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INTRODUÇÃO 

A viticultura brasileira esta em plena expansão e nas últimas décadas vem se destacando por 

plantios de videira (Vitis vinifera L.) em novas regiões. Essas localidades vêm desenvolvendo uma 

identidade pela sua diversidade em relação às diferentes condições ambientais, sistemas de cultivo e 

recursos genéticos com ampla variabilidade (CAMARGO et al., 2011). 

O Estado de Santa Catarina é um dos maiores produtores brasileiros de uvas destinadas a 

vinhos finos, sendo recente na atividade, principalmente nas zonas de elevada altitude, acima de 

900 metros, situadas no Planalto Serrano e Campos de Palmas (Região de Água Doce-SC). Essas 

Zonas vêm demonstrando grande potencial para produção de variedades de videira (Vitis vinifera 

L.). Diferentes pesquisadores entre eles: Borghezan et al. (2011); Malinovski et al. (2012) 

evidenciam que o ciclo de diversas variedades é mais extenso nessas regiões, em relação as demais 

zonas vitivinícolas, devido as particularidades do clima. No entanto essas regiões são recentes na 

vitivinicultura, e necessitam de maiores informações para o desenvolvimento dessa atividade, de 

modo averiguar a potencialidade local e as variedades promissoras. Assim, o presente trabalho teve 

por objetivo avaliar o comportamento fenológico e maturação tecnológica e fenólica da variedade 

autóctone italiana Ancellotta (Vitis vinifera L.), recentemente cultivada em Água Doce/SC, 

localizada nos Campos de Palmas. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 

O experimento foi realizado em um vinhedo comercial localizado município de Água 

Doce/SC (alt. 1350 metros, lat. 26º43'53"S e 51º30'26"W), com a variedade Ancellotta (Vitis 
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vinifera L.), durante o ciclo 2010/2011. As plantas foram implantadas em 2006, sobre porta-enxerto 

Paulsen 1103, com sistema de condução tipo espaldeira e espaçamento de 2,9 m x 1,50 m.  

Foram selecionadas 40 plantas, composta por 5 repetições, cada uma contendo 8 plantas, 

sendo utilizado o delineamento inteiramente casualizado. 

Os dados climáticos foram obtidos através da estação meteorológica localizada no vinhedo, 

sendo acompanhados os seguintes parâmetros: temperaturas do ar máximas, médias e mínimas (oC), 

pluviosidade (mm) e umidade relativa do ar (%). Com as temperaturas do ar, calculou-se o Índice 

de Winkler (IW), através da soma térmica – GDD (Growing degree days).  

Os estádios fenológicos foram determinados através da escala BBCH (LORENZ et al., 

1995).  Avaliou-se periodicamente o número de dias para a brotação, floração, início da maturação 

e colheita. 

O acompanhamento da maturação tecnológica dos frutos foi realizado do início da mudança 

de cor das bagas até a colheita. As bagas foram coletadas semanalmente sendo as avaliações 

realizadas em triplicatas, no Laboratório de Morfogênese e Bioquímica Vegetal, localizado no 

Centro de Ciências Agrárias da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), conforme 

metodologias descritas pela OIV (2009). Desta forma, a determinação dos sólidos solúveis totais 

(oBrix) foi obtida através da leitura direta com refratômetro digital de bancada (Instrutherm- RTD -

45). A acidez total titulável foi obtida por titulação com NAOH 0,1N; e o pH através de pHmetro 

digital (pHmetro 220, Metler, Toledo). Os teores de antocianinas monoméricas totais do mosto 

foram determinados através do pH diferencial, seguindo a metodologia descrita por Giusti e 

Wrolstad (2001).  

  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Verificou-se que o ciclo acompanhado (2010/2011) apresentou temperaturas médias 

semelhantes a série histórica (1960 a 2009). Entre os meses de setembro a abril (ciclo vegetativo e 

reprodutivo da videira) a média das temperaturas foi de 16,3oC (2010/2011) e 16,1oC na série 

histórica. Durante a maturação das bagas e a colheita (fevereiro a abril), as temperaturas máximas 

do ar tiveram variação entre 21,4°C a 23,8°C; e as temperaturas mínimas do ar foram de 11,3°C a 

15,0°C, sendo consideradas ideais para o bom desenvolvimento dos frutos da videira 

(SANTIBÁÑEZ, 2005).  

Observou-se que durante a maturação das bagas e a colheita (fevereiro a abril) a 

pluviosidade total foi de 490 mm e umidade relativa do ar de 83%.  Esses valores foram acima da 

série histórica para o mesmo período. No entanto, devido à características do solo do vinhedo de 

Água Doce/SC (Latossolo Bruno Alumínico - profundo e bem drenado), amenizaram possíveis 

danos que o excesso de chuvas poderiam ter causado nas uvas. 
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Na Figura 1 está representada a duração em dias dos estádios fenológicos da variedade 

Ancellotta (Vitis vinifera L.) na região de Água Doce/SC. O ciclo compreendido entre a brotação e 

a colheita totalizou 174 dias, sendo que brotação ocorreu no dia 08/10, a floração no dia 27/11, a 

maturação em 12/02 e a colheita em 31/03.   
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Figura 1 - Duração em dias dos estádios fenológicos da videira (Vitis vinifera L.) variedade 

Ancellotta (B – brotação, F – floração, IM- início da maturação, C- colheita), Água Doce - SC, ciclo 

2010/2011. 
 

Observou-se um acréscimo gradual na evolução dos sólidos solúveis totais (SST) durante a 

maturação dos frutos, atingindo na colheita 20,5oBrix e somatório térmico de 1410 GD (Fig.2).  Em 

estudos na Toscana/Itália, Bogoni et al. (2000) observaram média de SST para a variedade 

Ancellotta de 24,4oBrix, e Durante et al. (1995) verificaram na região da Emilia Romagna/Itália 

média de 19,5oBrix. Assim verificou-se que os teores encontrados em Água Doce/SC, estão entre os 

relatados na literatura científica italiana, nos centros de produção dessa variedade.      

                 
Figura 2 - Evolução dos teores de Sólidos Solúveis Totais (oBrix) e o acúmulo de Graus-dias, 

durante a maturação da variedade Ancellotta em Água Doce-SC, ciclo 2010/2011. 

 Verificou-se na maturação das bagas, um decréscimo da acidez total titulável durante o 

período de maturação, atingindo na colheita 130 meq.L-1 de acidez total e pH 3,3. Esses valores são 

considerados ideais para vinificação (RIZZON; MIELLE, 2002). 
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O teor de antocianinas monoméricas totais foi de 3.990 mg.L-1, sendo elevado quando 

comparados com diversas variedades (MIELE et al., 2010).  
  

CONCLUSÕES 

Os resultados demonstraram que no ciclo 2010/2011 a variedade Ancellotta nas condições 

climáticas de Água Doce/SC, apresentou características fenológicas típicas da variedade e elevado 

potencial para produção de uvas destinada a vinhos finos de qualidade. 
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