A qualidade e a conservagio pos-
colheita dos cachos de uva dependem dos
procedimentos, das técnicas e dos manejos
adotados desde o inicio do ciclo produtivo
da videira. Esses elementos influenciam no
metabolismo das bagas, determinando o
potencial de sintese e degradacio de com-
postos quimicos associados a cor, sabor,
aroma e consisténcia dos tecidos. Por conse-
guinte, as estratégias de armazenamento e
comercializagio das uvas de mesa devem ser

orientadas pelas caracteristicas do produto
colhido.

O conhecimento mais amplo possivel
das alteragdes que ocorrem nas bagas desde
o crescimento até a senescéncia (fase que
leva a decomposi¢ao dos tecidos), especial-
mente a partir da maturagio e dos fatores
que atuam sobre elas, é fundamental para
que sejam atendidos os requisitos de quali-
dade exigidos por diferentes perfis de consu-
midores. Tais informacdes auxiliam na esco-
lha das praticas e técnicas de conservagao
pos-colheita mais adequadas a cada realida-
de. Para as uvas de mesa destinadas a‘expor-
tacdo, os padroes de qualidade sao aperfei-
coados continuamente, agregando elemen-
tos diferenciados que condicionam a perma-
néncia do produtor no mercado. Nesse caso,
o acompanhamento e o controle dos fatores
que influenciam na qualidade ampliam o
potencial competitivo e preservam as pro-
priedades sensoriais da uva.

Maria Auxiliadora Coélho de Lima
Mohammad Menhazuddin Choudhury

A maturagido corresponde a etapa do
desenvolvimento em que ocorrem varias
mudangas fisiologicas, bioquimicas e estru-
turais as quais tornam as bagas comestiveis.
Essas mudancas resultam da sintese e da
degradagio de diferentes compostos e sio
influenciadas principalmente pela idade
fisiolégica dos tecidos, por fatores ambien-
tais e pelo manejo adotado no parreiral.
Aquelas que afetam mais diretamente a
qualidade e a conservagio na pos-colheita
dos cachos envolvem diferentes grupos de
compostos, como agucares soluveis, acidos
organicos, fenolicos, pigmentos, substin-
clas pécticas e volateis.

O conteudo de solidos soluveis totais
(SST) compreende todas as substancias que
se encontram dissolvidas no suco extraido
da polpa (mesocarpo). Esse conteado tem
sido utilizado como indice de maturidade
para muitos frutos, uma vez qué, durante a
maturac¢ao, ocorre aumento caracteristico.
Esse acréscimo ¢ atribuido principalmente a
conversio de carboidratos de reserva —
sintetizados pela planta durante o cresci-
mento do fruto — em agucares, os quais
representam o grupo de compostos quimi-
cos soltiveis mais abundantes na polpa.

O teor de SST das uvas aumenta con-
sideravelmente a partir do inicio da matura-
¢ao. Na uva ‘Ttalia’, nas condi¢oes de cultivo
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da regidao do Submédio Sio Francisco, esse
aumento ocorre por volta do 43* dia ap6s a
frutificacio. Nas mesmas condicdes, o teor
de SST da cultivar Superior Seedless também
exibe expressivo aumento até que comega a
estabilizar-se a partir do 64* dia apos o inicio
da frutificagdo. Ao final do periodo, o teor de
SST nessa cultivar atinge em média 15,5 *Brix,
atendendo aos requisitos minimos exigidos
pelos principais mercados.

Mesmo considerando a tendéncia de
estabilizacio do teor de SST nos estadios
finais de maturacio, os valores observados
dependem da cultivar, do tamanho da baga,
da produgio da planta e das condic¢des cli-
maticas. No entanto, podem ocorrer varia-
¢Oes nas uvas maduras, em virtude da perda
de 4dgua da baga que concentra os solutos
presentes ou do aumento de absor¢io de
agua ap6s uma chuva ou irrigacio. Também
¢ possivel que haja perda de solutos, em
decorréncia do transporte das bagas para
outras partes da planta ou de altas atividades
de respiragio e transpiragao.

Os aglicares estdo presentes nos fru-
tos e hortaligas na forma livre ou podem
estar ligados a outras moléculas. Na forma
livre, sdo os principais constituintes dos so-
lidos solaveis da polpa dos frutos. Quando
estdo ligados a outras moléculas, atuam como
componentes estruturais, principalmente da
parede celular.

Os principais agucares existentes nas
uvas da espécie [7s vinifera L. sio a glicose
e a frutose. Esses geralmente representam
99 % ou mais dos aclcares soltveis totais
(AST) presentes no mosto e 12 % a 27 % ou
mais do peso da baga durante a maturacio.
Comparado a sacarose, as concentragdes de
glicose e frutose sdo aproximadamente 30
vezes mailores.

A medida que a uva vai amadurecen-
do, ou seja, adquirindo as caracteristicas e
composi¢ao quimica ideais para o consumo,
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a percentagem de AST aumenta. No inicio
do desenvolvimento, os dois principais agi-
cares (glicose e frutose) estio em quantida-
des aproximadamente iguais. Em seguida,
ambos aumentam as taxas de forma equiva-
lente. Porém, em uvas maduras, a concentra-
¢io de glicose pode ser duas vezes maior que
a de frutose. O acimulo de ambos comeca
quando se inicia 0 amaciamento da baga e vai
aumentando linearmente, mesmo que o au-
mento no volume das bagas tenha cessado.

O conteudo de AST varia de acordo
com a cultivar e com o ano de cultivo,
podendo ser observados teores muito altos
(18 % a 25 %) em bagas pequenas.

Para a uva “Superior Seedless’, cultivada
naregiao do Submeédio Sio Francisco, o teor
de AST aumenta linearmente durante a ma-
turagio, até alcangar, por ocasiao da colhei-

~ta, teores médios de 14 %, o que representa
90 % dos SST existentes na baga. A mesma
propor¢do pode ser observada em uvas
‘Crimson Seedless .

Os principais acidos presentes na pol-
padauva sdo o tartarico e o malico, os quais
constituem pelo menos 90 % da acidez total
titulavel (ATT). O terceiro dcido mais abun-
dante é o citrico, embora, durante a matura-
¢ao, seu conteudo seja geralmente de apenas
0,02 % a 0,03 %.

No 1nicio do desenvolvimento das
bagas, o teor de acido tartarico é de aproxi-
madamente 1 % do total dos constituintes
do suco. Em seguida, ainda durante o desen-
volvimento das bagas, verifica-se um au-
mento nas concentragdes dos acidos e, pos-
teriormente, uma reducio a metade do valor
original.

Em bagas ainda imaturas, o acido
malico ¢ o soluto mais abundante na polpa.
Contudo, com a evolu¢io da maturacio, os
teores sio reduzidos a propor¢des compard-
vels a0 aumento nas concentra¢des dos acu-
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cares glicose e frutose. A taxa de degradagio
desse acido é influenciada pelas condigdes
climaticas durante o amadurecimento. Tem-
peraturas elevadas resultam em bagas com
menor acidez, em virtude do aumento na
degradagio de acido malico e das mudangas
na taxa de permeabilidade da membrana do
vactolo celular ao malato.

Durante o amadurecimento, os niveis
de Acido tartarico também continuam a de-
crescer, embora mais lentamente que nos
estadios anteriores.

Na cultivar Italia, por exemplo, obser-
va-se um aumento inicial na ATT de 3,6 g
para4,4 g deacido tartarico 100 mL" de suco
(ou de 3,6 % para 4,4 % de acido tartarico).
Esse aumento ocorre até aproximadamente
o 35 dia ap6s a frutificacio. A partir dai,
ocorre decréscimo continuo até o amadure-
cimento, quando as bagas apresentam cerca
de 0,9 g de acido tartarico 100 mL" de suco.

A cultivar Superior Seedless, por sua vez,
apresenta ATT bastante inferior a da Italia.
Durante a maturacio, a ATT diminui de
1,2 % de acido tartarico, aproximadamente,
para 0,5 %, aos 64 dias apds a frutificagio,
quando se verifica uma estabilizacio. Na
cultivar Crimson Seedless, a ATT das bagas
maduras é de aproximadamente 0,6 %.

Os compostos fendlicos presentes nas
- uvas compreendem derivados do 4cido hi-
droxinimico, como os acidos cafeico e
cumarico, os flavonoéides (como as antocia-
ninas), os flavonois e as proantocianidinas
(também conhecidas como taninos).

A ingestio de compostos fendlicos
por meio do consumo de frutas frescas,
como a uva, ou de seus derivados é benéfica
a satde humana, uma vez que eles possuem
propriedades antioxidantes e ndo sdo sinte-
tizados pelos mamiferos.

Em uvas, eles contribuem significati-
vamente para a cor, sabor e aroma da baga e
de seus produtos processados.
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As uvas vermelhas sio especialmente
ricas em resveratrol (3,5,4-trthidroxiestilbe-
no), um composto fendlico sintetizado na
casca, com importantes fun¢des antioxidan-
tes, antiinflamatorias e estrogénicas e que
atua na prevengio de doencas cardiovascu-
lares e cAnceres.

A adstringéncia dos frutos é, até certo
limite, determinada pelos taninos, mas pode
ser influenciada pela presenga de polissaca-
rideos, antocianinas e etanol, que podem
interagir entre si. Corresponde a uma sensa-
¢ldo tatil, resultante da capacidade que os
compostos fenodlicos de peso molar inter-
mediario (denominados oligoméricos) pos-
suem de formar complexos insoliveis com
proteinas e mucopolissacarideos da saliva.

Sua distribui¢do é variavel entre as
espécies vegetais, entre suas cultivares e até
mesmo entre as diferentes partes de uma
mesma planta. Comparado a outros tecidos,
os niveis de fenélicos nos frutos sdo relativa-
mente baixos, mas podem ser significativos
na determinacio da qualidade. Nas uvas, o
engaco (raquis) é particularmente rico em
fenolicos. Nas bagas, eles compdem os s6li-
dos solaveis, contribuindo com cercade 1 %
na polpa, 5 % no suco e 25 % na casca das
cultivares brancas ou 50 % na casca das
vermelhas. Os 49 - 69 % restantes sio en-
contrados nas sementes.

Na casca das uvas, o teor de taninos
aumenta em conformidade com a modifica-
¢io da cor. Na polpa, esse teor diminui
durante a maturacio.

Na cultivar Italia, o teor de fenois
diminui de cerca de 0,8 % na matéria fresca,
ainda durante o desenvolvimento da baga,
para 0,5 %, no inicio da maturagio. A partir
dai, observa-se praticamente uma estabiliza-
¢ao do teor de fendis.

Avaliagdes das fracdes fendlicas de
uvas ‘Superior Seedless’ cultivadas na regiio do
Submédio Sio Francisco indicaram a redu-
¢do nos teores dos compostos fendlicos
dimeros, oligoméricos e poliméricos com o
inicio da maturagio. Os compostos fen6li-
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cos poliméricos representam a fragio pre-
sente em menor quantidade, variando de
0,34 mg g'a 0,04 mg g' de matéria fresca
(ou de 0,034 % a 0,004 %). Considerando a
soma das trés fracdes, que equivale aos com-
postos fendlicos totais, tem-se uma caracte-
rizacdo clara da reducio dos teores desses
compostos durante a matura¢io da uva
‘Superior Seedless’. Observa-se que a contri-
bui¢io dos fenodis para o sabor da uva
‘Superior Seedless € bem menor, quando com-
parada a da cultivar Italia.

Considera-se também que as mudan-
cas qualitativas (alteracdes na estrutura qui-
mica) nos compostos fenodlicos podem ser
muito mais importantes na defini¢do do
ponto de colheita do que as quantitativas.
Quando a baga amadurece, o decréscimo no
teor dos fendis totais é resultante do aumen-
to relativamente maior no peso da baga, que
dilui e mascara o incremento e a provavel
sintese dessas substincias.

A composi¢ao dos fendlicos ¢ deter-
minada por fatores genéticos e ambientais,
mas pode ser modificada por reagdes oxida-
tivas durante o armazenamento e o proces-
samento. Os dois processos mais importan-
tes envolvem a atividade antioxidante dos
fenodis e o escurecimento oxidativo. Algu-
mas cultivares de uva sdo especialmente
sensiveis ao escurecimento e tém suas pro-
priedades sensoriais e nutricionais afetadas.
Em todas elas, a suscetibilidade é maior nos
estadios iniciais de maturagio.

Basicamente, as normas de classifica-
¢ao de uva consideram a cor da casca como
critério paraagrupamento de cultivares. Para
a classificacio brasileira, as cultivares de
uvas finas de mesa sio divididas em dois
grupos: com e sem sementes. Em cada um
deles, existem dois subgrupos possiveis: bran-
co ou colorido. As cultivares do subgrupo
colorido se caracterizam pela sintese de pig-
mentos (as antocianinas), responsaveis pelas
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bagas de cores rosea, vermelha e de cor
proxima do preto.

Asantocianinas sio sintetizadas a par-
tir do inicio da maturacao e evoluem até o
completo amadurecimento da baga. Nor-
malmente, estio presentes na casca e nas
primeiras camadas de tecido que ficam pro-
ximas a ela, mas podem estar presentes na
polpa, em algumas cultivares.

Existem trés fases do acamulo de an-
tocianinas na casca de uva. Na primeira, os
teores aumentam quase linearmente. Na se-
gunda, a biossintese é reduzida, podendo
haver estabilizacio ou mesmo diminuicao
dos teores existentes. A partir dai, algumas
cultivares podem apresentar novo aumento
na ultima fase, proximo ao final do ciclo
produtivo.

A intensidade da coloracio depende
inicialmente de caracteristicas varietais, mas
é influenciada por fatores ambientais, como
aintensidade de luz. A luz estimula a sintese
de antocianinas, mas temperaturas elevadas
inibem a formagio da cor. Temperaturas
acima de 35 *C reduzem a sintese desses
pigmentos, podendo inibi-la completamen-
te em algumas situagdes. Nesse caso, o pro-
cesso € irreversivel.

O manejo da area foliar da videira
deve assegurar, portanto, passagem de luz
suficiente para estimular a coloragio das
bagas no inicio da maturacio, prevenindo-as
do excesso de exposi¢io, que causa efeito
inverso e leva a fotooxida¢io dos pigmentos.

Algumas praticas culturais também
influenciam a sintese de antocianinas. A mais
conhecida envolve pulverizagdes com pro-
dutos comerciais que tenham como princi-
pio ativo o acido 2-cloroetil-fosfénico os
quais resultam em incremento da sintese de
antocianinas na casca das bagas. Esse acido
estimula a sintese de etileno, que, por sua
vez, causa muitas alteragdes quimicas associ-
adas ao amadurecimento dos frutos, incluin-
do a sintese de alguns pigmentos, como as
antocianinas, e adegradacao de outros, como
as clorofilas.
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Contudo, devem ser ajustadas as do-
ses ideais, conforme as cultivares, os proce-
dimentos e a época de aplicag¢do. O uso de
doses excessivas incrementa sobremaneira a
sintese de etileno e resulta em efeitos inde-
sejavels, como alta incidéncia de desgrane, ja
que esse fitormonio também produz mu-
dangas nas paredes celulares, notadamente
na formacio de regides de abscisio, como
observado proximo ao pedicelo de algumas
cultivares de uva.

Outros pigmentos também estio pre-
sentes na baga, principalmente a clorofila,
que predomina até o inicio da maturagio.
Com o avanco da maturacdo, a clorofila é
normalmente degradada e outros pigmen-
tos, como carotenoides e xantofilas, sio
expostos, caracterizando o amarelecimento
nas uvas brancas.

Com a evolu¢io da maturagio, os
tecidos tendem a perder firmeza. Na uva, o
amaciamento pode ser ocasionado por mu-
dancas nas paredes celulares das bagas ou
pela perda de agua.

Muitas das altera¢des que ocorrem na
parede celular da uva durante o amaciamen-
to, cujo inicio demarca a maturagio das
bagas, sio mediadas por enzimas. Junto com
o amaciamento das bagas, ocorre a reducio
dos teores de agucares ligados a dois impor-
tantes grupos de componentes da parede
celular: as pectinas e as hemiceluloses. Esse
decréscimo pode comegar antes mesmo do
inicio da maturagao. Porém, ¢ a partir dai que
sao intensificados. Além dessas mudancas,
ocorrem, ainda, consideraveis decréscimos
no teor de celulose.

Por sua vez, a perda de agua (turges-
céncia), que é um processo nao-fisiologico,
tem maior importincia sobre a perda de
firmeza durante o armazenamento. A velo-
cidade com que essas transformacgdes ocor-
rem também depende das condigdes nas
quais os cachos sao mantidos, especialmente
a temperatura e a umidade relativa do ar.
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As alteragdes que ocorrem na parede
celular durante o amadurecimento consis-
tem de uma aparente dissoluc¢ao da regido da
lamela média, que € rica em pectina.

O aumento na propor¢io de pectinas
soltveis € um dos fendbmenos mais observa-
dos durante o amadurecimento dos frutos e
esta diretamente associado ao amaciamento.
A causa da solubilizacao das substancias
pécticas pode ser a quebra de ligagdes entre
moléculas. Contudo, deve-se destacar que as
modifica¢des nos polissacarideos da parede
celular de frutos em amadurecimento po-
dem provir tanto da degrada¢io quanto da
sintese de polimeros. Além disso, outros
mecanismos podem estar envolvidos, como:
alteragoes no pH da parede celular, afetando
a atividade de enzimas; distribui¢ao de aci-
dos orginicos e fons inorganicos; remog¢ao
de cadeias laterais de galacturonanas; e o
metabolismo do calcio, ja que esse ion se liga
normalmente aos acidos poligalacturdnicos,
formando a estrutura denominada caixa de ovo.

Com o avan¢o da maturagdo, as uvas
sintetizam determinadas substincias que,
associadas aquelas que promovem o sabor e
estimulam o sentido do tato no momento do
consumo, resultam no flavorcaracteristico da
espécie e, em muitos casos, da cultivar. Essas
substancias sdo os compostos volateis res-
ponsaveis pelo aroma.

Nas uvas, as principais substancias
sintetizadas para desempenhar essa fun¢io
sao: terpenos, alcoois, aldeidos, ésteres, aci-
dos e compostos benzénicos e carbonilicos.
Além dessas substincias, sio listados os
éteres, os 1soprenoides, os hidrocarbonetos
os terpenodides e as pirazinas. No entanto,
boa parte do potencial aromatico das uvas
nio € expresso porque esses COmpostos
estao ligados a agtcares e, dessa forma, sio
inativos e nao resultam na produgio de
aromas.
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O termo qualidade significa natureza,
carater, atributo ou propriedade. Isso impli-
ca que a qualidade de um produto pode ser
expressa através de seus elementos caracte-
risticos, que incluem propriedades sensori-
ais (aparéncia, sabor, aroma, textura, etc.),
nutricionais (vitaminas, proteinas, minerais,
fibras, carboidratos, etc.), tecnologicas (po-
tencial de armazenamento, uso, etc.), bem
como de seguranca do alimento (condi¢io
microbiologica, presenca de componentes
toxicos, etc.).

De maneira mais concisa, a qualidade
pode ser definida como auséncia de defeitos
ou grau de exceléncia. Entretanto, os con-
ceitos propostos sio muitos e o enfoque
varia conformea finalidade de uso (indtstria
ou consumo In natura) e a concepgio do
produtor, comprador (agente de distribui-
¢io, importador, etc.) e do consumidor. Para
o produtor, a qualidade estd associada ao
preco maximo do produto num periodo
especifico, sem prejuizo da produtividade.
Freqlientemente, os produtores associam a
qualidade elementos quantitativos, como
producio e tamanho. De maneira semelhan-
te, consideram as mudancas na qualidade
pos-colheita apenas no que se refere ao
percentual da fruta que ndo é comercializa-
da. Na 6ticado importador, um fruto de boa
qualidade deve, obrigatoriamente, ser firme
para resistir ao tempo de transporte até o
mercado de destino. Finalmente, para o con-
sumidor, uma fruta de boa qualidade deve
estar madura, ter consisténcia macia, ser
suculenta, possuir cor atrativa, ter odor agra-
davel e caracteristico da espécie/cultivar e
estar isenta de lesdes e manchas. Nesse caso,
o conceito ¢ dirigido para a satisfagdo do
consumidor.

O conceito de qualidade ainda pode
ser orientado para o produto em si, desta-
cando atributos que lhes sdo inerentes. O
diferencial desse enfoque é a énfase nas
mudancas relacionadas a alteracdes fisiolo-
gicas durante 0 manuselo e 0 armazenamento.
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Os atributos de qualidade de impor-
tincia para o mercado de uvas de mesa
incluem, principalmente, aparéncia, tama-
nho, formato, coloracio, sabor e odor.

Entre os atributos fisicos de qualidade
das uvas de mesa, a aparéncia ¢ um dos mais
importantes e envolve uma série de elemen-
tos que resultam na aprovagio ou rejei¢io do
produto pelo consumidor. No mercado de
uvas de mesa, sio valorizados os cachos
limpos, intactos, com engago trgido e bagas
firmes, aderidas ao pedicelo e de tamanho,
cor e forma compativeis com as exigéncias
do consumidor.

O tamanho pode ser determinado de
trés maneiras: por meio das dimensdes{com-
primento, largura, didmetro), do peso ou do
volume. Para as uvas de mesa, os cachos
devem ter de 10 cm a 20 cm de comprimento
e peso minimo de 50 g, quando se considera
o mercado nacional, ou de 150 g, para o
mercado externo. Neste tltimo, adota-se,
em geral, o peso maximo de 800 g para
comercializa¢io da uva.

Dependendo da cultivar e da regido
produtora, as bagas sao geralmente comerci-
alizadas com didmetro variavel de 18 mm a
26 mm. Em se tratando de cultivares com
sementes, o mercado externo geralmente
adota 20 mm como didmetro minimo para
comercializa¢do. Na classificagio brasileira,
o tamanho das bagas é usado como critério
para agrupamento das uvas em subclasses.
Nesse caso, o valor minimo aceitavel é de
12 mm.
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Para medi¢ao do didmetro das bagas,
sdo utilizados anelimetros (Fig. 1) ou paqui-
metros.

Fig. 1. Anelimetro para medicdo do did-
metro das bagas.

Em geral, as cultivares de uvas de
mesa apresentam cachos de formato c6nico
ou cilindrico (Fig. 2). No entanto, o nimero
excessivo ou reduzido de bagas, decorrentes
de problemas na frutificagio ou de falhas na
operagio de raleio, pode resultar em cachos
com formato descaracterizado, que perdem
valor comercial. De maneira semelhante,
devem ser observados cuidados no manejo
para evitar a obtencio de cachos alongados.

A cor provavelmente é o fator indivi-
dual que mais contribui para a avaliagio da
qualidade. Resulta da sintese ou da degrada-
¢do de pigmentos na casca ou de ambos os
fendmenos. Nas uvas de mesa, a cor é influ-
enciada por fatores, como cultivar (Fig. 3),
estadio de maturagio, manejo de agua e
nutrientes, periodo do ano (temperatura e
radiagio solar, principalmente), manejo da
parte aérea da planta (poda verde), manuseio
dos cachos e ocorréncia de danos fisicos.

Os atributos quimicos de qualidade
das frutas estio associados aos compostos
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Fig. 2. Cachos das cultivares Superior
Seedless (A) e Marroo Seedless (B) apre-
sentando, respectiva e caracteristicamen-
te, os formatos cénico e cilindrico.

responsaveis pelo sabor e pelo aroma. Nas
uvas de mesa, 0 aroma ndo é uma caracteris-
tica distinguivel e que possa ser usada para
avaliagio da qualidade. Portanto, é o sabor
que responde de maneira definitiva pela
aceitacao das uvas.

Fotos: Cicero Barbosa Filho‘




Fotos: Arivaldo Coélho de Lima (A) e Cicero Barbosa Filho (B)
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Fig. 3. Coloracao das bagas das cultivares
Superior Seedless (A) e Crimson Seedless (B).

De maneira pratica, o sabor é avaliado
por meio do teor de SST, da ATT e da
relagio entre essas duas variaveis (relacio

SST/ATT).

PRESENCA DE DEFEITOS

Os defeitos resultam de modificacoes
de natureza fisiologica, mecanica, quimica
ou biologica, os quais comprometem a qua-
lidade das uvas. Esses defeitos podem atin-
gir niveis de intensidade diferenciados e
podem ser classificados como leves ou gra-
ves, atingindo tanto o cacho como um todo
quanto diretamente as bagas.
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Defeitos nos cachos

Nos cachos, sao reconhecidos os se-
guintes tipos de defeitos:

- Compactados: sao cachos que apre-
sentam um namero excessivo de
bagas, resultante de raleio deficien-
te. Nesse caso, a eliminag¢io de algu-
mas bagas antes da embalagem do
cacho facilita a acomodacao, evi-
tando que se rompam por com-
pressao entre si ou com as paredes
das caixas.

- Ralos: podem ser conseqiiéncia de
deficiéncia de frutificacio do cacho
ou da excessiva retirada de bagas
durante o raleio, ou da eliminac¢io
deum grande numero de bagas fora
do padrio ou podres, nas opera-
¢oes de limpeza nos periodos de
pré ou pos-colheita (Fig. 4).

+ Malformados: sio cachos volumo-
sos, com bagas deformadas ou de-
suniformes quanto ao tamanho. Em
alguns casos, o corte de uma parte
do cacho pode corrigir o defeitoy
embora esse procedimento favore-
ca a perda de dgua pelo engaco. Em
geral, esses cachos sio desclassifi-
cados para comercializa¢io.

Fig. 4. Cachos de uva ‘Superior Seedless’
ralos.

Foto: Danielly Cristina Gomes da Trindade
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Foto: Maria Auxiliadora Coélho de Lima

+ Pedicelos sem bagas: em decorrén-

cia de desgrane ou de deficiéncias
na operagao de raleio, os pedicelos
(vulgarmente denominados toqui-
nhos) podem ser mantidos em ta-
manho original ou préximo disso.
Nesse caso, suas extremidades apa-
recem pontiagudas e podem pro-
vocar perfuragdes nas bagas proxi-
mas. Tais perfuragdes facilitam a
entrada e crescimento de microrga-
nismos. Para evitar o problema, es-
ses pedicelos devem ser encurtados
durante alimpeza pos-colheita, que
antecede a embalagem dos cachos.

+ Danos no engaco: sdo lesoes fisicas,

fisiologicas ou provocadas por pra-
gas e patogenos, entre outros, que
comprometem a qualidade e a con-
servacdo pos-colheita dos cachos.

+ Desidratacio do engago: cachos

com engacos finos ou submetidos a
condicdes de umidade relativa bai-
xa podem perder agua rapidamente
apos a colheita (Fig. 5). Para reduzir

Fig. 5. Engaco desidratado de uva
‘Superior Seedless’.
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o problema, os cachos colhidos
devem ser mantidos sob condicoes
de temperatura amena e embalados
e resfriados o mais rapido possivel,
observando-se a umidade relativa
do ambiente de armazenamento.

Nas bagas, os defeitos sao considera-
dos, conforme a intensidade com que ocor-
rem (leves e graves).

Os defeitos leves incluem:

« Cicatrizes: tem origem no campo e

estdo associadas a ferimentos su-
perficiais causados por tesouras,
arames e insetos. Bagas com essas
cicatrizes devem ser eliminadas du-
rante a limpeza.

Russer: nessa categoria, sio inclui-
das as manchas resultantes do con-
tato das bagas com folhas e gavi-
nhas, pela a¢io dos ventos.

Danos mecanicos: sio mais visiveis
e freqiientes em cultivares de cor
branca, sendo resultantes de com-
pressdes, abrasoes, vibra¢des e cho-
ques mecanicos (Fig. 6). Sio ex-
pressos como manchas de colora-
¢ao amarronzada.

Desgrane: os procedimentos inade-

quados de embalagem ou a prépria
suscetibilidade da cultivar podem

Fig. 6. Sinais de danos mecanicos em
bagas de uva ‘Itdlia’.

Foto: Maria Auxiliadora Coélho de Lima
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resultar no desgrane das bagas, que,
uma vez soltas e com a regido onde
se prendiam ao pedicelo exposta,
tornam-se foco de infec¢io por
microrganismos. Para uvas destina-
das a exportacio, sao admitidas ape-
nas duas bagas desgranadas por caixa.

Manchas de pé: a uva deve ser
protegida da poeira para que sejam
evitadas manchas que depreciam a
aparéncia das bagas. O problema se
agrava em regioes sujeitas a perio-
dos de ventos constantes. Faz-se
necessario, portanto, que sejam 1ns-
taladas barreiras vivas, como
quebra-ventos e barreiras de sombrite,
e o umedecimento das vias de acesso.

Auseéncia de pruina: é considerada
como defeito quando atingir mais
de 15 % das bagas de um cacho.

Presenca de substancias estranhas,
tais como produtos quimicos depo-
sitados sobre as bagas.

Bagas duras: geralmente resultam
de algum desequilibrio nutricional
e se apresentam menores e mais
acidas que as demais.

Queima pelo sol: esse tipo de dano
é causado pela exposi¢io excessiva
dos cachos ao sol, sendo caracteri-
zado por manchas pardas conti-
nuas ou dispersas nas bagas.

Por sua vez, os seguintes danos sio
considerados defeitos graves:

+ Bagas aquosas: geralmente sdo aci-

das e/ou moles.

+ Danos profundos: sio lesdes de

diversas origens que causam o rom-
pimento da epiderme da baga.
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+ Bagas desidratadas: periodos muito
extensos ou condi¢des inadequa-
das de armazenamento ou, ainda,
problemas no engago (ataque pato-
l6gico, infestagio de insetos ou fe-
rimentos) podem resultar em desi-
dratacio das bagas, o que conse-
quentemente as tornam flacidas.

+ Podriddes: tém causas patologicas
ou fisiologicas e resultam na de-
composi¢cao ou fermentacio dos
tecidos. Na regidao do Submeédio
Sio Francisco, os principais fungos
que tém causado podriddes na pos-
colheita sao dos generos A/ternaria,
Cladosporium, Penicillinn, Rhizophus e

Aspergillus.

« Manchas de agrotoxicos: os resi-
duos superficiais ou as manchas de
queima por agrotoxicos nas bagas
impedem a comercializagio da uva
para o mercado externo.

» Perfuragbes por insetos: insetos
como mosca-das-frutas e maripo-
sas podem causar aberturas nas ba-
gas e provocar exsudacio da polpa,
facilitando a infec¢io microbiana.

+ Bagasimaturas: sio aquelas que ain-
da ndo atingiram os requisitos de

sabor (especialmente SST) e outros -

adequados para a colheita.

O conhecimento e a caracteriza¢ao
dos defeitos que desqualificam ou limitam a
comercializagio dos cachos permitem que
sejam executadas acoes de manejo e adota-
dos procedimentos em pré e pos-colheita
que possibilitem reduzi-los, estendendo a
perspectiva de alcance de mercados mais
rentaveis.




