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RESUMEN

La Regidn Lagunera presenta condiciones climaticas que favorecen el cultivo de la
vid. Actualmente la produccion uvas en la region se han destinado principalmente
para dos propositos, la destilacion y consumo en fresco. A la fecha se cultivan
aproximadamente 500 hectareas, de las cuales un porcentaje considerable es
para la produccion de vinos y otros destilados, y el resto para su consumo en
fresco, destinada a los mercados nacionales.Dentro de una gama de clasificacion
de variedades de uva de mesa, tenemos algunas que son sin semilla, las cuales
producen un frutos muy pequefios y de baja calidad, para lo cualse debe echar
mano del uso de hormonas y otras técnicas como una alternativa para mejorar la
calidad, tamafo, color y en ciertos casos para el retraso o adelanto de la
maduracién, con el fin de alcanzar mejores precios en los mercados. Canneres
una variedad sin semilla, de uvas amarillas, ovaladas,de piel gruesa, que brota a
finales de Marzo y madura a fines de Julio. Es por ello que se realiz6 un
experimento en el cultivar de uva de mesa, Canner,plantada en el afio 2010, en un
viedo de CEMEX, en Torredn, Coah.se evalué la produccion del ciclo 2013,
estableciendo cinco tratamientos: T1= testigo, T2= 30 ppm de AG3, T3= 30ppm +
30 ppm de AGS3 (dos aplicaciones en un rango de 6 dias), T4= 30 ppm de AG3 +
7.5 gr de citocinina (CPPU), T5= 30 ppm + 7.5 gr de citocinina (dos aplicaciones
en un rango de 6 dias, combinando ambas hormonas), con 5 repeticiones, en
donde se evalu6: El niumero de racimos, produccién por planta (kg), peso
promedio de los racimos (gr), produccion de uva por unidad de superficie (ton/ha),
peso de la baya (gr), longitud de la baya (cm), diametro de la baya (cm), y la
acumulacion de sélidos solubles (grado brix).El tratamiento que mostro mejores
resultados fue el de dos aplicaciones de 30 ppm de AG3 + 7.5 gr de citocininas,
donde se logro incrementar un 6.8%la longitud y un 7.6% el diametro de la baya
en el cultivar Canner en comparacion con el testigo.

Una sola aplicacion de acido giberélico, no tiene efecto en ninguna variable.

Palabras clave:A. Giberelico, CPPU, Uva sin semilla, Produccién, Calidad.

Vi



l. INTRODUCCION

Hoy en dia, la vid se cultiva en diversas regiones de todo el mundo, siendo los
mayores productores de uva de mesa: paises de Europa como ltalia, Francia,
Espafia, Portugal, Turquia y Grecia, y en el continente americano, se encuentran
Estados unidos (California), México, Chile y Argentina (FAOSTAT 1998).

En produccion de uva, Italia es el pais lider, aportando el 13% de la produccion
mundial (FAOSTAT 1998), mientras que en exportaciones Turquia es el mayor
exportador de uva de mesa, teniendo una produccion anual de 3,700,000
toneladas, exportando350,000ton; le sigue Estados Unidos con una produccion de
680,000 ton, exportando 215,000 ton; Mexico produce 117,000 toneladas anuales,
de las cuales exporta91,000 toneladas (USDA, 1998).

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 produccion 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 produccién nacional (SAGARPA, 2005).

El estado de Coahuila produce uvas de mesa utilizando variedades con o sin
semilla, en especial en La Regién Lagunera, ya que cuenta con condiciones
climaticas que son favorables para la produccion de uva de mesa, de primera
calidad y su situacién geografica. (SAGARPA, 2005).

Dentro de las variedades sin semillas encontramos a la variedad Canner(Vitis
vinifera L.) que es una variedad que presenta uvas amarillas, de piel gruesa, de
forma ovalada alargadas, de maduracion tardia, esta variedad presenta un
problema primario debido a la ausencia de semilla, principalmente le falta de
tamafio ya que no hay produccion de giberelinas, por lo que es necesario cumplir
con los estandares de calidad. Los métodos mas comunes para desarrollar el
tamafo de la uva sin semilla son la aplicacion de acido Giberélico, citocininas,
anillado, y otras préacticas culturales, etc.



I.LOBJETIVO

Evaluar el efecto de la dosis y el niumero de aplicaciones de acido giberélico y
citocininas sobre la produccion y calidad de la uva de mesa en la variedad Canner
(Vitis vinifera L.)

. HIPOTESIS

El acido giberélico y las citocininas, no tiene efecto sobre la produccion ycalidad

de la uva, en la variedad Canner.



IV. REVISION DE LITERATURA

4.1 Historia de la vid.

El cultivo de la vid empezé en el medio oriente entre la india y el mar
Mediterrdneo. Muchos botanicos coinciden en que esta region es la cuna de la
Vitis vinifera L., especie de la cual se derivan todas las variedades cultivadas de

vides antes del descubrimiento de América (Winkler, 1970).

Segun Winkler (1970), su cultivo se extendio hacia el este a través de Asia y hacia
el oeste alrededor del mar Mediterraneo. Después del descubrimiento del nuevo
mundo el hombre llevo la vid al norte y Sudamérica, Sudéfrica y después a

Australia.

Las primeras vides europeas que se plantaron en México fueron traidas por los

conquistadores y misioneros esparfioles (anénimo, 2004).

Su uso por el hombre es mas antiguo que la misma historia. No hay duda que
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 &rea inmediata de produccion (Otero,. 1994)

Los vifiedos de la nueva Espafia comenzaron a extenderse a partir de la ciudad de
México, capital del virreinato, hacia las regiones del norte; Querétaro, Guanajuato
y San Luis, alcanzando posteriormente un gran desarrollo en el Valle de Parras, y
luego en Baja California y en Sonora. En esta época se desarrollaron también los

plantios de Puebla (An6nimo, 2004).

Actualmente existen aproximadamente 42,000 has plantadas con vid, siendo los
principales productores: Sonora, Baja California, Chihuahua, La Comarca
Lagunera, Zacatecas, Aguascalientes y Querétaro (Anénimo, 2003).

En la Comarca Lagunera la viticultura se inicio alrededor del afio de 1925,

tomando auge a partir de 1945. De los afios 1958 a 1963 hubo un incremento



importante en la superficie con vid, pero desde entonces hasta finales de los afios
setenta el crecimiento ha sido lento, reportdndose para 1981 una superficie
plantada de 8,339 has, empezando a decrecer a partir de 1984, teniendo para
1999 tan solo 1,188 has, esto debido a problemas sanitarios, baja produccion,

entre otros factores(Andnimo, 1984).

La produccion total de la Comarca Lagunera se concentra en dos usos, destilacion
y uva de mesa. Las condiciones dela Laguna forman un microclima ideal para el
desarrollo y maduracion de la uva. (INFOCIR, 2005). Tanto para consumo en

fresco, como para la elaboracién de vinos y destilados.

4.2. Estadistica e importancia del cultivo de la vid.

4.2.1. 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 o de
pasa, es Turquia con aproximadamente 365 mil toneladas, le sigue Italia con 150
— 170 mil, Espafia con 50 mil y USA con 45 mil toneladas. (Pérez, C., 1992)

La uva representa la cosecha de fruta mas grande del mundo con una produccion
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).



4.2.2. 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 produccién de un
millon ochocientas mil toneladas, Italia es el cuarto productor con una cosecha

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

4.2.3 Produccion de uva en México.

Hay actualmente en México alrededor de 42,000 hectéreas 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).

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).

4.2.4. Consumo de uva de mesa en México.

Expansion 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 la competitividad, asi, como el
namero de paises compitiendo en un mismo mercado. A un dado al rapido
crecimiento en los niveles de produccibn 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
gue 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 ultimos 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).

4.2.5. Principales variedades para exportacion.

Entre las principales cultivares se puede mencionar Perlette, Flame Seedless,
Superior Seedless y Sultanina (Thompson Seedless). Las regiones 4 productoras
son Hermosillo y Caborca en el noroeste del pais. A partir de la difusion 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)

4.2.6. 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 plantacién y su
potencial enoldgico (es la entidad donde se elabora un mayor nimero 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,
lo que equivale a cerca de 456,000 toneladas. El cultivo de la uva en esta zona
comenzd en la primera mitad de los afios sesenta y en la actualidad es la entidad
gue mayor numero de superficies dedica al cultivo de uva de mesa. Las zonas
viticolas de esta region se dividen en dos: la Costa de Hermosillo y Caborca. La
uva de uso industrial se destina a la produccion 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
5 vinicola de San Juan del Rio en Querétaro, se encuentra una de las viticulturas
mas prosperas del pais. (INFOCIR, 2005.



La region lagunera: Que abarca municipios de Durango y Coahuila, actualmente
se encuentran establecidas mas de 500 hectareas de vid, destinadas para dos
principales propésitos, la produccion de vino y otros destilados, asi como también

uvas de mesa, es decir, para su consumo en fresco (INFOCIR, 2005).

4.3. Clasificacion taxondomica.
La clasificacion de las especies actualmente existentes dentro del género Vitis es

la siguiente: (Salazar y Melgarejo, 2005)

Division Espermafitas
Subdivision Angiospermas

Clase Dicotiledoneas
Subclase Archiclamideas

Orden Rhamnales

Familia Vitacea o Ampelidaceas
Género Vitis

Especie vinifera

La familia Vithcea estd comprendida por mas de mil especies las cuales se
encuentran repartidas en 14 géneros vivos y dos fésiles. Esta familia presenta 16
géneros, entre ellos Vitis que comprende, 110 especies repartidas en: una
euroasiatica viniferade la cual se derivan practicamente todas las variedades,
otras de origen americano (Vitis berlandieri, Vitis riparia, Vitis rupestris, entre

otras) las cuales dan origen a los portainjertos (Galet, 1983).

El género Vitis se divide en dos subgéneros, se consideran géneros
independientes, a saber. Euvitis (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).



4.4.Anatomia de la vid.
En una planta de vid se pueden distinguir facilmente dos zonas, la parte enterrada,

que corresponde a las raices vy raicillas, y una parte aérea que corresponde al
tronco, los brazos, los sarmientos o brotes, las hojas, yemas, y las inflorescencias.
Cada una de estas estructuras cumple un rol especifico en la vida de la planta
(Chauvet y Reynier, 1984).

4.4.1. Raiz.

Las raices en vid cumplen el rol de nutrir a la planta con agua y nutrientes
minerales, como el nitrogeno, foésforo, potasio y otros micronutrientes
fundamentales para su subsistencia. Estas raices dependiendo del tipo de suelo y
de las condiciones climaticas pueden alcanzar profundidades que varia entre 50
cm y 6 metros. El sistema de raices se puede subdividir en dos tipos, las raices
mMAas viejas y gruesas que solo cumplen funciones de transporte de nutrientes y de
sostén de la planta, y el sistema de raicillas o cabellera que es el encargado de la
absorciéon de nutrientes desde el suelo. Este sistema de raicillas se genera cada
aflo a partir de las raices mas viejas y corresponden a tejidos muy sensibles a
condiciones ambientales extremas, como exceso de sales 0 sequias severas
(Chauvet y Reynier, 1984).

Examinando con algan aumento el extremo de las raicillas de la cabellera
radicular, se observa en la punta una especie de contera o capsula de tejidos
endurecidos, denominada como cofia o piloriza, que la permite alargarse y
penetrar en el terreno sin dafiar a la zona meristematica blanda, situada en su
interior y que produce el crecimiento longitudinal de las raices. Inmediatamente
detras de la cofia, existe una zona provista de pelos absorbentes. El resto del
sistema radicular de mayor o menor grosor, no poseen estos pelos y por lo tanto
no presentan efecto de absorcién alguno, cumpliendo entonces una mera funcion
de transporte de solutos, asi, como de fijacion de la planta al terreno. Las raices
procedentes de semillas presentan una raiz de tipo pivotante, mientras es joven,
pero con el transcurso del tiempo la raiz principal se atrofia, dando lugar a las

raices secundarias o adventicias. Sin embargo, en las plantas procedentes de



estacas, por multiplicacion vegetativa o asexual, las raices que se forman pueden
considerarse todas primarias, de las que parten las secundarias, formando todo el
conjunto la cabellera radical (Hidalgo, 2006).

4.4.2. Brazos o ramas.

Son los encargados de conducir los nutrientes y repartir la vegetacion y los frutos
en el espacio. Al igual que el tronco también estan recubiertos de una corteza. Los
brazos portan los tallos del afio, denominados padmpano cuando son herbaceos y

sarmientos cuando estan lignificados.

El pampano es un brote procedente del desarrollo de una yema normal. El
pampano porta las yemas, las hojas, los zarcillos y las inflorescencias, al principio
de su desarrollo, los paAmpanos tienen consistencias herbaceas pero hacia el mes
de agosto, van a comenzar a sufrir un conjunto de transformaciones que le van a
dar perennidad, comienzan a lignificarse, a acumular sustancias de reserva, etc.
Adquieren consistencia lefiosa y pasan a denominarse sarmientos (Chauvet y
Reynier. 1984).

Los entrenudos son de longitud creciente hasta el quinto nudo; del quinto al
quince permanecen constantes y a continuacion van decreciendo en longitud
hacia el extremo apical. La longitud puede estar comprendida entre 1 cm en el
caso de los primeros entrenudos del pampano y los 15 — 20 cm en la zona media.
En la zona de insercion del pampano al tallo, denominada corona, no hay

entrenudos (Martinez, 1991).

4.4.3. Las hojas.

Las hojas estan insertas en los nudos. En general son simples, alternas, disticas
con angulo de 180°. Compuestas por peciolos y limbo. La hoja con sus multiples
funciones es el 6rgano mas importante de la vid, estas son las que se encargan de
transformar la sabia bruta en elaborada, son las ejecutoras de las funciones vitales
de la planta: respiracion y fotosintesis. Es en ella donde a partir del oxigeno y el
agua, se forman moléculas de los acidos, azucares, etc. Que se van a acumular

en el grano de la uva condicionando su sabor (Hidalgo, 2006).



4.4.4. Las yemas.

Insertas en el nudo, por encima de la axila de insercion del peciolo. Hay dos
yemas por nudo: la yema normal, mas gruesa que se desarrolla generalmente en
el ciclo siguiente a su formacion, y la yema pronta o anticipada que puede brotar el
afio de su formacién, dando nietos de menor desarrollo y fertilidad que los

pampanos (Martinez, 1991).

La yema normal, es de forma mas o menos coénica y esta constituida por un cono
vegetativo principal y uno o dos conos vegetativos secundarios. Estos conos estan
formados por un tallo embrionario, en los que se diferencian los nudos y los
entrenudos, los esbozos foliares y en su caso, los esbozos de las inflorescencias,
y un meristemo o apice caulinar en su extremo. Dichos conos vegetativos estan
protegidos interiormente por una borra algodonosa y exteriormente por dos
escamas (Chauvet y Reynier. 1984).

4.4.5. Los zarcillos.

Los zarcillos son estructuras comparables a los tallos. Pueden ser bifurcados,
trifurcados o polifurcados. Con una funcion mecanica y con la particularidad de
que solo se lignifican y permanecen, los zarcillos que se enrollan. Tienen una
funcién de sujecion o trepadora. Los zarcillos, en los pampanos fértiles, se sittan
siempre por encima de los racimos y del mismo lado. Los zarcillos se sitlan

siempre por encima de los racimos (Martinez, 1991).

4.4.6. Racimos e inflorescencias.

La inflorescencia de la vid se conoce con el nombre de racimo, es un racimo
compuesto —racimo de simas-. El racimo es un 6rgano opositifolio, es decir, se
sitla opuesto a la hoja. El racimo estd formado por un tallo principal llamado
pedunculo hasta la primera ramificacion el cual a su vez genera hombros o alas,
estas y el eje principal o raquis, se siguen ramificando varias veces hasta llegar a
las dltimas ramificaciones denominadas pedicelos que se expansionan en el

extremo constituyendo el receptaculo floral que porta la flor. Dos ramificaciones
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consecutivas forman un angulo de 90° al conjunto de ramificaciones del racimo se

le denomina raspon o escobajo (Martinez, 1991).

4.5. La flor.
Las vides cultivadas por sus frutos son, por lo general, hermafroditas. Se trata de
una flor poco llamativa, de tamafio reducido, de unos 2mm de longitud y color

verde, la flor es pentdmera, formada por:

4.5.1. Cdliz.
Constituido por cinco sépalos soldados que le dan forma de cupula.

4.5.2. Corola.
Formada por cinco pétalos soldados en el apice, que protege al androceo y

gineceo desprendiéndose en la floracion. Se denomina capuchdn o caliptra.

4.5.3. Androceo.
Cinco estambres opuestos a los pétalos constituidos por un filamento y dos
I6bulos (tecas) con dehiscencia longitudinal e introrsa. En su interior se ubican los

sacos polinicos.

4.5.4. Gineceo.
Ovario supero, bicarpelar (carpelos soldados) con dos 6vulos por carpelo. Estilo

corto y estigma ligeramente expandido y deprimido en el centro.

4.6. El fruto.
Es una baya de forma y tamafio variable. Mds o menos esférica u ovalada y por

término medio de 12 a 18 mm de didmetro.Se distinguen tres partes: (Martinez,
1991).

4.6.1. Hollejo (epicarpio)
Es la parte mas externa de la uva y como tal, sirve de proteccién del fruto,
membranoso y con epidermis cutinizada, elastico. En su exterior aparece una

capa cerosa llamada pruina, la cual se encarga de fijar las levaduras que
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fermentan el mosto y también actia como capa protectora. El color varia segun la

variedad.
4.6.2. Pulpa (mesocarpio)

Representa la mayor parte del fruto. La pulpa es traslicida a excepcion de las
variedades tintoreras, y es muy rica en agua, azucares, acidos (malico y tartarico
principalmente), aromas, etc. Se encuentra recorrida por una fina red de haces

conductores, denominandose pincel a la prolongacion del pedicelo.

4.6.3. Pepitas

Las pepitas son las semillas rodeadas por una fina capa (endocarpio) que las
protege. Son ricas en aceites y taninos. Estan presentes en numero de cero a
cuatro semillas por baya. A la baya sin semilla se le denomina baya apirena.
Exteriormente se diferencian tres zonas: pico, vientre y dorso. En su interior nos

encontramos el albumen y embrién.

4.7. Clasificacion de las variedades de uva.
Las uvas como fruta de mesa son deliciosas, dulces y frescas. Las uvas contienen

un 80% de agua, fibra, tiene muchas calorias, hidratos de carbono (glucosa y
fructosa) vitaminas A, C, B6, B1, B2 y E. minerales como Potasio, Calcio,
Magnesio, Fosforo, Hierro, Sodio, ademas de acido fdlico, antocianinas,
flavonoides, taninos antioxidantes, acido oxalico. Actualmente, en México la
produccion viticola del pais tiene practicamente tres destinos: uva para mesa, uva
pasa y la que se destina para la industria (vinificacion, destilacion, etc). La uva
para la industria vitivinicola se aprovecha para la fabricacion de brandys y vinos, la
uva de mesa se distribuye en los mercados nacional e internacional
fundamentalmente con variedades de uvas rojas y blancas. La calidad de la uva
de mesa esta representada por una combinacién de caracteristicas tales como el
tamafio adecuado de los racimos, longitud uniforme, bayas con el color distintivo,
sabor agradable y consistencia tipica, algunos factores responsables de la calidad

del fruto son: el clima, el tipo de suelo, las técnicas del cultivo el control de plagas
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y enfermedades; todas estas variables son importantes en la fase de adaptacion

de la region (Rodriguez et al, 2005).

Las variedades de VitisviniferalL. pueden clasificarse de la siguiente manera:
(Galet, 1983).

a) En funcién de sus caracteristicas botanicas. Esta clasificacion se basa en la

descripcion de hojas, de ramas o de racimos y se le llama ampelografia.

b) En funcién de su distribucion u origen geogréfico: variedades francesas,
alemanas, espafiolas, americanas, etc., cuando se limita a la geografia viticola

por nacién o por regiones naturales.

c) En funcion del destino del producto. El conjunto de todas las variedades del

mundo puede ser repartido en las siguientes categorias: (Galet, 1983).

4.7.1. Las variedades de mesa.
Las bayas presentan cualidades gustativas para su consumo directo. Los criterios

de seleccién pueden variar de una poblacion a otra, segun los individuos.

4.7.2. Variedades para pasificacion.
Aquellas cuyas uvas no contienen semillas como Pelette, Seedless, etc., aunque

esto no es obligatorio, tal es el caso de Malaga o Moscatel de Alejandria, etc.

4.7.3. Variedades para vinificacion.
En este caso las bayas son muy azucaradas y jugosas.

4.7.4. Variedades industriales.
Se utilizan variedades blancas productivas, cuyas uvas acidas son empleadas

para la destilacion.

4.7.5. Variedades para enlatar.
Solo las uvas sin semillas son apropiadas para usarse como fruta enlatada, la
variedad Thompson es la mas empleada sola o en combinacion con otras frutas,

en ensaladas de frutas o como coctel de frutas.

13



Es evidente que esta clasificacion no es rigurosa, ya que ciertas variedades
pueden ser utilizadas para varios destinos, dependiendo principalmente de las
circunstancias economicas. Asi se tiene la Moscatel de Alejandria que puede ser

de triple propdésito (como uva pasa, uva de mesa y vino moscatel) (Galet, 1983).

Las uvas que se destinan al consumo en fresco deben cumplir con ciertas
caracteristicas, como son tamafo, forma y compactacion uniforme del racimo. La
baya debe tener uniformidad de color, tamafio y distribucion en el racimo; debe
estar libre de manchas y defectos fisicos, ser de ingestion agradable y tener un
buen balance entre azlcar y acidez (Herrera et al, 1973).

De un modo general se buscan racimos mas bien grandes, bien conformados, de
hermoso aspecto, con bayas sueltas de buen tamafio, pulpa crujiente, piel

resistente, dificil desgrane y de sabor fresco.

4. 8. Las uvas de mesa

Segun Winkler (1981) las uvas del comercio se dividen por su utilizacion en cuatro
grupos principales y en un grupo secundario. Estos grupos son, vides de uva para
mesa, vides de uvas para pasa, vides de uva para fabricacion de vino y vides de

jugo dulce y el grupo secundario o pequeiio de vides de uva para enlatar.

Las uvas que se destinan para consumo como fruta fresca, ya sea como alimento
0 para propositos decorativos, se denominan comunmente, uvas de mesa. Estas
uvas deben ser atractivas tanto en apariencia como en su calidad comestible,
deben tener caracteristicas adecuadas para su transporte y conservacion y deben

producirse y venderse a un costo razonable (Winkler, 1981).

Segun Pérez (1992), entre los caracteres mas importantes a considerar en las
uvas de mesa destacan tamafo y aspecto del racimo, tamafio y forma de las
bayas, color de las vallas, asi como la uniformidad de color de los racimos, época

de maduracion, aptitud al transporte, presencia o no de semillas.
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Para determinar el indice de maduracion de la uva de mesa se aplica la relacion
azucar/acidez, desde el punto de vista practico y mas usual en esta clase de
produccion, la recoleccion puede iniciarse como momento aceptable al
comprobarse en el refractometro una graduacion no inferior a 14° Brix ya que el

contenido de azUcar es importante para la comercializacion (Noguera, 1972).

Segun Kanellis (1993) el contenido total de azucares en las variedades de uvas
para mesa consideradas comercialmente maduras, se encuentra en rango de 14 a
20° Brix.

4.9. Practicas culturales realizadas para mejorar la calidad de la
uva de mesa.

4.9.1.Poda.

La poda consiste en una serie de operaciones en la cual se eliminan partes de la
planta con el fin de regular la produccién de racimos en cantidad y calidad, asi
como regular la produccion de madera durante el tiempo, para no comprometer la

longevidad productiva (Marquez, 1993).

La poda es un proceso basico y determinante para la calidad de la uva, que
producira la parra en la proxima cosecha. De no realizarse, jamas se obtendran
producciones de uva de calidad y su vida econémicamente Util se acortara
(Mufios, 2000)

Consiste en la remocion de sarmientos, pampanos, hojas y otras partes
vegetativas. Cuando se realiza en receso vegetativo se le llama poda seca y al
realizarse cuando la planta esta en actividad se llama poda en verde (Anonimo,
1999)

Es una que se realiza todos los afos, que consiste en cortar o suprimir total o
parcialmente, las ramas de la planta con la finalidad de equilibrar el desarrollo
vegetativo con la produccion (Piekunet al, 2000).
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4.9.2 Poda en seco o de invierno

Se realiza cuando la planta esta en ecodormancia inmediatamente después de la
endodormancia. Esta practica se realiza de acuerdo a las variedades y los
requerimientos de HF de cada variedad. (Osorio, 1993).

La intensidad de la poda va a depender principalmente del vigor de la madera y el
potencial de yemas fructiferas. Se sugiere eliminar la madera vigorosa y tableada

y la raquitica con diametro menor que un lapiz. (Otero, 1994)

4.9.3 Poda en verde
El desbrote, el desgalle, deshoje y despunte de ramas son practicas clasificadas

dentro la poda en verde.

El objetivo de estas practicas, es reducir la competencia en el crecimiento y
desarrollo de brotes bien posesionados con aquellos que son indeseables y
reducir la ineficiencia de las aplicaciones y practicas manuales posteriores que
puedan afectar la sanidad y calidad de los racimos asi como el mejorar la actividad
fotosintética, el transporte y la acumulacién de reservas. (Martinez De Toda,
1991).

4.9.4.Desbrote

Se puede realizar cuando los brotes tienen de 20 a 25 cm de longitud, para
eliminar la competencia por agua y nutrientes de brotes improductivos, para
permitir una sanidad de la planta al eliminar la aglomeracion y permitir una mayor

aireacion e iluminacion de hacia el interior de planta. (Marquez et al, 2004)

4.9.5. Eliminacion de feminelas.

Con el Desgalle o la eliminacion de los brotes laterales o feminelas, se elimina la
competencia en el crecimiento y desarrollo del racimo y con el desarrollo de las
yemas Utiles del siguiente afio. Se recomienda hacerlo junto con el deshoje.
(Marquez et al, 2004)
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4.9.6.Deshoje

Consiste en eliminar las hojas que se encuentran por debajo del racimo de cada
brote, con el fin de forzar la maduracion y mejorar la fructificacién de las yemas, ya
que permite una mayor penetracion de luz a los racimos y yemas (Marquez et al,
2004)

Esta practica se realiza cuando los brotes tengan mas de ocho hojas arriba del
racimo, preferentemente cuando las hojas basales son viejas, lo cual sucede un
mes antes de la cosecha. El deshoje anticipado de las hojas adultas trae como
consecuencia una reduccion en el metabolismo afectando la produccién y calidad
de la uvay las reservas de la planta. (Marquez et al, 2004)

Consiste en eliminar las hojas de la base de los pampanos fructiferos y se
comienza desde el envero de los racimos. Permitiendo una mayor aireacion e
iluminacion, que ayude a la coloracién uniforme y sanidad de los frutos. (Herrara et
al, 1973).

4.9.7. Despunte de brotes

El despunte consiste en dos tipos de practicas: primero un despunte leve o
pellizcado, que consiste en la eliminacion 5 cm o menos de la punta del brote, el
cual se realiza parcialmente una semana antes de la floracién y solo los brotes
que se disparan como chupones. El objetivo es mantener un crecimiento mas
uniforme y equilibrado disminuyendo el crecimiento de brotes vigorosos en

beneficio de aquellos débiles (Marquez et al, 2004)

Posteriormente se realiza un despunte mas fuerte entre el amarre de fruto y el
envero con el propdsito de mejorar las aplicaciones de productos quimicos vy

facilitar el transito de personal durante la cosecha. (Marquez et al, 2004)
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4.10.Manejo del racimo

7.10.1 Alargamiento de raquis y hombros

La finalidad del alargamiento del racimo es crear un mayor espacio para que las
bayas crezcan libremente y asi obtener racimos mas sueltos alin con uvas mas
grandes. Para lograr tal objetivo se aplica acido giberélico (AG3). (Marquez et al,
2004).

4.10.2. Aclareo de racimos

Esta practica tiene como finalidad obtener la maxima produccion de racimos que
las plantas sean capaces de nutrir sin presentar disminucién en la calidad y en la
longevidad de las plantas. Esta practica se recomienda hacerla antes de la

floracién (Marquez et al, 2004)

Tiene como propdsito reducir la produccion de uvas por cepa, para obtener frutos
de calidad para el consumo en fresco. Con esto se mejora la nutricion de los
racimos restantes y obtener un mejor peso y volumen; asi como mayor intensidad

y uniformidad en su coloracion (Macias, 1993)

4.10.3. Despunte de racimos

Tiene la funcién de permitir un mayor desarrollo de los hombros y ramificaciones
laterales del racimo para darle una forma mas redondeada, le permite un
crecimiento, desarrollo y maduracion de bayas mas uniforme y evita la
compactacion del mismo. El tamafio de racimos que se pretende tener es de 14

cm de longitud a partir de los hombros (Marquez et al, 2004)
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4.11. Uso de reguladores de crecimiento.
Son cinco los tipos fundamentales de hormonas (Martinez de Toda, 1990).

1. Auxinas

2. Giberélinas
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 defini6 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 regulacién de un proceso se llevé 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 actian simultdneamente 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.

4.11.1. Giberélinas.
Generalidades. Las giberelinas son sintetizadas por el hongo Gibberella Fujikuroial

crece en un medio liquido (Weaver, 1976).

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

19



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). EI AG3

es 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

gue 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 fendmenos
fisiologicos, inducen especificamente el alargamiento del raquis y se relacionan
con la division y alargamiento celular, fecundacion, crecimiento de los frutos y

fendbmenos de partenocarpia y estenospermia (Tizio, 1980).

4.11.2.Mecanismos de accion de las giberélinas.
Turner, 1972, postula que las aplicaciones de &cido giberélico aumentan los
contenidos de ARN, con el consiguiente aumento de enzimas como amilasas,

proteasas y celulosas.

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 se suelta en
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los enlaces entre las micro fibrillas de la pared celular que permite la expansion de
las células a un menor potencial osmotico. 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 fenolégicos mas usuales en lo que se utiliza, son:
prefloracion (para la elongacion del escobajo), durante la floracién (provoca un
aborto de las flores del racimo), cuaje de frutos (aumento del tamafio de la baya).
(Benavente, 1988).

4.11.3.Absorcion y transporte.

Weaver, et. al. (1966), citado por Douds (1989), sefalan que el acido giberélico,
exdégenamente, es absorbido y translocado en distinto grado para las diferentes
especies de la vid. Los autores trabajando con Vitisripariay la variedadRiesling
(Vitis vinifera), observaron que la translocacién de la hormona desde las hojas

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

El movimiento del acido 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, logran 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, resultd 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 so6lo una
pequefia 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 acido giberélico dentro del mismo racimo.
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4.12. Epocas de aplicacion.

4.12.1.Aplicacion en prefloracion.
Benavente (1988), sefiala que para obtener una mayor elongacion en el racimo, la
aplicacion debe efectuarse cuando el largo de escobajo es de 5a 7 cm.

Sin embargo, Rosemberg (1981), encontr6é 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.

La aplicaciéon de AG3 en la variedad Delaware (Vitis labrusca), con 2 aplicaciones
de 100 ppm se logra la supresion de sus semillas, la primera aplicacién se realiza
en estado de botdn floral, esta logra la supresion de las semillas. La segunda
aplicacion se realiza dos semanas después de la floracion con la finalidad de darle

tamafo a la baya. (Ferraro, 1983).

4.12.2. Aplicacion en floracion.
Weaver y Pool (1965), demostraron que bajas concentraciones de AG3 aplicadas
durante el periodo de floracién 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 AG3 tendria un
efecto polinico al ser aplicado durante la floracién, produciendo asi una

disminucién en las bayas cuajadas.

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

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

se presentan menos resueltos (Weaver, 1976).
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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).

4.12.3.Aplicacion 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 practica 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).

4.13. Efectos las de giberélinas en cultivares con y sin semilla.

Iwahori, 1968. Encontramos que existe mas actividad Giberélica 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 acido Giberélico. Esto estaria
respaldado por el hecho que el AG3 exdgeno agranda mas las bayas de uva

Tokay Seedless que aguellas bayas con semillas.

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

acido giberélico para el desarrollo de las bayas.

Asi, Farmahan y Pendey 1976, citados por Oyarzun 1985, encontraron los
mayores contenidos de giberélinas enddgenas en las vallas con semillas, lo que
explicaria su baja respuesta a las aplicaciones exdgenas de AG3, con respecto a

bayas sin semillas.

Hagiwara, et. al. 1980, debido a las aplicaciones exdgenas de hormonas en
variedades con semillas se alcanza una concentracién interna superior a la 6ptima
en las bayas, ya que estas produciran una cantidad suficiente como para suplir

sus requerimientos hormonales.

23



4.14. Descripcion de la variedad canner (Vitis vinifera L.)

Canner: Es una variedad originaria de Davis, California, por H. P. Olmo, en Calif.
Agr. Exp. Sta. Es una cruza de Hunisa x Sultanina hecha en 1931, Introducida en
1958. Con racimos de forma coénicosalargados, 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 coctel 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

I6bulos, casi glabras, peciolosde color rojo vino (Brooks, R.M., H.P.OImos.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
dltima semana de Julio y la primera de Agosto, produce entre 5y 8 kg de uva por
planta y alcanza un rendimiento aproximadode 16.7 toneladas de uva en su etapa

plena de produccion (Anonimo. 1988)
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V. MATERIALES Y METODOS.

El proyecto de investigacion se realizé en el vifiedo de CEMEX, en la ciudad de
Torredn Coahuila, durante el ciclo enero-julio 2013. Donde se evalué el efecto de
la dosis y niumero de aplicaciones de acido giberélico y citocininas en la variedad
Canner, la cual se plantd en el afio 2010, bajo una densidad de 2220 plantas/ha,
plantada a 3.00m entre surcos y 1.50m entre plantas y conducidas bajo un sistema
de pérgola inclinada, con doble cordon bilateral.

Utilizando un disefio experimental de bloques al azar, con cinco tratamientos y

cinco repeticiones, cada repeticion es una planta.

Cuadro .1 Cuadro de tratamientos

NUumero Tratamientos
T1 Testigo
T2 30ppm de AG3
T3 30ppm + 30 ppm de AG3
T4 30ppm deAG3+ 7.5 gr de citocininas (CPPU)
T5 30ppm de AG3+7.5 gr de citocininas mas 30pp de

AG3 + 7.5 gr de citocininas. (CPPU)

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

bien los racimos y realizar una aplicacidon mas efectiva.

La primera aplicacion se realizé cuando las bayas tenian un tamafio aproximado
de cincomilimetros de diametroy la segunda aplicacion se efectud a los seis dias

con respecto a la primera.
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5.1. Variables evaluadas:
1. Numero 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). .
"1 Parametros de calidad de la uva.

Se realizdé un muestreo de 10 bayas por repeticién en la cosecha, para evaluar los

siguientes parametros en el laboratorio:

5. Longitud de la baya.

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

7. Peso promedio de la baya (gr).

8. Acumulacién de solidos solubles (Grados brix). Se realizd con la ayuda de un

refractbmetro de mano (Refractometro).
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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).

12
B Testigo
10
B AG3 30PPM
8
N
u
m ¢ " AG3 30PPM + 30 PPM
e
r
(0}
4 B AG3 30ppm + 7.5 gr de
citocininas
2
© AG3 30ppm +7.5 gr de
citocininas mas 30pp de
0 AG3 + 7.5 grde
citocininas.

Figura 1. EFECTO DEL ACIDO GIBERELICO Y CITOCININA, 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 entre los tratamientos
(Figura 2).

Pero si se logra apreciar que con la aplicacion de acido giberélico y citocininas, el
tamafio de la baya incrementa y por ello el peso de cada racimo aumenta,

volviendo a las plantas mas productoras en comparacion con el testigo.

4
H Testigo
3.575
35 3.475 —
3.2
3 a ~— © AG3 30PPM
2.67 2.62
2.5 a —
Kg AG3 30PPM + 30 PPM
2 —
1.5 —
B AG3 30ppm + 7.5 gr de
citocininas
1 —
0.5 ~  AG330ppm +7.5 gr de
' citocininas mas 30pp de
0 AG3 + 7.5 gr de citocininas.

Figura2. EFECTO DEL ACIDO GIBERELICO Y CITOCININA, SOBRE LA
PRODUCCION DE UVA POR PLANTA EN LA VARIEDAD CANNER. UAAAN-
UL 2014.
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6.3. Peso promedio del racimo

El analisis que corresponde a esta variable nos indica que los tratamientos no son
significativamente diferentes (Figura 3).
Observando los tratamientos, tenemos que el acido giberélico en dos aplicaciones

bajo la misma dosis, produce racimos mas pesados (7.35%) que el testigo.

380
375.18 M Testigo
370 a 366.24
362.64
a
e AG3 30PPM
350 347.61 —
340 = AG3 30PPM + 30 PPM
Gr
330 —
320 3213'14 — HAG330ppm + 7.5 gr de
citocininas
310 S
AG3 30ppm +7.5 gr de
300 o
citocininas mas 30pp de
90 AG3 + 7.5 gr de citocininas.

Figura 3.EFECTO DEL ACIDO GIBERELICO Y CITOCININA, SOBRE EL PESO
PROMEDIO DEL RACIMO EN LA VARIEDAD CANNER. UAAAN-UL 2014.
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6.4. Produccion de uva por unidad de superficie (ton/ha).

En el andlisis de varianza para toneladas de uva por hectérea, no encontramos

diferencia significativa entre los tratamientos (Figura4).

Pero si se observa que al realizar dos aplicaciones de puro AG3, al igual que si se

realizan una o dos aplicaciones de AGsmascitocininas, los rendimientos tienden a

aumentar (25.4%) en comparacion con el testigo.
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AG3 30PPM + 30 PPM

B AG3 30ppm + 7.5 gr de
citocininas

AG3 30ppm +7.5 gr de
citocininas mas 30pp de
AG3 +7.5grde
citocininas.

Figura 4. EFECTO DEL ACIDO GIBERELICO Y LA CITOCININA, SOBRE LA
PRODUCCION DE UVA POR UNIDAD DE SUPERFICIE EN LA VARIEDAD

CANNER. UAAAN-UL 2014.

30




6.5. Peso de la baya

No hay diferencias significativas entre los tratamientos (Gréafica N°5).

Perose observa que al realizar dos aplicaciones de AG3 mas citocininas, el peso
de la baya tiende a subir un16.2% en comparacion con el testigo.

3
2.81
2.71 =
- 2.57 a 2,51 = Testigo
' 2.34 4
2 —
AG3 30PPM
Gr
1.5 S
AG3 30PPM + 30 PPM
1 —
05 B AG3 30ppm + 7.5 gr de
’ citocininas
0

Figura 5. EFECTO DEL ACIDO GIBERELICO Y LA CITOCININA, SOBRE EL
PESO (Gr) DE LA BAYA EN LA VARIEDAD CANNER. UAAAN-UL 2014.
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6.6. Longitud de la baya (cm).
El andlisis de varianza indica que si hay diferencias significativas entre los

tratamientos (Figura 6).

Al realizar dos aplicaciones de AG3; en 30 ppm + 7.5 gramos de citocinina. La
longitud de la baya tiende a aumentar un 6.8% en comparacion con el testigo.

2.1 .
M Testigo
2.08
a
2.05 2.04 S
AG3 30PPM
2 .
1.97
ab AG3 30PPM + 30 PPM
CcM 1.95 1.94 .
191 B AG3 30ppm + 7.5 gr de
1.9 - b R citocininas
1.85 - _— AG3 30ppm +7.5 gr de
citocininas mas 30pp de
AG3 + 7.5 gr de
0 citocininas.

Figura 6. EFECTO DEL ACIDO GIBERELICO Y LA CITOCININA,
SOBRE LA LONGITUD DE LA BAYA (cm) EN LA VARIEDAD

CANNER. UAAAN-UL 2014.
Benavente, (1988). El acido giberélico es un regulador de crecimiento de gran uso

en la produccion de uva de mesa; los estados fenolégicos 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).

Coincido con Benavente, que al aplicar acido giberélico en la etapa de cuajado de
fruto, podemos lograr incrementar el tamafio de la baya en un porcentaje
considerable.
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6.7. Diametro de la baya (cm)

El analisis de varianza para esta variable, indica que si hay diferencias

significativas entre los tratamientos (Figura 7).

Al realizar dos aplicaciones de AG3 en 30ppm + 7.5 gr de citocinina, el diametro

de la baya tiende a aumentar un 7.6% en comparacion con el testigo.
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AG3 30PPM

AG3 30PPM + 30 PPM

B AG3 30ppm + 7.5 gr de
citocininas

AG3 30ppm +7.5 gr de
citocininas mas 30pp de
AG3 + 7.5 gr de citocininas.

Figura 7. EFECTO DEL ACIDO GIBERELICO Y LA CITOCININA, SOBRE EL
DIAMETRO DE LA BAYA EN LA VARIEDAD CANNER. UAAAN-UL 2014.

El crecimiento de la baya es en ambos sentidos, y de acuerdo a lo que
Benavente(1988) afirma.Las uvas si incrementan su tamafio cuando se realizan
las aplicaciones durante la etapa fenolégica de cuajado de fruto.
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6.8. Acumulacion de sdlidos solubles (grados brix).

Con lo que respecta a esta variable, no existe diferencia significativa entre los
tratamientos (Figura 8).

La dosis y el numero de aplicaciones de AG3; y AG3 + citocinina, no tienen ningun
efecto sobre la acumulacion de azures. Solo se logra apreciar un ligero aumento
de 1.4% en la acumulacién de azlcar, al realizar una sola aplicacion de AGzen 30
ppm en comparacion con el testigo.

1745 M Testigo
G 174 i
a

R 135 AG3 30PPM

A o

D 17.3

o 17.28

s 17.25 a 17 24 AG3 30PPM + 30 PPM

B 17.2

R 17.16 17.16 B AG3 30ppm + 7.5 gr de

| 17.15 - a citocininas

X 17.1 - —
AG3 30ppm +7.5 gr de

17.05 - ] citocininas mas 30pp de
AG3 +7.5grde
17 - citocininas.

Figura 8. EFECTO DEL ACIDO GIBERELICO Y LA CITOCININA, SOBRE LA
ACUMULACION DE SOLIDOS SOLUBLES (° Brix), EN LA VARIEDAD
CANNER.UAAAN-UL 2014.
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VII. CONCLUCIONES

Al realizar dos aplicaciones de 30 ppm de AG3; + 7.5 gr de citocininas,se logro
incrementar un 6.8%la longitud y un 7.6% el diametro de la baya en el cultivar

Canner en comparacion con el testigo.

Al hacer una sola aplicacion de 30ppm de AG3 no se mostrd ningun efecto. Pero al
combinar AG3 + Citocininas en una o dos aplicaciones, los rendimientos y la

calidad de las uvas sin semillasmejoraron respecto al testigo.

Los tratamientos evaluados no afectan la produccién de uva.
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