ANA ELISA OLIVEIRA DOS SANTOS

EXIGENCIAS TERMICAS PARA COLHEITA E CONSERVACAO
POS-COLHEITA DE UVAS APIRENICAS CULTIVADAS NO VALE
SUBMEDIO DO RIO SAO FRANCISCO

Tese apresentada a Universidade
Federal Rural do Semiarido, como
parte das exigéncias, para obtencdo do
titulo de Doutor em Agronomia:
Fitotecnia; Area de concentragio:
Agricultura  Tropical; Linha de
pesquisa: Bioquimica, Fisiologia e
Tecnologia Pds-colheita.

ORIENTADOR: D. Sc. Ebenézer de Oliveira Silva

MOSSORO - RN

2011



Ficha catalografica preparada pelo setor de
classificacio e catalogacido da Biblioteca “Orlando
Teixeira” da UFERSA

S237e Santos, Ana Elisa Oliveira dos.

Exigéncias térmicas para a colheita e conservacao pods-
colheita de uvas apirénicas cultivadas no Vale do Submédio
do Rio Sao Francisco. / Ana Elisa Oliveira dos Santos. --
Mossoro, 2011.

96f. : il.

Tese (Doutorado em Fitotecnia. Area de concentragio:
Agricultura Tropical) — Universidade Federal Rural do Semi-
Arido. Pro-Reitoria de Pos-Graduacio.

Orientador: Prof. D. Sc. Ebenézer de Oliveira Silva.

1.Vitis. 2.Uvas apirénicas. 3.Graus-dia. 4.Maturagao.
5.Pos-colheita. L.Titulo.
CDD: 634.8

Bibliotecaria: Keina Cristina Santos Sousa e Silva
CRB/15 120




ANA ELISA OLI VEIRA DOS SANTOS

EXIGENCIAS TERMICAS PARA COLHEITA E CONSERVACAO POS-
COLHEITA DE UVAS APIRENICAS CULTIVADAS NO VALE
SUBMEDIO DO RIO SAO FRANCISCO

Tese apresentada a Universidade Federal
Rural do Semiarido, como parte das
exigéncias, para obtengdo do titulo de
Doutor em Agronomia: Fitotecnia, Area
de concentragio: Agricultura Tropical,
Linha de pesquisa: Bioquimica, Fisiologia
e Tecnologia Pés-colheita.

APROVADA EM: 23 de agosto de 2011

BANCA

L "'f_ 7 —
D, %, Ebenézer ds Oliveita Silvs
(Pesquisador da Embrapa Agrojndustria Tropical/ Professor da UFERSA)

ientador

AR~

5 i
Dra. Andréia Hansen Oster
(Pesquisadora da Embrapa Agroindustria Tropical)
Co-orientadora

HL/(.QC\:%:\ Ch. A e e

Dra. Maria Raquel Alcantara de Miranda
(Professora da Universidade Federal do Ceara)

Y

e
Dr. Ferfando Antonio Sotiza de Aragio

(Pesquisador pa Agroindistria Tropical)
4 : Q.n Z ;M :
L&/Lf ved Ay Lt 0 -
Dr. Carldsj Farley Herbster Moura
(Pesquisador da Embrapa Agroindastria Tropical)




Dedico

A Deus, pela vida.
Ao meu esposo Claudio Mistura.
Aos meus pais, Paulo e Maria José e a

minha avo, Anita.

MINHA GRATIDAO E HOMENAGEM.



AGRADECIMENTOS

Ao Mestre Jesus Cristo, pela luz, esperanca, saude e perseveranga.

A Universidade Federal Rural do Semiarido (UFERSA), pela oportunidade
de realizar o curso e pelos ensinamentos.

Ao Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano (IF SERTAO-PE), pelo incentivo a minha qualificagdio e por
disponibilizar suas instalacdes para o desenvolvimento dos experimentos.

Aos colegas do IF SERTAO-PE, pelo carinho e apoio.

Aos professores da UFERSA, pelo aprendizado ¢ incentivo a pesquisa.

Ao D. Sc. Ebenézer de Oliveira Silva e a Dra. Andréia Hansen Oster, pela
orientacdo deste trabalho, sugestdes, incentivo e amizade.

A pesquisadora da Embrapa Semiérido, Dra. Maria Auxiliadora Coélho de
Lima, pelas sugestoes e pela atengao.

A Empresa Sant’ana, pelo fornecimento dos frutos e incentivo & pesquisa.
Em especial ao Sr. Marcus Vinicius e ao Sr. Romério.

A Sr* Luz Marina, da Empresa Embala Vale, pela atengdo e apoio a
pesquisa.

Aos funciondrios do Laboratorio de Pos-colheita da Embrapa Semiarido,
pelo apoio as avaliagdes realizadas.

A Embrapa Semiarido e ao SENAI-Petrolina, por disponibilizarem seus
laboratérios para as analises realizadas no trabalho.

Aos funciondrios do SENAI-Petrolina, em especial, Flavio, Silvana,
Aparecida, Jaciara e Wiliam, pela amizade, contribuicdo e convivéncia
harmoniosa.

Aos funcionarios da UFERSA, em especial, Socorro e Paulo.

Aos amigos, Patricio, Jane, Silvia e Aparecida, que me incentivaram ¢ me
apoiaram, e que, de uma forma ou de outra, cooperaram e contribuiram para esta
caminhada.

Ao meu esposo Claudio Mistura, pelo amor, apoio, dedicagdo e paciéncia.



Aos meus irmdos Marcio e Otanael, pela amizade e pelo apoio nos
experimentos.
Aos meus familiares, amigos, professores ¢ a todos que, direta ou

indiretamente, contribuiram para a realizagdo deste trabalho.



RESUMO

SANTOS, Ana Elisa Oliveira dos. Exigéncias térmicas para a colheita e
conservacio pés-colheita de uvas apirénicas cultivadas no Vale do Submédio
do Rio Sdo Francisco. 2011. 92f. Tese (Doutorado em Agronomia: Fitotecnia) —
Universidade Federal Rural do Semiarido (UFERSA), Mossoro-RN, 2011.

Este trabalho teve como objetivo caracterizar o comportamento fenoldgico, a
exigéncia térmica e a evolugdo da maturagcdo das uvas apirénicas 'BRS Morena',
'BRS Clara' ¢ 'BRS Linda'; bem como aprimorar as técnicas de conservagao pos-
colheita, nas condi¢des do Vale do Submédio do Rio Sdo Francisco. Foram
conduzidos trés experimentos em Petrolina, PE, na safra de 2010. O Experimento I
teve com objetivo caracterizar o comportamento fenoldgico, a exigéncia térmica e
as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, no ponto de colheita. Para tanto, foram
caracterizados os periodos fenologicos, desde a poda até o inicio das fases de
brotagdo, floracdo, frutificagdo, maturacdo e colheita, além dos requerimentos
térmicos para cada fase, expressos em graus-dia. No ponto de colheita, foram
determinados, também, a massa dos cachos, o diametro das bagas, a firmeza da
polpa, o teor de solidos soluveis (SS), a acidez titulavel (AT) e o pH. Em fun¢o
dos resultados obtidos durante o periodo estudado, os ciclos das videiras entre a
poda ¢ a colheita foram de 95 dias e 1.449 GD, para 'BRS Morena'; 97 dias ¢ 1.497
GD, para 'BRS Clara’; e 103 dias e 1.592 GD, para 'BRS Linda'. De maneira geral,
as uvas dos cultivares 'BRS Morena' ¢ 'BRS Clara' apresentaram caracteristicas
fisicas e fisico-quimicas com potencial de comercializagdo para os mercados,
nacional e internacional, desde que, praticas de manejo sejam utilizadas, no sentido
de melhorar algumas caracteristicas fisicas desses cultivares. O Experimento II, por
sua vez, objetivou acompanhar a evolugdo semanal da maturacdo. Apos a mudanca
de cor das bagas, foram realizadas avaliagdes fisicas e fisico-quimicas, com
destaque para massa dos cachos, didmetro e comprimento das bagas, firmeza da
polpa, SS, AT, pH ¢ antocianinas da casca. Esta, realizada apenas para ‘BRS
Morena’. A evolu¢do da maturacdo das uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS
Linda' caracterizou-se por aumentos significativos de massa dos cachos, diametro e
comprimento das bagas, teor de SS, pH e antocianinas, e por decréscimos da acidez
e firmeza da polpa, podendo ser realizada a sua colheita a partir de 95 dias, para
cultivar 'BRS Morena'; 97 dias, para 'BRS Clara'; e 103 dias, para 'BRS Linda'. No
Experimento III estudou-se a influéncia de embalagens associadas a refrigeracdo na
pos-colheita. Neste experimento, os cachos foram embalados em recipientes PET,
sacolinhas e bolsas contentoras plasticas e acondicionados em caixas de papelao,
sendo, em seguida, armazenados sob refrigeragdo a 0+1 °C e 83+3% de U.R., por
0, 15, 25 e 35 dias. Para cada periodo de armazenamento, os cachos foram
avaliados quanto a: perda de massa, qualidade do engago, firmeza da polpa, SS e
AT. Nas condi¢des especificas desse experimento, recomenda-se o uso das
embalagens plasticas, recipiente de PET e sacolinha plastica, associados as bolsas



contentoras, para a conservacao pos-colheita das uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e
'BRS Linda'.

Palavras-chave: Vitis, uvas apirénicas, graus-dia, maturacdo, pos-colheita.



ABSTRACT

SANTOS, Ana Elisa Oliveira dos. Harvest and postharvest of seedless grapes
grown in the Middle Sio Francisco River Valley. Thesis (Doctoral in
Agronomy: Phytotechny) - UFERSA, Mossor6-RN, 2011.

This study aims at characterizing the phenological behaviour, thermal requirements
and the ripening evolution of seedless grapes 'BRS Morena', 'BRS Clara' and 'BRS
Linda' varieties, as well as improving techniques for postharvest storage according
to the conditions of the Sub-middle Sao Francisco River Valley. Three experiments
were carried in Petrolina, PE, in the 2010 harvest. Experiment 1 was aiming to
identify the phenology, thermal requirements and the physical and physicochemical
features in the harvest point. For this purpose, phenological periods were
characterized, since pruning until early stage of budding, flowering, fruiting,
ripening and harvesting, in addition to thermal requirements for each phase,
expressed in degree-days. In the harvest point, it was also determined, the weight
of the bunches, the diameter of the berries, the pulp firmness, the soluble solids
(SS), titratable acidity (TA) and the pH. Due to the results obtained during the
study period, the cycles of the vines from pruning and harvesting were 95 days and
DG 1,449, for 'BRS Morena'; DG 1,497 and 97 days for 'BRS Clara', and 103 days
and 1,592 DG to 'BRS Linda '. In general, the cultivars 'BRS Morena' and 'BRS
Clara' had the physical and physicochemical potential for domestic and
international marketing, provided that management practices are used to improve
physical characteristics of these cultivars. Experiment II, in turn, aimed at
monitoring the weekly progress of ripening. After the change of color of the
berries, physical and physicochemical properties were assessed, with emphasis on
bunch weight, berry diameter and length, pulp firmness, SS, TA, pH and skin
anthocyanins. The last one held only for 'BRS Morena'. The evolution of the
ripening of the grapes 'BRS Morena', 'BRS Clara' and 'BRS Linda' is characterized
by significant increases in bunch weight, berry diameter and length, SS content, pH
and anthocyanins, and decreases of acidity and pulp firmness, the harvest can be
conducted from 95 days for cultivar 'BRS Morena'; 97 days for 'BRS Clara', and
103 days for 'BRS Linda'. Experiment III studied the influence of packaging
associated with post-harvest cooling. In this experiment, the bunches were
packaged in PET containers, plastic bags and contention plastic bags and packed in
cardboard boxes, and then stored under refrigeration at 0 + 1 ° C and 83 + 3% RH
for 0, 15, 25 and 35 days. For each storage period, the bunches were evaluated for:
weight loss, stalk quality, pulp firmness, SS and TA. In the specific conditions of
this experiment, we recommend the use of plastic packaging, PET containers and
plastic bags, associated with contention bags for the conservation of 'BRS Morena',
'BRS Clara' and 'BRS Linda' postharvest grapes.

Keywords: Vitis, seedless grapes, degrees-day, ripening, postharvest.
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1 INTRODUCAO

A fruticultura no nordeste brasileiro, especificamente no polo agricola
Petrolina (PE) — Juazeiro (BA), situado na regido do Vale do Submédio do Rio Séo
Francisco, tem se caracterizado por apresentar uma rapida expansdo da area cultivada,
um elevado crescimento da produgdo e um significativo desenvolvimento do setor
exportador de frutas, condicionando a regido a vislumbrar uma perspectiva concreta
de promover uma grande melhoria socio-econdmica. Entre as fruteiras cultivadas
neste importante polo de irrigacdo, com potencial para inser¢do no mercado
internacional, destaca-se a uva de mesa (OLIVEIRA et al., 2009), especialmente os
cultivares sem sementes (apirénicas).

As variedades de uvas de mesa sem sementes tém despertado interesse dos
produtores, dada a grande aceitacdo pelos mercados nacional e internacional, além da
agregacao de valor ao produto (NACHTIGAL, 2003). Visando atender aos interesses
dos mercados, as Instituicdes de Pesquisa vem desenvolvendo cultivares de uvas
apirénicas, adaptados as condi¢cdes da regido do Vale do Submédio do Rio Sao
Francisco, assim como, das demais regides produtoras do Brasil (CAMARGO et al.,
2003).

Como resultado dessas pesquisas, a Embrapa Uva ¢ Vinho langou, em 2003,
as primeiras uvas apirénicas brasileiras, registradas de 'BRS Morena', 'BRS Clara' e
'BRS Linda'. Sdo cultivares de média a alta produtividade, nas condigdes tropicais do
Brasil, e com qualidade para atender satisfatoriamente aos mercados interno e
externo. A 'BRS Clara' e a 'BRS Linda' sdo uvas brancas € a 'BRS Morena', uva tinta
(NACHTIGAL; CAMARGO, 2004).

Com base em anos de estudos de adaptagdo e desempenho, esses cultivares
apresentaram caracteristicas agrondmicas e comerciais desejaveis, que apontam para
um amplo potencial de explora¢do comercial na regido do Vale do Submédio do Rio

Sdo Francisco. Contudo, resultados de pesquisa mostraram que, nas condi¢des de
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clima tropical, como as predominantes na regido acima referida, a videira vegeta
continuamente, ndo apresentando fase de repouso hibernal. Nesse sentido, a data da
poda passa a ser a referéncia para o inicio do ciclo vegetativo da videira, que sofre
influéncia das condigdes climéticas durante o periodo da poda de produgio (LEAO;
SILVA, 2003). Assim, para que a viticultura seja viavel nessa regido, tornam-se
necessarios os estudos de comportamento fenologico e da fisiologia da maturag@o das
bagas.

Por ocasido da colheita, os cultivares de uva de mesa ‘BRS Morena’, ‘BRS
Clara’ ¢ ‘BRS Linda’ foram caracterizados quanto a seus elementos de qualidade, até
o momento, produtividade ¢ manejo no campo, havendo a necessidade de estudos de
técnicas de conservacdo pods-colheita dos frutos e das suas respostas as diferentes
tecnologias de atmosfera modificada passiva, associadas ao armazenamento
refrigerado.

Portanto, torna-se necessario conhecer o comportamento fenologico, a
exigéncia térmica, a evolugdo da maturagdo e as técnicas de pos-colheita dos
cultivares em questdo, visando o desenvolvimento de um pacote tecnoldgico para a
regido do Vale do Submédio do Rio Sdo Francisco, capaz de produzir uvas de
qualidade aceitavel — sensorial e nutricional — e com vida util suficiente para a
distribuicdo, comercializagdo e consumo, tanto no mercado nacional quanto no

internacional.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Estudar o comportamento fenologico, a exigéncia térmica e a evolucdo da
maturacao das bagas dos cultivares de uva 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda',
bem como as técnicas de conservagdo pos-colheita dos frutos desses cultivares,
visando o desenvolvimento de um pacote tecnoldgico para a regido do Vale do

Submédio do Rio Sao Francisco.

2.2 Especificos

e (Caracterizar o comportamento fenoldgico e a exigéncia térmica das videiras
'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda', nas condi¢des de cultivo da regido
do Vale do Submédio do Rio Sao Francisco.

e Avaliar os eventos fisiologicos associados aos estadios de maturagdo como
indicativos do ponto de colheita das uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' ¢ 'BRS
Linda', nas condi¢des de cultivo da regido do Vale do Submédio do Rio Sdo
Francisco.

e Identificar materiais de embalagem que assegurem maior vida util as uvas

'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda', armazenadas sob refrigeragao.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Caracteristicas gerais da videira

A videira pertence ao género Vitis, timico género com importancia econdmica,
social e historica da familia Vitaceae ou Ampelidaceae, da ordem Rhamnales (SOUZA;
MARTINS, 2002). Consiste em uma planta trepadeira, com tronco retorcido, ramos
flexiveis, folhas grandes e repartidas, flores esverdeadas e frutos carnosos,
denominados uvas ou bagas, ¢ aglomerados em cachos (GIOVANNINI, 1999). Os
cachos sdo formados pelo pedinculo e pelo engago, em cujas extremidades se formam
os pedicelos, aos quais estdo presos os frutos (uvas). Apresentam-se em varias formas,
sendo mais frequentes as cOnicas, cilindricas ou ramosas (KUNH, 2003). Os frutos
também possuem diferentes formatos (ovodide, redondo, alongado, recurvado ou
achatado) e sdo constituidos pela polpa e pela pelicula que, além de envolver a polpa,
apresenta pigmentos responsaveis pela coloragdo do fruto. No interior da polpa estdo as
sementes. Na inexisténcia delas, as uvas sdo denominadas apirénicas, comercializadas
preferencialmente como uvas de mesa (KUNH, 2003).

As uvas sdo classificadas em uvas americanas, conhecidas como uvas
comuns, referentes a espécie Vitis labrusca, e uvas europeias, conhecidas como
uvas finas, pertencentes a espécie Vitis vinifera L. As uvas europeias, domesticadas
ha mais de seis mil anos, sdo de grande importancia na alimentagdo humana pelas
suas caracteristicas terapéuticas e nutricionais, provenientes de acidos organicos,
substincias nitrogenadas, compostos fendlicos, vitaminas e minerais presentes em
sua polpa (LEAO et al., 2009).

De acordo com Motta e Malacrida (2005), a uva é uma das principais fontes
de compostos fenolicos, com destaque para os flavonoides (antocianinas e
flavonois), os estilbenos (resveratrol), os acidos fenodlicos (derivados dos acidos

cindmicos e benzodlicos) e uma extensa gama de taninos (FRANCIS, 2000).
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3.2 A viticultura no Brasil

A videira (Vitis vinifera L.) chegou ao Brasil em 1532, proveniente do Reino
Portugués, sendo introduzida na Capitania de Sao Vicente, atual Estado de Sao Paulo,
por Bras Cubas, considerado, pela histéria, o primeiro viticultor do Brasil
(GIOVANNINI, 1999). Em fungdo da diversidade climatica encontrada no Brasil, a
viticultura se espalhou pelo pais e hoje esta instalada em regides de clima temperado,
subtropical ou tropical (PROTAS et al., 2006), com destaque para as regides Sul,
Sudeste e Nordeste.

Na Regido Sul, maior produtora do pais, a produgdo destina-se
principalmente a industria vinicola; nas demais regides, predomina-se a produgdo de
uva de mesa (in natura). Com producdo anual estimada em 1.300.000 toneladas, em
uma area cultivada de aproximadamente 81 mil hectares, o Brasil ocupa em 2010, a
décima quinta posi¢do na producdo mundial de uva de mesa, sendo a Italia e a China
os dois maiores produtores (FAO, 2011). Dessa producdo, foram exportadas, em
2011, 417 mil toneladas, gerando a receita de 474 mil dolares para a balanca
comercial brasileira (AGRIANUAL, 2011).

No Nordeste brasileiro, a partir de meados dos anos 80, com a introducdo de uvas
destinadas & industria vinicola, a vitivinicultura passou a se destacar como uma alternativa
econdmica para a agricultura irrigada nos estados de Pernambuco e da Bahia, mais
precisamente no polo Petrolina (PE) — Juazeiro (BA), localizado no Vale do Submédio do
Rio Sao Francisco. Na década de 90, os viticultores da regido ja se preocupavam em
diversificar a produgdo de uvas, o que resultou na importagdo e introdugdo de cultivares
de uvas sem sementes, adequadas ao mercado nacional e internacional (GRANGEIRO et
al., 2002).

Em 2003, o polo de Petrolina e Juazeiro apresentava 40% da area cultivada com
uva de mesa sem sementes (ANUARIO BRASILEIRO DA UVA E DO VINHO, 2004).

Em valores aproximados, essa area passou de 8.300 hectares, em 2004, para 11.000
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hectares, em 2010 (AGRIANUAL, 2011), refletindo numa produgdo, em 2011, de
aproximadamente 250 mil toneladas, o que transformou a regido na responsavel pela
quase totalidade das exportagdes de uvas finas de mesa do pais. O destaque da viticultura
no Semiarido do Nordeste se deve, em parte, aos altos rendimentos alcangados,
proporcionados pela grande produtividade e excelente qualidade da uva (SILVA et al.,
2009).

Os cultivares de uvas apirénicas, introduzidas nesta regido, apresentavam, no
entanto, dificuldades de adaptag@o a condi¢des de clima subtropical e tropical. Neste
sentido, a obtencdo de produtividade e qualidade satisfatorias requeria um elevado
custo de produgdo, devido a inconstancia produtiva e a sensibilidade as doengas e ao
rachamento das bagas, causados pelas chuvas. Essa situa¢ao gerou forte demanda do
setor produtivo sobre as Instituigdes Nacionais de Pesquisa, no sentido de
desenvolver cultivares de uvas sem sementes, adaptadas as condigdes das regides
produtoras do Brasil (CAMARGO et al., 2003).

Como resultado dessas pesquisas, a Embrapa Uva ¢ Vinho langou, em 2003,
as primeiras uvas apirénicas brasileiras, registradas de 'BRS Morena', 'BRS Clara' e
'BRS Linda'. Sdo cultivares de média a alta produtividade, nas condi¢des tropicais do
Brasil, e com qualidade para atender satisfatoriamente aos mercados interno e
externo. A 'BRS Clara' e a 'BRS Linda' sdo uvas brancas e a 'BRS Morena', uva tinta

(NACHTIGAL; CAMARGQO, 2004).
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3.2.1 Cultivar 'BRS Morena'

A videira 'BRS Morena', obtida pelo cruzamento entre 'Marroo Seedless' x
'Centennial Seedless', ¢ um cultivar de vigor moderado, ciclo precoce e com
produtividade entre 20 e 25 toneladas por hectare (Mg ha™).

Os cachos t€m formato cilindrico-conico, de tamanho médio a grande, solto
mais ou menos cheio e pedunculo curto. Suas bagas t€ém forma eliptica, tamanho
médio (16 x 20 mm), cor preta, polpa incolor e firme e sabor neutro (NACHTIGAL,;
CAMARGQO, 2004).

3.2.2 Cultivar 'BRS Clara’

A 'BRS Clara', obtida pelo cruzamento entre 'CNPUV 154-147' x 'Centennial
Seedless', ¢ um cultivar vigoroso, ciclo precoce e alta produtividade (30 Mg ha™).

Os cachos sdo classificados em médios a grandes, formato conico, as vezes,
alado, cheio e pedinculo curto. Suas bagas tém forma eliptica, tamanho médio (15 x
20 mm), cor verde amarelada, polpa incolor e firme e sabor moscatel. Apresenta boa

conservagdo pos-colheita e resisténcia ao rachamento, durante os periodos de alta

pluviosidade (NACHTIGAL; CAMARGQO, 2004).

3.2.3 Cultivar 'BRS Linda'

A 'BRS Linda', resultante do cruzamento entre 'CNPUV 154-90' x 'Saturn’, é
um cultivar vigoroso, com ciclo precoce e alta produtividade (pode atingir até¢ 40 Mg
ha™).

Os cachos apresentam tamanho médio a grande, formato cilindrico-conico,
cheio e pediunculo curto. As bagas tém forma eliptica, tamanho médio (19 x 24 mm),

coloragdo verde, polpa incolor, firme e sabor neutro. Apresenta, também, boa
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conservagdo poés-colheita e resisténcia ao desgrane (NACHTIGAL; CAMARGO,
2004).

3.3 Fenologia e exigéncia térmica da videira

Na introducdo de novas variedades, a fenologia desempenha importante
fun¢do, pois permite a caracterizagdo da duragdo das fases do desenvolvimento da uva
em relagdo ao clima, além de ser utilizada para interpretar como as diferentes
condigdes climaticas interagem com a cultura (TERRA et al., 1998).

O conhecimento da fenologia ¢ das necessidades térmicas é uma exigéncia da
viticultura moderna, pois permite a racionalizagdo e otimizagdo das praticas culturais,
além de possibilitar a estimativa dos periodos de demanda de mao-de-obra e as
provaveis datas de colheita e comercializagdo (LEAO, 1999; MANDELLI et al.,
2004).

Estudos sobre o comportamento fenoldgico ¢ a demanda térmica de videiras
estdo sendo realizados em vérias regides produtoras, e sabe-se que cada cultivar
comporta-se de maneira distinta, quando submetido a condi¢des climaticas
diferenciadas (FERRI, 1994). Os estadios fenologicos mais observados no campo sao:
brotacdo, florescimento, frutificacdo, crescimento de bagas, quedas das folhas e
repouso vegetativo (ARAVENA; MAGOFKE, 2003).

A necessidade térmica de uma cultura ¢ comumente determinada por meio da
adocio de indices biometeorologicos. O indice Térmico, expresso em graus-dia (GD),
¢ o mais utilizado na viticultura tropical, pela sua simplicidade e confiabilidade
(SENTELHAS, 1998). A sua aplicacdo, como indicador biometeoroldgico para
videiras, tem sido estudada em diversas regides brasileiras (PEDRO JUNIOR et al.,
1994; BOLIANI; PEREIRA, 1996; ROBERTO et al., 2005; SANTOS et al., 2007,
RIBEIRO et al., 2009).
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O conceito Indice Térmico (GD) consiste na diferenca acumulada entre a
temperatura média e a temperatura base, abaixo da qual a planta ndo se desenvolve
(OMETTO, 1981; PEDRO JUNIOR et al., 1994; NAGATA et al., 2000). No Brasil,
diversos autores consideram a temperatura base de 10°C a mais adequada para o
calculo das exigéncias térmicas em videiras (NAGATA et al.,, 2000; PEDRO
JUNIOR et al., 2000; ROBERTO et al., 2005; RIBEIRO et al., 2009; MOURA et al.,
2011).

3.4 Maturacao da uva

A maturagdo da uva abrange o periodo entre o inicio da mudanga de cor da baga
at¢ a colheita, quando as bagas devem estar completamente maduras (BLOUIN;
GUIMBERTEAU, 2004; DIAS, 2006). Esse periodo pode durar de 30 a 70 dias,
dependendo do cultivar e da regido (MOTA et al., 2006).

As principais modificagdes durante a maturacdo sdo: aumento da baga, variagdo
hormonal, acimulo de aglicares, diminuicdo da acidez, acumulo de pigmentos,
amolecimento das bagas, aparecimento de pruina, sintese de substincias aromaticas e
modificacdo no sabor (MOTA et al., 2006; DIAS, 2006).

Segundo Sachi e Biasi (2008), diferentes critérios sdo utilizados para a
determinacdo do ponto ideal de colheita da uva, pois o estagio de maturacdo no qual ¢
colhida condiciona a qualidade e o tipo dos produtos dela obtidos.

A identificagdo do ponto de colheita ¢ fundamental, uma vez que o processo
de amadurecimento das bagas ndo continua apds a colheita, razao pela qual devem ser
colhidas quando ja se encontram adequadas ao consumo, ou seja, com boa qualidade
visual, sensorial, ¢ sem desordens fisiologicas (CHOUDHURY et al., 2001);
propiciando assim a obtenc¢do de melhores precos na sua comercializagdo (BARROS

et al., 1995).
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De acordo com Lima (2009), o conhecimento mais amplo possivel das
alteracdes que ocorrem nas bagas, desde o crescimento até a senescéncia,
especialmente a partir da maturagdo, e dos fatores que atuam sobre elas ¢ fundamental
para que sejam atendidos os requisitos de qualidade exigidos por diferentes perfis de
consumidores. Além disso, tais informagdes subsidiam a decisdo de praticas e
técnicas de conservacdo pos-colheita mais adequada a cada realidade.

Neste sentido, varios estudos foram conduzidos para caracterizar a evolucdo
da maturagdo ¢ o ponto de colheita de cultivares de uva, em diversas regides
produtoras do pais (SANTOS et al., 2004; ROBERTO et al., 2004; MANFROI et al.,
2004; SATO et al., 2009).

Para Guerra (2003) a uva, convenientemente monitorada ao longo da
maturacdo, sera colhida no momento mais adequado a maxima expressdo do seu

potencial de qualidade em determinada safra ou regio.

3.5 Conservacio pos-colheita de uva

A uva ¢ classificada como uma fruta de alta perecibilidade e, mesmo havendo
hoje grandes avangos tecnologicos, as perdas pos-colheita do produto, estimadas em
20-95%, ainda causam grandes prejuizos econOmicos aos viticultores
(CHOUDHURY; COSTA, 2004). Essas perdas sdo caracterizadas pela desidratacao
do engaco, desgrana, escurecimento do raquis, amolecimento das bagas e
desenvolvimento de fungos causadores de podridoes (CENCI; CHITARRA, 1994;
LIMA, 2009). Entretanto, alguns fatores como a sele¢do de uvas, resfriamento rapido,
tratamento com SO,, embalagem e condi¢des de armazenamento podem contribuir na
conservagdo da qualidade pos-colheita de uvas (PERKINS-VEAZIE et al., 1992;
BRACKMANN et al., 1999).

Para Benato (2003), a refrigeracio das uvas consiste numa etapa

extremamente importante para a manutengdo da sua qualidade, pois reduz a perda de
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agua e a taxa respiratoria, além de prolongar o tempo de armazenamento e possibilitar
o transporte por longas distancias.

A temperatura de armazenamento da uva varia conforme o cultivar, sendo
que, em geral, deve ser mantida na faixa de 0°C a 2°C. Vale salientar que, sob
temperaturas mais baixas, a uva pode exibir sintomas de injurias pelo frio (LIMA,
2009). No entanto, cultivares com alto teor de aglcares suportam temperaturas
proximas a -1,0 °C (FERRER; TORRALLARDONA, 1970 apud BRACKMAN et al.,
2000). Para a umidade relativa (U.R.) no armazenamento, Lima (2009) acredita que
deve ser entre 80% e 85 %, sendo que valores de U.R. inferiores a esta faixa
predispdem a uva a perda de agua, enquanto valores acima de 95% favorecem o
desenvolvimento de microrganismo. Ja o tempo de armazenamento difere de acordo
com o cultivar e a qualidade da uva (BENATO, 2003).

Dessa forma, a refrigeragdo em condi¢des adequadas de temperatura ¢ umidade
relativa, dentro de uma faixa considerada ideal para o armazenamento da uva, consiste em
um dos métodos fisicos de grande importancia para a manutengdo da qualidade pods-
colheita, sendo complementado por outros métodos, como o emprego de embalagens.

Os materiais de embalagem utilizados para o acondicionamento de uvas,
principalmente quando o objetivo ¢ a exportagdo, sdo: caixas de papeldo ondulado,
sacolas de PEBD perfurada ou micro-perfurada, embalagens de polietileno tereftalato
(PET), entre outros (LIMA, 2009). Com o objetivo de verificar o efeito de diferentes
tipos de embalagens e revestimentos em uvas, trabalhos vém sendo realizados por
diversos autores (CASTRO et al., 1999; YAMASHITA et al., 2000; BRACKMANN et
al., 2002; NEVES et al., 2008; SCOPEL et al., 2008; MIGUEL et al., 2009; CIA et al.,
2010).

Associado as embalagens, para o armazenamento prolongado de uvas, vem sendo
empregado comercialmente o didxido de enxofre (SO,), visando proteger as uvas de mesa
contra varias podriddes (NEVES, 2008). Segundo Muioz et al. (2000), além de controlar

fungos, o SO, possui agdo antioxidante, influenciando, assim, os processos fisiologicos
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do fruto. No entanto, Lima (2009) ressalta que as cartelas contendo SO, devem ser
envolvidas em folhas de papel seda, evitando-se risco de branqueamento e aciimulo deste
produto nas bagas distribuidas na parte superior da embalagem.

Em sintese, as condigdes ideais de armazenamento correspondem aquelas em
que os 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 (LIMA, 2009). Chitarra e Chitarra (2005) ressaltam, ainda, que o periodo
de armazenamento depende, sobretudo, da atividade respiratéria do produto, de sua
suscetibilidade a perda de agua e da resisténcia a patdogenos. Para tanto, Lima (2009)
acrescenta que o cultivar e as condigdes climaticas durante o desenvolvimento do

fruto sdo, também, fatores decisivos.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Caracterizacio do local

Os experimentos foram conduzidos em area de produgdo comercial, no
municipio de Petrolina, PE (latitude: 9°15° Sul; longitude: 40°25° Oeste), com altitude
média de 366 metros. O clima da microrregido € classificado como semiarido quente,
BSh’W (classificagdo de KOPPEN), com temperatura média anual do ar de 26°C. Os

dados climaticos referentes ao periodo estudado estdo apresentados na Figura 1.
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Registro de Observagdes Meteorologica da Embrapa Semiarido, Bebedouro, Petrolina, PE em 2010

Figura 1- Médias mensais de temperatura, precipitagdo pluviométrica e umidade
relativa, durante o ano de 2010, Petrolina-PE.
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4.2 Material vegetal

Foram utilizados, em todos os experimentos, os cultivares de uva 'BRS
Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda', da espécie Vitis vinifera L., que consistem em
uvas finas de mesa, apirénicas, langadas pela Embrapa Uva e Vinho em 2003.

Os vinhedos experimentais das uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda'
foram estabelecidos em setembro de 2004, ¢ as plantas, conduzidas no sistema de
latada, no espagamento de 2,0 m x 3,5 m, sobre porta-enxerto cv. IAC 766

'Campinas'.

4.3 Experimentos realizados

I - Comportamento fenologico e exigéncia térmica de uvas apirénicas cultivadas no

Vale do Submédio do Rio Sdo Francisco.

IT - Evolugao da maturagdo de uvas apirénicas cultivadas no Vale do Submédio do

Rio Sdo Francisco.

I - Emprego de embalagens para conservacdo pos-colheita de uvas apirénicas

cultivadas no Vale do Submédio do Rio Sdo Francisco.

4.4 Caracterizacio dos experimentos

4.4.1 Experimento I - Comportamento fenoldgico e exigéncia térmica de uvas

apirénicas cultivadas no Vale do Submédio do Rio Sao Francisco

O acumulo de dias para os estadios fenoldgicos e a exigéncia térmica foram

determinados em uma safra do ano de 2010, a partir das datas de poda de producdo

32



(P), referentes a 12 de julho, para a videira 'BRS Clara', e 13 de julho, para as videiras
'BRS Morena' e 'BRS Linda'. A poda de produgdo foi realizada deixando-se seis
gemas por esporao, seguida da aplicagdo de cianamida hidrogenada a 5% (Marca
comercial Dormex"), para a quebra de dorméncia e uniformidade da brotagdo. O
periodo considerado no estudo correspondeu ao periodo de inverno da regido, sendo
efetuadas avaliagdes de cinco estadios fenoldgicos das plantas.

O delineamento experimental para as avaliagoes das fases fenologicos foi o
inteiramente casualizado (DIC), com 20 repetigdes, sendo a unidade experimental
constituida por uma planta, com dois ramos de produgao.

Para a caracterizacdo fenoldgica, os ramos marcados foram avaliados
diariamente, por meio de observacdes visuais, quanto a ocorréncia dos estadios
fenoldgicos. Foram caracterizados os seguintes estadios fenoldgicos: brotagdo (B),
floracdo (Flo), frutificagdo (Fr), maturagdo (M) e colheita (C) das uvas.

Os estadios fenologicos foram assim determinados: brotacio - quando mais
de 50% das gemas apresentavam a saida das folhas; flora¢ao - quando 50% das flores
encontravam-se abertas; frutificacdo — quando 50% das flores apresentavam a
formacgdo do fruto; maturaciio das bagas - quando 50% das bagas haviam iniciado a
mudanca de coloragdo (veraison), isto €, quando as bagas exibiam as coloragdes
tipicas do cultivar (Figura 2); e colheita — o momento da colheita foi determinado
quando 100% das bagas apresentavam coloragdo intensa (Figura 3) e tendendo a
estabilizar os solidos soluveis (SS) e a acidez titulavel (AT). O SS foi determinado em
refratometro digital (Atago N-1E), e a AT, pelo método titulométrico, utilizando-se

NaOH a 0,1N.
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Figura 2- Estadio fenoldgico do inicio da maturagdo das uvas apirénicas 'BRS
Morena' (A), 'BRS Clara' (B) e 'BRS Linda' (C).
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Figura 3- Estadio fenoldgico de colheita das uvas apirénicas 'BRS Morena' (A), 'BRS
Clara' (B) e 'BRS Linda' (C) cultivadas na regido do Vale do Submédio do Rio Sao
Francisco, Petrolina, PE, safra 2010.
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A exigéncia térmica foi contabilizada como o somatorio em graus-dia (GD),
desde a poda de produgao (P) até cada um dos estadios considerados, finalizando com
a colheita (C). Os dados climaticos foram obtidos na Estagdo Meteorologica
automatica de Bebedouro da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE. Os graus-dia foram
calculados segundo a metodologia proposta por Ometto (1981), adotando-se a

temperatura-base de 10° C (PEDRO JUNIOR et al., 1994):

GD = (Tm — Tb) +#(TM — Tm)/2, para Tm > Tb
GD = (TM — Tb)*/2(TM — Tm), para Tm < Tb
GD =0, para TM <Tb

Em que:

GD = graus-dia;

TM = temperatura maxima diaria (°C);
Tm = temperatura minima diaria (°C);
Tb = temperatura base (°C).

Ap0s atingir o ponto de colheita, quatro cachos de quatro plantas foram
colhidos e encaminhados para as analises fisicas e fisico-quimicas em laboratorio, a
fim de caracterizar a maturagdo desses cultivares, nas condi¢des do Vale do
Submédio do Rio Sao Francisco.

A colheita foi realizada manualmente, em outubro de 2010. Os cachos foram
acondicionados em caixas de papeldo ondulado, em camada simples, e enviados para
o Laboratorio de Pods-Colheita da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(Embrapa Semiarido, Petrolina, PE), para as analises fisicas, ¢ para o Laboratorio de

Qualidade do SENAI (Petrolina, PE), para as analises fisico-quimicas.

Analises fisicas
A massa dos cachos foi determinada por gravimetria, em balanga
semianalitica (Modelo Quimis BG 440), e os valores, expressos em gramas (g). Em

seguida, foram coletadas ao acaso 10 bagas de cada cacho, no total de 40 bagas por
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planta, perfazendo 160 bagas por cultivar, sendo todas analisadas imediatamente
quanto ao diametro (em milimetros, mm), com o auxilio de um paquimetro digital, e
quanto a firmeza da polpa, estimada diretamente no ponto equatorial da baga (polpa),
com o auxilio de texturometro digital (Extralab, Modelo TA.XT Plus), com ponteira
de 2,0 mm de diametro. Os valores, obtidos em quilograma-forca (kgf), foram

convertidos em Newton (N), ap6s multiplicagdo pela constante “9,8”.

Analises fisico-quimicas

Para as avaliagdes fisico-quimicas, foram coletados quatro cachos por planta,
sendo selecionadas aleatoriamente 20 bagas, perfazendo um total de 80 bagas por
planta. As amostras foram embaladas em sacos plasticos identificados e armazenadas
em freezer (-18°C), para andlise posterior. As avalia¢des fisico-quimicas foram
realizadas apos o descongelamento, sob temperatura ambiente. Apds atingirem a
temperatura ambiente, foi extraido o suco com auxilio de um espremedor. As
variaveis determinadas no suco foram: solidos soluveis (SS, expresso em °Brix),
obtido através de refratdmetro portatil (Atago), com escala de 0 a 53°Brix e com
compensacdo automatica de temperatura; acidez titulavel (AT), determinada por
titulometria, com solu¢do de NaOH 0,1N, expressando os valores em percentagem
(%) de acido tartarico no mosto (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985); e potencial
Hidrogenionico (pH), obtido com o auxilio de potencidmetro com membrana de
vidro, com leitura diretamente na polpa, de acordo com a recomendagdo da AOAC
(1995).

Para as avaliagdes realizadas em laboratério, o delineamento experimental foi
o inteiramente casualizado (DIC), com quatro repeticdes, sendo a unidade
experimental constituida por uma planta; em cada planta avaliaram-se quatro cachos.
Os dados foram submetidos a analise de varidncia, e as médias, comparadas pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade, por meio do uso do software WinStat (MACHADO;
CONCEICAO, 2002).
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4.4.2 Experimento II - Evolu¢do da maturacio de uvas apirénicas cultivadas no

Vale do Submédio do Rio Sdo Francisco

Para o acompanhamento da evolugdo da maturacdo dos cachos, foram
realizadas avaliacdes a cada sete dias, a partir do inicio da maturacdo, no qual sdo
caracterizados o inicio da mudanca de cor e a consisténcia das bagas.

A colheita dos cachos foi realizada manualmente pela manha, seguindo os
principios de amostragem. Para tanto, a amostragem foi realizada uma vez por
semana, com alternancia entre cachos expostos ao sol e a sombra, e exclusdo de
bordaduras de videiras doentes e com excesso de vigor (DIAS, 2006). Apds a
colheita, os cachos foram encaminhados ao laboratorio para realizar a selegdo e o
toalete, descartando-se as bagas que eventualmente apresentavam algum tipo de
defeito ou maturag¢do desuniforme, bem como bagas ainda muito pequenas ¢ verdes.

As avaliagdes, no total de cinco, foram realizadas semanalmente a partir do
dia 28/09/10, para as videiras 'BRS Morena' e 'BRS Clara', ¢ do dia 29/09/10, para a
'BRS Linda'. Neste sentido, iniciou-se a colheita aos 77, 78 e 80 dias apo6s a poda,
para as videiras 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda', respectivamente.

Para cada periodo de avaliagdo, trés cachos provenientes de cada quatro
plantas foram encaminhados para o laboratorio de Pos-colheita da Embrapa
Semiarido, onde se realizaram as avaliacdes de pesagem, didmetro e comprimento das
bagas e firmeza da polpa, sendo em seguida encaminhados para o laboratério de
Controle de Qualidade do SENAI-Petrolina, para as avaliagdes de solidos soluveis
(SS), acidez titulavel (AT), pH e antocianinas da pelicula; esta tltima, realizada
apenas para a uva 'BRS Morena'.

Apos a determinagdo da massa dos cachos em gramas (g), obtida em balanga
digital semianalitica, modelo “Quimis-BG-440”, foram coletadas, ao acaso, 10 bagas
de cada cacho, perfazendo 120 bagas por cultivar, para as determinagdes de: didmetro

e comprimento das bagas - com auxilio de um paquimetro digital, tendo os resultados
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expressos em milimetros (mm); e firmeza da polpa - estimada diretamente no ponto
equatorial da baga (polpa), através de texturdmetro digital Extralab Brasil, modelo
TA.XT.Plus, com ponteira de 2,0 mm de didmetro, obtendo medidas em kgf, cujos
valores foram multiplicados pela constante '9,8' para conversao em Newton (N).

Para as avaliagdes fisicas, mais 10 bagas de cada cacho, perfazendo 120
bagas por cultivar, foram embaladas em sacos plasticos, devidamente identificados, e
armazenadas em freezer, a temperatura de -18°C. As determinagdes fisico-quimicas
descritas a seguir foram realizadas apds o descongelamento das amostras, em
temperatura ambiente, extraindo, em seguida, o suco, com auxilio de um espremedor.

As variaveis determinadas foram: solidos soluveis (SS) - obtidos por meio de
refratometro portatil digital, tipo ATAGO, com escala de variagdo de 0 a 53 °Brix,
sendo o resultado expresso em °Brix; acidez titulavel (AT) - determinada por
titulometria com solugdo de NaOH 0,1 N, expressando os valores em percentagem
(%) de acido tartarico no mosto (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985); potencial
Hidrogenioénico (pH) - utilizou-se um potenciometro com membrana de vidro, com
leitura diretamente na polpa, de acordo com a recomendacdo da AOAC (1995); e
antocianinas - determinada de acordo com a metodologia proposta por Francis (1982).

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, com quatro
repeticdes, sendo cada repeticdo composta por quatro cachos. Os resultados obtidos
foram analisados pela regressdo polinomial, para descrever o comportamento da
evolucdo da maturagdo de cada cultivar, utilizando-se o programa computacional

WinStat (MACHADO; CONCEICAO, 2002).

4.4.3 Experimento III — Emprego de embalagens para conservagio pos-colheita

de uvas apirénicas cultivadas no Vale do Submédio do Rio Siao Francisco

As uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda' foram colhidas no parreiral

comercial da Empresa Sant’ana, em outubro de 2010, e transportadas para a Escola do
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Vinho do Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano, PE. As frutas foram selecionadas sem danos aparentes, maduras, com
tamanho e aparéncia comercial, sendo, em seguida, submetidas ao resfriamento
rapido em uma camara de refrigeracdo, por um periodo de 8 horas, sob temperatura
de 10°C. Apos o resfriamento rapido, as uvas foram acondicionadas nos diferentes
tipos de embalagens e armazenadas sob refrigeracdo a 0+£1°C e 87+3% de umidade
relativa, por 0, 15, 25 e 35 dias.

Utilizaram-se, neste experimento, embalagens primarias e secundarias. As
primarias eram aquelas que mantinham contato direto com as uvas (sacolinhas
polietileno de baixa densidade perfurada — PEBD e recipientes de polietileno
tereftalato - PET), e as secundarias (caixas de papeldo) eram destinadas a conter as
embalagens primarias. Além das embalagens, primaria e secundaria, foram utilizados
outros materiais como: papel ondulado, utilizado para evitar impacto nos cachos,
bolsas contentoras de PEBD (macro ¢ micro perfuradas) e o papel absorvedor, para
evitar o contato direto dos cachos com a cartela de gerador de SO, e para absorver o
excesso de umidade nas embalagens.

Para a constitui¢ao dos tratamentos, os cachos de uvas dos trés cultivares
foram acondicionados, conforme descrito a seguir:

e TI (controle): caixa de papeldo ondulado, com capacidade para 4,5 kg +
papel ondulado + papel absorvedor + cartela de gerador de SO..

e T2: caixa de papeldo ondulado, com capacidade para 4,5 kg + bolsa
contentora de PEBD micro perfurada + sacolas perfuradas de PEBD + papel
ondulado + papel absorvedor + cartela de gerador de SO,.

e T3: caixa de papeldo ondulado, com capacidade para 4,5Kg + bolsa
contentora macro perfurada de PEDB + sacolas perfuradas de PEBD + papel

ondulado + papel absorvedor + cartela de gerador de SO,.
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e T4: caixa de papelao ondulado, com capacidade para 5,0 kg + bolsa
contentora micro perfurada de PEBD + recipientes de PET + papel ondulado
+ papel absorvedor + cartela de gerador de SO,.

e T5: caixa de papeldao com capacidade para 5,0 kg + bolsa contentora macro
perfurada de PEBD + recipientes de PET + papel ondulado + papel

absorvedor + cartela de gerador de SO,.

Na Figura 4, estd representada a sequéncia dos materiais utilizados nos
tratamentos, levando-se em consideragao as variagdes das embalagens primarias e as
bolsas contentoras de PEBD perfuradas (micro ou macro); sendo que, para os
tratamentos T2 e T3, foram utilizadas sacolinhas de PEBD perfuradas (Figura 5A), e
para os tratamentos T4 e T5, recipientes de PET perfurados (Figura 5B).
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» Papel absorvedor

» Cartela de gerador de SO,

» Embalagem primaria

Bolsa contentora de
»  polietileno de baixa
densidade (PEBD)

» Caixa de papeldo ondulado

Figura 5- Sacolinha de PEBD perfurada (A) e recipientes de PET perfurados (B).
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As descrigdes dos materiais de embalagem utilizados nos experimentos
foram:
e (Caixas de papeldo com capacidades para 4,5 kg (30 cm x 30 cm x 13 cm) e
5,0 kg (30 cm x 40 cm x 13 cm), marca Klabin.

e Recipientes de PET (‘cumbucas’), tipo Clamshell PET 500 g, de 118 mm x
110 mm x 88 mm, fabricados pela Industria de Envases Typack.

e Sacolinhas plasticas perfuradas, tipo PEBD, de 270 mm x 225 mm x 50
micras por parede, marca Wing Long.

e Papel absorvedor a base de polpa de celulose, com medidas de 27 cm x 36
cm, para caixa de 4,5 kg, ¢ 37 cm x 56 cm, para as caixas de 5,0 Kg, ambos
fabricados pela Propel Industria e Comércio de Papel Ltda.

e Cartela de gerador de SO, a base de metabissulfito de sodio que reage com
umidade, tipo PEBD, medindo 26 cm x 35 cm, para caixas de 4,5 kg, e 26 cm
X 46 cm, para caixas de 5,0 kg, fabricada pela Osku (Fruit Packaging
Materials).

e Bolsas contentoras macro e microperfuradas, tipo PEAD, com dimensdes de
70 cm x 49 cm, com 20 micras por parede na microperfuradas ¢ 11 micras
por parede nas macroperfuradas, para as caixas de 4,5 kg; e para as caixas de
5,0 kg, dimensdes de 100 cm x 60 cm, com 20 micras por parede na
microperfuradas e 11 micras por parede para as macroperfuradas, fabricadas
pela Industria de Envases Typack.

e Papel ondulado a base de polpa de celulose, medindo 26 cm x 37 cm para
caixa de 4,5 Kg, e 36 cm x 57 cm, para caixas de 5,0 kg, Propel Industria e
Comércio de Papel Ltda.

Para cada periodo de armazenamento refrigerado (0, 15, 25 e 35 dias), oito
cachos de cada tratamento foram avaliados quanto aos parametros: perda de massa do
cacho — obtida com auxilio de uma balanga analitica e o resultado expresso através

das percentagens médias obtidas entre a massa fresca inicial e a massa fresca apos
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cada periodo de armazenamento; qualidade do engaco — considerando o critério de
notas estabelecido por Castro (1999), onde: 1= engago verde claro, 2= verde opaco,
3= verde opaco com pontuagdes marrons, 4= marrom e 5= marrom, Seco ¢
quebradico; solidos soluveis - obtidos por meio de refratometro portatil digital, tipo
ATAGO, com escala de variacdo de 0 a 53 °Brix, sendo o resultado expresso em
°Brix; acidez titulavel - determinada por titulometria, com solugdo de NaOH 0,1 N,
expressando os valores em percentagem (%) de acido tartarico no mosto
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985); e firmeza da polpa - estimada diretamente no
ponto equatorial da baga, através do texturdmetro digital Extralab Brasil, modelo
TA.XT.Plus, com ponteira de 2,0 mm de diametro, obtendo medidas em Kgf, cujos
valores foram multiplicados pela constante '9,8' para conversdo em Newton (N).

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 5x4. Os fatores estudados foram as embalagens e o tempo de
armazenamento refrigerado (0, 15, 25 ¢ 35 dias). Foram utilizadas oito repeti¢des por
tratamento, sendo cada repeticdo composta por um cacho de uva. Os resultados
obtidos foram submetidos & andlise de varidncia pelo teste F e as médias entre
tratamentos foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Ja para
descrever o comportamento dos tratamentos durante o armazenamento, utilizou-se
regressdo polinomial. Vale ressaltar que cada cultivar foi analisado separadamente.
Para a realizacdo das andlises utilizou-se o programa computacional WinStat

(MACHADO; CONCEICAO, 2002).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Experimento I - Comportamento fenologico e exigéncia térmica de uvas

apirénicas cultivadas no Vale do Submédio do Rio Sao Francisco.

O ciclo de producao, desde a poda (P) até a colheita, (C) foi de 95, 97 e 103
dias para 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda', respectivamente (Tabela 1).

Tabela 1- Intervalos em dias do ciclo de produgao (poda-colheita) e dos periodos entre
a poda e os estadios fenologicos de brotagcdo (B), floracdo (Flo), frutificacdao (Fr),
maturacao (M) e colheita (C), para os cultivares de uva de mesa 'BRS Morena', 'BRS
Clara' e 'BRS Linda'. Petrolina (PE), safra 2010

Data da Data da Periodos ---------—-

Cultivares d hei
poda colheita g pFl0 PFr PM  P-C
'BRS Morena' 13/07/10 18/10/10 12 35 42 77 95
'BRS Clara’ 120710 2010/10 15 35 o 78 97
'BRS Linda' 1307/10  2510/10 15 36 43 20 103

Estudos na regido de Jales (SP) encontraram ciclos de producdo poda —
colheita (P-C) variando de 95 a 110 dias, para as videiras 'BRS Morena' e 'BRS
Clara', e de 100 a 115 dias, para a 'BRS Linda' (NACHTIGAL et al., 2004). Na regido
de Lages (SC), o ciclo de producdo poda — maturagao (P-M) foi de 97 dias para 'BRS
Morena' e de 106 dias para 'BRS Linda' (CLAUMANN, 2007). Nessa regido de Santa
Catarina, os ciclos de producdo P-M foram maiores que os encontrados no presente
trabalho, referentes a regido do Vale do Submédio do Rio Sao Francisco, que foram

de 77 dias, para 'BRS Morena', ¢ de 80 dias, para 'BRS Linda' (Tabela 1).
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O desenvolvimento mais acelerado das videiras na regido do Vale do
Submédio do Rio Sao Francisco se deve, dentre outros fatores, as temperaturas
médias mais elevadas, quando comparadas, por exemplo, as temperaturas médias da
regido de Lages (SC), conforme também reportado por Roberto et al. (2005) e Ribeiro
et al. (2009). Assim, confirma-se que o clima influencia no ciclo fenologico das
videiras, e, segundo Coombe (1967) apud Moura et al. (2009), a temperatura
apresenta-se como o fator climatico de maior influéncia.

Outros estudos, com o cultivar ‘Italia’, também demonstraram diferengas nos
ciclos da poda a colheita (P-C) entre outras regides do pais. No Norte do Rio de
Janeiro, por exemplo, o ciclo foi de 157 dias (MURAKAMI et al., 2002), enquanto
em Porto Feliz (SP), foi de 161 dias (RODRIGUES, 2009). No Vale do Submédio do
Rio S&o Francisco, os cultivares estudados atingiram o completo amadurecimento
entre 95 e 103 dias ap6s a poda de produgao, estando este periodo na faixa entre 90 e
110 dias, descritos por Lima (2009), para uvas sem sementes cultivadas nessa regido.

A exigéncia térmica em graus-dia (GD) no ciclo P-C para 'BRS Morena',

'BRS Clara' e 'BRS Linda' foi de 1.449, 1.497 e 1.572, respectivamente (Tabela 2).

Tabela 2- Exigéncia térmica, em graus-dia (GD), da poda de produgio (P) aos estadios
fenoldgicos de brotagdo (B), floracdo (Flo), frutificagdo (Fr), inicio da maturagdo (M) e
colheita (C), para os cultivares de uva de mesa 'BRS Morena', 'BRS Clara' ¢ 'BRS
Linda'. Petrolina (PE), safra 2010

Estadios Fenolégicos ----------------

Cultivares
P-B P-Flo P-Fr P-M P-C
'BRS Morena' 129,88 450,78 539,78 1.085,10 1.449,40
'BRS Clara' 143,87 464,77 553,77 1.099,10 1.496,70
'BRS Linda' 129,88 465,18 544,48 1.121,53 1.572,20
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Os requerimentos térmicos apresentados permitem concluir que a regido do
Vale do Submédio do Rio Sao Francisco apresenta potencial para o desenvolvimento
das videiras 'BRS Morena’, 'BRS Clara' e 'BRS Linda', pois possibilita o
desenvolvimento dos frutos desde a floragdo até a completa maturagao.

Na regido de Jales (SP), por exemplo, a exigéncia térmica foi de 1.450GD,
para os cultivares 'BRS Morena' e 'BRS Clara', e de 1.550GD, para 'BRS Linda'
(NACHTIGAL et al., 2004), ndo diferindo muito dos valores encontrados para o
Semiarido (Tabela 2), embora as condi¢des climaticas sejam diferentes.

A duragdo do ciclo de produgdo P-C, em dias, esta diretamente relacionada a
exigéncia térmica especifica (REYNIER, 2003). O maior ciclo de produgdo poda-
colheita (P-C), na regido de Jales (SP), e poda-maturacdo (P-M), na regido de Lages
(SC), ocorreram, conforme discutido anteriormente, devido a menor temperatura
média nessas regides, uma vez que a exigéncia térmica necessaria para a ocorréncia
dos mesmos ciclos de produgdo ndo diferiu entre as regides.

Segundo Reynier (2003), a capacidade de crescimento de cada videira ¢é
especifica, mas apresenta uma relacdo de interdependéncia com a expansdo do seu
sistema radicular, do estado dos seus vasos condutores (floema e xilema), da reserva
acumulada em seus 6rgdos e do manejo empregado no campo. Consequentemente, a
capacidade de crescimento ¢ influenciada também pelos elementos meteorologicos,
uma vez que cada estadio fenoldgico necessita de temperatura (calor), luz e agua em
quantidades adequadas para ocorrer e produzir uvas de qualidade (MANDELLLI,
2005).

Na regido do Vale do Submédio do Rio Sao Francisco, cada cultivar
apresentou um comportamento fenologico diferenciado (Tabelas 1 e 2), sendo
possivel observar, ao final dos ciclos, uma diferenga de 122,8 GD ¢ 8 dias, entre 'BRS
Morena' ¢ 'BRS Linda'; 75,5 GD e 6 dias, entre 'BRS Clara' e 'BRS Linda'; e de 47,3
GD e 2 dias, entre 'BRS Morena' e 'BRS Clara'. Essa diferenca de dias entre os ciclos

de produgdo poda-colheita (P-C) possibilita que, numa mesma propriedade com os
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trés cultivares em produgdo, o planejamento da poda de produgdo programe a colheita
para ocorrer em periodos distintos, evitando assim problemas com a disponibilidade
de mao-de-obra e com a logistica pos-colheita, passando pelo beneficiamento,
armazenamento refrigerado, distribuicdo e comercializagdo. No contexto das
condicdes climaticas encontradas durante este projeto, o ideal seria realizar a poda de
producdo com pelo menos uma diferenca de sete dias, principalmente entre os
cultivares 'BRS Morena' e 'BRS Clara', uma vez que estes apresentaram ciclos P-C
muito proximos.

A temperatura média observada entre a poda de producdo (julho/2010) ¢ a
colheita (outubro/2010) foi de 26°C (Figura 1). Esta, encontra-se dentro da faixa ideal
para o desenvolvimento das videiras, que se situa entre 20 ¢ 30°C (COSTACURTA;
ROSELLI, 1980 apud TEIXEIRA, 2004; REYNIER, 2003). No entanto, Giovaninni
(2009) acrescenta que, para amadurecer seus frutos, a videira tem necessidade de
calor, especialmente no periodo entre a floracdo e a maturagdo, exigindo nessa fase
temperaturas proximo aos 30°C.

A precipitacdo pluviométrica média no periodo entre a poda e a colheita foi
baixa (4 mm), e a umidade relativa média do ar de 60%, principalmente proximo a
colheita, foi inferior aos demais meses do ano (Figura 1). Essas condig¢des
favoreceram a obtengdo de uvas de excelente qualidade, pois condi¢des contrarias,
elevada precipitacdo pluviométrica e alta umidade relativa do ar, favorecem o ataque
de doencas, fingicas e bacterianas, principalmente associadas as altas temperaturas
(TEIXEIRA, 2004; KISHINO; CARAMORI, 2007; MOURA et al., 2009).

Para a viticultura, a umidade relativa do ar ideal encontra-se entre 62 ¢ 68%.
Acima de 75%, quando associada a elevadas temperaturas, favorece a infecg¢do por
mildio, podridao do fruto, mancha da folha e ferrugem (KISHIRO; CARAMORI,
2007). Por outro lado, a baixa umidade relativa do ar possibilita a proliferagdo de
acaros e a disseminagdo de oidios; bem como a elevada transpiracdo da planta

(KISHIRO; CARAMORI, 2007). Os mesmos autores ressaltam que medidas, como o
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uso de quebra ventos, coberturas com tela de sombreamento e irrigagdo, podem ser
adotadas em pomares comerciais de videiras para minimizar os prejuizos causados
por adversidades climaticas.

Para avaliar a qualidade das uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda/,
os cachos foram colhidos com 95, 97 e 103 dias, respectivamente (Tabela 1), e as
bagas, submetidas as analises fisicas e fisico-quimicas (Tabela 3 ¢ 4).

A variedade 'BRS Morena' apresentou didmetro médio das bagas de 18 mm; a
'BRS Clara', de 15 mm; ¢ a'BRS Linda', de 19 mm. Mascarenhas (2009) estudando os
mesmas variedades encontrou didmetros de bagas proximos a estes, com valores
médios de 20 mm, para 'BRS Morena'; de 14 mm, para 'BRS Clara'; ¢ de 18 mm, para
'BRS Linda'.

A informagdo sobre o didmetro das bagas é importante, porque consiste em
um parametro de valor comercial empregado pelos sistemas brasileiros e estrangeiros
de classificagdo. O didmetro minimo exigido para o mercado brasileiro ¢ de 12 mm
(LIMA, 2007; BRASIL, 2002), sendo recomendados didmetros variando entre 14 ¢
17 mm para diversas variedades de uva (TESCO, 2007; DAUGE BRAZIL, 2007;
PRIMAFRUIT, 2007).

Em comparacdo a outros estudos realizados na regido do Vale do Submédio
do Rio Sao Francisco, as bagas das uvas 'BRS Morena' e 'BRS Linda' apresentaram
diametros superiores a de outras uvas sem sementes, como 'Thompson Seedless', com
16,01 mm (LEAOQ, 1999), e 'Catalunha', com 16,85 mm (CAMARGO et al., 1997).

Estudos vém sendo realizados com o videira 'BRS Clara', com o intuito de
melhorar as caracteristicas do seu cacho, proporcionando aumento no didmetro, no
comprimento € na massa fresca das bagas, apesar de se enquadrar nas exigéncias
minimas dos diversos mercados. Para tanto, Souza et al. (2010) recomendam
aplicagoes parceladas em 2 e 4 vezes de reguladores vegetais. Os mesmos autores
encontraram valores médios de diametro de baga de 17 mm, aproximadamente,

utilizando-se 10 mg L™ de 4cido giberélico (GAs) + 5 mg L™ de tidiazuron (TDZ),
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numa safra de 2006, na regido de Jales, SP. Ja Ribeiro e Filho (2003) observaram que
as caracteristicas de comprimento, didmetro e peso de bagas dos cultivares
'Centennial Seedless', 'Flame Seedless' e 'Thompsons Seedless' sio melhoradas com
aplicagoes de forchlorfenuron (CPPU) e GA;.

Com relagdo a firmeza da polpa (Tabela 3), as bagas das uvas 'BRS Morena',
'BRS Clara' e 'BRS Linda' apresentaram valores médios de 5,16 N; 4,40 N e 3,54 N,
respectivamente, sendo 'BRS Morena' o cultivar que apresentou bagas mais firmes.
Mascarenhas (2009) encontrou valores de firmeza de 6,65 N; 5,80 N e 3,96 N, para
'BRS Morena', 'BRS Clara' ¢ 'BRS Linda', respectivamente, demonstrando também,
que o 'BRS Morena' apresentou bagas mais firmes. Marinho et al. (2008), em
experimento com a tradicional uva apirénica 'Superior Seedless', encontraram valores
entre 6,11 a 7,71 N, caracterizando-as como muito firmes.

De acordo com a Instru¢do Normativa Brasileira (BRASIL, 2002), as massas
dos cachos dos cultivares estudados foram classificadas dentro da Classe 2 (200 — 500
g). O 'BRS Linda' ¢ o 'BRS Clara' se destacam (P<0,05) com massas aproximadas de
474 g e 407 g, respectivamente (Tabela 3).

Tabela 3- Caracteristicas fisicas das uvas de mesa 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS
Linda' na fase fenologica de inicio da colheita, Petrolina, safra 2010

Cultivares
Variaveis 'BRS 'BRS 'BRS Cv
Morena' Clara' Linda' (%)
Diametro baga (mm) 17,70 b 15,19 ¢ 18,78 a 2,94
Massa cacho (g) 292,15 b 406,80 a 473,50 a 12,30
Firmeza da polpa (N) 5,16 a 440 b 354 ¢ 7,39

*Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

A uva 'BRS Clara' apresentou o maior teor de solidos soluveis (18 °Brix),
seguida pela 'BRS Morena' (15 °Brix) e, depois, pela 'BRS Linda', com o menor teor
(12 °Brix) (Tabela 4). Neste sentido, apenas os cultivares 'BRS Morena' e 'BRS Clara'
atenderam aos padrdes recomendados pelas normas internacionais de comercializagao

para uvas de mesa, que consiste em SS variando entre 14 e 17 °Brix, conforme
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descritos nos Manuais de Embalagem TESCO (2007), Dauge Brazil (2007),
Primafrui (2007). As uvas em questdo estdo dentro das recomendagdes descritas por
Choudhury e Costa (2004) para as uvas de mesa cultivadas no Vale do Submédio do
Rio Sdo Francisco, que consistem em teores minimos de 15 °Brix para solidos
soluveis.

De modo geral, os cultivares estudados apresentaram valores baixos de acidez
titulavel (Tabela 4) em suas bagas. A uva 'BRS Linda', em especial, com 0,42% de
AT (expresso em porcentagem de acido tartarico), diferenciou-se de outras uvas
produzidas na regido do Vale do Sao Francisco, pois apresentou valores inferiores aos
encontrados para as variedades 'Superior Seedless' (GRANGEIRO et al., 2002) e
Ttalia' (CAMARGO et al., 1997; LEAO, 1999). O menor pH apresentado pela 'BRS
Clara' ocorreu por ela ter apresentado maior valor de AT (Tabela 4).

A relagdo SS/AT (Tabela 4) se mostrou superior a 24 unidades, para as uvas
estudadas; valor este superior as 20 unidades preconizadas como minimo por Gayet
(1993), Bleinroth (1993) e Lima (2007). Assim, no Vale do Submédio Sdo Francisco,
as uvas estudadas apresentaram valores para a relagdo SS/AT proximos aos
encontrados para as uvas 'Vénus', 'Arizul', 'Beaty Seedless', 'Thompson Seedless',
'Marroo Seedless' e 'Canner’, entre 19 ¢ 29 unidades (LEAO, 2001). Também Lima
(2007) informa que, na mesma regido, a 'Superior Seedless' atinge resultados de
SS/AT proximos a 30 unidades.

Uma caracteristica observada, porém nao medida, para as uvas 'BRS Morena'
e 'BRS Linda', foi que a 'BRS Morena' apresentou, em laboratorio, facilidade de
desprendimento das bagas (desgrane), enquanto a ‘BRS Linda’ apresentou forte
aderéncia das bagas ao pedicelo, comportamento este, também observado por
Nachtigal e Camargo (2004) e Mascarenhas (2009).

Os resultados aqui apresentados sobre as uvas apirénicas 'BRS Morena', 'BRS
Clara' e 'BRS Linda' corroboram as informagdes de Ledo et al. (2009), que descrevem

que esses cultivares apresentam caracteristicas agronomicas ¢ comerciais desejavelis,
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que, aliadas a elevada capacidade produtiva e facilidade de manejo, representam
grandes vantagens em relacdo as uvas sem sementes utilizadas atualmente na regido
do Vale do Submédio do Rio Sdo Francisco. Porém, esses mesmos autores ressaltam
que a recomendagdo para essa regido estd associada a validacdo dos cultivares no
mercado internacional e a estudos mais aprofundados de manejo para ajustes no

sistema de producao.

Tabela 4- Caracteristicas fisico-quimicas das uvas de mesa 'BRS Morena', 'BRS
Clara' e 'BRS Linda' na fase fenoldgica de inicio da colheita, Petrolina, safra 2010

Cultivares------------—--—-
Variaveis 'BRS 'BRS 'BRS (0)%
Morena' Clara' Linda' (%)
Sélidos solaveis (°Brix) 1490* b 18,08 a 12,34 ¢ 4,74
Acidez titulavel (% de ac. tartérico) 0,50 b 0,67 a 042 ¢ 6,66
Soélidos soluveis/Acidez titulavel 2440 b 27,13 ab 29,70 a 7,00
pH da polpa 336 a 3,13 b 340 a 2,50

*M¢édias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

5.2 Experimento II - Evolucio da maturacio de uvas apirénicas cultivadas no

Vale do Submédio do Rio Siao Francisco.

Houve um incremento de massa dos cachos dias apos o inicio da maturagdo
para os cultivares de uva de mesa 'BRS Morena', 'BRS Clara' ¢ 'BRS Linda', nas
condicdes da regido do Vale do Submédio do Rio Sdo Francisco (Figura 6). O maior
incremento foi observado até 91 dias, para 'BRS Morena' (80%); 92 dias, para 'BRS
Clara' (74%); e 94 dias, para 'BRS Linda' (82%); sendo que, a partir destes pontos, 0s
incrementos na massa dos cachos foram menores, tendendo a se estabilizar.

Os cachos de uvas dos cultivares em estudo apresentaram padrdes comerciais
Classe 2 (BRASIL, 2002), com massas de cachos na faixa de 200-500g, em destaque
para 'BRS Clara' (Figura 6B) e 'BRS Linda' (Figura 6C); e, aos 105, 106 e 108 dias
apos o inicio da poda de producao, as massas médias dos cachos foram de 311g, 407g

e 461g, para 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda', respectivamente (Figura 6).
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Figura 6- Evolucao da massa dos cachos dos cultivares de uva de mesa 'BRS Morena'
(A), 'BRS Clara' (B) e 'BRS Linda' (C), dias apds a poda de produgdo, Petrolina, safra

de 2010.
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Vale ressaltar que a videira 'BRS Morena' apresentou processos de
abortamento e queda de inflorescéncia (Figura 7), observados visualmente durante a
fase de florescimento, originando, assim, cachos mais raleados e mais leves. Para
Nachtigal e Camargo (2004), os cachos da 'BRS Morena', por serem naturalmente
ralos, necessitam do uso de técnicas de manejo para a sua melhoria. Neste sentido, os
autores recomendam deixar os cachos apenas em ramos vigorosos e apenas um cacho

por ramo, além de despontar ¢ desnetar todos os ramos.

Flores
abortadas

Figura 7- Cacho de uva do cultivar 'BRS Morena', naturalmente ralo e com flores
abortadas.
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No que se refere ao didmetro e comprimento das bagas, houve um aumento
significativo (P<0,05) apds o inicio da maturacdo, apresentando comportamento
semelhante ao encontrado para a massa dos cachos, tendendo a se estabilizar aos 91,
92 e 94 dias para as uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda', respectivamente
(Figura 8).

O aumento da baga durante a evolucdo da maturagdo ocorre devido ao aumento
no volume das células, em especial, dos seus vactiolos. Esse aumento no volume celular é
proveniente de uma extensdo celular que ocorre pelo acimulo de agucares, elementos
minerais e agua, resultante do balango entre a agua importada e a exportada pela baga, via
floema e xilema (DIAS, 2004; BLOUIN; GUIMBERTEAU, 2004; REYNIER, 2005;
TODA, 2008).

Para as uvas estudadas, os valores maximos aproximados de didmetro e
comprimento de bagas, respectivamente, foram: 18 ¢ 24 mm, para 'BRS Morena'; 15 ¢
22 mm, para 'BRS Clara', ¢ 19 ¢ 24 mm, para ‘BRS Linda’ (Figura 8). Mascarenhas
(2009) encontrou valores proximos de diametro de baga para a 'BRS Clara' (14 mm) e
para a 'BRS Linda' (18 mm); ja para a 'BRS Morena', esse valor foi superior,
apresentando didmetro de 20 mm.

Em geral, o didmetro minimo exigido para a exportagdo de uvas sem
sementes esta relacionado ao mercado e a variedade a ser comercializada; e sendo
este valor entre 14 a 17 mm, conforme descrito em alguns manuais de embalagem,
como o da TESCO, Dauge Brazil e Primafruit”™, publicados em 2007. Para os
padrdes comerciais brasileiros, Lima (2007) e Brasil (2002) descrevem um diametro
minimo de 12 mm. Neste sentido, os cultivares em estudo atendem aos padroes
comerciais, nacional e internacional.

Vale ressaltar que a uva 'BRS Clara' foi a que apresentou menor didmetro de
baga (15 mm) e que esta caracteristica também foi observada em estudos realizados
em outras regides produtoras. Assim, estudos vém sendo realizados com o intuito de

melhorar as caracteristicas do cacho da 'BRS Clara', através da utilizacdo de
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reguladores vegetais. Um dos trabalhos realizados recentemente, visando atingir este
objetivo, foi o de Souza et al. (2010), que estudaram a aplicacdo de reguladores
vegetais e encontraram valores médios de didmetro de baga superiores a 17 mm, com
a aplicacdo de 10 mg L™ de 4cido giberélico (GA3) + 5 mg L™ de tidiazuron (TDZ),
duas vezes durante o ciclo da videira 'BRS Clara', na regido de Jales, SP. Segundo
Mitivier (1986) apud Souza et al. (2010), esse aumento no diametro da baga ocorre
porque o tidiazuron induz a divisdo celular, além de interagir com o acido giberélico
no aumento do tamanho das células.

Para essa mesma variedade, Souza et al. (2010) ndo recomendam o raleio de
bagas e dos cachos com o uso de pente ou escova, como o recomendado por Ledo ¢
Maia (1998), Ledo e Posidio (2001) e Pires ¢ Martins (2003), para as cultivares Italia,
Rubi, Benitaka e Brasil, ja que tal pratica provocou redugdo no didmetro ¢ na massa

das bagas, bem como na massa fresca dos cachos da 'BRS Clara'.
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Figura 8- Evolugdo do comprimento e do didmetro das bagas dos cultivares de uva
de mesa 'BRS Morena' (A), 'BRS Clara' (B) e 'BRS Linda' (C), dias apos a poda de
producdo, Petrolina, safra de 2010.
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Com a evolucdo da maturagdo, as bagas modificam a consisténcia dos seus
tecidos, proporcionando o amaciamento da polpa (PIRES; POMMER, 2003), que
pode ser ocasionado por mudangas nas paredes celulares durante o amadurecimento
ou pela perda de agua (LIMA, 2009).

Pires e Pommer (2003) descrevem que a consisténcia da baga estd
correlacionada & presencga de pectato de Ca’” e Mg™, em particular, nas paredes
celulares e na lamela média, sendo que, quando a uva esta amadurecendo, verifica-se
a hidrélise enzimatica do pectato, com liberagdo do acido péctico e de fons Ca™ e
Mg Como os pectatos tém fungdo de cimentacio das paredes celulares
(SALUNKHE et al., 1991 apud SANTANA et al., 2008; PIRES; POMMER, 2003), a
sua hidrolise leva a um amolecimento dos tecidos ou perda de firmeza da polpa.

Dessa forma, observou-se que, com a evolugdo da maturacdo, as uvas 'BRS
Morena', 'BRS Clara' ¢ 'BRS Linda' apresentaram comportamento linear decrescente

para firmeza da polpa até o final dos periodos avaliados (Figura 9).
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Figura 9- Evolucao da firmeza da polpa das bagas (N) dos cultivares de uva de mesa
'BRS Morena' (A), 'BRS Clara' (B) ¢ 'BRS Linda' (C), dias ap6s a poda de produgio,

Petrolina, Safra/2010.
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Com relagdo ao teor de solidos soluveis (SS), o Regulamento Técnico de
Identidade e de Qualidade para a Classificacdo da Uva Fina de Mesa — Anexo Il
(BRASIL, 2002) — considera a quantidade ideal para o consumo de SS contidos na uva de
no minimo 14 °Brix. Para Choudhury e Costa (2004) as uvas de mesa cultivadas no Vale
do Submédio do Rio Sdo Francisco devem apresentar teor de SS iguais ou superiores a 15
°Brix.

No que se refere a exportacdo de uvas de mesa sem sementes, alguns manuais
de embalagem como o TESCO (2007), Dauge Brazil (2007) e Primafiui™ (2007)
descrevem teores de SS minimos entre 14 a 17 °Brix, sendo que esta variagdo esta
relacionada ao mercado e a variedade a ser comercializada.

Com este intuito, determinou-se os teores de SS durante a maturacdo das uvas
'BRS Morena', 'BRS Clara' ¢ 'BRS Linda', sendo possivel observar um aumento
significativo (P<0,05) durante a evolugdo da maturagdo (Figura 10). Este
comportamento do teor de SS em videiras durante a maturacdo ocorre devido,
principalmente, ao aumento na concentracdo de agucares (BLOUIN;
GUIMBERTEAU, 2004; ROBERTO et al., 2004; REYNIER, 2005). Por sua vez, o
acumulo de SS nas bagas ¢ dependente da fotossintese e da importagdo de sacarose
das folhas; posteriormente, elas sdo posteriormente hidrolisadas em glicose e frutose
(MULLINS et al., 1994). Proximo a colheita, as bagas continuam acumulando agucar,
porém mais lentamente (BLOUIN; GUIMBERTEAU, 2004), sendo a frutose presente
em maior quantidade no fruto maduro (PIRES; POMMER, 2003).

No presente trabalho, os conteidos maximos encontrados de SS nas bagas
foram 15 °Brix, 20 °Brix e 13 °Brix, para as uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS
Linda', respectivamente (Figura 10). Neste sentido, apenas as uvas ‘BRS Morena’ e
‘BRS Clara’ atendem as exigé€ncias dos mercados com relagdo aos teores de SS,
desde que colhidas a partir de 95 e 97 dias, respectivamente.

Mascarenhas (2009) encontrou valores de SS de 17 °Brix, para a uva 'BRS

Morena', e de 14 °Brix, para a 'BRS Linda'; valores estes superiores aos observados
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no presente trabalho. Essa diferenca pode ter ocorrido devido a diversos fatores,
como: numero de dias entre a poda e a colheita, condi¢des climaticas no ano em que

ocorreu o ciclo e manejo empregado nas videiras.
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Figura 10- Evolugao do teor de solidos soluveis das bagas (°Brix) dos cultivares de
uva de mesa 'BRS Morena' (A), ‘BRS Clara' (B) e 'BRS Linda' (C), dias apds a poda
de producéo, Petrolina, safra de 2010.
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Para AT, observa-se que houve um decréscimo significativo (P<0,05) com a
evolucdo da maturacdo para os trés cultivares (Figura 11). Em geral, os valores
médios de AT encontrados no presente trabalho estdo proximos aos observados por
Mascarenhas (2009), em estudo com os mesmos cultivares, e por Grangeiro et al.
(2002) e Santos et al. (2004), em estudo com uvas apirénicas 'Superior Seedless',
ambas cultivadas na mesma regido do Vale do Submédio do Rio Sao Francisco.

De acordo com Blouin e Guimberteau (2004), a evolugdo da acidez titulavel
nas bagas, esta relacionada ao fato de os principais acidos das videiras (dos quais 90%
sdo acidos tartarico e malico) serem sintetizados pelas folhas e pelas bagas ainda
verdes. Por este motivo, no inicio da maturagdo, as bagas apresentam elevado teor de
AT e, com a evolu¢do da maturagdo os acidos sdo utilizados na respiragdo celular.
Outros fatores como a diluigdo dos acidos organicos, devido ao aumento do tamanho
da baga, migragdo de bases e consequente salificagdo dos acidos organicos também
contribuem para a redugdo de AT (MULLINS, 1994; RIZZON et al., 2000;
MANFROI et al., 2004; SATO et al., 2009). Sachi e Biasi (2008) acrescentam que a
determinacdo da acidez tartarica somada a determinagdo dos agucares fornece uma
boa medida do estddio de maturacao da uva.

A evolucdo do pH da polpa das bagas apresentou comportamento inverso a
evolucdo da AT (Figura 12). Este comportamento pode ser explicado, segundo
Manfroi et al. (2004), pelo fato de o aumento de pH nas bagas estar relacionado a
salinificagdo dos acidos orginicos e ao aumento de cation potéssio. Neste sentido, o
pH da polpa aumentou linearmente durante a maturacao das uvas, chegando a valores
maximos, aproximados, de 3,8, 3,2 e 3,4 para 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS
Linda', respectivamente. Carrol e Marcy (1982) apud Sachi e Biasi (2008) citam pH
entre 3,2 a 3,4, para o ponto de colheita de uvas. Dessa forma, a colheita dos frutos
das videiras 'BRS Morena' e 'BRS Linda' pode ser realizada a partir de 92 dias e 102

dias, respectivamente. Ja para a 'BRS Clara', o pH s6 atinge o valor de 3,2 a partir de

62



105 dias, sendo necessario, portanto, que outras caracteristicas fisico-quimicas sejam
levadas em consideragdo como indicativo do ponto de colheita.

Os valores de pH mencionados acima foram inferiores aos encontrados por
Mascarenhas et al. (2009), que obteve valores aproximados de pH = 3,9, para as uvas
'BRS Morena' e 'BRS Clara', e pH = 4,1, para 'BRS Linda'. J& em comparacdo ao pH
da uva apirénica 'Superior Seedless', observado por Santos et al. (2004), no Vale do
Sdo Francisco, apenas a 'BRS Morena' apresentou pH proximo ao encontrado pelos

autores, que foi pH = 3,8.
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Figura 11- Evolucdo do pH da polpa e da acidez titulavel das bagas dos cultivares de
uva de mesa 'BRS Morena' (A), 'BRS Clara' (B) ¢ 'BRS Linda' (C), dias apds a poda
de producéo, Petrolina, safra de 2010.
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No que se refere a relagdo SS/AT, Biasi e Sachi (2008) consideram-na uma
das varidveis que caracteriza os cultivares numa determinada regido, além de ser uma
boa opgdo para a determinacdo do ponto ideal de colheita. Porém, de acordo com
Rizzon e Miele (2002); Manfroi et al. (2004), a utilizagdo dessa relacdo como indice
de maturagdo da uva deve ser feita com cautela, pois aumentos na concentragdo de
acucar nem sempre correspondem a igual reducdo da acidez total.

Assim, observa-se que em fung@o da evolugdo inversa nos teores de SS e AT,
a relagdo destes constituintes (SS/AT) aumentou de forma significativa (P<0,05)
durante a maturacdo, atingindo valores superiores a 30 unidades, para as trés
cultivares estudadas (Figura 12), estando, portanto, na faixa recomendada por
Bleinroth (1993) e Lima (2007), que citam que as uvas sem sementes devem

apresentar razdo SS/AT acima de 20 unidades.
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Figura 12- Relacdo SS/AT das bagas dos cultivares de uva de mesa 'BRS Morena'
(A), 'BRS Clara' (B) e 'BRS Linda' (C), dias apds a poda de producgdo, Petrolina, safra
de 2010.
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Com relagdo & mudanga de cor da baga, Pires ¢ Pommer (2003) e Reynier
(2005) descrevem que, com o inicio da maturagdo (‘pintor’), as bagas perdem a
coloracdo verde (devido a clorofila), evoluindo para a coloragao tipica da variedade.
Esta evolucdo da cor durante a maturagdo ¢ que permite distinguir as variedades tintas
das brancas.

Segundo Pires e Pommer (2003), os pigmentos que colorem a casca (pelicula)
das bagas sdo os flavonoides, sendo os formados nas uvas brancas, denominados de
flavonas, e nas uvas tintas, antocianinas. Por sua vez, as antocianinas sdo encontradas
tanto na pelicula, quanto na polpa de algumas variedades de uva tinteiras (REYNIER,
2005), sendo responsaveis pelas cores azuis, prpura, vermelha e laranja (JORDAO et
al., 1998).

Neste contexto, no presente trabalho caracterizou-se a evolugdo das
antocianinas totais na pelicula da uva 'BRS Morena' durante a evolugdo da maturagdo
(Figura 13), sendo observado um comportamento linear crescente de 9,67 mg 100g™,
no inicio da maturagdo, e de 59,90 mg 100g”, aos 105 dias, com aumento médio
diario de 1,79 mg 100g" (Figura 14). Abe et al. (2007), estudando diferentes
variedades de uvas tintas, encontraram valores de antocianinas totais entre 12,8+0,1 e
248+24 mg 100g”, sendo essa quantidade significativamente maior nas uvas tintas de
coloracdo mais escura em comparagdo as uvas rosadas. Ja Soares et al. (2008)
observaram que as cascas de uva ‘Isabel’ apresentaram concentragdes de antocianinas

totais mais elevadas que na ‘Niagara Rosada’.
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Foto: Ana Elisa Oliveira dos Santos (2010)

Figura 13- Coloragdo da pelicula da baga do cultivar de uva de mesa 'BRS Morena',
dias ap6s o inicio da maturagdo, Petrolina, safra de 2010.
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Figura 14- Evolugio do teor de antocianinas (mg 100g") na pelicula da baga do

cultivar de uva de mesa 'BRS Morena' dias apos a poda de produgdo, Petrolina, safra
de 2010.
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Considerando os comportamentos observados para as variaveis estudadas, as
colheitas dos frutos podem ser realizadas a partir da poda de produgdo, com 95 dias,
para 'BRS Morena'; 97 dias, para 'BRS Clara'; e 103 dias, para 'BRS Linda', pois, a

partir destes periodos, os frutos apresentavam-se maduros.

5.3 Experimento III — Emprego de embalagens para conservacio pos-colheita de

uvas apirénicas cultivadas no Vale do Submédio do Rio Sao Francisco.

A perda de massa foi influenciada pelas embalagens plasticas (Tabela 5),
sendo verificada perda gradual da massa dos cachos em todos os tratamentos ao longo
do armazenamento.

Essa reducdo da perda de massa das uvas acondicionadas nas embalagens
plasticas ja era esperada, uma vez que essas embalagens servem como barreira ao
vapor d’agua, como afirmam Yamashita et al. (2000), Neves et al, (2008) ¢ Mattiuz et
al. (2009). Para Cia et al. (2010), essa redugdo esta diretamente relacionada a taxa de
transmissdo de vapor d’agua pela embalagem, sendo que quanto menor essa taxa,
menor o déficit de pressdo de vapor d’agua e maior a umidade relativa no interior da
embalagem, o que reduz a taxa de transpirag@o das frutas. Kokkalos (1986) e Motris
et al. (1992) apud Benato (2003) enfatizam que a utilizacdo de embalagens plasticas €
necessaria para prevenir perda excessiva de umidade das uvas, durante periodos
prolongados de armazenamento.

Desse modo, observa-se que as maiores perdas de massa foram para os
cachos das uvas armazenados sem embalagem plastica (T1), apresentando, ao final do
armazenamento refrigerado, perdas aproximadas de 5% para 'BRS Morena' ¢ 4 %
para 'BRS Clara' e 'BRS Linda' (Tabela 5).

Kluge et al. (2002) consideram que as uvas podem perder até 1,2% de agua,

sem que haja prejuizo a aparéncia e comprometimento das caracteristicas
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organolépticas. J& Gorgatti Netto et al. (1993) relatam que, quando ocorre perda de
2% na massa do cacho de uvas, o engaco ja se encontra ressecado e, quando a perda ¢é
de 4 a 5%, as bagas apresentam caracteristicas de enrugamento. Os cachos do
tratamento controle dos trés cultivares atingiram essa faixa de perda, sendo possivel
observar, visualmente, o enrugamento de bagas e o escurecimento do engago.

Considerando as informagdes sobre as perdas de massa mencionadas acima,
so foi possivel observar perdas de até 2% para os cachos da uva 'BRS Morena!,
quando armazenados por apenas 10 dias - tratamento T1, por 15 dias - tratamentos T2
e T3, e por 29 e 31 dias - tratamentos T4 e TS5, respectivamente. Para a uva 'BRS
Clara', esse comportamento s6 ocorre até 20 dias - tratamento T1, ¢ entre 23 a 29 dias
- tratamentos T2 a TS. Ja para a uva 'BRS Linda', essa mesma perda ocorre até 18 dias
- tratamento T1, e até 24, 27, 33 e 37 dias - tratamentos T2, T3, T4 e TS5,
respectivamente (Tabela 5); ressaltando, portanto, a importancia das embalagens
plasticas no armazenamento refrigerado das uvas, aqui estudadas, por periodos
superiores a 20 dias.

Os resultados acima comprovam o efeito da barreira ao vapor d’agua,
proporcionada pelas embalagens, em especial, para a embalagem recipiente PET
associada as bolsas contentoras (T4 e T5).

Neste sentido, Neves et al. (2008) descrevem que o uso correto de
embalagens plasticas associadas ao armazenamento refrigerado pode conservar a
integridade dos frutos, possibilitando melhores condigdes de transporte e
comercializagao.

Castro et al. (1999) demonstraram também a importancia das embalagens,
quando armazenaram uvas 'Itdlia’ por 4 semanas. Os autores observaram perdas de
massa dos cachos de 7,3%, para aquelas armazenadas sem envoltorios plasticos, e
perdas entre 2,2 a 2,7%, para os cachos acondicionados em embalagens da marca

comercial Everfreshbag e sacolinha plastica.
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Neste mesmo intuito, Cia et al. (2010) observaram que o acondicionamento
de uvas ‘Niagara Rosada’ em embalagem de PEBD 25 um, sob atmosfera passiva ou
ativa, reduziu de forma significativa a perda de massa da matéria fresca dos cachos,
apos o periodo de armazenamento refrigerado de 28 dias.

Em estudo com as uvas 'BRS Morena', 'BS Clara' ¢ 'BRS Linda’,
minimamente processadas e armazenadas em ambientes com e sem refrigeracao,
Mattiuz et al. (2009) observaram a eficiéncia da embalagem plastica de PET
(transparente com tampa) na reducdo de perda de massa. Os autores obtiveram perdas
inferiores a 1,2 %, para os produtos armazenados sob refrigeragdo (12 °C), e de até
2%, para os armazenados em temperatura ambiente, sem refrigeragdo.

Contudo, vale ressaltar que a perda de massa dos cachos no presente trabalho
apresentou comportamento diferenciado entre os cultivares, estando de acordo com
Salunkhe e Desai (1984) apud Miguel et al. (2009), que descrevem que a perda de
agua depende fundamentalmente do cultivar, das praticas culturais adotadas e das

condi¢des climaticas onde as uvas sdo produzidas.
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Tabela 5- Perda de massa dos cachos dos cultivares de uva de mesa 'BRS Morena',
'BRS Clara' e 'BRS Linda', acondicionadas em diferentes embalagens durante o
armazenamento refrigerado

'BRS Morena'
Trat. Periodos de armazenamento refrigerado (dias) Equacdes de regressiao R?

0 15 25 35
T1 0 a 3,64 a 4,13 a 538 a »=0,4939 +0,1486x 0,93
T2 0 a 251 b 3,46 ab 351 b $=0,42755+0,1036x 0,99
T3 0 a 3,13 ab 3,16 b 364 b »=0,5984 + 0,1004 x 0,96
T4 0 a 078 ¢ 1,76 ¢ 2,15 ¢ »=-0,0342 + 0,064 x 0,98
T5 0 a 055 ¢ 1,95 ¢ 242 ¢ y=-0,1556+0,0738x 0,94

'BRS Clara'

0 15 25 35
Tl 0 a 1,20 a 2,51 a 348 a »=-0,1009 +0,1013x 0,99
T2 0 a 1,06 ab 1,15 ¢ 2,80 b y=-0,1142 + 0,0729x 0,88
T3 0 a 1,41 a 2,14 b 2,84 ab »=-0,0141+0,069x 0,76
T4 0 a 1,25 a 2,06 b 243 b $=0,0980 + 0,0713x 0,98
T5 0 a 1,5 a 2,31 ab 2,67 b »=0,1903 + 0,0775x 0,97

'BRS Linda’

0 15 25 35
T1 0 a 1,54 a 322 a 4,34 a »=-0,1068 + 0,1270x 0,99
T2 0 a 08 b 2,11 be 243 b »=-0,0299 + 0,0738x 0,96
T3 0 a 08 b 2,46 b 2,86 b »=-0,0971+0,0875x 0,95
T4 0 a 1,62 a 1,62 ¢ 1,66 ¢ $=0,3574+0,0462x 0,78
T5 0 a 143 a 1,49 ¢ 1,52 ¢ 7=0,2909 + 0,0454x 0,72

Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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A qualidade do engago dos cachos das uvas estudadas foi observada pelo
escurecimento e ressecamento desses cachos, sendo essa qualidade influenciada pelo
periodo de armazenamento, independente do tratamento empregado (Tabela 6).

Como o escurecimento do engaco estd relacionado a desidratagao
(BRACKMANN et al., 2000; NEVES et al., 2008), provavelmente a maior umidade
dentro das embalagens plasticas proporcionou o seu menor escurecimento; atingindo
notas aproximadas a “3” (verde opaco, com pontuagdes marrons), para os cachos
acondicionados nas embalagens plasticas (T2 a T5), e superiores a esta, para 0s
cachos ndo acondicionados em embalagens plasticas (T1) (Tabela 6).

Comportamento semelhante ao descrito acima foi observado por Neves et al.
(2008), utilizando embalagens de PEBD contendo 3g de SO,, no armazenamento de
uvas 'Crimson Seedless' e ‘Italia’, e por Castro et al. (1999), utilizando embalagem de
polietileno de 0,08 mm de espessura, no armazenamento de uvas ‘Italia’.

Em virtude disto, Lima et al. (2004) descrevem que a perda de agua que
resulta no escurecimento ¢ na desidratacdo do engago é uma das primeiras respostas
relativas a perda de qualidade do cacho. Safiudo et al. (2001) acrescentam que, apesar
de 96% da massa fresca do cacho ser representada pelas bagas - e, portanto, perdem
mais agua por serem mais suculentas - os efeitos sdo mais criticos no engago, onde os
sinais sdo primeiramente visualizados.

Para tanto, pdde-se observar na Tabela 6 que, em geral, os cachos do
tratamento controle apresentaram engacos verdes e frescos, apenas quando
armazenados por periodos inferiores a 25 dias. Para os cachos acondicionados em
embalagens plasticas, a qualidade do engago foi mantida por periodos superiores a
este, em destaque para as uvas ‘BRS Morena’ e ‘BRS Linda’ (Tabela 6).

Neste contexto, a qualidade do engago deve ser observada, uma vez que
engacos escurecidos e secos depreciam a qualidade de uvas para a comercializagdo
(CASTRO et al., 1999; BRACKMANN et al., 2000; VALENTINI; MIQUELETTO,
2003; DETONI et al., 2005 e NEVES et al., 2008).

73



Tabela 6- Qualidade do engaco dos cachos das uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e
'BRS Linda', acondicionadas em diferentes embalagens durante o armazenamento

refrigerado
'BRS Morena'
Trat. Periodos de armazenamento refrigerado (dias) Equacdes de regressiao R?

0 15 25 35

T1 a 2,63 a 2,88 a 371 a y=11518 +0,0752x 0,96
1,00%*
T2 1,00 a 2,00 b 2,00 b 2,13 b »=1,275+0,03375x 0,69
T3 1,00 a 2,00 b 2,00 b 225 b y=1,4825+0,0306x 0,69
T4 1,00 a 1,00 ¢ 2,00 b 225 b y=0,8177 +0,3972x 0,81
T5 1,00 a 1,75 b 2,00 b 225 b y=1,0841+0,0355x 0,96
'BRS Clara'

0 15 25 35
T1 1,00 a 2,63 a 300 a 388 a »=11355+0,0794x 0,97
T2 1,00 a 1,38 b 2,38 a 2,75 b »=0,9918 4+ 0,0521x 0,95
T3 1,00 a 1,75 b 2,50 a 2,75 b »=1,0186 +0,0523x 0,98
T4 1,00 a 1,63 b 2,38 a 3,13 b »=0,8878 +0,0609x 0,98
T5 1,00 a 1,50 b 2,38 a 3,13 b »=0,8434 +0,0617x 0,96

'BRS Linda'

0 15 25 35
T1 1,00 a 238 a 3,00 a 3,13 a »=1,2009 + 0,0626x 0,99
T2 1,00 a 1,75 ab 1,88 b 2,13 a »=11005+0,0313x 0,93
T3 1,00 a 2,00 ab 225 b 2,25 ab y=11916 + 0,0364x 0,84
T4 1,00 a 1,75 ab 1,88 b 1,88 b y=11519 +0,0252x 0,80
T5 1,00 a 1,63 b 225 b 2,13 b »=1,0841+0,0355x 0,87

Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade
*Notas de qualidade do engaco: 1= engago verde claro; 2= verde opaco; 3= verde opaco com pontuagdes
marrons; 4= marrom; ¢ 5= marrom, seco ¢ quebradi¢o

Com relagdo a varidvel firmeza da polpa, de maneira geral, observa-se que

para 'BRS Morena' e 'BRS Clara', com o avango do armazenamento, houve uma

reducdo na resisténcia, indicando um amolecimento das bagas (Tabela 7). Esse

amolecimento da polpa pode ser atribuido a perda de agua durante o armazenamento
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(BENATO, 2003; LIMA, 2009), ou ao fato de que, durante o armazenamento, as
pontes de calcio entre as pectinas sdo desfeitas devido a acdo de enzimas que atuam
na sua despolimerizagdo, tornando-as mais soliveis. Essa transformacdo diminui a
forca coesiva que mantém as células unidas, resultando na diminuicao da firmeza da
polpa (GIRARDI; ROMBALDI, 2003; CHITARRA; CHITARRA, 2005).

No entanto, para 'BRS Linda', durante o periodo de armazenamento, a
reducdo na resisténcia foi nula, sendo, portanto, o efeito dos tratamentos
representados pelas respectivas médias (Tabela 7).

Comparando as médias entre os tratamentos, observa-se que os tratamentos
com as embalagens plasticas diferiram do tratamento controle, exceto para 'BRS
Linda', em que essa diferenga s6 ocorreu nos ultimos periodos de armazenamento
(Tabela 7).

De maneira geral, independente do cultivar, os frutos dos tratamentos T2 a TS
permaneceram mais firmes ao final do armazenamento, principalmente para a

embalagem recipiente PET associada as bolsas contentoras de PEBD (Tabela 7).
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Tabela 7- Firmeza da polpa das uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' ¢ 'BRS Linda/,
acondicionadas em diferentes embalagens durante o armazenamento refrigerado

'BRS Morena'
Trat. Periodos de armazenamento refrigerado (dias) Equacdes de regressao R*

0 15 25 35
T1 538 a 4,57 4,56 a 450 a $=5,2126 —0,0245x 0,76
T2 538 a 5,02 b 481 b 475 b »=5,3385-0,1862x 0,95
T3 538 a 4,82 ab 4,69 b 472 b $=5,2642-0,01921x 0,80
T4 538 a 5,20 520 ¢ 5,16 ¢ y=5237 -
T5 538 a 5,14 590 ¢ 5,01 ¢ y=5,160 -

'BRS Clara'

0 15 25 35
T1 449 a 3,15 a 3,13 a 3,00 a $=4,4216—004154x 0,78
T2 449 a 359 b 340 b 332 b $=4,3537-0,036413x 0,91
T3 4,49 a 335 b 327 b 323 b »=4,2383-0,03565x 0,77
T4 4,49 a 336 b 333 b 333 b 7 =4,2383-0,03259x 0,71
T5 449 a 335 b 329 b 326 b 7 =4,2476-0,03455x 0,75

'BRS Linda’

0 15 25 35
T1 350 a 345 a 341 a 3,25 y=3,431 -
T2 3,50 a 349 a 344 a 337 b v =3,449 -
T3 3,50 a 346 a 345 a 3,31 ab y=3432 -
T4 350 a 349 a 342 a 343 ¢ y=3,462 -
T5 3,50 a 3,53 a 353 b 348 ¢ y=3,510 -

Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade
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Em uvas maduras, o aumento em SS ¢ geralmente relacionado a perdas de
agua (COOMBE, 1992), provocando acimulo de agucares nas bagas (VICENTINO et
al., 2011). Dessa forma, os resultados observados para 'BRS Morena' ¢ 'BRS Clara'
pressupoem que, pelo fato de os cachos do tratamento controle terem perdido mais
matéria fresca que os demais tratamentos, consequentemente, houve um maior
acumulo de agucares, sendo, portanto, representado pelo aumento nos teores de SS
durante o armazenamento (Tabela 8). Para tanto, foram observados aumentos de SS
de até 13%, para a 'BRS Morena', e de 9%, para a 'BRS Clara'. Para essas mesmas
cultivares, quando acondicionadas nas embalagens plasticas, foram observadas
variagdes minimas nos teores de SS.

Os resultados acima mencionados corroboram a tabela de perda de massa
(Tabela 5), dando indicios de que os valores sdo referentes a perda de agua nas uvas
supracitadas, preconizando que as embalagens plasticas inibiram a perda de agua dos
frutos. No entanto, este comportamento ndo foi observado para a 'BRS Linda', uma
vez que os SS apresentaram somente variacdes durante o armazenamento a 35°C
(Tabela 8), independente do uso das embalagens. A manutencdo nos teores de SS
observada para a 'BRS Linda' estd de acordo com Miguel et al. (2009), Detoni et al.
(2005) e Brackmann (2000), quando utilizaram diversas técnicas de conservagao pos-
colheita para uvas 'Itadlia', 'Niagara Rosada' e, 'Tardia de Caxias' e 'Dona Zild',
respectivamente. Miguel et al. (2009) atribuem essa manutencdo ao padrao
respiratorio ndo climatérico das uvas.

Ao longo do armazenamento, a variacdo dos solidos soltiveis nos cachos
acondicionados nas embalagens plasticas, independente do cultivar, ocorreu
provavelmente devido a variabilidade da matéria-prima utilizada nos experimentos
(Tabela 8). Comportamento semelhante a este foi observado por Yamashita et al.
(2000), utilizando filmes plasticos com diferentes espessuras no armazenamento de

uvas 'Italia'.
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Tabela 8- Teor de sélidos soluveis de uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda’,
acondicionadas em diferentes embalagens durante o armazenamento refrigerado

'BRS Morena'
Trat. Periodos de armazenamento refrigerado (dias) Equacdes de regressio R’
0 15 25 35
T1 14,11 a 16,16 a 16,34 a 16,01 a $=14,141+0,182x — 0,0037x” 0,99
T2 14,11 a 14,01 b 14,79 b 14,09 b y=14,249 -
T3 14,11 a 1445 b 14,45 bec 1423 b y=14,244 -
T4 14,11 a 1414 b 13,59 c 1449 b y =14,081 -
T5 14,11 a 1430 b 14,15 bc 1437 b y=14,224 -
'BRS Clara’
0 15 25 35
T1 1743 a 19,06 a 19,98 a 19,96 a » =17,8233+0,06055x 0,99
T2 1743 a 1783 b 17,59 b 17,73 b y=17,642 -
T3 1743 a 18,74 ab 18,55 b 18,14 b » =17,8096 + 0,03917x 0,90
T4 1743 a 18,14 ab 17,50 b 1725 b $=17,477 + 0,060x — 0,0019x*> 0,75
T5 1743 a 18,11 ab 17,39 b 17,21 b $=17,485+0,053x-0,002x> 0,67
'BRS Linda’
0 15 25 35
T1 1290 a 1296 a 12,48 a 12,60 ab y=13,0219-0,014136x 0,67
T2 1290 a 12,59 a 12,21 a 12,84 a $=13,029-0,066x — 0,001x*> 0,77
T3 1290 a 12,64 a 12,23 a 12,61 ab y=12,8852-0,014346x 0,79
T4 1290 a 12,79 a 12,15 a 12,01 b 7 =13,05626-0,030467x 0,91
T5 1290 a 12,50 a 12,50 a 12,48 ab y=12,6162 -

Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade
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Para acidez titulavel, observa-se que, de maneira geral, s6 houve diferenca entre
os tratamentos para a uva ‘BRS Morena’ nas temperaturas 15 e 35°C (Tabela 9). Este
comportamento pode ser atribuido ao padrdo respiratorio ndo climatério das uvas, com
alteragdes minimas dos acidos organicos durante o armazenamento, conforme descrevem
Lima et al. (2000) e Grangeiro et al. (2002).

No entanto, para a uva 'BRS Linda' houve diminui¢do da AT no decorrer do
periodo de armazenamento. Yamashita et al. (2000) atribuem a variagdo minima
observada na AT em uvas ‘Italia’, revestidas com filmes plasticos e armazenadas sob
refrigeragdo, a variabilidade da matéria-prima utilizada nos experimentos. Ja Cenci
(1994) e Grangeiro et al. (2002) ndo verificaram diminui¢do no teor de AT durante o
armazenamento de uvas 'Niagara Rosada' e 'Superior Seedless'.

Detoni et al. (2005) relatam que, apds a colheita, o teor de acidos organicos
pode sofrer altera¢des, pois um aumento na respiragdo pode ocasionar a degradagdo
oxidativa de alguns componentes da polpa, entre eles, os acidos orgénicos. Portanto, a
diminuigdo da AT, ao longo do armazenamento, pode ser decorrente desta degradacao
oxidativa; uma vez que, de acordo Ruffner et al. (1983) apud Detoni et al. (2005), os

acidos organicos estdo entre os principais substratos de respira¢do da uva.

79



Tabela 9- Acidez titulavel de uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' ¢ 'BRS Linda’,

acondicionadas em diferentes embalagens durante o armazenamento refrigerado

'BRS Morena'
Trat. Periodos de armazenamento refrigerado (dias) Equacdes de regressio R?
0 15 25 35
T1 0,48 a 0,46 a 048 a 0,44 a $=0,0180+6,1502x +0,0194x> 0,61
T2 0,48 a 0,41 043 a 0,41 ab $=0,5065+0,1604x —0,0419x" 0,93
T3 048 a 0,40 b 047 a 0,42 ab $=0,4566+0,1731x +0,0365x> 0,90
T4 048 a 0,44 ab 047 a 0,40 ab $ = 0,5045 +0,0073x — 0,0001x> 0,77
T5 0,48 a 045 a 048 a 0,38 b 7=0,4998 + 0,0038x 0,90
'BRS Clara'
0 15 25 35
T1 0,68 a 0,72 a 0,72 a 0,68 a y=0,702 -
T2 0,68 a 0,72 a 0,72 a 0,71 a y=0,705 -
T3 0,68 a 0,74 a 0,76 a 0,71 a y=0,725 -
T4 0,68 a 0,71 a 0,75 a 0,71 a y=0,714 -
T5 0,68 a 0,74 a 0,75 a 0,70 a y=0,717 -
'BRS Linda'
0 15 25 35
T1 043 a 0,41 a 0,40 a 0,35 a 7 =10,4328 - 0,0023x 0,99
T2 043 a 0,39 a 0,40 a 0,31 a 7 =10,4382-0,0029x 0,77
T3 043 a 0,35 a 034 a 0,31 a 7 =10,4218 - 0,0028 x 0,86
T4 043 a 0,34 a 0,36 a 0,34 a =10,4088 — 0,0022x 0,70
T5 043 a 0,36 a 0,39 a 0,34 a 7 =0,4260 — 0,0026x 0,89

Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade
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6 CONCLUSOES

Os ciclos poda-colheita (P-C) para as videiras 'BRS Morena', 'BRS Clara' e
'BRS Linda', nas condigoes ambientais da regido do Vale do Submédio do Rio Sao
Francisco, foram menores quando comparados aos ciclos, para as mesmas videiras,
em outras regides produtoras do Brasil. Com temperatura média anual superior a
24°C, essa regido do Semiarido brasileiro possibilita a poda de producdo em qualquer
época do ano, o que permite aproveitar as melhores condi¢des de mercado,
principalmente de pregos, na entressafra das demais regides produtoras.

Em fun¢do dos resultados obtidos durante o periodo estudado, nas condigdes
climaticas do Vale do Submédio do Rio Sdo Francisco, os ciclos ¢ as exigéncias
térmicas, da poda a colheita das videiras foram de 95 dias e 1.449,40 GD; 97 dias ¢
1.496,70 GD e 103 dias e 1.592,20 GD para as videiras ‘BRS Morena’, ‘BRS Clara’ e
‘BRS Linda’, respectivamente.

Nas condigdes experimentais, as uvas 'BRS Morena' e 'BRS Clara' foram as
que apresentaram caracteristicas fisicas e fisico-quimicas desejaveis para a
comercializagdo nos mercados, nacional e internacional; porém, € necessario que
praticas de manejo sejam utilizadas em seus cultivos, visando melhorar algumas de
suas caracteristicas fisicas, com destaque para massa do cacho e didmetro das bagas.

A evolucao da maturagdo das uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda',
conduzidas na regido do Vale do Submédio do Rio Sao Francisco, caracterizou-se por
aumentos significativos de massa dos cachos, didmetro e comprimento das bagas, teor
de SS, pH, SS/AT e antocianinas e por decréscimos da acidez e firmeza da polpa,
indicando que a regido em estudo apresenta potencial de cultivo para as videiras
estudadas.

O conhecimento de um modelo matematico para a evolugdo da maturagado

para uvas torna-se uma ferramenta importante para os viticultores conhecerem o
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comportamento das variedades que desejam trabalhar e estimar o momento ideal para
a colheita.

As uvas 'BRS Morena', 'BRS Clara' e 'BRS Linda' possuem boa capacidade
de armazenamento, podendo ser mantidas sob refrigeracdo a 0+1 °C e 87+3% de
U.R., desde que, acondicionadas em embalagens plésticas.

A perda de massa das uvas avaliadas durante o periodo de armazenamento
refrigerado foi inferior quando se utilizaram embalagens plasticas, sendo a
embalagem recipiente PET, associada as bolsas contentoras de PEBD (macro e micro
perfuradas), a que proporcionou as menores perdas.

Em geral, houve variagdes minimas nos teores de SS ¢ AT, além da redugdo
nas perdas de firmeza da polpa das uvas avaliadas, quando acondicionadas nas
embalagens plasticas.

Recomenda-se o uso das embalagens plasticas, recipiente PET e sacolinha,
associadas as bolsas contentoras, para a conservagao pos-colheita das uvas avaliadas.
Entretanto, a escolha do tipo de embalagem deve ficar a critério do produtor,
considerando a relagdo custo/beneficio de cada embalagem e as exigé€ncias do

mercado.
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