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RESUMO 

 

A uva ‘Niagara Rosada’ é muito consumida devido as suas qualidades nutricionais, 

aroma e sabor, além de apresentar grande diversidade de compostos fitoquímicos, 

principalmente de polifenóis. Na pós-colheita, o ácido salicílico (AS) surge como uma 

alternativa de baixo custo e de fácil acesso visando reduzir as perdas pós-colheita. 

Com a intenção de aumentar o tempo de prateleira, foi estudado a aplicação exógena 

de ácido salicílico em pré-colheita, para melhorar a qualidade pós-colheita de uvas 

‘Niagara Rosada’ (Vitis labrusca L.). O AS foi aplicado em 5 diferentes doses, em dois 

estágios na pré-colheita, na época de chumbinho e durante a mudança de cor. Os 

resultados mostram que concentrações de 1 e 2 mmol.L-1 foram eficientes na redução 

da incidência de podridões e degrana das bagas. A aplicação exógena de AS 

proporcionou aumento de compostos fenólicos. Dentre os ácidos fenólicos, houve 

aumento de ácido clorogênico e ácido gálico, relacionados com ação antifúngica. 

Entre os polifenóis, rutina, cianidina-3,5-diglucosideo e delfinidina 3-O-glicosideo 

foram os compostos majoritários encontrados em todos os tratamentos. Aplicação de 

1 e 2 mmol.L-1 AS aumenta a vida pós-colheita, melhora a qualidade bioquímica do 

mosto e induz aumento de compostos antioxidantes. 

 

Palavras-chave: Regulador vegetal. Vitis Labrusca. Polifenóis. Antioxidantes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

 

The ‘Niagara Rosada’ grape is very consumed due their nutritional qualities and flavor, 

besides presenting great diversity of phytochemical compounds, mainly polyphenols. 

Grapes are non-climacteric fruit and due to the low physiological activity, there are a 

limiting shelf life. Salicylic acid (SA) appears as a low-cost alternative in the post- 

harvest because it have easy access (low cost) and can mitigate the post-harvest 

losses. Aiming increasing the shelf life, the exogenous application of salicylic acid in 

pre-harvest was studied to improve post-harvest quality of cv. Niagara Rosada (Vitis 

labrusca L.). SA was applied in 5 different doses, in two stages during the pre-harvest, 

i.e., in the season of berry growth and during veraison. The results shows that 1 and 2 

mmol.L-1 were efficient in reducing the incidence of rot and decay of berries. 

Treatments with SA provided an increase in phenolic compounds. Among the phenolic 

acids, there was an increase of chlorogenic acid and gallic acid, related to antifungal 

action. About the polyphenols, rutin, cyanidin-3,5-diglucoside and 3-O-glycosidic 

delphinidin were the major compounds found in all treatments. Thus, exogenous 

treatment using 1 and 2 mmol.L-1 SA increases postharvest life, improves must 

biochemical quality of the wort and induces increased antioxidant compounds. 

 

Keywords: Growth Regulator. Vitis Labrusca. Polyphenols. Antioxidants 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A cultivar Niagara Rosada é resultado de uma mutação somática ocorrida na 

videira ‘Niagara Branca’ (Vitis labrusca L. x Vitis vinifera L.) (FERREIRA, 2017). Essa 

uva é muito consumida devido às suas qualidades nutricionais e sabor. Entre os 

principais tipos de uva, denominadas de mesa, o cultivo da uva ‘Niagara Rosada’ 

predominou, principalmente, por ser mais atraente ao consumidor brasileiro 

(GHILARDI; MAIA, 2001) devido ao seu aroma, sabor e cor atraente (CATO et al., 

2005). 

As uvas são consideradas uma das maiores fontes de compostos fenólicos 

quando comparadas a outras frutas e hortaliças (MAXCHEIX et al., 1990). Entretanto, 

a grande diversidade entre as cultivares resulta em uvas com diferentes 

características, tanto de sabor, quanto de coloração, o que certamente está associado 

com o conteúdo e o perfil dos polifenólicos. Esses compostos influenciam a qualidade 

final de uvas e derivados, como sucos e vinhos. 

Por ser um fruto não climatérico, a uva tem baixa atividade fisiológica e é muito 

delicada, apresentando alta sensibilidade aos danos mecânicos, desidratação, 

desenvolvimento de patógenos e perda de firmeza. Essas alterações causam redução 

na qualidade do fruto, diminuindo sua aceitação no mercado e limitando a vida pós-

colheita. Produtos que prolonguem a qualidade e mantenha a qualidade após a 

colheita devem ser aplicados para diminuir as perdas. Moço (2008) aponta que 30 a 

40% dos alimentos produzidos no Brasil são descartados, enquanto que em países 

desenvolvidos esse índice é inferior. Nos Estados Unidos, Buzby e Hyman (2012) 

relataram perdas de 24%, em frutas frescas. Para uva, estimam-se 20 a 95% de 

perdas (CHOUDHURY; COSTA, 2017). Nesse sentido, para a ‘Niagara Rosada’ que 

carece de 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 indutores de resistência são produtos que desempenham papel crucial na 

regulação do desenvolvimento, crescimento e amadurecimento dos frutos (PETRI et 

al., 2016), bem como na resistência das plantas a estresses bióticos (LIU et al., 2016) 

e abióticos (Wani et al., 2017). De acordo com Petri (2016), atualmente, existem 

inúmeros relatos de usos de reguladores na produção de frutas de clima temperado 

que fazem parte dos sistemas de produção visando otimizar a produção e qualidade 
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das frutas. No entanto, estudos obtidos por Oliveira (2008) demonstraram que os 

reguladores utilizados atualmente têm o custo de 15% da produção da ‘Niagara 

Rosada’, encarecendo a produção, ao menos que o produtor receba ágios superiores. 

Na pós-colheita, o ácido salicílico (AS) surge como uma alternativa de baixo 

custo e de fácil acesso visando reduzir as perdas pós-colheita. Com a intenção de 

aumentar o tempo de prateleira, alguns estudos foram conduzidos usando a aplicação 

exógena de ácido salicílico em pré-colheita, visando incrementar aspectos de 

qualidade da baga, como cor, sabor, adstringência, amargor (CHAMKHA, 2003), 

tamanho (MARZOUK; KASSM, 2011), peso (ELWAN; EL-HAMAHMY, 2009) e a 

firmeza (SHAFIEE et al., 2010). Além disso, o AS induz o aumento da atividade de 

algumas enzimas antioxidantes, reduzindo doenças, ampliando o tempo de 

armazenamento e a qualidade dos frutos (KHADEMI et al., 2019). Outros estudos 

demonstram que a aplicação de AS na pré-colheita reduz a degrana e o amolecimento 

do fruto durante o armazenamento (CHAMPA et al., 2015). Assim, o AS desempenha 

um papel essencial na extensão da vida pós-colheita dos frutos (YAO; TIAN 2005). 

 

2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 A cultivar Niagara Rosada 

 

A videira, da família Vitaceae, é uma planta trepadeira lenhosa, com gavinhas 

de fixação. O caule jovem é de cor verde, tornando-se escuro posteriormente 

EMBRAPA (2016). As folhas são grandes, verdes, palmadas e com cinco lobos. A uva 

é um fruto tipo baga, de formato, tamanho, cor, consistência e aroma variáveis. A 

polpa comestível, de sabor doce, ácido, amargo ou adstringente, sabor de framboesa 

chamado "Foxy" típico de uvas americanas (Vitis labrusca L.), contém até quatro 

sementes (GOMES; FERRAZ, 2016). 

A ‘Niagara’ foi obtida por Hoag e Clark, de Lockport, em 1868, no condado de 

‘Niagara’, Estado de Nova Iorque, Estados Unidos, a partir do cruzamento de Concord 

(Vitis labrusca L.) polinizada com Cassady (Vitis labrusca L. x Vitis vinifera L.). 

Portanto, a ‘Niagara’, em sua genealogia, tem 75% de Vitis labrusca L. e 25% de Vitis 

vinifera L., uma provável razão por não ser tão resistente às doenças fúngicas como 

a Concord, que é uma V. labrusca pura (MAIA; CAMARGO, 2012). A cultivar Niagara 

Rosada surgiu por uma mutação somática natural da ‘Niagara Branca’, encontrada 
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5 CONCLUSÕES 

 

 Os resultados indicam que doses de 1 e 2 mmol.L-1 de ácido salicílico 

aumentam a vida pós-colheita de uvas ‘Niagara Rosada’ em 6 dias, onde obteve-se a 

máxima qualidade comercial dos frutos analisados. Cachos tratados com 2 mmol.L-1 

de AS, no geral, apresentam os melhores resultados físicos. No entanto, a aplicação 

de apenas 1 mmol.L-1 de AS em pré-colheita reduz a degrana e a incidência de 

podridões, além de induzir a síntese de compostos fenólicos, principalmente algumas 

antocianinas, que são as principais moléculas responsáveis pela coloração das bagas 

em videiras. O aumento da síntese destes compostos com a aplicação de AS resulta 

também no aumento da capacidade antioxidante dos frutos e, consequentemente, na 

qualidade nutricional e funcional das uvas analisadas, agregando valor ao produto 

final.   
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