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TRATAMENTO POS-COLHEITA DE CURTA DURACAO COM 15% DE CO; EM UVA
‘SUPERIOR SEEDLESS’ ARMAZENADA SOB REFRIGERACAOQ!
Sucllen Soivaia Nunes Azevedo’, Maria Auxiliadora Coélho de Lima®, Adriane Luciana da
Silva®, Nilmara Mércia de Souza S&° e Rosicleide de Souza Costa®
RESUMO - O objetivo do trabalho foi avaliar a eficiéncia do tratamento pos-colheita de curta
duragdo com CO; em uva ‘Superior Scedless’ sob refrigeragao (8,5+3,5°C ¢ 8146% UR). Os frutos
foram submetidos aos tratamentos: aplicagdo de CO, durante 48 horas (controle ¢ 15%) ¢ tempo de
armazenamento. O delincamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 2 x 3
(tratamento com CO, x tempo de armazenamento), com quatro repeti¢des constituidas de trés
cachos. A aplicagdo pos-colheita com 15% de CO, melhorou a aparéncia dos cachos da uva
‘Superior Seedless', através da limitagio da murchas das bagas, atrasou temporariamente a
desidratag@o do engago e reduziu a ocorréncia de mancha nas bagas.
Palavras-chaves: uvas de mesa, refrigeragéo, qualidade.
ABSTRACT - Short Exposition Postharvest Treatment with 15% CO, in *Superior Seedless’
Grape Stored under Refrigeration
The objective of the work was to evaluate the efficiency of short duration postharvest treatment
with CO; in 'Superior Seedless' grape under refrigeration (8.5+3.5°C and 8146% RH). The fruits
were submitted to the treatments: application of CO, during 48 hours (control and 15%) and storage
time. The experimental design was completely randomized under 2 x 5 (treatment with CO, x
storage time) factorial arrangement with four replications constituted by threc bunches. The
postharvest application of 15% CO, improved the appearance of the bunches of ' Superior Scedless'
grape through the limitation of the berries wilting, delayed temporarily the rachis dchydration and
reduced the occurrence of mechanical injurics on berrics.
Index Terms: table grapes, refrigeration, quality.
INTRODUCAO

O polo de fruticultura do Vale do Sdo Francisco, localizado nos municipios de Petrolina ¢
Juazeiro, ¢ o maior centro produtor e exportador de uvas finas de mesa, com cerca de 10 mil
hectares plantados e uma produgdo de 220.000 t ao ano (VALEXPORT, 2005), contribuindo com
95% das exportagdes brasileiras.

As uvas finas englobam cultivares da espécic Vitis vinifera L., de origem curopéia,
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apresentando caracteristicas apreciadas para o consumo ‘in natura’. A cultivar ‘Superior Scedless’ ¢
a principal uva scm sementes cm produgdo no Vale do Sdo Francisco, uma vez que apresenta
caracteristicas de fruto favoravel ao mercado externo: sabor agradavel, polpa crocante ¢ tamanho da
baga.

Considerando a magnitude de perdas quantitativas e nutricionais registradas nas frutas até
alcangarem o consumidor, evidencia-se a caréncia de conhecimentos na éarca de fisiologia ¢ sobre a
utilizagdo de técnicas de manuseio e conservagdo pos-colheita adequadas as principais espécies ¢
cultivares produzidas no Brasil (Chitarra & Chitarra, 1990). Partindo dessa idéia. a introdugdo ou
aperfeigoamento de técnicas de conservagdo pos-colheita para uva de mesa orientada nos conceitos
atuais de qualidade, que incorpora elementos como aparéncia, textura, sabor, valor nutritivo ¢
seguranga alimentar, ¢ fundamental para garantir a sustentabilidade do sistema produtivo.

Alguns estudos tém sido realizados para verificar a eficiéncia do uso de tratamentos com
altos niveis de CO, durantec periodos curtos na conservagio pos-colheita de uva. Resultados
experimentais indicaram que este tipo de tratamento reduziu a perda de massa, atrasou a maturagio
¢ 0 amaciamento da polpa ¢ controlou deterioragdes patologicas em uvas ‘Cardinal’ (Assis et al..
2001). Essa técnica esta sendo testada em uva “Superior Seedless’ ¢ o primeiro estudo realizado por
Azevedo et al. (2004) indicou que a aplicagdo de tratamentos pos-colheita com 15 ou 20% de CO,,
durante 72 horas, reduz a perda de massa ¢ murcha das bagas da uva “Superior Scedless’, durante o
armazenamento refrigerado. No entanto, o periodo prolongado de refrigeragio favorece o maior
desenvolvimento de microrganismos nos cachos. O crescimento de microrganismos juntamente
com a ocorréncia de manchas causadas por abrasdo c/ou pressio ¢ a desidratagio do engago sio os
principais fatores que limitam a vida util da uva (Lima et al., 2002; Lima et al., 2004).

Assim, este trabalho teve o objetivo de avaliar a eficiéncia da aplicagdo temporiria de
tratamento pos-colheita com 15% de CO; durante o armazenamento refrigerado sobre a qualidade ¢
vida util da uva *Superior Seedless’.

MATERIAL E METODOS

Os frutos, provenientes de area comercial de produtores da Cooperativa Agricola de Juazeiro
(CAJ), foram distribuidos ao acaso, entre os tratamentos com CO, e os tempos em que seriam
mantidos sob refrigeragao.

Os tratamentos utilizados foram aplicagdo de CO, e tempo de armazenamento. O emprego
de CO; foi testado nas concentragdes 0 (controle) e 15%. A aplicag@o foi realizada em camaras
herméticas, no dia seguinte a colheita, sendo mantidas nessas condigdes por 48 horas, sob
refrigeragdo. As avaliagdes foram rcalizadas aos 0, 2, 14, 28 ¢ 42 dias de armazenamento
refrigerado (8,5+3,5°C ¢ 81+6% UR). A primeira avaliagdo correspondeu ao dia da colheita ¢ a

seguinte apos a exposi¢do ao CO,.
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O delincamento experimental foi intciramente casualizado, em fatorial 2 x 5 (tratamentos
com CO; x tempo de armazenamento), com quatro repetigdes constituidas de trés cachos.

As variaveis estudadas foram: Perda de massa (%), obtida através da diferenga cntre a
massa do cacho na data da instalagdo do experimento ¢ na data de cada avaliagdo; Aparéncia
externa, avaliada por meio de escala subjetiva de notas sugerida por Lima et al. (2003), incluindo o
aspecto das bagas (manchas ¢ murcha) ¢ a turgidez do engago; Sélidos soluveis totais (SST, “Brix),
obtidos em refratometro (IAL, 1985); Acidez total tituliavel (ATT, % acido tartarico), por
titulometria com solugdo de NaOH 0,1 N (IAL, 1985); pH, determinado em potenciémetro com
cletrodo de vidro (IAL, 1985); Acticares soliveis totais (AST, %), determinados scgundo Yemn ¢
Willis (1954).

A escala de notas para avaliagdo da aparéncia variou de 4 a 0, considerando-s¢ a nota 2
como limite inferior para comercializagdo do cacho.

Os dados foram submetidos a andlises de variancia e, para os casos em que o tempo de
armazenamento ou a interagdo entre os fatores foram significativos, de regressdo polinomial.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A exposigdo da uva ‘Superior Seedless’ na concentragio de 15% de CO, durante 48 horas
ndo afetou a perda de massa do cacho. Esta variavel sofrcu influéncia apenas do tempo de
armazenamento, observando-sc aumento linear até 13.8% (Figura 1). Comparando-se csta resposta
aquela observada em estudo anterior realizado por Azevedo et al. (2004), é possivel afirmar que a

aplicagdo de CO; na concentragdo de 15% nao influencia a perda de massa, independentemente da
exposigdo durar 48 ou 72 horas.

O aumento verificado no teor de SST (Figura 2) deve ser atribuido a maior concentragio de
solutos na baga ao longo do armazenamento como consequéncia da crescente perda de agua (Figura
1), conforme relatado por Azevedo et al. (2004). Contudo, esse aumento ndo ¢ csperado cm
condigdes que limitem a perda de agua das bagas (Lima et al., 2000; Lima et al., 2004).

Considerando que entre os SST a maior parte ¢ constituida pelos AST, ¢ de se esperar que
haja uma maior concentragio destes compostos. A resposta, no entanto, diferiu entre os cachos do
controle ¢ os submetidos a 15% de CO; durante 48 horas. A diferenga de 0,9% no teor de AST ndo
sugere interferéncia na aceitagdo da uva pelo consumidor, principalmente quando se considera que
outras variaveis determinantes do sabor nao sofreram influéncia da aplicagdo de CO; (Figura 2).

A evolugdo da ATT e do pH observada neste experimento concorda com a que foi verificada
em estudo anterior (Azevedo et al., 2004) e confirma que o metabolismo de acidos organicos na uva
“Superior Seedless’” ndo ¢ influenciado pela aplicagdo temporaria de CO,, seja durante 48 ou 72
horas, nas concentragdes de 15 ou 2% (dados nao apresentados).

A desidratagdo do engago foi mais gradual nos cachos submetidos a aplicagdo de CO,,
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representando uma expressiva diferenga ao 28° dia (Figura 3). Esta diferenga, entretanto nio foi
mantida, podendo ter sido detcrminada principalmentc pela umidade relativa do ambiente dc
armazenamento. Segundo Crisosto et al. (2002), a exposi¢do por longos periodos a altas
concentragoes de CO;, como ocorre em armazenamento sob atmosfera controlada, predispde a uva
ao escurecimento do engago.

A ocorréncia de murchas nas bagas foi constatada a partir do 14° dia de armazenamento
(Figura 4). Porém, os cachos que receberam a aplicagio de 15% de CO; durante 48 horas tiveram
menor percentual de inicio de murcha nas bagas. Ao 42° dia, o problema foi observado em menos
de 5% das bagas desses cachos. Por outro lado, os cachos do controle apresentaram, na mesma data,
nota ligeiramente inferior a 2,0. Este valor ja caracteriza restrigdo a comercializagdo da uva.

A ocorréncia de manchas nas bagas foi influenciada pela agdo separada dos fatores tempo de
armazenamento ¢ CO, A ocorréncia de manchas nas bagas duranie o periodo resuliou em notas
sucessivamente mais baixas, sem, contudo, restringir a comercializagdo dos cachos (dados ndo
apresentados). Estas manchas cstdo associadas a danos mecanicos durante o manejo pos-colheita ou
a senescéncia dos tecidos. Comparando-se o efeito da aplicagido de CO; ao controle, este tratamento
reduziu a ocorréncia de manchas nas bagas em 13% (Figura 5), valorizando a aparéncia dos cachos.

CONCLUSOES

A aplicagdo de tratamentos pos-colheita com 15% CO, melhorou a aparéncia dos cachos da

uva ‘Superior Seedless’, através da limitagdo da murchas das bagas, atrasou temporariamente a
desidratagdo do engago ¢ reduziu a ocorréncia de manchas nas bagas.
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Figura 3. Turgidez do engago de uva ‘Superior
Seedless’ submetida a tratamento de curta duragio
com CO; durante o armazenamento refrigerado
(8,5£3,5°C e 814+6% UR).
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Figura 4. Murcha das bagas de uva ‘Superior
Seedless” submetida a tratamento de curta duragio
com CO, durante o armazenamento refrigerado
(8,543,5°C ¢ 81+6% UR).
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Manchas nas bagas
(escala de notas: 4 a 0)
-

Figura 5. Ocorréncia de manchas das bagas de uva ‘Superior Seedless’ submetida a tratamento de curta
duragiio com CO,. Valores médios do tempo de armazenamento sob refrigeragio (8,5+3,5°C e 81+6%
UR). Médias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste I (P<0,05).



