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APLICACAO DE CALCIO PRE-COLHEITA E SUA INTERFERENCIA NA
COR DE VINHOS ‘MALBEC’ NA REGIAO DA CAMPANHA GAUCHA

THE USE OF PRE-HARVEST CALCIUM TREATMENT AND ITS
EFFECTS ON COLOR OF MALBEC WINES FROM CAMPANHA GAUCHA

VAGNER BRASIL COSTA', Wiliam Meirelles Martins?, Pedro Pohlmann Giriboni®

RESUMO
Os municipios que compdéem a regidao da Campanha Gaucha caracterizam-se
essencialmente pela produgcdo agropecuaria (bovinocultura, ovinocultura e equinocultura),
producao de arroz e soja. Contam também, com areas cultivadas com milho, sorgo,
espécies florestais, fruticultura e hortigranjeiros. Uma das cadeias que vem aumentando
consideravelmente na ultima década é a da vitivinicultura. O calcio é o nutriente mais
frequentemente associado com a qualidade dos frutos em geral. E o constituinte natural da
parede celular e lamela média dos vegetais. Seus ions ligam as pectinas, que sao formadas
por cadeias de acido poligalacturénico com inser¢gbes de ramnose, a parede celular. O
experimento foi conduzido em um vinhedo comercial localizado no municipio de Dom
Pedrito, RS, na Campanha Gaucha, nas coordenadas 31° 08'41.0”S e 54° 11'46. 9” W, a
360 m a nivel do mar, em solo designado Santa Tecla (Argissolo Vernelho, profundo,
arenoso (com menos de 20% de argila, bem drenado, pobre em matéria organica e com
baixa fertilidade natural. De acordo com KOPPEN (1931) o clima é classificado como tipo
Cfa. Os tratamentos constaram: T1- Testemunha (sem aplicagao de calcio pré colheita e T2-
Aplicagdo de Calcio Pré colheita (produto LigoPlex® em uma dosagem de 200ml 100L"),
com 3 repeticdes cada. As aplicacdes foram realizadas quinzenalmente apds a frutificagao.
Apdés 6 meses em garrafa para amadurecimento, foram realizadas as andlises fisico-
quimicas no Laboratério da TPOAV da UNIPAMPA-Campus Dom Pedrito, através do uso do

equipamento WineScan SO.Foss, onde seu principio consiste na espectroscopia de



infravermelho por transformada de Fourier (FT-IR), 1060 comprimentos de ondas, onde as
variaveis objetivadas pelo estudo foram: indice de cor (420nm, 520nm e 620nm), tonalidade
de cor (420/520) e a intensidade de cor (420nm + 520nm + 620nm). Os resultados foram
submetidos a analise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, ao
nivel de 5% de significancia, usando o programa Assitat 7.7. Para a variavel tonalidade de
cor, ndo observou-se diferenga estatistica entre os tratamentos. Ja para as variaveis
intensidade de cor e indices 420nm, 520nm e 620nm o tratamento com aplicagao de calcio
pré-colheita foi o que apresentou melhores resultados, diferindo significativamente do
tratamento sem aplicacdo de calcio. Através dos resultados, conclui-se que o uso de
tratamentos pré-colheita a base de calcio proporcionam uma maior intensidade de cor em
vinhos ‘Malbec’ produzidos na Regido da Campanha Gaucha, podendo proporcionar um

maior tempo de guarda aos vinhos.

Palavras-chaves: antocianinas; intensidade; tonalidade

ABSTRACT

The towns making part of Campanha Gaucha, Rio Grande do Sul, are characterized mainly
by agricultural production (cattle, sheep and equine breeding), production of rice and
soybeans. There are areas planted with corn, sorghum, forestry species, fruit production and
horticulture. One of the industries that considerably increased their production in the region is
the wine industry. Calcium is often associated with nutrient quality of fruit in general. It is a
natural constituent of the cell wall and middle lamella of the plants. Its ions bind pectins,
which are formed by polygalacturonic acid chains with rhamnose inserts in the cell wall. The
aim of this study was to evaluate the impact of calcium treatments on color aspects of
Malbec wine from Campanha Gaucha. The experiment was conducted in a commercial
vineyard located in the city of Dom Pedrito, RS, in Gaucha Campaign, at coordinates 31 °
08'41.0 "S, 54 ° 11'46. 9 " W, at 360 m above the sea level, on a soil called Santa Tecla
(Red argisol, deep, sandy (less than 20% clay, well drained, poor in organic matter and with
low fertility. According to KOPPEN (1931), the climate is classified as Cfa. Treatments were:
T1- control (without application of pre harvest calcium and T2- calcium application pre
harvest (LigoPlex® product in a dose of 200ml 100L-1), each treatment with three repetitions.
Applications were made every two weeks, after frutification period. After 6 months bottle
maturation, the physico-chemical analysis was conducted in a laboratory of UNIPAMPA.

Campus Dom Pedrito, by using the WineScan SO2 Foss equipment, which principle is the



infrared spectroscopy Fourier transform (FT-IR) 1060 wavelengths, where the variables
objectified in the study were: color index (420nm, 520nm and 620nm), color tone (420/520)
and the color intensity (420nm + 520nm + 620nm). The results were submitted to analysis of
variance and the means were compared by Tukey test at 5% significance using Assitat 7.7
program. For the variable color tone, there weren’t statistical differences observed. For the
color intensity variables and indices 420nm, 520nm and 620nm treatment with preharvest
calcium application showed the best results, significantly different from the treatment with no
application of calcium. From the results, one can conclude that the use of pre-harvest
calcium based treatments provide better color intensity in wine 'Malbec' produced in

Campanha Gaucha and can help the production of wines able to age in bottle.

Keywords: anthocyanins; intensity; tone

INTRODUGAO

Segundo CAMARGO, et al. (2003), a vitivinicultura brasileira nasceu com a chegada
dos colonizadores portugueses, tornando-se uma atividade comercial a partir do inicio do
século XX. Houve absoluto predominio do cultivo de uvas americanas até meados deste
século, quando se iniciou o plantio de videiras europeias. Até a década de 1960, a viticultura
brasileira ficou limitada as regides Sul e Sudeste. A partir dai, a uva alastrou-se como
alternativa econémica em diversas regides tropicais do Pais e ganhou nova dimensao nas
zonas temperadas de cultivo.

Segundo especialistas, desde os anos 70, a qualidade do vinho brasileiro vem
melhorando devido a pesquisa e novas tecnologias empregadas na vinificagdo, e hoje se
compara a qualidade dos vinhos elaborados por grandes fabricantes mundiais (BEHRENS,
et al., 1999).

PACHECO e SILVA (2005) afirmam que esse desenvolvimento foi em decorréncia a
instalacbes de multinacionais do ramo. Essas empresas atraidas pelo potencial do mercado
brasileiro possuiam grandes recursos financeiros e tecnologicos e ofereciam incentivos aos
produtores locais para o cultivo de uvas viniferas, apropriadas para o vinho fino.

Os municipios que compdéem a regido da Campanha Gaucha caracterizam-se
essencialmente pela produgcdo agropecuaria (bovinocultura, ovinocultura e equinocultura),
producdo de arroz e soja. Contam também, com areas cultivadas com milho, sorgo,
espécies florestais, fruticultura e hortigranjeiros (PORTO, 2008). Uma das cadeias que vem

aumentando consideravelmente na ultima década é a da vitivinicultura.



Os primeiros vinhedos comerciais implantados na regido datam da década de 70, no
entanto apresentaram expansao somente na década de 90 (GUERRA et al., 2009).

A Malbec é uma cultivar de Vitis vinifera de antiga existéncia na Franca. Possui cachos
médios e soltos, bagas pretas, esféricas de tamanhos médio a grande, com bagas doces e
de maturagao precoce. (SOUSA, 2002).

As antocianinas sao pigmentos naturais responsaveis por uma grande variedade de
cores no reino vegetal desde o laranja até o violeta, sendo responsaveis pelas cores de
muitas flores e frutos (HARBORNE e GRAYER, 1988 citado por MATEUS, 2009).De acordo
com Flanzy (2000), estas estdo localizadas na pelicula da uva, no qual contribui na
coloragdo das cultivares tintas. Também podem ser encontradas na polpa de cepas
tintureiras (FLANZY, 200).

O amaciamento dos tecidos € uma das principais transformagdes no amadurecimento
de frutas, tendo relacdo direta com os componentes quimicos das paredes celulares.
Segundo Chitarra;Chitarra (2005), quando os grupos carboxilicos acidos encontram-se
ligados ao calcio, formam o pectato de calcio, que é insoluvel e também designado como
protopectina, predominante em frutas imaturas.

O calcio é o nutriente mais frequentemente associado com a qualidade dos frutos em
geral (SAMS, 1999). E o constituinte natural da parede celular e lamela média dos vegetais.
Seus ions ligam as pectinas, que sdo formadas por cadeias de acido poligalacturénico com
inser¢des de ramnose, a parede celular (CONWAY et al., 1992).

Ainda ndo se tem respostas a respeito do uso de calcio pré-colheita em uvas
destinadas a vinificagdo. Alguns autores utilizando o calcio pré e pos colheita (BRACKMAN
et al., 2002; CHERVIN et al., 2009; DANNER et al., 2009; TECCHIO et al., 2009), veem
encontrando resultados satisfatérios na manutengao da qualidade e na diminuicdo de perdas
pos-colheita em uvas.

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da aplicagao pré-
colheita de Calcio na coloragdo de vinhos ‘Malbec’ produzidos na Regidao da Campanha

Gaucha.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido em um vinhedo comercial localizado no municipio de
Dom Pedrito, RS, na Campanha Gaucha, nas coordenadas 31° 08'41.0”S e 54° 11'46. 9” W,
a 360 m a nivel do mar, em solo designado Santa Tecla (Argissolo Vernelho, profundo,

arenoso (com menos de 20% de argila, bem drenado, pobre em matéria organica e com



baixa fertilidade natural. De acordo com KOPPEN (1931) o clima é classificado como tipo
Cfa.

Os tratamentos constaram: T1- Testemunha (sem aplicagdo de calcio pré colheita e
T2- Aplicagao de Calcio Pré colheita (produto LigoPlex® em uma dosagem de 200ml 100L™),
com 3 repeticdes cada. As aplicagdes foram realizadas quinzenalmente apés a frutificagao.

A colheita das uvas foram realizadas no dia 09.03.2014, pelo periodo da manha em
caixas de 20 Kg e enviadas para a Vinicola Experimental da Universidade Federal Campus
Dom Pedrito e armazenadas em camara fria por 24 horas, para retirada do calor do campo.
As caixas de cada repeticdo foram pesadas separadamente e deixadas 15 Kg de uva para
cada tratamento e sua respectiva repetigao.

Foram realizadas microvinificagbes (seguindo o fluxuograma na Figura 1) em galdes
de vidro de 20 L (uma para cada repetigdo) , sendo adicionada uma dosagem de 75mg.L"’
de diéxido de enxofre (SO.), 2g,L" de enzima pectolitica e realizado um pé de cuba com

leveduras comerciais espécie Saccharomyces cerevisiae em uma dosagem de 40g.HI".

Figura 1- Fluxograma do processo de microvinificagdo, Dom Pedrito, 2016.
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Foi realizada uma maceracao tradicional, onde o mosto fiou em contato com as
cascas e realizando a fermentacdo alcdolica durante 7 dias, realizando diariamente duas
remontages, em uma temperatura controlada de 20°C. Apdés o término da fermentagao
alcdolica, realizaou-se a descuba dos tratamentos quando os mesmos estavam com
densidade proxima de 0.999. A fermentacao malolatica foi realizada em temperatura de 24°C
durante 30 dias de forma espontanea (sem adicdo de bactérias lacticas). Terminada a
fermentacdo malolatica, os vinhos foram colocados para estabilizar em camara fria com
temperaturas de 0°C durante 7 dias, e ap0s realizou-se a trasfega e envase do mesmo.

Apds 6 meses em garrafa para amadurecimento, foram realizadas as analises fisico-
quimicas no Laboratério da TPOAV da UNIPAMPA-Campus Dom Pedrito, através do uso do
equipamento WineScan SO:Foss, onde seu principio consiste na espectroscopia de

infravermelho por transformada de Fourier (FT-IR), 1060 comprimentos de ondas, onde as



variaveis objetivadas pelo estudo foram: indice de cor (420nm, 520nm e 620nm), tonalidade
de cor (420/520) e a intensidade de cor (420nm + 520nm + 620nm).

Os resultados foram submetidos a andlise de varidncia e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia, usando o programa Assitat
7.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A cor dos vinhos é um aspecto muito importante, que na analise sensorial é o primeiro
atributo que se observa (MINIM, 2006). Na tabela 1, encontram-se os resultados
encontrados para os indices 420nm, 520nm e 620nm. Observa-se que para os indices de
coloragdo observado, o tratamento 2 foi o que obteve resultados superiores, diferindo

estatisticamente do tratamento 1.

Tabela 1- indices de cor 420nm, 520nm 4 620nm em vinhos ‘Malbec’ na Regido da
Campanha Gaucha. Dom Pedrito, 2016.

Tratamentos/Coloracao 420nm 520nm 620nm
Tratamento 1 0,404° 0,585° 0,151°
Tratamento 2 0,528 0,737° 0,301°

CV (%) 7,58 6,45 9,23

Fonte. Autor, 2016.

Segundo Matheus e Freitas (2006), a cor € uma das principais caracteristicas do
vinho tinto, por ser o primeiro elemento de apreciacdo do consumidor e, por isso, tem grande
importancia comercial. Os indices 420, 520 e 620 estao relacionados com os parametros de
intensidade de cor, matiz (tonalidade de cor/cor), taninos, antocianos e polifendis totais. De
acordo com Berselli (1998), o maximo de absor¢gao a 520nm (vermelho), caracteristico dos
vinhos tintos novos, € devido a composi¢cdo de antocianinas, e diminui com o
envelhecimento do vinho, ao passo que a absor¢ao de 420nm (amarelo) aumenta.

Esse resultado principalmente para o indice 520nm neste experimento, pode ter sido
ocasionado pelo uso do calcio pré-colheita, melhorando a relacdo de combinagado das
antocianinas com outras moléculas associadas ao agucar, aumentando assim a combinacao
destas moléculas auxiliando em uma melhor coloragéo.

A tonalidade é obtida através da relagao: T= DO 420/DO 520, e corresponde ao nivel
de evolucgdo da cor para o laranja (AVILA, 2002). Na Tabela 2, encontra-se o resultado para
a variavel tonalidade de cor. Verifica-se uma diferencga estatistica entre os tratamentos para

a variavel intensidade de cor, onde o tratamento com o uso do calcio apresentou uma maior



intensidade de cor quando comparado com o tratamento sem a utilizagdo do calcio pré-
colheita. Ja para a variavel Tonalidade de cor, ndo houve diferenca significativa entre os

tratamentos estudados.

Tabela 2- Tonalidade de cor em vinhos ‘Malbec’ produzidos na Regiao da Campanha
Gaucha. Dom Pedrito, 2016.

Tratamentos/Coloracao Intensidade Tonalidade
Tratamento 1 1,14° 0,692
Tratamento 2 1,572 0,722

CV (%) 8,02 5,76

Fonte: Autor, 2016.

A intensidade e tonalidade da cor, definidas por Sudraud (1958), leva em conta
apenas as contribuicdes das cores vermelha e amarela para o aspecto global da cor, mas a
componente azul, devida as formas quinonas das antocianinas livres e combinadas nao
podem ser negligenciada, sobretudo em vinhos com valores de pH perto de 4. Esses valores
de pH sao encontrados em vinhos na regido da Campanha Gaucha, o que contribui para
instabilidade da coloracdo em vinhos tintos. Com os valores obtidos no trabalho, verifica-se
uma possivel caracteristica positiva a um maior envelhecimento dos vinho tratados com
calcio pré-colheita, devido uma maior intensidade de cor.

A tonalidade indica a evolugdo da cor em pigmentos amarelos devido a reacdo de
oxidagao e/ou redugado no teor de antocianinas, os vinhos jovens apresentam na faixa de
0,5-0,7 que aumentem durante o envelhecimento até valores maximo de 1,2 a 1,3
(DAL'OSTO, 2012). Verifica-se que os vinhos analisados sdo considerados jovens, através
dos resultados de tonalidade e que esse resultado de ndo apresentar diferenca entre os
tratamentos, pode ser ainda pelo pouco tempo de garrafa dos mesmos, em torno de 6
meses, além de uma possivel auséncia de manejo de oxigénio, ja que os vinhos nao
passaram por barrica de carvalho, foram diretamente apds a estabilizacdo tartarica
envasados. Zamora (2007) citado por Manfroi (2007), diz que a oxigenagcdo nos vinhos,
desde que seja controlada, proporciona substratos necessarios para as reagdes de
polimerizagdo e combinagao antocianinas e procianidinas ocorram adequadamente. Peres
Jr. (2009), salienta que diversas sao as reagdes quimicas que ocorrem entre as antocianinas
e taninos extraidos no momento da maceragao, a estabilidade e a evolugdo dos vinhos,
formam um grande niumero de compostos incolores ou coloridos, que interferem diretamente
na evolugao da cor e na qualidade organoléptica do produto.

Pomar et al., (2005), dizem que os maiores valores de antocianinas (pigmentos

responsaveis pela cor em vinhos) sdo observados na casca, e consequentemente nos



vinhos. Isto corrobora com os resultados deste trabalho, onde se verificou uma maior firmeza

e tamanho de baga nas uvas tratadas com calcio pré-colheita.

CONCLUSAO

Através dos resultados, conclui-se que o0 uso de tratamentos pré-colheita a base de
calcio proporcionam uma maior intensidade de cor em vinhos ‘Malbec’ produzidos na Regiao
da Campanha Gaucha, podendo proporcionar um maior tempo de guarda aos vinhos.

E de suma importancia realizar trabalhos com outras cultivares na Regido da
Campanha, pois um dos grandes problemas € a pouca cor nos vinhos da regido, com isso

realizando-se tratamentos a base de calcio, poderia se minimizar este problema.
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