ARMAZENAMENTO REFRIGERADO DA UVA DE MESA ‘ROMANA’ (A1105)
CULTIVADA SOB COBERTURA PLASTICA'?
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RESUMO: A videira é uma das principais fruteiras cultivadas em todo o mundo e atualmente a
preferéncia por uvas do tipo “sem sementes” ou “apirénicas” vem aumentando gradativamente no
mercado interno brasileiro. A cultivar ‘Romana’ (A1105) tem mostrado grande potencial como nova
alternativa de uva de mesa apirénica na regidao de Jundiai - SP. No entanto, a qualidade dos cachos tem
sido afetada pela ocorréncia de chuvas na época da colheita, propiciando a incidéncia de rachaduras
nas bagas (“cracking”) e podridoes. Visando a solucionar essa dificuldade, foram conduzidos
experimentos de campo em vinhedo cultivado em cortina dupla e sob cobertura plastica. Apds a
colheita, foram coletadas oito amostras com seis cachos cada, que foram armazenadas a 3°C e
submetidas a avaliagdes de qualidade por um periodo maximo de 36 dias. A perda de massa
ultrapassou o valor de 6% apds trés semanas de armazenamento refrigerado, quando apresentou sinais
de murchamento das bagas, concluindo-se que o periodo maximo de armazenamento em camara fria
para a cultivar ‘Romana’ (A1105) foi de 21 dias.

PALAVRAS-CHAVE: Vitis sp., perda de massa, podridoes.

COLD STORAGE OF ‘ROMANA’ (A1105) TABLE GRAPE CULTIVATED UNDER
PLASTIC COVER

ABSTRACT: The grapevine is one of the most cultivated fruit crop and nowadays the preference for
seedless grapes is gradualy increasing in the Brazilian internal market. The table grape cultivar
‘Romana’ (A1105) has been showing potential as a new option for the growers from Jundiai - SP,
Brazil, as a seedless grape. However the bunch quality has been affected by rain at the harvest
allowing the incidence of cracking and bunch rot. Aiming to solve this problem a field trial was carried
out with grapes cultivated under plastic cover and Geneva Double Curtain training system. After
harvest, eight samples of six bunches each were taken and stored at 3 °C and evaluated for quality
during a period of 36 days. After three weeks of storage, the weight loss was higher than 6%, showing
bunch fade and the rot bunch increased significantly. It was concluded that maximum shelf life for the
‘Romana’ (A1105) table grape cultivar was 21 days.
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INTRODUCAO

Ocupando atualmente drea de 7,5 milhdes de hectares, a videira € uma das principais fruteiras
cultivadas no mundo, com produ¢do anual de 62 milhdes de toneladas (FAO, 2004), das quais 8,5
milhdes sdo de uva para mesa. Segundo a FAO (2004), o Brasil apresenta drea plantada em torno de 68
mil hectares, com produ¢do média de 1,065 milhdo de toneladas, representando cerca de 2% da
producdo mundial. No periodo de 1998 a 2003, houve incremento de 37,6% na producdo nacional e de
22,4% na produtividade. No Estado de Sao Paulo, a producdo de uvas de mesa vem mostrando
tendéncia de crescimento nos dltimos anos, e a grande maioria das uvas produzidas (99%) tem como
objetivo o mercado de frutas para mesa (IEA, 2003).

Analisando o mercado brasileiro de frutas de mesa, € possivel perceber uma exigéncia cada vez
maior dos consumidores nacionais por uvas de melhor qualidade, ndo somente em relagdo ao aspecto
visual, mas também ao sabor, aroma e consisténcia, além de preferéncia por uvas do tipo “sem
sementes” ou “apirénicas”. De acordo com GRANGEIRO et al. (2002), ha aproximadamente oito anos
algumas empresas da regido do Vale do Sdo Francisco iniciaram o cultivo comercial de uvas sem
sementes por meio do plantio de uma variedade americana, patenteada pela empresa Sun World,
denominada ‘Superior Seedless’ ou ‘Sugraone’, também conhecida no Vale do Sao Francisco como

‘Festival’.

O INSTITUTO AGRONOMICO (IAC) possui em seu banco de germoplasma diferentes
variedades de uvas de mesa, dentre as quais a ‘Romana’ (A 1105), que é uma planta vigorosa e
produtiva, com cachos médios a grandes, bem compactos e cOnicos, bagas esverdeadas, médias a
grandes mesmo sem dcido giberélico, de textura crocante e com agradavel sabor neutro (POMMER,
2001). A cultivar A 1105 (‘Romana’) tem mostrado grande potencial como nova alternativa de uva de
mesa apirénica na regido de Jundiai - SP. No entanto, de acordo com SOUZA & MARTINS (2002), a
qualidade dos cachos tem sido afetada pela ocorréncia de chuvas na época da colheita, propiciando
rachaduras nas bagas (“cracking”) e incidéncia de podriddes. Para evitar a chuva nos cachos na época
da colheita e conseqiiente melhoria de qualidade, o cultivo protegido surge como alternativa,
principalmente tratando-se de uva fina de mesa.

O cultivo em ambiente protegido tem como finalidade principal a protecdo contra as
adversidades climdticas e, em conseqiiéncia, obtém-se precocidade nas colheitas, aumento na
produtividade e frutos de melhor qualidade, com a op¢ao de explorar as culturas durante todo o ano
(CERMENO, 1990 ¢ CUNHA, 2001). Por meio da utilizacdo dessa técnica de maneira eficiente e
econOmica, é possivel conseguir colheitas que excedem sensivelmente as que se obtém em condi¢des
de campo (OLIVEIRA, 1995 e CUNHA, 2001).

Os produtos colhidos de cultivo em ambiente protegido, embora tenham melhor qualidade, ainda
podem apresentar problemas pds-colheita. No caso das uvas, os principais problemas estdo
relacionados a incidéncia e ao agravamento de podriddes e a desidratacdo dos cachos. Portanto, a
refrigeracdo tem sido utilizada como pritica de armazenamento por permitir o prolongamento do
periodo de comercializacdo das uvas, pois, como frutos nao-climatéricos, essa prdtica acarreta
diminui¢do na taxa de deterioracio (GORGATTI NETTO et al., 1993).

Levando-se em consideragdo a viabilidade do cultivo da uva de mesa ‘Romana’ (A1105)
cultivada sob cobertura plastica, foi realizada a presente pesquisa na regido de Jundiai - SP, com o
objetivo de analisar a vida de prateleira dessa cultivar em camara fria.

MATERIAL E METODOS

O ensaio foi realizado no Centro Avangado de Pesquisa Tecnoldgica do Agronegocio de Frutas

do INSTITUTO AGRONOMICO (IAC), localizado no municipio de Jundiai - SP, com 23° 10’ de
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latitude S e 46° 53’ de longitude W, a uma altitude média de 750 m, em vinhedos de ‘Romana’ (A
1105) conduzidos em sistema de cortina dupla e sob cobertura plastica, no periodo de dezembro de
2003 a janeiro de 2004. A estrutura da cobertura foi instalada logo acima da copa das plantas, com o
objetivo de apenas evitar a chuva direta nos cachos, sendo o seu formato “em arco”. Foi utilizado o
plastico de filme de polietileno de baixa densidade (PEBD), de 150 um de espessura, transparente e
com tratamento contra raios ultravioleta (UV). Foram instaladas as coberturas em trés linhas de 6 m de
comprimento, com seis plantas cada linha, aproximadamente 40 dias antes da colheita dos frutos.

A colheita foi manual, fazendo-se a selec¢do e a toalete dos cachos, descartando-se as bagas que
eventualmente apresentaram algum tipo de defeito. Durante a colheita, foram retiradas oito amostras
com seis cachos cada amostra, sendo os cachos etiquetados e pesados. Cada amostra foi acondicionada
(sem pré-resfriamento) em caixa de papeldo, tipo exportacdo, peca unica, com dimensodes externas de
470 mm x 290 mm x 120 mm, quatro furos de 25 mm de diametro, oito aberturas de 60 mm x 10 mm
e capacidade para 6 kg de uvas, totalizando oito caixas. As caixas foram imediatamente colocadas e
mantidas em camara fria com temperatura constante de 3 °C e umidade relativa do ar entre 90 e 95%,
com dimensdes uteis de 3,5 m de comprimento x 1,2 m de largura x 2,5 m de altura. Retirou-se, ao
acaso, uma amostra (uma caixa com seis cachos de uvas) em oito periodos de armazenamento
refrigerado (4; 7; 11; 14; 18; 21; 28 e 36 dias) para avaliacOes de perda de massa e também de defeitos
graves como: uvas imaturas (teor de sélidos soluiveis totais inferior a 14 °Brix), podriddes (podridao-
amarga e podriddo-mole) e danos profundos. A realizacdo de avaliagdes espacadas em periodos
diferentes entre cada uma, ou seja, até 21 dias (espacamento de 3 a 4 dias) e de 21 a 36 dias
(espacamento de 7 a 8 dias) foi feita, pois, no inicio, a intensidade das alteracgdes fisioldgicas sdo
maiores e, por isso, foram monitoradas em intervalos menores. J4 nos dltimos periodos, essas mesmas
alteracOes ocorrem mais lentamente.

A avaliacdo da contaminagdo microbiana para a identificacdo dos agentes causais dessas
podriddes (podriddo-amarga e podriddo-mole) foi feita visualmente, ou seja, de acordo com a
sintomatologia presente nos cachos. Assim, segundo POMMER (2003), a podriddo-amarga possui
como agente causal o fungo Melanconium fuligineum, o qual afeta as bagas por meio do pedicelo, no
inicio da maturagdo, continuando seu desenvolvimento no armazenamento e comercializacdo da uva.
Os frutos atacados apresentam pontuagdes negras em circulos concéntricos, representadas pelos
acérvulos do fungo. As bagas doentes apodrecem e caem e, se experimentadas, apresentam sabor
amargo. J& a podriddo-mole tem como agente causal o fungo Rhizopus spp.; a doencga inicia-se com
uma mancha circular aquosa, e a cuticula se desfaz com facilidade. O tecido afetado da uva torna-se
mole, aquoso, liberando um suco com forte odor dcido ou fermentado e, em pouco tempo, toma as
bagas adjacentes.

Para a avaliacdo de perda de massa, os seis cachos foram pesados individualmente, sendo a
massa atual (de cada periodo sob refrigeracdo) subtraida da massa inicial (tempo zero), expressando-se
os valores em porcentagem. Foi avaliada a perda de massa durante os oito periodos de armazenamento
refrigerado, completando com andlise de variancia, utilizando-se do programa Sistaux e andlise de
regressao da perda de massa durante todo o periodo na cidmara fria.

Na avaliag¢do do teor de sélidos soluveis totais (SST), para a verificagdo da existéncia de uvas
imaturas, a determinacdo foi feita por meio da leitura direta em refratbmetro manual da marca
Shibuya, de 0 a 32 °Brix, com escala de 0,2 °Brix. Foram consideradas imaturas as uvas que
apresentaram valores de teor de soélidos soliveis totais (SST) inferiores a 14 °Brix (BRASIL.
Ministério..., 2002). A verificacdo do teor de SST foi realizada retirando-se de cada cacho quatro
bagas, sendo uma da parte superior, duas da parte média e uma da parte inferior, seguindo as normas
do regulamento técnico de identidade e de qualidade para a classificacio da uva fina de mesa
(BRASIL. Ministério..., 2002). Obteve-se o teor de SST médio de cada amostra, em cada periodo de
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coleta e também durante todo o periodo de armazenamento refrigerado, completando com anélise de
variancia, utilizando-se do programa Sistaux.

Para as avaliagGes feitas por contagem do nimero de bagas, foi necessdrio, em primeiro lugar,
estimar a massa média de uma baga, a qual fosse representativa dos seis cachos de cada amostra. Essa
massa foi estimada, pesando-se o total de bagas desprendidas dos engacos (degrana) em cada caixa
(amostra), dividindo-se esse valor pelo nimero de bagas desprendidas. Além disso, encontrou-se a
porcentagem de degrana natural média para todo o periodo de armazenamento refrigerado.

No presente experimento, as avaliacdes de podriddes (podriddo-amarga e podriddo-mole) e
danos profundos foram feitas por contagem do nimero de bagas com esses defeitos. De acordo com as
normas do regulamento técnico de identidade e de qualidade para a classificacdo da uva fina de mesa
(BRASIL. Ministério..., 2002), considera-se como “podriddo” danos patoldgicos ou fisioldgicos que
impliquem qualquer grau de decomposi¢do, desintegracdo ou fermentacdo dos tecidos. O mesmo
regulamento cita como “dano profundo” lesdes de origens diversas que causem rompimento da
epiderme da baga. Obtendo a massa média de uma baga para cada amostra, foi possivel obter a
porcentagem da massa total de cada amostra com podriddao ou dano profundo.

Considerando-se os “defeitos graves” (uvas imaturas, podriddes e danos profundos) para cada
periodo de armazenamento, classificaram-se as amostras por Categoria (Extra, I, II ou III), de acordo
com o regulamento técnico de identidade e de qualidade para a classificacdo da uva fina de mesa
(BRASIL. Ministério..., 2002). Com isso, foi possivel avaliar, de acordo com a qualidade das amostras
em cada periodo, a vida de prateleira da cultivar ‘Romana’ (A1105), verificando o tempo méaximo de
armazenamento em camara fria. Assim, considerou-se como limite mdximo tolerado a classificacdo da
uva na Categoria I. Além disso, de acordo com as recomendagdes de GORGATTI NETTO et al.
(1993) e CASTRO (1999), essa vida de prateleira também foi determinada analisando-se a perda de
massa das amostras, cuja tolerancia é de, no maximo, 6%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, sdo apresentados os resultados das avaliacdes de pardmetros de qualidade das
amostras de ‘Romana’ durante todo o periodo em camara fria (36 dias), dando énfase aos considerados
“defeitos graves” (uvas imaturas, podriddes e danos profundos). Primeiramente, foi possivel observar
que, em nenhum dos periodos de armazenamento refrigerado, ocorreu o aparecimento de uvas
imaturas, ou seja, com teor de sdlidos soluveis totais (SST) inferior a 14 °Brix (média de cada
amostra). O coeficiente de variacao (CV) entre os cachos das amostras foi de 11,15% (médio),
mostrando a homogeneidade dos cachos. Durante todo o periodo de armazenamento, os valores de
SST nao apresentaram tendéncia de acréscimo, fato esperado, uma vez que a uva nao é um fruto
climatérico e por isso mantém o teor de SST. Deve-se ressaltar que o teor de SST médio durante todo
o periodo de armazenamento refrigerado foi de 15,2 °Brix, valor superior ao minimo exigido para uva
fina de mesa, que € de 14 °Brix (BRASIL. Ministério..., 2002).

Também foi verificado que, a partir dos 21 dias em camara fria, houve aumento consideravel de
cachos que apresentaram podriddes e danos profundos (Tabela 1). Aos 28 dias, 1,8% da amostra
apresentou podriddes e 5,4% apresentaram algum tipo de dano profundo. Ja aos 36 dias, ocorreu
incremento para 6,1% na incidéncia de podriddes e para 9,8% na ocorréncia de danos profundos. Tais
indices fazem com que, de acordo com o regulamento técnico de identidade e de qualidade para a
classificacdo da uva fina de mesa (BRASIL. Ministério..., 2002), a amostra retirada aos 28 dias fosse
classificada na Categoria II e, aos 36 dias, na Categoria III. Considerando-se isoladamente a
porcentagem de degrana natural, que pela norma de uva fina de mesa € qualificada como um tipo de
“defeito leve”, observou-se valor médio de 8,2% durante todo o periodo de armazenamento
refrigerado, sendo classificadas na Categoria I. No entanto, como, de acordo com a norma, “o defeito
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grave, isoladamente, define a categoria”, consideraram-se, neste experimento, apenas os “defeitos
graves” para efeito de classificacdo das uvas. A classificacdo das amostras por categoria pode ser vista
na Tabela 1 e na Figura 1a.

Com relagdo a perda de massa (Figura 1b), observou-se que, a partir dos mesmos 21 dias de
armazenamento, a perda de massa superou o indice de 6% (limite de turgidez das bagas). Segundo
GORGATTI NETTO et al. (1993) e CASTRO (1999), quando a perda de massa é de 4 a 5%, as bagas
comecam a apresentar enrugamento, fato esse observado no presente experimento. A andlise de
variancia da porcentagem de perda de massa revelou efeito significativo a 1% de probabilidade entre
os periodos de armazenamento refrigerado, sendo o coeficiente de variacdo médio entre os cachos das
amostras igual a 16,28%. Os dados foram ajustados por regressao linear (Figura 2), com coeficiente de
determinacdo de 0,96.

TABELA 1. Avaliagdo de qualidade e classificagdo das amostras de uva ‘Romana’ (A1105) durante o
periodo de armazenamento refrigerado.

Periodo de Defeitos Graves Classificagdo
Arma(zdeir;aSl;nthO Imatura (%) Podridao (%) Dano Profundo (%) Total de Defeitos Graves (%) Categoria
4 0 0,6 1,0 1,6 Extra
7 0 0,3 1,3 1,6 Extra
11 0 0,9 1,7 2,6 I
14 0 0,3 2,1 2,4 I
18 0 1,3 2,8 4,1 I
21 0 0,3 2,3 2,6 I
28 0 1,7 5,4 7,1 1I
36 0 6,1 9,8 15,9 111
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FIGURA 1. Classificacao (a) e perda de massa (b) das amostras de uva ‘Romana’ (A1105) durante o
periodo de armazenamento refrigerado.
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FIGURA 2. Regressao linear da perda de massa das amostras de uva ‘Romana’ em funcdo do periodo
de armazenamento refrigerado.

Com esses resultados, verificou-se que a cultivar ‘Romana’ (A1105) cultivada sob cobertura
plastica pode ser armazenada em camara fria por até 21 dias (tr€s semanas), mantendo-se na Categoria
I, de acordo com o regulamento técnico de identidade e de qualidade para a classificacdo da uva fina
de mesa (BRASIL. Ministério..., 2002).

CONCLUSOES

A uva fina de mesa ‘Romana’ (A1105), cultivada sob cobertura plastica, quando armazenada em
camara fria (temperatura de 3 °C e 90-95% de UR), possui vida de prateleira de 21 dias.
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