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Nas ultimas décadas tem aumentado a procura por alimentos convenientes, saudaveis e
de rapido preparo, denominados minimamente processados. A possibilidade de venda de
uvas de mesa sem sementes para supermercado e estruturas afim, € muito grande. Este
trabalho objetivou avaliar o comportamento pds-colheita de duas selegbes de uvas de
mesa sem semente, quando submetidas ao processamento minimo, e armazenadas a
2,5°C. Foram utilizados material de duas selegdes (1 e 8) procedente da Estacao
Experimental de Jales. No laboratério os cachos de uva foram higienizados pela imersao
em solucdo de cloro a 300 ppm por 5 min, e posteriormente levados a camara fria, a
12°C, por 12h. Pessoas treinadas e com prote¢cdo adequada procederam a degrana dos
cachos e ao enxagie das bagas. Apds, estas foram acondicionadas em bandejas de
tereftalato de polietileno (PET) transparente e com tampa e armazenadas a 2,5°C. A cada
trés dias foram avaliadas a perda de massa fresca e a aparéncia. Semanalmente foram
realizadas analises de coloracao (luminosidade, &ngulo de cor e cromaticidade), do teor
de sdlidos soluveis totais (SST) e da acidez total titulavel (ATT). Durante o periodo de
armazenamento, houve uma perda de massa fresca média de 0,02%, para ambas as
selec¢des. Evidenciou-se a manutencdo da qualidade comercial, dada pelas notas de
aparéncia, até o 30° e 24° dia de armazenamento, para as selegbes 1 e 8,
respectivamente. Nao houve diferencas na coloracdo e na composicdo quimica das
bagas, ao longo do periodo de armazenamento. A selecdo 1 apresentou teores meédios de
22,1 °Brix (SST) e 0,562% de ATT. Ja na selecao 8 verificou-se média de 15,9 °Brix e
0,863% para essas variaveis. A selegcdo 1 apresentou uma melhor manutengdo da
aparéncia, além de melhor qualidade organoléptica, nas condi¢cdes do experimento.



