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Resumo 
 
QUINCOZES, Lorena dos Santos. Caraterização fenológica e potencial enológico 
da “Marselan” produzida na Campanha Gaúcha-RS. 2022. 71f. Dissertação 
(Mestrado em Fruticultura de Clima Temperado) – Programa de Pós-Graduação em 
Agronomia, Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, Universidade Federal de Pelotas. 
 

O objetivo foi caracterizar a fenologia e a evolução da composição físico-química da 
“Marselan” ao longo da maturação e alguns parâmetros de qualidade, no mosto e 
vinho obtidos desta cultivar. O experimento foi realizado em um vinhedo convencional, 
sustentado em espaldeira, no município de Bagé, RS, em dois ciclos (2020/2021e 
2021/2022). As avaliações foram feitas desde a brotação até a colheita sendo 
avaliados: estádios fenológicos, a soma térmica. Na fase de maturação, foram 
avaliados sólidos solúveis–SS, acidez total– AT (mEq.L-1) e pH, semanalmente, no 
mosto de 200 bagas. Ainda, vinificaram-se as uvas provenientes de cada um dos 
ciclos, os vinhos resultantes tiveram sua caracterização físico-química determinada 
através do equipamento WineScan™ SO2 e do software FOSS Integrator Version 
1.6.0 (FOSS, Dinamarca). Portanto, conclui-se que nas condições em que foi 
desenvolvido o experimento, os dados fenológicos, a evolução da maturação e as 
características físico químicas do mosto e do vinho obtidos nos ciclos 2020/2021 e 
2021/2022, apresentaram resultados satisfatórios, comprovando que a cultivar 
‘Marselan’ tem potencial para ser cultivada na Campanha Gaúcha. Pois os resultados 
das análises estão de acordo com índices indicados na literatura e na legislação 
brasileira vigente. 

 
  
Palavras-chave: vitivinicultura; Vitis viniferas; soma térmica 

  



Abstract 

 
QUINCOZES, Lorena dos Santos. Phenological characterization and enological 
potential of "Marselan" produced in Campanha Gaúcha-RS. 2022. 71f. Dissertation 
(Master in Temperate Climate Fruits) – Pos Graduate Program in Agronomy, Faculty 
of Agronomy Eliseu Maciel, Federal University of Pelotas. 
 
The objective was to characterize the phenology and the evolution of the 
physicochemical composition of "Marselan" along ripening and some quality 
parameters in must and wine obtained from this cultivar. The experiment was 
conducted in a conventional espalier vineyard in Bagé, RS, in two cycles (2020/2021 
and 2021/2022). The evaluations were made from budbreak to harvest, and the 
phenological stages and the thermal sum were evaluated. At maturity, soluble solids-
SS, total acidity-TA (mEq.L-1) and pH were evaluated weekly in the must of 200 
berries. The resulting wines had their physicochemical characterization determined 
through the WineScan™ SO2 equipment and the FOSS Integrator Version 1.6.0 
software (FOSS, Denmark). Therefore, it is concluded that under the conditions in 
which the experiment was developed, the phenological data, the evolution of 
maturation and the physical-chemical characteristics of the must and wine obtained in 
the cycles 2020/2021 and 2021/2022 showed satisfactory results, proving that the 
cultivar 'Marselan' has the potential to be cultivated in Campanha Gaúcha. For the 
results of the analyses are in accordance with indices indicated in the literature and in 
the current Brazilian legislation. 
 
Keywords: viticulture; Vitis viniferas; thermal sum 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A vitivinicultura brasileira está presente desde o extremo sul do Brasil até regiões 

próximas a linha do Equador (HOECKEL; FREITAS; FEISTEL, 2017). A regionalização 

da vitivinicultura brasileira contribui de diversas formas ao setor vitícola. Há diversidade 

de produção de uvas e prolongamento do ciclo produtivo que decorrem das 

diversidades ambientais nas diferentes regiões produtoras (MELLO, 2020). 

No Brasil, em 2020, a área plantada com videiras foi de 74.826ha, 1,20% inferior 

à verificada no ano anterior, segundo dados obtidos no IBGE (MELLO, 2020). O Rio 

Grande do Sul é o principal estado produtor, acumulando 62,51% da área vitícola 

nacional, o que corresponde a 46.774ha (MELLO, 2020). Em seguida estão os estados 

de Pernambuco, com 24,4% da produção, e São Paulo, com 10,4% da viticultura total 

brasileira (PARANÁ, 2022). 

A Campanha Gaúcha, região brasileira promissora na elaboração de vinhos, 

possui a segunda maior produção de vinhos finos do Brasil e vem se expandindo nos 

últimos anos de acordo com Pötter et al. (2010) e Mello (2019). 

De acordo com Sarmento (2017) diversos fatores estão associados à inserção 

da produção vitivinícola na Campanha Gaúcha, tal qual pode se mencionar a drenagem 

do solo, a luminosidade solar, o clima e as características topográficas que envolvem a 

região.  

Apesar do avanço do mercado no país, ainda são necessários estudos para 

promover o desenvolvimento da vitivinicultura, nos diferentes locais de cultivo, sendo 

de suma importância explorar outras cultivares Vitis viníferas L. que possuam boa 

adaptabilidade, rendimento de produção e que apresentem um produto diferenciado, 

como a cultivar “Marselan”. 

Esta é uma cultivar tinta do gênero Vitis vinífera L. de origem francesa, 

desenvolvida a partir das cultivares “Cabernet Sauvignon” e “Grenache”, realizado no 

(INRA) Institut National de La Recherche Agronomique (INRA,2016). Caracteriza-se por 

cachos grandes e bagas pequenas, aproximadamente 1,3g em média, com baixo 

rendimento de mosto (GIOVANNINI, 2014). 

Não obstante, a “Marselan” tinha sido, inicialmente, considerada inútil pela 

indústria do vinho, devido aos seus rendimentos modestos, a qualidade do vinho 

produzido levou ao seu cultivo em países como o Uruguai. As uvas produzem vinhos 
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complexos, com taninos leves e aromas que remetem a frutas negras (ALCADE-EON 

et al., 2006). 

A “Marselan” compartilha um ciclo semelhante com a “Cabernet Sauvignon”, 

uma das variedades que deu origem a ela (GIOVANNINI, 2009; RODRIGUES, 2011).  

Devido as suas características sensoriais, a “Marselan” tornou-se de grande 

importância em vários países vitivinícolas do novo mundo, como a China, que tem o 

maior número de plantações de “Marselan” no mundo (MA, 2017; JIAO; OUIJANG, 

2019; LYU et al., 2019). 

Historicamente, o mercado do vinho expandiu-se influenciado por diversos 

fatores (STEIN, 2019). A videira além de ser influenciada pelo solo, sistema de 

condução, porta-enxerto e estádios fenológicos, é influenciada por parâmetros 

meteorológicos tais como a temperatura do ar, precipitação e Índice Hélio pluviométrico 

de maturação (TEIXEIRA et al., 2010). 

Além disso qualidade de um vinho está sob influência de fatores como as 

condições sanitárias da uva, a tecnologia de vinificação utilizada, (CASTILHOS & DEL 

BIANCHI, 2012).  

Esses fatores, além de serem responsáveis por determinar o potencial enológico 

das cultivares, possuem influência nos atributos sensoriais do vinho. As principais 

substâncias químicas que compõem o vinho são açúcares, álcoois, ácidos orgânicos, 

sais de ácidos minerais e orgânicos, compostos fenólicos, compostos nitrogenados, 

substâncias voláteis e aromáticas, (CASTILHOS & DEL BIANCHI, 2012). 

O conhecimento da fenologia, permite o planejamento otimizado dos tratos 

culturais e do manejo dos vinhedos, nas diversas fases de seu ciclo que varia de acordo 

com as condições climáticas de cada região ou da mesma região devido à sazonalidade 

climática ao longo do ano (RIBEIRO et al., 2007; SANTOS, 2019). 

A quantidade de energia de que as plantas necessitam para completar seu ciclo 

de desenvolvimento é fator importante a ser determinado (TOMAZETTI et al., 2015). 

Essa quantidade constante de energia é denominada soma térmica; é expressa em 

graus-dia, método utilizado para contabilizar o desenvolvimento da cultura, pois 

considera o efeito da temperatura sobre o desenvolvimento vegetal, sendo um dos 

principais fatores ecológicos que governam o desenvolvimento das plantas (STRECK 

et al., 2007; VARELA et al., 2016). 
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Outro aspecto importante é conhecer o potencial de maturação das videiras em 

determinada região, através do acúmulo de açúcares e a acidez (RIBÉREAU-GAYON 

et al., 2006).  

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi caracterizar a fenologia e avaliar 

a evolução da composição físico-química da cultivar “Marselan” ao longo da maturação 

e alguns parâmetros de qualidade no mosto e vinho obtidos desta cultivar torna-se 

necessário. 
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2 PROJETO DE PESQUISA 

 

2.1 TÍTULO  
 

Caracterização da fenologica e potencial enológico da “Marselan” produzida na 
região da Campanha Gaúcha. 
 

2.2 INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA 
 

A vitivinicultura tem se mostrado uma alternativa produtiva e promissora para a 

região da Campanha Gaúcha–RS, devido ao crescimento do consumo de vinhos, 

devido a qualidade destes (MELLO, 2019). 

Para tanto, o sucesso da viticultura depende de vários fatores, entre eles, o 

conhecimento acerca da fenologia, pois analisa as mudanças exteriores (morfologia) e 

as transformações que estão relacionadas ao ciclo da cultura (MARIN, 2011). 

Representa, portanto, o estudo de como a planta se desenvolve ao longo de 

suas diferentes fases: germinação, crescimento e desenvolvimento vegetativo, 

brotação, florescimento, frutificação e maturação (MARIN, 2011). 

A duração das fases fenológicas está diretamente relacionada às condições 

climáticas da região, e em uma mesma região sujeita as variações estacionais do clima 

ao longo do ano (SANTOS,2019) 

Para Almanza e Balaguera (2009), a temperatura é o mais importante para definir 

o tempo e as diferentes fases fenológicas das uvas, à medida que cada variedade tem 

a sua própria base de temperatura fisiológica, que serve para estabelecer o acúmulo 

crescente de graus-dia (GD) ou calor acumulado, que se relaciona com a temperatura 

média diária acima do qual o crescimento e o desenvolvimento ocorrem. 

 Com todas as informações disponíveis sobre o ciclo da planta, é possível 

identificar as relações e a influência dos fatores envolvidos no processo de produção. 

A cultivar Marselan, já utilizada em algumas vinícolas para vinhos, varietais, 

principalmente em relação à coloração, e em razão da tradição de produção de vinhos 

no Rio Grande do Sul, da multiplicidade e da busca por cultivares com boa capacidade 

de produção e adaptabilidade. É adaptável e produtiva, sendo uma cultivar com boa 

durabilidade em campo, de ciclo médio-tardio, e em razão destas características, sua 

produção no estado aumentou desde 2005. O entendimento acerca de sua composição 

fenólica, em especial dos pigmentos, auxilia na caracterização da “Marselan”. Muito 



17 

embora diferentes fatores como condições climáticas e o terroir possam afetar as 

concentrações de cada componente individual em uma variedade de uva, o perfil de 

pigmento é característico da variedade (ALCADE-EON, et al., 2006). 

 Neste sentido, caracterizar a composição fenólica, bem como a capacidade 

antioxidante da uva e do vinho, além de descrever sensorialmente o vinho, traz a 

possibilidade de conhecer propriedades específicas dessa cultivar. 

Justifica-se a presente pesquisa pois, caracterizar a fenologia da cultivar 

“Marselan” é de extrema relevância para aprofundar o conhecimento da 

fruticultura/viticultura, estudando sobre as influências do que é realizado "no campo", 

antes da colheita (SARMENTO, 2017). 

Ademais, o estudo visa contribuir com a literatura acerca do tema proposto, uma 

vez que as pesquisas neste sentido ainda são incipientes e estão muito aquém da 

demanda. Pesquisas voltadas para o entendimento da dinâmica da dormência e da 

necessidade de horas de frio nesta cultura podem auxiliar na adaptação às condições 

agroclimáticas, bem como na determinação das exigências de frio da cultivar. Isso dará 

mais segurança e confiança aos viticultores na hora de estabelecer seus vinhedos. 

Também busca-se trazer informações à população em geral sob a viticultura 

relacionada à elaboração de vinhos finos ter se consolidado como uma promissora e 

importante atividade econômica na região da Campanha Gaúcha, no estado do Rio 

Grande do Sul. Nesta região, as condições edafoclimáticas são favoráveis ao cultivo de 

diversas cultivares, como a cultivar “Marselan”. 

É importante, especialmente para viticultor, compreender que o comportamento 

vegetativo, produtivo e qualitativo das uvas é afetado pelas condições edafoclimáticas 

do vinhedo, pelas características das cultivares, pelo sistema de condução, bem como 

pelo manejo de poda adotado.  

As variedades que apresentam maior fertilidade nas gemas mais próximas da 

base da haste normalmente sofrem uma poda curta, enquanto as variedades com 

gemas latentes mais férteis na posição mediana das hastes são submetidas a uma 

poda mais longa ou mista. 

A comunidade acadêmica, especialmente os futuros profissionais que se 

interessam em atuar neste contexto, devem ser orientados sobre o comportamento 

vegetativo, produtivo e qualitativo de videiras “Marselan”, visto que ainda são escassas 

as informações disponíveis sobre qual o sistema mais adequado para a produção de 

videiras destinadas à produção de vinhos finos na região da Campanha. 
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Outro importante fator justificativo da realização deste estudo é a necessidade 

de novas pesquisas para promover o desenvolvimento da vitivinicultura nos diferentes 

locais de cultivo, sendo importante a exploração das cultivares Vitis viniferas L. que 

podem apresentar um produto diferenciado, como a cultivar “Marselan”. Ou seja, há 

contribuição neste sentido também. 

 

 

2.3 QUALIFICAÇÃO DO PRINCIPAL PROBLEMA A SER ABORDADO 

 

Na Região da Campanha Gaúcha, nos últimos anos, a viticultura se expandiu 

consideravelmente em área e produção (MELLO, 2020) Corrobora-se um mercado 

promissor, devido ao consumo de vinhos finos. Assim, encontra-se neste cultivo a 

possibilidade de uma promissora fonte de renda, tanto para grandes, quanto para 

pequenos agricultores (TONIETTO et al., 2012). 

Uma alternativa para diversificação da viticultura é a produção de vinhos, explorando 

outras cultivares, que possuam boa adaptabilidade e rendimento de produção e que 

apresentem qualidades sensoriais com a cultivar “Marselan”. 

Esta é uma cultivar tinta do gênero Vitis vinífera L. de origem francesa, 

desenvolvida a partir das cultivares “Cabernet Sauvignon e “Grenache”, realizado no 

(INRA) Institut National de La Recherche Agronomique (INRA,2016) 

Caracteriza-se por cachos grandes e bagas pequenas, aproximadamente 1,3 g 

em média, com baixo rendimento de mosto (GIOVANNINI, 2014).  

Para tanto, o sucesso da vitivinicultura depende de vários fatores como: avaliar 

cultivares durante ciclos consecutivos, utilizando os estádios fenológicos para comparar 

e estabelecer a duração destes e caracterizar adaptabilidade da Marselan na região da 

Campanha Gaúcha (SANTOS, 2019). 

Acerca dessa temática e essencial o vitivinicultor estudar a fenologia e as 

necessidades térmicas da cultivar, para reconhecer as datas das fases fenológicas, 

auxiliando-o na tomada de decisão acerca do momento mais adequado de realizar os 

tratos culturais, importante também estudar a evolução da maturação da cultivar para 

programar as prováveis datas de colheita dos cachos, além de contribuir para o uso 

racional de agrotóxicos utilizados nos tratamentos fitossanitários e na otimização da 

mão de obra (RADÜNZ et al., 2015). 
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2.4 OBJETIVOS 
 

2.4.1 Objetivo geral 

 

Avaliar a fenologia e caracterizar a evolução da composição físico-química da 

“Marselan” ao longo da maturação e alguns parâmetros de qualidade, no mosto e vinho 

obtidos desta cultivar. 

 

2.4.2 Objetivos específicos  

 

a) Avaliar a fenologia da cultivar “Marselan” no município de Bagé localizado 

na região da Campanha Gaúcha; 

b) determinar a exigência térmica em graus-dia para os diferentes estádios 

fenológicos para a cultivar estudada, entre o início da brotação e o final de 

maturação; 

c) avaliar a uva no decorrer do desenvolvimento de maturação; 

d) analisar as características físico-químicas, provenientes da vinificação da 

cultivar “Marselan” no mosto e no vinho. 

 

2.5 PROBLEMA 

 

Caracterização da adaptabilidade da cultivar “Marselan”, na região da 

Campanha Gaúcha. 

 

2.6 HIPÓTESE 

 

Ainda não há dados científicos relevantes a respeito de cultivares Vitis vinifera 

L. que se adaptam melhor na região da Campanha Gaúcha, região promissora, pois é 

caracterizada por condições edafoclimáticas que favorecem a produção de uvas de 

qualidade para elaboração de vinhos finos. (Guerra et al., 2010). Por isso se faz 

necessário estudar a fenologia da videira que varia de acordo com as condições 

climáticas de cada região ou da mesma região devido à sazonalidade climática ao longo 

do ano (SANTOS, 2019). 
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Acerca desta temática é de suma importância e frente as perspectivas da 

academia e dos vitivinicultores, a presente pesquisa visa identificar a “caracterização 

da adaptabilidade da cultivar “Marselan” na região da Campanha Gaúcha. 

 

2.7 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 
 

2.7.1 Vitivinicultura brasileira 

 

A viticultura apresenta características regionais distintas a exemplo de ciclos de 

produção, tipos de poda, época de colheita e tipo de produto (MELLO, 2020). No 

contexto histórico, a introdução da videira no Brasil foi realizada por colonizadores 

portugueses em 1532, através de Martin Afonso de Souza (BOTELHO; PIRES, 2009). 

Na região sul se deu com a chegada dos imigrantes italianos na região da Serra 

Gaúcha, por volta de 1970 (SARMENTO, 2017). 

O estado do Rio Grande do Sul, ainda, está em desenvolvimento, em termos de 

tecnologia e qualidade do produto, sendo considerado o berço da vitivinicultura no 

território nacional, responsável por 90% da produção total de vinhos brasileiros, 

(MELLO, 2020). Conforme IBRAVIN (2018) há interesse de novos investidores e 

produtores em diversificar a base da economia, com a tendência de mudança de 

melhorar os tratos culturais e caracterização de novas cultivares para obter uvas e 

vinhos de alta qualidade nas diversas regiões. 

 

2.7.2 Campanha Gaúcha 

 

A Campanha Gaúcha está inserida no cenário vitícola desde a década de 1970, 

após o ingresso de vinícolas multinacionais como: Martini & Rossi, Moet e Chandon, 

Maison Forestier, Heublein e Almadén (MELLO, 2007; SARMENTO, 2017). Localizada 

na metade sul do estado do Rio Grande do Sul, fronteira com o Uruguai, a Campanha 

Gaúcha tem se destacado na produção de uvas e vinhos finos (PÖTTER et al, 2010) 

(Figura 1). 
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Figura 1 – Mapa de localização da área vitícola da Campanha Gaúcha 
Fonte: IBRAVIN, 2017. 

 

Nesta região o clima apresenta-se temperado, com verões quentes e secos e 

com maior luminosidade do que a região da Serra Gaúcha. Estas características 

propiciam a obtenção de melhores índices de maturação e vinhos de qualidade superior 

(IBRAVIN, 2016). 

A região compõe três microrregiões: Campanha Meridional, que é delimitada por 

Aceguá, Bagé, Dom Pedrito, Hulha Negra e Lavras do Sul; Campanha Central, 

composta por Rosário do Sul, Santa Margarida do Sul, Santana do Livramento e São 

Gabriel; e Campanha Ocidental, delimitada por Alegrete, Barra do Quaraí, Itaqui, 

Maçambara, Manoel Viana, Quarai, São Borja, São Francisco de Assis e Uruguaiana 

(FLORES, 2011). 

A região da Campanha ampliou seu cenário na viticultura com a instalação de 

vinícolas e produtores nos municípios da região, verificando-se um incremento 

significativo da área de vinhedos com cultivares tais como: “Tannat”, “Cabernet 

Sauvignon”, “Marselan”, “Pinot Noir” e “Tempranillo Cabernet Franc” (tintas); e as 

brancas “Gewürztraminer”, “Riesling”, “Sauvignon Blanc” e “Pinot Grigio” (MANFIO, 

2018). 

 

2.7.3 Fenologia 

 

Os fatores ambientais apresentam forte relação com a fenologia da videira 

(BRIGHENTI et al., 2013), daí a importância do estudo da fenologia, que permite a 
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caracterização e comportamento das fases do desenvolvimento da videira em relação 

ao clima, sendo utilizada, principalmente, para interpretar como as diferentes regiões 

climáticas interagem com a cultura e permite a seleção de materiais adaptados às 

regiões onde serão cultivadas (SILVA et al., 2006). 

De acordo com Costa (2011) é fundamental o conhecimento das fases 

fenológicas para o viticultor, pois possibilitam tomadas de decisão quanto às práticas 

de manejo necessárias para o desenvolvimento e a produção da videira. Segundo 

Mariani et al., (2013), a temperatura, radiação solar, umidade do ar e do solo, 

disponibilidade de água e nutrientes, interação da planta com outros órgãos vegetais e 

animais são fatores importantes para a evolução dos estádios fenológicos. 

A fenologia de uma espécie varia de acordo com o hábitat onde se encontra, sua 

idade fisiológica e cronológica (CÂMARA, 2006). É uma ferramenta eficaz de manejo 

que visa identificar quais são os momentos fisiológicos de maior carência e cuidado. 

Existem várias escalas fenológicas utilizadas para caracterizar o ciclo biológico 

da videira. A escala fenológica proposta por Baggiolini (1952) é uma das mais 

divulgadas, que contempla 16 estádios e é de fácil identificação ao campo. No entanto, 

Eichhorn e Lorenz (1984) (Figura 2), elaboraram uma escala mais detalhada que a 

proposta por Baggiolini (1952), possuindo 22 estádios fenológicos. 

A duração e a data de ocorrência dos diferentes estádios fenológicos da videira 

variam de acordo com a variedade, o clima e a localização geográfica do vinhedo 

(WEBB et al., 2007). De acordo com (JONES; DAVIS, 2000) a duração dos estádios 

fenológicos também está relacionada com a capacidade produtiva da planta, quando 

esses períodos são precoces e bem expressos, resultam em maiores produtividades. 
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Figura 2 – Estádios fenológicos da videira 
Fonte: EICHRON; LORENZ, 1984. 
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2.7.4 Soma Térmica 

 

A exigência térmica é fundamental para caracterizar uma cultivar, pois fornece a 

demanda térmica que as plantas necessitam para completar os estádios fenológicos, 

auxiliando o viticultor a programar a provável data de colheita, utilizando dados 

climáticos da região onde se encontra o vinhedo (ANZANELLO; CHRISTO, 2019). 

Diversos autores (SOUZA et al., 2011; CARDOSO et al., 2012) relatam que durante o 

período vegetativo, as plantas respondem à temperatura do ar na forma de soma 

térmica, expresso em graus-dia. 

Segundo BERGAMASCHI (2007), o modelo que representa a integração das 

temperaturas efetivas para o crescimento das plantas é fixado entre dois limites 

térmicos: as temperaturas base inferior (Tb) e superior (TB). O limite inferior (Tb) 

corresponde à temperatura a partir da qual o metabolismo vegetal é acionado, e o limite 

superior (TB) corresponde à temperatura máxima permitida para realização da 

fotossíntese pelas plantas (ANZANELLO; CHRISTO, 2019). 

Embora o modelo de graus-dia atenda a ambos limites térmicos (Tb e TB), 

desprezando períodos em que a temperatura estiver abaixo de Tb e acima de TB, a 

maioria dos modelos considera para o cálculo do tempo térmico somente o limite inferior 

(Tb), quando aplicados às frutíferas nas condições do Sul do Brasil (VILLA NOVA et al., 

1972). A temperatura basal mínima de 10°C para as culturas da videira e do quivizeiro 

é descrita na literatura por Pedro Junior et al., (1994) e Nagata et al., (2000). 

Com todas as informações disponíveis sobre o ciclo da planta, é possível 

identificar as relações e a influência dos fatores envolvidos no processo de produção, 

favorecendo a previsão de problemas, o manejo e a tomada de decisão, além da 

caracterização das cultivares (RADÜNZ et al., 2012). 

 

2.7.5 Maturação 

 

Avanços na compreensão do desenvolvimento, na fisiologia e na composição da 

maturação da uva apresentam uma visão mais ampla da ligação entre o metabolismo 

da videira e as condições do meio, além da relação entre as características da uva e 

as propriedades químicas e sensoriais dos vinhos (GONZÁLEZ-BARREIRO et al., 

2014; ILC, WERCK-REICHHART, NAVROT, 2016). 
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A qualidade do vinho é diretamente ligada ao ponto adequado da maturação da 

uva, sendo este um evento que envolve a maturação fisiológica (biossíntese 

evolucionária na baga), da maturação tecnológica (acúmulo de açúcar + ácidos) e da 

maturação fenólica (acúmulo qualitativo e quantitativo de taninos, pigmentos e 

compostos ligados ao sabor (RIBÉREAU-GAYON et al., 2006; SANTOS et al., 2011). 

O parâmetro de crescimento da uva é identificado por uma dupla curva sigmoide 

(Figura 3), na qual três intervalos são realizados para o desenvolvimento, em duas 

fases distintas (KELLER, 2010). 

Durante o crescimento na primeira fase, a baga acumula carboidratos que são 

destinados no desenvolvimento das sementes, na multiplicação e expansão celular e 

na síntese de ácidos orgânicos (KELLER, 2010). 

Na segunda fase, quando ocorre a maturação da baga (ou pintor) identificada 

nas variedades brancas pelo amolecimento das bagas e, nas variedades tintas, 

também pela mudança na coloração das películas. Este estádio também é reconhecido 

pelo termo francês véraison (RIBÉREAU-GAYON et al., 2006; CONDE et al., 2007; 

KELLER, 2010).  

Também ocorre nesta fase a perda da rigidez da polpa e da película, acumulação 

de carboidratos solúveis e decréscimo do teor total de ácidos orgânicos (RIBÉREAU-

GAYON et al., 2006; KELLER, 2010). 

 

 

Figura 3 – Fases de crescimento da baga ao longo do ciclo de maturação da uva 
Fonte: Fregoni,1999; adaptado por Magalhães, 2008. 
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Na maturação da uva, existem vários fatores que podem afetar esse estádio, 

como, por exemplo, as diferentes cultivares/clone, produtividade do vinhedo, maturação 

desuniforme, sistema de condução, tratos culturais e condições edafoclimáticas 

(GIOVANNINI et al., 2014). 

O grau de insolação, a taxa de respiração das bagas e a temperatura ambiente 

podem acelerar o grau de maturação, nos quais dias quentes e com boa insolação 

determinam uma grande quantidade de açúcares nas bagas. Além dessas alterações 

no amadurecimento da uva, ocorrem mudanças significativas nas propriedades 

fisiológicas e fenólicas (ANDJELKOVIC et al., 2013). 

A maturação tecnológica é verificada através dos índices de maturação 

(açúcares e acidez). Já a maturação fenólica está relacionada com os teores de 

polifenóis, antocianinas e de taninos, e também com a capacidade de extração desses 

compostos (RIBÉREAU-GAYON et al., 2006). 

Os principais critérios para iniciar a colheita de uvas para produção de vinhos 

pode ser definido como o equilíbrio açúcar/acidez na polpa, a concentração desses e a 

composição de polifenóis na película da baga (ANDJELKOVIC et al., 2013). 

Para auxiliar a determinação do ponto ótimo de colheita é necessário realizar o 

acompanhamento da maturação tanto tecnológica quanto fenólica, visando assim 

produzir vinhos com as melhores características possíveis e com um maior valor 

agregado (RIBÉREAU-GAYON et al., 2006). Portanto, para acompanhar a evolução da 

maturação da uva é de primordial importância planejar o momento ideal da colheita 

visando um fruto com a maior qualidade possível para cada finalidade (GRIS et al., 

2010; BORGHEZAN et al., 2011). 

 

2.7.6 Cultivar “Marselan” 

 

A cultivar “Marselan” (Figura 4) é uma cultivar tinta do gênero Vitis vinifera de 

origem francesa, desenvolvida a partir das cultivares “Cabernet Sauvignon” e 

“Grenache”, realizado no Institut National de La Recherche Agronomique (INRA), na 

França em 1961, próximo à cidade de Marseillan (INRA, 2013) 

A cultivar produz cachos grandes com uvas pequenas, o que gera um baixo 

rendimento do mosto (GIOVANNINI; MANFROI, 2009). Adapta-se à condução em 

espaldeira, tendo baixa sensibilidade às principais doenças. A cultivar combina acidez 

da Cabernet Sauvignon e leveza de Grenache, permite elaborar vinhos com boa 
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pigmentação, com perfil polifenólico de alta qualidade. Adequa-se ao envelhecimento 

breve e para cortes com outras cultivares (VCR, 2014). 

 

 
Figura 4 – Cachos de “Marselan” fotografados durante a coleta de 
amostras. 
Fonte: elaborado pela autora, 2022. 
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3 METODOLOGIA 

 

Como procedimentos metodológicos, utilizou-se a pesquisa bibliográfica, que 

conforme Marconi e Lakatos (2021), oferece maneiras para definir e solucionar não 

somente problemas já conhecidos, mas também explorar novas áreas nas quais os 

problemas não se cristalizavam suficientemente. Por meio da revisão de literatura 

buscou-se analisar dados referentes à vitivinicultura brasileira, trazendo referências 

como sustento dos argumentos para este estudo. 

Foi utilizado o método descritivo, que se trata do estudo e descrição das 

características. Esse modelo normalmente inclui pesquisas destinadas a determinar 

representações sociais e perfis de indivíduos e grupos, bem como pesquisas 

destinadas a determinar estrutura, forma, função e conteúdo. A pesquisa descritiva, em 

diversas formas, trata de dados ou fatos coletados da própria realidade (MANZATO; 

SANTOS, 2012). 

Trata-se também de uma pesquisa quali-quantitativa, pois utiliza-se, além da 

revisão de literatura, da análise e interpretação de dados por meio de intervalo de 

confiança a 1% de probabilidade, coeficiente de variação em percentagem e a média, 

mediante o software Excel®16. As combinações dos métodos qualitativos e 

quantitativos fornecem um quadro mais geral sobre o mercado do vinho (SCHNEIDER; 

FUJII; CORAZZA, 2017). 

Ademais, para viabilizar essa importante operação de coleta de dados, as 

principais ferramentas e métodos utilizados são a fenologia, para o planejamento 

otimizado dos tratos culturais e do manejo dos vinhedos, analisando os estágios 

fenológicos, a soma térmica, expressa em graus-dia, e a maturação. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL 

 

O experimento será conduzido em um vinhedo comercial situado no município 

de Bagé, na região da Campanha no estado do Rio Grande do Sul (31° 19′ 43″ S, 54° 

6′ 26″ W), à altitude de 316m acima do nível do mar. 

A realização do mesmo será durante os ciclos 2020/2021 e 2021/2022 com a 

cultivar “Marselan”. Este vinhedo foi implantado em 2003, conduzido em sistema 

espaldeira sobre o porta enxerto SO4, com espaçamento de 1,00m entre linhas e 2,50m 

entre plantas. 

O delineamento utilizado será o de blocos inteiramente casualizado, uma 

amostra com três blocos cada com 10 plantas, totalizando 30 plantas, onde foram 

desconsideradas as bordaduras. 

 

4.2 PARÂMETROS CLIMÁTICOS 

 

Os dados meteorológicos aplicados no trabalho foram obtidos a partir da estação 

agro climatológica (INMET, 2020), no município de Bagé – RS. Serão utilizados dados 

diários dos ciclos 2020/2021 e 2021/2022. 

As variáveis meteorológicas utilizadas serão: insolação (h), precipitação 

pluviométrica (mm), temperatura mínima do ar (°C), temperatura máxima do ar (°C). 

 

4.3 FENOLOGIA 

 

A fenologia será determinada de acordo com Eichhorn e Lorenz (1984), (a 

representação esquemática dos estádios fenológicos da videira já foram apresentados 

na Figura 2, no item 2.7.3). Para essa determinação serão avaliados os seguintes 

subperíodos fenológicos: início de brotação ao aparecimento da inflorescência (IB-AI), 

aparecimento da inflorescência à início de floração (AI-IFL), início de floração à plena-

floração (IFL-PFL), plena-floração ao grão ervilha (PFL-GE), grão ervilha à início de 

maturação (GE-IM) e início de maturação à colheita (IM-C). 
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4.4 SOMA TÉRMICA 

 

Para determinação da soma térmica serão levados em consideração os dados 

meteorológicos obtidos no item 4.2. A temperatura mínima basal (Tb) utilizada será o 

limite de 10°C. Para exigências térmicas serão utilizados o somatório de graus-dia, 

desde o início da brotação até o final da maturação das uvas, conforme as equações 

abaixo, (WINKLER, 1980; BRIGHENTI et al., 2013). Equações 1,2 e 3. 

 

GD= ∑ (Tm – Tb) + [(TM – Tm) /2], para Tm> Tb;                                         (1) 

GD = ∑ [(TM – Tb )2 /2*(TM – Tm)], para Tm ≤Tb;                                         (2) 

GD = 0, para Tb ≥ igual TM;                                                                           (3) 

Sendo: GD = graus-dia; 

TM = temperatura máxima diária (°C); 

Tm = temperatura mínima diária (°C); e 

Tb = temperatura base (°C). 

Os graus-dia foram calculados para a temperatura base de 10°C (MOTA, 2005). 

 

4.5 DESEMPENHO AGRONÔMICO  

 

A produtividade das plantas será avaliada na colheita, a partir da pesagem dos 

cachos (Kg/planta) de cinco plantas, das três linhas escolhidas aleatoriamente no meio 

do vinhedo. A produção por planta (Kg/planta) será calculada levando-se em conta a 

massa fresca dos cachos e o número de cachos por planta. 

A produtividade estimada (ton./ha) será obtida a partir da densidade de plantas 

por hectare e da produção por planta. O índice de fertilidade (nº de cachos/nº de ramos) 

foi determinado a partir da relação do número de cachos e número de ramos por planta. 

 

4.6 MATURAÇÃO 
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A maturação industrial terá na mudança de cor das bagas quando 

aproximadamente 100% destas atingiram a cor tinta característica, e será 

acompanhada até o dia da colheita estipulada pelo enólogo da vinícola. 

As amostras serão levadas ao laboratório da vinícola experimental da 

UNIPAMPA Campus Dom Pedrito – RS, acondicionadas em sacos de plástico em uma 

caixa de isopor com gelo, após deixadas a uma temperatura a 20ºC, serão esmagadas 

manualmente para extrair o mosto, as variáveis avaliadas serão: Sólidos solúveis, 

acidez total e pH (potencial de hidrogênio). Foram realizadas através do uso do 

equipamento WineScan™ SO₂ (FOSS, Dinamarca) e do software FOSS Integrator 

Version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca), junto ao laboratório de TPOA, na Universidade 

Federal do Pampa, Campus Dom Pedrito, RS. 

 

4.7 MATÉRIA PRIMA  

 

A data de colheita será determinada pela equipe de enologia da vinícola, levando 

em consideração as previsões climáticas, Quociente Hélio Pluviométrico e 

disponibilidade para processamento das uvas, conforme a portaria do Ministério da 

Agricultura (BRASIL, 2018). 

 

4.8 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

 

No mosto e no vinho serão realizadas através do uso do equipamento 

WineScan™ SO₂ e do software FOSS Integrator Version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca), 

junto ao laboratório de TPOA, na Universidade Federal do Pampa, Campus Dom 

Pedrito – RS. 

Os seguintes parâmetros analisados no mosto: açúcares (g.L-1), pH (potencial 

de hidrogênio), acidez total (mEq.L-1), ácido tartárico (g.L-1), ácido málico (g.L-1), ácido 

glucónico (g.L-1). 

Nos vinhos serão avaliados os seguintes parâmetros: álcool (% v/v), pH 

(potencial de hidrogênio), acidez total (mEq.L-1), glicerol (g.L-1), açúcares redutores (g.L-

1), ácido málico (g.L-1), ácido láctico (g.L-1), acidez volátil (g.L-1 de ácido acético). 

As avaliações de intensidade e tonalidade de cor e índice de polifenóis totais 

(IPT) serão realizadas conforme a técnica de espectrofotometria de UV/VIS (UV-2000A, 

Instrutherm, São Paulo, SP, Brasil). 
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As análises de antocianinas, taninos, índice de gelatina, serão avaliadas pela 

metodologia RIZZON (2010), junto ao laboratório de Enoquímica na Universidade 

Federal do Pampa (UNIPAMPA), no município de Dom Pedrito – RS. 

As análises de compostos voláteis serão analisadas pelo Laboratório da Epagri 

em Santa Catarina e de fenólicos por cromatografia. 

Além disso, será realizada análise sensorial dos vinhos, para avaliar as 

características organolépticas. Para este, os vinhos serão degustados por uma equipe 

com avaliadores treinados. Serão utilizadas fichas de avaliação da OIV, avaliando-se o 

aspecto visual, olfativo e gustativo e também apreciação global. A degustação será 

realizada às cegas, cada vinho receberá um número aleatório. 

 

4.9 ANALISES DE DADOS 

 

Os resultados foram usados para caracterizar o vinho da cultivar “Marselan”, 

estabelecendo o intervalo de confiança a 1% de probabilidade, coeficiente de variação 

em percentagem e a média, com o uso do Excel ®16. 
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5 METAS 

 

a) Identificar as respostas da fenologia da cultivar “Marselan” e determinar as 

somas térmicas; 

b) Avaliar a curva de maturação através da análise do mosto da cultivar “Marselan”; 

c) Caracterizar o vinho da cultivar “Marselan”, através dos parâmetros físico- 

químico nos ciclos 2020/2021 e 2021/2022; 

d) Confeccionar uma revisão bibliográfica sobre Fenologia. 
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6 CRONOGRAMA 

 

Quadro 1 – Cronograma 
Fonte: elaborado pela autora, 2021.] 

  

ANO DE IMPLAMTAÇÃO DO PROJETO  

DESCRIÇÃO DAS ATIVIDADES 
2021/2022 (CICLO A) 

J F M A M J J A S O N D 

Revisão teórica      X X X     

Execução do Projeto        X     

Experimento X X X X X X X X X X X X 

Coleta de Dados         X X X X 

Maturação  X X          

Vinificação   X          

Análise físico–química  X X X X        

Análise sensorial       X X     

Engarrafamento          X X  

Análise sensorial X X X X X        

Tabulação de dados X X X X X X X X X X X  

DESCRIÇÃO DAS ATIVIDADES 
2021/2022 (CICLO B) 

J F M A M J J A S O N D 

Revisão teórica X X X X X X X X X X X X 

Execução do Projeto             

Experimento X X X X X X X X X X X X 

Coleta de Dados             

Maturação  X X          

Vinificação   X          

Análise físico–química  X X X X        

Análise sensorial       X X     

Engarrafamento          X X  

Análise sensorial X X X X X        

Tabulação de dados X X X X X X X X X X X  
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7 ORÇAMENTO 
 

7.1 PLANEJAMENTO DE APLICAÇÕES DE RECURSOS 

 

a) Material de consumo: 

DISCRIMINAÇÃO VALOR (R$) 

Materiais de escritório, informática, materiais de limpeza  

material para uso em eventos, congressos e treinamentos R$    15.000,00 

Matéria prima (UVA) R$         500,00 

Insumos enológicos de uso nos experimentos (leveduras, 
enzimas, taninos, metabissulfito, nutrientes) 

R$         350,00 

SUBTOTAL R$    15.850,00 

b) Equipamento e material permanente: 

DISCRIMINAÇÃO VALOR (R$) 

Equipamentos de campo (refratômetro) R$         260,00 

Equipamentos laboratório (equipamentos EPI, reagentes e 
vidrarias) 

R$    36.000,00 

Equipamentos WineScan™ SO₂ (FOSS, Dinamarca) R$  500.000,00 

Equipamentos para vinificação e utensílios (mastela, vidrarias, 
baldes, garrafões 14/20L, garrafas, rolhas, balança) 

R$    16.000,00 

SUBTOTAL R$ 552.260,00 

c) Outras despesas 

DISCRIMINAÇÃO VALOR (R$) 

Deslocamento para a condução das atividades em campo R$      2.000,00 

Análises compostos fenólicos R$         600,00 

Análises sensoriais R$         150,00 

SUBTOTAL R$      2.750,00 

d) Total geral 

DISCRIMINAÇÃO VALOR (R$) 

Total R$ 570.860,00 

Imprevistos 10% R$    57.086,00 

TOTAL GERAL R$  627.946,00 
Quadro 2 – Orçamento 
Fonte: elaborado pela autora, 2021. 
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8 EQUIPE 

 

a) Lorena dos Santos Quincozes, enóloga, discente do curso de mestrado do 

Programa de Pós-Graduação em Agronomia, área de concentração em 

Fruticultura de Clima Temperado, bolsista CAPES, UFPel /Bacharelado em 

Enologia UNIPAMPA – Campus Dom Pedrito – RS; 

b) Vagner Brasil Costa, engenheiro agrônomo, doutor, orientador, professor do 

Departamento de Fitotecnia da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (UFPel); 

c) Marcelo Barbosa Malgarim, engenheiro agrônomo, doutor, coorientador, 

professor do Departamento de Fitotecnia da Faculdade de Agronomia Eliseu 

Maciel (UFPel); 

d) Rafael Lizandro Schumacher, engenheiro agrônomo, doutor, coorientador, 

professor adjunto da UNIPAMPA Campus Dom Pedrito – RS. 
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10 RELATÓRIO DO TRABALHO DE CAMPO 

 

No período de realização do mestrado, foi conduzido um experimento com a 

cultivar “Marselan”, referentes à fenologia, soma termica, expressa em graus dias, e 

evolução da maturação. A seguir serão descritas as atividades realizadas na condução 

do experimento. 

O experimento foi conduzido em um vinhedo comercial situado no município de 

Bagé, na região da Campanha no estado do Rio Grande do Sul (31° 19′ 43″ S, 54° 6′ 

26″ W), à altitude de 100 a 300m acima do nível do mar. 

A realização do mesmo foi durante o ciclo 2020/2021 e 2021/2022, com a cultivar 

“Marselan”, este vinhedo foi implantado em 2003, conduzido em sistema espaldeira 

sobre o porta enxerto SO4, com espaçamento de 1,00m entre linhas e 2,50m entre 

plantas. 

O delineamento utilizado foi o de blocos casualizados, uma amostragem com 

três blocos cada com 10 plantas totalizando 30 plantas; 

As avaliações para o acompanhamento da fenologia e soma térmica foram 

através de registros visuais e fotográficos após a brotação da cultivar até a colheita. 

Os dados meteorológicos foram retirados do INMET, estação do município de 

Bagé, estes usados para calcular a soma térmica, após os dados foram anotados e 

tabulados. 

As avalições para o acompanhamento da maturação foram realizadas a partir do 

momento que a planta atingiu 100% da cor característica da cultivar em estudo, 

semanalmente foram coletadas 200 bagas de diferentes partes das plantas 

selecionadas no experimento, estas foram acondicionadas em sacos plásticos e 

transportadas para a Vinícola Experimental da Universidade Federal do Pampa – 

UNIPAMPA, Campus Dom Pedrito, Dom Pedrito, RS, onde foram realizadas as análises 

de sólidos solúveis, acidez total e pH. 

Para elaboração do vinho, foram colhidos 30kg de uvas da cultivar “Marselan”, 

de forma manual, as uvas foram acomodadas em caixas plásticas com capacidade de 

20kg e transportadas para a Vinícola Experimental da Universidade Federal do Pampa 

– UNIPAMPA, Campus Dom Pedrito, onde permaneceram em câmara fria, a 5°C por 

24 horas com o objetivo de abaixar a temperatura das uvas. 



44 

A vinificação foi realizada pelo protocolo de vinho tinto e constou com um 

tratamento em triplicata. 

No mosto e no vinho foram realizadas análises através do uso do equipamento 

WineScan™ SO₂ e do software FOSS Integrator Version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca), 

junto ao laboratório de TPOA, na Universidade Federal do Pampa, campus Dom 

Pedrito, através do método da espectroscopia de infravermelho pela Transformada de 

Fourier (FTIR) com o uso do equipamento. 

Os seguintes parâmetros analisados no mosto: açúcares (g.L-1), pH (potencial 

de hidrogênio), acidez total (mEq.L-1), ácido tartárico (g.L-1), ácido málico (g.L-1), ácido 

gluconico (g.L-1). 

Nos vinhos foram avaliados os seguintes parâmetros: álcool (% v/v), pH 

(potencial de hidrogênio), acidez total (mEq.L-1), glicerol (g.L-1), açúcares redutores (g.L-

1), ácido málico (g.L-1), ácido láctico (g.L-1), acidez volátil (g.L-1 de ácido acético); 

As avaliações de intensidade e tonalidade de cor e índice de polifenóis totais 

(IPT) foram realizadas conforme a técnica de espectrofotometria de UV/VIS (UV-2000A, 

Instrutherm, São Paulo, SP, Brasil). 

Devido a pandemia ocorreram alterações em relação à proposta do projeto, não 

sendo possível realizar as seguintes variáveis: análises de antocianinas, taninos e 

índice de gelatina, desempenho agronômico. Por falta de recursos, as análises dos 

compostos voláteis também não foram realizadas. A análise sensorial dos vinhos não 

foi realizada pela logística quanto ao término da fermentação malolática do vinho no 

ciclo 2021/2022. 
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11 ARTIGO 1 – Caracterização fenologica e potencial enológico da ‘Marselan’ 

produzida na Campanha Gaúcha, RS 

 

Resumo 

 

O objetivo foi caracterizar a fenologia e a evolução da composição físico-química da 
“Marselan” ao longo da maturação e alguns parâmetros de qualidade, no mosto e vinho 
obtidos desta cultivar. O experimento foi realizado em um vinhedo convencional, 
sustentado em espaldeira, no município de Bagé, RS, em dois ciclos (2020/2021e 
2021/2022). As avaliações foram feitas desde a brotação até a colheita sendo 
avaliados: estádios fenológicos, a soma térmica. Na fase de maturação, foram 
avaliados sólidos solúveis–SS (ºBrix), acidez total– AT (mEq.L-1) e pH, semanalmente, 
no mosto de 200 bagas. Ainda, vinificaram-se as uvas provenientes de cada um dos 
ciclos, os vinhos resultantes tiveram sua caracterização físico-química determinada 
através do equipamento WineScan™ SO2 e do software FOSS Integrator Version 1.6.0 
(FOSS, Dinamarca). Portanto conclui-se que nas condições em que foi desenvolvido o 
experimento, os dados fenológicos, a evolução da maturação e as características físico 
químicas do mosto e do vinho obtidos nos ciclos 2020/2021 e 2021/2022, apresentaram 
resultados satisfatórios, comprovando que a cultivar ‘Marselan’ tem potencial para ser 
cultivada na Campanha Gaúcha. Pois os resultados das análises estão de acordo com 
índices indicados na literatura e na legislação brasileira vigente. 
 
Palavras-chave: vitivinicultura; Vitis viniferas; soma térmica 
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Abstract 

 

The objective was to characterize the phenological and the evolution of the 
physicochemical composition of "Marselan" along ripening and some quality parameters 
in must and wine obtained from this cultivar. The experiment was conducted in a 
conventional espalier vineyard in Bagé, RS, in two cycles (2020/2021 and 2021/2022). 
The evaluations were made from budbreak to harvest, and the phenological stages and 
the thermal sum were evaluated. At maturity, soluble solids-SS (ºBrix), total acidity-TA 
(mEq.L-1) and pH were evaluated weekly in the must of 200 berries. The resulting wines 
had their physicochemical characterization determined through the WineScan™ SO2 
equipment and the FOSS Integrator Version 1.6.0 software (FOSS, Denmark). 
Therefore, it is concluded that under the conditions in which the experiment was 
developed, the phenological data, the evolution of maturation and the physical-chemical 
characteristics of the must and wine obtained in the cycles 2020/2021 and 2021/2022 
showed satisfactory results, proving that the cultivar 'Marselan' has the potential to be 
cultivated in Campanha Gaúcha. For the results of the analyses are in accordance with 
indices indicated in the literature and in the current Brazilian legislation. 
 
Keywords: viticulture; Vitis viniferas; thermal sum 
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11.1 INTRODUÇÃO 

 
A vitivinicultura, no Rio Grande do Sul, ainda está em ascensão e apresenta 

anseios que podem ser melhor explorados por sua importância econômica e social. Nos 

últimos anos, tem ampliado sua fronteira de produção para a região da Campanha, a 

qual demonstra potenciais produtivos como a adoção de novas cultivares, práticas 

sustentáveis e implementação de Indicações Geográficas (MALINOVSKI et al., 2012; 

MELLO, 2019). 

Tendo em vista a crescente inserção da produção de uvas finas na região da 

Campanha, tornam-se necessários estudos que avaliem o desenvolvimento vegetal em 

função das condições climáticas. Na região, está localizada o município de Bagé, que 

possui áreas com condições edafoclimáticas adequadas para o desenvolvimento da 

vitivinicultura, indicadas mediante estudos promovidos pelo estado gaúcho em parceria 

com instituições e pesquisadores (MANFIO; MEDEIROS; FONTOURA, 2016). 

Bagé é considerada ideal para a vitivinicultura por estar localizada entre os 

paralelos (31° 19′ 43″ S, 54° 6′ 26″W), possui clima temperado com verões quentes e 

secos, altitude que varia entre 316m acima do nível do mar, médias anuais de 

precipitação 1.300mm e 1.500mm. Tem solo arenoso, com boa drenagem e acidez 

reduzida, além de apresentar topografia plana e seu relevo é formado por coxilhas 

suaves, o que viabiliza a mecanização e técnicas culturais (TONIETTO et al., 2012; 

DEBON, 2015). 

Nesta região, as condições edafoclimáticas são favoráveis ao cultivo de diversas 

cultivares, como a “Marselan”, pertencente ao gênero Vitis vinifera de origem francesa, 

obtida através do cruzamento genético entre as cultivares “Grenache Noir” e “Cabernet 

Sauvignon”, apresentada em 1961 no Institut National de La Recherche Agronomique 

– INRA, França, em Domaine de Vassal, próximo à cidade de Marseillan (INRA, 2016). 

A cultivar “Marselan” caracteriza-se por apresentar cachos grandes e bagas pequenas 

(média de 1,3g), rendimento médio do mosto, produção de vinhos de excelente 

qualidade, coloração intensa e boa estrutura tânica (INRA, 2016). 

Ademais, na atividade vitivinícola é imprescindível compreender a fenologia da 

videira nos diferentes locais de cultivo, com a finalidade de determinar a capacidade 

produtiva de uma região, para uma cultura, levando em conta o regime climático do 

contexto inserido (RADÜNZ et al., 2015). 
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A expansão do cultivo de videiras, expõem as plantas a condições climáticas 

diferentes das conhecidas para a cultura, podendo provocar alterações fenológicas 

(ALVES; TONIETTO, 2017). Isto porque as videiras mudam o comportamento 

fenológico e o acúmulo térmico necessário para completar o ciclo quando cultivadas 

sob locais com condições micro meteorológicas distintas (BRIGHENTI et al., 2013; 

PEDRO JÚNIOR et al., 2014; PIRES; LIMA, 2018), podendo interferir positiva ou 

negativamente no crescimento e no desenvolvimento das plantas e, ainda, sob as 

características produtivas e qualitativas dos frutos (SILVA et al., 2009). 

Para o vitivinicultor, a importância em conhecer a fenologia e as necessidades 

térmicas das cultivares está na possibilidade de estimar as datas das fases fenológicas, 

auxiliando-o na tomada de decisão acerca do momento mais adequado de realizar os 

tratos culturais, bem como, programar as prováveis datas de colheita dos cachos, além 

de contribuir para o uso racional de agrotóxicos utilizados nos tratamentos 

fitossanitários e na otimização da mão de obra (RADÜNZ et al., 2015). 

Assim, estudos que estabeleçam o índice térmico, em graus-dia, para a 

vitivinicultura em diferentes locais são indispensáveis, uma vez que pesquisas 

demonstram variação na necessidade térmica e no número de dias para completar o 

ciclo para uma mesma cultivar (NEIS et al., 2010; TOMAZETTI et al., 2015). A 

caracterização das necessidades térmicas da videira mediante o conceito de graus-dia 

(GD) tem sido utilizada por muitos autores (BRIXNER et al., 2010; NEIS et al., 2010; 

BRIGHENTI et al., 2013), sendo considerado um método eficiente para prever 

antecipadamente a data de colheita, bem como uma ferramenta simples e confiável 

para ser utilizada pelo vitivinicultor, pois considera apenas dados de temperatura. 

Outro fator importante é avaliar a evolução da maturação dos frutos, que 

determina as condições ideais para produzir uvas de excelente qualidade e, 

consequentemente, vinhos finos (MANDELLI et al., 2003; BRIGHENTI et al., 2013). 

Esses fatores, além de serem responsáveis por determinar o potencial enológico 

das cultivares, possuem influência nos atributos sensoriais do vinho. As principais 

substâncias químicas que compõem o vinho são açúcares, álcoois, ácidos orgânicos, 

sais de ácidos minerais e orgânicos, compostos fenólicos, compostos nitrogenados, 

substâncias voláteis e aromáticas, (CASTILHOS & DEL BIANCHI, 2012). 

Diante do exposto, o objetivo a ser pesquizado foi caracterizar a fenologia e 

avaliar a evolução da composição físico-química da cultivar "Marselan" ao longo da 

maturação e alguns parâmetros de qualidade, no mosto e vinho obtidos desta cultivar. 
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11.2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

11.2.1 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL 

 

O experimento foi conduzido em um vinhedo comercial situado no município de 

Bagé, na região da Campanha Gaúcha, no estado do Rio Grande do Sul (31° 19′ 43″ 

S, 54° 6′ 26″ W), à altitude 316m acima do nível do mar. A realização do mesmo foi 

durante o ciclo 2020/2021 e 2021/2022, com a cultivar “Marselan”. Este vinhedo foi 

implantado em 2003, conduzido em sistema espaldeira sobre o porta enxerto SO4, com 

espaçamento de 1,00m entre linhas e 2,50m entre plantas. 

O delineamento utilizado foi o de blocos inteiramente casualizado, uma 

amostragem, com três blocos, cada um com 10 plantas, totalizando 30 plantas, sendo 

desconsideradas as bordaduras. 

 

11.2.2 PARÂMETROS CLIMÁTICOS 

 

Os dados meteorológicos aplicados no trabalho foram obtidos a partir da estação 

agro climatológica (INMET 2020), no município de Bagé – RS. Foram utilizados dados 

diários dos ciclos (A) e (B). 

As variáveis meteorológicas utilizadas foram: insolação(h), precipitação 

pluviométrica (mm), temperatura mínima do ar (°C), temperatura máxima do ar (°C). 

 

11.2.3 FENOLOGIA  
 

A fenologia foi determinada de acordo com Eichhorn e Lorenz (1984), (a 

representação esquemática dos estádios fenológicos da videira já foram apresentados 

na Figura 2, no item 2.7.3). Para essa determinação avaliaram-se os seguintes 

subperíodos fenológicos: início de brotação à aparecimento da inflorescência (IB-AI), 

aparecimento da inflorescência à início de floração (AI-IFL), início de floração à plena-

floração (IFL-PFL), plena-floração ao grão ervilha (PFL-GE), grão ervilha ao início de 

maturação (GE-IM) e início de maturação à colheita (IM-C). 

 

11.2.4 EXIGÊNCIA TÉRMICA (SOMA TÉRMICA) 
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Para determinação da soma térmica foram levados em consideração os dados 

meteorológicos obtidos no item 2.2. A temperatura mínima basal (Tb) utilizada foi o 

limite de 10°C. Para exigências térmicas foram utilizados o somatório de graus-dia, 

desde o início da brotação até o final da maturação das uvas, conforme as equações 

abaixo, (WINKLER, 1980; BRIGHENTI et al., 2013). Equações 1, 2 e 3: 

 

GD= ∑ (Tm – Tb) + [(TM – Tm) /2], para Tm>Tb;                                    (1) 

GD = ∑ [(TM – Tb )2 /2*(TM – Tm)], para Tm ≤Tb                                    (2) 

GD = 0, para Tb ≥TM                                                                                (3) 

Sendo: GD = graus-dia;  

TM = temperatura máxima diária (°C); 

Tm = temperatura mínima diária (°C); e 

Tb = temperatura base (°C). 

Os graus-dia foram calculados para a temperatura base de 10°C (MOTA, 2005). 

 

11.2.5 MATURAÇÃO 

 

A maturação industrial teve início na mudança de cor das bagas, quando 

aproximadamente 100% destas atingiram a cor tinta característica, e foi acompanhada 

até o dia da colheita estipulada pelo enólogo da vinícola. 

As amostras foram levadas ao laboratório da vinícola em sacos de plástico, 

deixadas a uma temperatura de 20ºC. Após, foram esmagadas manualmente para 

extrair o mosto, sendo que as variáveis avaliadas foram, sólidos solúveis, acidez total, 

pH, através do uso do equipamento WineScan™ SO₂ e do software FOSS Integrator 

Version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca), junto ao laboratório de TPOA, na Universidade 

Federal do Pampa, Campus Dom Pedrito – RS. 

 

11.2.6 MATÉRIA-PRIMA 

 

As colheitas foram realizadas em 23 de fevereiro de 2021 e 3 de março de 2022 

determinadas pela equipe de enologia da vinícola, levando em consideração as 



51 

previsões climáticas, quociente de maturação e disponibilidade para processamento 

das uvas, conforme a portaria do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2018). 

Para elaboração dos vinhos, foram colhidos 30kg de uvas de forma manual. As 

uvas foram acomodadas em caixas plásticas com capacidade de 20kg e transportadas 

para a Vinícola Experimental da Universidade Federal do Pampa – UNIPAMPA, 

Campus Dom Pedrito, Dom Pedrito – RS, onde permaneceram em câmara fria, a 5°C 

por 24 horas com o objetivo de baixar a temperatura das uvas. 

 

11.2.7 VINIFICAÇÃO  
 

No processo de vinificação para ambos ciclos foi utilizado a mesma   metodologia 

clássica para vinho tinto. A microvinificação foi realizada em triplicata para a variedade 

utilizada. Antes do processamento, as uvas foram pesadas, sendo posteriormente 

desengaçadas, (esmagadas/prensadas). Após o desengace das uvas, coletou-se 

amostras de mosto para análises físico-química. O mosto com as cascas foi colocado 

em garrafões de vidro de 14L, acoplados com válvula de Müller. Foram adicionados 

100mg.L-1 de SO2 

Depois de 20 minutos, foram adicionadas enzimas pectolíticas da marca 

comercial Colorpect VRC, 2g.hL-1, com objetivo de melhorar a extração de cor e o 

rendimento de mosto. Após 20 minutos foram adicionados Gesferm, 20g.hL-1, (nutriente 

ativante de fermentação constituído de compostos nitrogenados e vitaminas). 

Foi realizada após 20 minutos inoculação da levedura da marca comercial 

Maurivin AWRI 796, cepa Saccharomyces cerevisiae que tem como características ser 

específicas para vinhos tintos de grande pureza aromática e aportar aromas de frutas 

negras, frescor e grande suavidade em boca, na dosagem de 20g.hL-1. 

Os garrafões foram colocados em sala com temperatura controlada de 

aproximadamente 18°C para efetuarem a fermentação alcoólica. O mosto não sofreu 

correção de açúcares e foi adicionado Actmax 20g.hL-1, (ativante de fermentação que 

fornece aporte equilibrado de aminoácidos, vitaminas e minerais). 

 O período de fermentação alcoólica foi de oito dias, em contato com as cascas, 

as remontagens diárias realizadas pelo método de “pigeage” que caracteriza a imersão 

do chapéu no mosto por meio de pressão e o acompanhamento da densidade até que 

esta chegasse próximo a 1.000g.cm³  
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A coleta de amostras para análise foi realizada em diferentes pontos durante o 

processo. Ao final da fermentação alcoólica, fez-se a descuba, com prensagem do 

bagaço, utilizando-se prensa manual em aço inoxidável. O vinho obtido permaneceu 

em garrafões de 4,6L munidos com a válvula de Müller, foi adicionado bactérias lácticas 

para realização da fermentação malolática. Ao final da mesma foi adicionada uma 

segunda dosagem de 100mg.L-1de SO2, para correção do vinho. Concluída a 

fermentação malolática, o vinho foi resfriado a 10°C por dois meses, ao término desta 

foi realizada a trasfega, acrescido 60g.L-1 de SO2 e engarrafados, sendo mantidos em 

sala com temperatura controlada em torno de 20°C. 

 

  

Figura 5 – Fluxograma de elaboração do vinho, “Marselan”, ciclo 2020/2021 e 2021/2022. 

Fonte: Elaborado pela autora,2022 

 

11.2.8 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS DO MOSTO E VINHO  
 

As análises físico-químicas no mosto e no vinho foram realizadas através do uso 

do equipamento WineScan™ SO₂ e do software FOSS Integrator Version 1.6.0 (FOSS, 
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Dinamarca), junto ao laboratório de TPOA, na Universidade Federal do Pampa, 

Campus Dom Pedrito – RS. 

Os seguintes parâmetros foram analisados no mosto: sólidos solúveis (SS), 

açúcares (g.L-1), pH (potencial de hidrogênio), acidez total (mEq.L-1), ácido tartárico 

(g.L-1), ácido málico (g.L-1), ácido glucónico (g.L-1). 

Nos vinhos foram avaliados os seguintes parâmetros: álcool (% v/v), pH 

(potencial de hidrogênio), acidez total (mEq.L-1), glicerol (g.L-1), açúcares redutores (g.L-

1), ácido málico (g.L-1), ácido láctico (g.L-1), acidez volátil (g.L-1 de ácido acético). 

As avaliações de intensidade e tonalidade de cor e índice de polifenóis totais 

(IPT) foram realizadas conforme a técnica de espectrofotometria de UV/VIS (UV-2000A, 

Instrutherm, São Paulo, SP, Brasil). 

 

11.2.9 ANÁLISES DE DADOS  
 

Os resultados foram usados para caracterizar o vinho da cultivar “Marselan”, 

estabelecendo o intervalo de confiança a 1% de probabilidade, coeficiente de variação 

em percentagem e a média, com o uso do Excel ®16. 

 

11.3 RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 

11.3.1 PARÂMETROS CLIMÁTICOS 

 

A Figura 6 apresenta dados climáticos durante o ciclo 2020/2021 e 2021/2022 

da “Marselan”, na Campanha Gaúcha – RS. As geadas tardias de agosto e setembro 

ocorridas nos dois ciclos pouco afetaram as videiras. 

As chuvas do mês de janeiro e fevereiro, correspondente ao ciclo 2020/2021, 

seja pelo volume seja pelo número de dias de ocorrência, somados às temperaturas 

diurnas relativamente elevadas e QM abaixo da normal, influenciaram diretamente na 

o acumulo de açúcar nas uvas, aumentando os riscos sobre a sanidade das mesmas, 

devido a esses fatores a colheita antecipada.  

As condições climáticas do ciclo 2021/2022, favoreceram a qualidade das uvas, 

pois o baixo nível de precipitação e temperaturas superiores no período de 

amadurecimento favoreceu maior acumulo de açúcar nas uvas. 
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Figura 6 – Comparativo das condições climáticas dos ciclos 2020/2021 e 2021/2022 na Campanha 
Gaúcha, em escala decimal para insolação (expresso em horas), precipitação (em milímetros) e 
temperatura máxima e temperatura mínima (em graus Celsius).  
Fonte: IMNET, (Estação Bagé-RS). 

 

11.3.2 CARACTERIZAÇÃO FENOLÓGICA 

 

De acordo com a (Figura 7), a duração do período IBR-C da videira “Marselan”, 

cultivada na região da Campanha Gaúcha, foi de 176 dias no ciclo 2020/2021 enquanto 

que a duração dos subperíodos, IB-AI, AL-IFL, IFL-PFL, PFL-GE, GE-IM e IM-C foi de 

14, 14, 15, 43, 27 e 63 dias, respectivamente. No ciclo 2021/2022 (Tabela1), o ciclo foi 

semelhante, porém quatro dias mais curto totalizando 172 dias, sendo que a duração 

dos subperíodos IB-AI, AL-IFL, IFL-PFL, PFL-GE, GE-IM e IM-C foi de 16, 12, 14, 33, 

38 e 59 dias, respectivamente. Salienta-se que a caracterização fenológica das videiras 

varia em função do genótipo e das condições climáticas de cada região (NAGATA et 

al. 2000, LEÃO; SILVA, 2003).  

 

Ciclo

2020/2021 49 46 61 68 46 50 29 44 74 53 78 56 66 73 83 86 81 119 97 73 66 52 77 83 52 77 83

2021/2022 79 52 85 61 55 58 48 31 57 31 58 52 81 80 163 67 97 69 102 75 118 104 95 55 68 85 76

Ciclo

2020/2021 25 46 0 3 67 29 14 1 54 0 21 0 15 15 29 39 31 40 0 98 29 66 128 1 5 14 102

2021/2022 0 15 26 24 4 64 88 71 16 22 59 16 31 5 28 0 94 1 7 41 46 22 10 77 87 9 23

Ciclo

2020/2021 13 17 20 29 19 23 18 21 25 21 28 24 24 28 31 27 30 31 32 30 31 22 28 30 29 29 25

2021/2022 21 18 20 12 21 20 21 23 22 22 24 28 26 28 29 28 30 33 32 38 33 31 31 32 30 26 26

Ciclo

2020/2021 4 8 9 16 7 11 11 11 12 11 14 13 13 15 16 16 14 15 15 16 16 19 17 17 16 17 17

2021/2022 7 8 6 9 8 9 12 10 10 8 11 14 13 12 15 13 18 15 16 21 19 16 17 19 18 13 14

Setembro

NovembroOutubroSetembroAgostoJulho

MarçoFevereiroNovembro Dezembro

Dezembro Janeiro Fevereiro Março

MarçoFevereiroJaneiroDezembro

TEMPERATURA MÁXIMA  (ºC )   

PRECIPITAÇÃO  (milimetros )

Outubro Janeiro

Julho Agosto Outubro Novembro

SetembroAgostoJulho

TEMPERATURA MÍNIMA  (ºC )   

INSOLAÇÃO  (horas)

Julho Agosto Setembro

MarçoFevereiroJaneiroDezembroNovembroOutubro



55 

 

Figura 7 – Escala de fases fenológicas do desenvolvimento reprodutivo da videira: (A) 
início de brotação, (B) aparecimento da inflorescência, (C) início de floração, (D) plena-
floração, (E) Grão ervilha, (F) início de maturação, (G) colheita. 
Fonte: elaborado pela autora, 2022. 

 

Costa (2011) observou que o ciclo da “Merlot” e “Cabernet Sauvignon” cultivado 

na região da Campanha, no município de Santana do Livramento, apresenta ciclo em 

torno de 150 a 184 dias e 151 a 200 dias respectivamente, está diferença em relação 

ao ciclo estudado, pode ser atribuída às características intrínsecas de cada cultivar, 

decorrentes da sua origem, além das condições meteorológicas, especialmente 

térmicas, sobre as quais as plantas estão expostas durante o ciclo produtivo (BRIXNER 

et al., 2010). 

As diferenças na duração do ciclo também são observadas em outras partes do 

Brasil e do mundo. Por exemplo, Maciel (2016) verificou em Campo Belo do Sul – SC, 

que o ciclo da cultivar “Merlot” e “Cabernet Sauvignon”, para os ciclos 2016/2017 é de 

190 e 198 dias respectivamente e para o ciclo 2017/2018 é de 182 e 193 

respectivamente. No entanto (JONES; DAVIS, 2000) em Bordeaux, na França, para a 

cultivar “Cabernet Sauvignon” é de 193 dias. Já na Patagônia, para a mesma cultivar a 

duração do ciclo se assemelha às regiões de altitude de Santa Catarina, com 213 dias 

(LLORENTE, 2007), estes mais longos que observado neste estudo. Este fato pode ser 
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explicado porque as videiras mudam o comportamento fenológico necessário para 

completar o ciclo quando cultivadas sob locais com condições micro meteorológicas 

distintas (BRIGHENTI et al., 2013). 

 

Tabela 1 – Número de dias para os períodos compreendidos entre as principais fases fenológicas, da 
cultivar “Marselan”, Ciclos 2020/2021 e 2021/2022, Bagé – RS 

Ciclo 
2020/2021 

Nº de dias entre os índices fenológicos 
Total 
do 

Ciclo 

Fases       IB-AL           AL-IFL         IFL-PFL           PFL-GE       GE-IM           IM-C  

Período dias  01/09-14/09 15/09-28/09   29/09-13/10   14/10-25/11 26/11-22/12   23/12-23/02  

Total de 
dias  

       14               14                  15                    43                27                 63 176 

Ciclo 
2021/2022 

Nº de dias entre os índices fenológicos 
Total 
do 

Ciclo 

Fases        IB-AL           AL-IFL          IFL-PFL        PFL-GE         GE-IM           IM-C  

Período dias 16/09-01/10    02/10-13/10 14/10-27/10   28/10-29/11   30/11-06/01 07/01-03/03  

Total de 
dias  

         16                  12                14                 33                  38                59                  172 

Legenda: Início de brotação ao aparecimento da inflorescência (IB-AI), aparecimento da inflorescência 
ao início de floração (AI-IFL), início de floração à plena-floração (IFL-PFL), plena-floração ao grão ervilha 
(PFL-GE), grão ervilha ao início de maturação (GE-IM) e início de maturação à colheita (IM-C). 
Fonte: elaborado pela autora, 2022. 

 

 

11.3.3 SOMA TÉRMICA 
 

A partir dos resultados, Tabela 2, o total da exigência térmica expressa em (graus 

dias) no período IBR-C da videira “Marselan”, cultivada na região da Campanha 

Gaúcha, foi de 1.777,60 GD no ciclo 2020/2021 enquanto que a duração da exigência 

térmica nos subperíodos, IB-AI, AL-IFL, IFL-PFL, PFL-GE, GE-IM e IM-C foi de 62,3, 

94,5, 83,3, 415,9, 316,1, 806 GD, respectivamente. No ciclo 2021/2022 (Tabela2), o 

ciclo foi semelhante ao 2020/2021, porém mais longo totalizando 1.797,80 GD, sendo 

que a duração dos subperíodos IB-AI, AL-IFL, IFL-PFL, PFL-GE, GE-IM e IM-C foi de 

16, 12, 14, 33, 38 e 59 dias, respectivamente. 

Pesquisando as necessidades térmicas e para completar o ciclo de cultivares 

europeias de videira no município de Santana do Livramento – RS, durante 18 safras, 

Costa (2011) verificou que as cultivares “Cabernet Sauvignon” variou entre 1.444 a 

2.341 GD, a “Merlot” entre 1.514 a 2.221 GD, valores estes que contemplam os obtidos 

no presente trabalho. 

Segundo Pires e Lima (2018), o acúmulo da soma térmica expressa em graus-

dia é diretamente proporcional à duração do ciclo da videira, e este possui relação com 
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as temperaturas registradas no período quando os ciclos fenológicos são mais longos, 

o acúmulo de graus-dia apresenta-se superior, assim pode-se explicar o acúmulo 

térmico, apresentados para o estudo com a cultivar “Marselan” na região da Campanha 

Gaúcha. 

De acordo com Radünz et al. (2015), a crescente inserção da produção de uvas 

finas na região da Campanha torna-se necessários estudos que avaliem o 

desenvolvimento vegetal em função das condições climáticas (BRIGHENTI et al., 

2013). 

 

Tabela 2 – Número graus dias correspondente a cada subperíodos fenológicos, da cultivar “Marselan”, 
Ciclos 2020/2021 e 2021/2022, Bagé – RS 

Ciclo 
2020/2021 

Nº de dias entre os índices fenológicos 
Total 

do Ciclo 

Fases       IB-AL           AL-IFL         IFL-PFL           PFL-GE       GE-IM           IM-C  

Período dias  01/09-14/09 15/09-28/09  29/09-13/10  14/10-25/11 26/11-22/12   23/12-23/02  

Graus dias         62,3            94,5               83,3                415,4           316,1              806 1777,60 

Ciclo 
2021/2022 

Nº de dias entre os índices fenológicos 
Total 

do Ciclo 

Fases        IB-AL           AL-IFL          IFL-PFL        PFL-GE         GE-IM           IM-C  

Período dias 16/09-01/10   02/10-13/10 14/10-27/10   28/10-29/11 30/11-06/01 07/01-03/03  

Graus dias          69,3            56,3              74,6                197,6           270.4         505,5                1797,80 

Legenda: Início de brotação ao aparecimento da inflorescência (IB-AI), aparecimento da inflorescência 
ao início de floração (AI-IFL), início de floração à plena-floração (IFL-PFL), plena-floração ao grão ervilha 
(PFL-GE), grão ervilha ao início de maturação (GE-IM) e início de maturação à colheita (IM-C) Fonte: 

elaborado pela autora, 2022. 

 

11.3.4 MATURAÇÃO  

 

A maturação dos frutos é um processo coordenado, complexo e dinâmico, assim, 

as relações entre as variáveis analisadas na uva podem ser utilizadas como indicativos 

do nível de maturação das bagas e/ou para o estabelecimento do momento da colheita 

(GUERRA, 2012). 

É possível observar na Figura 8 que os ciclos 2020/2021 e 2021/2022 ao longo 

do período de maturação, apresentou uma contínua acumulação de açúcares até à 

colheita, não demonstrando sinais de ter atingido a fase estacionária. O acúmulo de 

açúcar no ciclo 2020/2021 foi afetado pela ocorrência de chuvas no final do ciclo. 

A acidez total, expressa em mEq.L-1, apresentou, como esperado, um padrão de 

evolução oposto ao da acumulação de açúcar, para os dois ciclos estudados. 
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Ao longo do período em estudo ambos os ciclos 2020/2021 e 2021/2022 

apresentaram uma degradação dos ácidos rápida numa fase inicial com progressivo 

abrandamento. 

Quanto ao padrão de evolução do pH, como era esperado, caracterizou-se por 

um aumento progressivo durante o período em causa. 

Outro fator que pode ser utilizado para a caracterização de condições associadas 

à maturação das uvas é o Quociente Hélio Pluviométrico de maturação (QM), que 

corresponde ao total de insolação (h) dividido pela precipitação total (mm) 

(WESTPHALEN, 1977). 

Valores de QM mais elevados (próximos ou maiores que 2,0), indicam potencial 

para a obtenção de uvas mais maduras, com implicações sobre o potencial enológico 

(TONIETTO et al., 2021). Valores estes dentro do esperado nos dois ciclos ficaram 

próximos de 2,0.  
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Ciclo 2020/2021 Ciclo 2021/2022 

  

  

  

Figura 8 – Curva de maturação com evolução da acidez, sólidos solúveis e pH para a cultivar “Marselan”, 
ciclos 2020/2021 e 2021/2022, na região da Campanha Gaúcha – RS 
Fonte: elaborado pela autora, 2022. 
 

11.3.5 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS DO MOSTO 
 

A Tabela 3 apresenta os parâmetros referentes à qualidade do mosto utilizado 

no processo de vinificação, ciclos 2020/2021 e 2021/2022, com base nos resultados, 
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podemos afirmar que todos os valores foram considerados normais para uva da 

variedade “Marselan” cultivadas na região da Campanha Gaúcha. 

 

Tabela 3 – Parâmetros físico-químicos do mosto utilizado no processo de vinificação, Ciclo 2020/2021 e 
2021/2022  

Ciclo 2020/2021 

Variáveis  Intervalo de confiança Média CV% Maior valor Menor valor 

Açúcares (g.L-1)   209,84 210,2 210 0% 210,2 209,9 

pH    3,29 3,43 3,4 2% 3,44 3,33 

Ácido tartárico (g.L-1)     4,99 5,13 5,1 1% 5,1 5 

Ácido málico (g.L-1)     2,29 2,43 2,4 2% 2,4 2,3 

 Ácido glucónico(g.L-1) 0,19 0,33 0,3 22% 0,3 0,2 

Acidez total (mEq.L-1)   74,52 74,67 74,6 0% 74,6 74,5 

Ciclo 2021/2022 

Variáveis  Intervalo de confiança Média CV% Maior valor Menor valor 

Açúcares (g.L-1)   240,5 240 240,7 0% 238,5 241,3 

pH    3,5 3,4 3,5 0% 3,5 3,4 

Ácido tartárico (g.L-1)     5,1 5 5,1 0% 5,12 5,1 

Ácido málico (g.L-1)     1,62 1,6 1,6 0% 1,62 1,6 

Ácido glucónico(g.L-1) 0,4 0,3 0,3 17% 0,31 0,24 

Acidez total (mEq.L-1)   70,3 69,1 70 1% 70,3 69,1 

*Nível de probabilidade de erro do intervalo de confiança a 1%. 
Fonte: Elaborado pela autora, 2022. 
 
 

Importante ressaltar que o ácido glucónico é utilizado como parâmetro quanto ao 

estado sanitário da uva, além de auxiliar na detecção da Botrytis cinerea nas bagas, 

que desempenha um papel importante principalmente nas propriedades organolépticas 

do vinho (ROMÁN et al., 2013). O mosto analisado apresentou 0,3g.L-1 de ácido 

glucónico, quantidade baixa, afirmando a boa sanidade da uva. 

 

 

11.3.6 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS DO VINHO 
 

Na Tabela 4 são apresentadas a média e o intervalo de confiança dos 

parâmetros físico-químicos, avaliados no processo de vinificação, ciclos 2020/2021 e 

2021/2022. Para ampliar a discussão também foram evidenciados o maior e o menor 

valor absoluto dos parâmetros analisados, o coeficiente de variação está incluído na 
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tabela. Ao ser exposto dessa maneira é possível caracterizar e descrever o vinho da 

“Marselan”, nos ciclos estudados. 

O valor da média do teor alcoólico no ciclo A, foi de 11,43% v/v, o ciclo 

2021/2022, apresentou o valor da média superior a 13,7%v/v. O valor evidenciado no 

ciclo 2020/2021, foi menor ao descrito por (ARENHART, 2015), em vinhos elaborados 

com “Marselan” de diferentes regiões do Rio Grande do Sul, que vai de encontro com 

valores mencionados no ciclo 2021/2022, essa diferença pode ser explicada pelo fato 

de que na fase de maturação das uvas no ciclo 2020/2021, as uvas foram afetadas pela 

precipitação acumulada no período final de maturação, que foi menor que no ciclo 

2021/2022, não afetando a concentração de açúcares na baga, se comparados com 

dados estabelecido por Arenhart (2015). 

Segundo Guerra (2010), o álcool é um fator fundamental para as propriedades 

sensoriais, estabilidade e envelhecimento da bebida. De acordo com Jackson (2008), 

o teor de álcool é um fator que limita o crescimento microbiano e suprime o 

desenvolvimento de micro-organismo causadores de odores indesejáveis e reage 

lentamente com os ácidos orgânicos produzindo ésteres. 

 

Tabela 4 – Análise dos parâmetros físico-químicos utilizado no processo de vinificação, ciclos A e B 

Ciclo 2020/2021 (A) 

Variáveis 
Intervalo de 
confiança 

Média CV% 
Maior 
valor 

Menor valor 

Teor alcoólico (% v/v) 11,4 11,5 11,43 5% 11,5 11,4 

pH 3,3 3,3 3,28 1% 3,3 3,3 

Açúcares redutores (g.L-1) 1,8 1,9 1,87 5% 1,9 1,8 

Acidez total (mEq.L-1) 110,3 113,6 112 11% 113,3 110,6 

Ácido málico (g.L-1) 0,5 0,6 0,53 5% 0,6 0,5 

Ácido lático (g.L-1) 2,2 2,5 2,37 9% 2,5 2,3 

Acidez volátil (g.L-1 de ácido acético) 0,5 0,6 0,57 5% 0,6 0,5 

Glicerol (g.L-1) 9,2 9,3 9,27 5% 9,3 9,2 

Abs 420nm 0,6 0,6 0,63 1% 0,6 0,6 

Abs 520nm 1,2 1,2 1,20 0% 1,2 1,2 

Abs 620nm 0,2 0,2 0,22 0% 0,2 0,2 

Intensidade de cor 1,5 2,7 2,05 40% 1,2 0,2 

Tonalidade de cor 0 0 0,53 0 0 0,2 

(Continua)  
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Ciclo 2020/2021(A) 

Variáveis 
Intervalo de 
confiança 

 Média CV% 
Maior 
valo 

Menor valor 

IPT 29,5 30,5 30,00 36% 30,5 29,7 

Ciclo 2021/2022 (B) 

Variáveis 
Intervalo de 
confiança 

Média CV% 
Maior 
valor 

Menor valor 

Teor alcoólico (% v/v) 13,7 14,1 13,9 12% 14,1 13,8 

pH 3,28 3,37 3,3 3% 3,37 3,3 

Açúcares redutores (g.L-1) 2,7 3,8 3,2 37% 3,7 2,8 

Acidez total (mEq.L-1) 9,1 10,2 129,3 39% 10 9,1 

Ácido málico (g.L-1) 2,0 3,3 2,7 42% 3,1 2,1 

Ácido lático (g.L-1) 0,3 0,9 0,6 21% 0,9 0,4 

Acidez volátil (gL-1 de ácido acético) 0,2 0,3 0,2 5% 0,3 0,2 

Glicerol (g.L-1) 10,4 10,8 10,5 12% 10,7 10,4 

Abs 420nm 0,969 1,026 1 2% 1,015 0,971 

Abs 520nm 1,847 1,956 1,9 4% 1,947 1,857 

Abs 620nm 0,322 0,357 0,34 1% 0,352 0,324 

Intensidade de cor 2,3 4,2 3,24 4% 1,9 0,34 

Tonalidade de cor 0 0 0,53 0 0 0 

IPT 39 47 43 7% 46 40 

*Nível de probabilidade de erro do intervalo de confiança a 1%. 
Fonte: elaborado pela autora, 2022. 

 

O pH é importante para a estabilidade química do vinho, pois possui propriedade 

antisséptica que, juntamente com a acidez, pode prolongar a conservação e prevenir 

alterações indesejáveis (RIBÉREAU-GAYON et al., 2003). 

O pH nos dois ciclos, evidenciaram em valor médio de 3,3, valores similares 

foram relatados por Pozzatti et al. (2020). 

Os valores de pH descritos na Tabela 4, estão em conformidade aos padrões de 

identidade e qualidade estabelecidos por legislação (BRASIL, 2018). 

Em relação aos açúcares residuais, o valor encontrado no ciclo 2020/2021, foi 

de 1,87 g.L-1, já para o ciclo 2021/2022, o resultado encontrado foi de 3,2 g.L-1. No 

entanto, os resultados encontrados no estudo estão de acordo com os limites 

estabelecidos pela legislação brasileira, que para os açúcares residuais, de vinhos 

tintos secos, é de no máximo 4g.L-1 (BRASIL, 2018). 

A acidez total é fundamental para a qualidade do vinho, no ciclo 2020/2021 a 

concentração foi de 112mEq.L-1, para o ciclo 2021/2022 a concentração foi de 

129,7mEq.L-1, valores altos em relação ao descrito por Arenhart (2015). Essa diferença 

pode ser explicada pelas condições climáticas destintas em cada ciclo. 
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A acidez volátil de um vinho (formada principalmente pelo ácido acético) é 

originada normalmente durante a fermentação do mosto pelas leveduras e outros 

micro-organismos (RIBÉREAU-GAYON et al., 2003), e podem aumentar seu teor 

normal durante a elaboração e a conservação do vinho, tendo como consequência uma 

enfermidade microbiológica. Para os vinhos deste estudo, a acidez volátil se manteve 

em 0,6g.L-1, nos dois ciclos. Segundo a Instrução normativa n° 14, de 08 de fevereiro 

de 2018, é permitido no máximo 20mEq.L-1 de acidez volátil corrigida ou 1,2g.L-1 em 

ácido acético. Valores normalmente encontrados para acidez volátil giram por volta de 

0,6 a 0,7g.L-1 em ácido acético. 

O glicerol é o segundo álcool em importância nos vinhos, cujas quantidades 

encontradas variam entre 5 a 20g.L-1 (RIBÉREAU-GAYON et al., 2006; CATANIA; 

AVAGNINA, 2010). Embora a concentração de glicerol não tenha impacto direto nas 

características aromáticas do vinho, pode ter um efeito notável na doçura e sensação 

na boca, chamado “corpo do vinho”. O valor do glicerol encontrado no ciclo 2020/2021 

foi de 9,3g.L-1, e para o ciclo B foi de 10,5g.L-1, estando dentro dos parâmetros exigidos 

(BRASIL, 2018). 

Segundo Freitas (2006), a intensidade de cor e a tonalidade são características 

de grande importância para um vinho, pois indicam a qualidades e possíveis defeitos. 

No estudo, a coloração dos vinhos, apresentaram respectivamente a média de 

intensidade de cor (IC) 2,05, de tonalidade de cor (TC) 0,53 para o ciclo 2020/2021, 

para o ciclo 2021/2022, apresentou média de intensidade de cor (IC) 3,24, de tonalidade 

de cor (TC) 0,53  

Cabrita, Silva e Laureano (2003) afirmaram que a intensidade e a tonalidade da 

cor levam em conta as contribuições das cores vermelha (520nm) e amarela (420nm) 

para a cor global, mas a cor azul (620nm) deve ser considerada em vinhos com pH 

próximo a 4,0. Conforme Ribéreau-Gayon et al. (2006) que explica que valores de TC 

entre 0,5 e 0,7 representam uma predominância da cor vermelha (DO 520), e que 

valores a partir de 1,0 demonstram desenvolvimento da cor laranja, em virtude de maior 

representatividade da cor amarela (DO 420). Assim, a tonalidade de cor encontrada 

neste estudo está de acordo com as características de um vinho jovem, com boa 

intensidade da cor vermelha. 

O valor de IPT encontrado no estudo para o ciclo 2020/2021, foi de 30 e para o 

ciclo 2021/2022,  foi de 43 valores inferior a pesquisa realizada com a cultivar “Cabernet 

Sauvignon” no Uruguai, com 47,5 de IPT (GONZÁLEZ-NEVES et al., 2012), essa 
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diferença pode estar relacionada às condições climáticas de cada região na fase de 

maturação da uva e pela característica de cada cultivar. 

 

11.4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

Por meio da pesquisa realizada, considera-se que a cultivar apresentou potencial 

enológico para produção de vinhos finos, por ter um bom desenvolvimento e 

adaptabilidade, demonstrando resultados positivos, para vinhos finos de qualidade, 

mas ainda se faz necessários estudos posteriores que possam comprovar esse 

potencial em outros ciclos produtivos em cultivos da região. 

 

  



65 

12 CONCLUSÃO  
 

Portanto conclui-se que nas condições em que foi desenvolvido o experimento, 

os dados fenológicos, a evolução da maturação e as características físico químicas do 

mosto e do vinho obtidos nos ciclos 2020/2021 e 2021/2022, apresentaram resultados 

satisfatórios, comprovando que a cultivar ‘Marselan’ tem potencial para ser cultivada na 

Campanha Gaúcha. Pois os resultados das análises estão de acordo com índices 

indicados na literatura e na legislação brasileira vigente. 
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