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APRESENTAÇÃO

Carlos Abarzúa

Presidente Associação Brasileira de Enologia

Nos últimos anos a vitivinicultura brasi-

leira vem evoluindo em qualidade e quan-

tidade. Nossos vinhos e espumantes estão 

conquistando medalhas e distinções em 

renomados concursos internacionais nas 

mais diversas partes do mundo. No Brasil, 

embora a concorrência com os importa-

dos ainda seja um grande obstáculo para 

o crescimento do setor, já registramos um 

pequeno aumento no consumo, especial-

mente, de nossos espumantes.

Os resultados hoje alcançados são fruto 

de muito estudo, investimento e trabalho.  

Tecnologias, conceitos e inovações im-

plantadas na vitivinicultura brasileira, fo-

ram conquistas alcançadas depois de anos 

de pesquisa.

Por isso, ao publicar a primeira edição da 

Revista Brasileira de Viticultura e Eno-

logia (RBVE), a Associação Brasileira de 

Enologia (ABE) dá um importante passo 

no sentido de contribuir para aprimorar 

os conhecimentos técnicos e científi cos 

A vitivinicultura brasileira

em evidência

de nossos associados e também divulgar as 

atividades de pesquisa na área vitivinícola 

em andamento no Brasil. Temos certeza 

que esta revista irá cumprir um papel re-

levante para a formação e informação dos 

profi ssionais da cadeia produtiva da uva e 

do vinho.

Sendo assim, quero fazer um agradecimen-

to especial à Comissão Organizadora e ao 

Comitê Editorial da Revista Brasileira de 

Viticultura e Enologia pelo empenho em 

transformar este projeto em realidade.

Através deste veículo de comunicação, o 

setor vitivinícola brasileiro ganha um ins-

trumento para a divulgação de trabalhos 

técnico-científi cos originais, resultantes de 

pesquisas de interesse vitícola, enológico 

ou de mercado de uvas e vinhos. Em suas 

páginas, a vitivinicultura brasileira estará 

em evidência e receberá o reconhecimento 

merecido. Que esta seja a primeira edição 

de uma excepcional safra!





EDITORIAL

Desde sua fundação em 1977, a Associação 

Brasileira de Enologia (ABE) propicia aos 

seus associados uma gama de atividades 

que visam ao aperfeiçoamento profi ssio-

nal. Daquela data até hoje, muito aconte-

ceu no cenário do vinho e, especialmente, 

no que diz respeito à qualidade do vinho 

nacional.

Reconhecido internacionalmente, o vi-

nho brasileiro vem conquistando espaço 

ao obter premiações em concursos inter-

nacionais e ao aumentar suas vendas para 

o exterior. Isso tudo foi possível graças ao 

dedicado trabalho dos profi ssionais desta 

área. Estes abnegados enólogos, porém, ao 

necessitarem mais informações técnicas 

e científi cas sobre seu campo de atuação, 

esbarravam na difi culdade de obter publi-

cações em português e, menos ainda, em 

trabalhos feitos nas condições brasileiras.

Para suprir esta lacuna e proporcionar a to-

dos um enriquecimento na sua formação, 

a ABE, através de um comitê editorial, 

Parabéns à uva e ao 

vinho Brasileiro

com apoio da sua diretoria e secretaria, se 

empenhou em lançar a Revista Brasileira 

de Viticultura e Enologia (RBVE). Neste 

ano em que também se comemoram os 

cinquenta anos de fundação do Colégio de 

Viticultura e Enologia, de onde é oriunda 

a grande maioria dos profi ssionais enólo-

gos do Brasil, o lançamento da RBVE é a 

concretização de um sonho.

De agora em diante a produção técnica, 

técnico-científi ca e científi ca nas áreas 

referentes à produção da uva, de vinhos e 

seus derivados, bem como das condições de 

mercado destes produtos, tem onde divul-

gar o trabalho que está sendo feito em nos-

so país. Isso permitirá aos envolvidos nesta 

atividade, paixão/profi ssão, aperfeiçoar os 

já excelentes produtos que vem sendo fei-

tos, agregando mais saber à sua vida.

Parabéns a todos os que participaram da 

criação da RBVE.

Boa leitura!
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Eduardo Giovannini

Editor Revista Brasileira de Viticultura e Enologia
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Mercado
do Vinho

O Consumo do Vinho no Brasil

Geni Satiko Sato

ARTIGO TÉCNICO-CIENTÍFICO



Introdução

A complexidade que envolve o comportamento 

do indivíduo no consumo de alimentos e hábitos 

alimentares demanda abordagens multidiscipli-

nares. Estudos sobre consumo de alimentos e 

bebidas e, comportamentos de consumo, foram 

realizados por pesquisadores de diversas áreas 

do conhecimento, tais como: marketing, socio-

logia, antropologia, economia e psicologia. A 

contribuição das diferentes escolas do conheci-

mento foram abordadas de forma sucinta com o 

objetivo de oferecer um panorama teórico sobre 

o tema.

A demanda de produtos, sem a especifi cidade 

do alimento, foi objeto de estudo da micro-

economia neoclássica ao desenvolver a teoria 

do consumidor. Na economia, a teoria do com-

Resumo
O artigo refl ete sobre questões relativas aos hábitos alimentares e os diversos en-

foques teóricos e, analisa o consumo de vinhos no Brasil através de dados do IBGE. 

Os resultados indicam que o consumo é maior nas regiões Sul, Sudeste e Centro-

Oeste do país e para as classes de renda mensal familiar superior a três mil Reais.

Termos para Indexação: consumo, vinhos, Brasil

 

Abstract 
Th e article presents some theoretical approaches about habits in food and bever-

ages and analyses the data, from IBGE, about wine consumption in Brazil. Th e 

results show that the consumption is higher in South, South-east and Center-West 

Regions of the country and for families with income above three thousands Reais 

per month.

Index Terms: consumption, wines, Brazil
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MERCADO DO VINHO

O Consumo do 
Vinho no Brasil

Geni Satiko Sato  (1)

(1)Instituto de Economia Agrícola

Av. Miguel Estefano, 3900

CEP 04301-903,São Paulo, SP

sato@iea.sp.gov.br

portamento do consumidor, parte da premissa 

que o indivíduo age racionalmente na escolha 

ou preferência de um produto para compor sua 

cesta de mercadorias. Outra premissa importan-

te é que a escolha de um produto estaria sujeita 

às restrições orçamentárias. Considerando estes 

dois fatores, preferência e restrição orçamentária, 

cada consumidor buscará maximizar sua satisfa-

ção ou sua utilidade. Dessa forma a utilidade é 

defi nida como o nível de satisfação que uma pes-

soa tem ao consumir um bem. Os economistas 

neoclássicos modelaram a utilidade através da 

função utilidade e defi niram a Utilidade Mar-

ginal como a satisfação adquirida pelo consumo 

adicional de mais um bem ou produto (Pindyck 

& Rubinfeld,1991). Apesar de admitirem que a 



preferência tem um componente psicológico, a utilida-

de como medida de satisfação é um conceito limitado 

para uma  análise do comportamento do consumidor. 

No entanto, não podemos deixar de valorizar, estes pri-

meiros conceitos, que formaram a base da teoria econô-

mica e a teoria de equilíbrio entre oferta e demanda que 

irá defi nir os preços de bens e serviços.

Estudos de Marketing sobre o comportamento de con-

sumidor, com base na contribuição da economia, utili-

zam modelos econométricos adotando como variáveis 

explicativas do consumo, a renda, o gênero, o grau de 

instrução, compromissos com o meio ambiente, preo-

cupação com a saúde, etc. (Bocaletti & Nardella ,2000). 

Outros trabalhos sobre consumo utilizam os dados da 

POF, Pesquisa de Orçamentos Familiares.

A escola behaviorista ou a psicologia comportamen-

talista contribuiu para estudos do comportamento do 

consumidor ao elaborar o conceito de hábito de con-

sumo. De acordo com esta escola, as repetições de con-

sumo quando relacionadas a experiências positivas cria  

um hábito de consumo (Cheung, 2007; apud Funder, 

2201). Investimento em propaganda e análise de feed 

back foram também utilizadas nos estudos com base 

comportamentalistas por estudiosos do Marketing. 

Ressalte-se que muitos estudos utilizaram o Modelo 

Estimulo Resposta para melhorar vendas, melhorar a 

imagem institucional e obter posicionamento do pro-

duto no mercado (Cheung, 2007, apud Kotler & Ar-

mstrong, 1998).

Especifi camente, sobre consumo de alimentos, Cheung 

(2007), cita o modelo proposto por Gains (1994), que 

considera três fatores fundamentais na análise do com-

portamento do consumidor para alimentos: o produto 

(gosto, cheiro, sabor, nutrientes e embalagem), o con-

sumidor (personalidade, hábitos, cultura e humor) e o 

contexto (lugar, tempo, com quem e o quê). 

No período Pós-moderno, a partir da década de 80, 

surgem novas contribuições para estudos do comporta-

mento do consumidor, que incorporaram conceitos do 

campo da sociologia e antropologia para compreender  

este objeto de estudo. As dimensões culturais e simbó-

licas dos produtos passaram a ser mais valorizadas no 

contexto para  a análise. A Teoria das Representações 

Sociais, também utilizada para auxiliar nos estudos do 

comportamento do consumo alimentar e compreender 

a simbologia que o alimento transmite. A idéia prin-

cipal é que a preferência e a atitude em relação a um 

alimento estaria fortemente relacionada ou vinculada  

com o sistema de  representações sociais.

Representação social entendido como um sistema de 

valor que estabelece uma ordem e que possibilita aos 

indivíduos se orientarem e se comunicarem, ou seja, fa-
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lem a mesma linguagem e consumam produtos que re-

presentam uma ligação entre pessoas do mesmo grupo. 

No caso de vinhos as confrarias e sociedade dos amigos 

do vinho representam um grupo no qual seus membros 

se identifi cam. Neste tipo de abordagem Warde (1997) 

realizou estudos sobre hábitos alimentares fora de casa 

na Europa.

Apesar das diferenças de abordagens sobre comporta-

mento do consumidor, elas se complementam e, depen-

dendo do contexto, poderá prevalecer uma ou outra 

abordagem. Estudar o comportamento do consumidor 

em países emergentes, onde a distribuição de renda é ex-

tremamente desigual, provavelmente, o orçamento fa-

miliar será uma variável que irá, infl uenciar nas decisões 

de compra e consumo de determinado produto. Porém 

ao estudar isoladamente alguns grupos que consomem 

vinho, em países emergentes, a abordagem da escola 

comportamentalista pós-moderna  poderá auxiliar na 

compreensão da dinâmica do consumo deste produto.

Voltando a questão da simbologia do alimento ou até de 

uma bebida, de acordo com Barbosa (2007) “os alimen-

tos são ingeridos de uma forma culturalizada”. A autora, 

ainda, reitera que  quando tratamos o alimento como 

classe e não estamos tratando do que se come efetiva-

mente, pois existe uma distinção entre o que se come e 

o alimento, pois ninguém come genericamente mas de 

alguma forma diferenciada. A gastronomia surge como 

um movimento cultural que propõe a criar novas for-

mas de comer, que tem um compromisso com o corpo, 

com a estética, com a nutrição e a saúde.

Da mesma forma, o beber um vinho ou degustar um vi-

nho é um ato diferenciado de consumo. A iniciação à 

uma bebida pode envolver uma relação com o ritual de 

uma ceia ou o hábito rotineiro de uma família ou estar 

relacionado com eventos comemorativos que evocam 

prazer e afetividade. Novas pesquisas sobre a relação  do 

consumo diário moderado de vinho com a saúde cardio-

vascular, tem sido divulgadas e podem estar infl uencian-

do ou não a substituição de outras bebidas espirituosas 

por vinho. O vinho apresenta uma particularidade que a 

diferencia das outras bebidas, por estar fortemente asso-

ciado ao comer ao acompanhar o alimento. Todas estas 

questões merecem ser investigadas com objetivo de for-

necer elementos elucidativos para os agentes econômi-

cos que atuam na cadeia produtiva do vinho no Brasil.

Os objetivos de um estudo são identifi car o consumo 

de vinhos no Brasil, através da análise de dados secun-

dários, por regiões do país e classes de renda. A fonte 

de dados utilizada é da POF- IBGE (Pesquisa de Orça-

mentos Familiares – Instituto Brasileiro de Geografi a e 

Estatística).



Resultados e Discussão

O Mercado Global de Vinhos

       

 86/90 91/95 96/00 01/05

    %     %    %    %

EU (Alemanha,Espanha,Itália,França,Portugal) 78,8 75,5 71,2 64,6

Hem.Sul (Arg., Chile, Afr. Sul, Austr/NZ) + USA 3,1 8,0 14,8  23,4

CCEE (Bulg., Hungria,Romênia) + Maghreb 10,3 5,1 4,9  3,2

Outros países 7,8 11,4 9,0  8,8

Fonte: OIV - Organization Internationale de la Vigne et du Vin, 2006

Um dos diferenciais observados nos vinhos dos 

novos países produtores está no rótulo que é 

apresentado com a marca, a vinícola, o país de 

origem, o grau alcoólico e o varietal ou tipo da 

uva, Merlot, Cabernet Sauvignon, etc., enquan-

to que na França e outros países europeus, não 

se expressa a uva utilizada, dando-se relevância à 

região produtora. Os vinhos franceses vêm com 

a certifi cação AOC (Appellation d’ origine con-

trolée - Denominação de origem controlada), 

e são submetidos às regras estabelecidas pelos 

produtores sob controle do poder público. São 

considerados no processo de certifi cação a zona 

vitícola, tipos de uva, modos de cultivo rendi-

mento da colheita e técnicas de vinifi cação. 

Pode-se ainda proceder anualmente uma de-

gustação para atestar a qualidade exigida.

De acordo com Garcia-Parpet (2004) a oferta 

de vinhos internacionalizou-se mais fortemente 
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Dados da OIV indicam que o market share, no 

comércio global, comparando-se qüinqüênios 

86/90 e 2001/05, dos Países do Novo Mundo, 

produtores de vinhos, (Argentina, Chile, Áfri-

ca do Sul, Austrália/Nova Zelândia - hemisfé-

rio Sul - mais os Estados Unidos), apresentou 

crescimento de 3,1% para 23,4%, enquanto que 

os cinco principais países europeus, tradicionais 

produtores (Alemanha, Espanha, Itália, França 

e Portugal) apresentaram perda de 78,8% para 

64,6%. Isto indica que está ocorrendo um des-

locamento da do consumo para vinhos do Novo 

Mundo. (Sato, 2008).

Tabela 1 | Share no Comércio Global de Vinhos, por países

com a entrada do países emergentes no mercado 

global. Os países do Novo Mundo se estrutu-

raram de forma diferenciada, adotando outras 

normas de qualidade e classifi cação, produção 

em larga escala, integração na cadeia produ-

tiva, atuando na comercialização e marketing 

do produto. Todo este novo movimento no 

mercado de vinhos refl etiu também na França, 

onde produtores que estavam fora da certifi ca-

ção AOC, da região de Languedoc-Roussillon, 

também estão buscando o mercado externo, 

através de adoção do modelo anglo-saxão, ou 

norte-americano, ou seja, produzir um tipo de 

produto conhecido como vinhos tecnológicos, 

dando importância ao varietal na rotulagem. 

Especifi camente, na França, este movimento 

partiu dos empresários, produtores locais, o que 

a autora ser “colocar em prática uma inovação 

schumpeteriana”.



Tabela 2 | Produção de Vinhos no Mundo, Principais Países, 2004

Mercado de Vinhos no Brasil

País  Produção (mil hectoliltros)  País  Produção (mil hectoliltros)

França   57.386    China   11.000

Itália   53.000    Alemanha  10.000

Espanha   43.000    Portugal   7.500

Estados Unidos  20.109    Chile   6.300

Argentina  15.000    Brasil   3.925

Austrália  13.800

Fonte: OIV, Organização Internacional da Vinha e do Vinho (2007)

Cerca de 90% da produção brasileira são vinhos 

de mesa (245 milhões de litros), obtidos de uvas 

americanas e híbridas. A cultura de vinho de 

uvas européias é mais recente, tendo ocorrido 

na década de 80 com a modernização das viní-

colas da região do Vale dos Vinhedos. Portanto, 

o consumidor brasileiro que aprecia os vinhos 

fi nos tem como opção os vinhos importados e 

poucas opções do vinho nacional (22 milhões 

de litros).

No Brasil, a produção de uvas destinadas ao vi-

nho está localizada, principalmente, na região 

da Serra Gaúcha. Cerca de 95% dos vinhos bra-

sileiros são produzidos no Rio Grande do Sul, 

com predominância do tinto, ou seja, 77,4%. A 

produção do rosado é de 15,25% e a de vinho 

branco, de 7,3%.

Na região da Serra Gaúcha, a vitivinicultura 

abrange uma área de 27,0 mil hectares e 620 

vinifi cadoras, de acordo com o IBRAVIN (Ins-

tituto Brasileiro do Vinho).  O total de vinhos 

produzidos no Brasil, considerando-se a pro-

dução adicional de vinhos comuns ou de mesa, 

foi de 267 milhões de litros em 2006, segundo 

a UVIBRA (União Brasileira de Vitivinicultu-

ra). Deste volume, somente 22 milhões de litros 
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Em termos de volume de produção, o Brasil ain-

da está em posição tímida. Mas quando se trata 

de vinho, a qualidade é um fator fundamental 

que prevalece sobre o volume. O volume de 

produção de vinhos de qualidade superior está 

relacionado diretamente com as características 

de “terroir” adequadas para o cultivo de uvas Vi-

tis vinifera. Enólogos e especialistas identifi cam 

como as regiões entre os paralelos 30 e 50, tanto 

no Hemisfério Sul como no Norte. Consideran-

do os dez maiores produtores, em volume, no 

Hemisfério Norte, destacam-se a França, Itália, 

Espanha, Portugal, Alemanha, Estados Unidos, 

e China e no Hemisfério Sul, tem-se a Austrália, 

Argentina e Chile. O Brasil produziu, em 2004, 

um volume de 3,925 mil hectolitros, porém, 

deve-se ressaltar, que a produção de vinhos fi -

nos, de Vitis vinífera, gira em torno de 5 - 10 %.

são de vinhos fi nos, obtidos através do processa-

mento de varietais européias. 

As vinícolas estão organizadas em associações 

como a UVIBRA, IBRAVIN, APROVALE 

(Associação dos Produtores do Vale dos Vi-

nhedos) e o Consórcio Wines from Brasil. 

Existe uma preocupação conjunta dos produ-

tores de vinho em promover o vinho brasileiro. 

A APROVALE busca organizar o Vale para o 

enoturismo, a Wines from Brazil tem levado o 

vinho brasileiro ao exterior através de participa-

ção em feiras e eventos e a UVIBRA acompanha 

toda a produção e comercialização de vinhos do 

Rio Grande do Sul. Existe uma estrutura de rede 

formada na região com características de arranjo 

produtivo local. 

Quanto ao suporte tecnológico, a Região conta 

com o Instituto Federal de Educação, Ciência 

e Tecnologia do Rio Grande do Sul - Campus 

Bento Gonçalves, IFRS, onde são ministrados 

cursos técnico e superior de enologia, e com a 

EMBRAPA-UVA E VINHO, instituição de 

pesquisa que acompanha toda a cadeia produ-

tiva do vinhos, desde a produção de mudas até a 

vinifi cação e estudos de mercados.



No Brasil, devido às limitações de terroir, al-

gumas vinícolas estão explorando também ou-

tras regiões, tais como a região da Campanha, 

fronteira com Uruguai; São Joaquim, em Santa 

Catarina e o Vale do Rio São Francisco, no Nor-

deste do Brasil. A região do Vale do São Francis-

co, outro pólo produtor de uvas e vinhos, onde 

é possível colher duas safras por ano. Apesar de 

não estar no paralelo 30 - 50, através de tecno-

logia de irrigação, está sendo possível a simula-

ção da hibernação das videiras. As condições de 

clima e solo favorecem a produção e possibilita 

uma redução no custo do produto fi nal. 

O vinho nacional ainda é pouco competitivo no 

mercado interno devido à estrutura de impostos 

que incidem sobre o produto, pois por ser be-

bida alcoólica, não é considerada alimento, en-

quanto que em alguns países da Europa o vinho 

é considerado um complemento alimentar. De 

acordo com Brunch &  Fensterseifer (2005), os 

tributos representam 45% do valor de uma gar-
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Tabela 3 | Comercialização de Vinhos, Sucos e Derivados do Estado do Rio Grande do Sul, 

                     Período 2003-2006 (litros)

Produto 2004 (%) 2005 (%)  2006  (%)

Vinho de mesa1 225.370.322 56,94 271.248.493 57,57 245.072.881 55,30

Tinto 186.598.797 82,80 227.987.457 84,05 208.951.066 85,26

Rosado 5.477.846 2,43 39.698.976 14,64 33.057.424 13,49

Branco 33.293.679 14,77 3.562.059 1,31  3.064.392 1,25

Vinho especial2 66.990 0,03 285.994 0,11  172.174  0,07

Tinto 51.825 0,02 278.339 0,10  171.360  0,07

Branco 15.165 0,007 7.655 0,003 815  0,00

Vinho fi no de mesa3 19.864.478 5,02 22.306.004 4,73  22.085.322 4,98

Tinto 10.859.722 54,67 13.335.767 59,79 13.590.710 61,54

Rosado 390.370 1,97 472.971 2,12  307.188  1,39

Branco 8.614.386 43,37 8.497.265 38,09 8.187.423 37,07

Espumantes 5.504.897 1,39 6.776.672 1,44  8.760.039 1,98

Suco de uva 104.905.446 26,50 130.784.810 27,76 131.328.386 29,64

Outros derivados 40.107.837 10,13 39.757.825 8,44  35.724.878 8,06

Total 395.819.970 100,00 471.159.798 100,00 443.143.680      100,00

1Elaborado com uvas americanas e híbridas; 2Corte de vinho de mesa e vinho fi no de mesa; 3Elaborado a partir 

de cultivares de Vitis vinifera

Fonte: Silva, Verdi e Francisco (2007 – Dados originais da UVIBRA)

rafa de vinho oferecida ao consumidor fi nal. 

Parte deste tributo deve-se, no Brasil, à alíquota 

média de ICMS, que é de 25%, enquanto que 

no Chile a alíquota do IVA é de 19% e na Ar-

gentina é de 21%. Outros tributos que encare-

cem sobremaneira o vinho no Brasil são o PIS 

e o COFINS que, calculados conforme o lucro 

real, totalizam 9,25% do valor fi nal do vinho. 

Não há, na Argentina e no Chile, tributo seme-

lhante. No Chile não há nenhuma contribuição 

social, posto que a seguridade social é fi nanciada 

de forma privada. Na Argentina a contribuição 

social se limita a contribuições sobre a folha de 

pagamento. Mesmo neste caso, a tributação bra-

sileira é maior: enquanto o empregador paga a 

alíquota de 20% sobre a folha de pagamento no 

Brasil, esta porcentagem cai para 16% na Argen-

tina. A tributação incidente na cadeia produtiva 

do vinho brasileiro é elevada e torna-se o prin-

cipal fator negativo  para competir no mercado 

interno com os vinhos do Chile e Argentina.



O Consumo de Vinho no Brasil

Tabela 4 | Aquisição domiciliar “per capita” anual de vinho no Brasil, 2002, em kg

  Brasil  Norte  Nordeste Sudeste  Sul       Centro-Oeste

Vinho  0,647  0,345  0,293  0,623  1,582  0,581
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Com o decréscimo do consumo na Europa e 

acréscimo na oferta de vinhos do Novo Mundo, 

as exportações mundiais de vinho dirigiram-se 

para novos países consumidores, principalmen-

te para grandes mercados, como o norte-ame-

ricano. No Brasil a competição com o vinho 

nacional se deu com a entrada maciça de vinhos 

chilenos e argentinos, por conta da queda de 

barreiras tarifárias, propiciada pelo Acordo do 

Mercosul.

No entanto, os vinhos brasileiros têm sido re-

conhecidos em concursos nacionais e alguns 

internacionais, comprovando-se sua qualidade. 

Este reconhecimento é fruto do esforço das vi-

nícolas que investiram em tecnologia e varietais 

européias para melhorar a qualidade do vinho. 

Algumas vinícolas vêm tentando colocar os vi-

nhos brasileiros no mercado externo, devido à 

limitação da demanda interna, cujo consumo 

“per capita” é de cerca de 2 litros. 

Trabalhar o aumento do consumo interno é 

uma condição necessária para que este setor 

agroindustrial e toda a cadeia produtiva e os 

produtores familiares, sobrevivam e cresçam 

no Brasil. Para tanto, é necessário compreender 

o comportamento do consumidor de vinho e 

do que não bebe vinho, para que toda a cadeia 

produtiva possa trabalhar de forma integrada e 

direcionar estrategicamente o posicionamento 

e a distribuição do vinho brasileiro no mercado 

interno. 

O consumo médio de vinho no Brasil ainda é 

muito baixo, 2 litros “per capita” (Uvibra), se 

comparado a outros países produtores como 

França (56 litros/pessoa/ano) e Argentina (36 

litros/pessoa/ano), de acordo com Australian 

Wine Brand Corporation, AWBC (2005). 

As estatísticas brasileiras também são bastante 

carentes de detalhamento sobre o consumo de 

vinho, porém, pressupõe-se que nos grandes 

centros urbanos do Sul e Sudeste, o consumo 

é maior, devido ao poder aquisitivo e estilo de 

vida.

Dados da POF, 2002 (IBGE,2007), indicam 

o consumo domiciliar “per capita” anual de vi-

nho no Brasil, é em média, 0,647 kg e a região 

Sul apresenta o maior índice, de 1,582 kg. A 

aquisição domiciliar não indica o consumo pois 

algumas pessoas do domicílio, como crianças e 

adolescentes não consomem vinhos. Os dados 

indicam, no entanto, que o consumo é maior 

nas Regiões Sul , Sudeste e Centro-Oeste e me-

nores no Norte e Nordeste.

Fonte: POF 2002, IBGE (2007)

Dados do IBGE  de renda per capita  por re-

giões, em 2004, indicam, coincidentemente, 

que as maiores rendas estão no Sudeste (R$ 

12.540), Sul (R$ 12.081)e Centro-Oeste (R$ 

10.394), sendo a região Sul, a principal consu-

midora de vinhos.



Conclusões

Tabela 6 | Aquisição domiciliar “per capita” anual de vinho (kg) por classe de rendimento

                      mensal familiar em Reais

                                 Até 400       400 a 600      600 a 1000       1000 a1600       1600 a 3000       Mais de 3000

Sudeste 0,147 0,388 0,434 0,363 0,455 1,479

Sul 1,096 0,735 0,959 1,036 1,922 3,567

Norte 0,126 0,092 0,311 0,331 0,748 0,848

Nordeste 0,155 0,165 0,474 0,197 0,517 0,903

Centro-Oeste 0,089 0,581 0,301 0,531 0,949 1,207

Fonte: POF 2002, IBGE (2007).
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Ao analisar o consumo conforme rendimento 

monetário por classe observa-se que a aquisição 

domiciliar de vinhos “per capita” é maior para 

domicílios com rendimentos mensais acima de 

R$ 3.000. Particularmente, na região Sul, o con-

sumo é signifi cativamente superior em todas as 

Tabela 5 | Renda “per capita” anual, segundo regiões brasileiras, 2004, em Reais

    Norte  Nordeste Sudeste  Sul     Centro-Oeste

Renda “per capita” anual  9.729  4.927  12.540  12.081           10.394

Fonte: IBGE, 2007.

classes de rendimentos, relativamente a outras 

regiões. Possíveis razões que expliquem este 

consumo seriam o fato de ser a principal região 

produtora e a cultura local de consumo de vinho 

dos imigrantes italianos e seus descendentes.

O consumo médio “per capita” de vinhos no 

Brasil ainda é muito baixo, relativamente a ou-

tros países. Este consumo, analisado por regiões 

brasileiras, apresenta valores superiores para a 

região Sul, seguida pelo Sudeste e Centro-Oes-

te. Regiões estas onde a renda familiar anual é 

superior às outras do país. Ao analisar os dados 

por classe de rendimento mensal familiar, ob-

servou-se que o consumo é signifi cativamente 

superior para as classes de renda acima de três 

mil reais. A região Sul destaca-se como a princi-

pal consumidora de vinhos no país, podendo-se 

levantar a  hipótese de que  a proximidade da 

produção estimula o consumo e a cultura do 

consumo do vinho.

Questiona-se se, além da renda, quais outros ele-

mentos valorativos poderiam estar infl uencian-

do o consumo de vinho no Brasil, nas diversas 

regiões do país. Dada sua característica cultural 

milenar, o consumo do vinho, além de ser deter-

minado por características sócio-econômicos e 

demográfi cos do indivíduo, também depende 

de aspectos culturais, históricos e da trajetória 

individual. Essas indagações são sugestões para 

uma próxima pesquisa.
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Resumo
O trabalho foi realizado no município de Bento Gonçalves, RS, entre 08/09 e 11/11 

de 2003, visando avaliar o efeito da cianamida hidrogenada em várias concentrações 

na quebra de dormência das gemas de ‘Cabernet Sauvignon’. O vinhedo foi conduzido 

em latada com poda mista. As concentrações de cianamida hidrogenada (CH) foram: 

T
1
- testemunha, T

2
- 1% , T

3
- 2% , T

4
- 3% , T

5
- 4%. O delineamento experimental foi 

blocos casualizados, cada qual com cinco tratamentos sendo duas as unidades experi-

mentais, com duas videiras como bordadura. Foram feitas quatro repetições para cada 

tratamento (bloco). Analisaram-se as variáveis: período de brotação, percentagens de 

gemas brotadas nas varas, percentagens de gemas brotadas nos esporões, percentagens 

de gemas brotadas nas varas e nos esporões, fertilidade das gemas e fertilidade das 

gemas brotadas. A CH aplicada na concentração de 2% foi mais efetiva na antecipa-

ção e concentração da brotação, com maior percentual de gemas brotadas nas varas e 

esporões, e fertilidade das gemas. Foi verifi cado retardamento de brotação e menor 

fertilidade das gemas nas aplicações de cianamida hidrogenada 4%. A aplicação de 

cianamida hidrogenada 2% é sufi ciente para estimular uma brotação uniforme e boa 

produtividade na cv. Cabernet Sauvignon, nas condições da Serra Gaúcha.

Termos para indexação: Repouso hibernal, Reguladores de crescimento, Fitotecnia

Abstract: Th e experiment was carried out in Bento Gonçalves, Rio Grande do Sul State from 

11/08 through 11/11, 2003, to evaluate the eff ect of hydrogen cyanamid (HC) on bud dor-

mancy in ‘Cabernet Sauvignon’ grapevines. Th e vineyard was an overhead trellis using spur 

and cane pruning. Th e HC concentrations tested were: T
1
 0%; T

2
 1%; T

3
 2%; T

4
 3%; T

5
 4%. 

Th e experimental design was on randomized blocks, using fi ve tests on two experimental units 

(vines), and two plants as contour. Four replications were made. Th e variables analyzed were: 

bud break period; % of opened buds on canes; % of opened buds on spurs; total % of opened 

buds (spurs and canes); total bud fertility; and fertility on opened buds. HC at 2% concentra-

tion was the most eff ective on anticipating and concentrating bud opening period, with higher 

% of dormancy on spurs and canes, and higher fertility. HC at 4% concentration delayed bud 

opening and induced lower fertility. Th e use of 2% HC is suffi  cient to promote uniform bud 

dormancy and to improve fertility on ‘Cabernet Sauvignon’ for Serra Gaúcha conditions.

Terms for indexation: Winter dormancy; Growth regulators; Plant science
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Introdução

Na Serra Gaúcha, Vitis vinifera L., Cabernet 

Franc, Cabernet Sauvignon e Merlot podadas 

em vara e esporão, geralmente apresentam pro-

blemas de quebra de dormência, que se verifi ca 

de forma irregular e com porcentagem de ge-

mas brotadas relativamente baixa (Miele et al., 

1998).

A utilização de compostos com atividade sobre 

a fi siologia das plantas pode ser feita para a que-

bra da dormência em substituição ao frio, sendo 

que um dos mais empregados é a cianamida hi-

drogenada (H
2
CN

2
) (Souza et al., 2001).

A cianamida hidrogenada tem sido utilizada 

na videira em vários países, com efeitos em di-

ferentes processos biológicos e fi siológicos da 

planta e do fruto (Miele et al., 1998). A quebra 

de dormência da videira em anos com tempera-

turas não adequadas é, possivelmente, o proces-

so mais estudado até o momento no Brasil e no 

mundo (Albuquerque, 1976; Miele et al., 1982; 

Bernstein, 1984; Albuquerque et al., 1986; Ter-

ra et al., 1987; Pires et al., 1988; Albuquerque & 

Vieira, 1988; Behnke, 1991; Miele, 1991; Ma-

raschin et al., 1992; Miele et al., 1993; Miele & 

Dall’Agnol, 1994; Manfroi et al., 1996; Souza 

et al., 2001). O modo como a cianamida hidro-

genada atua na videira ainda não está bem defi -

nido. Sabe-se, entretanto, que ela é rapidamente 

absorvida e metabolizada e que causa uma dimi-

nuição da atividade da catalase, sem modifi car 

a da peroxidase, o que resulta num aumento da 

concentração de água oxigenada nos tecidos das 

gemas. Este aumento poderia ser responsável 

pela ativação do ciclo das pentoses e consequen-

te indução da quebra de dormência das gemas 

(Miele, 1991).

As videiras requerem pouca exposição às baixas 

temperaturas para sair da condição de dormên-

cia. A necessidade de temperatura abaixo de 

7,2ºC situa-se entre 50 e 400 horas, variando 

em função da cultivar (Dokoozlian, 1999). A cv. 

Cabernet Sauvignon pode apresentar problemas 

de quebra de dormência quando o inverno for 

ameno ou quando o vinhedo estiver localizado 

em regiões que apresentam defi ciência de núme-

ro de horas de frio abaixo de 10ºC.

Em vista disto, este trabalho teve por objetivo 

verifi car o efeito de diferentes concentrações de 

cianamida hidrogenada na percentagem de ge-

mas brotadas nas varas e nos esporões, fertilida-

de das gemas, fertilidade das gemas brotadas e 

no período de brotação, nas condições da Serra 

Gaúcha.
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Material e Métodos

O experimento foi realizado no Centro Tecno-

lógico de Viticultura da Cooperativa Vinícola 

Aurora, localizado no distrito de Pinto Bandei-

ra, na cidade de Bento Gonçalves, situado em 

uma altitude de 725 m, 29º 07’ 16’’ latitude sul e 

51º 26’ 44’’ longitude oeste. O número total de 

horas de frio registrado no ano do experimento 

(2003), considerando de abril a setembro, foi 

de 369 horas abaixo de 7,2 graus centígrados e 

970 horas abaixo de 10 graus centígrados (Em-

brapa, 2003).

Foi utilizado um vinhedo da cv. Cabernet Sau-

vignon (Vitis Vinifera L.), enxertado sobre o 

porta-enxerto 1103 Paulsen (Vitis berlandieri 

x Vitis rupestris). O vinhedo foi instalado em 

1998 e conduzido no sistema latada. O espa-

çamento entre fi leiras é de 3,0 m e 1,8 m entre 

plantas. Foi utilizada para o experimento uma 

área de aproximadamente 1000 m2. 

A poda de inverno foi realizada no dia 08 de 

setembro de 2003, sendo adotada a mista, dei-

xando-se varas e esporões.

O período de realização do experimento foi 

de 08 de setembro a 11 de novembro de 2003, 

quando as plantas foram avaliadas a partir do 

estádio de inchamento de gemas até o estádio 

de bagas tamanho chumbinho, isto é, do está-

dio 02 ao 29 de Eichhorn & Lorenz (1977).

Imediatamente após a poda, foram aplicados os 

seguintes tratamentos:

T
1
= testemunha – água

T
2
= cianamida hidrogenada 1%

T
3
= cianamida hidrogenada 2%

T
4
= cianamida hidrogenada 3%

T
5
= cianamida hidrogenada 4%

A fonte de cianamida hidrogenada foi o produ-

to comercial Dormex® (49% p/p do princípio 

ativo). As soluções foram preparadas pouco 

antes da aplicação e foi adicionado 0,3 mL/L 

do espalhante adesivo Agral® (nonil fenoxi poli 

etanol). 

A aplicação foi feita através da pulverização 

completa das varas e esporões, utilizando um 

pulverizador costal manual, provido de bico 

cônico e de um agitador interno. O volume de 

calda  utilizada foi em média de 100 mL por 

planta.

Foram analisadas as seguintes variáveis:

a) período de brotação: foi avaliado aos 0 a 20, 

40 e 60 dias após a poda, dividindo a percenta-

gem de gemas brotadas no período avaliado e a 

percentagem total de gemas brotadas.

b) percentagens de gemas brotadas nas varas: 

foi obtido pela divisão entre o número de gemas 

brotadas das varas, que estavam além do estágio 

9, e o número de gemas deixadas após a poda, 

quando estas estavam no estágio 2.

c) percentagens de gemas brotadas nos espo-

rões: foi obtido pela divisão entre o número de 

gemas brotadas nos esporões, que estavam além 

do estágio 9, e o número de gemas deixadas após 

a poda, quando estavam no estágio 2.

d) percentagens de gemas brotadas nas varas 

e nos esporões: foi obtido pela divisão entre o 

número de gemas brotadas nas varas e nos espo-

rões, que estavam além do estágio 9, e o número 

de gemas deixadas após a poda, quando estavam 

no estágio 2.

e) fertilidade das gemas: foi obtida pela divisão 

do número de cachos pelo número de gemas 

deixadas após a poda, quando estas estavam no 

estágio 2.

f ) fertilidade das gemas brotadas: foi obtida 

pela divisão do número de cachos pelo número 

de gemas brotadas que estavam além do estágio 

9.

O delineamento experimental foi em blocos 

casualizados. Cada bloco recebeu os cinco tra-

tamentos, e cada tratamento foi aplicado em 

duas plantas. Utilizaram-se duas plantas entre 

os tratamentos como bordadura. Foram feitas 

quatro repetições para cada tratamento. Foi dei-

xada uma fi leira de bordadura em cada lateral do 

experimento. 

As médias dos tratamentos foram submetidas à 

análise de variância e posteriomente ao Teste de 

Duncan, ao nível de signifi cância de 5%.
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Não foi observada diferença signifi cativa no in-

tervalo de 20 dias após a poda. Para o período 

de 40 dias após a poda, houve diferenças entre 

os tratamentos 2%, 3% e 4% de cianamida hi-

drogenada e no intervalo de 60 dias. após a poda 

notou-se diferença signifi cativa no tratamento 

4% e na testemunha em relação aos outros tra-

tamentos.

Estudando a evolução da brotação das gemas, 

verifi ca-se que as concentrações 1%, 2% e 3% 

anteciparam e concentraram a brotação, quan-

do comparadas com os demais tratamentos.

No tratamento 4% de cianamida hidrogenada, 

notou-se um retardamento na brotação, contu-

do, isto não é recomendado, em virtude, princi-

palmente, de diminuir o número de gemas bro-

tadas e a produtividade do vinhedo. Além disso, 

causa desuniformidade no desenvolvimento dos 

brotos, que é devido à irregular brotação das ge-

mas secundárias (Miele, 1991).

O uso deste regulador de crescimento antecipa 

Resultados e Discussão

O efeito da cianamida hidrogenada varia em 

função de vários fatores, como concentração, 

época e modo de aplicação, cultivar e condi-

ções climáticas (Miele, 1991).

Para o período de brotação foi observado que 

as concentrações do produto afetam a época 

de ocorrência deste fenômeno (Tabela 1).

Tabela 1  | Valores percentuais de gemas brotadas para os períodos de brotação

Concentração     % de gemas brotadas

de cianamida  11/09/03 a 01/10/03 02/10/03 a 21/10/03 22/10/03 a 11/11/03

hidrogenada            0 a 20 dias          20 a 40 dias             40 a 60 dias

     (%) médias 5% médias  5% médias  5%

     0,0 16,50  a 75,25  ab 8,25  ab

    1,0 21,25  a 75,50  ab 3,25  b

    2,0 11,50  a 82,25  a 6,25  b

    3,0 12,75  a 79,50  a 7,75  b

    4,0 16,25  a 66,75  b 17,00  a

 C.V.% 45,21   7,89   79,99 

As médias seguidas por letras distintas diferem entre si ao nível de signifi cância indicado (Teste de Duncan 5%)

de 15 a 20 dias a data de colheita, produzindo 

uma maior concentração de açúcares nas bagas, 

como consequência de um início precoce do de-

senvolvimento vegetativo (Hidalgo, 1993). Isto 

se dá em função da antecipação da brotação que 

torna o ciclo vegetativo e reprodutivo da videira 

mais longo.

Esses resultados estão de acordo com Miele 

(1991), que também observou, na cultivar Ca-

bernet Sauvignon, a antecipação da brotação 

em quatro dias com a pulverização de 1% de cia-

namida hidrogenada, e quando aplicada a 5%, 

retardou a brotação em 18 dias, causando um 

efeito tóxico para a gema.

Na variável percentagem de gemas brotadas nas 

varas, houve notáveis diferenças signifi cativas 

entre os tratamentos, sendo que apenas os trata-

mentos 2% e 4% não diferiram estatisticamente, 

sendo estes os tratamentos que apresentaram 

maiores percentuais de gemas brotadas. A pior 

brotação aconteceu na testemunha (Tabela 2).
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Esta resposta dos esporões já era esperada, pois 

são ramos curtos, com uma a três gemas, o que 

favorece a quebra de dormência.

O tratamento 2% de cianamida hidrogenada 

apresentou o melhor resultado na percentagem 

de gemas brotadas nas varas e esporões (Tabela 

   Concentração de cianamida hidrogenada (%)        % de gemas brotadas nas varas

  0,0      69,75  c

  1,0      71,75  bc

  2,0      86,50  a

  3,0      81,00  ab

  4,0      86,75  a

             C.V. %      7,67

Tabela 2  |  Valores percentuais de gemas brotadas nas varas

As médias seguidas por letras distintas diferem entre si ao nível de signifi cância indicado (Teste de Duncan 5%)

Miele (1991), obteve resultados signifi cativos 

sobre a percentagem de gemas brotadas, núme-

ro de cachos por planta, fertilidade por gema e 

produtividade por gema e do vinhedo, nas vi-

deiras da cv. Cabernet Sauvignon, nas doses de 

1,8 % e 1,9% de cianamida hidrogenada.

Não foram observadas diferenças signifi cativas 

entre os tratamentos nas gemas brotadas nos es-

porões. Entretanto, observou-se uma boa bro-

tação (Tabela 3).

 Tabela 3  |  Valores percentuais de gemas brotadas nos esporões

   Concentração de cianamida hidrogenada (%)      % de gemas brotadas nos esporões

  0,0      79,50  a

  1,0      75,50  a

  2,0      81,75  a

  3,0      76,75  a

  4,0      75,50  a

             C.V. %      11,50 

As médias seguidas por letras distintas diferem entre si ao nível de signifi cância indicado (Teste de Duncan 5%)

4). Esses resultados estão de acordo com os ob-

tidos por Miele e Dall’Agnol (1994), e Miele 

(1991), que obtiveram a maior percentagem de 

gemas brotadas, com as cultivares Trebbiano e 

Cabernet Sauvignon, respectivamente, com as 

concentrações 1,5% e 1,8%.
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Avaliando a percentagem de gemas brotadas, 

pode-se afi rmar que quanto maior o número 

de gemas brotadas, melhor será a arquitetura 

do dossel vegetativo, pois haverá uma maior 

quantidade de ramos que facilitarão a poda no 

  
Tabela 4  |  Valores percentuais de gemas brotadas nas varas e nos esporões

    Concentração de cianamida hidrogenada (%)      % de gemas brotadas nas varas

  0,0      75,00  ab

  1,0      73,50  b

  2,0      85,00  a

  3,0      79,00  ab

  4,0      80,75  ab

              C.V. %      8,11 

As médias seguidas por letras distintas diferem entre si ao nível de signifi cância indicado (Teste de Duncan 5%)

ano seguinte, proporcionando uma melhor e 

adequada condução das plantas.

A fertilidade das gemas não apresentou dife-

renças signifi cativas entre os tratamentos apli-

cados (Tabela 5).

  Tabela 5  |  Fertilidade das gemas

   Concentração de cianamida hidrogenada (%)   Fertilidade das gemas

  0,0      0,95  a

  1,0      0,95  a

  2,0      1,18  a

  3,0      1,17  a

  4,0      0,94  a

               C.V. %      13,60 

As médias seguidas por letras distintas diferem entre si ao nível de signifi cância indicado (Teste de Duncan 5%)

REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA | 25



A pequena variação entre os tratamentos sobre 

a fertilidade das gemas tem relação com a per-

centagem de gemas brotadas. Os tratamentos 

que apresentaram maiores percentagens de 

brotação de gemas, também apresentaram os 

maiores valores de fertilidade das gemas. Isto 

se deve ao maior número de brotos que se de-

senvolveram das gemas deixadas após a poda , e 

assim, o maior número de cachos.

Conclusões

A aspersão de cianamida hidrogenada 3% re-

sultou em maior percentual de fertilidade de 

gemas brotadas. O tratamento 4% de cianami-

da hidrogenada resultou no pior resultado. Isto 

se deve, provavelmente, à alta concentração de 

cianamida hidrogenada, que pelo seu efeito tó-

xico, causou danos irreparáveis às gemas, dimi-

nuindo sua fertilidade (Tabela 6).

  
Tabela 6  |  Fertilidade das gemas brotadas

   Concentração de cianamida hidrogenada (%)        Fertilidade das gemas brotadas

  0,0      1,26  ab

  1,0      1,29  ab

  2,0      1,38  ab

  3,0      1,48  a

  4,0      1,16  b

              C.V. %      10,22 

As médias seguidas por letras distintas diferem entre si ao nível de signifi cância indicado (Teste de Duncan 5%)

1 - A cianamida hidrogenada aplicada na con-

centração de 2%, foi mais efetiva na antecipa-

ção e concentração da brotação na cv. Cabernet 

Sauvignon.

2 -  A aplicação de cianamida hidrogenada 

2%, também resultou em maior percentual de 

gemas brotadas nas varas e esporões e na ferti-

lidade das gemas, quando comparados com os 

outros tratamentos e a testemunha.

3 - A utilização de cianamida hidrogenada 3% 

resultou nos melhores resultados na fertilidade 

de gemas brotadas.

4 - Foi verifi cado retardamento de brotação e 

menor fertilidade das gemas nas aplicações de 

cianamida hidrogenada 4%.

5 - A aplicação de cianamida hidrogenada 2% 

parece ser sufi ciente para estimular uma bro-

tação uniforme e uma boa produtividade na 

cultivar Cabernet Sauvignon, nas condições da 

Serra Gaúcha.
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Resumo

O conhecimento do comportamento produtivo de videiras destinadas à produção 

de sucos e vinhos, como a cv. Isabel (Vitis labrusca), a cv. Jacquez (Vitis bourquina) 

e a cv. Couderc (híbrida) no Norte do Paraná cultivadas em período fora de época, 

é de extrema importância para possibilitar que os viticultores da região consigam 

obter uvas de qualidade em um período diferenciado e aumentar a sua lucrativida-

de. Foi avaliado o comportamento fenológico e produtivo das videiras rústicas, em 

um vinhedo comercial em Maringá, PR. Determinou-se as propriedades químicas 

do mosto das uvas, como o teor de sólidos solúveis (SST), acidez titulável (AT) e 

a relação SST/AT. Observou-se que o ciclo das videiras cv. Isabel, cv. Jacquez e cv. 

Couderc foram de 130, 148 e 125 dias, respectivamente e que a produtividade foi 

de 16,4; 22,3 e 13,6 t/ha, respectivamente e produções de 9,8; 13,4 e 8,1 kg/planta, 

respectivamente. No momento da maturação fi siológica, o mosto das bagas apre-

sentaram pH 3,4; 3,2 e 3,0 respectivamente, SST de 16,7; 19,9 e 18,8 °Brix, bem 

como AT de 0,5; 1,2 e 0,8% de ácido tartárico. Os resultados obtidos neste trabalho 

são satisfatórios, tendo em vista que as uvas apresentaram as características fi sico-

químicas adequadas para o seu processamento.

Termos para indexação: Uva rústica, fora de época, poda.
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Introdução

A cadeia produtiva da uva e do vinho no Brasil 

tem tido considerável crescimento nos últimos 

anos. Analisando-se os períodos evolutivos da 

vitivinicultura brasileira, verifi ca-se que ela se 

caracteriza pela produção de vinhos qualita-

tivamente diferenciados ao longo do tempo. 

Num primeiro momento, se elaboravam os “vi-

nhos de uvas americanas” (quando começou a 

implantação da vitivinicultura), posteriormen-

te os “vinhos de híbridos e viníferas” com in-

tuito de diversifi cação de produtos, sendo que 

atualmente o mercado consumidor prefere os 

“vinhos fi nos varietais”, visando o incremento 

da qualidade (Tonietto e Mandelli, 2003). 

Embora atualmente exista grande interesse pela 

produção de vinhos  de  castas  fi nas,  certas 

regiões brasileiras se dedicam mais à elabora-

ção de vinhos comuns. É o caso do Norte do 

Paraná, cujas vinícolas predominantemente 

utilizam uvas americanas para a elaboração de 

seus vinhos.  Esta região se caracteriza princi-

palmente pela dupla safra anual de uvas, que 

Abstract 

Th e knowledge of the productive behavior of the grapevine for grape juices elaboration and wine-

making, such as cv. Isabel (Vitis labrusca), the cv. Jacquez (Vitis Bourquina) and cv. Couderc (hybrid) 

produced out of season in the north Paraná State, is extremely important to allow the grape producers 

of the region can get quality at a diff erent season and increase their profi tability. It was evaluated the 

phenological behavior and the production of rustic vines in a commercial vineyard in Maringá city, 

PR. It was determined the chemical properties of the must of grapes, as the content of soluble solids 

(TSS), titratable acidity (TA) and TSS / TA. It was observed that the cycle of the vines cv. Isabel, cv. 

Jacquez  and cv. Couderc were 130, 148 and 125 days respectively and the yield was 16.4, 22.3 and 

13.6 t/ha, respectively and production of 9.8, 13.4 and 8.1 kg/plant, respectively. At the time of phy-

siological maturity, the grape berries showed pH of 3.4, 3.2 and 3.0 respectively, TSS of 16.7, 19.9 and 

18.8 °Brix, and TA of 0.5, 1.2 and 0.8% tartaric acid. Th e results of this experiment was satisfactory, 

given that the grapes had the physical and chemical characteristics suitable for processing.

Index terms: Rustic vine, out of season, prunning.

somente é possível devido ao uso da cianamida 

hidrogenada e ao seu clima subtropical (Hoff -

mann, 2005).

Para a avaliação da adaptação de novas varie-

dades de videiras em regiões onde o seu cultivo 

é pouco conhecido, um dos mais importantes 

aspectos a ser considerado é o estudo das carac-

terísticas do potencial produtivo dessas plantas. 

Ao exemplo da produção de uvas fi nas fora de 

época na região, a produção de uvas comuns 

para vinifi cação em épocas onde a maturação 

ocorre em períodos de menor precipitação 

pode resultar em melhorias na qualidade da 

matéria prima.

Considerando esses aspectos, este trabalho teve 

como objetivo avaliar o comportamento feno-

lógico e produtivo das videiras cv. Isabel (V. la-

brusca), cv. Jacquez (Vitis bourquina) e cv. Cou-

derc (híbrida), produzidas fora de época, para 

elaboração de vinhos tintos comuns na Região 

Norte do Paraná.
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Material e Métodos

O trabalho foi conduzido em vinhedos comer-

ciais de uvas cv. Isabel (V. labrusca) e cv. Couderc 

(híbrida) e cv. Jacquez (V. bourquina), na forma 

de pé franco, pertencentes à Vinícola Intervin®, 

localizada no município de Maringá, PR. 

Os indicadores climáticos médios da região são 

1.600 mm de precipitação anual, temperatura 

média anual de 21,7°C e 78% de umidade relati-

va, caracterizado assim como região subtropical 

(Cfa – segundo Köppen-Geiger) onde a tem-

peratura média dos meses mais frios (junho/ju-

lho) situa-se em torno de 16,7°C (Borrozinno, 

2004).

As avaliações das características produtivas das 

videiras foram estudadas durante a safra fora 

de época, entre os meses de janeiro e maio de 

2007. Foram utilizadas 20 plantas uniformes 

previamente marcadas (Rizzon e Miele, 2000), 

conduzidas em latada em espaçamento de 4,0 x 

1,5m, com sete anos de idade.

Para a realização da poda de formação de inver-

no, esperou-se pelo início do inchamento das 

gemas e, em seguida, foi aplicado o regulador 

cianamida hidrogenada a 2,5% para a quebra da 

dormência das gemas, com o objetivo de obter 

brotação uniforme. Toda a produção advinda 

desta poda foi descartada. A poda de frutifi ca-

ção foi realizada em janeiro, onde foram deixa-

das 4 a 5 gemas por vara e em seguida aplicou-

se cianamida hidrogenada a 2,5% nas 2 gemas 

apicais.

Para a avaliação do comportamento fenológico 

das videiras, foram etiquetados dois ramos de 

cada planta marcada. Estes ramos foram avalia-

dos, por meio de observações visuais. Avaliou-se 

também a duração em dias dos seguintes está-

dios a partir da poda de frutifi cação, segundo 

a seguinte classifi cação baseada em Baggiolini 

(1952) e Baillod e Baggiolini (1993): 

a. Gema-algodão: quando 50% das gemas atin-

giram o segundo estádio de desenvolvimento da 

videira, ou seja, quando as escamas se romperam 

e apareceu a plumagem;

b. Brotação: quando 50% das gemas atingiram 

o quarto estádio, ou seja, a saída das folhas;

c. Aparecimento da infl orescência: quando 

50% dos ramos apresentaram infl orescência, 

onde os cachos foram visíveis, embora rudimen-

tares;

d. Floração: quando 50% das fl ores se encon-

traram abertas (fl oração propriamente dita com 

fl ores visíveis);

e. Início da maturação das bagas: quando 50% 

das bagas mudaram de coloração, isto é, as bagas 

com coloração verde amarelecido e o momento 

que estas iniciaram o amolecimento;

f. Maturação fi siológica: momento em que 

100% das bagas apresentarem coloração aver-

melhada intensa, com teor máximo de sólidos 

solúveis totais.

Caracterizou-se então, a duração em dias de cada 

um dos seguintes subperíodos: poda à gema-al-

godão; poda à brotação; poda ao aparecimento 

da infl orescência; poda à fl oração; poda ao iní-

cio da maturação das bagas e poda à maturação 

fi siológica (Boliani, 1994; Guerreiro, 1997). 

A partir destes dados foram construídos dia-

gramas, representando em escala, a duração em 

dias de cada uma das fases fenológicas de cada 

uma das videiras, bem como a duração de cada 

subperíodo.

Para a avaliação do comportamento produtivo 

das videiras, por ocasião da maturação fi sioló-

gica foi contado o número de cachos por planta 

de cada parcela. Em função do peso médio dos 

mesmos foram estimadas a produção por planta 

(kg/planta) e a produtividade (t/ha). 

Para a determinação do diâmetro das bagas foi 

utilizado um paquímetro digital (Starrett, Mo-
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Resultados e Discussão

O ciclo compreendido da poda à maturação fi -

siológica para a uva cv. Isabel, produzida fora de 

época em Maringá foi de 130 dias e a duração 

dos subperíodos poda à gema-algodão, poda à 

brotação, poda ao aparecimento da infl orescên-

cia, poda à fl oração, poda ao início da matura-

ção e poda à maturação fi siológica foi de 9; 13; 

19; 32; 83; 130 dias, respectivamente (Figura 

1A).

Segundo Camargo (2003), a videira cv. Isabel 

na Serra Gaúcha, RS, apresenta ciclo de 169 

dias, ou seja, 39 dias mais longo que em Marin-

gá, PR, enquanto que Regina et al. (2003), rela-

ta que o ciclo da videira cv. Isabel no sul de Mi-

nas Gerais é 177 dias, ou seja, 8 dias mais longo 

que na Serra Gaúcha. Lima et al. (2003) descre-

ve que o ciclo da videira cv. Isabel cultivada nas 

condições do Submédio do Vale do São Fran-

cisco, BA, é reduzido, quando comparado ao da 

Serra Gaúcha, apresentando 94 dias do período 

do fl oração à maturação fi siológica, sendo este 

relato o que mais se aproxima da situação ob-

servada em Maringá, que é de 98 dias para este 

mesmo período. Maia et al. (2002), afi rma que 

a videira cv. Isabel cultivada em Campina Ver-

delo 727-6/650, Alemanha) e o peso das bagas 

foi determinada pela pesagem de trinta unida-

des em balança semi-analítica.

As características químicas das bagas, como, 

pH, teor de sólidos solúveis totais (SST), ex-

presso em ºBrix, acidez titulável (AT), expressa 

em % de ácido tartárico e índice de maturação 

(SST/AT), foram avaliadas no momento da 

maturação fi siológica por meio de uma amos-

tra de trezentas bagas, subdivididas em dez 

sub-amostras de trinta bagas por métodos físi-

co-químicos (Instituto Adolfo Lutz, 1985). As 

amostras foram esmagadas para a retirada do 

mosto e, em seguida, fi ltradas com algodão para 

determinar o teor de SST em refratômetro di-

gital de bancada com compensação automática 

de temperatura (Krüss Optronic, modelo DR 

301-95, Alemanha). A determinação da AT foi 

realizada por titulação do mosto com solução 

padronizada de NaOH 0,1N em titulador po-

tenciométrico digital (Schott Geräte, Modelo 

Tritoline Easy, Alemanha), com ponto fi nal de 

titulação ajustado para pH 8,2. 

de, MG, no sistema de latada, apresenta ciclo 

de 140 dias, ou seja, 10 dias mais longo que em 

Maringá. 

Estas diferenças entre os ciclos nessas diferentes 

regiões podem ser explicadas pelas condições 

climáticas existentes, uma vez que Maringá 

e o Vale do São Francisco, por apresentarem 

temperaturas médias mais elevadas que a Serra 

Gaúcha, propiciam desenvolvimento vegetati-

vo superior das videiras, reduzindo assim o seu 

ciclo.

Temperaturas médias mais elevadas favorecem 

o crescimento vegetativo acelerado da videira, 

ocasionando a diminuição de seu ciclo (Toniet-

to e Mandelli, 2003). Além disso, em função do 

histórico do regime de chuvas de uma região 

subtropical, poderiam ser melhor programadas 

a poda de frutifi cação e a quebra de dormência 

para que a maturação fi siológica não coincida 

com o maior período de chuvas, uma vez que 

neste período é importante que não haja exces-

so de umidade nos cachos, evitando-se assim a 

ocorrência de podridões fúngicas que prejudi-

cam o processo fermentativo.
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Figura 1.  Duração em dias dos estágios fenológicos de cultivares de videiras americanas e híbridas em Marin-

gá, PR, durante a safra fora de época, 2007. 

(A): Isabel; (B): Jacquez; (C): Couderc. Poda (PO); Gema-Algodão (GA); Brotação (BR); Aparecimento 

da Infl orescência (AI); Floração (FL); Início da Maturação das bagas (IM); Maturação fi siológica (MF).

Em relação ao ciclo da uva cv. Jacquez, produ-

zida fora de época, compreendido da poda à 

maturação fi siológica, este foi de 148 dias. Os 

subperíodos poda à gema-algodão, poda à bro-

tação, poda ao aparecimento da infl orescência, 

poda à fl oração, poda ao início da maturação e 

poda à maturação fi siológica tiveram a duração 

de 16; 19; 39; 44; 111; 148 dias, respectiva-

mente (Figura 1B).

Avaliando a fenologia da videira cv. Jacquez 

durante a safra normal em Maringá, Sato et al. 

(2008) constataram que o ciclo desta videira é 

126 dias, sendo um pouco mais curto que o ob-
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tido nesta safra fora de época, isto ocorre por-

que na safra normal, a maturação coincide com 

períodos de chuva e não é recomendável manter 

os cachos por muito mais tempo em virtude do 

aparecimento de podridões. Esta mesma varie-

dade no Sul de Minas Gerais apresenta um ci-

clo de 162 dias (Alvarenga et al., 2002), ou seja, 

14 dias mais longo que o ciclo mostrado nesse 

trabalho, enquanto que na Serra Gaúcha, RS, o 

ciclo total é em média de 180 dias, ou seja, 32 

dias mais longo que em Maringá, PR (Tonietto 

e Mandelli, 2003). 

A videira cv. Couderc apresentou o menor ciclo 

entre as uvas estudadas (125 dias), com duração 

dos subperíodos poda à gema-algodão, poda à 

brotação, poda ao aparecimento da infl orescên-

cia, poda à fl oração, poda ao início da matura-

ção e poda à maturação fi siológica de 11; 13; 

33; 38; 78; 125 dias, respectivamente (Figura 

1C).

No Brasil e no exterior existem poucos dados 

disponíveis em relação à duração dos estádios 

fenológicos de videiras híbridas e americanas 

para elaboração de sucos e vinhos, sendo que 

para a cultivar Couderc, o único dado encon-

trado foi na região da Serra Gaúcha. Em um tra-

balho realizado por Camargo (2003), verifi cou-

se que o ciclo desta videira corresponde à cento 

e quarenta e quatro dias, ou seja, dezenove dias 

mais longo do que o apresentado em Maringá, 

PR. 

Os resultados apresentados reforçam as afi r-

mações de Abrahão e Nogueira (1992), que 

relataram que a avaliação do comportamento 

fenológico das videiras propicia o conhecimen-

to e a defi nição das épocas em que ocorrem as 

diversas fases do período vegetativo das plantas, 

favorecendo a melhor utilização das práticas 

culturais, bem como fornece informações ao 

viticultor para o conhecimento antecipado das 

prováveis datas de maturação fi siológica. 

Devido aos ciclos mais curtos destas videiras no 

Norte do Paraná em relação às outras regiões, é 

possível que duas safras anuais possam ser obti-

das empregando-se as técnicas utilizadas para a 

produção de uvas fi nas de mesa fora de época na 

região (Roberto et al., 2004).

Com relação às características de produção, 

observa-se na Tabela 1, que a média do número 

de cachos por planta e o peso médio dos mes-

mos foi de 68,6 e 0,144 kg; 103,4 e 0,195 kg; 

e 49,2 e 0,164 kg para as cultivares Isabel, Jac-

quez e Couderc, respectivamente. A média da 

produção por planta e da produtividade foi de 

68,6 kg e 16,4 t/ha; 103,4 kg e 22,3 t/ha; e 49,2 

kg e 13,6 t/ha para a cultivares Isabel, Jacquez e 

Couderc, respectivamente. 

No Rio Grande do Sul, a média de produtivi-

dade da videira cv. Isabel está em torno de 25 a 

30 t/ha (Camargo e Nachtgal, 2007), enquanto 

que em Minas Gerais essa média é de 26 t/ha 

(MAIA et al.,2002).  A cv. Couderc mostrou 

nesta safra fora de época uma produtividade de 

13,6 t/ha, enquanto que no Rio Grande do Sul 

a sua produtividade foi de 20 t/ha (Camargo, 

2003).

Verifi ca-se que a variedade Jacquez cultivada 

fora de época nesta região, apresenta produção 

média por planta superior quando comparada 

ao Sul de Minas Gerais, que tem produção mé-

dia em torno de 9,3 kg/planta. Entretanto, no 

Rio Grande do Sul, a produtividade atinge em 

média de 25 a 30 t/ha, sendo superior à média 

obtida em Maringá nesta safra fora de época. 

Em uma avaliação de uma safra convencional, 

Sato et al. (2008) verifi caram que a produtivi-

dade da videira cv. Jacquez foi de 35,5 t/ha, na 

região de Maringá.

Entretanto, deve-se ressaltar que, em geral, 

constata-se uma relação inversa entre a produti-

vidade do vinhedo e a qualidade da uva e, conse-

quentemente, do vinho, ou seja, normalmente 

os vinhos de qualidade são elaborados com uvas 

provenientes de vinhedos com produtividades 

intermediárias, por apresentarem melhores ca-

racterísticas químicas de qualidade para elabo-

ração de vinhos (Winkler et al., 1974).
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Com relação às características químicas das 

uvas, verifi cou-se que o pH e os teores de SST 

foram de 3,4; 3,2; 3,0 e 16,7; 19,9 e 19,8ºBrix, 

para as cultivares Isabel, Jacquez e Couderc, res-

pectivamente, enquanto os teores de AT foram 

de 0,5; 1,2 e 0,8% de ácido tartárico, e a relação 

SST/AT foi de 32,3; 17,1 e 31,1, respectiva-

mente (Tabela 2). 

O valor de SST observado para a cv. Isabel está 

próximo ao desejado, pois se trata de uma cul-

tivar que atinge médias ao redor de 18ºBrix 

(Basile, 2002). Em Campina Grande, Maia et 

al.(1998), observaram que o pH e o teor de SST 

da uva cv. Isabel é 3,2 e 17,1ºBrix, sendo estes 

valores semelhantes aos observados neste tra-

balho. Sato et al. (2008) observaram que a cv. 

Isabel cultivada no Norte do Paraná, em safra 

convencional, apresentou acidez de 0,5% de áci-

do tartárico e relação SST/AT 40,5, resultados 

bem semelhantes aos observados na safra fora 

de época.

Com relação à cv. Jacquez,  observa-se que 

quando comparada com outras regiões, ocorre 

uma certa semelhança nos resultados como, por 

  Tabela 1 | Média e desvio padrão das características físicas e estimativa da produção e produtividade das 

cultivares de uva Isabel, Jacquez e Couderc em Maringá, PR, durante a safra fora de época, 2007. 

Variedade Número médio de  Produção  Produtividade b/  Peso médio

  cachos por planta por planta a/  (t/ha)   dos cachos

     (kg/planta)      (kg)

   

‘Isabel’  68,6 ± 15,2  9,8   16,4   0,144±0,03

‘Jacquez’  103,4±19,2  13,4   22,3   0,195±0,01

‘Couderc’ 49,2±16,5  8,1   13,6   0,164±0,02

a/: Estimativa em função do número médio de cachos por planta e do peso médio dos cachos.
b/: Estimativa em função da produção média por planta e do número de plantas por hectare.

exemplo, em Minas Gerais, onde o teor de SST 

da videira cv. Jacquez é de 17,75º Brix (Alva-

renga, 2002), enquanto que no Rio Grande do 

Sul a média é de 18,40º Brix (Camargo, 2007), 

o que indica que essa uva na região de Maringá 

apresenta propriedades químicas semelhantes a 

outras regiões tradicionais.

As características químicas das uvas avaliadas 

encontram-se próximas ao desejado para o 

processamento, tendo em vista que o pH des-

tas fi cou entre 3,0 e 3,4. Segundo Rizzon et al. 

(1998), o pH do mosto de uvas para elabora-

ção de vinhos deve ser próximo de 3,3, pois em 

condições de pH baixo, os mostos estão mais 

protegidos da ação das enzimas oxidativas du-

rante a fase pré-fermentativa. O teor de SST das 

uvas avaliadas também fi cou dentro do desejado 

para o processamento, tendo em vista que para 

se obter 1ºGL de alcool são necessários 18g/L 

de açúcar (Guerra, 2005), o que corresponde a 

aproximadamente 2º Brix, sendo assim possí-

vel se obter bons vinhos com a uva desta safra, 

principalmente por se tratar de uvas da qual se 

deseja, na maioria das vezes, produzir vinhos 

para corte.



Os resultados obtidos neste trabalho, embora 

preliminares, indicam que as cultivares Isabel, 

Jacquez e Courderc cultivadas fora de época na 

Região Norte do Paraná, apresentam ciclo, po-
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Resumo

Estudos relacionados à fi siologia da videira, notadamente quanto ao seu crescimen-

to e metabolismo nas condições climáticas de alta luminosidade e alta temperatu-

ra, típicas de regiões tropicais, são praticamente inexistentes. Com isso, o presente 

trabalho teve como objetivo caracterizar o perfi l fotossintético em folhas de videira 

nas condições climáticas da região Norte/Noroeste Fluminense, onde o cultivo da 

videira vem se mostrando crescente. Um analisador de gás no infravermelho e um 

fl uorímetro de luz modulada foram utilizados para determinar as trocas gasosas 

e a fl uorescência da clorofi la a, respectivamente, ao longo do dia, nas diferentes 

idades das folhas (posição 5, 6, 7, 8 e 9, do ápice para a base do ramo) das cultivares 

Niágara Rosada e Romana. As folhas 8 e 9 de Niágara Rosada apresentaram maio-

res valores de taxa fotossintética, condutância estomática e rendimento quântico 

máximo (FV/FM) em relação às demais avaliadas. As folhas da cv. Romana não 

mostraram diferenças nas análises realizadas, e ainda obtiveram valores mais redu-

zidos, quando comparados aos de Niágara Rosada. A cv. Niágara Rosada mostrou-

se mais efi ciente na captação e utilização da radiação luminosa, o que sugere maior 

adaptação às condições climáticas da região, podendo manter taxas fotossintéticas 

mais elevadas, com maior relação FV/FM, independente da idade da folha.

Termos para indexação: Vitis labrusca, fotossíntese, fl uorescência de clorofi la a.

Photosynthetic profi le in grapevine under tropical conditions: infuence of leaf age

Abstract - Studies concerning growth and metabolism in grapevines cultivated under high light and 

high temperature in the tropics are scarce. Based on this, we aimed to characterise the photosyhtetic 

profi le of grapevine leaves in climatic conditions of the North/Northwest Fluminense region, an 

innovative area with expanding vineyards. An IRGA device and a light-modulated fl uorimeter were 

used to determine gas exchange and chlorophyll a fl uorescence, respectively. Measurements were tak-

en in a day-course in leaves of diff erent ages (position 5, 6, 7, 8 and 9) of Niagara Rosada and Romana 

cultivars. Higher values of photosynthetic rate, stomatal conductance and maximum quantum yield 

(Fv/FM) were higher in the Niagara Rosada leaves 8 and 9. Diff erently, no diff erences were observed 

in the assessed leaves of cv. Romana except that the photosynthetic parameters were reduced when 

compared with Niagara Rosada. As cv. Niagara Rosada was more effi  cient in the light capture and use 

in photosynthesis independently of leaf age, we suggest that this cultivar exhibited more adaptation 

to the climatic conditions of the region. Th is is due to the maintenance of higher photosynthetic rates 

and optimum FV/FM, regardless of leaf age. 

Index terms: Vitis labrusca, photosynthesis, chlorophyll a fuorescence. 
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Introdução

Material e Métodos

A atividade fotossintética de videiras está con-

dicionada a muitos fatores climáticos e fi sio-

lógicos. A radiação luminosa, temperatura e a 

idade das folhas, por exemplo, têm um grande 

impacto sobre trocas gasosas que infl uenciam a 

fotossíntese nas folhas e, também, sobre a pro-

dução de matéria seca (Zuff erey et al., 2000). 

Durante a ontogenia da folha, três fases são ob-

servadas: a primeira é o período de crescimen-

to da folha e está relacionada com o aumento 

da área foliar; a segunda é o período de matu-

ridade fotossintética, em que atinge a máxima 

expansão foliar e fotossintética; e a terceira é 

o período caracterizado pela senescência foliar, 

com declínio gradual da capacidade fotossinté-

tica (Catský e Sesták, 1997).   

A atividade fotossintética se inicia ainda na 

primeira fase, concomitante com o desenvol-

vimento estrutural da folha e seus cloroplastos. 

Por realizarem pouca fotossíntese, o cresci-

mento das folhas nessa fase é sustentado por 

fotoassimilados importados de outras partes 

da planta (Schults et al., 1996). Em videira, a 

fotossíntese máxima é alcançada quando as fo-

lhas atingem o tamanho máximo, o que ocorre 

30 a 40 dias após o seu desdobramento do ápi-

ce. Geralmente permanece máxima por duas a 

três semanas, diminuindo até que a folha ini-

cie o processo de senescência (Kliewer, 1990; 

Pimentel e Rossielo, 1995; Murakami, 2002; 

Bertamini e Nedunchezhian, 2003). 

Quando se analisa o perfi l fotossintético das 

várias folhas que compõe um ramo em cresci-

mento, as três fases de crescimento ditas ante-

riormente poderão ser observadas. Nas folhas 

mais jovens, cujo aparelho fotossintético está 

ainda incipiente, baixas taxas fotossintéticas 

não são sufi cientes para fornecer toda a deman-

da energética que elas demandam. Por outro 

lado, as folhas da base do ramo, cujo processo 

de senescência já tenha se iniciado, uma pos-

sível inibição de toda a cadeia fotossintética, 

principalmente da atividade do fotossistema 

II (PSII) (Bertamini e Nedunchezhian, 2003). 

Tais informações são pertinentes, porque pos-

sibilitam estimar o status metabólico em que 

todas as folhas se encontram num dado mo-

mento, o que pode ajudar a entender melhor e 

adequar os eventos de poda verde ou raleamen-

to foliar em videira.

Apesar de haver estudos sobre o perfi l fotossin-

tético em videiras (Schults et al., 1996, Berta-

mini e Nedunchezhian, 2003 e 2004, Flexas et 

al., 2009), pouco tem sido relatado quanto a 

seu crescimento e metabolismo nas condições 

climáticas de alta radiação luminosa e alta tem-

peratura. Tais condições climáticas são típicas 

de regiões tropicais, como para a região norte/

noroeste do estado do Rio de Janeiro, onde o 

cultivo da videira vem se mostrando crescente. 

Com isso, o objetivo do trabalho foi caracteri-

zar o perfi l fotossintético de folhas de videira 

das cultivares Niagara Rosada e Romana nas 

condições climáticas da região norte/noroeste 

Fluminense, para auxiliar em futuros trabalhos 

de manejo nas videiras cultivadas na região.

Os experimentos foram realizados no vinhedo 

experimental localizado na propriedade rural 

Tabuinha, situada no 3º distrito do município 

de São Fidélis, RJ. A área experimental se en-

contra na latitude de 21º30’58”S e longitude 

de 41º42’49,6”W. 

Os ensaios foram realizados com as variedades 

Niagara Rosada e Romana (A1105), planta-

das no em junho de 2006, por meio de mudas 

produzidas por enxertia de mesa sobre o porta-

enxerto IAC-572. As plantas foram conduzi-

das no sistema latada, espaçadas a 2,5m entre 

linhas e 2m entre plantas; e a irrigação foi rea-

lizada por meio de dois gotejadores por planta, 

espaçados a 0,50m do caule. A irrigação foi rea-

lizada sempre que necessária, mas foi obrigato-

riamente feita no dia anterior às mensurações 

fotossintéticas.
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Foram realizadas análises da efi ciência fotoquí-

mica da fotossíntese e das trocas gasosas a cada 

duas horas, a partir de 9 h da manhã, em cinco 

folhas de idades diferentes em um ramo com-

pletamente exposto ao sol, sendo as posições 

Figura 1. Esquema do ramo da videira com a posição das folhas analisadas, sendo: 5, 6, 7, 8 e 9, do ápice para base do ramo. 

Adaptado de Kliewer (1990).

Deve-se ressaltar que as avaliações realizadas 

durante este experimento, em Niágara Rosada 

e Romana, diferem em 1 hora, devido o tempo 

gasto com as leituras de trocas gasosas.

As medições de trocas gasosas foram realizadas 

com um analisador de gás no infravermelho 

(IRGA), modelo LI-6200 (LICOR, USA), 

com área da folha mensurada na câmara de 6 

cm2, volume de 250 mL e concentração de CO
2
 

do ar de 350 μL L-1. Em uma única medição 

foram obtidas as seguintes características: taxa 

fotossintética líquida (A
N

), condutância esto-

mática (g
s
), concentração de CO

2
 intracelular 

(C
i
) e fl uxo de fótons fotossintéticos (FFF). 

A efi ciência fotoquímica da fotossíntese foi 

obtida por meio da técnica da fl uorescência da 

clorofi la a, utilizando um fl uorímetro de luz 

modulada MINI-PAM (Walz, Germany). As 

medições foram efetuadas após 30 minutos de 

adaptação ao escuro utilizando-se pinças apro-

priadas (DLC-8) ao sensor do MINI-PAM 

(Walz, Germany). A fl uorescência inicial foi 

obtida com luz modulada de baixa intensidade 

(< 0,1 μmol m-2 s-1), para não induzir efeito na 

fl uorescência variável. A fl uorescência máxima 

foi determinada com um pulso de luz saturante 

(6.000 μmol m-2 s-1) de 0,3s, reproduzida na fre-

das folhas 5, 6, 7, 8 e 9, do ápice para base do 

ramo (Figura 1). As folhas das posições de 1 a 4 

não foram avaliadas, por causa do seu pequeno 

tamanho, não se adaptando às medições pelos 

equipamentos.     

quência de 600 Hz, ocasionando o fechamento 

de todos os centros de reação do PSII. Essa luz 

foi passada por um fi ltro (λ < 600 nm), tendo 

um fotodetector protegido por um outro fi ltro 

(λ > 700), para que o calor fosse refl etido. A 

fl uorescência variável (F
V

) foi determinada pela 

diferença entre F
0
 e F

M
. Com os valores de F

V
 e 

F
M

 foi obtida o rendimento quântico máximo 

(F
V
/ F

M
).

Durante as mensurações de trocas gasosas e fl u-

orescência da clorofi la a, os valores de umidade 

relativa do ar, temperatura e fl uxo de fótons 

fotossintéticos referem-se a um dia típico de 

inverno no local onde foi realizado o trabalho. 

Verifi ca-se grande variação na UR do ar (Figura 

2), que alcança redução de 70 % no período da 

tarde. A amplitude térmica foi de 21ºC duran-

te o dia. As maiores temperaturas registradas à 

tarde superaram os 30ºC. A radiação luminosa 

atingiu cerca de 1.500 μmol m-2 s-1 ao meio-dia, 

mas teve queda de 1.200 μmol m-2 s-1 até às 16 

horas.

O delineamento experimental adotado foi o de 

blocos casualizados, com cinco repetições, sen-

do cada planta uma repetição, em arranjo fato-

rial, composto pelos fatores variedade (2), idade 

da folha (5) e horários de amostragem (4), a 5 % 

de probabilidade pelo teste F.



Resultados e Discussão

O estádio de desenvolvimento de uma planta, 

especialmente a idade das folhas, infl uencia 

diversos processos metabólicos. É sabido que 

as diferentes folhas de um ramo demonstram 

perfi s distintos de fotossíntese, normalmente 

obedecendo a um padrão em que as folhas me-

dianas mostram as maiores taxas fotossintéticas 

Bertamini e Nedunchezhian (2002). Com isso, 

os experimentos foram realizados com a deter-

minação da folha fotossinteticamente madura, 

por meio das curvas da efi ciência fotoquímica 

e taxa fotossintética das diferentes idades das 

folhas de Niagara Rosada e Romana. 

 Com respeito à fotossíntese, se observou que 

houve efeito signifi cativo, a 5% de probabili-

dade pelo teste F (Tabela 1), entre as varieda-

des e os horários, e para a interação variedade 

e idade da folha. Como mostrada na Figura 3, 

a assimilação do carbono foi mais elevada nas 

primeiras horas do dia, sendo que a folha 9 

teve os valores mais elevados em Niágara e, em 

Romana, os menores valores. As folhas jovens 

(5 e 6) não dispõem de um sistema fotossinté-

tico completo, devido ao crescimento celular 

ainda efetivo, como observado em Niagara, 

e descrito por Zuff erey et al. (2000) e, folhas 

velhas provavelmente iniciaram o processo de 

senescência, com degradação de parte do seu 

sistema metabólico, como mostra a folha 9 de 

Romana. 

Para a variável condutância estomática, se ob-

servou efeito signifi cativo entre as variedades, 

entre as idades da folha e entre os horários do 

dia, e houve signifi cância para as interações va-

riedade e idade da folha, variedade e horário, 

idade e horário. Seguindo os valores da taxa fo-

tossintética, a condutância estomática foi mais 

elevada nas primeiras horas do dia (Figura 4).  

Os maiores valores observados foram os das 

folhas 8 e 9 para Niagara e, para Romana, não 

houve diferença.  Os altos valores de condu-

tância estomática levam a uma maior entrada 

de CO
2
 nas células do mesofi lo, contribuindo 

para o aumento da fotossíntese, mesmo que a 

concentração interna de CO
2
 não tenha sofri-

do mudanças ao longo das horas (Figura 5). A 

concentração interna de CO2 estável ao longo 

das análises pode ser atribuída à elevação de gs 

e ao aumento de AN, que ocasionaram maior 

entrada do CO
2
 e utilização na assimilação 

do carbono. Houve efeito signifi cativo para a 

concentração interna de CO
2
, apenas entre os 

horários do dia e para a interação variedade e 

idade da folha.

O rendimento quântico máximo (F
V
/F

M
) mos-

trou efeito signifi cativo entre as variedades es-

tudadas, entre as diferentes idades da folha e 

entre os horários do dia; e houve signifi cância 

para a interação variedade e idade da folha. A 

exposição de folhas jovens e maduras à radia-

ções induz diferentes alterações da atividade 

fotossintética, fato que está correlacionado ao 

rendimento quântico máximo. O F
V
/F

M
 ou 

rendimento quântico máximo do PSII, em 

folhas saudáveis, não submetidas a estresses, 

situa-se numa faixa entre 0,75 a 0,85 (Bolhàr-

Nordenkampf et al., 1989). As folhas da Niá-

gara Rosada foram mais semelhantes entre si 

e tiveram valores mais elevados quando com-

parados aos da Romana (Figura 5). Isto indica 

que, nas folhas mais jovens de Romana, há al-

gum tipo de redução na efi ciência de conversão 

da energia luminosa em energia química. Re-

duções na efi ciência do PSII nas folhas de Ro-

mana em altas irradiações são, possivelmente, 

causadas por perda da proteína D1 do centro 

de reação do PSII, para folhas maduras, e uma 

proteína de 33 kDa do complexo de oxidação 

da molécula de água, para as folhas jovens, 

como previamente descrito por Bertamini e 

Nedunchezhian (2003, 2004). 

No entanto, nos primeiros horários, o rendi-

mento quântico máximo do PSII de Niagara 

foi mais reduzido, indicando impedimento na 

efi ciência de conversão da energia luminosa em 

fotoquímica, ocasionado pelos altos FFF e altas 

temperaturas, mas que é possivelmente contor-

nado pelos mecanismos de defesa da planta, de-

vido os maiores valores de taxa fotossintética.  
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Conclusões

Referências

As folhas 8 e 9 de Niágara Rosada apresenta-

ram os maiores valores de A
N

, g
s
 e F

V
/

FM
, sendo 

as folhas mais indicadas para auxiliar em futu-

ros trabalhos de manejo nas videiras cultivadas 

na região.

As diferentes idades das folhas de Romana não 

mostraram diferenças nas análises realizadas. 

A variedade Niágara Rosada mostrou-se mais 

efi ciente na utilização  de radiação luminosa 

comparada à variedade Romana, o que suge-

re maior adaptação às condições climáticas da 

região, podendo manter taxas fotossintéticas 

mais elevadas, com maior relação F
V
/F

M
 inde-

pendente da idade da folha. 
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Figura 2. Temperatura e umidade relativa (UR) do ar e incidência de fl uxo de fótons fotossintéticos (FFF), nas variedades 

Niágara Rosada e Romana, ao longo do dia.

  Tabela 1  |  Resumo da análise de variância para as variáveis taxa fotossintética (A
N

), condutância estomática 

(g
s
), concentração interna de CO

2
 (C

i
) e rendimento quântico máximo (F

V
/F

M
)

      Quadrados Médios

Fontes de variação Gl    A
N

     g
s
        C

i
  F

V
/F

M

Repetição  4  2,257  0,007  845,937  0,001

Variedade (V)  1  526,695* 0,641*  1205,896 0,005*

Idade (I)  4  9,225  0,005*  694,111  0,010*

Horário (H)  3  378,835* 0.310*  3783,313* 0,014*

VxI   4  26,792*  0,013*  1885,949* 0,003*

VxH   3  11,181  0,036*  1012,832 0,001

IxH   12  4,145  0,004*  182,889  0,001

VxIxH   12  4,755  0,003  289,352  0,001

Resíduo   156  4,658  0,002  512,791  0,001

CV %     34,727  23,568  8,277  3,426

Média     6,215  0,184  273.586  0,755

* Signifi cativo a 5% de probabilidade pelo teste F.
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Figura 3. Taxa fotossintética (A
N

) em diferentes folhas das variedades Niágara Rosada e Romana, ao longo 

do dia. Quanto menor o número da folha, mais próxima encontra-se do ápice caulinar.
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Figura 4. Condutância estomática (g
s
) em diferentes folhas das variedades Niágara Rosada e Romana, ao longo do 

dia. Quanto menor o número da folha, mais próxima encontra-se do ápice caulinar.
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Figura 5. Concentração interna de CO
2
 (C

i
) em diferentes folhas das variedades Niágara Rosada e Romana, ao longo do 

dia. Quanto menor o número da folha, mais próxima encontra-se do ápice caulinar.
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Figura 6. Valores de rendimento quântico máximo (F
V
/F

M
) em diferentes folhas das variedades Niágara Rosada e 

Romana, ao longo do dia. Quanto menor o número da folha, mais próxima encontra-se do ápice caulinar.
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Resumo

O objetivo do trabalho foi caracterizar a 

evolução da maturação das uvas ‘Isabel’ 

(Vitis labrusca) e ‘BRS-Rubea’ (V. labrus-

ca x (V. labrusca x V. vinifera) x V. labrus-

ca) enxertadas sobre os portas-enxerto 

‘IAC 766 Campinas’ (Riparia do Traviú 

x Vitis caribaea), ‘IAC 572 Jales’ (V. cari-

baea x Vitis riparia x Vitis rupestris 101-

14) e ‘420-A’ (Vitis berlandieri x V. ripa-

ria) no Norte do Paraná. O experimento 

foi conduzido em um pomar experimen-

tal pertencente ao Centro Tecnológico 

da Cooperativa Corol, localizado em 

Rolândia, PR. O plantio dos portas-en-

xerto foi em julho de 2002, e a enxertia 

em julho de 2003. O delineamento ex-

perimental adotado foi o inteiramente 

casualizado com 4 repetições. As plan-

tas foram conduzidas no sistema GDC 

no espaçamento de 2,0m entre plantas 

e 3,5m entre linhas. As características 

químicas das uvas, como teor de sólidos 
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Evolução da maturação 
das uvas ‘Isabel’ e 
‘BRS-Rubea’ sobre 
diferentes portas-enxerto 
na região norte do Paraná

solúveis totais (SST), acidez titulável 

(AT), índice de maturação (SST/AT) e 

pH foram avaliadas a partir do início da 

maturação até 7 dias após a colheita por 

meio de análise de regressão polinomial. 

As combinações de copa e porta-enxerto 

analisadas apresentaram características 

de maturação adequadas para a elabora-

ção de sucos de uvas no Norte do Paraná, 

sendo que a evolução destes melhor se 

ajustou às regressões polinomiais de pri-

meiro, segundo e terceiro grau, variando 

de acordo com as características de cada 

combinação copa/porta-enxerto sendo, 

portanto, possível estimar o momento 

ideal de colheita o que é uma importante 

ferramenta para o planejamento do pro-

cessamento das uvas ‘Isabel’ e ‘Rubea’.

Palavras-chave: Sólidos solúveis totais, 

acidez titulável, suco de uva, Vitis labrus-

ca.
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Ripening evolution of ‘Isabel’ and ‘BRS-Rubea’ grapes on diff erents rootstocks 

in North of Paraná

Introdução

No Estado do Paraná a viticultura está concen-

trada na Região Norte com a produção de uvas 

fi nas de mesa (CORRÊA E BOLIANI, 2000), 

cuja principal característica é a dupla safra anual, 

a qual é possível devido ao clima subtropical ca-

racterístico e ao uso de produtos químicos para 

indução da brotação em diferentes épocas.

Entretanto, devido ao crescente aumento no 

consumo “per capita” de sucos de uva no Brasil, 

que em 1995 era de 0,15 litro e em 2005 atingiu 

a média de 0,53 litro (MELLO, 2006), torna-se 

uma opção vantajosa diversifi car o atual sistema 

de produção de uvas fi nas de mesa da região por 

meio da produção de uvas para industrialização, 

agregando assim maior valor ao produto.

O suco de uva brasileiro é elaborado com uvas 

do grupo das americanas e híbridas (RIZZON 

ET AL., 1998), sendo a ‘Isabel’ (Vitis labrusca) 

a base para o suco brasileiro. Trata-se de uma 

variedade muito bem adaptada às condições 

climáticas do Sul do país, altamente fértil, e 

bastante produtiva (EMBRAPA, 2006). Entre-

tanto, o suco elaborado desta cultivar apresenta 

defi ciência em cor devido à baixa quantidade de 

pigmentos. 

Abstract: Th e aim of this research was to char-

acterize the ripening evolution of ‘Isabel’ (Vitis 

labrusca) and ‘BRS-Rubea’ grapes (V. labrusca x 

(V. labrusca x V. vinifera) x V. labrusca) graft ed on  

rootstocks ‘IAC 766 Campinas’ (Riparia do Tra-

viú x Vitis caribaea), ‘IAC 572 Jales’ (V. caribaea 

x Vitis riparia x Vitis rupestris 101-14) e ‘420-A’ 

(Vitis berlandieri x V. riparia) in the North of 

Paraná. Th e trial was carried out in a experimen-

tal vineyard located at Technology  Center of  

Corol Cooperative, located at Rolândia, PR. 

Th e vineyard was established in July, 2002 and 

graft ed in 2003. Th e randon design was used as 

the statistical model with four repetitions. Th e 

trees were cultivated in GDC (Geneva Double 

Curtain) system, in a 2.0 x 3.5 m spacing. Th e 

chemical characteristics of the grapes on diff er-

ent rootstocks as the text of total soluble sol-

ids (TSS), tritable acidity (TA), TSS/TA ratio 

and pH were evaluated from early ripening up 

to seven days aft er harvest through regression 

analysis. Th e combinations analyzed showed 

features of maturity suitable for the prepara-

tion of juices of grapes in northern Paraná, and 

the evolution of these, the best fi t polynomial 

regressions of the fi rst, second and third degree, 

varying according to the characteristics of each 

combination grape/rootstock is thus possible 

to estimate the suitable momento to harvest, 

being a important tool for processing planning 

of the grapes ‘Isabel’ and ‘BRS-Rubea’.

Keywords: Total soluble solids, tritable acidity, 

grape juice, Vitis labrusca.

Além da ‘Isabel’, são utilizadas neste processo 

outras cultivares geralmente para agregar cor ao 

suco, entre elas a ‘BRS-Rubea’ (CAMARGO, 

2005). Esta cultivar foi lançada pela Embrapa 

Uva e Vinho em 1999, com o objetivo de se ob-

ter uma uva para a elaboração de sucos e desta-

ca-se pela riqueza de sua coloração e por possuir 

sabor e aroma típicos de cultivares americanas 

(EMBRAPA, 2005). 

Quando se cultiva uvas destinadas a elaboração 

de suco, é importantes se considerar é a evolu-

ção de alguns componentes químicos da uva 

durante a maturação, como o teor de açúcar, 

acidez e teores de matéria corante. Portanto, a 

caracterização da evolução destas características 

químicas é imprescindível quando se deseja pro-

duzir este tipo de uva em uma região onde o seu 

cultivo é pouco difundido.  

Diante destes aspectos, o objetivo deste traba-

lho foi caracterizar a evolução da maturação das 

uvas ‘Isabel’ e ‘BRS-Rubea’ para processamen-

to, enxertadas sobre diferentes portas-enxerto, 

visando estabelecer modelos para estimar o mo-

mento ideal de colheita de cada combinação no 

Norte do Paraná.
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Material e métodos

O experimento foi conduzido em um pomar ex-

perimental pertencente ao Centro Tecnológico 

da Cooperativa Corol, localizado no município 

de Rolândia, PR (23º17’725” S; 51º24’387” W 

e 622 m de altitude), onde foi estudado a evolu-

ção da maturação das videiras ‘Isabel’ (Vitis la-

brusca) e ‘BRS-Rubea’ (V. labrusca x (V. labrusca 

x Vitis vinifera)) x V. labrusca), enxertadas sobre 

os portas-enxerto ‘IAC 766 Campinas’ (Riparia 

do Traviú x Vitis caribaea), ‘IAC 572 Jales’ (V. 

caribaea x Vitis riparia x Vitis rupestris 101-14) e 

‘420-A’ (Vitis berlandieri x V. riparia).

O delineamento experimental adotado foi o in-

teiramente casualizado com 4 repetições, sendo 

cada parcela constituída por 4 plantas.

O plantio dos portas-enxerto foi realizado em 

julho de 2002, e a enxertia das copas em julho de 

2003. As plantas foram conduzidas no sistema 

GDC (Geneva Double Curtain) no espaçamen-

to de 2,0m entre plantas e 3,5m entre linhas, e 

em 2004 foi concluída a formação das videiras.

A poda de frutifi cação foi realizada deixando-

se 2 gemas por esporão, no dia 31 de agosto 

de 2005, logo após o fi m do período hibernal, 

quando se deu início o inchamento das gemas, 

e em seguida, foi aplicado o regulador de cres-

cimento cianamida hidrogenada (2,5%) para a 

quebra de dormência das gemas, com objetivo 

de se obter brotação uniforme das mesmas.

As características químicas das uvas das diferen-

tes combinações copa/porta-enxerto, como teor 

de sólidos solúveis totais (SST), acidez titulável 

Resultados e discussão

A evolução do teor de SST do mosto das uvas 

‘Isabel’ e ‘BRS-Rubea’ sobre os diferentes por-

tas-enxerto está representada na Figura 1. Veri-

fi ca-se que o teor de SST da uva ‘Isabel’ a partir 

do início da maturação, ocorrida 90 dias após a 

poda, seguiu a tendência de crescimento pro-

gressivo e melhor se ajustou à regressão de pri-

meiro grau quando enxertada sobre o ‘IAC 766 

Campinas’, ‘IAC 572 Jales’, no entanto quando 

enxertada sobre o ‘420-A’ a evolução do teor de 

(AT), índice de maturação (SST/AT) e pH fo-

ram avaliadas a partir do início da maturação até 

7 dias após a colheita, por meio de coletas sema-

nais de 60 bagas de cada parcela, subdivididas 

em 4 sub-amostras. As análises foram realizadas 

no Laboratório de Análise de Frutas pertencen-

te ao Centro de Ciências Agrárias da Universi-

dade Estadual de Londrina, PR. 

Para a determinação do teor de SST do mosto 

das uvas, as amostras foram esmagadas e o mos-

to obtido analisado em refratômetro digital de 

bancada com compensação de temperatura, 

sendo o resultado expresso em ºBrix.  

As determinações do pH e da AT do suco foram 

realizadas em titulador potenciométrico digital. 

O teor de AT foi obtido por titulação do suco 

com solução padronizada de NaOH 0,1N, ado-

tando como ponto fi nal da titulação o pH=8,2, 

e o resultado expresso em porcentagem de ácido 

tartárico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 

1985). A partir dos dados obtidos, a evolução 

dos teores de SST, AT, SST/AT e pH em fun-

ção do tempo foi avaliada por meio de análise de 

regressão (BOLIANI, 1994; GONÇALVES et 

al., 2002; MANFROI et al., 2004; ROBERTO 

et al., 2004), utilizando-se o programa de aná-

lises estatísticas SISVAR (FERREIRA, 2000). 

A determinação da equação de regressão que 

melhor se adaptou ao comportamento destas 

variáveis foi feita de acordo com a análise de 

variância com desdobramento em polinômios 

ortogonais.

SST melhor se ajustou à regressão de segundo 

grau.

Para a videira ‘BRS-Rubea’ enxertada sobre o 

‘IAC 766 Campinas’ a evolução do teor de SST 

seguiu a tendência de crescimento progressivo e 

melhor se ajustou à regressão de segundo grau, 

enquanto que quando enxertada sobre o ‘IAC 

572 Jales’ e o ‘420-A’ também houve tendência 

de crescimento progressivo, mas o melhor ajuste 

foi para a equação de primeiro grau.



Figura 1. Evolução do teor de sólidos solúveis totais (ºBrix) no mosto durante a maturação das uvas ‘Isabel’ e ‘BRS-Rubea’ enxer-

tadas sobre os portas-enxerto ‘IAC 766-Campinas’, ‘IAC 572-Jales’ e ‘420-A’ em Rolândia, PR. Obs. As setas indicam as datas de 

colheita.
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Para todas as combinações copa/porta-enxerto 

analisadas, observou-se que inicialmente o teor 

de SST é baixo (entre 4,2 e 5,4 ºBrix) e que com 

a evolução da maturação, inicia-se um aumento 

progressivo deste componente, atingindo valo-

res máximos no período próximo à colheita (en-

tre 15 e 17,9 ºBrix), dependendo da combinação. 

Posteriormente o teor SST se estabiliza, e em al-

guns casos, como a combinação ‘Isabel’/’420-A’, 

é reduzido, caindo de 15,7 ºBrix no momento 

da colheita para 12,9 ºBrix no período de sobre-

maturação.

A redução no teor de SST após a colheita da ‘Isa-

bel’ enxertada sobre o ‘420-A’ pode estar relacio-

nada ao fato desta combinação ter apresentado 

o ciclo mais longo (cerca de 14 dias a mais do 

que as demais combinações), e desta forma ter 

sido submetida às condições climáticas pouco 

desejáveis no período próximo à colheita, como 

o excesso de precipitação.

Os resultados de evolução de SST da ‘Isabel’ no 

Norte do Paraná estão de acordo com os resul-

tados observados por GUERRA et al. (1992) 

e RIZZON et al. (2000), que verifi caram com-

portamento semelhante desta uva na Serra Gaú-

cha, ou seja, baixo teor de SST no início da ma-

turação, rápido acúmulo durante a maturação 

e estabilização da evolução do teor de SST no 

período próximo à colheita.

Durante a fase de desenvolvimento da baga, a 

maior parte do açúcar produzido é direcionada 

para as folhas, desenvolvimento da planta e do 

fruto, sobretudo para o crescimento e matura-

ção da semente (BLOUIN E GUIMBERTE-

AU, 2004). Somente a partir da fase de início da 

maturação, é que ocorre uma modifi cação me-

tabólica na translocação do açúcar, ocasionando 

desta forma, um grande acúmulo deste compo-

nente nas bagas, fase esta conhecida como “vé-

raison”.

Próximo à colheita, as bagas continuam acumu-

lando açúcar, porém mais lentamente, e depen-

dendo das condições climáticas, o teor de açú-

car pode inclusive diminuir, pois este tende a se 

direcionar para outras partes das plantas onde 

será armazenado, como por exemplo, os teci-

dos lenhosos (BLOUIN E GUIMBERTEAU, 

2004). 
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Entretanto, deve-se considerar que nem sempre 

as uvas podem ser colhidas com o seu teor má-

ximo de SST, pois nesta fase é comum a ocor-

rência de podridões, ataques de pássaros e racha-

duras das bagas devido à sua exposição ao sol e 

às chuvas, principalmente em regiões onde sua 

ocorrência é maior durante o verão. No entanto, 

é possível se obter sucos de qualidade com uvas 

que não apresentam teor de SST muito eleva-

do, desde que o mosto apresente teor de acidez 

equilibrado, o que resulta em um bom índice de 

maturação. 

Na Figura 2 está representada a evolução do teor 

de acidez titulável (AT) do mosto das combina-

ções das uvas ‘Isabel’ e ‘BRS-Rubea’ com os dife-

rentes portas-enxerto durante a maturação. Ob-

serva-se que a evolução da AT da ‘Isabel’ sobre 

o porta-enxerto ‘IAC 766 Campinas’ melhor se 

ajustou à regressão polinomial de primeiro grau 

e quando enxertadas sobre o ‘IAC 572 Jales’ e o 

‘420-A’ melhor se ajustou à regressão polinomial 

de segundo grau. Para a ‘BRS-Rubea’ sobre estes 

portas-enxerto os dados melhor se ajustaram à 

regressão polinomial de segundo grau. 

Observa-se que a AT do mosto de todas as 

combinações copa/porta-enxerto apresentou 

comportamento oposto à evolução do teor de 

SST, pois inicialmente este teor é alto (entre 4,3 

e 2,6% de ácido tartárico) e com a evolução da 

maturação há uma acentuada redução, atingindo 

valores mínimos no período próximo à colheita 

(entre 0,43 e 0,21% de ácido tartárico), depen-

dendo da combinação.

Segundo BLOUIN E GUIMBERTEAU 

(2004), os principais ácidos das videiras (tartári-

co e málico) são sintetizados pelas folhas e pelas 

bagas ainda verdes, portanto no início da matu-

ração as bagas apresentam elevado teor de AT, 

porém, com a evolução da maturação, a deman-

da por energia é maior, e para suprir essa necessi-

dade muitas vezes os ácidos são utilizados como 

fonte de energia na respiração celular. Além 

disso, fatores como a diluição dos ácidos orgâ-

nicos devido ao aumento do tamanho da baga, 

a migração de bases e consequente salinifi cação 

dos ácidos orgânicos também contribuem para a 

redução no teor de AT (RIZZON et al., 2000).



Na Serra Gaúcha GUERRA et al. (1992) e RIZ-

ZON et al. (2000) observaram que a ‘Isabel’ 

apresenta  evolução de AT durante a maturação 

semelhante ao obtido neste trabalho, porém ob-

serva-se que na Região Norte do Paraná a queda 

no teor de AT é mais acentuada, principalmente 

Figura 2. Evolução da acidez titulável (% de ácido tartárico) do mosto durante a maturação das uvas ‘Isabel’ e ‘BRS-Rubea’ enxer-

tadas sobre os portas-enxerto ‘IAC 766-Campinas’, ‘IAC 572-Jales’ e ‘420-A’ em Rolândia, PR.  Obs. As setas indicam as datas de 

colheita.
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no período próximo à colheita, devido prova-

velmente às condições climáticas locais, que 

apresentam temperaturas médias mais elevadas 

e propiciam maior desenvolvimento das bagas, 

e consequente diluição dos ácidos orgânicos 

presentes nas bagas.
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O índice de maturação (SST/AT) pode ser con-

siderado uma boa ferramenta para se verifi car o 

ponto ideal de colheita das uvas, pois a qualidade 

destas está diretamente relacionada ao equilíbrio 

entre teor de SST e AT do mosto das bagas. Para 

a ‘Isabel’, a evolução do teor de SST/AT seguiu 

a tendência de crescimento progressivo (Figura 

Figura 3. Evolução da relação sólidos solúveis totais/acidez titulável (SST/AT) do mosto durante a maturação da ‘Isabel’ e da ‘BRS-

Rubea’ enxertadas sobre os portas-enxerto ‘IAC 766-Campinas’, ‘IAC 572-Jales’ e ‘420-A’ em Rolândia, PR. Obs. As setas indicam 

as datas de colheita.
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3) e melhor se ajustou à equação de regressão 

polinomial de segundo grau quando enxertada 

sobre o ‘IAC 766 Campinas’ e o ‘IAC 572 Jales’, 

e quando enxertada sobre o ‘420-A’, os dados se 

ajustaram melhor à equação de regressão polino-

mial de terceiro grau.
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Para a ‘BRS-Rubea’ enxertada sobre o ‘IAC 766 

Campinas’ verifi cou-se que os dados melhor se 

ajustaram à regressão polinomial de terceiro 

grau, quando enxertada sobre o ‘IAC 572 Jales’, a 

evolução deste índice se ajustou melhor à equa-

ção de regressão polinomial de primeiro grau, e 

quando enxertada sobre o ‘420-A’, os dados me-

lhor se ajustaram à equação de regressão polino-

mial de segundo grau. 

Por se tratar de uma relação de evolução inversa 

entre SST e AT o índice de maturação para to-

das as combinações copa/porta-enxerto tende a 

apresentar semelhança em relação à evolução do 

teor de SST, com baixos teores no início da ma-

turação (entre 1,1 e 2,2) e aumento progressivo 

até o período próximo à colheita (entre 35,7 e 

49,1). Resultado semelhante foi encontrado por 

MANFROI et al. (2004) em estudo sobre a evo-

lução da maturação da videira ‘Cabernet Franc’ 

na Serra Gaúcha, e por RIZZON et al. (2000) 

em estudo sobre a evolução da maturação da ‘Isa-

bel’ na Serra Gaúcha.

Em relação à evolução do pH do mosto das 

uvas, observa-se que a ‘Isabel’ sobre o ‘IAC 766 

Campinas’ o ‘IAC 572 Jales’ e o ‘420-A’ melhor 

se ajustaram à regressão polinomial de primeiro 

grau (94,8 e 96,2, respectivamente). Para a ‘BRS-

Rubea’ sobre o ‘IAC 766 Campinas’ a evolução 

do pH melhor se ajustou à regressão polinomial 

de primeiro grau, enquanto que para os demais 

portas-enxerto a evolução melhor se ajustou à 

regressão polinomial de segundo grau. 

Constatou-se que o teor de pH do mosto de to-

das as combinações copa/porta-enxerto analisa-

das aumentou de acordo com a maturação, pois 

apresentou valores baixos no início da matura-

ção (entre 2,9 e 3,0), e valores mais elevados no 

período próximo à colheita (entre 3,5 e 3,9).

Verifi cou-se também que a evolução do pH 

apresentou comportamento inverso à evolução 

da acidez, resultado este semelhante ao obtido 

por GUERRA et al. (1992) e por RIZZON et 

REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA | 55

al. (2000).  O aumento do pH nas bagas durante 

a maturação está relaciona salinifi cação dos áci-

dos orgânicos e ao aumento do cátion potássio 

(MANFROI et al., 2004). Segundo GUERRA 

et al. (2000), o pH elevado dos mostos em regi-

ões de climas quentes é consequência dos baixos 

teores dos ácidos tartárico e málico, no entanto 

é importante ressaltar que este fator depende 

também de outros fatores como os cátions pre-

sentes nas bagas, principalmente o K.

O pH infl uencia diretamente a estabilidade das 

antocianinas, portanto o conhecimento desta 

característica para cada combinação copa/por-

ta-enxerto é extremamente importante quando 

se deseja obter sucos com altos teores de matéria 

corante (MALACRIDA E MOTTA, 2006).

Os resultados apresentados neste trabalho, em-

bora preliminares, indicam que as cultivares 

‘Isabel’ e ‘BRS-Rubea’ cultivadas no Norte do 

Paraná, apresentam evolução das características 

químicas durante a maturação compatíveis para 

a obtenção de matéria-prima com a fi nalidade 

de elaboração de suco. Observou-se também 

que os portas-enxerto ‘IAC 766 Campinas’ e 

‘IAC 572 Jales’ tendem a se desenvolver melhor 

do que o ‘420-A’, pois este último pode induzir 

as cultivares copa nele enxertadas a uma colheita 

mais tardia, o que pode em alguns anos, coinci-

dir o período de colheita com o período de chu-

vas, e consequentemente prejudicar a qualidade 

das uvas. 

Considerando-se que as combinações de copa 

e porta-enxerto analisadas melhor se ajustaram 

aos modelos de regressão de segundo e terceiro 

graus, de acordo com as características de cada 

uma. O conhecimento de um modelo de evolu-

ção das uvas é uma importante ferramenta para 

os viticultores conhecerem melhor as variedades 

com as quais se deseja trabalhar e estabelecer o 

momento ideal para a colheita, e desta forma 

ampliar as possibilidades de se obter uvas com a 

qualidade desejada para o processamento.



Figura 4. Evolução do pH do mosto durante a maturação da ‘Isabel’ e da ‘BRS-Rubea’ enxertadas sobre os portas-enxerto ‘IAC 766-

Campinas’, ‘IAC 572-Jales’ e ‘420-A’ em Rolândia, PR. Obs. As setas indicam as datas de colheita.
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Conclusões

1) As uvas ‘Isabel’ e ‘Rubea’ enxertadas sobre di-

ferentes portas-enxerto apresentam característi-

cas adequadas para elaboração de sucos de uvas 

de acordo com a evolução de sua maturação no 

Norte do Paraná.

2) A evolução de maturação das uvas ‘Isabel’ 

e ‘Rubea’ enxertadas sobre diferentes portas-

enxerto melhor se ajustaram aos modelos de 

regressão polinomial de primeiro, segundo e ter-

ceiro grau, de acordo com as características de 

cada combinação copa/porta-enxerto.
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Resumo

O trabalho foi conduzido em Bento 

Gonçalves, RS, com uvas Cabernet Sau-

vignon, cultivar destacada pela produ-

ção de vinhos tintos de guarda. Como 

outras cultivares, nas condições da Ser-

ra Gaúcha, possui, em determinadas 

safras, difi culdades para uma adequada 

maturação, difi cultando a elaboração 

de vinhos estruturados. Dentre as es-

tratégias para minimizar esse problema, 

está um adequado manejo do vinhedo e 

adequada condução da maturação, cuja 

evolução dos polifenóis aparece como 

um parâmetro para defi nição do ponto 

de colheita. Nesse contexto objetivou-

se monitorar a avaliação da maturação 

fenólica, baseada em novo método de 

Th e phenolic ripening of the grapes as a tool for taking of red wine quality
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medida do acompanhamento da mes-

ma. Na safra 2006 foi acompanhada a 

curva de maturação das uvas, em nove 

datas de coleta, avaliando-se variáveis 

clássicas e compostos fenólicos, e o 

método para extração do conteúdo das 

uvas das amostras foi defi nida segundo 

metodologia inovativa. Pelos resultados 

alcançados, o acompanhamento da ma-

turação fenólica, principalmente das va-

riáveis IPT e antocianinas, se mostrou 

como uma ferramenta tecnológica pas-

sível de ser adotada na busca da elabora-

ção de vinhos tintos superiores.

Termos para indexação: enologia, fl a-

vonóides, antocianinas, proantociani-

dinas.

Abstract - Th e study was conducted in 

Bento Gonçalves, RS, with Cabernet Sau-

vignon grapes, cultivar distinguished by the 

production of red wines of guard. Like other 

cultivars in terms of the Serra Gaúcha, has, 

in certain seasons, diffi  culties for the proper 

maturation, hindering the development of 

structured wines. Among the strategies to 

minimize this problem is an appropriate 

management of the vineyard and proper 

driving the maturation, the development 

of polyphenols appears as a parameter to 

defi ne the diff erent point of harvesting. In 

this context it was aimed to monitor the 

evaluation of phenolic ripeness, based on 

new method of monitoring the extent of it. 

At harvest in 2006 was followed the curve 

of maturation of the grapes in nine dates 

of collection, assessing variables is classi-

cal and phenolic compounds, and method 

for extracting the contents of grapes of the 

samples was defi ned according innovative 

methodology. Th e results achieved, the 

monitoring of phenolic ripeness, mainly 

variables IPT and anthocyanins, was a tech-

nological tool that can be used in seeking 

the development of red wine higher.

Index terms: enology, fl avonoids, antho-

cyanins, proanthocyanidins.



Introdução

Segundo o IBGE, o Brasil produziu em 2006, 

1.228.390 t de uvas, sendo que, deste montante, 

470.705 t, foram destinadas à elaboração de vi-

nhos, sucos e derivados, com cerca 250 milhões 

de litros de vinhos (Mello, 2007). A vitivinicul-

tura possui destaque na agroindústria gaúcha, 

com uma área aproximada de 45.000 ha, e uma 

quantidade de uva processada, em 2006, de  430 

mil t (90% do total da uva para processamento 

no Brasil). A região da Serra Gaúcha responde 

pela maior produção de uvas e vinhos, em cerca 

de 25 municípios, com um número aproximado 

de 16.000 famílias de viticultores e 650 vinícolas 

(IBRAVIN, 2006).

No Brasil, a produção de vinhos tintos vem ga-

nhando destaque, refl exo do mercado, que bus-

ca, preferencialmente, por estes vinhos. Com a 

crescente demanda, as vinícolas têm procurado 

ofertar vinhos mais estruturados, que tem na 

correta maturação das uvas um dos pilares den-

tro do processo de elaboração. A partir da década 

de 1980 é que se passou a dar uma abordagem 

mais sistematizada da evolução dos polifenóis, 

de modo a utilizar essa variável como parâmetro 

para defi nição do ponto de colheita, ação deci-

siva na elaboração de vinhos tintos superiores. 

Até então, açúcar e acidez eram os únicos parâ-

metros aferidos para se estabelecer o momento 

da colheita.

A partir dos estudos de Glories e colaborado-

res, foi proposto um conjunto de variáveis, que 

visa quantifi car as antocianinas das películas da 

uva, os taninos das películas e das sementes e a 

extratibilidade desses compostos. A partir destes 

estudos, os métodos foram sendo trabalhados 

e melhorados, até serem obtidos alguns parâ-

metros, defi nidos por Saint-Cricq de Gaulejac, 

Vivas e Glories (1998). Com algumas modifi ca-

ções que permitiram ganhos práticos importan-

tes, Guerra (2005) apresentou um método, que 

mantém o contexto original da proposta inicial, 

e inclui as modifi cações propostas por Mattivi et 

al. (2002). 
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Vivas (1998) salienta que, na maceração das uvas 

tintas, quando o álcool etílico começa a ser forma-

do, os taninos extraídos são os que se encontram 

na parede celular da película, que são “suaves”. À 

medida que aumenta o teor alcoólico, aumenta 

a extração de taninos “rústicos” das sementes, e 

da fração livre, que se encontram nas camadas 

mais profundas. Para as antocianinas, a extração 

é mais fácil, já que estão localizadas em vacúo-

los situados em células das camadas externas da 

película, bastando para extraí-las, desestruturar 

a camada delgada que constitui a película, o que 

é obtido pelo simples esmagamento, fatos esses 

também mencionados por Ottina (1991).

Vivas (1998) e Marzarotto (2006) enfatizam 

ainda, que, quando a técnica for empregada com 

o fi m de pesquisar a adaptação de uma cultivar 

a uma região, deve ser feita ao longo de todo o 

período da maturação e repetida por vários anos. 

Foi idêntica a conclusão de Filippon (2003), 

que fez um trabalho inicial monitorando a ma-

turação fenólica de Cabernet Franc e Merlot na 

região do Friuli Venezia Giulia, organizado pela 

Universidade de Udine, cujo objetivo principal 

foi caracterizar a adaptabilidade dos cultivares. 

O estudo da maturação, com método desenvol-

vido por aquela Universidade, foi um dos pilares 

do estudo proposto para uma reconversão vití-

cola naquela região.

Variantes dos métodos e outros critérios vêm 

sendo estudados buscando facilitar a condução 

prática da maturação fenólica, possibilitando a 

resposta rápida da análise, o que permitiria uma 

pronta decisão quanto ao melhor momento da 

colheita, objetivando a obtenção de vinhos tin-

tos superiores, com uma boa carga fenólica, es-

truturados, e ao mesmo tempo macios e aveluda-

dos. Neste contexto, o objetivo do trabalho foi 

acompanhar a evolução da maturação comercial, 

e, principalmente, da maturação fenólica de uvas 

Cabernet Sauvignon, durante a safra 2006, utili-

zando um método expedito de avaliação.



Material e Métodos

Caracterização do vinhedo

As uvas Cabernet Sauvignon que foram moni-

toradas eram provenientes de um vinhedo lo-

calizado no Distrito de Pinto Bandeira, Bento 

Gonçalves, RS, situado na latitude 29°S e longi-

tude 51°W Gr, a uma altitude próxima a 700m 

do nível do mar. Esse Distrito está localizado, se-

gundo descrição de Flores et al. (2005), no alto 

de um dos patamares do planalto basáltico do 

Nordeste do Rio Grande do Sul, apresentando 

topografi a e relevo movimentados, de encostas 

íngremes e topos relativamente planos.

O clima da região é classifi cado como tempera-

do, tipo fundamental Cfb, segundo classifi cação 

de Koeppen (Moreno, 1961), com temperatura 

média anual de 16,5°C, e precipitação média em 

torno de 1.700 mm anuais. 

O vinhedo de Cabernet Sauvignon foi implan-

tado no ano de 2000, a partir de mudas oriundas 

da África do Sul, do clone CS 163 B, enxertadas 

em porta-enxerto Paulsen 1103, clone PS 28 

A, sendo conduzido em latada aberta, no es-

paçamento 3,0 m entre fi leiras por 2,0 m entre 

plantas, totalizando 1.670 plantas.ha-1. A poda 

utilizada foi a mista, com uma carga média de 

gemas de 50 a 70 por planta, a qual levou a uma 

produção média ao redor de 10 kg.planta-1.

Coleta de amostras

As amostras de uvas foram colhidas, na safra 

2006, nas datas que seguem: 09/02, 17/02, 

24/02, 09/03, 16/03, 23/03, 28/03, 30/03, 

05/04, sendo que a totalidade das uvas foram 

colhidas em 30/03, e a última data (05/04) 

corresponde a período posterior em que as uvas 

permaneceram em câmara fria.

Em plantas previamente marcadas foram co-

lhidas cerca de 500 gramas de bagas, que eram 

acondicionadas em saco plástico, mantidas em 

caixa de isopor, e transportadas até o laboratório 

Enolab para processamento das mesmas.
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Análises físico-químicas

As variáveis físico-químicas foram determina-

das segundo Rizzon (1991) e Enolab (2006), 

sendo avaliadas: acidez total (g.L-1 ácido tartá-

rico), acidez volátil (g.L-1 ácido acético), ácido 

málico (g.L-1), densidade, açúcares redutores 

totais (g.L-1),  grau Babo (% açúcar), álcool po-

tencial (%, vol/vol), nitrogênio prontamente 

assimilável, NPA (mg.L-1), pH, potássio (g.L-1), 

índice de polifenóis totais (IPT), antocianinas 

(mg.L-1), índice 420 nm (I 420), índice 520 nm 

(I 520), índice 620 nm (I 620), intensidade de 

cor e tonalidade de cor.

Boa parte das análises clássicas foram determina-

das utilizando o equipamento de determinação 

rápida FOSS, Modelo Wine Scan FT 120. Já os 

polifenóis, antocianinas e índices de cor foram 

determinados por espectrofotometria. O prin-

cípio da tecnologia empregada pelo WineScan 

consiste na espectroscopia vibracional de infra-

vermelho (FT-IR, Fourier transform infrared), 

com a qual se obtém um amplo espectro de ab-

sorção, representado por 1060 comprimentos 

de ondas. Por meio de calibrações realizadas 

pelo fabricante, a partir de centenas de amos-

tras e através de técnicas de análise multivariada 

de PLS (Partial Least Square), resulta a análise 

simultânea de diferentes parâmetros, os quais 

também podem ser validados ou ajustados pelo 

usuário.

Na análise da maturação fenólica foi utilizada 

metodologia desenvolvida por Nunes (2002), e 

adaptada pelos autores, baseada, principalmente 

no IPT e nas antocianinas, conjuntamente com 

o restante das variáveis. Nessa determinação 

utilizou-se um método de extração rápida dos 

polifenóis, que resulta num tempo de extração 

próximo a 4 horas, o que é extremamente práti-

co do ponto de vista da resposta dos resultados, 

facilitando a tomada de decisão do momento 

ideal de colheita, levando em conta as particula-

ridades de cada safra, e as características deseja-

das do vinho a ser elaborado. 
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Resultados e Discussão

Como um dos componentes de maior alteração 

entre as safras vitícolas no RS é o comporta-

mento climático, cabe antecipar que, por con-

ta destas condições, no vinhedo utilizado para 

o experimento, a produtividade reduziu-se em 

aproximadamente 15,0 % em relação à safra an-

terior, refl exo do que escreveu Mandelli (2006), 

que o período fl oração/frutifi cação apresentou 

alguma difi culdade climatológica, principal-

mente em relação à precipitação pluviométrica 

excessiva, especialmente em outubro, que as-

sociada à menor brotação, devido às condições 

climáticas do inverno (menor número de horas 

de frio do que a normal climatológica),  refl etiu 

numa produtividade menor da safra. A ocorrên-

cia de chuvas em demasia no mês de março, foi 

outra ressalva que fez Mandelli (2006), o que 

determinou que tenha ocorrido uma maior inci-

dência de podridões, principalmente da podri-

dão da uva madura (Glomerella cingulata), para 

as uvas colhidas mais tardiamente, fato também 

comprovado no vinhedo em questão.

Os valores das principais variáveis da composi-

ção físico-química acompanhadas durante a ma-

turação das uvas aparecem na Tabela 1. 

Os valores das análises clássicas são condizen-

tes com os apresentados por vários autores, em 

diversas safras (Manfroi, 1993; Manfroi et al., 

1995; Rizzon, Zanuz & Miele, 1998; Freitas, 

2006; Manfroi, 2007), e mostram que a evolu-

ção ocorreu de forma normal, sem grandes so-

bressaltos climáticos, apesar das ressalvas apre-

sentadas anteriormente. 

Segundo Nunes (2002; 2005), os principais 

itens, nos vinhedos em que faz o acompanha-

mento da maturação tecnológica e fenólica, bus-

cando vinhos tintos de guarda são: acidez total 

de 7,5 g.L-1 (expressa em ácido tartárico), IPT 

de 60,0 e antocianinas de 1.200 mg.L-1, valores 

compatíveis, em parte, com os apresentados por 

Mendoza (2005). Associados a esses, buscam-se 

valores elevados de açúcares e de álcool poten-

cial, e menores de ácido málico. 

Complementarmente, as principais variáveis da 

maturação são apresentadas nas Figuras 1 (açú-

car e álcool potencial), 2 (acidez total e ácido 

málico) e 3 (IPT e antocianinas). As variações 

nos teores de açúcares totais e de álcool poten-

cial apresentaram crescimento durante a matu-

ração, tendo-se estabilizado em valores próxi-

mos de 200,0 g.L-1 (açúcares) e 12,0 % (álcool) a 

partir de 16 de março (Figura 1).  A acidez total 

e o ácido málico, ao contrário, decresceram ao 

longo do período, como era de se esperar, atingi-

do os menores valores, em 23 de março, tendo a 

acidez chegado próximo ao valor recomendado 

por Nunes (2002), de 7,5 g.L-1 (Figura 2). Para 

efeito do acompanhamento da maturação tec-

nológica os valores apresentados por essas vari-

áveis indicam que a maturação estava adequada 

para a elaboração de um vinho fi no varietal, vis-

to que, a princípio, não seriam necessários nem a 

chaptalização, e, muito menos, a desacidifi cação 

dos mostos. 

Entretanto, os valores de IPT e de antocianinas 

não mantiveram a estabilidade apresentada pelas 

variáveis descritas anteriormente, e foram, pro-

vavelmente, infl uenciados negativamente pelas 

condições meteorológicas, principalmente pela 

precipitação pluviométrica ocorrida no mês de 

março (Mandelli, 2006). Ainda que o maior va-

lor para IPT tenha sido detectado em 24 de fe-

vereiro (55,40), foi a partir de 16 de março (IPT 

48,80 e antocianinas 985,60 mg.L-1) que houve 

redução brusca dos valores destas variáveis (Figu-

ra 3), nunca tendo atingido os parâmetros reco-

mendados por Nunes (2002). Caló et al. (1994) 

lembram que durante a maturação da uva, o teor 

dos polifenóis se modifi ca. Os polifenóis simples 

(das sementes) tendem a diminuir, propiciando 

a formação de estruturas polimerizadas. Na pe-

lícula da baga, entretanto, os polifenóis reagem 

de forma mais contundente, formando, propor-

cionalmente, um número maior de compostos 

polimerizados. Seguindo essa mesma perspecti-

va, Vivas (1998) refere que os teores da fração 
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extratível dos taninos da semente diminuem ao 

longo da maturação, pois eles se polimerizam e 

também são bioconvertidos em outras molécu-

las. Desse modo, o que diminui durante a matu-

ração não é necessariamente o teor total dos tani-

nos, mas sua extratibilidade. Assim, a maturação 

fenólica nada mais é, na defi nição do autor, do 

que uma diminuição da fração extratível dos ta-

ninos da semente e um aumento da concentração 

dos taninos e das antocianinas da película, com o 

que coaduna Nunes (2005). 

Levando em conta o comportamento geral des-

sas variáveis e os valores mencionados, a data de 

16 de fevereiro, ou logo a seguir, deveria ter sido 

a indicada para a colheita, em se tratando de um 

vinhedo para fi ns comerciais, pois a partir daí a 

queda do IPT e das antocianinas compromete-

ria a estrutura e cor do futuro vinho. Este perío-

do possibilitaria, provavelmente, nos dizeres de 

Conclusões

1) O acompanhamento da maturação fenólica se 

mostrou uma ferramenta tecnológica importan-

te para a defi nição da melhor data para realizar 

a colheita, buscando a obtenção de uvas com 

adequada capacidade de resultar em vinhos tin-
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Tabela 1  |  Composição físico-química das uvas Cabernet Sauvignon durante a maturação da safra 2006

(Pinto Bandeira, Bento Gonçalves, RS)

Datas 09/02 17/02 24/02 09/03 16/03 23/03 28/03 30/03 05/04

         Câmara

Análise         fria

Acidez total 21,99 16,52 12,44 11,52  12,17 8,25   8,83 8,93  8,25

(g.L-1 ácido tartárico)

Acidez volátil 0,33 0,23 0,18 0,13 0,12 0,18 0,12 0,15 0,19

(g.L-1 ácido acético)

Acido málico  16,39 11,38 8,07 7,27 7,57 3,89 5,02 3,88 4,17

(g.L-1)

Densidade 1,0583 1,0737 1,0797 1,0850 1,0893 1,0920 1,0883 1,0898 1,0908

Açúcar 113 157 170 194 203 208 203 208 209

(g.L-1)

ºBabo  11,2 14,5 15,5 17,3 17,9 18,1 17,9 18,1 18,1

(%)

Álcool potencial 6,7 9,2 10,0 11,5 12,0 12,2 12,0 12,3 12,3

(% vol/vol)

NPA  306 245 170 193 192 105 190 104 119

(mg.L-1)

pH 2,90 3,05 3,06 3,20 3,20 3,40 3,52 3,48 3,50

Potássio 1,49 1,44 1,58 1,53 1,99 1,38 2,39 2,17 2,36

(g.L-1)

IPT 28,5 41,6 55,4 40,5 48,8 38,6 38,6 44,6 35,6

(índice)

Antocianas 342 805 959 831 985 702 557 565 582

(mg.L-1)

I 420 1,74 5,05 5,99 4,94 5,35 4,10 3,41 3,99 3,46

(índice)

I 520 4,20 15,53 16,78 14,09 14,69 10,61 8,60 9,85 8,88

(índice)

I 620  0,72 1,50 2,44 1,90 2,25 1,67 1,33 1,65 1,39

(índice)

Intensidade 5,94 20,58 22,77 19,03 20,01 14,71 12,01 13,84 12,34

(índice)

Tonalidade 0,41 0,33 0,36 0,35 0,36 0,39 0,40 0,41 0,39

(índice)



Figura 1 - Teores de açúcares redutores totais (g.L-1) e álcool potencial (%) durante a ma-

turação da uva Cabernet Sauvignon, safra 2006 (Pinto Bandeira, Bento Gonçalves, RS).

Figura 2 - Teores de acidez total (g.L-1 ácido tartárico) e ácido málico (g.L-1) durante a ma-

turação da uva Cabernet Sauvignon, safra 2006 (Pinto Bandeira, Bento Gonçalves, RS).

Figura 3 - Teores de IPT e antocianinas (mg.L-1) durante a maturação da uva Cabernet 

Sauvignon, safra 2006 (Pinto Bandeira, Bento Gonçalves, RS).
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Enologia de Precisão

Coadjuvantes alternativos
As recentes solicitações dos consu-

midores impõem uma revitalização dos 

conceitos de seleção dos coadjuvantes 

enológicos: de maneira particular au-

mentam os grupos de pessoas com in-

tolerâncias (ex. celíacos) ou alergia a 

determinados produtos alimentares (ex. 

derivados do leite), são solicitadas ga-

rantias em relação à segurança alimentar 

(Bse, gripe aviária, OGM...) além do res-

peito aos princípios culturais (vegetaria-

nos, veganistas...).

Deparando-se com essas questões, o 

setor vinícola provavelmente será obri-

gado, num futuro próximo, a informar 

nos rótulos alguns coadjuvantes, poden-

do até mesmo se tornar uma exigência de 

importação por diversos países. 

Um caminho poderá ser a aplicação 

de coadjuvantes alternativos aos tradi-

cionais: o foco da pesquisa científi ca 

se direciona para seleção de matérias-

primas não derivadas do mundo animal, 

necessitando para tal, em curto espaço 

de tempo, profundo conhecimento com 

relação as específi cas ações sobre vinho 

e mosto. 

Avaliação dos clarifi cantes
No processo de produção do vinho 

os clarifi cantes são sempre vistos pelo 

enólogo como um mal necessário. A 

clarifi cação é classifi cada como a mais 

clássica das intervenções “depreciativas” 

da qualidade do vinho: no processo eno-

lógico é utilizada seja nos mostos ou nos 

vinhos para assegurar a limpidez, estabi-

lidade, melhoramento organoléptico e 

do índice de fi ltrabilidade.

Linha Wanax®

Coadjuvantes não alergênicos 

para clarifi cação de vinhos
Fruto da mais avançada pesquisa tec-

nológica, a linha WANAX® põe à dispo-

sição do enólogo uma série de produtos 

de altíssima qualidade, originados de 

matérias-primas consideradas não aler-

gênicas pelas normativas vigentes.

Diante da crescente busca de pro-

dutos não alergênicos para trabalhar 

vinhos e mostos, o setor de Pesquisa e 

Desenvolvimento da Enológica Vason 

Clarifi cação: novas 
exigências do consumidor

se empenha profundamente na seleção 

das melhores matérias-primas mediante 

métodos exclusivos. 

Este forte estímulo para a pesquisa 

científi ca, levou a um maior aprofunda-

mento no mundo das proteínas vegetais, 

e a descobrir algumas matérias-primas 

que são absolutamente idôneas e aptas 

para uso enológico:

 por sua reatividade específi ca; 

 não causam sobrecolagem;

 total respeito às características or-

ganolépticas e cor dos vinhos;

 precisão dos resultados obtidos.

Em alguns casos inclusive, superaram 

as expectativas e se mostraram superiores 

aos produtos tradicionais.

Clarifi cante de origem 

vegetal com ação 

destanizante específi ca 

– allergen free
A busca de produtos inovadores se-

gue as exigências mais atuais do mercado 

(OGM Free, Bse, alergênicos) e passa 

inevitavelmente através da avaliação 

de matérias-primas alternativas. Como 

exemplo a Fitoproteína P*, que nasce 

de uma apurada seleção durante a qual 

foram consideradas as múltiplas carac-

terísticas de interesse enológico de todas 

as proteínas vegetais (inclusive através 

da avaliação da carga elétrica): o que dis-

tingue Fitoproteina P* é que age a nível 

sensorial, ao arrastar os taninos mais ads-

tringentes e duros na forma de compos-

tos tanino-proteicos, o que faz com que 

seu uso geralmente seja aconselhável no 

decorrer das clarifi cações de acabamento 

nos vinhos.
     

Amazon Group
O presente artigo refere-se em par-

te ao texto original da Enológica Vason 

de título “Clarifi cação e fi ltração de 

acordo com as novas exigências dos 

consumidores”, publicado na Revista 

Vignevini, n. 9, setembro 2008, p. 37 a 

42, escrito por Enrico D’Andrea, Enrico 

Bocca, Elisa Dai Prè, Fabiana Marchio-

retto, Roberto Ferrarini.

*Fitoproteína P faz parte da 

linha Wanax®.
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     A BIOTECSUL é a primeira 
empresa sediada em Caxias do 
Sul com o objetivo de difundir 
avanços tecnológicos ao setor 
vitivinícola brasileiro através da 
representação exclusiva dos pro-
dutos ENARTIS (Itália), integrante 
do Grupo ESSECO, o qual atua a 
mais de 80 anos aperfeiçoando a 
enologia ao redor do mundo. 
      Nossas ações (enologia / 
alimentos) são desenvolvidas 
em parceria com o Laboratório 
Randon, oferecendo aos nossos 
clientes a credibilidade de quem 
atua junto às vinícolas brasileiras 
desde 1974. Desta forma, além 
dos mais avançados produtos 
enológicos, disponibilizamos to-
dos os controles necessários à 
elaboração de vinhos de altíssi-
ma qualidade. 
      O portfólio da BIOTECSUL 
contém enzimas, leveduras, ati-
vantes e reguladores de fermen-
tação, taninos, estabilizantes, 
manoproteínas, cristalizantes, 
acidulantes, e desacidifi cantes, 
coadjuvantes de clarifi cação e 

O CUIDADO EM CADA DETALHE
PARA ALCANÇAR A PERFEIÇÃO!

fi ltração, além dos mais nobres 
carvalhos franceses e america-
nos e uma linha especialmente 
desenvolvida  para a elaboração 
de vinhos espumantes, oferecen-
do assim, soluções práticas e 
modernas. 
      Proteger de modo adequa-
do a uva e o mosto na fase pré-
fermentativa previne o start das 
reações enzimáticas oxidativas, 

favorecendo  a  preservação  da 
cadeia de aromas primários tão 
importantes para a correta evo-
lução do vinho. A escolha ade-
quada da levedura  em  função 
do produto  a  ser elaborado, bem 
como a oferta de nutrientes e o 
uso de auxiliares de biológicos 
são fundamentais para que o 
metabolismo fermentativo ocorra 
de forma segura. A clarifi cação 
adequada (especialmente em 
brancos)  e uma maceração bem 
conduzida (nos tintos) são garan-
tia de estabilidade da cor, fi nesse 
olfativa e estrutura tânica, permi-
tindo a gestão correta das etapas 
de afi namento, amadurecimento 
e  envelhecimento dos diferentes 
tipos de vinhos. 

Traga sua empresa para 
a BIOTECSUL!

Rua Enio da Silva Marrques, 102/01  Bairro Floresta - Caxias do Sul
Contatos através do fone (54) 3225-1499 ou ivo.biotecsul@via-rs.com.br



INFORME TÉCNICO

A excelência distingue a M. A. Silva na produção e comer-

cialização de produtos de cortiça. A empresa seleciona a melhor 

matéria prima, usa processos e produtos seguros de forma que as 

rolhas produzidas apresentem suas mais nobres características. A 

M.A.Silva procura a cortiça, principalmente, na fl oresta do Algar-

ve, onde se pode desenvolver naturalmente, sem agressões exter-

nas, no seu habitat mais preservado.

A empresa produz todos os calibres normalizados de rolhas 

de cortiça natural, e também uma gama ilimitada de medidas a 

pedido.

O grupo M. A. Silva tem sua origem numa pequena empresa 

corticeira de raiz familiar, estabelecida no ano de 1972 pelo seu 

fundador e atual presidente, Manuel Alves da Silva.

A empresa expandiu ao longo dos anos, crescendo no espaço 

físico, produção e vendas, criando novas unidades e parcerias, não 

apenas ao nível da produção, mas também na distribuição além 

fronteiras. Hoje, a M. A. Silva conta com três unidades de produ-

ção em Portugal, uma na França, uma nos Estados Unidos e outra 

no Brasil.

A transformação da cortiça e produção de rolhas está hoje 

verticalmente integrada, estando assegurado o controle direto dos 

produtos e processos em todas as suas fases, desde a fl oresta até ao 

utilizador fi nal.

Ao longo de todo o ciclo produtivo de cada um dos tipos de 

rolha, são seguidas normas e protocolos claramente defi nidos no 

Sistema Integrado de Gestão que compreende a Certifi cação da  

Qualidade e da Segurança Alimentar, a certifi cação Systecode 

referente às Boas Práticas Rolheiras, garantindo que a Segurança 

Alimentar nunca seja posta em causa.

Esta preocupação pela qualidade coloca a M. A. Silva ao nível 

das poucas empresas certifi cadas em três vertentes distintas, mas 

que visam um objetivo comum: fornecer ao mercado rolhas de 

cortiça de qualidade e confi abilidade garantidas.

A unidade industrial M. A. Silva 3 em Alter do Chão, no Alen-

tejo, bem no coração do montado de Sobro, em Portugal, é onde 

se processa a estabilização, a cozedura e a seleção por qualidade e 

espessura da cortiça. Após esta classifi cação ou traçamento, ela é 

transportada para Mozelos, no norte de Portugal. Lá, está centra-

da a principal atividade de transformação, acabamento, controle 

e expedição dos produtos M.A. Silva. No Brasil, a unidade existe 

desde 2008 e agora está sob nova administração.

Qualidade em 

primeiro lugar

M.A.SILVA CORTIÇAS DO BRASIL LTDA.

Rua Antonio Michelon, 862 - B. Pomarosa - Bento Goncalves - RS

Tel: 54 3452 0083 - Fax: 54 3451 1281

E-mail: masilva@masilva.com.br  -  www.masilva.pt

A melhor 
companhia 
para o 
seu vinho

Descubra porque somos diferentes

 Integração vertical da produção, com controlo próprio assegurado 

desde a cortiça na árvore até à entrega das rolhas no cliente, garantindo 

total rastreabilidade. 

 Controlo sistemático de TCA a todos os lotes de rolhas por cromato-

grafi a gasosa GC/MS, complementada com análise sensorial. 

 Níveis médios de TCA na ordem dos 0,5 ng/l, valores que são consis-

tentes ao longo do tempo. 

 Características organolépticas excepcionais das nossas rolhas, decor-

rentes da maximização da capacidade extractiva de compostos voláteis, 

conseguida pela combinação do processo de cozedura de cortiça inova-

dor DYNAVOX® com o processo de lavação com ozono MASZONE®, 

assim como do processo SARA® de esterilização dos granulados. 

 Desempenho excelente das nossas rolhas na componente vedação e 

efeito capilaridade. 

 Qualidade de marcação muito superior à média. 

 Particular atenção ao detalhe na execução de cada encomenda. 

 Serviço ante e pós venda de primeira classe, prestado por uma equipa 

profi ssional e competente. 

 Enfoque na qualidade, sendo uma das raras empresas certifi cadas nas 

vertentes Gestão da Qualidade (ISO 9001:2000), Segurança Alimen-

tar (ISO 22000:2005) que inclui o HACCP e Systecode da C.E.Liège 

(Código Internacional das Práticas Rolhei-

ras). 

 Competitividade na relação qua-

lidade/preço, graças à fl exibili-

dade da produção e versatili-

dade de padrões.

A marca que garante o sabor do vinho brasileiro

o

l

ráticas Rolhei

 qua-

li-
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INFORME TÉCNICO

JPS BRASIL
Associada à JPSCORKGROUP, empresa estabelecida em Portugal desde 1924, 

fornece anualmente 800.000.000 de rolhas de cortiça, distribuídas pelos 
5 continentes, com capacidade produtiva das maiores da indústria corticeira. 

Empresa certifi cada segundo a norma NP EN ISO 9001:2000, com 
Laboratório Central dentro de sua unidade fabril, fundadora do CTCOR - 
Centro Tecnológico da Cortiça, e também possuidora do Certifi cado de 
Conformidades segundo o Código Internacional das Práticas Rolheiras.

JPS BRASIL associada a JPSCORKGROUP está apta a fornecer qualquer tipo 
de rolha de cortiça, a preços competitivos e garantias de qualidade 

reforçadas através de convênio para análises laboratoriais com a EMATER/RS.
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Vinho em caixa de 3 a 5 litros, um conceito de emba-

lagem conhecido como Bag-In-Box. A tecnologia “Bag-

In-Box” foi inventada pela Scholle Packaging, empresa 

Americana de embalagens e é líder mundial em soluções 

em  embalagens para produtos líquidos e equipamentos 

de envase com aproximadamente 70% de participação 

de mercado Latino Americano nos vários segmentos de 

atuação.  

Nos últimos três anos, a Scholle consolidou o desen-

volvimento desta nova categoria com a particpação hoje 

de aproximadamente 75 vinícolas, entre elas, empresas 

de renome como Miolo, Valduga, Aurora, Perini.  Nesta 

trajetória de lançamento, estima-se que o “Bag-In-Box” 

tenha alcançado aproximadamente 25% de participação 

do vinho nacional (excluindo-se importados). Portanto, 

o Brasil segue tendência global, onde esta embalagem já é 

extremamente popular em países como Estados Unidos, 

Europa e especialmente Austrália. 

INFORME TÉCNICO

Contato: Paula Ziolli

Telefone: +55 (19) 3826 8800

Fax: +55 (19) 3826 8801 

End: Av. Fernando Piccinini, 700

Distrito Industrial - Vinhedo - SP - 13280-000

e-mail: pziolli@scholle.com

Bolsas

Vinho em Bag-in-Box  agora  no Brasil

Para ter uma dimensão da importância desta categoria 

mundialmente, 50% do total de vinho consumido na No-

ruega, Suécia e Austrália são em embalagens Bag-in-box. 

Este fato está associado a  três benefícios exclusivos que a 

embalagem Bag-In-Box possui:

• Preserva o vinho por 2 meses após aberto.

• Custo 30% inferior do que a garrafa.

•  Praticidade e conveniência.

Na verdade, Bag-In-Box foi desenvolvido há 50 anos 

nos Estados Unidos por William R. Scholle, como uma 

embalagem (bag) para baterias de carro. Quando a embala-

gem foi utilizada para vinho na Austrália, no fi nal dos anos 

60, Scholle abriu uma fábrica perto de Adelaide, no Sul 

da Austrália. A popularidade da embalagem foi imediata 

e teve um surpreendente efeito no consumo per capita de 

vinho na Austrália, que pulou de 1,6 para 18 litros depois 

de lançada (somente para comparação, o consumo per ca-

pita de vinho no Brasil é de somente 1,8 litros). Atualmen-

te,  mais da metade do vinho consumido na Austrália é de 

embalagem Bag-In-Box.

Válvula
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O Concurso do Espumante Brasileiro, realizado desde 2001 pela Associação Brasileira de 

Enologia (ABE), premia os espumantes brasileiros classifi cados com a melhor pontuação, 

respeitando o limite de 30% segundo normas internacionais da Organização Internacional 

da Uva e do Vinho (OIV) e da União Internacional dos Enólogos (UIOE).

Em sua sexta edição, realizada nos dias 4 a 6 de agosto de 2009, na Câmara da Indústria e 

Comércio de Garibaldi (RS), foram avaliadas amostras de espumantes elaborados a partir 

dos métodos Champenoise, Charmat e processo Asti. Foram avaliados 205 espumantes 

inscritos por 66 vinícolas, registrando um aumento de 42% no número de amostras inscritas 

em relação a edição anterior, em 2007, quando 50 empresas inscreveram 147 amostras.

As notas emitidas pelo quadro de degustadores do VI Concurso do Espumante Brasileiro, 

formado por enólogos, experts e jornalistas especializados, comprovou a qualidade dos 

espumantes brasileiros avaliados. Das 205 amostras inscritas, 62 foram premiadas, sendo 

1 Grande Medalha de Ouro, 48 Medalhas de Ouro e 13 Medalhas de Prata.

 Ademir Brandelli

 Affonso Ritter

 Alejandro Cardoso

 Álvaro Domingues

 Ana Lúcia Lenhard

 Andreia Debon

 Antoninho Calza

 Antonio Czarnobay

 Antonio Frizzo

 Antonio Salvador

 Benito Rosa

 Bete Duarte

 Cedenir Fortunatti

 Celito Guerra

 Christian Bernardi

 Cláudia A. Stefenon

 Cláudio Cattani

 Cleber Andrade

 Daniel Dalla Valle

 Daniel De Paris

 Daniel Fornari

 Danilo Ucha

 Darci Dani

 Dario Crespi

 Dirceu Scottá

 Elton Viapiana

 Firmino Splendor

 Flávio Pizzato

 Flávio Zilio

 Gabriela Poletto

 Geyce Salton

 Gilberto Pedrucci

 Giselle Ribeiro de Souza

 Guilherme Arruda

 Horst Kissmann

 Irineo Dall’Agnol

 Ismar Pasini

 Ivo Prezzi

 Jefferson Nunes

 João Valduga

 Jorge Cattani

 José Carlos Cichelero

 José Venturini

 Júlio Meneguzzo

 Lourenço Vaccaro

 Luciano Vian

 Lucindo Copat

 Marcel Salante

 Marco Salton

 Marcos Vian

 Maria Amélia Duarte

   Flores

 Mauricio Roloff

 Mauro Agostini

 Mauro Corte Real

 Mauro Zanus

 Nilzo Panizzon

 Regina Vanderlinde

 Renata Rasseli Zanete

 Roque Piccoli

 Sérgio De Costa

 Sérgio Inglez de Sousa

 Sílvia Mascella Rosa

 Taís Klein

 Vanessa Stefani

 Vitor Manfroi
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Espumantes Premiados
Empresa Marca Comercial Safra Processo      Medalha

Dal Pizzol Vinhos Finos Do Lugar Espumante Brut Charmat  Charmat   Grande Medalha
         de Ouro

Adega Chesini Espumante Moscatel Cave del Vêneto  Moscatel  Ouro

Calza Júnior Indústria e Comércio de Vinhos Ltda Calza Espumante Champenoise Brut 2007 Tradicional  Ouro

Casa Valduga Vinhos Finos Ltda Casa Valduga Espumante Arte Brut 2008 Tradicional  Ouro

Casa Valduga Vinhos Finos Ltda Casa Valduga Espumante Prosecco Premivm Brut 2006 Tradicional  Ouro

Cooperativa Vinícola Aurora Ltda Marcus James Espumante Brut  Charmat  Ouro

Cooperativa Vinícola Garibaldi Ltda Garibaldi Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Cooperativa Vinícola Garibaldi Ltda - LT Distribuidora Vale Real Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Cooperativa Vinícola São João Ltda Castellamare Espumante Brut Chardonnay  Charmat  Ouro

Cooperativa Viti Vinícola Aliança Ltda Aliança Espumante Brut  Charmat  Ouro

Cooperativa Viti Vinícola Pompéia Ltda Miraggio Espumante Brut 2008 Charmat  Ouro

Cooperativa Viti Vinícola Pompéia Ltda Miraggio Espumante Moscatel 2009 Moscatel  Ouro

Dal Pizzol Vinhos Finos Dal Pizzol Espumante Brut Charmat  Charmat  Ouro

Dal Pizzol Vinhos Finos Do Lugar Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Don Bonifácio Vinhos Finos Ltda Quinta Don Bonifácio Espumante Rosé Demi-Sec  Charmat  Ouro

Estabelecimento Vinícola Valmarino Ltda Valmarino Espumante Champenoise Brut 2008 Tradicional  Ouro

Estrelas do Brasil Indústria e Comércio de Vinhos Estrelas do Brasil Espumante Prosecco Brut  Charmat  Ouro

Estrelas do Brasil Indústria e Comércio de Vinhos Estrelas do Brasil Espumante Brut Chardonnay / Viognier Charmat  Ouro

Estrelas do Brasil Indústria e Comércio de Vinhos Estrelas do Brasil Espumante Pinot Noir Rosé Brut  Tradicional  Ouro

Indústria Vinícola La Cantina Ltda D’ Costa Espumante Charmat Brut  Charmat  Ouro

Indústria Vinícola La Cantina Ltda D’ Costa Espumante Champenoise Brut  Tradicional  Ouro

Indústria Vinícola La Cantina Ltda La Cantina Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Indústria Vinícola São Luiz Ltda Don Naneto Espumante Brut  Tradicional  Ouro

Irmãos Molon Ltda Pietro Felice Espumante Champenoise Brut  Tradicional  Ouro

LC Marcon Indústria Ltda Casa Geraldo Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Miolo Wine Group Comércio Importação Exportação Ltda Miolo Espumante Millésime Brut 2006 Tradicional  Ouro

Pernod Ricard Brasil Indústria e Comércio Ltda Almadén Espumante Brut  Charmat  Ouro

Sociedade de Bebidas Panizzon Ltda Panizzon Espumante Brut Rosé  Tradicional  Ouro

União de Vinhos do Rio Grande Ltda Monarca Espumante Brut  Charmat  Ouro

Vinhos Don Laurindo Ltda Don Laurindo Espumante Brut Champenoise 2006 Tradicional  Ouro

Vinhos Finos Velha Cantina Ltda Cave Antiga Espumante Moscatel 2009 Moscatel  Ouro

Vinhos Salton S/A Indústria e Comércio Salton Espumante Brut Reserva Ouro  Charmat  Ouro

Vinhos Salton S/A Indústria e Comércio Salton Espumante Prosecco Brut  Charmat  Ouro

Vinhos Salton S/A Indústria e Comércio Salton Espumante Meio-Doce  Charmat  Ouro

Vinícola Cordelier Ltda Granja União Espumante Brut  Charmat  Ouro

Vinícola Cordelier Ltda Cordelier Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Vinícola Dom Cândido Ltda CV Dom Cândido Espumante Brut  Charmat  Ouro

Vinícola Dom Cândido Ltda DC Dom Cândido Espumante Brut  Charmat  Ouro

Vinícola Dom Cândido Ltda DC Dom Cândido Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Vinícola Góes & Venturini Ltda Vívere Espumante Moscatel 2008 Moscatel  Ouro

Vinícola Panceri Ltda Panceri Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Vinícola Pedrucci Ltda Pedrucci Espumante Brut  Charmat  Ouro

Vinícola Pericó Ltda Cave Pericó Espumante Brut Rosé 2008 Charmat  Ouro

Vinícola Perini Ltda Casa Perini Espumante Prosecco Brut  Charmat  Ouro

Vinícola Perini Ltda Casa Perini Espumante Tradicional Brut  Tradicional  Ouro

Vinícola Perini Ltda Casa Perini Espumante Nature  Tradicional  Ouro

Vinícola Peruzzo Ltda Peruzzo Espumante Brut  Tradicional  Ouro

Vinícola Salvador Ltda Salvattore Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Vinícola Viapiana Ltda Viapiana Espumante Moscatel  Moscatel  Ouro

Abegê - Particip., Indústria e Comércio de Bebidas Ltda Don Giovanni Espumante Moscatel  Moscatel  Prata

Calza Júnior Indústria e Comércio de Vinhos Ltda Calza Espumante Brut Charmat  Charmat  Prata

Cantina de Vinhos Fabian Ltda Fabian Espumante Intuição Moscatel  Moscatel  Prata

Sociedade de Bebidas Panizzon Ltda Panizzon Espumante Chardonnay Brut  Tradicional  Prata

Sociedade de Bebidas Panizzon Ltda Panizzon Espumante Prosecco Brut  Tradicional  Prata

Vinhos Faé Ltda - ME Faé Espumante Brut  Charmat  Prata

Vinhos Salton S/A Indústria e Comércio Salton Espumante Poética Brut  Charmat  Prata

Vinícola Dom Hermínio Ltda Pasini Espumante Moscatel  Moscatel  Prata

Vinícola Gazzaro Ltda Beppe Espumante Moscatel  Moscatel  Prata

Vinícola Giaretta Ltda Giaretta Espumante Brut  Charmat  Prata

Vinícola Pedrucci Ltda Pedrucci Espumante Moscatel  Moscatel  Prata

Vinícola Peterlongo S.A.  Peterlongo Espumante Prosecco Brut  Charmat  Prata

Vinícola Peterlongo S.A.  Fino Espumante Peterlongo Demi-Sec  Charmat  Prata
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