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RESUMO - Tem-se como objetivo deste trabalho avaliar a evolução da maturação da
videira  Sauvignon  Blanc  cultivada  em  regiões  de  elevada  altitude,  a  fim  de
compreender ao longo do período de maturação da videira, os efeitos ocasionados
pelo manejo da desfolha na composição química das bagas. O presente estudo foi
realizado nas safras 2014/2015, em um vinhedo comercial situado no munícipio de
São  Joaquim  –  Santa  Catarina.  Os  tratamentos  consistiram  na  realização  da
desfolha, expondo a região dos cachos em cinco diferentes estádios fenológicos,
plena florada, baga chumbinho, baga ervilha, início da maturação, 15 dias após a
início da maturação e plantas sem desfolha (testemunha). Para o acompanhamento
da  maturação  da  bagas  da  videira  Sauvignon  Blanc,  foram  coletadas  100
bagas/parcela nas seguintes datas: 14/01/15, 27/01/2015, 12/02/2015 e 03/03/2015,
sendo avaliadas: massa de 50 bagas, sólidos solúveis totais, acidez total titulável e
pH. A época de desfolha influência a evolução da maturação das bagas da uva
Sauvignon Blanc cultivada em região de elevada altitude. As desfolhas realizadas
nos estádios fenológicos grão chumbinho e grão ervilha resultam maior acumulo de
sólidos solúveis e massa de bagas. Para as variáveis acidez total e pH observou-se
comportamento similar para os diferentes tratamentos.
Palavras-chave: Vitis vinifera L., desfolha precoce, manejo do vinhedo.
 

EVOLUTION OF MATURATION OF 'SAUVIGNON BLANC' GRAPEVINE DUE TO
DIFFERENT TIMING OF LEAF REMOVAL

ABSTRACT - The objective of this work is to evaluate the evolution of the maturation
of  the  Sauvignon  Blanc  grapevine  cultivated  in  high  altitude  regions  in  order  to
understand the effects of leaf removal on the chemical composition of the berries
during  the  grape  maturation  period.  The  present  study  was  carried  out  in  the
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2014/2015  harvest,  in  a  commercial  vineyard  located  in  the  municipality  of  São
Joaquim - Santa Catarina State. The treatments consisted in the realization of teaf
removal, exposing the region of the clusters in five different phenological stages: full
bloom, buckshot  berries,  pea-sized berries,  veraison,  15 days after  veraison and
control  (without  leaf  removal).  In  order  to  follow the maturation of  berries  of  the
Sauvignon Blanc grapevine, 100 berrie /plot were collected on the following dates:
04/01/15,  27/01/2015,  12/02/2015  e  03/03/2015,  being  evaluated:  mass  of  50
berries, total soluble solids, titratable total acidity and pH. The time of leaf removal
influences the evolution of the maturation of berries of the Sauvignon Blanc grapev
grown in high altitude region. The leaf removal carried out in the phenological stages
of buckshot berries and pea-sized berries results in greater accumulation of soluble
solids and mass of berries. For the variables total acidity and pH, a similar behavior
was observed for the different treatments.
Evolution of maturation of 'Sauvignon Blanc' grapevine due to different leaf removal
timing
Key words: Vitis vinifera L., early leaf removal, management of the vineyard.

INTRODUÇÃO

Os vinhedos de elevada altitude de Santa Catarina são caracterizados pela

produção de uvas viníferas (Vitis vinifera L.) a altitudes acima de 900 m acima do

nível do mar (WURZ et al., 2017a). Nesses locais, a altitude elevada, aliada à baixa

latitude,  proporciona  deslocamento  de  todo  o  ciclo  produtivo  da  videira,  que  se

caracteriza por duas situações distintas em seus extremos. Por um lado, as baixas

temperaturas noturnas retardam o início da brotação. Enquanto no outro extremo do

ciclo  vegetativo,  na  maturação,  as  temperaturas  noturnas  amenas  retardam  o

amadurecimento dos frutos, reduzem o crescimento das plantas e influenciam no

metabolismo (BRIGHENTI et al., 2013).

No entanto, nas regiões de elevadas altitudes de Santa Catarina, encontram-

se condições edafoclimáticas, de elevada disponibilidade hídrica (BEM et al., 2016)

e solos com altos teores de matéria orgânica (MAFRA et al., 2011), que promovem o

excessivo  crescimento  vegetativo  em  detrimento  do  desempenho  produtivo  das

videiras,  de  acordo  com  Wurz  et  al.  (2017b)  sendo  necessária  a  aplicação  de

práticas de manejo que visam promover o equilíbrio vegeto produtivo da videira, e

que  permitem  colheitas  de  uvas  em  níveis  adequados  de  maturação,  tanto

tecnológica quanto fenólica.
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A desfolha consiste na eliminação de folhas para favorecer o arejamento na

região das inflorescências e dos cachos de uva e para proporcionar condições para

sua maturação (MIELE; MANDELLI, 2012).

Esse  manejo  pode  resultar  numa  redução  da  incidência  de  podridão  de

cachos, por exemplo, Botrytis cinerea (MOLITOR et al., 2011; WURZ et al., 2017c) e

numa composição de bagas de melhor qualidade na colheita (PONI, 2006; WURZ et

al. 2017b). Os cachos expostos à luz solar, pela remoção de folhas, geralmente têm

bagas  com  maiores  teores  de  açúcares,  antocianinas  e  compostos  fenólicos  e

menores teores de acidez titulável e concentração de malato quando comparados

com frutos sombreados (PONI et al., 2006, DIAGO et al., 2012; WURZ et al., 2017d).

Tem-se como objetivo deste trabalho avaliar a evolução da maturação da Vitis

vinífera  Sauvignon  Blanc  cultivada  em  regiões  de  elevada  altitude,  a  fim  de

compreender ao longo do período de maturação da videira, os efeitos ocasionados

pelo manejo da desfolha na composição química das bagas.

MATERIAIS E MÉTODOS

O  presente  estudo  foi  realizado  nas  safras  2014/2015,  em  um  vinhedo

comercial (coordenadas 28º 17' 39" S e 49º 55' 56" O, a 1.230m de altitude), situado

no munícipio de São Joaquim – Santa Catarina. 

O clima da região é classificado como 'Frio,  Noites Frias e Úmido',  Índice

Heliotérmico de 1.714, precipitação pluvial média anual de 1.621mm e a umidade

relativa do ar média anual de 80% (TONIETTO; CARBONNAU, 2004). Os solos da

região se enquadram nas classes Cambissolo Húmico, Neossolo Litólico e Nitossolo

Háplico, desenvolvidos a partir de rocha riodacito e basalto (SOLOS DO ESTADO

DE SANTA CATARINA, 2004). 

Foi utilizado vinhedo da variedade Sauvignon Blanc enxertada sobre ‘Paulsen

1103’  implantado  em  2004.  O  vinhedo  se  caracteriza  por  apresentar  plantas

espaçadas  de  3,0  x  1,5  m,  em filas  dispostas  no  sentido  N-S,  conduzidas  em

espaldeira em cordão esporonado duplo, a 1,2m de altura e cobertas com tela de

proteção anti-granizo.
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Os tratamentos consistiram na realização da desfolha, expondo a região dos

cachos em cinco diferentes estágios fenológicos,  utilizando a escala descrita por

Baillod; Baggiollini  (1993):  plena florada, baga chumbinho, baga ervilha, início da

maturação,  15  dias  após  a  início  da  maturação  e  plantas  sem  desfolha

(testemunha). A desfolha foi realizada manualmente, retirando-se três folhas basais,

inclusive a folha oposta ao cacho, expondo completamente os cachos da videira. Os

demais  tratos  culturais  (poda,  desbrota,  desponte  e  tratamentos  fitossanitários)

foram realizados pela empresa de acordo com as recomendações dos responsáveis

técnicos em todos os tratamentos.

Para  o  acompanhamento  da  maturação  das  bagas  da  videira  Sauvignon

Blanc,  foram  coletadas  100  bagas/parcela  nas  seguintes  datas:  14/01/15,

27/01/2015, 12/02/2015 e 03/03/2015, sendo avaliadas: massa de 50 bagas, sólidos

solúveis  totais,  acidez  total  titulável  e  pH.  As  bagas  foram  esmagadas  para

separação do mosto e das cascas. A partir do mosto, foram determinados o teor de

sólidos solúveis totais (SST), acidez titulável (AT) e pH, através de metodologias

oficiais  da  Organização  Internacional  da  Vinha  e  do  Vinho  (OIV,  2009).  Para

determinar o teor de sólidos solúveis (SS) utilizou-se um refratômetro digital para

açúcar, modelo ITREFD-45, sendo os resultados expressos em °Brix. A acidez total

(AT) foi obtida através da titulação do mosto com solução alcalina padronizada de

hidróxido de sódio 0,1N, utilizando como indicador o azul de bromotimol, sendo os

resultados expressos em meq L-1. O potencial hidrogeniônico (pH) foi registrado por

meio  de um potenciômetro  marca Impac,  após calibração em soluções tampões

conhecidas de pH 4,0 e 7,0.  A massa de 50 bagas foi  realizada pesando-se 50

bagas com auxílio de uma balança analítica.

O delineamento experimental utilizado foi o de blocos ao acaso, com quatro

blocos e cinco plantas por blocos, havendo uma análise descritiva dos dados obtidos

no experimento.. Os gráficos foram gerados com o software Excel 2010.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Durante a maturação das bagas da uva Sauvignon Blanc, observou-se um

aumento da massa de bagas até o dia 11 de fevereiro, havendo a partir de então,

uma estabilização da massa de 50 bagas, com exceção da desfolha realizada no

estádio fenológico grão ervilha, que apresentou acúmulo da massa de 50 bagas até

o momento da colheita, sendo esta época de desfolha a que propiciou o maior valor

(Figura  1).  Ressalta-se  que  as  bagas  da  uva  Sauvignon  Blanc  proveniente  de

plantas não submetidas ao manejo ad desfolha apresentam os menores valores de

massa de 50 bagas.

Figura 1. Evolução da massa de 50 bagas (gramas) durante a maturação da videira Sauvignon Blanc em função
de diferentes épocas de desfolha durante a safra 2014/2015, em São Joaquim/SC.

A evolução do teor de sólidos solúveis das bagas da uva Sauvignon Blanc em

função da época de desfolha está descrita na Figura 2. Foi observado um aumento

linear para as diferentes épocas de desfolha, sendo que no momento da colheita o

maior valor de sólidos solúveis foi  observado nas bagas provenientes de plantas
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desfolhadas nos estádios fenológicos grão chumbinho - 19 °Brix e grão ervilha - 19

°Brix. O menor valor de sólidos solúveis foi observado nas bagas provenientes de

plantas não submetidas ao manejo da desfolha, que apresentou 18°Brix, seguido

das bagas provenientes de plantas submetidas ao manejo da desfolha 15 dias após

a veráison, com 18,10 °Brix. Esses resultados evidenciam que plantas submetidas

ao  manejo  da  desfolha  precocemente  apresentam  uma  maior  capacidade  de

acumulação de açúcares nas bagas. Tradicionalmente, a realização do manejo da

desfolha ocorre no momento da início da maturação ou “veráison”,  no entanto, a

desfolha precoce pode ser considerada um manejo inovador da videira (DIAGO et al.

2010). Poni et al. (2009), observou maior incremento de sólidos solúveis quando o

manejo da desfolha foi realizada precocemente, ou seja, anteriormente ao estádio

fenológico  início  da  maturação.  Alguns  trabalhos  observaram  aumento  da

concentração de sólidos solúveis (PONI et al., 2009, INTRIERI et al., 2008, GATTI et

al.,  2012), e isso pode ser explicado pela maior exposição solar ocasionada pela

desfolha.

Figura 2. Evolução dos sólidos solúveis (ºBrix) durante a maturação da videira Sauvignon Blanc em função de
diferentes épocas de desfolha durante a safra 2014/2015, em São Joaquim/SC.
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A evolução da acidez total titulável está apresentada na Figura 3. Observou-

se uma diminuição acentuada de seus valores até a data de 11 de fevereiro, sendo

que, após essa data a redução da acidez á mais gradual até o momento da colheita

para  todos os  tratamentos.  É possível  observar  que no início  da  maturação,  as

plantas  submetidas  ao  manejo  da  desfolha  precocemente  (estádios  fenológicos

florada, grão chumbinho e grão ervilha) apresentavam valores inferiores de acidez

titulável, no entanto, no momento da colheita, os tratamentos apresentaram valores

similares,  variando de 58,10 meq L-1 à 68,7 meq L-1.  A redução no conteúdo de

ácidos é principalmente devido à degradação do ácido málico, que é metabolizada e

utilizado como fonte de energia durante a fase de amadurecimento, resultando em

uma diminuição níveis  relativos ao ácido tartárico,  cuja  concentração geralmente

permanece  quase  constante  após  o  estádio  fenológico  verásion (CONDE et  al.,

2007). A desfolha precoce, associada a uma alta radiação solar proporciona redução

da acidez total titulável, devido a maior degradação do ácido málico (INTRIGLIOLO

et  al.,  2014,  RISCO et  al.,  2014,  PONI  et  al.,  2008).  Pois  altas  temperaturas  e

insolação solar aumentam a temperatura das bagas, que por sua vez aumenta a

taxa de respiração solar, causando a degradação do ácido málico (CONDE et al.,

2007).
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Figura 3. Evolução acidez total titulável (meq L-1) durante a maturação da videira Sauvignon Blanc em função de
diferentes épocas de desfolha durante a safra 2014/2015, em São Joaquim/SC.

Para a variável pH observou-se um acréscimo de seus valores para todos as

épocas de desfolha até a data de 11 de fevereiro, sendo que após essa data, os

valores de pH permaneceram estáveis para as diferentes épocas de desfolha. Os

valores de pH no momento da colheita variaram de 3,05 (15 dias após a início da

maturação) à 3,11 (grão chumbinho). Assim como na variável acidez titulável, no

início  do  amadurecimento,  as  bagas  provenientes  de  plantas  desfolhadas

precocemente  apresentavam valores inferior  de pH,  no entanto,  no  momento  da

colheita  os  valores  foram similares,  variando  de  3,05  (15  dias  após  a  início  da

maturação) à 3,11 (grão chumbinho). Estudos realizados por Mossetti et al. (2016)

não observou efeito do pH em função da época de desfolha.
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Figura 4. Evolução do pH durante a maturação da videira Sauvignon Blanc em função de diferentes épocas de
desfolha durante a safra 2014/2015, em São Joaquim/SC.

Em geral, para a elaboração de vinhos tintos de qualidade recomendam-se

para o mosto, teores de sólidos solúveis acima de 20 °Brix, acidez total menor que

135 meq L-1 e pH menor que 3,5 (JACKSON, 2014). Com o manejo da desfolha

precoce, realizada até o estádio fenológico início da maturação foi possível alcançar

índices próximos do ideal. Trabalho realizado por Poni et al. (2006), concluiu que a

desfolha precoce, realizado anteriormente ao estádio fenológico início da maturação,

tem efeito benéfico na qualidade da uva, propiciando incremento de sólidos solúveis

da uva e redução da acidez total da uva, visto que, a desfolha precoce resulta em

redução da acidez titulável e um aumento do pH, pela maior degradação do ácido

málico sob temperaturas e radiação solar nas bagas (INTRIGLIOLO et al., 2014). 

CONCLUSÃO

A época de desfolha influencia a evolução da maturação das bagas da uva

Sauvignon Blanc cultivada em região de elevada altitude. As desfolhas realizadas
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nos estádios fenológicos grão chumbinho e grão ervilha resultam maior acumulo de

sólidos solúveis e massa de bagas. 

As diferentes épocas de desfolha apresentaram comportamento similar em relação

as variáveis acidez total e pH.
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