INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL

CURSO DE BACHARELADO EM AGRONOMIA

POS-COLHEITA DE UVAS SUGAR CRISP® CULTIVADAS NA REGIAO DO
VALE DO SUBMEDIO DO SAO FRANCISCO

MARIANNE GOMES BEZERRA

PETROLINA, PE
2022



MARIANNE GOMES BEZERRA

POS-COLHEITA DE UVAS SUGAR CRISP® CULTIVADAS NA REGIAO DO
VALE DO SUBMEDIO DO SAO FRANCISCO

Trabalho de Conclusdo de
Curso de Agronomia
apresentado ao Campus
Petrolina Zona Rural do
IFSertaoPE, como requisito para
obtencado do Titulo de Bacharel
em Engenharia Agronémica.

PETROLINA, PE 2022



Dudas Internacicnals de Catalogagho na Publicagio [CIF)

B574

Bazema, Marianne Gomeas.
de uvas Sugar Crisp cultivadas na reglfo do Vale do Submédio do
Marianne Gomes Bezema. - Petrolina,

Trabalho de Conclusfo de Curso (Agronomia) -Instivto Federal de
Ciéncla e Tecnologla do SertBo Pemambucano, Campus Petroling Zona Rural,
Orlentacio: Prof. Drf. Ana Elisa Olivelra dos Santos.

1. Cléncias Agrérias. 2. Atmosfera modificada. 3. Qualidade. 4. Refrigeragio. 5.
\Vitis vinifera. 1. TTlEln.

CDD 630

Gorado autamat pelo = Geficat, mediants dados famecidos pelofa) auloe(a)




MARIANNE GOMES BEZERRA

POS-COLHEITA DE UVAS SUGAR CRISP® CULTIVADAS NA REGIAO DO
VALE DO SUBMEDIO DO SAO FRANCISCO

Trabalho de Conclusé&o de Curso
de Agronomia apresentado ao
Campus Petrolina Zona Rural do
IFSertaoPE, como requisito para
obtencido do Titulo de Bacharel
em Engenharia Agrondémica.

Aprovada em: 13 de junho de 2022.

Andrea Munes ﬂmﬂdu digitaimente por
- r drea Munes Moreira de
Moreira de Carvalho: . ;oo seosomemers

69252882472 Drata: S -06-26 73442

Dra Andréa Munes Moreira de Carvalho = IFSertaoPE
(Membro da banca examinadora)

L. hasinedae de forma
Jane Oliveira digital por lane

Perez:44608 o=

Perez: 44608217453

217453 Dwdos: 202206327

09:37:18 -03'D
Dra Jane QOliveira Perez — IFSertaoPE
(Membro da banca examinadora)

H i i [
Ana Elisa g
. . DAk DA s :_mul oL SEMaL
Oliveira dos mimnocrsmriisns,
Seras Pernarsscers’ O=lPioe Ce0R

Santos: s e
79611079591 mffiiss
Dra Ana Elisa Oliveira dos Santos — IFSertaoPE
(Orientadora)




RESUMO

O aumento do cultivo de uva no Brasil esta diretamente associado ao cultivo de
uvas de mesa sem sementes, sendo a maioria destinada ao mercado externo.
As perdas pos-colheita das uvas estdo geralmente associadas ao
acondicionamento e ao armazenamento inadequado. Neste sentido, o presente
trabalho objetivou avaliar a qualidade pés-colheita de uvas Sugar Crisp ®
cultivadas no Vale do Submédio do S&o Francisco, acondicionadas em
diferentes embalagens sob refrigeracdo, por 30 dias. Foram utilizados quatro
tratamentos, sendo eles: T1: controle; T2: cachos acondicionados em bandeja
de isopor + revestimento de filme de PVC; T3: cachos acondicionados em
cumbucas plasticas e T4: cachos acondicionados em sacolinhas plasticas. Ao
longo do armazenamento, os cachos foram avaliados quanto a perda de massa,
teor de sdlidos soluveis, acidez titulavel e relacdo SS/AT. Para analise de perda
de massa, 6 cachos foram identificados e pesados em balanca de preciséo, do
primeiro dia até 30° dia de armazenamento refrigerado. O delineamento
experimental foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial 4 x 4 x 9,
havendo 4 tratamentos, 4 periodos de armazenamento e 9 repeticbes, sendo
cada repeticdo constituida por um cacho. Os dados foram submetidos a analise
de variancia e as médias comparas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
No geral, ndo houve altera¢des significativas do teor de sélidos sollveis e acidez
titulavel e as uvas apresentaram relacdo de SS/AT superiores a 40,
independentemente do tipo de embalagem. O tratamento de bandejas de isopor
revestidas com filme de PVC foi o que apresentou menor perda de massa,
gquando comparado aos demais tratamentos. Os cachos que nao foram
acondicionados em nenhuma embalagem primaria apresentaram aos 30 dias,
bagas com caracteristicas de murchamento e engacos escurecidos. Portanto, a
partir desses resultados, € recomendo para embalagens primarias de uva de

mesa usar bandejas revestidas com filme de PVC.

Palavras- chave: Atmosfera modificada, qualidade, refrigeragao, Vitis vinifera.
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Figura 1: Acondicionamento dos cachos nas diferentes embalagens:
controle (a); bandeja de isopor + flme de PVC (b); cumbucas (c) e sacola
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Figura 2: Cachos das uvas armazenadas sem embalagens primarias
como caracteristicas de bagas desidratadas e engacos
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1 INTRODUCAO

Segundo estudo de Nascimento (2021), no ano de 2019 a regido Nordeste
ocupava 10.485 hectares da sua area com cultivo de uvas, correspondendo a
13,85% da area viticola do pais. O foco da producdo de uvas do Nordeste
localiza-se no Submédio do Vale do S&o Francisco que corresponde aos Estados
de Pernambuco e Bahia. Essa regido € a Unica que conseguem produzir até 2,5
safras anuais numa mesma area, seu grau relativo de importancia nacional em
percentual estd em torno de 25%, provando que esta cultura apresenta grande
relevancia na producéo de frutas na regido do Vale Submédio do S&o Francisco.

Para Araujo e Correia (2007), o aumento do cultivo de uva no Brasil esta
diretamente associado ao implemento das uvas de mesa sem sementes, sendo
a maioria destinadas ao mercado externo. Nao obstante, se faz necessério
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salientar que o mercado internacional de uva de mesa é extremamente
competitivo, tanto no tocante a qualidade quanto aos precos, obrigando 0s
produtores e exportadores brasileiros a executar suas atividades de producéo,
beneficiamento e comercializacdo com alta eficiéncia técnica e econémica, sob

possibilidade de perder espagco de mercado.

Mesmo com 0S novos avancos tecnologicos, as perdas pos-colheita da
uva variam de 20% a 90%, por ser um produto extremamente perecivel. Alguns
fatores que influenciam diretamente nessas perdas, causando danos
econdmicos sdo: uso de mao-de-obra ndo qualificada, uso de embalagens
inadequadas, colheitas malconduzidas, transportes feitos de forma indevida, etc.
(EMBRAPA et al., 2004).

Para a pos-colheita da uva, utiliza-se as técnicas de resfriamento e
armazenamento refrigerado, associadas ao acondicionamento das frutas em
diversos materiais de embalagens. Neste sentido, o presente trabalho avaliou a
qualidade pos-colheita de uvas Sugar Crisp®, variedade de cultivo promissor na
regido do Vale Submédio do Sédo Francisco, acondicionadas em diferentes

embalagens sob refrigeracéo.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Cultivo da videira na Regido do Submédio do Vale do Sao Francisco

Segundo Do Vale (2016), o Submédio do Vale do S&o Francisco comecou
a ser conhecido pela producéo de uvas de mesa na década de 70, por ser uma
regido que se caracteriza por ter uma boa uniformidade entre as esta¢des ao
longo do ano, as plantas ndo passam pelo repouso adequado, devido a
amplitude térmica ser inferior a desejada pela cultura. Essa regido, esta entre as
pioneiras regides tropicais que produzem uva, conseguindo chegar a mais de
duas safras por ano, somando até 5 safras em dois anos. O sucesso dessa
regido se deve a fatores como: clima, técnicas de manejo (poda verde, desponte,
desfolha e amarracdo) e mais recentemente, aos avangos tecnolégicos nos
altimos anos.

Para a distribuicdo no mercado interno, os atacadistas ainda sao os
principais agentes da distribuicdo desta fruta. Sdo responsaveis por comprar a
fruta a granel e toda a parte de classificacdo, armazenamento, transporte, venda,
ficam por contas dos mesmos. Outro segmento que vem se destacando na
distribuicdo de uvas de mesa no mercado interno sdo as grandes redes de
supermercados, que estdo optando por fazer a implantacdo de centrais de
compras e distribuicédo, recebendo a fruta diretamente dos produtores ou de suas

cooperativas e enviam para as lojas da rede (Araujo et al., 2019).

O Submédio do Vale do S&o Francisco corresponde a 97% das
exportacdes brasileiras de uvas de mesa. Todavia, sua participagdo no comercio
internacional de uvas, ainda, se encontra diminuta se comparado ao Chile que
exporta 53% e o Brasil apenas 30,7% da sua producdo. Sendo assim é
considerado um mercado de contra estacdo. Os paises importadores do
Hemisfério Norte que mais se destacam sdo: Unido Europeia e os Estados
Unidos. Atualmente, existem duas janelas para a exportacdo das uvas de mesa
do Brasil, uma que se inicia em meados abril e vai até junho, nessa janela é
comercializado um terco das exportacdes, e outra que inicia em outubro e
termina no final de dezembro, quando € comercializado a maior parte da

producéo voltada para o mercado externo, ou seja, dois tercos da producgéo de
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uvas de mesa. Argentina, mesmo sendo exportador de uvas, por ter seu
mercado desabastecido, durante algumas épocas do ano, devido a sazonal
idade da sua safra, € um dos mercados alvo para a exportacao de uvas do Brasil

no Mercosul (Araugjo et al., 2019).

As exportacfes somaram 118,26 milhdes de dolares, em 2020, com um
aumento de 10,09% em relacdo ao ano de 2019. O principal item das
exportacdes vitivinicolas sédo as uvas de mesa, que em 2020, alcangcaram 49,23
mil toneladas, 4,04% a mais do que no ano anterior. Estas renderam ao pais,
nesse ano, 108,99 milhdes de ddlares. O preco médio obtido, em 2020, foi de
US$ 2,21/kg, superior aos US$ 2,03/kg alcancados em 2019. Os principais
paises compradores foram: Paises Baixos (porto de entrada das exportacdes
brasileiras na Europa), Reino Unido e Estados Unidos (MELLO & MACHADO,
2021).

2.2 Variedade Sugar Crisp®

A Sugar Crisp® desenvolvida pela International Fruit Genetics (IFG®) € uma
cultivar sem sementes, de cor branca, bagas grandes e alongadas, com diametro
meédio de 20 mm, textura firme e crocante, cachos bem ombrados e ramificados,

apresenta rendimento de 50 toneladas por hectare (SANTOS, 2019).

Silva (2019) descreve que a cultivar Sugar Crisp® tem como principais
caracteristicas: ser sem semente, fertilidade de gemas alta, baixa acidez e Brix
minimo de 17° (Tabela 1), o que lhe permite um sabor neutro, além disso

apresenta cachos ombrados, com textura firme e crocante.

A cultivar Sugar Crisp® é de ciclo médio a tardio, com bagas entre 18-
20mm de didmetro. E altamente aceita pelos consumidores devido a sua textura,

e O0timo balanco entre a docura e a acidez dos frutos (SILVA, 2019).
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Figura 2: Niveis minimos de °Brix de uvas brancas de acordo com a IFG 2021

VARIEDADES BRAMNCAS IFG

MATURACAD
NIVEL MiNIMO DE =
= TOLERANCIA
NOME DA -
VARIEDADE MARCA REGISTRADA DA IFG SﬂLIDﬂSESOLUVEIS ABAIXO DO MINIMO
tEM. BI,“‘FJ . ESPECIFICADO
*Bagas individuais
IFG TEN SWEET GLOBE™ 17 30%
IFG ELEVEN SUGAR CRISP™ 17 20%

Fonte: IFG, 2021

Trata-se também de uma cultivar muito produtiva, com cachos grandes e
um bom comportamento pds-colheita, atributos estes que fazem dessa cultivar

ser tAo atrativa para os produtores, bem como os consumidores (LEAO, 2020).

2.3 Colheita e pos-colheita da uva de mesa

Segundo Lima (2010), a colheita da uva de mesa deve ser realizada
manualmente, utilizando-se tesoura apropriada, de preferéncia com pontas
arredondadas. O corte do pedunculo deve ser realizado rente aos ramos de
producdo. E preciso evitar tocar em outras partes do cacho, com excecio do
pedunculo, para que a pruina, cera natural que recobre a superficie da baga de

uva seja mantida.

Quando colhidos, os cachos devem ser colocados, com cuidado e
contentores e em cada caixa, deve ser disposta apenas uma camada de cachos,
com o pedunculo para cima para evitar danos as bagas e facilitar a sua retirada
posterior. E recomendado que os contentores possuam aberturas nas laterais,
para permitir a ventilacao, dispostos na sombra e sejam forradas com espuma
de polietileno de 1 cm de espessura, plastico polibolha ou outro material flexivel,
macio e lavavel, de forma que ndo cause danos mecéanicos ao cacho quando
colocado ou no transporte até a casa de embalagem. Outro fator recomendado
e de suma importancia € gue a colheita ocorra nas horas mais frias do dia, como
logo de manhé cedo, para que se evite a desidratacéo da fruta. E nunca colher
cachos molhados, devido as chuvas, orvalho, entre outros motivos, visto que o

acumulo de agua favorece o crescimento de microrganismos (LIMA, 2010).
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Ainda no trabalho de Lima (2010) é destacado o transporte para a casa
de embalagem. O veiculo que ira fazer esse transporte deve possuir dois eixos
ou um sistema que minimizem os impactos, evitando assim, danos mecanicos,
além de manchas na casca, escurecimento da uva, amaciamento no local do
impacto.

Também, é destacado a recepc¢ao da fruta na casa de embalagem, como
ponto fundamental para manter a qualidade da fruta. O ideal € que 0 ambiente
seja climatizado, com temperatura, de 20 °C, retardando a desidratacéo e
reduzindo a atividade fisiolégica da fruta. Caso ndo possua o ambiente ja
climatizado € recomendado que proteja os contentores de insolacdo e com
ventilacdo favoravel para evitar maiores danos a fruta. Cada carga de
contentores que da entrada na casa de embalagem precisa ser identificado com
informacgdes de procedéncias, antes e durante a colheita (LIMA, 2010).

De acordo com estudo feito por Luz (2016), outro ponto de importancia da
linha de beneficiamento € a limpeza dos cachos, feita com o auxilio de tesoura
com pontas arredondadas, que visa retirar bagas verdes, com danos mecanicos,
os pedicelos das bagas que se soltaram. Apds essa atividade, os cachos seréo
classificados de acordo com as exigéncias dos mercados de destino. A pesagem
pode ser feita antes ou depois da embalagem dos cachos.

Segundo Antoniolli & Lima (2008), as embalagens de uva, seguindo a
normativa N° 9 de 12 de novembro de 2002, a caixa para exportacdo €&

confeccionada de papeldo ondulado de parede dupla (embalagem secundéaria),

devem possuir orificios para ventilacdo, podendo apresentar dimensdes
variadas. Na caixa é colocada uma sacola no seu interior, para amortecimento e
os cachos de uva séo distribuidos individualmente, em sacolas ou cumbucas

(embalagem priméaria) de forma que o limite superior da caixa nao seja

ultrapassado. Uma cartela de gerador de SO2, na proporcdo de 1,5 g de
metabissulfito para cada 1 kg de uva, € colocada sobre os cachos. Ja a
paletizacdo é uma atividade em que € feito o empilhamento das caixas sobre um
palete com medidas especificas, com o intuito de facilitar o armazenamento e

transporte.

Em seguida, os paletes seguem para o resfriamento rapido em tuneis de

ar forcado, feito com o intuito de baixar a temperatura da fruta o mais rapido

13



possivel até esta apto para o armazenamento refrigerado. Logo apés € dado
inicio ao armazenamento refrigerado em cameras apropriadas com temperatura

variando de -1 °C a 2°C e umidade relativa em torno de 90%.

Ja a expedicdo € o ultimo ponto da linha de beneficiamento, nessa
atividade deve-se ter cuidado com a movimentacdo da fruta, afim de se evitar
danos mecanicos, € preciso que as uvas sejam mantidas em condi¢cdes
adequadas de refrigeracdo, durante todo o transporte, de forma a néo

interromper a cadeia de frio (LIMA, 2010)

E importante enfatizar que atualmente para a cultivar Sugar Crisp® nao
existe referéncias bibliograficas no que se refere a dados da pds-colheita quanto
a tipos de embalagens, tempo de acondicionamento e refrigeracdo. Por isso se

faz necessario essa pesquisa.
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3 OBJETIVOS

3.10bjetivo geral

Avaliar a qualidade pds-colheita de uvas Sugar Crisp® acondicionadas
em diferentes embalagens primarias tipo exportacdo (cumbucas e sacolas
plasticas) e bandejas de isopor revestidas com filme plastico, armazenadas sob

refrigeragéo por 30 dias.

3.20Dbjetivos especificos

o Avaliar as transformacdes fisicas e fisico-quimicas p6s-colheita de
uvas Sugar Crisp® durante 30 dias de armazenamento refrigerado.
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4 MATERIAL E METODOS

As uvas Sugar Crisp® utilizadas no experimento foram provenientes do
plantio comercial da fazenda Séo Francisco Grapes, localizada no projeto Maria
Tereza, na cidade de Petrolina — PE. A area plantada da variedade na fazenda
é de 73 hectares.

A distribuicdo de uvas da fazenda € majoritariamente o mercado de
exportacao, cujas frutas sdo destinadas principalmente para paises Europeus e
para os Estados Unidos.

Para a conducdo do experimento, no dia 31 de marco de 2022 realizou-
se a colheita manual de 46 cachos, aleatoriamente, e as plantas estavam com
118 dias ap0s a poda, com 4 anos apdés o seu plantio e logo em seguida, partes
dos frutos foram transportados para o Laboratério de Producdo Vegetal do
Campus Petrolina Zona Rural do IFSertdoPE, para as andlises de caracterizacdo
inicial. Os demais cachos foram acondicionados nas diferentes embalagens
primarias, de acordo com os tratamentos descritos abaixo, sendo em seguida,
acondicionadas em embalagem secundaria de papeléo.

O experimento consistiu de quatro tratamentos, sendo eles: T1: cachos
sem acondicionamento em embalagem priméria (controle); T2: cachos
acondicionados em bandeja de isopor + revestimento de filme de PVC; T3:
cachos acondicionados em cumbucas plasticas; T4: cachos acondicionados em
sacolinhas plasticas (Figura 3).

Em seguida, as caixas foram armazenadas em camera de refrigeracao

por 30 dias, sendo os cachos avaliados a cada 10 dias.
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Figura 1: Acondicionamento dos cachos de uva nas diferentes embalagens: controle
(a); bandeja de isopor + filme de PVC (b); cumbucas (c) e sacola plastica (d). Em
Petrolina, 2022.

Fonte: Propria autora.

As andlises fisicas e fisico-quimicas apés cada periodo de
armazenamento (0, 10, 20 e 30 dias) foram: sélidos soluveis, acidez titulavel,
SS/AT e perda de massa.

Para cada tratamento foram utilizados 9 caixas, sendo que cada caixa
continha 3 cachos de uvas. Onde em cada periodo de avaliagdo (10, 20 e 30
dias) foram analisadas 3 caixas de cada tratamento, de forma randomizada,
estes, foram submetidos posteriormente a analises fisico-quimicas.

Os soélidos soluveis foram determinados com refratbmetro portétil apds a
extracdo da polpa de 6 bagas, provenientes de 3 regides de cada cacho, sendo,
duas bagas da regido basal, duas da regido mediana e duas da regido apical.
Os resultados foram expressos em °Brix.

A acidez titulavel foi determinada pelo método da titulometria utilizando-
se hidroxido de soédio a 0,1N e fenolftaleina a 1%, os resultados foram expressos
em % do acido predominante para a cultivar, que consistiu do acido tartarico.

A relacdo SS/AT foi obtida com os resultados de SS e AT obtidos.

Para analise de perda de massa, seis cachos foram identificados e
pesados em balanca de preciséo, do primeiro dia até 30° dia de armazenamento
refrigerado.
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O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado em esquema
fatorial 4 x 4 x 9, sendo 4 tratamentos, 4 periodos de armazenamento e 9
repeticbes, senda cada repeticdo constituida por um cacho. Os dados foram
submetidos a analise de variancia e as médias comparas pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade, utilizando-se o software WinStat (MACHADO;
CONCEICAO, 2002).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos para sélidos solaveis observa-se na
tabela 1 que ndo houve diferencas significativas entre os tratamentos e periodo
de armazenamento, apesar de que no armazenamento de 10 dias, as bagas
apresentaram valores entre 13 e 14° Brix. Esses resultados estdo de acordo com
Pinto (2016) que afirma que frutos nao-climatéricos, como a uva, apresentam
poucas modifica¢cdes no teor de aglcares na pds-colheita, independente de tipos

de embalagens durante o armazenamento.

Tabela 1. Teores de sélidos solUveis das uvas Sugar Crisp® acondicionadas em difrente
embalagens e armazenadas durante 30 dias sob refrigeracéo de -1°C e umidade relativa
de 85%

Soélidos soluveis (°Brix)

Tratamentos Armazenamento refrigerado (dias)
0 10 20 30

Tl 14,84 Aa 12,54 Bb 14,92 Aa 15,05 Aa
T2 14,84 Aa 14,34 Aa 15,62 Aa 1491 Aa
T3 14,84 Aa 13,96 ABa 15,18 Aa 14,86 Aa
T4 14,84 Aa 12,54 Aa 14,39 Aa 14,68 Aa

CV (%) 8,24

DP 1,21

T1. cachos sem acondicionamento em embalagem primaria (controle); T2: cachos
acondicionados em bandeja de isopor + revestimento de fiime de PVC; T3: cachos
acondicionados em cumbucas plasticas; T4: cachos acondicionados em sacolinhas plasticas.
Letras mailUsculas nas colunas e mindsculas nas linhas nao diferem entre si pelo teste de Tukey
a 5 % de probabilidade.

Apesar dos sélidos soluveis (SS - °Brix) ser utilizado como indicativo de
ponto de colheita para uvas, diversos autores recomendam a avalia¢do de acidos
organicos (AT) e a relacdo do SS/AT, pois, de acordo com Sun (2017), o teor de
SS néo é constituido somente por aclcares, como também por minerais, acidos
organicos e proteinas.

Matsumoto (2022) afirma que um dos maiores desafios da cultivar Sugar
Crisp® é alcancar SS elevado, sendo o limite maximo alcancado € 16 °Brix,
quando a exigéncia do mercado internacional é 17 °Brix. Suklje (2012) afirma
gue as bagas de mesmo diametro também podem apresentar valores diferentes
de SS devido a ligacdo funcional entre acumulo de acucar, transpiracdo e

acumulo de agua.
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Provavelmente, devido a uva ser um fruto ndo climatérico, o teor de
sélidos soluveis ndo apresenta diferencas significativas. Entretanto, os valores
alto de SST podem ser determinados pelos tratos culturais adotados no campo.
O manuseio pos-colheita adequado das uvas, como o tipo de embalagens e
armazenamento refrigerado, por exemplo, contribuem para que os teores de SS

sejam mantidos até o consumidor final.

Observa-se na tabela 2 que houve uma variagdo nos valores de acidez
titulavel entre os tratamentos as diferentes embalagens e os dias de
armazenamento, destacando-se os periodos de 10 a 20 dias para todos os
tratamentos e 30 dias para o tratamento T1, com diferencas estatisticas. A acidez
na uva origina-se a partir dos acidos tartarico, malico e citrico, variando em
funcdo das condicbes edafoclimaticas da regido e a cultivar utilizada,
expressando-se o0 resultado em % do &cido predominante (CHITARRA e
CHITARRA et al., 2005).

Tabela 2. Acidez titulavel das uvas Sugar Crisp® acondicionadas em difrente

embalagens e armazenadas durante 30 dias sob refrigeragcdo de — 1°C e umidade
relativa de 85%. Petrolina-PE,2022.

% de acido tartarico

Tratamentos Armazenamento refrigerado (dias)
0 10 20 30
T1 0,33 Aa 0,31 Abab 0,30 Ab 0,31 Aab
T2 0,33 Aa 0,32 Aa 0,31 Aa 0,31 Aa
T3 0,33 Aa 0,30 Bb 0,28 ABb 0,29 Ab
T4 0,33 Aa 0,32 ABa 0,26 Ba 0,31 Ab
CV (%) 8,26
DP 0,03

T1: cachos sem acondicionamento em embalagem primaria (controle); T2: cachos acondicionados em
bandeja de isopor + revestimento de filme de PVC; T3: cachos acondicionados em cumbucas plasticas; T4:
cachos acondicionados em sacolinhas plasticas.

Letras mailsculas nas colunas e minusculas nas linhas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5 % de
probabilidade.

Matsumoto (2022) relata que as variedades Thompson® e Arra 15®
apesar de apresentarem Brix de 18°, apresentam acidez alta, acima de 0,9%,
com uma baixa relacdo SS/AT, ndo sendo por tanto, uma caracteristica positiva
quanto a aceitagdo do consumidor, pois a relagdo SS/AT representa a sensacéo

de doce ou azedo do produto.
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Ja a cultivar Sugar Crisp® apresenta padrao de 17 ° Brix e acidez abaixo
de 0,6%, apresentando uma relacdo de no minimo 35, valor acima do
recomendado para a aceitacdo da uva no mercado, com relacdo ao paladar do
consumidor que é <17° Brix (MATSUMOTO, 2022). No entanto, observa-se na
Tabela 3 que independentemente do tipo de embalagem utilizada e do tempo de
armazenamento os cachos apresentaram uma relacao superior a 40, fazendo
com que a fruta tenha um sabor neutro a doce, sendo bem aceita pelos
consumidores.

Tabela 3. Relag&o solidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT) das uvas Sugar Crisp®

acondicionadas em difrentes embalagens e armazenadas durante 30 dias sob
refrigeracéo de -1°C e umidade relativa de 85%

SS/AT
Tratamentos Armazenamento refrigerado (dias)
0 10 20 30
T1 45,44 Aa 40,96 Ab 51,35 Aa 47,94 Aab
T2 45,44 Aa 43,54 Ab 51,75 Aa 49,69 Aab
T3 45,44 Aa 47,51 Aab 54,59 Aa 51,36 Aab
T4 45,44 Aa 47,17 Ab 56,58 Aa 48,16 Ab
CV (%) 12,26
DP 591

T1. cachos sem acondicionamento em embalagem primaria (controle); T2: cachos
acondicionados em bandeja de isopor + revestimento de fiime de PVC; T3: cachos
acondicionados em cumbucas plasticas; T4: cachos acondicionados em sacolinhas plasticas.
Letras mailUsculas nas colunas e mindsculas nas linhas nao diferem entre si pelo teste de Tukey
a 5 % de probabilidade.

Chitarra e Chitarra (2005) afirmam que os acglcares e 0s acidos organicos
sao 0s mais importantes constituintes do sabor da fruta, sendo a comparacgao da
relacdo entre solidos soluveis/acidez, que melhor define o grau de maturacao e

aceitacao de mercado das uvas.

Santos et al (2019) observaram que em frutos da variedade ‘Arra 15’ ndo
foi observado variancia estatisticamente significativa na acidez titulavel dos
frutos quando armazenados em embalagens macro e microperfuradas, com

valores de 0,66 g.Eq.AT/100mL para ambas embalagens.

Resultados como o do presente trabalho, sdo também observados em
outras culturas, como relata Cunha-Junior et al (2012), onde os autores também
nao observaram diferenca estatistica significativa para a acidez titulavel em

morangos armazenados em diferentes embalagens plasticas.
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Observa-se na tabela 4 que houve diferenca significativa entre os
tratamentos e no decorrer do armazenamento. Sendo o T2 0 que apresentou
menor perda de massa ao final dos 30 dias de armazenamento, com perda de

1,72%, seguido do T3 e T4, com perdas de 2,42% e 3,74%, respectivamente.

Ja o T1 foi que apresentou maior perda de massa, com aproximadamente
7% (Tabela 4), sendo este valor, acima do maximo recomendado que € de até
4%. Devido a perda excessiva, as bagas do T1 aos 30 dias, j& apresentavam
caracteristicas de murchamento e 0s engacos escurecidos e desidratados
(Figura 2).

Figura 2: Cachos das uvas armazenadas sem embalagens primarias como
caracteristicas de bagas desidratadas e engacos escurecidos

Fonte: Propria autora.

Vale ressaltar que as principais causas de perdas reportadas pelos
produtores estdo relacionadas ao excessivo degrane, escurecimento do engaco,
incidéncia de podriddes, perda de massa e amolecimento das bagas, além de
problemas com embalagens, manuseio e transporte (MATSUMOTO et al., 2022).
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Tabela 4. Perda de massa (%) das uvas Sugar Crisp® acondicionadas em difrentes
embalagens e armazenadas durante 30 dias sob refrigeracédo de -1°C e umidade relativa
de 85%

SSIAT
Tratamentos Periodo de Armazenamento refrigerado (dias)
(0-10) (10 -20) (20 -30) PM (%)
T1 3,21 Aa 1,90 Ac 2,42 Ab 6,94 A
T2 0,35 Ch 0,00 Ch 1,41 Ba 1,72 C
T3 1,14 Ba 0,91 Ba 0,61 Cb 2,42 BC
T4 3,49 Aa 0,26 Cc 1,54 Bb 374 B
CV (%) 25,17
DP 0,93

*T1: cachos sem acondicionamento em embalagem priméria (controle); T2: cachos
acondicionados em bandeja de isopor + revestimento de filme de PVC; T3: cachos
acondicionados em cumbucas plasticas; T4: cachos acondicionados em sacolinhas plasticas.
Letras mailUsculas nas colunas e mindsculas nas linhas nao diferem entre si pelo teste de Tukey
a 5 % de probabilidade.

Neste mesmo sentido, Ribeiro et al. (2014) concluiram que cerca de 3,9%
da perda de massa observada em cachos de uvas dentro de packing-houses em
Petrolina-PE e Juazeiro-BA foi devido a danos mecéanicos causados pelo mal

acondicionamento e manuseio dos frutos.

Estudos ainda sdo escassos com relacdo a pés-colheita de uvas Sugar
Crisp®, entretanto, outros autores relatam que a combinacao de técnicas como,
escolha adequada da embalagem, associada a refrigeracdo, séo fatores que
influenciam diretamente na qualidade pds-colheita de uvas (KARABULUT, 2004;
CANDIR et al., 2011).
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6 CONCLUSAO

Nas condi¢cOes especificas do presente trabalho conclui-se que:

N&o houve diferencas estatisticas para os teores de solidos sollveis,
acidez tituldvel e para a relagdo SS/AT aos 30 dias de armazenamento.
Para a relacdo SS/AT independente do tratamento e do tempo de
armazenamento, os cachos apresentaram uma relacdo superior a 40,
significando que a fruta tem um sabor doce, uma das caracteristicas que
faz a uva ser bem aceita pelos consumidores.

O tratamento de bandejas de isopor revestidas com filme de PVC foi o
gque apresentou menor perda de massa, quando comparado aos demais
tratamentos.

Os cachos sem embalagem priméria apresentaram aos 30 dias, bagas
com caracteristicas de murchamento e engacos escurecidos.

A embalagem com bandejas de isopor revestidas com filme de PVC foi a
gue proporcionou menores perdas de massa dos cachos das uvas Sugar
Crisp®.
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