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Para ndo sentirdes o horrivel fardo do Tempo, que vos abate e vos faz pender para a terra, é
preciso que vos embriagueis sem cessar. Mas de qué? De vinho, de poesia ou de virtude, a vossa
escolha...

E, se algumas vezes, nos degraus de um palacio, na verde relva de um fosso, na desolada
soliddo do vosso quarto, despertardes, com a embriaguez ja atenuada ou desaparecida, perguntai
ao vento, a onda, a estrela, ao passaro, ao reldgio, a tudo o que foge, a tudo o que geme, a tudo o
que rola, a tudo o que canta, a tudo o que fala, perguntai-lhes que horas sdo; hdo de vos
responder: E hora de se embriagar!

Para ndo serdes os martirizados escravos do Tempo, embriagai-vos; embriagai-vos sem tréguas!
De vinho, de poesia ou de virtude, a vossa escolha.
(Baudelaire)
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IRICEVOLTO, Rebeca Martins. Aplicacédo de acido naftalenoacético e do cloreto de
célcio, na pré-colheita, para a conservacao de uva ‘Niagara Rosada’. 2009. 43 f;
Dissertacdo (Mestrado em Agricultura Tropical e Subtropical) — P6s-Graduacéo — IAC.

RESUMO

Os principais problemas de perdas de uvas para mesa cv. Niagara Rosada tém sido
ocasionados pelo esbagoamento e incidéncia de podriddes na pds-colheita. Com o
objetivo de reduzir as perdas, realizaram-se, nos anos de 2007 e 2008, em vinhedos
localizados nos municipios de Jales, Louveira e Sdo Miguel Arcanjo, SP, experimentos
utilizando-se quatro doses de 4cido naftalenoacético (ANA) 0, 50, 100 e 150 mg L™,
com ou sem aplicacéo de cloreto de calcio (CaCl,) na dose de 10 g L™. As aplicagdes do
ANA foram realizadas um dia antes da colheita, e a do CaCly, no inicio da maturacao
das uvas, através de pulverizacOes direcionadas aos cachos. Apos a colheita, os cachos
provenientes dos diferentes tratamentos foram divididos em dois lotes, armazenados sob
condicdo ambiente (25°C + 2°/70 + 5 %UR) por 3 dias, sob refrigeracdo (1°C + 1°/90 +
5 %UR) por 21 dias, seguido por transferéncia para condi¢cdo ambiente por mais 3 dias.
Apos esses periodos de armazenamento, avaliaram-se a porcentagem de esbagoamento
e de podriddes, pH, teor de sdlidos soltveis (SS), acidez titulavel (AT), coloragédo de
baga. Foi mensurado no dia da colheita a massa fresca, comprimento e largura dos
cachos, das bagas e dos engacos. Os tratamentos com ANA reduziram o esbagoamento
e a incidéncia de podriddes, e a variacdo do pH, quando associados a refrigeracdo. Os
tratamentos com ANA ndo influenciaram as caracteristicas fisicas da uva ‘Niagara
Rosada’. Em Jales, o tratamento com CaCl; influenciou no aumento das dimensdes das

bagas. Ndo houve interacdo do ANA com CaCl, em todas as caracteristicas avaliadas.

Palavras-chave: Vitis, esbagoamento, podriddes, refrigeracdo, fitorménio, calcio.

Xiv



IRICEVOLTO, Rebeca Martins. Naftalenoacetic acid and calcium chloride effects on
post-harvest to conservation of grape ‘Niagara Rosada’. 2009. 43 p.; Dissertacdo
(Mestrado em Agricultura Tropical e Subtropical) — P6s-graduacéo — IAC.

ABSTRACT

The major of losses of grapevine cv. ‘Niagara Rosada’ are caused by “berry broken”
and rot in the post-harvest. In order to reduce of losses for “berry broken” and rot in
post harvest, application of four doses of naftalenoacetic acid (ANA) (0, 50, 100 e 150
mg L™), with or without application of calcium chloride (CaCl,) - 10 g L™, were
performed in vineyard situated in Jales, Louveira and S&o Miguel Arcanjo, all located in
State of S8o Paulo. The experiment was conducted in the years 2007 and 2008.
Applications of ANA were made one day before harvest and CaCl, in the beginning of
the maturation, both through sprayings directed to the clusters. After the harvest, the
clusters of each treatment was divide in two lots, stored under ambient condition (25 °C
+ 1 °C/70-85 % UR) per three days, under refrigeration (1 °C / 90-95% UR) per 21
days followed by three days in ambient conditions. After the stored period, the “berry
broken” and rot percentage, pH, soluble solid (SS), total acidity (AT) and coloration of
berry were evaluated. The fresh mass, length and width of the clusters and berry were
evaluated at the day of harvest. The ANA treatment reduced of “berry broken”, rot and
pH variation, when associates to the refrigeration. This treatment had not influenced in
the physical characteristics of the grape ‘Niagara Rosada’. In Jales, CaCl, treatment
increased the dimension of berry. Had not interaction with ANA and CaCl, in all

characteristics evaluated.

Key Words: Vitis, berry broken, rot, refrigeration, phythormony, calcium.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, a cultura da uva no Brasil ocupa area de 78.363 ha, com producéo
de 1.367.763 t, destacando-se pela area plantada, os Estados do Rio Grande do Sul, S&o
Paulo, Parang, Santa Catarina, Minas Gerais, Bahia e Pernambuco. O Estado de S&o
Paulo é o maior produtor nacional de uva para mesa, com area colhida de 9.514 ha,
producdo de 184.930 t e produtividade média de 19.437 kg/ha (AGRIANUAL, 2009). A
cultivar de uva comum, representada pela ‘Niagara Rosada’, corresponde a 89,1 % do
total de plantas e 49,1 % da producdo de uva no Estado. As regibes leste e sudoeste
paulista respondem por 98 % da producdo de ‘Niagara Rosada’, enquanto que a regido
noroeste, em franca ascensdo, responde por 2 % (Instituto de Economia Agricola, 2006).

No entanto, verificou-se, nos Ultimos anos, queda na rentabilidade, havendo a
necessidade de se adequar as técnicas de manejo visando reducédo das perdas pré e/ou
pos-colheita. Salienta-se que para a cultivar Niagara Rosada as perdas pos-colheita
devido ao esbagoamento e problemas fitossanitarios séo fatores de grande relevancia. A
magnitude de perdas depende da cultivar e das condi¢Ges nutricionais e climaticas nas
quais as uvas sdo produzidas (SALUNKHE & DESAI, 1984). No entanto, as perdas
podem ser minimizadas mediante utilizacdo de técnicas de manuseio pré e/ou pds-
colheita (CENCI, 1994).

Em alguns paises tradicionais produtores de uvas para mesa, certas cultivares
apresentam alguns aspectos indesejaveis, como por exemplo, cachos compactos, muito
sensiveis a podriddes, esbagoamento e desidratacédo rapida apds a colheita, que afetam a
resisténcia das uvas durante o transporte e o armazenamento. Para amenizar esses
problemas tem-se testado a utilizacdo de reguladores vegetais e pulverizacbes com
calcio no campo. Dessa forma, pode-se controlar a queda das bagas, regular o periodo
de colheita, aumentar a producdo e melhorar a qualidade do fruto (SALUNKHE &
DESAI, 1984 citados por CENCI, 1994).

O presente trabalho objetivou avaliar, nos municipios de Jales, Louveira e Séo
Miguel Arcanjo, SP, os efeitos da aplicacdo pré-colheita de &cido naftalenoacético e do
cloreto de calcio na reducdo das perdas pos-colheita de uva cv. Niagara Rosada
decorrentes do esbagoamento e de podridées, bem como estudar seus efeitos sobre as
caracteristicas fisico-quimicas dos frutos, apos armazenamento sob condi¢do ambiente e

de refrigeragéo.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Cultivar Niagara Rosada

A videira é cultivada no Brasil desde sua introducdo em 1532 através da
expedicdo colonizadora de Martin Afonso de Sousa nas Capitanias de S&o Vicente, no
litoral Paulista. Porém, o cultivo comercial passou a ser importante somente apds a
chegada dos imigrantes italianos em meados do século XIX, que trouxeram as cultivares
americanas que apresentam caracteristicas marcantes por serem mais rusticas e assim,
resistentes a algumas doengas (BOLIANI & CORREA, 2001).

A cultivar Niagara Rosada surgiu por mutagdo somatica natural de ‘Niagara
Branca’, encontrada em 1933, nos vinhedos de Antonio Carbonari, localizados no entdo
Distrito de Louveira, Municipio de Jundiai, SP (SOUSA & MARTINS, 2002). A
cultivar Niagara foi obtida através do cruzamento entre as cultivares Concord (Vitis
vinifera) x Cassady (Vitis labrusca), realizado por C.L.Hoag & B.W.Clark, em 1868, na
cidade de Niagara, Estado de Nova York, Estados Unidos (HEDRICK, 1908).

A videira ‘Niagara Rosada’ expandiu-se rapidamente pelo Estado de S&o Paulo,
principalmente na regido leste, como maior produtora. Segundo CAMARGO (1998) e
POMMER et al. (2003) esta videira possui vigor meédio, boa produtividade e maior
resisténcia as pragas e doencas que as cultivares finas de mesa. Os cachos sdo de
tamanho médio, conicos e compactos, pesando em media 200 a 300 g, com baixa
resisténcia ao transporte e ao armazenamento. As bagas apresentam peso médio de 5 a 6
g, forma ovalada, pelicula de coloracdo rosada coberta intensamente com pruina, polpa
mucilaginosa, sabor doce foxado, muito apreciado pelo paladar do consumidor

brasileiro.

Para CENCI (1994), as cultivares de mesa devem apresentar cachos grandes,
atraentes, com bagas grandes, distanciadas umas das outras e boa resisténcia ao
transporte e armazenamento, sendo que a precocidade de maturacdo também € uma
qualidade desejavel. A cv. Niagara Rosada apresenta pouca resisténcia ao transporte e
armazenamento, além do cacho apresentar-se varidvel em tamanho, forma e
compacidade. Porém, apresenta custo de produc¢do menor que o da uva fina de mesa,
caracteristicas de rusticidade que exigem um ndmero menor de pulverizagdes com

defensivos agricolas, causando assim menor impacto ambiental, além de excelente



aceitacdo pelo mercado consumidor, favorecendo pregos rentaveis na entressafra das

tradicionais regides produtoras.

2.2 Utilizagéo de porta-enxerto

Desde meados do século XIX, a enxertia da videira passou a ser uma pratica
obrigatoria, devido ao ataque da Filoxera (Daktulosphaira vitifoliae), um pulgao de raiz,
que pode até causar morte das videiras da espécie V. vinifera. Desde entdo, a utilizagdo
de portas-enxertos resistentes ao ataque desta praga passou a ser a forma de controle
mais resistente. Passou-se a partir de entdo a utilizar as espécies européias como copa e
as americanas como porta-enxerto. Os porta-enxertos utilizados neste trabalho foram o
Riparia do Travia,, também conhecido como 106-8 Mgt, utilizados nos municipios de
Louveira e Sdo Miguel Arcanjo, por ser o mais indicado para a Niagara Rosada e ja
implantados pelos produtores das respectivas propriedades onde foram instalados os
experimentos. Esta cultivar apresenta bom desenvolvimento, porém sem muito vigor,
adaptando-se muito bem a muitos tipos de solos paulistas, principalmente aos acidos. Ja
no municipio de Jales o porta-enxerto utilizado ¢ o IAC 572 ‘Jales’, por desenvolver-se
melhor ao clima mais quente, sendo bastante vigoroso, e adaptando-se a solos argilosos
ou arenosos (POMER et al. 1997).

2.3 Cloreto de Célcio (CacCly,)

A utilizacdo de tratamento pré ou pos-colheita com calcio tem sido estudada por
varios autores, visando prolongar a conservacdo de frutas e hortalicas. O calcio é o
nutriente mais freqiientemente associado com a qualidade dos frutos (SAMS, 1999). E
constituinte natural da parede celular e lamela média dos vegetais. As pontes de calcio
entre 0s acidos pécticos ou entre esses e outros polissacarideos dificultam o acesso e a
acdo de enzimas pectoliticas produzidas pelo fruto que causam amolecimento dos
tecidos, e daquelas produzidas pelos fungos e bactérias que causam deterioracédo
(CONWAY et al., 1992). Com isto, a aplicacdo de solu¢des contendo célcio pode inibir
ou prevenir o processo de abscisdo dos frutos.

O aumento do teor de célcio nos tecidos atrasa a senescéncia, aumenta a
resisténcia da lamela média, podendo diminuir a suscetibilidade do fruto ao

desenvolvimento de patégenos. O atraso na senescéncia se deve ao efeito retardador do



calcio na respiracdo e degradacdo celular, gracas & manutencdo da sintese de proteinas e
acidos nucléicos (SINGH & KUMAR, 1989). A aplicacdo de célcio durante o
crescimento dos frutos ou em imersBes pos-colheita € utilizada para aumentar o periodo
de armazenamento de macas, goiabas e outros frutos (POOVAIAH, 1986).

Com relacdo ao modo de aplicagdo, segundo DANNER et al. (2008) o célcio
pode ser fornecido a planta mediante aplicacGes via solo ou foliar. O célcio é um
nutriente pouco mével na planta, sendo absorvido na forma de Ca’* e se transloca
principalmente para as folhas, seguindo o fluxo de transpiragcdo. Os frutos por sua vez,
sdo Orgaos que transpiram pouco e, por isso, acumulam pequena quantidade de célcio
absorvido pelas raizes, sendo este acUmulo proporcional a quantidade de calcio
aplicado. FAUST (1991) afirma que o calcio aplicado nas folhas ndo é translocado para
os frutos, motivo pelo qual as pulverizagbes devem ser direcionadas aos cachos.
Segundo CHAMEL (1989), citado por DANNER et al. (2008), o calcio possui baixa
mobilidade no floema, sendo, portanto, baixa sua translocacdo a partir do local de
aplicagéo.

SUBBURAMU et al. (1990) avaliaram os efeitos do cloreto de calcioa6 g L™ e
do nitrato de calcio a 10 g L™, aplicados em pulverizacio diretamente nos cachos da
cultivar Muscat, vinte dias antes da colheita, e verificaram reducdo da incidéncia de
podriddes durante o armazenamento, resultando em melhor qualidade das uvas.

LIMA et al. (2000), avaliando a aplicacdo de doses crescentes (0, 5, 10e 159 L
1) de cloreto de célcio, na época do inicio do amolecimento das bagas da cultivar Itélia,
obtiveram decréscimo linear nos teores de solidos sollveis e na relacdo de solidos
soluveis / acidez titulavel. LIMA et al. (2001) avaliaram o efeito da aplicacdo de cloreto
de célcio nas caracteristicas fisicas e nos teores de célcio durante o desenvolvimento e
maturacdo da uva cultivar Italia. Utilizaram doses de 0, 5, 10 e 15 g L™ de cloreto de
calcio dihidratado, aplicado via imersdo dos cachos durante 10 segundos na fase de
mudanca de cor e inicio do amolecimento das bagas. Os resultados mostraram que
niveis crescentes de calcio aumentaram os teores de calcio total e soltivel no engaco e
nas bagas, além do célcio insolivel no engaco. Nas bagas, os tratamentos ndo tiveram
efeito quanto ao contetdo de calcio insolivel. A aplicacdo pré-colheita de cloreto de
célcio nas doses de 5 g L™ e 10 g L™ determinaram pequeno aumento na massa e no
volume das bagas, enquanto a dose de 15 g L™ resultou em decréscimo.

Em macéds, BRACKMANN et al. (2001) verificaram que o célcio a 20 g L™

reduziu em 44,6 e 47,8 % a ocorréncia de podriddes para as cultivares Golden Delicious
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e Fuji, respectivamente, em relagéo a frutos ndo tratados. Supde-se que 0 mecanismo
pelo qual o aumento de calcio no tecido reduziu a incidéncia de podridGes, seja a
manutengdo da firmeza de polpa relacionada aos ions de calcio na parede celular. A
estabilidade da parede celular pode estar relacionada as ligacGes entre a cadeia de
poligalacturose com ions de célcio, tornando-a menos acessivel a enzimas que causam a
perda da firmeza e a degradacgéo pelas enzimas produzidas por fungos.

LIMA et al. (2002) avaliaram os compostos fendlicos e as enzimas oxidativas
em uva cv. Italia submetida a tratamento com cloreto de célcio, nas dosesde O e 15g L~
! e armazenamento refrigerado. Os autores concluiram que a aplicacdo de cloreto de
calcio reduziu os sintomas de danos mecanicos e, consequentemente, a atividade da
polifenoloxidase, resultando numa melhor aparéncia.

EVANGELISTA et al. (2002) avaliaram mangas, pulverizadas na pre-colheita
com cloreto de célcio, nas concentracbes 0, 2,5 e 5%, em trés épocas de
desenvolvimento (40, 60 e 90 dias apés a floragdo. Os autores observaram que na
auséncia de aplicacdo de célcio, os frutos-controle (testemunha) da mangueira, no dia da
colheita, apresentaram desestruturacéo da parede celular e dissolucdo da lamela media.

BRACKMANN et al. (2002), avaliando a aplicacdo pos-colheita do cloreto de
célcio nas doses 0, 15 e 30 g L™, observaram que o célcio aumentou a resisténcia das
bagas ao esbagoamento e reduziu a incidéncia de podridées em uvas cv. Dona Zila.

WASCAR et al. (1994), avaliaram os efeitos da aplicacdo de cloreto de célcio
nos cachos da uva cv. Thompson Seedless, nas doses de 6 e 10 g L™, dez dias antes da
colheita, e obtiveram os melhores resultados para a dose de 6 g L™, onde os cachos
apresentaram maior vida Util, menor perda de massa e melhor qualidade organoléptica.

DANNER et al. (2008), avaliando cachos de uva cv. Vénus no dia da colheita e
armazenados por 5 dias sob temperatura ambiente, com e sem atmosfera modificada
(filme de PVC), constataram que fontes de calcio aplicadas no solo em intervalos de 21
dias, coincidindo com os estddios fenologicos definidos por ‘ponta verde’,
proporcionaram maior teor de calcio em folhas e frutos, reduziram a perda devido ao
esbagoamento e incidéncia de podriddes nos frutos avaliados em pds-colheita, além de

promover aumento da massa das bagas.



2.4 Acido Naftalenoacético (ANA)

A abscisdo de frutos é um processo de senescéncia geneticamente programado,
envolvendo a atuacao de enzimas que degradam a lamela média e a parede celular. Esse
processo é controlado por um balanco apropriado de véarios fitohormonios com
interagBes entre auxinas, giberelinas, citocininas, poliaminas, &cido abscisico e etileno
(BRETT & WALDSON, 1990). Entretanto, ha fortes evidéncias de que as auxinas e 0
etileno sdo os principais reguladores da abscisao de folhas e frutos (CENCI, 1994).

Os reguladores de crescimento sdo considerados compostos organicos, nao
nutrientes, que em pequenas quantidades promovem, inibem ou modificam processos
morfoldgicos e fisioldgicos das plantas (SALISBURY & ROSS, 1992, citados por
CENCI, 1994).

As auxinas produzidas pelas flores e as giberelinas produzidas pelas bagas da
videira possuem uma importante funcdo no desenvolvimento do pedinculo. Varios
reguladores vegetais afetam diferentes enzimas que atuam sobre a parede celular e sobre
0 metabolismo do calcio. As auxinas produzidas pelas sementes e transportadas na
direcdo do pedunculo podem estimular o transporte de calcio na direcdo do fruto. Da
mesma forma, aplicacfes exdgenas de auxinas podem aumentar os niveis de calcio no
fruto, desde que ndo provogquem partenocarpia, pois estes frutos geralmente apresentam
baixos niveis de célcio e sintomas decorrentes da deficiéncia deste elemento (THEILER
& COOMBE, 1985 citados por CENCI, 1994). Para TAIZ & ZAEIGER (2004) as
auxinas aumentam a extensibilidade da parede celular, promovem a divisao celular, o
crescimento das folhas, das raizes, e regulam o desenvolvimento dos frutos.

A auxina sintética, acido naftalenoacéetico (ANA), pode auxiliar na inibicdo da
queda dos frutos na pré-colheita, sendo importante para macds, péras e citros
(POOVAIAH, 1986; CONWAY et al.,, 1992). Experimentos demonstraram que as
morfoactinas, o etefon e o acido abscisico provocaram a abscisdo de frutos em videiras,
enquanto que a auxina e o calcio apresentaram efeito inibitorio (CENCI, 1994).

O ANA requer uma caréncia de 2 a 3 dias para se tornar efetivo no controle da
abscisdo, e por outro lado, o periodo de efetividade é relativamente curto,
aproximadamente 2 semanas ap0s a aplicacdo. Por isso, a necessidade de aplicar o
produto pouco antes da colheita, visando prolongar ao maximo seu efeito na pds-
colheita (COOPER, 1982).



CENCI (1994) estudou o potencial de conservacdo da uva cv. Niagara Rosada,
quando submetida a tratamentos pré-colheita com ANA e cloreto de célcio (CaCl,), e ao
armazenamento sob atmosfera normal (AN) ou modificada (AM), a temperatura
ambiente e refrigerada. Os tratamentos com ANA, CaCl, e AM auxiliaram na
conservacdo das uvas armazenadas & temperatura ambiente e sob refrigeracdo, pela
maior resisténcia ao esbagoamento, além da reducdo na perda de massa, da atividade
das enzimas pectinametilesterase, poligalacturonase, peroxidase e polifenoloxidase.
Com relacdo aos contetdos de célcio, os frutos apresentaram maiores teores quando 0s
cachos de uva foram tratados com ANA e CaCl,. No engago, os teores de célcio foram
maiores somente no tratamento com CaCls.

MOURA et al. (2006) avaliando a aplicagdo de doses crescentes de cloreto de
célcio (0, 5, 10, 15 e 20 g L™), na época do inicio da maturacdo das bagas da cultivar
Niagara Rosada, com ou sem a aplicacdo de 4cido naftalenoacético (100 mg L™), um dia
antes da colheita, na regido de Jales, verificaram que ndo houve efeito significativo do
cloreto de calcio e do acido naftalenoacético nas caracteristicas fisicas dos cachos e das
bagas. Verificaram também que a utilizacdo do &cido naftalenoacetico foi eficiente na
reducdo do esbagoamento e da incidéncia de podridGes apos armazenamento das uvas
sob temperatura ambiente ou sob refrigeracdo seguido por periodo de transferéncia, o
que ndo foi observado quando se utilizou o cloreto de célcio. Os produtos avaliados ndo
alteraram os teores de solidos soluveis, pH e acidez titulavel.

BENATO et al. (2006) avaliando a aplicacdo de cinco doses de cloreto de célcio
(0, 5, 10, 15 e 20 g L™), na época do inicio da maturacdo das bagas da cv. Niagara
Rosada, com ou sem aplicacdo de 4cido naftalenoacético (100 mg L™), um dia antes da
colheita, na regido de Jundiai, obtiveram resultados semelhantes a Moura et al. (2006),
ndo havendo efeito significativo do cloreto de célcio e do &cido naftalenoacético nas
caracteristicas fisicas dos cachos e das bagas. No entanto a utilizacdo do é&cido
naftalenoacético foi eficiente na reducdo do esbagoamento e da incidéncia de podriddes
ap0Os armazenamento das uvas sob temperatura ambiente ou sob refrigeracdo, ndo sendo

observados resultados significativos com a utilizacdo do cloreto de calcio.

2.5 Doencas Pds-Colheita em Uvas
As perdas pds-colheita podem ter causas diversas, dentre as quais se destacam as

doencas, onde as ocasionadas por fungos ocorrem com maior frequéncia e atividade,



sendo responséveis por 80 a 90% do total de perdas causadas por fitopatogenos. As
doencas pds-colheita podem iniciar no campo e ficarem latentes, manifestando-se
somente ap6s a colheita em condigdes ambientais favoraveis. A penetracdo do
hospedeiro pelo patégeno pode ocorrer diretamente via epiderme, pela cuticula intacta,
bem como por ferimentos ou aberturas naturais na superficie dos frutos, como as
lenticelas. As infeccdes latentes podem iniciar em qualquer estadio do fruto na planta,
ocorrendo a inibi¢do do desenvolvimento do patdgeno atraves de condigdes fisiologicas
impostas pelo hospedeiro, até que o estadio de maturacéo do fruto tenha sido alcancado
e/ou iniciada a respiracdo climatérica. As infecgdes ativas ou ndo latentes ocorrem
quando os frutos ja iniciaram ou completaram o processo de maturacao, progredindo a
medida em que as condi¢des ambientais favorecem o crescimento do patdgeno. Nessas
infeccdes, a penetracdo se processa principalmente por ferimentos causados durante as
operacdes de colheita, armazenamento e comercializagdo, embora em alguns casos
possam ocorrer pela superficie intacta do fruto. Mudancas fisiolégicas normais do
hospedeiro, manuseio incorreto ou condi¢cdes ambientais adversas podem dar inicio a
transicdo da fase de laténcia para a fase ativa, promovendo o desenvolvimento da
doenca (DANTAS, 2003).

A uva é uma das espécies mais suscetiveis a infec¢des fangicas, sendo este um
dos principais problemas nas exportagdes. Um bom exemplo é o fungo Botrytis (forma
conidial do ascomiceto Botryotinia fuckeliana) que absorve acucares, taninos e
nitrogénio soltvel, como também favorece a segregacdo de diastase como a cytase,
responsavel pela dissociacdo da membrana celulésica da pelicula da baga,
comprometendo a apresentacdo da uva de mesa (GRIGOLETTI, 1978, e JOOST, 1987,
citado por CENCI, 1994).

Para CAMILLE & BENATTO (2005) as perdas de uva pos-colheita podem ser
significativas, devido, principalmente, a ocorréncia de podriddes, que, na maioria das
vezes sao causadas por fungos, como o Colletrotrichum gloeosporioides, Melanconium
fuligineum, Alternaria alternata, Lasiodiplodia theobromae, além de espécies de
Penicillium, Aspergillus, Cladosporium, Rhizopus e leveduras. Para maior eficiéncia no
controle de podriddes pos-colheita em uvas de mesa e reducdo de perdas, sdo
recomendadas medidas adequadas de conducdo da cultura, de tratamentos
fitossanitarios, de procedimentos de colheita e manuseio, embalagem, transporte e
armazenamento refrigerado. Durante todo o processo de colheita e pos-colheita, devem

ser tomadas medidas para evitar a contaminagéo da uva, com redugdo do potencial do
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indculo. Deve-se realizar a sanitizacdo das caixas de colheita, tesouras, equipamentos,
galpdo de embalagem, embalagens, cimara de armazenamento, veiculos, etc. E
fundamental, ainda, a adogdo de medidas para reducdo de danos mecénicos nas frutas,
0s quais favorecem o desenvolvimento de microorganismos. Eficiente medida para
reducdo de perdas estd na adocdo de praticas agricolas adequadas. Entre o processo
fisico para conservacdo da qualidade da uva e reducdo das deterioracGes esta o pré-

resfriamento e o armazenamento refrigerado.

2.6 Armazenamento Refrigerado

O periodo entre a colheita e a venda da uva cv. Niagara Rosada no varejo deve
ser 0 menor possivel, devido aos problemas de esbhagoamento e incidéncia de podriddes
(MAIA, 2002; ALVAREZ & VARGAS, 1983).

Para COUTINHO & CANTILLANO (2007) os frutos apds a colheita respiram
continuamente, utilizando as reservas armazenadas, consumindo oOxigénio e
desprendendo gas carbbnico. Maiores taxas respiratorias significam mais rapida
deterioracdo. A taxa respiratoria aumenta a medida que se incrementa a temperatura. De
modo geral, quando a temperatura aumenta em 10°C, a intensidade respiratoria
aumenta, em media, de duas a trés vezes. Acima de 35°C a intensidade respiratoria
diminui devido a um bloqueio no sistema enzimatico. Para que a respiracdo do fruto
apos a colheita diminua significativamente a ponto de melhor conservagdo, é
recomendado o pré-resfriamento. Este processo é realizado antes do armazenamento
definitivo do fruto. O objetivo é reduzir rapidamente 0s processos de respiracdo e
transpiracdo, constituindo-se na primeira etapa da cadeia de frio. No entanto, para que
os resultados sejam eficazes, este deve ser realizado em tempo minimo, cerca de 4 horas
apos a colheita. Normalmente, se busca reduzir a temperatura do produto para o mais
proximo possivel da temperatura de armazenamento, geralmente em torno de 4°C. Para
aplicacdo desta técnica , deve ser levado em consideracdo, o tempo entre colheita e pré-
colheita e a velocidade de pré-resfriamento, que deve ser a menor possivel, porque
qguanto mais rapido se baixa a temperatura de polpa dos frutos, melhores serdo os
resultados obtidos. Para ANTONIOLLI (2005) o melhor sistema de pré-resfriamento
para uvas é realizado em tuneis de ar forcado, onde o fruto atinge temperaturas

proximas a 0°C.



BENATO et al (2001) descreveram que 0 manejo da temperatura € tdo
importante no controle de doengas pos-colheita que todos os outros métodos tém sido
descritos como complementares a refrigeragdo. O efeito inibidor da temperatura sobre
0s patdgenos € bastante varidvel. A maioria dos patdgenos tem seu desenvolvimento
favorecido em temperaturas de 20 °C a 25 °C. A temperatura maxima para crescimento
ocorre entre 32 °C a 38 °C, mas algumas espécies se desenvolvem mesmo sob
temperaturas mais elevadas. Segundo LANTICAN & QUIMIO (1976), o fungo
Lasiodiplodia theobromae cresce e esporula melhor a 30 °C. Por outro lado, baixas
temperaturas inibem o desenvolvimento de muitos microorganimos, por exemplo,
temperaturas inferiores a 10 °C inibem o desenvolvimento de Colletotrichum,
Aspergillus e Phytophthora, porém B. cinerea se desenvolve, ainda que lentamente, a 0
°C. Qutros fungos podem causar podridées a 0 °C, como Alternaria alternata,
Cladosporium herbarum e Monilinia fructicola (KADER, 1992).

O armazenamento refrigerado para a conservagdo da uva tem sido bastante
utilizado para solucionar problemas de comercializacdo, como oferta e demanda, e
ampliar o periodo de oferta de frutos no mercado. Os danos causados pelo frio
determinam as temperaturas minimas. Altas temperaturas acompanhadas de baixa
umidade relativa causam reducédo na qualidade das uvas, ndo somente pela desidratacéo,
mas, também, pelo desenvolvimento de fungos. A reducdo de 8 °C na temperatura
diminui pela metade a velocidade de respiracdo e duplica o periodo de conservacao. Por
iSs0, quanto mais curto o intervalo entre a colheita e a reducdo da temperatura até o
nivel ideal, melhor e mais longa sera a conservacdo (CENCI, 1994).

A temperatura ideal para armazenamento das uvas em camaras frigorificas é de
0 °C, pois temperaturas inferiores a -1 °C podem causar distarbios fisiologicos ou
congelamento. A umidade relativa das camaras deve ser mantida entre 90 a 95 % para
evitar perda de agua das uvas armazenadas (BENATO, 1998). A perda de umidade dos
cachos ocorre, principalmente, devido a ferimentos da epiderme das bagas, a qual altera
a coloracdo, podendo chegar a secar-se, com perda de peso de 3 a 4 %, o que facilita o
esbagoamento. De acordo com KANELLIS & ROUBELAKIS — ANGELAKIS (1993) a
perda de agua significa o mais grave problema na determinacdo da preservacao da vida
pos-colheita de uvas para mesa. Em condicdes de armazenamento com 90 a 100 % de
umidade relativa, existe um notavel aumento da incidéncia de podriddes, devido a
propagacdo dos fungos e germinacdo dos esporos (ISEPON, citado em BOLIANI &
CORREA, 2001).
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CASTRO et al. (2000) relataram que a refrigeracdo dos frutos durante o
armazenamento € a melhor solu¢do para prolongar a qualidade dos mesmos apds a
colheita. Quanto mais rapido for realizado o resfriamento dos frutos, menor sera a perda
de qualidade. E importante que seja feita a retirada do calor de campo o quanto antes,
visando diminuir o metabolismo do fruto o mais rapido possivel, para manter o aspecto

fresco dos mesmos.

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Localizagdo das Areas

Os experimentos, em nimero de trés, foram realizados em vinhedos comerciais
das principais regides produtoras de uvas para mesa cultivar Niagara Rosada do Estado
de S&o Paulo. Na regido leste, 0 experimento foi realizado em um vinhedo localizado no
municipio de Louveira, que situa-se a 23°17’S. e 46°9°0., com altitude de 715 m,
apresentando médias anuais de 1.400 mm de precipitacdo pluvial, temperatura de 19,5
°C e umidade relativa do ar de 70,6 %. Na regido sudoeste, outro experimento foi
realizado em vinhedo localizado no municipio de S&o Miguel Arcanjo, que se situa a
23°88’S. € 47°9°0., com altitude de 660 m, médias anuais de precipitagdo pluviométrica
de 1.396 mm e temperatura de 20 °C. Nestas regides, em relagdo ao numero de horas de
frio, a altitude compensa a latitude, permitindo a pratica da viticultura de clima
temperado. O inverno é ameno, porém sujeito a ocorréncia de geadas, com baixa
precipitacdo pluvial; o verdo é quente e umido, propiciando a ocorréncia de doencas
fungicas como antracnose, mildio, mancha das folhas, ferrugem e podriddes dos cachos.
De acordo com a classificacdo da EMBRAPA (1999), ha predominio dos solos
Cambissolo Vermelho Distrofico e Argissolo Vermelho-Amarelo, nos municipios de
Louveira e Sdo Miguel Arcanjo, respectivamente.

Na regido noroeste, realizou-se o experimento em vinhedo localizado no
municipio de Jales, situado a 20°15°S. e 50°30°0., com altitude de 483 m, apresentando
médias anuais de precipitacdo pluviométrica de 1.312 mm e temperatura de 23,6 °C. Ha
predominio do solo Argissolo Vermelho-Amarelo (EMBRAPA, 1999). O clima, nesta
regido, caracteriza-se por uma estacdo chuvosa de dezembro a marco e periodo com

precipitacbes inferiores a 100 mm mensais entre abril e novembro. Para o
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desenvolvimento dos experimentos, selecionaram-se vinhedos representativos e com

bom nivel tecnoldgico.

3.2 Caracteristicas do Cultivo

Quanto as caracteristicas de cultivo, nos municipios de Louveira e S0 Miguel
Arcanjo, o sistema de conducdo das videiras é a espaldeira, com plantas espacadas de
1,7x 0,9 me 2,0 x 1,0 m, com densidade de vinhedos de 6.540 e 5.000 plantas por
hectare, respectivamente, enxertadas no porta-enxerto Riparia do Travid. A poda normal
de inverno ocorre nos meses de julho e agosto e a colheita ocorre de dezembro a
fevereiro. No municipio de Jales, o sistema de conducéo das videiras adotado é a latada,
com espacamento de 2,50 x 2,00 m e densidade de 2.000 plantas por hectare. O porta-
enxerto utilizado para a ‘Niagara Rosada’ ¢ o IAC 572 “Jales’.

Os tratos culturais como adubacédo, controle fitossanitario, desbrota e desponte

foram idénticos ao sistema convencional adotado pelos produtores de cada regido.

3.3 Aplicacéo de Acido Naftalenoacético e de Cloreto de Calcio na Pré-Colheita

Em cada experimento os tratamentos foram representados por quatro doses de
4cido naftalenoacético 0, 50, 100 e 150 mg L™ e de duas doses de cloreto de calcio 0 e
10 g L™, sendo a testemunha absoluta os cachos que receberam dose zero. As doses de
acido naftalenoacético foram aplicadas um dia antes da colheita, devido ao curto
periodo de efetividade do produto e o cloreto de célcio foi aplicado no inicio da
maturacao das uvas, ou seja, aproximadamente trinta dias antes da colheita (Tabela 1).
As aplicacdes de acido naftalenoacético e de cloreto de célcio foram realizadas por meio
de pulverizagdes direcionadas aos cachos, adicionando-se, na solucdo aquosa,
espalhante adesivo lharaguen-S® na dose de 0,3 mL L™. Os tratamentos foram aplicados
nos cachos previamente etiquetados, apresentando uniformidade em tamanho e estadio

de desenvolvimento.
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Tabela 1 - Cronograma de realizacdo das atividades nos experimentos com cloreto de
calcio e &cido naftalenoacético (ANA), em vinhedos localizados nos municipios de

Jales, Louveira e Sdo Miguel Arcanjo. 2007-2008.

Atividades Jales Louveira Séo Miguel Arcanjo
Poda 16/06/2007  14/09/2007 30/09/2007
Aplicacgdo cloreto de célcio ~ 14/09/2007  28/12/2007 19/01/2008
Aplicacdo do ANA 15/10/2007  28/01/2008 19/02/2008
Colheita 16/10/2007  29/01/2008 20/02/2008

3.4 Delineamento Experimental

O delineamento experimental foi em blocos casualizados, dispostos em um
fatorial 4 x 2, com cinco repeticdes. A parcela experimental foi constituida por 10
cachos, sendo um cacho utilizado para as avaliagfes fisicas e nove para as avaliacdes
fisico-quimicas. Os resultados foram submetidos a analise de variancia e comparados
pelo teste de Tukey a 5% de significAncia. Para as doses de &cido naftalenoacetico foi
realizada a analise de regressédo, ajustando-se modelos de regressdo polinomial para os

dados significativos.

3.5 Colheita, Avaliagdes e Armazenamento das Uvas

Realizou-se a colheita com o auxilio de tesoura apropriada, sendo os cachos
embalados em sacos de papel e colocados em caixas de PVC para o transporte.

Apos a colheita dos 10 cachos de cada parcela experimental, amostrou-se um
cacho para as avaliacOes fisicas, sendo determinado a massa fresca, comprimento e
largura dos cachos, bagas e engacos. Para se obter a massa fresca dos cachos, bagas e
engacos utilizou-se uma balanca semi-analitica, com precisdéo de 0,1 g ; para o
comprimento e largura dos cachos e engagos, usou-se um paquimetro de madeira, com
precisdo de 0,1 cm; para a obtencdo do comprimento e da largura das bagas, huma sub-
amostra de 10 bagas, utilizou-se uma régua de 30 cm, com precisdo de 0,1 cm. Como o
amadurecimento dos frutos no cacho se da no sentido descendente, as bagas foram
amostradas da seguinte forma: 3 da parte superior, 4 da parte mediana e 3 da parte

inferior.
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Os nove cachos restantes de cada unidade experimental foram utilizados na
determinacdo das variaveis fisico-quimicas, sendo separados em dois lotes. Um lote foi
armazenado sob condic¢des ambiente (25 = 2 °C/70 £ 5 %UR), por 3 dias, e 0 outro foi
armazenado sob refrigeragdo (1 £ 1 °C/ 85 + 5 %UR), por 21 dias, seguido de
transferéncia para condicées ambiente (25 £ 2 °C/70 = 5 %UR) por mais 3 dias.

Apods esses periodos de armazenamento, os cachos foram avaliados quanto a
porcentagem de esbagoamento, de incidéncia de podriddes, teor de solidos soluveis, pH,
acidez titulavel e coloracéo das bagas, de acordo com as metodologias descritas abaixo:
o Esbagoamento: determinada pela diferenga de massa obtida pela pesagem dos
cachos e das bagas esbagoadas apés agitacdo dos mesmos, sendo os resultados
expressos em porcentagem;

o Incidéncia de podriddes: determinada pela diferenca de massa obtida pela
pesagem das bagas sadias e doentes de cada cacho, sendo 0s resultados expressos em
porcentagem;

o Teor de sdlido soliveis (SS): determinado no suco da fruta, obtido pela
prensagem de 10 bagas por cacho (30 bagas por repeticdo), utilizando-se refratdmetro
manual, marca Atago;

o pH: determinado potenciometricamente em pHmetro Digimed DM-22, no suco
de fruta (1:9), obtido pela prensagem de 30 bagas por repeti¢éo, segundo a metodologia
de CARVALHO et al. (1990);

o Acidez titulavel (AT): determinada nas amostras anteriormente preparadas para
determinacdo de pH, empregando-se NaOH (0,1N) para titulacdo até atingir pH 8,1. O
resultado foi expresso em g 4cido tartarico 100 mL™ (Carvalho et al., 1990);

o Cor da casca da baga: analisada utilizando-se o colorimetro HunterLab,
MiniScan XE Plus, sistema L* a* b*, sendo que L* representa luminosidade (0 = preto
a 100 = branco), a* e b*, cromaticidade (a* = vermelho e a” = verde; b* = amarelo e b™ =
azul). Foram avaliadas trés bagas por cacho, amostradas na parte superior, mediana e
inferior do cacho.

Com os dados obtidos, realizou-se inicialmente no programa MINITAB o teste
de normalidade para todas as variaveis avaliadas, com o objetivo de verificar se 0s
dados apresentavam distribuicdo normal. Posteriormente, utilizou-se o programa
computacional Sistema para Analise de Variancia — SISVAR (FERREIRA, 2000),

sendo os dados submetidos a analise de variancia, teste de Tukey para comparar o efeito
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de cloreto de célcio e andlise de regressdo polinomial para as doses de ANA. Para 0s

dados expressos em porcentagem, esbagoamento e podriddo, utilizou-se a

transformacdo de dados, empregando-se a formula arc sen Jx/100.

As avaliacOes fisicas foram realizadas nos laboratorios do Centro de Pesquisa e
Desenvolvimento de Ecofisiologia e Biofisica e do Centro de Frutas do Instituto
Agrondmico de Campinas. As avaliagBes fisico-quimicas foram realizadas no
laboratdrio de tecnologia de p6s-colheita do Centro de Engenharia e Automagao /IAC.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Esbagoamento e Podriddes

Em relacdo ao esbagoamento das bagas de uvas provenientes de Jales, verificou-se
que ap6s 21 dias de armazenamento refrigerado seguido por 3 dias de temperatura
ambiente, a aplicacdo de ANA, um dia antes da colheita, proporcionou diminuigdo na
incidéncia (Tabela 2), reduzindo em 56,2 % o0 esbagoamento das bagas, com a
utilizacdo da dose de 150 mg L™ de ANA (Figura 1). O ANA néo influenciou
significativamente a incidéncia de podriddes.

MOURA et al. (2006) e BENATO et al. (2006) também observaram que o ANA
foi eficiente na reducdo do esbagoamento e incidéncia de podriddes de ‘Niagara

Rosada’, e que os mesmos nao foram observados para as doses de CaCl,.

Tabela 2 - Resultados da analise de variancia para esbagoamento (%) e incidéncia de
podriddes (%) em uva cv. Niagara Rosada submetida a doses de acido naftalenoacético
(ANA), com e sem aplicacgdo de cloreto de célcio (CaCl) a 10 g L™, apos
armazenamento a 25°C / 70%UR por 3 dias ou sob refrigeracédo (1°C / 85 %UR) por 21
dias, seguido de mais 3 dias sob condicdo ambiente (21+3). Jales-SP, 2007.

Fator de % Esbagoamento (Dias) % Podridao (Dias)
variacao 3 21 21+3 3 21 21+3
Bloco 0,60 " 2,36 \° 0,31 0,91™ 0,29™ 0,06™°
ANA 0,66"° 0,51 ™ 2,04 NS 0,68 NS 1,37"° 0,60 N
Reg. 1° -053™  -064" -2,17* 058" 030"  -090™
Reg. 2° 0,74™  0,03™ 0,75 ™ 0,61™ 1,88 M° 0,87 \°
CaCl, 0,16"° 0,01 0,38 "° 0,98 ™° 0,27 ™ 0,76
ANA xCaCl, 2,30™ 1,95"° 0,41 1,33 NS 0,07™ 0,64 N
CV% 74,22 61,14 41,74 102,46 86,41 57,26

Onde: ™ = ndo significativo; * = significativo a 5 % de probabilidade; ** = significativo a 1 % de
probabilidade
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Figura 1 — Porcentagem de esbagoamento nos cachos de uva cv. Niagara Rosada
submetidos a doses de acido naftalefoacético (ANA), apos 21 dias de armazenamento
refrigerado (1°C / 85 %UR), seguido de 3 dias sob condigdes ambiente (25°C / 70
%UR). Jales-SP, 2007.

Sob tal aspecto, CENCI & CHITARRA (1994) afirmaram que a aplicagdo de
acido naftalenoacético associado ao cloreto de calcio em pre-colheita de uva cv. Niagara
Rosada reduziu o esbagoamento das bagas, e a atividade das enzimas peécticas em
relacdo as uvas nao tratadas.

N&o se verificou efeito significativo do cloreto de célcio (10 g L™) sobre a

incidéncia de podriddes e esbagoamento (Tabela 3).

Tabela 3 - Resultados médios do esbagoamento (%) e incidéncia de podriddes (%) em
uva cv. Niagara Rosada com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™
apos armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢cdo ambiente (21+3). Jales-SP, 2007.

Doses % Esbagoamento (Dias) % Podridao (Dias)
CaCl, (g L™) 3 21 2143 3 21 21+3
0 1,07 A 0,82A 281A 041A 034A 103A
10 0,65 A 0,86 A 352A 023A 032A 153A
Médias 0,43 0,42 159 016 017 0,64
DMS 0,04 0,03 0,04 003 002 0,04

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferencga estatistica entre si (Tukey =0,05).

Para as uvas provenientes da regido de Louveira, verificou-se que apds 21dias de
armazenamento refrigerado seguidos por 3 dias a temperatura ambiente, a utilizacdo de

150 mg L™ ANA, um dia antes da colheita, proporcionou um decréscimo na incidéncia
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do eshagoamento, reduzindo de 11,7% para 3,4% (Tabela 4 e Figura 2), representando
reducdo de 71,3%. Quanto a incidéncia de podriddes, verificou-se que a aplicacdo de
ANA até a dose de 93 mg L™ acarretou aumento de 3,67 % para 9,60 % (Figura 3), aos

3 dias de armazenamento sob condigdo ambiente.

Tabela 4 - Resultados da anélise de variancia para esbagoamento (%) e incidéncia de
podridGes (%) em uva cv. Niagara Rosada submetida a doses de &cido naftalenoacético
(ANA), com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™, apés
armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeragao (1°C / 85 %UR) por 21
dias, seguido de mais 3 dias sob condigdo ambiente (21+3). Louveira-SP, 2008.

Fator de % Esbagoamento (Dias) % Podridao (Dias)

variacao 3 21 21+3 3 21 21+3
Bloco 0,77 228N 075" 047™ 260" 044™
ANA 251N 090™ 200™ 325« 117™ 060"
Reg. 1° -1,73M 111N 231 128N 015N 127™
Reg. 2° 2,02 -012™ -015™ -257*  -1,00™ 0,08™
CaCl, 266N 0,74 107™ 287N 088" 0,05
ANAxCaCl, 1,71 262™ 260™ 1,15™ 286N 107

CV% 52,03 52,49 53,84 42,46 47,78 44,36

Onde: NS = ndo significativo; * = significativo a 5 % de probabilidade; ** = significativo a 1 % de
probabilidade.

m 21+3 dias y = -0,0491x + 10,633 R? = 0,8395 t= -2,31*
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Figura 2 — Porcentagem do esbagoamento nos cachos de uva cv. Niagara Rosada
submetido a doses de &cido naftalefoacético (ANA), apds 21 dias de armazenamento
refrigerado (1°C / 85 %UR) seguido de 3 dias sob condi¢des ambiente (25°C / 70
%UR). Louveira -SP, 2007-2008.
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Figura 3 — Porcentagem da Incidéncia a podriddes nos cachos de uva cv. Niagara
Rosada submetido a doses de &cido naftalenoacético (ANA), ap6s 3 dias de
armazenamento sob condi¢es ambiente (25°C / 70 %UR). Louveira-SP, 2007-2008.

CENCI (1994), estudando a aplicacdo de CaCl, e ANA em pre-colheita de uva
‘Niagara Rosada’ obteve uma reducdo na porcentagem de esbagoamento pos-colheita,
ressaltando que isso foi bioquimicamente comprovado devido aos tratamentos terem
reduzido a atividade das enzimas PG e PME. O aumento na atividade de enzimas
pécticas se deve a acdo do etileno, que por sua vez é controlada por inibidores como as
auxinas e o calcio.

BRACKMANN et al. (2001) descreveram que a aplicagdo de CaCl, podem
remover a pruina natural das bagas ou causar danos as células da epiderme,
predispondo-as ao ataque de fungos. Este fato também pode ser levado em consideracao
com relacdo ao ANA, ja que as pulverizacdes foram feitas um dia antes da colheita.

De forma semelhante aos resultados obtidos para as uvas provenientes de Jales, a
utilizacdo de CaCl, (10 g L) ndo mostrou resultados significativos para eshagoamento
e incidéncia de podridGes em uvas provenientes de Louveira e armazenadas sob
condicdo ambiente e refrigeracdo (Tabela 5).
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Tabela 5 - Resultados médios do esbhagoamento (%) e incidéncia de podriddes (%) em
uva cv. Niagara Rosada com e sem aplicacéo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™,
apos armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢cdo ambiente (21+3). Louveira-SP, 2008.

Doses % Esbagoamento (Dias) % Podridao (Dias)
CaCl (g L) 3 21 21+3 3 21 21+3
0 7,75 A 3,50 A 537A 7,67 A 470 A 8,44 A
10 4,37 A 2,26 A 8,54 A 4,76 A 3,74 A 9,82A
Médias 6,06 3,08 6,95 6,21 4,22 9,13
DMS 0,07 0,05 0,08 0,06 0,06 0,08

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca estatistica entre si (Tukey< 0,05).

Em relacdo a incidéncia de esbagoamento em uvas colhidas em Sdo Miguel
Arcanjo, verificou-se que aos 21 dias de armazenamento refrigerado (Tabela 6), houve
um decréscimo do eshagoamento das bagas até a dose de 79 mg L™ ANA, reduzindo de
5,15% para 3,06%. Ja aos 21 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias sob
temperatura ambiente, o uso de ANA até a dose de 68 mg L™ proporcionou um
decrescimo de 8,74 % para 5,26 % (Figura 4). A aplicacdo de ANA até a dose de 73 mg
L™ reduziu de 7,06 % para 3,92 % a incidéncia de podriddes (Figura 5), aos 21+3 dias

de armazenamento.

Tabela 6 - Resultados da analise de variancia para esbagoamento (%) e incidéncia de
podriddes (%) em uva cv. Niagara Rosada submetida a doses de &cido naftalenoacético
(ANA), com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™ apos
armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR) por 21
dias, seguido de mais 3 dias sob condicdo ambiente (21+3). Sdo Miguel Arcanjo-SP,
2008.

Fator de % Esbagoamento (Dias) % Podridao (Dias)

variacao 3 21 21+3 3 21 21+3
Bloco 024" 097" 15N 005 075" 2,42
ANA 1,06 292 = 1,62 N® 1,14N 035N 271 NS
Reg. 1° -1,27N 0,04™ 082N 071N 039N 072N
Reg. 2° 1,28 2,01** 1,92* 1,69 0,94 2,70%
CaCl, 022N 001™ 017" 115 050N 006"
ANAxCaCl, 0,79™ 072™  0,75™ 1,34N5 044N 117"
CV% 44,48 24,43 28,38 44,37 28,09 29,83

Onde: NS = ndo significativo; * = significativo a 5 % de probabilidade; ** = significativo a 1 % de
probabilidade.
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Figura 4 — Porcentagem da incidéncia de podriddes nos cachos de uva cv. Niagara
Rosada submetido a doses de acido naftalefoacético (ANA), apos 21 dias de
armazenamento refrigerado (1°C / 85 %UR) seguido de 3 dias de armazenamento sob
condicdes ambiente (25°C / 70 %UR). Sdo Miguel Arcanjo-SP, 2008.
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Figura 5 — Porcentagem da incidéncia de podriddes nos cachos de uva cv. Niagara
Rosada submetido a doses de acido naftalefoacético (ANA), armazenados sob
refrigeracdo (1°C / 85 %UR) por 21 dias seguido de 3 dias a temperatura ambiente
(25°C / 70 %UR). Sao Miguel Arcanjo-SP, 2008.

MOURA et al. (2006) avaliando a aplicacdo de doses crescentes de cloreto de
célcio 0, 5, 10, 15 e 20 g L™, em cultivar Niagara Rosada, com ou sem a aplicacéo de
4cido naftalenoacético (100 mg L™) na regi&o de Jales, verificaram que a utilizacdo do
acido naftalenoacético foi eficiente na reducdo do esbagoamento e da incidéncia de

podriddes apds armazenamento das uvas sob temperatura ambiente ou sob refrigeracao
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seguido por periodo de transferéncia, o que ndo foi observado quando se utilizou
somente o cloreto de calcio.

BENATO et al. (2006) avaliando a aplicacdo de cinco doses de cloreto de calcio
0, 5, 10, 15 e 20 g L™, em cultivar Niagara Rosada, com ou sem aplicacdo de &4cido
naftalenoacético (100 mg L™), um dia antes da colheita, na regido de Jundiai, e
obtiveram resultados semelhantes a8 MOURA et al. (2006), isto é, a utilizacdo do &cido
naftalenoacético foi eficiente na reducdo do esbagoamento e da incidéncia de podridGes
ap6s armazenamento das uvas sob temperatura ambiente ou sob refrigeracdo seguido
por transferéncia, ndo sendo observados resultados significativos com a utilizacdo do
cloreto de célcio.

A utilizacdo de CaCl, (10 g L) ndo influenciou de maneira significativa a
incidéncia de podridées e o esbagoamento em uvas armazenadas sob condigcdes

ambiente e refrigeracéo (Tabela 7).

Tabela 7 - Resultados médios do esbhagoamento (%) e incidéncia de podriddes (%) em
uva cv. Niagara Rosada, com e sem aplicacdo de cloreto de calcio (CaCly) a 10 g L™
apos armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢do ambiente (21+3). Sdo Miguel Arcanjo-
SP, 2008.

Doses % Esbagoamento (Dias) % Podridao (Dias)
CaCly(gL™) 3 21 21+3 3 21 21+3
0 11,84 A  418A 689A 10,23A 4,08 A 5,96 A
10 10,84 A  402A 642A 7,11 A 3,59 A 582 A
Médias 5,67 2,05 3,33 4,33 1,92 2,95
DMS 0,09 0,03 0,05 0,08 0,03 0,04

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca estatistica entre si (Tukey <0,05).

Os resultados obtidos nos trés municipios avaliados, mostraram que a utilizacéo
de ANA foi eficiente na reducdo das perdas por esbagoamento das bagas, quando
associado ao armazenamento refrigerado.

Em relacdo a incidéncia de podriddes, somente para as uvas colhidas na regido

de Sdo Miguel Arcanjo, o ANA reduziu a incidéncia quando associado a refrigeracao.

21



4.2 Avaliagdes Fisico-Quimicas

Os resultados da analise de variancia para pH, solidos sollveis (SS) e acidez
titulavel (AT), para as uvas colhidas em Jales, encontram-se na Tabela 8. Verificou-se
que tanto para os cachos de uva mantidos sob refrigeracdo quanto para aqueles
armazenados sob condi¢do ambiente, houve reducdo nos valores de pH com o aumento
da dose de ANA (Figura 6). No entanto, a reducdo de aproximadamente 2% nos teores
de pH ndo sugere diferencas detectaveis sensorialmente. Comportamento semelhante
foi observado para os teores de solidos sollveis (Figura 7). Aos 21 dias de
armazenamento refrigerado, seguido por mais 3 dias sob condi¢cdes ambiente, constatou-
se ligeira reducdo dos s6lidos soliveis em fungdo do aumento das doses de ANA. As
diferentes doses de ANA ndo influenciaram significativamente a acidez titulavel dos

cachos de uva.

Tabela 8 - Resultados da analise de variancia para pH, SS (sélidos soltveis) e AT
(acidez titulavel) em uva cv. Niagara Rosada submetido a doses de é&cido
naftalenoacético (ANA), com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™
apos armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢cdo ambiente (21+3). Jales-SP, 2007.

Fator de pH SS
variacao 3 21 21+3 3 21 21+3
Bloco 1,20 0,46™ 275"  220™ 227N 135"
ANA 3,26 237N 306 181" 4,05* 243N
Reg. 1° -2,78**%  .227% 254 198N -248* -2,11*
Reg. 2° 1,34™ 125" 163" 055" 170N 1,63™
CaCl, 2,15N 395N 005N 00N 353N 047™
ANAX CaCl, 1,48™ 039" 046™ 102 274N 108"
CV% 1,22 1,13 1,37 5,91 4,15 6,12
Fator de AT
variacao 3 21 21+3
Bloco 1,26 122N 282"
ANA 1,22 0,08 1,99
Reg. 1° 0,27 -0,88"°  -1,00™
Reg. 2° -1,38N 146 1,78V
CaCl, 0,06 3,03 024"
ANAx CaCl, 0,59 1,52  0,56"°
CV% 8,63 10,11 8,94

Onde: ™ = ndo significativo; * = significativo a 5 % de probabilidade; ** = significativo a 1 % de
probabilidade.
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- 3 dias y = -0,0003x + 3,483 R* = 0,7874 t=--2,78 **
354 m21dias  y =-0,0003x + 3,4757 R* = 0,8097 t=-2,27*
a21+3dias Yy = -0,0003x + 3,5044 R? = 0,706 t= -2,54*

3,52

Dose de ANA (mg L™)

Figura 6 — Valores de pH nos cachos de uva cv. Niagara Rosada submetidos a doses de
acido naftalenoacético (ANA), apds 3 dias de armazenamento sob condi¢cdes ambiente
(25 £ 2 °C/70 £ 5 %UR), 21 dias sob refrigeracdo (1 £ 1°C/ 80 + 5 %UR), seguidos por
mais 3 dias sob condi¢des ambiente (21+3 dias). Jales-SP, 2007.

m21dias Y = -0,005x + 17,402 R? = 0,5068 t= -2,48"*

A21+3dias Y = -0,006x + 16,89 R* = 0,6094 t= -2,11*
18,00 1

17,50 A

4
17,00 A

(%)

16,50 A

Sdlidos soluveis

16,00 -

15,50 T T 1

0 50 100 150
Dose de ANA (mg L™)

Figura 7 — Valores de sélidos soltveis (%) nos cachos de uva cv. Niagara Rosada submetidos
a doses de acido naftalefoacético (ANA), armazenados sob refrigeracédo (1°C / 85 %UR) por
21 dias seguido de 3 dias sob condicdo ambiente (21+3). Jales-SP, 2007.

Constatou-se que a aplicacdo do cloreto de célcio, na dose de 10 g L™, ndo
influenciou significativamente o pH, os teores de sélidos solUveis e a acidez titulavel
em uvas cv. Niagara Rosada (Tabela 9).
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Tabela 9 - Resultados médios de pH, SS (sélidos soliveis) e AT (acidez titulavel) em
uva cv. Niagara Rosada, com e sem aplicacio de cloreto de calcio (CaCly) a 10 g L™
apo6s armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢cdo ambiente (21+3). Jales-SP, 2007.

Dose

CaCl, pH SS

(gL™h 3 21 2143 3 21 21+3
0 3,46A  3,44A 349A 17,1A 16,82A  16,33A
10 3,44A  347A 348A 17,0A 17,24A  16,55A
Média 3,45 345 348 17,15 17,03 16,44
DMS 0,03 002 003 066 0,46 0,65
Dose

caCl, AT

(gL™h 3 21 21+3

0 051A  054A 0,54A

10 052A  057A  0,55A

Média 0,51 055 0,54

DMS 0,03 0,04 0,03

Meédias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenga estatistica entre si (Tukey = 0,05).

MOURA et al. (2006), avaliando a aplicacdo de doses crescentes de cloreto de
célcio 0, 5, 10, 15 e 20 g L™, na época do inicio da maturacdo das bagas da cultivar
Niagara Rosada, na regido de Jundiai, com ou sem a aplicacao de &cido naftalenoacético
(100 mg L™), ndo verificaram alteracdo dos teores de sélidos solGveis, pH e acidez
titulavel. LIMA et al. (2000) observaram que para a cultivar Italia, houve decréscimo do
teor de SS comparado com a testemunha, fato este devido a aplicacédo de célcio.

DETONI et al. (2005), salientaram que a uva possui um padrdo de respiracéo
ndo climatérico, o que justifica a manutencdo ou poucas alteragdes das caracteristicas do
fruto ao longo do armazenamento.

Os resultados da andlise de variancia para o teor de pH, solidos soltveis (SS) e

acidez titulavel (AT), para a uva colhida em Louveira, encontram-se na Tabela 10.
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Tabela 10 - Resultados da andlise de variancia para pH, SS (sélidos soluveis) e AT
(acidez tituldvel) em uva cv. Niagara Rosada submetidos a doses de &cido
naftalenoacético (ANA), com e sem aplicacéo de cloreto de célcio (CaCly) a 10 g L™
apo6s armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢cdo ambiente (21+3). Louveira-SP, 2007-
2008.

Fator de pH SS
variacao 3 21 21+3 3 21 21+3
Bloco 248N 462N 266™ 167" 322N 044™
ANA 2,97* 2,16 372« 0,18™ 031" 012™
Reg. 1° 2,64* 2,49*  250* 0,29 -0,82"N° -0,27"°
Reg. 2° 0,63  -053N 095" 033N 051N 051™
CaCl, 159N g54* g12** 274N 026N 051"
ANAX CaCl, 2,30 515*x 426 025" 284" 217™
CV% 1,26 1,42 1,43 4,63 5,20 5,22
Fator de AT
variacao 3 21 21+3
Bloco 1,73 387™ 0,04 ™
ANA 1,12M 060N 248"
Reg. 1° 098N 024N 128"
Reg. 2° -0,68™° 0,18M 0,32"°
CaCl, 0,00 0,07 3,35V
ANAXx CaCl, 053"  6,07** 2,03"°
CV% 11,48 9,04 11,08

Onde: ns = nao significativo; * = significativo a 5 % de probabilidade; ** = significativo a 1 % de
probabilidade.

Verificou-se que, aos 3 dias de armazenamento sob condigdes ambiente, aos 21
dias sob refrigeracdo e aos 21 dias de refrigeracdo seguidos por 3 dias de temperatura
ambiente (21+3 dias), houve aumento no teor de pH com o aumento das doses de ANA
(Figura 8). O aumento de aproximadamente 3% ndo sugere diferenca detectavel
sensorialmente. Também houve influéncia significativa do CaCl,a 10 g L™ sobre o pH,
aos 21 e 21+3 dias de avaliacdo, estando os cachos com pH ligeiramente maior quando

comparados a testemunha (Tabela 11).
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Tabela 11 - Resultados médios do pH, SS (sélidos soliveis) e AT (acidez titulavel) em
uva cv. Niagara Rosada, com e sem aplicacio de cloreto de calcio (CaCly) a 10 g L™
apo6s armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢cdo ambiente (21+3). Louveira-SP, 2007-
2008.

Dose
CaCl, pH S5
(gL 3 21 21+3 3 21 21+3
0 318A  3,16B 3,12B 125A 1205A 11,97A
10 320A 320A 316A 122A 1195A 11,83A
Média 3,19 318 3,14 12,39 12 11,90
DMS 0,02 003 003 0,37 0,40 0,40
g;éi AT (g 4cido tartarico 100 g™
(gLh 3 21 21+3
0 036A  038A 0,35A
10 036A 038A 037A
Média 0,36 038 0,36
DMS 0,03 002 0,02

Meédias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenga estatistica entre si (Tukey = 0,05).

- 3dias y = 0,0003x + 3,1685 R? = 0,7845 t= 2,64*

® 21 dias y = 0,0003x + 3,1589 R? = 0,9571 t= 2,49*

3900 - A21+3dias  y =0,0003x + 3,1204 R® = 0,5611 t= 2,50*
3,2 -
3,18 1

pH

3,16 §
3,14 +
3,12 4 A

3,1 T T 1

0 50 100 150
Dose de ANA (mg L?)

Figura 8 — Valores de pH nos cachos de uva cv. Niagara Rosada submetida a doses de
acido naftalenoacético (ANA), apds armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob
refrigeracdo (1°C / 85 %UR) por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢cdo ambiente
(21+3). Louveira-SP, 2007-2008.

O ANA e o CaCl, nao alteraram significativamente os SS dos cachos de uva
mantidos sob condicdo ambiente ou refrigeracao.
LIMA et al. (2000), avaliando a aplicacdo de doses crescentes de calcio

diidratado, na época do inicio do amolecimento das bagas da cultivar Italia e avaliando
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0s cachos até o momento da colheita, concluiram que as doses de Ca influenciaram
significativamente o pH e 0 SS, havendo uma elevagdo ao longo do tempo. O aumento
no pH é esperado durante o desenvolvimento e amadurecimento da uva.

CENCI (1994), estudando tratamentos pré-colheita com CaCl, e ANA, obteve
efeito significativo dos tratamentos sobre o pH dos cachos de cv. Niagara Rosada.
Durante o armazenamento refrigerado dos frutos, o autor observou reducdo nos niveis
do pH. No armazenamento ambiente, no entanto, o autor observou aumentos

significativos do pH.

Tabela 12 - Resultados da analise de variancia para pH, SS (sélidos soluveis) e AT
(acidez titulavel) em uva cv. Niagara Rosada submetida a doses de &cido
naftalenoacético (ANA), com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCly) a 10 g L™
apds armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢do ambiente (21+3). S0 Miguel Arcanjo-
SP, 2008.

Fator de pH SS
variacao 3 21 21+3 3 21 21+3
Bloco 3,15 0,72 341  106™ 037" 103"
ANA 221N 047N g 17** 2,94* 117N 100
Reg. 1° 2,18*  -0,62™  430**  -249* -094N -124™
Reg. 2° -0,24N  001™ 214" 016" -006" 066"
CaCl, 351N 0,10™ 1256%* 1,70™ 392V 116N
ANAX CaCl, 1,47™ 042 730%* 0,12™ 0,35™ 123™
CV% 1,44 8,05 1,07 5,08 9,32 3,94
Fator de AT
variacao 3 21 21+3
Bloco 2,22 118N 153
ANA 0,76 5 0,24N 129N
Reg. 1° 056N -0,61N° 0,56 N
Reg. 2° 045N 050 -0,79"°
CaCl, 1,80M° 5,55* 0,00 N®
ANAx CaCl, 0,08"™ 093" 0,79™
CV% 12,12 14,28 14,43

Onde: ns = ndo significativo; * = significativo a 5 % de probabilidade; ** = significativo & 1 % de
probabilidade.

A anélise de variancia para os teores de pH, sélidos soltveis (SS) e acidez
titulavel (AT), para uvas colhidas em Sdo Miguel Arcanjo, encontram-se na Tabela 12.
Verificou-se aumento nos valores de pH aos 3 dias e aos 21+3 dias , em funcdo do
aumento das doses de ANA (Figura 9). Cachos de uva tratados com CaCl, apresentaram
maior valor de pH aos 21+3 dias de armazenamento (Tabela 13). Quanto ao teor de SS

constatou-se decréscimo de seus valores com o aumento de doses de ANA, somente aos
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3 dias de armazenamento ambiente (Figura 10), ndo havendo influencia do CaCl, sobre

este parametro. Ja a utilizacdo do CaCl, aumentou a AT aos 21 dias de refrigeracdo, ndo

havendo influéncia do ANA

3,26 -

3,20 +
3,18 +
3,16
3,14 4

pH

- 3 dias y=0,0003x + 3,2053 R*=0,7146 t= 2,18*

m 21+3dias  y=0,0004x+ 3,1356 R*=0,7527 t= 4,3**

3,24 - =
3,22 4

3,12 T

50 100
Dose de ANA(mg L™

150

Figura 9 — Valores de pH nos cachos de uva cv. Niagara Rosada submetidos a doses de
acido naftalenoacético (ANA), apds armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob
refrigeracdo (1°C /85 %UR) por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢cdo ambiente

(21+3). Séo Miguel

Arcanjo-SP, 2007-2008.

Tabela 13 - Resultados medios do pH, SS (s6lidos soluveis) e AT (acidez titulavel) em
uva cv. Niagara Rosada, com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™
apos armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢do ambiente (21+3). S0 Miguel Arcanjo-

SP, 2008.
Dose
CcaCl, pH S5
(gL 3 21 21+3 3 21 21+3
0 321A 330A 315B 120A 1165A 12,18A
10 324A 327TA 318A 118A 1235A 12,12A
Média 3,23 3,28 316 11,95 12,00 12,15
DMS 0,03 0,17 0,02 0,39 0,72 0,31
CE);CS:?Z AT (g 4cido tartarico 100 g™)
(gL 3 21 21+3
0 031A 032B 033A
10 033A 035A 033A
Média 0,32 0,33 0,33
DMS 0,02 0,03 003

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferencga estatistica entre si (Tukey = 0,05).
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- 3 dias y = -0,0043x + 12,276 R? = 0,7043 t= -2,49*
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Figura 10 — Valores de so6lidos soluveis (%) nos cachos de uva cv. Niagara Rosada
submetidos a doses de acido naftalenoacético (ANA), apds armazenamento a 25°C / 70
%UR por 3 dias. Sdo Miguel Arcanjo-SP, 2008.

LIMA et al. (2000), avaliando a aplicacdo de doses crescentes (0, 5, 10 e 150
mg L™) de cloreto de calcio, na época do inicio do amolecimento das bagas da cultivar
Italia, obtiveram decréscimo linear nos teores de SS e na relagdo sélidos sollveis /
acidez titulavel.

CENCI (1994) estudando a aplicacdo de cloreto de célcio com e sem ANA na
pré-colheita de cv. Niagara Rosada observou efeitos significativos dos tratamentos nos
niveis de AT. Nos tratamentos com CaCl,, os teores de AT foram superiores no
momento da colheita, e segundo o autor, isso se deve a um possivel atraso no
amadurecimento do fruto. LIMA et al. (2000) ndo observaram efeitos da aplicacdo de
calcio na AT em uva cv. Italia. Os autores citaram que a mesma resposta foi obtida por
SINGH et al. (1985) com a aplicacdo de CaCl, na cultivar Himrod.

Para os trés municipios, a aplicacdo do ANA alterou significativamente o pH de
uvas cv. Niagara Rosada durante periodo de armazenamento.

Em Jales, o teor de SS foi reduzido significativamente com a adicdo do ANA aos
21 e 21 + 3 dias de armazenamento, enquanto que em Sdo Miguel Arcanjo, esta reducéo
ocorreu somente aos 3 dias sob temperatura ambiente. Em Sdo Miguel Arcanjo, a AT
foi influenciada significativamente pela adicdo de CaCl, aos 21 dias sob refrigeracao,
acarretando um aumento dos valores.

Em relacdo a coloracdo dos cachos colhidos em Jales, verificou-se que a

luminosidade (L*) foi alterada devido a aplicacdo do CaCl, aos 21 e 21+3 dias de
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armazenamento (Tabelas 14 e 15). As uvas tratadas com CaCl, mostraram-se mais
escuras em relacdo a testemunha, ou seja, os valores de L* para os cachos tratados com
10 g de CaCl;, apresentaram-se menores. Quanto a cromaticidade, verificou-se que 0s
valores de a* ndo sofreram alteracGes devido a aplicacdo de ANA e CaCl,, enquanto 0s
valores de b* estavam significativamente maiores para os cachos tratados com CacCl,
apos 21 dias de armazenamento refrigerado, ou seja, bagas de uva tratadas com célcio

estavam com coloracdo arroxeada mais escura ap6s periodo de armazenamento.

Tabela 14 — Resultados da analise de variancia para coloracdo da baga em uva cv.
Niagara Rosada submetidos a doses de acido naftalenoacético (ANA), com e sem
aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™ apds armazenamento a 25°C / 70 %UR
por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR) por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob
condicdo ambiente (21+3). Jales-SP, 2007.

Fator de L a
variacao 3 21 21+3 3 21 21+3
Bloco 1,44% 158" 0,56 1,44% 210"  1,20™
ANA 1,28N 1,828 0,83V° 1,38M 0,85 1,05™
Reg. 1° 0,79 135" 111™ 113%™ 076" -0,38"°
Reg. 2° 1,04N 139N 119 169N 141™ 1,730
CaCl, 1,31N  936**  533* 0,47N 372N 0,08
ANAXx CaCl, 1,17 268N 2828 059N 038N 121N
CV% 13,22 5,52 6,10 31,23 30,42 48,31
Fator de b
variacao 3 21 21+3
Bloco 1,41 054" 1,66
ANA 0,98 220M 1,08
Reg. 1° 0,11 223" 1 32N
Reg. 2° 1,00™ 030" 1,20
CaCl, 0,20N  1127** 307"
ANAX CaCl, 1,42N 097" 064"
CV% 43,28 3461 36,58

Onde: NS = ndo significativo; * = significativo a 5 % de probabilidade; ** = significativo a 1 % de
probabilidade.

Para os cachos de uva colhidos em Louveira, constatou-se que a aplicacdo do
CaCl, néo alterou os valores de luminosidade (L*) (Tabelas 16 e 17), mas aumentaram
significativamente os valores de a* aos 21 e aos 21+3 dias de armazenamento, e
também os valores de b* no 3° dia de armazenamento sob condi¢cdes ambiente. Houve
interacdo significativa do ANA com CaCl, somente aos 21+3 dias de armazenamento,
para os valores de b* (Tabela 16). Nao houve efeito do ANA sobre a luminosidade e a

cromaticidade das bagas.
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Tabela 15 — Resultados médios da coloracdo da baga em uva cv. Niagara Rosada, com
e sem aplicacéo de cloreto de calcio (CaCly) a 10 g L™ ap6s armazenamento a 25°C / 70
%UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR) por 21 dias, sequido de mais 3 dias
sob condicdo ambiente (21+3). Jales-SP, 2007.

Dose
caCl, L a
(gL™h 3 21 21+3 3 21 21+3
0 2550 A 28,16A 29,1A 3,33A 349A 3,00A
10 2431A 26,70B 27,86B 353A 420A 288A
Média 24,90 27,43 2849 343 3,84 2,94
DMS 2,13 0,98 1,13 0,69 0,75 0,92
Dose b
CaCl,
(gLh 3 21 21+3
0 282A 324A 361A
10 300A 223B 295A
Média 2,91 2,73 3,28
DMS 0,82 0,61 0,78

Meédias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca estatistica entre si (Tukey < 0,05).
L* representa a luminosidade (0= preto e 100= branco), a* e b* representam a cromaticidade (a” = verde e
a" = vermelho; b = azul e b* = amarelo).

Tabela 16 - Resultados da andlise de variancia para coloracdo da baga em uva cv.
Niagara Rosada submetidos a doses de &cido naftalenoacético (ANA), com e sem
aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™ apds armazenamento a 25°C / 70 %UR
por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR) por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob
condicdo ambiente (21+3). Louveira-SP, 2007-2008.

Fator de L a
variacao 3 21 21+3 3 21 21+3
Bloco 1,07 262" 073%™ 021" 087" 0,96™
ANA 0,39N 204N 102N 0,74 72N 210™
Reg. 1° 028N -183" 210  0,72% 098N 042"
Reg. 2° 058N 165" -0,10™ -125™ -058N -0,19M°
CaCl, 1,16™  0,26™ 383N 255N  567*  4,98*%
ANAXx CaCl, 0,555™  216M 127 0217 103" 0,37™
CV% 4,81 4,52 5,26 46,50 32,99 7255
Fator de b

variacao 3 21 21+3

Bloco 0,40™ 017" 350™

ANA 0,81  0,85™ 0,80N°

Reg. 1° 0,79  -0,00™ -1,36"°

Reg. 2° -0,04™  0,40™ 0,72

CaCl, 6,10* 0,14™ 0,01M°

ANAx CaCl, 0,553M 197" 316*

CV% 51,22 29,82 4357

Onde: NS = ndo significativo; * = significativo a 5 % de probabilidade; ** = significativo & 1 % de
probabilidade.
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Tabela 17 - Resultados médios da coloragdo da baga em uva cv. Niagara Rosada, com e
sem aplicaco de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™ ap6s armazenamento a 25°C / 70
%UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR) por 21 dias, sequido de mais 3 dias
sob condicdo ambiente (21+3). Louveira-SP, 2007-2008.

Dose

CaCl, L a

(gL 3 21 21+3 3 21 21+3
0 2451A  26,30A 245A 168A 326B -1,05A
10 2466A  26,12A 254A 259A  418A  -0,78B
Média 24,58 26,21 25 2,31 3,71 -0,91
DMS 0,76 0,77 0,85 0,70 0,79 0,56
Dose b

CaCl,

(gLh 3 21 21+3

0 -1,29B -2, 70A  -2,47A

10 -2,34A  -2,80A -2,50A

Média -1,81 2,75  -2.48

DMS 0,65 053 0,70

Meédias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca estatistica entre si (Tukey < 0,05).
L* representa a luminosidade (0= preto e 100= branco), a* e b* representam a cromaticidade (a” = verde e
a" = vermelho; b" = azul e b* = amarelo).

Tabela 18 — Resultados da analise de variancia para coloracdo da baga em uva cv.
Niagara Rosada submetidos a doses de &cido naftalenoacético (ANA), com e sem
aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™ apds armazenamento a 25°C / 70 %UR
por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR) por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob
condicdo ambiente (21+3). S&o Miguel Arcanjo-SP, 2008.

Fator de L a
variacao 3 21 21+3 3 21 21+3
Bloco 0,44™  100™ 151™ 1,14™ 0,32 0,09
ANA 0,74N5  233NS 1 26NS 2,00 487 196"
Reg. 1° 1,12 -148™ 041" 2,25 045N 204"
Reg. 2° 056N 121N 122™ 079N 3 70** -1,28N°
CaCl, 0,38N 0,03 0,00M 0,03 1,78N  0,14™
ANAx CaCl, 056™ 038N  0,84N° 0,27N 151N 0,29M®
CV% 5,74 7,67 7,28 28,66 23,79 44,25
Fator de b

variacao 3 21 21+3

Bloco 0,95 1,00 1,29™

ANA 037N 414* 058N

Reg. 1° 0,03 -1,84™ 109"

Reg. 2° 0,90 -144™ 051

CaCl, 1,30N 278N 054N

ANAXx CaCl, 0,92™ 108" 06™

CV% -71498 1427  -671,14

Onde: ™ = ndo significativo; * = significativo a 5 % de probabilidade; ** = significativo & 1 % de
probabilidade.
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Em relacdo a coloracdo dos cachos colhidos em S&o Miguel Arcanjo, verificou-
se que o ANA alterou significativamente os valores de a* aos 3 e 21 dias de
armazenamento (Figura 11), e os valores de b* aos 21 dias de armazenamento
refrigerado (Tabela 18), ndo havendo alteragdes significativas na luminosidade (L*). A
aplicacdo de CaCl; ndo influenciou significativamente os valores de L*, a* e b* (Tabela
19).

12,0 ~ )
e3dias y=0,0107x + 50718 R* = 0,8379 t = 2,25*

*5 10,0 1w 21 dias y = -0,0004x2 + 0,0578x + 5,5813 R* = 0,9565 t = -3,70**
()
ie]
& 8,0 - .
1 ﬁ

E 6,0 _M
S 4,0 1

2,0 T T 1

0 50 100 150

Dose de ANA (mg L™)

Figura 11 — Cromaticidade de bagas (a*) nos cachos de uva cv. Niagara Rosada
submetido a doses de acido naftalenoacético (ANA), apds armazenamento a 25°C / 70
%UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85% UR) por 21 dias. Sdo Miguel Arcanjo-
SP, 2008.

A analise de variancia das caracteristicas fisicas dos cachos, bagas e engacos
para uvas colhidas em Jales, encontram-se na Tabela 20, havendo efeito significativo
apenas do cloreto de célcio para a massa fresca, comprimento e largura das bagas.
Comparando-se com a testemunha, a aplicacdo de 10 g L™ de cloreto de calcio,
proporcionou um acréscimo da massa fresca, comprimento e largura das bagas de,
respectivamente, 8,7, 2,2 e 2,4% (Tabela 21). Ndo houve interacdo significativa entre o

acido naftalenoacético e o cloreto de célcio.

33



Tabela 19 — Resultados médios para coloracdo da baga em uva cv. Niagara Rosada,
com e sem aplicacdo de cloreto de calcio (CaCl,) a 10 g L™ ap6s armazenamento a
25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR) por 21 dias, seguido de
mais 3 dias sob condi¢do ambiente (21+3). Sdo Miguel Arcanjo-SP, 2008.

Dose

caCl, L a

(gL™h 3 21 21+3 3 21 21+3
0 20,58A  18,63A 197A 592A  6,99A  7,39A
10 20,81A  1855A 19,7A 582A  6,36A  7,01A
Média 20,69 1859 19,75 587 6,67 7,20
DMS 0,76 0,92 0,93 1,09 1,03 2,06
Dose b

CaCl,

(gLh 3 21 21+3

0 0,09A 1,29A  -0,46A

10 -0,68A  0,58A -0,06A

Média -0,29 093  -0,26

DMS 1,38 0,86 1,11

Meédias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca estatistica entre si (Tukey < 0,05).
L* representa a luminosidade (0= preto e 100= branco), a* e b* representam a cromaticidade (a” = verde e
a" = vermelho; b = azul e b* = amarelo).

LIMA et al. (2001) avaliaram o efeito da aplicacdo do cloreto de célcio nas
dosesde 5g L™ e 10 g L™ e observaram um pequeno aumento na massa e no volume da
baga, enquanto a dose de 15 g L™ resultou em decréscimo. DANNER et al. (2008),
avaliando cachos de uva ‘Vénus’, constataram que fontes de calcio aplicadas no solo em
intervalos de 21 dias, coincidindo com os estadios fenoldgicos definidos por ‘ponta
verde’, proporcionaram aumento da massa média das bagas dos cachos avaliados no dia

da colheita.

34



Tabela 20 - Resultados da andlise de variancia do cacho, baga e engaco de uva cv.
Niagara Rosada submetidos a doses de acido naftalenoacético (ANA), com e sem
aplicaco de cloreto de calcio (CaCl,) a 10 g L™ apds armazenamento a 25°C / 70 %UR
por 3 dias ou sob refrigeragdo (1°C / 85 %UR) por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob
condicdo ambiente (21+3). Jales-SP, 2007.

Fator de Cacho Baga
variacao MF Comp Larg MF Comp Larg
Bloco 0,71™ 0,79™ 021™ 353" 762% 118"
ANA 025™ 155" 003N 025" 086" 003"
Reg. 1° -058™ 173" o000™ 003 -080"N 017"
Reg. 2° 058" 1,19™  -002™ -016™ -1,04™ -0,03"
CaCl, 0,05 061™ 119M  1083** 455  6,80**
ANAx CaCl, 0,32™ 040™ 033" 090™ 080" 113"
CV% 13,88 8,10 9,64 7,92 3,27 2,88
Fator de Engaco
variacao MF Comp Larg
Bloco 062N 227" 148™
ANA 091™ 119N 0,29
Reg. 1° 062" 067" -0,85"°
Reg. 2° 1,37 157 .0,39"°
CaCl, 0,45™  0,00" 0,16M
ANAx CaCl, 1,23™ 001™ 131"
CV% 17,37 9,35 16,00

Onde: MF = massa fresca; Comp. = comprimento; Larg. = largura. °

significativo a 5 % de significancia; ** = significativo a 1 %.

= ndo significativo; * =

Tabela 21 - Resultados médios da massa fresca, comprimento e largura dos cacho, baga
e engaco de uva cv. Niagara Rosada, com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a
10 g L™ ap6s armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85
%UR) por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condicdo ambiente (21+3). Jales-SP,
2007.

Dose CaCl, Cacho Baga
(gLh MF Comp Larg MF Comp Larg
0 30334A 16,09A 871A 392B 21,36B 1850B
10 297,93 A 1641 A 843A 426 A 2184A 1894A
Média 300,63 16,25 8,57 4,09 21,60 18,72
DMS 52,35 0,85 0,53 0,21 0,46 0,35
Dose CaCl, Engaco
(gL MF Comp Larg
0 435A 1339 A 556A
10 420 A 1327A 545A
Média 4,27 13,33 5,50
DMS 0,48 0,81 0,57

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca estatistica entre si (Tukey < 0,05).
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Tabela 22 — Resultados da anélise de variancia para massa fresca, comprimento e
largura do cacho, baga e engaco de uva cv. Niagara Rosada submetidos a doses de &cido
naftalenoacético (ANA), com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCly) a 10 g L™
apo6s armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢cdo ambiente (21+3). Louveira-SP, 2007-

2008.
Fator de Cacho Baga
variacao MF Comp Larg MF Comp Larg
Bloco 055™ 090" 029" 055" 130™ 186"
ANA 342™ 300" 058" 083 036" 090"
Reg. 1° 297N 299N 120N 077N 057™ 124™
Reg. 2° -0,28™ 032N 032N -134™ 046" -0,77"°
CaCl, 003 0,18 010" 041™ 143N 049"
ANAx CaCl, 074™ 196™ 052™ 0,12™ 115™ 034™
CV% 22,18 11,15 12,85 12,47 5,62 4,23
Fator de Engaco
variacao MF Comp Larg
Bloco 1,45™  130™ 161
ANA 1,67™  3,73™ 001™
Reg. 1° -1,69N 322N 156"
Reg. 2° 0,66 -0,69"N° -0,42"°
CaCl, 029™ 477 049"
ANAx CaCl, 150" 1,19™ 085"
CV% 23,42 15,52 15,32
Onde: MF = massa fresca; Comp. = comprimento; Larg. = largura. ™ = ndo significativo; * =

significativo a 5 % de significancia; ** = significativo a 1 %.

Tabela 23 — Resultados médios da massa fresca, comprimento e largura do cacho, baga
e engaco de uva cv. Niagara Rosada, com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a
10 g L™ ap6s armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85
%UR) por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condicdo ambiente (21+3). Louveira-SP,

2007-2008.
Dose CaCl, Cacho Baga
(gL MF Comp Larg MF Comp Larg
0 261,60 A 1347TA 7,72A 506A 2191A 19,69A
10 264,75 A 1327A 782A 519A 2238A 19,88A
Média 263,17 13,37 7,77 5,12 22,14 19,78
DMS 37,81 0,97 0,65 0,41 0,80 0,54
Dose CaCl, Engaco
(gL MF Comp Larg
0 575A 10,07A 3,75A
10 552 A 9,06B 3,62A
Média 5,63 9,56 3,68
DMS 0,85 0,96 0,36

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferencga estatistica entre si (Tukey < 0,05).
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A andlise de variancia das caracteristicas fisicas dos cachos, bagas e engagos de
uva colhidas em Louveira, encontram-se na Tabelas 22. Nao houve efeito significativo
do ANA sobre as variaveis avaliadas. Em relacdo ao CaCl,, obteve-se reducdo do
comprimento do engaco, utilizando-se a dose de 10 g L™ (Tabela 23).

Esses resultados corroboram os de MOURA et al. (2006) e BENATO et al.
(2006) que avaliaram a aplicacdo de doses crescentes de cloreto de célcio em cultivar
Niagara Rosada, com ou sem a aplicacdo de acido naftalenoacético (100 mg L™?), e
verificaram que ndo houve efeito significativo destes produtos nas caracteristicas fisicas
dos cachos e das bagas.

A anélise de variancia das caracteristicas fisicas dos cachos, bagas e engacos
para uvas colhidas em Sdo Miguel Arcanjo, encontram-se na Tabela 24. Verificou-se
reducdo no comprimento e largura do engaco, quando adicionado CaCl, (Tabela 25),
havendo interacdo significativa entre cloreto de calcio e ANA apenas para a largura do

engaco (Tabela 24).

Tabela 24 — Resultados da andlise de variancia para massa fresca, comprimento e
largura do cacho, baga e engacgo de uva cv. Niagara Rosada submetidos a doses de acido
naftalenoacético (ANA), com e sem aplicacdo de cloreto de célcio (CaCl,) a 10 g L™
apos armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracdo (1°C / 85 %UR)
por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condi¢do ambiente (21+3). Sdo Miguel Arcanjo-
SP, 2008.

Fator de Cacho Baga
variacao MF Comp Larg MF Comp Larg
Bloco 1,56 545 154N 126" 093" 0,88
ANA 0,13™ 526" 203" 031" 130™ 021"
Reg. 1° 0,00  -021™ 193  001™ 039" 0,27
Reg. 2° -1,20M  -396M  -093%  -007™ 00" -0,61"°
CaCl, 0,64 242N 013 010" 167" 071™
ANAx CaCl, 1,27™ 190" 023 082" 057" 108"
CV% 26,50 7,71 8,92 9,72 4,06 3,44
Fator de Engaco
variacao MF Comp Larg
Bloco 0,76 046" 3,63"°
ANA 1,29N  0,25MN  2.84Ns
Reg. 1° 027" 0,06" -1,69"°
Reg. 2° -1,94™  -0,81N° -1,59"°
CaCl, 0,64 N° 5,69*  8,80**
ANAx CaCl, 1,07™ 105" 340*
CV% 31,36 20,89 13,57
Onde: MF = massa fresca; Comp. = comprimento; Larg. = largura. ™ = ndo significativo; * =

significativo a 5 % de significancia; ** = significativo a 1 %.
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Tabela 25 — Resultados médios da massa fresca, comprimento e largura do cacho, baga
e engaco de uva cv. Niagara Rosada, com e sem aplicacao de cloreto de célcio (CaCl,) a
10 g L™ ap6s armazenamento a 25°C / 70 %UR por 3 dias ou sob refrigeracéo (1°C / 85
%UR) por 21 dias, seguido de mais 3 dias sob condigdo ambiente (21+3). S&o Miguel
Arcanjo-SP, 2008.

Dose CaCl, Cacho Baga
(gL MF Comp Larg MF Comp Larg
0 225,70A 121,0A 788A 530A 22,57TA  19,90A
10 256,90A 1258A 76,4A 565A  2250A  20,26A
Média 241,3 123,4 77,6 5,47 22,53 20,08
DMS 88,92 12,90 8,83 0,68 1,18 0,90
Dose CaCl, Engaco
(gL™h MF Comp Larg
0 4,10A 109,9A 53,4A
10 5,30A 93,86 B 47,08B
Média 4,70 101,88 50,28
DMS 2,10 27,57 8,83

Meédias seguidas da mesma letra ndo apresentam diferenca estatistica entre si (Tukey < 0,05).

Os resultados das analises da aplicacdo do CaCl, a 10 g L™, mostraram-se
significativos para 0 municipio de Jales, onde proporcionaram um acréscimo de massa
fresca, comprimento e largura das bagas. Em S&o Miguel Arcanjo, o CaCl, influenciou
significativamente o comprimento e largura do engaco, diminuindo-0s, enquanto que
em Louveira, este resultado se confirmou somente no comprimento do engaco. Somente
em Sdo Miguel Arcanjo o ANA mostrou-se significativo sobre o comprimento do
cacho, aumentando-o. Houve interacdo significativa do cloreto de célcio (CaCl,) com o

acido naftalenoacético (ANA) somente quanto a largura do engaco.
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5 CONCLUSOES

a) Os tratamentos com ANA influenciaram na diminuicdo das perdas por
esbagoamento e por incidéncia de podrid6es, quando associados a refrigeracéo.

b) Os tratamentos com ANA influenciaram o pH de uvas ‘Niagara Rosada’
produzidas nos municipios de Jales, Louveira e S&o Miguel Arcanjo, e reduziram os
teores de sdlidos solGveis de uvas cultivadas em Jales e S&80 Miguel Arcanjo. O
tratamento com CaCl,, sob refrigeracdo, influenciou no aumento do pH e da AT, em
Jales e Sdo Miguel Arcanjo, respectivamente.

C) Os tratamentos com ANA ndo influenciaram as caracteristicas fisicas da uva
‘Niagara Rosada’. No geral, o tratamento com CaCl, influenciou no aumento das

caracteristicas das bagas, em Jales.
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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