
(ALMEIDA; ONO, 2016)                                                    1 

 

Revista Semiárido De Visu, v. 4, n. 3, p. 160-175, 2016 | ISSN 2237-1966 

 

 

Efeitos de diferentes níveis de desfolha sobre a fisiologia, a produção e a 

qualidade das uvas e dos vinhos da variedade Syrah em condições tropicais 

semiáridas brasileiras 
 

 
Mariana Barros Almeida1; Elizabeth Orika Ono2 

 
1,2 Instituto Federal de Educação Ciência e Tecnologia do Sertão Pernambucano – Campus Petrolina Zona Rural - Rodovia BR 235, 

Km 22, Projeto Senador Nilo Coelho - N4, CEP: 56300-000 | Petrolina/PE – Brasil, Fone: (87) 2101-8050 – E-mail:  

marib_almeida@yahoo.com.br1; 

 

 

RESUMO: A realização da desfolha de plantas de videira é uma prática bastante utilizada em países de clima 

temperado para modificar a incidência solar e melhorar as características enológicas de uvas e vinhos. Em condições 

tropicais ainda não se têm dados dessa prática, assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito de 

diferentes níveis de desfolha sobre a fisiologia, a produção e a qualidade de uvas da variedade Syrah em condições 

tropicais semiáridas. O estudo foi realizado na Fazenda Ouro Verde em Casa Nova, Bahia. Os tratamentos consistiram 

na prática de 5 níveis de desfolha nos ramos no início da fase de cacho fechado. Da desfolha a colheita foram avaliados: 

taxa de fotossíntese e produção das plantas; teores de sólidos solúveis, acidez titulável, pH, polifenóis totais, taninos e 

antocianinas, bem como seu potencial enológico. O delineamento experimental foi em blocos casualizados com 4 

repetições sendo 5 plantas por tratamento, totalizando 100 plantas no experimento. Pode-se constatar que de acordo 

com o manejo empregado, dentre os parâmetros estudados apenas o teor de fenóis totais e antocianinas nas uvas e nos 

vinhos, bem como os dados biométricos dos cachos, tiveram diferença significativa entre os tratamentos, enquanto que 

os demais parâmetros estudados não sofreram interferência da desfolha.  

 
Palavras-chaves: regiões áridas, vitis vinifera L., uva, vinho. 

 

Effects of different levels of defoliation on the physiology, production and 

quality of grapes and wines, variety Syrah, in brazilian tropical semiarid 

conditions  

 
ABSTRACT: The defoliation of grapevine plants is widely used in temperate countries to modify the solar incidence 

and improve the oenological characteristics of  grapes and wines. In tropical conditions there is not data on this practice, 

so this study aimed to evaluate the effect of different levels of defoliation on the physiology, production and quality of 

Syrah grapes in semi-arid tropical conditions. The study was conducted at Ouro Verde Farm in Casa Nova, Bahia 

State. The treatments consisted of five levels of defoliation on the branches in early stage L of the Baggiolini 

scale. During the growing season and at harvest, the fruits were evaluated on rate of photosynthesis, plants production, 

fruit as soluble solids, titratable acidity, pH, polyphenols, tannins and anthocyanins, as well as its oenological potential. 

The experimental design was randomized blocks with four replications and five plants per treatment, totaling 100 plants 

in the experiment. It was noted that according to crop management, among the parameters studied, only the content of 

total phenols and anthocyanins in grapes and wines, as well as the biometric data of the clusters had significant 

difference between treatments, while the other parameters did not suffer interference from defoliation.  
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Introdução 
 

região do Vale do Submédio São 

Francisco, localizada entre os 

Estados de Pernambuco e Bahia, 

consolidou-se como importante 

produtora de uvas finas de mesa. No entanto, 

nos últimos anos tem se verificado um 

crescimento expressivo do cultivo de uvas 

para vinho. Destaca-se como a principal 

região vitivinícola de clima tropical do 

mundo. Trata-se de uma região nova, com 

muitos aspectos a serem conhecidos e/ou 

melhor, compreendidos. A região possui 

características climáticas que confere total 

diferenciação em relação à viticultura 

tradicional em todo o mundo e seu próprio 

potencial vitivinícola está para ser, em grande 

parte, desvendado (MIOLO, 2003), tendo 

como principal característica a possibilidade 

de vegetação da videira durante os 12 meses 

do ano, podendo as práticas de colheitas 

serem realizadas durante todo o ano, podendo 

chegar até 3 safras/ano. 

No Submédio São Francisco a área 

plantada com videira tem se expandido 

significativamente nos últimos anos, devido à 

modernização da agricultura brasileira, 

principalmente, pela implantação de projetos 

de irrigação que promovem transformações 

na estrutura produtiva que favorecem a 

integração econômica dessa região ao 

mercado agroindustrial. Grande parte desse 

crescimento deve-se ao forte interesse de 

empresas nacionais e internacionais em 

implantar grandes fazendas de uvas para 

vinho, a fim de processá-las durante todo o 

ano no Vale. 

A variedade Syrah é a principal uva 

tinta para vinho cultivada na região do 

Submédio São Francisco (ORLANDO et al., 

2008). É uma variedade muito adaptada ao 

clima quente que, segundo Castro et al. 

(2006) demonstra bom desempenho 

agronômico quando enxertada sobre 1103P. 

O clima, o solo, o material vegetal 

(espécies e variedades), o sistema de 

condução e as técnicas de manejo do vinhedo 

têm grande influência na maturação fenólica 

das uvas, interferindo no tipo e no teor de 

compostos fenólicos (MARASCHIN, 2003). 

A poda verde é uma prática cultural 

que vem sendo utilizada para melhorar as 

condições do dossel vegetativo dos vinhedos 

visando favorecer a qualidade da uva. A 

desbrota, desponta e a desfolha são 

modalidades de poda verde que interferem 

diretamente no dossel vegetativo e podem 

contribuir para que se alcance equilíbrio entre 

as partes vegetativas e reprodutivas da videira 

(MANDELLI et al., 2008). 

A desfolha é uma técnica amplamente 

utilizada e tem como objetivo minimizar 

problemas climáticos encontrados durante a 

maturação da uva, como a precipitação e a 

umidade relativa do ar elevadas. O manejo do 

dossel vegetativo permite maior insolação e 

aeração do vinhedo, favorecendo o 

microclima próximo às folhas e aos frutos e 

ao aumento da qualidade (MANFROI et al., 

1997) 

A luz e a temperatura têm influência 

determinante na composição e na maturação 

da uva. A falta de luz nos cachos afeta o 

tamanho da baga, o pH do mosto, o teor de 

açúcares totais e o metabolismo do ácido 

málico, aumentando sua concentração, 

também provoca diminuição no conteúdo de 

fenóis totais e antocianinas. 

Trabalhos realizados em várias regiões 

vitícolas mostram que desfolhar ligeiramente 

a zona dos cachos em diversos estádios 

fenológicos (HUNTER et al., 1995) pode 

aumentar o teor de sólidos solúveis e diminuir 

a acidez, o pH e o potássio  (REYNOLDS et 

al., 1996). Isto ocorre porque se eliminam as 

folhas velhas que sombream os cachos, que 

pouco ou nada contribuem para a síntese de 

açúcares (MAIN e MORRIS, 2004; 

MURISIER e FERRETTI, 2004; PONI et al., 

2005). 

Experimentos conduzidos em vários 

países, como França, Itália, Estados Unidos, 

África do Sul, Austrália, Nova Zelândia e 

Chile evidenciam que o manejo do 

microclima da copa é um meio efetivo de 

aumentar a qualidade do vinho. No que se 

refere à composição analítica dos vinhos, 

poucos parâmetros analisados mostraram 

A  
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diferenças significativas (FREESE, 1988; 

ILAND, 1988). No entanto, análises 

sensoriais demonstraram que vinhos 

elaborados de uvas em condições de 

microclima manejado apresentaram escores 

superiores e foram considerados de melhor 

qualidade (HUNTER e VISSER, 1991). A 

prática da desfolha poderia ser um 

instrumento enológico para obtenção de um 

vinho com tipificação e identidade, 

proporcionando modificações na composição 

química.  

O estudo da prática da desfolha em 

videiras viníferas cultivadas na região 

semiárida do Submédio do Vale do São 

Francisco é fundamental para o conhecimento 

das respostas da planta nessas condições, 

tanto em relação à produção da uva, quanto 

na qualidade do vinho. Assim, o presente 

trabalho teve como objetivo avaliar o efeito 

de diferentes níveis de desfolha sobre a 

fisiologia, a produção e a qualidade das uvas 

e dos vinhos da variedade Syrah em 

condições tropicais semiáridas. 

Material e Métodos 

 

 Matéria-prima 

 

O trabalho foi realizado no primeiro 

semestre de 2010, em vinhedo comercial, na 

Fazenda Ouro Verde Ltda, localizada na BR 

235, km 40, Casa Nova (BA), Brasil. As 

plantas utilizadas foram da cultivar Syrah 

clone 100 com cerca de 5 anos e enxertadas 

no porta-enxerto IAC 766. As plantas foram 

conduzidas em sistema do tipo espaldeira, 

espaçadas de 2,5 x 1,5 m sob irrigação por 

gotejamento de 4 litros por hora planta -1. 

 Após a determinação do ponto ideal 

de colheita, as uvas foram colhidas e 

encaminhadas ao laboratório de Enologia da 

Embrapa Semiárido, Petrolina-PE, onde 

foram vinificadas, através do método 

tradicional de Peynaud, (1997) de acordo com 

a figura abaixo. 

 
Figura 1. Fluxograma de operações para produção de vinho tinto. 

 



(ALMEIDA; ONO, 2016)                                                    163 

 

Revista Semiárido De Visu, v. 4, n. 3, p. 160-175, 2016 | ISSN 2237-1966 

Estádio fenológico 

 

O estádio fenológico da videira foi 

determinado, semanalmente, pelo método de 

observação visual, tomando como referência a 

escala de Baggiolini, divulgada em 1952 

(BAILLOD e BAGGLIOLINI, 1993). 

Quando se considerou haver alguma 

heterogeneidade, em que era difícil a 

definição de apenas um estádio, procedeu-se a 

atribuição de duas letras. 

 

 Desfolha 

 

Os diferentes níveis de desfolha foram 

realizados manualmente do lado leste da 

espaldeira, lado este que recebe menor 

incidência solar, em linhas instaladas no 

sentido NORTE- SUL, no início do estádio de 

cacho fechado (Estádio L) de acordo com a 

escala de Baggiolini, onde foram eliminadas 

folhas da região próxima aos cachos (até 40 

cm acima do primeiro arame) conforme a 

figura 2. Os tratamentos consistiram na 

eliminação de: T1= 0 folhas (testemunha); 

T2= 3 a 4 folhas; T3= 5 a 6 folhas; T 4= 7 a 8 

folhas e T 5= 9 a 10 folhas, em ramos 

previamente marcados. 

 
Figura 2. Fio de produção no sistema de condução espaldeira na qual foram realizadas as desfolhas até 

40 cm acima do fio. 

 
 

 Medidas de Trocas Gasosas 

 

Aos 48, 56, 62, 72 e 112 dias após a 

poda foram realizadas medidas de trocas 

gasosas utilizando o aparelho portátil de 

fotossíntese, Infra Red Gas Analyzer (IRGA, 

Li-6200, Licor Ltda., Lincoln, NE). As 

medidas de trocas gasosas foram realizadas 

no período da manhã, entre 9:00 e 11:00 

horas, onde foram obtidos os valores de taxa 

de assimilação de CO2 (µmol CO2 m
-2 s-1)  

 

 Análises da Uva 

 

Os parâmetros referentes às 

características das bagas e cachos, bem como 

a composição física química dos mesmos, 

foram realizados após a colheita, 

aproximadamente 112 dias após a poda. As 

amostras representativas de cada parcela, 

constituídas de 60 cachos, foram pesadas em 

balança analítica marca Gibertini, em 

unidades de gramas, e medidas de 

comprimento e largura foram realizadas com 

o auxílio de um paquímetro manual e as 

medidas foram dadas através de leitura direta 

em cm.  

Os parâmetros físico- químicos, teor 

de sólidos solúveis (SS), composição fenólica 

(CF), acidez titulável (AT) e pH foram 

determinados de acordo com a metodologia 

descrita por Peynaud, (1997).  

 

 Análises dos vinhos 

 

Após 30 dias de estabilização em 

garrafas, foram realizadas, em triplicata, as 

seguintes analises: pH, Acidez total titulável, 

Teor de álcool, Acidez volátil, SO2 Livre, SO2 

Total, Densidade, Extrato Seco, Açúcares 

Fio de 

produção 

Região da 

desfolha 
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Redutores, Antocianinas segundo a 

metodologia descrita por Peynaud, (1997). 

 

 Delineamento experimental e análise 

estatística 

 

Para as análises de campo o 

delineamento experimental utilizado foi 

blocos inteiramente casualizados e para as 

análises de laboratório inteiramente 

casualizado em triplicata. 

Os resultados obtidos foram 

submetidos à análise de variância sendo as 

médias comparadas pelo teste Tukey a 5% de 

significância com o auxílio do programa 

estatístico SAS 9.0 (Statistical Analysis 

System).  

 

Resultado e discussão 

 

 Estádios fenológicos  

 

No período onde foi realizado o 

trabalho (primeiro semestre de 2010), as 

precipitações que ocorreram estiveram dentro 

das médias encontradas em anos anteriores, 

com exceções dos meses de março, onde a 

média de precipitação é de 148 mm e nesse 

ano foi de 91 mm e no mês de Abril, onde a 

média é de 82 mm e ocorreu uma precipitação 

em torno de 148,3mm, porém, essa diferença 

de precipitação não interferiu na execução 

nem nos resultados do trabalho. Já os demais 

dados climático (radiação, insolação, 

temperatura e umidade relativa do ar) 

estiveram todos dentro das médias mensais. 

Constatou-se que a duração dos ciclos 

fenológicos da videira no primeiro semestre 

de 2010 foi de 112 dias entre o intervalo da 

poda, realizada em março de 2010 à colheita 

realizada em junho 2010 (Tabela 1). Moura et 

al. (2009) estudando o ciclo de produção de 

dois anos da variedade Syrah no Vale do 

submédio São Francisco verificaram que a 

duração do ciclo fenológico é da ordem de 

118 ± 14 dias. Amorim et al. (2005), 

trabalhando com a mesma cultivar no 

município de Três Corações, região sul de 

Minas Gerais, constataram que o ciclo de 

produção foi de 164 dias. Na Austrália, 

Ginaster et al. (1998), citados por Amorim et 

al. (2005), relataram que a uva cv. Syrah 

precisou de 193 dias para completar seu ciclo 

produtivo em clima temperado. 

 
Tabela 1. Duração dos sub-períodos fenológicos em um ciclo de produção (1º semestre de 2010) da videira cv. Syrah, 

Casa Nova-BA (PO-BR- Poda a brotação; BR-FL- Brotação a floração; FL-MA- Floração a maturação; MA-CL 

Maturação a colheita; PO-CO- Poda a colheita) 

Ano. Semestre 

Sub-períodos fenológicos 

PO-BR BR - FL FL - MA MA - CL PO – CO 

2010/1º  8 20 43 40 112 

 

 

Favero et al. (2008) em trabalho 

realizado para a cultivar Syrah nos anos de 

2005 e 2006 no sul de Minas Gerais 

verificaram que a duração do ciclo foi de 195 

dias e 180 dias, respectivamente. 

Souza et al. (2010) verificaram para a 

cultivar Syrah, cultivada em ciclo de verão no 

município de Caldas (MG), foi colhida aos 

154 dias, ou seja, em torno de 33 dias a 

menos do que o verificado nos trabalhos 

anteriormente citados.  

Desta forma, no caso da vitivinicultura 

do Vale do Submédio São Francisco, é 

possível programar datas de poda, quebra de 

dormência, aplicação de defensivos, colheita e 

também otimizar o emprego da mão de obra 

nas diversas fases do ciclo, reduzindo os 

tratos fitossanitários, resultando em economia 

de insumos (SOUZA LEÃO e SOARES., 

2010). Além disso, em função do histórico do 

regime de chuvas de uma região subtropical, 

pode-se programar a poda de frutificação e 

quebra de dormência no verão para a 
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obtenção da produção fora de época, em que a 

maturação dos cachos ocorre em condições 

climáticas mais favoráveis, uma vez que, 

neste período, é importante que não haja 

excesso de umidade nos cachos, evitando-se a 

ocorrência de podridões fúngicas que 

prejudicam o processo fermentativo da 

vinificação (JUBILEU et al., 2010). 

 

 Taxa de Assimilação de CO2 

 

A atividade fotossintética das folhas, 

que alcançou o valor máximo de 11,5 μmol 

CO2 m
-2 s-1 no início da maturação, reduziu-se 

lenta e progressivamente até o final do ciclo, 

situando-se próximo a 9,0 μmol CO2 m
-2 s-1, 

principalmente, nos tratamentos com desfolha 

de até 6 folhas (Tt3), valores que podem ser 

considerados satisfatórios para a videira, 

conforme observado na Alemanha ( 

DURING, 1992), Austrália (DOWNTOWN et 

al., 1987) e Portugal (CASTRO et al., 1993).

  

Para as desfolhas mais drásticas (T4 e 

T5) não foi observada redução da taxa 

fotossintética e sim, sua manutenção durante 

o período de estudo. Assim, pode-se dizer que 

a desfolha nesse caso, não alterou a produção 

de fotoassimilados. 

Ao decidir a época e intensidade da 

desfolha, deve ser levada em consideração a 

idade das folhas (VASCONCELOS e 

CASTAGNOLI, 2000), a capacidade 

fotossintética das folhas removidas e daquelas 

que permanecem na planta. Poni et al. (1994) 

observaram que a fotossíntese alcançava o 

máximo de assimilação aos 30-35 dias de 

idade das folhas, o que corresponde ao 

momento em que as folhas atingem o 

tamanho máximo. Castro et al. (2006) 

defendem que a partir de certa idade, a 

contribuição da folha para a produção de 

fotossimilados vai diminuindo gradualmente, 

até ser praticamente nula na maturação.  

Até o estádio fenológico de baga 

ervilha, são as folhas basais adultas que 

contribuem com a maioria dos fotossimilados 

para o desenvolvimento das bagas. Nas fases 

posteriores do ciclo, são as folhas dos terços 

médio e superior que se manifestam 

funcionalmente ativas com maior importância 

na produção de fotoassimilados e acumulação 

de constituintes dos cachos (HUNTER et al., 

1994).  

Zufferey e Murisier (2000) concluíram 

que o perfil de evolução da atividade 

fotossintética das folhas apresentava valor 

máximo na floração e no estabelecimento das 

bagas; redução até o cacho fechado; estável 

ao longo da fase de pintor e redução durante a 

maturação das bagas. Na fase final do ciclo 

são as folhas dos ramos netos que mais 

contribuem para o potencial fotossintético da 

planta, dado que nessa fase as folhas estão 

mais ativas (CASTRO et al., 2005, 2006). 

Ao efetuar a desfolha, cerca de um 

mês após a plena floração, a produção de 

assimilados já não é afetada, pois outras 

folhas adultas que se desenvolvem 

encontramn-se em plena atividade 

fotossintética (VASCONCELOS e 

CASTAGNOLI, 2000). Castro e Lopes 

(1990) consideram que a desfolha, se 

realizada durante a maturação, com a remoção 

das folhas situadas abaixo do cacho poderá 

ser positiva e Castro e Cruz (2001) 

consideram a época do pintor e vindima como 

adequada para a realização da desfolha. 

 

 Análises biométricas 

 

Em relação à massa de 60 bagas houve 

diferença significativa entre os tratamentos. 

As bagas da testemunha (T1) e do tratamento 

com maior intensidade de desfolha (T5) 

apresentaram as menores massas, 103,8 g e 

107,5 g, respectivamente (Tabela 2), enquanto 

que bagas das desfolhas intermediárias (T2, 

T3 e T4) apresentaram bagas mais pesadas 

com valores semelhantes (119,1, 120,8 e 

123,1 g, respectivamente). Pode-se constatar 

que os diferentes níveis de desfolha 

interferiram na massa das bagas, porém, vale 

ressaltar que em se tratando de uvas de vinho 

é importante se ter uma boa relação polpa e 

semente para que seja possível obter uvas de 

qualidade para elaboração de vinhos finos, 

portanto nem sempre as maiores bagas são 

desejadas. 
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A massa e comprimento dos cachos 

sofrerarm influência em relação aos níveis de 

desfolha empregados (Tabela 2). A desfolha 

de 5 a 6 folhas (T3) promoveu a formação de 

cachos mais pesados (159,4 g) e mais longos 

(12,1 cm), enquanto que os tratamentos sem 

desfolha (T1), com desfolha de 3 a 4 folhas 

(T2) e de 9 a 10 folhas (T5) foram 

semelhantes entre si, apresentando cachos de 

menores massas e mais curtos. Vale ressaltar 

que em se tratando de uvas para vinho, o que 

se busca é a qualidade e maturação dos 

compostos presentes nas bagas e cachos, não 

sendo importante a dimensão dos cachos. 

 
Tabela 2 Massa de 60 bagas (g), massa dos cachos (g), largura e comprimento dos cachos de videira ‘Syrah’ 

submetidos a diferentes níveis de desfolha. 

Tratamentos Massa 

60 bagas (g) 

Massa 

cachos (g) 

Largura 

 cachos (cm) 

Comprimento 

cachos (cm) 

Testemunha (T1) 103,8 b 139,2 c 4,9 a 10,9 b 

3 a 4 folhas (T2) 119,1 a 144,6 c 4,7 a 11,4 b 

5 a 6 folhas (T3) 120,8 a 159,4 a 4,8 a 12,1 a 

7 a 8 folhas (T4) 123,1 a 154,4 b 4,9 a 11,8 ab 

9 a 10 folhas (T5) 107,5 b 147,2 c 4,8 a 11,4 b 
Médias seguidas de mesma letra nas colunas, não diferem significativamente entre si pelo teste Tukey a 5% de 

probabilidade. 
 

 Análises bioquímicas 

 

Na tabela 3 observa-se que não houve 

diferença significativa entre os tratamentos 

quanto ao teor de sólidos solúveis e acidez 

titulável do mosto de bagas da cv ‘Syrah’, 

permanecendo os valores em torno de 

21,0ºBrix e 60,0 meq L-1, respectivamente. 

Trabalhos realizados por Lavezzi et al. (1994) 

mostraram que não há relação entre 

intensidade de desfolha e a concentração de 

sólidos solúveis. Os resultados podem 

expressar uma adaptação das videiras quanto 

à acumulação de açúcares, independente dos 

níveis de desfolha. 

 
Tabela 3. Teor de sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT) em mosto de bagas de videira ‘Syrah’ submetidos a 

diferentes níveis de desfolha. 

Tratamentos 
SS 

(oBrix) 

AT 

(meq/ L-1) 

Testemunha (T1) 21,2 a 62,7 a 

3 a 4 folhas (T2) 21,8 a 60,0 a 

5 a 6 folhas (T3) 21,0 a 60,7 a 

7 a 8 folhas (T4) 21,7 a 57,7 a 

9 a 10 folhas (T5) 21,8 a 61,0 a 

Médias seguidas de mesma letra nas colunas, não diferem significativamente entre si pelo teste Tukey a 5% de 

probabilidade. 

 

Diversos estudos relacionados à 

desfolha constataram redução nas 

concentrações de sólidos solúveis nas bagas 

(KLIEWER et al., 1967), particularmente se a 

desfolha for muito intensa (ZOECKLEIN et 

al., 1998). Esta redução poderá estar 

relacionada com a redução das folhas 

fotossinteticamente ativas, ou com o fato da 

área foliar remanescente ser insuficiente para 

a completa maturação das bagas. Pelo 

contrário, outros autores defendem que a 

desfolha provoca o aumento da concentração 

de açúcares na baga (REYNOLDS et al., 

1986b; VASCONCELOS e CASTAGNOLI, 

2000). Este aumento no teor em açúcares 

deve-se à perda de água nas bagas que, mais 

expostos devido à desfolha, vêem aumentadas 
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as taxas de respiração e evaporação, 

aumentando a conce 

ntração de sólidos solúveis 

(ZOECKLEIN et al., 1992). Esta variação 

pode também ser atribuída ao aumento da 

temperatura das bagas, o qual induz ao 

aumento da taxa de translocação de 

fotoassimilados (REYNOLDS et al., 1986). 

Mas, vários estudos mostram ausência de 

efeitos da desfolha no teor de açúcares 

(BLEDSOE et al., 1988; CASTRO et al., 

2007b). 

Van Leeuwen et al. (2004) admitem 

que 88% da variação de açúcar da videira 

dependem, principalmente, da cultivar, do 

solo e do ano climático decorrente, isso pode 

justificar a infinidade de trabalhos com 

resultados tão antagônicos. Também segundo 

Manfroi et al. (2006), a concentração e as 

substâncias que compõem os frutos são 

influenciadas por vários fatores, como a 

maturação, a cultivar, a época do ano, as 

práticas culturais e as condições climáticas.  

Para obtenção de vinhos de qualidade 

as uvas devem apresentar boas características 

quanto à sua composição, como a quantidade 

de açúcares, acidez titulável, teor de 

antocianinas e polifenóis totais, porém vale 

ressaltar que não uma regra de composição 

ideal, deve-se haver um equilíbrio entre os 

diferentes compostos. 

A qualidade interna do fruto depende, 

em grande parte, da radiação solar recebida 

durante o período de crescimento vegetativo 

(INTRIERI e FILIPPETTI, 2000), condição 

esta que no Semiárido Tropical do Vale do 

São Francisco ocorre em grande intensidade 

na maior parte do ano.  

 

 Composição fenólica da uva 

 

O teor de antocianinas totais das 

películas das bagas de uva ‘Syrah’ apresentou 

diferença estatística entre os tratamentos 

(Tabela 4), onde a maior concentrações desses 

compostos pode ser encontrada na desfolha de 

3 a 4 folhas (T2), enquanto que a testemunha 

(T1) e os tratamentos com maior desfolha 

apresentaram teores menores de compostos 

fenólicos. Assim, pode-se sugerir que uma 

leve desfolha pode ser positiva para o 

aumento da concentração desses compostos, 

importantes para a elaboração de vinhos 

tintos.  

De acordo com estudos realizados em 

outras variedades de Vitis vinifera, por Flanzy 

et al. (1972), as tintas apresentam conteúdo 

médio de antocianinas de 2295mg kg-1 de 

uva, encontrando-se entre 95 a 98% na 

película e os restantes 2% no engaço.  

 

 
Tabela 4. Teor de antocianinas totais (Ant, mg 100 g-1) em bagas de videira ‘Syrah’ submetidos a diferentes níveis de 

desfolha. 

Tratamentos Ant 

(mg 100 g-1) 

Testemunha (T1) 115 c 

3 a 4 folhas (T2) 138,5 a 

5 a 6 folhas (T3) 120,1 b 

7 a 8 folhas (T4) 126,7 b 

9 a 10 folhas (T5) 122,2 b 
Médias seguidas de mesma letra nas colunas não diferem 

Significativamente entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. 

 

A forma como os pigmentos 

antociânicos evoluem ao longo da maturação 

é bastante influenciada por um conjunto de 

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. Pirie e Mullins (1977) 

verificaram que em videiras que receberam 

15% da luz da testemunha, havia redução de 

60% no teor em antocianinas durante a 

primeira semana de coloração da baga. O 

autor citado considera que a luz aumenta o 

teor de açúcares da película e que este induz a 
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acumulação das antocianinas (LAUREANO, 

1988).  

A evolução do conteúdo antociânico 

caracteriza-se, geralmente, em três fases: na 

primeira, o nível antociânico apresenta ligeiro 

incremento, na segunda, caracteriza-se por 

incremento mais acentuado no nível de 

antocianinas e por último, na terceira fase, 

observa-se estabilização seguida de 

decréscimo até o final da maturação 

tecnológica (RIBÉREAU-GAYON, 1982;  

JORDÃO et al., 1998a).  

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.  

Um período de maturação prolongado 

provoca redução do nível antociânico, 

associado ao murchamento das bagas 

(SOMERS, 1976; PIRIE e MULLINS, 1977).  

As práticas culturais que aumentam a 

exposição dos cachos ao sol, geralmente, 

provocam aumento dos compostos fenólicos e 

da densidade da cor dos vinhos (MAZZA et 

al., 1999).  

Durante o presente trabalho, as 

temperaturas médias ficaram em torno de 

24,6 mínima em junho a 28,1 máxima em 

fevereiro, alguns autores consideram que para 

algumas variedades, as temperaturas ótimas 

para a acumulação de antocianinas nas bagas 

se situam entre os 15-25°C durante o dia e 10-

20°C durante a noite (KLIEWER, 1970). 

Sugere-se que temperaturas acima de 35°C ou 

a baixo de 15°C, bem como grandes 

amplitudes térmicas entre o dia e a noite, 

fazem reduzir a acumulação de antocianinas 

(MATEUS  et al., 2002). Além disso, a 

deficiência ou o excesso de humidade e de 

irrigação tendem a diminuir o conteúdo 

antociânico nas uvas (JORDÃO et al., 

1998b).  

Na análise dos valores de antocianinas 

e polifenóis totais nas películas das uvas 

‘Cabernet Sauvignon’ observa-se que a 

prática da desfolha ocasionou aumento 

significativo do teor desses compostos, 

comprovando que a maior irradiação solar nos 

cachos ocasiona maior síntese dessas 

substâncias, o que está de acordo com 

Morrison e Noble (1990), Disegna et al. 

(2005) e Pereira et al. (2005). 

A prática da desfolha também 

proporcionou a elaboração de vinhos com 

maior intensidade de cor, assim como, maior 

teor de antocianinas totais, principalmente, no 

tratamento com leve desfolha de 3 a 4 folhas 

(T2)  (Tabela 4).  

A acumulação de compostos fenólicos 

depende de uma adequada densidade de 

folhagem, uma boa exposição solar e uma 

temperatura moderada ao nível dos cachos, 

fatores controlados pela desfolha 

(CHAMPAGNOL, 1984). Muitos outros 

autores referem, igualmente, o efeito positivo 

da desfolha na composição fenólica do mosto. 

Outros, no entanto, não verificaram 

qualquer influência da desfolha no teor de 

antocianinas e fenóis totais, bem como na 

intensidade corante do mosto (ZOECKLEIN 

et al., 1992). Já Dokoozlian e Kliewer (1996) 

fazem notar que temperaturas muito elevadas 

durante a maturação inibem a formação de 

antocianinas e fenóis totais. Smart (1987) 

concluiu que a exposição direta dos cachos, 

além de aumentar a temperatura, é favorável à 

síntese de antocianinas e compostos fenólicos 

totais. 

 Botelho et al. (2007), no já referido 

ensaio com a casta ‘Alfrocheiro’, obtiveram 

resultados diferentes em função do ano do 

ensaio. Em 2005, a desfolha não provocou 

qualquer diferença significativa no teor de 

antocianinas totais, fenóis totais e intensidade 

corante; enquanto que, em 2006, as 

antocianinas totais e a intensidade corante 

foram significativamente superiores na planta 

com desfolha. 

  

 Análises Bioquímicas e composição 

fenólica dos vinhos 

  

Os resultados obtidos permitiram 

verificar que não houve diferença 

significativa (p<5%) entre os tratamentos para 

as variáveis densidade, pH e açúcares 

redutores. No entanto, os níveis de desfolha 

apresentaram influência significativa (p<5%) 
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sobre as variáveis; teor alcoólico, acidez 

titulável e volátil, dióxido de enxofre livre e 

total, antocianinas totais e compostos 

fenólicos totais (Tabela 5). 

Segundo Rizzon e Miele (2003), a 

densidade do vinho é conseqüência da 

graduação alcoólica e da quantidade de açúcar 

residual presentes.  O açúcar presente na uva 

será transformado em álcool pelas leveduras, 

durante a fermentação alcoólica (DELANOE 

et al., 1987 apud BLASI, 2004). No entanto, a 

uva contém ainda uma pequena quantidade de 

açúcares, não-fermentescíveis, cerca de 1gL-1, 

e que se encontram no vinho.  

O conhecimento do pH se torna de 

suma importância, pois através dele pode se 

avaliar a resistência do vinho à infecção 

bacteriana ou tendência a casse férrica 

(BLASSI 2004) ou porcentagem de SO2 

presente na forma livre. Para Rizzon e Miele 

(2002), o pH interfere na cor e exerce um 

efeito pronunciado sobre o gosto, além de 

contribuir para uma boa fermentação 

(PEYNAUD, 1997). 

O teor alcoólico mais elevado foi 

obtido nos vinhos do tratamento 2. Todos os 

tratamentos apresentaram-se dentro do 

permitido pela legislação, a qual estabelece o 

valor mínimo de 10ºGL e máximo de 14ºGL. 

O álcool etílico possui características anti-

sépticas, pois impede o desenvolvimento de 

agentes patogênicos no vinho (SILVA, 1999).

 Os teores de SO2 livre, os quais 

variaram entre 20,9 e 27,3, resultaram em 

uma acidez total (Tabela 5), de acordo com o 

permitido pela legislação de 55-130 meq L-1, 

e acidez volátil equilibrada com teores entre 

5,0 e 5,5 meq L-1 sendo que a lei permite no 

máximo 20 meq L-1. A acidez volátil está 

diretamente relacionada com a concentração 

de SO2, pois provavelmente teores de SO2 

adequados inibem o desenvolvimento das 

bactérias responsáveis pela produção de ácido 

acético (PEYNAUD, 1997).  

Dessa forma, para todos os 

tratamentos de desfolha o SO2 livre e total 

apresentaram-se de acordo com o 

recomendado por Peynaud (1997) e Ribéreau-

Gayon (2004) que é de 20-30 mg L-1 de SO2 

livre para vinhos tintos e  valores de SO2 tota 

de 90-100 mg L-1 de SO2 combinado, onde o 

tratamento 2 apresentou as maiores 

concentrações de SO2 livre e total. 

Os teores de extrato seco (24,8-26,3 g 

L-1) estão diretamente relacionados com a 

concentração de açúcares presentes na uva, 

visto que os maiores teores de extrato seco 

foram encontrados para o tratamento 2. 

Segundo Barnabé et al., (2007), vinhos com 

maior porcentagem de extrato seco 

apresentam na análise sensorial maior nota 

atribuída ao quesito corpo. Esta característica 

é devido às maiores quantidades de 

componentes da casca na composição do 

vinho.  

Para a concentração de antocianinas 

totais no vinho, as maiores concentrações 

foram encontradas no tratamento com leve 

desfolha de 3 a 4 folhas (T2). As antocianinas 

são pigmentos naturais responsáveis por uma 

vasta gama de cores em vegetais, frutas e 

outros produtos derivados, tal como o vinho 

tinto. Antocianinas e flavonóis tem 

importância fundamental para estrutura 

química, equilíbrio gustativo e longevidade de 

vinhos tintos, sendo extraídos da uva na fase 

de maceração. 

As diferentes técnicas de vinificação 

permitem a extração destas moléculas nos 

primeiros quatro a seis dias de maceração. A 

sua concentração nos vinhos tintos obtidos de 

uvas de castas de Vitis vinifera varia entre 350 

mg L-1 e 1100 mg L-1 (PEYNAUD, 1997). 

Disegna et al. (2005) também 

constataram maior conteúdo de antocianinas 

em uvas e vinhos ‘Tannat’ provenientes de 

vinhedos com desfolha no Uruguai. Estudos 

realizados por Polenta (1996), em vinhos 

‘Cabernet Sauvignon’ de Santana do 

Livramento (RS) e por Antes (2008), em 

vinhos ‘Cabernet Sauvignon’ de Bagé (RS) da 

safra 2007 demonstraram diferenças 

estatísticas entre si quanto ao teor de. 

antocianinas totais dos vinhos com os maiores 

valores no tratamento com desfolha. 

As concentrações dos compostos 

fenólicos totais foram maiores para o 

tratamento 2. O vinho tinto possui um grande 

número de constituintes polifenólicos, como 

flavonóides, estilbenos, antocianinas, ácidos 
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fenólicos e taninos, que exercem efeitos sobre 

a saúde human. 

A concentração desses compostos na 

uva e no vinho depende de fatores como a 

cultivar de videira, as condições de cultivo, 

estágio de maturação e os métodos de 

vinificação empregados. Além disso, a 

composição fenólica do vinho pode variar 

durante todo o processo de vinificação, 

estabilização e armazenamento do vinho 

devido às reações que ocorrem durante o 

envelhecimento, como as reações de 

condensação, polimerização, oxidação e 

precipitação. 

 
Tabela 5. Análise química dos vinhos elaborados a partir de uvas cv. Syrah submetidas a diferentes manejos de 

desfolha do dossel vegetativo. 

Variáveis Tratamentos 

 T1 T2 T3 T4 T5 

Densidade 0,993 a 0,993 a 0,993 a 0,993 a 0,993 a 

Teor alcoólico (%) v/v 13,2 b 13,5 a 12,9 e 13,1 c 13,0 d 

pH 3,5 a 3,5 a 3,5 a 3,5 a 3,5 a 

Acidez Total (meq L-1) 96 a 89 d 91 c 87 e 93 b 

Acidez Volátil (meq L-1) 5,3 c 5,0 d 5,5 a 5,3 c 5,4 b 

SO2 Total (mg L-1) 69,1 d 76,8 a 58,9 e 75,9 b 74,2 c 

SO2 Livre (mg. L-1) 24,7 c 27,3 a 20,9 e  27,3 a 23,0 d 

Extrato Seco (g L-1) 25,0 d 26,3 a 24,8 e 25,4 c 25,6 b 

Açúcares Redutores (g L-1) 1,3 a 1,3 a 1,3 a 1,3 a 1,3 a 

Antocianinas (mg L-1) 549,4 e 774,7 a 589,8 d 684,2 b  616,9 c 
Médias seguidas de mesma letra nas colunas, não diferem significativamente entre si pelo teste Tukey a 5% de 

probabilidade. 

 

Conclusão 

 

Os diferentes níveis de desfolha 

empregados no presente trabalho não 

influenciaram significativamente o ciclo 

fenológico da videira que foi de 

aproximadamente 112 dias, ciclo esse 

considerado curto a vista de outras regiões, 

mas pelas condições climáticas diferenciadas, 

esta antecipação é normal para as condições 

do Vale. Para as taxas de assimilação de CO2 

os tratamentos empregados não apresentaram 

redução da taxa fotossintética e sim, sua 

manutenção durante o período de estudo.  

Pode-se constatar que os diferentes 

níveis de desfolha interferiram tanta nas 

massas dos cachos como nas bagas, onde o 

tratamento testemunha (T1) e o tratamento 

com maior intensidade de desfolha (T5) 

apresentaram as menores massas, enquanto 

que as bagas e os cachos das desfolhas 

intermediárias (T2, T3 e T4) apresentaram 

valores superiores. Porém os tratamentos 

empregados não interferiram nas variáveis 

tanto de comprimento dos cachos como de 

teor de sólidos solúveis e acidez titulável das 

bagas.  

Os níveis de desfolha avaliados neste 

trabalho influenciaram significativamente a 

composição dos vinhos tropicais ‘Syrah’, no 

primeiro semestre de 2010, sendo o 

tratamento com leve desfolha de 3 a 4 folhas 

(T2), o tratamento que proporcionou maior 

qualidade no que se refere a composição 

desses vinhos, principalmente, em relação aos 

teores de antocianinas totais e compostos 

fenólicos totais, os quais foram os mais 

elevados, bem como teor alcoólico. 
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