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A refrigeracdo tem sido utilizada como método de armazenamento de uvas
de mesa (Vitis vinifera e Vitis labrusca x Vitis vinifera). No entanto, para
algumas cultivares (cvs) as informagBes sobre o tempo limite de
armazenamento sdo escassas. Esse trabalho teve como objetivo avaliar o
potencial de armazenamento de quatro cvs de uva de mesa: BRS Isis, BRS
Morena, BRS Nubia e BRS Vitéria. As uvas foram provenientes do vinhedo
(quatro anos de idade) da Embrapa Uva e Vinho, Bento Gongalves, RS, da
safra 2015/16, conduzida no sistema latada sob cobertura plastica, tendo os
cachos sofrido raleio manual das bagas. A colheita foi realizada quando os
cachos apresentavam maturagdo comercial. Logo apés a colheita, os
cachos foram submetidos ao armazenamento refrigerado — AR (0°C + 0,5,
90% UR = 5). As avaliacBes foram realizadas a O (colheita), 15, 30, 45 e 60
dias, acrescidos de mais cinco dias em temperatura ambiente (20°C a
25°C), a fim de simular o periodo entre a saida do armazenamento até a
chegada da uva ao consumidor. Foram avaliados o teor de sdlidos soluveis
(SS), acidez titulavel (AT), pH, perda de peso (%) e degrana de bagas (g).
Apos o periodo de armazenamento, a cultivar BRS Isis manteve seu estado
de conservacdo viavel por 60 dias e as demais cvs por 45 dias. Foi
observada elevagdo da AT durante o armazenamento nas cvs. BRS Vitéria e
BRS Morena, e no teor de SS na cv. BRS Vitéria. Ndo houveram variagdes
significativas nos demais parametros avaliados em relacdo a colheita.
Conclui-se que as cvs de uvas de mesa lancadas pela Embrapa Uva e
Vinho podem ser armazenadas entre 45 (BRS Morena, BRS Nubia e BRS
Vitéria) e 60 dias (BRS Isis) a 0°C sem comprometer a qualidade do produto
final.
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