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Ajustamento osmótico e energética celular em videiras cv. Cabernet Sauvignon
submetidas à deficiência hídrica

Ricardo Enriaue Bressan-Smithl; Sílvia Aparecida Martiml; Mirella Pupo Santos 1;Daniel Basílio Zandonadi2; Juliana
Costa Guimarãesl; Leonardo Barros Dobbss3; Celso Pommerl; Arnoldo Rocha Façanha2

Este trabalho teve como objetivo caracterizar o metabolismo do carbono e energético durante o ajustamento
osmótico em videiras submetidas ao estresse hídrico. Para tanto, plantas de 'Cabernet Sauvignon' (Vitis viniferaL.)
foram submetidas à suspensão total de água durante 12 dias. As trocas gasosas e o potencial hídrico foliar foram
avaliados um, seis e doze dias após o início do estresse e, ao final, mensurou-se a atividade da invertase ácida
vacuolar, da sacarose-P sintase, e de W-ATPases da membrana plasmática e tonoplasto, a respiração celular, a
peroxidação lipídica e os teores de clorofila e de carotenóides. Os indicadores osmóticos das plantas foram
determinadospela curva pressão-volume,obtidapelo potencialhídricoversuso conteúdorelativodeágua das folhas
coletadas ao final do experimento. Concomitantemente, a contribuição dos carboidratos solúveis e dos íons
inorgânicos para o ajustamento osmótico foi avaliada pelos teores foliares desses solutos. Taxa fotossintética,
abertura estomática, concentração internade CO2,transpiraçãofoliar e potencialhídrico diminuíramgradativamente
com o desenvolvimento do estresse, alcançando valores mínimos no final do experimento. A seca induziu aumento
de 342,47%, 60,17% e 271,43%na taxa respiratória,na atividadeinvertásicae nos teores de MDA, respectivamente.
A atividade hidrolítica das P-ATPase foi reduzida significativamente em resposta ao estresse, em maior magnitude
que V-ATPase e PPase. As plantas estressadas apresentaram menores valores de potencial osmótico em turgor
total e mínimo, menor porcentagem de perda de água simplástica, menor elasticidade dos tecidos e ajustamento
osmótico de -0,41 MPa, atribuído principalmente pelo incremento de íons inorgânicos. Nestas condições
experimentais, conclui-se que os produtos da hidrólise do amido foram utilizados pelo processo respiratório,
possibilitando a continuidade do ciclo TCA e a manutenção do metabolismo celular. A atividade das W-ATPases
vacuolares propiciou acúmulo de íons nos vacúolos, favorecendo o ajustamento osmótico e a manutenção do turgor
celular.
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Alterações relacionadas ao amaciamento da uva Superior Seedless durante a maturação
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A suscetibilidade a injúrias mecânicas é uma das principais causas de perdas em uvas de mesa. Em adição a esta
característica, a cultivar Superior Seedless é suscetível ao rachamento das bagas quando submetida à alta
disponibilidade hídrica durante a maturação. Ambos os problemas estão relacionados à resistência dos tecidos, que
é comprometida pelo amaciamento das bagas durante a maturação. Este estudo teve como objetivo caracterizar
alterações físicas, químicas e enzimáticas relacionadas ao amaciamento da uva Superior Seedless. O trabalho foi
conduzido no Campo Experimental de Bebedouro/Embrapa Semi-Árido, em Petrolina-PE, em plantas enxertadas
sobre 'IAC-766', cultivadas em espaçamento 3 x 3 m, irrigadas por gotejamento e podadas em 05 de maio de 2006.
A partir do início da maturação e até a colheita, foi coletado um cacho de cada uma das três plantas úteis que
compunham a parcela. Os tratamentos corresponderam à idade das bagas: 73, 80, 87, 90, 94, 97 &101 dias após a
poda (DAP).O delineamentoexperimentalfoi em blocosao acaso,com sete tratamentose três repetições.A firmeza
da polpa diminuiu rapidamente na primeira semana após o início da maturação, mantendo-se estável a partir dos 87
DAP. Esta resposta não esteve associada ao teor de substâncias pécticas e à atividade da enzima
pectinametilesterase (PME), que não sofreram variações estatisticamente significativas durante o período. Contudo,
a atividade da poligalacturonase (PG) aumentou após os 80 DAP, atingindo o valor máximo aos 97 DAP, quando não
era mais observado incremento na massa dos cachos. À colheita, observou-se diminuição da atividade da PG.
Considerando que a perda de firmeza característica do amaciamento ocorreu até os 80 DAP, o incremento de
atividade da PG tem importância secundária para o fenômeno, sugerindo que a PME deva atuar em uma fase
anteriorao período avaliado e determine as mudanças apresentadasneste estudo.
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