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ALTERACOES QUIMICAS NA UVA ISABEL
MANTIDA COM E SEM VACUO INICIAL, ~ _
EM TEMPERATURA AMBIENTE E SOB REFRIGERACAO
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Algumas empresas, além de embalar uvas de mesa em sacos plasticos
contendo SO:2 e armazend-las em femperaturas baixas, aplicam vécuo no
momento da embalagem. O efeito do vacuo inicial sobre a composicdo qui-
mica da uva Isabel foi investigado. Cachos de uva foram colocados em sacos
pldsticos perfurados e mantidos em dessecadores, por 30 dias, sob atmosfera
de SO, fornecida por papel de filtro impregnado com 1 mL de uma solu¢cdo de
36,48 mg L' de SO2, com uma umidade relativa do ar de 96%, em temperaturas
ambiente (25°C) e refrigerada (4°C), sem e com aplicacdo de vacuo inicial de
60 kPa. A andlise quimica das bagas intactas revelou que a temperatura de
refrigeracdo reduziu a producdo de metanol e efanol, sugerindo acdo direta
sobre a atividade das enzimas pécticas e do complexo enzimdtico envolvido
no processo de maceracdo carbonica, respectivamente. A formacdo de
acetato de efila foi diminuida apenas quando o vacuo foi empregado. Obser-
vou-se que a aplicacdo de vdacuo inicial aumentou significativamente a pro-
ducdo de etfanol apenas em tfemperatura ambiente. A refrigeracdo diminuiu
significativamente a quantidade de bagas rachadas, enquanto a aplicacdo
de vacuo inicial aumentou este nidmero. As condicdes nas quais houve uma
maior porcentagem de bagas com rachaduras também induziram a uma
maior producdo de metanol e etanol em bagas intactas, apresentando uma
relacdo linear cuja equacdo aqjustada  foi  yeuvesrachades) = 1,1548 meta-
not + 52,563 € Y@ uvas racnaaas) = 0,0724 etanol + 0,6105, com 2 de 0,995 para me-
fanol e de 0,988 para o etanol. A combinacdo vacuo-temperatura ambiente,
aumentou significativamente o teor de acetaldeido. Sob refrigeracdo, a for-
macdo desia substancia foi significativamente diminuida, independentemente
da aplicacdo do vacuo. Os resultfados sugerem que o vacuo aplicado durante
a embalagem pode induzir a alteracdes fisicas importantes, mesmo em tempe-
rafuras de refrigeragdo. Indicam, tambéem, que a presenca de metanol e eta-
nol em bagas intactas prediz danos fisicos. E possivel, portanto, através da and-

lise de metanol e de etanol, avaliar o grau de resisténcia de cultivares ao ar-
mazenamento.
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