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MELHORIA DA QUALIDADE DE UVA ‘BORDO’ PARA
PRODUCAO DE VINHO E SUCO DE UVA!

FRANCELIZE CHIAROTTIZ, INES THOMAZ GUERIOS?, FRANCINE LORENA CUQUELY,
LUIZ ANTONIO BIAST®

RESUMO - Visando a producado de vinho e suco de uva de melhor qualidade, o objetivo desta pesquisa foi
aumentar a relagao de solidos soluveis totais/acidez total titulavel (SST/ATT), conhecida como flavor, da
uva ’Bordd’, com o uso de reguladores vegetais e avaliar os efeitos destes produtos nas demais caracteris-
ticas fisico-quimicas dos frutos. O trabalho foi realizado durante duas safras, 2009/2010 e 2010/2011, em
Bocaiuva do Sul-PR. As varidveis fisicas analisadas foram: comprimento e largura dos cachos; diametro das
bagas; nimero de bagas por cacho; massa dos cachos e bagas; e nimero de sementes por baga. As varidvies
quimicas foram: sélidos soluveis totais (SST); acidez total titulavel (ATT); pH e SST/ATT. A aplicagdo de
GA, a 100 mg L' propiciou melhoria da qualidade dos frutos para a produgdo de vinho e suco de uva, além
de maior desenvolvimento dos frutos.

Termos para indexacio: acido 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 GA, at 100 mg L' 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.

INTRODUCAO cipais cultivares de V. labrusca (RIZZON; MIELE,
20006). Isto leva a uma dificuldade para o plantio da
uva ‘Bordd’ para producdo de vinho e suco, uma vez
que a relagdo obtida entre o teor de sélidos solaveis

totais e a acidez total titulavel (SST/ATT), conhecida

As cultivares de Vitis labrusca e seus hibridos
constituem a base da produgdo de vinhos de mesa
¢ de suco de uva no Brasil e representam mais de

85% do volume de uvas industrializadas no Pais
(CAMARGO et al., 2005). Entre as cultivares de
Vitis labrusca, a ‘Bordd’ ¢ bastante plantada no
Brasil (32.000 t) para produgao de vinho tinto, suco,
vinagre, geleias e, por sua precocidade, ¢ consumida
in natura (RIZZON et al., 2000).

A elevada acidez € uma caracteristica das prin-

como flavor, representa o equilibrio entre o gosto
doce e acido do suco, portanto um indicativo de
qualidade deste produto (RIZZON; LINK, 2006).
As carateristicas ideais da uva para producdo
de vinhos tintos de qualidade sdo baixos teores de
acidez, de 3,1 a 3,3 (RIZZON, 2004), teor de agtica-
res deve estar no minimo com 14° Brix e a relagao
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entre o teor de solidos soluveis totais e a acidez total
titulavel, entre 15 e 45 (BRASIL, 2004). Entretanto,
Chouhury et al. (2001) consideram que o flavor de-
sejavel seja igual ou maior que 20.

Via de regra, nas regides Sul e Sudeste bra-
sileiras, o periodo de maturagdo da cultivar Bordo
coincide com o periodo chuvoso (REGINA et al.,
2010), e ha relatos dos produtores locais que, por
esta razdo, a uva ‘Bordd’ ndo atinge na colheita
uma relacdo SST/ATT alta o suficiente para produ-
zir bons vinhos. Isto aparentemente desqualifica o
plantio de uva ‘Bordd’ nesta regido para a atividade
vinicola.

Para Tecchio et al. (2006), o uso de regula-
dores vegetais na viticultura melhora as caracteris-
ticas morfoldégicas dos cachos e bagas, entretanto
ha divergéncias sobre o efeito da aplicacdo de
reguladores vegetais em uva sobre o teor de SST,
tendo sido observado aumento (VIEIRA et al., 2008;
CASANOVA et al., 2009) e diminuigdo deste teor
(BYUN; KIM, 1995; BOTELHO et al., 2004; NA-
CHTIGAL et al., 2005). Entretanto, estes autores
ndo apresentaram os efeitos sobre a relagdo SST/
ATT, que representa um indicativo de qualidade
para o vinho. O objetivo desta pesquisa foi aumen-
tar a relagdo SST/ ATT da uva ‘Bordd’ com o uso
de reguladores vegetais e avaliar os efeitos destes
produtos nas demais caracteristicas fisico-quimicas
dos frutos.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido em um pomar
de videira cv. Bordd, conduzido em espaldeira, com
manejo convencional, no municipio de Bocaiuva do
Sul-PR (25°09°02.06™ S, 49°07°14.38” O e 1052m
de altitude). As avaliacdes foram realizadas nas
safras de 2009/2010 e 2010/2011. Os reguladores
vegetais aplicados foram acido giberélico (GA,),
produto comercial Pro-Gibb® (10% GA,), thi-
diazuron (TDZ) e 6-benzilaminopurina (BAP). A
aplicacao dos reguladores foi feita por imersdo dos
cachos nas referidas solugdes, 14 dias apds o pleno
florescimento, adicionadas de adjuvante Tween 20%
a 1%. As concentragdes utilizadas foram TDZ 5 mg
L', TDZ 10 mg L', TDZ 5 mg L' + GA, 100 mg
L', TDZ 10 mg L' + GA, 100 mg L', GA, 100 mg
L', BAP5mgL',BAP10mgL"', BAP5SmgL"'+
GA, 100 mg L', BAP 10 mg L' + GA, 100 mg L.
Adicionalmente, foi efetuado um tratamento-controle
sem a aplicacdo de reguladores vegetais. Foi utilizado
delineamento experimental inteiramente casualizado,
com 6 repeti¢des e 2 cachos de uva por parcela, nas
safras de 2009/2010 ¢ 2010/2011. Quando os cachos

apresentaram inicio de mudanga de cor, os cachos
tratados e ndo tratados foram ensacados com sacos
de TNT (tecidos ndo tecidos).

A colheita dos cachos foi realizada quando o
tratamento-testemunha atingiu 14° Brix. No laborato-
rio, os cachos foram submetidos a analises imediatas.
As variaveis fisicas analisadas foram: comprimento
e largura dos cachos; didmetro das bagas com paqui-
metro manual; mimero de bagas por cacho; massa dos
cachos e bagas, em balanga de precisdo, e nimero
de sementes por baga (amostra de 20 bagas). Para a
analise quimica, foi utilizado o mosto de 20 bagas
de cada parcela e avaliado o teor de solidos soltveis
totais (SST) com auxilio de refratdmetro; acidez
total titulavel (ATT), pelo método de titulometria de
neutralizagdo com NaOH 0,1N, até atingir pH 8,1
com auxilio de phmetro digital e expressa em g de
acido tartarico por 100 mL de mosto (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985); pH por meio de phmetro
digital e relagao teor de s6lidos soltveis totais/acidez
total titulavel (SST/ATT). A analise sensorial foi
realizada nas uvas colhidas na segunda safra, que
receberam aplicagdo de GA, 100 mg L' e uvas da
testemunha (sem aplicacdo de regulador vegetal).
Foram realizadas duas sessoes: a primeira foi um
treinamento e a segunda foi a avaliag@o propriamente
dita. Os julgadores receberam uma ficha de avaliagao
de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) (ABNT,
1993), com uma escala nao estruturada de 10 cm (de
ruim a 6timo). Os atributos avaliados foram: tamanho
da baga, cor, aroma, textura, adstringéncia, acidez,
dogura e sabor.

Os resultados foram submetidos a analise
de variancia e comparagdo de médias, pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade, pelo programa esta-
tistico SISVAR versao 5.3.

Pelo fato de os produtos quimicos TDZ ¢ BAP
ndo possuirem registro para a cultura da videira, foi
realizado como complementagao ao estudo um teste
residual destes produtos pelo TECPAR (Instituto de
Tecnologia do Parana) nos tratamentos que recebe-
ram os produtos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Auva ‘Bordo’ demonstrou real possibilidade
de cultivo para a produgdo de suco e vinho, uma
vez que a testemunha (Tabela 1), ao contrario de
informagdes preliminares de produtores da regido,
apresentou valores de SST e relagdo SST/ATT que se
enquadram nos valores estabelecidos pela legislacao,
minimo de 14°Brix e relagdo entre 15 e 45 (BRASIL,
2004). Apesar deste fato, a aplicagdo de GA, (100
mg L") propiciou maior teor de SST, e menor ATT,
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o que levou ao aumento da relagdo SST/ATT (Tabela
1) e, em consequéncia, melhorou o produto para a
producdo de vinho e suco de uva. Estes resultados
discordam de Nachtigal et al. (2005) e Zoffoli et
al.(2009), que encontraram diminui¢do do teor de
SST com a aplicacdo de GA,. Nachtigal et al. (2005)
efetuaram duas aplicacdes de 30; 60 ¢ 90 mg L' de
GA, em uva ‘BRS Clara’ (Vitis vinifera), e Zoftoli
et al.(2009) efetuaram uma aplicagdo de 40 mg L!
de GA, emuva ‘Redglobe Santiago’ (Vitis vinifera).
Tais discordancias podem estar relacionadas ao fato
de que, na viticultura, as variedades podem responder
de forma diferenciada a aplicacdo de reguladores
vegetais.

Nas demais caracteristicas fisicas avaliadas,
aaplicagdo de GA, propiciou o melhor resultado nas
duas safras, com aumento da massa média e aumento
no diametro de bagas (Tabelas 2 e 3), concordando
com a pesquisa de Gowda et al. (2006), em que, em
razdo do efeito dos reguladores vegetais, as bagas
de uva expandem-se pelo aumento da atividade de
divisao celular em fase inicial do desenvolvimento e
pelo influxo de 4gua e transporte de metaboélicos na
fase final do desenvolvimento dos frutos. Respostas
similares foram encontradas em trabalhos que ava-
liaram o efeito de 20 mg L' de GA, em uva ‘Kyoho’
(BYIN; KIM, 1995), 60 € 90 mg L' de GA,em uva
‘BRS Clara’ (NACHTIGAL et al., 2005), e 30mg L'
de GA,em uva ‘Italia’ (RODRIGUES et al., 2011).

As aparentemente diferentes caracteristicas
fisico-quimicas 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 diferencas devido ao
fato de que a ag@o dos reguladores vegetais esta
diretamente relacionada as condig¢des climaticas e
épocas de aplicagao.

Os tratamentos com TDZ (10) e TDZ (5) +
GA, (100) ocasionaram aumento significativo da
ATT, chegando perto do limite estipulado pela legis-

lagdo de 0,90 g %. Isto levou a uma diminuig@o signi-
ficativa da relagdo SST/ATT em relagao a testemunha
(Tabela 1), piorando a qualidade para a producdo de
suco e vinho. Esses resultados discordam de Botelho
etal. (2002), que observaram que a aplicacao de TDZ
(5e10mgL")emuva ‘Venus’nao alterou a relacdo
SST/ATT do mosto.

O TDZ e o BAP ainda ndo possuem registro
para a cultura da videira no Brasil, ndo 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 caracteristicas fisico-quimicas
dauva ‘Bord6’. Porém, quando comparados ao GA,,
ndo apresentaram superioridade. Quanto ao teste
complementar para residuo, foram encontrados para
0 TDZ na concentragdo de 5 mg L' residuo de 11,1pg
kg!, TDZ na concentragdo de 10 mg L' residuo de
9,9 ngkg!, BAP na concentragdo de 5 mg L' residuo
de 4,2 pgkg' e BAP na concentra¢ao de 10 mg L
residuo de 7,2 pg kg'. Ndo foram encontrados na
legislag@o quais sdo os limites maximos de residuo
destes produtos em alimentos.

Considerando a possibilidade de que estas
uvas possam ser destinadas ao consumo in natura,
foi efetuada uma analise sensorial da testemunha,
comparativamente com o GA; o tnico produto cujo
uso ¢ registrado para a cultura da uva. Apesar de nao
haver diferenca significativa entre aplicagdo de GA,
a 100 mg L' e a testemunha, os frutos que recebe-
ram aplicacdo de GA, foram mais bem avaliados
em todas as caracteristicas (Figura 1). Isto se deve
certamente ao efeito positivo do aumento da relag@o
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 exigéncia cada vez maior dos con-
sumidores nacionais por uvas de melhor qualidade,
nao somente quanto ao aspecto fisico, mas também
ao sabor e aroma.
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TABELA 1 — Caracteristicas quimicas da uva cv. Bord6 tratados com reguladores vegetais (GA, = 4cido
giberélico, TDZ = thidiazuron ¢ BAP = 6-benzilaminopurina) em duas safras, 2009/2010 ¢
2010/2011. Bocaiuva do Sul-PR.

Tratamento SST (°BRIX) ATT (g 100 mL™") Relagdo SST/ATT pH
(mg.L") 2009/2010 2010/2011 2009/2010 2010/2011  2010/2011 2009/2010 2010/2011
Testemunha (0) 16,30 ab 14,90 d 0,64 ¢ 0,68 a 21,42 cd 3,53 abc 3,55 abc
TDZ (5) 15,73ab  15,15¢d 0,68 be 0,67 ab 2291 cd 3,47 be 3,62 abc
TDZ (10) 16,23 ab  16,15bc 0,76 ab 0,56 bed 28,79 ab 3,48 abc 3,53 abe
TDZ (5) + GA,(100) 15,46b 17,20 ab 0,82 a 0,51d 33,15a 3,53 abc 3,65a
TDZ (10) + GA,(100)  1533b  1495cd 0,66 bc 0,72 a 20,66 d 3,56 abc 3,48 be
GA, (100) 17,13 a 17,80 a 0,37d 0,55 cd 32,56 a 3,52 abe 3,60 abc
BAP (5) 15,66 b 17,05 ab 0,60 ¢ 0,68 a 25,01 bed 3,57 ab 3,46 ¢
BAP (10) 16,40 ab  15,70cd 0,67 be 0,72 a 22,11 cd 3,46 ¢ 3,47 be
BAP (5) + GA,(100) 16,53 ab 16,95 ab 0,65 ¢ 0,55 cd 31,02 a 3,59a 3,63 ab
BAP (10)+ GA,(100) 1593ab  17,00ab 0,68 bc 0,66 abc 25,92 be 3,51 abe 3,52 abe
CV% 4,97 3,06 8,85 7,36 7,55 1,56 1,91

Mcédias seguidas da mesma letra minuscula na coluna nao diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).

TABELA 2 — Caracteristicas fisicas da uva cv. Bordo tratadas com reguladores vegetais (GA, = acido
giberélico, TDZ = thidiazuron e BAP = 6-benzilaminopurina) em duas safras, 2009/2010 e
2010/2011. Bocaiuva do Sul-PR.

Tratamento Massa média dos cachos Massa média das bagas Numero médio de
(o) (2) bagas por cacho
(mg.L") 2009/2010  2010/2011 2009/2010 2010/2011  2009/2010  2010/2011
Testemunha (0) 89,50 b 119,52ab 89,33 b 115,37 ab 35,08 a 52,25a
TDZ (5) 117,16 ab  103,35ab 113,16 ab 97,94 ab 44775 a 39,87 abc
TDZ (10) 116,08 ab 89,72ab 112,58 ab 85,10 ab 42,50 a 30,25 be

TDZ (5) + GA,(100) 136,83 a 92,49 ab 131,58 a 89,61 ab 46,25 a 31,00 be
TDZ (10) + GA,(100) 137,16 a 118,72ab  131,25a 114,70 ab 44,83 a 37,25 abc

GA, (100) 142,50 a 99,37 ab 137,33 a 96,06 ab 49,08 a 36,87 abc
BAP (5) 105,83 ab  128,54ab 101,50ab 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) + GA,(100) 109,91 ab 72,38 b 105,33 ab 68,13 b 4075a 26,12 ¢
BAP (10)+ GA(100) 111,50 ab 136,402  107,50ab 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 minuscula na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).
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TABELA 3 — Caracteristicas fisicas da uva cv. Bordd tratada com reguladores vegetais (GA, = 4cido gi-
berélico, TDZ = thidiazuron ¢ BAP = 6-benzilaminopurina) em duas safras, 2009/2010 e

2010/2011. Bocaitava do Sul, PR.

Comprimento Largura média

Diametro médio baga N° médio sementes

Tratamento médio cacho (mm)  cacho (mm) (mm) baga
(mg L") 2009/ 2010/ 2009/ 2010/ 2009/ 2010/ 2009/ 2010/
2010 2011 2010 2011 2010 2011 2010 2011
Testemunha (0) 10,00a 12,81a 7,00a 7,45a 15,40bc 14,33 ¢ 2,11d  2,73d
TDZ (5) 10,18a 11,06a 7,24a 793a 16,08ab 14,49de 2,71 ab 2,58 de
TDZ (10) 10,85a 10,07a 7,08a 6,07a 1514c 1496cde 2,37bcd 2,42 de
TDZ (5)+ GA,(100)  12,02a 10,22a 7,71a 6,93a 16,45a 15.24abcde 2,33 bed 2,97 abe
TDZ (10)+ GA,(100) 10,65a 11,40a 7,60a 743a 16,58a 1596abc  2,26cd 3,05ab
GA, (100) 12,69a 1221a 8,11a 693a 16,77a 16,21 ab 2,38 bed 2,97 abe
BAP (5) 10,11a 10,76 a 7,00a 7,87a 1557bc 15,16 becde 2,41 bed 2,91 be
BAP (10) 10,39a 10,37a 7,55a 6,85a 16,06ab 15,52abcd 2,89a 2,58de
BAP (5)+ GA,(100)  10,07a 9,67a 7,57a 6,20a 1643a 16,31a  2,38bed 325a
BAP (10)+ GA,(100) 10,82a 12,21a 6,60a 7,96a 16,15ab 16,00 abc 2,55abc 3,2 ab
CV % 13,52 12,20 1449 1290 2,51 2,92 8,25 4,38

Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).
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FIGURA 1 — Descritores sensoriais da uva “Bordd”.
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CONCLUSAO

A aplicagdo de GA, a 100 mg L' propiciou
melhoria da qualidade dos frutos de uva ‘Bordd’ para
a produgdo de vinho e suco de uva, além de maior
desenvolvimento dos frutos.
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