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Colheita, manuseio pés-colheita e qualidade mercadoldgica de uvas de mesa

13.1. INTRODUCAO

O Brasil produz, anualmente, cerca de 430 mil toneladas de uvas de mesa, ficando
na quinta posicao mundial (Cerdan et. al., 1997). No mercado mundial de uvas de mesa,
os Estados Unidos participam com 907 mil toneladas, constituindo, atualmente, o maior
mercado, seguido pela Turquia, com 833 mil toneladas (Tinlot & Rousseau, 1996).

Apesar dessa grande producao, a exportacao brasileira de uvas de mesa alcan-
cou apenas 4,5 mil toneladas em 1996, com uma queda de 33,0% em relacao ao ano de
1995. Esta queda da exportacao diz respeito, entre outros fatores, a falta de qualidade
mercadoldgica competitiva, que contribuiu como um fator decisivo para aumentar a
competitividade desse produto nos mercados globalizados, tais como: Mercosul, NAFTA,
CEE e Mercado Comum Asiatico (Cavalcanti, 1997).

No entanto, o Brasil apresenta a vantagem de poder produzir uvas de mesa e abas-
tecer os exigentes mercados do Hemisfério Norte, justamente na entressafra de seus
maiores fornecedores que estao localizados em regioes de condicoes climaticas simila-
res, tais como México, América Central e Sudeste Asiatico (Brasil, 1997).

O pélo fruticola da regido do Submédio Sao Francisco, no Nordeste do Brasil, é um
dos mais dindmicos mercados de frutas do pais, destacando-se as uvas de mesa, que
representam 80% da producao nacional, com uma area plantada de, aproximadamente,
5.000 ha (Choudhury & Oliveira, 1997).

Enfase deve ser dada aos principais fatores determinantes do sucesso dos negoci-
os fruticolas tropicais, como os seguintes: (1) qualidade mercadoldgica competitiva; (2)
tipo varietal de uva desejado pelos mercados consumidores; (3) sazonalidade da colheita
direcionada as demandas dos mercados consumidores; (4) produtividade elevada; (5) ca-
nais eficazes de distribuicao e comercializacao; (6) custo competitivo de producao, manu-
seio pos-colheita, distribuicao e comercializacao, e (7) programa de promocao e marketing.

Os produtores e empresarios rurais da industria fruticola ndo tém conseguido ex-
portar significativamente, devido a falta de qualidade mercadoldgica da uva com sementes
e por falta de variedades sem sementes.

Os atributos das uvas relacionados a aparéncia, coloracdo, tamanho e sabor sé@o
fatores muito importantes por determinarem o valor de sua comercializacdo. Além desses
atributos de qualidade mercadoldgica, a seguranca alimentar € um dos atributos mais
desejaveis na alimentacao humana.

A fim de adquirir uvas de mesa com a garantia de qualidade (ISO 9000) e livres de
residuos de agrotoxicos (ISO 14000), para satisfazer as exigéncias dos mercados compe-
titivos, é necessario desenvolver um manejo integrado de alta qualidade mercadoldgica da
uva, infra-estrutura adequada para o manuseio pés-colheita e comercializacao e qualidade
dindmica de gerenciamento tecnoldgico, visando o agronegdcio, como, também, minimizar
o impacto ambiental.
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13.2. ANTES DA COLHEITA

Ao aproximar-se o periodo da colheita, as caracteristicas gerais do cacho da uva
devem ser monitoradas para determinar o ponto ideal de colheita e atender as exigénci-
as de comercializacao.

Dentre essas caracteristicas, deve-se determinar o didmetro transversal das
bagas do cacho, observando-se as exigéncias estabelecidas pelos mercados-alvo (Figu-
ra 1), bem como o teor de sélidos sollveis totais (SST), que deve ser superior a 15°
Brix.

Dependendo da textura do solo onde o parreiral esta instalado e do sistema de
irrigacao adotado, deve-se realizar o manejo da 4gua em conformidade com as recomen-
dacoes do Capitulo 8 - Irrigacao da cultura da videira. O excesso de dgua reduz a quali-
dade da uva, diminuindo a sua vida util pés-colheita.

Fig. 1. Jogo de calibres para medida do didmetro transversal das bagas.
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O “packing house” deve ser preparado para receber os recipientes plasticos com
os cachos de uva colhidos. Os equipamentos, mesas, caixas e embalagens, dentre
outros, devem ser colocados em ordem no “packing house”, de modo a facilitar o fluxo
continuo de embalagem, nas varias fases que terao que passar para seu acondiciona-
mento, evitando interrupcao na operacao.

As ruas para o transporte interno (do parreiral ao “packing house”) devem ser
umedecidas para evitar a poeira depositada no produto, durante o processo de transpor-
te interno.

13.3. PONTO DE MATURACAO DA UVA PARA COLHEITA

A qualidade pés-colheita da uva depende de vérios fatores que ocorrem, tanto
antes como apds a colheita. Caracteristicas varietais, condicoes edafoclimaticas, tra-
tos culturais, dentre outros, tém grande influéncia na obtencao de produto de qualidade
elevada. Como a uva de mesa pertence ao grupo de frutas nao climatéricas, isto é, ndo
amadurecem apds a colheita, sua colheita deve ser feita somente apds alcancar o estéa-
dio adequado de maturacao. A uva deve ser colhida no ponto aceitavel para os merca-
dos-alvo, devendo-se obedecer os seguintes critérios:

13.3.1. Critério fenoldgico

O periodo do florescimento até a maturacao é uma caracteristica varietal. Na
maioria das variedades exploradas nas éareas irrigadas do Submédio Sao Francisco,
como as variedades Itélia, Piratininga, Benitaka, Red Globe e Patricia, o periodo compre-
endido entre o florescimento e a colheita é, geralmente, de 90 dias e de 117 a 125 dias,
respectivamente, entre a poda e a colheita.

13.3.2. Critérios visuais

Deve-se observar a aparéncia das bagas e do engaco. A coloracao das bagas é
um dos atributos de qualidade mais atrativos para os consumidores, sendo bastante
influenciada pelas condicdes climaticas da regido produtora. As uvas de cores fortes e
brilhantes, com o avanco da maturacao, passam da coloracao verde para rosada, ver-
melha ou preta e tornam-se mais brilhantes. J& as de coloracao verde, a exemplo da
variedade Itélia, tornam-se amareladas. A base do engaco torna-se lenhosa, indicando a
maturacao.

13.3.3. Critérios fisicos

A baga, inicialmente dura, torna-se macia e a base do engaco apresenta-se rela-
tivamente menos flexivel. Algumas variedades tendem a perder menos &agua e,
consequentemente, o murchamento dos frutos é retardado.
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13.3.4. Critérios quimicos

A maturacao da uva deve ser determinada pelo teor de solidos sollveis totais
(SST), acidez total titulavel (ATT) e pela relacao SST/ATT. As leituras do SST séao
expressas em grau Brix (°Brix) e efetuadas com o auxilio de refratémetro (Figura 2).

Fig. 2. Refratobmetro de bolso

A ATT é determinada por titulacdo com hidréxido de sédio (NaOH) a 0,1 N, sendo
expressa em acido tartarico, predominante em uva. Para determinar o ponto de maturacao
das uvas, em regides tropicais, a relacao SST/ATT é a mais recomendada.

A relacao SST/ATT determina o sabor e o paladar da uva. Quando os valores obti-

dos sao iguais ou maiores que vinte (20), as exigéncias gustativas de grande parte dos
consumidores sao atendidas.

Na regido do Submédio Sao Francisco, as variedades Piratininga, Red Globe,
Benitaka, Italia e Patricia devem ser colhidas com o teor de SST igual ou superior a
15°Brix e ATT menor que 0,75, o que corresponde a uma relacao STT/ATT maior ou igual
a 20 (CODEVASF, 1994 e Gorgatti et. al., 1993).

Esse critério é, também, usado para padronizacao das uvas provenientes de varias
regides produtoras e entre produtores de uma mesma regiao.
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13.4. COLHEITA

A colheita, dependendo do estadio de maturacao da uva, pode ser realizada de
uma s6 vez ou parceladamente. E aconselhavel que esta seja feita durante o periodo do
dia, com temperatura mais amena, pois os horarios de temperaturas superiores a 25°C
provocam perdas poés-colheita das bagas.

Os cachos selecionados devem ser colhidos manualmente com o auxilio de uma tesou-
ra apropriada. Eles devem ser retirados com o talo (pedunculo) longo, cortado logo abaixo de
sua insercao no ramo. A colheita deve ser feita com luvas de tecido flanelado, evitando-se o
contato das maos com as bagas, para nao retirar a pruina que protege as mesmas. Antes de
colocar os cachos nos contentores revestidos com espuma de isopropeno, os restos de
folhas, gavinhas, ramos secos e bagas danificadas ou defeituosas devem ser eliminados.
Apods a primeira “toalete” dos cachos, eles devem ser acondicionados nos contentores em
apenas uma camada, posicionando-se os talos para cima (Souza, 1996).

Os recipientes com os cachos devem ser colocados cuidadosamente no meio de
transporte apropriado e protegidos com uma cobertura de lona leve e clara, para evitar
exposicdo a poeira. O manuseio e a operacao de transporte do pomar ao “packing
house” devem ser cuidadosos para evitar os danos mecanicos que favorecem a ativida-
de microbiana causadora da deterioracao pds-colheita das bagas.

13.5. EMBALAGEM NO “PACKING HOUSE”

Imediatamente apds a chegada da uva ao “packing house”, deve-se realizar a se-
gunda “toalete”, a fim de eliminar as bagas verdes, doentes e com lesées. Em seguida, os
cachos sao classificados conforme o tamanho, qualidade e cor. As operacdes de limpeza
e embalagem devem ser sempre realizadas com luvas.

As caixas de embalagem podem ser de papeldo ondulado (Figura 3), sendo de 4,5
kg e 6 kg, respectivamente, para o mercado externo e interno, ou de madeira, de 7 kg,
para o mercado interno. Os cachos podem ser embalados nas caixas a granel ou em
saquinhos individuais de polietileno ou papel glassine perfurado. Os saquinhos com ca-
chos sao colocados na caixa de papelao ondulado, que contém uma folha de polietileno
grande e perfurada, que ocupa toda a caixa. Os cachos sao embalados de modo a
apresentar um melhor aspecto visual da uva.

Envelopes contendo sais de metabissulfito de sddio (6 envelopes de 1g/4kg de
uva) sao embrulhados com uma folha de papel glassine e colocados sobre os cachos. O
metabissulfito, quando em contato com a umidade do ar, libera o anidrido sulfuroso
(SO,) que tem acédo fungistatica no controle de podridao da uva (Mustonen, 1992; Nel-
son, 1985). Em seguida, a folha grande e perfurada de polietileno é fechada, dobrando-
se a sua parte superior excedente, de maneira a evitar a perda do anidrido sulfuroso. As
caixas de embalagem sao tampadas, marcadas e empilhadas sobre estrados.
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Fig. 3. Cachos embalados em caixas de papeldo ondulado

13.6. PRE-RESFRIAMENTO E CONSERVACAO POS-COLHEITA

Apds o processo de embalagem e paletizagao, a uva é transportada para uma
sala de pré-resfriamento, visando a rapida eliminacao do calor de campo, antes que seja
armazenada ou transportada a longas distancias. Esse processo pode ser feito pelo
resfriamento por ar forcado, através de tldneis, ou em camara frigorifica adaptada a um
sistema de circulacdo de ar. O processo € levado a efeito até que a temperaturade 3 a
4°C seja alcancada, durante um periodo de 8 a 10 horas. Quanto mais rapido for feito o
pré-resfriamento, melhor serd a conservacao pds-colheita da uva.

A temperatura adequada para conservacao pés-colheita da uva depende da vari-
edade e do periodo durante o qual se pretende conserva-la. Quando as etapas do siste-
ma de producdo da videira sdo seguidas de maneira correta, a uva é colhida no ponto de
maturacao ideal, armazenada sob condicdes de temperatura na faixa de seguranca de 1
a 3°C e de umidade relativa do ar de 90%, ela pode ser conservada durante um periodo
minimo de 60 dias.

Considerando que a regido do Submédio Sao Francisco apresenta temperaturas
médias que variam de 25 a 28°C, a colheita da uva, comumente, é realizada no periodo
mais quente, onde as bagas acumulam o calor proveniente da radiacao solar, quer quan-
do ligadas a planta-mae, quer depois da colheita, quando de sua permanéncia nos parreirais
antes do transporte para o “packing house”. Nestas condicGes, recomenda-se o pré-
resfriamento da uva, visando o aumento da sua vida Util de prateleira.
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13.7. ATRIBUTOS DE QUALIDADE MERCADOLOGICA

Os atributos de qualidade mercadoldgica pds-colheita dizem respeito a aparéncia,
textura, sabor, aroma, valor nutritivo e seguranca alimentar das uvas de mesa (Eaver,
1976; Sucess, 1994; Webb, 1981). Os atributos fisicos e a composicdo quimica das
bagas variam de acordo com as variedades, condicoes edafoclimaticas dos locais de
cultivo, adubacao, manejo de dgua, tratos culturais, tratamentos fitossanitarios, dentre
outros. Associado a estes fatores, as condicdes de colheita e manuseio pds-colheita
afetam a qualidade e conservacao pds-colheita da uva.

A aparéncia da uva é um dos fatores de qualidade que tem grande importancia na
determinacao do seu valor de comercializacdo, devendo ser uniforme quanto ao tama-
nho, cor, forma e maturacao, de acordo com os seguintes itens:

13.7.1. Atributos fisicos
a) Diametro de bagas

A baga é avaliada pelo seu diametro transversal, que pode variar de 18 mm a 26
mm ou mais, dependendo da variedade.

b) Tamanho e peso de cachos

Variam de acordo com as caracteristicas das variedades e dos locais onde sdo
produzidas. O comprimento dos cachos varia de 10 a 20 cm e o peso pode variar de 150
a 500 g.

c) Formato dos cachos

A operacao de raleio do cacho deve ser executada por mdo-de-obra habilitada e
treinada, a fim de se obter cachos uniformes e com formatos caracteristicos de cada
variedade.

De um modo geral, os cachos defeituosos podem se enquadrar em:

- Cachos mal formados: sdo cachos volumosos com bagas desuniformes quanto
ao tamanho ou deformadas, ndao sendo enquadrados em nenhuma das classes de
comercializacdo de uva. Em alguns casos, a correcao desse defeito pode ser feita por
meio de corte de uma parte do cacho.

- Cachos ralos: sao obtidos com a retirada de muitas bagas podres ou pequenas
(Figura 4).
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Fig. 4. Cacho ralo

® Cachos compactos: por falta de cuidados no processo de raleio do cacho, as
bagas nao se distribuem de modo uniforme, resultando em bagas compactadas e
mal formadas. Devido a sua estrutura compacta, de dificil acomodacao durante o
processo de embalagem, esse tipo de cacho esta sujeito a danos mecéanicos que
favorecem a deterioracao pds-colheita (Figura 5).

Fig. 5. Cacho compacto
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d) Cachos com pedicelos sem bagas (toquinhos)

A existéncia de pedicelos sem bagas num cacho de uva significa que o trabalho
no raleio e de “toalete” no “packing house” foi de méa qualidade. Sua presenca nos cachos,
apds o embalamento, provoca danos mecénicos, ocasionando perfuracées nas bagas e
favorecendo o desenvolvimento de microorganismos pés-colheita (Figura 6).

Fig. 6. Cachos com pedicelos sem bagas (toquinhos).
e) Danos no Engaco
As lesbes no engaco do cacho, provocadas por fitopatégenos, por pragas e

por danos mecanicos e fisiolégicos, contribuem para reduzir a vida util pés-colheita das
uvas (Figura 7).

Fig. 7. Engaco com dano causado por fitopatdgenos.
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Os cachos de uvas provenientes de parreirais com desequilibrio nutricional ou com
excesso de carga, possuem um engaco fino e fragil que pode secar rapidamente apds a
colheita. Para diminuir a desidratacao, os cachos de uvas devem ser colhidos, embalados
e pré-resfriados no mesmo dia (Figura 8).

Fig. 8. Engaco desidratado.

f) Coloracao dos cachos

A cor das bagas € influenciada pela insolacao, poda verde e pelo seu estadio de
maturacao. Quando os cachos de uvas amadurecem, as bagas apresentam a cor carac-
teristica da cultivar nas regioes especificas (Figura 9). Para as variedades ltalia, adota-se
o padrao de cachos de cor amarela e cachos de cor verde. Para as variedades rosadas e
pretas, os padrdes ainda ndo foram bem definidos na regido do Submédio Sao Francisco.
Porém, as empresas de comercializacdo desta regido vém empregando os critérios con-
tidos na Tabela 1 para classificar as variedades Piratininga, Red Globe, Benitaka, Brasil e
Patricia.
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Fig. 9. Coloracao dos cachos.

Tabela 1. Critérios usados pelas empresas de comercializacao para classificacao de
uvas quanto a cor caracteristica das variedades rosadas e pretas
produzidas no Submédio Sao Francisco. ‘

Classe Coloracao % Coloracao de bagas ‘

: Extra AA Vermelha ou preta intensa 90 - 100 l;
Extra A Vermelha ou preta intensa 70 - 100 EIE

p Extra Vermelha ou preta 50 - 100 “ﬂ
Especial Vermelha misturada com verde 30 - 100 ﬁ

" ou preta misturada com verde i)

Fonte: AIRGELA, 1996. i
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13.7.2. Defeitos de Bagas

13.7.2.1. Defeitos Leves
a) Bagas com cicatrizes

As bagas com ferimentos ja cicatrizados, ocasionados por tesouras, arames e
insetos, ocorridos, geralmente, durante o periodo de desenvolvimento das bagas, devem
ser eliminadas durante o processo de “toalete”.

b) Bagas com manchas

As bagas com manchas provocadas por insetos, folhas e poeira, deixam as
bagas defeituosas, devendo ser eliminadas no processo de toalete. Para detectar
outros tipos de manchas nas bagas, deve-se observa-las a uma distancia aproximada de
30 cm, e uma vez identificadas, devem ser eliminadas, pois elas depreciam o valor comer-
cial das uvas.

c) Danos mecénicos

A uva de mesa é muito suscetivel aos danos mecéanicos que podem ocorrer
durante a producéo, colheita e manuseio pds-colheita, tanto no “packing house”, quanto
no transporte para os locais de armazenamento e para os mercados. Esses danos sao
conhecidos como: amassados, abrasdes e cortes. Essas injurias mecanicas enfraque-
cem ou destroem as defesas naturais das bagas, propiciando condicGes que favorecem o
ataque de microorganismos de pds-colheita.

d) Desgrana

Sao bagas nao danificadas, mas que se destacam no ponto de insercao com o
pedicelo, em decorréncia da fragilidade do mesmo ou de embalagem inadequada. De um
modo geral, a tolerédncia da desgrana é de duas bagas por caixa. No caso de a desgrana
ocorrer acima do limite de tolerancia, esta categoria de uva nao deve ser embalada para os
mercados distantes.

e) Bagas duras

As bagas duras e acidas, geralmente, sdo menores que as bagas de tamanho
normal, facilmente identificadas por ocasiao do estéadio final de maturacao ou da colheita,
e devem ser eliminadas durante a primeira toalete do cacho no parreiral.

f) Mancha de pd

Durante a producao, a colheita e o transporte até o “packing house”, os ca-
chos devem ser protegidos da poeira para evitar a ocorréncia de manchas de pd que
prejudicam a aparéncia do produto. Para minimizar essas manchas de po6, é recomen-
davel instalar barreiras vivas de quebra-vento ou barreiras com sombrite, além da
irrigacao frequente das estradas que interligam o parreiral ao “packing house”.
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13.7.2.2. Defeitos Graves
a) Bagas feridas/com rachaduras

As bagas perfuradas por pedicelos sem bagas, ou por tesouras, favorecem a dete-
rioracao patoldgica pés-colheita da uva. Por ocasidao da embalagem, as bagas que exce-
dem as bordas da caixa podem sofrer abrasoes, cortes ou amassaduras quando do fecha-
mento ou empilhamento das caixas.

b) Bagas aquosas

As bagas aquosas, geralmente, sdo moles e/ou acidas, devendo ser eliminadas
durante o processo de “toalete” no parreiral ou no “packing house”.

c) Bagas com manchas de oidio ou mildio

A falta de um manejo fitossanitario adequado nos parreirais pode favorecer a
incidéncia do oidio e/ou mildio, causando as manchas e/ou lesbes que tornam a uva
menos atrativa e, portanto, menos comercializavel, como também, mais suscetiveis as
podridoes pds-colheita (Figura 10).

Fig. 10. Manchas causadas por oidio.
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d) Bagas desidratadas e murchas

A baga de uva é muito suscetivel a perda de agua, principalmente quando ocor-
rem problemas no engaco, tais como: ataque patoldgico, infestacdo de insetos e
ferimentos de tesouras, o que condiciona a perda de turgidez, desidratacdo e murcha.
Essas bagas devem ser eliminadas na “toalete” no “packing house”.

e) Bagas com danos por insetos

As bagas atacadas por insetos, tais como mariposas e moscas das frutas, sao
altamente suscetiveis a deterioracao patoldgica pds-colheita. Os insetos provocam
aberturas nas bagas, o que ocasiona a saida da exsudacao da polpa, manchando outras
bagas. Posteriormente, as bagas danificadas favorecem o aparecimento de microorganismos
causadores das podridées pds-colheita. Essas bagas devem ser eliminadas durante o
processo de limpeza no parreiral.

f) Manchas de Agrotéxicos

A presenca de manchas de agrotdxicos (Figura 11) apresenta um grave pro-
blema na comercializacao, especialmente para os mercados consumidores exigen-
tes, pois essas manchas causam uma aparéncia negativa a uva. Devem ser respeitados o
receituario agrondmico, relacionado aos agrotéxicos, como também, o periodo de carén-
cia dos produtos.

o

Fig. 11. Manchas causadas por agrotéxicos.
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g) Podridoes pds-colheita

Devido a falta de manejo adequado no sistema de producao e no manuseio pés-
colheita, as podriddes pds-colheita das uvas podem alcancar uma percentagem de 25%
ou mais (Choudhury, 1995). Os fatores que interagem e propiciam o desenvolvimento das
deterioracdes pds-colheita sao provenientes de causas fisicas, fisioldgicas e patoldgicas
(Chitarra & Chitarra, 1990). Diversos fungos podem atacar as uvas e provocar as podridoes
pos-colheita. Segundo Choudhury (1989, 1998), na uva de mesa produzida nas areas
irrigadas do Submédio Sao Francisco, os géneros de fungos mais frequentes associados
as deterioracoes patoldgicas pds-colheita sao: Cladosporium, Alternaria, Aspergillus,
Penicillium e Rhizopus (Figura 12).

Fig. 12. Podridoes pés-colheita causadas por fungos.
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13.8. CLASSIFICACAO

Nas regides produtoras e nos principais centros consumidores de uva, esfor-
cos estao sendo feitos para padronizar a sua qualidade, classificando-a para atender
as exigéncias dos mercados consumidores.

A Embrapa Semi-Arido, por meio do Labotarério de Qualidade Mercadoldgica de
Frutas Tropicais, vem realizando pesquisas junto aos viticultores, compradores, distribui-
dores e empresas agricolas e de comercializacao, a fim de oferecer uma classificacao
para as uvas de mesa. Com relacdo aos dados ja obtidos e analisados, foi elaborada uma
classificacao para a variedade Itdlia, com a primeira aproximacao conforme Tabela 2. Esta
seréa validada pelos diferentes segmentos da cadeia produtiva da uva.

Na regiao do Submédio Sao Francisco, as Associacdes de Produtores de Uva
desenvolveram junto aos seus associados, suas classificacoes para o mercado interno.
Baseado nestas informacdes, elaborou-se uma tabela para a classificacado de uva de cor
(Tabela 3).
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Tabela 2. Classificacao da uva de mesa variedade Itélia, para a regido do Submédio Sao Francisco. 12 Aproximacao

G9€

PESODO  TAMANHO APARENCIA/ BAGAS SST

CLASSIFICACAO CACHO DO DEFEITOS' %)

(g) CACHO (cm) (mm) (°Brix)
EXTRA AA - 12 Classe > 400 > 20 1,0-1,2 > 24,1 > 15,0
EXTRA A - 2° Classe > 300 18 »1,2-2,0 22,1 - 24,0 > 15,0
EXTRA - 32 Classe > 250 > 15 >2,0-3,0 20.1 - 22,0 > 15,0
ESPECIAL - 42 Classe > 200 2 12 > 3,0-4,0 18,0 - 20,0 > 15,0
ESPECIAL FRACA - 5° Classe > 150 >10 > 4,0-5,0 18,0 - 20,0 > 14,0

SST/ATT

(Relacao °Brix/Acidez)

=2.25,0

>22,0

> 20,0

[\

19:0

[\

18,0

N —
o

mercadoldgica - 22 CLASSE;

o oh W

Fonte: Elaborada pelo autor.

'Tabela de mensuracdes para Aparéncia/Defeitos relacionados & Qualidade Mercadoldgica

Totalmente perfeita, mantendo as caracteristicas da variedade de uva de mesa - 1* CLASSE;
N3o totalmente perfeita, com variacdes percentuais de defeitos > 0,1 e < 3,0%, mas nado afetando a aparéncia da qualidade

= Levemente defeituosa, com variacdes percentuais de defeitos > 3,1 e < 10,0% - 3 CLASSE;
= Moderadamente defeituosa, com variacoes percentuais de defeitos > 10,1 e < 25,0% - 42 CLASSE;
= Defeituosa, com variacGes percentuais de > 25,1 e < 50,0% - 52 CLASSE;
= Fortemente defeituosa, com variacoes percentuais de > 50,1 e < 100,0% - Nao aceitavel nos principais mercados-alvo.

BSawW ap seAn ap edibojopedlaw apepijenb 8 e118y|02-s9d olasnuew ‘elay|od)




99¢

Tabela 3. Classificacdo da uva de mesa, para as variedades Piratininga, Red Globe
e Benitaka produzidas no Submédio Sao Francisco.

Cultivares Piratininga, Red Globe e Benitaka

Classe Diametro de Baga Peso de Cachos SST
(mm) (9) (°Brix)
Extra AA > 24 = 350 15
Extra A > 22 > 300 15
Extra > 20 > 250 15

Fonte: Elaborada pelo autor.
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