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Velocidade de brotação em gemas por aplicação de produtos alternativos
durante a dormência
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A superação da dormência consiste na fase mais importante em parreirais comerciais, pois, quando ineficiente
origina má brotação, atraso no início desse período e da maturação dos cachos. A cianamida hidrogenada
(Dormex®) é o único produto registrado no momento para estimular a superação da dormência e pertence à Classe
Toxicológica I. Com a dificuldade de se obter a superação de dormência natural e uniforme das gemas, aliado ao fato
de haver uma demanda crescente por produtos menos prejudiciais, este trabalho objetivou testar tratamentos
alternativos. O experimento foi conduzido de 03/04/08 a 03/05/08 em casa de vegetação da UFRGS, com sistema de
nebulização, utilizando cinco estacas de ‘Cabernet Sauvignon’ (Vitis vinifera L.) por repetição, contendo cinco gemas
cada. Estas foram previamente tratadas com etefon (12/02/08), para ocasionar a desfolha até o momento da coleta.
Os tratamentos foram: testemunha (T1), Dormex® 2,5% (T2), Bioalho® 10% (T3), Bioalho® 10% + Assist® 2% (T4),
alho branco 10% (T5), alho branco 10% + Assist® 2% (T6), cebolinha 10% (T7), cebolinha 10% + Assist® 2% (T8) e
Assist® 2% (T9). A diluição dos tratamentos foi feita em água. Para a extração das soluções de alho (Allium sativum
L.) e cebolinha (A. fistulosum L.), colhidos com três dias de antecedência, utilizou-se centrífuga doméstica a sombra
e realizou-se a aplicação em seguida. As estacas foram plantadas em sacos de polietileno sobre bancadas,
enterrando as duas gemas inferiores em areia, e alocadas em DBC. Procedeu-se ao Teste de Tukey, a 5% de
significância, de um índice da velocidade de brotação das gemas. O produto mais eficiente em rapidez e
uniformidade de brotação foi a cianamida hidrogenada. Entretanto, o extrato de cebolinha com óleo mineral mostrou-
se intermediário e pode vir a ser uma alternativa para aqueles agricultores, como os orgânicos, que não dispõem de
outra tecnologia mais eficiente.
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Viabilidade da produção de uvas para elaboração de vinhos espumantes em Caldas,
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A região do Sul de Minas Gerais é tradicional produtora de vinhos de consumo corrente, sucos de uva e uvas para
consumo in natura. As principais variedades cultivadas no pólo vitivinícola de Caldas e Andradas são Niágara
Rosada e Folha de Figo (Bordô). As condições climáticas de inverno rigoroso e verão chuvoso assemelham-se às
condições da região produtora de vinhos espumantes do sul do país. Com base nesta característica climática, este
trabalho teve como objetivo avaliar a curva de maturação de uvas destinadas à elaboração de vinhos espumantes
em Caldas. A composição físico-química das bagas foi avaliada durante o amadurecimento e colheita das variedades
Chardonnay, Pinot e Muscat Petit Grain nas safras agrícolas de 2007 e 2008. ‘Muscat’ apresentou bagas de maior
diâmetro e peso, seguida por ‘Chardonnay’ e ‘Pinot’. As bagas apresentaram melhor amadurecimento na safra de
2008 devido à menor precipitação durante a maturação em relação a 2007. Das cultivares testadas, ‘Chardonnay’
apresentou maior conteúdo de sólidos solúveis (16,1°Brix e 19,7°Brix), seguida de ‘Muscat’ (16,2°Brix e 18,7°Brix) e
‘Pinot’ (13,6°Brix e 16,5°Brix) em 2007 e 2008, res pectivamente. Os teores de glicose nas bagas foram semelhantes
para ‘Chardonnay’ e ‘Muscat’, porém ‘Muscat’ apresentou teores de frutose significativamente superiores, e relação
glicose/frutose de 0,97, enquanto ‘Chardonnay’ apresentou relação de 1,25 e ‘Pinot’ 1,27, o que indica maior avanço
na maturação das bagas da cultivar Muscat. ‘Pinot’ apresentou os maiores teores de fenólicos totais nas cascas
(14,7 mg/g) e sementes (120,8 mg/g) e teores elevados de acidez (média 148,3 meq/L) seguida por ‘Chardonnay’
(9,1 mg/g, 102,2 mg/g e 118 meq/L) e ‘Muscat’ (6,6 mg/g, 84,7 mg/g e 111 meq/L), além de mostrar-se muito
susceptível à podridão.
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