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EFFECT OF DIFFERENT DEFOLIATION AND HARVESTING TIMES
IN THE COMPOSITION OF CABERNET SAUVIGNON WINE
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RESUMO

O trabalho foi realizado em Santana do Livramento.
Rio Grande do Sul, com o objetivo de avaliar o efeito de épocas
de desfolha e de colheita sobre a composigéo fisico-quimica do
vinho Cabernet Sauvignon. O experimento foi conduzido num
fatoriat incompleto, com quatro épocas de desfolha e trés épocas
de colheita, realizadas em funcdo de uma data ideal de colheita,
totalizando onze tratamentos, com trés repeti¢cdes. A intensidade
de desfolha foi de aproximadamente 25%. Os vinhos foram
elaborados através de microificagbes. Os resudtos
mostraram que a época de desfolha ndo afetou de forma
significativa a maioria das variaveis anaidas no vinho, a
excecgao do alcool, aclcares redutores e extraio seco. A época de
colheita, por outro lado, influiu significativamente na maior parte
das variaveis, exceto na acidez total e na acideztivotdque
sugere uma maior influéncia deste fator sobre a composi¢do e
qualidade do vinho
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SUMMARY

The fleld work was carried out in Santana do
Livramento, State of Rio Grande do Sul, Brazil, aiming to

evaluate the effect of defotiation and harvesting times on the
physicchemical composition of Cabernet Sauvignon wines. The

experimental design was an incompletely factorial with four
defotiation times and three harvesting limes at on ideal harvest
date with a total of eleven treatments in three replicales. The
defotiation intensity was about 25% and wines were elaborated in
small volumes The results showed that the time of defotiation did
not have significam effect on the majority of the variables
anatyzed, exception on the alcohot, reducing sugars and dry
extract. On the other hand, the harvesting time had aifgignt
effect on almost ali variables, exception to the total andti®eta
acidities. These resultsuggests a greater influence of the
harvesting time on the composition and tfyaof Cabernet
Sauvignon wine.
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INTRODUCAO

A desfolha tem o objetivo de minimizar
problemas climaticos encontrados durante a
maturacdo da uva, como precipitacdo e umidade
relativa do ar elevadas. O manejo do dossel vegetativo
permite uma maior insolagdo e aeracdo do vinhedo,
favorecendo o microclima préoximo as folhas e aos
frutos, e ao aumento da qualidade da uva.
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Experimentos conduzidos em varios O experimento foi conduzido no
paises, como Franga, ltalia, Estados Unidos, Africa delineamento completamente casualizado, num
do Sul, Australia, Nova Zelandia e Chile, fatorial incompleto, com quatro épocas de desfolha e
evidenciam que o manejo do microclima da copa é trés épocas de colheita, feitas a partir do inicio da
um meio efetivo de aumentar a qualidade do vinho. maturacdo. As desfolhas e as colheitas foram

No que se refere & composi¢do analitica realizadas em fun¢do de uma data ideal de colheita
dos vinhos, poucas variaveis analisadas mostraram (DIC), que foi estimada a partir de registros

diferencas significativas (PSZCZOLKOWSKt al., fenoldgicos do vinhedo em anos anteriores, e em
1985; SMART, 1985; REYNOLDSet al., 1986; funcéo da evolucédo da maturacdo naquela safra.
FREESE, 1988; ILAND, 1988). No entanto, analises Foram efetuados 11 tratamentos, com trés

sensoriais demonstraram que vinhos elaborados de repeti¢cdes/tratamento, cada parcela com dez plantas.
uvas em condicbes de microclima manejado As datas das desfolhas e colheitas constam da Figura
obtiveram escores superiores, e foram considerados|.

de melhor qualidade (CARBONNEAU, 1978;
SMART, 1984; PSZCZOLKOWSKIet al., 1985;
HUNTER & VISSER, 1991).

Modificacdes aromaticas e na JANEIRO/91 FEVEREIRO/9]
composicdo, principalmente, dos constituintes da
pelicula, resultantes da pratica da desfolha, poderiam
ser um instrumento do endlogo para obtencdo de DESFOLIA -9 24| . |
vinhos com tipificacdo e caracteristicas proprias. (48 DIC) (33DIC) (18 DIC) olo)
Portanto, o objetivo do trabalho foi estudar o efeito
de épocas de desfolha e de colheita sobre a
composicao fisico-quimica do vinho Cabemet

Sauvignon. COLHEITA | 13----19----25|
(12DIC) (6DIC)| DIC

MATERIAIS E METODOS

. ) ) Figura 1 — Datas das épocas de desfolha e de colheita, em fungéo
O experimento foi conduzido durante o das datas ideais de colheita (DIC), realizadas em “Ca-

ciclo vegetativo 1990/91, em vinhedo no municipio bernet Sauvignon’. Santana do Livramento — RS. Cli-
de Santana do Livramento, RS, Brasil, situado a co vegetativo 1990/1991.

30°48'S e 55°22'W, em uma altitude de 210m. O

glima dg regido é classificado como subt_r_opicgl Nas datas previstas de colheita, foram
umido, tipo fundamental Cfa, segundo classificacdo
de Kdeppen (MORENO, 1961), com temperatura Ka/oarcel A v im  colhidas foram
média anual de 18,2°C, e precipitacdo em tomo de giparceia. S uvas  ass -

1.400mm  anuais. Pelo levantamento  de acondicionadas em caixas de plastico de 20 Kg, e
Reconhecimento dos Solos do Estado do Rio Grande transportadas até o Centro Nacional de Pesquisa de
do Sul (BRASIL, 1973), os solos da regido sio Uva e Vinho (EMBRAPA-CNPUV), em Bento
classificados como Bruno Gleizado Distréfico, Gongalves, para serem vinificadas.

apresentando baixos teores de matéria organica, Ao chegarem ao CNPUV, as uvas foram
friaveis em todo o perfil, com moderada drenagem e pesadas, desengacadas e esmagadas. Cerca de 17 de
baixa incidéncia de afloramentos e perdas. mosto foram colocados em garrafdes de vidro de 20,

O vinhedo de Cabemet Sauvignon onde a0s quais acrescentaram-se, @mg/Kg de uva) e
foram instalados os experimentos era conduzido em |gyeduras liofolizadas (200mg/Kg uva de um

espaldeira, com espacamento de 3,5m entre fileiras e

2,0m entre plantas. As plantas tinham dez anos de ~
idade, e foram enxertadas em 1980 sobre o porta- tSacchgromyces 'Iba?/anlés).ﬁ);” garraf(ljes dforam
enxerto S04. A poda adotada foi a de cordéo ampados com valvuias de Muller € colocados numa

esporonado. sala com tempergtura d.e aproximadamente 22 "C.

A desfolha nas videiras foi realizada na Apbs cinco dias de maceracdo, fez-se a
base dos ramos, retirando-se as folhas até uma alturadescuba, permitindo que o restante da fermentacéo
de 20-30cm, deixando-se os cachos expostos ao sol.se efetuasse apenas com o liquido. Depois de quinze
A intensidade da desfolha foi de aproximadamente dias, fez-se uma trasfega, separando-se a borra, e
25% do numero de folhas. colocaram-se 0s vinhos em garrafoes de 5L.

amostrados 30 cachos/planta, totalizando cerca de 30

complexo Saccharomyces cerevisae e
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Quatro meses apés a trasfega, quando "rabgla,;g-y Efeito de épocas de desfolha e de colheita sobre as analises

todos os vinhos haviam realizado a fermentacao
malolatica, verificada por cromatografia de papel,
estabilizaram-se os vinhos pelo frio (-4°C) por um
periodo de sete dias, filtrando-os com um filtro de
placas de celulose.-Apés, envasaram-se seis

garrafas/parcela, as quais foram mantidas em sala

com temperatura a 20°C, dispostas horizontalmente
sobre estrados de madeira. O vinho permaneceu
assim até o inicio das andlises quimicas, realizadas
entre novembro/91 aabril/92.

A metodologia empregada na maioria das
andlises fisico-quimicas foram propostas por
AMERINE & OUGH (1974), RIBEREAU-GAYON
et al (1975). Os A&cidos organicos foram
determinados por cromatografia liquida de alta
performance (HPLC), segundo AUGUSTE (1979).
Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia e ao teste de Tukey em nivel de 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas
do vinho, encontraram-se algumas diferencas entre
épocas de desfolha. No entanto, ndo na magnitude
apresentada pela época de colheita, cuja influéncia
foi muito marcante.

As variaveis analisadas constam da
Tabela I. O teor de &lcool aumentou
significativamente ao se aproximar a época ideal da
colheita, para os tratamentos com desfolha. O
tratamento controle (sem desfolha) s6 teve teores de
alcool mais elevados na colheita na DIC, indicando
um incremento maior desta variavel nos tratamentos
com desfolha. Apesar de ndo se detectarem
diferencas marcantes na composicdo dos frutos
(MANFROI, 1993), pode-se verificar que o0s
tratamentos com desfolha propiciaram condi¢cfes
gue permitiram a elaboracdo de vinhos com maior
graduacdao alcodlica, a exemplo do que encontraram
REYNOLDS et al. (1986) e SMARTet al. (1990)
em vinhos elaborados a partir de uvas expostas ao
sol.
nao foi

A densidade dos vinhos

influenciada pelas épocas de desfolha, e somente:

aqueles elaborados com uvas colhidas na DIC
obtiveram valores superiores aqueles elaborados
com uvas colhidas 12 dias antes da DIC.

O pH fai influenciado pela época de colheita, sendo

. fisico-quiricas do vi
- =Livramento, RS, Bt

nho Cabemet Sauvignon. Santana do
asil. Ciclo'vegetativo 1990/91

EPOCA.COLHEITA?

.EPOCA DESFOLHA3 C12DIC C6DIC CDIC
. ; - Alcool (°GL
D4SDIC: 11:84aC u,eéaB) 143224
D33 DIC 11.356aC7 12,688 14474 A
DIRDIC : 123346 B 1441 aA
SEM DESFOLHA 1159aB- - [T84bB - 12.83bA
o Densidade
D48 DIC 09941 aB -~ 099422 B 09957aA
D33 DIC 0.9943aB " 09949 2 AB" 0.9955aA
DIZDIC : 0,9945a A ' 09951aA
SEM DESFOLHA 0,9941 2B~ 0.9940'a AB 009604 A
D48 DIC 3.92aC 4,08aB 429aA
DI3DIC 3.89aC 41 aB 4,273/\
DIZDIC B 404 2B 4213 A
SEM DESFOLHA 3884B 4,04aB 4172 A
o : Acidez total (meqg/l
D48 DIC 63aA 58aB( ¥ 59a A
D33 DIC 70aA 39aB 6laA
DISDIC . 60aA 62aA
SEM DESFOLHA 67aA 57aA 6laA
S Acidez volatil (meg/l
D48 DIC 94 A SaAm Y A
D33DIC.. 1A 103 A i0aA
D I8 DIC - 8aA 10aA
SEM DESFOLHA [0aA TaA 9.3 A
i Acido Tartarice (g/]
D48 DIC pasan e e e
D31DIC 150 a 1.57aA 187.aA
DIZ DIC P TdlaA 163 2 A
SEM DESFOLHA 1.592A 1.55aA 16924
' : Acido Malico (gf!
p4g pIc 1,134 1,36 a(%) 1.94 8 A
D33 bIC 12748 164aAB 1892 A
DI8DIC - 141aA 1.68 aA
SEM DESFOLHA ;18aB 141aAB -~ 1.70aA
Alcalinidade das cinzas (meg/l
D48 DIC J1a LT R 1T TP
D33DIC 336aB 377aA 36.8aAB
DI DIC . 352aA 37.63A
SEM DESFOLHA 319.aB 361aA 3894 A
i ! Achcares redutores
D48 DIC e el b a
D33 DIC 127aC 18248 2753 A
DI’ DIC . 1778 aB 2.47.ab A
SEM DESFOLHA 13028 1.65aAB" 209bA
L Extrato seco (g/l
D43 DIC 2494B 28,§gi< Ea 3768 A
D33 DIC 2354€ 29728 3176aA
DIZDIC z 27.3aB 36:6ab A
SEM DESFOLHA 32a€ 269aB 333bA
- ‘ Ci 7l
D48 DIC 3,904 g (43,2)0 aB 5222A
‘DIIDIC '3874B 442aAB" " 295aA
DI DIC e e 410aB 4808 A
SEM DESFOLHA 3.63aB 400aB 475ah

I Médias seguidas por letras mintseulas distintas. na coluna, ¢ por

mailisculas, na linha. 1dfere
de 5% de probabilidade.

m entre sipelo teste de Tukey em nivel

gue a diferenca entre os efeitos de épocas de COIheitaZCl‘ZDiC- Colheita 12 dias antes da data ideal de colheita;
€6 DIC- Colheita 6 dias antes da data-ideal de colheita:

foi mais marcante nos tratamentos em que as
desfolhas foram realizadas a 48 e 33 dias da DIC.
Por outro lado, a acidez total praticamente n&o
diferiu entre épocas de desfolha e de colheita.

- CDIC- Colheita na data ideal de colheita.

3. D48DIC - Desfolha 48 dias-antes da data ideal-de colheita;

_D33DIC - Desfolha 33 dias antes da data ideal de colheita;
~DIBDIC = Desfoiha 18 dias antes da data ideal kdg cglhg%tg[
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SMART (1984) e REYNOLDS & WARDLE (1989) maior teor inicial dos mostos e, consequentemente,
também ndo encontraram diferengas na acidez total pelo teor alcodlico elevado destes vinhos. Isto,
de vinhos obtidos de cachos submetidos a diferentes certamente, ndo permitiu que as leveduras
niveis de sombreamento. metabolizassem por completo a glicose e a frutose.
A acidez volatil indica que, mais do que O extrato seco, que mede a quantidade de
as praticas de manejo das plantas, a tecnologia substancias fixas presentes no vinho, foi
empregada na elaboragdo dos vinhos foi adequada.significativamente afetado pela época de colheita.
PSZCZOLKOWSKI et al. (1985) informaram que Os niveis mais elevados foram encontrados na
vinhos obtidos de cachos expostos ao sol tiveram colheita na DIC, comprovando aumento da maioria
maior acidez volatil, devido a uma fermentagéo mais dos componentes a medida que ocorreu o0
lenta e prolongada. retardamento da colheita. Da mesma maneira, na
Os acidos tartarico e malico dos vinhos colheita na DIC o tratamento sem desfolha propiciou
ndo foram afetados pela desfolha. O acido tartarico, o menor valor de extrato seco. SMART al. (1990)
pela sua propria estrutura e relagdo com seus sais,também encontraram maior extrato seco em vinhos

explica em grande parte a nao ocorréncia de de plantas dispostas de maneira a captar maior
diferencas para épocas de colheita. Devido a0 jpsplacdo nos seus cachos.

tratamento para estabilizagdo dos vinhos, feito pela As cinzas ndo foram afetadas pela época

refrigeracéo, ocorreu a precipitacéo de sais de acido ge desfolha. Todavia, seus teores aumentaram, sendo
tartarico, 0 que propiciou vinhos com teores gjgnificativamente superiores na colheita na DIC.
similares deste acido. Este comportamento reflete um incremento de

it Para o acido mgllco IEOWe diferencas minerais e outras substancias constituintes da parte
significativas entre épocas de colheita, com maiores jnoroanica dos vinhos, extraidas com  maior

va[o_res nos V|_nhos da colpelta na DIC, ainda que, Na jiansidade nas uvas maduras.
pratica, tais diferencas nédo representem muito. Nos
vinhos tintos brasileiros, em geral, deseja-se que
ocorra a fermentacdo malolatica, e, foi 0 que se
verificou com todos o0s vinhos experimentais.

Devido a fatores de ordem diversa, dos quais o pH
talvez tenha sido o mais importante, os vinhos
elaborados nas primeiras colheitas tiveram uma . .
fermentacdo malolatica mais intensa, o que levou $d0 0 alcool e o extrato seco e,

aquele grupo de vinhos aos menores teores de &cido. a epoca .d? co!hgz Ita afetg de maneira mais
malico intensa a composicao fisico-quimica dos vinhos do

gque a época da desfolha, denotando uma maior

ndo foi afetada pela época de desfolha. No entanto influéncia do momento da colheita dos frutos sobre a
houve um acréscimo significativo da mesma em " qualidade final do vinho: somente a acidez total e
funcdo da época de colheita. Isto pode ser atribuido, acidez volatil ndo sdo por ela significativamente

em boa parte, a maior salificacdo dos acidos Influenciadas.

organicos, principalmente do acido tartarico, pela _ .

combinacdo com o K e 0 Ca. A desfolha aos 48 dias REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
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