereira et al.
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(2008) obtiveram ciclo total de 157 dias para a ‘Concord’ também sobre ‘101-14 Mgt’. Para
as condi¢des do Semi-Arido nordestino, Gomes et al. (2007) determinaram a duragéo do ciclo
da ‘Concord’ sobre ‘IAC 572’ variando de 107 a 112 dias.

Segundo Pedro Junior e Sentelhas (2003), as diferencas edafo-climaticas
entre regides, especialmente a temperatura do ar, exercem grande influéncia no ciclo total da
videira. De acordo com Mullins, Bouquet ¢ Williams (1992) o desenvolvimento vegetativo da
videira esta relacionado a produ¢do e acimulo de carboidratos por meio da fotossintese que,
por sua vez, esta diretamente ligado as condi¢des climaticas, principalmente a temperatura.
As diferencas entre os resultados obtidos neste trabalho com os trabalhos citados se deve
basicamente as diferencas nas temperaturas médias, uma vez que no norte do Parana as
temperaturas sdo superiores as do Rio Grande do Sul e do Sul de Minas Gerais e inferiores as
do nordeste brasileiro.

Ao se analisar os clones de ‘Concord’ dentro de cada porta-enxerto,
verifica-se que as maiores variagdes estiveram ao redor de sete dias e ocorreram entre os
clones ‘49’ e <202’ sobre o ‘IAC 572’ (132,4 e 125,1 dias, respectivamente) e os clones ‘22’ e
28’ sobre o ‘IAC 766’ (128,0 e 121,1 dias, respectivamente), todos na segunda safra. Essa
diferenga provavelmente nao seja suficiente para caracterizd-los como cultivares diferentes
como ocorreu com o clone ‘30°, obtido por selecdo clonal no mesmo trabalho que resultou
nos clones avaliados neste trabalho. Este apresentou ciclo médio 15 dias mais precoce que a
‘Concord’ tradicional e foi registrado como nova cultivar denominada ‘Concord Clone 30’
(CAMARGO; KUHN; CZERMAISNKI, 2000).

De qualquer forma, verifica-se a tendéncia de precocidade do clone 202’,
que poderia ser potencializada com o uso de porta-enxertos como o ‘420-A’, além de outras
técnicas de manejo que igualmente poderiam favorecer a precocidade como a escolha da
exposicdo do vinhedo e do sistema de conduc¢do mais adequados para essa finalidade. A
diferenca de ciclo também poderia ser interessante no escalonamento da colheita visando a
otimizagdo da producao de suco.

Com relagdo a soma térmica, também foi verificada interagao significativa
entre as copas e os porta-enxertos (Tabela 3.2). Comparando-se os resultados das duas saftras,
foram verificadas diferencas significativas (P<0,05) entre os dois anos de avaliacao, sendo as
médias da safra 2009/2010 superiores a safra seguinte. O conceito de graus-dia preconiza que
a videira necessita de uma quantidade constante de energia para completar as diferentes fases
do seu ciclo (PEDRO JUNIOR; SENTELHAS, 2003). Entretanto, este conceito assume

caracteristica linear entre desenvolvimento da cultura e temperatura, nao sendo considerado o
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efeito de outros fatores ambientais (PEZZOPANE et al., 2008). Sendo assim, as diferengas
encontradas entre as duas safras podem estar relacionadas a outros fatores climaticos além da

temperatura, como por exemplo a radiacdo solar e a luminosidade.

Tabela 3.2 —Soma térmica total (GD) dos clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-
enxertos nas safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR.

Clones de Safra 2009/2010 Safra 2010/2011

Concord 420-A IAC 572 IAC 766 420-A IAC 572 IAC 766
22 1.521 aB 1.570 aA 1.549 abA 1.499 aC 1.546 cdB 1.570 aA
28 1.519 aB 1.575 aA 1.552 aA 1.472bB 1.552 cdA 1.558 aA
49 1.525 aB 1.570 aA 1.555aA 1.472bC 1.627 aA 1.555 aB
202 1.511 aA 1.521 bA 1.516 bA 1.441 cC 1.530dB 1.555aA
211 1.516 aB 1.564 aA 1.529 abB 1.472 bB 1.584 bA 1.489 bB
225 1.531aA  1.543abA  1.540 abA 1.472bB 1.570 bcA 1.558 aA

Letras mintsculas nas colunas e maiusculas nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.

De foram geral, os clones enxertados sobre o ‘420-A’ apresentaram
tendéncia em reduzir a demanda térmica total dos clones de ‘Concord’. Da mesma forma, o
‘IAC 572’ induziu a copa maior exigéncia térmica.

A combinagao clone ‘202°/°420-A’ apresentou as menores médias nas duas
safras (1.511 e 1.441 GD para as safras 2009/2010 e 2010/2011, respectivamente). A maior
soma térmica na primeira safra foi observada para a combinagao clone ‘28°/‘IAC 572’ (1.575
GD) e na segunda safra para a combinacdo clone ‘49°/’TAC 572’ (1.627 GD). Os valores
foram superiores aos obtidos por Mandelli et al. (2003) que foi de 1.362 GD, entretanto, os
autores consideraram o ciclo fenologico a partir da brotagdo. Anzanello, Souza e Gonzatto
(2008) obtiveram soma térmica total de 1.496,9 para ‘Concord’ sobre ‘101-14 Mgt’ em
Eldorado do Sul, RS, semelhantes portanto aos valores obtidos neste trabalho.

Em relagdo a evolugdo dos teores de SST do mosto dos clones de ‘Concord’
sobre os trés porta-enxertos (Figuras 3.3 e 3.4), verifica-se que o melhor ajuste ocorreu com

regressao polinomial de segundo grau.



Figura 3.3 —Evoluc¢ao do teor de so6lidos soluveis totais (°Brix) do mosto durante a maturagdo
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Figura 3.4 —Evoluc¢ao do teor de solidos soluveis totais (°Brix) do mosto durante a maturagao
dos clones de videira ‘Concord’ ‘202°, ‘211° e ‘225’ sobre trés porta-enxertos.
Safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandta; PR. IAC 5721(-- ); IAC 766 );
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Nas duas safras houve crescimento progressivo dos teores de SST a partir
dos 90 dias ap6s a poda até a colheita. Na safra 2009/2010, o ponto de colheita foi obtido ao
redor dos 125 dias apos a poda com excecdo das combinagdes entre os clones ‘28’ e ‘211°
sobre o ‘420-A’ os quais, apés esta data, ainda apresentaram evolugdo significativa

confirmada em analise quimica posterior. O menor teor de SST no momento da colheita foi
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obtido com o clone ‘22’ sobre o ‘IAC 572’ (10,5 °Brix) e o maior valor com o clone ‘202’
sobre 0 ‘420-A’ (14,2 °Brix).

Os valores de SST obtidos no final da matura¢do para a primeira safra
podem ser considerados baixos, principalmente se for levado em conta a importancia do teor
de agucar para uvas destinadas a elaboragao de suco, que deve ser de no minimo 14% segundo
a legislagao (BRASIL, 2004). O baixo desempenho dos clones quanto ao grau glucométrico
na safra 2009/2010 pode ser explicado pelo excesso de chuvas ocorrido durante todo o ciclo,
inclusive na maturagdo, com excedentes hidricos bastante significativos (Figura 3.2). Segundo
Mandelli (2002) o excedente hidrico possui uma alta correlagdo negativa com acimulo de
SST.

Na segunda safra (2010/2011), aos 132 dias da poda, quando algumas
combinagdes como 211°/°420-A’, ‘211°/‘IAC 766’ e ‘49°/°420-A’ apresentaram estabilizacao
dos teores de SST, indicando o ponto de colheita, as demais ainda apresentavam evolugdo dos
teores de actcares, ainda com tendéncia de crescimento na ultima andlise quimica realizada
aos 139 dias apos a poda. Porém, a partir dessa data a integridade dos cachos encontrava-se
bastante comprometida em fun¢do do ataque de podriddes e insetos, e ndo foi mais possivel o
acompanhamento da evolugdo dos teores de SST.

Ainda assim, foram obtidos na segunda safra médias maiores de SST em
relacdo a safra anterior. Combinagdes como ‘202°/°420-A’ e ‘225°/°420-A’ atingiram 16,4
°Brix, superando os maiores valores obtidos na primeira safra. Da mesma forma, os menores
teores de SST da safra 2010/2011 também superaram os limites inferiores do ano anterior
(12,1 °Brix para o tratamento ‘28/IAC 572°).

Para a taxa média de acimulo diario de SST, ndo foi verificada interagao
entre os clones de ‘Concord’ e os porta-enxertos (Tabela 3.3). Nas duas safras avaliadas a
maior taxa foi obtida com o clone 202’ (0,314 ¢ 0,289 °Brix.dia™"). Na safra 2009/2010 a
menor taxa foi verificada para o clone 22° (0,272 °Brix.dia™) e na safra 2010/2011 para os
clones 22’ e 49’ (0,245 ¢ 0,243 °Brix.dia'1, respectivamente). Os resultados obtidos para
duragdo do ciclo total podem ser relacionados as taxas didrias de acumulo de SST, uma vez
que maiores taxas aceleram a maturacdo resultando no encurtamento do ciclo total. As
maiores taxas de acumulo didrio de SST obtidas para o ‘202’ permitem compreender a maior

precocidade que este clone possui em relacdo aos demais.
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Tabela 3.3 —Taxas médias de acumulo de SST (°Brix.dia™) durante a evolugio da maturacio
dos clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos nas safras 2009/2010 e

2010/2011. Rolandia, PR.

Taxas médias de acimulo de SST (°Brix.dia™)

Clones de ‘Concord’

2009/2010 2010/2011
22 0,272 b 0,245 b
28 0,290 ab 0,251 ab
49 0,276 ab 0,243 b
202 0,314 a 0,289 a
211 0,305 ab 0,270 ab
225 0,305 ab 0,262 ab
F 13,14%* 3,39%
Porta-enxertos
420-A 0,344 a 0,297 a
IAC 572 0,247 ¢ 0,233 b
IAC 766 0,287 b 0,249 b
F 51,08* 25,74*
F (interagdo) 1,54 ™ 1,35™
CV (%) 12,30 13,27

Médias seguidas da mesma letra nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05). ™ nio

significativo, * significativo (P<0,05).

Quanto as médias dos porta-enxertos para a taxa de acumulo diario de SST,
nas duas safras avaliadas o ‘420-A’ induziu maiores médias aos clones de ‘Concord’,
demonstrando maior potencial glucométrico. A tendéncia verificada deste porta-enxerto em
proporcionar maior precocidade aos clones de ‘Concord’ também justifica-se pelos valores
obtidos para sua taxa de acumulo diario de SST pois, a taxas maiores, a maturagcdo completa-
se mais precocemente. Da mesma forma, as taxas apresentadas pelo ‘[AC 572’ também
corroboram os dados obtidos para o ciclo total dos clones sobre ele enxertados, uma vez que
suas taxas menores estariam relacionadas a um maior tempo de maturagao.

Quanto a evolucao da AT (Figuras 3.5 e 3.6), verificou-se que nas duas
safras houve descréscimo expressivo a partir do inicio da maturagdo, 90 dias apds a poda, até

o momento da colheita. O melhor ajuste ocorreu com a regressao polinomial de segundo grau.
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Figura 3.5 —Evolugdo da acidez titulavel (% de acido tartarico) do mosto durante a maturago
dos clones de videira ‘Concord’ 22°, 28’ e ‘49’ sobre trés porta-enxertos.
Safras 2009/2010 e 2010/26H. Rolandia, PR-FAC 572 ( =); IAC 766 ( );
420-A ( ).
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Figura 3.6 —Evolugdo da acidez titulavel (% de acido tartarico) do mosto durante a maturagao
dos clones de videira ‘Concord’ ‘202°, ‘211° e ‘225’ sobre trés porta-enxertos.

Safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolamdr, PR. IAC 572 -~
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Segundo Ribéreau-Gayon et al. (1986), a acidez na baga aumenta a partir da

frutificacdo efetiva até o inicio da maturac¢do, diminuindo dessa fase até o fim da maturagao

da uva. O inicio da maturagdo caracteriza-se por elevados teores de acidos organicos (tartarico

e malico) os quais sdo sintetizados pelas folhas e pelas bagas ainda verdes (ASSIS et al.,

2011). A medida em que a maturagao evolui, ocorre uma diminuicao dos teores de AT. Essa

diminui¢do deve-se principalmente ao processo respiratorio do dcido malico, ao aumento do
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tamanho da baga, a diluicdo dos 4cidos organicos em fun¢do da entrada de agua no fruto e a
sua salificagdao (RIZZON; MIELE, 2002).

Com relagdo aos teores de AT no final da maturagdo, todos as combinagdes
apresentaram valores menores na segunda safra com excecdo das combinagdes clone
‘49°/°420-A" e clone ‘211°/°420-A’, cujos teores obtidos na safra anterior (0,6% para ambos)
foram inferiores aos da safra 2010/2011 (0,8 e 0,7 %, respectivamente). As menores médias
alcangadas na safra 2010/2011 podem ser atribuidas a menor incidéncia de chuvas na fase de
maturacdo e colheita (Figura 3.2). Na primeira safra, conforme discutido anteriormente, houve
excesso hidrico significativo durante todo o ciclo o que contribuiu para maiores valores de
acidez no fim do ciclo. De acordo com Ribéreau-Gayon et al. (1986), precipitagdes continuas,
principalmente na fase de maturagdo, favorecem o aumento do 4cido tartarico. Mandelli
(2002) também observou que em anos de excesso hidrico os teores finais de AT da videira
‘Concord’ cultivada na Serra Gaticha foram superiores aos anos de menor precipitagao.

Para a safra 2009/2010, observou-se tendéncia de estabilizacdo da taxa de
descréscimo da AT por volta dos 125 dias apdés a poda, com excecdo das combinagdes
28°/‘'TAC 572’ e “211°/‘'TAC 572°. Neste ano, os teores de AT no fim da maturagdo variaram
entre 0,59 % e 1,14 % de 4cido tartarico para as combinagdes ‘49°/°420-A e 28°/‘IAC 572,
respectivamente. Ainda que tenham sido obtidos valores inferiores, na primeira safra varias
combinagdes entre clones de ‘Concord’ e porta-enxertos apresentaram teores de AT acima do
valor maximo permitido para elabora¢do de suco de uva pela legislacdo brasileira que ¢ de 0,9
% de acido tartarico (BRASIL, 2004). O excesso de chuvas na fase de maturagao impediu que
a reducdo da acidez chegasse a niveis mais adequados na colheita. Segundo Bevilaqua (1995),
o excesso de chuvas no fim da maturacido pode ndo s6 impedir uma redu¢@o mais intensa da
AT como também pode aumentar os teores finais invertendo o sentido da curva de evolugdo
da AT, fato esse observado na combinagao clone ‘49°/°420-A’ na safra 2009/2010.

Na safra seguinte essa tendéncia de estabilizacao da reducdao da AT no fim
da maturacdo foi observada com menos intensidade e mais tardiamente do que no ano
anterior. Para a safra 2010/2011, o menor valor foi verificado para o clone ‘22’ sobre o ‘IAC
572 (0,43 %) e maior para o ‘49°/‘IAC 766’ (0,81%). Neste ano, todos os tratamentos
apresentaram, no fim da maturacao, valores de AT dentro dos limites toleraveis. O atraso na
obtencdo de teores adequados verificado na segunda safra se deve principalmente as
temperaturas inferiores registradas neste ano agricola.

A evolucao da relacao entre SST e AT foi crescente durante a maturacao

devido a caracteristica inversa de evolucdo dos teores individuais de SST e AT (Figuras 3.7 e
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3.8). O melhor ajuste ocorreu com a regressao polinomial de segundo grau. Comportamentos
semelhantes foram verificados por Manfroi et al. (2004) em estudo sobre a evolucdo da
maturagdo da videira ‘Cabernet Franc’, e por Rizzon, Miele ¢ Meneguzo (2000) em estudo
sobre a evolugdo da maturacao da ‘Isabel’, ambos na Serra Gaticha.

Segundo Rizzon e Link (2006), a relagdo SST/AT representa o equilibrio
entre o gosto doce e acido do suco de uva e ¢ uma das variaveis que podem caracterizar as
cultivares numa determinada regido. No entanto, de acordo com Mandelli (2002), a utiliza¢ao
dessa relagdo como indice de maturagdo da uva deve ser feita com cautela, pois aumentos na
concentragdo de agucar nem sempre correspondem a igual redugdo da acidez total.

Na safra 2009/2010, todos os clones de ‘Concord’ enxertados sobre o ‘420-
A’ atingiram valores maiores na colheita para relagio SST/AT quando comparados aos
demais porta-enxertos. As médias variaram entre 9,4 para o tratamento ‘28°/‘IAC 572’ e 23,2
para o ‘49/420-A’. Na safra seguinte esssa tendéncia de maiores médias sobre o ‘420-A’
também foi observada para os clones ‘28°, ‘202’ e 225’, tendo os demais clones sobre este
porta-enxerto apresentado valores inferiores de SST/AT. Na segunda safra as médias de
SST/AT no fim da maturagdo variaram entre 15,0 e 29,4 para os tratamentos ‘49/420-A’ e
22°/‘TAC 572°, respectivamente. Na primeira safra varios tratamentos ndo atingiram o valor
minimo da relagdo SST/AT determinado pela legislagdo brasileira que varia de 15 a 45
(BRASIL, 2004). Na segunda safra todos os tratamentos atingiram o minimo desejado para
cultivares destinadas a elaboragdo de suco de uva.

Quanto a evolugao dos teores de pH, para as duas safras, houve crescimento
linear desde a mudancas de cor das bagas até o fim da maturagao (Figuras 3.9 e 3.10), sendo
que melhor ajuste ocorreu com a regressao linear simples. O aumento no pH ¢ devido a
diminui¢do nas concentragdes dos acidos tartarico e malico, a salificacdo dos 4acidos
organicos, especialmente do tartarico, e ao aumento do cation potassio (MANFROI et al.,

2004).



65

Figura 3.7 —Evolu¢do da relagao solidos soluveis totais/acidez titulavel do mosto durante a
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Figura 3.8 —Evolu¢do da relagao solidos soluveis totais/acidez titulavel do mosto durante a
maturagdo dos clones de videira ‘Concord’ ‘202°, ‘211 e ‘225’ sobre trés porta-
enxertos. Safras 2009/2010 e 2010/2011. Reténdia, PR. IA€-572 ( ) FAC
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Figura 3.9 —Evolu¢ao do pH do mosto durante a maturagdo dos clones de videira ‘Concord’
227, ‘28’ e ‘49’ sobre trés porta-enxertos. Safras 2009/2010 e 2010/2011.
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Figura 3.10 — Evolugdo do pH do mosto durante a maturagio dos clones de videira ‘Concord’
202°, 2117 e ‘225’ sobre trés porta-enxertos. Safras 2009/2010 e 2010/2011.
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Os valores de pH obtidos no fim da matura¢ao da primeira safra variaram

entre 3,10 e 3,34 para as combinacdes clone 22°/‘420-A’ e clone ‘202°/‘IAC 766,

respectivamente. Na segunda safra as médias foram ligeiramente superiores variando entre

3,14 e 3,46 para as combinagdes ‘22°/°420-A’ e ‘202°/‘IAC 572°. Apesar das diferengas entre

as duas safras, os valores obtidos estiveram proximos aos recomendados por Rizzon,

Meneguzo e Manfroi (2004) para elaboracao de sucos, que deve estar entre 3,1 e 3,3.
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Os valores mais elevados no final da maturacdo da safra 2010/2011 pode
estar relacionado ao maior tempo de permanéncia dos cachos na planta em funcdo do
alongamento do ciclo. Nessa situacdo ocorre maior absor¢do de potdssio do solo e os ions
(K") substituem os ions hidrogénio (H") nas células, podendo causar a elevagio do pH
(FOGACA; DAUDT; DORNELES, 2007). Segundo Lopes et al. (2007), valores mais
elevados de pH afetam a estabilidade das antocianinas e podem reduzir a intensidade de cor.
Uma vez que os teores de SST e AT ja se encontrem adequados a colheita, a antecipacdo da

colheita em alguns dias pode reduzir ou evitar este problema de elevagao do pH.

3.5 CONCLUSOES

Dentre os clones de ‘Concord’ avaliados, o ‘202’ apresenta a menor duracao
do ciclo entre a poda e colheita, sendo portanto o mais precoce.

Dentre os porta-enxertos, o ‘420-A’ induz a maior taxa de acimulo diario de
SST do mosto, proporcionando redu¢do do ciclo total e da demanda térmica dos clones de
‘Concord’, enquanto o ‘IAC 572’ induz a menor taxa, promovendo aumento do ciclo e da

demanda térmica dos clones.
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4 ARTIGO B

PRODUCAO E QUALIDADE DOS FRUTOS DE CLONES DA VIDEIRA )
‘CONCORD’ SOBRE DIFERENTES PORTA-ENXERTOS NO NORTE DO PARANA

4.1 RESUMO E ABSTRACT

Resumo: O objetivo do trabalho foi avaliar a producdo e qualidade dos frutos de seis clones
da videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Foram avaliados os clones ‘22°, ‘28, ‘49°,
202, ‘211 e “225°, obtidos pela Embrapa Uva e Vinho, e enxertados sobre os porta-enxertos
‘IAC 766°, ‘IAC 572’ e ‘420-A’. O trabalho foi realizado em area experimental pertencente
ao Centro Tecnologico da COROL - Cooperativa Agroindustrial, localizado no municipio de
Rolandia, PR. O experimento foi conduzido em esquema fatorial (6 clones x 3 porta-enxertos)
em delineamento inteiramente casualizado com cinco repetigdes e parcelas subdivididas (duas
safras). As plantas foram conduzidas em sistema de latada no espagamento de 4,0 mx 2,0 m e
as avaliacOoes foram feitas nas safras 2009/2010 e 2010/2011. Duas combinagdes se
destacaram das demais. O clone ‘22’ sobre o ‘[AC 766’ apresentou médias superiores de
producdo, produtividade e niimero de cachos por planta, bem como menor acidez titulavel. O
clone ‘211° sobre o ‘IAC 572’ apresentou médias superiores para numero de cachos por
planta, SST, maior relagdo SST/AT e menor AT.

Palavras-chave: Suco de uva. Selecao clonal. Eficiéncia produtiva. Vitis labrusca.

PRODUCTION AND FRUIT QUALITY OF GRAPEVINE’S CLONES OF
'‘CONCORD' ON DIFFERENT ROOTSTOCKS IN THE NORTH OF PARANA

Abstract: The aim of this study was to evaluate the production and fruit quality of six clones
of the Concord grapevine on three rootstocks. The ‘Concord’ clones ‘22°, ‘28°, ‘49°, 202’,
211° and ‘225°, obtained by Embrapa Grape and Wine, grafted on ‘420-A’, ‘IAC 766’ and
‘IAC 572’. The trial was carried out in a experimental vineyard located at Technology Center
of COROL - Agroindustrial Cooperative, Rolandia, PR. The experiment was arranged in a
factorial system (six clones x 3 rootstocks) in a completely randomized design with five
replications and split-plots (two seasons). The grapevines were trained in a overhead trellis
system spaced at 4.0 x 2.0 m, and the evaluations were performed during the harvest of
2009/2010 and 2010/2011. Two combinations standed out of the others treatments. The clone
22’ on ‘IAC 766’ presented, higher means of production, yield and number of clusters per
plant, as well as lower acidity. The clone ‘211’ on ‘IAC 572’ presented higher means for
number of clusters per plant, TSS, highest TSS/TA ratio and lower AT.

Keywords: Grape juice. Clonal selection. Productive efficiency. Vitis labrusca.

4.2 INTRODUCAO

O consumo de suco de uva no Brasil vem aumentando significativamente

nos ultimos anos, passando de 0,15 L per capita em 1995, para 0,9 L em 2011. A participagado
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do suco de uva na preferéncia do consumidor brasileiro também cresceu de 12 para 28% entre
1999 ¢ 2011 (SUCO DE UVA DO BRASIL, 2012).

O suco produzido em muitos paises de tradicdo viticola ¢ elaborado com
uvas Vitis vinifera. Entretanto, o suco de uva brasileiro é elaborado principalmente com uvas
do grupo das americanas ¢ hibridas, e as cultivares Isabel, Bordd e Concord, todas de Vitis
labrusca, sdo a base do suco de uva brasileiro (CAMARGO, 2005).

Para a industria e produtores de uvas para suco, varias sdo as caracteristicas
de interesse da cultivar a ser utilizada como matéria prima. Caracteristicas qualitativas como
teor de agucares, acidez, cor, aroma e sabor das uvas, assim como aspectos fisicos e
produtivos como massa dos cachos, eficiéncia produtiva e produtividade da videira sdo
igualmente importantes na escolha da cultivar (RITSCHEL; CAMARGO, 2007).

Na maioria das regides produtoras, as videiras sdo propagadas por meio de
enxertia de uma variedade copa em um porta-enxerto. Entre as caracteristicas da videira e dos
frutos que podem ser afetadas pelo porta-enxerto pode-se destacar a longevidade, o vigor, a
compacidade do cacho, a cor da baga, a duracdo do ciclo e a resisténcia as pragas e
adversidades climaticas (KISHINO; ROBERTO, 2007). Segundo Alvarenga et al. (2002a),
sdo muitas as varidveis que atuam sobre esta combinagdo e fazem com que para cada uma
delas possa haver um par ideal.

As principais espécies de videira sdo sensiveis a ocorréncia de mutagdes
espontdneas que aumentam a variabilidade genética dentro de uma mesma cultivar e podem
manifestar-se por meio de caracteristicas distintas da cultivar original. A selecdo clonal
consiste no trabalho de identificar estas diferengas visando a obteng¢dao de clones com
caracteristicas de interesse como maior produtividade, ciclo diferenciado, melhor qualidade
ou resisténcia a pragas (REGINA, 2004).

Dentre as videiras destinadas a elaboragdo de suco que vem sendo
cultivadas no norte do Parand, a ‘Concord’ tem se destacado pelas boas caracteristicas de
aroma e sabor que confere ao suco. A Embrapa Uva e Vinho vem desenvolvendo um trabalho
de selecdo clonal da cultivar Concord na regido da Serra Gaucha, RS onde foram selecionados
varios clones com caracteristicas diversas, os quais, desde entdo, vém sendo avaliados em
diversas regidoes. Em 2002, com o objetivo de identificar alguns desses clones que
apresentassem vantagens comparativas para as condigdes do norte do Parand, os clones ‘22°,
287, °49°, ©202°, ‘211’ e ‘225’ foram implantados para avaliacdo no Centro Tecnoldgico da
COROL - Cooperativa Agroindustrial em Rolandia, PR (CAMARGO; KUHN;
CZERMAISNKI, 2000).
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Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar no norte do
Parana a producao e a qualidade dos frutos destes seis clones de ‘Concord’ selecionados pela
Embrapa Uva e Vinho, enxertados sobre os porta-enxertos ‘420-A’, ‘IAC 572’ e ‘IAC 766’

no momento da colheita.

4.3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado em &rea experimental pertencente ao Centro
Tecnologico da COROL - Cooperativa Agroindustrial, localizado no municipio de
Rolandia/PR, solo do tipo Latossolo Vermelho Distroférrico, textura média argilosa. As
coordenadas geograficas sdo 23° 27’ S, 51° 47° W, com 600m de altitude, precipitacdo média
anual de 1.610 mm e temperatura média anual de 21,2 °C (IAPAR, 2012).

Foram avaliados seis clones da videira ‘Concord’ (Vitis labrusca): 22°,
287, 49, 202°, 211’ e 225°, selecionados pela Embrapa Uva e Vinho (CAMARGO;
KUHN; CZERMAISNKI, 2000), enxertados sobre trés portas-enxertos: ‘[AC 766’ (Riparia
do Traviu x Vitis caribaea), ‘IAC 572’ (V. caribaea x (Vitis riparia x Vitis rupestris 101-14))
e ‘420-A’ (Vitis berlandieri x V. riparia).

As copas e os porta-enxertos foram obtidos no Centro Nacional de Pesquisa
em Uva e Vinho da Embrapa, localizado em Bento Gongalves, RS. O plantio dos porta-
enxertos foi realizado em julho de 2002, e a enxertia das copas em julho de 2003. As plantas
foram conduzidas em sistema de latada com corddo esporonado duplo no espacamento de 4,0
m entre linhas e 2,0 m entre plantas, ¢ a formagao das videiras foi concluida em 2004, com
inicio da produgdo em 2005. As avaliagdes foram realizadas nas safras 2009/2010 e
2010/2011.

As podas de frutificagdo foram realizadas em setembro de 2009 e 2010, logo
ap6s o fim do periodo hibernal. Foram deixadas duas gemas por espordo, ¢ em seguida,
procedeu-se a aplicacdo do regulador de crescimento (cianamida hidrogenada - 2,5%) para a
quebra de dorméncia e obten¢do de brota¢dao uniforme.

O experimento foi realizado em esquema fatorial (6 clones x 3 porta-
enxertos) em delineamento inteiramente casualizado com cinco repetigdes e parcelas
subdivididas (duas safras) para estimar corretamente os residuos experimentais da parcela e
sub-parcela, porém, em funcdo do interesse do presente trabalho, o estudo se deu nos fatores e

interagdes nas parcelas. Cada parcela foi composta por uma planta.
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Para a determinagdo das caracteristicas fisicas e produtivas, apos a brotagao
foram registrados o nimero de ramos brotados por planta, a fim de estabelecer a média em
cada combinagdo copa/porta-enxerto. No momento da colheita, foram registrados também o
numero total de cachos de cada parcela, e a massa dos cachos (g) foi determinada a partir da
coleta de cinco cachos por parcela em uma balanga digital. A partir dos dados de massa dos
cachos e niimero de cachos por planta foram estimadas a produgéo por planta (kg.planta™) e a
produtividade (t.ha™") de cada combinagio copa/porta-enxerto. A eficiéncia produtiva de cada
clone foi obtida dividindo-se o numero de cachos produzidos pelo nimero total de ramos
brotados em cada planta.

As caracteristicas quimicas das uvas, como teor de sélidos soluveis totais
(SST), acidez titulavel (AT), relagdo SST/AT e pH foram avaliadas por ocasido da colheita.
Foram coletadas 20 bagas de cada parcela que foram posteriormente analisadas no
Laboratério de Analise de Frutas pertencente ao Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade
Estadual de Londrina, PR.

O teor de SST do mosto das uvas foi determinado em refratometro digital de
bancada com compensagdo automatica de temperatura por meio do esmagamento e posterior
filtragem das amostras em algodao, e o resultado expresso em °Brix. As determinagdes do pH
e da AT foram realizadas por titulacido do mosto com solu¢do padronizada de NaOH 0,1N,
adotando-se como ponto final da titulagdo o pH=8,2, e o resultado expresso em porcentagem
de 4cido tartarico INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as médias

comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade

4.4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para as médias de produgdo por planta e produtividade foram verificadas
interagdes significativas (P<0,05) entre os clones e os porta-enxertos (Tabela 4.1). Sobre o
‘420-A’, a maior producdo por planta e produtividade foram observadas para o clone ‘211’
com 5,9 kg.planta” e 7.4 t.ha™”, respectivamente, enquanto clone ‘22’ apresentou as menores
médias (3,2 kg.planta™ e 4,0 t.ha™). Sobre o ‘IAC 572’, destacaram-se os clones 22’ ¢ ‘225’
com médias de producdo de 10,2 e 10,3 kg.plan‘ca'1 e produtividade de 12,8 e 12,9 t.ha'l,
respectivamente. Para este porta-enxerto, as menores médias foram do clone ‘28 (7,5
kg.planta™ e 9,4 t.ha™'). Para os clones enxertados sobre o ‘IAC 766’ as maiores médias foram

verificadas para o ‘22’ (10,5 kg.planta™” e 13,1 tha™) e <49’ (10,2 kg.planta™ ¢ 12,8 t.ha™) e as
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menores para o clone 211° (6,9 kg.planta™ ¢ 8,6 t.ha™). O ‘420-A’ induziu menores produgio

e produtividade para todos os clones avaliados.

Tabela 4.1 —Produgéo e produtividade de seis clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-
enxertos. Médias das safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR.

Porta- Clones

enxerto 22 28 49 202 211 225  Médias

Variavel

420-A  32bB  43bAB  5,1cAB 48bAB  59bA 49bAB 47
Producdio IAC572 102aA  7,5aB  78bAB 7,7aAB  84aAB 10,3aA 8,7
(kgplanta’)  JAC766 10,5aA 93aAB  102aA 9,0aAB  69abB 89 aAB 9,2
Médias 8,3 7,0 7,7 73 7,1 8,0
CV(%) 26,15
420-A  40bB  54bAB  64cAB 60bAB  74bA  6,1bAB 59
Produtividade TACS572 128aA  94aB  98bAB 9,6aAB 10,5aAB  12,9aA 109

(tha)® IAC766 13,1aA 11,6aAB  12,8aA 11,3aAB 8,6abB 11,1aAB 11,5
Meédias 10,4 8,8 9,6 9,1 8,9 10,0
CV(%) 26,15

Letras mintsculas nas colunas e maiusculas nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade. ¥: Estimativa em fungio da produgio média por planta e do niimero de plantas por hectare.

Com excecdo das médias do clone 22’ sobre o ‘420-A’, todas as demais
médias de producdo obtidas superaram aquelas observadas por Pereira et al. (2008) em
Caldas-MG que foi de 4,7 kg.planta” para a cultivar Concord sobre ‘101-14’. Terra et al.
(2001) avaliaram em Mococa-SP a produ¢do da ‘Concord’ sobre ‘IAC 572’ e ‘IAC 766’ e
obtiveram médias de 3,6 € 3,8 kg.planta'l, respectivamente, também inferiores as do presente
trabalho. Em trabalho realizado no norte do Parana, Pian et al. (2009) avaliaram a produgao e
produtividade da ‘Concord’ sobre os mesmos porta-enxertos e obtiveram médias de 1,2
kg.planta’ e 3,1 tha' para o ‘420-A’; 1,7 kg.planta” e 4,2 tha" para o ‘IAC 572°; ¢ 3,8
kg.planta” e 9,5 t.ha para o ‘TAC 766°, também inferiores as que foram obtidas neste estudo.

De acordo com Nachtigal e Schneider (2007), a cultivar Concord tem
potencial para alcancar produtividades que variam de 15 a 20 t.ha'. Mesmo as melhores
combinagdes avaliadas neste experimento nao atingiram os valores descritos para a cultivar. A
producdo e a produtividade dos clones nos dois anos avaliados foram influenciadas
negativamente por dois fatores distintos ocorridos nas duas safras avaliadas.

Na primeira safra (2009/2010), constatou-se a incidéncia de mildio
(Plasmopara viticola) no més de outubro, logo apds o florescimento, devido a ocorréncia de

precipitagdes acima da média do periodo (Figura 4.1 e 4.2 A). Por ser a videira ‘Concord’
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considerada resistente (NACHTIGAL; SCHNEIDER, 2007), normalmente nao sdo realizados
tratamentos preventivos para mildio na floragdo. Dessa forma, buscando seguir o padrao das
recomendacdes técnicas para o cultivo de ‘Concord’ na regido, o controle quimico dessa
doenca ndo foi planejado. No entanto, a partir da constatagdo dos sintomas foram
imediatamente realizados tratamentos com produtos curativos que foram efetivos no controle,
porém, perdas parciais ja haviam ocorrido. Segundo Gadoury et al. (2001), ainda que a
cultivar Concord seja descrita como resistente ao mildio, precipitagdes excessivas no periodo
de floracao podem causar perdas na produtividade caso ndo sejam tomadas mediads para o

controle.

Figura 4.1 —Precipitagdo pluviométrica mensal durante as safras 2009/2010 e 2010/2011 em
Rolandia, PR. Fonte: Instituto Agronomico do Parana - [APAR
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Figura 4.2 —(A) Incidéncia de mildio nos cachos dos clones de videira ‘Concord’ apds a
floracdo em outubro de 2009. (B) Danos mecanicos nas bagas dos clones de

videira ‘Concord’ causados por chuva de granizo ocorrida em novembro de
2010. Rolandia, PR.
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Na safra 2010/2011 ocorreram chuvas de granizo no inicio de novembro na
area experimental, com danos leves aos cachos (Figura 4.2 B). No entanto, verificou-se na
colheita, que algumas bagas danificadas pelo granizo foram abortadas, o que certamente
interferiu na producdo e produtividade final. Ainda assim, em func¢do do carater comparativo
do estudo, foi possivel identificar as combinagdes mais produtivas de acordo com as
diferencas encontradas nas duas safras avaliadas.

Para a massa de cachos houve efeito dos porta-enxertos sobre os clones de
‘Concord’ (Tabela 4.2). Sobre o ‘420-A’, a maior média foi obtida com o clone ‘49’ (95,2 g) e
a menor com o clone 202’ (82,5 g). Sobre o ‘IAC 572’ se destacaram os clones ‘28’ ¢ ‘225’
com médias superiores ¢ iguais de 102,0 g. O mesmo porta-enxerto resultou na menor média
para o clone ‘49’ (83,3 g). Para o ‘IAC 766’, a maior massa de cacho foi obtida com o clone
28’ (104,2 g) e as menores com os clones ‘202’ (89,7 g) e ‘225” (92,8 g). Considerando o
efeito dos porta-enxertos em cada clone, verificou-se que o ‘420-A’ proporcionou reducao na
massa dos cachos dos clones, com excecdo do ‘202’ e ‘211°, os quais ndo apresentaram

diferengas entre porta-enxertos.

Tabela 4.2 —Massa dos cachos, cachos por planta e eficiéncia produtiva (n° de cachos/n® de

ramos) de seis clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Médias das
safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia, PR.

Porta- Clones
enxerto 22 28 49 202 211 225 Médias
420-A  84,6bAB 86,0bAB 952bA  82,5aB 93,0aAB 87,8bAB 88,5
Massa dos ~ TAC 572 96,5aAB  102,0aA 83,3aC  90,2aBC 89,0aBC 102,0aA 94,0
cachos (g)  JAC766 97,2aAB 1042aA 987aAB  89,7aB 93,5aAB 92,8bB 96,1
Médias 93,3 97,4 92,4 87,6 91,7 94,2
CV (%) 8,59
420-A  389bB  522bAB 62,1cAB 669bAB 74 7bA 592bAB 594
Cachospor ~IACS572 1100aA  809aA  882bA  984aA 1046aA 1042aA 978

Variavel

planta IAC766 110,5aA 952aAB 1154aA 1155aA 792abB 97,6 aAB 103,0
Médias 90,0 76,1 88,6 95,3 86,7 87,0
CV(%) 26,47
420-A 0,87 0,88 1,03 1,55 1,19 1,06 1,092
Eficiencia  IAC572 1,04 1,08 1,02 1,55 1,37 1,14  1,18a
produtiva IAC 766 1,25 1,02 1,18 1,16 1,11 0,97 L,12a
Médias 1,06B 0,99 B 1,08 B 139A  123AB 1,05B
CV(%) 34,25

Letras mintisculas nas colunas e maitsculas nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.
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Os resultados obtidos estdo de acordo com Anzanello, Souza e Coelho
(2010) que obtiveram valor médio de massa dos cachos de 89,5 g para a cultivar Concord em
Eldorado do Sul, RS. Entretanto, Pommer, Terra e Pires (2003) descrevem os cachos da
‘Concord’ com massa variando de 150 a 200 g, sendo portanto, superior ao encontrado neste
estudo. Provavelmente, os fatores climaticos ja mencionados, que prejudicaram a produgao
final, também podem ter interferido nas médias de massa dos cachos, uma vez que as estas
variaveis estdo relacionadas.

Com relagdo ao numero de cachos por planta, também foi constatada
interacdo significativa (Tabela 4.2). Para o ‘420-A’ a maior média de numero de cachos por
planta foi verificado para o clone ‘211’ (74,7) e a menor para o clone 22’ (38,9). Para o ‘IAC
572’ nao houve diferenga significativa entre os clones. Para o ‘IAC 766’, os clones ‘22°, ‘49’
e ‘202’ apresentaram as maiores médias (110,5; 115,4 e 115,5, respectivamente) ¢ a menor
média foi obtida com o clone ‘211’ (79,2). Com relagdo ao efeito dos porta-enxertos em cada
clone, o ‘420-A’ proporcionou menor numero de cachos para todos os clones estudados.

Quanto a eficiéncia produtiva, ndo foi verificada interacdo significativa
entre os fatores (Tabela 4.2). O clone ‘202 se destacou por apresentar a maior eficiéncia
produtiva (1,39), ou seja, a maior relagdo entre o numero de cachos e o nimero de ramos. Nao
houve diferenca significativa entre os porta-enxertos.

A maior eficiéncia produtiva do clone ‘202°, proporcionada pelo maior
numero de cachos por planta, pode ter influenciado a massa dos cachos. As médias de massa
de cachos deste clone foram inferiores sobre os trés porta-enxertos e provavelmente estariam
relacionadas a maior competigao por fotoassimilados.

Para os teores de SST, a interagdo foi significativa (Tabela 4.3). Para o ‘420-
A’ os maiores teores de SST foram obtidos com o clone ‘202’ (15,3°Brix), sendo esta a
melhor média entre todos os tratamentos. Considerando o ‘IAC 572°, as maiores médias
foram verificadas para os clones ‘49’ ¢ ‘211’ (13,2 e 13,7°Brix, respectivamente). O ‘IAC
766’ proporcionou os maiores teores de SST aos clones 202° e ‘211° (13,7 e 13,2°Brix) e os
menores para os clones ‘28 e ‘49’ (11,6 e 11,9°Brix, respectivamente). Considerando cada
porta-enxerto, verificou-se que o ‘420-A’ foi capaz de proporcionar maiores teores de SST
para os clones ‘22’ (13,3), 202’ (15,3) e 225’ (14,8).

Os valores médios de SST obtidos a partir do mosto dos clones de
‘Concord’ estiveram abaixo do desejavel para cultivares que se destinam a elaboragao de suco
de uva. De acordo com a legislagdo brasileira o teor de SST minimo no suco deve ser de

14°Brix (BRASIL, 2004). Para que se consiga atingir esse valor em sucos produzidos em
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panela extratora pelo método de arraste de vapor, ¢ importante que os teores de SST do mosto
sejam ligeiramente superiores, uma vez que esse método geralmente promove pequena
diluicdo do mosto por adi¢do de vapor de dgua, reduzindo assim os teores de SST do suco.
Cristofoli (2007) obteve, pelo mesmo método, amostras de suco de ‘Concord’ com teores

médios de 13,7°Brix a partir de um mosto de 17,3°Brix.

Tabela 4.3 =Teor de sélidos soltveis totais - SST (°Brix), acidez titulavel - AT (% de acido
tartarico), relagdo SST/AT e pH do mosto de seis clones de videira ‘Concord’
sobre trés porta-enxertos. Médias das safras 2009/2010 e 2010/2011. Rolandia,

PR.
Variavel Porta- Clones
enxerto 22 28 49 202 211 225 Médias
420-A 13,3 aC 13,9aBC 12,6 abC  153aA 13,6aBC 14,8 aAB 13,8
IAC 572 11,5bB 11,4bB 13,2aA 12,6 aAB 13,7 aA 12,4 bAB 12,4
55T IAC766 12,5abAB 11,6bB 11,9 bB 13,1 aA 13,2 aA 12,2 bAB 12,4
Médias 12,4 12,3 12,5 13,6 13,5 13,1
CV(%) 7,24
420-A 0,69 0,77 0,68 0,73 0,64 0,76 0,71b
IAC 572 0,71 0,86 0,83 0,80 0,70 0,71 0,78 a
Al IAC 766 0,66 0,86 0,85 0,85 0,64 0,80 0,78 a
Médias 0,69 C 0,85 A 0,79AB 0,80AB 0,66 C 0,76 BC
CV(%) 18,5
420-A 21,2 18,8 19,4 21,6 21,5 21,0 20,5 a
SST/AT IAC 572 21,2 15,9 16,8 16,5 21,0 17,6 18,2 b
IAC 766 19,8 14,0 14,2 16,0 21,9 15,5 16,7b
Médias 20,7 AB 16,2 C 16,8 C 17,9BC 214 A 18,0 BC
CV(%) 21,96
420-A 3,11cC 3,21 aB 326 bAB 3,28 bAB 3,30aA 3,28 bAB 3,24
oH IACS572  3227aBC  325aC  334aAB  337aA 3,31aABC 3,36aA 3,31
IAC 766 320bD  3,27aCD  3,30abBC 3,38aA  3,34aAB 3,26 bCD 3,30
Médias 3,20 3,24 3,30 3,35 3,31 3,30
CV(%) 1,57

Letras mintisculas nas colunas e maitsculas nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.

Os teores de SST encontrados estdo abaixo daqueles descritos por Nachtigal
e Schneider (2007) para a cultivar Concord, que foi de 16°Brix, porém estdo dentro da faixa
descrita por Camargo e Maia (2008) que vai de 13 a 16°Brix. Nas duas safras estudadas, o

periodo final da maturacdo foi marcado por precipitagdes intensas, especialmente na safra
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2009/2010 (Figura 4.1), o que provavelmente contribuiu para diluicdo do mosto e reducao dos
teores de SST. Segundo Kishino e Caramori (2007) a falta de um periodo seco no fim da
maturacdo das uvas pode reduzir os teores de SST e esta condi¢gdo tem sido comum nos
periodos de colheita de uva no estado do Parana. Mandelli (2002) obteve uma correlagdo
negativa signifivativa (r=-0,63) entre os teores de SST e o excesso hidrico para ‘Concord’ na
Serra Gaucha, RS.

Ainda que as condi¢des climaticas nos anos avaliados ndo tenham sido
ideais, o estudo comparativo entre os clones sob diferentes porta-enxertos demonstrou que,
sob as mesmas condigdes, houve combinagdes significativamente superiores, considerando-se
duas safras consecutivas.

Nao foi verificada interacdo significativa entre copas € os porta-enxertos
para a acidez do mosto (Tabela 4.3). Os menores teores de AT foram obtidos para os clones
211” (0,66 %) e 22’ (0,69 %), e as maiores médias para o clone ‘28 (0,85 %).

O teor maximo de AT em suco de uva integral estabelecido pela legislagao
brasileira ¢ de 0,9% (BRASIL, 2004). Os valores obtidos de AT para o mosto dos clones de
‘Concord’ foram todos inferiores aos limites maximos exigidos. Considerando o pequeno
efeito de diluig@o pelo arraste de vapor da panela extratora comentado anteriormente, seria de
se esperar que o suco integral obtido a partir destes clones apresentasse teores inferiores aos
do mosto, estando assim dentro dos padrdes.

Outros autores também avaliaram a acidez total do mosto de ‘Concord’ e
encontraram valores semelhantes aos do presente trabalho, como Anzanello, Souza e Coelho
(2010), que obtiveram 0,78 % e Acunha et al. (2011), com 0,60 %.

As precipitacdes excessivas ocorridas nas safras avaliadas também podem
ter influenciado os teores de AT pois o excesso de chuvas no fim da maturagdo pode
proporcionar elevacdo da AT. Bevilaqua (1995) verificou essa elevagdo para as cultivares
Cabernet Sauvignon e Merlot cultivadas no Rio Grande do Sul quando ocorreram chuvas
acima da média na colheita. Ainda assim, os clones de ‘Concord’ apresentaram acidez total do
mosto adequada, principalmente os clones ‘211° e 22°.

Considerando as médias de porta-enxertos, o ‘420-A’ proporcionou médias
de AT menores que os demais (0,71%). Durante a conducdo do experimento verificou-se que
as plantas sobre o ‘420-A’ apresentaram menor enfolhamento, permitindo uma maior
penetragdo da luz no dossel e maior incidéncia da radiagdo solar nos cachos. Segundo
Mullins, Bouquet e Williams (1992), a maior incidéncia de radiacdo contribui para uma

reducao da acidez dos frutos na maturagao.
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Nao houve efeito significativo da interagdo entre clones e porta-enxertos
para a relagdo SST/AT (Tabela 4.3). A maior média foi observada para o clone ‘211’ (21,4) e
as menores para os clones ‘28’ (16,2) e ‘49’ (16,8).

A relacdo SST/AT, também conhecida como indice de maturagdo,
representa o equilibrio entre o sabor doce e sabor acido, sendo, portanto, um indicativo de
qualidade (PEZZI; FENOCCHIO, 1976; RIZZON; MANFROI; MENEGUZO, 1998). O valor
mais elevado da relagdo SST/AT verificado para o clone ‘211’ ¢ reflexo principalmente dos
teores mais elevados de SST e mais baixos de acidez obtidos por este clone. Segundo Rice
(1974), as cultivares de videiras do grupo das americanas, em geral, se caracterizam por
apresentar mostos com baixos teores de acglicar e com acidez total elevada. Assim, a relagao
SST/AT obtida com o ‘211° pode ser considerada satisfatoria, principalmente se consideradas
as caracteristicas inerentes ao grupo da cultivar e as condigdes climdticas pouco favoraveis
nas safras avaliadas.

De acordo com Camargo (1994), a faixa aceitavel da relagdo SST/AT para
consumo de uva de mesa estd entre 15 e 16. Entretanto, quando o destino da uva ¢ a
elaboracdo de suco, sdo desejaveis valores maiores, buscando-se sempre a melhor relagao
SST/AT (RIZZON; MANFROI; MENEGUZO, 1998).

Entre os porta-enxertos, a maior relacdo SST/AT foi obtida com o ‘420-A’
(20,5). Mota et al. (2009) também confirmaram a aptidao deste porta-enxerto para melhorar a
qualidade do mosto. Os autores encontraram altas relagdes de SST/AT proporcionadas pelo
‘420-A’ as cultivares Nidgara Rosada e Bordo dentre dez porta-enxertos avaliados.

O pH do mosto das uvas, outra varidvel analisada, esta relacionado as
caracteristicas gustativas dos sucos e pode ser influenciado principalmente pela variabilidade
genética das diferentes cultivares utilizadas e pelo processamento (PEYNAUD, 1997).

Quanto ao pH, foi verificada interagdo significativa entre os clones e os
porta-enxertos (Tabela 4.3). Para o ‘420-A’ o maior pH foi obtido com o clone ‘211’ (3,30) e
o menor valor com o clone 22°. Para o ‘IAC 572’ as maiores médias foram dos clones ‘202’
e ‘225’ (3,37 e 3,36, respectivamente). Para os clones enxertados sobre o ‘[AC 766°, a maior
média de pH foi obtida com o ‘202’ (3,38) e a menor com o ‘22’ (3,20).

Em outro trabalho, Badalotti (2011) obteve médias de 3,2 para o pH do
mosto de ‘Concord, semelhante portanto aos obtidos no presente trabalho. Os valores de pH
obtidos encontram-se dentro de uma faixa satisfatoria e segundo Rizzon, Meneguzo e Manfroi
(2004), para a elaboracdo de um suco de uva de qualidade, o pH do mosto ideal deve estar

entre 3,1 ¢ 3,3.
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4.5 CONCLUSAO

Quanto aos aspectos analisados dos clones de ‘Concord’ sobre diferentes
porta-enxertos, duas combinagdes de destacam das demais. O clone ‘22” sobre o ‘IAC 766’
apresenta médias superiores de produgdo, produtividade, nimero de cachos por planta e
menor AT. O clone ‘211 sobre o ‘IAC 572’ apresenta médias superiores para numero de

cachos por planta, SST, maior relagdo SST/AT e menor AT.
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SARTIGOC

COMPOSTOS FENOLICOS, CAPACIDADE OXI-REDOX¢ E COR DO SUCO DE
UVA DE CLONES DA VIDEIRA ‘CONCORD’ SOBRE DIFERENTES PORTA-
ENXERTOS

5.1. RESUMO E ABSTRACT

Resumo: O objetivo do trabalho foi avaliar as concentragdes de polifendis totais,
antocianinas, taninos, a capacidade oxi-redox favoravel (oxi-redoxs) € a cor em amostras de
suco de uva de seis clones da videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Foram analisadas
amostras de suco obtidas dos clones ‘22°, ‘28°, ‘49°, <202’, ‘211’ ¢ ‘225’, enxertados sobre o0s
porta-enxertos ‘IAC 766°, ‘IAC 572’ e ‘420-A’. O trabalho foi realizado em area
experimental pertencente ao Centro Tecnoldgico da COROL - Cooperativa Agroindustrial,
localizado no municipio de Rolandia, PR. O experimento foi realizado em esquema fatorial (6
clones x 3 porta-enxertos) em delineamento inteiramente casualizado com trés repeticdes. As
plantas foram conduzidas em sistema de latada no espagamento de 4,0 m x 2,0 m e as
avaliagdoes foram realizadas na safra 2010/2011. As amostras de suco foram obtidas pelo
método “Welch”. O suco do clone ‘202’ apresentou as maiores médias de polifenois totais e
taninos, intensidade de cor e coloracao amarela ¢ vermelha a 420 ¢ 520 nm. Os sucos nao
diferiram significativamente entre si quanto a capacidade oxi-redoxy, teores de antocianinas e
coloragdo violdcea a 620 nm, porém o uso do ‘420-A’ como porta-enxerto resultou nas
maiores médias de polifendis totais, taninos e capacidade oxi-redoxs, enquanto o ‘IAC 572’
proporcionou reducao na intensidade de cor dos sucos. Foi verificada correlacdo positiva
significativa entre a capacidade oxi-redoxs e polifenois totais, bem como entre a capacidade
oxi-redoxs e taninos dos sucos dos clones.

Palavras-chave: Folin-Ciocalteu. DPPH. Radicais livres. Vitis labrusca.
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PHENOLIC COMPOUNDS, ANTIOXIDANT ACTIVITY AND COLOR OF GRAPE
JUICE FROM ‘CONCORD’ CLONES ON DIFFERENT ROOTSTOCKS

Abstract: The aim of this study was to evaluate the total polyphenols, anthocyanins, tannins,
favorable oxi-redox capacity (oxi-redoxy) and color of grape juice samples from six clones of
the Concord’ grapevine obtained by Embrapa and grafted on three rootstocks. Samples of
juice obtained from ‘Concord’ clones ‘22°, ‘28°, ‘49°, <202°, ‘211° and ‘225°, grafted on the
rootstocks ‘TAC 766°, ‘IAC 572’ and ‘420-A’ were evaluated. The trial was carried out in a
experimental vineyard located at Technology Center of COROL Cooperative, Rolandia, PR.
A completely randomized design was used as statistical model, arranged in a factorial system
(six clones x 3 rootstocks) with three replications. The grapevines were trained in a overhead
trellis system spaced at 4.0 x 2.0 m, and the evaluations were performed during the harvest of
2010/2011. The juice samples were prepared by the Welch process. The juice of clone ‘202’
presented the highest means of total polyphenols and tannins, color intensity and yellow and
red color at 420 and 520 nm. The juices did not differ significantly as the oxi-redox¢ capacity,
anthocyanins and the violet color at 620 nm, however the use of the rootstock ‘420-A’
resulted in higher means of total polyphenols, tannins and oxi-redoxy capacity, while the ‘IAC
572’ provides a reduction in the intensity of color of the juices. A significant positive
correlation between the oxi-redoxs capacity and total polyphenols, as well as oxi-redox
capacity and tannins of the juices was verified.

Key-words: Folin-Ciocalteu. DPPH. Free radicals. Vitis labrusca.

5.2 INTRODUCAO

Os compostos fendlicos representam um grande grupo com cerca de 8.000
substancias diferentes produzidas pelo metabolismo secundario das plantas, e sio amplamente
distribuidos no reino vegetal (SHAHIDI; NACZK, 1995). Os principais compostos fenolicos
presentes na uva sdo os flavonoides (antocianinas e taninos), os estilbenos (resveratrol) e os
acidos fenolicos (derivados dos acidos cindmicos e benzdicos) (MALACRIDA; MOTTA,
2005). Em trabalhos realizados com uva, vinho e suco de uva foi comprovado que estes
produtos tém capacidade oxi-redox favoravel (oxi-redoxs) e possuem grande eficdcia no
combate aos radicais livres, que nos organismos biologicos, podem causar lesdes oxidativas
em dacidos nucléicos, lipideos, carboidratos e proteinas (SHAHIDI; NACZK, 1995;
MARKAKIS, 1982; KOO; SUHAILA, 2001).

Viarias sdo as doengas relacionadas ao estresse oxidativo causado pelo
acumulo de radicais livres em seres humanos. O Mal de Parkinson, Alzeimer, catarata,
cardiopatias, doengas renais, gastrointestinais ¢ do aparelho reprodutivo, isquemia, doencas
pulmonares e varios tipos de cancer, devido aos danos no DNA, estdo fortemente relacionados

com radicais livres. Os compostos com capacidade oxi-redoxs presentes na uva € em seus
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derivados tém a capacidade de estabilizar estes agentes e assim, prevenir seus danos
potenciais (LANGSETH, 1995; CHEN et al., 1998; STEIN et al., 1999; CHOU et al., 2001).

Grande parte dos trabalhos em que foram avaliados os compostos fendlicos
em uvas, vinhos e sucos, estdo relacionados a cultivares do grupo das videiras européias (Vitis
vinifera). Entretanto, alguns paises considerados grandes produtores como o Brasil e os
Estados Unidos, também produzem uvas, vinhos e sucos a partir de cultivares pertencentes ao
grupo das videiras americanas (Vitis labrusca) (MUNOZ-ESPADA et al., 2004). Algumas
cultivares de V. labrusca como a Isabel, Concord, Bordd e Nidgara Rosada sdo largamente
cultivadas no Brasil.

A cultivar Concord, é bastante cultivada no Rio Grande do Sul, Santa
Catarina e Paran4, onde é usada tanto para producio de suco como de vinho de mesa. E
bastante conhecida pelas caracteristicas de aroma e sabor que confere ao suco (CAMARGO;
MAIA; RITSCHEL, 2010). Os compostos fendlicos ¢ a capacidade oxi-redoxs do suco de
‘Concord’ tém sido avaliados por diversos autores e suas propriedades funcionais tém sido
objeto de varios trabalhos (WANG; CAO; PRIOR, 1996; FRANKEL et al., 1998; DA
SILVA et al., 2006; POLI et al., 2006; MULLEN; MARKS; CROZIER, 2007; DA SILVA et
al., 2008a; GOLLUCKE et al., 2009; KEEVIL et al., 2000; SEERAM et al., 2008; HOLLIS
et al., 2009; FENSTERSEIFER et al., 2011).

Dentre as videiras destinadas a elaboragdo de suco que vem sendo
cultivadas no norte do Parana, a ‘Concord’ tem se destacado pelas boas caracteristicas de
aroma e sabor que confere ao suco. A Embrapa Uva e Vinho vem desenvolvendo um trabalho
de selegdo clonal da cultivar Concord na regido da Serra Gatcha, RS onde foram selecionados
varios clones com caracteristicas diversas, os quais, desde entdo, vém sendo avaliados em
diversas regides (CAMARGO; KUHN; CZERMAISNKI, 2000). Em 2002, com o objetivo de
identificar alguns desses clones que apresentassem vantagens comparativas para as condigdes
do norte do Parand, os clones ‘22°, ‘28°, ‘49°, 202, ‘211’ e ‘225’ foram implantados para
avaliagdo no Centro Tecnologico da COROL - Cooperativa Agroindustrial em Rolandia, PR.

Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar as concentragdes de
polifendis totais, antocianinas, taninos, a capacidade oxi-redoxs e a cor em sucos de uva de
seis clones de ‘Concord’ selecionados para o norte do Parand pela Embrapa Uva e Vinho,

enxertados sobre os porta-enxertos ‘420-A’, ‘IAC 572’ e ‘IAC 766°.
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5.3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado em &rea experimental pertencente ao Centro
Tecnologico da COROL - Cooperativa Agroindustrial, localizado no municipio de
Rolandia/PR, solo do tipo Latossolo Vermelho Distroférrico, textura média argilosa. As
coordenadas geograficas sao 23° 27’ S, 51°47° W, com 600m de altitude, precipitacdo média
anual de 1.610 mm e temperatura média anual de 21,2 °C (IAPAR, 2012).

Foram avaliados seis clones da videira ‘Concord’ (Vitis labrusca): ‘22°,
287, ‘497, 202°, 211° e 225, selecionados pela Embrapa Uva e Vinho CAMARGO;
KUHN; CZERMAISNKI, 2000), enxertados sobre trés portas-enxertos: ‘IAC 766’ (Riparia
do Traviu x Vitis caribaea), ‘IAC 572’ (V. caribaea x (Vitis riparia x Vitis rupestris 101-14))
e ‘420-A’ (Vitis berlandieri x V. riparia).

As copas e os porta-enxertos foram obtidos no Centro Nacional de Pesquisa
em Uva e Vinho da Embrapa, localizado em Bento Gongalves, RS. O plantio dos porta-
enxertos foi realizado em julho de 2002, e a enxertia das copas em julho de 2003. As plantas
foram conduzidas em sistema de latada com corddo esporonado duplo no espacamento de 4,0
m entre linhas e 2,0 m entre plantas, e a formagao das videiras foi concluida em 2004, com
inicio da producao em 2005. As avaliagdes foram realizadas na safra 2010/2011.

A poda de frutificagdo foi realizada em setembro de 2010, logo apds o fim
do periodo hibernal. Foram deixadas duas gemas por espordo, e em seguida, procedeu-se a
aplicacao do regulador de crescimento (cianamida hidrogenada - 2,5%) para a quebra de
dorméncia e obten¢ao de brotacdo uniforme.

O delineamento experimental usado no ensaio foi inteiramente casualizado
em esquema fatorial (6 clones x 3 porta-enxertos). O experimento foi composto por trés
repeti¢des com uma planta por parcela.

Os sucos das diversas combinacdes foram obtidos a partir de frutos colhidos
no final da maturacdo. O suco foi produzido a partir de amostras de dois kilos de uvas
maduras e desengacadas de cada tratamento. Para o processamento foi utlizado o método
“Welch” que consiste na extragdo do suco por arraste de vapor utilizando-se uma panela
extratora (RIZZON; LINK, 2006). No experimento foi utilizada uma panela com capacidade
para sete kilos. O tempo de extracdo de cada amostra de suco foi de 40 minutos tendo sido
envasadas a quente para garantir a estabilidade bioldgica e a conservacdo sem aditivos
quimicos. Para tanto, foram utilizados frascos de coloracdo ambar e capacidade de 100 mL.

Até a realizagdo das analises, as amostras foram armazenadas em geladeira a 7°C.
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As analises dos compostos fendlicos foram realizadas em margo de 2011 no
Laboratorio de Microbiologia da Embrapa Uva e Vinho em Bento Gongalves, RS.

A concentracdo de polifendis totais das amostras de suco foi determinada
usando o reagente Folin-Ciocalteau de acordo com metodologia descrita por Singleton et al.
(1999). Além do reagente de Folin-Ciocalteu, foi utilizada uma solu¢ao de carbonato de sodio
anidro a 200 g.L"'. Uma curva padrido com 11 diferentes concentra¢des de acido galico foi
preparada a partir de uma solugdo estoque a 500 mg.100 mL™". As rea¢des foram constituidas
dos seguintes compostos € concentragdes: 1,58 ml de H,O, 20 pL de solugdo padrdo ou
amostras, 100 uLL do reagente Folin-Ciocalteu. Apds 30 segundos foram adicionados 300 uL.
de Na,CO;. A mistura foi deixada em repouso por duas horas em temperatura ambiente e
entdo foram feitas as medi¢des de absorbancia a 765 nm usando espectrofotdometro UV-Vis
(Lambda Bio - Perkin Elmer, USA) e cubetas de 1,0 cm de percurso o6tico. Os resultados
foram expressos em GAE, equivalente ao Acido Gélico (mg.L™).

A capacidade oxi-redoxs foi determinada pela redugdo do radical estavel
DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) pelos agentes oxi-redoxs presentes no suco, usando como
padrdo o Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxilico) segundo metodologia
definida por Brand-Williams, Cuvelier e Berset (1995) e modificado por Da Silva et al. (2007,
2008b). Foram realizadas as leituras de absorbancia a 515 nm em espectrofotometro UV-Vis
(Lambda Bio - Perkin Elmer, USA), 30 minutos apos reagir com as amostras usando cubetas
de 1,0 cm de percurso 6tico. Os valores foram obtidos mediante curva de calibragdo com
Trolox e expressos em TEAC, atividade oxi-redoxs equivalente ao Trolox (uM).

A concentragcdo de taninos foi avaliada pelo método Folin-Denis descrito
por Rizzon e Salvador (2010). Para cada amostra foram preparadas duas baterias de tubos de
ensaio (A e B) sendo uma delas com tubos de 100 mL com tampa esmerilhada equipada com
um sistema de vidro para refluxo. Nas duas baterias foram adicionados 4 mL da amostra, 2
mL de 4gua destilada e 6 mL de acido cloridrico concentrado (12 N). Os tubos de 100 mL
foram submetidos a hidrdlise em um aparelho de banho-maria por 30 minutos a 100°C e com
gelo no sistema de refluxo. Apds o esfriamento das amostras hidrolisadas foi adicionado 1 mL
de etanol nas duas baterias de tubos e¢ a densidade oOptica foi medida a 550 nm em
espectrofotometro UV-Vis (Lambda Bio - Perkin Elmer, USA), usando cubetas de 1,0 cm de
percurso Otico. As concentracdes de taninos foram obtidas relacionando as diferengas de
densidade optica dos dois tubos a uma curva padrio estabelecida de acordo com a formula

abaixo:
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Taninos (g.L ") = 19,33 x Ad

em que:

Ad = diferenca de leitura entre os tubos A ¢ B.

A concentra¢do de antocianinas foi determinada pelo método de diferenca
de pH (RIBEREAU-GAYON, 1982; RIZZON; SALVADOR, 2010). Em um primeiro tubo de
ensaio (A) foram colocados 1 mL da amostra, 1 mL de etanol com 0,1 % de 4cido cloridrico e
10 mL de 4cido cloridrico a 2%. Em um segundo tubo de ensaio (B) foram adicionados as
mesmas quantidades de reagentes de amostra de suco substituindo-se os 10 mL de acido
cloridrico a 2% por 10 mL de uma solugdo tampao de pH 3,5 preparada com fosfato dissédico
0,2 M (303,5 mL) e acido citrico 0,1 M (696,5 mL). A leitura de absorbancia a 520 nm de A e
B foram realizada em espectrofotdmetro UV-Vis (Lambda Bio - Perkin Elmer, USA), usando
cubetas de 1,0 cm de percurso Otico. A concentragdo de antocianinas totais foi obtida
relacionando-se as diferencas de densidade dptica a uma curva padrio estabelecida de acordo
com a formula abaixo:

Antocianinas (mg.L'l) =388 x Ad

em que:

Ad = diferenca de leitura entre os tubos A e B.

A cor dos sucos foi avaliada segundo Rizzon e Salvador (2010). A
densidade Optica das amostras, sem diluicdo, foi medida diretamente a 420, 520 ¢ 620 nm em
espectrofotometro UV/Vis com cubetas de percurso 6tico de 1 mm (0,1 cm). Dessa forma
foram obtidos as densidades opticas a 420 nm (coloragdo amarela), 520 nm (colorag¢ao
vermelha) e 620 nm (coloracao violacea). A intensidade da cor (IC) foi determinada pela
soma das leituras das densidades opticas de cada amostra a 420, 520 e 620 nm. A tonalidade
(T) foi obtida pela razao entre a absorbancia a 420 nm e a 520 nm.

Com o objetivo de estudar a contribuicdo dos compostos fenolicos para a
capacidade oxi-redoxs dos sucos de uva obtidos a partir dos clones de ‘Concord’, foram
obtidas correlagdes entre as médias da capacidade oxi-redox¢ e as concentragdes de polifenois
totais, antocianinas € taninos.

Os resultados foram submetidos a andlise de varidncia e as médias

comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

5.4 RESULTADOS E DISCUSSAO
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Com relacao as médias de polifendis totais, ndo foram verificadas interagdes
significativas (p<0,05) entre os clones de ‘Concord’ e os porta-enxertos (Tabela 5.1). As
concentragdes de polifendis totais dos seis sucos dos clones de ‘Concord’ diferiram
significativamente entre si, sendo a maior média verificada para o clone ‘202’ com 2.203,90
mg.L" e a menor para o ‘22> com 1.780,86 mg.L". Frankel et al. (1998) determinaram
concentragdes de polifenois totais em amostras de suco integral de uva da cultivar Concord
obtidos pelo método de extragdo por arraste de vapor e obtiveram valores médios de 1.789
mg.L". De forma geral, os valores obtidos no presente trabalho estiveram acima da média
obtida pelos autores para a mesma cultivar ¢ mesmo tipo de processamento com destaque para
o clone ‘202’ com concentracdo de polifendis totais cerca de 30% superior. Os resultados
verificados para o clone ‘202’ foram semelhantes aqueles encontrados por Burin et al.
(2010a), que obtiveram médias de 2.332 mg.L™" para sucos caseiros elaborados com a cultivar

Bordo.

Tabela 5.1 —Polifenois totais, taninos, antocianinas ¢ a capacidade oxi-redoxs dos sucos de
clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Safra 2010/2011.
Rolandia, PR.

Clones de Polifenois Tota}is (;ilzi(;lgggf Antocian{nas Taninlos
Concord (GAE -mg.L") (TEAC - uM) (mg.L™) (g.L7)
22 1.780,86 b 12.944,86 a 506,91 a 3,37b
28 1.894,42 ab 12.156,19 a 572,90 a 3,29b
49 1.849,37 ab 12.239,10 a 542,49 a 3,72 ab
202 2.203,90 a 12.729,94 a 617,00 a 4,73 a
211 2.079,56 ab 13.664,54 a 538,40 a 3,59b
225 1.880,37 ab 12.120,38 a 514,82 a 3,22b
F 2,71% 0,66 ns 1,32 ns 4,55%
Porta-enxertos
420-A 2.397,80 a 15.050,84 a 561,48 a 4,77 a
IAC 572 1.619,60 b 10.915,49b 508,48 a 2,93b
IAC 766 1.827,03 b 11.999,66 b 576,31 a 3,26 b
F 34,51* 16,94* 2,03 ns 27,64*
F (interagdo) 0,98 ns 0,56 ns 1,23 ns 1,46 ns
CV (%) 14,94 17,55 19,35 21,63

Me¢édias seguidas da mesma letra nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).

ns

nao

significativo, * significativo (P<0,05). GAE: equivalentes ao acido galico; TEAC: atividade oxi-redox;

equivalente ao Trolox
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Quanto as médias de polifendis totais dos sucos dos clones de ‘Concord’ em
cada porta-enxerto, verificou-se que o porta-enxerto ‘420-A’ apresentou média superior aos
demais porta-enxertos (2.397,80 mg.L'l) (Tabela 5.1). Entre os porta-enxertos ‘IAC 572’,
‘IAC 766’ e ‘420-A’, este ultimo seria 0 menos vigoroso e aquele que normalmente resulta
em menores producdes da variedade copa nele enxertada (SATO et al., 2008b; LEAO;
SOARES; RODRIGUES, 2009). Foi observado que os diferentes clones de ‘Concord’ sobre o
‘420-A’, de forma geral, apresentavam plantas menos vigorosas, com menor quantidade de
ramos e, além disso, com ramos mais curtos ¢ menos enfolhados.

Segundo Brighenti et al. (2011), o equilibrio entre a atividade vegetativa e
reprodutiva interfere na quantidade final de polifendis. Os autores verificaram, para a cultivar
Cabernet Sauvignon, que porta-enxertos menos vigorosos como ‘3309 C’ proporcionaram
maiores concentragdes de polifendis totais quando comparados a porta-enxertos mais
vigorosos como o ‘1103 Paulsen’. Mota et al. (2009) avaliaram a influéncia de nove porta-
enxertos na composi¢do quimica das bagas de ‘Niagara Rosada’ e ‘Bordd’ e também
observaram que porta-enxertos de menor vigor induziam maior acimulo de antocianinas e
compostos fendlicos. De acordo com Bergqvist, Dokoozlian e Ebisuda (2001), uma copa
menos densa com menor sombreamento dos cachos e um maior equilibrio entre 6rgaos
vegetativos e reprodutivos com menor competicao por fotoassimilados, contribuem para o
aumento na concentracdo de compostos fendlicos nas cascas das uvas. Smart, Smith e
Winchester (1988) também relataram que um menor sombreamento € maior exposi¢cdo dos
cacho a radiacdo solar proporciona um aumento nas concentragdes de polifendis.

Quanto a capacidade oxi-redoxs dos sucos, ndo foram verificadas interagdes
significativas entre os clones de ‘Concord’ e os porta-enxertos (Tabela 5.1). As médias dos
sucos dos seis clones variaram entre 12.120,38 e 12.944,86 uM TEAC nao diferindo entre si.

As médias da capacidade oxi-redoxrdos clones de ‘Concord’ superaram os
maiores valores obtidos por Burin et al. (2010a). Estes autores avaliaram diferentes sucos de
uva comerciais, caseiros e organicos, elaborados a partir da cultivar Bordo. Os autores
constataram médias entre 2.510 uM e 11.050 uM TEAC, sendo as principais diferengas
observadas nos sucos comerciais. Considerando apenas os sucos caseiros, os autores
encontraram valores entre 7.320 e 8.230 uM TEAC. Golliicke et al. (2009) compararam a
capacidade oxi-redox¢ entre sucos de uva concentrado e verificaram valores médios de 8.565
uM TEACpara o suco de ‘Concord’ e de 6.865 uM TEAC para o suco de uva ‘Isabel’. Os
valores observados pelos autores para o suco de ‘Concord’ foram inferiores aos obtidos no

presente trabalho, talvez pelas diferencas no processo de obtengao dos sucos.
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A capacidade oxi-redox; observada neste trabalho foi semelhante aquela
apresentada em trabalhos com vinhos tintos. Fernandez-Pachén, Villano e Garcia-Parrilla
(2004), avaliaram dezesseis vinhos tintos e obtiveram médias que variaram entre 4.650 e
17.410 uM TEAC. Burin et al. (2010b) avaliaram em cinco safras a capacidade oxi-redoxs do
vinho de ‘Cabernet Sauvignon’ provenientes das regides de Sdo Joaquim e Vale do Rio do
Peixe, ambas em Santa Catarina, ¢ verificaram valores médios de 9.370 e 12.310 uM TEAC ,
respectivamente. Valores bem acima dos encontrados na literatura foram conseguidos com a
cultivar BRS Violeta e a sele¢do 505-156 da Embrapa Uva e Vinho, atingindo valores de
39.428 e 35.428 uM TEAC, respectivamente (DA SILVA et al., 2008a).

Quanto a capacidade oxi-redoxs para cada porta-enxerto verificou-se que o
‘420-A’ apresentou média superior aos demais porta-enxertos de 15.050,84 pyM TEAC
(Tabela 5.1). Conforme ja discutido anteriormente, entre os trés porta-enxertos avaliados, o
‘420-A’ € o que apresenta menor vigor. Segundo Ozden et al. (2010) o vigor do porta-enxerto
afeta significativamente os aspectos qualitativos da uva. Caso ndo haja restricao hidrica, o
maior desenvolvimento do sistema radicular de um porta-enxerto mais vigoroso pode levar a
uma maior absor¢do de agua e consequentemente a uma dilui¢do na concentragdo de
compostos fenodlicos e de agentes oxi-redoxs. Os mesmos autores avaliaram a capacidade oxi-
redoxs da uva ‘Shiraz’ sobre os porta-enxertos ‘SO4” e ‘1103 Paulsen’ e verificaram que um
porta-enxerto menos vigoroso e com sistema radicular mais superficial e menos desenvolvido
como o ‘SO’ proporcionou, para a cultivar Shiraz, uma maior capacidade oxi-redox.

Com relagdo as concentracoes de taninos das amostras, ndo foram
verificadas interagdes significativas entre os clones de ‘Concord’ e os porta-enxertos (Tabela
5.1). Foram verificadas diferencas significativas entre as médias dos clones. As médias
variaram de 3,22 a 4,73 g.L'l, sendo a maior média obtida para o clone 202°.

Os resultados apresentados podem ser considerados altos se comparados
com a média obtida por Hollis et al. (2009) para suco integral de ‘Concord’ que foi de 0,64
gL', Estes autores consideram os taninos condensados como sendo uma das classes mais
abundantes de compostos fenolicos nas cascas das uvas e o suco de uva da cultivar Concord.
Além disso, os resultados surpreendem também por superarem as concentragdes de taninos
encontradas em vinhos tintos. Segundo Ribeiro ¢ Manfroi (2010), a solubilidade dos taninos
da uva ¢ aumentada pela presenca do alcool nos vinhos, enquanto que no suco este composto
estaria presente, em maior concentracao, na forma polimerizada.

As menores concentragdes de tanino verificadas neste trabalho superaram

em cerca de trés vezes os valores obtidos por Rizzon e Miele (2006), em vinhos da cultivar
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Isabel que variaram de 0,54 a 1,02 g.L'l. Os mesmos autores, em outros trés trabalhos,
estudaram as caracteristicas analiticas de vinhos produzidos em varias safras a partir de
cultivares de V. vinifera e observaram valores maximos de taninos para vinhos de Cabernet
Franc de 1,45 g.L'1 (RIZZON; MIELE, 2001), de 2,30 g.L'1 para Cabernet Sauvignon
(RIZZON; MIELE, 2002) ¢ de 2,6 g.L"' para a cultivar Tannat (RIZZON; MIELE, 2004).

As médias obtidas dos sucos dos clones de ‘Concord’ também superaram os
valores encontrados para vinhos de cultivares de V. vinifera. Segundo Tecchio, Miele e
Rizzon (2007) cultivares do grupo das americanas (V. labrusca) normalmente apresentam
menores concentragdes de taninos que as cultivares européias (V. vinifera). Estes autores
obtiveram para amostras de vinhos produzidos a partir da cultivar Bord6 valores entre 0,89 e
1,95 g.L"". Verifica-se, portanto, que as concentragdes de taninos encontradas nas amostras de
suco dos clones de ‘Concord’, principalmente aqueles apresentadas pelo clone 202°,
evidenciam seu potencial nutracéutico.

Foram verificadas também, diferencas significativas entre os porta-enxertos
para as concentragdes de taninos. Observou-se, novamente, uma superioridade do porta-
enxerto ‘420-A’ (4,77 g.L") em relagdo ao ‘IAC 572’ (2,93 g.L'") e a0 ‘IAC 766° (3,26 g.L ™).
Devido ao seu menor vigor, verificou-se durante a condugdo do experimento que as plantas
sobre o ‘420-A’ apresentaram menor enfolhamento do que aquelas enxertadas sobre os outros
dois porta-enxertos, permitindo maior penetragdo da luz no dossel e maior incidéncia da
radia¢do solar nos cachos. Segundo Cortell e Kennedy (2006), uma maior exposi¢do dos
cachos ao sol pode contribuir para aumentar as concentragdes de taninos na casca das uvas.
Downey, Dokoozlian e Krstic (2006) observaram que o sombreamento dos cachos pode levar
a redugdo na taxa fotossintética e essa pode interferir negativamente na biossintese das
proantocianidinas (taninos condensados). Além disso, o déficit hidrico moderado pode
aumentar as concentragdes de tanino da uva (ROBY et al., 2004), ¢ o sistema radicular mais
superficial e menos desenvolvido do ‘420-A’ também pode ter contribuido para os resultados
obtidos.

Com relacdo as médias de antocianinas, ndo foram verificadas interacdes
significativas entre os clones de ‘Concord’ e os porta-enxertos (Tabela 5.1). Também nao
houve diferenca significativas (P>0,05) entre as médias dos clones e entre as médias dos
porta-enxertos.

O valor médio de antocianinas totais verificado para os clones de ‘Concord’
neste trabalho (548,8 mg.L™") foi superior aos apresentados por Rizzon e Miele (1995) em 53

amostras de suco de uva produzidas no Rio Grande do Sul, que foi de 144,3 mg.L™". Os
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autores utilizaram amostras de diferentes cultivares obtidas por diferentes processos e,
provavelmente, sejam estas as razdes para as diferencgas encontradas.

Cristofoli (2007) constatou, para sucos de uva da cultivar Concord
produzidos pelo método “Welch”, um valor médio de 543,6 mg.L'l, semelhante portanto aos
obtidos neste estudo. Frankel et al. (1998) avaliaram as concentragdes de antocianinas em
duas amostras de suco integral de ‘Concord’ obtido pelo método “Welch” e obtiveram valores
de 443,7 ¢ 318,2 mg.L"'. Mundz-Espada et al. (2004) quantificaram as antocianinas totais em
vinhos produzidos a partir da cultivar Concord e encontraram valores médios de 170 mg.L™,
sendo, portanto, inferiores aos observados no presente trabalho para suco de uva obtido da
mesma cultivar. Este resultado evidencia uma vantagem do suco de uva em relagdo ao vinho
quanto as concentragdes de antocianinas totais.

Todos os sucos das combinacdes avaliadas apresentaram valores mais
elevados de densidade oOptica a 520 nm, que corresponde a cor vermelha, seguidos pelas

densidades a 420 nm (coloracao amarela) e 620 nm (coloragao violacea) (Figura 5.1).

Figura 5.1 —Densidades opticas obtidas a 420, 520, ¢ 620 nm das combinagdes dos sucos de
clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Safra 2010/2011.
Rolandia, PR.
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Nao houve interagdo significativa entre os clones de ‘Concord’ e os porta-
enxertos para densidades Opticas a 420, 520 e 620 nm. Também nao foi verificado efeito de
interagdo para a intensidade de cor e tonalidade. Foram verificadas diferencas entre as médias
dos clones e entre as médias de porta-enxertos para as densidades Opticas a 420 e 520 nm e

para intensidade de cor (Tabela 5.2).
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Tabela 5.2 —Densidade optica a 420, 520 e 620 nm, intensidade de cor (IC) e tonalidade (T)
dos sucos de clones de videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Safra
2010/2011. Rolandia, PR.

Densidade 6ptica

Clones de ‘Concord’

420 nm 520 nm 620 nm IC T
22 0,498 b 1,057 b 0,140 a 1,695 b 0,472 a
28 0,557 ab 1,261 ab 0,148 a 1,977ab 0,453 a
49 0,552 ab 1,201 ab 0,180 a 1,934ab 0,461 a
202 0,658 a 1,434 a 0,223 a 2,317 a 0,459 a
211 0,651 a 1,402 ab 0,211 a 2,264 ab 0,467 a
225 0,563 ab 1,187 ab 0,197 a 1,948 ab 0,479 a
F 2,97* 2,67* 2,09 ns 2,62% 2,04 ns
Porta-enxertos

420-A 0,666 a 1,432 a 0,186 a 2,286 a 0,468 a
IAC 572 0,490 b 1,055b 0,161 a 1,709 b 0,467 a
IAC 766 0,587 a 1,283 a 0,202 a 2,072 a 0,459 a
F 12,10* 9,57* 1,55 ns 8,34* 1,06 ns
F (interacdo) 0,92 ns 0,99 ns 0,86 ns 0,90 ns 1,13 ns

CV (%) 18,49 20,73 38,01 21,17 4,34

Médias seguidas da mesma letra nas colunas nio diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05). ™ nio

significativo, * significativo (P<0,05).

Para a densidade Optica a 420 nm, as maiores médias foram verificadas para
os clones 202 (0,658) e 211° (0,651) e a menor para o clone 22’ (0,498). Os resultados
estdo de acordo com Cristofoli (2007) que encontrou valores médios de 0,595 para suco de
‘Concord’. A densidade optica a 420 nm esta relacionada a intensidade da coloracdo amarela
e indica maior quantidade de tanino, polimeriza¢do dos taninos e a combinacdo dos taninos
com as antocianinas (FREITAS, 2006). Médias mais altas ndo s3o desejaveis no suco de uva,
pois a coloragdao amarela pode indicar um processo de oxidagao.

A maior densidade Optica a 520 nm foi obtida a partir do suco do clone
202’ (1,434) e a menor para o clone ‘22’ (1,057). Cristofoli (2007) encontrou em amostras de
suco de ‘Concord’ média de 1,165, semelhante as médias encontradas neste trabalho. A
densidade Optica a 520 nm expressa a intensidade da cor vermelha e depende principalmente
da quantidade de antocianinas. Rizzon e Miele (1995) avaliaram 53 amostras de sucos de uva
tintos, integrais e reprocessados, ¢ encontraram valores médios de 0,407. As diferengas em
relacdo aos resultados obtidos provavelmente estdo relacionadas aos distintos métodos de

processamento dos sucos e as cultivares utilizadas.
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Quanto a densidade optica a 620 nm, ndo houve diferencas significativas
entre os clones de ‘Concord’ (P>0,05). Os resultados médios obtidos (0,183) estdo de acordo
com as médias verificadas por Cristofoli (2007) para suco de ‘Concord’ que foi de 0,184. A
densidade Optica a 620nm destaca os matizes violaceos do suco de uva, produto das
condensagdes entre catequinas ¢ antocianinas e maior presenca de grupos hidroxila na sua
composicao (SHAHIDI; NACZK, 1995; FREITAS, 2006).

As menores médias de intensidade de cor foram verificadas para o clone
227 (1,695) e a coloragdo mais intensa foi obtida a partir do clone 202°. Os resultados se
assemelham ao obtido por Cristofoli (2007) que foi de 1,941 para sucos de ‘Concord’.

Nao foram observadas diferencas significativas quanto a tonalidade que
variou de 0,453 a 0,479 (P>0,05). Os valores obtidos por Cristofoli (2007) para suco de
‘Concord’ foi de 0,514. Uma vez que a tonalidade ¢ representada pela razdo entre a densidade
optica a 420 nm (cor amarela) e a 520 nm (cor vermelha), maiores valores a 420 nm
aumentam o valor da tonalidade e representam predominancia da cor amarela, enquanto
maiores valores a 520 nm diminuem a tonalidade e denotam coloracdo mais avermelhada.
Apesar do clone ‘202’ ter apresentado maiores médias de coloracdo vermelha (520 nm),
também apresentou densidades maiores de coloracdo amarela, e dessa forma, a tonalidade se
manteve semelhante as dos demais clones.

Com relagdo as médias de cada porta-enxerto, verificou-se que os resultados
obtidos sobre o ‘IAC 572’ foram inferiores aos demais para as densidades opticas a 420 e 520
nm, assim como para a intensidade de cor. As diferencas encontradas entre os porta-enxertos
provavelmente estdo relacionadas ao vigor individual. Segundo Camargo (1998), o alto vigor
do porta-enxerto pode desencadear um excesso de substincias nitrogenadas na seiva da copa.
Esse excesso contribui negativamente para a coloragdo da uva e de seus derivados
(JACKSON; LOMBRAD, 1993).

Foi verificada correlagdo positiva significativa entre a capacidade oxi-redoxy
e as concentracdes de polifenois totais (r=0,82; P<0,05) das amostras de suco dos clones de
‘Concord’ (Figura 5.2). Davalos, Bartolomé e Gémez-Cordovés (2005) também verificaram
forte correlagdo (r=0,92) em estudo semelhante para cinco amostras comerciais de suco de
uva tinta. Outros autores também obtiveram altas correlagdes entre estas variaveis como
Frankel et al. (1998), que encontraram r=0,99 para amostras de suco de uva da cultivar

Concord, e Burin et al. (2010a) obtiveram r=0,96 para amostras de suco de ‘Bordo’.
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Figura 5.2 —Correlagdes entre a capacidade oxi-redoxs (uUM) e a concentragdo de polifendis
totais (mg.L'l), taninos (g.L'l) ¢ antocianinas (mg.L'l) dos sucos de clones de
videira ‘Concord’ sobre trés porta-enxertos. Rolandia, PR.
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Considerando a correlagdo entre a capacidade oxi-redoxr € a concentragao
de taninos das amostras de suco de ‘Concord’, também foi verificada correlacdo positiva
significativa (r=0,71; P<0,05). Rigo et al. (2000) encontraram alta correla¢do (r=0,92) entre
taninos e a capacidade oxi-redoxs em vinhos produzidos na Italia.

Entre os compostos fendlicos, os taninos apresentam grande complexidade e
heterogeneidade quimica, e seu poder oxi-redoxs depende de sua conjugagdo, numero e
arranjo dos substituintes fendlicos e da sua massa molecular. Quanto maior o grau de
polimerizacdo, maior a capacidade oxi-redoxy (HAGERMAN et al., 1998; LOTITO et al.,
2000). O método utilizado para avaliagdo dos taninos nas amostras de suco dos clones de
‘Concord’ (Folin-Denis), segundo Agostini-Costa (1999), nao apresenta reagao
estequiométrica para os compostos fenolicos, e os taninos poliméricos fornecem,
aproximadamente, a mesma intensidade de cor que os compostos monoméricos nas leituras
pelo espectrofotometro. Dessa forma, os teores de taninos obtidos, € sua correlagdo com a
capacidade oxi-redoxy, sugerem maior grau de polimerizagdo dos taninos presentes nas
amostras estudadas, com destaque para o clone ‘202°.

Para a correlagdo entre a capacidade oxi-redoxs e as concentragdes de
antocianinas das amostras, foi verificada correlacdo nao-significativa (r=0,19; P<0,05).
Vedana et al. (2008) também ndo encontraram correlagdo entre oxi-redoxs € antocianinas em
amostras de suco de uva ‘Isabel’ obtido pelo método “Welch”. O mesmo resultado foi obtido
por Kallithraka et al. (2005) com cultivares de V. vinifera. Ainda que alguns estudos
sustentem a ideia de que a maior capacidade oxi-redox; esteja relacionada aos maiores teores
de antocianinas (WANG; CAO; PRIOR, 1996; DE BEER et al., 2003; KUSKOSKI et al.,
2004), outros trabalhos tém mostrado que a contribui¢cdo desses flavondides podem ser menos
pronunciada e que a capacidade oxi-redox¢ seria mais significativa quando correlacionada a
taninos condensados (BURNS et al.,, 2000;. RIGO et al.,, 2000; ARNOUS; MAKRIS;
KEFALAS, 2001).

Diferencas no perfil das antocianinas de cada espécie e cultivar podem
interferir na capacidade oxi-redox;. Uma espécie ou cultivar, cuja composicdo das
antocianinas possua maiores fragdes de cianidina 3-O-glicosideo, apresenta menor eficiéncia
como composto oxi-redoxs (TEISSEDRE et al., 1996). Da mesma forma, antocianinas que
possuem hidroxilas fenolicas metiladas no anel B, como a malvidina 3-O-glicosideo, sdo
menos reativas que aquelas ndo metiladas (KALLITHRAKA et al., 2005). Ainda que no
presente trabalho ndo tenham sido avaliados o perfil das antocianinas nas amostras de suco, de

acordo Wu e Prior (2005) o suco de uva da cultivar Concord possui quantidades significativas
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de cianidina 3-O-glicosideo e malvidina 3-O-glicosideo, o que poderia explicar a baixa
correlagdo encontrada neste trabalho entre a capacidade oxi-redoxy e as concentragdes de

antocianinas.

5.5 CONCLUSOES

O suco da uva ‘Concord’ clone ‘202’ apresenta as maiores médias de
polifendis totais e taninos, intensidade de cor e coloragdo amarela e vermelha a 420 e 520 nm.

Os sucos dos clones de ‘Concord’ ndo diferem entre si quanto a capacidade
oxi-redoxs, teores de antocianinas e coloragdo violacea a 620 nm, porém o uso do ‘420-A’
como porta-enxerto resulta nas maiores médias de polifenois totais, taninos e capacidade oxi-
redoxs, enquanto o ‘IAC 572’ proporciona reducdo na intensidade de cor dos sucos dos
clones.

Hé4 correlagdo positiva significativa entre a capacidade oxi-redoxs e

polifendis totais, bem como entre a capacidade oxi-redox; e taninos dos sucos dos clones.
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6 CONCLUSOES GERAIS

As diferengas encontradas entre os clones da videira ‘Concord’, aliadas a
influéncia dos porta-enxertos proporcionam combinagdes que podem atender a diferentes
propositos de cultivo.

Em locais onde o uso do porta-enxerto ‘IAC 766’ ¢ mais difundido, o
cultivo do clone ‘22’ ¢ uma opg¢do quando se busca maior producdo e qualidade satisfatoria.
Em regides onde o ‘IAC 572’ ¢ mais utilizado, o clone ‘211’ pode igualmente atender, de
forma geral, as espectativas quantitativas e qualitativas.

Em situagdes em que se busca maior precocidade, o cultivo do clone 202’ ¢
mais adequado, especialmente sobre o porta-enxerto ‘420-A’. O uso de algumas técnicas de
manejo também podem contribuir para essa finalidade. O mesmo clone também se mostra
uma boa opgdo para a obtencdo de suco de uva de qualidade superior, proporcionando
elevados teores de polifenois totais e cor, além de elevados teores de solidos soluveis,
principalmente se enxertado sobre 0 420-A. Caso o objetivo de cultivo seja retardar a colheita,
o uso do porta-enxerto ‘IAC 572°, aliado também a estratégias de manejo pode contribuir para

a obtengao de ciclo mais tardio.
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