UNIVERSIDAD AUTONOMA AGRARIA ANTONIO NARRO
DIVISION DE AGRONOMIA
DEPARTAMENTO DE HORTICULTURA

Efecto de Acido Abscisico sobre Caracteristicas y Contenido de Polifenoles en Frutos

de Vid cv. Cabernet Franc (Vitis vinifera L.)

Por:

ELENA ISABEL VELA LOPEZ

TESIS

Presentada como requisito parcial para obtener el titulo de:

INGENIERO AGRONOMO EN HORTICULTURA

Saltillo, Coahuila, México

Mayo 2019



UNIVERSIDAD AUTONOMA AGRARIA ANTONIO NARRO
DIVISION DE AGRONOMIA
DEPARAMENTO DE HORTICULTURA

Efecto de Acido Abscisico sobre Caracteristicas y Contenido de Polifenoles en Frutos
de Vid cv. Cabernet Franc (Vitis vinifera L.)

Por:

ELENA ISABEL VELA LOPEZ
TESIS
Presentada como requisito parcial para obtener el titulo de:
INGENIERO AGRONOMO EN HORTICULTURA

Aprobada por el Comité de Asesoria:

\
\ 5 3
r. Homero Rafhirez Rodriguez
Asesor Principal

Saltillo, Coahuila, México
Mayo 2019



AGRADECIMIENTOS:

Genesis 27, 28 “Que Dios te concedw el rocio-del cielo,

la fertilidad de la tierra, abundancia de trigo-y de

4 »

yuno- .

A Dios; Por permitirme vivir todo este tiempo, para ver mis metas y suefios ser
alcanzados, por permitir llevar a cabo este viaje de crecimiento en el cual sali de
casa, conoci gente maravillosa, vivi momentos inigualables y el cual no ha

terminado. Por siempre acompaifarme.

A mi alma mater; Universidad Autonoma Agraria Antonio Narro, gracias por
brindarme la mas grande aventura de mi vida. Por tantas ensefianzas (tanto
dentro del aula como afuera) y oportunidades que quiero aplicar para dejarte

siempre en alto.
A mi familia;

A mis papdas por tanto apoyo y confianza para dejarme realizar este suefio y
permitirme desarrollarme en lo que yo queria. A mi hermano Gus por ser un gran

ejemplo a seguir desde que naci.
A mis Tios;

Mi tio Erwin y mi tia Rosy; Gracias por estar siempre para mi desde que tengo
uso de razon, gracias por tantas ensefianzas y viajes los cuales han encaminado

a ser la persona que soy. Por acompafiarme desde el inicio de esta aventura



(cuando me llevaron a mi examen de admision, cuando me vinieron a dejar a la

puerta de mi salon el primer dia de clases, gracias por tanto).

Mi tio Juan Pablo y mi tia Alma; Gracias por adoptarme, por brindarme un hogar
en el cual puedo estar como hija y amiga. Gracias por permitirme entrar a su
familia (Campos y Gémez) y por tanto tanto amor que me han dado. (Y por un

nuevo estilo de vida).

A mis Primos Pablo Issac (Mi gordo) y Mimi; Gracias por aguantarme tantos
afos (también después de egresar), por tantas locas aventuras, peleas, risas y

llantos.

Familia Campos; Este agradecimiento va en especial para Rogelio Alvarez y
Herminia Campos. Gracias por tanto amor, de ese tipo de amor que dan los
abuelos y los grandes amigos. (Gracias por adoptarme y permitirme vivir con

ustedes grandes momentos).

Familia Gomez: Dofla Martha, Don Cruz, Armando y Betty, Rocio y Perlita.
Gracias por tantas chocoaventuras, por enseflarme lo que implica un buen
domingo familiar, jajaja por ensefiarme y enviciarme a jugar loteria, jCorre!,

Gracias por tanto apoyo y adoptarme.

A mis Abuelitos; Celia y Rafael. Besos hasta el cielo, gracias por siempre
cuidarme y acompafarme, Abuelito, jya se regar plantitas!!! Y abuelita, no te
preocupes me porto muy bien.

A mis asesores de tesis;

Dr. Homero Ramirez Rodriguez, por el apoyo brindado para llevar acabo la
realizacion de esta, sin su apoyo y paciencia no hubiera sido posible. Por ser un

gran ejemplo a seguir profesionalmente.



Dr. Victor Manuel Reyes Salas, por ser parte de este trabajo, sin su apoyo no
hubiera podido realizarlo satisfactoriamente. Por las ensefianzas adquiridas

durante toda la carrera.

Ing. Gerardo Rodriguez Galindo, por ser parte de este trabajo, por su apoyo
brindado para terminar este proyecto. Por las ensefianzas adquiridas durante la

carrera.

Al Internado Hidalgo;

Por principio al cuarto Frio por haberme aceptado en primer instante con Fer, Vale
y Lull. Gracias a la Lic. Dora por su apoyo y amistad durante los dos afios que
estuve en el inter. Y principalmente al cuarto 8 por adoptarme como su integrante,
por tantos momentos tan especiales y su gran hermosa amistad, por estar
siempre conmigo apoyandome en todo momento Talia, Anita, China, Paty, Iram,

Fer.

A mis amigos;

Paty Gaxca, Gracias por estar conmigo desde el primer dia de clases, por tantas
grandes aventuras, por tantos momentos buenos y malos, gracias por nunca
dejarme caer, aunque las circunstancias hayan sido dificiles. Gracias por tan
preciosa amistad y por abrirme las puertas en tu familia a tal grado que tus papas
me quieren jejeje te quiero tanto que doy gracias a Dios de haberte puesto en mi

camino desde el principio.

Regina Mares, Amiga, gracias por ensefiarme el valor real de una amistad la cual
se va forjando con el tiempo la cual nunca se rompera, gracias por tantas risas y
locuras, gracias por estar siempre ahi para mi y aguantarme tantos cambios de
humor. Gracias a Dios que te puso en mi camino y por ser una guia en mi camino.

Te quiero Regis.



Heber Veldzquez, lo siento nunca lo voy a olvidar, como desde el dia de
inscripcién mi papé te conocid y aseguro que te volverias mi mejor amigo, que te
pidid que me cuidaras. Gracias por haberte quedado en mi vida, a pesar de

cambios, distanciamientos e intrusos. Jejeje Te quiero un chorro hijo!

Arturo Gomez, Por ser una gran persona y volverte un gran amigo durante mi
carrera (y lo que nos falta), grandes aprendizajes jejeje tanto de conocimiento
como de bailes y conbebencias. Gracias por tu excelente y valiosa amistad,

isomos de la Narro!

A la banqueta,;

A Cesar Obregén, Maceda, Daniel, Wicho, Karen, Heber, Chaparro, Chapo,
Claudia, Reséndiz, Montse Valverde, Mauri, Sami, Romualdo, Rico, Edgar y
Diana. Gracias por tantos bellos y divertidos momentos, tanto locuras tanto en la
banqueta como en los rodeos. Un honor de haber coincidido con ustedes en esta

gran aventura.

Compafieros de Generacion CXXVI, gracias por su amistad, por las
ensefianzas y aventuras en todo el lapso de la carrera, tiempo de compafiia y

grandes salidas a campo.

A mi;
A pesar de las decaidas, de los golpes y del tiempo, nunca te rendiste. Ni a pesar
de la perdida tan grande de papa en la cual cambiaste rotundamente hasta tocar

fondo y de ahi volaste alto en su compafia. Aguanta todo lo que viene, persevera,

triunfa y siempre se humilde y de gran corazon. jGracias por ser TU (YO)!



DEDICATORIA:

A la persona que me ensefio a ser fiel a mi misma, honesta a mis suefos
(Trabajar en el cultivo de la vid), metas (ser Ingeniero Agrénomo en Horticultura
egresado de la UAAAN) y a mis sentimientos. A aquella persona que me mostro

lo noble que puede a llegar ser un corazdn honesto, por la cual doy gracias a Dios
gue lo puso en mi camino como el mejor ejemplo de ser humano; Mi Papi, mi

mejor amigo, mi fiel confidente, mi consejero.

Mi Todo!

Mipapa
GUSTAVO AUGUSTO VELA PEREZ.

A mi mama Celia Graciela L6épez Olmos y a mi hermano Gustavo Augusto Vela
Lépez, por ser pilares centrales en mi vida, por tanta paciencia y amor.

Jueces 9, 12-13 “Los arboles dijeron a la vid: “Ven tu a reinar
sobre nosotros”. La vid les contesto: ¢Voy a renunciar a mi
mosto, que alegra a dioses y hombres, para ir a mecerme sobre

los arboles?”.



INDICE GENERAL

A G RADECIHMIENTOS ... ceeiiiieeteetee ettt et e ettt te e ettt tasetaesesastssnsssasesansetaesesnssssnesssnsernnsernnees 1]
DE D C AT O R A e e e e e e e e e et e e eaa e e e eaaeeeeeaaeeeeeaaeeeeeaaereeeaaeeeeeeaanesenanens I
INDICE GENERAL ..ot e e et e e et e e e e e e e e e e eeeeaaeeesaaneeeseaaeeesesananeseaanens I
INDICE DE TABLAS .ottt ettt e ee e et e st e s et e saree s et eseseesareeesereesaneesssseesareeesaneesanes I
RS U1 1 1=] o DT 1
INTRODUGCCION. ...t e e e e et e e s e eeeee s eeseeseseeesessessasesensaseseessaseseassaseseesseeenseens 2
ODJEEIVOS .ttt h e bt bbbt et a e a e bt bt h e bt ettt a e heehe e nen 3
HID OTESIS ..ttt b et bbbt b ettt b ettt b ettt b et ne et ens 3
REVISION DE LITERATURA ..o eeeee e ee e e e e eeeeeeeeseeeeeseessessaseseseseseesssseseessaseseessessssaens 4
Origen € historia de 1A Vi ...ttt sttt e 4
LA UVA BN IMEBXICOeeeieeeeeeeeeee ettt e et e e e et e e s et e esaeaeeesasateesaaaeeesesateessasrenesesarenessaarenas 4
VIO BN IMEXICO ettt et e e et e e e et e e e e e et e s saeateseasaeeeesanseteesanseeeesanaeeesannaeeesanneeesan 5
T aT o ToT 1=V o] = T 5
YN aE= 4o Y0 1= o [ = VA e IO P RO TRT TR 6
RBIZ oot e et e e et e e e —e e e ae e e e e e ——esaa———esaa——esaa ——eeaan——esaaa—reeaaaans 6
B I ] 2 LoZ o T 6
L= 1 Lo TSSOSO TRRRPRRRR 7
[ > TS 7
[ Lo T =TT RTRROR 7
[ U (o R 8
T A O O e ettt e e e e e e et e e e e e eeesaemeeeesaaneeeesaaneeeesaaneneesaaeneessaneneessaeneessaneneessanee 8
1Y/ To Y (o] Lo To LT PSR EUER SRRSO 9
(=TT ] Lo Yo LT HO RSSO 9
MBI UTACTON ettt ettt ettt e et e s ett e e st e sereesanaeesaseeeaaaeesaseesanaeesaraeessseesaseesanseesareesne 10
= V2] (o TR 10
POITEINOIES oottt e e e et e et e e s e ee et eeeeesssas s areateeeesesasasseeeeeeesesanaenes 11
Cultivares de uvas de Vino CUltiVAdas €N IMEXICO ....uuueiieiiiieeiiieeee ettt e eeeeeteiereeeeseeeesrsnnaneseees 12
CUltIVAr: CADEINEE FTANC cooeeveeiieeeeeeeeeee ettt ettt ettt e seb e e s ssbeeesssabeeessssbeeessanes 12



Plagas ¥ eNfErMEdAUES .....c.oceeiiieeeecee ettt ra e st eanas 12

MATERIALES Y METODOS........oo ittt sttt etestesaestestaesbesteess e bessaeaesraesaesseennens 18
YL (Lo T o L= =3 (U Lo | o TR RSP 18
MALEITAl VEGELAI .....c.eeeieeeeeeeeee ettt sttt e s b e b e s beeaa e besreentesreennas 18
VariableS EVAIUAUEAS .....ccocvieieeeeceecee ettt ettt be e st a e s a e s abeebeebeesbaesaaesaneens 19
Variables de Calida..........cooiiiiiiiceceee ettt a e e re e beete e s taesaaesaneeas 19

RESULTADOS Y DISCUSION ...ttt 21
Longitud, peso de racimo y rendimiento por planta ........cccceecveiiiiiiei e 21
Contenido de Solidos SOIUBIES (PBFiX) .uueeecrererieeiiieeiieeireeeiieeesireeecteeesteeesreesbeeesbeesseeenaeesseeenns 23
Acidez Total (% ACIHO tArtArICO) .......ovvveveeereeeereeeeeteterese e te ettt es s s esesesesesssssesessseseseseees 23
0] PSPPSRt 24
Contenido A POHTENOIES ...ttt s s bbb 25

CONCLUSION. ..ottt ettt ettt e e et ettt et e testeere e beebeeasesteeasaseeasenbesteenseteeasensesseensas 28

LITERATURA CITADA ...ttt ettt ettt ettt te et eebesbeevesbeebeesbeebeensesbeeasenseeseensesteensens 29

PAQINGAS EIECTIONICAS ......icveeiiieceeeeeetes ettt ettt e st s b e e be e besteess e besrsetesbaensesteesnans 32



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Datos de produccién del cultivo de vid para diferentes destinos de

INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Efecto de &cido abscisico en longitud de racimo (cm) en Cabernet

Figura 4. Efecto de acido abscisico en el contenido de solidos solubles (°Brix) de

UVAS CablrNet FranC. ..o e e 23

Figura 5. Efecto de acido abscisico en el contenido de acidez total (% acido

tartarico) de uvas Cabernet Franc...........ccoovviiiiiiii e 23
Figura 6. Efecto de acido abscisico en el pH de uvas Cabernet Franc............. 24

Figura 7. Efecto de acido abscisico en contenido de polifenoles totales de uvas
CabEINEL FraNC. ... o 25



Resumen

Un problema actual con el cultivar de vid Cabernet Franc en Parras, Coahuila,
México esta relacionado con la falta de pigmentacion y riqueza de fenoles en la
baya; condicidn que afecta su calidad vitivinicola.

El 4cido abscisico es una hormona vegetal involucrada en la madurez del fruto
pero se tiene poca informaciébn sobre la relacibn con su rol durante la
pigmentacién y calidad de la baya. El objetivo de la presente investigacion tiene
como finalidad evaluar el efecto de la aplicacion de &cido abscisico en diferentes
concentraciones sobre la calidad, rendimiento y contenido de polifenoles en la

fruta de vid en cv. Cabernet Franc.

El lugar donde se llevo a cabo fue en el Vifiedo San Lorenzo, Casa Madero en
Parras de la Fuente, Coahuila. México. Durante el periodo de Junio a Diciembre
de 2017. En el varietal de Cabernet Franc con un disefio de bloques
completamente al azar con cuatro repeticiones por tratamiento. Analizando los
datos por medio del programa estadistico "Rstudio” para Windows version 10

aplicando para el analisis de varianza y comparacion de medias Turkey (P<0.05).

La metodologia utilizada fue la aplicacién de &acido abscisico en la etapa de
envero. La primera aplicacion, con tratamientos de control (H20); 200, 400, 600 y
800 mg/L de &cido abscisico. La segunda aplicacion se realizé con las mismas
dosis 14 dias después de la primera aplicacion.

Los resultados observados fueron que el acido abscisico en cualquier
concentracion no modifico el peso, la longitud, el rendimiento, los soélidos solubles
(°Brix), el pH ni la acidez total en frutos. El contenido de polifenoles totales en los

frutos aumento a cualquier concentracion de &cido abscisico.

Palabras clave: Cabernet Franc, acido abscisico, envero, polifenoles.



INTRODUCCION

Para la buena relacion productiva de un vifiedo dirigido a la calidad mas que a la
cantidad son necesarias una serie de practicas agricolas al alcance del viticultor.
Concierne a una dependencia enfatizada de un medio ambiente sano como
suelos fértiles, climas estables, de las cuales dependera su futuro (WWF/Adena,
2011).

La genética propia de cada cultivares es notablemente importante puesto que la
calidad y complejidad de los vinos tintos estd determinada por el correcto
equilibrio entre color, aromas, nivel de alcohol, astringencia y amargor. Estos
ultimos aspectos dependen del contenido y calidad de estabilizadores de color en
el proceso de envejecimiento y guarda de los vinos tintos, como los taninos
(Ovalle, 2011).

El control del crecimiento dentro de la planta se debe a un cambio en el equilibrio
entre estimuladores e inhibidores enddégenos como respuesta al ambiente y al

propio estado de desarrollo de la planta (Vargas et al., 2013).

El cultivo de la vid da inicio con la brotacién de material vegetal nuevo porque se
empiezan a movilizar todas las reservas acumuladas durante la pasada
temporada desprendiendo bastante energia para sostener este estado fenoldgico.
Al pasar este estado la planta ya es capaz por si misma de producir su propia
alimento ya que las raices tienen mayor actividad hasta llegar a floracion
(Espindola, 2015).

La floracion es otro estado fenoldgico en el cual depende efectuar la fecundacion
y cuaje. En la etapa de cuaje el grano de la baya comienza a crecer gracias a la
division celular produciendo acidos organicos de los cuales su concentracién es
muy importante al momento de la maduracion ya que estos acidos disminuyen

para producir una buena cantidad de azucares.

Las bayas de vid como la mayoria de los frutos poseen una limitada capacidad

fotosintética y dependen de la importancia de azucares y otros nutrientes del resto
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de la planta importados a través del floema. La maduracion se ve coordinada
individualmente por cada baya pero dentro de un mismo racimo se pierde la

sincronia generando un problema de calidad (Villalobos, 2011).

Recientemente se ha propuesto la hormona &cido abscisico (AAB) como uno de
los principales sefialadores del inicio de la etapa de maduracion afectando el

metabolismo secundario de las pieles de las bayas.

Objetivos

Evaluar la influencia de Protone SG (Acido abscisico 20%) en diferentes
concentraciones aplicado directo a racimo en época de envero sobre
caracteristicas particulares en cosecha y su contenido de polifenoles totales del

fruto de vid cv. Cabernet Franc.

Hipotesis

La aplicacion de Protone SG (Acido abscisico 20%) tendréa efectos benéficos en el

fruto de la vid Cabernet Franc.



REVISION DE LITERATURA

Origen e historiade la Vid
Vitis vinifera L. es la especie que mayores y mejores cualidades presenta para la

produccion de vino, uvas de mesa y uvas pasas, comprendiendo millares de
variedades resultantes entre cruzamientos naturales dentro de los cuales se han

eliminado especies inadaptadas al medio y a necesidades especificas.

La invencion del vino se remonta a épocas prehistéricas, tal vez al nacimiento de
las primeras civilizaciones en Oriente Proximo, comenzando con los fenicios que
colonizaron el Mediterraneo hacia el afilo 1.100 a.C., y los griegos hicieron lo
propio, 350 afios més tarde (Picornell, 2013).

La uva en México
En 1520 llego la vid a México gracias a los conquistadores y misioneros que

acompafaron a Cortés en embarcacion de las cuales su siembra y produccion se
llevd a cabo hasta 1522. Ordenando a cada colono que sembrara 1000 pies de
vid por cada 100 indigenas que tuviera en posesion.

La tradicibn de las casas vitivinicolas empieza en el afio de 1574 cuando
sacerdotes y conquistadores espafioles salieron de zacatecas con direccion al
norte entonces se toparon con un valle delimitado por la sierra madre oriental,
conocido actualmente como Valle de Parras (FISAC, 2010). Entre 1591 y 1597,
Don Lorenzo Garcia solicito personalmente al Rey de Espafa Felipe Il una
dotacion de tierras, con el proposito de plantas mas vifias para producir vinos y
brandi dando asi nacimiento formal a la Hacienda San Lorenzo, hoy Casa
Madero. Actualmente Casa Madero es la Unica vitivinicola mexicana con la
certificacién de procesos ISO 9001-2008.



Vino en México
La industria vinicola no solo afronta los efectos de la apertura comercial, sino

también un mercado interno de vinos de mesa estrecho donde el bajo consumo
natural apenas rebasa los 260 ml per capita. EI consumo per cépita en México
llego a 964 mililitros en 2018 de modo que con este resultado el vino mexicano
gane terreno en el mercado para lograr una participaciéon de 45% (Mendoza,
2018).

Tabla 1. Datos de produccién del cultivo de vid para diferentes destinos de uso.

N _ Valor de

) _ Superficie Produccion » _

Cultivo Destino produccion (Miles
cosechada (Ha) (Ton)

de pesos).
Uva Fruta 18,165.95 154,284.61 2,022,233.35
Uva industrial 11,400.80 140,388.52 286,321.66
Uva pasa 3,404.00 10,605.65 91,052.40

Fuente: (SIAP, 2004).

Importancia
Tabla 2. Desarrollo de vifiedos nuevos en México.

Variacion 2017 /
Pais 2013 2014 2015 2016 2017
2013
México 29 29 30 31 34 14.8
Mundial 7507 7563 7554 7558 7534 0.4

Datos de vifiedos conforme a un area con mas de 32 kha

Fuente: (The International Organization of Vine and Wine OIV, 2018).

El consumo de vino con el paso de los afios se ha elevado gradualmente de 0.9

en 2013 hasta llegar en el 2017 con valores de 1.1 millones de hectdlitros, con un
5



rango de aumento de un 14.1% en el intervalo de afos anteriormente

mencionados (The International Organization of Vine and Wine (OIV), 2018).

Anatomia de la vid

Raiz
La raiz de la vid tiene la funcion de absorber y proporcionar a la planta agua y

nutrientes minerales como nitrégeno, fosforo, potasio y otros micronutrientes para

su optimo desarrollo (Espindola and Pugliese, 2015).
Se dividen en dos tipos;

Raiz vieja o gruesa; Su funcion es transportar nutrientes necesarios y

una fuente de sostén para la planta.

Raicillas; Se generan cada afio a partir de las raices viejas siendo

tejidos muy sensibles a condiciones ambientales.

Las raices de la vid tienden a ser blanco facil para ser atacadas por filoxera y por
el hongo Phymetotrichumomniovum conocido como pudricion texana, a la cual la
especie de vid americana es resistente y por nematodos Meloydogines spp
(Tiburcio, 2014).

Tronco
Correspondiente a diferentes capas de celulares Epidermis, (Parénquima cortical,

suber, liber periciclo) que juntas forman a lo que se conoce como corteza siendo
de diferentes aspectos como retorcido, agrietado cuyo tamafio depende en gran
medida del manejo y formacion que se le dé (GIV, 2000)

Sus funciones son almacenamiento de reseras, medio de conduccion para mover

agua y nutrientes hacia los brazos y pampanos.



Tallo
El tallo de la vid recibe el nombre de parra o cepa constituido por un tronco de

variada longitud segun el tipo de formacion aplicada y por su tipo de varietal
(Salazar, 2015).

Los brazos se constituyen por pulgares y sarmientos o varas que su dimensién y

manejo depende de la produccion y calidad que se desea obtener al final del ciclo.

Hoja

Las hojas son simples, alternas, disticas con angulo de 180°, estan compuestas
por el peciolo y un ensanchamiento en la lamina, llamado limbo (pentalobulado,
formando senos y l6bulos, con borde dentado y de varias formas: cuneiformes,

cordiformes, pentagonal, orbicular, reniforme).

Las yemas se insertan en el nudo, por encima de la axila de insercion del peciolo.
Todas las yemas de la vid estan constituidas externamente por varias escamas,
de color pardo, recubiertas interiormente por abundante borra blanquecina
(lanosidad), las cuales protegen los conos vegetativos (Picornell and Melero,
2013).

Flores
La especie de la vid por naturaleza es hermafrodita, pero en casos de vides

salvajes estas son dioicas.

Las flores se agrupan en racimos compuestos de los cuales sus brazos se
ramifican hasta terminar en una flor terminal con dos flores de base. Estas son
verdes de pequefio tamafio y de forma hermafrodita con androceo y gineceo
funcional. En algunos casos con las vides salvajes se presenta que sean dioicas
(GlV, 2000).

Estructura de la flor;



« Pedicelo, Sépalos, Corola, Estambre, Antera, Filamento, Saco polinico,
Estigma, Estilo y tejido estigmatoide.

« Corola; Formada por cinco pétalos soldados al apice cuya funcion es de
proteccion al androceo y gineceo desprendiéndose en la floracion.

« Gineceo; Ovario superior con estilos cortos y un estigma expandido con el
centro deprimido.

« Androceo; Cinco estambres constituidos por un filamento y dos I6bulos con
dehiscencia longitudinal. En su interior se encuentran ubicados los sacos

polinicos.

Fruto
Clasificado como baya por su estructura compuesta de una piel delgada llamada

exocarpio que rodea un carnoso pericarpio con un contenido aproximado de una a
cuatro semillas. Las capas epidérmicas y subepidérmicas de la piel contienen los
antocianos, cubierta por una capa cerosa llamada pruina susceptible a la fijacion

de olores aromas y sabores caracteristicos de una baya madura.

Fruto no climatérico, porque su tasa de respiracion del fruto disminuye lentamente

durante la maduracion (Salazar, 2015).

Taxonomia
La vid pertenece al tipo Faner6gamas o Espermafitas (plantas con flores y

semillas); subtipo Angiospermas (plantas con semillas encerradas en un ovario);
clase Dicotiledéneas (con dos hojas embrionarias en la base de la plantula); orden
Ramnales (plantas lefiosas con un solo ciclo de estambres situados delante de los

pétalos);

Familia Vitaceas (flores con corola de pétalos soldados superiormente, de
prefloracion valvar con caliz poco desarrollado, gineceo generalmente bicarpelar y
bilocular, con fruto baya).



Género Vitis (flores exclusivamente dioicas en las plantas silvestres y

hermafroditas o unisexuales en las cultivadas).

Las vides son arbustos trepadores con zarcillos opuestos a las hojas, alternas y
con estipulas; con flores de pequefio tamafo, regulares. Con diferentes tipo de
yemas segun su posicion; yemas terminales, yemas axilares, yemas vistas,

yemas basales y yemas mixtas (Tiburcio, 2014).

Morfologia
La Planta de vid esta conformada por dos partes caracteristicas; el sistema radial

denominado portainjerto y la parte aérea conformada por la variedad, a todo este

conjunto se le conoce como cepa.

« Sistema radical; Tiene como funcionamiento anclar la planta al suelo,
absorber agua y nutrientes necesarios para su desarrollo 6ptimo y para la buena
acumulacion de sustancias de reserva. Dependiendo en gran medida a cada

especie, al marco de plantacion, tipo de suelo y técnicas de cultivo.

El sistema radical se divide en raices aéreas las cuales se originan en troncos,
brazos o sarmientos y estan las raices subterraneas formadas por entre tres a
seis raices principales que exploran el suelo en superficie, las raices secundarias
tienden a colonizar el suelo y a partir de las siguientes se desarrollaran los pelos

absorbentes que se renuevan anualmente (GIV, 2000).

« Parte aérea; Parte que comprende el tronco, los brazos, ramas y

pampanos.

Fenologia
La fenologia es el estudio del espacio temporal de fendmenos de crecimiento y

desarrollo de la planta junto con factores ambientales de las cuales difieren de
acuerdo al varietal y a la zona geografica. En el caso de la vid se tienen
contempladas las fenologias de Brotacion, Floracion, Cuajado, Crecimiento de la

baya, Envero, Maduracion, caida de hoja y reposo (Vargas et al., 2013).



Maduracion
La tercera fase de crecimiento de las bayas se conoce como maduracién con el

resultado de mayor coloracion de la piel en cepas tintas, ablandamiento de fruto
en el cual los niveles de azucar (Glucosa y Fructosa niveles aproximados 200
g/litro), aminoacidos y compuestos arométicos se incrementan significativamente
(Davies and Boéttcher, 2009). El conjunto de cambios que se producen al inicio es
coordinado individualmente dentro de cada baya donde su proceso detonante
pierde sincronia dentro del racimo dando lugar a la baja de calidad por
diferenciacion entre bayas (Villalobos, 2011), asociado a un aumento en el
metabolismo primario y secundario, sintesis y transportes de fitohormonas,

metabolismo de pared celular (Goes et al. 2005).
Los cambios en el fruto que se dan en la etapa de maduracion son:

Aumento de peso y tamafio en la uva, este depende del varietal y la acumulacion
de agua intracelular en la planta a base de una buena aplicacion de riego.
Disminucion del contenido en acidos, durante el periodo de maduracion los
valores de acidez tienden a concentrarse entre 4 a 6 gramos por litro de acidez
total en acido tartarico. Este se ve afectado por las condiciones climaticas
presentes, en veranos pocos soleados favorecen la acidez en comparacién a
veranos calurosos y secos. Formaciéon de caracteristicas aromaticas y gustativas,
en esta etapa aumenta la concentracion en sustancias polifenélicas como taninos

y antocianos (Lima, 2015).

Envero
Todas las frutas pasan por cambios similares como acumulacién de color, sabor y

compuestos aromaticos, almacenamiento de metabolitos ricos en energia, a

medida que maduran.

El envero es un periodo corto de tiempo en el cual la baya de uva pierde clorofila

y adquiere el color caracteristico del varietal (C. Davies & C. Bottcher 2009).
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Definido como el inicio de la maduracion que termina en el momento que empieza

el aumento de °Brix (Wheeler et al., 2009).

Polifenoles
El contenido de polifenoles en la piel de la uva se ve influido por factores

ambientales en campo la mayoria del tiempo como la luz, temperatura,

precipitaciones y estrés bittico (Zhu et al., 2016).

El mayor contenido de polifenoles se encuentra en la semilla, piel, hojas y tallos.
La correlacion existente con la actividad antioxidante y la concentracién de
polifenoles totales de la uva se obtiene como resultado una mayor capacidad
antioxidante en aquellas uvas que tienen un porcentaje alto de contenido en
polifenoles. El origen de polifenoles es de forma de sintesis protectiva de forma

gue puede haber sinergismo entre moléculas (Latorre, 2016).
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Cultivares de uvas de vino cultivadas en México

Las variedades de uvas producidas en México son;

Para vinos tintos: Barbera, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Claret,
Grenache, Merlot, Mision Nebbiolo, Petite Sirah, Ruby Cabernet, Tempranillo y

Zinfandel.

Para vinos blancos: Chardonnay, Chenin Blanc, Fumé Blanc, French
Colombard, Sauvignon Blanc y Semillion (SAGARPA 2015).

Cultivar: Cabernet Franc
Proveniente del suroeste de Francia, dedicada a la produccion de vinos tintos

bordeleses. Padre de la variedad de Cabernet Sauvignon y Merlot.

Varietal vigorosa que su desarrollo es mejor en terreno arcillosos-calcareos y en
terrenos arenosos que no presenten un estrés hidrico. Su lignificacion es buena
para soportar inviernos rigidos, su brotacion y maduracion es media con resultados
buenos y constantes (VIVAI, 2013).

Presenta una media susceptibilidad a la presencia de botrytis, yesca, mosquitos
verdes y eutipiosis.

Conforme a parametros fisicoquimicos en mostos que dependen a un buen
desarrollo en todo su ciclo para una buena calidad al momento de cosecha
presenta un promedio de 24.5° Brix, un nivel de pH bajo (Promedio de 3.8), color

de media intensidad Rojo rubi con tintes violaceos (Alto Valle, 2015).

Plagas y enfermedades

Filoxera (Phyloxera vitifoliae)

Plaga que solo afecta a la vid en la succion de jugo celular de hojas y raices.

Desarrollandose Optimamente en suelos arcillosos o pesados y en suelo seco.
12



Presencia de verrugas o agallas en el haz y al envés de la hoja. En zarcillos
provoca una deformacion o muerte de estos. Con las raices se producen desde
nudosidades hasta tuberosidades dependiendo del caso. (No son redondos, como

los nematodos) (Chavez and Arata, 2004).

Arafia roja (Panonychus ulmi/ Tetranynchus sp.)

Acararos presentes en la vid con poca humedad relativa esparciéndose
mayoritariamente con presencia de rafagas de fuerte viento prefiriendo

plantaciones con falta de abonamiento y un riego escaso.

Dafa en los brotes y hojas frenando el proceso fotosintético con resultados de un
aumento de transpiracion en la planta. En las hojas se presenta una coloracion gris

plomiza, reflejando un marchitamiento precoz (Chavez and Arata, 2004).

Piojo harinoso (Pseudococcus citri, Riss0)

Insecto homoptero de la familia de coccidos, polifago que afecta cultivos de citricos

y varias plantas ornamentales.

Produce una sustancia llamada melaza la cual produce un ambiente humedo que
propicia la presencia del hongo Fumingina que cambia el color de la corteza de la
madera de la cepa a un color negro, llegando a casos extremosos de gotear hasta
el suelo (Alvarez de la Paz et al., 2005). Dentro de esta plaga se puede presenciar
la participacién de hormigas las cuales tienen una simbiosis realizando el papel
como medio de transporte para el piojo para moverlo por toda la planta y la hormiga

lo que tiene de beneficio es alimento.

Esta plaga al llegar al racimo produce un deterioro grave a la calidad del mismo,
pues el pijo produce mas melaza en el espacio entre las bayas de la vid. Se puede
localizar en cualquier parte de la planta, en tiempo de invierno con la presencia de
bajas temperaturas inverna bajo de la corteza de madera vieja (a pie de mata y

puede llegar hasta las raices) (Rodriguez, 1996).
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Nematodos (Meloydogine, Xinphinema, Pratylenchus)

Organismos de pequefio tamafio en forma de anguilas que se introducen a la raiz

provocando deformaciones que dificultan absorcion de nutrientes del suelo.

Desarrolldndose en suelos arenosos con riego abundante y clima céalido. Para
disminuir y combatir esta plaga es necesario usar porta injertos resistentes, el uso
de estiércol como abono debido a la presencia de hongos y enemigos naturales
como lombrices que sus excretas son toxicas para los nematodos (Chavez Gama
2004).

Oidio (Uncinula necétor)

Hongo endémico que afecta 6rganos verdes de la vid en sus diferentes etapas

fenoldgicas provocando necrosis a su alrededor.

En las hojas se observa un polvillo blanco ceniciento que dependiendo de su
presencia se puede limitar a una sola zona u ocupar toda la superficie tanto del haz
como del envés y por debajo del polvillo se presentan puntos necrosados y en
brotes manifiesta manchas color verde oscuro que pasan a tonos achocolatados
gue se endurecen volviéndose necrosos (Alvarez de la Paz et al., 2005). Se
efectda un enrollamiento de la hoja y manchas cloréticas, los peciolos se vuelven
las sensibles al crecimiento llegando a romperse facilmente. En el racimo se
encuentra manchas grises claro algodonosas que se extienden mediante sus
haustorios hasta cubrir la baya impidiendo el crecimiento de est4 provocando su
ruptura que provoca una perdida en cosecha tanto en calidad como en cantidad,
porque se crean las condiciones adecuadas para podredumbres alterando la

calidad de vino.

Condiciones son temperaturas a partir de 15°C, optimas entre 20° y 27°C,

humedad relativa entre 40 -100 con luz difusa. Con temperaturas elevadas durante
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el dia y noches frescas teniendo la facilidad de adaptacion a baja humedad relativa
(Gonzélez, 2003).

Mildiu (Plasmopara viticola)

Hongo que se conserva en forma de odsporas en las hojas caidas en el suelo,
danando todas las partes verdes de la vid. Las condiciones adecuadas para su
desarrollo son buena humedad en el suelo, lluvia superior a los 10 mm y presencia

de agua en las hojas.

Sintomatologia; En hoja hay lesiones amarillentas en el haz, manchas de aceite
limitadas por los nervios en el envés pelusilla blanca llegando a provocar
defoliaciones. En floracion los ataques son mas reconocibles por desecacion y

caida de bayas (Gonzélez, 2003).

Botrytis (Botrytis cinérea)

Hongo que desarrolla las condiciones adecuadas para provocar podredumbre, su
sintomatologia de puede apreciar mas en la etapa de floracién y cuajado, en la
inflorescencia y el raspén del racimo manchas color marrén oscuro. Durante el
envero se presenta un moho gris y aspecto podrido. Su desarrollo se ve mas
favorable por los racimos muy compactos con poca circulacion de aire y

crecimiento vigoroso (Gonzalez, 2003).

En las hojas se manifiesta con necrosis similares a quemaduras, pero al tener un
ambiente humedo se presenta manchas con polvillo gris. Su presencia es gradual
gue en casos con mayor presencia se llega a ocasionar perdida de brotes jovenes,

de yemas basales y disminucion de cosecha (Alvarez de la Paz et al., 2005).

En algunos paises se busca la aparicién de botrytis de forma controlada a la cual
se le llama pudricion noble que es una incidencia positiva porque produce un
aumento en el contenido de azucares de la baya, para elaborar vinos dulces. Esta

caracteristica solo se logra si la misma baya no revienta y se mantiene intacta.
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También diferentes tipos de pudricion como la podredumbre acida, podredumbre
gris, podredumbre coloreada, las cuales representan incidencias negativas para

aromas y sabores del vino (Hidalgo, 2003).

Pudricidon texana

Enfermedad inducida por el hongo conocido como pudricion texana
(Phymatotrichum omnivorum) el cual invade y mata las raices de los cultivos por

completo por la obstruccion de tejido vascular.

Sintomas; En hojas apariencia amarillenta y marchites en casos bajos, ya en
condiciones favorables y con una presencia abundante sobre la superficie de las

raices enfermas las plantas tienden a morir repentinamente (Tiburcio, 2014).

Fitohormonas

Las fitohormonas son reguladores de una gran cantidad de eventos que
transcurren durante el crecimiento vegetativo y reproductivo de las plantas, asi
como su adaptacion a su medio ambiente. Estos eventos coordinan los cambios de

numerosos genes en las etapas cruciales en los diferentes tipos de érganos.

Durante la etapa de maduracion y envero se reconoce la presencia de hormonas
vegetales las cuales de dividen en grupos dependiendo en su funcién de capacidad

para promover o retrasar la maduracién de las bayas de la vid.

Acido Abscisico.

Durante el crecimiento vegetativo el acido abscisico es la sefial central de las
plantas ante restricciones ambientales como estrés hidrico, salino y por frio. En el
crecimiento reproductivo es responsable de inducir y mantener la latencia de
semillas y promover la sintesis de proteinas reguladoras y de almacenamiento
(Antolin et al., 2001).
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La biosintesis del acido abscisico da inicio a partir del corte del carotenoides en los
plastidios. Las propiedades quimicas del acido abscisico son idoneas para la
translocacion a larga distancia en el xilema debido a su baja permeabilidad a

biomembranas.

En la etapa de floracion los niveles de acido abscisico disminuyen su concentracion
hasta el punto de un estado basal durante el cuajado de la baya la concentracion
interna empieza a aumentar hasta llegar a la maduracion con la acumulacion de
azlcares y antocianos e iniciando la coloracion caracteristica de uvas tintas
(Villalobos, 2011).

Descripcidén

Dentro de la vid el acido abscisico esta implicado en el proceso de maduracion, por
ser determinante en la composicibn quimica de los metabolismos primarios
(concentracion de hexosas y 4&cidos organicos) y secundarios (ruta de
fenilpropanoides por su impacto en caracteristicas organolépticas) de las bayas de
vid (Villalobos, 2011). La localizacion de acido abscisico en el floema consiste en
asimilacion, captacién y descarga, teniendo alta afinidad con proteinas de unién

especificas en el envero (Davies and Bottcher, 2009).

En la actualidad no se tienen a ciencia cierta y aun quedan dudas al respecto de la
importancia del acido abscisico dentro del metabolismo secundario de las bayas
para interés enoldgico si una aplicacion en los racimos en la etapa de pre-pinta
afecte el contenido interno de &cido abscisico produciendo una aceleracion de su

maduracion.

El contenido de acido abscisico en la etapa de envero muestra un incremento en
correlacion de la acumulacién de azucar y color. Sus niveles son mas altos al
principio en el desarrollo de la baya de uva después disminuyen antes de la
maduracion, aumentando al momento da acumulacion de azucar con una duracion
de dos a tres semanas aproximadamente, de ahi parte a disminuir a medida del

desarrollo de la maduracién (Davies and Bottcher 2009; Wheeler et al., 2009).
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MATERIALES Y METODOS

Sitio de Estudio
La investigacion se llevé acabo en el periodo de Junio a Diciembre del afio 2017,

en los vifiledos San Lorenzo ubicado en Parras de la Fuente, Coahuila, y en el
laboratorio de Postcosecha del departamento de Horticultura de la Universidad
Autonoma Agraria Antonio Narro. Las coordenadas geogréaficas del predio
experimental son 102° 11'W y 25° a 1533 msnm con un clima clasificado como
seco semiarido y temperatura media anual de 14 a 18 °C; presenta régimen de
lluvia en los meses de abril a octubre y_precipitacion promedio anual de 366 mm.
Los vientos predominantes en esta localidad son provenientes del este todo el afio.
El tipo de suelo es de textura migajon-arcilloso con 50% arcilla, 26% limo, 24%

arena, 1.98% materia organica y presenta un pH de 8.57.

Material Vegetal
El material vegetal consisti6 de plantas de vid del cultivar Cabernet Franc con

portainjeto SO4 de doce afios de edad. La plantacién fue establecida en un marco
de 1.5 m entre plantas y 2.5 m entre hileras, con una conduccién de casquillo con
orientacién en direccién norte-sur y un sistema de riego por goteo, el manejo del
cultivo, la fertilizacion y control de plagas se llevd a cabo de acuerdo a los
lineamientos desarrollados en Casa Madero. Estableciendo el experimento bajo un
disefio estadistico de bloques completamente al azar con cuatro repeticiones por
tratamiento con la totalidad de cinco tratamientos de los cuales se seleccionaron
cuatro plantas por cada uno y cuatro racimos por planta para su recoleccion y
evaluacion de peso y longitud, misma que se evalué en el sitio. Se utilizé el
sistema de analisis estadistico R"Studio para Windows 10 y los datos obtenidos se
sometieron a una comparacion de medias con la prueba de Turkey (p< 0.05). Las
dosis aplicadas de Protone SG (acido abscisico 20%) fueron: 1° Testigo con O
gr/carga, 2° 200 mg/L con 15 gr/carga, 3° 400 mg/L con 30 gr/carga, 4° 600 mg/L
con 45 gr/carga, 5° 800 mg/L con 60 gr/ carga. La aplicaciéon se realiz6 el 24 de

junio de 2017 con aspersor manual con 10 L de solucion (carga). Asperjando el
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biorregulador aproximadamente un litro por planta para cobertura total directa de
menor a mayor concentracion a punto de goteo en la etapa de envero (con 50% de
pigmentacion en el fruto). Una segunda aplicacion se aplic6 14 dias después a
iguales concentraciones, en tiempo que los racimos de uva alcanzaron un
aproximado de 85% de coloracion. Se realizé cosecha a los 47 dias, evaluando en
campo pardmetros horticolas (Longitud, peso y °brix de fruta) donde posteriormente
muestras de racimos fueron transportados a condiciones de refrigeracion al
laboratorio de Postcosecha del departamento de Horticultura de la Universidad
Autonoma Agraria Antonio Narro, almacenados a -20° C hasta su andlisis

necesario.

Variables evaluadas

Longitud de Racimos

La longitud del racimo se midi6 a tiempo en cosecha utilizando una cinta métrica
Stley Power de 0 a 8 mts/ 26".

Peso de Racimos

El peso del racimo se determiné utilizando una escala de Sinberline con capacidad
de 5 Kg.

Variables de Calidad
Contenido total de So6lidos Solubles (°Brix)

Se midié el contenido total de solidos solubles con una muestra de 10 ml de zumo
de fruta con un refractbmetro manual a temperatura ambiente, expresando los

resultados como % de °Brix.

Acidez total
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La Acide titulable se obtuvo titulando 10 ml de jugo de uva de una muestra
representativa con NaOH al 0.1 N, hasta la neutralizacion de acidos organicos a un

pH de 8.2 agregando como indicador 1% de fenolftaleina.

Determinacion de pH

El pH de las uvas se determiné a partir de 10 ml de muestra de jugo extraido de las
bayas de uva pasandolo por un filtro de gasa y utilizando un potenciometro Hanna
Hi98130.

Contenido de Polifenoles

Se determiné el contenido total de polifenoles utilizando el método de Wong-Paz
(Wong- Paz et al., 2014). Con cinco gramos de bayas homogeneizadas colocadas
en un matraz de 250 ml con contenido de 50 pl de solucion de metanol al 80%. El
proceso de extraccion se llevd acabo en un bafio de ultrasonidos (Serie Brason
Modelo: B 5510). La solucién metandlica que contenia los polifenoles se filtr6 en
papel Whatman No.l, siendo este recogido en un matraz volumétrico donde
después se afiadié 20 pl de carbonato de sodio (NaCOs) (7.5 w/v). La suspension
se dej6 reposar durante 5 minutos, la cual después se diluyo en 125 pl de agua
destilada. Las muestras fueron calibradas utilizando un espectrofotometro Jenway
(Modelo 6320D) en una longitud de onda de 790 nm. El contenido polifendlico total
se expresO en equivalentes estandar de acido galico por gramo de peso seco
segun la curva de calibracion desarrollada con concentraciones de 0, 100, 200, 300
400, 500 y 600 mg/L.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Longitud, peso de racimo y rendimiento por planta
En la Figura 1. Se observa que no hay cambio significativo en los diferentes

tratamientos con el &cido abscisico respecto a la longitud de racimo (cm). Se
destaca la concentracion de acido abscisico a 400 mg/L que causé una tendencia a

reducir la longitud de racimo.
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Figura 1. Efecto de acido abscisico en la longitud de racimo (cm) en Cabernet Franc.

Diferentes letras indican estadisticamente diferencia significativa (P<0.05).

La figura 2. ilustra los resultados obtenidos sobre el peso de racimo (g); los cuales
no fueron afectados significativamente por la aplicacion de acido abscisico. El
mayor valor se obtuvo con la aplicacion de 600 mg/L en comparaciéon con el

tratamiento testigo.
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Figura 2. Efecto de acido abscisico en el peso de racimo (g) en Cabernet Franc.
Diferentes letras indican estadisticamente diferencia significativa (P<0.05).

Figura 3. Muestra que con la aplicacion de acido abscisico no se provoc6 cambio

significativo respecto al rendimiento por planta con los diferentes tratamientos.
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Figura 3. Efecto de acido abscisico en el rendimiento por planta (Kg) en Cabernet
Franc. Diferentes letras indican estadisticamente diferencia significativa (P<0.05).
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Contenido de Solidos Solubles (°Brix)
En la figura 4. Se observa que no existe cambio significativo (P<0.05) en el

contenido de solidos solubles (°Brix) en las diferentes concentraciones de acido
abscisico comparadas con el testigo.
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Figura 4. Efecto de &cido abscisico en el contenido de solidos solubles (°Brix) de
uvas Cabernet Franc. Diferentes letras indican estadisticamente diferencia significativa
(P<0.05).

Acidez Total (% Acido tartéarico)
En la Figura 5. Se observa que no hay ninguna alteracion significativa (P<0.05) en

el contenido de acidez total (% Acido tartarico) dentro de las diferentes

concentraciones de acido abscisico.
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Figura 5. Efecto de acido abscisico en el contenido de acidez total (% acido tartarico)
de uvas Cabernet Franc.
Diferentes letras indican estadisticamente diferencia significativa (P<0.05).

pH
Figura 6. Se observa que no se presenta ninguna diferencia significativa (P<0.05)

en el pH del fruto en las diferentes concentraciones de acido abscisico y las

muestras testigo.
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Figura 6. Efecto de acido abscisico en el pH de uvas Cabernet Franc.
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Diferentes letras indican estadisticamente diferencia significativa (P<0.05).

Contenido de Polifenoles
En la figura 7. Se observa la diferencia significativa (P<0.05) de forma gradual con

tendencia a aumentar de acuerdo a cada una de las concentraciones aplicadas de
acido abscisico en el fruto. El tratamiento con acido abscisico a la concentracion de

800 mg/L produjo el valor mas alto con un 690% en comparacion al testigo.
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Figura 7. Efecto de acido abscisico en contenido de polifenoles totales de uvas
Cabernet Franc.

Diferentes letras indican estadisticamente diferencia significativa (P<0.05).

DISCUSION

La aplicacion de agentes estimulantes como el acido abscisico pertenecientes a un
método de practica vitivinicola para calidad en la piel de las bayas de uva en etapa

de envero mejoro significativamente (Zhu et al. 2016).
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La aplicacién de acido abscisico en etapa de envero es méas efectiva porque afecta
directamente a la pigmentacién de la baya de la vid, que es la caracteristica que se
busca en uvas tintas para produccion de vino. En reflejo de buscar una buena
calidad en la coloracion, Cantin et al., (2007) desarrollaron un experimento en la
aplicacion de é&cido abscisico en el varietal de Crimson Seedless uva de mesa
obteniendo como resultados en la aplicacion de 300 pL/L &cido abscisico mayor
rapidez en coloracién reduciendo el tiempo de cosecha dentro de parametro 10 a
15 dias, lo cual tuvo como resultado colateral un mayor rendimiento de

empaquetado.

La importancia de la etapa de aplicacion se ve reflejada en el tiempo de
maduracién y la coloracion adecuada, cuando se aplica antes de envero se obtiene
una maduracion precipitada Jeong et al., (2004) juzgando el contenido de azucar
presente en la baya. Esta caracteristica puede provocar como lo describe Peppi et

al., (2007) con el varietal de Redglobe uva de mesa, un ablandamiento de la fruta.

El acido abscisico aplicado exégenamente puede avanzar para elevar el nivel de
biosintesis de acido abscisico, concluyendo que con una aplicacion pequefa de
acido abscisico exdégeno que ingrese a la baya puede desencadenar un aumento
en la sintesis de acido abscisico y por lo tanto progresa la maduracion de la baya
(Wheeler et al. 2009). Todo lo anterior esté ligado a la fisiologia de maduracion en
vid.

No se obtuvo ningun diferencia en el peso de la baya, acidez titulable y pH en
ninguno de los tratamientos realizados con &cido abscisico Jeong et al., (2004) en
el varietal de Cabernet Sauvignon. En similitud con los resultados de peso de las
bayas de vid Cabernet Sauvignon y Merlot, Zhu et al.,, (2016) no obtuvieron

diferencia significativa.

Abass y Rajashekar (1993), demostraron en los varietales de Venus y Veeblanc
qgue la aplicacion de &cido abscisico no provocdé cambio en sus contenidos de
solidos solubles y acidez titulable con perspectiva a diferentes temperaturas al

realizar el estudio.
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La aplicacion de &cido abscisico en las diferentes cantidades no induce a tener
cambios significativos en el contenido de solidos solubles como lo comenta Zhu et
al., (2016) en los cultivares Cabernet Saugvinon y Merlot, pero si se obtuvo
ligeramente un aumento de solidos solubles con la aplicacion de acido abscisico
con concentracion de 400 mg/L en comparacion con el tratamiento testigo
igualmente que este experimento. El resultado también se reflejo en la variedad de
Cabernet Sauvignon del experimento realizado (Jeong et al.,, 2004). Dentro del
varietal Pinot Noir también se obtuvieron leves aumentos en el contenido de solidos
solubles tratadas con é&cido abscisico a los 14 dias de envero (Koyama et al.,
2010). Independientemente de las concentraciones o el tiempo de las aplicaciones
de acido abscisico, Ruffo et al, (2012) no encontraron diferencias significativas en
las caracteristicas fisicas de las bayas de vid cultivar Benitaka. Los reportes de los
investigadores descritos coinciden y apoyan en lo general con la ausencia de
cambios adversos por las diferentes dosis de &cido abscisico en los frutos de
Cabernet Franc evaluados en la presente investigacion y que en forma especifica
se refieren a peso de fruto, longitud de racimo, solidos solubles, pH, acidez y
finalmente rendimiento (Figuras 1-7). Lo anterior es muy significativo para el
manejo del vifiedo considerando que el acido abscisico por lo general se
caracteriza por causar efectos negativos en frutales (Koyama et al., 2010).

El contenido de polifenoles totales presentes en las pieles de las bayas de uva de
Cabernet Franc tuvieron un cambio muy significativo con los diferentes tratamientos
de acido abscisico. Efectos similares fueron reportados Zhu et al., (2016) en los
cultivares Cabernet Sauvignon y Merlot. Jeong et al. (2004), quienes obtuvieron
diferencias notables en los perfiles fenologicos en las pieles de las bayas en el

varietal de Cabernet Sauvignon cuando aplicaron acido abscisico.

El tiempo de aplicacion de la hormona, el varietal utilizado, la sensibilidad a las
hormonas son cruciales para el resultado optimo buscado afectando composicion

de bayas de vid su sabor y compuestos aromaticos (Wheeler et al. 2009).
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CONCLUSION

La aplicacion de acido abscisico (Protone SG 20%) en la etapa de envero en el cv
Cabernet Franc no modificd su rendimiento, longitud y peso de racimo, pH, acidez
y contenido de solidos solubles.

El acido abscisico aplicado a las dosis de 200, 400, 600 y 800 mg/L en la etapa
de envero al cv Cabernet Franc en envero y quince dias después, aumento

significativamente el contenido de polifenoles totales en los frutos maduros.
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