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1. INTRODUCAO
O comercio mundial de frutas tem expandido significativamente nos ultimos anos,
fato que esta diretamente relacionado a mudanca nos habitos alimentares, padrbes
e renda dos consumidores, os quais vém se direcionando para aquisicdo de
alimentos frescos e que apresentem garantias em termos de qualidade nutricional e
sanitaria (LAZZAROTTO, et. al., 2011). Nesse contexto, a uva de mesa esta entre
as frutas de maior destaque.

Diante disso, a vitivinicultura brasileira vem evoluindo em busca de novas
tecnologias que introduzam melhorias na qualidade de seus produtos (CHAVARRIA
et al., 2007). Problematicas como alta incidéncia de chuvas e a baixa amplitude
térmica durante a maturacdo fazem com que as uvas ndo alcancem bons indices de
maturacdo. A utilizacdo da cobertura plastica impermeéavel sobre as linhas de cultivo
vém se tornando uma alternativa viavel, visto que propicia a diminuicdo da umidade
sobre as folhas e cachos, promovendo a reducdo do aparecimento de doencas
fungicas (GARDIN, et al. 2012).

O uso de reguladores de crescimento na maturacdo das uvas vem sendo
empregado em varios paises. Alguns estudos demonstram que aplicacdes externas
de ABA (&cido abscisico), por exemplo, antecipam a época de colheita e aumentam
as concentracdes de antocianinas e proantocianidinas na casca das uvas tratadas,
melhorando consideravelmente sua coloracdo e originando uvas com uma
maturac&o mais uniforme e de melhor qualidade (CANTIN et al., 2007).

A qualidade da uva depende de caracteristicas fisico-quimicas que Ihe
conferem sabor, aroma e aparéncia. O teor de sdlidos sollveis totais, acidez,
compostos volateis, antocianinas e compostos fendlicos sdo conhecidos como o0s
principais responsaveis pela qualidade e potencial funcional das uvas (CHITARRA,
CHITARRA, 2005). Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a
influéncia do cultivo protegido e da aplicacéo de acido abscisico sobre a composicao
dos atributos de qualidade de uvas Niagara rosada.

2. METODOLOGIA

Para realizagéo do estudo foram utilizadas uvas (Vitis labrusca L.) cv. Niagara
Rosada, produzidas na colonia Maciel localizada no municipio de Pelotas, RS, em
vinhedo de cinco anos, enxertado em porta-enxerto Paulsen, conduzido em sistema
latada. Apds a poda seca, a area a ser manejada em ambiente protegido, é coberta
com plastico de 200 micra. No ano agricola de 2012/2013, realizaram-se 5
tratamentos fitossanitarios (fungicidas Elan, Amistar) nas parcelas cobertas e 8
tratamentos fitossanitarios na area néo coberta. A aplicagcdo de 300 ppm de acido
abscisico (ABA) nas uvas foi feita 15 dias antes da. Os frutos avaliados foram
colhidos aleatoriamente, no mesmo dia, pela manha, no estagio de maturacao
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completa. Apds levados ao laboratério os frutos foram pesados e pH, acidez e
sOlidos solaveis foram medidos; o restante dos frutos foi armazenado sob
refrigeracdo (-20°C) para as avaliacdes seguintes. O teor de compostos fendlicos
totais foi determinado por espectrofotometria de acordo com método adaptado de
Swain e Hillis (1959) e os resultados foram expressos em mg de acido galico 100g™
de fruto em base Umida. As antocianinas totais foram avaliadas através do método
espectrofotométrico adaptado de Less e Francis (1972) e os resultados expressos
em mg de cianidina 3-glicosideo 100g™ de fruto em base Umida. A determinacéo de
atividade antioxidante foi feita através do meétodo adaptado de Brand-Williams,
Cuvelier e Berset (1995) que mede a capacidade de inibicdo do radical livre DPPH
(2,2-difenil-1-picrilhidrazila) e os resultados foram expressos em mmol equivalente
Trolox 100mg™ de amostra em base Gmida. Os dados foram submetidos & analise
de variancia (p<0,05) e os efeitos dos tratamentos foram avaliados pelo teste de
Tukey (p=<0,05) utilizando o software SAS verséo 9.2 (Cary, NC).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de sdlidos soluveis (Tabela 1) observado nas uvas de videiras sem
cobertura plastica foi superior ao observado nas uvas produzidas sob cobertura.
Ferreira et al. (2004) ndo observaram diferencas estatisticas em relacao ao teor de
sélidos soluveis da uva ‘Cabernet Sauvignon’ quando cultivada sob cobertura de
plastico, em Jundiai-SP. Entretanto, sabe-se que o acumulo de acucares € mais
lento em videiras com folhas sombreadas (Morrison; Noble, 1990). Com diminui¢cdo
da radiacdo fotossinteticamente ativa que incide sobre videiras sob cobertura
plastica é necessario mais tempo para ocorrer o acumulo de acUcares que
caracterizam a maturacdo, adiando a colheita quando comparada ao -cultivo
convencional (Chavarria et al., 2010). Em relagdo ao pH (Tabela 1), ndo foi
observada diferenca significativa.
Tabela 1. pH, teor de solidos solaveis (SS, °Brix) e acidez titulavel (AT) de uvas
cobertas, cobertas com aplicacdo de acido abscisico (ABA), cobertas e nao cobertas
com aplicacdo de acido abscisico (ABA)

Tratamentos pH SS (°Brix) AT (% Acido
Tartarico)
Coberta 3,97a+ 0,03 13,90c + 0,00 0,22b £ 0,01
Coberta + ABA 3,89a + 0,03 10,70d £ 0,00 0,27ab + 0,08
Descoberta 3,88a + 0,03 14,43a + 0,06 0,30ab + 0,01
Descoberta + ABA 3,96a +0,11 14,23b + 0,12 0,37a+ 0,01

Médias de trés repeticdes + desvio padrdo.Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo
diferem entre si pelo teste de Tukey (p=<0,05).

A aplicacdo de acido abscisico (ABA) apresentou efeito sob o teor de sélidos
soluveis e acidez dos frutos de videiras cultivados sob cobertura plastica e sem
cobertura (tabela 1). Geralmente aplicacbes externas de ABA (&cido abscisico)
antecipam a época de colheita (CANTIN et al., 2007), entretanto neste estudo foi
observado que frutos submetidos ao tratamento com ABA apresentaram redugao no
acumulo de acucares e maior acidez titulavel. Koyama (2013), ao avaliar o efeito da
aplicacdo de ABA em cachos de uvas Isabel, também ndo observou diferenca
significativa no teor de solidos sollveis, no entanto relatou reducdo da acidez.

No que se refere ao teor de compostos fendlicos observa-se que a maior
concentracdo destes compostos nas sementes dos frutos produzidos no sistema
aberto apresentaram maior concentracdo em relacdo as videiras sob cobertura
plastica (Tabela 2). De acordo com Jackson; Lombard (1993) o acréscimo de teores
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de compostos fendlicos, estdo relacionados a maiores niveis de exposicdo dos
cachos a radiacdo solar. Como os raios solares UV-A e UV-B alcangam apenas a
epiderme dos frutos era esperado que o efeito do aumento nesses compostos
ocorresse apenas na casca, porém verificou-se o mesmo efeito na polpa. Acunha et
al. (2012), ao avaliar efeito de cobertura plastica sobre uvas Niagara rosada,
verificou maior teor de compostos fendlicos na semente das uvas produzidas em
sistema aberto, corrobando assim com os resultados obtidos neste trabalho.

Os principais compostos responséveis pela cor da uva sao as antocianinas.
Frutos oriundos do sistema descoberto apresentaram maior concentracdo de
antocianinas (Tabela 2), com excec¢ao da polpa. Detoni et al. (2007), observaram
gue uvas Cabernet Sauvignon cultivadas fora da cobertura plastica apresentaram
maior teor de antocianinas comparadas a uvas sob cobertura.

Tabela 2. Antocianinas totais (AT), compostos fendlicos totais (CT), atividade
antioxidante (AA), em casca, polpa e sementes de uva cv. Nidgara produzidas em
sistema protegido ou ndo, com e sem aplicacdo de acido abscisico (ABA)

Amostra Tratamento AT CF AA
Coberta 7,79c £ 0,06 59,87d + 1,68 1,17b + 0,04
Casca Coberta + ABA 8,41c + 0,63 59,01d £ 4,78 0,67c £ 0,04
Descoberta 9,58b +1,20 68,50c + 2,18 2,03b + 1,56
Descoberta + ABA 12,26 a+ 0,52 71,15c+12,40 1,25b+0,12
Coberta 2,11d + 0,04 18,09f + 5,05 0,15e + 0,02
Polpa Coberta + ABA 2,12d + 0,03 10,57f £ 1,45 0,16e + 0,00
Descoberta 0,12e + 0,03 28,84e £ 2,92 0,25d + 0,01
Descoberta + ABA 0,13e + 0,00 26,13e £ 1,46 0,15e + 0,01
Coberta 2,05d +0,11 134,74b + 3,88 3,59a + 0,01
Semente Coberta + ABA 1,78d + 0,38 147,77a+ 0,25 3,60a 0,01
Descoberta 1,18d + 0,14 133,690 +0,40 3,60a + 0,02

Descoberta + ABA 1,52d £ 0,01 148,75a+ 0,65 3,57a+0,02

Médias de trés repetigBes + desvio padrdo.Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). Resultados de AT expressos em mg de eq. Cianidina 3-
glicosideo 100g* da fruta em base Umida; Resultados de CT expressos em mg eq. de Acido Galico
100g-1 da fruta em base Umida. Resultados de atividade antioxidante (AA) expresso em mmol eqg.
Trolox 100g-1 de fruta e base umida.

Do ponto de vista funcional, € importante avaliar a variacdo dos compostos
fendlicos devido aos seus potenciais beneficios a salde. Neste estudo observou-se
uma alta correlacdo (R?=0,9628) entre o potencial antioxidante e o teor de
compostos fendlicos (Tabela 2).

A aplicacdo de ABA aumentou o teor de antocianinas na casca das uvas
(Tabela 2). Isso se deve, principalmente, ao fato que o ABA atua diretamente na
sintese de antocianinas. Colli e Purgatto (2008) demonstram que o ABA pode atuar
como promotor da sintese de etileno, o que explicaria o0 maior desenvolvimento da
pigmentacdo e a maior concentragcdo de antocianinas nessas uvas. Gardin, et al.
(2012) também observaram maior incremento no teores de antocianinas em uvas
Cabernet Sauvignon tratadas com ABA.

4. CONCLUSOES
O uso do cultivo protegido promove a reducéo de tratamentos fitossanitarios e
mantém as caracteristicas fisico-quimica dos frutos, entretanto apresenta
desvantagem em relacdo ao cultivo sem cobertura pelo menor teor de compostos
fendlicos apresentado pelos frutos cobertos.
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A aplicacdo de ABA promoveu o0 aumento da concentracdo de antocianinas na
casca dos frutos, entretanto ndo influenciou no teor de compostos fendlicos e
atividade antioxidante.
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