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EFEITO DO PROCESSAMENTO MINIMO SOBRE A QUALIDADE DE UVAS
CULTIVAR SWEET CELEBRATION

BRUNA RODRIGUES PEREIRA?; ANTONIO GOMES SOARES? REGINA CELI
CAVESTRE CONEGLIAN 3, HENRIQUETA TALITA GUIMARAES BARBOZA 4
MARCOS JOSE DO OLIVEIRA FONSECA®

INTRODUCAO

O principal objetivo do processamento minimo édoar produtos frescos, mantendo suas
qualidades nutricionais e apresentando vida U8l gpssibilite sua comercializacdo e distribuigéo,
além de agregar valor aos produtos (Srebernicty, 200

O cloro € um componente quimico bastante utilizzam@rocessamento minimo, podendo
ser adotado na segunda lavagem dos produtos wegesaindo a reducdo da carga microbiana da
casca, ou, na etapa de enxague, tendo como fumedlogio da carga microbiana adquirida durante
a manipulagédo das frutas (Bastos, 2006). Além doogclo uso do metabissulfito de sodio, que
possui caracteristicas antioxidantes e antimicn@siatem o objetivo de cessar a atividade de
enzimas de escurecimento e inibir a proliferacamibeorganismos (Silvat al.,2012).

Desta forma, o presente trabalho objetivou avaligualidade de uvas da cultivar Sweet
Celebration submetidas ao processamento minimon assno a efetividade de trés solugbes de
enxague e da intensidade de corte do pedicelo agssina conservacao desses frutos, durante 12

dias de armazenamento refrigerado a 8°C.

MATERIAL E METODOS

As uvas utilizadas no processamento minimo foraavegmientes de pomar comercial
situado no municipio de Petrolina/PE. Apés a re@epgs cachos de uva foram selecionados e
lavados em agua corrente para a retirada das defidaais grosseiras. Apds a lavagem, estes foram
submetidos a sanitizagdo com cloro a 200 m§.durante 5 min., utilizando-se agua resfriada
(4+1°C) e desinfetante Sumaveg® em po (Diclorosmuamiato de Soédio Dihidratado) com 3% de
cloro ativo. Em seguida, procedeu-se o corte dacpkedsob 2 intensidadesem pediceldretirada
total do mesmo com corte com tesoura na regid@lagis bagas) eom pediceldmanutencédo de
parte do pedicelo com aproximadamente 0,5 cm). Zga$ com e sem pedicelo foram entdo
submetidas a etapa de enxague com trés solupges potaved 4+1°C, metabissulfito de Sodia

concentracdo de 20 mgllde 4gua a 4+1°G: cloro a 8 mg.t* de agua a 4+1°Qutilizando-se o
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produto comercial Sumaveg® em po, com 3% de cltkm)a Apdés 0 enxague, foi realizada a
drenagem manual das aguas com posterior secagam ao

Depois disso, estas foram acondicionadas em ban@#aticas do tipo barquete com
tampa contendo cerca de 200 g de material. Paeastdd¢cao de enxdgue, sob as duas intensidades
de corte, foram tomadas 3 repeticdes (3 bandejesjogjam acondicionadas em camara tipo BOD a
de 8°C. As avaliacdes das uvas minimamente pratzsg$aram realizadas aos zero, 3, 6, 9 e 12
dias de armazenamento. A qualidade das bagas dbada em relacdo &irmeza -determinada
por medicéo direta em Texturometro (TA XT Plus)ipgdo com ponteira de 2 mm em um ponto
na regiao mediana do fruto (15 frutos no total). r€sultados encontrados foram expressos em
Newton (N); Acucares Totais (Frutose e Glicoseyealizada por cromatografia liquida de Alta
eficiencia (HLPC), segundo metodologia descritalacrae (1998) com resultados expressos em
g de aclcar. 100gde amostra.

O delineamento estatistico adotado foi inteiramantacaso, sendo os dados submetidos a
analise de variancia e quando significativos, focamparados pelo teste Tukey ao nivel de 5% de

significancia. O pacote estatistico adotado fadftwsare Statistica 7.0 (StatSoft Inc.).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Firmeza

Nao houve diferenca significativa para as diferentelucdes de enxague aplicadas
(p>0,05). Durante o periodo de armazenamento, @@ oscilacbes nos valores de firmeza,
porém para bagas sem pedicelo, estas foram megicsitivas apresentando comportamento
mais definido. No 12° dia de armazenamento foi eimada diferenca significativa entre as formas
de corte do pedicelo, onde bagas sem pediceloapagam menor firmeza em relagéo a bagas com
pedicelo (Figura 1).

A firmeza dos frutos tem relacdo direta com a peatdaagua dos mesmos durante o
armazenamento, assim, para as uvas minimamentesgemas que ndo apresentavam pedicelo, a
maior perda acumulada de massa fresca pode telolévenaior perda de firmeza dos frutos. Para
Manica & Pommer (2006) as uvas de mesa de forna g&o definidas como crocantes e uma das
caracteristicas mais importantes e tipicas do psacde deterioracdo sédo as perdas da firmeza e

amolecimento.
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Figura 1. Valores de firmeza (N) de uvas ‘Sweet Celebratimmimamente processadas, submetidas a

diferentes intensidades de corte do pedicelo ec¢8els de enxague, com posterior armazenamento

refrigerado Valores seguidos da mesma letra ndo diferem sigifiamente a 5% de probabilidade (p>0,05).

Acucares Totais (Glicose e Frutose)

N&o foi detectada sacarose na analise de acucdses das uvas Sweet Celebration. De
acordo com Manica e Pommer (2006), os acuUcaresergess na uva Sao representados
principalmente pela glicose e frutose, sendo mukaes o conteudo de frutose mais expressivo em
uvas maduras. Pode-se observar no presente trapaghos valores médios de glicose e frutose das
uvas minimamente processadas ficaram bastantenpoéXiFigura 2). Este comportamento pode ser
explicado pelo fato da relacao entre esses acy@regvas, mamao e outros frutos, comumente ser

equimolar (Bernardes-Sihet al 2003).
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Figura 2. Conteddo de aclUcares de uvas ‘Sweet Celebratianimamente processadas,
submetidas a diferentes intensidades de corte dicgle e solugbes de enxague, com posterior

armazenamento refrigeradaédias seguidas de letras maitsculas representaomparacdo das solugbes de

enxague dentro de cada intensidade de corte daxgbediMédias seguidas de letras minlsculas repmsea



82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
97
98
99
100
101
102
103
104
105
106
107
108
109
110
111
112
113
114

comparacao de cada solucdo de enxague sob astkrasdades de corte do pedicelo. Médias seguaasxedma letra
nao diferem estatisticamente entre si a 5% de pitidede pelo teste Tukey

De forma geral, para frutos com pedicelo, ndo halifezenca significativa (p>0,05) entre
as solucdes de enxadgue em relacdo ao teor de esUEantretanto, para bagas sem pedicelo, o
enxague com metabissulfito de sodio e cloro ddemirsignificativamente, onde o enxague com
metabissulfito apresentou o maior valor médio deogk e frutose. Somente no enxague com
metabissulfito houve diferenca significativa quaatmtensidade de corte do pedicelo, onde bagas
sem pedicelo apresentaram maiores médias parai®sgicares (Figura 2). Apesar de ocorrer
diferenca significativa, nesse caso pode-se obsemwa a amplitude entre os valores é muito

pequena, para ambos 0s acucares

CONCLUSAO
Os resultados obtidos permitem concluir que o msEm®ento minimo de uvas Sweet
Celebration, adotando-se dgua como solucao de e@xg bagas com pedicelo se mostrou viavel,
visto que foi efetivo na manutencéo dos frutos,mamando-se as demais solu¢cdes de enxague em
relacdo a manutencéo da firmeza dos frutos. Payasbsem pedicelo, o uso do metabissulfito de
sédio como solucdo de enxague apresentou melhesedtados em relacdo a manutencdo da

gualidade dos frutos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Bastos, M. S. R. (2006) Frutas minimamente ProdessaAspectos de Qualidade e Segurancga.
Comunicado técnica. 103.61P.

Bernardes-Silva, A. P. F., Lajolo, F. M. & CordesyrB. R.(2003). Evolucdo dos teores de amido
e acucares soluveis durante o desenvolvimento elwae@mento de diferentes cultivares de
mangaCiéncia e tecnologia de alimentas23. 116-120.

Manica, |. & Pommer, C. V. (2006)va: do plantio a producgédo, pds- colheita e merca@alitado

por I. Manica & C.V. Pommer). Pp. 185. Porto Aled®S, BR: Cinco Continentes.

Silva, P.P.M.; Carmo, L. F.; Silva, G. M.; Aoki, P. S. & Spoto, M. H. F. (2012). Processamento
minimo de palmito Jucara embalado em salmourafieida. Semina Ciéncias Agrarias,33,n.1,
219-226.



115  Srebernich, S. M. (2007). Utilizacdo de dioxidoalero e acido peracético como substitutos do
116  hipoclorito de sodio na sanitizacdo do cheiro vemii@mamente processadBiéncia e tecnologia
117  Alimentosy. 27, n. 4, 744-750.



