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1. INTRODUGAO

A qualidade da uva obtida para processamento depende de um conjunto de fatores, tais como
cultivar, clima, tratos culturais, sistema de condugao e o acompanhamento da maturagéo para
indicar a época adequada de colheita. Estes fatores interferem na fisiologia da planta e na
sanidade da uva colhida e, se por um lado algumas dessas questdes devem ser pensadas
desde o planejamento que antecede o plantio, outras estao relacionadas as praticas culturais
adotadas no ciclo vegetativo e, mais especificamente, no periodo que antecede a colheita.

O periodo da maturacédo das uvas é especialmente delicado, pois os danos causados por
doencas e pragas podem interferir diretamente na composigéo fisico-quimica das bagas,
alterando a qualidade enolégica em termos de agucares, terpenos, antocianinas, taninos, entre
outros. Um exemplo mais concreto disso sao as doengas de parte aérea, especialmente
aquelas que causam podriddes da uva, ocasionadas por Botrytis cinerea e Glomerella
cingulata. Uvas afetadas por este tipo de doenca contém mais enzimas responsaveis pela
oxidagdo enzimatica de compostos fendlicos, prejudicando a cor, o aroma e o sabor dos
produtos elaborados como vinhos e sucos. Além disso, a acidez volatil, parametro que atesta a
sanidade da uva, costuma ser maior em uvas afetadas por podriddes.

O microclima que ocorre préximo as plantas influencia fortemente na incidéncia de doengas e
na produtividade da planta. Dessa forma, a penetragéo de luz e o arejamento do dossel
vegetativo contribuem de forma decisiva na ocorréncia ou ndo de pragas e doencgas no vinhedo.
Nesse sentido, ndo somente a poda de inverno, mas a execugao correta dos tratamentos
fitossanitarios ao longo do ciclo vegetativo e a poda verde sdo essenciais. Estas praticas
objetivam melhorar a sanidade e a qualidade enolédgica das uvas a serem colhidas e a forma e
intensidade de sua adog&o depende de uma analise criteriosa de cada vinhedo.
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2. PODA VERDE

Entende-se por poda verde um conjunto de operagdes realizadas em ramos e 6rgédos jovens,
em estado herbaceo portanto, durante o periodo vegetativo da videira. Quando efetuada na
época oportuna e de forma correta, melhora as condi¢des do microclima dos vinhedos,
viabilizando menor incidéncia de doengas, melhores resultados para os tratamentos
fitossanitarios realizados e produgdes mais equilibradas. No entanto, a fim de n&o reduzir a
atividade fotossintética das plantas, deve-se ter cuidado para ndo efetuar a poda verde fora da
época recomendada ou com intensidade exagerada.

Esta pratica, que € essencial no manejo do dossel vegetativo, deve ser entendida como uma
forma de complementar a poda de inverno da videira e de melhorar o equilibrio entre
desenvolvimento vegetativo e produtivo. Dessa forma, a remogao de gemas ocasionada na
poda de inverno, antes portanto da brotagao, deve ser bem executada a fim de que a poda
verde seja complementar e ndo corretiva. Nas cultivares que possuem entrends curtos ou com
vegetagdo muito fechada, deve-se podar as varas com maior nimero de gemas e apés eliminar
as excedentes, visando melhorar a distribuigdo da vegetacao que surgira.

Para o cultivo de variedades destinadas a producao de uva para processamento, a poda verde
consiste nas seguintes operagdes: a desbrota, a desponta, a desfolha e a sistematizagédo dos
brotos. Para a produgéo de uva de mesa, adiciona-se as praticas de incisdo anelar, desbaste de
cachos e desbaste de bagas.

2.1 Desbrota

A desbrota consiste em suprimir periodicamente os brotos herbaceos que surgem do porta-
enxerto (nesse caso denominados de ramos ladrdes), aqueles que se desenvolvem no tronco
até a altura do arame e aqueles que emergem nos bragos principais da videira. A desbrota,
dentre outros objetivos que ndo cabem aqui serem mencionados, objetiva eliminar érgaos
frutiferos em excesso, melhorar a penetracédo de luz e o arejamento do dossel vegetativo que se
formara, diminuir os riscos de infecgéo de doengas, especialmente o mildio por sua época de
ocorréncia, diminuir a area de vegetacao na planta mais préxima ao solo para evitar uma
possivel contaminag&o por herbicidas sistémicos, melhorar a distribuicdo e o desenvolvimento
dos ramos néo eliminados.

A época mais indicada par efetuar a remogao dos brotos € no inicio da brotagdo, com os brotos
medindo até 15 a 20 cm de comprimento, devendo-se repetir a operagdo mais vezes se
necessario e levar em consideragéo que quanto mais cedo for realizada a desbrota melhor a
cicatrizagéo das lesoes.

Os ramos secundarios que aparecem na axila das folhas, préximo aos cachos, séo
denominados de netos ou feminelas e impedem a melhor aeragéo da planta e roubam
substancias nutritivas dos ramos produtivos. Dessa forma, devem ser eliminados,
especialmente em videiras vigorosas, para o melhor arejamento dos cachos, redugéo do
excessivo sombreamento e facilidade de penetracdo dos tratamentos fitossanitarios. Os brotos
inférteis que estejam proximos a ramos comprometidos ou em espagos vazios na planta, ndo
devem ser eliminados pois servirdo como ramos de renovagao na proxima safra.



2.2 Desponta

A desponta consiste na eliminagao da extremidade e Ultimos entren6s do ramo em crescimento.
Normalmente é retirado uma porgédo do ramo em torno de 15 cm, devendo permanecer, pelo
menos, 6 a 7 folhas acima do ultimo cacho do ramo. Como objetivos da desponta, temos:

- Os de efeito fisioldgico - diminuir a incidéncia do desavinho - ndo ocorre a transformacao de
flores em frutos - em cultivares susceptiveis a este distlrbio; igualar o vigor dos ramos em
sistema de poda longa ou mista; favorecer o pegamento dos frutos; aumentar o tamanho das
bagas; diminuir o vigor de plantas muito vigorosas; diminuir a sensibilidade as doencas,
especialmente o mildio, por retirar 6rgaos jovens susceptiveis a infecgéo; provocar a brotagao
das feminelas e, assim, proporcionar protecao aos cachos de cultivares muito sujeitas as
queimaduras das bagas pelos raios solares;

- Os de efeito pratico ou logistico - facilitar a penetragéo dos produtos fitossanitarios; eliminar o
excesso de vegetagdo entre ruas para facilitar o trafego de maquinas; evitar a quebra de ramos
em locais de vento intenso; manter um porte ereto dos ramos no vinhedo conduzido em
espaldeira, antes que comecem a crescer em diregdo ao solo.

A época ideal para realizar o desponte depende do objetivo. Assim, se o objetivo é evitar o
desavinho e aumentar o pegamento dos frutos, a melhor época é no inicio da floragdo. Quando
0 objetivo € aumentar o tamanho das bagas, pelo impedimento do crescimento dos ramos, a
melhor época é entre o pegamento e o enchimento do fruto. Mas se o objetivo & diminuir o vigor
da planta, deve-se realizar despontes repetidos na estagéo de crescimento e em anos
consecutivos.

Importante observar que se a desponta for realizada muito cedo pode estimular o
desenvolvimento das feminelas, aumentando o efeito da competigdo por nutrientes e o
sombreamento na regido do cacho. No entanto, se praticada muito tarde, ndo apresenta efeito
sobre o pegamento do fruto. Esta pratica, assim como a desfolha, deve ser feita com cuidado,
pois em excesso pode comprometer a atividade fotossintética da videira.

2.3 Desfolha

A eliminagéo de folhas da videira deve ser executada quando a mesma estiver com a vegetagéo
muito densa, fechada, dificultando a boa aeracédo e a penetragdo dos tratamentos
fitossanitarios em toda a planta. Dependendo do vigor da variedade e da planta, faz-se
necessario a retirada de folhas préximas aos cachos, com o intuito de: aumentar a temperatura,
a radiacao solar e a aeragéo na regido dos cachos; melhorar a coloragdo e a maturagao das
bagas; reduzir a incidéncia das podriddes do cacho; permitir que pulveriza¢des tardias contra

as podriddes da uva atinjam os cachos.

Quando o objetivo for melhorar as condi¢des para a maturagao da uva e diminuir as condigbes
de incidéncia das podriddes, a época mais indicada é durante o pagamento do fruto. No
entanto, se o objetivo for acelerar a maturacao, ela deve ser feita poucos dias antes da colheita.
A seguir, apresentamos algumas observagdes importantes:

Vv devem ser eliminadas somente as folhas mais velhas, para ndo comprometer o
fornecimento de nutrientes para o cacho;

v deve ser empregado menor intensidade de desfolha em cultivares que apresentam folhas
pequenas, recortadas, e aquelas que apresentam bagas sensiveis a radiagao solar direta.



2.4 Sistematizagao dos brotos

Ao longo da estacao de crescimento, € comum os brotos crescerem em diregéo adversa a que
Ihe foi dada com o amarrio apds a poda. Dessa forma, é necessaria a pratica de reorientacéo
dos brotos, através de amarragdes, para a correta ocupagao dos espacos do dossel vegetativo.
Com isso, uniformiza-se as condigdes microclimaticas da planta.

Para esta finalidade, s&o utilizadas tiras plasticas flexiveis para a fixagéo dos brotos junto ao
aramado e o uso de maquinas para a amarragédo, denominadas de alceador, facilita e agiliza
essa pratica.

3. TRATAMENTOS FITOSSANITARIOS

A aplicagédo de produtos quimicos no vinhedo, a fim de que n&o haja a presencga de residuos
quimicos na uva e nos produtos dela derivados, sé deve ser efetuada quando outras praticas
culturais n&o forem suficientes e, nesse caso, deve-se empregar produtos quimicos registrados
para a cultura no MAPA, respeitar as concentragdes, o intervalo de seguranga e o prazo de
caréncia constantes no rétulo do produto. Além disso, deve-se realizar o monitoramento de
pragas, a fim de que o controle quimico seja efetuado somente quando for atingido o nivel de
dano econémico.

Com relagado as doencas, além do monitoramento - dado pela visualizagéo de estruturas dos
microrganismos e sintomas evidentes nas folhas, ramos e nos frutos - estabelecer um
calendario de aplicagbes de agroquimicos de acordo com a época de ocorréncia de cada
doenga ao longo do ano. Dessa forma, ter em mente que na época do inicio da brotagéo, por
exemplo, & imprescindivel a realizagdo do controlo da escoriose (Phomopsis viticola Sacc.) e
que na floragéo é época ideal de controle do mildio (Plasmopara viticola Berk. & Curt.).

Também, observar as condi¢des climaticas e considerar que, para a maior parte das doengas
que ocorrem na videira, nas semanas em que ndo ha ocorréncia de chuvas a incidéncia de
doencas é reduzida, ndo havendo, muitas vezes, a necessidade de controle quimico. Por outro
lado, caso tenha ocorrido uma precipitacao superior a 20 mL logo ap6s a aplicagao de produto
de contato, a mesma devera ser repetida.

4. MATURAGAO

A uva é uma fruta ndo-climatérica — atividade respiratéria baixa e ndo amadurece apos a
colheita — e, portanto, a determinagao correta do ponto de maturagao de acordo com a
finalidade a que se destina € fundamental. O acompanhamento da maturagéo da uva, através
dos indices de maturacgéo, e a colheita em época adequada s&o fundamentais para a colheita
de uvas com o maximo potencial enoldgico. Em fungéo das variagbes climaticas de safra para
safra, as quais influenciam na maturagdo da uva, o acompanhamento do mesmo deve repetir-
se a cada ano. Nesse sentido, & importante ter em mente os métodos de controle da maturacéao.

4.1 Periodos da maturacao

De acordo com Guerra e Zanus (2003) Podemos dividir os periodos de maturagéo da uva da
seguinte forma:



Herbaceo — Compreende o periodo que abrange desde a formag&o do grao até a mudanga de
cor da pelicula da baga. A variedade e as condigbes climaticas influenciam na duragéo deste
periodo.

Mudanga de cor — Junto com a mudanga de cor, ocorrem mudancas fisicas, pois a medida que
a maturagao avanca a baga adquire elasticidade e amolece. Nas uvas brancas, a cor das
bagas varia do verde ao verde-amarelado e nas uvas tintas, do verde ao roxo-azulado.

Maturagao — Este periodo inicia com a mudanga de cor da uva e termina na colheita. O mesmo
varia de acordo com a cultivar, a regido, a safra e as praticas culturais empregadas no vinhedo,
podendo haver uma variagao de 30 a 70 dias dependendo destas condi¢des. Devido a perda de
rigidez da parede das células da pelicula e da polpa, as bagas amolecem progressivamente
durante a maturagéo, havendo um aumento no teor de agucares (glicose e frutose) e, nas
variedades tintas, de pigmentos denominados antocianinas. Também, verifica-se uma
diminui¢do pronunciada da acidez. A maturagdo pode ser classificada em trés tipos: a
tecnolégica, principal critério para definir o ponto de colheita e refere-se ao ponto da maturagéo
a partir do qual ndo ha acumulo significativo de agucares na baga, nem queda significante da
acidez; a fisiolégica, abrange as transformagdes morfoldgicas e fisiolégicas ocorrentes na uva
a medida que a maturacao avanga; a fendlica, expressa a evolugcao quantitativa e qualitativa
dos polifendis da baga.

Sobrematuracao — Inicia a partir da maturacéo tecnoldgica e as flutuacdes dos teores de
agucares e acidos que ocorrem neste periodo podem dever-se ao fendmeno da diluicao,
ocasionado por chuvas, ou a murcha das bagas, ocasionada por periodos de seca. Os teores
de polifendis das cascas, no entanto, continuam a aumentar nesta fase. Em regiées de verdes
e outonos secos ocorre um certo dessecamento da baga nessa fase.

4.2 indices de maturagao

Os critérios que definem o momento da colheita da uva destinada ao processamento podem
variar de acordo com a regido, o tipo de produto a ser elaborado e das condic¢des climaticas de
uma determinada safra. A uva para processamento pode ser utilizada na elaboragao de
vinhos/destilados, sucos e doces de diversos tipos. No caso da uva destinada a produgao de
vinho, a mesma é colhida segundo diferentes critérios, entre os quais podemos citar o pais, a
regido, o tipo de vinho e as condi¢des climaticas da safra. Em fung&o de que o vinho €, em ultima
analise, o produto da transformagéo do agucar da uva em alcool e produtos secundarios, o
critério mais comum é o grau glucométrico (teor de agucar).

Segundo Guerra (2003), para a obtencao de 1°GL de alcool na fermentagéo, sdo necessarios
18 g/L de agucar no mosto. A legislagao brasileira determina que os vinhos de mesa devem ter
entre 10 e 13°GL de alcool e proibe a adigéo de alcool ao vinho. Dessa forma, para que o vinho
contenha o minimo de 10°GL previsto na legislagdo, devera ser elaborado a partir de uvas que
contenham 18% (180 g/L) de agucar. Entretanto, o ideal para a sua conservagéo e qualidade é
que contenha entre 11,5° e 12,5°GL. Assim, se a uva n&o contiver o teor necessario de agucar,
deve-se adicionar agucar de cana, no inicio da fermentag&o. Essa pratica, denominada
chaptalizacéo, é legalmente autorizada e empregada quando as condi¢des climaticas da safra
ndo permitem o acumulo de quantidade adequada de agucar na uva. Entretanto, a mesma deve
ser feita apenas em ultimo caso, respeitando-se o limite legal de adigéo de agucar, que é de no
maximo 3°GL.



O grau glucométrico da uva pode ser medido em escala de graus Babo - quantidade de
acucar, em peso, existente em 100 g de mosto (caldo da uva) - ou em escala de graus Brix,
que representa o teor de sélidos soluveis totais na amostra (%/volume de mosto).
Considera-se que 90% dos soélidos soluveis sao agucares (PEYNAUD, 1992; GUERRA,;
ZANUS, 2003). Esta medida pode ser feita diretamente no vinhedo, através de um
refratdmetro de bolso ou no laboratério, utilizando-se o densimetro (também conhecido
como mostimetro). Outro critério de medida da maturagéo da uva - e, portanto, do seu
potencial em produzir vinhos de qualidade - é o teor em acidos. Este critério normalmente é
empregado juntamente com a medida do teor de agucar, pois o balango entre agucar e
acidez confere ao vinho um equilibrio gustativo determinante para sua qualidade geral.

Ao contrario dos agucares, os acidos da uva (principalmente o malico) diminuem a partir da
mudanca de cor, até teores que variam entre 5 e 9 g/L, para as condigdes climaticas do Sul
do Brasil. Para uvas destinadas a produgéo de vinhos de alta qualidade é conveniente a
adocgao de outro critério de mensuragao da maturagéo, ou seja, a determinagao
quantitativa e qualitativa dos principais polifenois de importancia enolégica da uva:
pigmentos e taninos. Estas analises s&o especialmente importantes para a produgéo de
vinhos tintos de guarda, encorpados e de alta longevidade e qualidade.

Resumindo, a uva destinada a elaboragéo de vinhos deve ser colhida segundo critérios que
determinam o ponto 6timo de maturagéo, podendo ser a simples medida do teor de agucar,
a conjugacao da medida de agUcares e acidos ou ainda agucares, acidos e polifendis. Para
a uva destinada a elaboracao de suco, deve-se considerar como fatores essenciais: o teor
de agucar, o qual deve ser o mais elevado possivel; uma acidez equilibrada, similar a dos
vinhos; e altos teores de matéria corante, a fim de satisfazer o consumidor.

Conforme a legislagéo, através da determinagéo do teor minimo de sélidos soluveis totais,
a uva destinada a elaboragao de suco deve atingir um grau de maturagéo adequado. O
nivel de acidez total minimo, associado ao teor maximo de agucares, tem por objetivo evitar
a elaboragédo de sucos excessivamente desequilibrados em relagéo agucar/acidez. O teor
de acidez volatil revela os sucos mal elaborados ou produzidos com uvas em deficiente
estado sanitario e/ou que foram inadeqaudamente transportados (MARZAROTO, 2005).
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