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RESUMO 
 

A vitivinicultura dos vinhos de inverno do Sudeste brasileiro é uma experiência 

relativamente recente, expandindo-se para regiões vitivinícolas distintas, abrigando 

um número crescente de viticultores. O experimento foi conduzido utilizando o manejo 

de dupla poda, visando avaliar a duração dos estádios fenológicos, exigências 

térmicas, maturação, produtividade, características físico-químicas e bioquímicas das 

cultivares Vitis vinífera L. Sauvignon Blanc, Merlot, Tannat, Pinot Noir, Malbec e 

Cabernet Sauvignon. O vinhedo foi implantado em 2020. Cada cultivar foi plantada 

em linhas com 40 videiras na área experimental. Avaliaram-se dois ciclos de produção 

(2022/2023 e 2023/2024), com as podas de formação realizadas em agosto de 2022 

e de 2023, e as podas de produção em fevereiro de 2023 e de 2024. Durante o período 

de maturação das uvas até a colheita, foram realizadas avaliações do teor de sólidos 

solúveis totais (SS), pH, acidez titulável (AT) e índice de maturação (SS/AT) em cada 

parcela experimental. O momento da colheita foi determinado com base na análise da 

curva de maturação. Na colheita, foram avaliados o número de cachos por planta, 

produção e produtividade. Em cada parcela, foram selecionados 10 cachos para 

avaliação da massa frescas, comprimento e largura de cachos, bagas e engaço; 

relação massa fresca do cacho/engaço e relação massa fresca da semente/massa 

fresca da baga. Os ciclos de produção das variedades estudadas variaram 

significativamente, com duração entre 146 e 172 dias desde a poda até a colheita. 

'Sauvignon Blanc' e 'Cabernet Sauvignon' foram as mais produtivas, enquanto 

'Malbec' se destacou pela maior massa fresca de cachos e bagas. 'Tannat' apresentou 

maior número de bagas por cacho. 'Pinot Noir' e 'Tannat' apresentaram altos teores 

de sólidos solúveis, pH e índice de maturação. Os resultados indicam que as uvas 

Vitis vinífera L. sob dupla poda têm potencial para produção em condições 

subtropicais, especialmente a uva branca ‘Sauvignon Blanc’ e tintas ‘Cabernet 

Sauvignon’ e ‘Tannat’, podendo ser uma alternativa viável para o desenvolvimento da 

vitivinicultura em regiões não tradicionais. Este estudo também oferece informações 

importantes para o planejamento de novos vinhedos em condições subtropicais no 

estado de São Paulo, contribuindo para a produção de vinhos com potencial enológico 

na região sudeste do Brasil. 

 

Palavras-chave: curva de maturação; dupla poda; produção; Vitis vinífera L. 

 



10 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11 
 

ABSTRACT 

 

The winter wine viticulture in the Southeast of Brazil is a relatively recent experience, 

currently expanding into distinct wine-producing regions and encompassing a growing 

number of viticulturists. The experiment was conducted using the double-pruning 

management system to evaluate the duration of phenological stages, thermal 

requirements, ripening, yield, and physicochemical characteristics of the Vitis vinífera 

L. cultivars Sauvignon Blanc, Merlot, Tannat, Pinot Noir, Malbec, and Cabernet 

Sauvignon. The vineyard was established in 2020, with each cultivar planted in rows 

containing 40 vines in the experimental site. Training pruning was carried out in August 

2022, followed by the first production pruning in February 2023. Thus, the crop cycles 

of 2023 and 2024 were assessed. During the grape ripening interval up to harvest, 

evaluations of soluble solids content (SS), pH, titratable acidity (TA), and maturity index 

(SS/TA) were conducted for each experimental plot. The harvest timing was 

determined based on the analysis of the ripening curve. At harvest, the number of 

clusters per plant, yield, and productivity were evaluated. For each plot, 10 clusters 

were selected to measure fresh weight (g), length (cm), and width (cm) of clusters, 

berries, and rachis; the fresh weight cluster-to-rachis ratio; and the seed-to-berry fresh 

weight ratio. The crop cycles of the cultivars ranged from 146 to 172 days from pruning 

to harvest. 'Sauvignon Blanc' and 'Cabernet Sauvignon' exhibited the highest yields, 

while 'Malbec' stood out for the largest fresh weight of clusters and berries. 'Tannat' 

presented the highest number of berries per cluster. 'Pinot Noir' and 'Tannat' showed 

elevated contents of soluble solids, pH, and ripeness index. The results indicate that 

Vitis vinífera L. grapes under double-pruning management have potential for 

production in subtropical conditions, particularly the white variety Sauvignon Blanc and 

the red varieties Cabernet Sauvignon and Tannat, offering a viable alternative for the 

development of viticulture in non-traditional regions. This study also provides valuable 

information for planning new vineyards in subtropical conditions in São Paulo State, 

contributing to the production of wines with enological potential in Brazil's southeastern 

region. 

 

Keywords: double-pruning; ripening curve; production; Vitis vinifera L. 
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1 INTRODUÇÃO 
 

A viticultura brasileira ocupou uma área em 2021 de, aproximadamente, 75.007 

ha, sendo os estados do Rio Grande do Sul, São Paulo, Pernambuco, Santa Catarina, 

Paraná, Bahia e Minas Gerais os principais produtores nacionais. Os vinhos finos, 

produzidos a partir de uvas Vitis vinífera L., registaram aumento de 34,42% na 

produção, atingindo um volume de 43,47 milhões de litros. Os vinhos finos, 

caracterizados pelo maior valor agregado, continuaram a apresentar crescimento nas 

vendas, mantendo a tendência observada em 2020, quando houve um incremento de 

55,44% (IBGE, 2022). 

Da quantidade total produzida em 2021, foram comercializados 27,08 milhões de 

litros, representando um aumento de 11,39% em relação ao ano de 2020. 

Especificamente, as vendas de vinhos tintos finos aumentaram 6,24%, totalizando 

19,34 milhões de litros. Já os vinhos finos brancos passaram de 5,11 milhões de litros 

para 6,14 milhões de litros, registando um crescimento de 20,02% (Mello; Machado, 

2022).  

Apesar da grande evolução já conquistada na qualidade dos vinhos finos 

nacionais, um dos principais fatores de entrave à maior competitividade da indústria 

vinícola brasileira é a qualidade da matéria-prima. As regiões vitivinícolas tradicionais 

realizam a colheita das uvas viníferas na época de maior pluviosidade, resultando em 

maturação incompleta da uva, baixa concentração de açúcares, diluição da acidez 

total, baixa síntese de polifenóis e diminuição da qualidade das bagas (Guerra, 2002). 

Tais condições dificultam a obtenção de cachos adequados para a produção de vinhos 

de qualidade com alto valor agregado, principalmente os tintos (Jackson; Lombard, 

1993). 

A região sudeste do Brasil, por outro lado, tem demonstrado grande potencial para 

a produção de vinhos finos de qualidade, elaborados a partir de uvas colhidas durante 

o inverno seco por meio da dupla poda (Regina et al., 2011; Dias et al., 2017; Brant et 

al., 2018). O vinho de qualidade é aquele que possui equilíbrio entre as características 

organolépticas e analíticas, é isento de defeitos tecnológicos e provoca impressão 

intensa e agradável em quem o consome moderadamente, essa impressão é 

determinada pela variedade, pela origem e pela competência do viticultor e do enólogo 

(Guerra; Tonietto, 2003). Segundo a legislação, vinho fino é aquele elaborado 

mediante processos tecnológicos adequados que asseguram a otimização de suas 
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características sensoriais e exclusivamente de variedades Vitis vinífera L com teor 

alcoólico de 8,6% a 14% (Brasil, 2004). 

Na região, a viticultura é uma atividade relativamente nova, embora tenha 

experimentado um rápido desenvolvimento, como evidenciado pelo aumento do 

número de vinhedos, vinícolas, volume de produção e diversidade de marcas 

comerciais. Uma característica distintiva da produção vitivinícola na área é a adoção 

da técnica de dupla poda. Essa abordagem permite estender o ciclo das videiras, 

resultando na maturação e colheita das uvas durante a estação seca, quando as 

temperaturas diurnas são moderadas e as noturnas são relativamente baixas, sem a 

ocorrência de chuvas. Como resultado, as uvas são colhidas em condições ideais de 

sanidade e maturação, e os vinhos produzidos apresentam uma qualidade intrínseca 

significativamente superior àquela que seria alcançada sem o uso dessa técnica 

(Guerra; Pereira, 2018). 

A dupla poda, idealizada pela EPAMIG (Empresa de Pesquisa Agropecuária de 

Minas Gerais), consiste na inversão do ciclo da videira para o período de outono e 

inverno, de forma a evitar os excessos de chuvas do verão e as elevadas 

temperaturas. Nesse manejo, são realizadas duas podas: poda de formação dos 

ramos produtivos e poda de produção.  

A poda de formação dos ramos é executada em meados de agosto, com poda 

curta (duas gemas), seguida da aplicação de produtos para uniformizar a brotação. 

Nesse ciclo, todas as inflorescências são eliminadas. A partir do mês de janeiro, 

quando os sarmentos já estão lignificados, realiza-se a poda de produção dos ramos. 

Nesse ciclo, as videiras brotarão por volta de 10 a 12 dias após a poda, a florada 

ocorre no final de fevereiro, o fechamento do cacho no final de março, a maturação 

inicia-se em meados a final de abril, para colheita em final de junho a início de julho 

(Amorim et al., 2005; Regina et al., 2006; Favero, 2011). Logo, após a videira repousa 

em torno de 30 dias para iniciar um novo ciclo de formação.  

No inverno, as condições climáticas favorecem o acúmulo de compostos fenólicos 

devido às maiores amplitudes térmicas e melhor equilíbrio entre o teor de sólidos 

solúveis e a acidez na baga, devido à redução do consumo do ácido málico pela 

respiração que é mais intensa em temperaturas próximas a 30 °C (Toda, 1991). Além 

do período de maturação mais longo em função das baixas temperaturas e a menor 

disponibilidade de água no solo que acarreta uma diminuição das dimensões das 

bagas (Ojeda et al., 2001; Dias, 2011). 
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Os vinhos elaborados com as uvas colhidas no inverno tem uma marca coletiva 

registrada no INPI (Instituto Nacional da Propriedade Industrial) “Vinhos de Inverno” e 

sua qualidade reconhecida em concursos nacionais e internacionais (Souza, 2021). 

Para a elaboração de vinhos com potencial enológico em novas regiões produtoras, 

se faz necessário a realização de estudos prévios referentes à adaptabilidade de 

variedades de videira, através de estudos das características agronômicas e 

enológicas referentes a cada “terroir” para a produção de vinhos brancos e tintos finos 

varietais de qualidade.  

Através do manejo de dupla poda, há um incremento nas características 

sensoriais da fruta, permitindo que o cacho permaneça na planta até alcançar 

maturação fenólica e maior teor de sólidos solúveis, resultando na melhoria na 

qualidade (Dias et al., 2017) dos vinhos (Mota et al., 2011). Até o momento, as 

cultivares desse estudo que melhor se adaptaram a esse novo manejo foram 

‘Sauvignon Blanc’, entre as brancas e dentre as tintas, ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Malbec’ 

e ‘Pinot Noir’ (Verdi; Otani, 2016).  

Quando se estuda a vitivinicultura dos vinhos de inverno do Sudeste brasileiro, 

percebe-se que é um fenômeno relativamente recente, se expandindo para 35 regiões 

vitivinícolas distintas, abrigando uma comunidade crescente de produtores (Tonietto 

et al., 2020). O surgimento de novas regiões produtoras de uva faz com que o estado 

se consolide cada vez mais no mercado vitícola além de dar alternativas para os 

produtores locais diversificarem sua produção, aumentando, consequentemente, seu 

lucro. Além disso, dá suporte ao desenvolvimento e à adoção de novas tecnologias 

que contribuem para o estabelecimento da vitivinicultura como uma atividade 

economicamente rentável (Camargo et al., 2010). Por esses motivos, surge a 

necessidade de gerar informações técnicas sobre essas regiões recém-implantadas.  

A escolha do porta-enxerto ideal para determinado vinhedo deve ser precedida de 

uma análise físico-química do solo, o que permitirá adequar o porta-enxerto às 

características do solo, bem como do tipo de produto que se quer obter (Pouget; 

Delas, 1989). 

O porta-enxerto mais utilizado na região de altitude é o Paulsen 1103, híbrido 

pertencente à classe dos porta-enxertos vigorosos, com raízes profundas e alta 

capacidade de absorção de água e nitrogênio (Allebrandt, 2018). Esse porta-enxerto 

é originário da Itália (Sicília), uma cultivar resultante do cruzamento de Vitis berlandieri 

x Vitis rupestris. O cruzamento foi realizado em 1896, por Federico Paulsen, e foi 
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lançado no ano de 2014 (EMBRAPA Uva e Vinho, 2014).  

   O Paulsen 1103 é amplamente preferido pela maioria dos produtores de vinho 

de inverno devido à sua adequação superior para variedades europeias. Parâmetros 

como produtividade, pH, acidez, sólidos solúveis e compostos fenólicos, além da 

absorção de nutrientes e maturação, sofrem influência do porta-enxerto (Oliveira et 

al., 2019; Wang et al., 2019). O porta-enxerto pode desempenhar um papel crucial na 

composição da uva, influenciando diretamente sua qualidade, assim como a qualidade 

final do vinho (Rizzon et al., 2008; Mota et al., 2009). 

Com base no exposto, verifica-se a necessidade de trabalhos visando avaliar o 

comportamento de cultivares de videiras de Vitis vinífera L., ‘Sauvignon Blanc’, 

‘Merlot’, ‘Tannat’, ‘Pinot Noir’, ‘Malbec’ e ‘Cabernet Sauvignon’, para verificar o 

potencial produtivo das videiras no manejo da dupla poda em nova região de cultivo. 

Diante disso, surge a necessidade de conhecer o comportamento das videiras 

submetidas ao manejo da dupla poda, tendo em vista que a maioria das informações 

existentes na literatura refere-se ao manejo tradicional de primavera-verão. São 

necessários estudos aprofundados sobre a caracterização das uvas nesse terroir, 

devido a essa intensa busca por produção de vinhos que cumprem os critérios 

estabelecidos na legislação.  

Com isso, o objetivo desta pesquisa é caracterizar agronomicamente as cultivares 

de uvas Vitis vinífera L. no manejo de dupla poda, a fim de contribuir com a 

solidificação da produção de vinhos finos de inverno em condições de clima 

subtropical, definindo padrões analítico-sensoriais de diferentes cultivares de uvas 

viníferas, otimizando a produção e a qualidade dos vinhedos. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 
 

A produção de um vinho de excelência depende da composição das uvas no 

momento da colheita, com destaque para os teores de de açúcares, ácidos, taninos, 

pigmentos, polifenóis não oxidados, aromas, enzimas redox e micronutrientes. A 

composição da uva está ligada diretamente ao ambiente vitícola (clima, solo, 

variedade de uva, porta-enxerto) e às práticas agrícolas, como a irrigação, fertilização, 

controle de pragas e doenças, entre outros (EMBRAPA, 2015). Entre os fatores 

ambientais, o clima destaca-se como o elemento mais influente na qualidade do 

mosto, seguido pela disponibilidade de água e pelo tipo de solo (Van Leeuwen et al., 

2004; Ubalde et al., 2007). 

Pesquisas realizadas na região Sudeste indicam que ajustar o ciclo de 

crescimento da videira através da poda é uma das principais estratégias para colher 

uvas em épocas mais propícias para a maturação, resultando em níveis de produção 

satisfatórios (Amorim, 2005; Favero, 2007). Este manejo é viável em regiões onde as 

condições climáticas permitem mais de uma colheita por ano, como em diversas áreas 

da região sudeste do Estado (Tonietto, 2006; Regina et al., 2006; Favero, 2007).  

A condição climática mais favorável para aprimorar a qualidade dos vinhos nestas 

áreas é um período seco com variação de temperatura entre dia e noite. Esse fator é 

essencial para a obtenção de vinhos tintos superiores devido ao impacto positivo na 

maturação da uva, especialmente na produção e acumulação de polifenóis (Guerra, 

2002). 

Das cultivares Vitis vinífera L. de maior interesse no setor vitivinícola, destacam-

se: Sauvignon Blanc, Merlot, Tannat, Pinot Noir, Malbec  e Cabernet Sauvignon.  

Das cultivares de uvas brancas, a ‘Sauvignon Blanc’ é a mais importante quanto 

à adaptação em região de altitude elevada e às condições edafoclimáticas da região 

devido à sua brotação tardia e à sua maturação precoce/intermediária (Brighenti et al., 

2013). Estas características, associadas a fatores específicos do terroir, permitem a 

produção de vinhos brancos com aroma intenso, complexidade e tipicidade (Würz et 

al., 2018, 2020). A ‘Sauvignon Blanc’ se adapta melhor a climas secos, com alta 

incidência solar e um acúmulo térmico variando entre 1.372 e 1.927 graus-dia 

(Winkler, 1980), apresentando maior produtividade nessas circunstâncias. 

A uva ‘Merlot’ apresenta grande potencial e vem se destacando, sendo a segunda 

vinífera tinta mais plantada na região sul, apresentando alta produção de uvas e 
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elevado potencial enológico, resultando na elaboração e obtenção de vinhos com 

qualidade e tipicidade. Segundo Jones; Davis (2000), a cultivar apresenta menor 

variação dos parâmetros de maturação da uva em relação à ciclo (variação interanual) 

do que a ‘Cabernet Sauvignon’. É caracterizada por apresentar um período de 

maturação intermediário (Mandelli et al., 2003; Brighenti et al., 2013). 

A cv. Tannat apresenta elevado vigor e brotação tardia (Rizzon; Miele, 2004). 

Conforme Giovannini (2014), possui potencial produtivo elevado com alto teor de 

açúcares e de acidez total, bem como, grande concentração de compostos fenólicos. 

Possui alto teor alcoólico, coloração violácea e é muito utilizada em cortes para 

agregar qualidade a castas de menor corpo e estrutura (Santos, 2020). 

A ‘Pinot Noir’, conforme Giovannini (1999), é uma cultivar tinta de sabor neutro e 

de maturação precoce. Apresenta bagas pequenas, coloração bem escura, quase 

preta, com a película espessa, cachos compactos e sua maturação é um pouco 

precoce. Além disso, para produzir vinho de alta qualidade é imprescindível que o 

vinhedo tenha baixa produtividade. Superados esses obstáculos, o vinho produzido 

tem grande potencial. 

A uva tinta ‘Malbec’ é uma cultivar muito exigente quanto ao tipo de clima e solo, 

bem como dos cuidados no cultivo para expressar no vinho todo seu potencial. 

Apresenta os cachos médios, piramidais, alados e bem soltos, bagas pretas, 

esféricas, polposas, muito doces e de maturação precoce (Sousa, 2002). As bagas 

são pequenas, globosas e intensamente pigmentadas, com teores médios de 19,7° 

Brix e 0,7% de acidez titulável de ácido tartárico (Leão et al., 2021). 

Dentre as uvas tintas mais utilizadas para a vinificação, destaca-se a 'Cabernet 

Sauvignon' por resultar em vinhos finos e delicados. Caracteriza-se por apresentar 

brotação e maturação tardia, sendo relativamente vigorosa, de média produção e 

elevada qualidade para vinificação. Em relação ao mosto, apresenta teor elevado de 

açúcar e acidez titulável adequada para a produção de vinho tinto, o qual se 

caracteriza por apresentar teores elevados de álcoois superiores (Rizzon; Miele, 

2002). 

Desta forma, o manejo de dupla poda pode representar uma nova perspectiva 

para o desenvolvimento da vitivinicultura paulista (Costa, 2021). Dentre as Vitis 

Vinífera, as cultivares tintas Cabernet Sauvignon e Merlot estão entre as mais 

produzidas no país, bem como a cultivar branca Sauvignon Blanc (Tecchio et al., 

2018). 
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O objetivo do trabalho foi avaliar no manejo de dupla poda a duração dos estádios 

fenológicos, a demanda térmica, a curva de maturação, a produção, a produtividade, 

as características físico-químicas e as caracteristicas bioquímicas do mosto das uvas 

‘Sauvignon Blanc’, ‘Merlot’, ‘Tannat’, ‘Pinot Noir’, ‘Malbec’ e ‘Cabernet Sauvignon’ sob 

o manejo de dupla poda em condição subtropical. 
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3 MATERIAL E MÉTODOS 
 

3.1 Localização e clima da área experimental 

O experimento foi realizado no período de 2023 e 2024, no vinhedo implantado 

na Fazenda Santa Lúcia do Tietê, localizada no município de Mineiros do Tietê/SP, 

situada a 22°32’25’’ S, 48°24’13’’ O e 580 m de altitude. A fazenda é de propriedade 

particular. 

De acordo com a classificação climática de Köppen-Geiger, a região de Mineiros 

do Tietê se caracteriza como sendo Cfa, clima temperado quente (mesotérmico) e 

úmido (subtropical úmido). A propriedade se encontra em uma região de transição 

entre Mata Atlântica Tropical de altitude e Cerrado. O índice pluvial anual alcança 

2.135,4 mm, enquanto a temperatura média anual se estabelece em 23,4ºC. As 

temperaturas mínimas e máximas têm médias de 17,6 e 29,2ºC, respectivamente.  

 

3.2 Implantação do Vinhedo e Condições de Cultivo 

No período agosto/2022 a julho/2024 foram avaliadas as cultivares de uva para 

vinho Sauvignon Blanc, Merlot, Tannat, Pinot Noir, Malbec e Cabernet Sauvignon, 

todas enxertadas no porta-enxerto Paulsen 1103. 

As atividades visando à implantação do experimento iniciaram-se no início de 

2020, com o preparo do solo, calagem e adubação, baseada na análise química do 

solo. Em seguida, realizou-se a montagem do sistema de sustentação em espaldeira, 

com mourões de madeira e as plantas espaçadas em 3,0 m entre linhas e 1,0 m entre 

plantas. Posteriormente, em novembro de 2020 procedeu-se a formação do vinhedo, 

com o plantio de mudas certificadas das cultivares Sauvignon Blanc, Merlot, Tannat, 

Pinot Noir, Malbec e Cabernet Sauvignon, enxertadas com o porta-enxerto Paulsen 

1103. 

O vinhedo foi conduzido utilizando-se a técnica da dupla poda. O manejo de dupla 

poda é baseado na realização de uma poda de formação dos ramos produtivos em 

meados de agosto, seguida de uma poda de produção dos ramos lignificados em 

janeiro, podendo-se estender a fevereiro, o que possibilita o início da maturação em 

abril e a colheita em junho e julho.  

Neste sistema de produção, o ciclo se desenvolve no primeiro semestre e a 

colheita é realizada durante o inverno, época propícia para o amadurecimento das 

uvas, coincidindo com o menor índice de chuvas no Sudeste brasileiro (Regina et al., 



27 
 

2006).  

A primeira poda de formação foi realizada em 17 de agosto de 2022, e a primeira 

poda de produção em 12 de fevereiro de 2023. Para o segundo ciclo, a poda de 

formação foi realizada em 17 de agosto de 2023 e a poda de produção em 17 de 

agosto de 2024. Após as podas, foi aplicado cianamida hidrogenada (Dormex®) na 

concentração de 5%, adicionando-se 0,1 % de espalhante siliconado não iônico. A 

aplicação Dormex® objetivou induzir e uniformizar a brotação das gemas.   

 

3.3 Delineamento experimental 

 As cultivares foram dispostas em seis linhas de plantio, contendo 40 videiras 

cada, sendo, Sauvignon Blanc, Merlot, Tannat, Pinot Noir, Malbec e Cabernet 

Sauvignon (Vitis vinifera), enxertadas nos porta-enxertos de Paulsen 1103. Para cada 

cultivar, o delineamento experimental utilizado foi em blocos casualizados, 

constituindo oito repetições com cinco plantas por parcela experimental.  

3.4 Manejo Cultural 

Na manutenção do experimento foram adotadas todas as técnicas de cultivo 

recomendadas para a viticultura. Dentre eles, a desfolha que consiste na eliminação 

de folhas debaixo da inflorescência, situadas próximas aos cachos, tendo por 

finalidade aumenta a aeração na região dos cachos, reduzindo a incidência de 

doenças fúngicas pela maior eficiência dos defensivos.  

Durante a desbrota, foram suprimidos os brotos herbáceos que se desenvolveram 

a partir das gemas prontas na axila das folhas, bem como as gavinhas e as brotações 

dos porta-enxertos. Também foi realizado o desponte, consistindo na eliminação  da 

extremidade do ramo em crescimento e a sistematização dos brotos, onde foram feitas 

amarrações dos ramos com alceadores.  

Dentre as práticas utilizadas no manejo da cultura, a desfolha, que consiste na 

eliminação de folhas da videira, principalmente as situadas próximas aos cachos, tem 

como principais objetivos: aumentar a temperatura, a radiação solar e a aeração na 

região dos cachos; melhorar a coloração e a maturação das bagas; reduzir a 

incidência das podridões do cacho; favorecer o acesso aos cachos das pulverizações 

tardias contra as podridões e o aumento da qualidade da uva (Mandeli; Miele, 2003).  

De acordo com Leão (2004), o raleio consiste na retirada de bagas, tendo como 

objetivo favorecer um melhor desenvolvimento do cacho, facilitando práticas 
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posteriores e gerando cachos de alta qualidade para comercialização. Nessa atividade 

a quantidade de bagas eliminadas é entre 40 a 70%, dependendo do grau de 

compactação do cacho. Visto tal importância com efeito para garantir que as uvas 

apresentem uma boa qualidade, trazendo cachos uniformes, tamanho médio, bagas 

grandes e perfeitas, além de coloração, sabor e textura típicos da cultivar (Leão, 

2010). 

Após a poda, iniciou-se as adubações de cobertura com nitrogênio. A partir do 

início das chuvas, foi aplicado 50 g de ureia por planta. Aos 30 dias após a primeira 

adubação foi aplicado 150 g de nitrato de cálcio. Em novembro de 2022, quando as 

chuvas se estabilizaram, foi realizado a aplicação de 3 kg de esterco de galinha por 

metro linear. A adubação foi realizada próxima a linha de plantio em uma faixa 

contínua de 80 cm de largura, 40 cm para cada lado das plantas. 

Outro trato cultural ao longo do ano foram as capinas, a aplicação de herbicidas e 

o tratamento fitossanitário com aplicações de fungicidas e inseticidas quando 

necessário, para o controle de doenças e pragas.  

Visando a proteção do vinhedo na área experimental, com o início do pintor, foi 

colocado tela de proteção, contra chuva de granizo e ataque de pássaros e de 

abelhas. 

 

3.5 Condições climáticas durante a realização do experimento 

Os dados climáticos no período de realização do experimento estão apresentados 

na Figura 1.  
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Figura 1 – Dados climáticos anual de temperatura máxima, mínima, média e 
precipitação pluvial acumulada durante o período da safra de 2023 e 2024, em 

Mineiros do Tietê, SP 

Fonte: Dados obtidos pela Estação Metereológica da Fazenda Santa Lúcia do Tietê, 2024. 
 

Durante a maturação dos cachos, no ciclo de 2023, o índice pluvial anual alcançou 

2135,4 mm, enquanto a temperatura média anual foi de 23,4ºC. As temperaturas 

mínimas e máximas apresentaram médias de 17,6 e 29,2ºC, respectivamente. Em 

relação ao ciclo de 2024, as temperaturas mínimas e máximas foram de 

respectivamente, 8,5 e 30,7 ºC. A temperatura média foi de 19,6°C. O acumulado de 

precipitação durante o ciclo produtivo foi de 989,0 mm. (Figura 2).  
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Figura 2 – Dados climáticos após o início de maturação com temperatura 
máxima, mínima, média e precipitação acumulada na safra de 2023, em 

Mineiros do Tietê, SP 

 

Fonte: Dados obtidos pela Estação Meteorológica da Fazenda Santa Lúcia do Tietê, 2024. 

 

3.6 Variáveis avaliadas 

3.6.1 Duração dos estádios fenológicos das videiras 

Para a caracterização fenológica das videiras, foram avaliados a duração dos 

estádios fenológicos das cultivares, utilizando-se o critério de Eichhon; Lorenz (1984) 

(Figura 3). As avaliações foram realizadas duas vezes por semana, até o florescimento 

e, posteriormente, uma vez por semana até a colheita. Por meio de observações 

visuais dos estádios fenológicos, foi calculado o período, em dias após a poda (DAP), 

os seguintes estádios: 

• Brotação (BR): considerada quando 50% das gemas atingirem o quarto estádio, 

ou seja, a saída das folhas; 

• Florescimento (FL): considerado quando 50% das flores se encontrarem 

abertas (florescimento propriamente dito com flores visíveis); 

• Frutificação (FR): considera quando aumento das bagas > 2mm de diâmetro; 

•  Início da maturação das bagas (IMB): considerado quando 50% das bagas 

mudam de coloração e iniciaram o amolecimento; 
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• Colheita (CO): considerado quando 100% das bagas apresentarem coloração 

intensa, com teores de sólidos solúveis e acidez titulável dentro do parâmetro de cada 

cultivar. 

 

Figura 3 – Fases fenológicas da videira de acordo com Eichhorn; Lorenz 
(1984)

 
      Fonte: Eichhorn; Lorenz (1984). 

 

3.6.2 Curva de maturação das uvas 

A evolução da maturação das uvas foi determinada com base no teor de sólidos 

solúveis (SS, expresso em ◦Brix), acidez titulável (AT, expressa em porcentagem de 

ácido tartárico), índice de maturação (IM = SS/AT) e pH. As amostragens foram 

realizadas semanalmente a partir do início da maturação (pintor ou mudança de cor 

das bagas) até a colheita dos frutos.  

Foram selecionados 16 cachos representativos de cada parcela experimental, nos 

quais, foram coletadas seis bagas por cacho, sendo duas da parte superior, duas da 
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parte mediana e duas da parte inferior, por parcela em cada época de amostragem 

para realização das análises.  

O ponto de colheita das uvas foi determinado a partir do acompanhamento da 

curva de maturação. As análises de curva de maturação foram realizadas no 

Laboratório de Bebidas do Departamento de Produção Vegetal da FCA – 

UNESP/Botucatu. 

Os teores de sólidos solúveis (SS, expresso em ◦Brix) foram determinados por 

refratometria direta do mosto da uva em refratômetro digital (Reichert, modelo r2i300, 

Buffalo, NY, EUA); a acidez titulável (AT, expressa em porcentagem de ácido tartárico) 

foi determinada por titulação de NaOH 0,1 N até o ponto de equivalência do pH à 8,2 

a 8,4; o pH através de leitura direta do mosto em pHmetro (Tecnal, Piracicaba, SP, 

Brasil) (Brasil, 2005) e índice de maturação pela relação SS/AT. 

 

3.6.3 Componentes de produção e características físicas dos cachos, bagas e 

engaços 

Durante a colheita, foi contado o número de cachos por videira e calculado a 

produtividade por planta (kg planta-1) com base na massa dos cachos. A produtividade 

(t ha−1) foi calculada utilizando-se uma densidade de 3571 plantas ha-1, considerando 

a produção por videira e o espaçamento de plantio.  

Em amostragem de 15 cachos por parcela experimental, foram avaliados massa 

fresca de cacho (MFC), bagas (MFB) e engaço (MFE,) com auxílio de balança 

analítica de precisão de 0,01g; o comprimento e largura de cachos, bagas e engaço 

(cm) com auxílio de régua graduada; o número de bagas por cacho, obtido pela 

contagem de todas as bagas dos cachos amostrados.  

No momento da colheita foi determinado o número de cachos por planta e através 

da sua massa foi obtida a produção (kg planta-1). A produtividade (t ha−1) foi calculada 

em função da produção por planta e do espaçamento entre elas (3,0 x 1,0 m). 

 

3.6.4 Demanda térmica das videiras 

A demanda térmica foi calculada a partir da somatória de graus-dia de crescimento 

(GDD), calculado como a soma desde a poda até a colheita, de acordo com a equação 

proposta por Winkler (1965): GDD = Σ (temperatura média - 10°C) × dias após a poda. 
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3.6.5 Análises estatísticas 

Os dados obtidos foram submetidos ao teste de normalidade e avaliações de 

homogeneidade de variâncias para garantir que os pressupostos da análise estatística 

fossem atendidos. Posteriormente, os dados foram submetidos a análise de variância. 

Considerou-se o delineamento experimental em parcela subdividida no tempo, sendo 

as parcelas representadas pelas cultivares copa, e as subparcelas os ciclos de 

produção. Utilizou-se o teste Tukey a 5% de probabilidade para a comparação dos 

tratamentos. Para os dados de curva de maturação, os dados foram submetidos a 

análise de regressão polinomial.  

As análises estatísticas foram realizadas pelo programa estatístico SISVAR, 

versão 5.6. (Ferreira, 2011). O Sisvar é um software de análise estatística e 

planejamento de experimentos. 
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4 RESULTADOS 
 

4.1 Dados climáticos 

Com base nos dados climáticos obtidos durante a realização do ensaio (Figuras 

1 e 2), a área experimental apresenta características climáticas semelhantes às 

regiões produtoras comerciais de vinhos de inverno, típicas de vinhedos situados em 

estados do Sudeste brasileiro, como Minas Gerais e São Paulo (Mota et al., 2010; 

Regina et al., 2010).  

Os principais fatores que indicam a aptidão da região para o cultivo de uvas 

destinadas à produção de vinhos de inverno são a redução de chuvas durante o 

período de colheita, entre junho e agosto, a baixa umidade relativa do ar e a alta 

amplitude térmica, que não ultrapassam os 30 ºC, além da intensa radiação solar. 

Essas condições favorecem o desenvolvimento de uvas com alto potencial enológico, 

tanto para a produção de vinhos brancos quanto tintos de guarda. Isso se deve à 

maturação mais lenta das uvas, que resulta em compostos fenólicos bem 

desenvolvidos e concentrados, além de aromas e precursores aromáticos intensos, 

que valorizam as características varietais (Favero et al., 2011; Dias et al., 2017). 

 
4.2 Duração dos estádios fenológicos 

Houve diferença significativa na duração dos estádios fenológicos das videiras 

nos ciclos de produção de 2023 e 2024, com os valores de 2024 apresentando menor 

tempo para brotação (13,1 dias) e colheita (128,0 dias) em comparação a 2023, onde 

esses eventos ocorreram em 12,4 e 146,5 dias, respectivamente. A demanda térmica 

também foi inferior em 2024 (1207,6 °C dia), contrastando com 1746,3 °C dia em 2023, 

sugerindo condições climáticas e de manejo diferenciadas entre os ciclos observados 

Os períodos compreendidos entre os ciclos de produção, desde a poda até a 

colheita, foram de 146 dias para a cultivar Sauvignon Blanc, 159 dias para a ‘Merlot’, 

156 dias para a ‘Tannat’, 146 dias para a ‘Pinot Noir’, 158 dias para a ‘Malbec’ e ‘172’ 

dias para a Cabernet Sauvignon (Tabela 1). 
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Tabela 1 – Duração dos estádios fenológicos (dias após a poda) das uvas ‘Sauvignon Blanc’, ‘Merlot’, ‘Pinot Noir’, ‘Tannat’, 

‘Malbec’, ‘Cabernet Sauvignon’ no ciclo de produção de 2023 e 2024 em condição subtropical, SP 

Cultivar/Ciclo de 
produção 

Brotação 
Plena 

Floração 
Frutificação 

Início da 
maturação 

Colheita Demanda Térmica 

I II I II I II I II I II I II 

Sauvignon Blanc 
12,3 ± 
0,71 
ABb* 

13,4 ± 
0,52 
ABa 

44,3 ± 
2,12 Ca 

31,6 ± 
7,44 Ab 

47,1 ± 
2,59 Ca 

34,8 ± 
1,49 Bb 

87,9 ± 
0,64 Ba 

85,8 ± 
4,27 Ca 

130,9 ± 
0,00 Ca 

121,0 ± 
0,00 Cb 

1700,3 ± 
5,89 Ca 

1122,7 ± 
14,3 Db 

Merlot 
11,9 ± 
0,83 Ba 

12,5 ± 
0,76 
BCa 

48,3 ± 
4,50 Ba 

32,1 ± 
0,83 Ab 

53,5 ± 
3,25 Ba 

35,8 ± 
2,12 
ABb 

93,8 ± 
3,33 Aa 

90,6 ± 
2,07 Bb 

171,0 ± 
0,00 Aa 

128,0 ± 
0,00 Bb 

1758,9 ± 
1,55 Ba 

1218,0 ± 
10,1 Bb 

Tannat 
13,0 ± 
0,53 Aa 

13,5 ± 
0,53 
ABa 

53,9 ± 
6,20 Aa 

35,0 ± 
1,51 Ab 

58,4 ± 
5,53 Aa 

39,0 ± 
0,76 Ab 

97,0 ± 
3,33 Aa 

95,3 ± 
1,04 Aa 

148,0 ± 
0,00 Ba 

128,0 ± 
0,00 Bb 

1785,5 ± 
2,25 Aa 

1204,7 ± 
8,45 Cb 

Pinot Noir 
12,8 ± 
1,04 
Aba 

13,5 ± 
1,07 
ABa 

45,3 ± 
3,45 
BCa 

32,9 ± 
0,83 Ab 

48,1 ± 
3,68 Ca 

37,0 ± 
1,69 
ABb 

88,3 ± 
0,71 Bb 

90,8 ± 
4,50 Ba 

130,0 ± 
0,00 Da 

121,0 ± 
0,00 Cb 

1702,8 ± 
4,39 Ca 

1119,9 ± 
18,4 Db 

Malbec 
11,8 ± 
0,89 Bb 

13,6 ± 
0,52 Aa 

43,3 ± 
1,83 Ca 

32,0 ± 
0,76 Ab 

45,9 ± 
1,64 Ca 

35,6 ± 
1,77 
ABb 

94,7 ± 
1,39 Aa 

93,9 ± 
2,03 
ABa 

171,0 ± 
0,00 Aa 

128,0 ± 
0,00 Bb 

1769,8 ± 
0,49 Ba 

1202,7 ± 
8,18 Cb 

Cabernet 
Sauvignon 

12,6 ± 
1,06 
Aba 

12,3 ± 
0,46 Ca 

43,9 ± 
1,55 Ca 

32,0 ± 
0,76 Ab 

46,6 ± 
1,77 Ca 

35,8 ± 
1,58 
ABb 

94,0 ± 
0,00 Aa 

92,8 ± 
2,66 
ABa 

129,0 ± 
0,00 Eb 

142,0 ± 
0,00 Aa 

1760,3 ± 
0,96 Ba 

1377,8 ± 
5,46 Ab 

Média 12,7 39,5 43,1 92,1 137,3 1.476,90 

CV 1 (%) 5,95 7,06 6,17 2,54 2,93 0,56 

CV 2 (%) 6,11 6,47 5,84 2,82 2,01 0,62 

*Médias seguidas de letras maiúsculas na coluna e minúsculas na linha diferem entre si pelo teste Tukey, a 5% (p > 0,05) de probabilidade. Os valores foram 
expressos através da média ± desvio padrão (n = 8). Nomenclatura: BR- Brotação; PL- Pleno florescimento; FR- Frutificação; IM- Inicio da maturação; CO- 
Colheita; RT- Requerimento térmico. 
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A duração dos estádios fenológicos entre as cultivares de videira apresentou 

diferença significativa nas fases de desenvolvimento, indicando que as características 

genéticas e as condições de cultivo influenciam o ciclo fenológico de cada cultivar. 

Analisando os estádios de brotação, florescimento, frutificação, início de maturação e 

colheita, é possível observar uma variabilidade que pode impactar diretamente o 

manejo vitícola e o planejamento das colheitas. 

 

4.2.1 Brotação 

A fase de brotação apresentou variações no tempo de ocorrência entre os ciclos 

de 2023 e 2024. Em 2023, a duração média da brotação foi de 12,4 dias, enquanto no 

ciclo de 2024, observou-se um leve aumento, com 13,1 dias. 

A duração da poda à brotação variou entre as cultivares e os ciclos de produção. 

O menor valor foi observado para 'Merlot' e ‘Malbec’ no ciclo I (11,9 ± 0,83 dias e 11,8 

± 0,89 dias, respectivamente) e o maior para 'Malbec' no ciclo II (13,6 ± 0,52 dias) 

(Tabela 1). Este estádio é crucial, pois marca o início do ciclo vegetativo e a retomada 

do crescimento das plantas após o período de dormência. Brotações mais precoces 

podem estar associadas a um desenvolvimento mais rápido, embora também possam 

aumentar o risco de danos por geadas tardias em regiões com temperaturas instáveis 

no início da primavera (Mandelli et al., 2009). 

 

4.2.2 Pleno Florescimento 

Diferenças marcantes entre ciclos foram evidentes, com menores valores no ciclo 

II para todas as cultivares. A duração da poda ao pleno florescimento apresentou 

maior duração para a cultivar Tannat no ciclo I (53,9 ± 6,20 dias) e menor duração 

para 'Malbec' e ‘Cabernet Sauvignon’ no ciclo II (32,0 ± 0,76 dias). A duração desse 

estádio foi significativamente maior no ciclo I para todas as cultivares, com destaque 

para 'Tannat' (53,9 dias). A redução do período no ciclo II (até 32,0 dias) pode ser 

atribuída a maior temperatura media, que aceleram a transição entre os estádios 

fenológicos. Esse encurtamento pode impactar negativamente a uniformidade dos 

frutos, demandando manejo diferenciado. 

A duração média da poda ao pleno florescimento nos ciclos de produção 2023 e 

de 2024, foram de, resepctivamente, 46,5 e de 32,6 dias. A cultivar Tannat apresentou 

a maior duração dessa fase em ambos os anos, com 44,4 dias em 2023 e 48,7 dias 
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em 2024. Em contrapartida, a Sauvignon Blanc foi a cultivar que apresentou o menor 

período 

de florescimento (37,9 dias), com diferenças significativas entre as cultivares e os 

ciclos. Para os períodos da poda ao pleno florescimento, as cultivares Tannat (53,9 ± 

6,20 dias) e Merlot (48,3 ± 4,5 dias) apresentaram maiores valores médios. Na fase 

da frutificação, a ‘Tannat’ (58,4 ± 5,53 dias) e ‘Merlot’ (53,5 ± 3,25 dias) apresentaram 

os maiores valores, diferindo das demais cultivares Sauvignon Blanc, Pinot Noir, 

Malbec e Cabernet Sauvignon (Tabela 1). 

A floração mais precoce, observada em ‘Sauvignon Blanc’ e ‘Malbec’, permite uma 

antecipação do ciclo, o que pode ser benéfico para regiões que enfrentam limitações 

térmicas ou necessidade de colheitas mais rápidas. 

 

4.2.3 Frutificação 

A cultivar Tannat apresentou o periódo da poda a frutificação mais longo no ciclo 

I (58,4 ± 5,53 dias), enquanto 'Sauvignon Blanc’ exigiu o menor tempo no ciclo II (34,8 

± 1,49 dias). Essa variação pode refletir respostas específicas às condições 

ambientais de cada ciclo. A fase de frutificação também foi mais curta em 2024, com 

36,3 dias em comparação aos 49,9 dias registrados em 2023. A Tannat novamente 

se destacou com a maior duração (58,4 dias em 2023 e 39,0 dias em 2024), enquanto 

a Sauvignon Blanc apresentou a menor duração, com 47,1 dias em 2023 e 34,8 dias 

em 2024, com diferenças significativas entre os ciclos. 

Essa fase é sensível a estresses abióticos, como déficits hídricos e oscilações de 

temperatura, que podem afetar a formação e o tamanho dos frutos (Steduto et al., 

2009). As cultivares que frutificam mais rapidamente podem ter uma vantagem em 

condições de restrição hídrica, pois completam o ciclo antes que ocorra um acentuado 

déficit de água. 

Brighenti et al. (2013), observaram que, em São Joaquim, SC, a variedade branca 

Sauvignon Blanc obteve exigência térmica menor do que as uvas tintas Cabernet 

Sauvignon e Merlot, concordando com o encontrado no presente estudo. 

Em relação à exigência térmica dos estádios fenológicos das variedades, pode-

se observar que entre os intervalos poda – brotação e brotação – floração, a 

‘Sauvignon Blanc’ demandou maior temperatura, 187,90 e 508,13 GD, 

respectivamente. Já a cultivar Malbec obteve a menor exigência térmica (179,79 GD 
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no intervalo entre poda e brotação), porém, nos intervalos floração– fechamento de 

cacho e fechamento de cacho–pintor, essa cultivar necessitou de 500,54 GD de 

exigência térmica dentre as cultivares avaliadas. 

 

4.2.4 Início da Maturação 

O início da maturação foi mais tardio em 2023, com valor médio de 92,1 dias. Já 

em 2024, essa fase foi antecipada, obtendo-se valor médio de 91,5 dias. A cultivar 

Tannat foi a que mais demorou para atingir o início da maturação (97,0 ± 3,33 dias em 

2023 e 95,3 ± 1,04 dias em 2024), enquanto a ‘Sauvignon Blanc’ apresentou o menor 

período (87,9 ± 0,64 dias em 2023 e 85,8 ± 4,27 dias em 2024), com diferenças 

significativas entre as cultivares. A fase fenológica do início da maturação, as 

cultivares ‘Sauvignon Blanc’ (85,8 ± 4,27 dias no ciclo II) e a ‘Pinot Noir’ (88,3 ± 0,71 

dias no ciclo I) foram mais precoces, e a ‘Tannat’ (97,0 ± 3,33 dias no ciclo I) 

apresentou a maturação mais tardia. No segundo ciclo, a ‘Cabernet Sauvignon’ foi a 

cultivar com o ciclo mais tardio, sendo a última a ser colhida.  

 Este estádio é crítico para a determinação do perfil físicoquímico das uvas, que 

irá influenciar as características físicoquímicas e sensoriais dos vinhos, pois a 

composição de açúcares e ácidos afeta diretamente o sabor e o equilíbrio do produto 

final. A maturação mais precoce observada em ‘Sauvignon Blanc’, uma cultivar típica 

para vinhos brancos leves, pode estar associada ao seu perfil de maior frescor, 

sensação referente à acidez do vinho. 

Estádios variados da maturação da uva são influenciados pelas alterações 

microclimáticas na mesma região (Sánchez et al. 2024). Assim como a redução da  

temperatura e aumento da precipitação prejudicam o desenvolvimento vegetativo da 

videira, como também a maturação dos cachos (Keller, 2010). Segundo Salamoni 

(2010), altas temperaturas médias encurtam o ciclo e antecipam a maturação dos 

frutos. 

 

4.2.5 Colheita 

No ciclo de produção de 2023, a colheita das uvas ‘Pinot Noir’, ‘Sauvignon Blanc’, 

‘Tannat’, ‘Merlot’, Malbec’ e ‘Cabernet Sauvignon’ ocorreu aos 121 DAP, 135 DAP, 

148 DAP, 171 DAP, 171 DAP e 185 DAP, respectivamente. Na safra de 2024, as uvas 

das cultivares Sauvignon Blanc e Pinot Noir foram colhidas aos 121 DAP, enquanto 
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que a colheita da Merlot, Tannat e Malbec aconteceu aos 128 DAP, seguida pela 

Cabernet Sauvignon aos 142 DAP.  

A duração do ciclo da poda à colheita variaram substancialmente entre os ciclos 

de produção. Em 2023, as cultivares Merlot e Malbec  apresentaram maior duração 

do ciclo,  com 171 dias, enquanto ‘Sauvignon Blanc’ e ‘Pinot Noir’ foram colhidas  

mais cedo (130 dias). No ano de 2024, os valores médios referentes aos ciclos de 

produção apresentaram redução, destacando-se a ‘Sauvignon Blanc’ (121 dias), 

evidenciando que a aceleração do desenvolvimento vegetativo e produtivo constituiu 

numa tendência predominante nesse ciclo. A ‘Cabernet Suvignon’ apresentou o ciclo 

mais tardio dentre todas as cultivares, totalizando 142 dias. A duração do ciclo da 

poda à colheita é fundamental para a definição do potencial enológico de cada cultivar, 

influenciando aspectos como teor de açúcar, acidez, e intensidade aromática. 

Cultivares com ciclos mais curtos, como Sauvignon Blanc, permitem colheitas mais 

precoces e menor exposição a doenças de final de ciclo, favorecendo sua utilização 

em regiões com verões curtos. 

Tais resultados corroboram com o trabalho realizado por Radünz et al. (2015), 

para a região da Campanha, RS, e Borghezan et al. (2011), para a região de São 

Joaquim, SC, que observaram que a ‘Sauvignon Blanc’ obteve menor ciclo quando 

comparado com as cultivares tintas Cabernet Sauvingon e Merlot, classificando-a 

também como precoce. 

Tradicionalmente, a cultivar Merlot apresenta ciclo intermediário e a Cabernet 

Sauvignon, ciclo tardio (Mandelli et al., 2003). Santos et al. (2007), obtiveram para a 

Cabernet Sauvignon e Tannat, duração dos ciclos de produção, respectivamente, de 

132 e 139 dias, com as videiras enxertadas no porta-enxerto ‘IAC 766’ Campinas. Na 

Serra Gaúcha, a uva ‘Cabernet Sauvignon’ é considerada de brotação e maturação 

tardias, apresentando ciclo médio (brotação à colheita) de 168 dias (Kuhn et al., 1996). 

Na região de Bourdeaux, França, o ciclo da ‘Cabernet Sauvignon’ dura, em média, 

193 dias (Jones; Davis, 2000), enquanto na Patagônia, na Argentina, o ciclo é maior 

(213 dias) (Llorente, 2007), uma vez que esta região apresenta temperaturas mais 

baixas, prolongando o ciclo das videiras. Na região de Talca, no Chile, a uva ‘Cabernet 

Sauvignon’ apresenta ciclo de 122 dias (Ippolito, 2004), sendo ainda mais curto que 

os descritos anteriormente. Na região norte do Paraná, Roberto et al. (2005), 

observaram em safra proveniente da poda de inverno, que o ciclo da uva ‘Cabernet 

Sauvignon’ dura, em média, 126 dias, sendo que a duração dos subperíodos PO-GA, 
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PO-BR, PO-AI, PO-FL e POIM foram de 13; 18; 21; 43 e 93 dias, respectivamente.  

Os resultados demonstram como a influência da condição climática determina a 

duração dos estádios fenológicos e a duração do ciclo como um todo. A redução da 

temperatura aos 28 dias após o início da maturação, com o aumento da 

pluviosidade no período da maturação dos frutos (Figura 2), auxiliou no aumento 

da duração do ciclo. Segundo Sánchez et al. (2023), temperatura mais frias podem 

retardar o desenvolvimento da videira, prolongando o ciclo produtivo.  

A observação da fenologia das variedades estudadas, especialmente durante a 

maturação, permite ao viticultor selecionar métodos seguros e econômicos para 

assegurar uma produção de qualidade, tanto para uvas destinadas ao consumo ao 

natural quanto para a vinificação. Além disso, ajuda a manter a qualidade, preservar 

os atributos sensoriais e garantir a segurança microbiológica das uvas. 

 

4.3 Demanda térmica das videiras  

No ciclo I, de 2023, os valores de exigência de demanda térmica foram maiores, 

apresentando uma média de 1.476,90.  

Em termos da demanda térmica, as duas safras foram bem contrastantes. A 

‘Tannat’ necessitou de maior acúmulo de graus-dia com 1.785,5 ± 2,25, seguida por 

‘Malbec’ e ‘Cabernet Sauvignon’, com 1.769,8 ± 0,49 e 1.760,3 ± 0,96, 

respectivamente (Tabela 1), em concordância com as condições climáticas durante o 

ciclo de produção de 2023 (Figura 1). Em 2024, a demanda térmica foi mais curta 

devido às mudanças climáticas do ciclo, no qual a cultivar Cabernet Sauvignon obteve 

um requerimento térmico de 1.377,8 ± 5,46, sendo a que apresentou maior 

requerimento térmico dentre todas as cultivares analisadas.  

Segundo Santos et al. (2007), a demanda térmica para que as videiras 'Cabernet 

Sauvignon' e 'Tannat' completassem seu ciclo (da poda à colheita) em Maringá, foram 

de 1.295,8 e 1.375,5 graus-dia (GD), respectivamente. Mandelli et al. (2004), 

verificaram que a uva 'Cabernet Sauvignon' cultivada na Serra Gaúcha, apresenta 

demanda térmica de 1.553,6 GD para completar seu ciclo, considerando uma 

temperatura base (Tb) de 10°C.  

O conceito da demanda térmica (DD) é constituído pela diferença entre a 

temperatura média e a basal (10°C), não havendo desenvolvimento vegetativo abaixo 

dela (Miranda et al. 2013; Tecchio et al. 2013), ou seja, existe uma correlação entre o 

aumento da temperatura do ar e da diminuição da duração do ciclo produtivo da videira 
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(Hall, Mathews & Holzapfel, 2016). Na região de São Joaquim, estado de Santa 

Catarina, observou-se que essa mesma cultivar apresenta uma demanda térmica de, 

1.200 GD (Epagri, 2005). Leão et al. (2024), encontaram para a ‘Cabernet Sauvignon’, 

‘Merlot’, ‘Sauvignon Blanc’ e ‘Malbec’, exigências térmicas médias de,      

respectivamente, 1.625, 1.646, 1.461 e 1.610 GD, em condição semi-árida.  

O potencial enológico de uvas e vinhos depende significativamente da 

composição físicoquímica e metabólica das uvas, a qual é diretamente afetada pelo 

clima específico da região vitícola (Tonietto; Carbonneau, 1998). O clima exerce 

influência crucial sobre a fisiologia, crescimento e produção das videiras, além de 

impactar aspectos fitossanitários, através de variáveis como temperatura atmosférica, 

precipitação, déficit de pressão de vapor, evapotranspiração de referência, horas de 

insolação e padrões de vento (Van Leeuwen, 2010). Esse conceito beneficia a 

previsão do desenvolvimento da planta em vários ambientes, sendo também um 

valioso indicador para analisar o comportamento da videira em uma determinada área 

de cultivo (Sánchez et al., 2024). 

Com o conhecimento da duração dos estádios fenológicos e da demanda térmica, 

é possível estimar a data de ocorrência de cada um dos subperíodos e prever a data 

de suas colheitas. Além disso, o acompanhamento diário das temperaturas permitirá 

determinar se a produção será antecipada ou atrasada em relação aos ciclos 

anteriores, uma vez que, quando as temperaturas médias são mais elevadas, a videira 

completa seu ciclo mais rapidamente. Esses conhecimentos permitirão ao viticultor 

planejar a colheita de uma variedade coincidir ou não com a de outra, conforme seu 

interesse, e organizar a disponibilidade de mão de obra nas diferentes fases da 

cultura, tais como podas, condução de brotos, desbrota, controle fitossanitário e 

colheita, otimizando, assim, todo o processo produtivo. 

 

4.4 Componentes de produção e características físicas dos cachos, bagas e 

engaço 

     Houve diferenças significativas das cultivares nas características físicas dos 

cachos, bagas e engaço (Tabela 2), devendo-se as variações atribuídas tanto às 

características intrínsecas das cultivares quanto à influência das condições climáticas. 

A cultivar Sauvignon Blanc manteve consistência entre os dois ciclos de produção 

para a maioria das variáveis, destacando-se pela massa fresca dos cachos (MFC), 

com valores de 87,9 g no Ciclo I, e 84,5 g no Ciclo II. Além disso, observou-se um 
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aumento no comprimento dos cachos (CC) no Ciclo II (8,29 cm), indicando maior 

desenvolvimento na estrutura dos cachos. Por outro lado, a cultivar Tannat apresentou 

crescimento expressivo entre os ciclos, com aumento   

significativo na MFC (de 125,4 g para 143,0 g) e no comprimento e largura dos 

cachos, refletindo maior robustez no Ciclo II. Já a Pinot Noir e a Malbec evidenciaram 

reduções em algumas características no Ciclo II, como a MFC, que passou de 66,1 g 

para 46,3 g na Pinot Noir e de 137,2 g para 97,0 g na Malbec. A cultivar Cabernet 

Sauvignon também apresentou menor valor na MFC no Ciclo II (56,0 g) em relação 

ao Ciclo I (99,9 g), embora tenha mantido outras características, como o número de 

bagas por cacho. 

Cultivares como Tannat, apresentaram cachos maiores e mais pesados, 

sugerindo uma maior carga frutífera e potencial para vinhos mais encorpados, 

enquanto a Pinot Noir produziu cachos menores e menos densos, o que é típico para 

vinhos de aroma mais delicado e corpo leve. A ‘Malbec’, com cachos medianos e 

frutos de tamanho intermediário, combina características que podem facilitar a 

produção de vinhos equilibrados, com estrutura e expressão de terroir. 

Em relação à largura de cachos, todas as cultivares apresentaram um aumento 

nas dimensoes no segundo ciclo de produção. A maioria das cultivares também 

apresentaram um maior comprimento de cachos no último ciclo, com exceção da 

‘Sauvignon Blanc’ e ‘Cabernet Sauvignon’. A cultivar Malbec demonstrou um aumento 

em relação ao ciclo anterior no quesito comprimento de baga, bem como, na largura 

das mesmas.  

O tamanho das bagas é um dos fatores que determinam a qualidade de uma uva 

vinífera, notadamente para elaboração de vinhos tintos. Esse conceito baseia-se no 

fato de que a razão área:volume de bagas aproximadamente esféricas diminui com o 

aumento do tamanho da baga. Como as antocianinas e outros compostos fenólicos 

se localizam na casca, bagas menores apresentam maior relação soluto:solvente e, 

consequentemente, maior probabilidade de extração durante a maceração (Conde et 

al., 2007). Rizzon e Miele (2003), afirmam que a massa do cacho é diretamente 

dependente, ainda, do número e do tamanho das bagas. 

Os valores de massa das bagas inferior a 2,0 g estão na faixa considerada como 

de bagas pequenas (Rizzon; Miele, 2004). Champagnol (1984) cita que a dimensão 

da baga depende principalmente das características genéticas da cultivar, do 
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equilíbrio hormonal, da quantidade de água absorvida e da concentração de açúcar. 

Os cachos colhidos na safra de inverno dos dois ciclos de produção, apresentaram 

bagas com peso e tamanho ideais para vinificação, ou seja, tamanhos inferiores à 

bagas de uvas para mesa. 
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Tabela 2 – Características físicas do cacho, baga e engaço das cultivares viníferas produzidas sob manejo de dupla poda 

em condição subtropical, nas safras 2023 (I) e 2024 (II), SP 

Cultivar/ MFC CC LC CLC MFB CB LB CLB NBC MFE 

Ciclo de 
produção 

I II I II I II I II I II I II I II I II I II I II 

Sauvignon 
Blanc 

87,9 ± 
16,9 
bcA* 

84,5 ± 
4,05 
BCa 

7,90 
± 

1,07 
Ba 

8,29 
± 
0,54 
Ca 

4,67 
± 
0,37 
BCb 

6,75 
± 
0,61 
BCa 

1,69 
± 
0,16 
Bca 

1,24 
± 
0,12 
BCb 

1,41 
± 
0,10 
Ba 

1,36 
± 
0,10 
Ca 

1,45 ± 
0,05 
ABa 

1,42 ± 
0,03 
BCa 

1,28 
± 
0,03 
Ba 

1,27 
± 
0,03 
Ca 

1,13 
± 
0,02 
ABa 

1,11 
± 
0,03 
Aba 

59,3 
± 
12,3 
Ba 

58,8 ± 
5,61 
Ba 

4,27 
± 
0,78 
Ca 

5,00 
± 
0,59 
Ba 

Merlot 
56,6 ± 
8,47 
Da 

68,0 ± 
10,9 
CDa 

8,25 
± 

0,83 
Bb 

10,3 
± 
0,82 
Ba 

5,25 
± 
0,63 
BCb 

7,00 
± 
0,85 
Ba 

1,58 
± 
0,12 
Ca 

1,49 
± 
0,08 
Aba 

1,09 
± 
0,04 
Cb 

1,27 
± 
0,05 
CDa 

1,14 ± 
0,14 
Cb 

1,31 ± 
0,19 
Ca 

1,10 
± 
0,03 
Db 

1,35 
± 
0,03 
Ba 

1,03 
± 
0,14 
Ba 

0,98 
± 
0,15 
Ba 

49,4 
± 
8,29 
Ba 

50,8 ± 
7,08 
ABa 

3,01 
± 
0,48 
Da 

3,50 
± 
0,69 
Ca 

Tannat 
125,4 
± 20,4 
Ab 

143,0 
± 19,8 
Aa 

10,3 
± 

1,98 
Ab 

15,3 
± 
1,98 
Aa 

14,1 
± 
1,17 
Ab 

18,1 
± 
1,82 
Aa 

0,72 
± 
0,10 
Da 

0,84 
± 
0,04 
Da 

1,41 
± 
0,12 
Bb 

1,64 
± 
0,15 
Ba 

1,37 ± 
0,04 
Bb 

1,57± 
0,06 
Aba 

1,26 
± 
0,03 
BCb 

1,39 
± 
0,08 
Ba 

1,09 
± 
0,02 
ABa 

1,13 
± 
0,04 
Aa 

83,2 
± 
8,75 
Aa 

83,0 ± 
8,61 
Aa 

7,38 
± 
0,54 
Ab 

8,20 
± 
0,36 
Aa 

Pinot Noir 
66,1 ± 
10,7 
CDa 

46,3 ± 
8,16 
Db 

6,88 
± 

0,74 
Ba 

6,18 
± 
0,59 
Da 

4,22 
± 
0,74 
Cb 

5,52 
± 
0,33 
CDa 

1,67 
± 
0,27 
BCa 

1,12 
± 
0,11 
Cb 

1,09 
± 
0,14 
Ca 

1,21 
± 
0,14 
CDa 

1,40 ± 
0,20 
ABa 

1,30 ± 
0,03 
Cb 

1,19 
± 
0,03 
Ca 

1,19 
± 
0,04 
Da 

1,18 
± 
0,19 
Aa 

1,09 
± 
0,02 
Aba 

58,3 
± 
8,88 
Ba 

26,9 ± 
7,60 
Db 

2,63 
± 
0,80 
Da 

2,21 
± 
0,60 
Da 

Malbec 
137,2 
± 28,6 
Aa 

97,0 ± 
22,8 
Bb 

10,5 
± 

1,21 
Aa 

11,3 
± 
1,34 
Ba 

5,53 
± 
0,52 
Bb 

7,65 
± 
0,83 
Ba 

1,90 
± 
0,21 
Ba 

1,48 
± 
0,17 
ABb 

2,11 
± 
0,18 
Aa 

2,13 
± 
0,11 
Aa 

1,55 ± 
0,06 
Ab 

1,67 ± 
0,05 
Aa 

1,45 
± 
0,05 
Ab 

1,50 
± 
0,03 
Aa 

1,07 
± 
0,03 
ABa 

1,12 
± 
0,02 
Aba 

62,0 
± 
11,4 
Ba 

43,6 ± 
8,88 
CDb 

6,19 
± 
1,54 
Ba 

3,75 
± 
0,76 
Cb 

Cabernet 
Sauvignon 

99,9 ± 
11,0 
Ba 

56,0 
±11,3 
Db 

10,2 
± 

1,10 
Aa 

7,61 
± 
0,88 
CDb 

4,14 
± 
0,20 
Ca 

4,70 
± 
0,70 
Da 

2,48 
± 
0,27 
Aa 

1,63 
± 
0,05 
Ab 

1,26 
± 
0,09 
BCa 

1,10 
± 
0,03 
Db 

1,32± 
0,02 
Ba 

1,30 ± 
0,01 
Ca 

1,22 
± 
0,02 
BCa 

1,19 
± 
0,00 
Da 

1,07 
± 
0,02 
ABa 

1,09 
± 
0,00 
ABa 

75,7 
± 
6,27 
Aa 

47,9 ± 
8,13 
BCDb 

4,60 
± 
0,49 
Ca 

2,97 
± 
0,80 
CDb 

CV (%) 21,5 16 17,1 8,86 14,6 9,15 13,1 10,2 9,38 7,2 8,92 3,75 2,53   16,6 12,9 16,7 19,1 

Média 88,9 9,41 7,31 1,49 1,42 1,40 1,28 1,10 50,1 4,47 

Nomenclatura: MFC: Massa fresca de cachos; CC, comprimento de cachos; LC, largura de cachos; CLC, comprimento/largura de cachos; MFB, massa fresca de bagas; CB, 
comprimento de bagas; LB, largura de bagas; CLB; comprimento/largura de bagas; NBC, Número de bagas por cacho, MFE, Massa fresca de engaço. Médias seguidas de 
letras maiúsculas na coluna e minúsculas na linha diferem entre si pelo teste Tukey, a 5% (p > 0,05) de probabilidade. Os valores foram expressos através da média ± desvio 
padrão (n = 8). 
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4.5 Produção e Produtividade 

A produção variou significativamente entre as cultivares e ciclos de produção. As 

cultivares Cabernet Sauvignon e Sauvignon Blanc destacaram-se com a maior 

produção no ciclo II (3,03 ± 0,06 kg planta⁻¹ e 2,75 ± 0,15 kg planta⁻¹), enquanto 

'Malbec' apresentou o menor rendimento (0,50 ± 0,13 kg planta⁻¹ no ciclo I), 

provavelmente devido a sua baixa adaptação. De acordo com o manejo, um número 

maior ou menor de cachos, influi na produção (Pedro jr. et. al, 2013). Todas as 

cultivares tiveram um aumento na produção no ciclo II em relação ao ciclo I. 

A produtividade seguiu o padrão observado na produção, os valores mais altos 

foram encontrados para ‘Sauvignon Blanc’ e ‘Cabernet Sauvignon’ nos dois ciclos, 

sendo relativamente maior no ciclo II, sendo maior para 'Cabernet Sauvignon' (10,8 ± 

0,20 t ha⁻¹), seguida por ‘Sauvignon Blanc’ (9,82 ± 0,53 t ha⁻¹) e menor para 'Malbec' 

no ciclo I (1,79 ± 0,48 t ha⁻¹) (Tabela 3). A cv. Tannat apresentou valores mais altos 

que ‘Pinot Noir’ e ‘Malbec’, alcançando 3,89 t ha⁻¹ no ciclo II.  

Esses dados sugerem que o manejo de dupla poda, aliado às condições 

subtropicais, beneficiou cultivares como Sauvignon Blanc e Cabernet Sauvignon, que 

demonstraram maior adaptação e produtividade. A ‘Sauvignon Blanc’ apresenta alta 

produtividade em diferentes regiões do Brasil, principalmente quando se trata da 

técnica da dupla poda para produção de vinhos de inverno. Em contrapartida, ‘Malbec’ 

e outras cultivares requerem ajustes específicos no manejo para otimizar seu 

desempenho nessas condições. 

Segundo Hidalgo (1999), os fatores que atuam na produtividade da uva podem 

ser divididos em dois grandes grupos, os permanentes e os culturais. Dentre os 

permanentes, podemos citar elementos impostos como o clima, o solo e o meio 

biológico, e também os elementos escolhidos ou eleitos como cultivar, porta-enxerto, 

densidade de plantio e disposição de fileiras. Como fatores culturais podemos citar 

sistema de condução, podas, métodos de irrigação, manejo de fertilizantes e produtos 

fitossanitários. Além disso, Barros (2019) afirma que a produção de uvas depende de 

fatores muito importantes e que estes determinam a qualidade e produtividade da 

fruta. 

A produção de uvas finas requer muito conhecimento técnico para realização dos 

diversos tratos culturais necessários a obtenção de frutas de qualidade, exige elevada 

disposição de mão de obra para realização das práticas manuais do manejo da planta 
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encarecendo seu custo de produção (Leão e Maia 1998). 

A cultivar Merlot não obteve produção suficiente para realizar a avaliação das 

características físicas no manejo da dupla poda em condição subtropical, 

diferentemente da região sul do país, onde é a cultivar de maior relevância. 
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Tabela 3 - Produção, produtividade, número de cachos das variedades viníferas produzidas sob manejo de duplas poda em 

condição de clima subtropical, nas safras 2023 (I) e 2024 (II), SP 

Cultivar/Ciclo de 

produção 

Produção Produtividade N CACHOS 

(kg pl-1) (t ha-1) (un) 

I II I II I II 

Sauvignon Blanc 2,13 ± 0,29 Ab* 2,75 ± 0,15 Bb 7,59 ± 1,02 Ab 
9,82 ± 0,53 

Ba 

9,25 ± 5,09 

Ab 

11,6 ± 5,18 

ABa 

Tannat 0,88 ± 0,24 Bb 1,09 ± 0,01 Ca 3,12 ± 0,85 Bb 
3,89 ± 0,05 

Ca 

5,63 ± 1,41 

BCb 

7,38 ± 1,06 

Ca 

Pinot Noir 0,70 ± 0,09 BCb 0,89 ± 0,01 CDa 2,50 ± 0,33 BCb 
3,18 ± 0,04 

CDa 

4,88 ± 1,36 

Cb 

7,63 ± 1,19 

Ca 

Malbec 0,50 ± 0,13 Cb 0,78 ± 0,03 Da 1,79 ± 0,48 Cb 
2,77 ± 0,11 

Da 

6,37 ± 1,41 

BCb 

10,0 ± 1,20 

Ba 

Cabernet Sauvignon 2,13 ± 0,28 Ab 3,03 ± 0,06 Aa 7,59 ± 0,99 Ab 
10,8 ± 0,20 

Aa 

7,38 ± 1,06 

Bb 

11,8 ± 0,99 

Aa 

CV(%) 11,6 10,6 11,6 10,7 39,5 5,20 

Média 1,49 5,30 8,20 

*Médias seguidas de letras maiúsculas na coluna e minúsculas na linha diferem entre si pelo teste Tukey, a 5% (p > 0,05) de probabilidade. Os valores foram 
expressos através da média ± desvio padrão (n = 8). 
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O número de cachos variou substancialmente entre as cultivares. A 'Cabernet 

Sauvignon' apresentou o maior número no ciclo II (11,8 ± 0,99 cachos planta⁻¹), 

enquanto 'Pinot Noir' mostrou o menor valor no ciclo I (4,88 ± 1,36 cachos planta⁻¹) 

(Tabela 3).  

A produção mais elevada no ciclo II reflete um ambiente favorável ao acúmulo de 

biomassa, possivelmente devido a condições térmicas ou hídricas ideais. Essa 

tendência foi consistente para todas as cultivares, indicando que o ciclo II pode ser 

mais adequado para maximizar a produção. As diferenças estatisticamente 

significativas (p < 0,05) entre os ciclos e as cultivares evidenciam a influência do 

manejo de dupla poda em condições subtropicais. É possível inferir que a adaptação 

ao ambiente e o manejo ajustado contribuem para o maior rendimento no segundo 

ciclo. O aumento no ciclo II pode estar associado a melhores condições para a 

diferenciação floral e formação de cachos. 

Os dados sugerem a interação genótipo e ambiente. No ciclo II, todas as cultivares 

apresentaram maiores valores para as variáveis avaliadas, destacando-se 'Cabernet 

Sauvignon' com produção e produtividade superiores, indicando alta adaptabilidade 

ao manejo de dupla poda em clima subtropical. Por outro lado, cultivares como 

'Malbec' e 'Pinot Noir' exibiram desempenho inferior, indicando sensibilidade maior às 

condições de cultivo. 

 

4.6 Evolução da maturação das bagas das uvas 

  O início da maturação das uvas tiveram em média de 93 dias, durante o ciclo 

de produção de 2023, correspondendo acumúlo térmico de 1.745,3 graus-dia. Para 

as  cultivares de uvas Sauvignon Blanc, Merlot, Tannat, Pinot Noir, Malbec e Cabernet 

Sauvignon, o início da maturação dos frutos, foram de, respectivamente, aos 88, 94, 

97, 88, 95 e 94 dias após a poda (DAP).  

Entre as cultivares avaliadas, houve diferenças significativas (p > 0,05) no ciclo de 

produção, contribuindo para a uniformidade no desenvolvimento da evolução da 

maturação dos frutos. O início da maturação dos frutos na safra de 2023, ocorreu a 

partir do dia 16 de maio, aos 93 DAP. As cultivares Sauvignon Blanc e Pinot Noir 

apresentam maturação precoce, ambas no dia 11 de maio, aos 88 DAP. As cultivares 

mais tardias foram Malbec e Tannat, com início da maturação em 18 e  20 maio, aos 

95 e 97 DAP, respectivamente, sete e nove dias depois das cultivares mais precoces. 
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Os dados da curva de maturação das cultivares de uva Sauvignon Blanc, Merlot, 

Tannat, Pinot Noir, Malbec e 'Cabernet Sauvignon, conduzidas no manejo de dupla 

poda, revelou variações significativas nas variáveis sólidos solúveis (°Brix), pH, acidez 

titulável (AT) e índice de maturação (IM) ao longo do ciclo produtivo. 

Durante o período de maturação das bagas, as alterações nas características 

químicas das uvas seguiram os resultados esperados, ou seja, redução da AT e 

aumento do pH, do teor de SS e do índice de maturação em relação aos dias após o 

início da maturação. Modelos de regressão quadrática foram ajustados para essas 

variáveis em relação aos dias após o início da maturação (Figuras 4, 5 e 6). 

A seguir, apresenta-se uma discussão detalhada de cada parâmetro e das 

implicações desses resultados na qualidade e potencial enológico das variedades. 

 

4.6.1 Teor de sólidos solúveis (°Brix) 

O teor de sólidos solúveis, expresso em °Brix, é amplamente utilizado para 

monitorar o acúmulo de açúcares nas bagas e, consequentemente, a maturidade das 

uvas. Entre as cultivares avaliadas, a Tannat destacou-se com o valor máximo de 23,4 

°Brix aos 128 dias após a poda (DAP), indicando uma alta capacidade de acúmulo de 

açúcares, o que é favorável para a produção de vinhos com maior teor alcoólico. O 

aumento no acúmulo de sólidos solúveis na 'Tannat' sugere uma adaptação eficiente 

ao manejo da dupla poda e ao clima subtropical da região, condições que favorecem 

a síntese de açúcares, como descrito por Falcão et al. (2013); Guerra (2002).   

        As cultivares Pinot Noir e Sauvignon Blanc também apresentaram padrões 

semelhantes na evolução do teor de sólidos solúveis, alcançando valores adequados 

para vinificação de vinhos com equilíbrio entre acidez e teor alcoólico. Segundo 

Chitarra; Chitarra (2005), embora os sólidos solúveis não sejam uma medida exata do 

teor de açúcares, seu aumento ao longo da maturação indica maior teor de sólidos 

solúveis, necessários para a produção de vinhos finos. Níveis aumentados de 

açúcares podem aumentar o teor de álcool no vinho (Torres et al., 2017). Segundo 

Dai et al. (2011); Kuhn et al. (2013), o elevado teor de sólidos solúveis nas bagas 

desempenha um papel crucial nas propriedades sensoriais da uva, além de indicar 

fontes de precursores para a síntese de ácidos orgânicos, compostos fenólicos e 

aromáticos durante o processo de maturação. 
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A regulamentação brasileira estipula que as uvas viníferas devem apresentar 

teores de sólidos solúveis entre 18° e 21°Brix para colheita ideal (Brasil, 2018). Todas 

as cultivares avaliadas atingiram esse intervalo, indicando maturidade adequada e 

potencial para vinhos com níveis de álcool adequados e perfis sensoriais equilibrados. 

Durante a avaliação das bagas, a cultivar Tannat alcançou os maiores os teores de 

sólidos solúveis, atingindo um valor máximo de 23,4°Brix aos 128 dias após a poda 

(DAP) (Figura 4).  

 

Figura 4 – Evolução do teor de sólidos solúveis (ºBrix) no mosto das uvas 

finas em relação aos dias após a poda, em videira submetida a dupla poda. 

Mineiros do Tietê, SP. 
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2024 

 

 

Segundo Falcão et al. (2013), a avaliação da evolução da maturação das bagas, 

assim como a determinação dos sólidos soluveis e acidez titulável, são importantes 

indicadores para se caracterizar a evolução da composição quimica das bagas de uva 

até alcançar a maturidade fisiológica dos frutos, para realização da colheita. 

O critério mais utilizado para definir a época correta da colheita é o teor de 

açúcares, medidos em escala de graus Brix, que representa o teor de sólidos solúveis 

totais na amostra, 90% dos quais são açúcares (Guerra, 2002). 

O momento da colheita da uva é provavelmente a decisão vitícola mais importante 

e desafiadora para produtores de uva devido à dificuldade de avaliar a maturidade da 

uva no vinhedo e prever a qualidade do vinho. Hoje, a avaliação geral da maturação 

envolve muito mais do que uma análise de °Brix, acidez titulável e pH; e muitos 

produtores de vinho usam a avaliação de sabor/aroma além dos padrões de rotina. 

são muitos fatores que definem a data da colheita, como o tipo de vinho a ser 

elaborado, sanidade, qualidade das cascas e sementes. 

As uvas ‘Tannat’, ‘Pinot Noir’ e ‘Sauvignon Blanc’ apresentaram aumento 

quadrático no teor de sólidos solúveis em relação aos dias após a poda, bem como 

eficiência no acúmulo de açúcares para a produção de vinhos mais equilibrados entre 

a relação SS/AT.  
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Essas variações na maturação das uvas, também foram observadas por Jubileu 

et al. (2010); Junior et al. (2014). O teor adequado de SS para elaboração de vinhos 

de qualidade deve ser acima de 21 ºBrix para tintas (Brighenti et al., 2014).  

Os teores de sólidos solúveis são usados como uma medida indireta do conteúdo 

de açúcares, pois aumentam à medida que estes se acumulam no fruto. Sua 

determinação não reflete precisamente o teor exato de açúcares, pois outras 

substâncias também estão dissolvidas no conteúdo celular (como vitaminas, 

compostos fenólicos, pectinas e ácidos orgânicos). No entanto, os açúcares são os 

mais predominantes e podem constituir até 85%-90% dos sólidos solúveis (Chitarra; 

Chitarra, 2005). 

A colheita de uvas para produção de vinhos finos tintos deve ser realizada no 

ponto de máxima maturação tecnológica e fenólica das uvas, dependendo do tipo de 

vinho a ser elaborado, entre jovens e de guarda, com teor de solidos solúveis na faixa 

de 21 a 26 °Brix, acidez total de 5 a 6,5 g L-1 (Ojeda et al., 2002; Ristic et al., 2007).  

O teor de sólidos solúveis (°Brix) é um fator muito importante para determinar o 

momento ideal de colheita. Essa medida é fundamental para calcular o potencial 

alcoólico do vinho, pois aproximadamente 90% dos sólidos solúveis totais consistem 

em açúcares fermentáveis (Watson, 2003). Além disso, a acidez titulável e/ou o pH 

também são critérios utilizados para definir o ponto de colheita da uva (Falcão et al., 

2008). A determinação da colheita das uvas foi realizada de acordo com a curva de 

maturação, quando os sólidos solúveis e a acidez titulável estabilizaram no intervalo 

entre duas amostras. 

 

4.6.2 pH 

 A análise da evolução do pH do mosto das uvas finas, no manejo de dupla poda 

nos ciclos de produção de 2023 e 2024, revelaram diferenças significativas entre as 

cultivares ao longo dos dois anos. Para os valores de pH no mosto, ajustaram-se 

modelos lineares para as cultivares 'Sauvignon Blanc' e 'Pinot Noir', e modelos 

quadráticos para as cultivares 'Tannat', 'Malbec', 'Merlot' e 'Cabernet Sauvignon', 

demonstrando diferentes padrões de evolução em função do desenvolvimento das 

bagas. 

Em 2023, as cultivares apresentaram valores de pH relativamente equilibrados, 

com destaque para a ‘Sauvignon Blanc’ e a ‘Cabernet Sauvignon’, que apresentaram 
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pH moderado e consistente ao longo do ciclo. Em contrapartida, a ‘Tannat’ apresentou 

um aumento gradual no pH, sugerindo maturação avançada, enquanto a ‘Pinot Noir’ 

registou pH relativamente estável, próximo ao ideal para vinificação. 

No ciclo de 2024, as diferenças entre as cultivares foram mais acentuadas, 

refletindo o impacto das condições sazonais sobre a maturação. A ‘Cabernet 

Sauvignon’ apresentou o maior aumento no pH em comparação ao ano anterior, 

indicando maior acúmulo de compostos relacionados à maturidade tecnológica. As 

cultivares Merlot e Malbec também demonstraram aumento no pH, enquanto a 

Sauvignon Blanc manteve um comportamento semelhante ao ciclo anterior, 

evidenciando consistência nos resultados. Esses resultados ressaltam a importância 

do manejo adequado para o controle do pH, essencial para a qualidade e estabilidade 

do vinho.  

Adicionalmente, observou-se um aumento quadrático nos valores de pH das 

bagas, conforme descrito pela equação quadrática, com os valores atingindo seu pico 

aos 128 dias após a poda (DAP), variando de 3,2 na cultivar Tannat a 3,7 na Malbec. 

Entre as cultivares avaliadas, a ‘Merlot’ destacou-se por apresentar o maior pH ao final 

da maturação (3,72). A elevação do pH, acompanhada pela redução da acidez 

titulável, sugere que essas cultivares alcançaram um estágio avançado de 

maturidade, favorável à elaboração de vinhos com menor acidez percebida e um perfil 

sensorial mais aveludado e equilibrado, como destacado por Chitarra e Chitarra 

(2005). 

Os valores de pH desempenham um papel fundamental na qualidade final dos 

vinhos, influenciando diretamente a estabilidade microbiológica, a coloração e as 

características sensoriais. Guerra e Pereira (2018) relatam que vinhos provenientes 

de uvas cultivadas na região Sudeste, especialmente das cultivares Cabernet 

Sauvignon, Malbec e Merlot, geralmente apresentam pH de médio a baixo (3,2 a 3,5), 

um comportamento parcialmente corroborado neste estudo. Segundo Yamamoto et 

al. (2015), os valores ideais são entre 3,2 e 3,4; por estar relacionado diretamente a 

estabilidade de antocianinas e a intensidade da cor do suco de uva ou vinho tinto. 

Esses achados sugerem que o manejo de dupla poda em condições subtropicais 

possibilita alcançar níveis de pH adequados, contribuindo para a produção de vinhos 

com equilíbrio enológico e sensorial satisfatório. Durante a maturação das uvas 

também ocorre uma redução nos teores de acidez devido à degradação dos ácidos, 

especialmente do ácido málico, pela respiração do fruto. Portanto, daí ocorre um 
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aumento nos teores de pH e um decréscimo nos teores de acidez (Boulton, 1980; 

Rojas-Lara; Morrison, 1989). 

 

Figura 5 – Evolução do pH no mosto das uvas finas em relação aos dias após a 

poda, em videira submetida a dupla poda. Mineiros do Tietê, SP. 
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O pH, também um indicador relacionado à acidez da baga. Os valores 

apresentaram diferenças entre as cultivares avaliadas, atingindo o ponto de máximo 

aos 128 dias após a poda, com valores de pH de 3,2 a 3,7 para as cultivares Tannat 

e Malbec, respectivamente (Figura 5). 

A análise do pH das bagas de uva das diferentes cultivares de uvas finas ao longo 

dos dias após a poda, concede informações sobre as caracteristicas de acidez e 

maturação das frutas. O pH é um indicador determinante de qualidade do vinho, que 

influencia diretamente no sabor, cor e nas condições microbiológicas de conservação 

dos vinhos (Chitarra; Chitarra, 2005). 

A partir da evolução do teor de pH no mosto das uvas finas, a ‘Merlot’ foi a cultivar 

que apresentou maior variação no teor de pH, tendo alcançado o teor de 3,72 aos 142 

DAP, demonstrando redução significativa na acidez (Figura 5). Segundo Guerra; 

Pereira (2018), afirmam que vinhos na região sudeste, de variedades tintas Cabernet 

Sauvignon, Malbec, Merlot, Pinot Noir e branca Sauvignon Blanc, apresentam pH de 

médio a baixo, que varia de 3,2 a 3,5. 

De acordo com Esteban et al. (2001), durante a maturação da uva, o pH aumenta 

de forma linear, enquanto a acidez total diminui exponencialmente, principalmente 

devido à redução do ácido málico. Dessa forma, para uma mesma concentração de 

acidez total, o pH é mais baixo em condições de maior disponibilidade hídrica, o que 

resulta na diminuição da acidez total. 

 

4.6.3 Acidez titulável (AT) 

  A acidez titulável (AT), expressa em porcentagem de ácido tartárico, mostrou 

uma redução quadrática durante a maturação das uvas em todas as cultivares, sendo 

mais elevada em 'Pinot Noir' e 'Tannat' em comparação com as outras cultivares. Essa 

redução da acidez durante a maturação é fundamental para o equilíbrio gustativo dos 

vinhos, uma vez que altos níveis de acidez podem resultar em vinhos com 

características mais duras. Temperaturas mais amenas no ciclo de produção ajudam 

a preservar a acidez das bagas, como indicado por Winter et al. (2018), contribuindo 

para uma melhor expressão dos aromas e frescor.  

A legislação brasileira para vinhos finos estabelece limites de acidez entre 40 e 

130 meq L-1, sendo ideal entre 55 e 130 meq L-1 (Brasil, 2018). As cultivares 'Pinot 

Noir' e 'Tannat' mantiveram níveis de acidez que atendem a esses padrões, 
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assegurando uma qualidade enológica que preserva frescor e estrutura para vinhos 

de maior potencial de envelhecimento. 

 

Figura 6 – Evolução da acidez titulável no mosto das uvas finas em relação aos 

dias após a poda, em videira submetida a dupla poda. Mineiros do Tietê, SP. 
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Observou-se um decréscimo da acidez titulável conforme o avanço da maturação 

para todas as cultivares (Figura 6) enquanto os valores de SS aumentaram devido ao 

incremento de açúcares. Este comportamento foi observado em ambos os ciclos 

produtivos. As cultivares Pinot Noir e Tannat foram superiores quanto aos teores de 

acidez em relação às demais cultivares. À medida que o teor de sólidos solúveis e  pH 

aumentaram, a acidez titulável diminuiu, ao longo da maturação, para diferentes 

cultivares (Tabela 6).  

A determinação destes indicadores exerce uma das etapas cruciais para 

caracterizar a evolução da composição química e física das bagas até atingir a sua 

maturidade tecnológica e proceder a colheita e obter uvas com parâmetros adequados 

para produzir vinhos finos de qualidade (FALCÃO et al., 2010). 

Os valores estão de acordo com os limites estabelecidos pela Legislação 

Brasileira, os quais devem estar situados entre 55 e 130 meq L-1 (Brasil, 2018). A 

legislação brasileira fixa dois limites de acidez total para os vinhos finos: mínimo 40 

meq L-1 (3 g L-1 em ácido tartárico) e máximo 130 meq L-1 (9,75 g L-1 em ácido 

tartárico). 

A elevada acidez pode estar relacionada às temperaturas amenas das regiões de 

altitude elevada, deixando lenta a degradação dos ácidos e, como consequência os 

teores de acidez total são mais elevados nas uvas e vinhos elaborados nessa região 

(Winter et al., 2018). Os níveis de sólidos solúveis e acidez total foram adequados 

para a produção de vinhos de qualidade apesar da alta acidez total na época da 

colheita, o que é considerado normal devido ao clima frio de regiões de altitude que 

retarda a degradação de ácidos. Da mesma forma, Brighenti et al. (2013) encontraram 

valores semelhantes ao estudar 'Sauvignon Blanc' em regiões de altitude brasileiras. 

Múltiplos fatores promovem a redução da AT durante o amadurecimento, como 

as características genéticas (Liu et al., 2006), processos fisiológicos (Lee et al., 2013), 

variação da temperatura, intensidade luminosa e pluviométrica (Neumann et al., 

2014), resultando na variação do metabolismo da videira, o que pode promover ou 

dificultar o potencial genético das uvas (Sánchez et al., 2023).  

A acidez titulável apresenta um comportamento inverso à dinâmica dos sólidos 

solúveis, diminuindo em ambas as safras em relação ao início da maturação. Esse 

declínio da acidez durante a fase de maturação da uva é atribuído principalmente ao 

processo respiratório do ácido málico, à diluição dos ácidos orgânicos devido ao 

aumento do tamanho da baga e à sua salificação (Rizzon; Miele, 2002a). 
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4.6.4 Índice de maturação (SS/AT) 

  O índice de maturação (SS/AT), que representa a relação entre sólidos solúveis 

e acidez, variou entre 20,6 para 'Cabernet Sauvignon' e 28,8 para 'Merlot' aos 142 

DAP. Este índice é amplamente utilizado para determinar o equilíbrio entre açúcares 

e acidez, sendo crucial para a definição do estilo de vinho. De acordo com Ribéreau-

Gayon et al. (2006), a determinação do ponto ideal de maturação depende de 

múltiplos fatores, como a maturação tecnológica (SS/AT), aromática e fenólica, que 

devem ser equilibrados para que o vinho atinja seu potencial enológico completo. 

  Os valores mais elevados de SS/AT observados em 'Merlot' indicam que essa 

cultivar atinge um bom equilíbrio entre açúcar e acidez em condições subtropicais, 

sugerindo sua adequação para vinhos com um perfil mais suave e redondo. 'Cabernet 

Sauvignon', por outro lado, apresentou valores menores de SS/AT, o que pode 

contribuir para vinhos com maior estrutura e frescor, características desejáveis em 

vinhos tintos de guarda. 

 

Figura 7 – Evolução do índice de maturação no mosto das uvas finas em 

relação aos dias após a poda, em videira submetida a dupla poda. Mineiros do 

Tietê, SP. 
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2024 

 

 

Conforme Rizzon; Miele (2002), a relação SS/AT é um dos índices empregados 

para determinar a maturação da uva e sua qualidade enológica. No entanto, deve-se 

utilizar esse índice com cautela, pois um aumento nos sólidos solúveis (SS) nem 

sempre corresponde a uma redução proporcional na acidez total (AT). Mesmo assim, 

esse índice pode indicar o equilíbrio ideal entre açúcar e acidez de uma cultivar 

específica para uma determinada região, tomando como referência uma safra 

considerada excelente do ponto de vista enológico. 

  Os valores do índice de maturação 142 dias após a poda variaram de 20,6 para 

‘Cabernet Sauvignon’ a 28,8 para ‘Merlot’ (Figura 7). 

 

4.6.5 Análises bioquímicas e potencial antioxidante das uvas 

 Os perfis bioquímicos das uvas, em especial os teores de fenóis totais, 

flavonoides, antocianinas, e a atividade antioxidante, são críticos para a qualidade 

sensorial e a estabilidade dos vinhos. As elevadas concentrações de fenóis totais e 

flavonoides nas cultivares Merlot e Tannat (Tabela 1) indicam um potencial 

antioxidante elevado, contribuindo para a longevidade e complexidade dos vinhos. 

y = 0,0032x2 - 0,1386x - 8,3589 R²= 0,97 F= 1,24

y = 0,0121x2 - 1,8191x + 19,814 R²= 0,97 F= 7,21**

y = 0,0127x2 - 2,3448x + 109,826 R²= 0,98 F= 7,51**

y = -0,0070x2 + 1,9389x - 108,41 R²= 0,95 F= 2,69*

y = 0,0012x2 + 0,1523x - 21,613 R²= 0,99 F= 0,73

y = 0,0103x2 - 1,7302 + 76,863 R²= 0,93 F= 8,79** 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

89 100 107 114 121 128 135 142

In
id

ic
e
 d

e
 m

a
tr

u
a
ç
ã
o
 (

S
S

/A
T

)

Dias após a poda

Sauvignon Blanc

Merlot

Tannat

Pinot Noir

Malbec

Cabernet Sauvignon



60 
 

 

Os compostos fenólicos são considerados os principais responsáveis pela 

qualidade dos vinhos tintos, uma vez que influenciam atributos sensoriais como cor, 

corpo, amargor e adstringência, especialmente devido às antocianinas e outros 

compostos, como as proantocianidinas. Esses compostos são produtos do 

metabolismo secundário da uva, resultantes da resposta ao déficit hídrico (Caceres-

Mella et al., 2017). 

A qualidade e a concentração desses compostos antioxidantes no vinho estão 

diretamente relacionadas às práticas vitícolas e às condições de cultivo. A dupla poda, 

ao promover a maturação das uvas em condições climáticas mais favoráveis, contribui 

para a produção de vinhos com maior teor de polifenóis e outros antioxidantes (Favero 

et al., 2011). Este fator agrega valor não apenas ao produto final em termos de sabor 

e qualidade, mas também potencialmente aumenta os benefícios à saúde para os 

consumidores. 

A ‘Merlot’, com os maiores valores de fenóis e flavonoides, é promissora para a 

produção de vinhos de guarda, pois esses compostos retardam a oxidação, 

preservando os sabores e aromas. Em contraste, a ‘Sauvignon Blanc’, com menores 

níveis de compostos bioativos, é ideal para vinhos jovens, frescos e de consumo 

rápido. Os elevados teores de antocianinas observados na ‘Malbec’ e ‘Merlot’ 

conferem cores intensas, característica desejável para vinhos tintos robustos (Tabela 

4). 

A quantidade de compostos fenólicos no vinho tinto é maior (1000 a 4000 mg L-1) 

do que no vinho branco (200-300 mg L-1) (Bravo, 1998). A cor do vinho tinto é 

influenciada por diversos fatores antes do início da vinificação. A concentração e a 

composição dos compostos responsáveis pela cor no vinho são afetadas por vários 

fatores vitícolas (MCRAE et al., 2018). A tonalidade vermelha do vinho resulta das 

interações entre taninos e antocianinas extraídos das uvas durante o processo de 

vinificação. Nas principais cultivares de Vitis vinífera L. utilizadas para a produção de 

vinho tinto em todo o mundo, as antocianinas presentes nas uvas são compostas por 

derivados monoglucósidos de diversas estruturas, sendo a malvidina 3-O-glucósido a 

mais abundante (MCRAE et al., 2018). 

 O potencial antioxidante, medido pelo DPPH e FRAP, reforça o papel das 

cultivares Merlot e Tannat como variedades de alta estabilidade fenólica, sendo 

indicadas para regiões onde se busca uma produção de vinhos complexos e de alto 

valor agregado. 
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As cultivares Sauvignon Blanc e Pinot Noir apresentaram maiores capacidades 

antioxidantes do que as demais, independentemente do método utilizado (DPPH vs. 

FRAP), com valores semelhantes estatisticamente. Mesmo que a capacidade 

antioxidante das uvas depende da composição fenólica. Entre as uvas tintas, a ‘Pinot 

Noir’ apresentou a maior média quando testado pelo método DPPH.  Vale ressaltar 

que valores mais baixos foram quantificados para capacidade antioxidante quando o 

método FRAP foi utilizado nas cultivares. As cultivares tintas avaliadas resultaram em 

valores semelhantes no conteúdo fenólico total, com exceção da ‘Pinot Noir’. Quanto 

à atividade antioxidante, pelo método DPPH, a média observada dentre todas as 

cultivares foi de 11,6. Os teores totais de fenol e antocianinas foi significativamente 

maior nas cultivares tintas que na branca, contudo foi detectado o valor referente à 

antocianina para a cv. Sauvignon Blanc. Pigmentos de uva ou antocianinas estão 

presentes apenas nas uvas tintas.  Entre todas as amostras, observou-se que a 

‘Sauvignon Blanc’ apresentou maior potencial antioxidante, apresentando pouca 

diferença em relação às cultivares tintas. A atividade antioxidante apresentou boa 

correlação com o método DPPH. As uvas analisadas representam uma opção 

adequada para o cultivo de uvas para vinho. 
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Tabela 4 - Compostos bioativos e atividade antioxidante de uvas das cultivares viníferas produzidas sob manejo de 

duplas poda em condição de clima subtropical do ciclo de 2024, SP 

Cultivares 

Compostos bioativos e atividade antioxidante 

Fenóis totais Flavonoides Antocianinas DPPH FRAP 

(mg 100 g-1) (µg Trolox g-1) (mmol FeSO4 g-1) 

Sauvignon Blanc 101,3 c* 10,1 c 18,7 cd 12,2 a 3,49 a 

Merlot 234,9 a 15,3 a 76,1 a 11,1 cd 3,34 cd 

Tannat 216,6 a 14,7 a 64,6 ba 11,6 bc 3,41 bc 

Pinot Noir 151,2 b 12,3 b 33,8 bc 11,7 ab 3,42 ab 

Malbec 209,9 a 14,5 a 77,7 a 11,1 d 3,33 d 

Cabernet Sauvignon 206,3 a 14,4 a 14,4 d 11,6 bcd 3,41 bcd 

DMS 1,22 2,07 111,5 0,55 1,91 

CV (%) 8,65 27,9 22,4 2,39 3,49 

Média 186,69 13,5 47,5 11,6 3,40 

Letras minúsculas diferença significativa entre as cultivares pelo teste Tukey (p < 0,05).
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5 CONCLUSÕES 

 

Conclui-se que as condições climáticas e fenológicas desempenham um papel 

determinante no cultivo de uvas para a produção de vinhos de inverno na região 

Sudeste do Brasil, favorecendo o desenvolvimento de uvas com alto potencial 

enológico. A região apresentou características climáticas favoráveis, com baixa 

umidade e alta amplitude térmica, ideais para o crescimento das videiras e a 

maturação das uvas.  

As cultivares analisadas demonstraram diferenças significativas em relação à 

duração dos ciclos fenológicos, com as cultivares Sauvignon Blanc e Pinot 

Noir apresentando ciclos mais curtos, enquanto ‘Tannat’ e ‘Cabernet 

Sauvignon’ mostraram ciclos mais tardios, refletindo a influência direta das condições 

climáticas e do manejo vitícola na uniformidade da produção e na qualidade das uvas. 

Os resultados indicaram ainda variações nas características físicas dos cachos, 

bagas e engaço entre as diferentes cultivares, sendo estas diferenças influenciadas 

tanto pelas particularidades genéticas das cultivares quanto pelas condições 

climáticas da região de cultivo. O ciclo vitícola de 2024, favorecido pelo acúmulo de 

biomassa e pela formação de cachos de maior qualidade, corroborou essa interação 

entre fatores genéticos e ambientais.  

Observaram-se distintas performances produtivas entre as cultivares de uvas 

cultivadas. A ‘Cabernet Sauvignon’ e a ‘Sauvignon Blanc’ destacaram-se como as 

mais produtivas, enquanto a ‘Malbec’ mostrou-se notável pelo elevado teor de massa 

fresca tanto dos cachos quanto das bagas. A ‘Tannat’, por sua vez, apresentou o maior 

número de bagas por cacho. As uvas tintas ‘Pinot Noir’ e ‘Tannat’ também 

demonstraram maiores valores de sólidos solúveis, pH e índice de maturação. 

As uvas Vitis viníferas L. cultivadas com a técnica da dupla poda revelaram-se 

promissoras para produção em condições subtropicais, especialmente as cultivares 

Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon e Tannat, representando potenciais 

alternativas para o desenvolvimento da vitivinicultura em regiões não convencionais. 

Estes resultados também são relevantes para o planejamento de novos vinhedos nas 

condições subtropicais do estado de São Paulo. 

No entanto, são necessários mais ciclos produtivos para uma avaliação mais 

abrangente sob estas condições, a fim de recomendar a adoção de novas cultivares 
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pelos vitivinicultores, visando explorar o potencial enológico através do método da 

dupla poda. É fundamental destacar que a prática da dupla poda requer um manejo 

fitossanitário mais rigoroso, especialmente do período pós-poda até o florescimento, 

o que pode acarretar custos adicionais para o manejo da cultura. 

Em termos de maturação, as cultivares Sauvignon Blanc e Pinot 

Noir apresentaram-se mais precoces, enquanto ‘Tannat’ e ‘Malbec’ iniciaram a 

maturação mais tardiamente. Durante o processo de maturação, observou-se 

aumento dos sólidos solúveis e diminuição da acidez titulável, com a 

cultivar Tannat destacando-se por atingir os maiores níveis de sólidos solúveis. Por 

fim, o índice de maturação (SS/AT) variou conforme as cultivares analisadas, com 

a Merlot apresentando o melhor equilíbrio. 

A partir das análises bioquímicas e físico-químicas realizadas nas uvas das 

cultivares Sauvignon Blanc, Merlot, Pinot Noir, Tannat, Malbec e Cabernet Sauvignon, 

conclui-se que as características compostas pelos fenóis totais, flavonoides, 

antocianinas e capacidade antioxidante desempenham um papel fundamental na 

qualidade do produto. 

Esses resultados ressaltam a importância das variáveis de maturação na 

determinação do momento ideal de colheita, e indicam que o conhecimento detalhado 

das interações entre as condições climáticas, o ciclo fenológico e as características 

das uvas são fundamentais para a produção de uvas com potencial enológico na 

região Sudeste do Brasil.  

Os dados obtidos neste trabalho reforçam a importância da obtenção dos dados 

relacionados a duração dos estádios fenológicos visando auxiliar o viticultor na adoção 

das técnicas de manejo no momento mais adequado, com como no momento ideal de 

colheita.  

Os resultados da curva de maturação das cultivares de uvas no manejo da dupla 

poda mostram o potencial enológico dessas cultivares em condições subtropicais.  

Esses achados indicam que o manejo de dupla poda, aliado às condições 

climáticas específicas da região estudada, pode contribuir significativamente para a 

produção de vinhos de alta qualidade. Os dados obtidos podem orientar os viticultores 

na escolha das cultivares mais adequadas para produção da uva e do vinho, visando 

maximizar a qualidade da matéria-prima dos vinhos produzidos.  

A definição da maturação ótima das uvas é um aspecto crucial na viticultura, pois 

influencia diretamente a qualidade do vinho que será produzido. Esse ponto ideal de 
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maturação varia conforme o estilo de vinho desejado, uma vez que diferentes tipos de 

vinhos exigem características específicas das uvas. 

Sendo assim, observa-se que o potencial enológico significativo do sudeste 

brasileiro, tem sido evidenciado pela excelência dos vinhos produzidos. A adoção da 

técnica de dupla poda emerge como uma ferramenta crucial para o avanço da 

viticultura nessa região. Portanto, novas investigações são essenciais para ampliar 

constantemente novos centros vitivinícolas, aumentando a diversidade e a tipicidade 

da produção, o que contribui para a qualidade dos vinhos nacionais. 
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