ARMAZENAMENTO REFRIGERADO DA UVA ‘SUPERIOR SEEDLESS’ ASSOCIADO A
ATMOSFERA MODIFICADA E CHOQUE DE CO;

SUELLEN SORAIA NUNES AZEVEDO', MARIA AUXILIADORA COELHO DE LIMA?, PRISSILA DE CASTRO
PAES’, POLYANE DE SA SANTOS*, FRANCINAIDE OLIVEIRA DA SILVA’®

! UPE, Faculdade de Formago de Professores de Petrolina, suellensoraia@bol.com.br
? EMBRAPA Semi-Arido, Pos-Colheita

* UPE, Faculdade de Formagio de Professores de Petrolina

4 UPE, Faculdade de Formagdo de Professores de Petrolina

% UPE, Faculdade de Formagdo de Professores de Petrolina

RESUMO

Este trabalho teve o objetivo de avaliar a eficiéncia do
armazenamento refrigerado da uva Superior Seedless
associado a atmosfera modificada e choque de CO,. Os
cachos foram submetidos aos tratamentos: tempo de
armazenamento (0, 14, 23, 31, 33 e 35 dias), em ambiente
refrigerado (10,1 + 3,9°C e 79 + 11% UR), e atmosfera
modificada (com plastico polibolha, sacolas plasticas e
folha de plastico perfurada) associada a exposigdo ao CO,
durante 48 horas. As concentragdes de CO, testadas foram:
0 (controle), 15% e 20%. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 3 x 6, com
quatro repeticdes constituidas por quatro cachos. Foram
analisados: perda de massa; aparéncia, através da turgidez
do engago e da ocorréncia de manchas e murchas nas bagas;
sélidos soluveis totais, acidez titulavel, agucares soluveis
totais, desgrane e podriddes. Em fun¢do da qualidade dos
frutos, comprometida por fungos que se desenvolveram
durante o armazenamento, atingindo altos niveis de
contaminagdo, ¢ que deveriam estar presentes nos cachos
mesmo antes da colheita, os resultados ndo puderam ser
considerados conclusivos, pois podem ter mascarado os
efeitos do CO,, indicando a necessidade de repeticdo do
experimento.
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INTRODUCAO

Considerando a magnitude de perdas quantitativas e
nutricionais registradas nas frutas até alcangarem o
consumidor, evidencia-se a falta de conhecimentos na area
de fisiologia e sobre a utilizag@o de técnicas de manuseio e
conservag@o pds-colheita adequados as principais espécies e
cultivares produzidas no Brasil (Chitarra & Chitarra, 1990).
Partindo dessa idéia, procura-se introduzir e aperfeigoar
técnicas de conservagdo pos-colheita para uva de mesa
orientadas nos conceitos atuais de qualidade, que
incorporam uma viséo sistémica do produto e da produgao.
A atmosfera modificada é uma tecnologia versatil e
aplicavel para varios tipos de frutos e hortalicas, sendo
simples e de baixo custo. Utilizada para potencializar a vida
util dos frutos, baseia-se na diminuigdo da concentragdo de
oxigénio e no aumento de gas carbdnico decorrente da
respiragdo (Chitarra & Chitarra, 1990). Pode se formar e ser
mantida com o uso de filmes plasticos, como os de
polietileno, ou de revestimentos.

Segundo Kader (1995), o uso de refrigera¢do associado a
atmosfera modificada tem proporcionado resultados
satisfatorios no  prolongamento do  periodo de
armazenamento e manuten¢do da qualidade de diversos
frutos.

Técnicas mais recentes para conservagdo tém sido
propostas. Entre elas, a utilizagdo de tratamentos com
choque de CO,, onde os frutos sdo expostos a uma
determinada concentragdo por periodos curtos. Essa técnica
ainda é objeto de estudo, mas ja foi testada em uva

‘Superior Seedless’ por Azevedo et al. (2004). Os autores
verificaram que a aplica¢@o de tratamentos pds-colheita com
15 ou 20% de CO,, durante 72 horas, reduz a perda de massa
e a murcha das bagas, durante o armazenamento refrigerado.
No entanto, o periodo prolongado de refrigeragdo favoreceu
o maior desenvolvimento de microrganismos nos cachos
tratados.

A aplicagdo comercial de tratamentos com altas
concentragdes de CO, representaria uma alternativa ao uso
das cartelas (sachés) de metabissulfito de sdédio (como
gerador de SO,) nas caixas de uvas. Este composto € bastante
utilizado no controle de podriddes, durante um extenso
periodo de armazenamento. Contudo, a intensa divulga¢do a
respeito dos prejuizos a satde, causados por possiveis
residuos quimicos ingeridos com os alimentos, tem gerado
entre os consumidores uma procura por produtos naturais ou
seguros do ponto de vista quimico e microbiologico.

Esse trabalho teve como objetivo avaliar a eficiéncia de
tratamentos pos-colheita com altos niveis de CO, associado a
atmosfera modificada por meio de filmes de polietileno sobre
a conservagdo de uva ‘Superior Seedless’, durante o
armazenamento refrigerado.

METODOS

No estudo, foram utilizados cachos da cultivar Superior
Seedless. Os frutos foram submetidos aos tratamentos:
atmosfera modificada associada a alta concentragdo de CO2
e tempo de armazenamento. Para formag¢do da atmosfera
modificada, utilizou-se a embalagem padrdo comercial, na
qual os cachos eram embalados individualmente em sacolas
plasticas e o conjunto envolvido por folha de plastico
perfurada, adicionando plastico polibolha para a diminuig¢éo
de agressdes mecanicas.

O emprego de CO, foi testado nas concentragdes 0O
(controle), 15% e 20%. A aplicag@o foi realizada em cémaras
herméticas, no dia da colheita, sendo os cachos mantidos
nessas condi¢gdes por 48 horas, sob refrigeragdo. As
avaliagdes foram realizadas aos 0, 14, 23, 31, 33 e 35 dias de
armazenamento refrigerado(10,1 £ 3,9°C e 79 + 11% UR).

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado,
em esquema fatorial 3 x 6, com quatro repetigdes
constituidas por quatro cachos.

As variaveis estudadas foram: a) Perda de massa (%): obtida
através da diferenca entre a massa do cacho na data da
instalagdo do experimento e na data de cada avaliagdo; b)
Aparéncia externa: avaliada por meio da escala subjetiva de
notas sugerida por Lima et al. (2003), incluindo o aspecto
das bagas (manchas e murcha) e a turgidez do engaco. A
escala usada variou de 4 a 0, considerando-se a nota 2 como
limite inferior para comercializagdo do cacho; c) Sélidos
soluveis totais (SST): obtidos em refratometro;d) Acidez
total titulavel (ATT, % acido tartarico): por titulometria com
solu¢gdo de NaOH 0,1 N; e) pH: determinado em
potenciometro com eletrodo de vidro; f) Aglcares soluveis
totais (AST%): determinados segundo Yemn e Willis (1954);
g) percentagem de desgrane e h) percentagem de podriddes.
Os dados foram submetidos as andlises de variancia e
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regressdo, sendo a ultima aplicada quando o tempo de
armazenamento ou a interagdo entre os fatores foi
significativo. Para comparagdo das médias dos tratamentos
atmosfera modificada associada ao CO,, utilizou-se o teste
de Tukey (P< 0,05).

RESULTADOS

A perda de massa dos cachos tratados com 20% de CO,
aumentou linearmente durante o periodo de armazenamento.
Até aproximadamente 14 dias, esses cachos apresentaram
tendéncia a menor perda de dgua. Entretanto, a partir do 25°
dia, a taxa do controle foi se tornando menor, de forma que
aos 35 dias apresentava valores de 4,1%, enquanto os
tratamentos com 15% e 20% de CO, apresentaram 6,3% e
4,9%, respectivamente.

O inicio da desidratagdo do engago foi verificado aos 14
dias de armazenamento. Apds essa data, observou-se rapida
desidrata¢do, comprometendo a comercializagdo a partir do
25° dia, quando os pedicelos e até 10% da raquis exibiam
escurecimento. Em média, os tratamentos com CO,
resultaram em desidratag@o do engago ligeiramente maior.
Até o 33° dia, os cachos submetidos a 15% de CO,
registraram menor ocorréncia de murchas nas bagas,
atingindo aproximadamente 5%. Mas, os cachos expostos a
20% de CO, apresentaram notas mais baixas a partir do 31°
dia. Ao final do periodo, estes eram os unicos que ndo
apresentavam condi¢des de comercializagdo, caracterizando
uma ocorréncia de murcha em mais de 10% das bagas.

A ocorréncia de manchas nas bagas durante o
armazenamento ndo foi um fator limitante a qualidade dos
cachos. Durante o periodo do 25° ao 33° dia, pode-se
destacar o tratamento com 15% de CO,, que apresentou
percentual de bagas com manchas inferior a 5%. A nota
minima (2,5), observada no tratamento 20% de CO,,
indicava que apenas cerca de 10% das bagas foram afetadas.
Estas manchas estdo associadas ao manuseio inadequado da
fruta e a senescéncia dos tecidos.

O teor de SST nao foi influenciado pelos tratamentos com
CO, nem pelo tempo de armazenamento. O valor médio
registrado nas bagas foi de 14,4 °Brix. Para o principal
componente dos SST, os AST, apesar de se ter verificado
efeito significativo do tempo de armazenamento, ndo foi
possivel indicar uma resposta clara.

A ATT ndo foi influenciada pelo CO,. Observou-se
tendéncia de aumento entre os valores registrados no
momento da colheita e aqueles verificados a partir do 14°
dia de armazenamento.

Em relag@o ao pH, foram observadas variagdes ao longo do
tempo de armazenamento. Pode-se destacar, os valores
registrados aos 14 e 33 dias. Nestas datas, os menores
valores de pH estdo relacionados aos maiores valores de
ATT, resultando em maior concentragao de ions hidrogénio
no meio.

O desgrane de bagas ocorreu nos cachos de todos os
tratamentos indistintamente, desde o 14° de armazenamento.
Em fun¢do dos desvios padrdes, ndo se pdde reconhecer
diferengas suficientes entre tratamentos para indicar
eficiéncia na redugdo do problema.
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DISCUSSAO E CONCLUSAO

Os principais elementos observados pelos mercados para
aceitagdo das uvas de mesa sdo aparéncia, textura, sabor,
valor nutritivo e seguranga alimentar. Estes elementos sdo
afetados por diferentes fatores envolvidos na produgdo e pos-
colheita da uva.

A perda de dgua ¢ uma ocorréncia normal, pois as atividades
metabdlicas sdo mantidas no fruto apds a colheita, para
assegurar o fornecimento de energia para os tecidos (Chitarra
& Chitarra,1990). Em estudos anteriores, Azevedo et al.
(2004) testaram o uso de CO, durante 72 horas em uvas
‘Superior Seedless’ e observaram que a técnica reduziu a
perda de massa. Enquanto o controle ¢ o tratamento com
15% de CO, apresentaram perda média de 5,7 e 5,3%,
respectivamente, o uso de 20% de CO, resultou em
porcentagem de perda de 4,8, explicada pela redugdo na
atividade respiratoria.

No que se refere a aparéncia, os cachos de uva sdo avaliados
tanto pelas bagas quanto pelo engago e sdo influenciados
principalmente pela perda de agua e pelo manuseio pos-
colheita. Da mesma forma, as alteragdes em SST, ATT, AST
e 4cidos organicos sdo afetados essencialmente por
fendmenos fisicos ja que as mudangas metabdlicas no teor
desses compostos s@ao minimas durante o armazenamento de
uvas.

De maneira geral, as respostas observadas neste estudo nao
concordam com os experimentos realizados anteriormente
(Azevedo et al., 2004), justificando a necessidade de
repetigdo. O fator considerado como determinante para o
insucesso foi o crescimento de fungos em praticamente todas
as parcelas experimentais. Seguramente, as condigdes de
armazenamento apenas estimularam o crescimento dos
microrganismos ja presentes nos cachos e provenientes do
campo.

Nas condigdes estudadas e principalmente pela influéncia da
qualidade dos cachos colhidos sobre as variaveis observadas,
os resultados ndo podem ser considerados conclusivos e
requerem uma nova avaliagdo em experimento posterior.
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