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EFEITO DA PODA VERDE NA COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA
DO MOSTO DA UVA MERLOT!

FRANCISCO MANDELLI?, ALBERTO MIELE?, LUIZ ANTENOR RIZZON?*, MAURO CELSO ZANUS?

RESUMO - O manejo do dossel vegetativo da videira pode causar modificagdes na composi¢do e na qualidade da uva e do vinho.
Dentre as praticas culturais utilizadas para essa finalidade, destacam-se as relacionadas a poda verde. Nesse sentido, visando a
melhorar a qualidade do mosto da uva Merlot, conduziu-se este experimento com diferentes modalidades de poda verde. O trabalho
foi realizado de 1993/1994 a 1996/1997, num vinhedo conduzido em latada. Houve 12 tratamentos e trés repeti¢des, sendo o delineamento
experimental em blocos casualizados. Os tratamentos constituiram-se da testemunha e de 11 diferentes modalidades de poda verde,
i.e., desbrota, desponta e desfolha, algumas delas em diferentes épocas do ciclo vegetativo da videira. Os resultados mostram que
houve variacdo de ano para ano, mas, considerando a média dos quatro anos de avalia¢do, constatou-se que os tratamentos 10
(desbrota + desponta + desfolha realizada no inicio da floragdo e eliminando todas as folhas abaixo dos cachos) e 9 (desbrota +
desfolha realizada 21 dias antes da colheita e eliminando metade das folhas abaixo dos cachos) proporcionaram maior sintese e
acimulo de agucar na uva, o que ¢ expresso pelo °Brix e pela densidade, e menor de acidez, expressa pelos acidos tartarico e malico,
pH e acidez titulavel. Num segundo plano, mas ainda eficientes, citam-se os tratamentos 11 (desbrota + desponta + desfolha realizada
21 dias antes da colheita e eliminando metade das folhas abaixo dos cachos), 2 (desponta) ¢ 3 (desfolha no inicio da floragdo e
eliminando todas as folhas abaixo dos cachos).

Termos para indexacfo: videira, Vitis vinifera, poda de verdo, desbrota, desponta, desfolha.

EFFECT OF SUMMER PRUNING ON THE PHYSICOCHEMICAL COMPOSITION
OF THE MERLOT GRAPE MUST

ABSTRACT - Grapevine canopy management can induce modifications in the grape and wine composition and quality, and summer
pruning is among the cultural practices used to reach this objective. In this way, an experiment with different types of summer pruning
were carried out to improve the quality of Merlot grape must. It was performed from 1993/1994 to 1996/1997 on a vineyard conducted
in the pergola system. There were 12 treatments with three replications disposed in a randomized block design. Treatments consisted
of control grapevines and 11 types of summer pruning, i.e., sprouting, topping and leaf removal, some of them applied in different
times of the grapevine vegetative cycle. Results show that there was variation among years, but considering the average of the four
vintages, the best treatments were 10 (sprouting + topping + leaf removal on the bloom time with removal of all leaves below clusters)
and 9 (sprouting + leaf removal of half leaves below clusters 21 days before harvesting) proportioned higher synthesis and
accumulation of sugar, expressed by °Brix and density, and lower of acidity, expressed by tartaric and malic acids, pH and titratable
acidity. Following in effectiveness, the treatments 11 (sprouting + topping + leaf removal of half leaves below clusters 21 days before
harvesting), 2 (topping) and 3 (leaf removal of all leaves below clusters in the bloom time).

Index terms: grapevine, Vitis vinifera, summer pruning,sprouting, topping, leaf removal.

INTRODUCAO para que se atinja equilibrio entre as partes vegetativa e
reprodutiva da videira.

Na desbrota, sdo eliminados os brotos que surgem das
gemas dormentes do tronco e dos bragos velhos e os brotos
improdutivos, fracos e também alguns produtivos, desde que
ndo sirvam para renovar ramos atacados por doengas ou ocupar
espacos vazios no vinhedo. A desbrota deve ser efetuada
precocemente, quando os brotos apresentam um
desenvolvimento limitado e sdo ainda pouco eficientes
fotossinteticamente (Fregoni, 1985; Bertamini & Mescalchin,
1997; Poni, 2003). A desbrota proporciona melhor aproveitamento
das substancias de reserva da videira e facilita a realizagdo da
poda seca no ano seguinte, pois ela reduz o numero de brotos,

As condi¢des de clima e de solo da Serra Gaucha e o
sistema de condugfo latada utilizado na regido propiciam um
desenvolvimento vegetativo exuberante da videira. Esse excesso
de vegetacdo dificulta a iluminagio e o arejamento dos cachos,
causando maior incidéncia de doengas fiingicas e diminui¢do da
produtividade do vinhedo e da qualidade da uva e do vinho.

A poda verde ¢ uma pratica cultural que vem sendo
utilizada para melhorar as condi¢cdes do dossel vegetativo dos
vinhedos visando a favorecer a qualidade da uva. A desbrota, a
desponta e a desfolha sdo modalidades de poda verde que
interferem diretamente no dossel vegetativo e podem contribuir
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melhorando a distribuicdo ¢ o desenvolvimento dos ramos
selecionados.

A desponta tem por finalidade limitar o crescimento
vegetativo mediante a eliminago de partes de ramos herbaceos.
A época de realizar a desponta ¢ bastante ampla, podendo ser
efetuada antes e apds a floragdo. Sua intensidade pode consistir
desde a desponta dos apices dos ramos até a manutengdo de
duas folhas acima do ultimo cacho (Poni, 2003, 2005).

A desfolha consiste na eliminagdo de folhas para
favorecer o arejamento na regido das inflorescéncias e dos cachos
de uva e para proporcionar condi¢des para sua maturagio.
Trabalhos realizados em varias regides viticolas mostram que
desfolhar ligeiramente a zona dos cachos em diversos estadios
fenolégicos (Hunter et al., 1995) aumentam o teor de solidos
soluveis totais e diminuem a acidez, o pH e o potassio (Bledsoe
etal., 1988; Reynolds et al., 1996). Isto ocorre porque se eliminam
as folhas velhas e sombreadas, que pouco ou nada contribuem
para a sintese de agticar (Fregoni, 1985; Williams et al., 1987,
Hunter & Visser, 1990; Valenti et al., 1997; Guidoni & Schubert,
2001; Main & Morris, 2004; Murisier & Ferretti, 2004; Poni et al.,
2005).

Constata-se, portanto, que a poda verde pode propiciar
melhores condi¢des ao dossel vegetativo da videira e que isso
pode favorecer o aumento da qualidade da uva e do vinho.

Face ao exposto, conduziu-se este trabalho com o objetivo
de determinar a influéncia de diferentes modalidades de poda
verde na composi¢ao fisico-quimica do mosto da uva Vitis vinifera
L. cv. Merlot nas condigdes edafoclimaticas da Serra Gaucha,
visando ao aumento da qualidade do mosto.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa Uva e Vinho,
Bento Gongalves-RS, no periodo compreendido entre 1993/94 ¢
1996/97, num vinhedo de oito anos da cv. Merlot (Vitis vinifera
L.), enxertada sobre o porta-enxerto SO4. O vinhedo foi conduzido
no sistema latada e o espagamento entre filas foi de 2,5 m e entre
plantas de 1,8 m. A poda foi mista, sendo que, em cada planta,
foram deixados, em média, cinco varas de oito gemas e dez
espordes de duas gemas.

Foram empregadas as seguintes modalidades de poda
verde, das quais, além da testemunha, constituiram os tratamentos:
1) Desbrota realizada no inicio da brota¢@o, em brotos com até 15
cm de comprimento, deixando-se os espordes com dois brotos e
as varas com um broto/gema; 2) Desponta realizada na mudanga
de cor, eliminando-se a extremidade apical acima da ltima folha
expandida; 3) Desfolha (a) realizada no inicio da floragio,
eliminando-se todas as folhas abaixo dos cachos; 4) Desfolha
realizada no pegamento do fruto, eliminando todas as folhas
abaixo dos cachos; 5) Desfolha realizada no inicio da mudanga
de cor, eliminando-se todas as folhas abaixo dos cachos; 6)
Desfolha (b) realizada 21 dias antes da colheita, eliminando-se
todas as folhas abaixo dos cachos; 7) Desfolha realizada 21 dias
antes da maturacdo, eliminando-se metade das folhas abaixo dos
cachos; 8) Desponta + Desfolha (a); 9) Desponta + Desfolha (b);
10) Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11) Desbrota +

Desponta + Desfolha (b), e 12) Testemunha (sem poda verde).

O delineamento experimental foi em blocos casualizados,
com trés repeticdes. As parcelas foram formadas por plantas de
duas filas contiguas. Cada tratamento foi isolado por uma linha
de plantas na bordadura e cada parcela foi formada por 10 plantas,
sendo seis Uteis. A area de cada parcela foi de 45 m>.

As variaveis avaliadas foram solidos soluveis totais,
expressos em °Brix (BRX), acidez titulavel (ATL) (g de acido
tartarico/100 mL), relagdo °Brix/Acidez titulavel (BAT), pH (pH),
densidade (DEN) (g/mL), acido tartarico (AT) (meq/L), acido
malico (AM) (meq/L), acido tartarico + acido malico (ATM) (meq/
L) e relagdo acido tartarico/acido malico (TM), as quais foram
determinadas segundo a metodologia de Ribéreau-Gayon et al.
(1982). Os acidos tartarico e malico foram analisados por meio da
cromatografia liquida de alta eficiéncia (Auguste, 1979).

Os dados obtidos foram analisados utilizando-se da
analise de componentes principais (ACP) (Hair et al., 1995) pelo
programa Statistica 6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados relativos a composig¢ao fisico-quimica do mosto
da uva Merlot foram analisados por ano e no conjunto dos quatro
anos, os quais sdo evidenciados e discutidos a seguir.

Safra de 1994

Os dados relativos a composig¢ao fisico-quimica do mosto
da uva Merlot da safra de 1994 encontram-se na Tabela 1, e os
graficos da ACP estdo nas Figuras 1A ¢ 1B. Essa analise mostra
que os dois componentes principais representaram 69,32% e
12,83%, respectivamente, da variagdo total (Figuras 1A e 1B).
Constatou-se, também, uma correlagdo significativa entre as
variaveis e os dois componentes principais, cujos valores estdo
a seguir expressos entre parénteses.

De fato, o componente principal 1 propiciou a formagéo
de dois grupos distintos de variaveis. Um, formado por aquelas
mais relacionadas com a maturagdo da uva, tais como relacdo
°Brix/Acidez titulavel (BAT) (r=0,9717), °Brix (BRX) (r=0,8533),
relagdo acido tartarico/acido malico (TM) (r=0,8083) e pH (pH) (r
= 0,6991). O outro, por um conjunto de variaveis relacionado
com a acidez do mosto, como acido tartarico + acido malico (ATM)
(r=-0,9751), acidez titulavel (ATL) (r =-0,9413), acido malico
(AM) (r = -0,9263) e acido tartarico (AT) (r = -0,8450). No
componente principal 2, apenas a densidade (DEN) (r = 0,9585)
esteve bem representada. Neste caso, o que mais interfere em
seu valor € o teor de agucar, embora a acidez também tenha uma
participag@o secundaria.

Os tratamentos 9, principalmente; 2; 10 e 11 (Figura 1B)
contribuiram para melhorar a maturag@o da uva, isto é, para obter
mostos com mais agucar ¢ menor acidez. Em principio, esses
tratamentos influenciaram positivamente na composi¢ao fisico-
quimica e na qualidade do mosto da uva. Os tratamentos 7 ¢ 8
ndo favoreceram o acimulo de agucar na baga e conseqiiente
maturag@o da uva. Ao contrario, contribuiram para aumentar a
acidez, aspecto que ¢ negativo para a qualidade do mosto ¢ do
vinho. O tratamento 6 apresentou maior densidade (DEN) do
mosto.
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Safra de 1995

Os dados relativos a composi¢ao fisico-quimica do mosto
da uva Merlot da safra de 1995 encontram-se na Tabela 2, e os
graficos da ACP estdo nas Figuras 2A e 2B. A ACP da safra de
1995 mostra que os componentes principais 1 e 2 representaram
63,21% e 23,77%, respectivamente, da variacdo total. Constatou-
se, também, uma correlagdo significativa entre as variaveis e os
dois componentes principais.

O componente principal 1 permitiu separar as variaveis
em dois grupos (Figura 2A). As mais identificadas com a
maturacdo da uva localizam-se no lado direito e apresentam as
seguintes correlagdes com o componente principal 1: relagdo
°Brix/Acidez titulavel (BAT) (r=0,9896), relagdo acido tartarico/
acido malico (TM) (r=0,8909), densidade (DEN) (r=0,8141), pH
(pH) (r=0,8094) ¢ °Brix (BRX) (r=10,7969). O outro grupo, formado
por variaveis identificadas com a acidez do mosto, teve as
seguintes correlagdes: acido malico (AM) (r = -0,9466) ¢ acidez
titulavel (ATL) (r=-0,9534). No componente principal 2, estiveram
bem correlacionadas duas variaveis: acido tartarico (AT) (r =
0,9930) e soma acido tartarico + acido malico (ATM) (r=0,9171).

Quanto aos tratamentos (Figura 2B), 0 3 ¢ o 11
evidenciaram valores elevados de °Brix/Acidez titulavel (BAT),
relagdo acido tartarico/acido malico (TM), densidade (DEN), pH
(pH) e °Brix (BRX), e baixos de acido malico (AM) e acidez titulavel
(ATL). Os tratamentos 9 e 10 também se caracterizaram por
elevados valores dessas variaveis e apresentaram baixa acidez,
o que pode ser evidenciado pelos valores do acido tartarico
(AT) e da soma do acido tartarico + acido malico (ATM). Na
posigdo oposta, destacou-se o tratamento 7, que apresentou
valores elevados de acido malico (AM) e de acidez titulavel (ATL),
e baixo de pH (pH). O tratamento 5 distinguiu-se por apresentar
teor elevado de acido tartarico (AT) e do valor da soma acido
tartarico + acido malico (ATM).

Safra de 1996

Os dados relativos a composi¢ao fisico-quimica do mosto
da uva Merlot da safra de 1996 encontram-se na Tabela 3, e os
graficos da ACP estdo nas Figuras 3A e 3B. Esta analise mostra
que os componentes principais 1 e 2 representaram 61,07% ¢
19,86%, respectivamente, da variacdo total. Constatou-se,
também, uma correlacdo significativa entre as variaveis e os dois
componentes principais.

As variaveis mais identificadas com a maturagio da uva
situam-se no lado direito do grafico, onde as melhores correlagdes
registram-se com a relagdo °Brix/Acidez titulavel (BAT) (r =
0,9895), °Brix (BRX) (r=0,7172), densidade (DEN) (r=0,6977) ¢
relagdo acido tartarico/acido malico (TM) (r = 0,6722). O outro
conjunto de variaveis, identificado com a acidez do mosto,
localiza-se no lado esquerdo do grafico e foi representado pelas
variaveis acido malico (AM) (r=-0,9734), acidez titulavel (ATL)
(r=-0,9018) e acido tartarico + acido malico (ATM) (r=-0,8864).
O componente principal 2 esteve representado pelo acido tartarico
(AT) (r=0,6549) e pelo pH (pH) (r=-0,5656).

Os tratamentos 3; 9 e 10 diferenciaram-se dos demais
por apresentar teor elevado de agucar, representado pelo °Brix
(BRX) e densidade (DEN) e valores elevados das relagdes °Brix/
Acidez titulavel (BAT) e acido tartarico/acido malico (TM),

variaveis estas determinantes para uma maturagdo mais adequada
da uva. Os tratamentos 2 e 4 diferenciaram-se por apresentar pH
elevado. O tratamento 7 apresentou teores de acido malico (AM),
de acidez titulavel (ATL) e da soma acido tartarico + acido malico
(ATM) elevados e baixo de aglcar, portanto foi um dos
tratamentos onde a maturagio foi mais deficiente.

Safra de 1997

Os dados relativos a composigao fisico-quimica do mosto
da uva Merlot da safra de 1997 encontram-se na Tabela 4, e os
graficos da ACP estdo nas Figuras 4A e 4B. A ACP dos dados de
1997 mostra que os componentes principais 1 e 2 representaram
52,13% e 26,44%, respectivamente, da variagdo total. Constatou-
se, também, uma correlagdo significativa entre as variaveis e os
dois principais componentes.

O componente principal 1 foi formado no lado direito
pelas variaveis relacdo acido tartarico/acido malico (TM) (r =
0,8366) e acido tartarico (AT) (r = 0,5158). No lado oposto,
aparecem bem situadas as variaveis densidade (DEN) (r=-0,8960),
acido malico (AM) (r=-0,8594), °Brix (BRX) (r=-0,8421), pH (pH)
(r=-0,7711) e soma acido tartarico + acido malico (ATM) (r=-
0,7112). Com excego do acido malico (AM), as demais variaveis
caracterizam a maturagéo da uva e apresentaram concentragdes
mais elevadas nas uvas que alcangaram maior nivel de maturago.
Em 1997, as condi¢des climaticas ndo foram tdo favoraveis a
maturago e favoreceram o aumento da concentragdo de acido
malico (AM). O componente principal 2 esteve representado pela
acidez titulavel (ATL) (r=-0,8715) e relagdo °Brix/Acidez titulavel
(BAT) (r=0,8162).

O tratamento 1 distinguiu-se entre os demais por
apresentar valor elevado da relagio acido tartarico/acido malico
(TM) e da concentragdo de acido tartarico (AT) (Figura 4B). Os
tratamentos 9; 10 ¢ 11 destacaram-se por ter concentracdo elevada
de agucar, expresso em °Brix (BRX) e densidade (DEN), o que
mostra que as uvas alcangaram maior grau de maturacdo. Os
tratamentos 5; 12 e 6 tiveram valores elevados de acidez titulavel
(ATL), portanto caracterizaram-se por uma acidez mais
pronunciada, o que foi devido, provavelmente, a maturagio
inadequada da uva.

Média das safras de 1994 a 1997

Os dados relativos a composigao fisico-quimica do mosto
da uva Merlot da média das safras de 1994 a 1997 encontram-se
na Tabela 5, e os graficos da ACP estdo nas Figuras 5SA e 5B. A
ACP das médias dos quatro anos avaliados mostra que os
componentes principais 1 e 2 representaram 62,84% e 15,91%,
respectivamente, da variagdo total. Constatou-se, também, uma
correlagdo significativa entre as variaveis e os dois principais
componentes.

O componente principal 1 separou as variaveis em dois
grupos. As mais identificadas com a maturagio da uva situaram-
se no lado direito do grafico e sdo a relagio °Brix/Acidez titulavel
(BAT) (r=0,9760), relagdo acido tartarico/acido malico (TM) (r=
0,8486) e °Brix (BRX) (r=10,8347). O outro conjunto de variaveis,
identificado com a acidez do mosto e localizado no lado esquerdo
do grafico, € constituido pela acidez titulavel (ATL) (r=-0,9497),
acido tartarico + acido malico (ATM) (r=-0,8667) e acido malico
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(AM) (r=-0,8660).

Nos tratamentos 9 e 10, sobressairam-se os valores
elevados do °Brix (BRX) e das relagdes °Brix/Acidez titulavel
(BAT) e acido tartarico/acido malico (TM). Nesse sentido, esses
dois tratamentos contribuiram para aumentar o teor de agucar da
uva Merlot e reduzir o do acido malico (AM), fatores importantes
¢ determinantes para a qualidade da uva para vinho na Serra
Gatcha. Num nivel intermediario, mas com grau de maturacdo
também mais elevado que os mostos dos demais tratamentos,
aparecem os tratamentos 2; 11 e 3. Esses trés tratamentos nio se
destacaram pelo elevado teor de agicar nem pelo excesso de
acidez, mas apresentaram valores intermediarios entre os mais
doces e os mais acidos. No lado oposto do grafico, destaca-se o
tratamento 7, que apresentou valores elevados de acidez titulavel
(ATL), de acido malico (AM) e de acido tartarico + malico (ATM),
portanto mostrou-se acido. Os demais tratamentos ocuparam
posigdes intermediarias entre os que se apresentaram com maior
teor de aglicar € os mais acidos.

De modo geral, observou-se que os tratamentos que
provocaram aumento do teor de aglicar no mosto, especialmente
9 ¢ 10, estdo entre os que mais sofreram retiradas de partes
vegetativas por meio da desbrota, desponta e desfolha. No
entanto, além dessas praticas agrondmicas, a época de realiza¢do
das operagdes também foi importante.

As diferengas encontradas na composigao fisico-quimica
do mosto da uva Merlot, nas quatro safras avaliadas, foram
devidas as diferentes modalidades de poda verde, embora
condicionadas as condi¢des climaticas de cada ano. Analisando-
se os dados de precipitagdo pluviométrica do periodo de
maturacdo da uva, que ocorreu de dezembro a fevereiro, verificou-
se que o maior teor médio de °Brix foi em 1997, o qual apresentou
o menor volume de precipitagdo (409 mm), enquanto o menor
teor médio de °Brix foi em 1996, que teve o maior volume de
precipitagdo (726 mm). Nas demais safras, os valores de °Brix e
de precipitagio apresentaram valores intermediarios aos de 1996

e 1997. Esses dados confirmam que a precipitagdo ocorrida
durante o periodo de maturag@o da uva na regido da Serra Gaucha
tem grande influéncia sobre sua qualidade e que essa variavel
deve ser considerada quando se avaliam a qualidade da uva e
seus derivados.

As pesquisas que abordam o tema poda verde da videira,
ressaltam a importancia da época ¢ da intensidade de sua
realizagdo e, em fungdo delas, podem-se obter resultados distintos
(Fregoni, 1985; Williams et al., 1987; Guidoni & Schubert, 2001).
A desbrota efetuada precocemente e a desponta da parte terminal
do broto proporcionaram resultados semelhantes aos
encontrados por Bertamini & Mescalchin (1997) e Poni (2003),
uma vez que melhoraram a distribuigdo da vegetagdo, a arquitetura
da planta e as condigdes microclimaticas na regido dos cachos.

A desfolha na regido dos cachos teve efeito na época e
na intensidade de sua realizag3o, resultados que estdo de acordo
com os obtidos por Hunter et al. (1995), Reynolds et al. (1996),
Valenti et al. (1997), Campostrini & Serina (2003), Poni (2003),
Main & Morris (2004) e Murisier & Ferretti (2004). Entretanto,
esses autores afirmam que a desfolha deve ser realizada com
cautela, pois se estara eliminando 6rgédos especializados para a
fotossintese e conseqiiente translocag@o de agucar para o fruto,
principalmente, e a sintese e acimulo de amido nas partes perenes
da planta.

Os resultados mostram, também, que a combinacdo de
diferentes modalidades e épocas de poda verde (tratamentos 9 e
10) melhoraram a qualidade da uva, principalmente pelo aumento
do teor de aglicar e diminui¢do da acidez e aumento do pH do
mosto. Esses resultados estdo de acordo com os de Hunter et al.
(1995), Bertamini & Mescalchin (1997), Poni (2003) e Murisier &
Ferretti (2004), que, além da melhora qualitativa da composi¢ao
do mosto, atribuem a poda verde o melhoramento das condig¢bes
de luminosidade, arejamento e diminui¢do da umidade na regido
dos cachos.

TABELA 1 - Efeito de diferentes modalidades de poda verde na composigéo fisico-quimica do mosto da cv. Merlot em 1994. Médias

de trés repetigdes. Bento Gongalves-RS.

. o Acido. 4 cido
tﬁlj;g\?:l Densidade BfIX/ ) ;?:’;::‘C’o r/::lll(::(()) tarjt;crilzg * tartarico/
Tratamento' ~ °Brix  (¢/100mL) pH (g/mL) tﬁj;jj; (meq/L)  (meg/L) ~ mlico £:]1$;
(meq/L)

1 19,2 0,76 3,24 1,0822 25,46 86,7 533 140,0 1,63
2 19,4 0,69 3,27 1,0829 28,37 82,7 48,0 130,7 1,72
3 19,3 0,74 3,26 1,0828 26,34 84,0 49,3 133,3 1,70
4 18,9 073 326 1,0807 25,93 853 493 134,7 1,73
5 19,2 0,76 3,26 1,0823 25,40 86,7 56,0 142,7 1,55
6 19,2 079 325 1,0922 24,47 86,7 54,7 1413 1,59
7 19,0 079 3725 1,0813 24,19 88,0 58,7 146,7 1,50
8 18,6 0,77 3,25 1,0795 24,43 88,0 60,0 148,0 1,47
9 19,7 0,69 3,27 1,0844 28,60 84,0 46,7 130,7 1,80
10 19,5 0,71 3,28 1,0835 27,87 81,3 49,3 130,7 1,65
1 19,6 0,71 3,29 1,0837 27,61 84,0 50,7 134,7 1,66
12 19,2 076 328 1,0832 25,41 82,7 573 140,0 1,44

Tratamentos: 1. Desbrota no inicio da brotagdo; 2. Desponta na mudanga de cor; 3. Desfolha (a) no inicio da floragdo; 4. Desfolha no pegamento do
fruto; 5. Desfolha na mudanga de cor; 6. Desfolha (b) antes da maturagfo; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturagdo; 8. Desponta + Desfolha
(a); 9. Desponta + Desfolha (b); 10. Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11. Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.
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TABELA 2 - Efeito de diferentes modalidades de poda verde na composigdo fisico-quimica do mosto da cv. Merlot em 1995. Médias
de trés repetigdes. Bento Gongalves-RS.

Acido

. JR. . . L. Acido
tﬁl(;llgjczzl Densidade BTIX/ . :;:ZS?O QZ;S;’) tar[t'\alcrilg;) * tarytéfico/
Tratamento' °Brix (g/100mL) pH (g/mL) tﬁlillgj; (meg/L)  (meq/L) malico Iﬁzlli(:)
(meq/L)
1 192 074 318 1,0831 26,10 88,0 30,7 118,7 287
2 19,6 070 320  1,0848 28,14 100,0 293 1293 341
3 19,9 0,68 3,19 1,0848 29,23 98,7 26,7 1253 3,70
4 19,9 0,73 3,18 1,0824 26,55 89,3 30,7 120,0 2,91
5 19,8 073 319 10850 27,14 101,3 32,0 133,3 3,17
6 19,6 076 3,16  1,0849 25,70 89,3 333 122,7 2,68
7 18,8 078 316 1,085 24,14 96,0 373 133,3 2,57
8 19,2 0,71 3,18 1,0830 26,95 88,0 29,3 117,3 3,00
9 19,8 0,69 3,20 1,0857 28,72 85,3 28,0 113,3 3,05
10 19,7 0,67 3,18 1,0854 29,47 84,0 253 109,3 3,32
11 20,0 0,69 3,20 1,0866 29,18 97,3 26,7 124,0 3,65
12 19,5 073 319  1,0844 26,90 92,0 30,7 122,7 3,00

!Tratamentos: 1. Desbrota no inicio da brotagio; 2. Desponta na mudanga de cor; 3. Desfolha (a) no inicio da floracdo; 4. Desfolha no pegamento do
fruto; 5. Desfolha na mudanga de cor; 6. Desfolha (b) antes da maturagdo; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturagdo; 8. Desponta + Desfolha (a);
9. Desponta + Desfolha (b); 10. Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11. Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.

TABELA 3 - Efeito de diferentes modalidades de poda verde na composigéo fisico-quimica do mosto da cv. Merlot em 1996. Médias
de trés repetigdes. Bento Gongalves-RS.

Acido Acido
Acidez °Brix/ Acido Acido  tartarico + tartérico/
. .y titulavel Densidade Acidez tartdrico  malico A(':i-do Acido
Tratamento™  *Brix  (¢/100mL) pH  (gmL) ;oo (megL) (meghy — malico ol
(meg/L)

1 17,8 0,75 3,28 1,0773 24,03 52,0 38,7 90,7 1,34
2 18,0 0,74 3,27 1,0769 24,63 46,7 373 84,0 1,25
3 18,0 0,72 3,26 1,0766 25,15 50,7 36,0 86,7 1,41
4 17,8 0,72 3,27 1,0755 24,83 49,3 34,7 84,0 1,42
5 17,8 0,77 3,25 1,0758 23,19 52,0 40,0 92,0 1,30
6 17,7 0,79 3,25 1,0753 22,55 50,7 41,3 92,0 1,23
7 17,5 0,79 3,26 1,0745 22,17 56,0 44,0 100,0 1,27
8 17,7 0,74 3,26 1,0754 23,48 54,7 38,7 93,3 1,41
9 18,3 0,75 3,26 1,0778 25,12 533 36,0 89,3 1,48
10 18,3 0,74 3,25 1,0783 24,88 52,0 36,0 88,0 1,44
11 18,2 0,75 3,26 1,0780 24,31 53,3 38,7 92,0 1,38
12 17,9 0,79 3,25 1,0761 22,66 56,0 42,7 98,7 1,31

'Tratamentos: 1. Desbrota no inicio da brotagdo; 2. Desponta na mudanga de cor; 3. Desfolha (a) no inicio da floragdo; 4. Desfolha no pegamento do
fruto; 5. Desfolha na mudanga de cor; 6. Desfolha (b) antes da maturagdo; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturagdo; 8. Desponta + Desfolha (a);
9. Desponta + Desfolha (b); 10. Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11. Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.

TABELA 4 - Efeito de diferentes modalidades de poda verde na composigo fisico-quimica do mosto da cv. Merlot em 1997. Médias
de trés repetigdes. Bento Gongalves-RS.

. . Acido 4 L4
tﬁ;;llg:ezl Densidade BAHX/ . eﬁtiiirdigo Q;lli% tarzzr;(cig * tarrté}'ico/
Trtamento!  Brix (g100mL) pi M0 GO megny  milieo  pele?
(megq/L)
1 19,0 0,62 3,30 1,0816 30,61 82,7 48,0 130,7 1,72
2 19,6 0,61 331 1,0839 32,04 773 547 132,0 141
3 19,3 0,60 3,29 1,0831 32,75 76,0 53,3 129,3 1,43
4 19,3 0,62 3,31 1,0826 31,42 76,0 58,7 134,7 1,30
5 194 0,62 3,32 1,0838 31,38 73,3 62,7 136,0 1,17
6 194 0,64 3,33 1,0832 30,58 74,7 61,3 136,0 1,22
7 19,6 0,63 3,32 1,0840 31,43 74,7 58,7 133,3 1,27
8 19,3 0,60 3,35 1,0837 32,19 74,7 58,7 133,3 1,27
9 20,1 0,59 3,33 1,0864 34,12 76,0 60,0 136,0 1,27
10 19,8 0,58 3,34 1,0853 33,90 76,0 60,0 136,0 1,27
11 19,9 0,59 3,35 1,0856 32,16 78,7 60,0 138,7 1,31
12 19,6 0,64 3,34 1,0842 30,63 78,7 62,7 141,3 1,26

'Tratamentos: 1. Desbrota no inicio da brotagdo; 2. Desponta na mudanga de cor; 3. Desfolha (a) no inicio da floragdo; 4. Desfolha no pegamento do
fruto; 5. Desfolha na mudanga de cor; 6. Desfolha (b) antes da maturagdo; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturagdo; 8. Desponta + Desfolha (a);
9. Desponta + Desfolha (b); 10. Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11. Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.
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TABELA 5 - Efeito de diferentes modalidades de poda verde na composi¢do fisico-quimica do mosto da cv. Merlot de 1994 a 1997.

Médias de trés repeti¢des. Bento Gongalves-RS.

. . ; Acido A,Cido o
Acidez Densidade Brix/ Acido milico  PrAnCcO* A‘,:l.do
U gy (ehdvel 0 (gml)  Acidez  @rdrico  (megy)  Acido Tartiricor
Tratamento Brix (g mL) p Gitulavel  (meq/L) malico  Acido malico
(meq/L)

1 18.8 0,72 3,25 1,0811 26,55 77,3 42,7 120,0 1,89
2 19,2 0,69 3,26 1,0821 28,35 76,7 423 119,0 1,95
3 19,1 0,69 3,25 1,0818 28,37 71,3 41,3 118,7 2,06
4 19,0 0,70 3,26 1,0803 27,18 75,0 433 1183 1,84
5 19,1 0,72 3,26 1,0817 26,78 78,3 41,7 126,0 1,80
6 19,0 0,75 3,25 1,0839 25,83 75,3 47,7 123,0 1,68
7 18,7 0,75 3,25 1,0803 25,48 78,7 49,7 128,3 1,65
8 18,7 0,71 3,26 1,0804 26,76 76,3 46,7 123,0 1,79
9 19,5 0,68 3,27 1,0836 29,14 74,7 42,7 117,3 1,90
10 19,3 0,68 3,26 1,0831 29,03 73,3 42,7 116,0 1,92
11 19,4 0,69 3,28 1,0835 28,32 78,3 44,0 122,3 2,00
12 19,1 0,73 3,27 1,0820 26,40 77,3 48,3 1257 1,75

Tratamentos: 1. Desbrota no inicio da brotagfio; 2. Desponta na mudanca de cor; 3. Desfolha (a) no inicio da floragdo; 4. Desfolha no pegamento do
fruto; 5. Desfolha na mudanga de cor; 6. Desfolha (b) antes da maturagdo; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturacdo; 8. Desponta + Desfolha (a);

9. Desponta + Desfolha (b); 10. Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11.
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Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.
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FIGURA 1-(A) Projecdo das variaveis no plano formado pelos componentes principais 1 x 2 em 1994. Bento Gongalves, RS. Legenda: BRX="Brix;
ATL=Acidez titulavel, BAT="Brix/Acidez titulavel, pH=pH; DEN=Densidade; AT=Acido tartarico; AM=Acido mélico; ATM=Acido
tartarico+Acido malico; TM=Acido tartarico/Acido malico. (B)-Projecdo dos tratamentos no plano formado pelos componentes
principais 1 x 2 em 1994. Bento Gongalves-RS. Legenda: 1. Desbrota no inicio da brotaggo; 2. Desponta na mudanga de cor; 3.
Desfolha (a) no inicio da floracdo; 4. Desfolha no pegamento do fruto; 5. Desfolha na mudanga de cor; 6. Desfolha (b) antes da
maturagdo; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturagdo; 8. Desponta + Desfolha (a); 9. Desponta + Desfolha (b); 10.
Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11. Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.
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FIGURA 2-(A) Projecdo das varidveis no plano formado pelos componentes principais 1 x 2 em 1995. Bento Gongalves-RS. Legenda:
BRX="Brix; ATL=Acidez titulavel; BAT="Brix/Acidez titulavel; pH=pH; DEN=Densidade; AT=Acido tartérico; AM=Acido
malico; ATM=Acido tartarico+Acido mélico; TM=Acido tartarico/Acido malico. (B) - Projecdo dos tratamentos no plano
formado pelos componentes principais 1 x 2 em 1995. Bento Gongalves-RS. Legenda: 1. Desbrota no inicio da brotagao; 2.
Desponta na mudanca de cor; 3. Desfolha (a) no inicio da floragéo; 4. Desfolha no pegamento do fruto; 5. Desfolha na mudanga
de cor; 6. Desfolha (b) antes da maturaco; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturagéo; 8. Desponta + Desfolha (a); 9.
Desponta + Desfolha (b); 10. Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11. Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.
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FIGURA 3- (A) Projegdo das variaveis no plano formado pelos componentes principais 1 x 2 em 1996. Bento Gongalves-RS. Legenda: BRX="Brix;
ATL=Acidez titulavel; BAT="Brix/Acidez titulavel; pH=pH; DEN=Densidade; AT= Acido tartarico; AM=Acido malico;
ATM=Acido tartarico+Acido malico; TM=Acido tartarlco/Ac1do malico. (B) - PrOJeg:ao dos tratamentos no plano formado pelos
componentes principais 1 x 2 em 1996. Bento Gongalves-RS. Legenda: 1. Desbrota no inicio da brotago; 2. Desponta na mudanga
de cor; 3. Desfolha (a) no inicio da flora¢do; 4. Desfolha no pegamento do fruto; 5. Desfolha na mudanga de cor; 6. Desfolha (b) antes
da maturagéo; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturagdo; 8. Desponta + Desfolha (a); 9. Desponta + Desfolha (b); 10.
Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11. Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.
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FIGURA 4 -(A) -Projegao das varidveis no plano formado pelos componentes principais 1 x 2 em 1997. Bento Gongalves-RS. Legenda: BRX="Brix;
ATL=Acidez titulavel, BAT="Brix/Acidez tituldvel; pH=pH; DEN=Densidade; AT= Acido tartarico; AM=Acido malico;
ATM=Acido tartarlco+A01d0 malico; TM=Acido tartarlco/Amdo malico. (B) - PrOJegao dos tratamentos no plano formado pelos
componentes principais 1 x 2 em 1997. Bento Gongalves-RS. Legenda: 1. Desbrota no inicio da brotagdo; 2. Desponta na mudanga
de cor; 3. Desfolha (a) no inicio da floragéo; 4. Desfolha no pegamento do fruto; 5. Desfolha na mudanga de cor; 6. Desfolha (b) antes
da maturagdo; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturagéo; 8. Desponta + Desfolha (a); 9. Desponta + Desfolha (b); 10.
Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11. Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.
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FIGURA 5 -(A) Projegdo das variaveis no plano formado pelos componentes principais 1 x 2 de 1994 a 1997. Bento Gongalves-RS. Legenda:
BRX="Brix; ATL=Acidez titulavel; BAT="Brix/Acidez titulivel; pH=pH; DEN=Densidade; AT= Acido tartarico; AM=Acido
malico; ATM Acido tartarico+Acido malico; TM=Acido tartarico/Acido malico. (B) - Projecdo dos tratamentos no plano formado
pelos componentes principais 1 x 2 de 1994 a 1997. Bento Gongalves-RS. Legenda: 1. Desbrota no inicio da brotagdo; 2. Desponta
na mudanca de cor; 3. Desfolha (a) no inicio da floragdo; 4. Desfolha no pegamento do fruto; 5. Desfolha na mudanga de cor; 6.
Desfolha (b) antes da maturac@o; 7. Desfolha de 50% das folhas antes da maturagéo; 8. Desponta + Desfolha (a); 9. Desponta +
Desfolha (b); 10. Desbrota + Desponta + Desfolha (a); 11. Desbrota + Desponta + Desfolha (b); 12. Testemunha.
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CONCLUSOES

1-Houve variagdo do efeito da poda verde sobre a
composicdo fisico-quimica do mosto da uva Merlot de acordo
com 0 ano.

2- Considerando a média dos quatro anos de avaliagdo,
constatou-se que os tratamentos 10 (desbrota + desponta +
desfolha realizada no inicio da floragdo e eliminando todas as
folhas abaixo dos cachos) ¢ 9 (desbrota + desfolha realizada 21
dias antes da colheita e eliminando metade das folhas abaixo dos
cachos) proporcionaram maior sintese de agucar e seu acimulo
nauva, o que é expresso pelo °Brix e pela densidade, e menor de
acidez, expressa pelos acidos tartarico e malico, pH e acidez
titulavel. Num segundo plano, mas ainda eficientes, sobressairam-
se os tratamentos 11 (desbrota + desponta + desfolha realizada
21 dias antes da colheita e eliminando metade das folhas abaixo
dos cachos), 2 (desponta) e 3 (desfolha no inicio da floragéo e
eliminando todas as folhas abaixo dos cachos).
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