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RESUMO 
 

A ‘BRS Vitória’ é uma cultivar de uva de mesa, preta sem sementes, utilizada em áreas 

de cultivo tropicais e subtropicais. Além de sua relevância comercial, com uma boa 

aceitação no mercado, esta variedade se destaca como uma fonte de compostos 

fenólicos, os quais conferem propriedades benéficas à saúde humana, sendo a pós-

colheita considerada um grande desafio. Dentro deste contexto, o objetivo deste 

trabalho foi avaliar a aplicação exógena de ácido salicílico (AS) e melatonina (M) no 

metabolismo pós-colheita dos cachos de uva ‘BRS Vitória’ durante o armazenamento 

refrigerado, adicionalmente foi avaliado o ciclo de produção no período de 2022. As 

soluções de melatonina (0.02, 0.05 e 0.1 mmol), combinadas ou não com ácido 

salicílico (1.0 mmol), além do controle (água destilada) foram pulverizadas após a 

poda dos cachos (148 dias). Os resultados indicaram que a cultivar apresentou um 

ciclo de 156 dias, classificando-se como de ciclo intermediário, e apresentou uma 

produtividade de 36,87 t/ha. Em relação aos tratamentos aplicados as doses de 0.02 

mmol de Melatonina, isolada ou em combinação com AS, promoveram menores 

índices de abscisão, podridão e perda de massa nos frutos. Além das uvas com estas 

doses serem consideradas uma fonte potencial de compostos fenólicos totais, 

flavonoides, antocianinas e capacidade antioxidante ao longo dos 15 dias de 

armazenamento. Dentre os ácidos fenólicos, houve aumento de ácido gálico, t-

ferulico, ácido caféico, ácido p-cumárico e resveratrol relacionados com ação 

antifúngica. Entre os polifenóis, catequina, rutina, malvidina -3,5-diglicosídeo, 

cianidina -3,5-diglicosídeo, malvidina -3-O-glicosídeo, delfinidina-3-O-diglicosídeo, 

pelargonidina -3-O-glicosídeo e peonodina-3-O-glicosídeo, foram os compostos 

encontrados em todos os tratamentos. Desta forma, podemos concluir que aplicação 

exógena de 0.02 mmol de M de forma isolada aumenta a vida pós-colheita das uvas 

‘BRS Vitoria’, além de proporcionar uma melhora na qualidade bioquímica do mosto e 

induzir o aumento de compostos antioxidantes do fruto. 

 

Palavras-chave: antioxidante; compostos fenólicos; metabolismo pós-colheita. 

 

 



 
 

 

  



 
 

 
 

ABSTRACT 
 

The 'BRS Vitória' is a seedless black table grape cultivar used in tropical and 

subtropical growing areas. In addition to its commercial relevance and good market 

acceptance, this variety stands out as a source of phenolic compounds, which confer 

beneficial properties to human health, making post-harvest handling a significant 

challenge. Within this context, the objective of this study was to evaluate the 

exogenous application of salicylic acid (SA) and melatonin (M) on the post-harvest 

metabolism of 'BRS Vitória' grape bunches during refrigerated storage. Additionally, 

the production cycle during the 2022 period was evaluated. Melatonin solutions (0.02, 

0.05, and 0.1 mmol), combined or not with salicylic acid (1.0 mmol), as well as the 

control (distilled water), were sprayed after bunch pruning (148 days). The results 

indicated that the cultivar had a 156-day cycle, classifying it as having an intermediate 

cycle, and showed a productivity of 36.87 t/ha. Regarding the treatments applied, 

doses of 0.02 mmol of Melatonin, either alone or in combination with SA, resulted in 

lower rates of abscission, rot, and mass loss in the fruits. Additionally, grapes treated 

with these doses were considered a potential source of total phenolic compounds, 

flavonoids, anthocyanins, and antioxidant capacity over the 15 days of storage. Among 

the phenolic acids, there was an increase in gallic acid, t-ferulic acid, caffeic acid, p-

coumaric acid and resveratrol which are related to antifungal activity. Among the 

polyphenols, catechin, rutin, malvidin-3,5-diglucoside, cyanidin-3,5-diglucoside, 

malvidin-3-O-glucoside, delphinidin-3-O-diglucoside, pelargonidin-3-O-glucoside, and 

peonidin-3-O-glucoside were found in all treatments. Thus, we can conclude that the 

exogenous application of 0.02 mmol of M alone increases the post-harvest life of 'BRS 

Vitória' grapes, in addition to improving the biochemical quality of the must and 

inducing an increase in the fruit's antioxidant compounds. 

 

Key-words: antioxidant; phenolic compounds; post-harvest metabolism. 
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INTRODUÇÃO GERAL 
 

A vitivinicultura desempenha um papel importante na economia e na sociedade, 

especialmente em áreas como a Serra Gaúcha e o estado de São Paulo. Este setor 

abrange uma ampla variedade de práticas vitícolas, adaptadas às condições 

climáticas diversificadas do Brasil, que incluem zonas temperadas, subtropicais e 

tropicais (Mello; Machado, 2021). As particularidades de cada região afetam 

diretamente a fenologia, os ciclos de colheita, as variedades cultivadas, o manejo 

agrícola e as tendências do mercado (Hassan; Al-Rawi, 2013; Simone et al., 2020). 

As uvas de mesa, em especial, são ricas em fitoquímicos com atividade 

antioxidante, como polifenóis e antocianinas, que têm sido associados a benefícios 

significativos para a saúde humana. E os polifenóis e antocianinas são metabólitos 

secundários que desempenham funções vitais nos vegetais, incluindo crescimento, 

pigmentação, reprodução e características organolépticas, além de serem 

fundamentais para os mecanismos de defesa das plantas contra estresses bióticos e 

abióticos (Wang et al., 2019; Shi et al., 2022). 

Suprir às diversas exigências dos mercados nacionais e internacionais requer 

uma atenção rigorosa a fatores críticos, como seleção de porta-enxertos, métodos de 

poda, estratégias de irrigação, manejo fitossanitário, nutrição e técnicas pós-colheita. 

E para o avanço sustentável do setor depende da colaboração eficaz entre múltiplas 

partes interessadas, incluindo organizações e instituições, para assegurar o 

desenvolvimento sustentável e a produção de uvas de alta qualidade, satisfazendo 

assim as demandas dos mercados globais (Hassan; Al-Rawi, 2013; Jiang et al., 2022). 

Neste sentido, em 2012 o Programa de Melhoramento Genético “Uvas do Brasil” 

da Embrapa Uva e Vinho, lançou a cultivar BRS vitória (Maia et al., 2016). Esta cultivar 

possui características que atende as exigências do mercado interno e externo, dentre 

elas, destaca-se o bom desempenho agronômico e ampla adaptação a diferentes 

condições climáticas, caracterizando-se por seu ciclo de maturação precoce a 

intermediário, apresentando alta fertilidade de gemas e capacidade de produzir até 

dois cachos por ramo (Maia et al., 2016; Colombo et al., 2018). Além de ser tolerante 

ao míldio (a doença de maior impacto econômico na viticultura), as uvas podem atingir 

mais de 18 °Brix, variando conforme a região de cultivo, as bagas são firmes e com 

sabor aframboesado e sua produtividade pode chegar até 30 toneladas por hectare 

(Souza et al., 2018). A 'BRS Vitória' ganhou destaque significativo como uma 
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variedade apirênica, conquistando considerável popularidade no mercado brasileiro 

devido à sua doçura, sabor excepcional e conveniência para o consumo (Zilio et al., 

2019). 

A natureza não-climatérica da uva, exibe atividade fisiológica reduzida é altamente 

sensível a danos mecânicos, perda de água e infecções por patógenos, o que resulta 

na perda de firmeza e essas alterações comprometem a qualidade do fruto, reduzindo 

sua aceitação no mercado e limitando sua vida útil pós-colheita (Giovannoni, 2001; 

Aghdam et al., 2018), portanto, é crucial aplicar produtos que prolonguem e 

mantenham a qualidade do fruto após a colheita, com o objetivo de mitigar essas 

perdas. 

Aproximadamente 26 milhões de toneladas de alimentos eram desperdiçadas 

anualmente no Brasil antes da pandemia, sendo 5,3 milhões de toneladas 

relacionadas a frutas e 5,6 milhões de toneladas a hortaliças (ABRAS, 2019). Em 

2020, o índice de desperdício de frutas e hortaliças nos supermercados correspondeu 

a 5,25% de sua receita bruta, um dos maiores percentuais comparativamente a outras 

categorias de produtos perecíveis, como panificação (2,74%) e produtos de açougue 

(2,62%) (ABRAS, 2021; Moraes et al., 2022).  Em relação com outras frutas, a uva se 

destaca por demandar mão de obra qualificada e insumos tecnológicos específicos, 

devido à sua alta sensibilidade e natureza perecível, a uva enfrenta desafios 

significativos durante a colheita e distribuição, resultando em taxas de perda podendo 

variar de 30 a 50%, dependendo do tempo de exposição às condições inadequadas 

(Oliveira et al., 2022). Nesse sentido, para as uvas sem semente, como a ‘BRS Vitória’ 

pesquisas específicas de pós-colheita, torna-se importante o estudo de métodos de 

conservação que permitam a manutenção da qualidade, possibilitando melhores 

condições para comercialização.  

Os fitormônios desempenham um papel fundamental na regulação do 

desenvolvimento, crescimento e amadurecimento dos frutos, além de contribuírem 

para a resistência das plantas a estresses bióticos e abióticos (Fenn; Giovannoni, 

2021). Nesse contexto, diversos estudos têm sido conduzidos para investigar os 

elementos que podem retardar o amadurecimento dos frutos, tanto climatéricos 

quanto não climatéricos, visando preservar suas qualidades. Entretanto, há uma 

carência significativa de informações sobre os elicitores de amadurecimento e sua 

interação com outros fitormônios durante o processo pós-colheita da uva (Farcuh et 

al., 2019). 
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Na fase pós-colheita, o ácido salicílico (AS) e a melatonina (M) emergem como 

opções viáveis de baixo custo e fácil acesso para mitigar as perdas após a colheita 

(Zhang et al., 2020; Ennab et al., 2020). Estudos têm investigado a aplicação exógena 

de ácido salicílico e melatonina durante a pré-colheita com o objetivo de melhorar 

atributos de qualidade organolépticas, nutricionais e os compostos bioativos das 

bagas (Zhang et al., 2020; Ibrahim et al., 2020). Além de melhorar a qualidade 

sensorial, o AS e a melatonina têm demonstrado aumentar a atividade de enzimas 

antioxidantes, reduzindo doenças, prolongando o período de armazenamento e 

preservando a qualidade dos frutos (Dong et al., 2022; Wang et. al., 2022). Outras 

pesquisas indicam que a aplicação pré-colheita de AS e/ou melatonina contribui para 

reduzir a degrana, índice de podridão e perda de massa fresca dos cachos de uvas 

durante o armazenamento (Mohamad; Zehouri, 2021; Arnao; Hernandez-Ruiz, 2019). 

Assim, tanto o AS quanto a melatonina, individualmente ou em combinação, podem 

desempenhar um papel crucial na extensão da vida útil pós-colheita de uvas de mesa. 

Sendo assim, esta pesquisa teve como objetivo avaliar as características físico-

químicas, compostos bioativos (compostos fenólicos, aminoácidos e aminas 

biogênicas) e atividade antioxidante na pós-colheita da uva ‘BRS Vitória’ tratada 

pulverização na pré-colheita com soluções de melatonina de forma isolada e/ou 

combinadas com ácido salicílico. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

     

A alta variabilidade na resposta às aplicações do ácido salicílico e da melatonina, 

dependente de múltiplos fatores que requerem considerações na prática. A melatonina 

e o ácido salicílico desempenham papéis benéficos na regulação positiva de genes de 

defesa pós-colheita, na atividade antioxidante e no aumento dos níveis de compostos 

fenólicos. Além disso, sob as condições climáticas em que foram estudados, esses 

compostos contribuíram para um ciclo intermediário e uma boa produtividade de uvas 

mesa sob condições subtropicais. 

A ‘BRS Vitória’ tornou-se o principal modelo de estudo de fruta não climatérica 

e, o foco desta pesquisa foi entender o papel desses elicitores de forma isolada ou 

combinada nos frutos para compreender como seria seu comportamento para lidar com 

as condições de armazenamento. É claramente importante estudar mais 

aprofundadamente os mecanismos bioquímicos, estresses abióticos associados ao 

atual contexto de alterações climáticas, condições de cultivo, ciclos de produção, 

genética das plantas, otimização da frutificação, maturação e as características de 

qualidade dos frutos. No entanto, isso requer o desenvolvimento de protocolos 

eficientes. Vale ressaltar que embora não seja uma metodologia simples e exija 

controles adequados, pode ser realizada diretamente em uva. 

A aplicação exógena de melatonina em sua menor dose, nesta pesquisa permitiu 

redução no dano oxidativo, diminuições no índice de degrana e podridão das bagas e 

a perda de massa fresca nos frutos após a colheita. Sendo um bioestimulante natural, 

a melatonina pode ser recomendada para melhorar a qualidade pós-colheita de 

diferentes espécies frutíferas e vegetais. 

Apesar de pesquisas indicarem que a melatonina pode ser utilizada para 

controlar o metabolismo pós-colheita em plantas, os mecanismos específicos de sua 

atuação e os processos subjacentes, ainda não estão completamente elucidados. Mais 

pesquisas são necessárias para elucidar esses mecanismos. Devido à sua natureza 

não tóxica e biodegradável, a melatonina pode ser empregada no apoio à agricultura 

orgânica. Portanto, a melatonina tem um papel multifacetado no manejo pós-colheita, 

contribuindo para a manutenção da qualidade dos frutos.  
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