Alteracées na Textura
da Uva 'BRS lIsis’ em
Diferentes Pontos de
Colheita e Durante o
Armazenamento

Textural Changes in 'BRS Isis’
Grapes in Different Harvest Time
and During Storage

Resumo

A 'BRS Isis’ ¢ uma nova cultivar de uva para mesa, lancada em 2013.
Por isso, requer estudos para as condigoes especificas de cultivo,
incluindo a qualidade e a conservagao pos-colheita dos frutos. Com
este trabalho, objetivou-se avaliar as alteracoes relacionadas a textura
na uva 'BRS Isis’ sob influéncia de dois pontos de colheita e durante
o0 armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente.

As uvas foram provenientes da fazenda Brasil Uvas, em Curaca,

BA. Os tratamentos testados foram: a) ponto de colheita: cachos
colhidos aos 134 e aos 140 dias apo6s a poda (DAP) e b) tempo de
armazenamento refrigerado (3,6 + 1,5 °C e 73 + 2% UR) seguido
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de ambiente (24,6 + 1,9°C e 70 = 8% UR), correspondendo a O,
14 dias a 3,6 °C seguido de 3 dias a 24,6 °C (14 + 3 dias), 28 + 3
dias , 44 + 3 dias, 55 + 3 dias e 66 + 3 dias. A colheita precoce
resultou em frutos mais firmes até 44 + 3 dias, mas, prolongando-
se 0 armazenamento, o amaciamento foi equivalente ao das bagas
colhidas aos 140 DAP. Estas apresentaram casca mais elastica, maior
resisténcia & compressao e maior ocorréncia de rachaduras ao final do
armazenamento.

Palavras-chave: amaciamento, conservacéao pos-colheita, qualidade.
Introducao

Apesar de apresentar vida util relativamente longa quando
armazenada sob condi¢oes apropriadas, a uva é suscetivel a perda
de agua e a podridées pos-colheita (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
Como consequéncia da perda de agua, a casca pode se tornar
enrugada e sem brilho, enquanto o engaco e o pedicelo ressecam.
Ainda, as caracteristicas de textura sao alteradas e aumenta a
suscetibilidade ao desgrane, tornando o produto improprio para a
comercializacao in natura.

Essas perdas dependem, fundamentalmente, da cultivar, das praticas
culturais adotadas e das condicdes climaticas onde as uvas sao
produzidas (SALUNKHE; DESAI, 1984). Para um numero razoavel de
cultivares, dispoe-se de informacgoes sobre praticas de manejo que
reduzam ou atrasem as perdas pos-colheita. Como a BRS [sis ¢ uma
cultivar para mesa lancada em 2013, necessita de estudos detalhados
de manejo e de qualidade e conservacao pos-colheita dos frutos.

Reconhecendo a importancia de se conhecer o potencial de
armazenamento dessa cultivar, este trabalho foi desenvolvido com
O objetivo de avaliar as alteracoes relacionadas a textura na uva
'BRS [sis’ sob influéncia de dois pontos de colheita e durante o
armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente.

Material e Métodos

As uvas da cultivar BRS Isis estudadas foram provenientes da fazenda
Brasil Uvas, localizada no Municipio de Curaca, BA. As plantas
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estavam no quinto ciclo produtivo e foram conduzidas em latada,
sobre o porta-enxerto IAC 313, em espagcamento 3,5 m x 2,4 m, sob
irrigacao por gotejamento. O ciclo produtivo em estudo foi iniciado a
partir de poda realizada em 29 de julho de 2013. Ao longo do ciclo
produtivo registrou-se precipitacao pluvial de 7,70 mm, dos quais
5,95 mm ocorreram durante a maturacao dos frutos.

Os tratamentos testados foram: a) ponto de colheita: cachos
colhidos aos 134 e aos 140 dias ap6s a poda (DAP) e b) tempo

de armazenamento refrigerado (3,6 + 1,5°Ce 73 + 2% UR)
seguido de temperatura ambiente (24,6 + 1,9 °C e 70 = 8% UR),
correspondendo a 0, 14 dias a 3,6 °C seguido de 3 dias a 24,6 °C
(14 + 3 dias), 28 + 3 dias, 44 + 3 dias, 55 + 3 dias e 66 + 3
dias.

Os cachos colhidos foram transportados em contentores plasticos
para o Laboratorio de Fisiologia Pos-Colheita da Embrapa Semiarido,
em Petrolina, PE. Apos a limpeza dos cachos para a exclusao de
bagas com defeitos, que comprometiam a aparéncia dos mesmos,
realizou-se a embalagem individual dos cachos em sacos plasticos de
PEBD, que em seguida foram acondicionados em caixas de papelao.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial
2 x 6, com quatro repeticoes e trés cachos por repetigao.

As variaveis analisadas foram:

1) Firmeza de polpa, elasticidade da casca e resisténcia da baga a
forca de compresséao, determinadas em texturometro eletronico,
dotado de acessorios especificos para cada uma dessas finalidades.

2) Rachadura nas bagas, avaliada visualmente, adaptando-se a escala
de notas (4 a 0) proposta por Lima et al. (2004) para essa variavel,
sendo: 4 = auséncia de bagas rachadas, 3 = até 5% das bagas

do cacho com rachaduras, 2 = de 6% a 20% das bagas do cacho
com rachaduras, 1 = de 21% a 40% das bagas do cacho com
rachaduras, O = mais de 40% das bagas com rachaduras.

3) Desgrane, medido em porcentagem, a partir da massa das bagas
soltas em relagcao ao total do cacho.

Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05), com excegao do
desgrane, que foi apresentado por meio de suas meédias e desvio-
padréao.
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Resultados e Discussio

Os valores da firmeza da polpa se diferiram entre as datas de colheita

até os 44 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias em
temperatura ambiente (44 + 3), ndo havendo diferencas a partir dos 55 + 3
dias entre essas datas (Tabela 1). Para a colheita realizada aos 134 DAP,
nao foram observadas diferencgas significativas até os 28 + 3 dias. Para

a colheita mais tardia, realizada aos 140 DAP, a firmeza da polpa nao
apresentou alteragoes significativas ao longo de todo o armazenamento.

Nao houve alteragoes significativas na elasticidade da casca durante
todo o periodo de armazenamento, quando a colheita foi realizada aos
134 DAP, ou até 55 + 3 dias, nas uvas colhidas aos 140 DAP (Tabela
1). Nestas, observou-se aumento na elasticidade da casca quando ao
armazenamento foi prolongado para 66+ 3 dias. Zsofi et al. (2014)
sugeriram que a espessura da casca, geralmente determinante da
elasticidade, nao esta relacionada diretamente com a firmeza da uva.
Segundo os autores, a composicao da parede celular e a estrutura casca
sdo mais importantes para definir a firmeza.

A resisténcia das bagas de cachos colhidos aos 134 DAP a forca de
compressao nao sofreu alteracoes significativas durante o armazenamento
(Tabela 1). No entanto, para os frutos dos cachos colhidos aos 140 DAP,
observou-se aumento nessa caracteristica relacionada a textura ao final
do periodo de estudo. Esse aumento na resisténcia a forca de compressao
pode estar associado ao aumento da elasticidade da casca, ocorrido na
mesma ocasiao e nos cachos colhidos na mesma data. Para a uva 'BRS
[sis’, este estudo destaca os altos valores da resisténcia da baga a forca
compressao, ratificando a apresentacao desta como uma cultivar de
textura firme.

A ocorréncia de rachaduras nas bagas foi consequéncia da precipitacao
pluvial registrada durante a maturacdo, proxima a data de primeira
colheita das uvas. As cultivares sem sementes de importancia econémica
para a regiao sao suscetiveis a rachaduras neste periodo, de forma que

a decisao de plantio de novos gendtipos passa por avaliacao dessa
caracteristica também.

Rachaduras nas bagas foram observadas a partir da segunda avaliagéao,
em resposta a interacdo entre as datas de colheita e o periodo em que
permaneceram armazenadas (Tabela 1). Os cachos colhidos aos 140 DAP
tiveram maior percentagem de bagas rachadas a partir dos 28 + 3 dias
de armazenamento. As rachaduras constituem problema critico para a
conservacao da uva quando favorecem o crescimento de microrganismos.
Neste estudo, nao foi observada a ocorréncia de podriddes nas bagas.
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Tabela 1. Firmeza da polpa, elasticidade da casca, resisténcia da baga a forca de compressao, rachadura
nas bagas e desgrane em uva 'BRS [SIS’ colhida em duas épocas na mesma safra e armazenadas sob
refrigeracao (3,6 + 1,5°C e 73 + 2% UR) seguido de trés dias em temperatura ambiente (24,6 = 1,9°C

e 70 £ 8% UR)".

Colheita Tempo de armazenamento (dias)

(Pra) 0 14 + 3 28 + 3 44 + 3 55 + 3 66 + 3
Firmeza da polpa (N) 134 4,46 aA 4,33 aAB 3,90 aABC 3,79 aBC 3,37 aCD 2,85 aD

140 3,25 bA 3,27 bA 2,96 bA 2,87 bA 3,14 aA 2,81 aA
Elasticidade da casca 134 45,92aA 45,98aA 45,31aA 45,68aA 45,20aA 45,09bA
(mm)

140 46,59aB 45,61aBC 45,81aBC 45,06aC 45,67aBC 50,35aA
Resisténcia a forca 134 14,84bA 15,03aA 14,90aA 14,70aA 14,46aA 14,49bA
de compressao (N)

140 15,33aB 14,50bC 14,75aBC 14,85aBC 14,54aBC 18,42aA
Rachadura nas bagas 134 4,00 aA 2,66 bB 4,00aA 3,66aA 2,41aB 3,16aAB
(notas: 4 a 0)

140 4,00 aA 3,33aAB 3,58aAB 2,66bBC 1,50bD 2,08bCD
Desgrane (%) 134 0 0,13+0,27 1,08+1,05 1,87+0,89 0,72+0,14 3,51+1,14

140 0 1,16 +0,66 0,59+0,85 1,62+1,91 3,10+0,9 1,39+1,32

DAP = dias apds a poda.

“Médias seguidas pela mesma minuscula, na coluna, e maiuscula, na linha, nao diferem entre si pelos testes F e de Tukey,

respectivamente, ao nivel de 5% de probabilidade.
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Um dos principais problemas da qualidade da uva de mesa esta
relacionado com a facilidade de degrana depois da colheita dos cachos
por causa do desenvolvimento da zona de abscisao (ZANG; ZANG,
2009). Neste estudo, nao foi observada regularidade na resposta da
uva 'BRS Isis’ ao desgrane, seja em funcao do tempo de colheita, seja
pela extensao do periodo de armazenamento (Tabela 1). Pressupoe-se
que haja uma ocorréncia natural do problema nessa cultivar, ainda que
nao atinja proporgdes preocupantes.

Conclusodes

A colheita mais precoce resultou em frutos mais firmes atée 44 +
3 dias, mas, prolongando-se o armazenamento, o amaciamento foi
equivalente ao das bagas colhidas aos 140 DAP.

A colheita mais tardia promoveu sinais de murcha das bagas aos 66

+ 3 dias de armazenamento, expressos por meio da maior elasticidade
da casca, que repercute em maior resisténcia a forca de compressao.
Nestas bagas, também foram observadas maior ocorréncia de
rachaduras.
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