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RESUMO
O sistema de cultivo, as cultivares, as condições de colheita e pós-colheita têm efeito direto na conservação e qualidade das uvas. 
Diante disso, este trabalho objetivou avaliar o efeito do tempo (0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias) e da temperatura de armazenamento (1, 
14 e 24ºC) na  qualidade pós-colheita da uva "Niágara Rosada"  cultivada no sistema orgânico. O fator limitante para o armazena-
mento foi o elevado índice de degrana, porém, as uvas ainda possuíam qualidade para o consumo, por observar a manutenção do 
teor de sólidos solúveis totais, acidez total titulável e pH. Dentre as avaliações químicas, o teor de sólidos solúveis totais, a acidez 
total titulável e o teor de vitamina C foram as únicas variáveis que apresentaram diminuição acentuada para as frutas armazena-
das a 24ºC, resultando em um curto período de armazenamento. As frutas armazenadas a 14ºC não apresentaram grandes varia-
ções nas características químicas, mantendo uma boa qualidade para o consumo por até 28 dias de armazenamento. A melhor 
temperatura para a conservação das frutas foi 1ºC, em que as uvas alcançaram 35 dias de armazenamento sem grande variação 
na qualidade para o consumo.

 uva; sistema orgânico; armazenamento; temperatura.Palavras-chave:

SUMMARY
"NIÁGARA ROSADA" GRAPES CULTIVATED UNDER ORGANIC SYSTEM AND STORED AT DIFFERENT TEMPERATURES. The 
cultivation system, the cultivars, the crop conditions and post harvest, can effect the conservation and quality of the grapes. This 
work aimed the evaluation of the affect of the time of storage (0, 7, 14, 21, 28 and 35 days) and the storage temperature (1, 14 and 
24ºC) in the quality of the grape "Niágara Rosada" pots harvest cultivated in the organic system. The limiting point for the storage 
was the high number of free berries observed, however the grapes still have quality for consumption, because observing without 
modification in the tenor of total soluble, the total titratable acidity and pH. Among the chemical assay, the determination of the 
tenor of total soluble solids, the total titratable acidity and the vitamin tenor C were the only ones which presented a decrease 
accentuated for the fruits stored at 24ºC, in a lower period of storage. The fruits stored at 14ºC up to 28 days did not show higher 
changes in their chemical characteristics and the grapes still have consumption quality and also for use in food industry. The best 
temperature of storage was 1ºC when grapes achieved 35 days with good quality.

 grape; organic system; storage; temperature.  Keywords:

1 - INTRODUÇÃO

A uva "Niágara Rosada" apresenta-se como uma das 
principais uvas consumidas no Brasil, por ter alta quali-
dade para o consumo , bem como ao baixo custo 
de produção, o que tem permitido grande expansão na 
área cultivada [8]. Dentre as cultivares de mesa, a "Niá-
gara Rosada"' destaca-se como uma das preferidas do pa-
ladar brasileiro, embora classificada como comum. Esta 
cultivar apresenta sabor característico muito apreciado 
pelo consumidor, sendo que a polpa desprende-se facil-
mente da película, quando a baga é pressionada [5].

No mercado de frutas frescas, o consumidor está ca-
da dia mais preocupado com a origem dos produtos que 
vai adquirir, com a presença de resíduos tóxicos e a con-
servação da fruta. Dessa forma, o consumo de produtos 
orgânicos tem aumentado a cada dia, o que induz mu-
danças na produção, no armazenamento, distribuição e 
comercialização de produtos agrícolas [15]. Essa cons-

in natura

ciência ecológica converte-se em uma oportunidade para 
a agricultura, valorizando o comércio de produtos orgâ-
nicos, levando alguns viticultores a direcionar a produ-
ção tradicional para a produção orgânica ou integrada.

A uva "Niágara Rosada", juntamente com a "Isabel", 
são destaques como uvas de mesa comuns. São varieda-
des rústicas menos exigentes em tratos culturais e, por 
serem mais tolerantes às doenças fúngicas, estão bem 
adaptadas às condições de clima úmido [20], podendo 
ser cultivada no sistema orgânico, onde não são realiza-
das aplicações de defensivos químicos.

Diante disso, este trabalho objetivou avaliar algu-
mas características físicas e químicas da uva "Niágara 
Rosada" cultivada no sistema orgânico e armazenada em 
diferentes temperaturas. 

Foram utilizadas uvas "Niágara Rosada" cultivadas 
em pomar comercial no município de ToledoPR, situado 
a 547m de altitude, latitude sul 24º45' e longitude oeste 
53º42' [22]. O pomar é conduzido no sistema orgânico, 
com certificado expedido pelo Instituto Biodinâmico de 
Desenvolvimento Rural (IBD). 

Após a colheita, os cachos foram selecionados quan-
to à cor e ausência de defeitos (bagas danificadas, deteri-
oradas, com má formação, cachos muito pequenos) e 

2 - MATERIAL E MÉTODOS

2.1 - Material
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acondicionados em caixas de papelão microondulado, 
com capacidade para 2,5Kg, possuindo 4 orifícios fronta-
is e 6 nas laterais. Posteriormente, as caixas foram envol-
vidas com filme plástico de PVC (13 m de espessura).

Após o acondicionamento das uvas nas caixas de pa-
pelão microondulado, as mesmas foram dispostas em câ-
maras B.O.D., previamente lavadas e esterilizadas e pos-
teriormente reguladas a 1ºC, 14ºC e 24ºC (± 2ºC) e umi-
dade relativa em torno de 85 - 90%, mantida através de lâ-
mina de água, sendo monitorada por higrômetro periodi-
camente.

O delineamento experimental utilizado foi o inteira-
mente casualizado e as determinações físicas e químicas 
foram realizadas em função do período (0, 7, 14, 21, 28 e 
35 dias) e temperatura (1, 14 e 24ºC) de armazenamento 
das uvas. A amostra global foi subdividida em dois gru-
pos, de modo a possibilitar o estudo dos parâmetros físi-
cos e químicos separadamente, com base nos mesmos fa-
tores experimentais (tempo e temperatura).

Para as determinações físicas, as parcelas experi-
mentais foram compostas de doze cachos de uva por cai-
xa, num total de quatro repetições (caixas) por tempera-
tura. As caixas e os cachos de uva foram devidamente eti-
quetados, sendo cada cacho avaliado semanalmente du-
rante o período de armazenamento.

Para as determinações químicas, as unidades expe-
rimentais foram montadas com base no mesmo planeja-
mento utilizado para as físicas, porém com dez cachos de 
uva por caixa para cada semana de avaliação.

As determinações físicas realizadas foram: índice de 
degrana e qualidade do engaço.

O índice de degrana foi calculado em percentagem 
(%), tomando-se por base o número de bagas caídas a ca-
da avaliação em relação ao número total de bagas do ca-
cho. A qualidade do engaço foi avaliada visualmente atra-
vés da comparação do aspecto do engaço com uma escala 
descrita por CASTRO [7] onde: 1-Verdes, túrgidos, com 
aspecto de recém-colhido, 2-Verdes e levemente secos 
(verde opaco), 3-Verde com pontuações marrons, leve-
mente secos, 4-Marrons, secos e 5-Marrons, muito se-
cos, quebradiços. Estabelecendo-se a classificação 3 co-
mo limite de aceitação para a comercialização.

As análises físico-químicas realizadas foram: o teor 
de sólidos solúveis totais, acidez total titulável, pH, teor 
de ácido ascórbico e a atividade enzimática da polifenolo-
xidase e peroxidase.

O teor de sólidos solúveis totais foi determinado por 
refratometria, através de refratômetro marca Cosmo, 
Tipo K - 32, de acordo com normas da AOAC [2].

µ

2.2 - Delineamento experimental

2.3 - Determinações físicas

2.4 - Determinações físico-químicas e enzimáticas

Acidez total titulável: 10mL de suco foram transferi-
dos para balão volumétrico de 100mL e o volume comple-
tado com água destilada. Esta solução foi titulada com so-
lução padrão de hidróxido de sódio 0,1M de acordo com 
metodologia descrita pelo INSTITUTO DE TECNOLOGIA 
DE ALIMENTOS [18].

O pH foi determinado em amostra composta por pol-
pa+semente, utilizando-se pHmetro digital marca 
Digimed, modelo D.M. - 20. Os resultados foram expres-
sos em unidades de pH [2].

A determinação do ácido ascórbico baseou-se na re-
dução do 2,6-diclorofenolindofenol-sódio pelo ácido as-
córbico. Para isto adicionou-se 5mL de suco de uva em  
erlenmeyer com 50mL de ácido oxálico 1%. 
Posteriormente, titulou-se (suco de uva+ácido oxálico 
1%) com solução de 2,6-diclorofenolindofenol 0,2% até 
coloração rosa persistente por 15min. Os teores de ácido 
ascórbico das amostras foram calculados tomando-se 
por base um padrão previamente determinado. Os resul-
tados foram expressos em mg de ácido ascórbico por 
100mL de suco, de acordo com o método titulométrico de 
Tillmans, modificado pelo INSTITUTO DE TECNOLOGIA 
DE ALIMENTOS [18]. 

Atividade da peroxidase: primeiramente procedeu-
se a obtenção do extrato enzimático da uva, 100g de uva 
foram lavadas em água destilada e homogeneizadas em 
liquidificador com 50mL de solução tampão fosfato de só-
dio 100mM, pH 6,0 e 1% de polivinilpirrolidona. Em se-
guida, o homogeneizado foi filtrado em tecido de algodão 
e recolhido em Becker em banho de gelo. Este filtrado foi 
centrifugado a 4000rpm durante 20min a 4ºC. Ao sobre-
nadante designou-se extrato enzimático de uva.

Na determinação da atividade de peroxidase tomou-
se 0,2mL do extrato enzimático e adicionou-se  2,7mL de 
solução de peróxido de hidrogênio (0,03% em tampão fos-
fato de sódio  100mM pH 6,0).  A  reação  enzimática  te-
ve  início  quando  foi  adicionado  0,1mL  de  solução  de  
o-dianisidina (solução alcoólica 1% p/v). Em seguida fez-
se a leitura da absorbância a 460nm, em espectrofotô-
metro UV/Visível por 1min. Os resultados  foram  ex-
pressos em unidades de peroxidase por minuto por 
100mL de suco. A peroxidase foi determinada segundo o 
método descrito por CLEMENTE [11].

A atividade da polifenoloxidase: em 0,5mL do extrato 
enzimático de uva adicionou-se  1,8mL de tampão fosfa-
to de sódio 100mM, pH 6,0 e 0,05mL de catecol 10mM. 
Esta mistura foi aquecida a 30ºC por 30 minutos. Após 
este período foi adicionado 0,8mL de ácido perclórico 2M 
e colocada em banho de gelo. 

Em seguida fez-se a leitura da absorbância a 395nm, 
em espectrofotômetro UV/Visível, e os resultados foram 
expressos em unidade de polifenoloxidase por minuto 
por 100mL de suco. A determinação da enzima polifeno-
loxidase foi realizada de acordo com metodologia propos-
ta por JANOVITZ-KLAPP, RICHARD & NICOLAS [19].
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2.5 - Análise estatística

3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 - Determinações físicas

Para cada temperatura as variáveis foram analisa-
das em função do período de armazenamento, através da 
análise de regressão, utilizando-se o pacote estatístico 
SAEG [25]. Para os valores em percentagem os dados ori-
ginais foram transformados em arco sen

Cada temperatura proporcionou um período distinto 
de armazenamento, sendo que na temperatura de 1ºC os 
frutos puderam ser avaliados até o 35  dia, no armazena-
mento a 14ºC até o 28  dia e na temperatura de 24ºC até 
21  dia de armazenamento.

Na  pode-se observar que quando armazena-
das a 1ºC o índice de degrana das uvas permaneceu sem 
grandes alterações até o 14  dia de armazenamento. 
Porém, após a terceira semana este índice aumentou de 
forma mais acentuada, chegando a 65% de degrana ao 
35  dia.

º
º

º

º

º

Figura 1

FIGURA 1 - Índice de  degrana  (%)  de  uvas  "Niágara   
Rosada", cultivadas  no  sistema  orgânico  e  armazenadas  a  
1ºC   ( y = 0,0687x - 0,9615x  +  2,6917, R = 0,9962* ), 14ºC   
( y =-0,0418017x +  4,0580x - 4,09772, R = 0,96* )  e  24ºC   
9y = -0,1612x + 7,2184x + 0,261, R = 1*). *P<0,05

2  2  

2   2  

2  2  

Apesar de apresentar elevado índice de degrana ao 
35  dia de armazenamento a 1ºC , as uvas ainda 
possuíam qualidade para o consumo, observando-se a 
manutenção do teor de sólidos solúveis totais, acidez to-
tal titulável e pH ao final deste período, como pode ser 
constatado no item 3.2. VALENTINI & MIQUELETTO [26] 
ao avaliar a conservação de uva "Niágara" ( ) 
sob armazenamento refrigerado a 1ºC observaram que es-
ta temperatura proporcionou a conservação das uvas 
por 28 dias, com reduzida porcentagem de degrana e per-
da de peso. 

Verificou-se grande diferença no índice de degrana, 
durante a segunda semana de armazenamento, compa-
rando-se as temperaturas de 1ºC e 14ºC , com 

º (Figura 1)

Vitis labrusca

(Figura 1)

valores de 0,25% e 49,5% de degrana, respectivamente. 
Demonstrando que ocorreu um aumento na percenta-
gem de degrana com o aumento da temperatura. Estes 
dados são semelhantes aos obtidos com uvas da varieda-
de Isabel [13], cultivadas em sistema convencional, onde 
temperaturas mais baixas de armazenamento (-0,3 e -
1,0ºC) proporcionaram maior resistência a degrana que 
em temperaturas mais elevadas (0ºC).

As bagas, armazenadas a 14ºC, apresentavam pou-
co aspecto de murchamento, porém, observou-se eleva-
do escurecimento e secagem do engaço, decorrentes da 
desidratação, fator que provavelmente favoreceu a eleva-
da porcentagem de degrana  e conseqüente-
mente elevados índices de perda de massa. De acordo 
com BRACKMANN, MAZARO & WACLAWOVSKY [3] o es-
curecimento do engaço está relacionado com a desidra-
tação. 

No 7  dia de armazenamento a 24ºC observou-se ele-
vado índice de degrana, cuja perda de bagas foi de apro-
ximadamente 48%  . No entanto, neste período 
o teor de sólidos solúveis totais e a acidez total titulável 
(item 3.2) não apresentaram grandes variações em rela-
ção aos teores iniciais. Demonstrando manutenção da 
qualidade da uva, porém, com perdas a nível econômico 
devido à perda de massa decorrente do elevado índice de 
degrana. CENCI [8] ao avaliar o armazenamento de uva 
"Niágara Rosada" sob temperatura ambiente, também 
constatou que esta temperatura possibilita uma vida útil 
aos frutos de apenas 7,5 dias. 

O mesmo foi verificado por VALENTINI & 
MIQUELETTO [26] ao avaliar a conservação de uva "Niá-
gara" ( ) em condição ambiente, os quais re-
comendam um período máximo de armazenamento de se-
te dias, relatando que os fatores críticos para a conserva-
ção foram a degrana e a perda de peso.

A qualidade do engaço é fator muito importante na 
determinação da conservação das uvas. Engaços escure-
cidos e secos depreciam a qualidade das uvas para co-
mercialização e também proporcionam maior índice de 
degrana. Neste experimento verificou-se que nas amos-
tras de uva armazenadas a 1ºC  a qualidade do 
engaço permaneceu na classificação 3 da escala (limite 
de aceitação para a comercialização) até a terceira sema-
na de armazenamento, demonstrando que nesta tempe-
ratura a qualidade do engaço permaneceu adequada pa-
ra o comércio até este período. 

Após a quarta semana a qualidade do engaço passou 
para a classificação 4 (Marrons, secos). Semelhante ao ve-
rificado por CASTRO [7] que ao avaliar a qualidade do en-
gaço de uva "Itália" armazenada a 3ºC não observou dife-
renças significativas da segunda a quarta semana de ar-
mazenamento, a partir da quarta semana os engaços de 
apresentavam verde opacos, com pontuações marrons. 
Isto pode ser um indicativo de que a vida útil pós-colheita 
da uva, pode ser avaliada com base na qualidade do enga-
ço a temperaturas de armazenamento entre 1 e 3ºC.

(Figura 1)

(Figura 1)

Vitis labrusca

(Figura 2)

º
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FIGURA 2 - Qualidade do engaço  de uvas "Niágara Rosada", 
cultivadas no sistema orgânico e armazenadas a 1ºC 
(y=0,0003x -0,0202x +0,4057x+1,0218, R =0,97*), 14ºC 
(y=3,2 ) e 24ºC (y=3 ). *P<0,05

1

3 2 2

n s n s

 

Em relação às amostras mantidas a 14ºC e 24ºC 
 não foram observadas diferenças significativas 

(P>0,05) na qualidade do engaço em relação às semanas 
de armazenamento. Observou-se que na segunda sema-
na o engaço já estava marrom seco. O aspecto do engaço 
marrom seco observado no armazenamento a 14 e 24ºC 
pode ter sido favorecido pela temperatura mais elevada.

Nas uvas armazenadas a 1ºC o teor da acidez total ti-
tulável (ATT) não apresentou diferenças significativas 
(P>0,05) durante o período de armazenamento , 
com valores variando de 0,64 a 0,70g de ácido tartári-
co.100mL  de suco. No armazenamento a 14ºC o teor da 
ATT também não apresentou diferenças significativas, 
apresentando uma variação de 0,60 a 0,64g de ácido tar-
tárico.100mL  de suco . A manutenção dos teo-
res de ATT pode ser um indicativo de que nestas tempe-
raturas o metabolismo permaneceu quase inalterado, ou 
com pequenas transformações, porém sem causar gran-
des variações nos resultados.

De acordo com YAMASHITA et al. [30] a manutenção 
das características da uva ao longo do armazenamento 
pode ser justificada devido ao padrão respiratório não-
climatérico. GRANGEIRO et al. [17] ao avaliar a conser-
vação de uvas Superior Seedles submetidas ao armaze-
namento refrigerado, verificaram que o teor de acidez to-
tal titulável (ATT) se manteve inalterado durante o arma-
zenamento. Os autores atribuíram a manutenção da ATT 
ao padrão respiratório não-climatérico característico da 
uva. 

As amostras armazenadas a 24ºC apresentaram um 
decréscimo significativo (P<0,05) no teor da ATT, de 
0,64g de ácido tartárico.100mL  no início do experimen-
to para 0,53g de ácido tartárico.100mL  ao final do arma-
zenamento . CENCI [8] não verificou diminui-
ção no teor de ATT em uvas "Niágara Rosada" armazena-
das a 24ºC. Segundo o mesmo autor as uvas apresenta-

(Fi-
gura 2)

(Figura 3)

(Figura 3)

(Figura 3)

3.2 - Determinações físico-químicas e enzimáticas

- 1

- 1

- 1

- 1

FIGURA 3 - Acidez  total  titulável  (g de ácido tartárico100mL ) 
de  uvas "Niágara  rosada",  cultivadas  no  sistema  orgânico 
e  armazenada  a  1ºC  ( y = 0,66 ),  14ºC  ( y = 0,61 )  e  24ºC 
( y = -0,0049x + 0,6308, R = 0,90* ). *P<0,05

- 1

n s  n s  

2  

ram em média 0,70; 0,83; 0,83; 0,85 e 0,83g de ácido tar-
tárico.100mL  para 0; 2,5; 5,0; 7,5 e 10 dias após a co-
lheita, respectivamente. 

Após a colheita, o teor de ácidos orgânicos pode so-
frer alterações, pois um aumento na respiração pode oca-
sionar a degradação oxidativa de alguns componentes da 
polpa. A diminuição da ATT no final do período de arma-
zenamento a 24ºC  pode ser decorrente desta de-
gradação oxidativa. Para RUFFNER, BREM & 
MALIPIERO [24] e AL KAISY et al. [1], os ácidos orgânicos 
estão entre os principais substratos de respiração da 
uva. Esta taxa de respiração depende, dentre alguns fato-
res, da temperatura de armazenamento, consistindo na 
degradação de substâncias como polissacarídeos, açú-
cares simples, ácidos orgânicos, proteínas e lipídios [28].

Na avaliação do pH foram observadas pequenas alte-
rações durante o período de armazenamento nas três 
temperaturas (1ºC, 14ºC e 24ºC), de modo que apesar 
das variações ocorridas ao longo do período , ao 
final do experimento os frutos apresentaram aproxima-
damente os mesmos valores de pH verificados no início 
do armazenamento. 

- 1

(Figura 3)

(Tabela 1)

TABELA 1 - Valores médios de pH de uvas "Niágara Rosada", cul-
tivada no sistema orgânico e armazenadas a 1ºC, 14ºC e 24ºC
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CENCI [8] trabalhando com armazenamento de uva 
"Niágara Rosada", também obteve pequenas diferenças 
entre as médias de pH, não permitindo conclusões. Para 
CHITARRA & CHITARRA [9] a capacidade tampão de al-



guns sucos permite que ocorram variações na ATT, sem 
alterações apreciáveis no pH.

Os resultados verificados para o pH das uvas orgâni-
cas durante o período de armazenamento estão de acor-
do com os dados obtidos por FERREIRA [14] e ORLANDO 
[23] ao avaliar o pH de uvas "Niágara Rosada" cultivadas 
convencionalmente, os quais verificaram 3,35 e 3,10 uni-
dades de pH, respectivamente.

Em relação ao teor de sólidos solúveis totais (SST) 
não foram observadas diferenças significativas (P>0,05) 
durante as semanas de armazenamento a 1ºC e 14ºC 

. Ambas temperaturas apresentaram uma média 
de SST de 16,27ºBrix durante o período.

(Fi-
gura 4)

FIGURA 4 - Teor médio de sólidos solúveis totais (ºBrix) de uvas 
"Niágara Rosada"', cultivadas no sistema orgânico e 
armazenadas a  1ºC  ( y = 16,27 ),  14ºC  ( y =16,27 ) e  24ºC  
( y =-0,1183x+16,542, R =0,71*). *P<0,05

n s  n s  

2

No armazenamento a 24ºC os SST decresceram 
(P<0,05) durante o armazenamento, de 16ºBrix na pri-
meira avaliação para 13,96ºBrix na última . De 
acordo com COOMBE [12] este decréscimo no teor de 
SST está associado a utilização dos açúcares como subs-
tratos na atividade respiratória.

Na  podemos verificar que o teor de vitamina 
C apresentou decréscimo ao final do período de armaze-
namento nas três temperaturas. No armazenamento a 
1ºC ao 28  dia, os frutos continham aproximadamente 
79,3% do teor inicial de vitamina C. Ao 21  dia de armaze-
namento a 14ºC o conteúdo de vitamina C era de aproxi-
madamente 58,9% do conteúdo inicial , de-
monstrando que esta variável pode ser um bom parâme-
tro para acompanhar a vida útil pós-colheita, de modo 
que até o 28  e 21  dias de armazenamento a 1 e 14ºC, res-
pectivamente, as uvas ainda apresentavam boas condi-
ções para a comercialização. 

Nas amostras armazenadas a 24ºC o teor de vitami-
na C aos vinte e um dias era de aproximadamente 71,9% 
do valor inicial . CARDELLO & CARDELLO [6] 
citam que a determinação do conteúdo de ácido ascórbi-
co em vegetais é importante, pois, sendo a vitamina mais 
termolábil, sua presença no alimento indica que prova-
velmente os demais nutrientes também estão sendo pre-
servados.

(Figura 4)

Tabela 2

(Tabela 2)

(Tabela 2)

º
º

º º

TABELA 2 - Valores médios de vitamina C (mg de ácido 
ascórbico.100mL ) de uvas "Niágara Rosada", cultivadas no 
sistema orgânico e armazenadas a 1ºC, 14ºC e 24ºC, durante 
35, 28 e 21 dias, respectivamente. 

- 1

A atividade da polifenoloxidase (PPO) apresentou pe-
quenas variações durante o armazenamento nas três 
temperaturas . De um modo geral pode-se ob-
servar um decréscimo no final do armazenamento. 

(Tabela 3)

TABELA 3 - Valores  médios  de  polifenoloxidase  (unid.  min
.100mL ) de uvas "Niágara Rosada", cultivadas no sistema or-

gânico e armazenadas a 1ºC, 14ºC e 24ºC, durante 35, 28 e 21 
dias, respectivamente

-

1 - 1

Sabe-se que a uva possui elevada atividade da enzi-
ma polifenoloxidase e o escurecimento enzimático ocorre 
rapidamente em bagas danificadas. Esta reação causa 
uma mudança radical na cor e aroma do suco e conse-
qüentemente diminui a qualidade do produto final [27].

O escurecimento é geralmente devido à ação catalíti-
ca da enzima polifenoloxidase [21], a qual na presença de 
oxigênio, provoca a oxidação de o-difenóis, presente nos 
tecidos das frutas. Esta reação de oxidação resulta na 
produção de o-quinonas, produzindo pigmentos mar-
rons [30].

Alterações no conteúdo destas enzimas podem ocor-
rer durante o armazenamento. De acordo com CENCI [8] 
o aumento na atividade da PPO e POD durante o armaze-
namento de uva pode estar associado à senescência dos 
tecidos das bagas, o que envolve aumento na atividade 
da peroxidase, prejudicando a qualidade da fruta.

Na  pode-se observar que a atividade da pero-
xidase diminuiu ao final do armazenamento nas três tem-
peraturas. Este dado está de acordo ao verificado por 
CENCI [8] em uvas "Niágara Rosada" submetidas ao ar-

Tabela 4
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mazenamento refrigerado, as quais também apresenta-
ram queda no final do armazenamento. 

TABELA 4 - Valores médios de peroxidase (unid.min .100mL ) 
de uvas "Niágara Rosada", cultivadas no sistema orgânico e ar-
mazenadas a 1ºC, 14ºC e 24ºC, durante 35, 28 e 21 dias, res-
pectivamente

- 1 - 1

A temperatura de 24ºC provavelmente favoreceu a 
atividade desta enzima, pois segundo relatos de 
CALDERÓN et al. [4] pode ocorrer mudança na atividade 
da peroxidase em função de estresses, mudanças na on-
togenia, características específicas da cultivar.

No armazenamento a 24ºC, também foi observado 
queda no teor de vitamina C, de acordo com CLEMENTE 
[10] a peroxidase pode catalisar a oxidação de vitaminas, 
além de compostos aromáticos e substâncias regulado-
ras de crescimento. 

Neste experimento foram utilizados frutos coletados 
somente em uma safra, portanto as informações obtidas 
mostram apenas uma tendência de comportamento da 
uva orgânica durante o armazenamento a 1ºC, 14ºC e 
24ºC. Diante disso destaca-se a importância da realiza-
ção de estudos complementares bem como a realização 
destas avaliações em safras posteriores.

Através das determinações físicas pode-se observar 
que a temperatura de 1ºC proporcionou menor índice de 
degrana do cacho, promovendo maior período de arma-
zenamento em relação às demais temperaturas utiliza-
das.

Os teores de sólidos solúveis totais e a acidez total ti-
tulável não apresentaram decréscimos durante o arma-
zenamento a 1 e 14ºC, porém quando submetidos a 24ºC 
ocorreu diminuição nos teores de SST e ATT durante o ar-
mazenamento. A vitamina C diminuiu durante o armaze-
namento nas três temperaturas. 

A polifenoloxidase e a peroxidase apresentaram dimi-
nuição da atividade no final do armazenamento, apesar 
de ter ocorrido diminuição na atividade destas enzimas, 
estas ainda se apresentaram ativas até o final do período 
de armazenamento.
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