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Resumo

A cor e estabilidade das antocianinas em frutas sdo amplamente influenciadas pela temperatura, luz e pH. Neste
sentido, o presente trabalho objetivou avaliar o manejo da desfolha e da aplicagdo do acido abscisico (S-ABA) na
qualidade fendlica das cultivares Primitivo e Malbec (Vitis vinifera L.). O experimento foi conduzido em um vinhedo
comercial em Santa Catarina, Brasil, com duas cultivares de videira Primitivo e Malbec (V. vinifera L.),
respectivamente, por dois ciclos consecutivos: 2015/2016 e 2016/2017. O delineamento experimental foi em blocos
casualizados, consistindo em seis tratamentos: 1) testemunha (sem tratamento); 2) desfolha manual no inicio da
maturacdo (DIM); 3) desfolha manual quinze dias ap6s a primeira desfolha (D15); 4) S-ABA 200 mg L-1 (ABA200);
5) S-ABA 400 mg L-1 (ABA400); 6) S-ABA 600 mg L-1 (ABAG600), quatro repeticdes e trés plantas por parcela.
Com os dados obtidos, realizou-se o teste de normalidade por Kolmogorov-Smirnov ao nivel de 5% de significancia,
empregando a anélise de variancia (ANOVA) e, posteriormente, a Anélise de Componentes Principais (ACP) com o
objetivo de analisar a relacdo entre os pardmetros analisados, utilizando o software R. Ap6s a discussdo dos
resultados, conclui-se que a aplicagdo exdgena de S-ABA fornece niveis mais altos de flavonoides totais,
luminosidade e cromaticidade em videiras cvs. Malbec e Primitivo e que a aplicagdo de S-ABA promoveu desfolha
com 600 mg L-1, podendo ser uma alternativa para reduzir custos de producéo. A desfolha forneceu um aumento na
intensidade de cor e no angulo Hue em bagas cv. Malbec e Primitivo, em que tal fator pode estar relacionado a maior
incidéncia de radiacdo nos cachos, causada pela remogéo das folhas.

Palavras-chave: Vitis vinifera; Cor; Fitoreguladores; Manejo cultural.

Abstract

The color and stability of anthocyanins in fruits are largely influenced by temperature, light and pH. In this sense, the
present work aimed to evaluate the management of defoliation and the application of abscisic acid (S-ABA) in the
phenolic quality of the cultivars Primitivo and Malbec (Vitis vinifera L.). The experiment was conducted in a
commercial vineyard in Santa Catarina, Brazil, with two cultivars of vine Primitivo and Malbec (V. vinifera L.),
respectively, for two consecutive cycles: 2015/2016 and 2016/2017. The experimental design was in randomized
blocks, consisting of six treatments: 1) control (without treatment); 2) manual defoliation at the beginning of
maturation (DIM); 3) manual defoliation fifteen days after the first defoliation (D15); 4) S-ABA 200 mg L-1
(ABAZ200); 5) S-ABA 400 mg L-1 (ABA400); 6) S-ABA 600 mg L-1 (ABA600), four replicates and three plants per
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plot. With the data obtained, the Kolmogorov-Smirnov normality test was performed at the 5% level of significance,
using analysis of variance (ANOVA) and, subsequently, Principal Component Analysis (ACP) in order to analyze the
relation between the analyzed parameters, using the software R. After the discussion of the results, it is concluded that
the exogenous application of S-ABA provides higher levels of total flavonoids, luminosity and chromaticity in cvs
grapevines. Malbec and Primitivo and that the application of S-ABA promoted defoliation with 600 mg L-1, which
can be an alternative to reduce production costs. Defoliation provided an increase in color intensity and Hue angle in
cv. Malbec and Primitivo, in which this factor may be related to the higher incidence of radiation in the bunches,
caused by the removal of the leaves.

Keywords: Vitis vinifera; Color; Phytoregulators; Cultural management.

Resumen

El color y la estabilidad de las antocianinas en los frutos estan influenciados en gran medida por la temperatura, la luz
y el pH. En este sentido, el presente trabajo tuvo como objetivo evaluar el manejo de la defoliacion y la aplicacion de
acido abscisico (S-ABA) en la calidad fendlica de los cultivares Primitivo y Malbec (Vitis vinifera L.). El experimento
se realizo en un vifiedo comercial en Santa Catarina, Brasil, con dos cultivares de vid Primitivo y Malbec (V. vinifera
L.), respectivamente, durante dos ciclos consecutivos: 2015/2016 y 2016/2017. El disefio experimental fue en bloques
al azar, compuesto por seis tratamientos: 1) control (sin tratamiento); 2) defoliacién manual al inicio de la maduracion
(DIM); 3) defoliacion manual quince dias después de la primera defoliacion (D15); 4) S-ABA 200 mg L-1 (ABA200);
5) S-ABA 400 mg L-1 (ABA400); 6) S-ABA 600 mg L-1 (ABA600), cuatro repeticiones y tres plantas por parcela.
Con los datos obtenidos se realizo la prueba de normalidad de Kolmogorov-Smirnov al nivel de significancia del 5%,
mediante analisis de varianza (ANOVA) y, posteriormente, Analisis de Componentes Principales (ACP) para analizar
la relacion entre los pardmetros analizados, utilizando el software R. Luego de la discusion de los resultados, se
concluye que la aplicacion exdgena de S-ABA proporciona niveles mas altos de flavonoides totales, luminosidad y
cromaticidad en vides cvs. Malbec y Primitivo y que la aplicacion de S-ABA promovi6 la defoliacion con 600 mg L-
1, lo que puede ser una alternativa para reducir costos de produccion. La defoliacion proporciond un aumento en la
intensidad del color y el &ngulo de tono en el cv. Malbec y Primitivo, en los que este factor puede estar relacionado
con la mayor incidencia de radiacion en los racimos, provocada por la remocidn de las hojas.

Palabras clave: Vitis vinifera; Color; Fitoreguladores; Gestién cultural.

1. Introducéo

A videira (Vitis sp.) € uma das espécies frutiferas mais importantes em todo o0 mundo e é reconhecida por ser exigente
nos tratos culturais e condicdes edafocliméticas, os quais afetam a duracdo dos estadios fenol6gicos, maturacdo dos cachos,
qualidade e produtividade da uva. Uma vez que ndo alcangadas estas exigéncias, principalmente em relacéo a pluviosidade e
amplitude térmica, as uvas podem ndo alcancar os indices ideais de maturagdo (Biniari et al., 2020; Tesli¢ et al., 2019). Em
termos de qualidade para a maturagdo, um dos aspectos mais importantes é a coloragdo das bagas, fator determinante para seu
valor comercial e funcional, sendo controlado pelo contetdo e tipo de antocianinas (Ding et al., 2020, Vitulo et al., 2019).

As antocianinas, compostos fendlicos pertencentem ao grupo dos flavonoides, sdo amplamente distribuidas na
natureza e responsaveis pela maioria da coloragdo azul, violeta e tonalidades de vermelho presentes em frutos. Desempenham
varias fun¢des, como atividade antioxidante e protecdo da luz UV e acumulam-se principalmente nas células hipodérmicas de
paredes espessas da epiderme (Abe et al., 2007; Petrussa et al., 2013). Acredita-se que este acimulo seja regulado por uma
complexa interacdo entre os fitormonios, principalmente acido abscisico (ABA) e etileno (Coelho et al., 2019; Khun et al.,
2013; Mori; Sugaya; Gemma, 2005).

A expressao das antocianinas depende de fatores internos, como o enantiomero S do &cido abscisico (S-ABA), que
induz o fator de transcricdo MYB1A, proteina encarregada de regular a transcrigdo de genes que compdem a rota biossintética
das antocianinas das uvas tintas (Jeong et al., 2004; Pastore et al., 2013). Varios trabalhos sugerem que aplicagGes exdgenas de
S-ABA antecipam a época de colheita, aumentando as concentragdes de antocianinas e proantocianinas nas cascas das uvas,
com consideravel melhoria em sua coloragéo, proporcionando maior uniformidade e qualidade (Koyama et al., 2019; Pessenti
et al., 2019; Pessenti et al., 2017).

Outro componente muito importante na sintese de antocianinas € o acimulo de agucares, pois além de influenciarem a

quantidade de alcool na vinificagdo, também originam outros compostos, como as antocianinas. O acimulo de s6lidos solUveis
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esta positivamente relacionado a exposicdo dos cachos a exposi¢do solar, pois quanto maior a intensidade de radiacéo solar
incidente, maior a concentragdo de aglcares (Abe et al., 2007; Teixiera, 2004). Uma préatica de manejo da videira que auxilia
nisto é a poda verde, a qual tem como intuito o equilibrio entre o desenvolvimento vegetativo e produtivo, buscando favorecer
a qualidade da uva (Almeida & Ono, 2017).

Outra pratica de manejo que auxilia na sintese de antocianinas é a poda verde, a qual tem como intuito o equilibrio
entre 0 desenvolvimento vegetativo e produtivo, buscando favorecer a qualidade da uva (Almeida & Ono, 2017). Uma
modalidade de poda verde, é a desfolha, a qual se define como a eliminacéo das folhas, favorecendo o arejamento e insolacdo
nas inflorescéncias e cachos de uva, maximizando a maturacéo da uva (Almeida; Ono, 2017; Radunz et al., 2013), melhorando
a composicdo quimica dos cachos e produtividade (Wiirz, Allebrandt, Filho, Bem, Brighenti, Outemane, et al., 2018; Wirz,
Allebrandt, Filho, Bem, Brighenti, Rufato, et al., 2018), maior teor de agucar, antocianinas e compostos fendlicos, e menor
acidez titulavel, pH e concentragdo de &cido malico (Baiano et al., 2015).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o0 manejo da desfolha e da aplicacdo do &cido abscisico (S-ABA), na qualidade
fendlica de uvas das cultivares Primitivo e Malbec.

2. Metodologia

O experimento foi conduzido em um vinhedo comercial com duas cultivares de videira Primitivo e Malbec (V.
vinifera L.), por dois ciclos consecutivos: 2015/2016 e 2016/2017. A area do vinhedo comercial esta situada em Agua Doce,
Estado de Santa Catarina, Brasil, com coordenadas geogréaficas de 26°43'53"S e 51°30'42"0O e 1249 metros de altitude. O
vinhedo foi implantado em 2006 sob o porta enxerto ‘Paulsen 1103°, sendo conduzido em espaldeira no sistema Guyot, com
espacamento de 1,5 m entre plantas e 3,0 m entre linhas.

O clima caracteristico do local de acordo com Koéppen é o Cfb - clima temperado maritimo Umido com verdo
temperado (Alvares et al., 2013). O bioma Mata Atlantica com vegetacdo do tipo Estepe sdo as condi¢des que predominam no
local de estudo (IBGE, 2020). O local tem temperatura média de 16.7 °C e pluviosidade média de 1860 mm (INMET, 2020).

O delineamento experimental foi em blocos casualizados, com 6 tratamentos, 4 repetices e 3 plantas por parcela, da
qual foi utilizada como area Util para avaliar a planta central. Os tratamentos foram: 1) testemunha (sem tratamento); 2)
desfolha manual no inicio da maturagdo (DIM); 3) desfolha manual quinze dias apds a primeira desfolha (D15); 4) S-ABA 200
mg L (ABA200); 5) S-ABA 400 mg L (ABA400); 6) S-ABA 600 mg L* (ABA600). As aplicacdes das solucdes aquosas de
S-ABA (Valent BioSciences Corporation, Libertyville, IL, EUA) foram realizadas no inicio da maturagdo dos cachos (fase de
pintor) com o uso de um pulverizador costal até o ponto de escorrimento, sendo aplicado diretamente nas folhas até a altura
dos cachos. A desfolha foi realizada no inicio da maturacéo e 15 dias apds a data da primeira desfolha até altura dos cachos,
sendo retiradas até 6 folhas por ramo.

Apos a colheita, os cachos foram acondicionados em camara fria até estabilizar a temperatura a 18 °C. Posteriormente,
as bagas foram desengagadas e armazenadas no freezer a — 4 °C para andlises posteriores. As analises referentes a cor dos
extratos feito com as bagas, foram efetuadas segundo o método de Illand (2013). O conteido de 1 g de casca separado
antecipadamente foi retirado do ultrafreezer (armazenadas por um més) e macerado em cadinhos de porcelana junto a 10 mL
de solucdo extratora (50% de etanol 95% + 50% de acido cloridrico 1,5 M). Com as amostras totalmente maceradas, 0
conteddo liquido foi armazenado em tubo de ensaio protegido da luz (coberto por papel aluminio), realizando-se em seguida a
lavagem do restante do macerado preso ao cadinho, adicionando-se mais 15 mL. O extrato foi diluido na proporcéo 1:10 e
analisado em espectrofotdmetro modelo UV 1650 PC (Shimadzu, Kyoto, Jap&o) nos comprimentos de onda de 420, 520 e 620
nm. A intensidade de cor foi obtida através da formula Abs420 + Abs520 + Abs620.
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Para a quantificacdo do teor de flavonoides totais foi utilizado o método proposto por Lees e Francis (1972). Apds 0s
tubos de ensaio receberem toda a solugdo macerada e deixados sob refrigeracao a 4 °C por 20 horas. Ao término deste periodo,
o extrato foi filtrado, lavando-o com 25 mL da solucdo extratora, deixando o total do extrato em frasco coberto com papel
aluminio por duas horas. Em seguida, foram retirados 2 mL do extrato, adicionando-se 10 mL da solucéo extratora e posterior
agitacdo em vortex. A leitura da amostra foi feita em espectrofotdmetro modelo UV 1650 PC (Shimadzu, Kyoto, Japdo) a 374
nm para a determinacdo do teor de antocianinas, sendo os valores expresso em mg de antocianinas por 100 g de material
vegetal, para ambas as determinacdes, respectivamente. Para quantificacdo do teor de flavonoides a equagdo (VA*FD) *76,672,
em que VA = valor da absorbancia e FD = fator de dilui¢&o.

A coloragdo das bagas foi determinada com auxilio de um colorimetro, modelo Croma meter CR-400/410 (Minolta,
Osaka, Japdo). Os valores foram expressos na coordenada-padrdo CIE L* a* b*, em que L* representa o brilho de uma
superficie (L*=100 = branco; L*=0 = preto); a* representa a intensidade de cor do verde ao vermelho (a* mais negativo= mais
verde; a* mais positivo= mais vermelho), e b* mede a intensidade de cor do amarelo ao azul (b*= mais positivo = mais
amarelo; b*= mais negativo = mais azul). Os valores de a* e b* foram utilizados para calcular a tonalidade de cor C*, pela
féormula C*= (a*2 + b*2 )*2 e 0 Angulo H*(Carrefio et al., 1995).

Na analise dos dados, foi realizada o teste de normalidade dos dados por Kolmogorov-Smirnov ao nivel de 5% de
significAncia. Empregou-se a analise de variancia (ANOVA), posteriormente o coeficiente de correlacdo de Pearson (r) nas
varidveis significativas. Em seguida a Anélise de Componentes Principais (ACP) foi realizada usando as variaveis com o
objetivo analisar a relacdo entre os pardmetros analisados. O software utilizado foi 0 R (R Core Team, 2020), utilizando o

pacote ExpDes e FactoMineR.

3. Resultados e Discusséo

Na Figura 1, observa-se a andlise de correlacdo de Pearson para a cv. Malbec na safra 2015/16, com as varidveis de
qualidade fendlica. Ha correlagdo positiva entre a cromaticidade e o luminosidade (L). Contudo, houve correlagdo negativa
entre intensidade e tratamento. O sinal do coeficiente de correlacdo linear de Pearson expressa o sentido da correlacéo, e sua
intensidade é representada por um valor numérico que oscila entre -1 e 1. Em situacBes extremas, dois caracteres podem

apresentar correlacao linear negativa perfeita (r = -1) ou positiva perfeita (r = 1) ou, ainda, auséncia de relacdo linear (r = 0).
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Figura 1 — Correlagdo de Pearson de atributos fendlicos e de cor para a cv. Malbec na safra 2015/16. TEST: testemunha
(controle); ABA200: aplicagéo de S-ABA 200 mg L-1; ABA400: aplicacdo de S-ABA 400 mg L-1; ABA60O: aplicacdo de S-
ABA 600 mg L-1; DIM: desfolha manual no inicio da maturagdo; D15: desfolha manual quinze dias ap6s a primeira desfolha.
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Fonte: Autores.

A anélise de componentes principais (ACP) na cv. Malbec durante safra 2015/2016 explicou 82,3% da variancia total
dos dados nos dois primeiros componentes (Figura 2). O primeiro componente separa em escore positivo as caracteristicas de
cor e em escores negativos as fenélicas. Enquanto que o segundo separa o atributo cromaticidade em escore negativo e as
demais em escore positivo. Sugiro colocar as figuras em seguidas logo ap6s ter chamado.

Ha& maior correlagdo do tratamento ABA600 com os flavonoides totais, e ABA400 com as variaveis angulo hue e L. A
intensidade se correlacionou com a desfolha manual no inicio da maturagdo (DIM). E a cromaticidade foi correlacionada com a
testemunha e desfolha manual quinze dias ap6s a primeira (D15).

Figura 2 - Andlises de Componentes Principais de atributos fenélicos e de cor para a cv. Malbec na safra 2015/16. TEST:
testemunha (controle); ABA200: aplicacdo de S-ABA 200 mg L-1; ABA400: aplicacdo de S-ABA 400 mg L-1; ABA600:
aplicacdo de S-ABA 600 mg L-1; DIM: desfolha manual no inicio da maturagdo; D15: desfolha manual quinze dias apds a
primeira desfolha.
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A correlacéo na safra 2016/17 para a cv. Malbec foi positiva entre as varidveis cromaticidade e L. E maior correlacéo
negativa entre angulo hue e cromaticidade (Figura 3).

Figura 3 - Correlagdo de Pearson de atributos de cor para a cv. Malbec na safra 2016/17. TEST: testemunha (controle);
ABA200: aplicacdo de S-ABA 200 mg L-1; ABA400: aplicacdo de S-ABA 400 mg L-1; ABA600: aplicacdo de S-ABA 600
mg L-1; DIM: desfolha manual no inicio da maturacdo; D15: desfolha manual quinze dias ap6s a primeira desfolha.
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Na Figura 4, na Andlise de Componentes Principais (ACP) para a cv. Malbec na safra 2016/2017, as dimensdes 1 e 2
representam 82,9 % da variacdo total. A dimensdo 1 separa em escore positivo as caracteristicas cromaticidade, flavonoides e
L, e em escores negativos intensidade e angulo hue. A dimensdo 2 separa os atributos fenélicos em escore negativo e as demais
em escore positivo.

A intensidade ndo foi correlacionada pelos tratamentos, exceto pela testemunha. Observa-se que é inversamente

proporcional a variavel L, sendo estd correlacionada com ABA400 e D15. A cromaticidade foi influenciada pelo DIM.
Flavonoides pelo tratamento ABA200.

Figura 4 - Analises de Componentes Principais de atributos de cor para a cv. Malbec na safra 2016/17. TEST: testemunha
(controle); ABA200: aplicacdo de S-ABA 200 mg L-1; ABA400: aplicacdo de S-ABA 400 mg L-1; ABAG00: aplicagdo de S-

ABA 600 mg L-1; DIM: desfolha manual no inicio da matura¢do; D15: desfolha manual quinze dias apds a primeira desfolha.
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A correlagdo para a cv. Primitivo na safra 2015/16 foi similar com a Malbec, correlacBes positivas entre croma e L,
angulo hue e tratamento e, entre intensidade e tratamento. Assim como a correlacdo negativa entre angulo hue e croma,

flavonoides e tratamento (Figura 5).

Figura 5 - Correlacdo de Pearson de atributos de cor para a cv. Primitivo na safra 2015/16. TEST: testemunha (controle);
ABA200: aplicacdo de S-ABA 200 mg L-1; ABA400: aplicacdo de S-ABA 400 mg L-1; ABA600: aplicacdo de S-ABA 600

mg L-1; DIM: desfolha manual no inicio da maturacdo; D15: desfolha manual quinze dias ap6s a primeira desfolha.
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Na Anélise de Componentes Principais (ACP) para a cv. Primitivo na safra 2015/2016 (Figura 6), as dimensdes 1 e 2
representam 82,9 % da variacao total. A dimensdo 1 separa em escore positivo as caracteristicas intensidade, angulo huee L, e
em escores negativos croma e flavonoides. A dimenséo 2 separa o atributo intensidade em escore negativo e as demais em
escore positivo.

O croma ndo foi correlacionada pelos tratamentos, sendo esta inversamente proporcional a variavel intensidade de cor,
gue esta correlacionada com o tratamento DIM. Os flavonoides totais se correlacionam com as doses de 200 e 400 mg L-1 de
S-ABA e 0 L com o tratamento D15.
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Figura 6 - Analises de Componentes Principais de atributos de cor para a cv. Primitivo na safra 2015/16. TEST: testemunha
(controle); ABA200: aplicacéo de S-ABA 200 mg L-1; ABA400: aplicagdo de S-ABA 400 mg L-1; ABAG0O: aplicacéo de S-
ABA 600 mg L-1; DIM: desfolha manual no inicio da maturagdo; D15: desfolha manual quinze dias ap6s a primeira desfolha.
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Fonte: Autores.

Para as correlagfes positivas na safra 2016/17 com a cv. Primitivo, 0 mesmo ocorreu que a safra anterior, entre croma

e L. A correlacéo entre &ngulo hue com o croma foi negativa, assim como tratamento e intensidade (Figura 7).

Figura 7 — Correlacdo de Pearson de atributos de cor para a cv. Primitivo na safra 2016/17. TEST: testemunha (controle);
ABA200: aplicacdo de S-ABA 200 mg L-1; ABA400: aplicagdo de S-ABA 400 mg L-1; ABAGO0O: aplicacdo de S-ABA 600

mg L-1; DIM: desfolha manual no inicio da maturacgéo; D15: desfolha manual quinze dias apds a primeira desfolha.
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Fonte: Autores.

Na Figura 8, a Analise de Componentes Principais (ACP) para a cv. Primitivo na safra 2016/2017, mostra que as
dimensdes 1 e 2 representam 76,7 % da variacao total. A dimensdo 1 separa em escore positivo as caracteristicas intensidade,
angulo Hue, e em escores negativos croma, flavonoides totais e intensidade. A dimensdo 2 separa o atributo flavonoides totais
em escore negativo e as demais em escore positivo.

A cromaticidade ndo foi correlacionada pelos tratamentos, sendo esta inversamente proporcional & varidvel

intensidade de cor, que esta correlacionada com o tratamento ABA400. Os flavonoides totais se correlacionam com a desfolha
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manual no inicio da maturagdo, o L, angulo hue e intensidade foram correlacionados com D15, ABA600 e ABA400,

respectivamente.

Figura 8 - Analises de Componentes Principais de atributos de cor para a cv. Primitivo na safra 2016/17. TEST: testemunha
(controle); ABA200: aplicacdo de S-ABA 200 mg L-1; ABA400: aplicacdo de S-ABA 400 mg L-1; ABAG600: aplicacdo de S-

ABA 600 mg L-1; DIM: desfolha manual no inicio da maturacdo; D15: desfolha manual quinze dias ap6s a primeira desfolha.
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Fonte: Autores.

Para a cv. Malbec, nas duas safras, observa-se que os flavonoides totais foram influenciados pelas doses de acido
abscisico (Figuras 2 e 4). Sabe-se que o inicio da biossintese dos flavonoides, como a expressdo das antocianinas depende de
fatores internos, como o acido abscisico (S-ABA), que induz o fator de transcricio MYB1A, proteina encarregada de regular a
transcrigdo de genes que compdem a rota biosintética dos flavonoides das uvas tintas (Jeong et al., 2004). Segundo Kataoka et
al. (1982), o ABA também tem sido associado ao processo fisiolégico de maturacdo de uvas, incluindo o acimulo de
flavonoides nas cascas das bagas.

Segundo Gonzalez-Nevez et al. (2011), os principais compostos fenélicos encontrados nas uvas e nos vinhos sdo
classificados em: flavondides e ndo-flavondides. Os compostos flavonoides representam o maior grupo de polifenois
encontrados nos alimentos (Scalbert & Williamson, 2000), apresentando alto teor de antioxidantes. Caracterizam-se por um
esqueleto basico e comum de C6-C3-C6. Os flavonoides mais comuns presentes nas uvas e nos vinhos tintos abrangem os
flavanois, os flavonois e as antocianinas. Esses compostos sdo responsaveis pelas caracteristicas de cor e estrutura dos vinhos
(Downey et al., 2006; Spacil et al., 2008).

Os resultados corroboram com os obtidos por Koyama et al. (2014), que independente das concentracGes e frequéncia
de aplicacdo, obtiveram incremento na biossintese do flavonoides no suco de uva ‘Isabel’, assim como os verificados por
Jeong et al. (2004), em que a aplicagdo de S-ABA estimulou o acimulo na uva ‘Cabernet Sauvignon’. Gardin et al. (2012)
observaram incremento no teor de flavonoides (antocianinas) com a aplicacdo de ABA e etefon. Ambos os reguladores
vegetais atuam na biossintese desses compostos, principalmente o S-ABA que atua direto na sintese de antocianinas. Este
mesmo autor afirma que os niveis de pigmentacdo nas cascas das uvas tratadas com S-ABA foram acompanhados por maior
atividade da CHFI (chalcona-flavona isomerase). A atividade da CFHI est estreitamente relacionada com a biossintese de
flavonoides totais.

Para os atributos de cor L* e angulo hue foram encontradas correlagdo com S-ABA em um ciclo para a cultivar
Malbec (Figuras 3 e 5), assim como para a cv. Primitivo, o angulo hue também foi influenciado (Figuras 9). Esses dados sdo

confirmados pela correlacdo de Pearson para as duas cultivares, em que o a cromaticidade possui correlacéo linear negativa
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com o angulo hue, demonstrando que quanto maior o angulo hue (Figuras 4 e 6), menor o valor de cromaticidade (maior
saturacdo nas bagas). Isto também pode ser verificado pela correlagdo linear positiva entre croma e o L, quanto maior a
luminosidade de uma baga, maior serd a sua cromaticidade (Figuras 2, 4, 6 e 8). Roberto et al. (2013), em uvas ‘Rubi’,
observaram 0s menores valores para o L* e C* quando aplicado S-ABA, indicando que as bagas obtiveram cor mais escura
(L*) e menor valor de saturagdo (C*). Koyama et al. (2014, 2018, 2019) e Yamamoto et al. (2019) também encontraram
resultados similares para estes indices em uvas tintas.

A desfolha manual se correlacionou com o atributo de cor cromaticidade, resultando em menores valores de saturacéo
para a cv. Malbec. Para a Primitivo nas duas safras, o L foi influenciado pela desfolha 15 dias ap6s o inicio da maturacao,
demonstrando que esse procedimento deixa as bagas mais escuras. Esses dados sdo confirmados pela analise de correlagdo
linear positiva entre o L e cromaticidade (Figuras 2, 4, 6 e 8), que mostrou que quanto maior a luminosidade nas bagas, maior a
saturacdo de cor das mesmas. Cores puras possuem alta saturacéo e, portanto, mais brilhantes na percep¢do humana.

A variavel intensidade de cor foi influenciada pela desfolha em pelo menos um dos ciclos nas cvs. Malbec e Primitivo
(Figuras 3 e 7). Wiirz et al. (2018) afirmam que as desfolhas realizadas nos estadios fenoldgicos plena florada, grao
chumbinho, gréo ervilha e virada de cor resultaram em incremento da coloracéo das bagas da videira Cabernet Sauvignon em
relagdo a desfolha realizada 15 dias ap0s a virada de cor e as plantas ndo submetidas ao manejo da desfolha, que apresentam os
valores inferiores de cor da extracdo das cascas.

A radiacdo solar incidente sobre a baga aumenta a sua temperatura e durante o dia pode resultar em aumento de 11 °C
ou mais comparado com bagas naturalmente sombreadas pelas folhas, de acordo com a hora do dia e as condi¢des climéticas
(Bledsoe et al., 1988). Tem sido sugerido que a temperatura da casca das bagas tem mais influéncia no aumento da coloragdo
do que a luz (Mori et al., 2005; Spayd et al., 2002), com isso, a desfolha pode propiciar aumento da temperatura na casca das
bagas Malbec, promovendo aumento da coloragéo.

Tanto a intensidade de cor quanto a tonalidade sdo atributos importantes para uvas viniferas, pois através de seu
aspecto sdo obtidas informagBes sobre suas qualidades e possiveis defeitos. Isto é consistente, pois 0 aumento do teor de
flavonoides aumenta também a intensidade de cor dos vinhos. Além disso, a relacdo entre flavonoides e compostos fen6licos
sobre a qualidade do vinho é de extrema importancia, especialmente em vinhos com potencial de envelhecimento e
amadurecimento (Wirz, Allebrandt, Filho, Bem, Brighenti, Outemane, et al., 2018). Pessenti et al (2019) verificaram que a
aplicacdo de S-ABA proporcionou desfolha de até 60% na altura dos cachos com dose de 600 mg L™, isso contribui para o
aumento de antocianinas e polifendis totais na cv. Malbec.

Portanto, os resultados observados neste trabalho demonstram que o manejo da desfolha da videira influéncia os
aspetos relacionados a cor da epiderme das uvas das cvs. Malbec e Primitivo, cultivada em regides de elevada altitude de Santa
Catarina, apresentando os beneficios esperados pelo vitivinicultor, com aumento do contetdo de flavonoides e aumento da
coloracdo da epiderme. A desfolha da videira deve ser considerada uma pratica de manejo indispensavel, visto que tem
influéncia na qualidade fendlica das bagas.

4. Concluséao

A aplicagdo exdgena de S-ABA fornece niveis mais altos de flavonoides totais, luminosidade e cromaticidade de
uvas das cvs. Malbec e Primitivo. Em geral, a aplicagdo do S-ABA é uma ferramenta promissora para a viticultura, pois agrega
valor ao produto final.

A desfolha fornece um aumento na intensidade de cor e no &ngulo hue em bagas cv. Malbec e Primitivo, esse fator

pode estar relacionado a maior incidéncia de radiagdo nos cachos, causada pela remogéo das folhas.
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