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RESUMO 

 

 
     SIQUEIRA, Luciane do Nascimento; M. Sc.; Universidade Estadual do Norte 
Fluminense Darcy Ribeiro. Maio de 2010. Desbaste de cachos em videiras ‘Niagara 
rosada’ (Vitis labrusca L.) cultivadas no norte fluminense: acúmulo de reservas, 
características quantitativas e qualitativas da uva. Orientador: Ricardo Enrique 
Bressan-Smith. 

 
   O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do desbaste de cacho 

na variedade Niagara rosada (Vitis labrusca L.) sobre características quantitativas e 

qualitativas da uva. O experimento foi realizado em um vinhedo localizado no município 

de São Fidelis – RJ, em plantas enxertadas em IAC-572 e conduzidas em latada, 

durante os meses de julho a dezembro de 2009. O delineamento utilizado foi o 

inteiramente casualizado, com 3 tratamentos e 5 repetições cada. Os tratamentos 

foram: desbaste de cachos na fase do florescimento, desbaste de cachos na fase 

ervilha e controle. Foram realizadas coletas de material para avaliações na ocasião da 

poda de produção e na colheita. Avaliaram-se as características físico-químicas e 

fisiológicas dos cachos para determinar se houve melhoria de qualidade dos cachos 

nas plantas desbastadas. Os padrões quantitativos foram avaliados pela medida de 

comprimento, largura e peso de cacho, peso do engaço, diâmetro e peso de 10 bagas 

e número total de bagas, enquanto que os padrões qualitativos foram auferidos 

medindo-se o conteúdo de sólidos solúveis totais, acidez total titulável, relação sólidos 

solúveis totais/acidez total titulável, pH, concentração de flavonóides e antocianinas, 

concentração de açúcares nas bagas e de amido nos ramos. Para todas as variáveis 



 

 

viii 

 

avaliadas não houve diferença significativa entre os tratamentos a 5% de probabilidade 

pelo Teste F, provavelmente devido à baixa intensidade do desbaste para esta 

variedade, que não proporcionou maior mobilização de reservas das raízes e dos 

ramos para os cachos que restaram na planta. Entretanto, para análise de carboidratos 

solúveis houve um aumento de concentração nas uvas dos ramos desbastados, 

indicando melhoria da qualidade, devido ao incremento de açúcares nas bagas. 
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ABSTRACT 

 

 
     SIQUEIRA, Luciane do Nascimento; M. Sc.; Universidade Estadual do Norte 
Fluminense Darcy Ribeiro. May 2010. Cluster thinning in ‘Niagara Rosada’ grape (Vitis 
labrusca L.) cultivated in north area of Rio de Janeiro State: reserves accumulation, 
quantitative and qualitative characteristics of the grape. Advisor: Ricardo Enrique 
Bressan-Smith. 

 

          This work aimed to evaluate the effect of cluster thinning, in Niagara Rosada 

variety (Vitis labrusca L.), on quantitative and qualitative characteristics of the grape. 

The experiment was carried out in a vineyard located in São Fidélis, Rio de Janeiro 

State, in plants grafted on IAC-572 and conducted in trellis, during the months from July 

to December 2009. The design was completely randomized with 3 treatments and 5 

replicates. The treatments were: cluster thinning at flowering stage; cluster thinning at 

phenological phase of pea-size berries and control. The material for evaluation was 

collected at the pruning and crop. The parameters physico-chemical and physiological 

of the clusters were evaluated to determine quality changes of clusters in plants 

thinned. The quantitative characteristics were evaluated by measurement of length, 

width and weight of bunch, weight of raquis, diameter and weight of 10 berries and total 

number of berries, while quality characteristics were evaluated by measuring the 

content of total soluble solids (TSS), the total tritable acidity (ATT), ratio (TSS/ATT), pH, 

flavonoids and anthocyanins concentration, sugar concentration in the berry and starch 

concentration in the branches. For all variables there was no significant difference 

between treatments at 5% probability by F test, probably due to the low intensity of 
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thinning for this variety, which did not provide greater mobilization of reserves from the 

roots and branches to the remaining clusters in the plant. However, analysis of soluble 

carbohydrates verified an increase concentration in grapes of the branches thinned, 

indicating an improvement in quality due to an increase of sugars in the berries. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. INTRODUÇÃO 

 

 

A qualidade da uva depende da presença e da concentração de vários 

compostos na baga, bem como da interação entre eles. Essa concentração é 

influenciada por fatores biológicos (cultivar, clone e porta-enxerto), climáticos 

(temperatura, disponibilidade hídrica e luz), sanitários e culturais (sistema de 

condução, poda, manejo da vegetação, desbaste de cachos e densidade de 

plantio) (Loret et al., 2003). As características qualitativas do fruto, tais como 

conteúdo de açúcar, acidez total, pH, sabor, compostos fenólicos e coloração são 

afetadas pela produtividade da planta, pela quantidade de reservas e pela razão 

área foliar e peso total dos frutos por planta (Peña-Neira, et al., 2007).  

A variação na relação existente entre carboidratos e nitrogênio presentes 

na seiva é um dos fatores que dirige fisiologicamente as diferentes fases 

repetidas em ciclos, ao longo da vida produtiva da videira. O metabolismo do 

amido e a fotossíntese são processos chave para determinar a disponibilidade de 

açúcar na planta. Durante o ciclo anual há um complexo fluxo de carboidratos em 

toda planta, particionado entre os órgãos anuais (folhas, inflorescências e bagas) 

e órgãos perenes (raízes, troncos e ramos). Os órgãos em desenvolvimento 

demandam nutrientes e representam drenos. Inversamente, os órgãos que são 

capazes de sintetizar e liberar açúcares são os órgãos fonte, isto é, folhas 
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maduras, raízes, caules e ramos (Lebon et al., 2008). 

Na videira, o amido é a principal forma de reserva de açúcares, sendo 

acumulado ou mobilizado de acordo com a necessidade da planta (Johnson, 

1982). Durante o período de dormência, o amido está localizado principalmente 

no parênquima radicular (Zapata et al., 2004). Nesta fase, 90% do amido está 

contido nas raízes e representa um terço do peso seco da raiz (Bates et al., 2002, 

citado por Lebon et al., 2008). 

Quando ocorre a quebra da dormência de gemas, e o metabolismo da 

planta é reativado, o amido é a única fonte de carboidratos, e é progressivamente 

mobilizado para o crescimento de órgãos anuais vegetativos e reprodutivos 

(Zapata et al., 2004). A mobilização de reservas a partir das raízes destinada a 

suprir o desenvolvimento de inflorescências e outros órgãos anuais cessa no 

florescimento (Caspari et al., 1998). Por meio da fotossíntese nas folhas, o amido 

é acumulado novamente em tecidos anuais e perenes, da fertilização até o início 

do amadurecimento das bagas (véraison) e as reservas são então 

progressivamente restabelecidas. (Caspari et al., 1998). 

A fotossíntese é a segunda fase sucessiva de fornecimento de 

carboidratos para os órgãos anuais, aumentando na brotação até o florescimento 

e então diminuindo regularmente até a senescência da folha. A transição entre as 

duas fases é progressiva, mas ocorre durante vários estádios do florescimento, 

dependendo da variedade (Lebon et al., 2008). Um adequado armazenamento de 

carboidratos é a base para a frutificação do ano seguinte, pois existe uma 

correlação entre os teores de açúcares dos ramos e das bagas. O alto teor de 

amido acumulado nos órgãos lenhosos anuais e perenes influenciará o nível e a 

qualidade da produção, uma vez que os açúcares depositados nas bagas no 

início da maturação são provenientes do amido estocado (Felippeto, 2008). 

As regiões norte e noroeste do Estado do Rio de Janeiro apresentam 

características favoráveis à viticultura, dentre elas a abundância de água para 

irrigação, altas temperaturas, alta radiação solar e a proximidade com grandes 

centros consumidores, como Rio de Janeiro, Vitória e São Paulo (O Diário, 2007; 
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Revista Nossa Uenf, 2008). Estudos recentes desenvolvidos por pesquisadores 

em Viticultura, da Universidade Estadual do Norte Fluminense, têm constatado 

que variáveis que comprovam a qualidade das uvas, como teores de sólidos 

solúveis totais e grau de acidez, encontram-se adequadas ao padrão exigido para 

comercialização (Guimarães et al., 2006; Viana et al., 2006; Souza, 2009). 

O cultivo da variedade Niagara Rosada nas regiões Norte e Noroeste 

Fluminenses está restrito a poucas propriedades destinadas apenas a 

comercialização local. Estas propriedades ainda apresentam produção 

desuniforme, com muitos cachos pequenos, que não são atrativos 

comercialmente. Existe então, a necessidade de estudos sobre o manejo 

adequado para o desenvolvimento de uvas de qualidade na região. 

A prática agronômica de desbaste de cachos pode influenciar na 

produtividade e qualidade das uvas. Pela eliminação de cachos busca-se regular 

a produção de frutos, visando à melhoria da qualidade das uvas restantes por 

meio da mobilização de reservas e aumento na concentração de compostos 

fenólicos (Reynolds e Wardle, 1989; Amati et al.,1994; Amati et al., 1995; 

Dokoozlian and Hirschfelt, 1995). O desbaste de cachos pode ser considerado 

como uma correção do excesso de carga deixada na poda, visto que cada planta 

não deveria suportar mais carga frutífera que aquela que possa conferir qualidade 

e desenvolvimento compatíveis ao seu vigor (Hidalgo, 1993).  

O presente trabalho teve como objetivo investigar a interferência do 

desbaste de cachos na mobilização de reservas e na qualidade da uva em 

videiras Niagara Rosada cultivadas no Norte Fluminense. 
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

 

 

2.1. Características da Planta 

 

A videira é planta perene, lenhosa, caducifólia e sarmentosa, provida de 

órgão de sustentação chamado gavinha, pertencente à família Vitaceae e ao 

gênero Vitis. Entre as espécies de maior interesse econômico, pertencentes a 

este gênero, têm-se as videiras americanas (Vitis labrusca e outras espécies), 

européias (Vitis vinifera), híbridas e seus mutantes. Dentro de cada espécie e 

híbrido existem cultivares, podendo também ter, dentro destas, clones com 

características agronômicas e/ou comerciais mais interessantes (Kishino et al., 

2007). 

A videira constitui-se de diversas estruturas ou órgãos, que possuem 

funções definidas como: raízes, tronco, ramos, gemas, folhas, flores, gavinhas, 

frutos e sementes. 

As raízes têm como função fixar a planta ao solo, absorver e conduzir 

água e nutrientes do solo à parte aérea e armazenar os fotossintetizados 

elaborados pela folha. Grande parte das radicelas, responsáveis pela absorção da 

solução do solo, encontra-se nas camadas mais superficiais do solo. Em solo bem 

aerado e profundo, com boa disponibilidade de nutrientes, as raízes ramificam 

mais e alcançam profundidades maiores. Solos rasos, adensados e encharcados 
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limitam o desenvolvimento das raízes. A capacidade de absorção radicular varia 

com o porta-enxerto e com a quantidade de radicelas emitidas pela planta.  

Uma videira pobre em substâncias de reservas apresenta capacidade de 

absorção muito limitada, pois emite poucas radicelas. As raízes adventícias 

formam-se a partir de um tecido meristemático, o câmbio vascular, localizado 

entre a casca e o lenho. O surgimento das raízes ocorre preferencialmente do nó 

onde se concentra maior quantidade de carboidratos, mas também podem se 

formar no entrenó, caso haja grande quantidade de reservas acumuladas no 

sarmento. A videira emite também raízes aéreas. Uma estaca herbácea, com 

folha, também enraíza bem sob condições de alta umidade do ar e luminosidade 

adequada. A estaca não produz raiz pivotante. Já as plantas provenientes de 

sementes produzem raiz pivotante (Kishino et al., 2007). 

O tronco sustenta ramos, folhas e frutos. Ramo é a haste longa e flexível 

que sai do tronco ou do braço. Braço ou cordão é o ramo de mais de dois anos. 

Tronco, braço e ramo servem de duto à seiva do xilema, oriunda da absorção de 

água e nutrientes pela raiz e à seiva do floema, constituída de carboidratos 

elaborados pelas folhas, funcionando também como depósito de fotoassimilados. 

Sarmento ou bacelo é o ramo do ano, maduro, lenhoso e sem folha, contendo 

gemas dormentes no outono-inverno. Na extensão do sarmento encontram-se os 

entrenós, em geral, mais curtos na base junto ao braço e separados por nós. No 

nó concentra-se maior quantidade de amido. Sobre cada nó existe uma folha e, 

no mesmo lado desta, encontra-se uma gema principal e outras duas 

secundárias. A gema principal é, em geral, mais fértil que a secundária. De uma 

gema fértil do sarmento sai o broto contendo uma ou mais inflorescências 

(Kishino et al., 2007). 

As folhas, por meio da fotossíntese, transformam a energia do sol (luz) 

em energia química (ATP) que é então utilizada para biossíntese de carboidratos, 

principalmente as trioses e glicose, que serão utilizadas posteriormente para o 

crescimento da planta (Assis, 2004). A folha é o órgão em que a videira mais 

transpira e respira. É dividida em pecíolo e limbo e possui cinco nervuras 
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principais. Surgem alternadamente nos ramos e apresentam variações no 

tamanho, formato, coloração, ausência ou presença de pelos, que servem de 

orientação na distinção das variedades. Na face abaxial está presente maior 

número de estômatos (Kishino et al., 2007). 

As gavinhas são órgãos filiformes, que se alternam com a produção de 

cachos, e se inserem no lado oposto da folha. Elas se enrolam nos tutores e 

arames que sustentam a videira, tornando-se lenhosas (Terra et al., 1998). 

A flor é o órgão de reprodução da planta. Em videira, as flores estão 

dispostas em inflorescências. Segundo Chauvet e Reynier (1984), a flor da videira 

é constituída de um cálice com cinco sépalas rudimentares soldadas, uma corola 

com cinco pétalas verdes soldadas no ápice, cinco estames e um pistilo com dois 

carpelos. A maioria das variedades-copa cultivadas, que possuem sementes, tem 

flor hermafrodita. A polinização é, geralmente, cruzada. Bagas com maior número 

de sementes resultam de melhor polinização e fecundação. Do óvulo fecundado 

origina-se a semente. Quando não fecundada, a flor aborta ou produz baga sem 

semente. A inflorescência recebe o nome de cacho, após a frutificação. 

O cacho é constituído do pedúnculo e suas ramificações (vulgarmente 

chamadas de engaço) – a ráquis – que termina em pedicelos onde se fixam os 

frutos, que são denominados bagas. Do pedicelo há um prolongamento que 

penetra nos frutos, chamado pincel, composto pelos vasos encarregados de 

conduzir os nutrientes (Giovannini, 2008). 

O cacho varia de tamanho, forma e compacidade conforme a cultivar e o 

estado nutricional da planta. A baga é constituída de pedicelo, epicarpo, polpa ou 

mesocarpo e semente; tem casca revestida de pruína, uma cera natural que 

protege a baga contra a ação nociva dos agentes externos. O desenvolvimento do 

fruto se dá em crescimento e tamanho, evolução das características físicas (cor e 

firmeza) e mudanças na sua composição química. O fruto contém água, açúcares 

(principalmente glicose, frutose e sacarose), ácidos orgânicos (tartárico, málico, 

ascórbico, cítrico e fosfórico), compostos nitrogenados, antocianinas, tanino, 

pectinas, vitaminas, sais minerais e substâncias aromáticas. À medida que a baga 
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amadurece, os teores de açúcares aumentam e os de ácidos e tanino diminuem. 

O equilíbrio entre os teores de açúcares e ácidos do suco dá o paladar da uva. Os 

aromas formam-se somente na fase final da maturação da baga. Conforme a 

cultivar, a baga pode ser esférica, ovóide, globosa, achatada, oval, acuminada ou 

elipsóide. A polpa pode ser crocante, deliqüescente ou mucilaginosa, mas 

geralmente é incolor.   

As sementes são encontradas geralmente em número de um a quatro por 

baga, conforme a variedade, e sua casca é muito rica em tanino. A semente é 

uma fonte de auxina; sua maturação fisiológica ocorre pouco antes do 

amadurecimento completo do fruto. A baga que tem maior número de sementes 

cresce mais e amadurece mais tardiamente que aquela que tem menor número 

(Kishino et al., 2007). 

 

2.2. Fenologia da Videira 

 

O estudo da fenologia na viticultura visa caracterizar a duração das fases 

do desenvolvimento da videira em relação ao clima, especialmente às variações 

sazonais servindo para interpretar como a cultura interage com as diferentes 

regiões climáticas (Terra et al., 1998). 

O desenvolvimento da videira é uma sucessão de ciclos alternados por 

períodos de repouso. O ciclo da videira pode ser subdividido em: crescimento, 

considerado desde a brotação até o final do crescimento vegetativo das plantas; 

reprodutivo, que vai da época de florescimento até a maturação dos cachos; 

amadurecimento dos tecidos, desde a paralisação do crescimento até a 

maturação dos ramos; vegetativo, desde o “choro” até o momento da queda 

natural das folhas; de repouso, correspondendo ou período entre dois ciclos 

vegetativos (Galet, 1983). 

Cada fase de crescimento e desenvolvimento constitui um estádio 

fenológico, para identificá-las Eichhorn & Lorenz (1984) utilizaram números 

seqüenciais para caracterizar detalhes de cada estádio. 
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A duração desses períodos é, geralmente, determinada pela condição 

térmica das regiões, tendo a temperatura do ar estreita relação com o início da 

brotação (Pouget, em 1969, citado por Mandelli, 1984). O florescimento também é 

condicionado pela temperatura ambiente, e esse estádio é crítico, influenciando o 

rendimento da cultura, mesmo que o crescimento vegetativo não seja afetado 

(Terra et al., 1998). 

O clima, por meio de variáveis como: radiação solar, temperatura do ar, 

precipitação, velocidade do vento, umidade relativa e molhamento foliar (orvalho), 

interfere nas diversas fases fenológicas da cultura, tanto no desenvolvimento e 

crescimento, como na inter-relação destas com pragas e doenças. Estes 

elementos são os grandes responsáveis pela produtividade (Sentelhas, 1998). 

O conceito de graus-dia é o índice biometeorológico mais utilizado e com 

maior potencialidade para aplicação na viticultura tropical, devido à sua 

simplicidade e confiabilidade. Esse índice pressupõe que, para o crescimento e 

desenvolvimento, os vegetais requerem uma quantidade constante de energia 

expressa em termos da temperatura do ar (constante térmica), sendo que o 

acúmulo dessa energia acontece somente acima de certa temperatura-base, 

abaixo da qual a planta não se desenvolve (Sentelhas, 1998). 

Pesquisas realizadas na Universidade Estadual do Norte Fluminense 

Darcy Ribeiro com videira, têm comprovado o potencial produtivo da cultura nas 

regiões Norte e Noroeste do Estado do Rio de Janeiro. Estudos realizados por 

Murakami (2002) na região de Cardoso Moreira, RJ, concluíram que o ciclo da 

variedade ‘Itália’ foi de 138; 151; 150 e 157 dias para podas realizadas nos meses 

de abril, maio, junho e julho, respectivamente, e a soma térmica necessária foi de 

1727 graus-dias (GD) para poda realizada em abril, 1564 GD para poda realizada 

em maio, 1702 GD para poda realizada em junho e 1840 GD para poda realizada 

em julho, utilizando-se a temperatura-base de 12ºC. Tais informações 

demonstraram que a videira apresenta ciclo fenológico e necessidades térmicas 

semelhantes aos encontrados no Noroeste do Estado de São Paulo. 

Dentre as variedades cultivadas na região norte fluminense a Niagara 
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Rosada vem se destacando, devido às suas características agronômicas e 

qualitativas. Entende-se como características agronômicas, sua boa adaptação às 

condições climáticas, ao crescimento vegetativo de médio vigor, alta 

produtividade e boa capacidade de resistência a doenças (Viana et al., 2008). 

O município de Campos dos Goytacazes, no norte fluminense, apresenta 

aptidão climática para produção de uvas, considerando o Sistema de 

Classificação Climática Multicritérios (Sistema Geovitícola CCM), que é baseado 

em três índices climáticos: o Índice de Seca (IS), que corresponde a um indicador 

do nível de seca; o Índice Heliotérmico (HI), que corresponde ao índice 

heliotérmico de Huglin, e o Índice de Frio Noturno (IF), que atua como um 

indicador das condições de temperatura noturna durante a maturação das bagas. 

O Sistema Geovitícola CCM possibilita a descrição do potencial climático de 

vinhedos no mundo todo e representa uma ferramenta valiosa para o uso dos 

dados climáticos da região e sua interpretação na viticultura, permitindo a 

comparação com outras regiões (Pommer et al., 2009). 

Pesquisas preliminares sobre a duração das diferentes fases fenológicas 

da videira Niagara Rosada foram realizadas na região norte do Rio de Janeiro 

(Município de São Fidélis), bem como suas exigências térmicas e climáticas. Já 

que observações fenológicas desta uva devem ser realizadas por vários anos 

produtivos, para que o seu potencial possa ser devidamente avaliado e 

caracterizado (Viana, 2009). 

Nas condições de cultivo do município de São Fidelis, a videira Niagara 

Rosada apresentou comportamento fenológico diferenciado de acordo com a 

época de poda. O comprimento do ciclo de produção variou entre 103 a 123 dias 

de acordo com a data de poda (Viana, 2009). Na avaliação da soma térmica 

necessária para completar o ciclo produtivo foi observada a formação de três 

períodos, em que as podas realizadas em janeiro, julho e setembro apresentaram 

valores próximos, variando entre 1614 a 1687 GD, fevereiro e abril com valores 

entre 1546 a 1496 GD e novembro 1896 GD. Em São Fidelis, RJ, os valores de 

GD foram iguais ou superiores, com exceção do valor de GD encontrado para 
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poda de abril, aos encontrados em Jundiaí, SP por Pedro Junior et al. (1994), que 

avaliando a necessidade térmica da videira Niagara Rosada registraram ciclos 

produtivos de 124 a 153 dias, com uma necessidade térmica média de 1549GD, 

tendo como temperatura-base 10ºC. Nesta comparação com Jundiaí, região 

tradicional de produção de uvas em São Paulo, verifica-se que o município de 

São Fidelis, RJ, apresenta maiores somas térmicas, em menor espaço de tempo, 

característica que, segundo Almeida (1972), deve ser indicada para cultivo de 

uvas de mesa. 

 

2.3. Mobilização de carboidratos 

 

Os açúcares são importantes no sucesso produtivo da videira porque são 

as principais fontes de energia, originados da mobilização de reservas, 

armazenadas nas raízes e caule ou da fotossíntese realizada principalmente nas 

folhas (Caspari et al., 1998). 

A assimilação de carbono, a exportação de fotoassimilados das folhas, o 

transporte de fotoassimilados e partição dentro da planta são processos 

fisiológicos ligados à fotossíntese que influenciam a produtividade da cultura e 

qualidade do fruto (Bota, et al., 2004). 

Em angiospermas, os órgãos reprodutivos são tipicamente órgãos dreno 

durante todo o desenvolvimento, enquanto órgãos vegetativos podem comportar-

se como fonte ou dreno, dependendo do estádio do ciclo anual (Ho, 1988).  

Durante o ciclo da videira, alguns órgãos estocam reserva de açúcar e 

outros assimilam carbono por meio da fotossíntese (Lebon et al., 2008). 

Em todas as variedades de videira estudadas, o amido representa a 

principal forma de reserva de açúcares e é mobilizado ou acumulado conforme a 

necessidade da planta (Johnson, 1982; Zapata et al., 2001). 

O acúmulo de carboidratos de reserva em videira depende da taxa 

fotossintética e da partição dos fotoassimilados entre parte aérea, raízes, 

crescimento dos frutos e armazenamento (Howell, 2001). 
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Em videira, o efluxo de fotoassimilados das folhas fonte é também 

governado pelo mecanismo de feedback ou retroalimentação, e provavelmente 

depende muito do nível de carboidratos nos drenos (Chanishvili et al., 2004). 

O amido fica localizado principalmente nos órgãos perenes (raízes e 

caules) durante o período de dormência (Zapata et al., 2004). Nesta fase do ciclo, 

90% do amido estão nos parênquimas do sistema radicular e representa um terço 

do peso seco das raízes (Zapata et al., 2001). Entretanto, devido às dificuldades 

em se coletar raízes em um vinhedo comercial, o processo de mobilização de 

amido das raízes tem recebido pouca atenção (Yang et al. 1980; Zapata et al. 

2004).  

Em regiões de clima temperado, no início da Primavera quando a 

temperatura do solo aumenta, o metabolismo é reativado, ocorre então a quebra 

de dormência das gemas, e o amido é a única fonte de carboidratos da videira. O 

amido é progressivamente mobilizado para o crescimento de órgãos anuais 

vegetativos e reprodutivos (Zapata et al., 2004). A mobilização de reservas em 

videiras, dependendo da variedade estende-se aproximadamente até a antese. O 

amido é acumulado novamente em tecidos anuais e perenes, da fertilização até o 

início do amadurecimento das bagas (véraison) e as reservas são 

progressivamente restabelecidas por meio da fotossíntese (Figura 1). 

O declínio da mobilização do amido em órgãos perenes é sincronizado 

com (i) o início da taxa fotossintética positiva nas folhas e (ii) a meiose feminina. 

O metabolismo do amido e a fotossíntese são, então, os dois processos chaves 

para disponibilização de açúcar (Lebon et al., 2008). 
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Figura 1 - Flutuação nos níveis de reserva e na fotossíntese durante o ciclo anual de 

videira em clima temperado. ‘Pintor’ é o início do amadurecimento das bagas. Fonte: 

Adaptado de Lebon et al., 2008. 

 

2.4. Desbaste de cachos 

 

Na videira, assim como na maioria das espécies frutíferas, o balanço 

entre fonte e dreno influencia a quantidade e a qualidade da produção. Pode-se 

manter este equilíbrio por meio de técnicas de manejo do vinhedo como podas, 

remoção de folhas, raleios ou desbaste de cachos (Silva et al., 2009).      

O desbaste de cachos consiste na retirada dos cachos pequenos para se 

obter uma produção mais homogênea e aumentar o tamanho e a qualidade dos 

frutos restantes, diminuindo a competição por água e nutrientes (Dokoozlian e 

Hirschfelt, 1995). 

Keller et al. (2008) testaram na variedade Cabernet Sauvignon, de 1999 a 

2003, a interação do déficit hídrico severo e o raleio de cachos e seu efeito 

combinado no desenvolvimento da copa, produtividade e composição do fruto. Os 

cachos foram desbastados no início do ‘véraison’. A quantidade de frutos 
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removidos foi baseada na contagem e peso dos cachos durante a fase lag de 

desenvolvimento das bagas. Houve pouca interação entre a irrigação e o 

tratamento de desbaste, indicando que a maior intensidade do desbaste não 

comprometeu o desempenho da videira sob o déficit hídrico mais severo. 

Os principais fenólicos presentes na uva são os flavonóides (antocianinas, 

flavanóis e flavonóis), os estilbenos (resveratrol), os ácidos fenólicos (derivados 

dos ácidos cinâmicos e benzóicos) e uma larga variedade de taninos (Francis, 

2000). As antocianinas são flavonóides amplamente distribuídos na natureza e 

são responsáveis pela maioria das cores azul, violeta e todas as tonalidades de 

vermelho, presentes em flores e frutos. Em uvas tintas, as antocianinas 

constituem a maior porcentagem de compostos fenólicos (Muñoz-Espada  et al., 

2004).  

As antocianinas afetam a intensidade e a qualidade da cor de uvas tintas 

(Guidoni, et al, 2002; Kennedy, 2002). A concentração dessas substâncias em 

frutos maduros é afetada pela exposição do cacho a luz solar direta (Morrison et 

al, 1990), estresse hídrico (Sipiora et al., 1998) e infecções por patógenos, como 

os vírus (Guidoni et al., 1997). Além disso, manipulações na relação fonte/dreno 

na planta pela remoção de folhas ou cachos (Dokoozlian e Hirschfeldt, 1995; 

Hunter, 1991; Hunter, 1995; Reynolds et al., 1995) e anelamento do ramo acima 

ou abaixo do cacho (Darné, 1993) induzem alterações significativas na 

concentração de antocianinas totais e outras classes de flavonóides. 

A variedade Syrah foi avaliada sob o efeito de diferentes intensidades de 

raleio de cachos, tanto em vinhedos de altitude (Silva et al., 2009), quanto no Vale 

Maipo no Chile (Peña-Neira et al., 2007), sobre a evolução dos compostos 

fenólicos durante a maturação das uvas. Verificou-se que houve efeito positivo 

significativo da intensidade de raleio sobre o conteúdo de antocianinas facilmente 

extraíveis, índice de polifenóis totais e concentração de tanino das bagas. 

Também para a avaliação dos compostos fenólicos e a evolução da 

maturação dos frutos, Silva et al. (2008) compararam diferentes níveis de 

produção em vinhedos da cv. Malbec. Tais autores concluíram que a remoção 
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parcial de cachos, estimando uma produção de 10 t ha-1, proporciona aumento na 

concentração de antocianinas facilmente extraíveis e índice de polifenóis totais 

nas bagas, garantindo um fruto mais equilibrado em termos de maturação e 

evolução dos compostos fenólicos.  

A influência do nível de desbaste de cachos no acúmulo de metabólitos 

também foi avaliada na variedade Cabernet Sauvignon, produzida na região 

montanhosa de Santa Catarina (Penter et al., 2008). O desbaste proporcionou o 

incremento de antocianinas, sólidos solúveis totais e peso das bagas, mas não o 

acúmulo de compostos fenólicos. 

Contudo, existem estudos que não observam efeitos significativos da 

intensidade e época de raleio de cachos sobre as características cromáticas 

(intensidade de cor) e fenólicas (polifenóis totais e antocianinas) (Villegas, 2003 

citado por Silva et al., 2008). Outros autores (Lavezzi et al., 1995; Schalkwyk et 

al., 1996) também não encontraram efeitos positivos significativos do raleio de 

cachos sobre a qualidade das bagas, em comparação com as videiras sem ralear. 

A carga excessiva da videira atrasa o amadurecimento e pode reduzir a 

qualidade do fruto e posteriormente do vinho (Jackson, 1993), entretanto a 

fronteira entre adequado e excessivo não é óbvia, sendo que são necessários 

estudos sobre cada variedade para verificar a eficiência do desbaste de cachos 

sobre a qualidade dos frutos. 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

3.1. Descrição da Área de Cultivo 

 

O experimento foi realizado no vinhedo da propriedade rural Tabuinha, 

situada no 3° distrito do município de São Fidelis – RJ, que se localiza na latitude 

21°30’58’’ S e longitude 41°42’49,6’’ W, que foi gentilmente cedida pela 

proprietária Sra. Neuza Maria Hespanhol Viana. Os ensaios foram realizados em 

plantas da variedade Niagara Rosada, enxertadas sobre o porta-enxerto IAC-572, 

em franca produção. As mudas produzidas por enxertia de mesa foram plantadas 

em junho de 2006 no espaçamento de 2,5 m entre linhas e 2,0 m entre plantas. A 

formação das plantas foi feita no sistema de latada, com condução do tipo 

espinha de peixe e irrigadas por sistema de gotejamento, sendo 2 gotejadores por 

planta espaçados a 0,50 m do caule. 

 

3.2. Poda 

 

O experimento foi realizado em um ciclo de produção, no qual foi feita 

poda de produção do tipo mista no dia 16 de julho de 2009. Na poda mista, são 

deixados na vara de 6 a 8 gemas e esporões com 2 gemas. Para uniformizar as 
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brotações, pulverizou-se solução de cianamida hidrogenada a 50 mL/L nas gemas 

dos ramos recém-podados. Durante o ciclo foram realizados tratos fitossanitários, 

controle de plantas daninhas e práticas como amarração, desnetamento e 

eliminação de ramos em excesso, brotações duplas e gavinhas, de acordo com 

as exigências para o cultivo da Niagara rosada.  

 

3.3. Dados climáticos 

 

Durante os experimentos, foram coletadas a temperatura e a umidade 

relativa do ar por meio de sensor automático (Datalog WatchDog) instalado na 

área, a cada trinta minutos. Os dados apresentados representam a média mensal 

da temperatura e da umidade relativa do ar (Figura 2), dos meses de maio a 

dezembro de 2009 e de janeiro de 2010. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2 – Dados climatológicos das médias mensais de temperatura e umidade relativa 

do ar, no vinhedo do Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009/2010. 
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3.4. Tratamentos 

 

O tratamento de desbaste de cachos foi aplicado na fase de 

inflorescência no dia 02 de setembro de 2009 (49 dias após a poda), em 5 plantas 

e na fase de estabelecimento do fruto (baga tamanho ervilha) no dia 16 de 

setembro de 2009, em 5 plantas. Foram utilizadas 5 plantas como controle nas 

quais não foram feitos o desbaste de cachos. As plantas utilizadas não foram da 

bordadura. Os ramos foram marcados com lã e devidamente identificados de 

acordo com a fase de desbaste ou controle. 

Os cachos desbastados foram os que apresentaram menores do que 50% 

do tamanho médio do cacho desta variedade (aproximadamente menores do que 

7,5 centímetros). As bagas foram retiradas no ponto de colheita e congeladas 

para posterior análise de açúcares. 

Foram realizadas coletas de material vegetal, sempre pela manhã, na 

ocasião da poda de produção e na colheita. As amostras constaram de ramos que 

tiveram os cachos desbastados e nas plantas utilizadas como controle três ramos 

por planta (nas posições iniciais, médias e finais da espinha de peixe) que, depois 

de colhidos, foram identificados, embalados em sacos de polietileno e 

refrigerados para serem posteriormente analisados em laboratório. 

Para quantificação de amido no estágio da poda foram retirados ramos 

em três posições: ramos iniciais, ramos médios e ramos finais (Figura 3). 

Na colheita os ramos amostrados foram os que receberam a poda (ramo 

antigo), e ramos de novas brotações no ciclo vigente (ramo do ano) em todos os 

tratamentos. 
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Figura 3: Esquema representativo da amostragem da videira. 

 

3.4.1. Análises Biométricas 

 

3.4.1.1. Quantificação dos cachos 

Foram avaliados o número de cachos total das plantas amostradas, o 

número de cachos desbastados nos tratamentos e o número de bagas por cacho 

do ramo marcado para o desbaste. 

 

3.4.1.2. Peso e massa fresca dos cachos 

A determinação do peso fresco dos cachos foi realizada por meio de 

pesagem individual dos mesmos. A pesagem foi realizada em balança analítica 

com capacidade para 4,0 kg e precisão de 0,01 g. 
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3.4.1.3. Comprimento, largura e número de bagas do cacho 

Comprimento e largura do cacho e número total de bagas foram 

mensurados na colheita, por leitura direta com o auxílio de trena com escala em 

centímetros (cm) e paquímetro com escala em milímetros (mm). O comprimento 

foi obtido medindo-se o eixo do fruto no sentido pedicelo-ápice; a largura foi 

determinada no ponto médio do cacho e o número de bagas foi determinado com 

a contagem das bagas nos ramos que foram desbastados. 

 

3.4.2. Análises Físico-Químicas 

 

3.4.2.1. Teor de flavonóides e antocianinas 

Para a determinação de flavonóides foi utilizado 10 g de casca de uva. As 

amostras foram maceradas em solução contendo 85% de etanol e 15% de HCl 

(1,5 N). O homogenato foi mantido em repouso por 48 h refrigerado a 14ºC e 

protegido da luz. Após o período de incubação foi realizada a leitura da 

absorbância a 374 nm no leitor de microplacas (modelo µQuant - Biotek, USA). 

Os teores de flavonóides foram calculados através da seguinte equação: 

Flav. = (ABS374 x volume de extração em mL x 100) / (peso fresco x 

76,5). 

Os resultados foram expressos em µg g MF-1. 

 

A determinação do conteúdo de antocianinas foi realizada macerando-se 

10 g de casca homogeneizadas com solução contendo 85% de etanol e 15% de 

HCl (1,5 N). O homogenato foi mantido em repouso por 12 h refrigerado a 14ºC e 

protegido da luz. Após o período de incubação foi realizada a leitura de 

absorbância a 535 nm no leitor de microplacas (modelo µQuant - Biotek, USA). 

 

Os valores foram convertidos para mg/100g de peso fresco através da 

seguinte equação: 
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Ant.=(ABS535 x volume de extração em ml x 100) / (peso fresco x 98,2). 

 

3.4.2.2. Determinação do pH 

O pH foi determinado por potenciometria, previamente à determinação da 

acidez total titulável. 

 

3.4.2.3. Sólidos solúveis totais (SST) 

O teor de sólidos solúveis totais foi obtido por refratometria, utilizando 

refratômetro portátil ATAGO N1, com leitura na faixa de 0 a 32°Brix. As leituras 

foram feitas em amostras de suco da polpa compostas por quatro bagas, sendo 

uma da parte basal, duas da parte mediana e uma do ápice do cacho, extraída 

por prensagem manual. 

 

3.4.2.4. Acidez total titulável (ATT) 

A determinação da acidez total titulável foi realizada macerando-se 5,0 g 

de polpa em almofariz com nitrogênio líquido e transferindo para Becker contendo 

40 mL de água destilada. À amostra foram adicionadas três gotas do indicador 

fenolftaleína a 1%, procedendo-se em seguida a titulação, sob agitação, com 

solução de NaOH 0,1 N, previamente padronizada com biftalato de potássio até 

ocorrer a viragem, ou seja, no momento que o pH atinge o valor 8,1. Os 

resultados foram expressos em grama equivalente de ácido tartárico (100 g de 

polpa) -1, calculados pela seguinte equação: 

g equivalente de ácido tartárico (100 g de polpa)-1 = V.f.N.PE.100 / M 

 

da qual: 

V = volume (mL) de NaOH gasto; 

f = fator de correção de ácido tartárico devido à padronização, que é de 

0,94; 
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N = normalidade do NaOH, que é de 0,1 (eq.L-1); 

PE = peso equivalente do ácido tartárico (g.eq-1); 

M = massa de polpa (5 g). 

 

3.4.2.5. Relação SST/ATT 

A relação SST/ATT foi calculada pela divisão dos resultados obtidos de 

teor de sólidos solúveis totais pelo teor de acidez total titulável. Os resultados 

foram expressos por meio dos valores absolutos encontrados. 

 

3.4.3. Análise de carboidratos  

 

3.4.3.1. Carboidratos solúveis (Frutose, glicose e sacarose) 

 

A extração de açúcares solúveis foi realizada a partir das bagas 

congeladas, retiradas na colheita. Amostras com 0,1 g de bagas foram maceradas 

em N2 líquido até a obtenção de um pó fino, contendo Polivinilpolipirrolidona 

(PVPP) a 10% (p/v), ácido ascórbico 50 mM, com posterior adição de 1 mL de 

etanol (ETOH) 80%. Em seguida o macerado foi homogeneizado em vortex, e 

levado para banho a 70ºC por 90 minutos. Decorrido esse tempo, foi centrifugado 

a 13.000 g por 15 minutos a 4 ºC. Os sobrenadantes foram coletados em frascos 

previamente identificados e os ‘pellets’ ressuspendidos em 1 mL de ETOH 80% 

centrifugados nas mesmas condições anteriores. Os sobrenadantes resultantes 

foram adicionados aos provenientes da primeira centrifugação e armazenados a -

20ºC para posteriores quantificações de glicose, frutose e sacarose.  

Os teores de glicose, frutose e sacarose foram quantificados conforme 

metodologia descrita por Sttit et al., (1989), onde reações acopladas 

enzimaticamente reduzem o NAD+, o qual é determinado em leitor de microplacas 

a 340nm. Para tanto, 10 µL do extrato foi adicionado a 133 µL de tampão A 
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(Imidazole 100 mM/MgCl2 5mM pH 7.4, NAD+ 2mM, ATP 1mM, Glicose-6-fosfato 

desidrogenase 2U mL-1) e 102 µL de H2O ultrapura. Para a determinação de 

glicose, adicionou-se 5 µL do preparado da enzima Hexoquinase (EC 2.7.1.1) a 

1,5 U realizando-se leituras a cada 10 minutos até que os valores estabilizaram-

se. Para a determinação de frutose, adicionou-se 5 µL do preparado da enzima 

Fosglicose isomerase (EC 5.3.1.9) a 3 U realizando-se leituras a cada 10 minutos 

até que os valores estabilizaram-se. Para a determinação de sacarose, adicionou-

se 5 µL do preparado da enzima Invertase (EC 3.2.1.26) a 5 U realizando-se 

leituras a cada 10 minutos até que os valores estabilizaram-se. 

 

3.4.3.2. Amido 

 

Foi realizada a quantificação de amido em dois estágios fenológicos (na 

poda de produção e na colheita). No estágio da poda, foram avaliados ramos em 

três posições: no início, meio e fim da espinha de peixe de todas as plantas 

amostradas. No estágio fenológico da colheita, foram avaliados os ramos que 

foram feitos o desbaste de cachos (na fase de inflorescência e na fase tamanho 

ervilha) e os ramos coletados na parte inicial, mediana e final da espinha de peixe 

das plantas controle (Figura 3). 

Os ramos foram coletados, secos em estufa de circulação de ar forçada a 

72ºC por 5 dias e moídos em um macro-moinho de facas (Tipo Wily) com peneira 

10 mesh, para obtenção da matéria seca. A extração do amido foi com 4% de 

ácido clorídrico em uma amostra de 100 mg de matéria seca a 100ºC durante 1h. 

Nestas condições o amido foi extraído em um único passo. Centrifugou-se por 15 

minutos a 12.000 g para separação do sobrenadante. Foi retirada uma alíquota do 

sobrenadante para quantificação do amido. 

Os ramos foram coletados, secos em estufa de circulação de ar forçada a 

72ºC por 5 dias e moídos em um macro-moinho de facas (Tipo Wily) com peneira 

10 mesh, para obtenção da matéria seca. A extração do amido foi com 4% de 

ácido clorídrico em uma amostra de 100 mg de matéria seca a 100ºC durante 1h. 
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Nestas condições o amido foi extraído em um único passo. Centrifugou-se por 15 

minutos a 12.000 g para separação do ‘pellet’. Foi retirada uma alíquota do 

sobrenadante para quantificação do amido. 

A quantificação dos teores de amido foi realizada pela reação com 

antrona (Yemm e Willis, 1954). Foram tomadas alíquotas de 10 µL do 

sobrenadande, 190 µL de água ultrapura e adicionados 400 µL do reagente 

antrona; os tubos foram agitados por dois minutos e transferidos para o banho-

maria por 3 minutos. As amostras, depois de resfriadas em banho de gelo, até 

temperatura ambiente, tiveram a absorbância lida a 620 nm. 

 

3.5. Delineamento experimental e análises estatísticas 

 

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado, 

com os tratamentos de desbaste de cachos na fase de inflorescência, desbaste 

de cachos na fase ervilha e controle, com 5 repetições cada, sendo que cada 

repetição foi composta por uma triplicata. Os dados foram tabulados e analisados 

pelo programa SAS V8, e as médias comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de 

probabilidade. 
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4. RESULTADOS 

 
 

4.1. Dados quantitativos dos frutos 

 

As variáveis comprimento, largura e peso de cacho, peso do engaço, 

diâmetro e peso de 10 bagas e número total de bagas não apresentaram 

diferença significativa para os tratamentos analisados (Tabela 1). 
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As medidas quantitativas dos cachos e bagas entre os tratamentos de 

desbaste na fase de florescimento, desbaste na fase ervilha e controle não 

tiveram diferença estatística, contrariando o que seria esperado para plantas 

desbastadas, que é a maior mobilização de fotoassimilados para os cachos 

restantes, com incremento quantitativo desses cachos. 

 

 

 

T1 T2 T3
0

5

10

15

C
om

pr
im

en
to
 d
e 
ca
ch

o
 (c

m
)

Tratamentos

 Desbaste Florescimento
 Desbaste Fase Ervilha
 Controle

 

 

Figura 4 – Comprimento de cacho avaliado no período de colheita, em plantas com 

desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em 

plantas controle (sem desbaste de cachos) e. Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 5 – Largura de cacho avaliada no período de colheita, em plantas com desbaste 

de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em plantas controle 

(sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

  

 

T1 T2 T3
0

50

100

150

200

250

P
es
o
 d
e 
ca
ch

o
 (g

)

Tratamento

 Desbaste Florescimento
 Desbaste Fase Ervilha
 Controle

 

 

Figura 6 – Peso de cacho avaliado no período de colheita, em plantas com desbaste de 

cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em plantas controle 

(sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 7 – Peso de engaço avaliado no período de colheita, em plantas com desbaste de 

cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em plantas controle 

(sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 8 – Diâmetro de 10 bagas avaliado no período de colheita, em plantas com 

desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em 

plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 9 – Peso de 10 bagas avaliado no período de colheita, em plantas com desbaste 

de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em plantas controle 

(sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 10 – Número de bagas no cacho avaliado no período de colheita, em plantas com 

desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em 

plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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4.2. Características químicas dos frutos 

 

De acordo com a análise de variância apresentada na Tabela 2, verificou-

se que não houve diferença significativa para os valores de sólidos solúveis totais 

(°Brix), acidez total titulável (ATT), relação SST/ATT e pH. 

 

Tabela 2 - Resumo da análise de variância para as variáveis sólidos solúveis 

totais (SST), acidez total titulável (ATT), relação (SST/ATT) e acidez (pH) 

avaliadas para a cultivar Niagara Rosada. Sítio Tabuinha - São Fidélis, 2009 

 QM1/ 

FV GL            SST        ATT    SST/ATT            pH 

Tratamento                   0,40ns       0,007 ns       9,98 ns        0,0006ns 

Resíduo  12            0,63       0,004       12,84         0,002 

Média          15,19        0,57                   26,67                     3,39 

CV (%)           5,22       11,83       13,43         1,55 
1/QM = quadrado médio. ns = Não significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F; e * = 

Significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F. 

 

 

Na época da colheita, não houve diferença significatica para os valores de 

sólidos solúveis totais entre os tratamentos, com uma média igual a 15° Brix 

(Figura 11), valor que se encontra entre o ideal para cultivar Niagara rosada, que 

é de 14 a 17° Brix (Maia, 2001). 

Todos os tratamentos tiveram média da relação SST/ATT acima de 25, 

valor superior ao valor mínimo estabelecido como índice de qualidade da uva 

Niagara rosada, que segundo Resende et al. (2001) devem ser superiores a 14, 

quando destinada à comercialização como uva de mesa. 
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Figura 11 – Sólidos solúveis totais (°Brix) avaliados no período de colheita, em plantas 

com desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em 

plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 12 – Acidez total titulável (ATT) avaliada no período de colheita, em plantas com 

desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em 

plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 13 – Relação sólidos solúveis totais/acidez total titulável (SST/ATT) avaliada no 

período de colheita, em plantas com desbaste de cachos, realizados na fase de 

florescimento e na fase de ervilha e em plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio 

Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

 

 

Para os dois tratamentos de desbaste de cachos o pH se manteve 

próximo a 3,5 (Figura 14), não apresentando diferença significativa em relação às 

plantas controle. 

 

 



33 

 

 

T1 T2 T3
0

1

2

3

4

p
H

Tratamentos

 Desbaste Florescimento
 Desbaste Fase Ervilha
 Controle

 

 

Figura 14 – pH do suco da polpa avaliado no período de colheita, em plantas com 

desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em 

plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

 

 

4.3. Flavonóides e Antocianinas  

 

As variáveis flavonóides e antocianinas não apresentaram diferença 

significativa para os tratamentos analisadas a 5% de significância pelo teste F 

(Tabela 3). 
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Tabela 3 - Resumo da análise de variância para as variáveis flavonóides (Flav) e 

antocianinas (Ant) feito nos tratamentos de desbaste na fase de inflorescência, na 

fase de tamanho ervilha e controle, avaliadas para a cultivar Niagara Rosada. 

Sítio Tabuinha - São Fidélis, 2009 

 QM1/  

FV GL        Flav Ant 

Tratamento           2        0,017 ns 0,010 ns 

Resíduo 12         0,020 0,081 

Média         0,56 0,85 

CV (%)         25,51 33,30 
1/QM = quadrado médio. ns = Não significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F; e * = 

Significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F. 
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Figura 15 – Concentração de flavonóides da casca avaliada no período de colheita, em 

plantas com desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha 

e em plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 16 – Concentração de antocianinas da casca avaliada no período de colheita, em 

plantas com desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha 

e em plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

 

 

4.4. Carboidratos solúveis 

 

Os resultados da análise de variância para as variáveis de carboidratos 

solúveis estão expressos na Tabela 4. Na análise de variância para as variáveis 

açúcares solúveis totais, glicose, frutose, sacarose, para as razões entre 

glicose/frutose e glicose/frutose não houve diferença significativa entre os 

tratamentos de desbaste em duas fases e controle, a 5% de probabilidade pelo 

Teste F.  

Sacarose, glicose e frutose são os principais açúcares presentes nas 

bagas maduras. A frutose (Tabela 4 e Figura 20) está presente em baixas 

concentrações, em relação ao teor de glicose e sacarose nas bagas de Niagara 

rosada. Verificou-se que o açúcar predominante na baga é a glicose (Figura 19), 

que apresentou maiores valores em relação à frutose e sacarose (Figura 20 e 21, 

respectivamente). 

A relação entre os açúcares glicose e frutose é um parâmetro importante 

do ponto de vista qualitativo dos frutos. As figuras 22 e 23 representam as razões 

glicose/frutose e frutose/glicose, respectivamente para os tratamentos de 
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desbaste de cachos em duas fases do desenvolvimento e controle. Embora a 

relação entre glicose e frutose possa ser expressa das duas formas, a razão 

frutose/glicose é utilizada preferencialmente por diversos autores. 

 

Tabela 4 - Resumo da análise de variância para as variáveis açúcares solúveis 

totais (AST), sacarose, glicose, frutose e das relações glicose/frutose (Gli/Fru) e 

frutose/glicose (Fru/Gli) avaliadas para a cultivar Niagara Rosada. Sítio Tabuinha - 

São Fidélis, 2009 

 QM1/ 

FV GL    AST Sacarose Glicose Frutose 
Gli/ 

Fru 
Fru/ Gli 

Tratamento 2 43,60 ns 0,56 ns 30,22 ns 0,14 ns 2,3ns 0,0004ns 

Resíduo 12 30,89 0,52 21,00  0,10 6,39  0,0002 

Média 11,86 1,40 9,91  0,56 1,97  0,052 

CV (%) 46,84 51,78 
46,25  57,84 

44,69  32,37 
1/QM = quadrado médio. ns = Não significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F; e * = 

Significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F. 

 

 

   Embora os resultados de açúcares solúveis não tenham apresentado 

diferença significativa entre os tratamentos, houve um aumento das 

concentrações de açúcares nas bagas dos ramos em que foram feitos o desbaste 

se comparados ao controle. 

   A concentração de açúcares solúveis totais do tratamento de desbaste na 

fase de florescimento aumentou 60,82% em relação ao controle, e no tratamento 

de desbaste na fase ervilha aumentou 17,18% se comparado ao controle (Figura 

17).  
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Figura 17 – Teor de açúcares solúveis totais avaliado no período de colheita, em plantas 

com desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em 

plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

Na figura 18 são apresentadas as concentrações de glicose, frutose e 

sacarose para cada tratamento (desbaste de cachos na fase de florescimento, 

desbaste na fase ervilha e controle). 

A glicose é o principal açúcar presente nas bagas da Niagara rosada 

(Figuras 18 e 19), constituindo mais de 80% do teor de açúcares totais em todos 

os tratamentos na época da colheita. 

A frutose está presente em baixas concentrações (Figuras 18 e 20) e 

representa cerca de 4% do teor de açúcares totais em todos os tratamentos. 

O teor de sacarose representa quase 12% dos açúcares totais nos três 

tratamentos avaliados na época da colheita (Figuras 18 e 21). De modo geral, o 

teor de sacarose nas uvas viníferas não excede a 1% (Coombe, 1992). 
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Figura 18 – Teor de glicose, frutose e sacarose avaliado no período de colheita, em 

plantas com desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha 

e em plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 19 – Teor de glicose avaliado no período de colheita, em plantas com desbaste de 

cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em plantas controle 

(sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 20 – Teor de frutose avaliado no período de colheita, em plantas com desbaste de 

cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em plantas controle 

(sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 21 – Teor de sacarose avaliado no período de colheita, em plantas com desbaste 

de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em plantas controle 

(sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 22 – Relação glicose/frutose avaliada no período de colheita, em plantas com 

desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em 

plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 23 – Relação frutose/glicose avaliada no período de colheita, em plantas com 

desbaste de cachos, realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha e em 

plantas controle (sem desbaste de cachos). Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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4.5. Amido 

 

Os resultados da análise de variância para a variável concentração de 

amido estão apresentados na Tabela 5. Na análise de variância para variável 

concentração de amido no ramo coletado na Poda houve diferença significativa 

entre o tratamento de desbaste na fase de florescimento e os tratamentos de 

desbaste na fase ervilha e controle, a 5% de probabilidade pelo Teste F. Para as 

variáveis concentração de amido no ramo antigo coletado na Colheita e 

concentração de amido no ramo do ano coletado na Colheita, não houve 

diferença significativa entre os tratamentos, a 5% de probabilidade pelo Teste F. 

Os valores da concentração de amido no ramo coletado na Poda são 

maiores no tratamento de desbaste na fase de florescimento (Figura 24), 

provavelmente por diferenças inerentes aos diferentes ramos na mesma planta 

(ramos mais vigorosos que outros), em relação ao acúmulo de reservas. 

O tratamento de desbaste em duas fases do desenvolvimento da uva, não 

interferiu no acúmulo de reservas no ramo, como pode ser verificado pelas 

Figuras 25 e 26. 

 

Tabela 5 - Resumo da análise de variância para as variáveis amido do ramo 

coletado na poda (Amido-Poda), amido do ramo antigo coletado na colheita 

(Amido-Colheita-ramo antigo), amido do ramo do ano coletado na colheita 

(Amido-Colheita-ramo do ano) avaliadas para a cultivar Niagara Rosada. Sítio 

Tabuinha - São Fidélis, 2009 

 QM1/ 

FV GL 
Amido 

(Poda) 

Amido 

(Colheita-

Ramo 

antigo) 

Amido           

(Colheita 

Ramo do 

ano) 

Tratamento 2 0,112 * 0,023 ns 0,011 ns 

Resíduo 12 0,008  0,018  0,019 

Média 1,25 1,19 
1,16 

CV (%) 7,46 11,38 11,96 
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1/QM = quadrado médio. ns = Não significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F; e * = 

Significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F. 
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Figura 24 – Concentração de Amido do ramo coletado na poda, nos tratamentos de 

desbaste de cachos realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha, e no 

tratamento controle. Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 

 

T1 T2 T3
0,0

0,3

0,6

0,9

1,2

1,5

A
m
id
o 
(C
ol
he

ita
-R
am

o 
an

tig
o)

 (m
g 
g-

1 )

Tratamentos

 Desbaste Florescimento
 Desbaste Fase Ervilha
 Controle

 

 

Figura 25 – Concentração de Amido do ramo antigo coletado na colheita, nos tratamentos 

de desbaste de cachos realizados na fase de florescimento e na fase de ervilha, e no 

tratamento controle. Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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Figura 26 – Concentração de Amido do ramo do ano coletado na colheita, nos 

tratamentos de desbaste de cachos realizados na fase de florescimento e na fase de 

ervilha, e no tratamento controle. Sítio Tabuinha – São Fidélis/RJ, 2009. 
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5. DISCUSSÃO 

 

 

A prática agronômica de desbaste de cachos é comumente realizada 

tanto em variedades de uvas para vinho quanto em uvas de mesa. O objetivo 

desta prática é diminuir a razão área foliar/ peso do fruto, bem como melhorar a 

composição e o tamanho do cacho (Dokoozlian e Hirschfelt, 1995). 

Entretanto, as evidências para a relação estrita entre 

produtividade/qualidade é muito limitada, inconsistente e a maioria dos dados é 

coletada em variedades de clima frio (Reynolds, 1989). Além disso, pode haver 

diferenças entre cultivares, em termos de resposta ou tolerância a grande carga 

de frutos (Keller et al., 2005). 

Não existe na literatura relatos da prática de desbaste de cachos em 

Niagara rosada. Portanto, objetivou-se neste estudo avaliar a influência do 

desbaste de cachos nesta cultivar, na mobilização de carboidratos para os cachos 

restantes na planta, nas condições climáticas da região norte fluminense.  

Foi realizado o desbaste de cachos em duas épocas do desenvolvimento 

da videira, na fase de florescimento e na fase de tamanho ervilha. Na avaliação 

das características quantitativas verificou-se que não houve diferença significativa 

para os tratamentos analisados (Tabela 1). Isto provavelmente ocorreu pelo fato 

da variedade Niagara rosada ter energia suficiente para o carregamento de todos 

os seus cachos, não ocorrendo diferença nas variáveis quantitativas quando 

aplicado o desbaste de frutos. 

Estudos prévios relataram que a carga de frutos tem relativamente pouco 

efeito no tamanho das bagas em uvas de mesa, entretanto tem impacto maior 
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sobre os sólidos solúveis totais e coloração dos frutos (Dokoozlian e Hirschfelt, 

1995). Harmon e Snyder (1944) examinaram o efeito do desbaste de cachos 

(acima de 75% de remoção da carga de frutos) em oito cultivares de uvas de 

mesa (V. vinifera) e encontraram que a remoção aumentou significativamente o 

teor de sólidos solúveis totais, todavia o peso da baga não diferiu. Conforme o 

observado nas figuras 6, 7 e 8, o diâmetro de 10 bagas, o peso de 10 bagas e o 

número total de bagas, respectivamente não tiveram diferença significativa 

quando aplicado o desbaste de frutos.  

Morris et al. (2004), realizaram o desbaste no florescimento e desbaste 

dos ramos ‘novos’, nas variedades ‘Aurore’, ‘Chancellor’ e ‘Villard noir’, e também 

verificaram pouco efeito sobre o peso do cacho, peso da baga, o número de 

bagas por cacho ou a composição química das bagas. 

Para as características qualitativas da uva não houve efeito significativo 

da aplicação do desbaste em duas fases do desenvolvimento, a 5% de 

probabilidade pelo Teste F (Tabela 4). 

A média do conteúdo de sólidos solúveis totais (Figura 11) para os três 

tratamentos, foi superior a 15°Brix apresentando qualidade adequada para 

comercialização.  As normas nacionais e internacionais consideram a fruta 

madura, para o consumo in natura, se ela  tiver teores de SST acima de 14°Brix 

(Antoniolli, 2005). 

A relação SST/ATT (Figura 13) foi sempre acima de 25 para todos os 

tratamentos, valor superior ao valor mínimo (14) estabelecido para Niagara 

rosada quando se destina à comercialização como uva de mesa, segundo 

Resende et al. (2001). 

Os compostos fenólicos constituem um dos principais parâmetros de 

qualidade de uvas e vinhos e contribuem para as características organolépticas, 

particularmente cor, adstringência e amargor (Ribichaud & Noble, 1990). Em 

razão da grande importância econômica atribuída aos componentes fenólicos, é 

importante compreender suas interações e variações, resultantes das técnicas de 

manejo aplicadas ao vinhedo, da maturação dos frutos e das características 

inerentes à cultivar (Kennedy et al., 2000). 

A qualidade sensorial das bagas e dos vinhos está estreitamente 

relacionada às antocianinas acumuladas nas bagas (Silva et al., 2009). A 

antocianina é o componente fenólico responsável pela cor do vinho tinto e, na 
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maioria das cultivares de uva, é restrita à película. Iniciando na virada de cor, as 

antocianinas acumulam-se nas bagas da uva ao mesmo tempo em que há o 

acúmulo dos açúcares. Seu declínio ocorre ao final do desenvolvimento das 

bagas, aparentemente coincidindo com o murchamento, próximo à 

sobrematuração (Kennedy et al., 2000). 

No presente estudo, as concentrações de flavonóides e antocianinas não 

apresentaram diferença significativa entre os tratamentos de desbaste e controle, 

a 5% de significância pelo Teste F (Tabela 3, figuras 15 e 16). 

Pirie e Mullins (1977) propuseram que o conteúdo de açúcar poderia 

regular o acúmulo de flavonóides e antocianinas em uvas. Conforme verificado na 

tabela 2, não houve diferença significativa no conteúdo de sólidos solúveis totais 

nos tratamentos de desbaste de cachos, em relação às plantas controle, 

provavelmente devido a este fato, não foi verificado acúmulo de flavonóides e 

antocianinas nas cascas das uvas. 

Os resultados de carboidratos solúveis não apresentaram diferença 

significativa a 5% de probabilidade pelo Teste F (Tabela 4), entretanto houve um 

aumento nas concentrações de açúcares das bagas localizadas nos ramos 

desbastados, comparando-se ao controle que deve ser considerado, já que pode 

representar ganho qualitativo das uvas nos ramos em que foram realizados o 

desbaste. 

No tratamento de desbaste na fase de florescimento aumentou 60,82% a 

concentração de açúcares solúveis totais em relação ao controle. Já no 

tratamento de desbaste na fase ervilha teve um aumento de 17,18% em 

comparação ao controle (Figura 17). 

O teor de glicose (Figura 19) no tratamento de desbaste na fase de 

florescimento teve 59,65% de incremento em relação ao controle. E no desbaste 

na fase de ervilha o aumento da concentração de glicose foi de 15,13% 

comparado ao controle. 

Para os níveis de frutose (Figura 20) o aumento da concentração chegou 

a 80,49% no tratamento de desbaste no florescimento, e apesar disto não diferiu 

significativamente pelo Teste F a 5% de probabilidade. No tratamento de 

desbaste na fase ervilha ocorreu um aumento de 29,27% no teor de frutose em 

relação ao controle. 

A concentração de sacarose (Figura 21) nas bagas do tratamento de 
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desbaste na fase de florescimento aumentou 62,04% em comparação ao controle. 

Houve um aumento de 26,85% no tratamento de desbaste na fase ervilha se 

comparado ao controle. Este incremento da concentração de carboidratos 

solúveis pode ser resultado de maior assimilação de carboidratos nas uvas 

restantes, oriundos da degradação de amido das raízes e ramos, devido à 

diminuição da carga de frutos e menor competição de drenos. 

A concentração de reserva, representada pelo amido estocado nos ramos 

não variou significantemente entre a amostragem da poda e da colheita (Figuras 

24, 25 e 26). Esses resultados estão de acordo com estudos anteriores com 

Cabernet Sauvignon, em que não houve impacto do desbaste de cachos na 

concentração de carboidratos reserva (Bravdo et al., 1985). 

 Assim sendo, no presente estudo o desbaste de cachos em duas fases 

do desenvolvimento teve pouco efeito sobre as características quantitativas e 

qualitativas da uva que permaneceu na planta. No entanto, o acúmulo de 

carboidratos solúveis foi maior nas uvas dos ramos desbastados, representando 

ganho qualitativo nestas uvas. 

A pequena variação observada no tratamento de desbaste de cachos na 

fase de florescimento e na fase ervilha se comparado ao controle, pode ser 

devido à baixa intensidade do desbaste para esta variedade, que não 

proporcionou maior mobilização de reservas das raízes e dos ramos para os 

cachos que restaram na planta.  
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6. CONCLUSÕES 

 

 

A prática do desbate de cachos na fase do florescimento e do tamanho 

ervilha na variedade Niagara rosada (Vitis labrusca L.) na intensidade utilizada 

não teve efeito sobre características quantitativas dos frutos que permaneceram 

na planta. Para as características qualitativas da uva também não houve 

diferença significativa entre os tratamentos de desbaste e o controle. Entretanto, 

para as concentrações de carboidratos solúveis houve uma tendência de aumento 

para os tratamentos de desbaste, indicando que o desbaste pode melhorar a 

qualidade das uvas restantes em Niagara rosada, devido ao aumento de açúcares 

nas bagas. 
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