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na composição do vinho Merlot

Alberto Miele(1), Luiz Antenor Rizzon(1) e Francisco Mandelli(1)

(1)Embrapa Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700‑000 Bento Gonçalves, RS. E‑mail: miele@cnpuv.embrapa.br, rizzon@cnpuv.embrapa.br, 
mandelli@cnpuv.embrapa.br

Resumo – O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de modalidades de poda verde da videira (Vitis vinifera L.) na 
composição do vinho Merlot. Um experimento foi conduzido de 1993/1994 a 1996/1997, em Bento Gonçalves, 
RS, com uma testemunha e 11 modalidades de poda verde em vinhedo conduzido em latada. A análise de 
componentes principais mostrou que o efeito da poda verde variou conforme o ano. Considerando a média 
dos quatro anos avaliados, os três principais componentes foram responsáveis por 72% da variação total. 
A desbrota, desponta e desfolha realizada no início da floração, com eliminação de todas as folhas abaixo dos 
cachos foi a modalidade de poda que apresentou os valores mais elevados de intensidade de cor, absorbâncias a 
280 e 520 nm, antocianinas, taninos, álcool, 3‑metil-1‑butanol/2‑metil-1‑propanol, álcool em peso/extrato seco 
reduzido e fósforo, e foi a mais indicada para a produção de vinho Merlot.

Termos para indexação: Vitis vinifera, poda verde, desbrota, desponta, desfolha.

Grapevine canopy management effects on Merlot wine composition
Abstract – The objective of this work was to evaluate the effect of grapevine (Vitis vinifera L.) summer pruning 
on Merlot wine composition. An experiment was carried out from 1993/1994 to 1996/1997 in Bento Gonçalves, 
RS, Brazil, using a control and 11 summer pruning in grapevines trained in pergola system. Principal component 
analysis showed that the summer pruning effects varied by year. Considering the average of the four years, 
the first three principal components were responsible for 72% of the total variation. Sprouting, topping, and 
removal of all leaves below grapevine clusters at the beginning of bloom had high values of color intensity, 
absorbances at 280 and 520  nm, anthocyanins, tannins, alcohol, 3‑methyl-1‑butanol/2‑methyl-1‑propanol, 
alcohol in weight/reduced dry extract, and phosphorus and was the best alternative for the production of quality 
Merlot wine.

Index terms: Vitis vinifera, summer pruning, sprouting, topping, leaf removal.

Introdução

A videira na Serra Gaúcha é conduzida 
principalmente no sistema de latada, o qual, aliado 
às condições de clima e de solo, propicia excessivo 
desenvolvimento vegetativo das plantas. Isso 
pode dificultar a captação da radiação solar pelas 
folhas e o arejamento do vinhedo, o que favorece 
a incidência de doenças fúngicas e a diminuição da 
produtividade do vinhedo e da qualidade da uva e 
do vinho.

A poda verde é uma prática adotada durante o período 
vegetativo para melhorar as condições do dossel dos 
vinhedos, visando a favorecer a qualidade da uva. 
A desbrota, a desponta e a desfolha são modalidades 

de poda verde que interferem nas características 
do dossel vegetativo e, consequentemente, na 
interceptação da radiação solar.

Na desbrota, são eliminados os brotos que surgem 
das gemas dormentes do tronco e dos braços velhos e 
os brotos improdutivos, enfraquecidos. São eliminados 
também os brotos produtivos, que não servem para 
renovar ramos atacados por doenças ou para ocupar 
espaços vazios no vinhedo. A  desbrota é efetuada 
quando os brotos apresentam um desenvolvimento 
limitado e as folhas ainda são fotossinteticamente pouco 
eficientes (Poni, 2003). Ela é realizada nessa época para 
proporcionar melhor aproveitamento das substâncias de 
reserva da videira e facilitar a realização da poda 
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seca no ano seguinte, o que melhora a distribuição e 
o desenvolvimento dos ramos selecionados.
A desponta tem por finalidade limitar o crescimento 

vegetativo mediante a eliminação de partes de ramos 
herbáceos. A  época de realização é bastante ampla 
e pode ser efetuada antes ou depois da floração. 
A  intensidade pode abranger desde a desponta dos 
ápices dos ramos até a manutenção de apenas duas 
folhas acima do último cacho (Poni et al., 2005).

A desfolha é a eliminação de folhas para favorecer o 
arejamento na região das inflorescências e dos cachos 
de uva, a fim de proporcionar melhores condições para 
a sua maturação. Trabalhos realizados em várias regiões 
vitícolas mostram que desfolhar ligeiramente a zona 
dos cachos aumenta o teor de sólidos solúveis totais e o 
pH, e diminui a acidez titulável. Isso ocorre porque são 
eliminadas as folhas velhas e sombreadas, que pouco 
ou nada contribuem para a síntese de açúcar (Manfroi 
et  al., 1994; Guidoni & Schubert, 2001; Murisier & 
Ferretti, 2004; Poni et al., 2005).
Modificações na composição do mosto, em 

geral, interferem na composição físico‑química e 
nas características sensoriais do vinho, o que foi 
demonstrado em trabalhos realizados em regiões 
vitivinícolas com “terroirs” distintos (Vasconcelos 
& Castagnoli, 2000; Naor et  al., 2002; Gladstone & 
Dokoozlian, 2003; Ferree et al., 2004; Reynolds et al., 
2004a, 2004b; Joscelyne et al., 2007).
O objetivo deste trabalho foi determinar a influência 

de diferentes modalidades de poda verde na composição 
do vinho Merlot nas condições edafoclimáticas da 
Serra Gaúcha.

Material e Métodos
O experimento foi conduzido na Embrapa Uva 

e Vinho, Bento Gonçalves, RS, entre 1993/1994 e 
1996/1997, em vinhedo de oito anos da cultivar Merlot 
(Vitis vinifera  L.), enxertada sobre o porta-enxerto 
SO4. O vinhedo foi conduzido no sistema latada e o 
espaçamento entre fileiras foi de 2,5 m e, entre plantas, 
de 1,8  m. A  poda foi mista e foram deixados, em 
média, cinco varas de oito gemas e dez esporões de 
duas gemas por planta.

Os tratamentos aplicados foram modalidades de 
poda verde e testemunha e consistiram de: 1, desbrota 
em brotos com até 15 cm de comprimento, no início da 
brotação, deixando somente esporões com dois brotos e 
varas com um broto por gema; 2, desponta eliminando 

a extremidade apical acima da última folha expandida, 
na mudança de cor; 3, desfolha de todas as folhas (a) 
abaixo dos cachos, no início da floração; 4, desfolha 
de todas as folhas abaixo dos cachos, no pegamento do 
fruto; 5, desfolha  de todas as folha abaixo dos cachos, 
no início da mudança de cor; 6, desfolha eliminando 
todas as folhas  abaixo dos cachos, 21  dias antes da 
maturação (b); 7, desfolha de metade das folhas abaixo 
dos cachos, 21 dias antes da maturação; 8, desponta e 
desfolha (a); 9, desponta e desfolha (b); 10, desbrota, 
desponta e desfolha (a); 11,  desbrota, desponta e 
desfolha (b); e 12, testemunha (sem poda verde).

O delineamento experimental foi o de blocos ao 
acaso, com três repetições. As videiras foram dispostas 
em fileiras e os tratamentos foram isolados por uma 
fileira de plantas de bordadura. Cada parcela foi 
formada por dez plantas, seis das quais usadas nas 
avaliações, e contou com uma área de 45 m2.

Na maturação, as uvas foram colhidas em um mesmo 
dia, colocadas em caixas de plástico e transportadas 
para o Laboratório de Microvinificação. Os  vinhos 
foram elaborados em pequena escala. Para cada 
tratamento, foram realizadas três microvinificações de 
18 kg de uva, em cada safra. A baga foi separada da 
ráquis e esmagada com desengaçadeira-esmagadeira. 
A uva esmagada foi colocada em recipiente de 20 L 
adaptado com válvula de Müller e foram adicionados 
50 mg L‑1 de dióxido de enxofre e 0,20 g L‑1 de levedura 
seca ativa (Saccharomyces cerevisiae). O  tempo de 
maceração foi de cinco dias, com duas remontagens 
diárias. A fermentação alcoólica ocorreu em uma sala 
com temperatura de 24±1ºC. O vinho foi trasfegado, 
filtrado, engarrafado e analisado.

Foram avaliadas as variáveis relacionadas a análises 
clássicas, substâncias aromáticas e minerais, ou seja: 
densidade (DEN), álcool (ALC), acidez titulável 
(ACT), acidez volátil (ACV), pH, extrato seco (EXS), 
açúcares redutores (ARE), extrato seco reduzido (EXR), 
álcool em peso/extrato seco reduzido (AES), cinzas 
(CIN), alcalinidade das cinzas (ACI), absorbância a 
280 nm (A280), taninos (TAN), antocianinas (ANT), 
absorbância a 420 nm (A420), absorbância a 520 nm 
(A520), intensidade de cor (INC), matiz (MAT), 
prolina (PRO), cloretos (CLO), acetato de etila 
(AET), metanol (MET), 1‑propanol (PRP), 2‑metil-
1‑propanol (M2P), 2‑metil-1‑butanol (M2B), 3‑metil-
1‑butanol (M3B), soma dos álcoois superiores (SAS), 
3‑metil-1‑butanol/2‑metil-1‑butanol (BBU), 3‑metil-
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1‑butanol/2‑metil-1‑propanol (BPR), K, Na, Ca, Mg, 
Mn, Fe, Zn, Rb, P e N.

As análises clássicas foram feitas por métodos físico-
químicos; as antocianinas, pelo método de diferença de 
pH e os taninos, por hidrólise ácida (Ribéreau-Gayon 
& Stonestreet, 1965, 1966). As absorbâncias a 420 e 
520  nm foram determinadas em espectrofotômetro 
UV/VIS, com cubeta de 1  mm de percurso ótico; a 
absorbância a 280 nm (polifenóis totais), com cubeta 
de 10 mm de percurso ótico.

Os compostos voláteis foram determinados por 
cromatografia gasosa. Foi utilizado um aparelho 
equipado com detetor de ionização de chama e coluna 
de aço inoxidável de 3,2 m de comprimento e de 1/8” de 
diâmetro interno Carbowax 600 a 5%, mais Hallcomid 
M‑18 OL como fase estacionária e Chromosorb W de 
60–80 mesh como suporte. A amostra de vinho (3 µL) 
foi injetada diretamente no aparelho após ter recebido 
10% do volume de uma solução de 4‑metil-2‑pentanol 
a 1 g L‑1 como padrão interno (Bertrand, 1975). O N foi 
determinado segundo método de Tedesco et al. (1995); 
o P, por colorimetria usando molibdato de amônio; o 
Ca, Mg, Mn, Fe e Zn foram analisados por absorção 
atômica; o K, Na e Rb, por emissão de chama (Rizzon 
et al., 2008).

Os dados foram submetidos à análise de componentes 
principais (ACP) (Hair Junior et al., 1995) utilizando 
o programa Statistica  6. A análise de componentes 
principais (ACP) do efeito da poda verde foi feita 
anualmente. 

Resultados e Discussão

O efeito da poda verde sobre a composição do vinho, 
em valores médios para os quatro anos, é mostrado na 
Tabela 1.

A  participação dos três principais componentes 
na variação total e os tratamentos que melhor 
se discriminaram foram registrados na Tabela  2. 
Os  tratamentos que mais se destacaram variaram de 
ano para ano, mas o tratamento 10 (desbrota, desponta 
e desfolha de todas as folhas abaixo dos cachos, no 
início da floração) destacou-se em todos os anos e 
na média dos quatro anos. Também se destacaram os 
tratamentos 6 (desfolha de todas as folhas abaixo dos 
cachos, 21  dias antes da maturação), 1  (desbrota no 
início da brotação) e 7 (desfolha de metade das folhas 
abaixo dos cachos, 21 dias antes da maturação).

A ACP da média dos quatro anos mostra que os 
três componentes principais representaram 72,01% 
da variação total, sendo 48,08, 12,65 e 11,28% 
para os componentes 1, 2 e 3, respectivamente. 
As  projeções dos tratamentos nos planos formados 
pelos três componentes principais estão indicadas nas 
Figuras 1 e 2, e as das variáveis, nas Figuras 3 e 4.

O componente principal 1 separou o tratamento 
10 dos tratamentos 6, 1 e 7 (Figura 1). Considerando 
as correlações entre as variáveis e os componentes 
principais com valores superiores a 0,7 (Figura 3), o 
tratamento 10 apresentou as seguintes características: 
intensidade de cor (INC) (r  = ‑ 0,953), absorbância 
a 280  nm (A280) (r  = ‑ 0,945), absorbância a 
520  nm (A520) (r  = ‑ 0,945), antocianinas (ANT) 
(r = ‑0,935), taninos (TAN) (r = ‑0,912), álcool (ALC) 
(r  = ‑ 0,892), 3‑metil-1‑butanol/2‑metil-1‑propanol 
(BPR) (r  = ‑ 0,854), álcool em peso/extrato seco 
reduzido (AES) (r = ‑0,776) e fósforo (P) (r = ‑0,706). 
Os  tratamentos  6, 1 e  7 apresentaram as seguintes 
características: 3‑metil-1‑butanol/2‑metil-1‑butanol 
(BBU) (r  =  0,961), 1‑propanol (PRP) (r  =  0,944), 
nitrogênio (N) (r = 0,938), prolina (PRO) (r = 0,938), 
2‑metil-1‑propanol (M2P) (r  =  0,891), densidade 
(DEN) (r = 0,865) e matiz (MAT) (r = 0,856).

O vinho do tratamento 10 diferenciou-se dos 
tratamentos 6, 1 e 7 por apresentar substâncias que 
caracterizam vinhos de melhor qualidade, entre 
elas o álcool, que evidencia que o tratamento 10 
favoreceu a maturação da uva. Com o aumento do 
teor alcoólico, houve também aumento da relação 
álcool em peso/extrato seco reduzido. Além disso, 
houve maior concentração de antocianinas e taninos, 
o que tem reflexo na intensidade de cor e na estrutura 
do vinho, e resulta em melhores condições para seu 
envelhecimento. É provável que isso tenha ocorrido 
porque o tratamento 10 favoreceu a penetração dos raios 
solares no interior do dossel vegetativo e nos cachos 
de uva. A ação da radiação solar nas folhas promove 
aumento da atividade fotossintética e do metabolismo 
da planta. A incidência da radiação solar nos cachos de 
uva também contribui para ativar o metabolismo e a 
formação de substâncias responsáveis pela qualidade 
do vinho, como os compostos fenólicos, especialmente 
as antocianinas e os taninos. Além disso, a incidência 
da radiação solar sobre a uva de coloração escura 
aumenta sua temperatura e propicia a concentração de 
substâncias pela evaporação de água pela película.
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Os tratamentos 6, 1 e 7, por outro lado, não contribuíram 
positivamente para a qualidade do vinho quando 
comparados com o tratamento 10. Propiciaram condições 
para a elaboração de vinhos com menor teor de álcool e 
menor intensidade de cor. Isso evidencia que a uva não 
atingiu a maturação desejada, possivelmente devido ao 
maior desenvolvimento do dossel vegetativo e vigor da 
videira. O elevado valor do matiz indica sensibilidade à 
oxidação e possibilidade de um período de conservação 
mais curto. O teor elevado de prolina é uma característica 
varietal e geralmente está relacionado à maturação da 
uva. Entretanto, a correlação positiva desse aminoácido 
com o nitrogênio e a densidade, e a correlação negativa 
com o teor de álcool permitem concluir que a elevada 
concentração de prolina não se deveu a uvas mais maduras. 
Os  teores dos álcoois superiores nesses tratamentos 

estão correlacionados com o nitrogênio e favoreceram a 
elaboração de vinhos sem a fineza aromática necessária.

O componente principal 2 separou os tratamentos 2 e 5 
do tratamento 8 (Figura 1). Os primeiros são caracterizados 
especialmente pela acidez titulável (ACT) (r = 0,799) e 
o tratamento 8, pelo pH (r = ‑ 0,861), pela alcalinidade 
das cinzas (ACI) (r = ‑ 0,749) e pelo teor de magnésio 
(Mg) (r  = ‑ 0,739) (Figura  3). A  acidez titulável mais 
pronunciada dos vinhos originários dos tratamentos 2 e 5 
pode ser explicada por uma maturação deficiente da uva. 
O tratamento 8 possivelmente favoreceu a degradação do 
ácido málico e a absorção de minerais, como o magnésio, 
os quais podem ter propiciado a salificação do ácido 
tartárico. A comparação dos vinhos dos tratamentos 2 e 5 
com o do tratamento  10, por exemplo, evidenciou que 
eles foram mais ácidos, o que diminui sua qualidade.
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Figura 1. Projeção dos vinhos Merlot obtidos de diferentes 
modalidades de poda verde no plano formado pelos 
componentes principais 1 x 2. Média de 1994 a 1997. 
Legenda: 1, desbrota no início da brotação; 2, desponta 
na mudança de cor; 3, desfolha no início da floração (a);  
4, desfolha no pegamento do fruto; 5, desfolha na mudança 
de cor; 6, desfolha antes da maturação (b); 7, desfolha de 50% 
das folhas antes da maturação; 8, desponta e desfolha (a);  
9, desponta e desfolha (b); 10, desbrota, desponta e desfolha 
(a); 11, desbrota, desponta e desfolha (b); 12, testemunha.

Figura 2. Projeção dos vinhos Merlot obtidos de diferentes 
modalidades de poda verde no plano formado pelos 
componentes principais 1 x 3. Média de 1994 a 1997. 
Legenda: 1, desbrota no início da brotação; 2, desponta 
na mudança de cor; 3, desfolha no início da floração (a);  
4, desfolha no pegamento do fruto; 5, desfolha na mudança 
de cor; 6, desfolha antes da maturação (b); 7, desfolha de 50% 
das folhas antes da maturação; 8, desponta e desfolha (a);  
9, desponta e desfolha (b); 10, desbrota, desponta e desfolha 
(a); 11, desbrota, desponta e desfolha (b); 12, testemunha.

Ano Participação na variação total (%) Soma Tratamentos que melhor se discriminaram
CP1 CP2 CP3 CP1 CP2 CP3

1994 32,97 18,25 14,27 65,49 (7) e (10) (2) (8)
1995 45,43 18,76 9,01 73,20 (7), (10), (1) e (3) (12) e (4) (9) e (5)
1996 48,84 14,75 11,99 75,58 (10), (6) e (11) (7) (4) e (1)
1997 33,64 19,48 13,18 66,30 (10) e (6) (1) (2) e (3)
Média 48,08 12,65 11,28 72,01 (10), (6), (1) e (7) (2), (8) e (5) (4) e (12)

Tabela 2. Participação anual e média de 1994 a 1997 da variação total (%) dos três componentes principais (CP1, CP2 e CP3) 
das análises de componentes principais do vinho Merlot, em Bento Gonçalves, RS.
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Considerando as correlações entre as variáveis e os 
componentes principais com valores entre 0,5 e 0,8, o 
componente principal 3 separou os tratamentos 4 e 12 
(Figura 2 ). O tratamento 4 é representado pelas variáveis 
soma dos álcoois superiores (SAS) (r = ‑0,651) e 2‑metil-
1‑butanol (M2B) (r = ‑0,507); o tratamento 12, por sua 
vez, pelas variáveis acidez volátil (ACV) (r = 0,740), 
rubídio (Rb) (r = 0,603), cálcio (Ca) (r = 0,517) e acetato 
de etila (AET) (r = 0,503) (Figura 4).

Os álcoois superiores do vinho são compostos 
secundários da fermentação alcoólica. Um dos 

mecanismos de sua formação está relacionado com 
o teor de nitrogênio no mosto, com as leveduras que 
efetivam a fermentação alcoólica e com os fatores 
que influenciam o andamento da fermentação, como 
temperatura, oxigenação e concentração de dióxido 
de enxofre (Bertrand, 1975). O  vinho proveniente 
do tratamento 4 apresentou valores elevados da 
soma dos álcoois superiores, o que foi devido 
especialmente à concentração de 2‑metil-1‑butanol. 
Isso possivelmente ocorreu em razão da exposição 
da uva aos raios solares e do aumento de substâncias 
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Figura 3. Projeção das variáveis dos vinhos Merlot 
obtidos de diferentes modalidades de poda verde no plano 
formado pelos componentes principais 1 x 2. Média de 
1994 a 1997. Legenda: DEN, densidade; ALC, álcool; 
ACT, acidez titulável; ACV, acidez volátil; pH; EXS, 
extrato seco; ARE, açúcares redutores; EXR, extrato seco 
reduzido; AES, álcool em peso/extrato seco reduzido; 
CIN, cinzas; ACI, alcalinidade das cinzas; A280, 
absorbância a 280 nm; TAN, taninos; ANT, antocianinas; 
A420, absorbância a 420 nm; A520, absorbância a 520 nm; 
INC, intensidade de cor; MAT, matiz; PRO, prolina; 
CLO, cloretos; AET, acetato de etila; MET, metanol;  
PRP, 1-propanol; M2P, 2-metil-1-propanol; M2B, 2-metil-
1-butanol; M3B, 3-metil-1-butanol; SAS, soma dos álcoois 
superiores; BBU, 3-metil-1-butanol/2-metil-1-butanol; 
BPR, 3-metil-1-butanol/2-metil-1-propanol; K, potássio; 
Na, sódio; Ca, cálcio; Mg, magnésio; Mn, manganês;  
Fe, ferro; Zn, zinco; Rb, rubídio; P, fósforo; N, nitrogênio.
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Figura 4. Projeção das variáveis dos vinhos Merlot 
obtidos de diferentes modalidades de poda verde no plano 
formado pelos componentes principais 1 x 3. Média de 
1994 a 1997. Legenda: DEN, densidade; ALC, álcool; 
ACT, acidez titulável; ACV, acidez volátil; pH; EXS, 
extrato seco; ARE, açúcares redutores; EXR, extrato seco 
reduzido; AES, álcool em peso/extrato seco reduzido; 
CIN, cinzas; ACI, alcalinidade das cinzas; A280, 
absorbância a 280 nm; TAN, taninos; ANT, antocianinas; 
A420, absorbância a 420 nm; A520, absorbância a  
520 nm; INC, intensidade de cor; MAT, matiz; PRO, prolina; 
CLO, cloretos; AET, acetato de etila; MET, metanol;  
PRP, 1-propanol; M2P, 2-metil-1-propanol; M2B, 2-metil-
1-butanol; M3B, 3-metil-1-butanol; SAS, soma dos álcoois 
superiores; BBU, 3-metil-1-butanol/2-metil-1-butanol; 
BPR, 3-metil-1-butanol/2-metil-1-propanol; K, potássio;  
Na, sódio; Ca, cálcio; Mg, magnésio; Mn, manganês; Fe, ferro; 
Zn, zinco; Rb, rubídio; P, fósforo; N, nitrogênio.
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nitrogenadas e a consequente formação de compostos 
secundários da fermentação alcoólica. A presença 
de elevadas concentrações de álcoois superiores no 
vinho depreciam sua qualidade diante da presença de 
aromas que transmitem características indesejáveis 
à sua fineza. O vinho do tratamento 12, que não foi 
submetido a nenhuma modalidade de poda verde, se 
caracterizou por ter valores de acidez volátil médios, 
os quais interferem negativamente na qualidade dos 
vinhos quando estão acima de determinados valores. 
Isso pode ter sido causado por um dossel vegetativo 
desenvolvido e pela deficiente maturação da uva.

O tratamento 10, que contempla as três modalidades 
de poda verde (desbrota, desponta e desfolha), realizada 
na floração, foi o que proporcionou a elaboração de 
vinhos com composição físico-química que caracteriza 
produtos de melhor qualidade. Isso permite inferir que 
há um somatório positivo do efeito de cada uma dessas 
modalidades de poda verde. Mandelli et  al. (2008) 
mostraram que a associação de práticas de poda verde 
realizada no início da floração proporcionou valores 
mais elevados de ºBrix, densidade e pH e valores mais 
baixos de acidez titulável no mosto da uva Merlot.

A eliminação de folhas basais da videira promoveu 
o aumento de antocianinas na uva (Spayd et  al., 
2002) e de antocianinas e compostos fenólicos totais, 
intensidade de cor, tipicidade e qualidade geral do 
vinho (Hunter et  al., 1995; Staff et  al., 1997; Main 
& Morris, 2004; Guidoni et  al., 2008). Também 
diminuiu a acidez titulável e aumentou os compostos 
terpênicos do vinho Riesling (Reynolds et al., 1996). 
Da mesma forma, pesquisa realizada com a cultivar 
Sauvignon Blanc mostrou que houve diminuição 
das concentrações dos ácidos tartárico e málico e 
aumento dos terpenos livres e combinados (Kozina 
et al., 2008). Quanto ao resveratrol, a desfolha reduziu 
sua concentração nos vinhos das cultivares Croatina e 
Malvasia de Cândia, quando cultivadas em condições 
de clima frio (Bavaresco et  al., 2008). Os  efeitos 
da poda verde sobre as características do vinho, 
entretanto, variaram de acordo com as condições 
climáticas de cada ano, o que está de acordo com o 
que foi observado por Main & Morris (2004).

Conclusões
1. A poda verde efetuada na videira cultivar Merlot, 

conduzida em latada, tem efeito na composição do 
vinho, e esse efeito varia de ano para ano.

2. A  poda verde caracterizada pela desbrota, 
desponta e desfolha realizada no início da floração, 
com eliminação de todas as folhas abaixo dos cachos, 
favorece a formação de substâncias que propiciam a 
elaboração de vinhos de boa qualidade, como aquelas 
relacionadas ao teor de álcool, à cor e à estrutura do 
vinho.
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