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Caracterizacdo da maturacdo de Moscato
Giallo em cultivo protegido
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O cultivo protegido com lona pldstica impermeavel vem se mostrando uma
alternativa viavel na diminuicdo da incidéncia e severidade de doencas fungicas
em funcdo da mudanca microclimdtica proporcionada por esta cobertura.
Contudo esta protecdo pode afetar o processo de maturacdo das bagas e a
composicao do mosto. Com o intuito de avaliar estes efeitos, instalou-se este
experimento no ciclo 2005/2006, em Flores da Cunha, RS, em um vinhedo de
Moscato Giallo, conduzido em “Y"”, com cobertura plastica impermeavel tipo
rafia (160 um), em 12 fileiras com 35 m, deixando-se 5 fileiras sem cobertura
(controle). As amostragens das bagas foram efetuadas semanalmente a partir
do estdgio de mudanca de cor até a colheita. Nestas, eram coletadas 100
bagas, as quais foram pesadas e medidas individualmente, e apés a extracao
do mosto os teores de sdlidos sollveis totais (°Brix), acidez total (meq/L) e pH
eram avaliados. As uvas das duas areas foram colhidas no mesmo dia e
submetidas a andlises dos teores de sélidos sollveis totais (°Brix), aclcares
redutores (g/L), densidade acidez total (meq/L), acido tartarico (g/L), acido
malico (g/L) e pH. Embora as bagas provindas da area coberta apresentassem
uma tendéncia a serem maiores e mais pesadas ndo apresentaram diferencas
significativas comparadas ao cultivo convencional. As uvas do cultivo
protegido apresentaram inferiores no processo de maturacao tendo uma menor
concentracdo de acucares totais 17,5,0+0,5°Brix e 182,0+8,4 g/L no
mosto, comparativamente ao cultivo a céu aberto, 19,0+ 0,3°Brix e redutores
197,3+4,0 g/L. Esta tendéncia também foi observada nas concentracdes de
acido malico, 2,7+0,3 g/L e 3,07+t0,2 g/L, respectivamente no cultivo
coberto e convencional, sendo as demais varaveis avaliadas semelhantes nos
dois cultivos. A diferenca observada na quantidade de acido malico pode estar
relacionada ao aumento das temperaturas maximas sob a cobertura na ordem
de 3,5°C o que possibilitariam uma degradacao destes acidos. De modo geral,
destaca-se que neste ciclo e nesta cultivar, as uvas cultivadas em ambiente
protegido retardaram o processo de maturacdo, possivelmente pela diminuicao
da radiacao incidente imposta pela cobertura plastica (32,59%).
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