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Resumo

O objetivo deste trabalho foi defi nir doses de quitosana em aplicação pré-co-
lheita para melhoria da conservação da qualidade de uva cv. Sweet Globe® 
mantida em temperatura ambiente. O estudo foi constituído de duas etapas, 
uma em campo, em área de plantio comercial, e outra, no laboratório de Fi-
siologia Pós-colheita, da Embrapa Semiárido. Os frutos foram submetidos a 
revestimentos de quitosana nas doses 0 (controle: sem aplicação do revesti-
mento); 0,5%, 1,0% e 1,2%. As variáveis analisadas foram: perda de massa 
dos frutos, turgidez do engaço, fi rmeza das bagas, teor de sólidos solúveis 
e acidez titulável. A menor perda de massa foi observada no controle. Entre 
os revestimentos contendo quitosana, as doses 1,0% e 1,5% resultaram em 
perda de massa menor que a de 0,5%. A vida útil dos cachos foi determinada 
pelo avanço da desidratação do engaço, que limitou a aparência a partir do 
quarto dia de armazenamento.
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Introdução

A cultura da videira (Vitis vinifera L.) tem grande importância econômica e 
social no Submédio do Vale do São Francisco, pois envolve grande volume 
anual de negócios voltados para os mercados interno e externo, destacando-
-se entre as culturas irrigadas da região, como a de maior coefi ciente de 
geração de empregos diretos e indiretos (Silva; Coelho, 2010). 

Atualmente, novas cultivares uva de mesa estão sendo introduzidas nessa 
região, principalmente de cultivares sem sementes, dentre elas a cv. Sweet 
GlobeÒ. Trata-se de uma cultivar de bagas de coloração verde, considerada 
de textura crocante, sabor agradável, baixa acidez, casca fi na e alta produtivi-
dade (International Fruit Genetics, 2018). Porém, como as uvas sem semen-
tes, em geral, requerem técnicas de conservação pós-colheita que reduzam 
a perda de água, as podridões e as desordens fi siológicas que limitam a 
qualidade bem como os eventos que levam à senescência.

A necessidade de novas alternativas para a conservação de alimentos é cada 
vez maior, especialmente para os produtos de consumo in natura, uma vez 
que muitos apresentam vida útil reduzida (Vicentino et al., 2011). A aplicação 
de revestimentos comestíveis está se mostrando como alternativa viável, efi -
caz e promissora na preservação da qualidade de frutos.

A quitosana é uma das matrizes que vêm sendo avaliada como revestimento 
em frutas e hortaliças. É obtida da quitina de carapaças de crustáceos (Aze-
vedo et al., 2007), sendo um biopolímero de alto potencial para ser utilizado 
também como embalagem ativa. Não apresenta toxicidade ao homem e tem 
a capacidade de formar fi lmes biodegradáveis, apresentando atividade an-
timicrobiana (Soares et al., 2011). Tem conferido efeito conservador, contri-
buindo, dentre outros efeitos, para a redução da perda de peso e manutenção 
da fi rmeza dos frutos (Alli et al., 2011).

A fi m de obter uma resposta mais rápida em relação à efi cácia da aplicação 
de revestimentos em uva, este trabalho teve como objetivo defi nir doses de 
quitosana em aplicação pré-colheita para a melhoria da conservação da qua-
lidade da uva cv. Sweet Globe® mantida em temperatura ambiente.

Material e Métodos

O trabalho se constituiu de uma etapa em campo, realizada em área de pro-
dução comercial com a cultivar Sweet Globe®, localizada no município de 
Petrolina, PE, e outra etapa no Laboratório de Fisiologia Pós-colheita da Em-
brapa Semiárido, Petrolina, PE.
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Como base para a elaboração do revestimento, foi utilizada quitosana comer-
cial, nas doses: 0,0 (controle sem revestimento), 0,5% (m/v), 1,0% e 1,2%, 
com dissolução em água acidifi cada com ácido acético e adição de glicerol 
0,5% e etanol 0,05%.

Aplicou-se as soluções por meio de pulverização dirigida aos cachos, 2 dois 
dias antes da colheita. Após a colheita, as uvas foram conduzidas ao Labo-
ratório de Fisiologia Pós-colheita e submetidas à limpeza de bagas com de-
feitos graves, separadas, pesadas, embaladas em sacos plásticos, envoltos 
por bolsões e acondicionados em caixas de papelão ondulado. Foram arma-
zenadas em câmara fria, a 24,2 ± 0,3°C com umidade relativa (UR) de 89,7 ± 
3,1%, sendo avaliadas aos 0, 2, 4, 5 e 6 dias de armazenamento.

As variáveis analisadas foram: perda de massa fresca dos cachos, turgidez 
do engaço, fi rmeza da baga, teor de sólidos solúveis e acidez titulável.

O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, fatorial 4 x 5 (dose de 
quitosana x tempo de armazenamento), com três repetições, em parcelas 
compostas por três cachos. Os dados foram submetidos à análise de variân-
cia e as médias comparadas pelo teste de Duncan ao nível de 5% de proba-
bilidade (programa estatístico Sisvar). 

Resultados e Discussão

Houve interação signifi cativa entre os revestimentos e o tempo de armazena-
mento, para a perda de massa (Figura 1). Os valores desta variável aumen-
taram em todos os tratamentos, mas foi menor no controle. Em estudo de 
Ricardo-Rodrigues et al. (2017), uvas revestidas com quitosana a 0,8% e o 
controle apresentaram maiores perda de massa.

Em condições de temperatura ambiente, os frutos apresentam transforma-
ções metabólicas e alterações físicas maiores. Contudo, houve destaque em 
relação à maior perda de massa para o revestimento de quitosana a 0,5%, 
principalmente no quarto e sexto dia de armazenamento, com valores médios 
de 2,5% e 4,2%, respectivamente.
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A turgidez do engaço variou apenas sob infl uência do tempo de armazena-
mento (Figura 2). O engaço se manteve em condições apreciáveis de comer-
cialização até o quarto dia de armazenamento. Quando verde, tem alto valor 
na defi nição da qualidade dos cachos após o armazenamento (Li et al., 2015). 

Figura 1. Perda de massa da uva cv. Sweet Globe® tratada com 
aplicação pré-colheita de revestimento com diferentes concentra-
ções de quitosana e armazenada sob temperatura ambiente (24,2 ± 
0,3°C e 89,7 ± 3,1% UR).

Figura 2. Turgidez do engaço (a), fi rme-
za das bagas (b) e acidez titulável (c) ao 
longo do período de armazenamento da 
uva cv. Sweet Globe®, sob temperatura 
ambiente.
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A fi rmeza das bagas não diferiu entre doses de quitosana, variando durante o 
armazenamento de 4,4 N a 4,2 N (Figura 2). Rodrigues (2016) observou que a 
uva ‘Crimson’ revestida com quitosana manteve fi rmeza na ordem de 4 N até 
14 dias de armazenamento, mesmo sob temperatura de 1±1 °C e 95% UR.

A acidez titulável variou durante o armazenamento, observando-se pequenas 
reduções ao longo do tempo (Figura 2), mas foi infl uenciada pelas doses de 
quitosana testadas (Tabela 1). Esta resposta também foi observada para o 
teor de sólidos solúveis, que foram maiores nas uvas com revestimento de 
quitosana a 0,5% e no controle, os quais não diferiram do tratamento a 1,0%. 
As doses 1,0% e 1,2% mantiveram maior acidez titulável, não diferindo do 
controle. Entretanto, essas diferenças numéricas são de restrita ou mesmo 
nenhuma repercussão para a qualidade da uva, particularmente para o sabor.

Tabela 1. Teor de sólidos solúveis (SS) e acidez titulável (AT) da uva cv. Sweet 
Globe® submetida à aplicação pré-colheita de revestimentos com diferentes 
doses de quitosana.

Dose de quitosana SS (°Brix) AT (g de ácido tartárico.100 mL-1)

Controle 14,1 a 0,54 ab

0,5% 14,3 a 0,53 b

1,0% 13,3 ab 0,59 a

1,2% 12,8 b 0,60 a

*Médias seguidas pela mesma letra não diferem entre si, pelo teste de Duncan (p<0,05).

Conclusões

Os revestimentos contendo quitosana a 0,5%; 1,0% e 1,2%, associada aos 
aditivos glicerol e etanol, não reduziram a perda de massa dos cachos em 
relação ao controle. As doses a 1,0% e 1,2% resultaram em menor perda de 
massa que a de 0,5%.

Sob temperatura ambiente, a vida útil dos cachos foi de 4 dias, sendo limitada 
pelo avanço da desidratação do engaço.
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