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PONTO DE COLHEITA E QUALIDADE DA UVA ‘BRS iSIS’ SOB ARMAZENAMENTO
REFRIGERADO SEGUIDO DE TEMPERATURA AMBIENTE
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INTRODUCAO

O foco principal da viticultura no Submédio do Vale S&o Francisco € o mercado de fruta
fresca. A regido é a maior produtora de uvas finas de mesa do pais (CAMARGO e PROTAS, 2010),
abrangendo pequenos, médios e grandes produtores. Nesse segmento, as uvas sem sementes tém
alta insercdo no mercado externo, sendo mais valorizadas. Mas, a demanda também cresce no
mercado brasileiro, assim como a exigéncia do consumidor por produto de melhor qualidade,
aparéncia, sabor e consisténcia.

A ‘BRS ISIS’ é uma nova cultivar de videira para mesa, desenvolvida pela Embrapa Uva e
Vinho. E tolerante ao mildio e se adapta bem as condicfes de clima tropical do Brasil. Destaca-se,
ainda, pela alta fertilidade de gemas, aderéncia das bagas ao engaco e tamanho natural de bagas,
que apresentam textura firme e sabor neutro (RITSCHEL et al., 2013). Por ser uma variedade nova,
lancada em 2013, requer estudos para as condicdes especificas de cultivo, incluindo a qualidade e a
conservacdo pos-colheita da fruta.

Tendo em vista a importancia de se conhecer o potencial de conservagdo pds-colheita, esse
trabalho teve o objetivo de avaliar o ponto de colheita e a qualidade das uvas da cultivar BRS Isis

quando armazenadas sob refrigeragéo seguida de temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

A area de producéo de onde foram colhidos os cachos da cultivar BRS lsis esté localizada na
Fazenda Brasil Uvas, em Curaca-BA. As plantas estavam no quinto ciclo produtivo e foram
conduzidas em latada, sobre o porta-enxerto IAC 313, em espagamento 3,5 x 2,44 m, sob irrigagdo

por gotejamento. O ciclo produtivo em estudo foi iniciado a partir de poda realizada em 29/07/2013.
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Os tratamentos testados foram: a) ponto de colheita: cachos colhidos aos 134 e aos 140 dias
apds a poda (DAP) e b) tempo de armazenamento refrigerado (3,6 + 1,5°C e 73 £ 2% UR) seguido
de temperatura ambiente (24,6 £ 1,9°C e 70 + 8% UR), correspondendo a 0, 14 dias a 3,6° C
seguido de 3 dias a 24,6°C (14 + 3 dias), 28 + 3 dias , 44 + 3 dias, 55 + 3 dias e 66 + 3 dias.

Os cachos colhidos foram transportados em contentores plasticos para o Laboratério de
Fisiologia Pos Colheita da Embrapa Semiérido, em Petrolina-PE. Apés limpeza de alguns tipos de
defeitos, os cachos foram embalados individualmente em sacos plasticos de PEBD e
acondicionados em caixas de papel&o.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 2 x 6, com quatro
repeticbes. Foram coletados e avaliados trés cachos por repetigéo.

As variaveis analisadas foram perda de massa; cor da casca, por meio da luminosidade (L) e
das coordenadas crométicas a* (que representa as variacbes do verde e do vermelho) e b*
(variagOes do azul e do amarelo); teor de sdlidos solUveis (SS); acidez titulavel (AT); e aparéncia do
cacho, (turgidez do engaco, mancha e murcha das bagas), usando a escala de notas proposta por
Lima et al. (2004), em que: 4= cacho totalmente tdrgido, com bagas sem sinais de mancha ou
murcha, 3= inicio de desidratacdo do engaco, manchas e murcha em até 5% das bagas do cacho, 2=
desidratacdo atingindo o pedicelo da bagas e até 10% da raquis, mancha e murcha de 5% a 20% das
bagas, 1= 10% a 20% do engaco desidratado, mancha, murcha e rachaduras de 20% a 40% das

bagas, 0= mais de 40% do engago seco, mancha e murcha em mais de 40% das bagas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracteristica de aparéncia mais influenciada pela duracdo do armazenamento e pela
ocasido de realizagdo da colheita foi a turgidez do engago (Tabela 1). Quando a colheita foi
realizada mais cedo, aos 134 DAP, observou-se antecipagdo da perda de turgidez do engaco,
embora a partir de 44 dias de armazenamento refrigerado seguido de trés dias sob temperatura
ambiente (44 + 3 dias) ndo houve mais diferenca significativa entre os dois pontos de colheita. Os
defeitos associados a manchas e sinais de murcha atingiram, no maximo, 20% das bagas, sendo
mais frequentes nas uvas mantidas a partir de 44 + 3 dias de armazenamento (Tabelas 1 e 2). A
perda de &gua, que resulta no escurecimento e desidratacéo do engaco, é uma das primeiras repostas
relativas a perda de qualidade do cacho. Sua ocorréncia precoce estd associada a condigBes
inadequadas de armazenamento ou & senescéncia dos tecidos (Lima et al., 2004). Comparando-se 0s
pontos de colheita, observou-se que, quando realizada aos 134 DAP, a ocorréncia de manchas foi

maior. Entretanto, as notas atribuidas ndo desqualificariam o produto para comercializag&o.
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Tabela 1. Aparéncia dos cachos, avaliada por meio da turgidez do engago e da ocorréncia de sinais
de manchas; coloragdo da baga, por meio da luminosidade (L) e das coordenadas crométicas a* e
b*, e teor de solidos soldveis (SS) em uva BRS ISIS colhida em duas épocas de colheita na mesma
safra e armazenadas sob refrigeragdo (3,6 = 1,5°C e 73 + 2% UR) seguido de trés dias em
temperatura ambiente (24,6 + 1,9°C e 70 + 8% UR).”

Colheita Tempo de armazenamento (dias)
(DAP) 0 14 +3 28+3 44 + 3 55+3 66 + 3
Turgidez do engaco 134 4,0aA 1,8bBC 2,0bB 1,8aBC 0,9aC 1,5aBC
(notas: 4 a 0) 140 4,0aA 2,5aB 3,1aAB 2,2aBC 0,8aD 1,3aCD
Mancha nas bagas 134 4,0aA 4,0aA 3,0aB 2,3bB 2,3bB 2,70B
(notas: 4 a 0) 140 4,0aA 3,6aAB 3,2aB 3,8aAB 3,8aAB 3,9aA
L 134 28,67TbAB  28,89bA  27,50bB 28,29aAB 28,89aA 28,37aAB
140 29,75aA 29,98aA  28,97aAB 28,39aB 28,06aB 29,06aAB
. 134 4,07bBC 6,77aA 2,96bC 6,6aA 5,21aAB 6,18aA
: 140 6,16aAB 6,952A 5,64aAB 5,23bB 5,66aAB 5,25aB
. 134 -0,40bA 0,30aA -0,17bA 0,26aA -0,51aA 0,14bA
b 140 -0,19aABC  0,38aAB 0,56aA -0,26aBC -0,64aC -0,62aC
Teor de SS (*Brix) 134 18,8 aA 18,9aA 19,0aA 19,02A 18,52A 19,2aA
140 16,8bC 18,3aAB  17,7bABC 18,52A 18,52A 17,3bBC

DAP= dias ap6s a poda; Médias seguidas pela mesma mindscula, na coluna, e maitscula, na linha, ndo diferem entre si
pelos testes F e de Tukey, respectivamente, ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 2. Ocorréncia de sinais de murcha nas bagas e acidez titulavel (AT) em uva BRS ISIS
durante o armazenamento refrigerado (3,6 + 1,5°C e 73 = 2% UR) seguido de trés dias em
temperatura ambiente (24,6 + 1,9°C e 70 + 8% UR).”

0 14 +3 28+3 44 + 3 55+3 66 +3
Murcha nas bagas (notas: 4 a 0) 4,0a 2,5bc 2,6b 2,4bc 1,9¢ 2,0bc
AT (% acido tartarico) 0,32a 0,30a 0,31a 0,29a 0,28a 0,31a

“Médias seguidas pela mesma mindscula, na linha, néo diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).

A cor é um atributo muito importante para as cultivares de mesa. A variavel L*, que
representa o brilho da casca, apresentou pequenas variacbes ao longo do periodo de
armazenamento, sendo maior naqueles frutos colhidos mais tardiamente (Tabela 1). Essa
diferenciagdo somente foi observada até o 28° dia de armazenamento refrigerado seguido de trés
dias em temperatura ambiente. Os valores de L relativamente baixos, comparados aos de outras
frutas, estéo relacionados a cerosidade natural que cobre a superficie da uva.

Os valores medios das coordenadas cromaticas a* e b* variaram durante o tempo de
armazenamento e em fungdo do ponto de colheita (Tabela 1). Porém, essas variagdes, que ndo

seguiram padrdo regular, podem ser decorrentes das diferengas entre cachos amostrados, em
3
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consequéncia de exposicdo diferenciada a luz, temperatura, estado nutricional das plantas, entre
outros. A temperatura tem uma importancia particular ja que influencia todos os estadios
fenoldgicos, repercutindo na quantidade e qualidade das uvas (MOURA et al., 2009).

Os teores de SS tenderam a aumentos com 0 avango do armazenamento (Tabela 1). Em
uvas, essa resposta é explicada pela concentracdo de solutos apds perda de &gua. Tendo sido
influenciada conjuntamente pelo ponto de colheita, o adiamento levou a menor teor de SS. Porém,
valores minimos de 16,8°Brix ndo limitariam a comercializagdo, conforme regulamento técnico de
identidade e qualidade para a classificacdo da uva fina de mesa (BRASIL, 2002).

Durante o armazenamento, as uvas ndo tiveram alteragGes significativas na acidez titulavel
(Tabela 2). Provavelmente, o padrdo respiratério ndo-climatérico caracteristico da fruta e as

condic¢Bes de armazenamento contribuiram para uma menor degradacdo de &cidos organicos.

CONCLUSAO

A turgidez do engaco é a caracteristica que limita o armazenamento das uvas para 44 dias
sob refrigeragdo (3,6 = 1,5°C e 73 = 2% UR) seguido de trés dias em temperatura ambiente (24,6 +
1,9°C e 70 £ 8% UR). A colheita tardia resulta em menor de teor de sélidos sollveis, porém, sem

prejuizos de atendimento aos padrdes oficiais de qualidade.
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