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DETERIORACOES POS — COLHEITA

Mohammad Menhazuddin Choudhury
Josane Maria Resende

Tatiana Silva da Costa

As deterioracdes pds-colheita de uvas de mesa ocorrem entre a colheita e o
consumo. Em paises em desenvolvimento, estas deterioracbes sdo geralmente mais
severas que as perdas de producdo. Elas podem reduzir a qualidade mercadoldgica,
como também causar perda total da comercializacdo do produto, e consequentemen-
te, ocasionar um grande prejuizo econdmico.

As estimativas de perdas reais ou potenciais de uvas de mesa brasileiras po-
dem alcangar uma faixa de 25% ou mais. Estas perdas pds-colheita tem uma particu-
laridade de importancia econdmica devido ao fato de que nesta fase os custos de pro-
ducao e de colheita ja ocorreram. O periodo entre a colheita e o consumo das frutas &
muito menor do que periodo entre o plantio e a colheita. Enquanto uma planta poderia
levar até dois anos, para produzir uvas de mesa a duragdo do manuseio pés-colheita
poderia ser uma ou poucas semanas. Os aperfeicoamentos que visam reduzir as de-
terioracdes pos-colheita oferecem menores riscos e sdo mais econdmicos que muitos
aperfeigoamentos nas praticas de producéo.

Varios fatores interagem favorecendo o desenvolvimento de deterioraces
pos-colheita de uvas de mesa. Estas deterioragcdes podem ser provocadas por causas
primarias e secundarias. As causas primarias sdo aquelas que afetam diretamente o

produto, e podem ser: fisicas, patoldgicas, quimicas e fisiologicas.

Deterioragoes fisicas

As uvas sao pereciveis. Em relacdo as causas fisicas, elas devem ser colhi-
das e manuseadas cuidadosamente para minimizar os danos. Assim, 0 manuseio ina-
dequado de colheita, impacto, atrito, abrasdo, corte, manuseio pos-colheita inapropri-
ado do produto e/ou das embalagens, condicbes precarias de transporte, armazena-

mento, sobrecarga de uvas transportadas juntas, acumulo de calor nos veiculos



transportadores, atrasos durante o transporte, deficiéncia de canais de escoamento
das mesmas e equipamentos inadequados s&o as grandes causas de deterioragdes
fisicas de pos-colheita. Essas deterioragdes prejudicam a qualidade mercadologica
das uvas, ocasionando o escurecimento e apodrecimento das bagas, aumentando a
ocorréncia de fitodoencas e as perdas de peso pela perda de agua e aumento da
respirag@o. As deterioragdes fisicas podem ser minimizadas por meio de cuidados no
processo de colheita € manuseio pés-colheita do produto e/ou das embalagens. Con-

di¢cdes apropriadas de transporte e armazenamento também séo necessarias.

Deterioragoes patoloégicas

A infecgao de uvas de mesa por microorganismos pode ocorrer durante a pro-
dugao, colheita, manuseio no packing house,. transporte, armazenamento e comercia-
lizagdo. Os fitopatdgenos causadores deterioragées pds-colheita, podem ser agrupa-
das em quiescentes (latentes) e oportunistas. No primeiro tipo a inibicdo do desenvol-
vimento dos microorganismos fitopatogénicos pode ocorrer devido as condigdes fisio-
l6gicas impostas pela planta hospedeira até que a maturagao fisiolégica tenha sido
atingida. Geralmente as bagas imaturas possuem uma resisténcia que inibe o desen-
volvimento das deteriora¢des. O processo de infecgdo ocorre frequentemente com os
fungos Alternaria, Colletotrichum, Lasiodiplodia e Botrytis. No segundo tipo, aé bagas
contaminadas por microorganismos como Penicillium, Aspergillus, Rhizophus e ou-
tros, podem manifestar em pouco tempo, os sintomas das referidas deterioragdes pa-
toldgicas. Neste caso, as condicdes fisioldgicas da planta hospedeira podem retardar
mas n&o inibir o desenvolvimento da infecgdo. Os fatores ambientais (temperatura,

umidade relativa, luz) tem grande influéncia no desenvolvimento das deterioragdes.

Fatores que favorecem as deterioragdes patolégicas

e Fatores de pré-colheita

A ocorréncia de fitodoengas nas bagas, em fase de pds-colheita, € influencia-
da pelas condi¢des edafoclimaticas da regido produtora, variedades e sistema de cul-
tivo das uvas de mesa, além do tipo de fitopatdgenos envolvidos no processo de dete-

rioragao.



o Fatores de colheita e pés-colheita

As tecnologias adequadas a colheita e pds-colheita geralmente nédo melhora a
qualidade mercadoldgica das uvas, porém, visam conserva-las. Todavia, o manejo
inadequado de tratamentos fitossanitarios pos-colheita, embalagens, climatizacao,
armazenamento e outros processos podem comprometer todo o sistema de producéo
e comercializagdo, e ocasionar a depreciagdo qualitativa ou a perda total do produto, e
consequentemente, grandes prejuizos econdmicos.

A intensidade de infeccdo € mais grave nos cachos que tem bagas muito
compactadas e cascas finas. Os fitopatdgenos fungicos encontrados com mais fre-
guéncia em uvas produzidas nos agropélos irrigados da regido semi-arida brasileira
sao: Alternaria, Cladosporium, Penicillium, Rhizophus e Aspergillus. Os fungos cau-
sadores das deterioracdes patoldgicas pds-colheita que foram registrados em outras
regides produtoras de uvas de mesa geralmente ndo ocorrem na regido semi-arida
brasileira. No periodo chuvoso, a incidéncia e severidade das deterioragbes tornam-se

um dos grandes gargalos na comercializagéo do produto.

Deterioragdes quimicas

e Anidrido sulfuroso (SO,)

Esta deteriorag&o ocorre devido ao excesso de fumigagédo ou elevadas con-
centragdes de SO, (anidrido sulfuroso) liberadas pelos geradores. A deterioracao se
caracteriza pela descoloracdo da baga ao redor do ponto de inser¢ao da baga no pe-
dicelo e pela alteragdo de sabor, que se agrava com a duragdo do armazenamento. A
extensdo do dano torna-se aparente se as uvas permanecerem a temperatura ambi-
ente mesmo por poucas horas. Geralmente as uvas de mesa sao bastante suscetiveis
a fumigacao com anidrido sulfuroso, devendo esta técnica ser substituida por sachés
de metabissulfito de potassio ou sodio, colocados no interior das embalagens ou nos
contéiners de uvas. Para cada caixa de uva de 4 kg devem ser colocados 6 sachés
contendo 1 grama de produto (1,5g de metabissulfito por quilo de uva). Deve-se ter
ainda o cuidado de colocar uma folha de papel glassine entre as uvas e os geradores

de SO, para evitar que eles fiquem em contato direto.



e Amodnia (NH3)

Nos sistemas de refrigeracdo pode eventualmente ocorrer vazamento de
amonia, e pode acarretar danos aos produtos armazenados. Danos leves podem ser
perceptiveis pela descoloragédo dos tecidos externos que se tornam de cor marrom ou
preto- esverdeado. Danos mais intensos provocam descoloragdo e amaciamento dos
tecidos mais profundos, tornando os produtos imprestaveis para comercializagéo.
Quando uvas pigmentadas sdo expostas a NHs, as bagas tornam-se azuis devido a
mudanca de pH. Apés a retirada das uvas da presenca do gas, os pigmentos tornam-
se pretos e vermelhos. As bagas de cor verde tornam-se levemente azuladas. Exposi-
cOes prolongadas e elevadas concentragbes matam as células, os frutos tornam-se
marrons, ndo atrativos. Os sintomas de danos aparecem num curto espago de tempo.
Mesmo em concentragcées nao perceptiveis pelo olfato, a ambnia pode causar danos
leves em produtos mais sensiveis, como uvas.

Essas deterioracbes podem ser evitadas pela substituicdo da amdnia por ou-
tros gases no sistema de refrigeracdo, por aeragcdo adequada, uso de "sprays" de
agua na camara, ou uso de sistemas automaticos de alarmes. O didxido de enxofre
(SO,) também pode ser utilizado como agente de neutralizagdo, no caso de produtos

tolerantes ao seu uso, como uvas.

Deterioracgoes fisiologicas

As deterioracdes fisiologicas sdo alteracdes nos tecidos que ndo sdo causa-
das por fitopatégenos e nem deterioragdes fisicas e quimicas. Elas podem se desen-
volver em resposta a uma condi¢ao adversa do ambiente, especialmente, temperatu-
ras demasiadamente elevadas ou baixas, modificacbes na composicao de gases ao
redor do fruto e deficiéncias nutricionais durante o desenvolvimento do fruto. A maior
parte das deterioracdes fisiologicas afetam pequenas areas do tecido. Algumas po-
dem afetar somente a casca, mantendo intacto o tecido comestivel, outras afetam

certas partes da por¢cao comestivel ou toda polpa. A magnitude destas deterioracdes



depende das variedades, condigdes climaticas e tratos culturais, sendo mais severa
nas regides tropicais, onde as temperaturas elevadas afetam o metabolismo celular.

Na regido do Vale do S&o Francisco a ocorréncia de deterioragdes fisioldgicas
em uva é bastante restrita, sendo mais severas naquelas que apresentam coloragao
clara. Entre as deterioragdes que mais chamam atengéo estéo:

e Desidratagao |

Os cachos de uvas s&o muito suscetiveis a perdas de agua, o que resulta no
escurecimento e seca dos engacos, que adquirem coloragdo marrom. As bagas tor-
nam-se flacidas, murchas e enrugadas.

As principais causas desta deterioragcdo sdo parreirais com excesso de carga
e/ou desequilibrio nutricional, principalmente excesso de nitrogénio, que deixa o en-
gaco fino e extremamente suscetivel a desidratagdo, altas temperaturas durante a
colheita e durante o manuseio no packing house, baixa umidade relativa durante ar-

mazenamento a frio e estadio de maturagéo das uvas.
e A desidratagcédo pode ser evitada por meio dos seguintes cuidados:
e Analise do solo e foliar antes de proceder a adubacédo de manutencgéo;

e colheita dos cachos nas horas mais frescas do dia, ndo sendo possivel colher

e deixar as caixas a sombra, paletizar e transportar o mais rapido possivel
para o galpao de embalagem;

e Manutencgéo da temperatura do packing house em torno de 20-22°C e umida-
de relativa de 75-80% (climatizag&o), ou fazer o pré- resfriamento dos cachos
(3-4°C) o mais rapido possivel, utilizando-se tunel de ar forcado, uma vez que
os cachos n&o toleram umidade ;

. Reducdo da taxa de movimentagdo de ar, quando a temperatura no interior
das caixas atingir o ponto ideal para armazenamento (em torno de 0-2°C); e
manutengao da umidade relativa do ar na faixa de 85-95% no armazenamento

a frio;

e Colheita das uvas acima de 15° brix.



e Desgrane

Esta deterioracdo é encontrada em algumas variedades como Ribier e Cen-
tenial. As bagas nao danificadas destacam-se com facilidade no ponto de inser¢ao
com o pedicelo. Fatores como tipo de solo, irrigacdo, adubacgao e porta enxerto podem
estar relacionados a suscetibilidade da variedade ao desgrane, ndo existindo portanto,
controle eficiente para evitar esta deterioracdo. Entretanto, um manejo adequado na
irrigacéo e adubacdo, com um balango adequado entre os niveis de potassio e célcio
podem minimizar o problema.

A aplicacdo de alguns reguladores de crescimento na pré- colheita também
podem contribuir para reduzir algumas deterioracdes fisiologicas. Em uvas Perlette a
pulverizagcao com 0,75g/l de nitrato de calcio, 10 dias antes da colheita, reduz a perda
de peso e a queda de bagas. Cicocel e Alar (2000-4000mg), "Kinetin" (50-150mg) e
acido giberélico (30-50mg, dependendo da variedade), aplicados na pré- colheita tam-

bém reduzem o desgrane das bagas durante o armazenamento.

e Mancha ferruginosa

As uvas apresentam manchas marrons que surgem devido a alteracdo no
metabolismo dos agucares (inversdo da sacarose), provavelmente devido as altera-
¢bes bruscas na temperatura durante a pré- maturagcado do fruto. A sacarose presente
em pequena quantidade na uva madura é convertida em glicose e frutose. As bagas
adquirem uma estrutura crocante que mesmo sob leve pressdo racham. N&o se sabe

ao certo a causa e qual o controle para este tipo de deterioragao.

e Escaldaduras

A escaldadura aparece na pré- maturagdo na forma de uma leve depressao.
As bagas adquirem coloragéo amarelo-claro (aspecto de escaldado), tornam-se mo-
les, enrugadas e acidas. A deterioracdo € causada pelo excesso de radiagao solar e
exposi¢do dos cachos ao sol. Técnicas simples de manejo do parreiral, como conduzir
a amarragao de modo que os cachos figuem parcialmente protegidos do sol e evitar

exageros na desfolha, com o intuito de antecipar a colheita da uva, poderao minimizar



a deterioracdo. Para variedades mais sensiveis como Italia, Thompson Seedless e
Festival, deve-se conduzir a latada de forma a proporcionar mais sombra aos cachos.
Evitar carpir o parreiral proximo a pré - maturacao das uvas, mas se for preciso fazé-
lo, manter uma boa cobertura morta sobre o solo para evitar a reverberagao (emissao

de calor do solo).

e Escurecimento superficial

Consiste no escurecimento progressivo da casca e tecido sub-epidérmico, ad-
quirindo tonalidade dourada, que se transforma gradualmente em marrom-escuro, tor-
nando a uva inaceitavel em muitos mercados. Geralmente esta deterioragao esta rela-
cionada ao armazenamento prolongado associado as condi¢des de umidade relativa
elevada, ventilacdo restrita e o acumulo de produtos volateis gerados pelo préprio
fruto dentro da camara. O controle pode ser feito evitando o armazenamento por peri-
odos muito longos, fazendo a reciclagem e ou promovendo a movimentagao constante
do ar dentro das camaras, ou ainda, mediante a aplicagdo de antioxidantes sintéticos,

0 que & mais complicado em fungao da legislagdo imposta pelos paises importadores.

e Escurecimento interno

Consiste no escurecimento generalizado da polpa, conferindo a baga aparén-
cia senescente. Esta deterioragdo esta associada a frutos ricos em compostos fendli-
COs, como as uvas, e as condigdes de armazenamento tais como: niveis tdxicos de
didxido carbono ao modificar a atmosfera ao redor do fruto, temperaturas demasiada-
mente baixas (proximas a -1°C) e condigbes de pré- resfriamento inadequadas. Em
uvas suscetiveis (Italia, Festival, Thompson Seedless) o escurecimento interno (/nter-
nal browning) € visivel, principalmente quando sao colhidas muito maduras e submeti-
das ao armazenamento prolongado. Métodos preventivos de controle podem ser
adotados para reduzir o escurecimento interno como aplicagao na pré- maturagao de
solugdes de cloreto de célcio, ethephon e acido giberélico.

As principais técnicas para controlar esta deterioracao sao:



e Conhecer o potencial de armazenamento de cada variedade a baixa tempe-

ratura, controlando o tempo e a temperatura de armazenamento.

e Utilizar variedades menos suscetiveis e que tolerem transporte por periodo
prolongado. Ap6s o pré- resfriamento observar se a temperatura esta ade-
guada para as condigdes de armazenamento na camara fria ou no contéi-

ner.

eManter a temperatura e a circulacdo de ar dentro das camaras sob rigoroso

controle.

Manejo integrado das deterioragdes poés-colheita

O manejo integrado € um sistema de controle que emprega medidas culturais,
fisicas, bioldgicas e quimicas necessarios para minimizar as deterioragbes pos-
colheita, e consequentemente, reduzir os prejuizos econdmicos no agronegocio de
uvas de mesa. Os componentes desse sistema sao:

1) Monitoramento — & aconselhavel fazer o monitoramento do parreiral perio-
dicamente (semanal ou quinzenal) a fim de determinar o mais rapido possivel a inci-
déncia e severidade dos principais fitopatégenos causadores de deterioragcbes pos-
colheita. Desta forma, os tratamentos fitossanitarios adequados podem ser utilizados
com mais eficiéencia nos periodos de pré e pds-colheita, resultando assim, em uma
menor ocorréncia dessas deterioragbes. Recomenda-se utilizar somente os defensi-
vos agricolas recomendados pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da
Reforma Agraria.

2) Irrigagao — escolher um sistema de irrigagdo que n&o crie um microclima
favoravel ao desenvolvimento dos fitopatdgenicos.

3) Nutrigao — € fundamental conhecer melhor o equilibrio nutricional da videi-
ra para fornecer-lhe os nutrientes necessarios, especialmente o céicio, visando assim
reduzir as deteriora¢des e aumentar a vida util pés-colheita das uvas.

4) Manuseio — as uvas devem ser manuseadas cuidadosamente antes, du-
rante e apds a colheita para evitar a ocorréncia de deterioracdes fisicas, tais como

abraséo, impacto, atrito, corte, que favorecem a entrada de fitopatdégenos.



5) Tratamento fitossanitario pés-colheita — envelopes ou sachés contendo
sais de metabissulfito de sodio (6 envelopes de 1g/4kg de uva) sdo embrulhados com
uma folha de papel glassine e colocados sobre os cachos de uva. O metabissulfito,
quando em contato com a umidade do ar, libera o anidrido sulfuroso (SO2) que tem
acao fungistatica no controle da deterioragao patolégica do produto.

6) Pré-resfriamento — esse processo auxilia na rapida retirada do “calor do
campo” das uvas e serve para retardar o desenvolvimento das deterioragdes pos-
colheita (ver capitulo 3).

7) Embalagem, paletizagao, transporte e armazenamento — a utilizacdo de
embalagens, sistemas de paletizacdo, transporte e armazenamento adequados evi-

tam ou reduzem a incidéncia dessas deterioracdes.



