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RESUMO 

As condições climáticas apresentam forte influência na cultura da videira.  O alto índice de 

precipitação e a baixa amplitude térmica, por exemplo, podem fazer com que as uvas não 

alcancem índices adequados de maturação. Com o objetivo de verificar o efeito da desfolha, da 

aplicação do ácido abscisico e de extratos vegetais na qualidade de uvas, dois experimentos 

foram conduzidos em vinhedo comercial com as cvs. Primitivo e Malbec, respectivamente, em 

Água Doce–SC. Os tratamentos foram os seguintes para o experimento 1: 1) testemunha (sem 

tratamento); 2) desfolha manual no início da maturação (estádio “pintor”); 3) desfolha manual 

15 dias após a primeira desfolha; 4) ácido abscísico 200 mg L-1; 5) ácido abscísico 400 mg L-1; 

6) ácido abscísico 600 mg L-1. Para o experimento 2 foram incluídos dois tratamentos 

adicionais:  7) extrato de gervão 100 g L-1, 8) extrato de capim limão 100 g L-1. Foram realizadas 

as seguintes avaliações: massa e diâmetro de bagas, diâmetro e comprimento de ramos, massa 

de cachos, teor de sólidos solúveis, acidez titulável, relação sólidos solúveis/acidez, pH, teor de 

antocianinas, polifenóis totais, teor de flavonoides, intensidade de cor, radiação 

fotossinteticamente ativa, índice de clorofila, índice de desfolha e de clorose, 

luminosidade, croma, tonalidade, índice de coloração para bagas vermelhas e teor de álcool 

para o vinho. A desfolha e a aplicação de S-ABA não apresentou efeitos sobre as características 

químicas dos cachos e bagas nas duas cultivares. Houve maior radiação fotossinteticamente 

ativa nos tratamentos de desfolha e S-ABA. A aplicação de S-ABA proporcionou clorose nas 

folhas, seguido de baixo teor de clorofila, ocasionando a senescência, seguido de desfolha. A 

desfolha e a aplicação de ácido abscísico proporcionaram níveis aumentados de polifenóis 

totais, antocianinas, flavonoides e intensidade de cor, tanto na uva Primitivo, quanto na Malbec 

e no vinho. Os extratos vegetais aplicados não influenciaram nas análises físico-químicas, no 

teor de antocianinas e polifenóis totais, apenas no teor de flavonoides e intensidade de cor na 

cv Malbec.  

 

Palavras-chave: Vitis vinifera L., Primitivo, Malbec, vinho, polifenóis totais, antocianinas. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

Climatic conditions have a strong influence on grapevine cultivation.  The high rate of rainfall 

and low temperature range, for example, can cause the grapes do not reach adequate maturation 

indexes. In order to check the effect of defoliation, the application of abscisic acid and 

application of plant extracts on the quality of grapes, two experiments were conducted in 

commercial vineyard with the cvs. Primitivo and Malbec, respectively, in Água Doce – SC. 

The treatments were as follows for experiment 1: 1) control (no treatment); 2) manual 

defoliation in early maturation (‘veraison’); 3) defoliation 15 days after the first manual 

defoliation; 4) abscisic acid 200 mg L-1; 5) abscisic acid 400 mg L-1; 6) abscisic acid 600 mg L-

1. For experiment 2 were included two additional treatments: 7) gervão extract 100 g L-1, 8) 

extract lemon grass 100 g L-1. The following reviews were carried out: mass and berry diameter, 

diameter and length of branches, number and mass of branches, soluble solids, titratable acidity, 

soluble solids/acidity, pH, anthocyanins, total polyphenols, flavonoids, color intensity, 

photosynthetically active radiation, chlorophyll index, index of defoliation and chlorosis, 

lightness, chroma, hue, color index for red berries and alcohol content for wine. Defoliation and 

application of S-ABA showed no effects on the chemical characteristics of the bunches and 

berries in the two cultivars. There was a higher photosynthetically active radiation treatments 

of defoliation and S-ABA. The application of S-ABA provided chlorosis in leaves, followed by 

low chlorophyll content, causing the senescence, followed by defoliation. Defoliation and 

application of abscisic acid have provided increased levels of total polyphenols, anthocyanins, 

flavonoids and color intensity, both in Primitivo grape as the Malbec and wine. The plant 

extracts applied did not influence on the physical and chemical analyses, the anthocyanins and 

total polyphenols, flavonoids content only and intensity of color in cv Malbec. 

 

Keywords: Vitis vinifera L., Primitivo, Malbec, wine, total polyphenols, anthocyanins. 
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1 INTRODUÇÃO 

As condições climáticas apresentam forte influência no desenvolvimento da cultura da 

videira. Inúmeros são os fatores ambientais que podem influenciar na duração dos estádios 

fenológicos, na maturação dos cachos e, consequentemente, na qualidade e produtividade da 

uva. Entre os principais fatores pode-se citar: a temperatura e umidade do ar, a precipitação 

pluviométrica e a radiação solar (FIORILLO et al., 2012; MARIANI, 2012). A alta incidência 

de chuvas e a baixa amplitude térmica, por exemplo, podem levar as uvas a não alcançarem 

índices adequados de maturação (GARDIN et al., 2012), sendo que o melhor desenvolvimento 

da cor da epiderme de uvas tintas ocorre com alternância de temperatura diurna e noturna 

(POMMER et al., 2003). 

Segundo Mandelli et al. (2008), a poda verde é uma prática de manejo realizada em 

videiras com objetivo de equilibrar o desenvolvimento vegetativo e produtivo, e assim 

favorecer a qualidade da uva. A desfolha, modalidade de poda verde, consiste na eliminação de 

folhas para favorecer o arejamento e insolação na região das inflorescências e dos cachos de 

uva para proporcionar melhores condições para sua maturação.  

A exposição dos cachos à radiação solar está relacionada ao maior acúmulo de sólidos 

solúveis, sendo maiores os teores de açúcares nos frutos quanto maior for a intensidade de 

radiação solar incidente (TEIXEIRA, 2004). Abe et al. (2007) relataram que o acúmulo de 

açúcar é o fenômeno mais importante da maturação, não somente pela quantidade de álcool que 

dele deriva, mas também por ele servir de origem para outros compostos, como os polifenóis, 

as antocianinas e aqueles relacionados ao aroma. 

A coloração das bagas de uvas tintas é produzida por um grupo de antocianinas que 

proporciona características importantes na elaboração de vinhos tintos de qualidade. Quanto 

mais intensa a cor, mais interessante se torna do ponto de vista funcional e do processamento 

devido ao fato de que as uvas de cor escura apresentam maior conteúdo de compostos fenólicos, 

além da capacidade antioxidante, anticarcinogênica e antiviral (ABE et al., 2007). O acúmulo 

de antocianinas é regulado, ao menos em parte, pelo ácido abscísico, sendo que as aplicações 

exógenas desse regulador vegetal podem aumentar as concentrações de antocianinas e 

compostos fenólicos na uva (BURAN et al., 2012).  

Devido ao alto impacto ambiental causado por agroquímicos, alguns estudos têm 

buscado produtos alternativos derivados de plantas medicinais como biofungicidas 

(ROSWALKA et al., 2008), como os extratos e os óleos essenciais. Os resultados alcançados 

nessa linha de pesquisa têm-se mostrado promissores para uma utilização comercial no controle 
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de fitopatógenos em diversas culturas (MOREIRA et al., 2002). No entanto, são poucas as 

informações do impacto desses compostos sobre as características físico-químicas e na 

qualidade dos frutos submetidos a esses tratamentos.  

Entre as plantas medicinais que tem merecido destaque, está o capim limão 

(Cymbopogon citratus (DC) Stapf). Alguns trabalhos relatam o seu efeito no controle de 

doenças em plantas e o uso do óleo essencial no controle de fitopatógenos na pós-colheita. O 

gervão (Stachytarpheta jamaicensis (L.) Vahl) também é planta medicinal com propriedades 

ainda pouco pesquisadas para o interesse agronômico. 
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2 OBJETIVOS 

2.1 Objetivo Geral 

Avaliar o efeito da desfolha e da aplicação do ácido abscísico e dos extratos vegetais de 

capim limão (Cymbopogon citratus (DC) Stapf) e de gervão (Stachytarpheta cayennensis, (LC. 

Rich.) Vahl), na qualidade da uva e do vinho das cultivares Primitivo e Malbec (Vitis vinífera 

L.).  

2.2 Objetivos Específicos  

i. Avaliar o efeito da desfolha realizada em diferentes estádios sobre o acúmulo de 

compostos fenólicos e grau de coloração das cascas de uvas das cultivares 

Malbec e Primitivo; 

ii.  Avaliar o efeito da aplicação exógena de diferentes doses de ácido abscísico 

sobre o acúmulo de compostos fenólicos e grau de coloração das cascas de uvas 

das cultivares Malbec e Primitivo; 

iii. Avaliar as características físico-químicas de bagas de uvas da cultivar Malbec e 

Primitivo submetidas à desfolha em diferentes estádios e à aplicação exógena de 

diferentes doses de ácido abscísico; 

iv. Avaliar a coloração e composição fenólica de vinhos elaborados a partir de uvas 

da cultivar Malbec submetidas à desfolha em diferentes estádios e à aplicação 

exógena de diferentes doses de ácido abscísico; 

v. Avaliar a influência da aplicação exógena de extratos vegetais de capim limão e 

gervão nas características físico químicas das bagas e na maturação fenólica das 

cascas de uva da cultivar Malbec e na vinificação. 

vi. Avaliar as variáveis de produção e agronômicas na cultivar Primitivo submetida 

à desfolha em diferentes estádios e à aplicação exógena de diferentes doses de 

ácido abscísico; 

vii. Avaliar as variáveis de produção e agronômicas na cultivar Malbec submetida à 

desfolha em diferentes estádios, à aplicação exógena de diferentes doses de 

ácido abscísico e à aplicação exógena de extratos vegetais de capim limão e 

gervão. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA  

3.1 IMPORTÂNCIA ECONÔMICA DA VITIVINICULTURA NO BRASIL E NO MUNDO  

 

Os maiores produtores mundiais de vinho são: França, Itália, Espanha, Estados Unidos e 

Austrália. Mundialmente, a produção de vinhos é de aproximadamente 270 milhões de 

hectolitros, sendo que França e Itália respondem por aproximadamente um terço deste valor 

(OIV, 2017).  

No Brasil a viticultura compreende uma área plantada de aproximadamente 85 mil hectares, 

e produção de 1,49 milhão de toneladas de uvas para consumo in natura e elaboração de vinhos. 

A produção nacional de vinhos atingiu em 2015, em torno de 280 milhões de litros, sendo que 

deste montante aproximadamente 49,8 milhões de litros (em torno de 19%) foram produzidos 

de uvas viníferas (EMBRAPA UVA E VINHO, 2016). 

Atualmente, Santa Catarina tem cerca de 4,7 mil hectares de área plantada de uva, o que 

corresponde a aproximadamente 6% do país. No ano de 2015 e 2016, foram 69,1 mil e 37,3 

toneladas no Estado, respectivamente. No ano de 2016, ocorreu essa redução devido às 

condições climáticas. Mais ou menos 30% das uvas são viníferas, usadas para os vinhos finos 

ou de altitude. O restante é de uvas híbridas, para consumo in natura, sucos e vinhos de mesa 

(CALIARI, 2016). 

A expressiva perda de produção em 2016 foi motivada pela combinação de temperaturas 

mais elevadas durante o inverno, ocorrência de fortes geadas no início de setembro, excesso de 

chuva e altas temperaturas na primavera. As temperaturas mais elevadas durante o inverno 

minimizaram a dormência das gemas, anteciparam a brotação e resultaram em brotação 

desuniforme e inferior. O excesso de chuva e as altas temperaturas na primavera potencializam 

a incidência de doenças fúngicas, reduzindo a polinização e, consequentemente, houve um 

menor número de bagas (CALIARI, 2016). 

3.2 VITICULTURA DE ALTITUDE EM SANTA CATARINA 

Atualmente, a vitivinicultura tem se caracterizado pela identidade regional, com a 

elaboração de vinhos de qualidade “típicos” e a caracterização das regiões em terroirs na 

formação das Indicações Geográficas (IG). A implementação destes signos de qualidade, com 

a produção de vinhos em regiões delimitadas, é uma das alternativas para o aumento da 

competitividade do vinho nacional e o fortalecimento da produção de vinhos com identidade 

regional (MELLO, 2013; SILVA, 2008). 
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No Estado de Santa Catarina existem três regiões vitivinícolas definidas. A primeira é 

denominada “Região Tradicional”, englobando o Vale do Rio do Peixe no Meio-Oeste, e 

Região Carbonífera no Sul do Estado, que apresenta maior porcentagem de bebida comum 

(BRDE, 2005). A segunda é considerada como a “Nova Região”, que compreende Nova Trento 

no Vale do Rio Tijucas, Rodeio no Vale do Rio Itajaí e próximo de Chapecó no Oeste. E a 

terceira é a “Região Super Nova” (BRDE, 2005) ou “Região de Altitude” (ROSIER et al., 

2004). Essa última compreende os municípios de São Joaquim, Bom Retiro, Campos Novos e 

Água Doce, sendo consideradas regiões entre 900 a 1400 metros acima do nível do mar. 

As regiões de altitude acima de 900 m, no Estado de Santa Catarina são reconhecidas 

como regiões para elaboração de vinhos finos de qualidade. Têm se destacado pelo crescimento 

nos últimos anos, principalmente, pelo surgimento de novos pólos produtores em regiões não 

tradicionais. Segundo Marcon Filho (2016), a elaboração de vinhos finos nas regiões de altitude 

elevada de Santa Catarina é relativamente recente, com menos de 15 anos de história, quando 

comparadas com outras regiões produtoras, com aproximadamente 350 ha de videiras 

europeias. Santa Catarina ocupa o segundo lugar como maior produtor nacional de vinhos e 

quinto lugar no ranking nacional em produção de uvas (CALIARI, 2016). 

3.3 REGIÃO VITIVINÍCOLA ESTUDADA 

A região dos Campos de Palmas (Figura 1) abrange diversos municípios dos Estados de 

Santa Catarina e Paraná, destacando-se: Abelardo Luz, Água Doce e Passos Maia (SC), General 

Carneiro e Palmas (PR) (SOUZA et al., 2004). Essa região caracteriza-se por apresentar altitude 

média de 1160 metros, entre os paralelos 26º e 27º S.  Com aproximadamente 10 anos de 

cultivo, o município de Água Doce - SC vêm mostrando sua potencialidade para a produção e 

elaboração de vinhos com elevada qualidade.   
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Figura 1 - Região de Campos de Palmas. Fonte: Souza et al., 2004. 

3.4 ASPECTOS BOTÂNICOS DA VIDEIRA 

Segundo Jackson (2008), a videira é uma planta pertencente à família Vitaceae, cujas 

principais variedades comerciais pertencem ao gênero Vitis. Muitos pesquisadores acreditam 

que sua origem iniciou na Região do Cáucaso (noroeste da Túrquia, norte do Iraque, Azerbaijão 

e Geórgia). Difundiu-se e adaptou-se paulatinamente a diversas regiões do globo terrestre. Sua 

difusão ocorreu em duas principais direções, uma américo-asiática e outra euro-asiática, 

originando as variedades de videira chamadas americanas, principalmente Vitis labrusca L. e 

outra chamadas européias ou Vitis vinifera L.  

Taxonomicamente a videira pertence à divisão Magnoliophyta, classe Magnoliopsida, 

subclasse Rosidae, ordem Rhammales, família Vitaceae. Dentro os 12 gêneros da família 

Vitaceae, o Vitis é de maior relevância econômica e social com aproximadamente 108 espécies 

(SOUZA, MARTINS, 2002). Estima-se que o gênero Vitis apresente aproximadamente 17 mil 

variedades comerciais (JACKSON, 2008). 

3.5 CULTIVARES DE VIDEIRA AVALIADAS 

3.5.1 Malbec  

A cultivar de videira Malbec produz uvas para vinificação em tinto da espécie Vitis 

vinifera, sendo originária da região sudoeste da França, especificamente da região de Cahors, 

próximo a Bordeaux. No Brasil, seu cultivo é ainda pouco expressivo, sendo cultivada 
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principalmente no Rio Grande do Sul. Segundo Catania e Avagnina (2010), possui folhas 

adultas de tamanho mediano, orbicular e cuneiforme, completa e trilobada, com bagas medianas 

e negro azuladas. Sua brotação inicia em setembro a outubro e sua maturação ocorre em março. 

Possui cachos médios, piramidais, alados e bem soltos, bagas pretas, esféricas, de médias a 

grandes, polposas e muito doces (SOUZA, MARTINS, 2002).  

Segundo Sousa e Martins (2002), a coloração do vinho Malbec é intensa, com cor 

escura, puxando para o vermelho escuro. O aroma do vinho, por sua vez, varia muito de acordo 

com o terreno onde a uva foi plantada, bem como do local de origem do barril de carvalho. No 

geral, entretanto, o vinho Malbec tem aromas que lembram frutas vermelhas e ameixas 

maduras. 

3.5.2 Primitivo 

A denominação da palavra “Primitivo” deriva da maturação precoce da uva. Análises 

recentes de DNA confirmaram que ela é idêntica a variedade húngara Zinfandel. É umas das 

variedades mais cultivadas na região da Puglia (Sul da Itália), famosa pela sua precocidade e 

aroma (CALÒ et al., 2006).   

Primitivo é uma variedade de vigor médio e maturação precoce, de alta produtividade, 

mas pouco constante. Produz vinho com uma coloração intensa que vai do vermelho ao violeta, 

com o envelhecimento se torna um vermelho granada. O vinho é adequado para um 

envelhecimento em madeira de curto a médio prazo. É encorpado e tem elevado teor alcoólico, 

mas normalmente apresenta pouca acidez. Tem aroma frutado que após o envelhecimento 

apresenta notas de especiarias.  

A variedade Primitivo é muito difundida na província de Taranto na Itália 

(especialmente na região da Manduria), onde se produz o clássico vinho DOC da Manduria e o 

Gioia del Colle (Bari). Também é cultivada nas províncias de Bari, Brindisi e Lecce. Na 

província de Taranto a Primitivo representa 60 a 70% de toda produção vitícola (CALÒ et al., 

2006).   

3.6 MATURAÇÃO DAS UVAS 

O período de maturação das uvas abrange o período que vai da mudança de cor até a 

colheita, normalmente com duração de 30 a 80 dias, dependendo da variedade de uva e da 

região de cultivo (MOTA et al., 2006). Esse período é a consequência de diversos processos 
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fisiológicos e bioquímicos dos frutos, os quais são influenciados pelos fatores ambientais, 

genéticos e nutricionais (RYBÉREAU-GAYON et al., 2006). 

Durante este período o desenvolvimento da baga é dividido em três fases (Figura 2A), 

caracterizado por duas curvas sigmóides denominadas de fase I e III, com um período 

intermediário plano entre elas, a fase II (KENNEDY, 2002, MULLLINS et al., 2007), 

ocorrendo diversas modificações na composição química da uva (Figura 2B). 

 

Figura 2 -  Desenvolvimento da baga da uva. (A) Demonstração das três fases do período da maturação 

(KENNEDY et al., 2000). (B) Evolução físico-química da uva durante a maturação das uvas (WATSON, 

2003). 

A fase I caracteriza-se pelo crescimento das sementes e do pericarpo. Nas primeiras 

semanas, ocorre a divisão celular e até o final desta fase o número total de células nas bagas é 

estabilizado, ocorrendo então à expansão do volume das bagas com o acúmulo de solutos 

(KENNEDY, 2002). Nesse período predomina o pigmento da clorofila, as bagas apresentam 

intensa atividade metabólica e acúmulo de ácidos (REYNIER, 1995; RIBÉREAU-GAYON et 

al., 2006).  

O início da fase II caracteriza-se pelo pequeno crescimento do pericarpo e 

amadurecimento da semente. O conteúdo de clorofila e as taxas de fotossíntese e respiração 
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decrescem. Neste estágio, a baga apresenta altos teores de ácidos, inicia a síntese de açúcar, a 

perda de clorofila e inicia o período de mudança de cor (TONIETTO; CARBONNEAU, 1999). 

Na fase III ocorre a maturação, sendo o início do amadurecimento 

das bagas conhecido pela palavra “veraison”, derivada do francês, que mundialmente significa 

troca de coloração das bagas das uvas. Nessa fase ocorrem profundas modificações fisiológicas 

como a parada do crescimento dos ramos (dependendo da região), parada temporária do 

aumento das bagas, mudança de coloração da epiderme, diminuição da acidez, aumento do pH 

e acúmulo de açúcares, principalmente a glicose e a frutose (KENNEDY, 2002; MOTA et al., 

2006; LEMOIGNE et al., 2008). 

Segundo Rybéreau-Gayon (2006), as bagas perdem a dureza na consistência, e 

assumem, progressivamente, a coloração típica da variedade: do verde, passam ao amarelo nas 

uvas brancas (pigmentação dos flavonóis), e ao vermelho-violáceo nas uvas tintas (pigmentação 

das antocianinas). 

Durante a maturação da uva é monitorada as variações nos teores de açúcares e de ácidos 

orgânicos presentes na polpa das bagas, avaliando o momento mais propício para a realização 

da colheita (RYBÉREAU-GAYON, 2006). Estabelecendo, assim a maturação tecnológica. 

A maturação fenólica também é um parâmetro importante, sendo o ponto ideal de 

colheita quando as bagas apresentam elevadas concentrações de antocianinas (KENNEDY, 

2002), que são responsáveis pela cor e estrutura dos vinhos (CABRITA et al., 2003; 

RYBÉREAU-GAYON et al., 2006; BONGHI et al., 2012).  

3.7 PRINCIPAIS COMPOSTOS PRESENTES NAS UVAS E NOS VINHOS 

A baga da uva é formada pela semente, polpa e casca. Estes órgãos possuem diferentes 

composições, contribuindo distintamente para o vinho (MATEUS et al., 2001; KENNEDY, 

2002). A casca representa cerca de 5 a 10% do peso da baga, sendo 

responsável pela pigmentação, sabor e aroma (LECAS; BRILLOUET, 1994). 

Malinovski (2013) afirma que a polpa constitui aproximadamente, 78% do peso da 

baga, sendo composta de açúcares (glicose e frutose), ácidos orgânicos (tartárico e málico), 

cátions minerais (principalmente potássio), compostos nitrogenados (proteínas, amônias e 

aminoácidos), substâncias pécticas (polímeros de ácido galacturônico) e compostos fenólicos 

não flavonoides.  A semente representa cerca de 4% do peso, sendo responsável pela qualidade 

final do vinho, pois contribui significativamente com compostos, como as procianidinas, 

responsáveis pelos atributos de adstringência e amargor (WATSON, 2003). 
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3.7.1 Açúcares 

Segundo Dai et al. (2011), os açúcares das uvas apresentam importância tanto na 

determinação da concentração de álcool após a fermentação, quanto para síntese de ácidos 

orgânicos, fenólicos e compostos aromáticos.  

À medida que os frutos vão se desenvolvendo, o teor de açúcares vai aumentando 

gradativamente nas bagas, sendo que a sua concentração depende da área foliar 

fotossinteticamente ativa, da utilização de energia para a manutenção do metabolismo vegetal 

e da translocação dos fotoassimilados para os cachos (MALINOVSKI, 2013).  

Para a determinação do ponto de colheita, o teor de sólidos solúveis totais na uva é um 

dos critérios mais importantes, sendo que os açúcares representam aproximadamente 90% deste 

índice. Existe uma elevada variabilidade genética na composição e 

na concentração de açúcares na V. vinifera L. (DAI et al., 2011). Segundo Kliewer (1967), em 

estudos com 78 cultivares de V. vinifera L., incluindo brancas e tintas, foram relatados teores 

de sólidos solúveis totais (SST) entre 18,7 a 27º Brix, na plena maturação, demonstrando 

elevada variação conforme a cultivar. 

Na fermentação alcoólica, as leveduras presentes no mosto da uva transformam os 

açúcares em álcool etílico e gás carbônico. Assim para obtenção de 10º GL no vinho, são 

necessários 180 gramas de açúcar por litro de mosto, pois sabe-se que, para a obtenção de 1º 

GL de álcool, são necessários 18 gramas de açúcar da uva (GUERRA et al., 2002). Desta forma, 

para que se atinja 10,7º GL de álcool potencial no vinho, é necessário que a uva atinja durante 

a maturação um mínimo de 18º Brix (RYBÉREAU-GAYON et al., 2006). Segundo Watson 

(2003), o potencial alcoólico de um vinho pode ser estimado a partir do teor de sólidos solúveis 

totais das bagas, multiplicando-se por 0,55 para uvas tintas e 0,60 para uvas brancas. 

3.7.2 Ácidos orgânicos 

Segundo Conde et al. (2007), os ácidos tartárico e málico representam 90% da acidez 

total, e o ácido cítrico representando de 5 a 10%. Esses ácidos representam a acidez da uva na 

sua fase de maturação. Ao contrário do que ocorre com os açúcares, o teor de acidez vai 

diminuindo à medida que a uva vai maturando. Esta diminuição ocorre devido à diluição dos 

ácidos através da entrada de água nas bagas e pela combustão respiratória, em que os principais 

substratos da respiração são os ácidos málico e tartárico (OLLAT et al., 2002, CONDE et al., 

2007).  
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3.7.3 Compostos fenólicos 

São substâncias que possuem um anel aromático com um ou mais substituintes 

hidroxílicos, nas formas simples ou de polímeros (ÂNGELO; JORGE, 2007). Entre as frutas, a 

uva é uma das maiores fontes de compostos fenólicos, os quais são encontrados principalmente 

na epiderme e na semente, apresentando pouco conteúdo na polpa. Esses compostos são 

responsáveis por diversos atributos sensoriais nos vinhos, como por exemplo, cor, sabor e 

aroma (SANA et al., 2008). 

A formação desses compostos ocorre pelo metabolismo secundário das plantas, através 

da glicose (GONZÁLEZ-NEVEZ et al., 2011). Nas plantas, os açúcares provenientes da 

fotossíntese podem seguir duas distintas rotas metabólicas: a via dos metabólitos primários, que 

é destinada a respiração celular e produção de ATP. A segunda rota é a via da síntese dos 

metabólitos secundários específicos para cada grupo vegetal, sendo para a videira a via do ácido 

chiquímico, formando os compostos fenólicos (CONDE et al., 2007). 

Os compostos fenólicos apresentam grande importância para o crescimento e a 

reprodução das plantas, atuando também como antioxidantes (condições de estresse, como 

infecções, ferimentos) e proteção contra as radiações UV (RUSJAN; VERBERIC, 2012). Ainda 

contribuem na pigmentação, adstringência, aromas e estabilidade oxidativa. Estes compostos 

são responsáveis pela composição qualitativa e organoléptica dos vinhos, como a cor, corpo e 

adstringência (NACZK; SHAHIDI, 2004). 

Segundo González-Nevez et al. (2011), os principais compostos fenólicos 

encontrados nas uvas e nos vinhos são classificados em: flavonóides e não-flavonóides. Estes 

últimos compreendem os ácidos fenólicos e seus derivados como os estilbenos, o qual pertence 

o resveratrol. 

Os compostos flavonoides representam o maior grupo de polifenóis encontrados nos 

alimentos (SCALBERT; WILLIANSON, 2000), apresentando alto teor de antioxidantes. 

Caracterizam-se por um esqueleto básico e comum de C6-C3-C6. Os flavonoides mais comuns 

presentes nas uvas e nos vinhos tintos abrangem os flavanóis, os flavonóis e as antocianinas. 

Esses compostos são responsáveis pelas características de cor e estrutura dos vinhos 

(DOWNEY et al., 2006; SPÁCIL et al., 2008). 

As antocianinas estão largamente distribuídas na natureza e são responsáveis pelos 

pigmentos (das cores azuis, violeta e todas as tonalidades de vermelho), encontrados nas flores, 

frutos, caules e raízes, localizados nos vacúolos das células vegetais (SAONA-RODRIGUEZ 
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et al., 1998). Nas uvas, as antocianinas encontram-se principalmente nas cascas e raramente são 

encontradas na polpa (RIBÉREAU-GAYON et al., 2006).  

Nas uvas de variedades V. vinifera L. as principais antocianinas são: cianidina, 

peonidina, malvidina, petunidina, delfinidina, com predominância de malvidina-3-glicosídeo 

(DAI et al., 2011). Os teores e a composição das antocianinas presentes nas uvas tintas 

dependem da variedade, estágio de maturação das bagas, fatores ambientais e práticas culturais 

(OLLÉ et al., 2011).  

A síntese e o acúmulo dos compostos fenólicos são grandemente influenciados pelas 

condições do meio, incluindo a luz, temperatura do ar, altitude, tipo do solo, disponibilidade 

hídrica, estado nutricional, incidência de doenças (DOWNEY et al., 2006; DAI et al., 2011). 

3.8 INFLUÊNCIA CLIMÁTICA NA COMPOSIÇÃO DA UVA E SEUS DERIVADOS 

As condições climáticas podem influenciar no desenvolvimento da videira, como na 

duração dos estádios fenológicos, maturação das uvas e, consequentemente, na qualidade da 

uva. Entre os principais fatores destacam-se a temperatura, a umidade do ar, a precipitação 

pluviométrica e a radiação solar (MARIANI, 2012), as quais definem a potencialidade das 

regiões para a atividade vitícola. 

A temperatura, a intensidade luminosa e a precipitação interferem diretamente no 

cultivo da videira, influenciando no crescimento e no desenvolvimento da planta, e 

consequentemente, na produtividade e qualidade final da uva, como por exemplo, em sua 

composição fenólica (BLOUIN; GUIMBERTEAU, 2004). Segundo Fidelibus e Peppi (2006), 

devido à oscilação de temperatura, em algumas regiões é comum haver problemas com 

coloração inadequada das bagas de uva principalmente em cultivares de mesa. 

A coloração avermelhada atrativa das uvas se deve em sua maior parte à presença de 

antocianinas nas cascas das bagas (MAZZA, 1995), compostos importantes para a elaboração 

de vinhos tintos de qualidade, sendo esta concentração influenciada pela amplitude térmica 

(HIRATSUKA et al., 2001; LACAMPAGNE et al., 2010, ANANGA et al., 2013). 

Os principais fatores que influenciam a estabilidade das antocianinas são a estrutura 

química, o pH, a temperatura, a luz, a presença de oxigênio, a degradação 

enzimática e as interações entre os componentes dos alimentos, tais como ácido ascórbico, íons 

metálicos e açúcares (FRANCIS, 1989). 

A deficiência em cor (uvas pouco vermelhas ou levemente rosadas) reduz 

substancialmente o valor econômico das uvas de mesa e prejudica também a elaboração de 

vinhos tintos. Estudos demonstram que, práticas culturais como a remoção de folhas para a 
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entrada de mais luz e desbaste de ramos e cachos, reduzindo a carga da planta podem aumentar 

a qualidade de uvas da cultivar ‘Flame Seedless’, mas essas práticas são insuficientes para 

remediar os problemas de coloração (DOKOOZLIAN; HIRSCHFELT, 1995). 

Para melhorar a coloração das bagas os produtores geralmente aplicam etefom, mas as 

concentrações necessárias para incrementar a cor reduzem a firmeza de fruto, porque a 

biossíntese de antocianinas inicia-se junto com o amolecimento das bagas (JENSEN et al., 

1982; SZYJEWICZ et al., 1984; CHERVIN et al., 2004; PEPPI et al., 2007). 

O acúmulo de antocianinas acontece na última fase fisiológica de desenvolvimento da 

baga caracterizada pelo amolecimento do pericarpo, expansão celular, aumento de diâmetro e 

pela mudança de cor (OLLAT et al., 2002, CONDE et al., 2007) ou ‘veraison’, e parece estar 

parcialmente regulado pelo ácido abscísico (HIRATSUKA et al., 2001; LACAMPAGNE et al., 

2010; BAN et al., 2003; OWEN et al., 2009), sendo que as aplicações exógenas desse hormônio, 

além de aumentar as concentrações de antocianinas nas cascas das uvas (PEPPI et al., 2006), 

também antecipam o desenvolvimento da coloração em comparação à uvas não tratadas 

(HIRATSUKA et al., 2001; PEPPI et al., 2006). 

De acordo com Mori et al. (2005b) e Yamane et al. (2006) a expressão dos genes 

responsáveis pela biossíntese de antocianinas é induzida por baixas temperaturas e suprimida 

por altas temperaturas. Assim, o efeito supressivo das altas temperaturas na acumulação de 

antocianinas pode ser uma consequência da redução da concentração de 

ABA nas cascas, segundo estudos feitos por Lee et al. (1979) e Tomana et al. (1979). Outros 

trabalhos associam ABA e os efeitos climáticos na maturação das bagas e na acumulação de 

antocianinas, como por exemplo, a temperatura (MORI et al., 2005, KOSHITA et al., 2007), a 

luz (JEONG et al., 2004), e a tensão de água (ANTOLÍN et al., 2006, STOLL et al., 2000).  

3.9 ÁCIDO ABSCÍSICO 

O ácido abscisico (ABA) é um hormônio vegetal que regula diversos  

processos no ciclo das plantas. Está envolvido nas respostas a estresses ambientais, tais como 

a baixa disponibilidade de água, baixas temperaturas e alta salinidade. Desempenha também 

uma importante função no desenvolvimento e germinação das sementes e gemas. Sob condições 

ambientais favoráveis, o ABA regula o grau de abertura dos estômatos e reduz a perda de água 

por transpiração (KERBAUY, 2004, TAIZ, ZIEGER, 2004) e também é responsável pelo 

acúmulo de pigmentos e reservas. 

O ABA é um composto de 15 carbonos, sendo os isômeros cis e trans determinados 

pela orientação do grupo carboxila no carbono 2. Além disso, possui um átomo de carbono 
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assimétrico na posição 1’ do anel, resultando nos enântiomeros S e R (Figura 3). O ABA 

sintético disponível comercialmente para uso laboratorial é a mistura de quantidades 

aproximadamente iguais desses enântiomeros (VALENT BIOSCIENCES CORPORATION, 

2010). 

 

Figura 3 - Estruturas químicas (S)-cis-ABA (A) e (R)-cis-ABA (B). 

O ABA pode ser encontrado desde o ápice caulinar até a coifa, está presente em todas 

as células vivas do vegetal. Como ocorre com outros hormônios, a concentração endógena de 

ácido abscísico é geralmente baixa e determinada pelo balanço dinâmico entre biossíntese e 

degradação. Esses processos, por sua vez, são regulados pela fase de desenvolvimento da 

planta, por fatores ambientais e pela interação com outros hormônios vegetais (KERBAUY, 

2004, TAIZ; ZIEGER, 2004). 

Uma elevação na concentração endógena de ABA é observada em tecidos vegetais 

submetidos a estresses ambientais. O ácido abscísico é transportado pelo floema, xilema e 

células parenquimáticas, havendo intercâmbio entre folhas adultas, folhas jovens e raízes 

(KERBAUY, 2004, TAIZ; ZIEGER, 2004). 

O ABA também tem sido associado ao processo fisiológico de maturação de uvas, 

incluindo a acumulação de antocianinas nas cascas das bagas (DURING et al., 1978; 

KATAOKA et al., 1982, LURIE et al., 2010). Sabe-se que a expressão das antocianinas 

depende de fatores internos, como o ácido abscísico (S-ABA), que induz o fator de transcrição 

MYB1A, proteína encarregada de regular a transcrição de genes que compõem a rota biosintética 

das antocianinas das uvas tintas (JEONG et al., 2004). 

Vários trabalhos sugerem que aplicações exógenas de S-ABA proporcionam aumento 

no teor de antocianinas na casca de uvas, antecipando a época de colheita.  Estudos demonstram 

que aplicações exógenas de ácido abscísico e ácido 2-cloroetil fosfônico (etefom), antecipam a 

época de colheita e aumentam as concentrações de antocianinas e proantocianinas nas cascas 

das uvas, melhorando consideravelmente sua coloração, proporcionando maior uniformidade e 

qualidade (CANTÍN et al., 2007; LA CAMPAGNE et al., 2010).  

Quanto mais intensa a cor da uva, mais interessante se torna do ponto de vista funcional 

e do processamento, devido ao fato de que as uvas de cor escura apresentam maior conteúdo de 
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compostos fenólicos, além da capacidade antioxidante, anticarcinogênica e antiviral (ABE et 

al., 2007). 

Segundo Gardin et al. (2012), a aplicação exógena de S-ABA demonstrou efeito 

significativo, o qual promoveu aumento do grau de maturação da uva ‘Cabernet Sauvignon’, 

com as doses de 200 e 400 mg L-1 de S-ABA mais etefom, aplicado na mudança de cor da casca, 

indicado pelo aumento do índice CIRG (índice de cor para uvas tintas) com o aumento da 

concentração aplicada. Esses resultados demonstram que o S-ABA exerce efeito na maturação 

das uvas, principalmente por influenciar na coloração e na uniformidade. Wheeler et al. (2009), 

pulverizou S-ABA nos cachos de ‘Cabernet Sauvignon’ em duas concentrações de 5 e 400 mg 

L-1, sendo esta última dose a que induziu maior acúmulo de antocianinas. 

Roberto et al. (2012), observaram menores valores de luminosidade (L*), nas duas 

safras, com duas aplicações de 200 mg L-1 de S-ABA 7DAV (dias após veraison) e 15 DAC 

(dias antes da colheita), e 400 mg L-1 7DAV e 15DAC na uva Benitaka, indicando que as bagas 

estavam com coloração mais escura. Para as mesmas doses, houve incremento de coloração 

através do índice CIRG. Na uva Rubi, Roberto et al. (2013) também encontraram menores 

valores de luminosidade com duas aplicações de S-ABA (400 mg L-1 7DAV e 15DAC) e 

aumento no índice CIRG, quanto mais próximo de 3 os valores, mais vermelho a coloração das 

bagas. 

3.10 DESFOLHA 

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. 

Trabalhos realizados em várias regiões vitícolas mostram que desfolhar ligeiramente a zona dos 

cachos em diversos estádios fenológicos (HUNTER et al., 1995) aumentam o teor de sólidos 

solúveis totais e diminuem a acidez, o pH e o teor de potássio (BLEDSOE et al., 1988; 

REYNOLDS et al., 1996). Isto ocorre porque se eliminam as folhas velhas e sombreadas, que 

contribuem pouco para a síntese de açúcar. Observa-se, que a desfolha proporciona melhores 

condições ao dossel vegetativo da videira e que isso favorece o aumento da qualidade da uva e 

do vinho e reduzem a ocorrência de podridões patogênicas. 

Radünz et al. (2013) verificaram que a prática da desfolha na cv. Bordô provocou 

alterações na quantidade de radiação solar nos cachos, houve menor quantidade de radiação 

solar disponível ao nível dos cachos no tratamento que não recebeu a desfolha, quando 

comparado ao tratamento com desfolha. Segundo Baiano et al. (2015), as uvas expostas à luz 

solar têm maior teor de açúcar, antocianinas e acúmulo de compostos fenólicos, e menor teor 
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de acidez titulável, pH e concentração de ácido málico quando comparados com uvas 

sombreadas. 

A concentração de compostos fenólicos no vinho está relacionada com sua concentração 

nas bagas, e a desfolha pode interferir nesta característica, considerando que as vias 

biossintéticas tanto das antocianinas quanto dos flavonoides são regulados por enzimas 

sensíveis a luz e temperatura. De acordo com Baiano et al. (2015), as vias biossintéticas das 

antocianinas e flavonoides são reguladas por enzimas que dependem da luz e temperatura, e 

qualquer mudança nas condições microclimáticas com a desfolha, pode ocasionar impacto 

significativo no acúmulo desses compostos tanto na uva quanto no vinho.  

3.11 EXTRATOS DE PLANTAS MEDICINAIS 

3.11.1 Cymbopogon citratus (Capim Limão) 

 

O Cymbopogon citratus pertencente à família Poaceae, é uma erva mundialmente 

conhecida como capim limão. Suas propriedades medicinais, contém compostos com potencial 

para controlar patógenos causadores de doenças e induzir a resistência em plantas (COSTA et 

al., 2005).  

O  óleo essencial de C. citratus é composto por citral (75 a 85%) e seus isômeros geranial 

e neral, vários aldeídos como citronelal, cetonas, alcoois como geraniol, nerol e terpenos como 

depenteno e mirceno. A parte aérea é constituida por flavonoides, substâncias alcalóidicas 

(saponina esterólica, β-sitosterol, n-hexacosanol, n-triacontanol) e triterpenóides 

(cimbopogonol e cimbopagona). 

Sonker et al. (2014) testaram o óleo de C. citratus em 35 amostras de uvas de mesa para 

o controle de doenças fúngicas de pós-colheita como o Aspergillus spp. Observou-se que a 

aplicação de 200 a 300 mL do óleo aumentou a vida de prateleira em até 10 dias, sendo que o 

óleo não apresentou efeito fitotoxico nos cachos.  Segundo estes autores, o óleo C. citratus 

poderia ser uma alternativa natural para o controle de fungos em uvas de mesa armazenadas. 

 Vários autores tem estudado o uso do  capim-limão em diferentes culturas para o 

controle de doenças fúngicas, como Becker et al. (2005), que verificaram o efeito potencial de 

extrato de alecrim (Rosmarinus officinalis), de capim-limão (C. citratus) e de açafrão (Curcuma 

longa) no controle de doenças de final de ciclo em soja, Septoria glycines e Cercospora kikuchi 

e Microsphaera difusa (oídio). Roswalka et al. (2008) avaliaram o efeito de extratos aquosos e 

do óleo essencial de plantas medicinais e aromáticas no crescimento micelial in vitro dos 
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seguintes patógenos Glomerella cingulata e Colletotrichum gloeosporioides causadores da 

antracnose em goiaba.  

3.11.2 Stachytarphetta cayenensis (Gervão) 

Os óleos essenciais têm atraído recentemente muita atenção para uso na indústria 

alimentar devido às suas ações  antibacterianas, antifúngicas, antioxidantes, e propriedades 

bioreguladoras. Stachytarpheta cayennensis (LC. Rich.) Vahl pertence à família Verbanaceae, 

planta nativa do Brasil. Conhecida popularmente como gervão, é uma planta herbácea anual, 

com propriedades medicinais como analgésico, diurético, laxante, sedativo. 

Almeida (2014) realizou testes fitoquimicos no gervão para elucidar a presença de 

grupos de metabólitos secundários. O resultado demonstrou indicativo de taninos, flavonoides, 

esteróis, saponinas e alcalóides. Ramakrishnan e sivaranjani (2013) e Ho et al., (2016) 

realizaram análises fitoquímicas no caule e nas folhas do gervão, respectivamente. Os 

resultados das análises mostraram a presença de carboidratos, açúcares redutores, alcalóides, 

glicosídeos, saponinas, taninos, compostos fenólicos, flavonóides, resinas, proteínas, esteróides 

e terpenóides. 

Existe muitas pesquisas direcionadas para o uso humano ou animal, mas muito pouco 

sobre a sua interferência na qualidade da uva (Leaves et al. 2007). Entretanto, Silva (2016) 

avaliou a eficácia de diferentes extratos vegetais na manutenção da qualidade pós-colheita em 

uvas orgânicas de cultivares Bordô e Niágara Branca (V. labrusca). Os extratos vegetais 

utilizados foram gervão (S. cayenensis), capim-limão (C. citratus), pau d‟alho (Gallesia 

integrifolia) e o resíduo de vinificação (pó), sendo que cada extrato foi aplicado diretamente 

nos cachos 10 dias antes da colheita, e a outra aplicação após a colheita.  Foram avaliados cor, 

pH, acidez titulável, incidência de podridões, antocianinas, compostos fenólicos e análise 

sensorial. Como resultados obtidos, a aplicação pré e pós-colheita do extrato de capim-limão 

teve efeito nas avaliações de pH, croma e antocianinas. O extrato de capim-limão e gervão 

aplicado pré e pós-colheita manteve um conteúdo maior de compostos fenólicos. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

4.1 LOCAL DO EXPERIMENTO 

Dois experimentos foram conduzidos em um vinhedo comercial (Figura 4) com as 

cultivares de videira Primitivo e Malbec (V. vinífera L.), respectivamente, por dois ciclos 

consecutivos: 2015/2016 e 2016/2017. A área do vinhedo, de propriedade da Vinícola Villaggio 

Grando, está situada no município de Água Doce (SC), com coordenadas geográficas de 

26º43'53"S e 51º30'26"O e 1300 metros de altitude. 

A implantação do vinhedo foi realizada em 2001, sendo as plantas enxertadas sobre o 

porta-enxerto ‘Paulsen 1103’ e conduzidas em sistema de espaldeira, com espaçamento de 1,5 

m entre plantas e 3,0 m entre linhas e orientadas no sentido norte–sul. O local possui clima 

subtropical úmido (Cfa), segundo a classificação Köppen, com precipitação média anual de 

1.433 mm, umidade relativa do ar média de 77,3% e temperatura média de 14,6ºC anuais 

(VILLAGGIO GRANDO, 2017) (Figura 5). O solo do vinhedo é caracterizado como 

Cambissolo Húmico (EMBRAPA, 2006).  

 

 

Figura 4 - Local do experimento na Vinícola Villaggio Grando. 
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Figura 5 - Precipitação e Temperatura média mensal dos meses de agosto de 2015 até fevereiro de 2017. 

4.2 EFEITO DA DESFOLHA E DA APLICAÇÃO DE S-ABA NA QUALIDADE DE UVAS 

cv. PRIMITIVO 

Este experimento foi conduzido em videiras cv. Primitivo (V. vinífera L.), em 

espaldeira, com condução em Guyot, sendo que os tratos culturais foram realizados igualmente 

pela vinícola nos dois ciclos, conforme as recomendações para a cultura. O delineamento 

experimental foi em blocos casualizados, com 6 tratamentos, 4 repetições e 3 plantas por 

parcela, da qual foi utilizada como área útil para avaliações a planta central (Figura 6).  

 

Figura 6 -  Planta central identificada. 

Os tratamentos foram os seguintes: 1) testemunha (sem tratamento); 2) desfolha manual 

no início da maturação (DIM); 3) desfolha manual quinze dias após a primeira desfolha (D15); 

4) S-ABA 200 mg L-1 (ABA200); 5) S-ABA 400 mg L-1 (ABA400); 6) S-ABA 600 mg L-1 
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(ABA600). As aplicações de soluções aquosas de S-ABA (Valent BioSciences Corporation, 

Libertyville, IL, EUA) foram realizadas no início da maturação dos cachos (fase de pintor) com 

o uso de um pulverizador costal até o ponto de escorrimento, sendo aplicado na diretamente nas 

folhas até a altura dos cachos. A desfolha foi realizada no início da maturação e 15 dias após a 

data da primeira desfolha até altura dos cachos, sendo retiradas até 6 folhas por ramo (Figura 

7).   

 

Figura 7 - Realização da desfolha no início da maturação (pintor). 

4.2.1. Avaliações de características agronômicas e produtivas 

As avaliações das características agronômicas e produtivas foram realizadas por ocasião da 

colheita, em 19/02/2016 e 22/02/2017, primeiro e segundo ciclo, respectivamente. As variáveis 

obtidas foram:  

a)  Diâmetro (mm) e comprimentos dos ramos e massa média dos cachos por planta (g). Além 

disso, foram coletadas amostras de 5 cachos por repetição, para as análises de características 

físicas dos cachos. 

c) Na safra 2016/2017, avaliou-se o índice de desfolha e clorose (Figura 8), sendo o índice de 

desfolha avaliado se havia a presença ou ausência das folhas nos nós dos ramos. Para o índice 

de clorose, contabilizou–se as folhas com a presença de clorose. Os dados para o índice de 

desfolha e clorose foram transformados em percentual (%). 

d) Na safra 2016/2017, realizou-se a contagem do número de folhas por ramo.  

e) Radiação fotossinteticamente ativa (PAR): realizou-se no dia da colheita as medições com o 

aparelho piranômetro ProCheck® Version 7 (Decagon Devices, Pullman, Washington, EUA), 

no horário das 10:00 h às 14:00 h. As medições foram feitas na altura do cacho, sendo o 

resultado expresso em µmol/m² s-1. 
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f) Índice de Clorofila: Realizaram-se as leituras no dia da colheita com o clorofilômetro modelo 

CFL 1030 (ClorofiLOG, Porto Alegre, RS, Brasil), o qual expressa os resultados em um índice 

próprio denominado ICF: Índice de Clorofila Falker. Para cada repetição, realizaram-se duas 

leituras em uma folha totalmente expandida. 

 

Figura 8 –  Clorose em decorrência da aplicação de ácido abscisico 600 mg L-1 (ABA600). 

4.2.2. Avaliações das características de maturação tecnológica 

As características avaliadas referentes à maturação tecnológica dizem respeito aos 

parâmetros básicos que a uva deve ter para que possa ser destinada à elaboração de vinhos. Na 

colheita, foram coletadas amostras de 60 bagas de cada parcela experimental. As bagas foram 

retiradas de diferentes porções dos cachos e levadas ao Laboratório de Biotecnologia aplicada 

à Fruticultura (LaBFrut), pertencente à Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG) – PR, 

onde foram submetidas à pesagem e à separação das cascas.  

As polpas das bagas foram maceradas, e o mosto foi analisado em relação ao teor de 

sólidos solúveis (°Brix), com refratômetro manual Modelo 103 (Biobrix, São Paulo, Brasil) a 

acidez titulável (% de ácido tartárico) e o pH, foram analisados através de mini titulador modelo 

HI 84532 (Hanna, Woonsocket, Rhode Island, EUA) (IAL, 2008).  

Avaliou-se também o diâmetro de bagas com um paquímetro digital 6” (Western® PRO, 

China), a massa média de bagas foi determinada com balança digital modelo ATX 224 

(Shimadzu, Kyoto, Japão). 

https://www.google.com.br/search?biw=1242&bih=535&q=Woonsocket+Rhode+Island&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3SMrNyDKoUuIAseOzDZO1NDLKrfST83NyUpNLMvPz9POL0hPzMqsSQZxiq_TEoqLMYqBwRiEAJKRozkIAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwipyvCEx8zUAhUHS5AKHSz0DoAQmxMIwAEoATAU
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4.2.3. Avaliações das características de maturação fenólica 

As cascas separadas das amostras de bagas, passaram por um processo de extração para 

a obtenção das amostras destinadas às análises de compostos fenólicos e de cor. Para a obtenção 

da solução extrato, o método seguido foi de Singleton e Rossi (1965). Pesou-se 1g de cascas 

frescas que foram colocadas em tubos falcon, adicionado de 0,4 mL de uma solução de álcool 

metílico 50% v/v. os frascos foram tampados com papel filme e permaneceram em BOD a 30°C 

durante 24 horas. Após este período, o extrato foi separado em frasco de vidro. Adicionou-se 

0,1 mL de solução de metanol, para enxaguar as cascas. Após isso, mais 0,4 mL de solução 

hidroalcoólica foi adicionada aos tubos falcons, para então as cascas passarem pela extração, 

em BOD a 0°C, por 24 horas.  Posteriormente, o extrato foi homogeneizado com o extrato 

retirado anteriormente, e repetiu-se o enxágue das cascas. Ao final do processo, obteve-se um 

extrato de 1 mL para cada amostra. O extrato obtido passou pelas análises de polifenóis totais 

e intensidade de cor, de acordo com as metodologias que seguem: 

a) Polifenóis totais: o método seguido para esta análise foi de Singleton e Rossi (1965), que 

utiliza o reagente de Folin Ciocalteau e uma curva de calibração com ácido gálico. Para a 

construção da curva de calibração, 1g de ácido gálico foi desidratado em estufa a 105°C por 2 

horas. Posteriormente, foram elaboradas soluções com as concentrações de 100, 200, 300, 400, 

500 e 600 mg L-1 de ácido gálico, utilizando-se balança analítica e balões volumétricos de 

10mL. Em seguida, procedeu-se a reação com o reagente Folin-Ciocalteau. Em um tubo de 

ensaio, adicionou-se 7,9 mL de água destilada; 0,1 mL da solução padrão; 0,50 mL do reagente 

de Folin-Ciocalteau, e após 3 minutos, 1,50 mL de solução de carbonato de sódio a 20%.  

As amostras foram homogeneizadas e permaneceram no escuro por 2 horas, para 

completar a reação. Em seguida, foram realizadas as leituras da absorbância das amostras a um 

comprimento de 760 nm em espectrofotômetro modelo UV 1650 PC (Shimadzu, Kyoto, Japão). 

Para as leituras obtidas, ajustou-se uma curva de regressão linear. Para a obtenção da 

concentração de polifenóis totais nos extratos de cascas de uva, realizou-se o mesmo 

procedimento de reação, com o reagente Folin-Ciocalteu, descrito para a curva de calibração. 

Exceto para o fato de que as soluções extratos tiveram que ser diluídas na proporção 1:10. As 

leituras obtidas com os extratos foram interpoladas na curva padrão, e os resultados foram 

expressos em mg equivalente de ácido gálico L-1 (Figura 9). 
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Figura 9 – Preparo dos extratos para análise de polifenóis totais.  

 

b) Intensidade de cor: As análises referentes à cor dos extratos foram efetuadas segundo o 

método de Iland et al. (2004). A cor do vinho corresponde à medida da radiação da energia 

luminosa percebida pela visão. As características cromáticas dos vinhos, por sua vez, estão 

relacionadas com a cromaticidade e com a luminosidade. A luminosidade corresponde à 

transmitância e varia na razão inversa da intensidade corante do vinho. A cromaticidade 

corresponde ao comprimento de onda dominante que caracteriza a tonalidade. O método se 

baseia na absorção máxima a 520 nm apresentada pelos vinhos tintos novos, em função de sua 

composição antociânica, que vai se atenuando no decorrer do processo de 

amadurecimento/envelhecimento. Por outro lado, a absorção a 420 nm que é mínima nos vinhos 

tintos novos aumenta com o envelhecimento. Essas variações mostram a evolução da cor dos 

vinhos tintos e constituem a base dos métodos empregados para avalição da cor. Ademais, os 

vinhos tintos novos com valores elevados de pH apresentam absorbância significativa a 620 

nm, característica da colocação violácea. O extrato foi diluído na proporção 1:10 e analisado 

em espectrofotômetro modelo UV 1650 PC (Shimadzu, Kyoto, Japão) nos comprimentos de 

onda de 420, 520 e 620 nm. A intensidade de cor foi obtida através da formula Abs420 + 

Abs520 + Abs620.  

c) Antocianinas e flavonoides totais:  o método utilizado foi descrito por Lee e Francis (1972). 

O conteúdo de 1 g de casca (Figura 10a) separado antecipadamente foi retirado do ultrafreezer 

e macerado em cadinhos de porcelana junto a 10 mL de solução extratora (50% de etanol 95% 

+ 50% de ácido clorídrico 1,5 M) (Figura 10b). Com as amostras totalmente maceradas, o 

conteúdo líquido foi armazenado em tubo de ensaio protegido da luz (coberto por papel 

alumínio), realizando-se em seguida a lavagem do restante do macerado preso ao cadinho, 

adicionando-se mais 15 mL.  
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Após os tubos de ensaio receberem toda a solução macerada e deixados sob refrigeração 

a 4ºC por 20 horas (Figura 10c).  Ao término deste período, o extrato foi filtrado, lavando-o 

com 25 mL da solução extratora, deixando o total do extrato em frasco coberto com papel 

alumínio por duas horas. Em seguida, foram retirados 2 mL do extrato, adicionando-se 10 mL 

da solução extratora e posterior agitação em vortex. A leitura da amostra (Figura 10d) foi feita 

em espectrofotômetro modelo UV 1650 PC (Shimadzu, Kyoto, Japão) a 535 nm para a 

determinação do teor de antocianinas, sendo os valores expresso em mg de antocianinas por 

100 g de material vegetal, para ambas as determinações, respectivamente. Para quantificação 

do teor de antocianinas utilizou-se a equação 1 (FD*VA) *98,2-1, enquanto para a determinação 

de flavonoides a equação (VA*FD) *76,6-1, em que VA = valor da absorbância e FD = fator de 

diluição.  

 

Figura 10 – Pesagem das cascas de uva (a), maceração com a solução extratora (b), armazenamento em tubo de 

ensaio protegido da luz por 20 h a 4ºC (c) e amostras prontas para a leitura (d).  

d) Coloração das bagas:  foi determinada com auxílio de um colorímetro, modelo Croma 

meter CR-400/410 (Minolta, Osaka, Japão). Os valores foram expressos na coordenada-padrão 

CIE L* a* b*, em que L* representa o brilho de uma superfície (L*=100 = branco; L*=0 = 

preto); a* representa a intensidade de cor do verde ao vermelho (a* mais negativo= mais verde; 

a* mais positivo= mais vermelho), e b* mede a intensidade de cor do amarelo ao azul (b*= 
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mais positivo = mais amarelo; b*= mais negativo = mais azul). Os valores de a* e b* foram 

utilizados para calcular a tonalidade de cor C*, pela fórmula C*= (a*2 + b*2 )1/2 e o ângulo H* 

(CARREÑO et al., 1995).  

e) Índice específico para bagas de cor vermelha (CIRG - color index for red grapes): 

calculou-se o índice CIRG a partir de valores da colorimetria, com a equação CIRG = 180-

hue*/ (L*+C*), em que o hue* é o ângulo calculado através da seguinte fórmula hue* = tang-1 

(b*/a*). Valores do índice CIRG próximos de zero correspondem a bagas de coloração verde, 

enquanto valores próximos de três correspondem a bagas de coloração vermelha (CARREÑO 

et al., 1995). 

Os dados obtidos foram submetidos ao teste de normalidade Shapiro-Wilk, seguida da 

análise de variância, e se significativas submetidas ao teste de médias pelo teste Tukey, a 5% 

de probabilidade através do programa computacional SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2011). 

4.3 EFEITO DA DESFOLHA, DA APLICAÇÃO DE S-ABA E DE EXTRATOS VEGETAIS 

NA QUALIDADE DAS UVAS E DO VINHO DA cv. MALBEC  

Para a cultivar Malbec, o delineamento experimental foi em blocos casualizados, com 

8 tratamentos, 4 repetições e 3 plantas por parcela, sendo utilizada como área útil para 

avaliações a planta central.  

Os tratamentos foram os seguintes: 1) testemunha (sem tratamento); 2) desfolha manual 

no início da maturação (DIM); 3) desfolha manual 15 dias após a primeira desfolha (D15); 4) 

S-ABA 200 mg L-1 (ABA200); 5) S-ABA 400 mg L-1 (ABA400); 6) S-ABA 600 mg L-1 

(ABA600), 7) extrato de gervão 100 g L-1, 8) extrato de capim limão 100 g L-1. As aplicações 

de soluções aquosas de S-ABA (Valent BioSciences Corporation, Libertyville, IL, EUA) foram 

realizadas no início da maturação dos cachos (fase de pintor) com o uso de um pulverizador 

costal até o ponto de escorrimento, sendo aplicado diretamente nas folhas até a altura dos 

cachos. A desfolha manual foi realizada no início da maturação e 15 dias após a data da primeira 

desfolha até altura dos cachos, sendo retiradas até 6 folhas por ramo.   

As soluções de extratos vegetais a 10% de gervão e capim limão foram preparados 

conforme Santos et al. (2013), com adaptações. A parte aérea previamente seca (umidade 13%), 

foram cortadas em pequenos pedaços, e posteriormente misturada com 1000 mL de água 

destilada aquecida a 70ºC na proporção de 1:10 (p/v) por 10 minutos. Posteriormente, os 

extratos foram filtrados com papel Whatman nº1, armazenados em recipientes de vidro 

fechados com filme de PVC e mantidos em repouso por um período de 24 horas. Os extratos 

foram aplicados na mesma data quando realizada a segunda desfolha manual. Foram obtidas as 
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mesmas variáveis de características agronômicas, produtivas, de maturação tecnológica e 

fenólica, descritas no item 3.2. 

Adicionalmente, para a cv. Malbec foi realizada a microvinificação nas dependências 

do LaBFrut na UEPG. Após a separação das amostras de bagas para as análises tecnológicas e 

de maturação fenólica, aproximadamente 2 kg de uvas provenientes de cada parcela 

experimental foram utilizados para a vinificação. Após a colheita e transporte, a uva foi 

acondicionada em câmara fria por três horas, para que as uvas atingissem em torno de 10 a 

12°C. Posteriormente foram retiradas bagas podres, verdes, murchas ou furadas por vespas e 

feita a pesagem das caixas. Após a pesagem, os cachos foram desengaçados e esmagados 

manualmente (Figura 11a). Durante este processo foi adicionado metabissulfito de potássio na 

concentração de 0,12 g kg-1 de uva dissolvido em água mineral e feita a adição de leveduras 

Fermol Rouge (AEB, EUA), estirpe selecionada de Saccharomyces cerevisiae, na proporção 

200 mg L-1. Depois do desengace as uvas foram acondicionadas em garrafas de vidro com 

volume de 5 L.  A fermentação alcoólica ocorreu durante 8 dias (Figura 11b), com controle de 

temperatura, mantida a 20°C. A fermentação foi acompanhada por meio da medição da 

densidade à 20°C duas vezes ao dia, momento em que também foi realizada a remontagem das 

bagas.  

Após a descuba (duração de 8 dias), separação da casca do vinho, realizaram-se três 

trasfegas, e quando se verificou a finalização da fermentação malolática (Figura 11c), foi 

realizado o engarrafamento manual (Figura 11d), rotulagem e armazenamento, com as garrafas 

em posição horizontal, e ao abrigo da luz. Em seguida, foram realizadas as análises químicas, 

antocianinas e polifenóis totais. 

Os vinhos do primeiro ciclo (2015/2016) foram analisados em novembro de 2016, para 

o segundo ciclo (2016/2017), as análises foram realizadas em maio de 2017, e as metodologias 

seguidas foram as mesmas utilizadas para as análises de maturação fenólica (Item 3.2.3). 



36 

 

 

Figura 11 - Maceração das cascas de uva cv. Malbec (a), fermentação alcóolica (b), fermentação malolática (c) e 

engarrafamento dos vinhos (d).  

Teor de álcool: A graduação alcoólica em ºGL foi determinada por ebulição com auxílio do 

ebuliômetro 3300 (Metalurgica Leonardo Ltda, Guarulhos, SP, Brasil). 

Os dados obtidos foram submetidos ao teste de normalidade Shapiro-Wilk, seguida da 

análise de variância, e se significativas submetidas ao teste de médias pelo teste Tukey, a 5% 

de probabilidade através do programa computacional SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2011). 
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5 RESULTADOS 

5.1 EFEITO DA DESFOLHA E DA APLICAÇÃO DE S-ABA NA QUALIDADE DE UVAS 

cv. PRIMITIVO 

5.1.1. Avaliações de características agronômicas e produtivas 

 

Na Figura 12a, observa-se o diâmetro de ramos de videiras cv. Primitivo no primeiro 

ciclo, onde os tratamentos D15 e ABA600 tiveram maior diâmetro (8,8 e 9,2 mm, 

respectivamente) significativamente superior aos demais tratamentos. No segundo ciclo, não 

foram verificadas diferenças entre os tratamentos (Figura 12c). Para os resultados de 

comprimento de ramos no primeiro ciclo, os tratamentos DIM e ABA600 foram 

estatisticamente superiores aos tratamentos com ABA200 e testemunha (Figura 12b). Para o 

segundo ciclo, o tratamento DIM foi estatisticamente superior aos demais (Figura 12d). 

 

 

Figura 12 – Diâmetro de ramos (mm) (a), comprimento de ramos (cm) (b) para o ciclo de 2015/2016 e diâmetro 

de ramos (mm) (c) e comprimento de ramos (cm) (d) para o ciclo de 2016/2017 de videiras cv. Primitivo. TEST: 

testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze dias após a primeira 

desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1. Médias 

seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio 

padrão (n = 4). 

Em relação à radiação fotossinteticamente ativa (PAR) na superfície dos cachos, os 

tratamentos DIM e D15 obtiveram os maiores valores em ambos os ciclos avaliados (Figura 

13a). No segundo ciclo, os tratamentos com ABA também proporcionaram maior radiação 
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fotossinteticamente ativa na superfície dos cachos em relação ao tratamento testemunha, mas 

significativamente inferiores aos tratamentos com desfolha (Figura 13b). Observa-se que no 

primeiro ciclo os valores de PAR foram inferiores ao segundo ciclo, isso deve-se à presença de 

nuvens no dia da leitura. 

 

Figura 13 - Radiação fotossinteticamente ativa (PAR) (a) para o ciclo de 2015/2016 e para o ciclo de 2016/2017 

(b) incidente sobre os cachos de videiras cv. Primitivo. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da 

maturação; D15: desfolha manual quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: 

S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste 

de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio padrão (n = 4). 

 

 Os teores de clorofila a, b e total foram medidos somente no segundo ciclo (2016/2017). 

Todos os tratamentos com ABA reduziram significativamente os teores de clorofila a, b e total 

(Figura 14).  
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Figura 14 – Clorofila A (a), clorofila B (b) e clorofila total (c) para o ciclo 2016/2017 de folhas de videira cv. 

Primitivo. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze dias 

após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg 

L-1. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais 

representam o desvio padrão (n = 4). 

 

  Para a massa média de cachos, os tratamentos testemunha, DIM e ABA600 obtiveram 

valores significativamente superiores aos demais tratamentos (Figura 15).  
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Figura 15 - Massa média de cachos para o ciclo de 2016/2017 de videiras cv. Primitivo. TEST: testemunha; DIM: 

desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-

ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1. Médias seguidas de mesma letra 

não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio padrão (n = 4). 

A testemunha apresentou o maior número de folhas por planta (19,5), diferindo 

estatisticamente dos tratamentos com desfolha (DIM e D15), que por sua vez não se diferiram 

dos tratamentos com ABA que tiveram valores intermediários (Figura 17a).   

 Para a porcentagem de desfolha (%), os tratamentos DIM e D15 obtiveram os maiores 

valores (34,7 e 42,2%) devido aos tratamentos realizados. Os tratamentos com ABA 

apresentaram valores intermediários, e também se diferiram estatisticamente do tratamento 

testemunha que apresentou a menor porcentagem de desfolha (5%) (Figura 17b). Para a 

porcentagem de folhas com clorose, todos os tratamentos com ABA apresentaram este sintoma 

com os maiores valores (24,7; 27,0 e 25,3%, respectivamente), diferindo estatisticamente dos 

demais tratamentos (Figura 17c). 

 

Figura 16 – Aplicação de ácido abscísico 200 mg L-1 (a) e 600 mg L-1 (b).  
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Figura 17 - Número de folhas (a), porcentagem de desfolha (%) (b) e porcentagem de folhas com clorose (%)(c) 

no ciclo de 2016/2017 de videiras cv. Primitivo. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; 

D15: desfolha manual quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 

mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey 

(p≤0,05). Barras verticais representam o desvio padrão (n = 4). 
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5.1.2. Avaliações das características de maturação tecnológica 

Para o teor de sólidos solúveis e pH para as duas safras não houve diferenças estatísticas, 

sendo as médias gerais de 14,35 e 14,85 ºBrix e; 2,36 e 2,42 para os ciclos de 2015/2016 e 

2016/2017, respectivamente.  

 Para a acidez titulável no ciclo 2015/2016, os tratamentos testemunha e ABA400 

obtiveram os maiores valores, diferindo estatisticamente dos tratamentos ABA200 e ABA600 

(Figura 18a), no segundo ciclo (2016/2017), o tratamento ABA400 apresentou a maior acidez 

titulável, diferindo significativamente dos demais tratamentos (Figura 18c). Para a relação 

SS/AT no primeiro ciclo, o tratamento ABA200 foi estatisticamente superior à maioria dos 

tratamentos, com exceção do tratamento ABA600 (Figura 18b).  No segundo ciclo, o tratamento 

D15 foi o que obteve a maior relação SS/AT, mas se diferiu significativamente apenas dos 

tratamentos ABA400 e ABA600, que apresentaram os menores valores (Figura 18d).  

 

Figura 18 - Acidez titulável (% ácido tartárico) (a) e relação SS/AT (b) para o ciclo 2015/2016 e acidez titulável 

(% ácido tartárico) (c) e relação SS/AT (d) para o ciclo 2016/2017 do mosto de uvas cv. Primitivo. TEST: 

testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze dias após a primeira 

desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1. Médias 

seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio 

padrão (n = 4). 

 Para as medições físicas das bagas, diâmetro (mm) e massa (g), não houve diferenças 

significativas, sendo a média geral de 16,54 e 14,69 mm e; 3,29 e 2,07g para o primeiro e 

segundo ciclos, respectivamente. 
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5.1.3. Avaliações das características de maturação fenólica 

Para os teores de antocianinas totais e de polifenóis totais no ciclo 2015/2016, os 

tratamentos ABA400 e ABA600 foram superiores e diferiram estatisticamente dos demais 

(Figura 19a e 19b). No segundo ciclo, os tratamentos ABA200 e ABA600 apresentaram teores 

de antocianinas significativamente superiores aos dos tratamentos testemunha, DIM e D15, mas 

não se diferiram do ABA400 (Figura 19c). Para o teor de polifenóis totais o tratamento ABA200 

foi superior aos tratamentos testemunha e DIM (Figura 19d). No segundo ciclo os valores de 

polifenóis totais foram maiores em relação ao primeiro ciclo. 

 

Figura 19 -  Teor de antocianinas (mg 100g -1) (a), polifenóis totais (mg equivalente de ácido gálico L-1) (b) para 

o ciclo de 2015/2016 e teor de antocianinas (mg 100g -1) (c) e polifenóis totais (mg eag L-1) (d) para o ciclo de 

2016/2017 do mosto de uvas cv. Primitivo. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; 

D15: desfolha manual quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 

mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey 

(p≤0,05). Barras verticais representam o desvio padrão (n = 4). 

  Em relação ao teor de flavonoides no primeiro ciclo, os tratamentos ABA400 e 

ABA600 tiveram os maiores valores (68,93 e 70,59 mg 100g-1) diferindo significativamente 

dos tratamentos testemunha e DIM (Figura 20a). No segundo ciclo, os tratamentos testemunha 

e ABA200 apresentaram teores de flavonoides estatisticamente superiores aos tratamentos 

DIM, D15 e ABA 400 (Figura 20d).  

Para a intensidade de cor, não houve diferenças significativas no primeiro ciclo (Figura 

20b). No segundo ciclo, todas as doses de ABA propiciaram intensidades de cor superiores aos 

demais tratamentos. O tratamento D15 também aumentaram a intensidade de cor da casca das 

bagas, mas em magnitude inferior aos tratamentos com ABA (Figura 20d). Assim como nos 
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polifenóis totais (Figura 19d), os valores para a intensidade de cor para o segundo ciclo, foram 

mais elevados quando comparados  ao observado no primeiro ciclo. 

 

Figura 20 –  Teor de flavonoides (mg 100g -1) (a), intensidade de cor (b) para o ciclo de 2015/2016 e teor de 

flavonoides (mg 100g -1) (c) e intensidade de cor (d) para o ciclo de 2016/2017 do mosto de uvas cv. Primitivo. 

TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze dias após a 

primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1. 

Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o 

desvio padrão (n = 4). 

 Para os resultados das avaliações dos atributos de cor da casca, não houve diferenças 

significativas.  O L* obteve média geral de 18,55 e 18,15 para os dois ciclos, respectivamente. 

Para a variável croma as médias foram 9,90 e 13,68 e para a tonalidade 73,42 e 53,43 para os 

dois anos consecutivos, respectivamente. Para o índice de coloração para as uvas vermelhas 

(CIRG), as médias foram de 3,75 e 3,96 para o primeiro e segundo ciclo, respectivamente. 
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5.2 EFEITO DA DESFOLHA, DA APLICAÇÃO DE S-ABA E DE EXTRATOS VEGETAIS 

NA QUALIDADE DAS UVAS E DO VINHO DA cv. MALBEC 

5.2.1. Avaliações de características agronômicas e produtivas 

 

 Para as medições de diâmetro de ramos no primeiro ciclo, o tratamento testemunha 

apresentou o maior valor e se diferiu estatisticamente dos tratamentos ABA400 e ABA600 

(Figura 21a). Em relação ao comprimento dos ramos, os tratamentos testemunha, ABA200 e  

capim limão  foram significativamente superior e se diferiram dos demais (Figura 21b). Para o 

segundo ciclo (2016/2017) (Figura 21c e 19d), não houve diferenças estatísticas entre os 

tratamentos para nenhuma das medições de ramos. 

 

 

Figura 21 – Diâmetro de ramos (mm) (a), comprimento de ramos (cm) (b)  para o ciclo de 2015/2016 e diâmetro 

de ramos (mm) (a), comprimento de ramos (cm) (d) para o ciclo de 2016/2017 em videiras cv. Malbec. TEST: 

testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze dias após a primeira 

desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: 

extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 10%. Médias seguidas de mesma letra não 

diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio padrão (n = 4). 

 

 Em relação à radiação fotossinteticamente ativa (PAR) incidente sobre os cachos de 

uvas Malbec no primeiro ciclo, o tratamento D15 apresentou os maiores valores, seguido pelo 

tratamento DIM, que não se diferenciou significativamente dos tratamentos com ABA400 e 
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ABA600 (Figura 22a). No segundo ciclo, os tratamentos DIM e D15 também foram superiores, 

sem diferenças estatísticas entre eles e em relação ao tratamento com ABA600 (Figura 22b).  

 

 

Figura 22 - Radiação fotossinteticamente ativa (PAR) nos ciclos 2015/2016 (a) e 2016/2017 (b)  incidente sobre 

os cachos de uvas cv. Malbec. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha 

manual quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; 

ABA600: S-ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 

10%. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais 

representam o desvio padrão (n = 4). 

 

Os teores de clorofila a, b e total medidos nas folhas de videiras cv. Malbec no segundo 

ciclo (2016/2017), foi reduzido nos tratamentos com ABA400 e ABA600, com diferenças 

significativas em relação à testemunha, mas sem diferirem do tratamento ABA200 (Figura 23). 
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Figura 23 - Clorofila A (a) , clorofila B (b) e clorofila total (c) no ciclo 2016/2017 em folhas de videira cv. Malbec. 

TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze dias após a 

primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1 ; 

GERVÃO: extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 10%. Médias seguidas de mesma 

letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio padrão (n = 4). 

Para a massa de cachos no primeiro ciclo, os tratamentos ABA400 e gervão tiveram os 

maiores valores (67,69 e 65,23g, respectivamente) e se diferiram significativamente dos 

tratamentos testemunha, DIM e D15 (Figura 24c).  No segundo ciclo 2016/2017, não houve 

diferenças significativas para a massa média de cachos (Figura 24d). 
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Figura 24 – Massa média de cachos (g) em videiras cv. Malbec para o ciclo de 2015/2016(a) e para o ciclo de 

2016/2017 (b). TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze 

dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 

mg L-1 ; GERVÃO: extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 10%. Médias seguidas de 

mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio padrão (n = 

4). 

 Excetuando-se os tratamentos testemunha, ABA200 e gervão, os demais 

levaram à redução do número de folhas por ramo(Figura 25a). Em relação à porcentagem de 

desfolha na avaliação realizada no segundo ciclo do experimento, os tratamentos DIM, D15, 

ABA400 e ABA600 reduziram significativamente estes valores em relação à testemunha 

(Figura 25b). Para a porcentagem de clorose foliar, os maiores valores foram verificados para 

os tratamentos ABA400 e ABA600, seguido pelo tratamento com ABA200, que também se 

diferenciou significativamente dos demais tratamentos (Figura 25c).  
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Figura 25 – Número de folhas (a), Índice de desfolha (%) (b) e índice de folhas com clorose (%) (c) de videiras 

cv. Malbec para o ciclo de 2016/2017. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: 

desfolha manual quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg 

L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 

10%. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais 

representam o desvio padrão (n = 4). 
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5.2.2. Avaliações das características de maturação tecnológica 

 Para as análises químicas do mosto de uvas da cv. Malbec, não houve diferenças 

significativas em nenhum dos ciclos avaliados. Para o teor de sólidos solúveis, as médias foram 

de 16,28 e 16,36º Brix para os dois ciclos consecutivos, respectivamente. Para a acidez titulável 

e pH, as médias foram de 0,69 e 0,44% de ácido tartárico e;  2,75 e 2,45, para os dois ciclos, 

respectivamente. 

 Para a relação SS/AT no ciclo 2015/2016 o tratamento DIM apresentou o maior valor, 

diferindo-se significativamente dos tratamentos testemunha, D15 e com capim limão (Figura 

26a). No segundo ciclo, o ABA200 teve a maior relação SS/AT, diferindo-se dos tratamentos 

testemunha, D15 e ABA600 (Figura 26b). 

 

Figura 26 - Relação SS/AT do mosto de uvas cv. Malbec  no ciclo 2015/2016 (a) e 2016/2017(b). TEST: 

testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze dias após a primeira 

desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: 

extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 10%. Médias seguidas de mesma letra não 

diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio padrão (n = 4). 

Para as avaliações de diâmetro e massa de bagas, não houve diferenças estatísticas entre 

os tratamentos, sendo as médias gerais de 15,73 e 15,35 mm; 2,96 e 2,40 g, para o primeiro e 

segundo ciclos, respectivamente. 
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5.2.3. Avaliações das características de maturação fenólica 

Para o teor de antocianinas de uvas Malbec no primeiro ciclo, o tratamento ABA400 

obteve o valor mais alto (571,15 mg 100g-1), seguido dos tratamentos D15 e ABA600, que 

também se diferiram dos demais tratamentos (Figura 27a). No segundo ciclo, o tratamento 

ABA600 apresentou o maior teor de antocianinas, que não se diferiu do tratamento ABA200, 

que por sua vez não se diferiu do tratamento ABA400. O menor valor foi verificado para o 

tratamento D15, que foi significativamente inferior aos tratamentos com ABA, mas não se 

diferiu do tratamento testemunha (Figura 27c).  

 Em relação ao teor de polifenóis totais no primeiro ciclo, o ABA200 apresentou o maior 

teor (1484,77 mg eag L-1) seguido pelos tratamentos D15 e ABA400, que também se diferiram 

dos demais tratamentos. O tratamento com capim limão apresentou o menor teor, diferindo-se 

de todos os tratamentos (Figura 27b).  No segundo ciclo (2016/2017), os tratamentos DIM e 

ABA200 apresentaram os maiores teores de polifenóis totais, mas não se diferiram dos 

tratamentos D15 e ABA600 (Figura 27d). 

 

Figura 27 - Teor de antocianinas (mg 100g -1) (a), polifenóis totais (mg equivalente de ácido gálico L-1) (b) para o 

ciclo 2015/2016 e teor de antocianinas (mg 100g -1) (c) e polifenóis totais (mg eag L-1) (d) para o ciclo 2016/2017 

da casca  de uvas cv. Malbec. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha 

manual quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; 

ABA600: S-ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 

10%. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais 

representam o desvio padrão (n = 4). 

 Para os resultados das análises dos flavonoides totais no primeiro ciclo, os tratamentos 

DIM e gervão, reduziram significativamente os teores em relação aos demais tratamentos 
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(Figura 28a). No segundo ciclo 2016/2017, os tratamentos testemunha e capim limão tiveram 

os menores teores, com diferenças significativas para os demais tratamentos. O tratamento com 

ABA600 proporcionou o maior teor de flavonoides totais, se diferindo de todos os tratamentos 

(Figura 28c). 

 Em relação à intensidade de cor da casca das uvas Malbec no primeiro ciclo, o 

tratamento ABA400 apresentou o maior valor,  diferindo-se estatisticamente da maioria dos 

tratamentos, exceto para os tratamentos DIM e ABA200 (Figura 28b). Respostas diferentes 

foram verificadas no segundo ciclo, em que os tratamentos D15, ABA600 e gervão reduziram 

significativamente a intensidade de cor (Figura 28d). 

 

 

Figura 28 -  Teor de flavonoides (mg 100g -1) (a), intensidade de cor (b) no ciclo 2015/2016 e teor de flavonoides 

(mg 100g -1) (c) e intensidade de cor (d) no ciclo 2016/2017 da casca  de uvas cv. Malbec. TEST: testemunha; 

DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual quinze dias após a primeira desfolha; 

ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: extrato 

de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 10%. Médias seguidas de mesma letra não diferem 

entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio padrão (n = 4). 

 Os resultados das avaliações dos atributos de cor da casca das uvas Malbec com 

colorímetro são apresentados nas Figuras 28 e 29.  Em relação ao L* no primeiro ciclo, os 

tratamentos DIM e as doses de ABA apresentaram os menores valores de luminosidade, se 

diferindo dos demais tratamentos, ou seja, estavam com coloração mais escura em relação aos 

tratamentos testemunha, D15, gervão e capim limão (Figura 29a). No segundo ciclo, o 

tratamento com gervão apresentou o maior valor, seguido do tratamento D15, diferindo-se 
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estatisticamente dos demais. O menor valor foi verificado para o tratamento com ABA600, 

apresentando coloração mais escura (Figura 29c). 

Para o índice croma no primeiro ciclo, os tratamentos D15 e gervão tiveram os maiores 

valores, mas se diferiram estatisticamente apenas do tratamento com ABA200 (Figura 29b), 

que apresentou o menor valor, ou seja, o menor valor de saturação, isto representa cor mais 

escura das bagas. No segundo ciclo, não foram verificadas diferenças significativas entre os 

tratamentos (Figura 29d). 

 

Figura 29 - L* (a), croma (b) para a ciclo de 2015/2016 e L* (c) e croma (d) para o ciclo de 2016/2017 do mosto 

de uvas cv. Malbec. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual 

quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-

ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 10%. Médias 

seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio 

padrão (n = 4). 

 Em relação ângulo hue (Hº) no primeiro ciclo (2015/2016), o tratamento testemunha 

apresentou o maior valor, mas se diferiu estatisticamente somente do tratamento ABA400 

(Figura 30a). No segundo ciclo os resultados foram diferentes, em que os tratamentos D15 e 

capim limão tiveram os maiores valores, diferindo-se estatisticamente do tratamento ABA200 

(Figura 30c). De acordo com o sistema CIELAB, se o ângulo estiver entre 0° e 90°, quanto 

maior este for, mais amarelo é o fruto, e, quanto menor for, mais vermelho é o fruto. Para os 

resultados do índice de coloração das uvas vermelhas (CIRG) no primeiro ciclo, os tratamentos 

DIM, ABA200 e ABA400 apresentaram os maiores valores e se diferiram dos demais 

tratamentos. O tratamento gervão apresentou o menor valor (Figura 30b). No segundo ciclo, o 

maior valor de CIRG foi verificado para o tratamento ABA600, que se diferiu da maioria dos 

tratamentos, com exceção do tratamento ABA400 (Figura 30d). 
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Figura 30 - Tonalidade (a), CIRG (b) no ciclo 2015/2016 e tonalidade (c) e CIRG (d) no ciclo 2016/2017 das 

cascas de uvas cv. Malbec. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha 

manual quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; 

ABA600: S-ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 

10%. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais 

representam o desvio padrão (n = 4). 

5.2.4. Avaliações qualitativas do vinho 

 Em relação ao teor alcóolico dos vinhos de uvas Malbec no primeiro ciclo (2015/2016), 

o tratamento DIM apresentou o menor valor, diferindo-se estatisticamente dos demais 

tratamentos (Figura 31a). No segundo ciclo, o menor teor de álcool no vinho foi verificado no 

tratamento ABA600, que se diferiu significativamente dos tratamentos testemunha, D21 e 

ABA200 (Figura 31b).   
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Figura 31 - Teor de álcool (%) (a) para o ciclo de 2015/2016 e teor de álcool (%) (b) para o ciclo de 2016/2017 

do vinho de uvas cv. Malbec. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha 

manual quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; 

ABA600: S-ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 

10%. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais 

representam o desvio padrão (n = 4). 

Em relação às análises de antocianinas dos vinhos no primeiro ciclo (2015/2016), o 

tratamento com ABA600 apresentou o maior teor, seguido pelo tratamento ABA40, que se 

diferenciou significativamente dos tratamentos testemunha e DIM (Figura 32a). No segundo 

ciclo (2016/2017), o tratamento com ABA600 também apresentou o maior teor de antocianinas, 

mas se diferenciou estatisticamente somente do tratamento testemunha e DIM (Figura 32c). 

Para os resultados das análises de teor de polifenóis totais no primeiro ciclo 

(2015/2016), o tratamento com ABA400 apresentou o maior teor, mas não se diferiu 

estatisticamente do tratamento com ABA200. O tratamento testemunha apresentou o menor 

teor de polifenóis, não se diferindo apenas do tratamento gervão (Figura 32 b). No segundo 

ciclo, o tratamento com ABA600 apresentou teores superiores, mas não se diferiu 

estatisticamente dos tratamentos com ABA200 e ABA400. Os menores teores foram 

verificados para o tratamento testemunha e capim limão, que não se diferenciaram 

significativamente dos tratamentos DIM, D15 e gervão (Figura 32d). 

 

Figura 32 - Teor de antocianinas (mg 100g -1)(a), polifenóis totais (mg equivalente de ácido gálico L-1) (b) no ciclo  

2015/2016 e teor de antocianinas (mg 100g -1) (c) e polifenóis totais (mg eag L-1) (d) no ciclo 2016/2017 do vinho 

de uvas cv. Malbec. TEST: testemunha; DIM: desfolha manual no início da maturação; D15: desfolha manual 

quinze dias após a primeira desfolha; ABA200: S-ABA 200 mg L-1; ABA400: S-ABA 400 mg L-1; ABA600: S-

ABA 600 mg L-1 ; GERVÃO: extrato de gervão 10%; C. LIMÃO: extrato vegetal de capim limão 10%. Médias 

seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05). Barras verticais representam o desvio 

padrão (n = 4). 
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6 DISCUSSÃO 

6.1.  EFEITO DA DESFOLHA E DA APLICAÇÃO DE S-ABA NA QUALIDADE DE UVAS 

cv. PRIMITIVO 

6.1.1 Avaliações de características agronômicas e produtivas 

Não foram observadas diferenças significativas entre os tratamentos em relação à massa 

e ao diâmetro das bagas, para os dois ciclos consecutivos na cultivar Primitivo. Estes resultados 

são semelhantes com os obtidos por Roberto et al. (2013) na uva ‘Rubi’, e por Koyama et al. 

(2014a) e Yamamoto et al. (2015), que avaliaram diferentes épocas de aplicação e 

concentrações de ácido abscísico na uva ‘Isabel’ (Vitis labrusca) no norte do Paraná.  

Entretanto, Peppi et al. (2006) e Peppi et al. (2007), nas uvas ‘Flame Seedless’ e 

“Redglobe’ respectivamente, encontraram aumento da massa e do diâmetro das bagas devido a 

aplicação exógena de S-ABA. SegundoYamamoto et al. (2015), essas variações de efeito do S-

ABA nas características físicas das bagas, como a massa e diâmetro de bagas, devem-se 

sobretudo às condições climáticas.  

 Para a massa média de cachos houve diferenças significativas com superioridade para 

os tratamentos DIM e ABA60 no ciclo 2016/2017, porém Roberto et al. (2013) na uva ‘Rubi’, 

Koyama et al. (2014a) e Yamamoto et al. (2015), na uva ‘Isabel’ (Vitis labrusca) não 

encontraram diferença estatística para esta variável entre os tratamentos com aplicação de ácido 

abscísico.  

Neto et al. (2017) afirmam que as clorofilas são designadas como a, b, c e d, a clorofila 

a é a mais abundante e importante, é a que corresponde a aproximadamente 75% dos pigmentos 

verdes encontrados nos vegetais, neste trabalho verificou-se baixa concentração (abaixo de 40) 

de clorofila a, b e total nos tratamentos com aplicações de S-ABA, devido à degradação da 

clorofila ocasionada pelo ABA, isto também pôde ser observado pela clorose verificada nas 

folhas (Figura 6 -  Planta central identificada.). 

Esperança et al. (2014) determinaram índices de clorofila no limbo foliar de macieiras 

submetidas a doses crescentes de ácido abscísico (ABA). Os tratamentos com duas aplicações, 

ABA 750 + 750 mg L-1 e ABA 1.500 + 1.500 mg L-1 promoveram maior redução do índice de 

clorofila, seguidos pelo tratamento de ABA 1.500 mg L-1 com uma única aplicação. O ABA 

promove redução dos índices de clorofila e consequentemente acelera o processo de 

senescência foliar, podendo assim ser utilizado como agente de desfolha na cultura da macieira. 

Resultados similares foram encontrados nesse trabalho. 
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A radiação solar, radiação fotossinteticamente ativa (PAR) e a luminosidade são 

parâmetros climáticos importantes para o desenvolvimento da videira. Esses fatores estão 

relacionados ao processo da fotossíntese, no acúmulo de açúcares contido das uvas e, 

consequentemente, na sua qualidade, pois influenciam diretamente no metabolismo secundário 

da videira (MALINOVSKI, 2013). Para que a planta realize um bom desempenho, recomenda-

se PAR de 500 a 700 µmolfotons.m-2.s-1(REGINA, 1995) e a necessidade média de 

luminosidade durante o ciclo vegetativo e reprodutivo da videira deve ser de 1200 a 1400 horas 

de luz (MANICA; POMMER, 2006).  

A luminosidade apresenta influência no controle da fisiologia da videira e na qualidade 

da uva. Muitos autores afirmam que a luminosidade ocasiona aumento na concentração de 

antocianinas monoméricas totais nas uvas, no entanto, este composto é reduzido quando os 

cachos são submetidos a elevadas temperaturas (MALINOVSKI, 2013). Nessa fase de 

maturação das uvas, os cachos mais expostos ao sol podem conter até dez vezes mais teores de 

flavonois totais que os cachos sombreados. Isso deve-se ao aumento da concentração de 3- 

glicosídeo de quercetina, campferol e miricetina (SPAYD et al., 2002). 

Para a radiação fotossinteticamente ativa (PAR) na superfície dos cachos, para os dois 

ciclos consecutivos, os tratamentos DIM e D21 proporcionaram 132 e 181%; 553 e 605%, 

respectivamente, devido à ausência de folhas. Seguido pelo ABA20 e ABA60, que ocasionou 

desfolha no segundo ciclo, 376 e 385%, respectivamente.  

Os níveis de radiação fotossinteticamente ativa (PAR, 400 - 700 nm) incidente no 

dossel, especialmente na altura dos cachos, é muito importante para determinar a composição 

da uva. Alguns estudos têm demostrado que um aumento da insolação nos cachos proporciona 

maior acúmulo de açúcares e teores de sólidos solúveis (COMIRAN et al., 2012). 

A radiação fotossinteticamente ativa (PAR) fornece a energia para a realização da 

fotossíntese e produção primária de plantas verdes. Na videira pode proporcionar diversos 

efeitos, principalmente por causa de sua relação com a qualidade da luz, especialmente à 

radiação ultravioleta (UV) que estimula a produção de alguns compostos importantes 

diretamente na determinação das características de produção de biomassa aérea de folhas e de 

cachos das uvas (GRIFONI et al., 2008). 

A bibliografa relacionada à eliminação de folhas no decorrer do ciclo vegetativo da 

videira é relativamente extensa, com resultados às vezes conflitantes. Isso porque seu efeito 

pode variar em função de diferentes fatores, destacando-se principalmente a intensidade de 

desfolha, a época em que é realizada, as condições climáticas que ocorrem durante o ciclo 
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vegetativo da videira, a estrutura e a textura do solo, a cultivar que está sendo avaliada e o 

conjunto de práticas culturais que são utilizadas no vinhedo (MIELE e MANDELLI, 2012). 

Segundo Mandelli et al. (2008), a desfolha pode proporcionar efeitos desejáveis, como 

por exemplo, a diminuição do índice de área foliar e, como consequência, do aumento da 

‘porosidade’ do dossel vegetativo e da melhor exposição dos cachos de uva ao sol. No entanto, 

essa prática aumenta a possibilidade de queimadura da uva. Deve-se de ter cuidado em regiões 

onde a temperatura é muito elevada na época da maturação do fruto. Outro ponto a ser 

considerado é à diminuição da incidência de doenças fúngicas, em especial da podridão cinzenta 

da uva, causada pelo fungo Botrytis cinerea. 

Entretanto, a desfolha deve ser realizada com cautela, pois se estará eliminando órgãos 

especializados para a fotossíntese e consequente translocação de açúcar para o fruto, 

principalmente, a síntese e acúmulo de amido nas partes perenes da planta. 

O maior diâmetro nos ramos ocasionado pelos tratamentos D21 e ABA60, e maior 

comprimento dos ramos pelos tratamentos DIM e ABA60, pode estar associado ao maior 

deslocamento de fotoassimilados, devido a maior porcentagem de desfolha (%), nos 

tratamentos DIM e D21, devido aos tratamentos realizados. Os tratamentos com ABA 

apresentaram valores intermediários de porcentagem de desfolha. Para a porcentagem de folhas 

com clorose nas folhas, todos os tratamentos com ABA apresentaram este sintoma com os 

maiores valores, devido a a aplicação exógena deste regulador de crescimento, que ocasionou 

a clorose, seguido de senescência nas folhas. 

6.1.2 Avaliações das características de maturação tecnológica 

 Nas duas safras consecutivas, não se constatou diferenças significativas para o teor de 

sólidos solúveis e pH. Para a acidez titulável, os tratamentos testemunha e ABA40 (1º ciclo) e 

o ABA40 (2º ciclo) apresentaram os maiores valores, respectivamente. Para a relação SS/AT, 

o tratamento ABA20 (1º ciclo) e D21 (2º ciclo) apresentaram os maiores valores, 

respectivamente. 

Intrigliolo et al. (2014) observaram um aumento na concentração de sólidos solúveis 

(SS), enquanto a acidez titulável (AT) e o pH permaneceram inalterados nos tratamentos com 

desfolha, quando comparados com a testemunha. Todavia, Mandelli et al. (2008), observaram 

que as características químicas não foram afetadas, independentemente do tipo de desfolha 

utilizada. 

Koyama et al. (2014a) verificaram que a aplicação exógena de S-ABA aumentou o teor 

de SS conforme o aumento da dosagem de ABA na uva Isabel, enquanto houve diminuição da 
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AT. Entretanto, outros autores descrevem que a aplicação de S-ABA teve pouco ou nenhum 

efeito sobre as características químicas do mosto das bagas (JEONG et al., 2004; PEPPI et al., 

2006), resultados similares com este trabalho. 

6.1.3 Avaliações das características de maturação fenólica 

 O teor de antocianinas aumentou 146 e 158 % (1º ciclo); e 160 e 163 % (2º ciclo), com 

os tratamentos ABA40 e ABA60; e ABA20 e ABA60, respectivamente, e o teor de polifenóis 

totais aumentou 254 e 267 % (1º ciclo); e 132 % (2º ciclo), com as doses 400 e 600 g L-1; e 200 

g L-1, respectivamente. Os resultados corroboram com os obtidos por Koyama et al. (2014a), 

que independente das concentrações e frequência de aplicação, obtiveram incremento no teor 

de antocianinas no suco de uva ‘Isabel’, assim como os verificados por Jeong et al. (2004), em 

que a aplicação de S-ABA estimulou o acúmulo de antocianinas na uva ‘Cabernet Sauvignon’. 

Peppi et al. (2007) também observaram que o S-ABA aumentou a quantidade total de 

antocianinas na uva ‘Redglobe’.  

 Gardin et al. (2012) observaram incremento no teor de antocianinas e polifenóis totais 

com a aplicação de ABA e etefon. Ambos os reguladores vegetais atuam na biossíntese desses 

compostos, principalmente o ABA que atua direto na síntese de antocianinas. Este mesmo autor 

afirma que os níveis de pigmentação nas cascas das uvas tratadas com ABA foram 

acompanhados por maior atividade da CHFI (chalcona-flavona isomerase). A atividade da 

CFHI está estreitamente relacionada com a biossíntese de antocianinas. Neste experimento, a 

desfolha ocasionada pela aplicação exógena do ácido abscisico pode ter favorecido o aumento 

do teor de antocianinas e polifenóis totais presentes na casca da uva. 

 Para os atributos de cor L*, C*, hº e CIRG, não foram encontradas diferenças 

significativas entre os tratamentos nos dois ciclos consecutivos para a cultivar Primitivo. 

Entretanto Gardin et al. (2012) na uva ‘Cabernet Sauvignon observou incremento no índice 

CIRG com a aplicação de ABA combinado ou não com etefon. Roberto et al. (2013), em uvas 

‘Rubi’, observou os menores valores para o L* e C* quando aplicado ABA, indicando que as 

bagas obtiveram cor mais escura (L*) e menor valor de saturação (C*). Foram encontradas 

diferenças significativas para os índices hº e CIRG.  Koyama et al. (2014a) e Yamamoto et al. 

(2015) também encontraram resultados similares para estes índices em uvas cv. Isabel. 
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6.2 EFEITO DA DESFOLHA, DA APLICAÇÃO DE S-ABA E DE EXTRATOS VEGETAIS 

NA QUALIDADE DAS UVAS E DO VINHO DA cv. MALBEC 

6.2.1 Avaliações de características agronômicas e produtivas  

 No primeiro ciclo de estudo, as doses mais altas de ABA reduziram o comprimento e o 

diâmetro dos ramos, assim como a desfolha reduziu o comprimento dos ramos. A redução do 

crescimento vegetativo pode estar relacionada com a aplicação do ABA, que atua como inibidor 

de crescimento de órgãos vegetais, além de estarem relacionadas com os processos fisiológicos 

de fechamento de estômatos, dormência de gemas, germinação de sementes, abscisão de folhas 

e frutos e respostas da planta ao estresse hídrico. 

Neto et al. (2017) não encontraram diferenças significativas para diâmetro e 

comprimento de ramos com as diferentes dosagens de aplicação de S-ABA em videiras Rubi, 

assim como Roberto et al. (2013) também para a mesma cultivar.  A aplicação de ABA e dos 

extratos vegetais, assim como a desfolha no início da maturação aumentaram a massa dos 

cachos em pelo menos um dos ciclos estudados. No entanto, Anzanello et al. (2011) não 

verificaram diferenças na massa de cachos de videiras das cultivares Merlot e Cabernet 

Sauvignon através da desfolha na fase de pré-maturação dos frutos (ANZANELLO; SOUZA; 

COELHO, 2011).  

Almeida, Ono (2016) realizaram desfolha de 5 a 6 folhas na cv. Syrah, no qual 

promoveu a formação de cachos mais pesados e mais longos quando comparados com a 

desfolha de 3 a 4 folhas que apresentou cachos mais leves e curtos. Neste experimento, a 

redução do crescimento dos ramos e a remoção das folhas no início da maturação (retirou-se 

até 6 folhas por ramo), pode ter contribuído com maior fluxo de fotoassimilados, promovendo 

assim maior massa de cachos. O aumento da temperatura das bagas, promovido pela exposição 

ao sol, induz ao aumento da taxa de translocação de fotoassimilados. 

Verificou-se também no presente estudo que o teor de clorofila diminuiu nas folhas da 

videira cv. Malbec com a aplicação de ABA quando comparado com a testemunha. Além disso, 

as aplicações de ABA levaram a um aumento dos índices de desfolha e de clorose. Meyer (2014) 

avaliou os efeitos da desfolha temporal com etefon 1g L-1, AVG 0,06 g L-1, cloreto de cálcio 23 

g L-1 e ácido abscísico (ABA) 1500 mg L-1 (Protone 10 SG, 10%) em macieiras em idade 

produtiva. Pelos resultados obtidos, também constataram que aplicações de ABA e etefon em 

‘Fuji Raku Raku’ promoveram a senescência das folhas, levando à desfolha antecipada em 

comparacão à testemunha. Para o índice SPAD, valores abaixo de 40 indicam folhas 
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senescentes, em processo de formação da camada de abscisão. Neste experimento, com o 

aumento das doses de ABA, o índice de clorofila diminui com valores abaixo de 40. 

6.2.2 Avaliações das características de maturação tecnológica 

 Para os resultados das análises químicas do mosto de uvas cv. Malbec, não houve 

diferenças significativas entre os tratamentos, para a relação SS/AT, apesar de apresentar 

algumas diferenças, os resultados não foram consistentes para os dois ciclos avaliados. Bledsoe 

et al. (1988) obtiveram resultados semelhantes, não tendo observado diferenças estatísticas para 

as características químicas entre as três épocas e três intensidades de desfolha realizadas em 

videiras cv. Sauvignon Blanc, assim como Kataoka et al. (1982) que relataram que a aplicação 

exógena de ABA combinado com a desfolha não incrementaram as características químicas de 

uvas ‘Kyoho’. 

Sandhu et al. (2011) também não constataram diferenças significativas para as análises 

químicas na uva de mesa ‘Noble’ e para o vinho de uvas ‘Alachua’, com aplicações de ABA. 

Lerin (2014) não observou diferenças estatísticas nas características químicas das bagas com 

aplicações exógenas de diferentes doses de ABA em uvas cv. Cabernet Sauvignon, em Bento 

Gonçalves-RS. Os teores de sólidos solúveis e a acidez total também não foram influenciadas 

inalteradas nas videiras cv. Merlot e Cabernet Sauvignon através da desfolha na fase de pré-

maturação dos frutos (ANZANELLO; SOUZA; COELHO, 2011). SILVA (2016) não 

encontrou diferenças significativas para o pH e relação SS/AT na uva Niágara Branca (Vitis 

labrusca), com a aplicação de diferentes extratos vegetais na pré e pós-colheita. 

No presente trabalho, também não foram verificados efeitos dos tratamentos para a 

massa e diâmetro de bagas em videiras cv. Malbec submetidas a diferentes tratamentos. Da 

mesma forma, Sandhu et al. (2011) não constataram diferenças significativas para massa de 

baga para as cultivares de videira Noble e Alachua, submetidas a aplicações de ABA. Por outro 

lado, Lerin (2014) relatou aumento no diâmetro das bagas de uvas de videiras cv. Cabernet 

Sauvignon tratadas com diferentes doses de ácido abscísico.  

 

6.2.3 Avaliações das características de maturação fenólica 

 Em relação ao teor de antocianinas na casca de uvas cv. Malbec, os tratamentos com 

ABA a 400 ou 600 mg L-1 foram os mais efetivos, levando a um incremento entre 117 e 125% 

(1º ciclo) (ABA40 e ABA60, respectivamente) e 192% (2º ciclo para ABA60) em relação à 

testemunha. A desfolha 21 dias antes da colheita também proporcionou aumento nas 



62 

 

antocianinas, porém em menor magnitude.  De forma semelhante, Neto et al. (2017) observaram 

incremento no teor de antocianinas independente das doses aplicadas. Resultados similares 

também foram encontrados por Koyama et al. (2014a), Koyama et al. (2014b) e Yamamoto et 

al. (2015), em que verificaram incremento no teor de antocianinas totais nas bagas e no suco da 

uva ‘Isabel’. Rufato et al. (2016), observaram um aumento de 48% e 80% no teor de 

antocianinas para as doses de 600 e 800 mg L-1 de ABA, respectivamente. Para os polifenóis 

totais a concentração máxima foi na dose de 600 mg L-1 na uva ‘Isabel’. 

Kataoka et al. (1982) observaram diferenças significativas no teor de antocianinas 

quando foi aplicado ABA, porém, quando combinado com a desfolha, não houve incremento. 

Os autores afirmam que o ABA é suprimido, devido as altas temperaturas na baga, inibindo o 

seu acúmulo na baga e pele. Almeida, Ono (2016) encontraram maior concentrações de 

compostos fenólicos na desfolha de 3 a 4 folhas na cv. Syrah, enquanto que a testemunha e os 

tratamentos com maior desfolha apresentaram teores menores. Esses mesmo autores sugerem 

que uma leve desfolha pode ser positiva para o aumento da concentração desses compostos, 

importantes para a elaboração de vinhos tintos. 

Tanto os tratamentos com desfolha, como com aplicações de ABA levaram a um 

aumento do teor de polifenóis totais e flavonoides em pelo menos um dos ciclos avaliados. De 

forma semelhante, Rufato et al. (2016) verificaram aumento do teor de polifenóis totais na casca 

de uvas ‘Isabel’ tratadas com ABA a 600 mg L-1 .  Assim como Manfroi (1993) relatou que 

houve incremento para os polifenóis totais na casca de uvas da cv. Cabernet Sauvignon de 

plantas submetidas à desfolha.  

O aumento nos teores de flavonoides corrobora com os obtidos por Koyama et al. (2010) 

que observaram aumento na concentração de flavonoides com a aplicação de ácido abscisico a 

400 mg L-1 aos 14, 28 e 37 dias após o veraison na uva ‘Cabernet Sauvignon’.  

Sandhu et al. (2011) estudaram os efeitos de duas aplicações de 300 mg L-1 de ácido abscisico 

nas uvas ‘Alachua’ (mesa) e ‘Noble’ (vinho). De acordo com os resultados encontrados, 

verificaram que o ácido abscísico promoveu maior acúmulo de flavonoides na segunda 

aplicação quando comparada com a primeira na uva ‘Noble’. Para a ‘Alachua’ não houve 

diferenças significativas. Neto et al. (2016) relataram que a concentração de flavonoides 

aumentou proporcionalmente com o aumento da concentração de S-ABA, principalmente na 

dose de 400 mg L-1 de ácido abscisico (duas aplicações). 

Para os teores de antocianinas e polifenóis totais na uva Malbec, os extratos vegetais 

foram inferiores aos demais tratamentos, mas não diferindo da testemunha. Silva et al. (2016) 

constataram que as aplicações em pré e pós-colheita do extrato de gervão conferiu aos cachos 
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valor superior quando comparado à aplicação do mesmo extrato somente na pré-colheita na uva 

‘Bordô’. Nas análises de   antocianinas, observou-se maior valor para os extratos de gervão e 

de capim-limão quando aplicado na pré e pós-colheita (SILVA, 2016).  

De acordo com Almeida, Ono (2016), as cultivares tintas apresentam conteúdo de 

antocianinas de 2295mg kg-1 de uva, tendo 95 a 98% na película e os restantes no engaço. A 

forma como os pigmentos antociânicos evoluem ao longo da maturação é bastante influenciada 

por inúmeros fatores (tipo de cultivo, condições ambientais, práticas culturais, regime hídrico 

entre outros). A luz e a temperatura são os fatores climáticos mais importantes na biossíntese 

das antocianinas, sendo que luz aumenta o teor de açúcares da película e que este induz a 

acumulação das antocianinas (PIRIE e MULLINS, 1977; ALMEIDA; ONO, 2016). 

A evolução do conteúdo antociânico caracteriza-se em três etapas: a primeira apresenta 

ligeiro incremento no nível antociânico, a segunda, caracteriza-se por incremento mais 

acentuado no nível de antocianinas e a última, estabilização seguida de decréscimo até o final 

da maturação tecnológica (RIBÉREAU-GAYON, 1982). Em variedades de Vitis vinifera L. as 

antocianinas são produzidas durante o período de maturação na fase do pintor. Esta fase é 

caracterizada pela mudança de cor e textura da baga devido à acumulação de antocianinas nas 

películas das uvas tintas. As práticas culturais que aumentam a exposição direta dos cachos ao 

sol, além de aumentar a temperatura, é favorável à síntese de antocianinas, aumento dos 

compostos fenólicos totais e da densidade da cor dos vinhos (PIRIE e MULLINS, 1977; 

ALMEIDA; ONO, 2016). Neste experimento, a desfolha ocasionada pela aplicação exógena do 

ácido abscisico pode ter favorecido o aumento do teor de antocianinas, polifenóis totais e 

flavonoides presentes na casca da uva, assim como o índice de cor. 

Para os dois ciclos avaliados, verificaram-se médias de L* de uvas Malbec mais baixos 

para os tratamentos com ABA a 400 ou 600 mg L-1. Resultados semelhantes foram constatados 

em uvas ‘Rubi’ por Roberto et al. (2013), em ‘Isabel’ por Koyama et al. (2014a) e Yamamoto 

et al. (2015) e; em uvas ‘Cabernet Sauvignon’ por Neto et al. (2016), em que aplicações de 

ácido abscisico resultaram em menores valores para o L*, indicando coloração mais escura.  

Para Cantín et al. (2007) na uva ‘Crimson Seedless’, para Koyama et al. (2014b) e 

Yamamoto et al. (2015) na uva ‘Isabel’, não observaram diferenças significativas na variável 

hº. Já em experimento realizado por Roberto et al. (2013) com a uva ‘Rubi’, foram encontradas 

diferenças na variável hº, porém o S-ABA apresentou valores menores que o controle. O mesmo 

ocorreu neste experimento. 

Para o índice CIRG, as aplicações de ácido abscísico mostraram melhores resultados. 

Resultados semelhantes foram encontrados na uva ‘Rubi’ (ROBERTO et al., 2013) e ‘Cabernet 
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Sauvignon’ por Gardin et al., 2012. O maior índice de cor das bagas é uma ótima variável para 

avaliar o efeito do S-ABA na cor das uvas, pois mostra que quando a uva chega à sua plena 

maturidade natural, nesse caso, a testemunha, não ocorre de fato a uniformidade da cor em toda 

a superfície das bagas. Esse índice demonstra que o ABA exerce efeito na maturação das uvas, 

principalmente por modificar sua coloração. 

Neste experimento, os extratos vegetais foram superiores, mas não diferiram da 

testemunha, no primeiro ciclo. Para o segundo ciclo, o extrato de gervão foi superior. Para a 

variável croma, os extratos vegetais também foram superiores no primeiro ciclo. No segundo 

não houve diferença significativa. Silva (2016) não encontrou diferença significativa para o 

croma e luminosidade na uva Niágara Branca (Vitis labrusca), com a aplicação de diferentes 

extratos vegetais na pré e pós-colheita. Os extratos vegetais utilizados foram gervão 

(Stachytarphetta cayenensis), capim-limão (Cymbopogon citratus), pau d‟alho (Gallesia 

integrifolia) e o resíduo de vinificação (pó). Já para a variável ângulo Hue verificou-se que os 

extratos de gervão, pau d’alho e resíduo de vinificação apresentaram valores superiores quando 

comparados aos demais tratamentos, indicando uma coloração verde-amarelado na uva Niágara 

Branca.  

Para as variáveis L*, C* e hº, o extrato de capim limão foi superior na uva Bordô (Vitis 

labrusca), o extrato de gervão foi inferior, mas não diferiu da testemunha (SILVA, 2016). 

6.2.4 Avaliações qualitativas do vinho 

Para a vinificação da uva Malbec, o tratamento com a desfolha no início da maturação 

foi menor quando comparada com as demais no primeiro ciclo. Para o segundo ciclo 

(2016/2017), o ABA60 obteve o menor teor alcoólico. Para Manfroi (1993), o teor de álcool foi 

menor quando a desfolha foi aos 48 e 33 dias antes da colheita quando comparado com a data 

da colheita.  

Os tratamentos com desfolha ou aplicações de ABA aumentaram o conteúdo de 

antocianinas e polifenóis totais nos vinhos de uva Malbec em pelo menos um dos anos 

avaliados. De forma contrastante, a concentração de compostos fenólicos totais do mosto e do 

suco da uva ‘Isabel’ não foi influenciada pela aplicação do S-ABA (KOYAMA et al., 2014a; 

KOYAMA et al., 2014b e YAMAMOTO et al., 2015). Já o tratamento com ABA estimulou o 

acúmulo de antocianinas e compostos fenólicos totais da uva para mesa ‘Alachua’ e para vinho 

‘Noble’ (SANDHU et al., 2011). 

 Lerin (2014) observou o aumento da quantidade de polifenóis no vinho e antocianinas, 

observado com o aumento das doses de ABA aplicadas na uva ‘Cabernet Sauvignon’, tanto em 
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Bento Gonçalves quanto em Vacaria.  Isso revela o potencial de qualidade que poderá ser 

acrescido ao vinho, pois os polifenóis são os principais compostos responsáveis pelo aroma, 

sabor e coloração dos vinhos tintos de acordo com Kennedy (2008).  

 Manfroi (1993) encontrou maiores teores de polifenóis totais no vinho da uva ‘Cabernet 

Sauvignon’ nos tratamentos com desfolha. Não houve aumento do acúmulo para antocianinas 

em função da desfolha. Deis et al. (2011) observaram também que a aplicação exógena de ácido 

abscísico aumentou significativamente o conteúdo de compostos fenólicos das uvas e do vinho 

produzido da ‘Cabernet Sauvignon’ em Mendoza, Argentina. Resultados similares foram 

encontrados neste trabalho com o vinho da uva Malbec. 

No presente trabalho, constatou-se que o incremento no teor de antocianinas e de 

polifenóis totais proporcionado pela aplicação exógena de ácido abscísico em pré-colheita e 

pela desfolha é transferido também para o vinho da cultivar Malbec, agregando maior qualidade 

ao vinho produzido, com a melhoria na composição fenólica. 
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7 CONCLUSÕES  

A desfolha proporciona incremento nos teores de antocianinas e polifenóis totais nas 

bagas das uvas ‘Primitivo’ e ‘Malbec’, porém no vinho houve incremento dos polifenóis, esse 

fator pode estar relacionado há maior incidência de radiação nos cachos, ocasionada pela 

remoção das folhas. 

A aplicação exógena de S-ABA proporciona maiores níveis de polifenóis totais, 

antocianinas, flavonoides e intensidade de cor, tanto na uva ‘Primitivo’, quanto na ‘Malbec’ e 

no vinho. Em geral, a aplicação do S-ABA é uma ferramenta promissora para a viticultura, pois 

agrega valor ao produto final. 

A coloração não foi influenciada pelos tratamentos na cultivar ‘Primitivo’ em nenhum 

ciclo, na ‘Malbec’, a desfolha e aplicação de S-ABA proporcionaram melhoria na luminosidade, 

croma e índice de cor das uvas vermelhas, em pelo menos um dos ciclos avaliados. 

A desfolha e a aplicação de S-ABA não promove efeito sobre as características físico-

químicas dos cachos e bagas das uvas ‘Primitivo’ e ‘Malbec’. Contudo, houve redução no 

crescimento vegetativo, ocasionando maior translocação de fotoassimilados, proporcionando 

maior massa de cachos, em pelo menos um dos ciclos avaliados. 

Os extratos vegetais tiveram pouca influência nas características físico-químicas, no 

teor de antocianinas e polifenóis totais, apenas no teor de flavonoides e intensidade de cor na 

cv. Malbec.  
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