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RESUMO - Com a finalidade de reduzir as perdas ocasionadas pela degrana e podriddes na pds-colheita de
uva ‘Niagara Rosada’, foram realizados em 2005, em vinhedos localizados nos municipios de Jales e Louveira,
Sdo Paulo-Brasil, experimentos utilizando-se de cinco concentragdes de cloreto de célcio (CaClz) a0;5;10;
15 e 20 g.L'!, com ou sem a aplicacdo de 100 mg.L"' de 4cido naftalenoacético (ANA). Com base nos
resultados obtidos, realizou-se, em 2006, experimento com quatro concentracdes de ANA a 0; 50; 100 e 150
mg L, associadas ou ndo a 10 g.L' de CaCl,. As aplicagdes do ANA foram realizadas um dia antes da
colheita, € a do CaClz, no inicio da maturagdo das bagas. Ap6s a colheita, avaliaram-se o teor de sélidos
soliveis, a acidez tituldvel, o pH, a degrana e a incidéncia de podriddes. Os cachos provenientes dos
diferentes tratamentos foram armazenados sob condi¢do ambiente a 25°C/70% UR, por 5 dias, e sob
refrigeracdo a 1°C/85% UR, por 21 dias, seguido por transferéncia para condi¢cdo ambiente por mais 5 dias,
sendo avaliadas apds esses periodos as mesmas varidveis. O ANA foi eficiente na reducdo da degrana e da
incidéncia de podriddes nos cachos, principalmente apés acondicionamento dos mesmos sob condi¢do
ambiente, sendo a concentragio de 150 mg.L' a mais efetiva. Os tratamentos promoveram poucas alteragdes
nos teores de s6lidos soldveis, pH e acidez titulavel.

Termosparaindexacdo: Mitissp., degrana, podridées, regulador vegetal, auxina.

EFFECT OF NAPHTHALENEACETICACID AND CALCIUM CHLORIDE
IN REDUCING POSTHARVEST LOSSES OF ‘NIGARA ROSADA’ GRAPES

ABSTRACT - It was evaluated the effect of the use of CaCl, and NAA on ‘Niagara Rosada’ grapes in order
to reduce postharvest losses caused by rot and drop of berries. The experiments were carried out in vineyards
in Jales and Louveira, State of Sdo Paulo, Brazil, in 2005 and 2006. In 2005 the effects of five concentrations
of CaCl, (0; 5; 10; 15, and 20 g.L") with and without the use of 100 mg.L"!' of NAA were evaluated. Based on
those results, in 2006 another experiment was carried out in which the use of four concentrations of NAA (0;
50, 100, and 150 mg.L""), with and without the use of 10g L*! CaCl2 were tested. The different concentrations
of NAA were applied the day before harvest; meanwhile CaCl, was applied at the beginning of the berry
ripening. Right after harvest, the grapes were evaluated for total soluble solids, titratable acidity, pH,
percentage of abscission post-harvest and decay incidence. The grapes of the different treatments were
stored under two conditions: 25°C/70% RH for 5 days and at 1°C /85% RH for 21 days followed by storage
at 25°C/70% RH for 5 more days. At the end of each storage period, the grapes were evaluated for the same
variables. The results indicate that application of NAA was effective in reducing the percentage of drop
berries and the incidence of decay, mainly in those fruits stored at 25°C/70% RH, being the concentration of
150 mg.L"! the most effective. The treatments did not cause significant differences on total soluble solids,
pH, and titratable acidity.

Index terms: Mtis sp, abscission post-harvest, decay, growth regulator, auxin.
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INTRODUCAO

O Estado de Sdo Paulo destaca-se como o
maior produtor nacional de uva para mesa, com
aproximadamente 39 milhdes de plantas e produgao
de 189,7 mil toneladas. As cultivares de uva comum,
representadas principalmente pela ‘Niagara Rosada’,
correspondem a 89,1% do total de plantas e 49,1%
da producdo de uva no Estado (Instituto de
Economia Agricola, 2007). Os municipios de Jundiaf
e Louveira sdo importantes centros produtores de
‘Niagara Rosada’ no Estado de Sado Paulo e, em Jales,
observou-se, nos ultimos anos, um aumento
expressivo no cultivo dessa cultivar. Dentre os
fatores responsdveis por essa expansio, destacam-
se o0 menor custo de producgdo em relagdo ao cultivo
de uvas finas de mesa, as caracteristicas de
rusticidade dessa cultivar, que exige um nimero
menor de pulverizagdes de defensivos agricolas, e a
excelente aceitacdo pelo mercado consumidor,
favorecendo precos rentdveis na entressafra das
tradicionais regides produtoras.

No entanto, verificou-se, nos ultimos anos,
queda na rentabilidade da cultura, havendo a
necessidade de se adequar as técnicas de cultivo
visando a redug@o nos custos de produgdo e das
perdas ocorridas no periodo de pés-colheita.
Salienta-se que, para a cultivar Niagara Rosada, as
perdas pés-colheita devido a degrana e a problemas
fitossanitdrios sdo fatores de grande relevancia.
Essas perdas podem ser minimizadas mediante
préticas culturais e pela utilizacdo de técnicas de
manuseio pré ou pés-colheita (Cenci, 1994). Dentre
as técnicas pré-colheita utilizadas para a redugdo da
degrana, destaca-se a utiliza¢@o do cloreto de cdlcio
e do 4cido naftalenoacético.

A utilizacdo de tratamento pré ou pés-colheita
com cdlcio tem sido estudada por vérios autores,
visando a prolongar a conservagdo de frutas e
hortalicas. O célcio é o nutriente associado a
qualidade das frutas (Sams, 1999). As pontes de
célcio entre os acidos pécticos ou entre esses e
outros polissacarideos dificultam o acesso e a acdo
de enzimas pectoliticas produzidas pela fruta que
causam amolecimento dos tecidos, e daquelas
produzidas pelos fungos e bactérias que causam
deterioracdo (Conway et al., 1992). Com isto, a
aplicacdo de solugdes contendo célcio pode inibir
ou prevenir o processo de abscisdo dos frutos.

Em relacdo ao modo de aplicagdo, o cdlcio
pode ser fornecido a planta via solo ou foliar. O célcio
aplicado nas folhas ndo € translocado aos frutos,
motivo pelo qual as pulverizagdes devem ser
direcionadas aos cachos (Faust, 1991). A absorcio

do célcio pela cuticula é facilitada em frutos verdes,
onde a camada de pruina é reduzida. Nos frutos em
estadios avancados, em fung@o da maior espessura
na camada de pruina, a absorcdo ¢ bastante reduzida
(Yuri etal., 1995).

A abscisdo de frutos € um processo de
senescéncia  geneticamente programado,
envolvendo a atuagdo de enzimas que degradam a
lamela média e a parede celular. A auxina sintética,
dcido naftalenoacético (ANA), pode auxiliar na
inibicdo da queda dos frutos em pré-colheita, sendo
importante para magas, peras e citros (Gardner et al.,
1939, citado por Cenci & Chitarra, 1994). De acordo
com Cooper (1982), o ANA requer uma caréncia de 2
a 3 dias para tornar-se efetivo no controle da
abscisdo, sendo que o periodo de efetividade é
relativamente curto, de aproximadamente 2 semanas
apos a aplicacdo. Em funcdo disso, hd necessidade
de se aplicd-lo pouco antes da colheita, visando a
prolongar ao maximo seu efeito na pés-colheita.

Cenci & Chitarra (1994) estudaram o
potencial de conservagdo da uva ‘Niagara Rosada’
cultivada em Caldas-MG, quando submetida a
tratamentos pré-colheita com ANA e cloreto de célcio
(CaCl,). Concluiram que os tratamentos com CaCl e
ANA promoveram decréscimo na atividade das
enzimas pécticas e na porcentagem de degrana da
uva, havendo também, no tratamento com CaClz,
aumento no teor de célcio na regido de abscisio.

Pelos resultados obtidos por Cenci &
Chitarra (1994), evidenciou-se a possibilidade de
utilizagdo do CaCl, e ANA visando a redugdo da
degrana da uva, havendo, no entanto, necessidade
de ajustes da concentracdo, tendo em vista que 0s
autores utilizaram apenas as doses de 1% de CaCl,
e 100 ppm de ANA. Associado ao ajuste da
concentragdo, verificam-se na literatura variagdes
no efeito do regulador vegetal em funcdo da regido,
ndo havendo estudos nas regides de Jundiaf e Jales
sobre o efeito desses produtos para a reducdo da
degrana de uva ‘Niagara Rosada’.

Com base no exposto, sendo a regido de
Jundiai importante polo viticola e havendo grandes
possibilidades de a regido de Jales tornar-se
importante polo produtor dessa cultivar, este trabalho
teve por objetivo avaliar os efeitos da aplicacdo de
dcido naftalenoacético e de cloreto de célcio na
reducdo das perdas de uva ‘Niagara Rosada’
decorrentes da degrana e de podriddes. Objetivou-
se também avaliar os efeitos do ANA e CaCl, sobre
as caracteristicas fisico-quimicas dos cachos,
durante armazenamento sob condi¢cdo ambiente ou
refrigeracdo.
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MATERIAL E METODOS

As aplicacdes de cloreto de célcio e acido
naftalenoacético em videira ‘Niagara Rosada’ foram
realizadas em 2005 e 2006, em vinhedos localizados
nos municipios de Jales e Louveira, Estado de Sao
Paulo. O municipio de Louveira situa-se 2a23°17°S e
46°09°0, com altitude de 750 m, médias anuais de
1.400 mm de precipitagdo pluvial, temperatura média
de 19,5°C e umidade relativa do ar média de 70,6%.
De acordo com a classificagdo da Embrapa (1999), o
tipo de solo é o Cambissolo Vermelho distréfico.
Jales localiza-se a 20°15’S € 50°30°O, com altitude de
483 m. Apresenta como indicadores climdticos
médios: precipitacdo pluvial anual de 1.312 mm e
temperatura média mensal de 23,6°C. H4 predominio
do solo Argisolo Vermelho-Amarelo (Embrapa,
1999).

Em 2005, para a realizacdo dos ensaios,
selecionaram-se vinhedos representativos e com
bom nivel tecnoldgico nos municipios de Louveira
e de Jales. Em Louveira, o vinhedo selecionado
estava com dois anos de idade, sendo as videiras
sustentadas em espaldeira, no espacamento 1,5 x
0,8m, enxertadas sobre o porta-enxerto IAC 766. No
experimento realizado em Jales, selecionou-se um
vinhedo com sete anos de idade, cujas videiras
estavam sustentadas sob o sistema de pérgula, com
espagamento de 2,75 x 2,50 m e enxertadas sobre o
porta-enxerto IAC 572. Utilizou-se, nos dois
experimentos, o delineamento experimental em
blocos casualizados, dispostos em um fatorial 5x2,
com cinco repeti¢cdes e parcelas experimentais
constituidas por 12 cachos selecionados em cada
planta. Dessa maneira, cada bloco constituiu-se de
10 plantas selecionadas na mesma linha de plantio.
Assim, os tratamentos foram constituidos por cinco
concentracdes de cdlcio na forma de cloreto de
calcioa 0; 5; 10; 15 ou 20 g.L."', aplicados no inicio
da maturag@o das bagas, com ou sem a aplicacdo de
dcido naftalenoacético a 100 mg L', um dia antes da
colheita. Realizou-se a aplicacdo do ANA um dia
antes da colheita, com base na metodologia adotada
por Cenci & Chitarra (1994). As aplicagdes do cloreto
de célcio e do ANA foram realizadas por

pulverizagdes direcionadas aos cachos,
adicionando-se a solu¢do o adjuvante
IHARAGUEN a0,3%.

Ap6s a colheita, os cachos de cada unidade
experimental foram separados em su-bamostras de
trés cachos, utilizadas na determinacio das variaveis
fisico-quimicas. As andlises foram realizadas no dia
da colheita dos cachos e apds o periodo de
armazenamento, sob condi¢do ambiente (25+2°C/

70+5% UR), por cinco dias, ou sob refrigeracdo
(1£1°C/85+5% UR), onde permaneceram por 21 dias,
sendo em seguida transferidos para condic@o
ambiente, por mais cinco dias. Apds esses periodos,
determinaram-se a porcentagem de degrana, a
incidéncia de podriddes, o teor de sélidos soluveis,
o pH e a acidez tituldvel, de acordo com as
metodologias descritas abaixo:

- Teor de sélidos soliveis (%): determinado
no suco da fruta, obtido pela prensagem de 10 bagas
por cacho, isto é, 30 bagas por repeticdo, utilizando-
se de refratdbmetro manual, marca Atago;

- pH: determinado potenciometricamente em
pHmetro Micronal B-274, no suco da fruta (1:9 v/v),
obtido pela prensagem de 30 bagas por repetigdo,
segundo a metodologia de Carvalho et al. (1990);

-Acidez tituldvel: determinada nas amostras
anteriormente preparadas para determinacdo de pH,
empregando-se NaOH (0,1 N) para titulagdo até atingir
pH 8,1. O resultado foi expresso em g dcido tartarico
100 mL"! (Carvalho et al., 1990);

- Degrana: os cachos foram levemente
agitados, manualmente, por cinco vezes, e as bagas
degranadas foram pesadas. A degrana foi determinada
pela diferenga de massa obtida pela pesagem dos
cachos e das bagas degranadas, sendo os resultados
expressos em porcentagem;

- Incidéncia de podriddes: determinada pela
diferenca de massa obtida pela pesagem das bagas
sadias e doentes para cada cacho, sendo os
resultados expressos em porcentagem.

Com os dados obtidos, realizou-se
inicialmente, no programa MINITAB, o teste de
normalidade para todas as varidveis avaliadas, com o
objetivo de determinar se os dados apresentavam
distribuicio normal. Posteriormente, utilizando-se do
programa Sistema para Analise de Variancia - SISVAR,
os dados foram submetidos a andlise de variancia,
teste de Tukey para comparar o efeito do ANA e
regressdo polinomial para as concentracdes de
cloreto de cdlcio. Para os dados expressos em
porcentagem (degrana e podriddo), utilizou-se a
transformacio de dados, pela férmula arc sen V(x/100) .

No periodo de 25 de agosto de 2006 a 03 de
janeiro de 2007, foi realizado um segundo experimento
no mesmo vinhedo localizado no municipio de
Louveira, com o objetivo de avaliar o efeito de
diferentes concentracdes de ANA na reducdo da
degrana. Utilizou-se o delineamento experimental em
blocos casualizados, dispostos em um fatorial 4x2,
com cinco repeti¢des, constituidas por parcelas
experimentais de 12 cachos selecionados em cada
planta. Cada bloco foi constituido por 8 plantas, nas
quais foram dispostos os tratamentos constituidos
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por quatro concentragcdes de 4cido naftalenoacético
(0; 50; 100 e 150 mg.L."), aplicados um dia antes da
colheita, com ou sem a aplicacdo de 10 g.L."' de cloreto
de célcio, aplicado na época da maturacio das bagas.
As aplicagdes do cloreto de cdlcio e do ANA também
foram realizadas por pulverizag¢des direcionadas aos
cachos, adicionando-se a solu¢do o adjuvante
IHARAGUEN a0,3%.

As avaliacdes dos cachos provenientes dos
diferentes tratamentos foram realizadas da mesma

maneira que nos experimentos anteriores.

RESULTADOSE DISCUSSAO

No primeiro ensaio realizado em Louveira,
observou-se efeito estatistico significativo do acido
naftalenoacético na redugdo da degrana e da
incidéncia de podriddes durante o periodo de
armazenamento das frutas sob condi¢do ambiente
ou refrigeracdo, ndo havendo influéncia do cloreto
de célcio. Comparando-se com a testemunha, a
aplicagido de 100 mg.L' de ANA proporcionou
reducdo de 66%, 65% e 63% na porcentagem de
degrana, ap6s cinco dias sob condi¢cdo ambiente, 21
dias sob refrigerac@o e aos 21 dias de refrigeracdo
seguido por periodo de transferéncia de cinco dias
para temperatura ambiente, respectivamente. Quanto
a incidéncia de podriddes, determinou-se uma
reducdo de 66% e 61% apds cinco dias de
armazenamento sob condi¢cdo ambiente e aos 21 dias
de refrigeracdo seguidos por mais cinco dias sob
condicdo ambiente, respectivamente (Tabela 1).

Assim como constatado em Louveira, no
experimento realizado em Jales, observou-se que a
aplicacdo do ANA, um dia antes da colheita dos
cachos, foi bastante eficiente na reducio da degrana
e da incidéncia de podriddes, apresentando efeito
significativo apés cinco dias de armazenamento sob
condicdo ambiente e aos 21 dias de refrigeracio
seguido por periodo de transferéncia a 25+2°C/
70+£5% UR. Comparando-se a testemunha, a reducao
da degrana com a aplicagdo de ANA foi de 53% e
49%, respectivamente, aos cinco e 21+5 dias de
armazenamento. Quanto a incidéncia de podriddes,
houve reducdo de 50% e 52%, aos cinco e 21+5,
respectivamente (Tabela 2). Os fungos de maior
incidéncia foram Colletotrichum spp, Botrytis spp e
Penicillium spp, além de leveduras. Em relagéo ao
cloreto de célcio, ndo foi observado efeito na reducio
da degrana e da incidéncia de podriddes.

Sob tal aspecto, Cenci & Chitarra (1994)
demonstraram que o dcido naftalenoacético,
associado ao cloreto de célcio em pré-colheita de
uva ‘Niagara Rosada’, reduziu a degrana das bagas,

bem como a atividade das enzimas poligalacturonase
e pectinametilesterase em relagdo as uvas ndo
tratadas, observando-se correlagdo entre a elevacio
brusca na atividade das enzimas com aumento da
degrana das bagas. A abscisdo de frutos, folhas e
flores da-se pelo enfraquecimento das paredes
celulares devido a acdo de enzimas, como a celulase
e a poligalacturonase. O etileno parece ser o principal
regulador do processo de abscisdo, com a auxina
agindo como um supressor do efeito deste fitorménio
(Taiz & Zeiger, 2004).

Al-Masri & Barakat (2003) relataram que o
ANA reduziu a taxa de crescimento micelial, o peso
e o numero de escler6dios de Sclerotium
sclerotiorumin vivo em concentra¢es menores que
200 ug.mL"! devido ao efeito supressivo da auxina
sobre o fungo. O ANA também reduziu o
desenvolvimento das lesdes in vivo e a severidade
do mofo-branco em feijdo e pepino. Os autores
relataram ainda que o produto, nas concentracdes
de 200 e 400 ug mL"', reduziu a severidade da doenca
nas plantas devido ao efeito inibitério sobre o fungo
e a inducdo de resisténcia nos tecidos das plantas
tratadas com ANA.

Yu et al. (2008) constataram que a auxina AIA
(4cido indolacético) ndo apresentou atividade
antifiingica direta contra Botrytis cinérea quando o
intervalo de tempo entre o tratamento e a inoculagio
foi de 2 horas. No entanto, reduziu drasticamente o
mofo-cinzento em macas quando aplicado 24 horas
antes da inoculagdo do patégeno.

Quanto aos atributos fisico-quimicos, para
o experimento realizado em Louveira, ndao houve
efeito dos tratamentos sobre a acidez tituldvel e foram
observadas poucas alteracdes nos teores de sélidos
soltiveis e pH dos cachos devido a aplicacdo de
cloreto de cdlcio ou ANA em pré-colheita (Tabela 3).
Observou-se que, somente aos cinco dias de
armazenamento sob condicdo ambiente, o teor de
solidos soludveis foi influenciado significativamente
pela concentragdo de 15 g.L'! de cloreto de célcio.
No entanto, a reducio de 3,62% nos sélidos soluveis,
considerada isoladamente, ndo sugere diferencas
detectaveis no sabor, assim como observado em
trabalho realizado por Lima et al. (2000), com
aplicacdo de cloreto de célcio em uva ‘Italia’.

Em relacdo as varidveis fisico-quimicas do
experimento de Jales, observou-se efeito
significativo dos tratamentos apenas para os valores
de acidez tituldvel, aos 21 dias ap6s a colheita, sendo
que os cachos tratados com ANA apresentaram
valores inferiores quando comparados com a
testemunha (Tabela 4). No entanto, a redugdo de
4,17% na acidez tituldvel da uva ndo sugere
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diferencas detectdaveis no sabor.

Quanto aos efeitos do cloreto de célcio, aos
21 e 21+5 dias ap6s o armazenamento dos cachos,
ajustou-se o modelo de regressdo quadratico para
expressar o aumento da acidez tituldvel da uva com
os maiores valores obtidos para a concentragdo de
10 g.L! (Figura 1). Quanto aos resultados do teor de
s6lidos soldveis e pH, ndo se observaram diferengas
significativas entre os tratamentos. Lima et al. (2000),
avaliando o efeito do cloreto de cdlcio a 0 ¢ 1,5%,
aplicado por imersdo dos cachos no inicio do
amolecimento das bagas de uva ‘Italia’, observaram
que a concentragio de 1,5% determinou menor pH e
maior acidez tituldvel e teores de cdlcio no engaco e
na baga. Gupta et al. (1980) também obtiveram maior
acidez titulavel em uva ‘Perlette’ quando submetida
a tratamentos com Ca(NO,),. Segundo os autores,
esse aumento, provavelmente, ocorreu devido a
desidratacdo das bagas, durante o armazenamento,
e a redugdo da taxa respiratdria, que pode ter
resultado no acimulo de 4cidos organicos.

As frutas ndo-climatéricas, como a uva,
apresentam poucas modificagdes no teor de agticares
e 4cidos no periodo pés-colheita. No entanto, para
algumas frutas, pode ocorrer aumento no teor inicial
de acucares como resultado do metabolismo de
polissacarideos da parede celular (Chitarra &
Chitarra, 2005). Isso pode explicar as poucas
alteragdes observadas em uva ‘Niagara Rosada’
durante o periodo de armazenamento,
independentemente da aplicacdo de célcio ou ANA.

Os resultados obtidos nos experimentos
realizados em Louveira e Jales, no primeiro ano de
ensaio, permitiram concluir que a aplicagdo do ANA,
em pré-colheita, foi eficiente na reducio da degrana
e da incidéncia de podriddes ap6s o armazenamento
dauva sob temperatura ambiente ou sob refrigeracio,
seguido de transferéncia para condi¢do ambiente.
Quanto aos teores de sélidos soldveis, pH e acidez
tituldvel, houve alteracdes pouco expressivas em
decorréncia da aplicacdo do ANA.

Em relag¢@o ao 2° experimento realizado em
Louveira no ciclo de producio 2006/07, utilizando-
se de quatro concentragdes de ANA, associadas ou
nao ao cloreto de célcio, observou-se que o ANA
reduziu significativamente a degrana aos 21 e 21+5
dias de armazenamento (Figura 2A). Apds 21 dias
sob refrigeracdo, para expressar a reducdo da
degrana, ajustou-se modelo de regressdo quadratico,
com o ponto de minimo obtido com a dose de 88 mg
L. Com essa concentragio, o valor estimado da
degrana foi de 1,7%, sendo 63,4% menor quando
comparado com os 4,8% de degrana obtido para as
uvas nao tratadas. Aos 21 dias de armazenamento,

seguidos de mais cinco dias de transferéncia para
condicdo ambiente (25+2°C/70+5%UR), houve
reducdo linear da degrana em funcdo da aplica¢do
do ANA. Com as concentra¢des de O e 150 mg.L' do
ANA, a porcentagem de degrana foi de,
respectivamente, 22,5% e 11,1%, havendo reducdo
de 50,4% .

Quanto a incidéncia de podriddes nos
cachos (Figura 2B), verificou-se que, apds 21 dias
de armazenamento refrigerado, a utilizacdo de ANA
um dia antes da colheita proporcionou um decréscimo
linear da incidéncia de podriddes. Obteve-se com as
doses 0 e 150 mg.L"! do ANA, respectivamente,
4,98% e 2,69% de podridao.

Levando-se em consideragdo o efeito do
ANA na redugdo da degrana e incidéncia de
podriddes nos cachos, os melhores resultados foram
obtidos utilizando-se da concentragdo de 150 mg.L-
!, Quanto ao efeito do cloreto de calcio, obtiveram-
se redugdes na degrana e incidéncia de podriddes
apenas aos 21 dias de armazenamento sob
refrigeracdo (Tabela 5). Verificou-se que a utilizacdo
de 10 g.L! proporcionou redugdo significativa da
degrana, de 4,9% para 2,0%, e da incidéncia de
podriddes, de 4,4% para 2,9%.

As varidveis quimicas foram, novamente,
pouco influenciadas pelos tratamentos, observando-
se que, apenas apds 21 dias de armazenamento
refrigerado, houve um decréscimo linear no teor de
solidos soliveis com o aumento da concentracdo
do ANA (Figura 3). Em relagdo ao cloreto de célcio,
ndo se verificou efeito significativo para os atributos
quimicos avaliados, como sélidos soluveis, pH e
acidez tituldvel.

Os resultados obtidos no segundo
experimento realizado em Louveira permitiram
confirmar os efeitos positivos da utilizagdo do ANA
na reducdo das perdas por degrana e podriddes em
uva ‘Niagara Rosada’.

Oliveira et al. (2008) analisaram os custos e a
rentabilidade da uva ‘Niagara Rosada’ nas regides
leste, sudoeste e noroeste do Estado de Sao Paulo,
considerando os sistemas de produg@o convencional
e com o tratamento de ANA e CaCl,. Observaram
que, para aregido de Jundiaf, o tratamento com ANA
foi competitivo quando se obtém pregos com agio
maiores de 15% do preco recebido pelo produtor.
Para a regido de Jales, isso ocorre quando o valor do
agio é superior a 6% do prego recebido pelo produtor.
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FIGURA 1- Acidez titulavel da uva ‘Niagara Rosada’ submetida a aplicagdes de cloreto de célcio em pré-
colheita, aos 21 dias de armazenamento refrigerado (1+1°C/85+5% UR), apds periodo de cinco

dias de transferéncia para condicdo ambiente (25+2°C/70+5% UR, 21+5 dias).
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FIGURA 2- Degrana (%) aos 21 e 21+5 dias apds a colheita (A) e incidéncia de podriddes (%) aos 21 dias de
armazenamento (B) da uva ‘Niagara Rosada’, tratada com dcido naftalenoacético (ANA) em
pré-colheita. Louveira-SP, 2006/2007.
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FIGURA 3- Teor de sélidos soltiveis (%) da uva ‘Niagara Rosada’ submetida a concentra¢des do acido
naftalefoacético (ANA), apés 21 dias de armazenamento refrigerado (1+1°C/85+5% UR).

Louveira-SP, 2006/2007.

TABELA 1- Degrana (%) e incidéncia de podridoes (%) ap6s periodo de armazenamento da uva ‘Niagara
Rosada’, em funcdo da aplicagdo em pré-colheita do dcido naftalenoacético (ANA) a 0 e 100
mg L. Louveira-SP, 2005/2006.

Concentracao % DEGRANA (Dias*) % PODRIDOES (Dias*)
ANA
(mg L-1) 0 5 21 21+5 0 5 21 21+5
0 0,49A 4,19A 0,85A 8,79A 0,06A 2,76A 0,85A 4,41A
100 0,38A 1,42B 0,30B 3,25B 0,10A 0,93B 0,30A 1,72B
CV (%) 61,45 53,64 61,20 45,21 60,68 45,46 65,47 42,67

*Andlises realizadas no momento da colheita (0 dia), apds cinco dias a 25+2°C/70+5% UR, aos 21 dias sob refrigeracdo
(1+1°C/85+5% UR), e apds periodo de cinco dias de transferéncia para condi¢cdo ambiente (25+2°C/70+£5% UR, 21+5 dias).
Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca significativa entre si (Tukey = 0,05).

TABELA 2- Degrana (%) e incidéncia de podridoes (%) apés periodo de armazenamento da uva ‘Niagara
Rosada’, em funcdo da aplicagdo em pré-colheita do dcido naftalenoacético (ANA) a 0 e 100
mg L. Jales-SP, 2005.

Concentracio % DEGRANA (Dias*) % PODRIIDES (Dias*)
ANA
(mgL-1) 0 5 21 21+5 0 5 21 21+5
0 0,40A 8,61A 0,50A 3,65A 0 1,44A 0,25A 1,32A
100 0,33A 4,02B 0,57A 1,87B 0 0,72B 0,33A 0,64B
CV (%) 83,54 39,00 63.97 39,53 0 50,11 54,29 54,55

*Andlises realizadas no momento da colheita (0 dia), apds cinco dias a 25+2°C/70+£5% UR, aos 21 dias sob refrigeracdo
(1£1°C/85t5% UR), e apds periodo de cinco dias de transferéncia para condicdo ambiente (25+2°C/70£5% UR, 21+5 dias).
Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca significativa entre si (Tukey = 0,05).
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TABELA 3- Teor de s6lidos soluveis (%) e pH apds periodo de armazenamento da uva ‘Niagara Rosada’, em
funcao da aplicacdo em pré-colheita do 4cido naftalenoacético (ANA)a0e 100 mg L. Louveira-

SP, 2005/2006.
Concentragio Sélidos soluveis (%)
ANA
(mg L-1) 0% 5 21 21+5
0 11,74A 11,74A 11,93A 11,94A
100 11,85A 11,78A 11,89A 11,23B
DMS 0,37 0,37 0,11 0,46
CV (%) 5,40 5,44 491 6,87
pH
0 2,95B 2,86A 2,86B 2,95A
100 3,02A 2,87A 2,99A 2,92A
DMS 0,05 0,04 0,02 0,04
CV (") 2.72 250 3.23 230

*Anadlises realizadas no momento da colheita (0 dia), apds cinco dias a 25+2°C/70+5% UR, aos 21 dias sob refrigeracdo
(1£1°C/85+£5% UR), e apds periodo de cinco dias de transferéncia para condi¢do ambiente (25+2°C/70£5% UR, 21+5 dias).

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

TABEL A 4- Acidez tituldvel apds periodo de armazenamento da uva ‘Niagara Rosada’, em fungio da aplicacdo
em pré-colheita do dcido naftalenoacético (ANA) a 0 e 100 mg L. Jales-SP, 2005.

Concentracao Acidez titulavel (g acido tartarico 100 g -
ANA
(mg L-1) 0* 5 21 21+5
0 0,71A 0,61A 0,72A 0,64A
100 0,71A 0,64A 0,69B 0,65A
DMS 0,03 0,04 0,03 0,03
CV (%) 7,06 11,81 7,26 8,04

*Anadlises realizadas no momento da colheita (0 dia), apds cinco dias a 25+2°C/70+£5% UR, aos 21 dias sob refrigeracdo
(1£1°C/85+£5% UR), e apds periodo de cinco dias de transferéncia para condi¢do ambiente (25+2°C/70£5% UR, 21+5 dias).
Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca significativa entre si (Tukey = 0,05).

TABELA 5- Degrana (%) e incidéncia de podridoes (%) apés periodo de armazenamento da uva ‘Niagara
Rosada’ submetida a doses do dcido naftalenoacético, com e sem aplicacdo de cloreto de
cdlcioa 10g L. Louveira-SP, 2006.

Concentragio % DEGRANA (Dias*) % PODRIDAO (Dias*)
CaCl,
(mg L™ 0 5 21 21+5 0 5 21 21+5
0 0,25A 6,0A 4,9A 19,8A 0,03A 9,4A 4,4A 10,0A
10 0,11A 6,7A 2,0B 14,8A 0,08A 9,7A 2,9B 9,9A
CV (%) 50,02 40,02 60,04 46,17 60,31 27,77 31,43 45,18

*Andlises realizadas no momento da colheita (0 dia), apds cinco dias a 25+2°C/70+5% UR, aos 21 dias sob refrigeracdo
(1+1°C/85+5% UR), e apds periodo de cinco dias de transferéncia para condi¢cdo ambiente (25+2°C/70£5% UR, 21+5 dias).
Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo apresentam diferenca significativa entre si (Tukey = 0,05).
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CONCLUSOES

O 4cido naftalenoacético ¢é eficiente na
redugdo da degrana e da incidéncia de podriddes em
uva ‘Niagara Rosada’, principalmente apds
acondicionamento dos mesmos sob condic¢éo
ambiente, sendo a concentragio de 150 mg.L' a mais
efetiva. Os tratamentos promoveram poucas
alteracdes nos teores de s6lidos soltveis, pH e acidez
titulavel.
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