Frutas do Brasil, 12

No mercado atual de alta competigio,
um dos principais fatores que determinam
o sucesso do agronegocio de uvas de mesa
¢ a qualidade mercadoldgica, requisito es-
sencial para que o Brasil possa competir no
mercado internacional de frutas. O concei-
to de qualidade mercadologica engloba a
qualidade de compra (aparéncia, tamanho,
etc.), a qualidade de consumo (sabor, aro-
ma, textura, etc.), a qualidade nutricional
e funcional (vitaminas, minerais, fibras,
sais, substancias que previnem ou curam
doengas), a qualidade de seguranca do ali-
mento (auséncia de residuos quimicos,
Microorganismos nocivos e materiais fisi-
cos), a qualidade ambiental (processo de
produgao que preserva o ambiente) e a
qualidade de vida (respeito a qualidade de
vida dos trabalhadores). Esse conceito
refere-se também a atributos fisicos, qui-
micos, bioldgicos e sensoriais. Esses atri-
butos vatiam de acordo com as cultivares,
as condicoes climaticas dos locais de culti-
vo, 0s sistemas de cultivo, etc. Outros fa-
tores, como condi¢oes de colheita e manu-
seio pos-colheita, também influenciam
grandemente esses atributos, com reflexos
diretos na conservagao e na qualidade
mercadolégica das uvas de mesa.
A presenga de defeitos no produto depre-
cia o seu valor comercial e reduz a possibi-
lidade de expansao do mercado.

ATRIBUTOS

Aparéncia

O aspecto visual é o fator que mais
influi no valor comercial das uvas. Frutos

Uvas de Mesa Pés-colheita

Mohammad Menbazunddin Chondhury
Tatiana Silva da Costa
Josane Maria Resende

limpos, intactos, firmes, sadios e unifor-
mes quanto ao tamanho, cor, forma,
maturagao e bem embalados agregam
maior valor (Fig. 1).

Varia de 18 a 26 mm, dependendo da
variedade e da regiio onde é produzida.
A variedade Itdlia deve apresentar diame-
tro minimo de 20 mm para exportagao.
E importante que o didmetro das bagas
seja uniforme nos cachos.

O tamanho dos cachos geralmente va-
ria de 10 2 20 cm e o peso de 150 a 800 g
Na caixa, o peso dos cachos embalados
deve ser o mais uniforme possivel.

Dependendo da variedade, o forma-
to apresenta-se conico ou retangular.
Os cachos nio devem apresentar forma-
to alongado. Cuidados especiais no raleio
sao indispensaveis.
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Fig. 1. Uvas com boa aparéncia.
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A incidéncia solar, a poda verde e o
estadio de maturacdo influenciam a cor das
bagas (Fig. 2). Ao amadurecetem, as uvas
apresentam a cor caracteristica da cultivar
nas regies especificas. Na variedade Itdlia,
adota-se o padriao de cachos de cor amarela
e cor verde. As uvas de coloragdo dourada
geralmente nao devem ser exportadas. Nas
variedades de uvas rosadas e pretas, a cor
deve ser forte e predominante da variedade.
A Tabela 1 apresenta os critérios adotados
na Regido do Vale do Sao Francisco para clas-
sificar as variedades Benitaka, Piratininga,
Red Globe, Brasil e Patricia.

O sabor é um atributo que exerce pa-
pel muito importante na aceitabilidade da
uva. A relacdo entre os teores de agucares
(solidos solaveis totais — SST) e acidos
(acidez total titulavel — ATT) é o fator
determinante do sabor ideal.
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A determinacido do teor de SST ¢é
feita utilizando-se o refratometro portatil
(Fig, 3) ou de mesa e ¢é expressa em °Brix.

A ATT ¢é medida pela titulagao de
10 g do suco com hidréxido de sédio
(NaOH) a 0,1 N, e o resultado ¢ expresso
em porcentagem de acido tartarico.

Quando os valores obtidos sao iguais
ou superiores a 20, a maiotia dos consu-
midores tem as suas exigéncias gustativas
atendidas. Esse valor é obtido quando a
uva apresenta teores de SST iguais ou su-
periores a 15°Brix e ATT menor que 0,75.

De um modo geral, os cachos defei-
tuosos sao classificados em:

Nao havendo um processo de raleio bem
feito, as bagas ndo se distribuem uniforme-
mente, resultando em cachos compactados,
malformados e de dificil acomodag¢io duran-
te o processo de embalagem. A eliminacao
de algumas bagas facilita a observacao de pos-
siveis problemas nas bagas internas, além de
tornar mais facil o manuseio do cacho.

Quando se retiram do cacho muitas ba-
gas pequenas e podres com o objétivo de me-
lhorar a sua aparéncia, o cacho torna-se ralo e
ndo ¢é enquadrado em nenhuma classe.

Classe Coloragao Coloragao de bagas (%)
Extra AA Vermelha ou preta intensa 90 -100

Extra A Vermelha ou preta intensa 70 -100

Extra Vermelha ou preta 50 -100

Especial Vermelha misturada com verde

ou preta misturada com verde 30 -100
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Malformados

Cachos volumosos, com bagas de-
formadas ou desuniformes quanto ao ta-
manho, nio se encaixam em nenhuma
classe. Em alguns casos, o corte de uma
parte do cacho pode corrigir este defeito.

Pedicelos sem bagas (presenca de
toquinhos)

Quando o trabalho de raleio é mal fei-
to, ocorre a presenga de toquinhos, que apds
a embalagem dos cachos pode provocar per-
furagoes nas bagas e favorecer o ataque de
microrganismos fitopatogénicos. Esse pro-
blema pode ser atenuado, realizando-se
uma limpeza no galpio de embalagem
(packing-house).

. Danos no engaco

Sdo lesoes no engago provocadas por
pragas, fitopatégenos, danos fisicos, fisio-
légicos, etc., que contribuem para reduzir
a durabilidade da uva.

Engaco desidratado

Parreirais com excesso de carga e/ou
desequilibrados nutricionalmente, princi-
palmente quanto ao nitrogénio, fésforo e
calcio, produzem cachos de uva com
engaco fino e fragil que podem secar rapi-
damente apés a colheita. Para reduzir a de-
sidratacao, deve-se colher, embalar e pré-res-
friar os cachos no mesmo dia da colheita.

DEFEITOS NAS BAGAS

Defeitos Leves
Cicatrizes

Ferimentos ja cicatrizados, causados
por tesouras, arames e insetos, princi-
palmente durante o periodo de desen-
volvimento das bagas. Essas bagas devem

ser eliminadas durante o processo de lim-
peza no packing-house.

Russet/Trips

Bagas com manchas provocadas por
insetos e folhas tornam-se defeituosas
e afetam’ negativamente o valor comer-
cial do produto. Outras manchas po-
dem ser dc:,tectadas observando-se as ba-
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Fig. 3. Refratémetro portatil.

gas a uma distancia de 30 cm. Se estive-

rem afetadas, devem ser eliminadas.

Danos mecénicos

Sio manchas de coloragio amar-
ronzada, causadas por compressoes, abrasoes,
choques mecanicos, etc., durante a produgao,
a colheita e o manuseio pés-colheita. Esses
danos favorecem o ataque de microrganismos
p6s-colheita, porque enfraquecem e/ou des-
troem as defesas naturais das bagas.

Desgrane

Sdo bagas nao-danificadas que pela
embalagem inadequada ou pela fragilida-
de do pedicelo se soltam com facilidade.
De um modo geral, a tolerancia para o des-
grane é de duas bagas/caixa. Caso esse li-
mite seja ultrapassado, essa categoria de
uva nao deve ser exportada, pois nio su-
portara o transporte e 0 armazenamento.

Mancha de poé

A uva deve ser protegida da poei-
ra desde a produgao até o transporte ao
packing-house para evitar essas manchas que
depreciam o aspecto visual do produto.
A instalacao de barreiras vivas como os
quebra-ventos, barreiras de sombrite e a
pulverizac¢io freqiente das estradas com
agua ou solucido de 4agua e cal virgem re-
duz a ocorréncia dessas manchas.

Auséncia de pruina

Considera-se defeito qué_ndo mais de
15% das bagas de um cacho apresentar per-
da da cera natural que as reveste e protege.

Foto: M.M.Choudhury




Uvas de Mesa Pés-colheita

Presenca visivel de qualquer subs-
tancia estranha ao produto.

As bagas duras e acidas geralmente
sao menores e resultam de algum dese-
quilibrio nutricional. Nesse caso, devem
ser eliminadas do cacho.

Geralmente sao acidas e/ou moles.

As bagas partidas aparecem quando o
manuseio é inadequado, quando ha exces-
siva pressao sobre os cachos ou quando as
uvas embaladas sofrem esmagamento ou
rompimento por causa do fechamento ou
empilhamento das caixas. A presenca de
manchas ferruginosas nas uvas indica que
elas podem se romper com facilidade e por
isso devem ser eliminadas. Bagas feridas sao
aquelas perfuradas por toquinhos ou tesou-
ras, favorecendo a incidéncia de micror-
ganismos poés-colheita.

A ocorréncia de problemas no engaco,
tais como ataque patoldgico, infestagao de
insetos e ferimentos de tesoura, torna as
bagas flacidas.

As podridées pos-colheita podem
atingir uma porcentagem de 25% ou
mais da producio pela falta de ma-
nejo adequado no processo de produgao
e no manuseio pos-colheita. Nas condi-
¢oes de clima e solo da Regido do Vale
do Sao Francisco, os principais fungos
causadores desse problema sao: Alterna-
ria, Cladosporium, Penicillinm, R/jiz'opbm e
Aspergillus.

O ataque destes fungos nos cachos
causa manchas e/ou lesdes nas bagas e no
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engaco, tornando-os menos atrativos e con-
seqientemente menos comercializaveis,
além de diminuir a resisténcia da fruta as
podridées pos-colheita.

A presenga de manchas de agrotoxicos
nas bagas representa o mais grave proble-
ma na comercializacdo da uva, prin-
cipalmente para os Estados Unidos, Unido
Européia e Japao. Bagas com esse proble-
ma devem ser eliminadas (Fig. 4).

Fig. 4. Bagas com manchas de agrotéxicos.

As bagas atacadas por insetos como
mosca-das-frutas, mariposa e outros, sao sus-
cetiveis as podridoes pos-colheita. Esses in-
setos causam abertura nas bagas e provo-
cam a exsudagao da polpa que mancha ou-
tras bagas. Essas bagas e aquelas danificadas
favorecem o desenvolvimento de fungos e
por isso devem ser eliminadas.

A uva esta imatura quando é colhi-
da antes de atingir o teor de sélidos sola-
veis totais (°Brix) minimo para o consu-
mo: 14°Brix.

O aspecto visual da uva é um fator
extremamente importante porque deter-
mina o valor de sua comercializagao. Para
evitar problemas de apresentacgdo, deve-
se observar o que segue:

e As caixas e os materiais de emba-
lagem devem estar limpos.
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 As etiquetas e carimbos devem ser
dispostos de forma alinhada.

* Os materiais de embalagem devem
ser colocados corretamente na caixa.

e A caixa deve conter cachos com
peso liquido exato e uniformidade de cor,
tamanho, formato e classificacao.

e A disposi¢ao dos cachos deve ser
bem ordenada para agradar ao consumidor.

o A caixa deve estar livre de insetos
¢ de residuos.

Os mercados nacional e internacio-
nal de uvas de mesa estio cada vez mais
competitivos e exigentes por qualidade,
preco e servico. Um dos principais pré-re-
quisitos estabelecidos na qualidade
mercadoldgica ¢ a padronizacdo ¢ a clas-

Grupo
Variedade Com
semente
Italia
Rubi
Red Globe
Benitaka
Piratininga
Ribier
Patricia
Christmas Rose
Ruiva
Vénus
Perlette
Centenial
Festival
Catalunha

X X X X X X X
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sificagdo do produto, que pode variar de
acordo com os mercados-alvo.

Nao existe uma norma oficial para a
classificacao de uvas de mesa no Brasil.
Por isso, as associagdes ou cooperativas de
produtores e redes centrais de abastecimen-
to estabelecem os seus proprios critérios de
classificacao. A Ceagesp ¢ o maior terminal
atacadista de comercializacao de frutas da
América Latina, destacando-se entre elas a uva.

O Centro de Qualidade em Horticultura
(CQH) desse terminal e a Camara Setorial
de Frutas, 6rgio da Secretaria de Agricultu-
ra e Abastecimento do Estado de Sao Pau-
lo, elaboraram o Programa Paulista para a
Melhotia dos Padroes Comerciais € de Em-
balagens de Hortigranjeiros, que classifica
as uvas de mesa em grupo, subgrupo, classe,
subclasse, tipo ou categoria (Quadro 1).

Subgrupo
sesn(:;te Tinta Branca
X

X

X

X

X

X

X

Xi
X X
X Xi
X X
X X
X X
X Xi

Continua...



Quadro 1. Continuacao
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Classe
1

2
4
6
8

10

Peso minimo
do cacho (g)

200
400
600
800
1.000
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Peso maximo

do

cacho (g)
200
600
400
800

1.000

Obs.: Admite-se 20% dos cachos em classes imediatamente superiores ou inferiores, dentro
da mesma embalagem.

Subclasse Calibre minimo(mm) Calibre maximo(mm)

12
14
16
18
20
22
24
26
30
32

12
14
16
18
20
22
24
26
30
32

Obs.: A medida do calibre devera ser feita na menor baga do cacho.
* Fonte: Sao Paulo (2000).

E determinado pela ocorréncia de defeitos graves e leves,
associado a&s caracteristicas de coloracdo, engago e formato do
cacho. A presenca de uma baga com defeito caracteriza o cacho
como defeituoso. A categoria é definida pela menor classificagao.

Defeitos graves

Imatura

Podridao
Dano profundo

Total de defeitos graves

Total de defeitos leves

Total de defeitos

Coloragéao

das bagas

Engaco

Formato

do cacho

Extra
100% com
coloragéo
tipica da
variedade
Verde,
fresco e
turgido
0% de
cachos mal-

formados

Extra (%)

o N O O N

EXIGENCIAS

Categoria |
70% com
coloracéo
tipica da
variedade
Verde,
fresco e
turgido

Até 10% de
cachos mal-

formados

* Fonte: Adaptada de Séo Paulo (2000).

Verde opaco

Até 30% de
cachos mal-

formados

Categoria
1 (%) 1 (%) 1l (%)
5 10 5
1 1
1 4 5
L1 10 15
10 25 100
10 25 100
Categoria ll Categoria lll
50% com 0% com
coloragao coloragéao
tipica da tipica da
variedade variedade
Verde para

marrom-claro

Até 50% de
cachos mal-

formados



Frutas do Brasil, 12 Uvas de Mesa Pés-colheita

A Embrapa Semi-Arido, por intermé-  os estudos e elaborou uma classificaio para
dio do Laboratério de Qualidade Merca-  a variedade de uva Italia produzida na Re-
dolégica de Frutas Tropicais, realizou vari-  gido do Vale do Sao Francisco (Quadro 2).

Classificagao Peso do cacho 1:;;:'}2,:;’ Agggsirt':i:,! Ba%as (os:.:‘) SST/ATT
(mm)

Extra AA-12Classe > 400 >20 1 > 241 >150 >250

Extra A—22Classe > 300 >18 2 22,1-24,0 2150 >220

Extra— 32 Classe - > 250 =215 3 20,1-22,0 =150 >20,0

Especial — 4% Classe > 200 =12 ¢4 18,0-20,0 >15,0 >19,0

Esp. fraca—5°Classe > 150 1 >10 ) 18,0-20,0 >150 >180

* Fonte: Choudhury (2000).

Escala de notas de aparéncia/defeitos relacionados & qualidade mercadolégica:

1- Totalmente perfeita, mantendo as caracteristicas da variedade de uva de mesa.

2- Nao totalmente perfeita, com variacées porcentuais de defeitos 2 0,1% e

< 3,0%, mas ndo afetando a aparéncia da qualidade mercadolégica.
3- Levemente defeituosa, com variagdes porcentuais de defeitos 2 3,1% e < 10,0%.
4- Moderadamente defeituosa,com variagdes porcentuais de defeitos 210,1% e < 25,0%.

5- Defeituosa, com variagées porcentuais de defeitos = 25,1%. Nao aceitdvel nos principais

mercados-alvo.

Mercado Internacional

Na Regido do Vale do Sio Francis- nizagao do produto entre os viticultores.
co, as normas de qualidade foram ela- Em geral, as regiGes exportadoras ¢/ou
boradas pelo grupo de exportagao produtoras de uvas e os importadores esta-
BGMB (Brazilian Grapes Marketing belecem as normas de padronizagao e clas-
Board) e visam atingir uma boa padro- = sificacao do produto (Quadro 3).

Quadro 3. Normas de qualidad

do Vale do Sao Francisco.

A) Normas de qualidade
Variedade ltélia (caixa de 4,5 kg)

: Peso min. Cor Peso Namero | | o
Slsess . Digmetro Bagas (mm) Cacho(g) Predominante Caixa(kg) Cachos 'Brix Identificacdo
BR 295
*15% =24 > 500 Amarelo 4,7 <7 15 BRY
> 24
NE e > 500 Amarelo 47 zgi s NEY
tolerancia
NE > 24 >350 Amarelo 4,7 8a11 15 NEY
*20% > E Ambar 4.7 <11 15 NEA
23
VS =22 >350 Amarelo 4.7 8.a il 15 VSY
*10% > E Ambar 4,7 = 15 VSA
21
*Tolerancia.

Obs.: O uso de saquinhos de embalagem depende das exigéncias dos mercados. Continua...
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Quadro 3. Continuagao
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Classe Diametro Peso min. Peso Numero Saquinho'
: o
Bagas (nm) Cacho(g) COrPredominante ... «g) Cachos °Brix Ildent. — gpg
>25 . Br
BR > 500 Forte Uniforme & 5,2 <8 >15 BRR ranco
*15 224
Forte 5.2 <12 NER  Branco
NE ! > 400 , -
*20% 223 Uniforme 8.4 >15 > NER ransp.
*Tolerancia.
Diametro Peso min. . Peso Nimero Saquinho”
Classe Bagas (mm)  Cacho (g) Cor Predominante Balaikg]  Cachos °Brix Ident. g
219 Amarelo/ -
BR n > 350 - 8,4 <20 BRY >15 Padrao
*10% Ambar
217 Amarelo/ =
NE >250 = 8,4 <20/ Padréao
*10% > Ambar 20 /Saq NEY 215
*Toleréncia a abaga midda.
Diametro  Peso min. Peso  Namero Saquinho”
Classe i oRri q
Bagas (mm) Cacho (g) COrPredominante c...g) Cachos nX ldemt o
217 Intenso e 5
2 <20 =15 BRR Padrao
BR *10% > 24 N uniforme BAxg
Intenso e ~
>.2 < s 215 NER Padrao
NE >17 50 Unitoria 8,4 kg 20/saq
*10% >
*Toleréncia a baga midda.
Fonte: Brazilian Grapes (1999)
Defeito Tolerancia
Especificagao Exigéncia
Apertado Zero
Peso liquido 4,7 kg (Italia) Ralo Zero
5,2 kg (Uva de cor) Malformado Zero
. 8,4 kg (Uvas Seedless) "
-I\rllater:r: foit Limpo, ordenado e homogéneo Toquinho Zero
C?nrrna s Uniforme Engago machucado Zero
Uniforme Engacgo desidratado Zero
Fonte: Adaptada de Brazilian Grapes (1999)
Defeito
Grave Tolerancia Leve Tolerancia
Aquosa Zero Cicatrizes Zero
Feridas Zero Russet/ Trips Zero
Desidratadas Zero Danos mecanicos Zero
Podridao Zero Desgrana 2 bagas/caixa
Oidio Zero Mancha de pé Zero
Mildio Zero Duras Zero
Mancha de defensivos Zero . "
Danos por inseto Zero - =

Fonte: Brazilian Grapes (1999)
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I um mercado que prefere cachos pe-
quenos (8a 11 cachos por caixa), nao fa-
zendo diferenca se o padrao é VS ou NE e
se a coloragao ¢ ambar ou amarela. Exige,
no entanto, que os cachos sejam acondici-
onados em saquinhos de polietileno.

Ha uma cobranca rigorosa com relagao
a auséncia de insetos, a vida de prateleira e a
boa apresentagao do produto. Os técnicos
no packing-house devem estar atentos aos pa-
drées minimos de qualidade exigidos.

Esse mercado é mais favoravel no
segundo semestre, quando a oferta de
uvas ¢ menor. Sua preferéncia ¢ por uvas
sem semente.

Sao mercados que consomem um vo-
lume menor, mas que apresentam um bom
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resultado de vendas. Preferem uvas de ba-
gas ¢ cachos grandes NEY/ BRY), colo-
racao amarelada e embaladas em saqui-
nhos de papel rosa. No caso de uvas tin-
tas, a preferéncia ¢ por uvas negras. Des-
de que garantidas essas exigéncias, 0 met-
cado garante os melhores precos.

E um mercado novo, viavel e de
comportamento diferenciado. Até o mo-
mento, nao ha diferenciacao entre as uvas
das classes NE e VS e entre as colora-
¢oes ambar e amarelada.

O teor minimo de solidos soluveis to-
tais (SST) deve ser de 15°Brix, mas, em ca-
sos excepcionais, pode-se colher a uva com
no minimo 13°Brix, desde que a acidez es-
teja baixa e nao comprometa o paladar.

Os demais mercados nao estio
bem definidos quanto ao tipo de uva
preferida.



