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RESUMO – Visando à produção de vinho e suco de uva de melhor qualidade, o objetivo desta pesquisa foi 
aumentar a relação de sólidos solúveis totais/acidez total titulável (SST/ATT), conhecida como flavor, da 
uva ’Bordô’, com o uso de reguladores vegetais e avaliar os efeitos destes produtos nas demais caracterís-
ticas físico-químicas dos frutos. O trabalho foi realizado durante duas safras, 2009/2010 e 2010/2011, em 
Bocaiuva do Sul-PR. As variáveis físicas analisadas foram: comprimento e largura dos cachos; diâmetro das 
bagas; número de bagas por cacho; massa dos cachos e bagas; e número de sementes por baga. As variávies 
químicas foram: sólidos solúveis totais (SST); acidez total titulável (ATT); pH e SST/ATT. A aplicação de 
GA3 a 100 mg L-1 propiciou melhoria da qualidade dos frutos para a produção de vinho e suco de uva, além 
de maior desenvolvimento dos frutos.
Termos para indexação: ácido giberélico, thidiazuron, 6-benzilaminopurina, regulador de crescimento, 
viticultura, Vitis labrusca. 

IMPROVING THE QUALITY OF GRAPE ‘BORDO’ FOR
PRODUCTION OF WINE AND GRAPE JUICE

ABSTRACT - Aiming the production of wine and grape juice of better quality, the objective of this study 
was to increase the ratio of total soluble solids / titratable acidity (TSS / TA), known as flavor, of the grape 
‘Bordo’ by the use of plant growth regulators and to evaluate the effects of these products on the other chemi-
cal and physical characteristics of the fruit. The work was conducted during two crop seasons, 2009/2010 
and 2010/2011 in Bocaiuva do Sul, PR, Brazil. The physical variables analyzed were: length and width of 
clusters, berries diameter, number of berries per cluster, cluster and berries weight, and number of seeds 
per berry. The chemical variables were: soluble solids (TSS), titratable acidity (TTA), pH and TSS / TTA. 
The application of GA3 at 100 mg L-1 provided the improvement of fruit quality for wine and grape juice 
production, as well as the improvement of fruits development.
Index Terms: gibberellic acid, thidiazuron, 6-benzylaminopurine, plant growth regulator, viticulture,Vitis 
labrusca. 

INTRODUÇÃO

 As cultivares de Vitis labrusca e seus híbridos 
constituem a base da produção de vinhos de mesa 
e de suco de uva no Brasil e representam mais de 
85% do volume de uvas industrializadas no País 
(CAMARGO et al., 2005). Entre as cultivares de  
Vitis labrusca, a ‘Bordô’ é bastante plantada no 
Brasil (32.000 t) para produção de vinho tinto, suco, 
vinagre, geleias e, por sua precocidade, é consumida 
in natura (RIZZON et al., 2000). 
 A elevada acidez é uma característica das prin-

cipais cultivares de V. labrusca (RIZZON; MIELE, 
2006). Isto leva a uma dificuldade para o plantio da 
uva ‘Bordô’ para produção de vinho e suco, uma vez 
que a relação obtida entre o teor de sólidos solúveis 
totais e a acidez total titulável (SST/ATT), conhecida 
como flavor, representa o equilíbrio entre o gosto 
doce e ácido do suco, portanto um indicativo de 
qualidade deste produto (RIZZON; LINK, 2006).
 As caraterísticas ideais da uva para produção 
de vinhos tintos de qualidade são baixos teores de 
acidez, de 3,1 a 3,3 (RIZZON, 2004), teor de açúca-
res deve estar no mínimo com 14º Brix e a relação 
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entre o teor de sólidos solúveis totais e a acidez total 
titulável, entre 15 e 45 (BRASIL, 2004). Entretanto, 
Chouhury et al. (2001) consideram que o flavor de-
sejável seja igual ou maior que 20. 
 Via de regra, nas regiões Sul e Sudeste bra-
sileiras, o período de maturação da cultivar Bordô 
coincide com o período chuvoso (REGINA et al., 
2010), e há relatos dos produtores locais que, por 
esta razão, a uva ‘Bordô’ não atinge na colheita 
uma relação SST/ATT alta o suficiente para produ-
zir bons vinhos. Isto aparentemente desqualifica o 
plantio de uva ‘Bordô’ nesta região para a atividade 
vinícola. 
 Para Tecchio et al. (2006), o uso de regula-
dores vegetais na viticultura melhora as caracterís-
ticas morfológicas dos cachos e bagas, entretanto 
há divergências sobre o efeito da aplicação de 
reguladores vegetais em uva sobre o teor de SST, 
tendo sido observado aumento (VIEIRA et al., 2008; 
CASANOVA et al., 2009) e diminuição deste teor 
(BYUN; KIM, 1995; BOTELHO et al., 2004; NA-
CHTIGAL et al., 2005). Entretanto, estes autores 
não apresentaram os efeitos sobre a relação SST/
ATT, que representa um indicativo de qualidade 
para o vinho. O objetivo desta pesquisa foi aumen-
tar a relação SST/ ATT da uva ‘Bordô’ com o uso 
de reguladores vegetais e avaliar os efeitos destes 
produtos nas demais características físico-químicas 
dos frutos.

MATERIAL E MÉTODOS

 O experimento foi conduzido em um pomar 
de videira cv. Bordô, conduzido em espaldeira, com 
manejo convencional, no município de Bocaiuva do 
Sul-PR (25°09’02.06” S, 49°07’14.38” O e 1052m 
de altitude). As avaliações foram realizadas nas 
safras de 2009/2010 e 2010/2011. Os reguladores 
vegetais aplicados foram ácido giberélico (GA3), 
produto comercial Pro-Gibb® (10% GA3), thi-
diazuron (TDZ) e 6-benzilaminopurina (BAP). A 
aplicação dos reguladores foi feita por imersão dos 
cachos nas referidas soluções, 14 dias após o pleno 
florescimento, adicionadas de adjuvante Tween 20® 
a 1%. As concentrações utilizadas foram TDZ 5 mg 
L-1, TDZ 10 mg L-1, TDZ 5 mg L-1 + GA3 100 mg 
L-1, TDZ 10 mg L-1 + GA3 100 mg L-1, GA3 100 mg 
L-1, BAP 5 mg L-1, BAP 10 mg L-1, BAP 5 mg L-1 + 
GA3 100 mg L-1, BAP 10 mg L-1 + GA3 100 mg L-1. 
Adicionalmente, foi efetuado um tratamento-controle 
sem a aplicação de reguladores vegetais. Foi utilizado 
delineamento experimental inteiramente casualizado, 
com 6 repetições e 2 cachos de uva por parcela, nas 
safras de 2009/2010 e 2010/2011. Quando os cachos 

apresentaram início de mudança de cor, os cachos 
tratados e não tratados foram ensacados com sacos 
de TNT (tecidos não tecidos).
 A colheita dos cachos foi realizada quando o 
tratamento-testemunha atingiu 14º Brix. No laborató-
rio, os cachos foram submetidos a análises imediatas.
As variáveis físicas analisadas foram: comprimento 
e largura dos cachos; diâmetro das bagas com paquí-
metro manual; número de bagas por cacho; massa dos 
cachos e bagas, em balança de precisão, e número 
de sementes por baga (amostra de 20 bagas). Para a 
análise química, foi utilizado o mosto de 20 bagas 
de cada parcela e avaliado o teor de sólidos solúveis 
totais (SST) com auxílio de refratômetro; acidez 
total titulável (ATT), pelo método de titulometria de 
neutralização com NaOH 0,1N, até atingir pH 8,1 
com auxílio de phmetro digital e expressa em g de 
ácido tartárico por 100 mL de mosto (INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 1985); pH por meio de phmetro 
digital e relação teor de sólidos solúveis totais/acidez 
total titulável (SST/ATT). A análise sensorial foi 
realizada nas uvas colhidas na segunda safra, que 
receberam aplicação de GA3 100 mg L-1 e uvas da 
testemunha (sem aplicação de regulador vegetal). 
Foram realizadas duas sessões: a primeira foi um 
treinamento e a segunda foi a avaliação propriamente 
dita. Os julgadores receberam uma ficha de avaliação 
de Análise Descritiva Quantitativa (ADQ) (ABNT, 
1993), com uma escala não estruturada de 10 cm (de 
ruim a ótimo). Os atributos avaliados foram: tamanho 
da baga, cor, aroma, textura, adstringência, acidez, 
doçura e sabor.
 Os resultados foram submetidos à análise 
de variância e comparação de médias, pelo teste de 
Tukey, a 5% de probabilidade, pelo programa esta-
tístico SISVAR versão 5.3.
 Pelo fato de os produtos químicos TDZ e BAP 
não possuírem registro para a cultura da videira, foi 
realizado como complementação ao estudo um teste 
residual destes produtos pelo TECPAR (Instituto de 
Tecnologia do Paraná) nos tratamentos que recebe-
ram os produtos.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

 A uva ‘Bordô’ demonstrou real possibilidade 
de cultivo para a produção de suco e vinho, uma 
vez que a testemunha (Tabela 1), ao contrário de 
informações preliminares de produtores da região, 
apresentou valores de SST e relação SST/ATT que se 
enquadram nos valores estabelecidos pela legislação, 
mínimo de 14°Brix e relação entre 15 e 45 (BRASIL, 
2004). Apesar deste fato, a aplicação de GA3 (100 
mg L -1) propiciou maior teor de SST, e menor ATT, 
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o que levou ao aumento da relação SST/ATT (Tabela 
1) e, em consequência, melhorou o produto para a 
produção de vinho e suco de uva. Estes resultados 
discordam de Nachtigal et al. (2005) e Zoffoli et 
al.(2009), que encontraram diminuição  do teor de 
SST com a aplicação de GA3. Nachtigal et al. (2005) 
efetuaram  duas aplicações de 30; 60 e 90 mg L-1 de 
GA3 em uva ‘BRS Clara’ (Vitis vinifera), e Zoffoli 
et al.(2009) efetuaram uma aplicação de 40 mg L-1 
de GA3  em uva ‘Redglobe Santiago’ (Vitis vinifera). 
Tais discordâncias podem estar relacionadas ao fato 
de que, na viticultura, as variedades podem responder 
de forma diferenciada à aplicação de reguladores 
vegetais.
 Nas demais características físicas avaliadas, 
a aplicação de GA3 propiciou o melhor resultado nas 
duas safras, com aumento da massa média e aumento 
no diâmetro de bagas (Tabelas 2 e 3), concordando 
com a pesquisa de Gowda et al. (2006), em que, em 
razão do efeito dos reguladores vegetais, as bagas 
de uva expandem-se pelo aumento da atividade de 
divisão celular em fase inicial do desenvolvimento e 
pelo influxo de água e transporte de metabólicos na 
fase final do desenvolvimento dos frutos. Respostas 
similares foram encontradas em trabalhos que ava-
liaram o efeito de 20 mg L-1 de GA3 em uva ‘Kyoho’ 
(BYIN; KIM, 1995), 60 e 90 mg L-1 de GA3 em uva 
‘BRS Clara’ (NACHTIGAL et al., 2005), e 30mg L-1 

de GA3 em uva ‘Itália’ (RODRIGUES et al., 2011).
 As aparentemente diferentes características 
físico-químicas das uvas produzidas nas duas tam-
bém foram encontradas por Scarpare Filho et al. 
(2003), Cato et al.(2005) e Rodrigues et al. (2011). 
Estes autores justificam estas diferenças devido ao 
fato de que a ação dos reguladores vegetais está 
diretamente relacionada às condições climáticas e 
épocas de aplicação. 
 Os tratamentos com TDZ (10) e TDZ (5) + 
GA3 (100) ocasionaram aumento significativo da 
ATT, chegando perto do limite estipulado pela legis-

lação de 0,90 g %.  Isto levou a uma diminuição signi-
ficativa da relação SST/ATT em relação à testemunha 
(Tabela 1), piorando a qualidade para a produção de 
suco e vinho. Esses resultados discordam de Botelho 
et al. (2002), que observaram que a aplicação de TDZ 
(5 e 10 mg L-1) em uva  ‘Venus’ não alterou a relação 
SST/ATT do mosto.  
 O TDZ e o BAP ainda não possuem registro 
para a cultura da videira no Brasil, não podendo ser 
avaliados sensorialmente, tampouco serem recomen-
dados para o uso comercial, entretanto foram testados 
neste trabalho por haver uma perspectiva de que tam-
bém iriam melhorar as características físico-químicas 
da uva ‘Bordô’. Porém, quando comparados ao GA3, 
não apresentaram superioridade. Quanto ao teste 
complementar para resíduo, foram encontrados para 
o TDZ na concentração de 5 mg L-1 resíduo de 11,1µg 
kg-1, TDZ na concentração de 10 mg L-1 resíduo de 
9,9 µg kg-1, BAP na concentração de 5 mg L-1 resíduo 
de 4,2 µgkg-1 e BAP na concentração de 10 mg L-1 

resíduo de 7,2 µg kg-1. Não foram encontrados na 
legislação quais são os limites máximos de resíduo 
destes produtos em alimentos.
 Considerando a possibilidade de que estas 
uvas possam ser destinadas ao consumo in natura, 
foi efetuada uma análise sensorial da testemunha, 
comparativamente com o GA3, o único produto cujo 
uso é registrado para a cultura da uva. Apesar de não 
haver diferença significativa entre aplicação de GA3 
a 100 mg L-1 e a testemunha, os frutos que recebe-
ram aplicação de GA3 foram mais bem avaliados 
em todas as características (Figura 1). Isto se deve 
certamente ao efeito positivo do aumento da relação 
SST/ATT no sabor e do aumento do tamanho das 
bagas, concordando com Lulu et al.(2005), quando 
ele cita que, no mercado brasileiro de uvas de mesa, 
percebe-se uma exigência cada vez maior dos con-
sumidores nacionais por uvas de melhor qualidade, 
não somente quanto ao aspecto físico, mas também 
ao sabor e aroma.
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TABELA 1 – Características químicas da uva cv. Bordô tratados com reguladores vegetais (GA3 = ácido  
giberélico, TDZ = thidiazuron e BAP = 6-benzilaminopurina) em duas safras, 2009/2010 e 
2010/2011. Bocaiuva do Sul-PR.

 Tratamento SST (°BRIX) ATT (g 100 mL-1) Relação SST/ATT pH

(mg.L1) 2009/2010 2010/2011 2009/2010 2010/2011 2010/2011 2009/2010 2010/2011

Testemunha (0) 16,30 ab 14,90 d 0,64 c 0,68 a 21,42 cd 3,53 abc 3,55 abc

TDZ ( 5 ) 15,73 ab 15,15 cd 0,68 bc 0,67 ab 22,91 cd 3,47 bc 3,62 abc

TDZ (10)  16,23 ab 16,15 bc 0,76 ab 0,56 bcd 28,79 ab 3,48 abc 3,53 abc

TDZ (5) + GA3(100)  15,46 b 17,20 ab 0,82 a 0,51 d 33,15 a 3,53 abc 3,65 a

TDZ (10) + GA3(100) 15,33 b 14,95 cd 0,66 bc 0,72 a 20,66 d 3,56 abc 3,48 bc

GA3 (100) 17,13 a 17,80 a 0,37 d 0,55 cd 32,56 a 3,52 abc 3,60 abc

BAP (5) 15,66 b 17,05 ab 0,60 c 0,68 a 25,01 bcd 3,57 ab 3,46 c

BAP (10)  16,40 ab 15,70 cd 0,67 bc 0,72 a 22,11 cd 3,46 c 3,47 bc

BAP (5) + GA3(100) 16,53 ab 16,95 ab 0,65 c 0,55 cd 31,02 a 3,59 a 3,63 ab

BAP (10)+ GA3(100)  15,93 ab 17,00 ab 0,68 bc 0,66 abc 25,92 bc 3,51 abc 3,52 abc

CV % 4,97 3,06 8,85 7,36 7,55        1,56    1,91
Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).

TABELA 2 – Características físicas da uva cv. Bordô tratadas com reguladores vegetais (GA3 = ácido  
giberélico, TDZ = thidiazuron e BAP = 6-benzilaminopurina) em duas safras, 2009/2010 e 
2010/2011. Bocaiuva do Sul-PR.

 Tratamento Massa média dos cachos
(g)

Massa média das bagas 
(g)

Número médio de
bagas por cacho

(mg.L1) 2009/2010 2010/2011 2009/2010 2010/2011 2009/2010 2010/2011

Testemunha (0) 89,50 b 119,52 ab 89,33 b 115,37 ab 35,08 a 52,25 a
TDZ ( 5 ) 117,16 ab 103,35 ab 113,16 ab 97,94 ab 44,75 a 39,87 abc
TDZ (10)  116,08 ab 89,72 ab 112,58 ab 85,10 ab 42,50 a 30,25 bc
TDZ (5) + GA3(100)  136,83 a 92,49 ab 131,58 a 89,61 ab 46,25 a 31,00 bc
TDZ (10) + GA3(100) 137,16 a 118,72 ab 131,25 a 114,70 ab 44,83 a 37,25 abc
GA3 (100) 142,50 a 99,37 ab 137,33 a 96,06 ab 49,08 a 36,87 abc
BAP (5) 105,83 ab 128,54 ab 101,50 ab 124,44 ab 43,66 a 54,87 a
BAP (10)  117,58 ab 86,10 ab 114,58 ab 82,33 ab 48,58 a 37,00 abc
BAP (5) + GA3(100) 109,91 ab 72,38 b 105,33 ab 68,13 b 40 75 a 26,12 c
BAP (10)+ GA3(100)  111,50 ab 136,40 a 107,50 ab 132,18 a 40,08 a 49,12 ab

CV % 16,57 24,34 16,94 24,54 18,73 21,08
Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).

F. CHIAROTTI et al.
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TABELA 3 – Características físicas da uva cv. Bordô tratada com reguladores vegetais (GA3 = ácido gi-
berélico, TDZ = thidiazuron e BAP = 6-benzilaminopurina) em duas safras, 2009/2010 e 
2010/2011. Bocaiúva do Sul, PR.

 Tratamento Comprimento 
médio cacho (mm)

Largura média 
cacho (mm)

Diâmetro médio baga 
(mm)

N° médio sementes 
baga

(mg L-1) 2009/
2010

2010/
2011

2009/
2010

2010/
2011

2009/
2010

2010/
2011

2009/
2010

2010/
2011

Testemunha (0) 10,00 a 12,81 a 7,00 a 7,45 a 15,40 bc 14,33 e 2,11 d 2,73 d

TDZ (5) 10,18 a 11,06 a 7,24 a 7,93 a 16,08 ab 14,49 de 2,71 ab 2,58 de

TDZ (10)  10,85 a 10,07 a 7,08 a 6,07 a 15,14 c 14,96 cde 2,37 bcd 2,42 de

TDZ (5)+ GA3(100)  12,02 a 10,22 a 7,71 a 6,93 a 16,45 a 15,24 abcde 2,33 bcd 2,97 abc

TDZ (10)+ GA3(100) 10,65 a 11,40 a 7,60 a 7,43 a 16,58 a 15,96 abc 2,26 cd 3,05 ab

GA3 (100) 12,69 a 12,21 a 8,11 a 6,93 a 16,77 a 16,21 ab 2,38 bcd 2,97 abc

BAP (5) 10,11 a 10,76 a 7,00 a 7,87 a 15,57 bc 15,16 bcde 2,41 bcd 2,91 bc

BAP (10)  10,39 a 10,37 a 7,55 a 6,85 a 16,06 ab 15,52 abcd 2,89 a 2,58 de

BAP (5)+ GA3(100) 10,07 a 9,67 a 7,57 a 6,20 a 16,43 a 16,31 a 2,38 bcd 3,25 a

BAP (10)+ GA3(100)  10,82 a 12,21 a 6,60 a 7,96 a 16,15 ab 16,00 abc 2,55 abc 3,2 ab

CV % 13,52 12,20 14,49 12,90 2,51 2,92 8,25 4,38
Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).

                                                  
                                             

FIGURA 1 – Descritores sensoriais da uva “Bordô”.

MELHORIA DA QUALIDADE DE UVA ‘BORDÔ’ PARA PRODUÇÃO DE VINHO E SUCO...
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CONCLUSÃO

 A aplicação de GA3 a 100 mg L-1 propiciou 
melhoria da qualidade dos frutos de uva ‘Bordô’ para 
a produção de vinho e suco de uva, além de maior 
desenvolvimento dos frutos.
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