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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 composição físico-química do
vinho Cabernet Sauvignon. O experimento foi conduzido num
fatoriat incompleto, com quatro épocas de desfolha e três épocas
de colheita, realizadas em função de uma data ideal de colheita,
totalizando onze tratamentos, com três repetições. A intensidade
de desfolha foi de aproximadamente 25%. Os vinhos foram
elaborados através de microvinificações. Os resultados
mostraram que a época de desfolha não afetou de forma
significativa a maioria das variáveis analisadas no vinho, à
exceçao do álcool, açúcares redutores e extraio seco. A época de
colheita, por outro lado, influiu significativamente na maior parte
das variáveis, exceto na acidez total e na acidez volátil, o que
sugere uma maior influência deste fator sobre a composição 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 a significant
effect on almost ali variables, exception to the total and votatile
acidities. These results suggests a greater influence of the
harvesting time on the composition and quatity of Cabernet
Sauvignon wine.

Key words: physic-chemical composition, vinification.

INTRODUÇÃO

A desfolha tem o objetivo de minimizar
problemas climáticos encontrados durante a
maturação da uva, como precipitação e umidade
relativa do ar elevadas. O manejo do dossel vegetativo
permite uma maior insolação e aeração do vinhedo,
favorecendo o microclima próximo às folhas e aos
frutos, e ao aumento da qualidade da uva.
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Experimentos conduzidos em vários
países, como França, Itália, Estados Unidos, África
do Sul, Austrália, Nova Zelândia e Chile,
evidenciam que o manejo do microclima da copa é
um meio efetivo de aumentar a qualidade do vinho.

No que se refere à composição analítica
dos vinhos, poucas variáveis analisadas mostraram
diferenças significativas (PSZCZÓLKOWSKI et al.,
1985; SMART, 1985; REYNOLDS et al., 1986;
FREESE, 1988; ILAND, 1988). No entanto, análises
sensoriais demonstraram que vinhos elaborados de
uvas em condições de microclima manejado
obtiveram escores superiores, e foram considerados
de melhor qualidade (CARBONNEAU, 1978;
SMART, 1984; PSZCZÓLKOWSKI et al., 1985;
HUNTER & VISSER, 1991).

Modificações aromáticas e na
composição, principalmente, dos constituintes da
película, resultantes da prática da desfolha, poderiam
ser um instrumento do enólogo para obtenção de
vinhos com tipificação e características próprias.
Portanto, o objetivo do trabalho foi estudar o efeito
de épocas de desfolha e de colheita sobre a
composição fïsico-química do vinho Cabemet
Sauvignon.

MATERIAIS E MÉTODOS

O experimento foi conduzido durante o
ciclo vegetativo 1990/91, em vinhedo no município
de Santana do Livramento, RS, Brasil, situado a
30°48'S e 55°22'W, em uma altitude de 210m. O
clima da região é classificado como subtropical
úmido, tipo fundamental Cfa, segundo classificação
de Kõeppen (MORENO, 1961), com temperatura
média anual de 18,2°C, e precipitação em tomo de
1.400mm anuais. Pelo levantamento de
Reconhecimento dos Solos do Estado do Rio Grande
do Sul (BRASIL, 1973), os solos da região são
classificados como Bruno Gleizado Distrófico,
apresentando baixos teores de matéria orgânica,
friáveis em todo o perfil, com moderada drenagem e
baixa incidência de afloramentos e perdas.

O vinhedo de Cabemet Sauvignon onde
foram instalados os experimentos era conduzido em
espaldeira, com espaçamento 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-
enxerto S04. A poda adotada foi a de cordão
esporonado.

A desfolha nas videiras foi realizada na
base dos ramos, retirando-se as folhas até uma altura
de 20-30cm, deixando-se os cachos expostos ao sol.
A intensidade da desfolha foi de aproximadamente
25% do número de folhas.

O experimento foi conduzido no
delineamento completamente casualizado, num
fatorial incompleto, com quatro épocas de desfolha e
três épocas de colheita, feitas a partir do inicio da
maturação. As desfolhas e as colheitas foram
realizadas em função de uma data ideal de colheita
(DÍC), que foi estimada a partir de registros
fenológicos do vinhedo em anos anteriores, e em
função da evolução da maturação naquela safra.

Foram efetuados 11 tratamentos, com três
repetições/tratamento, cada parcela com dez plantas.
As datas das desfolhas e colheitas constam da Figura
l.

Nas datas previstas de colheita, foram
amostrados 30 cachos/planta, totalizando cerca de 30
Kg/parcela. As uvas assim colhidas foram
acondicionadas em caixas de plástico de 20 Kg, e
transportadas até o Centro Nacional de Pesquisa de
Uva e Vinho (EMBRAPA-CNPUV), em Bento
Gonçalves, para serem vinificadas.

Ao chegarem ao CNPUV, as uvas foram
pesadas, desengaçadas e esmagadas. Cerca de 17 de
mosto foram colocados em garrafões de vidro de 20',
aos quais acrescentaram-se SO2 (50mg/Kg de uva) e
leveduras liofolizadas (200mg/Kg uva de um
complexo Saccharomyces cerevisae e
Saccharomyces bayanus). Os garrafões foram
tampados com válvulas de Müller e colocados numa
sala com temperatura de aproximadamente 22 "C.

Após cinco dias de maceração, fez-se a
descuba, permitindo que o restante da fermentação
se efetuasse apenas com o liquido. Depois de quinze
dias, fez-se uma trasfega, separando-se a borra, e
colocaram-se os vinhos em garrafões de 5L.

                                       JANEIRO/91                 FEVEREIRO/91

       DESFOLIA   --9---------------24----- | --------8--------------------|
                               (48 DIC)            (33 DIC)        (18 DIC)             (DIC)

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

Figura 1 – Datas das épocas de desfolha e de colheita, em função
das datas ideais de colheita (DIC), realizadas em “Ca-
bernet Sauvignon”. Santana do Livramento – RS. Cli-
co vegetativo 1990/1991.
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Quatro meses após a trasfega, quando
todos os vinhos haviam realizado a fermentação
malolática, verificada por cromatografía de papel,
estabilizaram-se os vinhos pelo frio (-4°C) por um
período de sete dias, filtrando-os com um filtro de
placas de celulose.-Após, 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 início das análises químicas, realizadas
entre novembro/91 aabril/92.

A metodologia empregada na maioria das
análises físico-químicas foram propostas por
AMERINE & OUGH (1974), RIBÉREAU-GAYON
et al (1975). Os ácidos orgânicos foram
determinados por cromatografía líquida de alta
performance (HPLC), segundo AUGUSTE (1979).
Os dados obtidos foram submetidos à análise de
variância e ao teste de Tukey em nível de 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Quanto às características físico-químicas
do vinho, encontraram-se algumas diferenças entre
épocas de desfolha. No entanto, não na magnitude
apresentada pela época de colheita, cuja influência
foi muito marcante.

As variáveis analisadas constam da
Tabela l. O teor de álcool aumentou
significativamente ao se aproximar a época ideal da
colheita, para os tratamentos com desfolha. O
tratamento controle (sem desfolha) só teve teores de
álcool mais elevados na colheita na DIC, indicando
um incremento maior desta variável nos tratamentos
com desfolha. Apesar de não se detectarem
diferenças marcantes na composição dos frutos
(MANFROI, 1993), pode-se verificar que os
tratamentos com desfolha propiciaram condições
que permitiram a elaboração de vinhos com maior
graduação alcoólica, a exemplo do que encontraram
REYNOLDS et al. (1986) e SMART et al. (1990)
em vinhos elaborados a partir de uvas expostas ao
sol.

A densidade dos vinhos não foi
influenciada pelas épocas de desfolha, e somente
aqueles elaborados com uvas colhidas na DIC
obtiveram valores superiores àqueles elaborados
com uvas colhidas 12 dias antes da DIC.
O pH foi influenciado pela época de colheita, sendo
que a diferença entre os efeitos de épocas 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 não
diferiu entre épocas de desfolha e de colheita.
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SMART (1984) e REYNOLDS & WARDLE (1989)
também não encontraram diferenças na acidez total
de vinhos obtidos de cachos submetidos a diferentes
níveis de sombreamento.

A acidez volátil indica que, mais do que
as práticas de manejo das plantas, a tecnologia
empregada na elaboração dos vinhos foi adequada.
PSZCZÓLKOWSKI et al. (1985) informaram que
vinhos obtidos de cachos expostos ao sol tiveram
maior acidez volátil, devido a uma fermentação mais
lenta e prolongada.

Os ácidos tartárico e málico dos vinhos
não foram afetados pela desfolha. O ácido tartárico,
pela sua própria estrutura e relação com seus sais,
explica em grande parte a não ocorrência de
diferenças para épocas de colheita. Devido ao
tratamento para estabilização dos vinhos, feito pela
refrigeração, ocorreu a precipitação de sais de ácido
tartárico, o que propiciou vinhos com teores
similares deste ácido.

Para o ácido málico houve diferenças
significativas entre épocas de colheita, com maiores
valores nos vinhos da colheita na DIC, ainda que, na
prática, tais diferenças não representem muito. Nos
vinhos tintos brasileiros, em geral, deseja-se que
ocorra a fermentação malolática, e, foi o que se
verificou com todos os 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
fermentação malolática mais intensa, o que levou
aquele grupo de vinhos aos menores teores de ácido
málico.

A alcalinidade das cinzas praticamente
não foi afetada pela época de desfolha. No entanto,
houve um acréscimo significativo da mesma em
função da época de colheita. Isto pode ser atribuído,
em boa parte, a maior salifícação dos ácidos
orgânicos, principalmente do ácido tartárico, pela
combinação com o K e o Ca. A desfolha aos 48 dias
da DIC mostrou diferenças significativas entre as
três épocas de colheita. Possivelmente, a desfolha
mais antecipada permitiu uma salifícação mais
intensa dos ácidos, a exemplo dos resultados obtidos
por CRIPPEN Jr. & MORRISON (1986), que
encontraram maiores concentrações de tartaratos e
malatos em mostos de uvas expostas ao sol.

Os açúcares redutores residuais dos
vinhos foram significativamente afetados pela época
de colheita: foram superiores na DIC, e nesta mesma
época, o tratamento sem desfolha apresentou o menor
valor, ainda que superior a 2g/L e que na prática pouco
representa, já que todos os vinhos são considerados
secos. Os maiores valores de açúcares redutores nos
vinhos da colheita na DIC podem ser explicados pelo

maior teor inicial dos mostos e, conseqüentemente,
pelo teor alcoólico elevado destes vinhos. Isto,
certamente, não permitiu que as leveduras
metabolizassem por completo a glicose e a frutose.

O extrato seco, que mede a quantidade de
substâncias fixas presentes no vinho, foi
significativamente afetado pela época de colheita.
Os níveis mais elevados foram encontrados na
colheita na DIC, comprovando aumento da maioria
dos componentes à medida que ocorreu o
retardamento da colheita. Da mesma maneira, na
colheita na DIC o tratamento sem desfolha propiciou
o menor valor de extrato seco. SMART et al. (1990)
também encontraram maior extrato seco em vinhos
de plantas dispostas de maneira a captar maior
insolação nos seus cachos.

As cinzas não foram afetadas pela época
de desfolha. Todavia, seus teores aumentaram, sendo
significativamente superiores na colheita na DIC.
Este comportamento reflete um incremento de
minerais e outras substâncias constituintes da parte
inorgânica dos vinhos, extraídas com maior
intensidade nas uvas maduras.

CONCLUSÕES

A época de desfolha não tem efeito
significativo sobre a maior parte das variáveis
avaliadas: as mais afetadas pela época de desfolha
são o álcool e o extrato seco e,

a época de colheita afeta de maneira mais
intensa a composição físico-quimica dos vinhos do
que a época da desfolha, denotando uma maior
influência do momento da colheita dos frutos sobre a
qualidade final do vinho: somente a acidez total e
acidez volátil não são por ela significativamente
influenciadas.
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