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RESUMEN

En la parte Norte de nuestro pais existe una gran diversidad de frutales, dentro de
las cuales citamos los cultivos de la vid. Es un cultivo con gran superficie cultivada para
uva de mesa, vino destilado, con gran importancia econémica debido a que la produccion
se orienta a los mercados de exportacion, dentro de las variedades de uva de mesa se
destaca la variedad Crimson seedless siendo una variedad que se adapta perfectamente

a las condiciones climaticas de la Regién Lagunera.

México ocupa el quinto lugar a nivel mundial como exportador de uva de mesa, el
afio 2004 envié 123,693 toneladas de uvaalos mercados internacionales, que ha
conquistado, el gusto de los consumidores extranjeros, por su calidad, sanidad e

inocuidad (SAGARPA, 2005).

El proyecto de investigacién se realizé en el aérea de producciéon Agricola San
Lorenzo, en Parras de la Fuente Coahuila, teniendo como tratamientos; 1.- testigo, 2.-
anillado, 3.- anillado mas 30 ppm de acido giberélico y 4.- sin anillado mas 30 ppm de
acido giberélico.Las variables evaluadas son: Nimero de racimos por planta, produccion
de uva por planta (kg), peso promedio del racimo (gr.), produccion de uva por unidad de
superficie (ton/ha), volumen de la baya (cc.) y acumulacién de soélidos solubles (grado
brix).En la uva de mesa, variedad Crimson seedless se logré incrementar el volumen de la
baya en un 59 %, en comparacion al testigo, lograndose bayas de primera calidad, al
aplicar 30 ppm de &cido giberélico mas anillado, incrementando también la acumulacion
de solidos solubles y el peso del racimo.

PALABRAS CLAVE: Uva de mesa, Crimson seedless, Anillado, Acido Giberélico,
Calidad y Produccion.
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INTRODUCCION

México ocupa el quinto lugar a nivel mundial como exportador de uva de
mesa, el afio 2004 envio 123,693 toneladas de uva de mesa a los mercados
internacionales, que ha conquistado, el gusto de los consumidores extranjeros, por

su calidad, sanidad e inocuidad (SAGARPA, 2005).

La produccién de uva, total del pais aproximadamente es de 651,000
toneladas en los tres tipos de uvas: Uvas de mesa, uva pasa y uva industrial. El
principal estado productor de uva de mesa en México es Sonora su produccion

comprende el 70% de produccion nacional. (SAGARPA, 2005).

El estado de Coahuila produce uvas de mesa utilizando variedades con o
sin semilla, en especial en El Valle de Parras, ya que cuenta con condiciones
climaticas que son favorables para la produccion de uva de mesa, de primera

calidad. (SAGARPA, 2005).

Dentro de las variedades sin semillas encontramos a Crimson Seedless
(Vitis_vinifera L.) que es una variedad que presenta uvas rojas, piel gruesa, de
forma ovalada, de maduracién tardia, esta variedad presenta un problema
primario, al ser una variedad sin semilla, principalmente falta de tamafo, por lo
que es necesario cumplir con los estandares de calidad. Los métodos mas
comunes para desarrollar el tamafio de la uva sin semilla son la aplicacion de

acido Giberélico, y citocininas, anillado, practicas culturales, etc.
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OBJETIVO
Evaluar el efecto del anillado y aplicacion del acido giberélico para mejorar

la calidad y producciéon de uva de mesa en la variedad Crimson Seedless.

HIPOTESIS

El anillado y la aplicacion del acido Giberélico, tienen efecto sobre el
aumento de tamafio y la produccion de uva de mesa en la variedad Crimson

Seedless.



1. REVISION DE LITERATURA.

1.1. Historiade lavid.

Vitis vinifera L. probablemente se origin6é en el Medio Oriente entre la India

y el Mediterraneo. (Weaver, 1976).

Su uso por el hombre es mas antiguo que la misma historia. No hay duda
gue primeramente se consumieron como fruta de mesa o directamente de la parra.
La fruta era tan perecedera que se disponia de ella solamente cuando estaba

madura y su uso se limitaba al area inmediata de produccion. (Otero,. 1994)

La dnica 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 usé el hombre para conservar la fruta. (Otero,. 1994)

1.2. Estadisticas e importancia del cultivo de la vid.

1.2.1. Uva de mesa en el mundo.

La especie vinifera tiene entre sus caracteristicas la de adaptarse a gran
diversidad de situaciones, ello hace posible que se encuentren plantaciones de vid
desde latitudes elevadas hasta zonas tropicales. Asi cifiéndose a Europa se
encuentran vifiedos en Alemania y en las Islas Canarias siendo un frutal
caracteristico de zona templada y hojas caducifolias, en las regiones tropicales

resuelto siempre verde. (Pérez, C., 1992).



El pais que mas cantidad de uva destina al consumo ya sea en uva de
mesa o0 de pasa, es Turquia con aproximadamente 36,5 millones de quintales, le
sigue Italia con 15 — 17 millones, Espafia con 5 millones de quintales y USA con

4.5 millones. (Pérez, C., 1992)

La uva representa la cosecha de fruta mas grande del mundo con una
produccién aproximada de 40 millones de toneladas anuales. Ademas representa
la octava en importancia de las cosechas alimenticias. Casi toda esta fruta es de

una especie, de Vitis Vinifera L. (Otero,. 1994)

1.2.2. Mercado mundial de la uva de mesa.

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

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

1.2.3 Produccién de uva en México.

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

1994).



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).

1.2.4. Consumo de uva de mesa en México.

Expansidon de la capacidad productiva ha estado a expensas del
crecimiento de dicho mercado, desatendiéndose el mercado nacional que esta
siendo abastecido por el mismo EE.UU. y Chile. El crecimiento de Ila
competitividad, asi, como el nUmero de paises compitiendo en un mismo mercado.
A un dado al rapido crecimiento en los niveles de produccién ha hecho que los
productores Sonorenses miren hacia el mercado nacional. En 2002, Chile y
EE.UU. lograron ventas por mas de 83 mil toneladas de uva fresca (Economia,
gob.mx 2003; FAO, 2003). Sin embargo es pertinente aclarar que este volumen se
vende en el periodo que en Sonora que no se produce uva de mesa, como es en

julio — abril. (Marquez .2004)

Los bajos precios de exportacion de la uva en 2002 han incentivado aun
mas de los productores Sonorenses a voltear al mercado nacional; en los dos
altimos afios han logrado colocar cantidades importantes de uva, con la misma
cantidad de la uva exportada alcanzando precios inclusive mejores que EE.UU.

(Marquez .2004).

1.2.5. Principales variedades para exportacion.

Entre las principales cultivares se puede mencionar Perlette, Flame
Seedless, Superior Seedless y Sultanina (Thompson Seedless). Las regiones
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productoras son Hermosillo y Caborca en el noroeste del pais. A partir de la
difusién de tecnologia y a la asistencia técnica de empresas californianas, en
México se registra una notable mejoria en la calidad de la produccién. (Marquez

.2004)

1.2.6.Principales estados productores de uva en México.

Baja California: Se toma en cuenta la region mas antigua en el cultivo de la
vid y se distingue por la gran superficie de territorio que se dedica a su plantacion
y su potencial enolégico (es la entidad donde se elabora un mayor namero de
vinos de calidad). Se divide en cuatro valles cercanos a Ensenada, con
caracteristicas propias. Estos son: San Vicente, Santo Tomas, San Antonio de las
Minas y Valle de Guadalupe. La cosecha se destina fundamentalmente a la
produccion de vinos. (INFOCIR, 2005) aunque existe la tendencia a aumentar la
produccion de uva de mesa, principalmente de variedades de maduracion tardia.

Sonora: En el pais se producen mas de 651,000 toneladas de uva. Sonora
se considera el productor mas importante de México ya que produce el 70% de
éstas, 1o que equivale a cerca de 456,000 toneladas. El cultivo de la uva en esta
zona comenzo en la primera mitad de los afios sesenta y en la actualidad es la
entidad que mayor niumero de superficies dedica al cultivo de uva de mesa. Las
zonas Vviticolas de esta regién se dividen en dos: la Costa de Hermosillo y
Caborca. La uva de uso industrial se destina a la produccién de Brandy y la zona
de Caborca se caracteriza por su produccion de uva pasa. (INFOCIR, 2005).

Zona central del pais: Abarca los estados de Aguascalientes, Zacatecas y

Querétaro. Aunque su cultivo es de los mas antiguos. En pleno corazén de la zona



vinicola de San Juan del Rio en Querétaro, se encuentra una de las viticulturas
mas prosperas del pais. (INFOCIR, 2005).

1.2.7. Produccion de uva de mesa en la Comarca 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 27° 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. (P. Pszczélkowski, T. Dominguez, 1994). La produccion total
de la zona se concentra en dos usos, destilacién 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 has en el area de
Parras, Coahuila.
1.3.Fisiologia de la uva.

Las uvas como tejido viviente respiran aunque la tasa es baja al
compararse con la mayoria de otros frutales. Cantidades muy pequefias de
azucares y acidos organicos lentamente son convertidos en CO,, H,O y calor o
energia. Existen en menor niumero otros cambios quimicos significativos. Ya que
al no existir almidones para convertirlos a azdcares no hay un incremento en
dulzura. Cualquier ablandamiento del tejido es debido a la flacidez provocada por
perdida de agua ya que existe poco, si acaso una hidrolisis intercelular de los

compuestos pépticos. Entonces, la uva o baya puede vivir por un tiempo



relativamente largo después de la cosecha si es protegida de pérdidas de agua,
pudriciones por microorganismos y dafios por el mal manejo o manipuleo brusco.
Esta vida se puede prolongar hasta seis meses o0 mas (dependiendo de la
variedad) si la temperatura se conserva lo mas baja posible sin llegar al
congelamiento. Las temperaturas minimizan las tasas de respiracion, lo cual
prolonga el metabolismo normal de la fruta y en consecuencia de su vida util de

postcosecha. (Nelson 1988).

1.4. Atributos de la uva de mesa.

Conforme se extendi6 el cultivo de la vid, algunos tipos de uvas surgieron
como los mas deseados para fruta de uva de mesa. Las caracteristicas
morfologicas y la composicion quimica son de gran significado. Las uvas son mas
grandes que las de vino o las de pasas, las uvas grandes no solamente son
atractivas si no de mejor tamafio al comerse. Ademas, la uva de color tiene un
pigmento brillante que va del — rojo brillante al negro “azabache”- con colores
intermedios naranja, café o morado. No obstante que la uva de cuticula delgada
gue se desprende facilmente del racimo que se desea por la satisfaccion de
comerla, la de cuticula un poco mas gruesa y mas dificil de desprender es la ideal
por sus atributos esenciales, pues debe aguantar el rigor del manejo,
almacenamiento y transporte. Se extiende por largos periodos de almacenamiento

y largas distancia de transporte. (Otero,. 1994)

Otro atributo importante de las uvas de mesa es su sabor. Lo dulce de sus

azucares domina, pero al mismo tiempo se complementa por lo agrio de sus



acidos organicos. Las uvas de mesa usualmente contienen menor cantidad de
estos componentes basicos de los contenidos en uva para vino: los azucares
debido a que niveles elevados de azlcar estan asociados con la caracteristica de
sobre madurez y la falta de calidad en su conservacion y los acidos debido a que
los niveles elevados acentuan un sabor agrio o de “inmadurez de la baya”.
Sabores varietales prominentes tales como los de Italia, Moscatel de Alejandria, o
Concord son usualmente deseados. Sin embargo, la astringencia es excesiva,
causada por los taninos, contenidos principalmente en las cascaras o cuticulas y
semillas de las bayas, es indeseable. Recientemente se prefieren las bayas sin
semilla a con las con semilla. Como prueba, los viticultores de Thompson
Seedless dedican grandes esfuerzos y gastos en anillar, ralear y en aplicar
reguladores de crecimiento en las parras para incrementar el tamafio de las bayas
sin semilla a una condicién aceptable para usar como uva de mesa. (Nelson,

1988).

1.5.Descripcion del genero Vitis.

Entre las especies principales existen: (INFOSIR, 2005).

1.5.1.Especies productoras de portainjerto.

1.5.1.1.Vitis rupestris.

Serie Rupestres. Originaria de terrenos semisecos de aluvion Cuenta con

un potente sistema radicular y ha dado origen muchos portainjertos.



1.5.1.2.Vitis riparia.

Serie Ripariae. Originaria de regiones mucho mas frescas. Proviene del
norte de Estados Unidos. Es un buen porta injerto para condiciones de humedad,
riego, poca caliza (hasta 6%). Tiene raices méas superficiales. La variedad mas
conocida es Riparia Gloria, su principal uso es generar porta injertos.

1.5.1.3.Vitis berlandieri.

Serie Cinerascentes. Originaria de regiones aridas y suelos calcéreos; ha
sido trascendental para la constitucion de porta injertos resistentes a la clorosis y a
la sequia. La variedad mas utilizada es Berlandieri-Ressegui.

1.5.2.Especies productoras de uva.

1.5.2.1.Vitis labrusca.

Pertenece a la serie Labruscoideae americanae; su uso principal es la
produccion de uva, la variedad Isabel procede de esta especie, su caracteristica
principal es su sabor “Foxy” su resistencia a frios invernales y a condiciones de
alta humedad ambiente.

1.5.2.2.Vitis vinifera.

Es la vid comun. Practicamente de ella se derivan todas las variedades
productoras de uva, sea de mesa, vino, destilacion, pasa, etc., existen cerca de
10,000 variedades de uva, es una especie muy buena, pero muy susceptible a la
plaga de filoxera y a los nematodos, por lo que es necesario el uso de porta

injertos.



1.6.Clasificacion de las variedades segln su uso.

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

principales usos de la uva tenemos.

1.6.1. 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, C., 1992).

1.6.2.Vino.

Para la obtencion de vinos se emplea la mayoria de las uvas producidas en
el mundo. A los vinos se les puede clasificar segun su contenido alcohdlico 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
vinos dulces y secos, 0 vinos jévenes y viejos, presencia o no de las semillas, etc.

(Pérez, C., 1992).



1.6.3.Uvas pasas.

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

(Pérez, C., 1992).

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

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

Pérez, C., (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 pequefo tamafo, las principales variedades para este fin

son sin semilla, sobresaliendo la variedad Sultanina

1.6.4.Uvas de mesa.

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 produccién y su precio de venta deberan

ser razonables. (Pérez, C., 1992).
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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 tamafioy

forma de los racimos, época de maduracion, aptitud al transporte, etc.

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.

1.6.4.1.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 que 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).
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1.6.4.2.Principales problemas que presenta la uva de mesa, sin semilla.

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

et.al. 1973).

El crecimiento de la planta esta 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,

et.al. 1973).

Las uvas sin semilla son la consecuencia del aborto de los 6vulos en
distintos estadios luego de la fecundaciéon. Ello implica que la produccién de
hormona sea muy baja o se detenga, y en consecuencia es limitado el crecimiento

y pequefio el tamafio del grano. (Herrera, et al. 1973).

1.6.4.3.Factores que afectan el tiempo de cosechar uva de mesa.

La uva de mesa no debe de cosecharse hasta que este madura. No como
otras frutas, la uva no se madura después de cosechada, asi es que deben
cortarse solamente cuando lleguen a su estado O6ptimo de aceptacién en

apariencia, sabor y textura. (Nelson, 1988).

1.6.4.3.1.Color y madurez.

La apariencia se determina principalmente por el color, especialmente de la

uva rojay negra, a excepcion de la uva blanca. El grado nimero uno requiere en
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que las variedades rojas, en cada racimo cuando menos el 60% de la uva tenga el

color caracteristico y para uva negra cuando menos el 75%. (Nelson, 1988).

Tres aspectos del color se toman en consideracion para determinar si un
racimo llena los requisitos minimos: primero: ¢Cuél es el limite mas bajo de
intensidad de color que se considera caracteristico?, segundo: ¢Qué porcentaje
de la superficie de la uva en el racimo debe tener esta intensidad de color?,
tercero: ¢ Qué porcentaje de la totalidad de la uvas en el racimo llenan el requisito

de color para considerarse o clasificarse en este grado. (Nelson 1988).

El requisito de color caracteristico especifica que las variedades rojas el
color puede ser desde rosa hasta rojo obscuro, excepto que para la Flame Tokay
el color puede oscilar desde un rosado claro hasta un rojo obscuro y para
Cardenal, rosado claro hasta el morado. Para variedades negras, el color puede

variar desde morado rojizo al negro. (Nelson, 1988).

1.7.Mejoramiento de la calidad de la uva de mesa.

1.7.1.Practicas culturales.

Las practicas culturales efectuados sobre la produccion de uva de mesa se
realizan durante el periodo vegetativo las cuales incluye no solamente la poda en
verde (Desbrote, despunte, despampanado, deshoje, desnietado, raleo de
racimos y raleo de las bayas) si no también otras destinadas a mejorar la calidad

de los racimos como la incision anular o anillado. (Aliquo G. y Diaz B., 2008).
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Mediante estas operaciones el viticultor actia directamente sobre el
equilibrio vegetativo de la planta, es decir, el vigor, la produccién y la calidad de la

misma.

Puede generalizarse diciendo que estas practicas tienden a (Aliquo y Diaz,
2008):
1) Mejorar la capacidad de la planta.
2) Conducir la savia a determinadas zonas de la planta con el objeto de regular el
vigor en los brotes y favorecer el fructificacion.
3) Facilitar el cuajado de los frutos y obtener una correcta maduracién y mejor
calidad.
4) Regular la produccion.
5) Aumentar la calidad de la uva.
6) Corregir la poda invernal cuando no ha sido satisfactoria, de manera de poder
planificar la siguiente poda invernal con una planta mas equilibrada y con
elementos mejor distribuidos.
7) Mejorar las condiciones de iluminacion, esto favorece la fertilidad de las yemas
en desarrollo y mejora la coloracion de las bayas.
8) Reducir el riesgo de incidencia de enfermedades criptogamicas, por un
aumento en la circulacion de aire y por lograrse mayor eficiencia de los

tratamientos fitosanitarios.
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1.7.1.1.Anillado.

Es una préactica que se emplea para la produccion de uva de mesa con el

fin de mejorar el grosor de los racimos y su presentacion (Reynier, 2005).

El anillado es una técnica bastante antigua que en Chile, se esta utilizando

comercialmente hace so6lo unos pocos afios. (Mufioz, 1986)

Consiste en la remocién de un anillo de corteza, no mayor a 3 0 4 mm de
espesor, en cargadores, brazos o troncos. Su objetivo es impedir el descenso
hacia las raices de los nutrientes elaborados por las hojas, con el fin de que se
acumulen sobre el anillo durante el periodo que demora la cicatrizacion.
Normalmente el anillado debe hacerse en plantas que presentan un buen vigor y
un estado sanitario 6ptimo, ya que dicha practica es debilitante para ella. La
operacion puede efectuarse todos los afios siempre que se cumplan las

condiciones mecanizadas. (Mufioz, 1986)

Resulta mas aconsejable realizar en el tronco que en los brazos o
cargadores, porque simplifica la tarea. El anillado incrementa la cuaja y el tamafio
de las bayas, adelanta la madurez, mejora el aspecto de las variedades

coloreadas y disminuye el desgrane en pos cosecha. (Mufioz, 1986)

Entre las ventajas del anillado cabe sefialas las siguientes, dependiendo su

época de realizacion: (Muioz, 1986).

1.7.1.1.1.Tipos de anillado.

Reynier, 2005, clasifica los tipos de incision anular:
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1.7.1.1.2.Anillado en el tronco.

Se efectla inmediatamente por debajo de donde nacen los brazos de la
planta, extrayendo una banda de corteza de unos 4,5 a 5 mm de espesor.

(Reynier, 2005).

Se practica con un instrumento de doble hoja cuya separacion es de unos
4,6 a 4,8 mm. Los elementos cortantes tienen una cierta cobertura al fin de la cual
se produce un estrechamiento de abertura entre los dos filos, cuya finalidad es

producir la expulsién de la corteza ya cortada. (Herrera, et al. 1973).

En la extremidad opuesta posee una especie de ufia para eliminar, antes
del corte, la cascara. Por sucesivos cortes horizontales parciales se rodea el

tronco, lograndose la incisiébn anular completa. (Herrera, et al. 1973).

1.7.1.1.3.Anillado sobre cargadores.

Reynier, 2005menciona que es la mas frecuente y la mas recomendable
debido a que al efectuarse la incisibn en una zona proxima a los racimos, provoca
efectos mas visibles y energéticos. Se realiza solamente sobre la base de los
cargadores, el anillo de corteza que se extrae es de aproximadamente 3 mm.
Todas las partes afectadas por la incision deben ser suprimidas en la siguiente

poda. (Reynier, 2005).

1.7.1.1.4.Anillado en brotes fructiferos.

Se practica directamente sobre los brotes portadores de racimos, unos

centimetros por debajo de los mismos, una de las desventajas que presentan el
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realizar esta practica es que los brotes quedan debilitados y pueden romperse con

facilidad por la accién del viento, labores culturales, etc. (Reynier, 2005).
1.7.1.1.5.Epoca para efectuar el anillado.

La época para realizar la incisibn anular depende del objetivo que se

pretende:
1.7.1.1.5.1.En prefloracion.

Poco antes de la floracion, la incision anular origina, sobre todo, un
aumento del porcentaje de cuajado. Para favorecer el cuaje se opera de 5 a 7 dias
antes de florecer, aunque su efecto también afecta algo al engorde del grano

(Hidalgo, 1993).
1.7.1.1.5.2.En floracién.

Origina un aumento del porcentaje del cuajado, del tamafio de los granos,
del rendimiento y del vigor, pero con frecuencia se acomparfia de disminucion de
los azucares, sin duda a causa del aumento del volumen de las uvas (Reynier,
2005). Se realiza de 5 a 7 dias antes de la plena floracién del racimo (Winkler,

1984).
1.7.1.1.5.3.Antes del envero.

Se favorece el contenido de soélidos solubles de las bayas, provocando un
anticipo en la maduracion que puede llegar a mas de 15 dias, favorece ademas la
uniformidad del color y se puede lograr un apreciable aumento en el tamafo de las
bayas (Diaz, 2008).
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Esta operacion se lleva a cabo mediante el uso de instrumentos manuales
especiales, los cuales varian segun donde se realice el anillado. Si se efectia en
el tronco de la planta, suelen utilizarse navajas de doble filo. Si se efecttua sobre el
cargador, generalmente se utilizan pinzas para incision, las cuales por lo general

tienen las hojas dentadas. (Diaz, 2008).

El anillado aplicado cuando la baya tiene de 4-5 mm de diametro provoca
un aumento del peso de la baya en un 40%, sin embargo reduce severamente su
color. En cambio aplicado en el envero mejora el color y acelera la maduracion,

pero no tiene efecto en el tamafio de la baya (Dokoozlian, et. al. 1998).

1.7.1.1.6.Adelanto de la madurez.

Una cosecha mas temprana permite alcanzar mejores precios. Cuando la
incision anular se practica antes de comenzar el envero que es momento en que
las uvas negras y rosadas comienzan a pintarse y las blancas a ponerse
traslicidas, apareciendo las primeras trazas de amarillo, se logra un significativo
adelanto en la maduracion, un aumento del volumen de los granos y una gran

uniformidad en la coloracion. (Mufioz, 1986).

1.7.1.1.7. Aumento del tamafio de la baya.

Este es un aspecto muy importante, especialmente en variedades sin
semilla. La practica en cuestion complementa los efectos del acido giberélico.

(Muioz, 1986).
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La acumulacion de sélidos solubles totales en las uvas, consecuencia y
base de su desarrollo y maduracion, lo hace lentamente en su etapa inicial de
crecimiento herbaceo “hasta el envero” y de ellos los azucares incrementan

lentamente su concentracion. (Mufioz, 1986).

A partir del “envero” las concentraciones de solidos solubles totales, y de
los azucares en particular, adquieren un rapido ritmo de crecimiento, con
velocidades de acumulacion francamente elevadas, que solamente llegan a

decrecer en intensidad al llegar la madurez total. (Mufioz, 1986).

Mufioz, 1986 enuncia que: En los frutos maduros, los azlcares constituyen
una proporciéon muy grande en los sélidos totales solubles, y de hecho en ultima
etapa de la maduracién, el incremento de los azlcares es paralelo al aumento de

ellos.

Mufioz, 1986 menciona que: Después de la maduracion, se produce
generalmente un nuevo incremento de los sélidos solubles, y por tanto los

azucares, debido a las pérdidas de agua por pacificacion de los granos de uva.

Las velocidades de acumulacion de los azucares difieren ampliamente
segun las necesidades del calor de cada variedad, y naturalmente esta variable

esta intimamente ligada en su accion con la superficie foliar.

La incisién anular en el cuaje aumenta el peso de la baya siendo un

complemento necesario a la aplicacion de GA3. (Lopez, 2009).
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1.7.1.1.8.Desventajas del anillado.

El anillado provoca un aumento positivo del nivel de almidén y reduccién de
los azucares; a la vez, genera una reduccion del nivel de nitrégeno en la copa de
los arboles, mientras un cambio opuesto ocurre en las raices (Blumenfeld, et al.,
1975).

Al analizar el contenido mineral de las hojas de ramas anilladas, éstas
muestran desviaciones en su composicion hasta uno y dos afios después,
evidenciando bajos tenores de N, Ca, Mg y Mn, aun cuando las hojas no
presentan sintomas de deficiencia (Lahav,et. al, 1972). Razeto y Longueira (1986)
realizan la técnica de anillado al tronco en cv. Negra de La Cruz, y detectan que

solamente el nivel de Mn fue menor en los arboles anillados.

1.7.1.1.9.Cicatrizacion.

Al producirse una herida o un corte en el tejido de un arbol, las células
dafiadas y, expuestas al aire, se necrosan, adquiriendo una coloracion parda y
finalmente forman una placa necrética, que posteriormente es reabsorbida por el
tejido del callo.

Las células vecinas contiguas a la herida, pero que no fueron afectadas,
inician un gran aumento de tamafo (hipertrofia) y después de una semana un
periodo de division activa (hiperplasia), formandose nuevas células
parenquimaticas y el tejido del callo. Después, las células que estan en los bordes
de la herida, se diferencian en nuevas células cambiales, las que forman una

conexion continua y luego un nuevo tejido vascular (Hartman y Kester, 1980).
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Para Hartman y Kester, (1980), la especie frutal, el vigor del arbol, la época en que
ocurra la herida, el medio ambiente y, los tratamientos que se realicen sobre la
herida para facilitar la cicatrizacion son factores determinantes para que este
proceso se concrete.

Lahav, et al. (1975) afirman que mientras mas angosto sea el corte, mejor y
mas rapida es la cicatrizacion, por el contrario a mayor anchura la cicatrizacion es
mas lenta, con el riesgo de causar la muerte de la rama.

1.7.1.2.Deshojado.

Esta es una actividad que consiste en eliminar las hojas que cubren al
racimo o cercanos a ella. En algunas variedades de uva de mesa precoces la

radiacion solar puede quemar las bayas. (Salazar, 2005).

Los efectos del deshoje son:

1. Aumenta la temperatura, la insolacion y la aeracion.

2. Aumenta la eficacia de los tratamientos al racimo.

3. Mejorar la coloracién y homogenizar la maduracién de bayas.

4. Favorecer el acceso de los productos durante los tratamientos fitosanitarios

haciendo mas eficaz el control de enfermedades criptogamicas.

Reynier, 1995, dice que los periodos mas adecuados para efectuar el deshoje son
dos:

< EIl primero comprende desde el momento en que las bayas presentan

tamarfio de grano de arveja hasta comienzos de envero, de esta manera los
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racimos se van adaptando poco a poco a la temperatura y a la radiacion
solar.

% El segundo es de 2 a 3 semanas antes de la fecha estimada de la venta. No
obstante, en zonas muy calidas y con elevada radiacion solar se corre el
riesgo de que los racimos sufran importantes dafios por escaldaduras,
provocando una disminucién en calidad y rendimiento de la cosecha.

Entre los dos momentos recomendados, en plena maduracion, el deshoje es
generalmente contraproducente (Reyner, 1995). Los efectos benéficos del deshoje
s6lo se consiguen actuando sobre las hojas basales, las mas viejas, cuya
actividad fotosintética es deébil. Si se hace demasiado pronto y muy severamente,
disminuye la superficie foliar en plena actividad produciendo una disminucion de la
calidad y del rendimiento debido a que se provoca una menor acumulacién de
azucares en las bayas.

No deben suprimirse hojas adultas en mayor proporcién de la indicada para no

producir debilitamiento en las plantas. (Mendoza, 1973).

No es recomendable exceder el porcentaje indicado por cuanto se debilitara la
cepa. Esta practica debe efectuarse en época proxima a la maduracién de la uva.

(Herrera, et. al. 1973).

1.7.1.2.1.Ventanas de iluminacion y aireacion.

En el cultivo conducido en parral, cuando las variedades son muy vigorosas
y las condiciones del suelo Optimas, la cobertura de la estructura son total y la

parte inferior adolece de falta de luz y aire, mientras que la humedad relativa se
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eleva con el consiguiente riesgo de aparicion de focos de Botritys (podredumbre).

(Herrera, et al. 1973).

En estas condiciones de poca luz y aire, la maduracion se retrasa bastante
y el color no es todo uniforme e intenso como seria de desear. Para corregir esta
situacién se aconseja romper la continuidad del techo vegetal, para que las
condiciones y la evolucién de la madurez progrese satisfactoriamente. (Herrera, et.

al. 1973).

1.7.1.3.Desbrote.

Consiste en eliminar brotes innecesarios y chupones. La finalidad de esta
practica es: evitar dafios en el cultivo por accién de herbicidas sistémicos, evitar la
des vigorizacion y prevenir el crecimiento de brotes que puedan alterar la
estructura original de la planta. Debe llevarse a cabo: antes que los brotes superen
los 30 cm de longitud y no se encuentren endurecidas las bases de los brotes a
eliminar. Ademas, debe considerarse que el peligro de heladas tardias haya
pasado y que conviene efectuarlo siempre antes de floracion. Si se retrasa el
desbrote es mas dificultosa su ejecucion, las heridas provocadas son de
consideracion y sus efectos comienzan a ser perjudiciales para la planta, debido a
gue se esta suprimiendo una cantidad cada vez mayor de hojas desarrolladas con
funcion asimiladora (Hidalgo, 2003).

Hidalgo, 2003. El desbrote se puede clasificar en dos operaciones:

+ Deschuponado: es la operacion mediante la cual se eliminan los brotes

producidos por yemas de madera vieja, sobre el tronco y brazos de la cepa.
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Se efectla en dos o tres etapas, pues el nacimiento de los mismos no
ocurre al unisono. ElI deschuponado del tronco cobra adan mayor
importancia cuando se trabaja el vifiedo con herbicidas sistémicos como por
ejemplo glifosato dado que con esta operacion se disminuyen los riesgos de
fitotoxicidad en las cepas al momento de aplicar el producto. En
determinadas circunstancias, cuando se desea rebajar la planta o
renovarla, es conveniente dejar sobre la madera vieja alguno de estos
chupones, el cual se aprovechara con esa finalidad.

Raleo de brotes: es la eliminacion de brotes no esperados -como los brotes
de yemas basales o casqueras y los brotes dobles emitidos por las contra
yemas- en la zona de produccion de la planta a fin de evitar la competencia,
disminuir el nUmero de racimos y lograr una adecuada densidad de brotes
que permita optimizar las condiciones micro climaticas. En este caso la
densidad ideal, para los sistemas conducidos sobre espaldera, es de no
mas de 18 brotes por metro de vegetacién. De ésta manera se favorece
una mejor distribucion de la savia en las partes vegetativas importantes

lograndose, con ello, una mejora cualitativa de la produccién.

Mediante la practica del desbrote se puede influir directamente en la relacion

fuente-destino, ya que se modifica la relacién entre la cantidad de brotes en
crecimiento y los brotes productivos, también en la estructura de la copa y en la
densidad de brotes. Indirectamente se puede incrementar la fertilidad de las
yemas en formacion para el proximo afio -por un aumento de luminosidad- y

mejorar la floracion y cuaje. (Rodriguez, 2002).
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El desbrote cobra mayor importancia en los sistemas de poda a piton, tal como
el cordon bilateral en los espalderos y el parral cuadrilateral y todas sus variantes,
por el hecho que el pitdn tiene porcentajes de brotacion normalmente superiores al
100% (Rodriguez, 2002).

1.7.1.4.Entresacado de granos.

También se conoce como “entresacado”, consiste en eliminar los granos de
la parte interna del racimo, proximos al eje principal o a los de las ramificaciones
laterales, que de ordinario reciben poco aire y luz, se desarrollan mal y producen

el apretamiento de los de la periferia. (Mendoza, 1973).

Con esta eliminacibn parcial se obtiene maximo desarrollo sin
deformaciones por compresion de los granos, ademas la coloracion es mas

intensa y uniforme. (Mendoza, 1973).

Mendoza 1973, menciona que el raleo de bayas se hace inmediatamente
después del despunte del racimo, eliminando del 5 al 10 % de los mismos, segun

la compactacion.

1.7.1.5.Despunte de racimos.

Esta préactica se realiza con la finalidad de reducir el tamafio de los racimos

para un mejor manejo durante el empaque. (Macias, 1993).

Macias, 1993. Otras de las funciones:

1. Aumenta el grosor de los granos.

2. Mejora la forma del racimo
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3. Reduce la compactacion del racimo.
4. Aumenta el azlcar.

5. Evita efectos de sobre produccién.

Se elimina la extremidad del racimo por cuanto el acortamiento de las
ramificaciones del raquis, de distinto orden, se acentla netamente desde la base
(pedunculo), del racimo al apice (extremidad). A consecuencia de ello la relacion
espacio-numero de granos disminuye con respecto a los planos medios y
superiores del racimo, es decir, hay una mayor compactacion y por consiguiente

existen granos deformados, partidos, etc. (Herrera, et. al. 1973).

La supresion de la parte terminal del racimo evita los problemas mencionados.
La medida o dimension del sector a eliminar esta condicionada a las
caracteristicas de longitud y compactacion del racimo, siempre teniendo en cuenta
no producir una marcada deformacién con respecto a la caracteristica varietal.

(Herrera, et. al. 1973).

1.7.1.6.Raleo.

1.7.1.6.1.Raleo de racimos.

El raleo de racimos 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 (Hidalgo, 1999).

En variedades de uva de mesa puede realizarse el raleo directamente sobre las
inflorescencias (Winkler, et. al., 1974), con ello se busca que las flores de los
racimos no eliminados, se encuentren mejor nutridas por las sustancias
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elaboradas en las hojas, lo cual terminara redundando en una mejora de la
calidad: tamafio, peso y forma (Ferraro, 1983).

Hidalgo 2003, advierte la conveniencia de demorar esta operacion hasta
poco después del cuaje debido a las incidencias que pueden sobrevenir durante la
fase critica de la floracion como por ejemplo corrimiento. Para estas variedades
suele practicarse un raleo parcial, por ejemplo se eliminan sélo las alas, o bien la
extremidad del racimo, en donde generalmente se encuentran las bayas mas
pequefias que podrian madurar a destiempo; esta Ultima operacion se denomina
despunte o descole. El raleo practicado de esta manera tiene como principales
objetivos: mejorar la forma, aspecto y conformacion de los racimos, reducir su
compacidad y homogenizar el grosor y reparto de las bayas.

El raleo de racimos puede también llevarse a cabo como correccién de un
exceso de carga dejada en la poda invernal, puesto que cada planta no debiera
llevar mas racimos que aquellos a los que pueda conferir una calidad y desarrollo
compatible a su capacidad (Hidalgo, 2003).

Por lo tanto, es aconsejable eliminar los racimos sobrantes cuando se
advierte claramente que su numero es desproporcionado a la masa foliar y vigor
de la cepa. En plantas jovenes, de 2 a 4 afios, aun en formacién, 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.

Al eliminar racimos estamos concentrando la direccion de la savia a las
partes que no se remueven, con lo cual se provoca una incidencia sobre la

relacion fuente destino, pues se limita parte de la cosecha sin disminuir el area
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foliar. Los racimos que quedan estan mejor alimentados ya que la relacion
superficie foliar iluminada/peso de uva se ve aumentada (Reynier, 2005).

1.7.1.6.2.Raleo de bayas o cincelado.

Esta operacion es exclusiva para variedades de uva de mesa, se realiza
con poca frecuencia debido a que es una labor minuciosa y costosa. Consiste en
suprimir algunas bayas del racimo, preferentemente del interior del mismo, sobre
todo aquellas que puedan presentar defectos, sean muy pequefas, estén secas o
que por su ubicacién entorpezcan el desarrollo de otras bayas que poseen mejor
conformacién y aspecto. De esta manera se busca uniformizar el tamafio de las
vallas, favorecer su maduracion y sanidad. (Mendoza, 1973).

El momento oportuno es cuando las bayas tienen aun un tamafio reducido,
no mas de 5 a 6 mm de didmetro, es decir tamafio de grano de arveja chico.

(Mendoza, 1973).
1.7.1.6.3. Epocas de raleo.

Un raleo practicado demasiado tarde o demasiado temprano puede tener
consecuencias negativas (Reynier, 2005).
e Demasiado pronto antes del envero: en el caso de un raleo precoz,
el vigor de las cepas se ve favorecido, orientandose hacia el engrosamiento de las
bayas restantes, al crecimiento de los brotes y al aumento de la fertilidad de las
yemas latentes. Y asi, el potencial de rendimiento del afio siguiente se ve
aumentado, provocando un riesgo de superproduccion, lo que obligaria a ralear

nuevamente (Reynier, 2005).
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e Cercano al envero: se podria generalizar diciendo que para
variedades

des de vinificacion el momento del raleo deberia concentrarse cuando las bayas
poseen un tamafo de grano de arveja relativamente grande. Para entonces, el
proceso de division celular de la piel de las bayas esta préximo a finalizar y no se
producira ya un crecimiento importante del hollejo por reduccion de competencia
entre las mismas. Ademas, el efecto de disminucion de cosecha sera menor y
mayor sera la modificacion de las caracteristicas de la fruta (Yuste et al., 1997 y
Yuste, 2005).

e Durante o después del envero: realizado en esta época, no se esta
Aprovechando el pico de sintesis de color y otros compuestos que ocurre en este
momento (Reynier, 1995), parte de este color se estaria arrojando al suelo con los
racimos eliminados; ademas, las pérdidas de rendimiento son mas importantes, se
adelanta la fecha de cosecha y los efecto sobre la calidad son pocos (Aladren,
1996; Reynier, 2005).

Cuanto mas tarde se ralee menor seré la compensacion o recuperacion del

peso de fruta y el efecto sobre su calidad. (Aladren, 1996; Reynier, 2005).

1.7.2.Uso de reguladores de crecimiento para mejorar la calidad de la uva de

mesa.
Son cinco los tipos fundamentales de hormonas (Martinez de Toda, 1990).
1. Auxinas

2. Giberélinas
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3. Citocininas
4. Inhibidores

5. Etileno

Tizio (1980), define como reguladores de crecimiento a todos aquellos
compuestos, naturales o sintéticos, que en bajas concentraciones promueve,

inhiben o regulan, con o sin modificaciones cualitativas, el crecimiento.

Este mismo autor definié a las fitohormonas u hormonas vegetales como
sustancias sintetizadas por la planta en un lugar, desde el cual, por lo general se

desplazan a otro y producen efectos fisioldgico definidos.

Segun Martinez (1991), el control o regulacion de un proceso se llevo a cabo
por interrelaciones complejas entre diferentes hormonas. El equilibrio adecuado

depende del proceso o de la especie, por ejemplo:

Estos grupos de hormonas existen y actlan simultaneamente y en todo
momento en el ciclo de la vid. Todos los cambios que se producen en la vid, tanto
en el ciclo vegetativo como en el reproductivo, estan condicionados en ultima
instancia por un determinado equilibrio entre hormonas estimuladoras y hormonas

inhibidoras.

1.7.2.1. Giberélinas.

Generalidades. Las giberélinas son sintetizadas por el hongo Gibberella

Fujikuroial crece en un medio liquido (Weaver, 1976).
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Segun Wareing y Phillips (1981), citados por Oyarzun (1985), a las
giberélinas que se sintetizan a partir del acetato, difieren entre si algunos grupos
hidroxilos, y el grado de saturacion de los anillos. En las plantas son sintetizadas
en los plastidios, y algunos investigadores indican que los fitocromos también

estan involucrados en la sintesis.

Actualmente se conocen 68 tipos de giberélinas, de estas AG3; y AG7 son
las que presentan mayor actividad (Takahashi 1986 citado por Galleguillo, 1994).

El AGses a la que se le da mayor uso y se le conoce como acido giberélico.

Estas son sustancias quimicamente relacionados con el acido giberélico
AG3 que es un producto metabdlico y que se puede obtener a partir del medio

liquido en el que el hongo ha sido cultivado. (Martinez de Toda, 1990).

En forma general aumenta el tamafio celular y la velocidad del crecimiento.

Salazar (2005).

Las giberélinas (AG) son aquellas fitohormonas que entre otros fenédmenos
fisiologicos, inducen especificamente el alargamiento del raquis y se relacionan
con la divisibn y alargamiento celular, fecundacion, crecimiento de los frutos y

fendbmenos de partenocarpia y estenospermia (Tizio, 1980).

1.7.2.1.1.Mecanismos de accion de las giberélinas.

Turner, 1972, postula que las aplicaciones de acido giberélico aumentan los
contenidos de ARN, con el consiguiente aumento de enzimas como amilasas,

proteasas y celulosas.
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Weaver, 1976, infiere que un crecimiento de enzimas aumenta el potencial
osmotico, ocurriendo entonces un flujo de agua hacia el interior de la célula, el

cual produce un aumento de tamafo.

Estos procesos se verian favorecidos ya que el acido giberélico, a su vez,
aumenta la capacidad de atraer fotosintatos de las bayas tratadas (Matsui y

Nakamura, 1982).

Al analizar los mecanismos de crecimiento de los frutos de vides tratados
con acido giberélico, se pudo comprobar que las bayas respondieron al
tratamiento muy pronto después de la aplicacion. Esto se deberia a que el AG3
resuelta en los enlaces entre las micro fibrillas de la pared celular que permite la
expansion de las células a un menor potencial osmoético. Y con bayas cuajadas

(para inducir un mayor crecimiento de estas). (Benavente, 1988).

El &cido giberélico es un regulador de crecimiento de gran uso en la
produccion de uva de mesa; los estados fenoldgicos mas usuales en lo que se
utiliza, son: prefloracion (para la elongacion del escobajo), durante la floracion
(provoca un aborto de las flores del racimo), cuaje de frutos (aumento del tamafio

de la baya). (Benavente, 1988).

1.7.2.1.2.Absorcidn y transporte.

Weaver, et. al. (1966), citado por Douds (1989), sefalan que el acido
giberélico, exbgenamente, es absorbido y translocado en distinto grado para las

diferentes especies de la vid. Los autores trabajando con Vitisripariay la variedad
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Riesling (Vitis vinifera), observaron que la translocacion de la hormona desde las

hojas hacia el tallo fue menor en V .riparia que en Riesling.

El' movimiento del &cido giberélico en la baya parece no estar muy claro.
Weaver y Mc Cune (1959), citados por Douds (1989), aplicando la giberélina
localizada mente en una baya de Thompson Seedless, lograron el desarrollo
completo de esta, al momento de la cosecha. Esto no concuerda con los
resultados Tuner (1972), donde pintando un anillo ecuatorial en la baya, resulté a

la cosecha un desarrollo mas notorio del anillo, y no de la baya completa.

Weaver y Mc Cune (1959), citados por Oyarzun (1985), sefialan que sélo
una pequefa cantidad de la hormona llega desde la hoja al fruto, y que la maxima
respuesta es por la aspersion directa al fruto. Incluso ocurre una minima

translocacion del 4cido giberélico dentro del mismo racimo.
1.7.2.1.3.Epocas de aplicacion.
1.7.2.1.3.1.Aplicacién en prefloracion.

Benavente (1988), sefiala que para obtener una mayor elongacion en el

racimo, la aplicacion debe efectuarse cuando el largo de escobajo esde 5a 7 cm.

Sin embargo, Rosemberg (1981), encontré discrepancias entre diversos
autores, con respecto a esta aplicacion. Algunos dicen que hay un crecimiento
mas rapido del escobajo sélo al comienzo y, posteriormente, a los 15 a 20 dias el

largo de los racimos no tratados se iguala a la de los tratados.

33



La aplicacion de AG3 en la variedad Delaware (Vitis labrusca), con 2

aplicaciones de 100 ppm se logra la supresion de sus semillas, la primera
aplicacion se realiza en estado de botén floral, esta logra la supresion de las
semillas. La segunda aplicacion se realiza dos semanas después de la floracion

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

1.7.2.1.3.2.Aplicacion en floracion.

Weaver y Pool (1965), demostraron que bajas concentraciones de AG
aplicadas durante el periodo de floracion en vides reducen la cuaja de bayas,

resultando de este modo, racimos mas sueltos.

Lynn y Jensen (1966), citados por Torti (1990), postulan que el AG tendria
un efecto polinico al ser aplicado durante la floracion, produciendo asi una

disminucién en las bayas cuajadas.

Turner (1972), indica que aplicaciones durante la floracion produce un raleo

de bayas.

La aplicacién de giberélinas durante la etapa de floracién tiene como efecto
una elongacion longitudinal de los granos, mientras que tratamientos posteriores
provocan una expansion radical en las bayas. Si bien, todas las aspersiones en
floracién producen racimos resueltos, los racimos tratados a finales de esta etapa

se presentan menos resueltos (Weaver, 1976).

En la variedad Perlette se aplica de 10 a 15 ppm — de AG3 en floracion la

cual reduce en un 50% el cuajado de frutos (Winkler, 1984).
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1.7.2.1.3.3.Aplicacién en el cuajado del fruto.

Con la finalidad de aumentar el tamafio de las bayas se hace la aplicacion
del acido giberélico con bayas cuajadas, esta préactica es utilizada en uvas de

mesa sin semilla. Por ejemplo:

Aplicaciones de AG3 en la variedad Concord con dosis de 100 ppm 11 dias

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

1.7.2.1.4.Efectos de giberélinas en cultivares con y sin semilla.

Iwahori, 1968. Encontramos que existe mas actividad Giberélico en bayas
de uva con semilla que en las sin semillas, indicando que las variedades con
semilla son una fuente rica de sustancias similares al &cido Giberélico. Esto
estaria respaldado por el hecho que el AG exdgeno agranda mas las bayas de uva

Tokay Seedless que aquellas bayas con semillas.

Lavee 1960, citado por Oyarzun 1985, observé que el tamafio de las bayas
era proporcional al nimero de semillas que poseian, y propuso que estas proveian

de &cido giberélico para el desarrollo de las bayas.

Asi, Farmahan y Pendey 1976, citados por Oyarzun 1985, encontraron los
mayores contenidos de giberélinas endégenas en las vallas con semillas, lo que
explicaria su baja respuesta a las aplicaciones exdgenas de AG, con respecto a

bayas sin semillas.

Hagiwara, et. al. 1980, debido a las aplicaciones exdgenas de hormonas en

variedades con semillas se alcanza una concentracion interna superior a la optima
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en las bayas, ya que estas produciran una cantidad suficiente como para suplir

sus requerimientos hormonales.

1.7.3.Descripcion de la variedad Crimson seedless.

Fue desarrollada por David Ramming y Ron Tarailo en la unidad de
investigacion y produccion genética del USDA Fruit, en Fresno, California.
Previamente conocida como seleccion #102-26, fue el resultado de un cruce de

Emperador x C33-199. La variedad se obtuvo en 1989. (Dokoozlian, et. al. 1998).

Crimson Seedless es una uva sin semilla, con bayas de color rojo, con
forma cilindrica elipsoidal, de tamafio pequefio, sabor neutro, pulpa crujiente, piel

gruesa; con racimos grandes, conicos y compactos. (Dokoozlian,et. al. 1998).

El nimero de racimos por vid normalmente no debe exceder de 18 en el
primer afio de produccién. En la vid adulta generalmente no debe exceder de 35,

particularmente si se aplica la técnica del anillado (Dokoozlian, et. al. 1998).
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1.7.4.MATERIALES Y METODOS

El proyecto de investigacion se realizO en el area de produccién de

Agricola San Lorenzo, en Parras de la Fuente, Coahuila.

Este experimento se desarroll6 durante el ciclo verano-otofio del afio 2010.

Se evalu6 el efecto del anillado y aplicacién del acido giberélico, en la
variedad Crimson seedless, la cual se planté en 1998 esta injertada sobre el porta
injerto 140-ru, con una densidad de plantacién de 2220 plantas/ha, esta plantada a
3.00 m entre surcos y 1.50 m entre plantas, conducidas en cordon bilateral, con

una espaldera vertical.

Se utilizé un disefio experimental completamente al azar, con 4 tratamientos

y 7 repeticiones.

Cuadro 1. Cuadro de tratamientos.

TRATAMIENTO DESCRIPCION
T1 TESTIGO (T)
T2 ANILLADO (A)
T3 ANILLADO + 30 PPM DE ACIDO GIBERELICO (A+ ag.)
T4 SIN ANILLADO + 30 PPM DE ACIDO GIBERELICO (SA+ ag.)

En este experimento se realiz6 una practica de deshoje con el fin de

descubrir el racimo, tanto como también el despunte del racimo.
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Se utilizé un producto comercial (Bio gib), con 10% de acido giberélico
(GA3). Esto se aplico en las vallas cuando tenian el tamafio una cabeza de un
cerillo y en ese mismo instante se llevd a cabo la realizacién de la practica del

anillado utilizando una navaja calibre 3/16 de pulgada.

VARIABLES DE PRODUCCION:

1. Numero de Racimos por planta.

2. Produccion de uva por planta (Kg).

3. Peso promedio de racimo (gr.).

4. Produccion de uva por unidad de superficie (ton/ha). (2220 PL/HA).

e Parametros de calidad de la uva.

Se realizé un muestreo de 10 bayas por repeticion en la cosecha, para evaluar

los siguientes parametros en el laboratorio:

5. Volumen de la baya (CC). Esta se realizé con la ayuda de una probeta de
1000 ml. Y se calculé por desplazamiento de volumen, dividiendo el total
entre 10 para obtener el volumen de la baya

6. Acumulaciéon de sdlidos solubles (Grados brix). Se realizé con la ayuda de

un refractobmetro de mano con temperatura compensada.
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1.7.5. RESULTADOS Y DISCUSION.
1.7.5.1. NUMERO DE RACIMOS POR PLANTA.
Para esta variable, no encontramos diferencia significativa entre los tratamientos

(Grafica N° 1, apéndice N° 1).
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GRAFICA N° 1. EFECTO DEL ANILLADO Y EL ACIDO GIBERELICO, SOBRE
EL NUMERO DE RACIMOS POR PLANTA, EN LA VARIEDAD

CRIMSON SEEDLESS. UAAAN-UL 2011.
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1.7.5.2.PRODUCCION DE UVA POR PLANTA (kg).

Para esta variable, no encontramos diferencia significativa (Grafica num.2,
apéendice N° 2) se observa que todos los tratamientos son iguales entre si,
aungque no hay diferencia se ve que los tratamientos en donde se aplico acido

giberélico son mas productoras debido a mayor peso del racimo.
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3.6
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GRAFICA N° 2. EFECTO DEL ANILLADO Y EL ACIDO GIBERELICO, SOBRE
LA PRODUCCION DE UVA POR PLANTA (KG), EN LA

VARIEDAD CRIMSON SEEDLESS. UAAAN-UL 2011.
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1.7.5.3.PESO PROMEDIO DEL RACIMO (gr).

El andlisis que corresponde a esta variable nos indica que es altamente
significativo (Grafica N°3, apéndice 3) se observa los tratamientos anillado mas
acidogiberélico, acido giberélico sin anillado que el mejor tratamiento es la
combinacion de anillado mas 30 ppm de acido giberélico, y que el tratamiento de

s6lo acido giberélico provoca racimos mas pesados que el anillado sélo.
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GRAFICA N° 3.EFECTO DEL ANILLADO Y EL ACIDO GIBERELICO, SOBRE DEL
PESO PROMEDIO DEL RACIMO (GR) EN LA VARIEDAD

CRIMSON SEEDLESS. UAAAN-UL 2011.

Dokoozlian N. 1998, nos dice que el anillado aplicado es cuando la baya

tiene de 4-5 mm de diametro provoca un aumento del peso de la baya en un 40%,
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en cambio cuando la aplicacién es en envero mejora la coloracion y acelera su
maduracion.
Concluyendo que la combinacién de la aplicacion del acidogiberélico y el

anillado, incrementan considerablemente el peso de la baya.
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1.7.5.4 PRODUCCION DE UVA POR UNIDAD DE SUPERFICIE (ton/ha).

Enel andlisis de varianza para toneladas de uva por hectarea no
encontramos diferencia significativa (grafica N°4, apéndice N°4) se muestra que
no hay diferencia entre los tratamientos, observamos el comportamiento del acido

giberélico y el anillado tienden a producir mas uva en comparacion del testigo.
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GRAFICA N° 4. EFECTO DEL ANILLADO Y EL ACIDO GIBERELICO, SOBRE
LA PRODUCCION DE UVA POR UNIDAD DE SUPERFICIE

(ton/ha) EN LA VARIEDAD CRIMSON SEEDLESS. UAAAN-UL2011.
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1.7.5.5.VOLUMEN DE LA BAYA (cc).

El andlisis de varianza para el volumen de la baya nos indica que es
altamente significativo entre los tratamientos, (Grafica N° 5, apéndice b5),
observamos que la aplicacion de acido giberélico mas anillado, muestra bayas de
mayor tamafio en comparacion del solo anillado, y al aplicar solo acido giberélico

es igual a solo anillado, a su vez,solo anillado es igual al testigo.

4

a DMS: 6.5431

3.5

volumen de la baya en cc.
N

T A A+ AG SA+AG

GRAFICA N°5. EFECTO DEL ANILLADO Y EL ACIDO GIBERELICO, SOBRE
EL VOLUMEN DE LAS BAYAS EN (cc), EN LA VARIEDAD

CRIMSON SEEDLESS. UAAAN-UL 2011.

Mufoz H., 1986. Nos dice que el anillado incrementa la cuaja y el tamafio
de las bayas. Weaver, 1976 nos menciona que infiere que un crecimiento de
enzimas aumenta el potencial osmético, ocurriendo entonces un flujo de agua

hacia el interior de la célula, el cual produce un aumento de tamafio. En este
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experimento concluyo que coinciden con los autores anteriores ya que incrementa
el tamafo y el volumen de la baya para aumentar el tamafio de las uvas de

Crimson seedless.
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1.7.5.6.SOLIDOS SOLUBLES (grado brix).

Para esta variable, no encontramos diferencia significativa entre los
tratamientos (grafica N°.6, apéndice 6), observamos el comportamiento tanto el
acido giberélico y el anillado tienden a aumentar el contenido de sdlidos solubles

en comparacion al testigo.
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GRAFICA N°6.EFECTO DEL ANILLADO Y EL ACIDO GIBERELICO, SOBRE LA
ACUMULACION DE SOLIDOS SOLUBLES (grado brix) EN
LA VARIEDAD CRIMSON SEEDLESS. UAAAN-UL 2011.

Para la produccion de forma comercial es necesario darle prioridad a los
grados brix que se requiere para la comercializacion del producto, ya que, a mayor
concentracion de solidos solubles (°Brix) se acelera el deterioro. La cosecha se
debe realizar al momento en que el fruto alcance los 17 grados Brix que son los

requeridos en el mercado.
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CONCLUSION

En la uva de mesa, variedad Crimson seedless se logro
incrementar el volumen de la baya en un 59 %, en comparacion al
testigo, lograndose bayas de primera calidad, al aplicar 30 ppm de
acido giberélico mas anillado, incrementando también la acumulacion

de solidos solubles y el peso del racimo.

Se sugiere seguir evaluando este trabajo.
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1.7.8 APENDICE

Apéndice N°1. Andlisis de varianza para el numero de racimos por planta, en

la variedad Crimson seedless. UAAAN-UL, 2011.

SUMA DE CUADRADOS VALOR DE
FUENTE GL CUADRADOS MEDIOS F Pr>F
MODELO 3 89.25 29.75 0.52 0.6727
ERROR 24 1373.428571 57.22619
TOTAL NS
CORREGIDO 27 1462.678571
C.V. 48.4701

NS: NO SIGNIFICATIVO
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Apéndice N°2. Andlisis de varianza para la produccion de uva por planta (kg)

en la variedad Crimson seedless. UAAAN-UL, 2011.

SUMA DE CUADRADOS VALOR DE
FUENTE GL CUADRADOS MEDIOS F Pr>F
MODELO 3 8.08538214 2.69512738 0.92 0.4454
ERROR 24 70.18791429 2.92449643
TOTAL NS
CORREGIDO 27 78.27329643
C.V. 51.1956

NS: NO SIGNIFICATIVO
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Apéndice N°3. Andlisis de varianza para el peso promedio del racimo (gr) en

la variedad Crimson seedless. UAAAN-UL, 2011.

SUMA DE CUADRADOS VALOR DE
FUENTE Gt CUADRADOS MEDIOS F Pr>F
MODELO 3 0.05677496 0.01892499 5.89 |0.0037**
ERROR 24 0.07708914 0.00321205
TOTAL
CORREGIDO 27 0.13386411
C.V. 25.841
** ALTAMENTE
SIGNIFICATIVO
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Apéndice N°4. Andlisis de varianza para las toneladas de uva por hectarea,

en la variedad Crimson seedless. UAAAN-UL, 2011.

SUMA DE

CUADRADOS

VALOR DE

FUENTE 6L CUADRADOS MEDIOS F ProF
MODELO 3 39.8838571 13.294619 0.92 0.4459
ERROR 24 346-6755143 14.4448131
TOTAL NS
CORREGIDO 27 386.5593714
C.v. 51.2412

NS: NO SIGNIFICATIVO
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Apéndice N°5. Analisis de varianza para el volumen de las bayas en cc., en

la variedad Crimson seedless. UAAAN-UL, 2011.

SUMA DE CUADRADOS VALOR DE
FUENTE 6L CUADRADOS MEDIOS F ProF
MODELO 3 534.392857 178.130952 9.05 0.0003**
ERROR 24 472.571429 19.690476
TOTAL
CORREGIDO 27 1006.964286
C.v. 15.5893
**ALTAMENTE
SIGNIFICATIVO

58



Apéndice N°6. Analisis de varianza para los grados brix de la uva, en la

variedad Crimson seedless. UAAAN-UL, 2011.

SUMA DE

CUADRADOS

VALOR DE

FUENTE Gt CUADRADOS MEDIOS F Pr>F
MODELO 3 3.59428571 1.19809524 0.8 0.5078
ERROR 24 36.09428571 1.50392857
TOTAL 7 NS
CORREGIDO
C.V. 6.87305

NS: NO SIGNIFICATIVO
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