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ma das frutas mais consumidas Nno
Brasil, a uva finalizou a safra 2022/23
com uma producdo estimada em
1,68 milhdo de toneladas em uma

drea de 75,55 mil hectares, segundo
dados do Cadastro Viticola Nacional
da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria (Embrapa). O estado
do Rio Grande do Sul produziu mais
de 50% (902,34 mil toneladas) desse
volume total, seguido por SGo Paulo
(164,02 mil toneladas).

Segundo César Luis Girardi, pes-
quisador de fisiologia pds-colheita da
Embrapa Uva e Vinho, os ndmeros
nem sempre foram positivos assim.
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"O aumento progressivo do volume
colhido ao longo dos Ultimos anos &
um testemunho da evolucdo desse
setor. Isso foi possivel principalmente
devido a intfroducdo de novas va-
riedades de uvas e d adogdo de
fecnologias inovadoras na producdo
e na pods-colheita”, afirma.

Em todas as principais variedades
cultivadas no Brasil (Nidgara Rosada,
ltalia, Benitaka, Rubi, Red Globe, BRS
Nubia, BRS Vitdria, BRS Isis € BRS Me-
lodlia), produzir com alta qualidade
e boa aparéncia sdo os maiores
objetivos. Porém hd desafios nesse
processo, j& que o tempo médio de
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prateleira € de apenas de 7 a 14
dias, dependendo da variedade.
A fruta € uma das mais delicadas
para lidar no campo, na colheita e
no pos-colheita.

MANEJO DO CACHO

DEPENDE DAS VARIEDADES

"O manejo do cacho realizado
Aa campo € uma parte crucial nesse
processo € tem um impacto direto
na qualidade pds-colheita das uvas.
Quando realizado adequadamente
pode levar a colheita de uvas mais
atraentes visualmente, apresentando
frutos maiores, cachos mais unifor-
mes e sem marcas de doencas ou
pragas”, destaca Girardi.

Ele fambém explica que a abor-
dagem de manejo no campo varia
amplamente entre as variedades
de mesa com sementes e as sem
sementes — uma tendéncia que vem
se consolidando nos Ultimos anos no
pais. “Essa prdatica & essencial ndo
apenas para o crescimento saudavel
da fruta, mas tambem para garantir
sua qualidade e manutencdo apds
a colheita”.

UVAS DE MESA COM SEMENTES

Nas variedades de mesa com se-
mentes, © Manejo & um PouUco Mais
direto, pois a presenca das sementes
contribui para o desenvolvimento
e o0 tamanho adequado do fruto.
Geralmente, as técnicas incluem o
raleio de cachos (retirada de cachos
em excesso) para evitar a super-
producdo e garantir o crescimento
adequado dos cachos remanes-
centes. Também & comum o uso de
técnicas de poda para manter uma
planta sauddvel e produtiva.
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No packing house, é preciso
cautela durante fodos os
processos para manter
qualidade das frutas

UVAS DE MESA SEM SEMENTES

Um nivel de complexidade adi-
cional existe para 0 manejo das
uvas de mesa sem sementes. Essas
variedades, devido & auséncia de
sementes, frequentemente necessi-
tam de suporte extra para alcangar
o tamanho apropriado do fruto.
Dessa forma, a utilizacdo de re-
guladores de crescimento, como
as giberelinas, torna-se frequente
para estimular o desenvolvimento
adequado das bagas. Além disso, a
descompactagcdo do cacho, redli-
zada por meio do raleio de bagas,
& igualmente essencial.

Esta pratica promove um formato

Quando feito corretamente,
manejo do cacho permite colheita
de uvas mais atraentes e frutos
maiores, com maior uniformidade

de cacho mais uniforme e contribui
para 0 aumento do tamanho das
uvas, tornando-as mais atraentes
aos olhos do consumidor. Ao limitar
a quantidade de bagas por cacho,
mais recursos tamibém sdo direciona-
dos para as bagas restantes, e fica-
r&o as uvas mais doces e suculentas,
auxiliando também na prevencdo
de perdas devido a presenca de
podriddes pds-colheita.

ETAPAS PARA FRUTAS AO

GOSTO DO CONSUMO

Depois do campo, um sistema de
gerenciamento integrado pds-colhei-
ta pode contribuir significativamente




para a manutencdo da qualidade
das uvas de mesa, minimizando as
perdas e garantindo que as frutas
cheguem ao consumidor em con-
digdes ideais. Segundo Girardi, isso
& especialmente relevante no Brasil,
onde a producdo estd em constante
crescimento e a demanda por uvas
de alta qualidade € cada vez maior.

"O processo comeca com a
colheita, onde a sele¢cdo de uvas
maduras e a manipulagdo cuida-
dosa sdo essenciais. As uvas devem
ser colhidas em condigdes climdticas
adequadas, de preferéncia na parte
da manhd ou d noite, quando as
temperaturas sdo mais baixas, para
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reduzir a franspiragc&o e a consequen-
te perda de gqualidade. Além disso,
é fundamental garantir que as uvas
estejam livres de pragas e doengas”,
orienta o pesquisador.

Na pds-colheita, também ha
etapas que sdo fundamentais para
garantir a qualidade e a seguranca
das uvas produzidas. Girardi ressalta
que "o pré-resfriamento imediato
e 0 armazenamento refrigerado
adequado sdo criticos para reduzir
a transpiracdo e a maturacdo da
fruta, prolongando sua vida ufil. As
uvas devem ser manipuladas com
extremna cautela durante os proces-
sos de embalagem e transporte,

Divulgagéo

Tuneis de pré-resfriamento
rdpido das uvas
embaladas reduzem
franspiragcdo e maturacéo
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César Luis Gerardi é
pesquisador e especialista
em fisiologia pés-colheita

Avaliagdo
pds-colheita da
qualidade da uva
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de modo a prevenir, ao mdaximo,
quaisquer danos mecdnicos aos
cachos. Além disso, destacamos a
importéncia crucial de uma gestéo
pos-colheita eficiente. Isso € vital ndo
somente para a minimizacdo de per-
das (veja a seguir as principais perdas
no pods-colheita), mas também para
assegurar a satisfacdo do consumi-
dor e a competitividade do produto
no mercado”.

PrODUTOS NO MERCADO

AJUDAM A MANTER QUALIDADE

Para ajudar os fruticultores na ma-
nutencdo da qualidade da uva, foi
lancada recentemente a tecnologia
SmartFresh InBox, da AgTech Agro-
Fresh. Se frata de um saché colocado
dentro das caixas e embalagens que
fem como ingrediente ativo o j& con-
sagrado 1-Metilciclopropeno, que,
atfravés do blogueio do etileno, atrasa
a perda de cor verde e a mudanga
para coloracdo marrom.

Paletizagdo de caixas de
uva vai manter fruta em boas
condi¢des durante o transporte

"O custo-beneficio se destaca,
pois através de um pequeno inves-
fimento h& como resultado uvas
chegando com melhor qualidade
para os supermercados, atacadistas
e consumidor final, 0 que agrega
valor final & fruta. O produtor tem
acesso A tecnologia entrando em
contato com o time Comercial ou de
Pesquisa da AgroFresh Brasil”, afirma
Felipe Terra, gerente de Pesquisa e
Desenvolvimento da AgroFresh.

Qutra importante etapa da pods-
-colheita & o acondicionamento de
frutas. A WestRock desenvolveu uma
embalagem feita de papeldo ondulo-
do com foco nas uvas de mesa —em
formato de cumbuca ou bandeja.
Além de oferecer vantagens ao pro-
dutor no ponto de vendo, atende Os
legislacdes infemacionais para redugdo
e eliminagdo do pldstico de uso Unico,
como a aprovada pela UniGo Europeia.

Asolucdo e produzida com fibras
naturais de florestas certificadas e o



papel € um material circular de ponta
a ponta, pois vem de fonte renovavel,
e reciclavel e biodegradavel.

A WestRock possui a tfecnologia
de impressdo de alta definicdo Hy-
Graphics®, que auxilia os produtores
a frazerem destagque aos seus produ-
fos no ponto de venda com a prépria
embalagem, sem a necessidade de
materiais de frade marketing adicio-
nais. Dessa forma, a identidade visual
das marcas pode ser transmitida
até a mesa do consumidor”, afirma
Daniela Hauffe, diretora de Inovacdo
da WestRock.

Acondicionamento
de uvas em caixas de
papeldo utilizando
geradores de SO2

* Tesouras para colhe
Protetor solar
Ceras para frutas
Maquinas de beneficiamento

Embalagens

Porgue damos valor

el (16) 3383-1090
ita B3 aruabrasil
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PRINCIPAIS PERDAS NA POS-COLHEITA

EM UVAS DE MESA

Desidratacdo: A perda de dgua
das bagas pode levar a desidrata-
¢do, deixando as uvas enrugadas
€ menos atraentes. Para evitar a
desidratacdo e manutencdo da
turgidez da baga, € importante
manter as uvas em condicoes de
processamento e armazenamento
adequadas, utilizando temperatura
e umidade controladas.

Ressecamento do engaco: Condi-
cdo em que o raquis das uvas fica
secos, marom e quebradico. Essa
condicdo ndo € apenas estetica-
mente indesejdvel, mas famibém
pode levar & degrana das bagas.
Frequentemente é resultado de
condicoes de armazenamento com
baixa umidade. Um rdpido pré-res-
fiamento, mantendo uma umidade
relativa alta (85-95%) e uma tempe-
ratura baixa (0-2°C) durante o armao-
zenamento pode ajudar a prevenir
Oou minimizar esse problema.

Degrana: Refere-se ao fenbme-

no em gque as bagas se separam
faciimente do engago, fornando-
-se soltas dentro da embalagem.
Isso NGo apenas compromete a
aparéncia do cacho, mas fambém
aumenta a probabilidade de danos
as bagas durante o armazena-
mento e o fransporte. E importante
colher e manusear as uvas com
cuidado para minimizar os danos
Qo engaco e as bagas.

Podriddes: As podriddes pds-colhei-
ta, Bofrytis cinereq, principalmente,
em uvas de mesa sdo um dos
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Sintomas da
podriddo da

uva madura na
cultivar BRS Vitéria

principais desafios enfrentados pelos
produtores e podem causar perdas
significativas. Um dos métodos efica-
zes para o controle em pods-colheita

€ 0 uso de geradores de didxido de

enxofre (SO2) nas embalagens.

Danos Fisicos: Podem ser causa-
dos por manuseio inadequado da
uva durante a colheita, selecdo,
embalagem e fransporte. Incluem
contusdes, cortes ou rachaduras nas
bagas, que podem abrir caminho
para podriddes. A prevencdo pode
incluir o uso de equipamentos ade-
quados e freinamento de pessoal.

Descoloracdo: O escurecimento
ou descoloracdo das bagas pode
ocorrer devido a danos por frio,
problemas de chuva ou exposi-
¢do a altas temperaturas. Pode
ser evitada mantendo as uvas em
condicdées de armazenamento

Arquivo Revista da Fruta, Pedro Ribeiro Martins Junior

apropriadas, bem como garantindo
que elas sejam colhidas no mo-
mento certo.

Problemas de Maturacdo: A co-
lheita das uvas antes do tfempo ou
muito tarde pode levar a problemas
de maturacdo, produzindo frutas de
baixa qualidade e sabor. Esses pro-
blemas podem ser evitados acom-
panhando a maturacdo realizando
testes de teores de acucar e acidez.

Alteracées metabdlicas: Alteracdes
gquimicas e enzimdticas na uva
durante o0 armazenamento podem
levar & perda de qualidade, incluin-
do alteragdes na textura, sabor e
cor da fruta. Requer um pré-resfria-
mento imediato apds a colheita

€ um armazenamento adequado
das uvas.

Fonte: César Luis Girardi, pesquisador de
fisiologia pés-colheita da Embrapa Uva e Vinho



