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INTRODUCAO

A regido do Submédio do Vale do Sdo Francisco apresenta notoriedade no cultivo e na
exportagdo de uvas de mesa. Nesta regifio, o clima, aliado as tecnologias de irrigagdo e manejo,
permite a produgio o ano todo (CAMILI; RODRIGUES; ONO, 2013) e com qualidade que atende
as exigéncias do mercado externo (GOUSSI; MENDONCA, 2018). A cv. ‘Sweet Globe®” é uma das
novas variedades de uvas que foram inseridas na regifo e que tem alcancado grande aceitacdo pelo
sabor agradavel e alta crocancia. No entanto, tem-se observado cachos com engaco de espessura fina,
0 que pode possibilitar maior desidratagdo do mesmo, contribuindo para a reducéio da vida util.

Em estudo realizado por Ribeiro et al. (2014), em casas de embalagem e mercado distribuidor,
a principal causa de perdas pos-colheita em uva de mesa nessa regido foram danos mecénicos.
Desgrane, danos de causas patologicas, podriddes e desidratagio da raquis foram outras causas.

Algumas tecnologias esto disponiveis para o controle de perdas. Os revestimentos tém sido
estudados para auxiliar na redugdo do metabolismo e contribuir para o aumento da vida util (ASSIS;
BRITTO, 2017). Oferecem vantagens como a melhoria da aparéncia, protecdo antimicrobiana,
permeabilidade a gases, boas propriedades mecénicas, atoxicidade e sdo de baixo custo (ELSABEE;
ABDOU, 2013). O alginato de sodio € um polissacarideo que vem sendo testado para este fim.

O objetivo do estudo foi definir doses de alginato de sdédio com potencial para aplicacdo pré-

colheita em uva ‘Sweet Globe®’ para melhoria da conservagio da qualidade, a temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi instalado em area de cultivo comercial da cultivar Sweet Globe®, localizada
no municipio de Petrolina-PE. O porta-enxerto utilizado foi o Paulsen 1103 e a videira foi conduzida
em latada, com sistema de irrigagéio por gotejamento.

Os tratamentos consistiram de doses de alginato de sédio, aplicadas por pulverizagido aos dois
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dias antes da colheita e como base dos revestimentos, e tempos de armazenamento. As doses testadas
foram: 0,0; 0,5; 1,0 e 1,2%, todas com glicerol 0,5% e etanol 0,05%. As uvas foram embaladas e
armazenadas a 24,2+0,3°C com 90+£3% de UR, para avaliagfo aos 0, 2, 4, 5 e 6 dias. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 4 x 5, com trés repeti¢des de trés cachos.

As variaveis analisadas foram: perda de massa, desgrane, turgidez do engaco (avaliada por
escala de notas), firmeza das bagas, teor de solidos soluveis (SS) e acidez titulavel (AT). Os dados
que apresentaram distribui¢do normal foram submetidos as analises de varidncia e regressdo, sendo
esta para avaliar os efeitos significativos do tempo de armazenamento. As diferengas entre

revestimentos isoladamente foram comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As variaveis perda de massa, turgidez do engaco e teor de SS nfio apresentaram distribuigéo
normal, sendo apresentadas por médias e desvios-padrdes. Firmeza da baga e AT sofreram influéncia
do tempo de armazenamento, sendo que, para a ultima, também houve efeito dos revestimentos.

Ao sexto dia de avaliagfio, as uvas revestidas com alginato a 0,5% foram as que exibiram
maior perda de massa (Tabela 1). As menores perdas de massa foram registradas nas uvas revestidas
com alginato de sodio a 1,2%, considerando a amplitude dos valores. Conforme Chitarra e Chitarra
(2005), perdas de massa superiores a 5% provocam murcha. Possivelmente, a baixa concentragio
nesse revestimento néo resultou em barreira suficiente para limitar a passagem de vapor de agua.

Para as uvas de mesa, a turgidez do engago tem grande influéncia sobre o aspecto do cacho,
sendo componente importante na decisdo de compra. Neste estudo, foi observada perda de turgidez
a partir do quarto dia de armazenamento, quando os frutos recobertos com alginato a 0,5%
diferenciaram-se pelo engaco mais tirgido, observando-se a maior nota meédia (3,8) (Tabela 1).

A partir do 5° dia, a perda de turgidez tornou-se mais evidente e o revestimento que
proporcionou turgidez ao engago por maior tempo de armazenamento foi alginato de sédio a 0,5%.
O escurecimento do engaco esta diretamente relacionado com a perda de agua, que pode ser
amenizada por meio de alguns revestimentos biodegradaveis (FAKHOURI et al., 2015).

A firmeza das bagas teve pequenas variagdes no periodo (Figura 2A), sinalizando preservagio
da resisténcia ao manuseio e ao transporte, que pode contribuir para potencializar a vida util da uva.

Os menores teores de SS foram observados nas uvas submetidas ao revestimento a 1,2%, até
04°. dia(Tabela1). As uvas revestidas com alginato de s6dio a 1% tiveram valores maiores e estaveis.

A reducdo na AT, ao longo do armazenamento, foi menor nas uvas revestidas com alginato a
1,2%, nfo diferindo da concentragdo 0,5% (Figuras 2B e 2C). A preservagdo da acidez é vantajosa

para a conservagio poés-colheita, uma vez que decorre de redugdo em eventos como respiracgéo.
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Tabela 1. Valores médios e desvios-padres de perda de massa, turgidez do engago e teor de solidos
soluveis em uva ‘Sweet Globe®’ submetida a aplicagio pré-colheita de revestimentos, durante o
armazenamento sob temperatura ambiente (24,2+0,3°C e 89,7£3,1 %UR).

Revestimento 0 dia 2 dias 4 dias 5 dias 6 dias
Perda de massa (%)

Controle 0,73£0,14  1,1940,13  136£027  1,73+0.43
Alginato 0,5% 0,56£0,06  0,82+0.10  131£0,27  5,18+520
Alginato 1,0% 0,74+0,16  1,132023  3,80+2,63 2.41+1.11
Alginato 1,2% 0,75£0,14  1,56£022  2,13+0,82  1,88+0,27

Turgidez do engaco (escala de notas: 4-0)"

Controle 4,0+0,0 4,0+0,0 2,240.4 0,3+0.6 0.6+1,0
Alginato 0,5% 4,0£0,0 4,0£0,0 3,8+0.2 1,91.8 0.3+0,3
Alginato 1,0% 4,0£0,0 4,0£0,0 2.1£1.2 0,7+0.3 0,00,0
Alginato 1,2% 4,0£0,0 4,0£0,0 1,9+1,0 1,0£1,0 0.2+04

Teor de so6lidos soluveis (°Brix)

Controle 13,7+1.,6 15,3+1,1 13,4412 142415 13,812

Alginato 0,5% 13,8+2.1 14713420 14.,8+0.7 13,6412 12,8421
Alginato 1% 14,9+0.4 14,8407 15,307 144413 14,5412
Alginato 1,2% 9.0+2.3 11,1£1,9 12.3+2.0 132424 12,8414

* 4= engaco tirgido, de coloraciio verde; 3= inicio de desidratacfio, atingindo o pedicelo das bagas; 2= desidratagiio
atingindo até 10%; 1= 10% a 20% do engaco desidratado; e 0= mais de 20% do engaco seco (Lima et al., 2004).
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Meédias seguidas pela mesma letra nfio diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05%).

Figura 1. Firmeza da baga e acidez titulavel (AT) de uva ‘Sweet Globe®’, durante o armazenamento
sob temperatura ambiente (24,2+0,3°C e 89,7+£3,1 %UR) (A) e (B), e submetidas a aplicagdo pré-
colheita de revestimentos (C).
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CONCLUSOES

As menores perdas de massa foram observadas nos cachos revestidos com alginato 1,2% e no

controle. Entretanto, houve menor desidratagiio do engaco quando se aplicou a concentragfio de 0,5%.
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