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9.1 - Introdugao

Nos ultimos anos, a uva tem sido o grande destaque das export.agc")es b
brasileiras. Em 2005, no comparativo com 0 ano anterior, regis}ro~u um crescimento 1
de 103% em valor, alcangando uma receita de US$ 107,276 milhdes. Em volume, 0 -
crescimento foi de 78%, atingindo 51.212.000t (FRUIT NEWS, 2006). Em 200~6, a
uva foi a fruta que mais contribuiu para aumentar o faturamento dag exportagoes, 4
respondendo, juntamente com 0 meldo, por quase metade da receita obtida comj\
esse segmento (BOTEON, 2006). Nesse ano, segundo Qasios da SECEX/MDIC, a
receita brasileira com essa fruta ultrapassou US$ 118 milhdes, enquanto 0 volumev
exportado totalizou 62 mil toneladas (VITTI, 2007).

0 Polo Petrolina-Juazeiro, localizado no Submedio do Vale do Séo Francus'
e onde o investimento no setor viticola € dirigido para atender aos '|nteresses do
mercado externo, responde por mais de 90% do volume de uvas flngs Fie mesa
exportado pelo Brasil (VALEXPORT, 2005). Atualmente, a uva é a principal
geradora de receita nas exportagdes da regiao. Esse resultado s deveu aag
empresariais como 0 redirecionamento da viticultura para .c.ult!vares apirénic
que foram implantadas num curto periodo de tempo,.e as mmaflva_s de' pesqui
voltadas para a adaptagao de sistemas de cultivo e apllca(;ao de tegmcas inovado!
que possibilitassem simultaneamente produtIVId,a.de e‘qualld.ade. Segur’\ )
Fernandes (2006), as uvas apirénicas, com predominio dg Supenor Seedless’,
representam 50% das cultivares plantadas no Polo Petrolina-Juazeiro.

Contudo, a necessidade continua de mudangas tem antecedidq adisponibilida
de informag@es técnico-cientificas adequadas as diferenteg r.eah(?ades e para 7
diferentes etapas do sistema produgéo-distribui(;éo-co'merc1al|za§ao. Com as u :
apirénicas, alguns problemas estio sendo reconhecidos a partir da e_xpene 3
diaria com a cultura e muitas questoes permanecem carentes’de.solugao.. No qu
se refere a pos-colheita, a necessidade de introdugao de tecnuca_s eficie
economicamente viaveis condiciona a perspectiva de melhor regulagao da ofel
produto e colheita em periodos de menor risco de comprometimento da qualid
dos cachos por efeito de fatores climaticos, por exemplo.

O proposito perseguido € a oferta de um produtp ~de qualidadej qssegz 1
por um periodo de tempo condizente com a dlstrlbU|ng e com_ermah.zaqam
diferentes mercados. Para atingi-lo, é necessario conS|de'rar' 0 investimen
técnicas compativeis com as caracteristicas e eventos fisiologicos que 0CO
apos a colheita das uvas apirénicas.
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Para as uvas de mesa destinadas a exportagao, os padroes de qualidade sao
aperfeigoados continuamente, agregando elementos diferenciais que condicionam
a permanéncia do produtor no mercado. Neste caso, a monitoragéo e o controle das
condigdes de armazenamento e dos insumos utilizados nas préticas de pds-colheita
ampliam o potencial competitivo e preservam as propriedades sensoriais da uva.

As condigbes ideais de armazenamento correspondem aquelas em que 0s
produtos podem ser acondicionados pelo maior espago de tempo possivel sem
perda apreciavel de seus atributos de qualidade, como sabor, aroma, textura, cor e
teor de umidade. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), o periodo de armazenamento
depende, sobretudo, da atividade respiratoria do produto, de sua suscetibilidade a
perda de agua e da resisténcia a patogenos. A cultivar e as condigdes climaticas
durante o cultivo também s&o fatores decisivos.

Por outro lado, condigdes inadequadas de armazenamento causam rapida
deteriora¢do do produto. Em uvas, essa deterioragao é caracterizada pela perda
de massa, escurecimento da raquis, amaciamento, desgrane e desenvolvimento
de fungos causadores de podriddes (PERKINS-VEAZIE, 1992). A perda de agua,
que resulta no escurecimento e desidratagdo do engago, € uma das primeiras
repostas relativas & perda de qualidade do cacho. E uma consequéncia da
senescéncia ou do armazenamento sob condigdes de temperatura e ou umidade
relativa inadequadas, podendo resultar em desgrane ja que o tecido do pedicelo
torna-se seco e quebradico (LIMA; SILVA; ASSIS, 2004). Apesar de 96% da massa
fresca do cacho serem representados pelas bagas, que, portanto, perdem mais
agua por serem mais suculentas, os efeitos sdo mais criticos no engago, onde os
sinais s&o primeiramente visualizados (SANUDO et al., 2001). E exatamente essa
desidratagdo do engaco que constitui um dos problemas que ocasionam maiores
perdas pos-colheita na uva (SANUDO et al., 2002).

Aturgidez do engago &, portanto, um importante elemento para avaliagéo da
qualidade da uva armazenada. Quando a cultivar Superior Seedless, por exemplo,
armazenada sob condigdes de baixa umidade relativa (por volta de 70%), os sinais
de desidratagdo do engago comegaram a ser observados ja a partir do 10° dia,
quando a perda de massa atingiu aproximadamente 2,3%. (LIMA; SILVA; ASSIS,
2004). Segundo Nelson (1991), os primeiros sinais se manifestam como murcha
e escurecimento e somente quando se tornam muito severos é que se inicia a
desidratagdo das bagas.

Nas cultivares ‘Flame Seedless’ e ‘Thompson Seedless’, 0s primeiros
sintomas visiveis de escurecimento do engago observados por Crisosto; Smilanick
& Dokoozlian (1994) ocorreram quando a perda de agua dos cachos atingiu 2,1 e
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3_,1%, respectivamente. Em Flame Seedless, considerada suscetivel ao problema.
sintomas moderados e severos ocorreram quando a perda de agua alcangou valore, 4
de 2,8 e 3,7%, respectivamente. Ja nas bagas, em ambas as cultivares, os sintoma: !
de enrugamento so surgiram quando a perda de agua foi maior que 3,,6%.

Em geral, considera-se que uma perda de 5% ja reduz a isténci
causa murcha, afetando a aparéncia e a firmeza ideais Jpara 0 consz(r)nnos l;;e;ﬂ;a: 1
frutas (WINKLER et al., 1974: AWAD, 1993). Na uva ‘Italia’, a perda de massa é !
acompanhada pelo decréscimo da resisténcia da baga a compressao, constituindo
um sintoma de envelhecimento ou senescéncia (MENCARELLI et al.’, 1994).

.A presenca da cera, denominada pruina, na superficie da baga reduz
con&dergvelmente aperdade agua. Mas a transpiragéo do engago pode estabelecer
um g_radlente de presséo entre os dois pontos, determinando uma mudanga de
dlregap do fluxo de d4gua (MENCARELLI et al., 1994). Fatores condicionantes dg
transpiragdo podem estar envolvidos na expressao dos sintomas de escurecimento,
Aperda dg agua apds a colheita em uva de mesa Flame Seedless, por exemplo. .
e influenciada pelo periodo de exposicao a luz solar e pela temperatura da fruta, :
antes do resfriamento (CRISOSTO; SMILANICK: DOKOOZLIAN, 1994) |

O desgrane, comum em algumas cultivares. esta relaci a si |
. , ] elacionado & sintese de
etllen10 pelqs tecidos. Nakamura e Hori ( 1981) observaram que a presenca de 80
,ML L" de etileno no meio aumentou a percentagem de desgrane em uvas ‘Kyoho'e
Th'omp.son S?ed(essf Na primeira, o aumento foi de 37 para 89%, respectivamente,
apl?_s doise tresldlas de exposicao aquele regulador de crescimento vegetal Nessas, i
cultivares, o efileno induziu & formagao de uma camada de abscis3 . 3
distal do pedicelo. B

Amudanga de temperatura do ambiente de armazenamento, inevitavel para .,
exposicao dos cachos a comercializagao, & uma etapa critica para a qualidade da 1
uva. Nessa ocasido, Lima; Silva e Assis (2004) observaram aumento do desgrane
em uva ‘Superior Seedless’, apesar de nao ter ultrapassado 0,5% do total de |
bagas. Contudo, as bagas desgranadas sao mais suscetiveis ao desenvolvimento
de fungos, resultando em perdas. ;

_ Sob condigdes de temperatura ambiente, que segue |
refrigerado, as mudangas degradativas na qualigade dc?s ca(::h;g;n ?az:;zzme:;g '
aceleradas. Geralmente, essas mudangas de temperatura provocam elevagéo ]
das taxas respiratorias, assim como do metabolismo geral, que aumentam 2 a 3 ~
vezes para cada acréscimo de 10°C, quando comparadas as das frutas submetidas
unicamente a temperaturas mais altas (SANUDO et al., 2002). :
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Outro problema relevante para a conservagédo poés-colheita das uvas é a
ocorréncia de uma injlria conhecida como abrasdo. E decorrente do manuseio
inadequado e pode ocorrer durante as operagdes de embalagem e transporte.
Geralmente, ocorre em bagas friccionadas ou pressionadas contra a embalagem.
Abaga adquire, entao, uma coloragdo marrom, com tendéncia a descolorir quando
exposta ao dioxido de enxofre ou anidrido sulfuroso (SO,), desvalorizando-a
comercialmente. Algumas cultivares, como a ‘ltalia’, sdo especialmente sujeitas
a esta injuria (SALUNKHE; DESAI, 1984; LIMA et al., 2002). Também tem sido
frequentemente relatada na cultivar Superior Seedless (AZEVEDO et al., 2004,
2005; LIMA; SILVA; ASSIS, 2004; LIMA et al., 2006), embora na maioria das vezes
n&o atinja niveis que restrinjam a comercializagdo das uvas para os mercados
mais comuns. De qualquer modo, indicam a necessidade de maiores cuidados nas
operagdes de manuseio e transporte. Outros tipos de injurias que causam danos a
casca e que sdo economicamente importantes em uvas s@o aqueles decorrentes
do frio e do calor.

Em se tratando de outros componentes da qualidade, frutas ndo-climatéricas,
como a uva, sofrem muitas mudangas fisicas e quimicas depois de colhidas.
Entretanto, estas alteragdes sdo principalmente degradativas e, em geral,
ndo incrementam a qualidade do produto (KAYS, 1991). Por exemplo, se o
armazenamento é prolongado, existem variagdes na cor das bagas. Tais variagdes
s§o caracterizadas pela reducdo da luminosidade (brilho superficial) e dos valores
de croma (intensidade da cor), sugerindo que as bagas se tornam ligeiramente
opacas e bronzeadas. Também, observa-se diminuicdo no &ngulo de cor de
cultivares de coloragao verde, indicando que se tornam mais amareladas (LIMA,;
SILVA; AZEVEDO, 2005).

Geralmente, ndo s&o observadas alteragdes nos teores de solidos sollveis, de
agucares soluveis totais e na acidez titulavel das uvas durante o armazenamento
refrigerado, exceto quando a umidade relativa do ambiente é baixa e a consequente
perda de agua concentra esses compostos no suco da polpa ou quando a
temperatura é elevada promovendo o consumo deles como substrato das reagoes
respiratorias (LAVEE; NIR, 1986; LIMA et al., 2000; LIMA; SILVA; ASSIS, 2004).
Ainda, pequenas alteragbes, independente da duragéo do armazenamento, sdo
justificadas pela atividade fisiolégica da uva apés a colheita (ARTES-HERNANDEZ;
AGUAYO:; ARTES, 2004).

Entretanto, como principal causa de perdas das uvas de mesa, as podriddes
sao responsaveis por grandes prejuizos econdémicos. Sua ocorréncia esté associada,
principalmente, a condigdes climaticas favoraveis & instalagdo de patdgenos
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s:togenos,e.ncontram 0 ambiente propicio para seu crescimento. Desse modo, fz
: necessario o empregg de estratégias preventivas que restrinjam a possibilidade
€ ocorréncia de podriddes nas uvas embaladas. §

ar_mazenament.o, COMO a causada por Botrytis cinerea, o SO, tem sido basta i

ut|||;ado nos qlferentes paises produtores de uva do mundo (MUSTONEN, 1992

QPOS a colheita, o 303,. Que tem acao fungistatica, é efetivo na prevencéo ac
egepvolvnmentp de podridges, mas sua eficiéncia depende do patdgeno e da ca

de indeulo. Aaplicagdo de altas quantidades, por sua vez, embora possa ser eﬂcient-

causa branqueamento das bagas e odor desagradavel (ZAHAVI et al., 2000).

_Além de B. cinerea, Nelson (1979) cita que o SO, também é relati
eficiente no controle de Aspergillus niger. Fra%ck etal .—(2005) obsesllarg\r/r?rgjgt;
;sto 'dg'geradores de SO, reduziu significativamente o crescimento dos fungosﬁ’

?n/a///um expansume B. cinerea, nas cultivares ‘Red Globe', ‘Thompson Seedless’
e Flame Seedless’ armazenadas por até 120 dias a 0°C. Por outro lado, néo exerceu

controle sobre outros patdgenos de ocorréncia !
' comum em uvas 4
Rhizopus stolonifer. (NELSON, 1979) armezenadas, coffy .

jf

Em uvas de mesa, cartelas de metabissulfito de sodio ou de potassio como
gera'dores de SO Integram o material de embalagem da maioria das cultivares 4
de§tmadas a varios mercados. Contudo, a crescente restricdo ao uso de quimicos 1
apos a colheita de produtos consumidos frescos tem sido apontada como uma 1

barreira & continuidade d
0 seu uso, requerendo estudos de técnica i ]
I C ; s alternati ‘
para uma possivel substituicso, 3

" A .hbera(;ao do SO a partir do sal r_netabissulﬁto de sodio ou de potassio &

e ermlnada pela temperatura e pela umidade relativa, sendo que ambas tendem
a variar ao IfJngo Qa cadeia de comercializaggo. Como consequéncia, alguns |
problemas sao verificados em determinadas situagdes. Os mais comun,s sioa
msuﬂqent? protggéo contra podridées, o branqueamento das bagas devido & rapida
vgponzagao e hlpersengibilidade ao sulfito (TAYLOR, 1993) e a sensibilidade aos ]
r<')eSosrae'faggerados .pelo reSquo.qO SO, No que se refere ao branqueamento, deve-se

s que ex_lste Suscetibilidade diferencial entre cultivares. Segundo Francket
al. (2005), a cultivar Red Glope parece ser muito sensivel a altas concentragoes de

SO, podendo apresentar ' '
s amaciamento interno, que favorece a infeccs
como Penicillium expansum, ! oo de e
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Para reduzir o risco de branqueamento das bagas, principalmente daquelas
localizadas na parte superior da caixa e das que estdo mais proximas da cartela
do gerador de SO,, recomenda-se envolver a cartela numa folha de papel glassine.
Desse modo, durante a liberag@o de SO,, ndo haveria problemas com doses mais
altas nas bagas que estivessem distribuidas na parte superior da embalagem.

Comercialmente, existem cartelas de geradores de SO, de fase lenta, rapida
e dupla indicadas para diferentes condi¢des e periodos de armazenamento e
de distribuicdo da uva. Em alguns paises, também tem sido usado o sistema de
injecdo do gés diretamente nas caixas fechadas de uva, por meio de uma pistola
dosadora. Em qualquer situagéo, € importante destacar que a concentrago de
SO, a ser incluida na caixa deve considerar a quantidade (massa total) de uva
embalada, respeitando o limite méaximo aceitavel de 10mg g-1 (SOYLEMEZOGLU;
AGAOGLU, 1994).

Considerando a presenga dos agentes que ocasionam perdas em uvas, sua
magnitude depende fundamentalmente da cultivar e das condigdes climaticas nas
quais essas frutas séo produzidas (SALUNKHE; DESAI, 1984). Mas pode ser
significativamente minimizada com o emprego de préticas culturais no vinhedo e
de técnicas apropriadas de manuseio pos-colheita (CENCI, 1994). Citam-se como
fatores que contribuem para a conservagéo e a manutengdo da qualidade das
uvas apos a colheita, os seguintes: condigdes edafoclimaticas, técnicas culturais,
caracteristicas da cultivar, estadio de maturag&o, sele¢é@o dos cachos, resfriamento,
tratamentos fitossanitérios, embalagem e condi¢des de armazenamento (ERIS;
TURKBEN, 1989; PERKINS-VEAZIE, 1992; CENCI, 1994).

O armazenamento a frio retarda as mudancas, em sua maioria degradativas,
que ocorrem apos a colheita da uva, possibilitando estender o periodo de
comercializagéo ou reter temporariamente a oferta no mercado (WINKLER et al.,
1974). E 0 método fisico mais importante para manter a qualidade pés-colheita,
sendo os demais considerados complementares (WILLS et al., 1998).

Reduzindo-se a temperatura, diminui-se a perda de agua e o desenvolvimento
de patdgenos. A manutencdo da cadeia de frio € essencial para assegurar a
qualidade do produto. Ao contrario, situagdes de aquecimento intermitente reduzem
a vida util e causam problemas como o aparecimento de condensagéo, que diminui
a resisténcia da embalagem e cria um ambiente favoravel para o crescimento de
fungos (BURDON, 1997).

Estudos realizados por Lima et al. (2002) indicaram que a vida util de uva
‘Italia’ armazenada a 3,5 £ 0,2°C e 93 + 6% UR foi de 56 dias. O fatpr limitante foi
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o crescimento de microrganismos, que atingiu 0,7% das bagas. Ao mesmo tem";
foram observadas manchas de abrasdo e/ou pressdo em mais de 25% das baga
Em uvas ‘Superior Seedless’, Lima; Silva e Assis (2004) mencionaram que a vi
1:Jt|l foi. limitada pelo desenvolvimento de fungos em 1,0% das bagas associa
a QeSIdratagéo do engacgo, comprometendo a aparéncia do cacho. A,Iém des ﬂ'
dois fatores, Girardi e Silva (2002) citam que a ocorréncia de rachaduras n
bagas de algumas cultivares também limita sua vida Util, mesmo sob condigde :
de refrigerago. 9

Associadas & refrigeracéo, outras técnicas de conservagéo pés-colheité
podem ser aplicadas as uvas de mesa. Na pratica, poucas tém uso consagrado“ '
mas a pesquisa tem avaliado condigoes especificas que podem contribuir parae; )
preservagéo da qualidade e extenséo da vida Util. Entre as tecnologias pos-colheita
disponiveis, podem ser citadas o uso das atmosferas modificada e controlada, -
choque de CO,, uso do gas 0z6nio (O,) em camaras de armazenamento, tratamentos’
com qu’ ultravioleta (UV-C), aplicagéo de etanol e tratamentos com vapor quente.
Esta§ Fecnicas, estudadas para diferentes frutas, também podem potencializara' ‘.
vida util pég-colheita das cultivares de uvas apirénicas, garantindo maior flexibilidade
na gomermalizagéo com manutengdo da qualidade, se reconhecidos os efeitos
panlculgres e viabilidade técnico-econémica de aplicagao nas condicdes atuais de 1
comercializagao e logistica no Submédio do Vale do Sao Francisco.

Cqmo uma das técnicas mais antigas e usadas principalmente em frutas
produzidas em condicdes de clima temperado, 0 armazenamento de uvasde mesa
§ob atmosfera controlada é possivel e existem recomendacdes técnicas referentes
as concentragdes ideais de O, e CO, que devem ser mantidas, a fim de que se
atenda um periodo especifico de estocagem dessas frutas (THOMPSON, 1998)
Contudo, néo é praticada no Brasil para uvas de mesa, principalmente p,elo alto'
gusto da técnica e pelo fato de que essas frutas, mesmo aquelas que se destinam
a exportacdo, ndo sdo armazenadas por extensos periodos de tempo, como ocorre
em outros paises produtores. ’

A atmosfera modificada, por sua vez, tem uma ampla aplicagdo comercial
e se baseja no uso de materiais que atuam como uma barreira, garantindo uma
composi¢ao de gases e vapor de agua nas proximidades das frutas, ou mesmo de
hqrta‘hgals, distinta daquela disponivel no ambiente normal. Essa alteragao deve
atlr]glr niveis ideais que potencializem a conservagao. Segundo Kader (1995) e
Chitarra e Silva (1999), o uso de refrigeragéo associada a atmosfera modificada
tem proporcionado resultados satisfatorios no prolongamento do periodo de
armazenamento e na manutengdo da qualidade de diversas frutas e hortaligas.
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Geralmente, os baixos niveis de O: e elevados de CO. obtidos resultam na redugéo
das taxas respiratorias e consequente atraso nas alteragdes metabdlicas que levam
4 senescéncia dos tecidos. Esse efeito tem sido considerado como a raz&o priméria
para os beneficios & qualidade e conservagao de frutas e hortalicas mantidas sob
atmosfera modificada (KADER, 1995). No entanto, devem ser observados os limites
minimos para a concentragéo final de O méximos para a de CO, especificos da
fisiologia do produto, a fim de evitar condigdes de anaerobiose parcial € injuria de
CO, durante o armazenamento (LANA; FINGER, 2000). Estes limites de tolerancia
variam bastante entre as espécies e mesmo entre variedades (KAYS, 1991), sendo
dependentes das condi¢des nas quais as frutas séo acondicionadas.

A atmosfera modificada pode ser formada e mantida com 0 uso de filmes
plasticos ou poliméricos, como 0s de polietileno (EXAMA et al., 1993), ou pela
aplicagdo de revestimentos, também denominados recobrimentos, peliculas
comestiveis e biofilmes. Entre os materiais poliméricos que podem ser usados para
este fim, os principais s&o: Polietileno de Baixa Densidade (PEBD), Polipropileno
(PP), poliestireno, acetato de celulose, Cloreto de Polivinil (PVC), cloreto de
poliviniledeno, policarbonato, etilcelulose, metilcelulose, alcool polivinilico, fluoreto
de polivinil, policlorotrifiior-oetileno, triacetato de celulose e cloro-acetato de vinil
(KADER, 1989).

Em abacaxi, o uso de filme de PVC associado ao revestimento com cera
mostrou-se eficiente em reduzir a perda de massa e manter a firmeza, durante o
armazenamento a 8,5°C por 30 dias, seguido por quatro dias sob temperatura de
20°C (CHITARRA; SILVA, 1999).

Os filmes plasticos usados para obtengao de atmosfera modificada, em
geral, apresentam diferentes permeabilidades ao O. e CO,, de acordo com a sua
composigao e espessura (LANA; FINGER, 2000), para que sejam atendidos 08
requisitos metabolicos das diferentes espécies. Portanto, para se obter a atmosfera
desejada, & preciso conciliar a permeabilidade do filme coma taxa de produgao ou
consumo de gases pelo produto (EXAMA et al., 1993) a uma determinada condi¢ao
de armazenamento.

Para uvas de mesa, diferentes materiais sao utilizados para compor a
embalagem, principalmente quando o objetivo é a exportagdo. Entre estes materiais,
podem ser citados: folha (ou sacola) de PEBD perfurada ou microperfurada, sacos
de papel ou de PEBD para cachos, papel glassine, cartela de gerador de SO. e
materiais para amortecimento de impactos na base da caixa, como PVC polibolha
16mm ou papel ondulado (Fotos 45A, 45B, 45C, 45D e 45E). Em alguns casos,
so utilizadas embalagens de PET (Foto 45F).
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Fotos 45A, 45B, 45C, 45D, 45E, 45F - Materiais que Podem Compor a Embal-
agem de Uvas de Mesa: A. Folha de Polietileno de Baixa Densidade (PEBD) -
Perfurada (Indicada pela Seta); B. Sacola de PEBD Microperfurada; C. Sacos
de PEBD para Cachos; D. Cartela de Gerador de SO, ; E. Cloreto de Polivinil
(PVC) - Polibolha; e F. Embalagens de Polietileno Tereftalato (PET).

Fonte: Maria Auxiliadora Coélho de Lima.
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Esses materiais tém sido relativamente eficientes para limitar a perda de
agua dos cachos. Entretanto, no que se refere a modificagéo da composigao de
gases em torno da fruta, observa-se que a porosidade da maioria das embalagens
usadas comercialmente n&o permite uma barreira efetiva as trocas gasosas. Lima
et al. (2005) compararam o uso de duas embalagens de PEBD em uva ‘Superior
Seedless’, sendo uma sacola plastica microperfurada (Smartbag™) e outra com
duas perfuragbes de aproximadamente 1,1mm de diametro a cada cm?. A Ultima
€ de uso comercial entre os produtores do Submédio do Vale do Sao Francisco.
Quando esses cachos foram avaliados aos 0; 20 dias sob refrigeracéo seguidos
de 3 dias a 25,8 + 2,4°C e 36 +7% UR; 31 dias sob refrigeragdo seguidos de 3
dias a 24,7 +3,0°C e 37+6% UR; 40 dias sob refrigeracéo seguidos de 3 dias a
23,3+ 3,0°C e 37 + 3% UR; 52 dias sob refrigeracdo seguidos de 3 dias a
24,5+2,0°C e 38+4% UR e 63 dias sob refrigeragao seguidos de 3 diasa24,5+2,0°Ce
38 +4% UR, verificou-se que a embalagem Smartbag™, comparada a sacola
perfurada, reduziu a perda de massa em 27% no momento da saida da camara
fria e em 14% apds 3 dias sob temperatura ambiente. Observou-se desidratacéo
dos pedicelos e de mais de 10% da raquis dos cachos embalados com a sacola
perfurada nas avaliagdes realizadas aos trés dias ap6s a refrigeragao durante 40,
52 e 63 dias. Quando se usou Smartbag™, a desidratacéo atingiu no maximo os
pedicelos e a parte superior da raquis, resultando em bom estado de hidratagéo
do engaco até o 66° dia.

Em alguns casos, a transferéncia dos cachos embalados em sacolas plasticas
para ambientes com temperaturas mais elevadas resulta em condensagao do vapor
de &gua na superficie da baga. Essas condi¢des podem predispor a infecgéo por
microrganismos latentes e ou contaminantes que estejam presentes no meio. E
provavel que, neste momento, seja requerida uma circulagao eficiente de ar ou
a utilizacdo de embalagens com maiores permeabilidades ao vapor de agua,
dissipando-o da superficie da baga.

Ainda com respeito ao uso de atmosfera modificada, a aplicagéao de
revestimentos sobre a superficie de frutas e hortaligas também promove alteragdes
a entrada de O, e saida de CO, a partir da casca. Segundo Amarante; Banks e
Ganesh (2001), eles atuam como barreiras a transmissao de vapor de &gua e gases,
formando uma camada mais espessa na casca dos frutos. Esta camada possibilita
os seguintes beneficios: modifica as trocas gasosas com o meio, o que atrasa 0s
processos de maturagao e permite prolongar o periodo de armazenamento (WILLS
et al., 1998); reduz a perda de massa (XU; CHEN; SUN, 2001), prevenindo ou
mesmo evitando danos oriundos do atrito entre as superficies de frutas embaladas
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NUma mesma caixa ou que estejam em contato dir ;

' ; eto (AMARANTE; MITCHz
MQORE, 2001); e melhora a aparéncia da superficie do produto, que se to .
brilhante (WILLS et al, 1998). ' e

(amidos Seguintes compostos tém sid_o usados como revestimentos: polissacarideq

0, pectina, f:elulose e seus derivados, alginato, carragenama, entre outros
p(otelr?as (gelatina, caseina, ovalbumina, gluten de trigo zein’a e i
miofibrilares) e lipideos (ceras, acilglicerdis e acidos graxos). , el

" int?ggttjlégg, (:zerznuun\:::s',a ?/L;a aphgagéo pos-colheita é dificultada pela necessidade
0 que predisporia 4 perdagc?:en égjacgghgigzogm . zoluggo s antes
! 0 € das bagas antes mesmo do
armazenamento refrigerado. Portanto, a aplicacéo pré-colheita '
j tanto, poderia ser mais
;lrz\_/;l).' f;::c;c;sr;e‘zlzhztgdos por Safiudo et al. (2'001 ) demonstraram que a aplic;ngg
o maiorf lmentqs a'base qe c_arboxnmetilcelulose, alcool e cidos grax
Foona o aUtourgescenma da raquis dg uva da cultivar Flame Seedless. Além
il n,1anuten ries gugerem que a aplicagdo de revestimentos em uva pode
e e(,;zo da 9er03|dade natural da paga, que € bastante importante
A perda de agua, ma§ pode sgrfaculmente removida pelo manuseio
O, principalmente nas operacdes de limpeza, selegdo e embalagem.

N ex?)lé;;nz es;udos tém avaliado també:m atecnica de choque de CO, que consiste
e tempongl'to ptrodutq a goncentragoe§ elevadas de CO, por um periodo curto
eﬂciéncia.do itera (ljJra cientifica tem registrado, inclusive, estudos verificando a '.
ey u~so esses tratamentos em uva. Resultados experimentais tém I
ol ;;act) na pferda de massa, atraso na maturagdo e no amaciamento
o e ouJu a?, além dg controle. de deterioragées patoldgicas (ASSIS etal.,,
ﬂrmez.a el :; rtutells, existem rgglstrog de preservagdo da cor e retencdo da
- emp.re el e af » 1994). Porém, existem relatos sobre efeitos indesejaveis
e go de atmosferas com concentracGes de CO, superiores a 15%, como o
cimento do engago e da baga e o desenvolvimento de odores desagradaveis

pelo acimulo de &lcool etilico atrave iracs b
MITCHAME MOORE, 1058), - o~P" 2020 anaerbioa (AHUMADA

Alguns estudos também foram reali '

. S | alizados com a cultivar ‘Sy erior Seedless’

g{;%d:zlgﬁcg% gg?jr::glo dc; (\)/;Ied do Séo Francisco. Os primeiros resuﬁados indicaram
ou 20% de CO, durante 72 horas reduziua

plic perda de massa e
;rgtl:;:renc(lja de murchg de bagas dyrante 0 armazenamento refrigerado. No entanto
o Sg?n 0-se 0 perlodo qe refrigerago, o crescimento de microrganismos nos,
bl rfat_ados f?)l favorecido. (AZEVEDO et al., 2004). Quando a dose de CO,

oi de 15% e o tempo de exposicao de 48 horas, Azevedo et al. (2005)
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observaram melhoria da aparéncia dos cachos da uva ‘Superior Seedless’, resultante
da limitag@o da ocorréncia de manchas e murcha das bagas bem como do atraso
temporério na desidratagdo do engago. Contudo, segundo Crisosto; Garner e
Crisosto (2002), a exposigao por longos periodos a altas concentragdes de CO.,
como verificado em armazenamento sob atmosfera controlada, predispde a uva ao
escurecimento do engago. Aassociagéo dos tratamentos de altas concentragdes de
CO. durante curto intervalo de tempo ao uso de sacolas plasticas como material de
embalagem das uvas ndo se mostrou vantajosa. Os efeitos isolados da técnica do
choque de CO, e de sua combinagdo a embalagem foram semelhantes.

O uso de O; também é considerado no armazenamento de frutas e hortali¢as,
especificamente como estratégia para controle de podriddes. Renzo et al. (2005)
observaram inibi¢éo do crescimento micelial e redugéo da esporulagéo em citros
inoculados com Penicillium. Segundo os autores, 0 O; pode ter decrescido a carga
patogénica de esporo na camara fria e inibido o crescimento superficial de fungos
nas embalagens, paredes e pisos, com uma subsequente redugao na quantidade de
indculo disponivel para reinfecgdes do produto armazenado. Por outro lado, Palou et
al. (2002) destacam respostas diferentes, dependendo da espécie hospedeira e do
patdgeno. Vale resssaltar ainda que o requisito basico para garantia dos melhores
resultados de qualquer técnica é o perfeito controle e monitoramento das condigoes
de temperatura e umidade relativa do ambiente de acondicionamento do produto.

Apossibilidade de aplicagao comercial de tratamentos com altas concentragdes
de CO. ou com O; representaria uma alternativa ao uso das cartelas (sachés) de
metabissulfito de sodio (como gerador de SO,) nas caixas de uvas.

Além das técnicas mencionadas, outras tém sido estudadas, podendo
representar opgdes de uso conforme as condi¢des de manejo pos-colheita
praticadas e 0 mercado que se pretende alcancar. Porém, a maioria destas técnicas
que sao mais recentes ainda possui aplicagdo comercial limitada. Entre elas, podem
ser citadas como importantes para uvas de mesa a exposi¢ao a luz ultravioleta,
aplicagbes de solugdes de etanol, tratamentos com vapor quente e a utilizagao de
agentes bioldgicos para controle de doengas pds-colheita (controle bioldgico).

O uso de luz ultravioleta (UV-C) € um dos métodos fisicos que oferece
possibilidades de controle de podriddes pés-colheita. Em uva, a luz UV-C foi efetiva
na redugdo do nimero de bagas infectadas por Botrytis, bem como do didmetro
da lesdo (NIGRO; IPPOLITO; LIMA, 1998). Segundo os autores, os efeitos foram
observados a 254nm, com doses muito baixas de UV-C, como 0,125 a 0,5 kJ m™
Por outro lado, destacaram que doses excessivas de UV-C, especialmente aquelas
superiores a 1 kJ m"2, podem causar lesdes as bagas. Os danos consistem de
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fescurecimento ou bronzeamento da casca, formando pontuagdes com margens
irregulares, localizadas principalmente proximo ao pedicelo. Os sintomas na v\
cultivar Italia apareceram 3 a 4 dias apds o tratamento com UV-C, quando as uvas
estavam sob armazenamento a 21°C, e apos 7 a 10 dias, naquelas que estiveram

armazenadas a 3°C.

Considerando a influéncia do etanol sobre 0 amadurecimento e senescéncia

dos tecidos, alguns estudos tém proposto sua utilizagéo na conservagéo pés-colheita
de uvas. Na cultivar Chasselas, Chervin; Westercamp e Monteils (2005) observaram

que doses de 3,75 mL kg™ de uva s3o tio eficientes na preservagao da qualidade

e no controle de B. cinerea quanto os geradores de SO, usados comercialmente.

Além disso, o procedimento proposto é pratico, ja que usa cartelas pré-embebidas

com etanol, € manteve a turgidez do engago durante um més de armazenamento
dauvaa0°C.

Nas cultivares Perlette, Thompson Seedless’e ‘Superior Seedless’, Lichter et
al. (2002) avaliaram a aplicagao de solug&o de etanol a 50% por imerséo dos cachos
durante cinco segundos, seguida de secagem a sombra por 30 a 60 minutos. Na uva
‘Perlette’, os autores verificaram que a aplicagao de etanol reduziu a ocorréncia de
B. cinerea durante os oito dias em que os cachos foram mantidos a 20°C. O efeito
foi comparavel ao observado com o uso de SO,. Em ‘Thompson Seedless’, foram
observados resultados semelhantes quando foram usadas solugdes de 35 a 50%
de etanol apés cinco semanas a 0°C, seguidas por trés dias a 20°C.

Lichter et al. (2002) destacaram que a agéo do etanol no controle de podriddes
pos-colheita da uva ndo é uniforme. Para Alternaria spp, o tratamento ndo é
eficiente. Portanto, além da avaliagdo das respostas para diferentes cultivares,
dose‘s do produto e condigbes de armazenamento, é necessario verificar quais s&o
0s microrganismos de importancia econdmica que precisariam ser controlados com
o etanol e a viabilidade do seu uso.

_ _Por sua vez, os tratamentos com vapor quente s&o usados em muitos paises,
principalmente para tratamentos quarentenarios de frutas subtropicais. O sucesso
deste tipo de tratamento depende da existéncia de uma diferenga de tolerancia ao
calor suficiente entre o hospedeiro e 0 patdgeno (LYDAKIS; AKED, 2003a). Em uvas,
o tratamento a vapor quente pode ser uma alternativa ao uso de SO, para controle de
mofo cinzento, causado por B. cinerea. Em uvas ‘Thompson Seedless’, tratamentos
a 5?,5°C por 21 a 24 minutos e a 55°C, por 18 a 27 minutos nao afetaram a perda
de &gua. Entretanto, quando o vapor de agua € usado a 55°C por 30 minutos ou
58°C por 18 a 21 minutos, a perda de agua do cacho aumentou significativamente
(LYDAKIS; AKED, 2003b).
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Estudos nessa linha de pesquisa também tém avaliado o uso do vapor de
acetaldeido e peréxido de hidrogénio para controle de podriddes pos-colheita em
uva. Contudo, da mesma forma que o vapor de &gua quente, ainda estao no ambito
da pesquisa, apesar da comprovada eficiéncia em alguns casos.

0 controle bioldgico pode ser usado como uma alternativa aos fungicidas. O
método emprega microrganismos saprofitos para proteger frutas e hortalicas da
infecgdo por patégenos. Apesar de existirem muitos agentes bioldgicos potenciais
para controle de doengas pés-colheita, incluindo fungos, bactérias e leveduras,
a avaliagdo comercial ainda é muito restrita. Mas a capacidade de antibitticos
naturais de controlar o crescimento de alguns fungos esta sendo, a cada dia, mais
bem conhecida. Os agentes de controle s&o substancias antifingicas produzidas
por estas bactérias (WILLS et al., 1998).

Portanto, diferentes métodos podem ser aplicados ou adaptados para uso
em uvas, alguns deles com eficiéncia cientifica. Contudo, a escolha por aquele
ou aqueles que fornegam melhores respostas depende principalmente da cultivar
produzida, do mercado que se pretende atingir, do custo da tecnologia, do possivel
valor que se agregaria ao produto colhido e da adequagao a normas e padrdes de
qualidade. Esta viséo abrangente e segura da produgio e do produto condiciona
0 sucesso na comercializagdo e a redugdo das perdas pos-colheita.

Para as condicdes praticadas e cultivares predominantes no Submédio do
Vale do S3o Francisco, a tecnologia de embalagem das uvas ainda é a opgao
mais viavel para preservacao da qualidade e conservacao. Algumas tecnologias
estudadas necessitam de ajustes para torna-las operacionais, desde que 0s
beneficios superem aqueles verificados com as praticas ja adotadas, requerendo
custos pelo menos equivalentes.
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