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Discriminacgao de vinhos de clones de videira Merlot e Cabernet
Sauvignon em func¢ao do pH, agUcar e cinzas

Andressa Chiomento?; Alberto Miele2

A formacgéo de vinhedos com clones de cultivares de videira tem sido uma
das tecnologias utilizadas na vitivinicultura para melhorar a qualidade do
vinho. Os clones podem apresentar diferengas relacionadas a videira, a uva
e ao vinho, como na fenologia e na resisténcia a doencas da videira, na
composicdo da uva e nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do
vinho. A introducéo de clones de videira na Serra Gaucha foi feita ha algum
tempo, mas ha deficiéncia de dados relacionados ao seu comportamento.
Devido a isso, realizou-se este trabalho com o objetivo de avaliar o potencial
enolégico de clones de Merlot e Cabernet Sauvignon. Para tanto, avaliaram-
se, durante trés anos, vinhos elaborados com uvas de clones de Merlot —
M181, M346, M347 e M348 — e Cabernet Sauvignon — CS163, CS338,
CS341, CS18A e CSR5. Os vinhedos pertenciam as vinicolas Miolo e
Salton, localizadas respectivamente, no Vale dos Vinhedos e em Tuiuty,
Bento Gongalves, RS. As variaveis avaliadas foram pH, extrato seco, extrato
seco reduzido, agUcares redutores, cinzas e alcalinidade das cinzas, cujos
parametros foram submetidos a analise de componentes principais (ACP) e
de correlacdo. A analise das médias dos trés anos avaliados evidencia que
os dois primeiros fatores da ACP foram responsaveis por 88,97% da
variacao total. O fator 1 discriminou os clones CS338 e CSR5, os quais se
caracterizaram por terem maiores teores de cinzas e alcalinidade das
cinzas, enquanto os clones M181 e M346 tiveram valores elevados de
agucares redutores. O fator 2 discriminou o CS163 por ter valores elevados
de extrato seco e extrato seco reduzido. O pH correlacionou-se
positivamente (p<0,05) com cinzas (r= 0,83), alcalinidade das cinzas (r=
0,93) e extrato seco (r= 0,92). Esses resultados demonstram que houve
diferengas entre alguns clones no que se relaciona a pH e teores de cinzas
e acuUcares. Isto sugere que outras variaveis também podem apresentar
diferengas, como as relacionadas a compostos fendlicos e substancias
aromaticas, 0 que origina vinhos com diferentes tipicidades.
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