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® Influéncia da temperatura e do

periodo de molhamento na incidéncia
de podridao amarga em bagas de uvas
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&0 amarga da videira, causada pelo fungo Greeneria uvicola (sindnimo
nium fuligineum), tem causado perdas de até 50% em vinhedos
s. Entretanto, pouco tem sido estudado sobre a epidemiologia desta
0 Brasil. Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da temperatura

o de molhamento sobre a infecgdo de bagas de uva por G. uvicola.
realizado em ambiente controlado no Laboratério de Fitopatologia
Uva e Vinho, Bento Gongalves, RS. Bagas destacadas de uvas da
foram desinfestadas e mergulhadas em suspensdo conidial
mL") de G. uvicola por cinco minutos. A incubagio foi feita em
a, N0 escuro, com cinco temperaturas: 14, 18, 22, 26 e 30°C e seis
: molhamento 6, 12, 18, 24, 30 e 48 h. Apos cada periodo as bagas
s gentilmente em papel toalha e mantidas em camara seca por nove
26°C e 12 horas de fotoperiodo. O experimento seguiu delineamento

e casualizado, com 30 repeticdes. Os resultados obtidos foram
dos & andlise de regressdio maltipla. Em todas as combinagbes de
ura e periodo de molhamento se observou alta incidéncia de podriddo
variou de 53 a 93% de bagas infectadas. Os periodos de molhamento
oreceram a infecgdo foram: 30 h para 30°C (83%); 48 h para 18, 22 e
30, 83 e 93%); e, 18 h para 14°C (88%). O resultado da analise de
0 multipla mostrou que a temperatura 6tima de infecgcdo é de 26°C (R? =
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