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RESUMEN

La Comarca Lagunera produce uva de mesa para el mercado nacional e
internacional. Esta region se caracteriza por su clima calido y una tierra apta

para su propagacion en donde se pueden producir uvas de primera calidad

La creciente demanda de la uva de mesa en los mercados internacionales ha
obligado a los productores a mejorar la calidad de la fruta, mediante el uso de
nuevas tecnologia y productos que le permitan obtener mayores rendimientos,
con racimos menos compactos y uvas de mayor tamafo. El tamafio de muchas
variedades de uva de mesa puede ser incrementado sustancialmente por la
aplicacion de &cido giberélico (GAs) en diferentes concentraciones, numero de
aplicaciones y etapas fenolégicas del cultivo (brotacion, floracion vy

fructificacion).

Es por ello que se realizd un experimento en el cultivar de uva de mesa
variedad Canner, plantada en el afio 2010, en un vifiedo de CEMEX, en la
ciudad de Torreén, Coah. Conducida en pérgola inclinada, con doble cordén
bilateral, a una distancia de 3.00 m entre surcos y 1.50 m entre plantas (2220
pl/ha),se evaluo la produccion del ciclo 2013, estableciendo cinco tratamientos:
T1= Testigo, T2= Acido giberélico 30 ppm, T3= Acido giberélico 30 ppm + 30
ppm (fueron dos aplicaciones en un rango de seis dias bajo la misma
concentracion), T4= Acido giberélico 40 ppm, T5= Acido giberélico 40 ppm + 40
ppm (fueron dos aplicaciones en un rango de seis dias bajo la misma
concentracion) y T6= Acido giberélico 50 ppm con 5 repeticiones, en donde se
evalué: El nimero de racimos, produccién por planta, peso promedio de los
racimos, produccion de uva por unidad de superficie, peso de la baya, longitud
de la baya, diametro de la baya, y la acumulacion de solidos solubles.

De donde se obtuvo el siguiente resultado: mejor calidad, tamafio y rendimiento
en el T2= Acido giberélico 30 ppm en una sola aplicacion en comparacion con

el testigo y los otros tratamientos.

Palabras claves: uvas, sin semilla, fitoregulador, ddsis, numerode

aplicaciones.

Vi



1.- INTRODUCCION

Los primero fésiles que se citan en el género Vitis aparecen al comienzo de la
Era Terciaria y no se les puede atribuir ningin nombre especifico actual. El
cultivo de la vid parece que tiene su origen en Asia hace unos 4.000 afios.
(Martinez de Toda, 1990).

La Vitis vinifera L. pertenece a la familia de las vitaceas y es una de las plantas
frutales que ha estado mas tiempo vinculada a la vida humana. (Anénimo,
1993).

La vid llega a México traida por los espafioles a areas que ahora ocupan
California y Arizona, introducida por misioneros alrededor de 1600

aproximadamente (Weaver, 1976).

En la Comarca Lagunera, la viticultura se inicié en 1925 y tom6 auge de 1945
en adelante. Por lo que de 1958 a 1962 se incrementé notablemente la
superficie de vid, produciéndose uva para destilacion y uva de mesa (Lopez,
1988)

La produccién nacional de uva en México estd compuesta por la produccion de

uva para uso industrial, uva fruta y uva pasa.

Para la produccion de uva de mesa de calidad se debe de contar con una serie
de factores entre los que tenemos: condiciones climaticas, tipo de suelo, control
fitosanitario, labores de cultivo y otras mas especificas como son: cantidad de
uva por planta, tamafio del racimo y de la baya, color, uniformidad etc.
Especificamente en variedades sin semilla, el tamafio de la baya es menor que
en las uvas con semilla por lo que es necesario incrementar el tamafio sea por
medio de la aplicacion de sustancias quimicas acido giberélico o por medio de
practicas como el anillado.



II. OBJETIVO

Evaluar el efecto de la dosis y el nimero de aplicaciones de acido giberélico

sobre la produccion y calidad de la uva en la variedad canner (Vitis vinifera L.).

. HIPOTESIS
Tendra efecto la aplicacion de acido giberélico sobre la produccion y calidad

de la uva de mesa variedad Canner.



V. REVISION DE LITERATURA

4.1. Historiay distribucién dela uva.

Las primeras formas de vid se cree que aparecieron aproximadamente hace 6
mil afios en estado silvestre, se trataba de una liana dioica que crecia durante
la Era Terciaria, apoyada sobre los arboles del bosque templado del circuito

polar artico (Duque, 2005)

La unica forma en que el hombre podia conservar la fruta para usarla después,
era permitiendo que las uvas se secaran y se convirtieran en pasas en la parra
o bien cosecharlas o dejarlas para secar en el sol, casi en la misma forma en
que hasta fecha se hace en el valle de San Joaquin. Este fue probablemente el
primer método que uso el hombre para conservar la fruta. (Otero,. 1994)

El cultivo de la vid es conocida desde hace muchos siglos, se enuncian en
pasajes de la biblia, detalles de sus cultivos se pueden observar en mosaicos

realizados durante la cuarta dinastia de Egipto (Tocagni, 1980).

4.2. Importancia econdmica en el mundo.

La uva representa la cosecha de fruta mas grande del mundo con una
produccion aproximada de 40 millones de toneladas anuales, es por ello que
representa la octava en importancia de las cosechas alimenticias, esta fruta

es de una especie “Vitis vinifera” (Otero, 1994.)

Segun Pérez, (1992), dice que; en los ultimos afios se han reduciendo las
superficies cultivadas de uva en el mundo, pero viene acompafiada de
incrementos en la produccién global de uva, que pasé de 606,6 millones de
toneladas de media en el periodo 1976 — 1980, a 623,7 millones en el periodo
1981-1985 y 629,5 millones en 1987.

El principal productor de uva de mesa es China que produce alrededor de 10
millones quinientas mil toneladas, le sigue Turquia con una produccion de un
millén ochocientas mil toneladas, Italia es el cuarto productor con una cosecha

anual que rebasa el millon quinientas mil (Pérez, 1992)



4.3. La uva en México

México fue el primer pais vitivinicola de América, desgraciadamente, por
competencia con Espafa, se decretd que solo se podia cultivar la vid y hacer
vino en las misiones, exclusivamente para su consumo, por lo que esta
actividad volvio a resurgir hasta principios de 1900, siendo actualmente una de
las mas nuevas en el continente. Es necesario intervenir en el proceso de
diversificacion productiva, ya que la produccion de uva de mesa es una
alternativa rentable, aunque en nuestro pais no ha logrado un éxito acorde con

la demanda por la falta de calidad y volumen disponible. (Caceres et al, 1999).

Hay actualmente en México alrededor de 42,000 hectareas plantadas con vid,
ocupando con ello el vigésimo sexto lugar a nivel mundial y el quinto en el

continente americano (Otero, 1994).

La superficie en produccion por entidades muestra que en el Estado de Sonora
se cosecha mas de 50% de la uva que se produce en México, y que es el unico

lugar que destina la uva de mesa en el mercado de exportacion (Otero, 1994).

Produce el 74%, en uva pasa este porcentaje alcanza el 98%, mientras que en
uva industrial llega al 74%. Asi, del total de hectareas cosechadas en el estado
el 47% corresponde a uva de mesa, 35% a uva industrial y el 18% uva pasa.
(ICA-COFUPRO 2010).

En México se produce alrededor de doscientas mil toneladas de uva de mesa,
de estas poco mas de 124 mil toneladas son exportadas a Estados Unidos,

Canada e Inglaterra (Marquez, 2004).



4.4.La uva en lacomarca lagunera

Esta region abarca municipios tanto de Durango como de Coahuila. La Regién
Lagunera se encuentra ubicado en la parte Norte-Centro, entre los 24° 30' y
270 de latitud Norte y los 102° y 104° 40' de longitud Oeste, y una altura de
1.120 msnm, la temperatura media anual es de 21° C, la del mes mas caliente
(junio) es de 34,3° C y del mes mas frio (enero), es de 13° C, la precipitacion

media es 249 mm (Pszczolkowski y Dominguez, 1994).

La produccion total de la zona se concentra en dos usos, destilacion y uva de
mesa. Las condiciones del Valle de Parras forman un microclima ideal para el
desarrollo y maduracion de la uva (INFOCIR, 2005). Tanto para consumo en
fresco, como para la elaboracion de vinos de calidad, a la fecha se cultivan

aproximadamente 500 ha en el area de Parras, Coahuila.

4.5 Taxonomia de la vid

La vid (Vitis vinifera L.) Pertenece a la familia de las vitaceas, y la
clasificacion taxondmica que se encuentra a continuacion (Martinez de Toda,
1991).

Taxonomia de la vid (Martinez de Toda, 1991)

Division Subdivision Clase Familia Gen  Especie Varieda
ero d
Talofitas Subclase
Briofitas Rosidae
Pteridofitas Orden
-
Gimnosperma Rhamnales Canner
vinifera
Espermafitas Mono-cotiledéneas
= Vitaceas | Vitis
Angiosperma
(Magnoliophytina)
Dicotiledéneas




La familia Vitaceae comprende mas de mil especies repartidas en 14
géneros vivos y dos fosiles. Se caracterizan por ser herbaceas o lefiosas, las
cuales siempre tienen zarcillos opuestos a las hojas. La familia Vitaceae posee
15 géneros botanicos entre ellos Vitis que comprende 110 especies repartidas
en: una euroasiatica (Vitis vinifera) de la que derivan todas las variedades, otra

de origen americano (Vitis riparia, Vitis rupestris, Vitis berlandieri, etc.) las que

dan origen a los portainjertos (Galet, 1983).

El género boténico Vitis incluye dos subgéneros que algunos autores consideran
como géneros independientes: Euvitis, o de vid verdadera con 38 cromosomas
y Muscadina con 40 cromosomas. Euvitis esta constituida por 11 series, en las

cuales se incluyen vides de origen americano, europeo y asiatico (Galet, 1983).

Ameérica es el origen de muchas especies de Vitis, tal es el caso de V. labrusca,
como productora de uvas y como progenitoras de portainjertos: V.riparia, V.
rupestris, V. berlandieri, V. monticola, V. cordifolia, V. champini, V.aestivalis, V.
lincecumii, V. rubra, V. cinerea, V. candicans, etc., que no producen un fruto que
puede ser considerado como aceptable para el consumo o no producen fruto,
pero el principal uso de estas especies es la que sirve como portainjerto de
variedades productoras de uva de Vitis vinifera L., gracias a la capacidad de

algunas de ellas, para resistir a la filoxera y algunos nematodos (Winkler, 1970).

El origen de Vitis vinifera es en Europa y Asia Occidental; es la Unica cultivable,
sus bayas tienen sabor agradable, grandes y con aptitudes vinicolas, es muy
susceptible a filoxera debido a que la raiz es blanda y carnosa, por lo que es
dificil cultivarlas bajo su propio pie y requiere el uso de portainjertos resistentes y

es una especie resistente a la clorosis (Martinez, 1991; Galet, 1983).

4.6. Caracteristicas morfoldgicas

La vid dispone de un grupo de érganos vegetales (raices, tronco, sarmiento y
hojas) que su funcién principal, es mantener la vida de la planta mediante la
absorcion del agua y los minerales del suelo, para fabricar carbohidratos y otros
nutrientes en las hojas, para realizar la respiracion, translocacion, crecimiento y

otras funciones vegetativas, y un grupo de érganos reproductivos (flor y fruto)



que producen semillas y frutos, que abastecen al hombre con uvas, pasas, y
vino (Winkler, 1970).

4.6.1. Laraiz

La vid tiene un sistema denso de raices, de crecimiento rapido y que cumple
con las funciones de anclaje, absorcion de agua y elementos minerales,
ademas de ser un o6rgano de acumulacion de reservas. En sus tejidos se
depositan numerosas sustanciasde reserva, principalmente almidén, que sirve
para asegurar la rotacion después del reposo. La raiz tiene un periodo inicial de
extension o colonizacion del suelo (7a 10afos), luego un periodo de
explotacion del suelo (10 a 40 afos) y, finalmente, unperiodo de decadencia a
partir de los 50 afios (Martinez de Toda, 1991).

4.6.2. Tipos de raices

Segun su origen se pueden distinguir en tres tipos:

1.- En las plantas obtenidas de semilla hay una raiz principal que tiene su
origen en la radicula del embrién. Sobre esta raiz principal nacen las raices

secundarias.

2.- En plantas obtenidas por multiplicacion vegetativa nacen varias raices
principales con preferencia a nivel de los nudos. Sobre estas raices

principales se instalan las raices secundarias.

3.- Existen excepcionalmente raices aéreas y adventicias, generalmente en
situaciones calidas y humedas o promovidas por sustancias hormonales. No
suelen alcanzar mas que algunos centimetros y se desecan pronto sin

cumplir ninguna funcion.

Segun Hidalgo (1999), en la estructura primaria de la raiz se distingue muy bien
elcilindro cortical que suele tener un contorno externo irregular en forma de
rueda de engranajes, y un cilindro central. A medida que las raices crecen, se

va diferenciando elcambium y el felégeno, que son los meristemos intercalares
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determinantes delcrecimiento en grosor de las raices, generandose, asi, la
estructura secundaria. Laactividad, en el tiempo, del cambium y del felégeno no
es continua, lo que permitediferenciar el tejido generado en cada ciclo anual,
permitiendo determinar la edad delas cepas por los anillos de crecimiento

(Salazar y Melgarejo, 2005).

4.6.3. Tronco, brazos, pampanos y sarmientos
El tronco, brazos, pampanos y sarmientos, junto con las hojas, flores, zarcillos

y frutos conforman la parte aérea de la vid.

El tronco puede estar mas o menos definido segun el sistema de formacion.
Laaltura depende de la poda de formacién estando, normalmente, comprendida
entre 20a 40 cm, en uvas para elaboracion de vino (sistema guyot simple y
cordon doble oroyat) y entre 1,80 a 2,0 m, en caso de uva de mesa (sistema
parral). El diametropuede variar entre 10 y 30 cm. Es de aspecto retorcido,
sinuoso y agrietado, recubiertoexteriormente, por una corteza que se
desprende en tiras longitudinales. Lo que seconoce como corteza,
anatdmicamente, corresponde a diferentes capas de células queson, del
interior al exterior: periciclo, liber, suber, parénquima cortical y
epidermis(Martinez de Toda, 1991). Las funciones del tronco son:
almacenamiento de sustanciasde reserva, sujecion de los brazos y pampanos
de la cepa, y conduccién del agua conelementos minerales y de substancias
foto sintetizadas disueltas.

Los brazos o ramas conducen los nutrientes y definen el tipo de arquitectura
con la distribucion foliar y fructifera. Al igual que el tronco, también estan
recubiertos de una corteza.

El pampano es un brote procedente del desarrollo de una yema normal que
portalas yemas, las hojas, los zarcillos y las inflorescencias. Al principio de su
desarrollo, lospampanos tienen consistencia herbacea pero hacia el mes de
agosto, comienzan asufrir un conjunto de transformaciones de envejecimiento,
pérdida de movilidad desustancias nutritivas, lignificacion y cambio de color,
pasando por amarillo y finalizandoen marrén; acumulando sustancias de
reserva, etc. Adquieren consistencia lefiosa ypasan a denominarse sarmientos
(Marcilla, 1974; Martinez de Toda, 1991; Hidalgo,1993).



4.6.7. Hojas y yemas

Las hojas son simples, alternas, disticas con angulo de 180° estan
compuestas por el peciolo (inserto en el pampano, envainado o ensanchado en
la base, con dos estipulas que caen prematuramente) 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). La hoja tiene como funciones: la fotosintesis, la respiracion y la
transpiracion. Las yemas se insertan en el nudo, por encima de la axila de

insercion del peciolo(Hidalgo, 2002).

Todas las yemas de la vid estan constituidas externamente por varias
escamas, decolor pardo, recubiertas interiormente por abundante borra
blanquecina (lanosidad), las cuales protegen los conos vegetativos con su
meristemo terminal que asegura el crecimiento del pampano y son brotes en
miniatura, con todos sus 6rganos. Hay dos yemas por nudo: la yema normal o
latente, de forma coénica, de mayor tamafio que se desarrolla en el ciclo
siguiente a su formacion, y la yema pronta o anticipada que puede brotar el afio
de su formacién, dando lugar a los nietos, que son infértiles aunque pueden dar
pequefias inflorescencias llamadas racimas; éstas suelen tener pocas bayas,
estan poco ramificadas y sufren un claro retraso con respecto a las
inflorescencias formadas el afio anterior. En la base del sarmiento, en su
insercion en la madera vieja, suelen encontrarse las yemas ciegas que, en

ocasiones, pueden tener racimillos de flor (Hidalgo, 2002).

4.6.8. Zarcillos e inflorescencias

Un zarcillo es una hoja modificada o parte de la misma, o un tallo modificado,
enuna delgada estructura que se enrolla y ayuda al sostén. Los zarcillos de la
vid son deorigen caulinar (Santamarina et al., 2004). La extremidad de los
zarcillos libres securva, formando una especie de espiral sobre si mismo. Si el
zarcillo no se enroscapermanece verde, pero si lo hace, se lignifica

intensamente, dando sujecién alpampano (Hidalgo, 2002).



4.6.9. Frutos

Una vez realizada la fecundacion, se forma el grano de uva o baya —fruto-,
queengorda rapidamente, y que estd constituido por una pelicula exterior,
hollejo; unapulpa, que rellena casi todo el grano y las pepitas (Fig. 7). Hasta
bien avanzado elestado vegetativo, el grano es verde, tiene clorofila; es decir,
elabora, al menos, partede la savia que lo nutre. El hollejo o pelicula exterior
corresponde al epicarpio del frutorecubierto de una capa cérea denominada
pruina. La pulpa, corresponde almesocarpio del fruto, formado por células de
gran tamafo, ricas en mosto, querellenan toda la uva. Las pepitas se
encuentran dentro de la pulpa y, sin distinguirse deella, se sitla el endocarpio

del fruto, que contiene las pepitas o semillas en lasvariedades pirenas.

4.7. Clasificacion de las variedades segun su uso.

Las variedades de vid, como cualquier otro grupo de productos, pueden ser
clasificadas de diferentes formas segun atendamos a unas u otras
caracteristicas. Asi tenemos una clasificacion ampeloFigura de la vid, si
consideramos sus caracteres botanicos; una clasificacion geoFigura, por su
origen y otra segun al uso que se dé a la uva (Pérez, 1992), La cual es la mas

importante, entre los principales usos de la uva tenemos.

4.7.1. Zumos.

Para fabricar estos han de utilizarse uvas que produzcan zumos que
mantengan un adecuado sabor, luego de pasar de procesos de clarificacion y
conservacion (Pérez, 1992).

4.7.2. Vino.

Para la obtencién de vinos se emplea la mayoria de las uvas producidas en el
mundo. A los vinos se les puede clasificar segun su contenido alcoholico en
vinos que tengan mas del 14% y los que tengan menos, correspondiendo los
altimos a los vinos de mesa. Obviamente la clasificacion de los vinos variara

segun el criterio que se utilice para hacerlo. Asi habra vinos tintos y blancos, o
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vinos dulces y secos, 0 vinos jovenes Yy viejos, presencia o no de las semillas,
etc (Pérez, 1992).

4.7.3. Uvas pasas.

De una manera general se puede definir para este propdsito, como aquellas
que producen un aceptable producto cuando se secan. Es decir, que podria
incluir practicamente cualquier uva seca, aunque deberdn cumplir una serie de
requisitos si se quiere obtener un producto con competitividad comercial.
(Pérez, 1992).

Hay que tener en cuenta que la calidad del producto obtenido dependera de la

variedad y del método utilizado para su secado (Pérez, 1992).

Pérez (1992), menciona que entre los caracteres mas importantes a exigir en
las pasas destaca la textura carnosa del producto una vez secado. El tamafio
de las uvas es otro caracter de interés, aunque dependiendo de su uso final se
requerird gran o pequefio tamafio, las principales variedades para este fin son

sin semilla, sobresaliendo la variedad Sultanina.

4.7.4. Uva de mesa

La Unica especie destinada a consumo en fresco es Vitis vinifera, por su forma,

tamanfo, color y sabor (Venegas, 1999).

Son las utilizadas para consumo fresco. Debe reunir una serie de caracteristicas
que las hagan aptas, para esta propuesta, asi deben tener un aspecto
agradable, una buena calidad gustativa y una determinada aptitud al transporte.
Por otra parte su coste de produccion y su precio de venta deberan ser
razonables. (Pérez, 1992).

Entre los caracteres mas importantes a considerar en las uvas de mesa
destacan: aspecto del racimo, tamafio y formas y color de las bayas, y tamafio

y forma de los racimos, época de maduracion, aptitud al transporte, etc.
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Las variedades de vid para uva de mesa pueden sub dividirse de diferentes
maneras, las mas comunes e importantes son: Por su fecha de maduracion, por

el color de la fruta, por la presencia o ausencia de semillas, sabor, etc.

4.7.5. CARACTERISTICAS DE LAS UVAS DE MESA.

La uva para mesa debe tener buen aspecto y sus granos (bayas) no han de
estar excesivamente apretados. El tamafio de la uva ha de ser grande y
alargado, de bonito matiz y color agradable (Tico, 1972)

A su presentacion agradable ha de afiadirse que tenga un hollejo fino pero
resistente para su tratamiento y su transporte. Una uva de grueso hollejo, es
por tanto desechable. La pulpa ha de ser jugosa, y de sabor exquisito. Hay
ciertas variedades de uva que, por su perfumado sabor tiene abierto todos los
mercados, como la uva moscatel, que gracias a sus variedades precoces,
normales y tardias, se encuentran en el mercado durante varios meses (Tico,
1972)

El dulzor debe ir combinado con acidez apropiada, la madurez es otro detalle
gue debe exigirse a la uva de mesa. Entre las cualidades que debe reunir una
buena uva de mesa, existe una, de tipo comercial, relacionada con la época de

su madurez (Tico 1972).

4.8.Principales problemas que presenta la uva de mesa, sin

semilla.

Las variedades sin semillas (apirénicas) presentan como caracteristicas de
orden general un reducido tamafio de grano. Esto es debido a una muy baja
produccion de la hormona natural que regula el crecimiento del mismo.
(Herrera etal.,1973).

El crecimiento de la planta estd gobernado por hormonas naturales que se
producen en distintos puntos de la planta. Uno de esos puntos es la semilla,
cuya produccion de hormona, o auxina determina el crecimiento del grano.
(Herrera etal., 1973).

12



Las uvas sin semilla son la consecuencia del aborto de los 6vulos en distintos
estadios luego de la fecundacién. Ello implica que la produccion de hormona sea
muy baja o se detenga, y en consecuencia es limitado el crecimiento y pequefio
el tamafo del grano. (Herrera et al., 1973).

4.8.1. Factores que influyen en el crecimiento y desarrollo de la
vid.

Después de la vid, el tiempo atmosférico es el segundo ingrediente mas
importantede cualquier vino, y el més variable e impredecible de todos. El resto
de los factoresdecisivos, son mas o menos constantes, y se conocen de

antemano.

4.8.2. Temperatura.

La temperatura, es el factor climatico mas importante para definir la época y la
velocidad de las distintas fases fenologicas de la vid (Branas et al., 1946), ya
gue cada variedad tiene su propia temperatura fisiol6gica base, acumulacion de
grados dia de crecimiento (GDC), o calor acumulado por dia. La temperatura
fisiologica base, también llamada cero de vegetacion, corresponde a 10 °C, que
es la temperatura media diaria por encima de la cual, se produce crecimiento y
desarrollo, aunque depende de los distintos estadios de desarrollo fenoldgico
(Wilson y Barnett, 1983; Oliveira, 1998).

La temperatura es el factor determinante para cada etapa fenoldgica, asi pues,
el proceso fotosintético aumenta con la temperatura hasta los 30°C (Reynier,
1995); a partir de este valor, comienza a decrecer y se detiene a los 38°C. Las
temperaturas 6ptimas para el cultivo de la vid en sus distintas etapas de
desarrollo son: para apertura de yemas, de 8 a 12°C; en floracion, de 18 a
22°C; desde floracion a envero, de 22 a 26°C; de cambio de color a
maduracién, desde 20 a 24°C; y para vendimia, de 18 a 22°C. Las
temperaturas nocturnas, bajas en el periodo de maduracién, son excelentes

para la calidad del vino (Quijano, 2004).
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La vid por ser un arbusto caducifolio, requiere la acumulacion de un
determinado numero de horas-frio para salir del periodo de endolatencia, ya
que su ausencia produce brotacién reducida, des uniformé y retraso en la
maduracion de frutos. Segun Westwood (1982), este valor depende de la

variedad y esta comprendido entre 150 a 1.200.

4.8.3.Luminosidad

La vid es una planta heliéfila. Necesita para su crecimiento entre 1.500 a 1.600
horas de luz anuales, de las que un minimo de 1.200 horas corresponde al
periodo vegetativo, por lo que es necesario cultivarla en lugares donde pueda

recibir la mayor cantidad de luz posible (Hidalgo, 1993).

4.8.4. Humedad

Los vifiedos ubicados en zonas frescas y hiumedas tienen menos probabilidad
de presentar déficits hidricos que en zonas célidas y secas, pero poseen el
inconveniente del continuo ataque de enfermedades fungicas.

Veihmeyer y Hendrickson (1950), describieron a la vid como un cultivo
resistente a la sequia. Posteriormente, comprobaron que el cultivo era poco
afectado, cuando la humedad del suelo era mantenida dentro del rango de
agua Util, y no se permitia queen la proximidad de las raices se alcanzara el
punto de marchitez permanente. Los requerimientos de humedad de la vid

dependen de la variedad y del ciclo fenolégico.

4.8.5. Suelos

La vid se adapta con facilidad a suelos de escasa fertilidad. Sus raices son de
altaactividad y ello les permite absorber los elementos necesarios y actuar
como Organode reserva (Martinez de Toda, 1991). La vid prefiere suelos
livianos, de textura media,profundos, permeables, bien drenados, con suficiente
materia organica y buenacapacidad de retencion de agua (Galindo et al., 1996).
La disponibilidad de losnutrientes esta condicionada por el pH, comprendido
entre 5,5 y 6,5. Los terrenos masadecuados para el cultivo de la vid son los
suelos franco-arenosos, de baja fertilidad,sueltos, profundos y pedregosos
(Hidalgo, 1993; Reynier, 1995).
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4.9. Practicas para mejorar la calidad de la uva de mesa.

Practicas como la incision anular y el raleo de racimos o granos tienden a
mejorar la nutricion de los racimos y granos, determinan aumentos de peso y
tamafio a consecuencia de una mayor flujo de savia elaborada vy
consecuentemente de hormona producida en otras zonas de la planta. (Herrera
et al.,1973).

A partir de la produccion y experimentacion con hormonas naturales o sintéticas,
se ha logrado con la aplicacion de las mismas un efecto similar al de las
operaciones mencionadas anteriormente, en lo relativo al aumento de tamafio y
peso de los granos; de los productos hormonales experimentados se han
destacado el acido giberélico (GA3) y el acido paraclorofenolxiacético (4CPA),

utilizando concentraciones determinadas y experimentada (Herrera et al.,1973).

4.9.1. Deshoje.

Es una practica realizada que consiste en la eliminacion de hojas que se

encuentran cerca del racimo y sus funciones principales son: (Salazar, 2005).

1. Aumenta la temperatura, insolacion, y la aireacion.
2. Mejora la coloracion y la maduracién de las bayas.
3. Facilita los tratamientos al racimo, ya que, por ejemplo la aplicaciéon de
compuestos quimicos para mejorar la calidad tienen mayor efecto, al tener las

uvas mas expuestas.

Realizada principalmente en cultivos muy vigorosos, con cepas muy boscosas,
es necesario eliminar el 10 al 20 % de las hojas adultas en las proximidades de
los racimos, especialmente las que lo cubren, con la finalidad de darle mayor
aeracion lo que reducira el peligro de podredumbre, mejorando la coloracion

con la penetracion de la luz (Mendoza, 1973).
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No deben eliminarse hojas adultas en mayor proporcion de la indicada para no
producir debilitamiento en las plantas, ya que algunas de ellas aun siguen
activas (Mendoza, 1973).

La desventaja mas importante de realizar esta practica es que en ciertas
variedades las bayas son susceptibles a los dafios provocados por la radiacion
solar (Salazar, 2005)

4.9.1.2. Aclareo de frutos.

Se realiza después del cuajado, pero antes de que las bayas lleguen al tamafio
de un chicharo. (Salazar, 2005). El proposito del aclareo es reducir la
produccion de uva por cepa a una carga normal de frutos de alta calidad asi
como obtener racimos menos susceptibles a la pudricién, conformados de tal
manera que puedan ser acomodados mejor en las cajas de embarque
(Weaver, 1976).

4.9.1.3. Aclareo de bayas.

También conocida como entresacado, consiste en eliminar las bayas de la
parte interna del racimo, proximos al eje principal o al de las ramificaciones
laterales, que reciben poco aire y luz, como consecuencia se tiene su mal
desarrollo y producen apretamiento de los de la periferia (Mendoza, 1973)

El aclareo de bayas se realiza inmediatamente después del despunte de
racimos, eliminando del 5 al 10% de los mismos segun la capacidad.
(Mendoza, 1973)

Se efectla en aquellas variedades con tendencia a producir racimos muy

compactos o muy grandes (Macias 1993).

4.9.1.4. Aclareo de racimos.

Esta practica consiste en la eliminacion de racimos completos o parte de los
mismos (Puntas, hombros, alas) con el objeto de mejorar la calidad de la fruta a

través de la reduccion de la carga (Aliqué y Diaz, 2008).
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Esta practica también puede llevarse a cabo como correccion de un exceso de
carga dejada en la poda invernal, por lo tanto se eliminan los racimos sobrantes
cuando se advierte claramente que su niumero es desproporcionado a la masa
foliar y vigor de la cepa. En plantas jovenes de 2 a 4 afios aun en formacion, es
conveniente el raleo de racimos cuando se observa sobrecarga, para no
comprometer el desarrollo del sistema radicular perjudicando el crecimiento y
vigor de las plantas (Aliqué y Diaz, 2008)

Como consecuencia de la eliminacion de racimos estamos concentrando la
direccién de la savia a los racimos quedando mejor alimentados ya que la
relacion superficie iluminada/peso de uva se ve aumentada (Aliqué y Diaz,
2008)

4.9.1.5. Despunte de racimos.

Consiste en cortar el extremo apical del escobajo principal del racimo, en tal
forma que se conserven en su base de 4 a 8 ramas, segun su tamafo.
(Weaver, 1976). En las variedades con racimos muy grandes, se realiza esta
practica con el fin de dejar los racimos de un tamafio ideal para el empaque.
(Macias, 1993). Ademas de que los racimos visten de coloracibn homogénea,
con granos mas grandes y vistosos (Mendoza, 1973).

Segun Salazar, 2005: las principales funciones del despunte son:

1. Mejora la forma del racimo.

2. Aumenta el grosor de los granos.

3. Reduce la compacticidad del racimo.

4. Homogeniza el racimo.

5. Aumenta la cantidad de azUcar.

Algunos de los aspectos que se deben de tomar en cuenta para realizar la
practica de despunte de racimos son; en primer lugar la variedad, estando
comprendida entre los 10 y los 30%, teniendo en cuenta que la operacion no
afecte la forma tipica del racimo que corresponde a la variedad. (Mendoza,
1973).
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4.9.2. Uso de reguladores de crecimiento para mejorar la

calidad de la uva de mesa.

Se conocen como tales determinados compuestos organicos, distintos de los
nutrientes que en pequefiisimas cantidades son capaces de modificar el
crecimiento de las plantas (Pérez, 1992), que aplicados comunmente en forma
de pulverizacion, contribuyen a dar una regularidad en el desarrollo y

presentacion del fruto, estos pueden ser naturales o sintéticos (Noguera 1972).

Martinez de Toda, 1990, enuncia que, son cinco los tipos fundamentales de

hormonas:

a) Auxinas.

b) Giberelinas.
c) Citoquininas.
d) Etileno

e) Poliaminas.

4.9.2. Auxinas.

Ademas de las auxinas naturales, que son de rapida migracién pero destruidas
por la luz, que favorece la hidratacion celular estimulando los sistemas de
transporte activo de estas y que estimulan el crecimiento y la multiplicacién
celular, producen también inhibicion correlativa basipeta de las yemas, lo que
determina el orden de desborre y crecimiento diferencial de las yemas de vid
segun su posicion (Salazar, et al, 2005)

Del grupo de las auxinas se derivan el acido indolacetico, acido indolbutirico y
naftalenoacético, cada uno de estos con diferentes formas de accion dentro de

la planta (Salazar, et al, 2005).
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4.9.2.2. Acido indolacetico (AlA)

Controla los procesos de rizogénesis en las cepas estimulando el crecimiento
del callo cicatricial y la diferenciacion de algunas de sus células a primordios
radicales cuyo crecimiento estimula al aumentar la velocidad de la divisién
celular, ademas de inducir precocidad en la maduracion y en la brotacion de las
yemas, niveles altos de este fitorregulador retrasa o impide la abscision tanto
de las bayas como de hojas, pero aumenta la produccion de etileno, ademas
que poseen un relativo efecto feminizante pudiendo alterar la diferenciacion

equilibrada de la flor de la vid (Salazar, et al, 2005).

4.9.2.3. Acido indolbutirico (AIB).

Es un fitoregulador que facilita el enraizamiento mas que el anterior, ademas

que induce la brotacion de las yemas (Salazar et al., 2005).

4.9.2.4 Acido naftalenoacético (ANA).

Es considerado como un mejorante del cuajado de flores de la vid en racimos,
induciendo también precocidad en el enverado y en el proceso de maduracion
de las bayas, ademas estimula el enraizamiento e impide el desgranado de los

racimos en postmaduracién (Salazar et al., 2005)

4.9.2.5. Giberelinas.

Son sustancias quimicamente relacionadas con el 4cido giberélico (GA3) que
es un producto metabdlico del hongo Gibberella fujikuroi, y se puede obtener a

partir del medio liquido en el que el hongo ha sido cultivado (Martinez, 1990).

Eiichi Kurosawa en 1926, descubre que el organismo responsable de una
infeccion de arroz (Oryza sativa) la bakane (enfermedad loca de las plantulas)
causado por el hongo Gibberella fujikuroi; Tejiro Yabuta en 1935 aisla a partir
de medios de cultivo del hongo G. fujikuroi; en el afio de 1945 Brian y Col

aislan varias giberelinas entre ellos el Acido giberélico (GAs3).
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El Acido giberélico (GAs;) fue la primera giberelina caracterizada
estructuralmente.

La produccién de giberelinas en la planta se da principalmente en las hojas,
posteriormente son translocadas via floema al resto de la planta, las raices
producen giberelinas y transportadas via floema, se han encontrado también
altos niveles de giberélinas en semillas inmaduras. Los tipos de giberelinas
ma&s activas en las plantas son: GA, GA; y GA;3, esta Ultima aparece poco en

plantas superiores (Kamara, 2001)

4.9.3. Efectos fisioldgicos de las giberélinas.

1) Induccidn de alargamientos de entre nudos en tallos.

2) Sustitucion de las necesidades de frio o de dia largo requeridas por varias

especies en floracion.

3) Eliminacién de la dormancia que presentan las yemas y semillas de

numerosas especies.

4) Retraso en la maduracion de frutos.

5) Inducen la formacion de flores masculinas (estaminadas).
6) Las Giberelinas y la juvenilidad.

7) Las Giberelinas y la floracion.

8) Movilizacion de las sustancias de reserva en cariopsides.
De las Giberelinas, el acido giberélico (GA3) es la que mas se ha utilizado, hoy

la aplicacion de GAz es una practica habitual en el cultivo de uva sin semillas

para conseguir un mejor desarrollo del fruto (Noguera 1972).
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4.9.3.1. Modo de accion de las giberelinas.

Segun Turner, 1972, postula que las aplicaciones de GAz; aumenta los
contenidos de ARN, con el consiguiente aumento de enzimas como amilasas,
proteasas y celulasas. Mientras que Weaver (1976), dice que, el incremento de
enzimas aumenta el potencial osmético, ocurriendo entonces un flujo de agua

hacia el interior de la célula, el cual produce un aumento en tamario.

4.9.3.2. Estados de aplicacion de acido giberélico.

Los estados mas usuales de aplicacion que se utilizan son:

1 Prefloracion: esta se realiza con la finalidad de obtener una mayor
elongacion del escobajo del racimo. (Benavente, 1983), indistintamente en

variedades con o sin semilla.

"1 Durante la floracion: esta se realiza con la finalidad de disminuir el cuajado
de bayas, dando como resultados racimos mas sueltos. (Weaver y Pool, 1965),
al igual que en el caso anterior, se puede utilizar en cualquier tipo de

variedades.

1 Con bayas cuajas: la aplicacion de GA; es con la finalidad de aumentar el

tamafo de la baya, comunmente utilizado en uvas de mesa sin semilla.

4.9.3.4. Antecedentes del uso de acido giberélico.

Hoy en dia la aplicacién de acido giberélico, es considerada una practica
habitual en la produccion de uva de mesa sin semilla, debido a la falta de
tamafio que presenta la baya, la cual es una limitante para ser atractiva en el
mercado. El uso de productos comerciales que contiene acido giberélico, se

utilizan con diferentes finalidades, las mas comunes son las siguientes.
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4.9.3.4. Mejora de la condicion de la uva.

La aplicacién de acido giberélico de 2 a 3 semanas antes de la floracion, en
variedades sin semilla, provoca racimos menos compactos por el alargamiento
del peddnculo de la baya disminuyendo asi los posteriores ataques de Botritys
(Martinez, 1991).

4.9.3.5. Aumento en el cuajado del fruto.
Las aplicaciones de GA3 en la variedad Concord con dosis de 100 ppm, 11

dias después de la floracion aumenta en un 16 % el cuajado de los frutos.
(Macias, 1993).

4.9.3.6. Incremento en el tamafo de las bayas.

Aplicaciones de 2.5 a 5.0 ppm de GA3 en plena floracion aumenta el tamafio

de la baya en la variedad Corinto negro (Macias, 1993).

Marquez, 2004: postula que: el tamafio de las bayas pueden incrementarse con
un aumento en la dosis de giberelinas, los cuales provocan la division y

elongacion celular.

4.9.3.7. Supresion de semillas.

La aplicacién de GA; en la variedad Delaware Vitis labrusca con 2 aplicaciones
de 100 ppm se logra la supresion de sus semillas. A) la primera aplicacion se
realiza en estado de boton floral esta logra la supresion de las semillas. B) la
segunda aplicacion se realiza dos semanas después de la floracion con la

finalidad de darle tamafio a la baya (Ferraro, 1983).

4.9.3.8. Efectos de multiples aplicaciones de acido giberélico.

Las aplicaciones con acido giberélico después del cuajado, seran las que mas

influyan sobre el tamafio final de las de bayas.
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De nuevo el momento de la aplicacion y dosis empleada, son de la mayor
importancia para lograr el efecto deseado. Normalmente se dan de 2 a 3

aplicaciones, a la concentracion de 20-40 ppm (Carrefio et al., 1992).

La primera aplicacion se hace cuando el 50% de las bayas han alcanzado un
diametro de 4-5 mm. Este es seguido por el segundo tratamiento, normalmente
de 5 a 7 dias después y a la misma dosis de 20 a 40 ppm. En algunas
variedades, que asi lo requieran, se puede dar un tercer tratamiento a la misma
dosis que los anteriores, 5 a 7 dias después de la segunda aplicacion (Carrefio
et al., 1992).

Igual que se comentaba para los tratamientos en floracion, es necesario que
los racimos se mojen bien y que los tratamientos se den aprovechando las

horas mas frescas del dia(Carrefio et al., 1992).

Como indicacion general, aclarar que la accion del acido giberélico es muy
localizada, y su efecto no se extiende de una baya bien mojada a otra
adyacente gque no le haya llegado bien el tratamiento. Para favorecer el efecto
de los tratamientos se puede emplear algin mojante, siempre utilizado a la
dosis minima recomendada (Carrefio et al., 1992).
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4.10. Descripcion de la variedad Canner.

Canner: Es una variedad originaria de Davis, California, por H. P. Olmo enla
Calif. Agr. Exp. Sta. Es una cruza de Hunisa x Sultanina hecha en 1931,
Introducida en 1958. Con racimos de forma cénicosalargados, con hombros
prominentes, compactos; bayas mas grande quesultanina, ovoides alargados,
piel de color verde oscuro, tierno, resistentes al agrietamiento; madura dos
semanas después quesultanina; bajo contenido de azucar y acido: pulpa
verdosa - blanca, muy crujiente; se separa muy facilmente y limpiamente la
cascara, por lo tanto sontambién utiles para la industria conservera y coéctel de

frutas, se procesa muy bien.

Vid muy vigorosa, mas que sultanina, muy productiva, susceptible a oidio en
estaciones tardias, brotes jovenes color marrén: hoja de color verde oscuro,

con 5 |6bulos, casi glabras, peciolosde color rojo vino(Brooks y OImo0.1972)

Su comportamiento en la comarca lagunera es la siguiente: Brota en la tercera
semana de Marzo, florea en la cuarta semana de Abril, el inicio del envero se
da entre la segunda y tercera semana de Junio, su periodo de cosecha es entre
la ultima semana de Julio y la primera de Agosto, produce entre 5y 8 kg de uva
por planta y alcanza un rendimiento aproximado de 16.7 toneladas de uva en

su etapa plena de produccion (Anénimo, 1998).
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V. MATERIALES Y METODOS

El proyecto de investigacion se realizé en un vifiedo en la ciudad de torredn,

Coabhuila.

Este experimento se desarrollé durante el ciclo enero- julio del afio 2013.

Se evalud el efecto de la aplicacion del acido giberélico, en la variedad
Canner, la cual se planté en 2010, con una densidad de plantacion de 2220
plantas/ha, esta plantada a 3.00 m entre surcos y 1.50 m entre plantas.

Se utilizé un disefio experimental de bloques al azar, con 6 tratamientos y 5

repeticiones.
NUumero Tratamiento

T1 TESTIGO

T2 Acido Giberélico 30ppm

T3 Acido Giberélico 30ppm + 30 ppm
T4 Acido Giberélico 40ppm

T5 Acido Giberélico 40ppm + 40 ppm
T6 Acido Giberélico 50ppm

Cuadro 1. Cuadro de tratamientos

Antes de realizar las aplicaciones se realiz6 un deshoje para descubrir los
racimos Yy la aplicacién sea uniforme.

Se utiliz6 producto comercial (BioGib) con 10 % de &cido giberélico (GAgz), la
primera aplicacion se realizdé cuando las bayas tenian un tamafio aproximado
de cinco mm de didmetro y la segunda aplicacion 6 dias después de la primera

aplicacion.

25



5.1 Las variables evaluadas:

a) Parametros de produccion.

1. Nimero de Racimos por planta.

2. Produccién de uva por planta (Kg).

3. Peso promedio de racimo (gr)

4. Produccion de uva por unidad de superficie (ton/ha).

b) Parametros de calidad de la uva.

Se realiz6 un muestreo de 10 bayas por repeticidn al inicio de la cosecha, para

evaluar los siguientes parametros en el laboratorio:

5. Longitud de la baya

6. Diametro de la baya

(Estas variables fueron medidas con la ayuda de un vernier manual).

7. Peso promedio de la baya (gr).

8. Acumulacion de sélidos solubles (Grados brix). Se maceraron muy bien las

uvas y se realizd con la ayuda de un refractbmetro de mano.
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VI RESULTADOS Y DISCUSION

6.1. Numero de racimos por planta

Para esta variable, no encontramos diferencia significativa entre los

tratamientos (Figura 1).

14

12.4
g 11.4 11

a a

9.8
10 - a 9.2
a M Testigo
AG3 30ppm
8 -
m AG3 30ppm + 30 ppm
AG3 40ppm
6 .
m AG3 40ppm + 40 ppm
m AG3 50ppm
4 .
2 .
0 -

12 10.
a

NUMERO

Figura 1. Efecto del numero de aplicaciones y dosis de acido
giberélico, sobre el numero de racimos por planta, en la
variedad Canner. UAAAN - UL, 2014.
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6. 2. Produccion de uva por planta

Para esta variable, no encontramos diferencia significativa, (Figura 2).

Se observa que todos los tratamientos son iguales entre si, aunquedonde se
aplicé acido giberelico a una dosis de 30ppm y 50ppm, ambas en una sola
aplicacion, presentan racimos mas pesados en comparacion al testigo y a los

otros tratamientos.
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4 3.8
3.4 2
- 3.3 :
: a M Testigo
3 - 2.7 AG3 30ppm
a m AG3 30ppm + 30 ppm
2.5 -
AG3 40ppm
2 - m AG3 40ppm + 40 ppm
15 - m AG3 50ppm
1 .
0.5 -
O n

[«)]

[+)]
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Figura 2. Efecto del numero de aplicaciones y dosis de acido
giberélico, sobre la produccién de uva por planta, en la
variedad Canner.UAAAN - UL, 2014.
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6.3. Peso promedio del racimo

El andlisis que corresponde a esta variable nos indica que no son

significativamente diferentes (Figura 3).

400 369.76
a 358.12 352.44  345.31
a a a
350 131713
a 287.78
300 - a i
M Testigo
o | AG3 30ppm
AG3 30ppm + 30 ppm
_ X
= 200 4 AG3 40ppm
m AG3 40ppm + 40 ppm
150 - A
B AG3 50ppm
100 -
50 -
0 .

Figura 3. Efecto del numero de aplicaciones y ddésis de acido
giberélico, sobre el peso promedio del racimo (gr) en la
variedad Canner. UAAAN - UL, 2014.
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6.4. Produccion de uva por unidad de superficie

En el analisis que corresponde a esta variable, no encontramos diferencia
significativa entre los tratamientos (Figura 4). Observamosque con una sola
aplicacion de30 ppm de &cido giberelico, se logra incrementar un 23.5% el

rendimiento por hectarea en comparacion con el testigo.

12 B Testigo
9.857
10 a 9-2169 AG3 30ppm
S50 7759 8.443
. a )
8 a a B AG3 30ppm +
© 6.05 30 ppm
® a ,
TJ 6 - AG3 40ppm
c
o
= 4 - B AG3 40ppm +
40 ppm
2 - m AG3 50ppm
O .

Figura 4. Efecto del numero de aplicaciones y dosis de acido
giberélico, sobre la produccion de wuva por unidad de
superficie, en la variedad Canner. UAAAN — UL, 2014.

Segun Turner, 1972, postula que las aplicaciones de GAz; aumenta los
contenidos de ARN, con el consiguiente aumento de enzimas como amilasas,
proteasas y celulasas, incrementando el tamafio y peso del racimo. Los
resultados obtenidos en este trabajo no coinciden con lo obtenido por Turner

(1972), ya que no se tiene aumento considerable del tamafio de la baya
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6.5. Peso de la baya

El andlisis que corresponde a esta variable, nos muestra que si tenemos

diferencia significativa entre los tratamientos (Figura 5).

Al hacer una sola aplicacion de 30 ppm y 50 ppm respectivamente de acido
giberelico, producen uvas mas pesadas en comparacion con el testigo, pero
también observamos que al realizar una sola aplicacion de acido giberelico bajo
una dosis de 40ppm, produce bayas de menor peso en comparacion con el

testigo y el resto de los tratamientos.

31 3.05 3.05
a a
M Testigo
3 2.9 )
ab 2.87 AG3 30ppm
29 - ab 2.83 )
ab m AG3 30ppm +
30 ppm
2.8 4 AG3 40ppm
-
(@))
2.7 - 2.65 m AG3 40ppm +
b 40 ppm
m AG3 50ppm
2.6 - PP
2.5 -
2.4 -

Figura 5. Efecto del numero de aplicaciones y doésis de acido
giberélico, sobre el peso de la baya en la variedad Canner.
UAAAN - UL, 2014.
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6.6. Largo de la baya

El andlisis que corresponde a esta variable, nos muestra que si tenemos

diferencia significativa entre los tratamientos (Figura6).

Observamos que al realizar una sola aplicacion de acido giberelico bajo una

dosis de 30ppm, nos aumenta un 2.3% la longitud de la baya en comparacion

con el testigo, pero también observamos que cuando se realiza una sola

aplicacion de acido giberelico bajo una dosis de 40ppm, las uvas no tienden a

crecer a largo en comparacion con el testigo y el resto de los tratamientos.
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Figura6. Efecto del numero de aplicaciones y doésis de acido

giberélico, sobre la longitud de la baya en la variedad Canner.

UAAAN - UL, 2014.
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6.7. Didmetro de la baya

El andlisis que corresponde a esta variable, nos muestra que si tenemos

diferencia significativa entre los tratamientos (Figura7, Apéndice 7).

Observamos que al realizar una sola aplicacion de acido giberelico bajo una
dosis de 30ppm, 50 ppm y dos aplicaciones de acido giberelico bajo una dosis
de 40 ppm + 40 ppm, producen bayas méas anchas (1.9%) en comparacion con
el testigo y los otros tratamientos.

También se observa que al realizar una sola aplicaciéon de acido giberelico
bajo una concentracion de 40 ppm las bayas no crecen (a lo ancho), en

comparacion con el testigo y los otros tratamientos.

1.6
1.58
a 1. 1. m Testi
158 57 57 Testigo
a a
AG3 30ppm
156 1.55 1.55 pp
ab ab
m AG3 30ppm + 30
E 1.54 - ppm
o AG3 40ppm
1.52 -
1.5 )
b B AG3 40ppm + 40
15 - ppm
m AG3 50ppm
1.48 -
1.46 -

Figura 7. Efecto del numero de aplicaciones y doésis de acido
giberélico, sobre el diametro de la baya (cm) en la variedad
Canner. UAAAN - UL, 2014.
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6.8. Acumulacion de solidos solubles

El andlisis que corresponde a esta variable, nos muestra que si tenemos

diferencia significativa entre los tratamientos (Figura8)

Observamos que al realizar una sola aplicacion de acido giberelico bajo una
concentracion de 50ppm, la concentracidon de azucar es mayor (1.7%) en

comparacion con el testigo y los otros tratamientos.

También se observa que al realizar una aplicacion de 30ppm y dos
aplicaciones de 30ppm + 30ppm de acido giberelico tiende a producir bayas

con baja concentracion de azucar al igual que el testigo.
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Figura 8. Efecto del numero de aplicaciones y doésis de acido
giberélico, sobre el contenido de solidos solubles (°brix), en la
variedad Canner.UAAAN - UL, 2014.
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VII.CONCLUSIONES
El acido giberélico por si solo, aplicado en diferentes dosis y numeros de
aplicaciones, no logro mejorar la produccion o calidad de la uva. Al aplicar una
sola désis de 50ppmen comparacion con el testigo y los demas tratamientos se

logré un pequefio incremento en la concentracion de azucar (1.7%).

Por lo que se considera que no es viable realizar este tipo de aplicaciones en

plantaciones comerciales, ya que no tiene ningun efecto.

Se debe seguir investigando alternativas para incrementar el tamafio de la baya

en esta variedad.
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