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As uvas foram colhidas 120 dias ap6s a poda e acondicionadas
em caixas de papeldo com tampa. Os cachos foram transportados, de
forma rapida e cuidadosa, ao Laboratério de Tecnologia dos Produtos
Agricolas da UNESP/FCAV — Campus de Jaboticabal-SP.

No laboratorio, os cachos foram higienizados por imerséo em
agua clorada a 300 mg de cloro.L™, por 5 min e mantidos em camara fria, a
12°C, por 12h. Pessoas treinadas e com prote¢do adequada procederam a
degrana dos cachos e ao enxagtie das bagas com agua clorada (20 mg de
cloro.L™). Em seguida, estas foram colocadas em peneiras plasticas para
escorrer 0 excesso de agua e, logo apds, acondicionadas em bandejas de
tereftalato de polietileno (PET) transparente com tampa e com capacidade
para 500 mL (Neoform® N-90). As unidades, contendo 200g do produto,
foram armazenadas sob refrigeragéo (2,5+ 1°C, 88 £ 6 % UR).

A cadatrés dias, foi avaliada a massa fresca, mediante a pesagem
em balanca analitica, 0 que permitiu expressar as variagdes médias em
porcentagem. Neste mesmo lote, também, foi realizada, a cada trés dias, a
determinac&o da aparéncia através da atribuicdo de notas, onde: 4 (6tima)
= baga tdrgida, sem fungos, cor normal; 3 (boa) = baga sem brilho, sem
fungos, cor normal; 2 (aceitavel) = baga sem brilho e sem fungos, porém
de cor escurecida; 1 (ruim) = baga murcha, com fungos e escurecida.
Atribuiu-se a nota 2 como sendo condicdo para descarte comercial.
Semanalmente, foram realizadas anélises de colorac&o, utilizando-se de
reflectdmetro Minolta Chomameter CR 200b, que utiliza o sistema da CIE
1976 (Minolta Corp., 1994), permitindo determinar a luminosidade (L), o
angulo de cor (h°) e a cromaticidade (C) das bagas. Nesse periodo, tambem
foram determinados os teores de s6lidos solUveis totais (SST) e de acidez
titulavel (AT), conforme método n® 932-12 e 942,15 da AOAC (1997),
respectivamente.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado, num esquema fatorial composto por dois fatores: material
(cv. BRS Morena e Selecéo 8) e dias de armazenamento (0; 7; 14; 21; 28 e
35). Foram utilizadas trés bandejas (repeticdes) para as determinacdes
quimicas, das quais se tomavam 30 bagas para a determinacéo da coloragéo
(luminosidade, &ngulo de cor e cromaticidade).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que, durante o periodo de armazenamento, a perda
de massa foi pequena pelos produtos dos dois materiais testados, havendo
diferenca significativa entre eles (Figura 1), sendo que a cv. BRS Morena
apresentou maior valor acumulado médio (0,17%) que a Selec&o 8 (0,15%).
Os valores obtidos foram inferiores aos citados por Kluge et al. (2002), que
consideram perdas de agua de 1,2% como prejudiciais as caracteristicas
organolépticas de uvas. Os baixos valores devem-se, provavelmente, aos
efeitos conjugados da temperatura de armazenamento, aliada a embalagem
e a modificagdo da atmosfera no seu interior. Este fato, além de propiciar
um retardo na atividade respiratoria do material, evitou a formagdo de um
grande déficit de pressdo de vapor e, conseqiientemente, a perda de agua
pelo produto. Esses valores foram menores que os obtidos por Mattiuz
(2002), que constatou uma perda acumulada de 3,57% em goiabas ‘Paluma’
minimamente processadas e armazenadas a 3°C. O fato de as goiabas
terem sofrido um processamento mais severo que o da uva, além das
diferencas nos processos metabdlicos normais dessas frutas, pode ter
contribuido para essa diferenga (Kader, 2002).

A piora na aparéncia dos materiais testados evoluiu de maneira
similar, conforme o exposto na Figura 2. Acv. BRS Morena apresentou, ao
longo do periodo de armazenamento, melhor manutengdo da qualidade
comercial, somente atingindo a nota para o descarte comercial (nota 2)
apos 36 dias de armazenamento. Normalmente, frutas minimamente
processadas apresentam curta vida Util, restrita a poucos dias (Brecht,
1995). Teixeira et al. (2001) obtiveram viabilidade comercial de 7 dias para
mamdes ‘Formosa’ minimamente processados e armazenado a 3°C. Durigan
& Sargent (1999) observaram reducdo gradativa na aparéncia de meldo
‘Cantaloupe’ minimamente processado, obtendo também um periodo
adequado para a comercializacdo de até 7 dias. Segundo Cantwell & Suslow
(2002), as operacBes envolvidas na preparagdo de frutas e hortalicas
minimamente processadas, geralmente, reduzem a vida de prateleira das

mesmas, pois levam a mudangas fisioldgicas que resultam em prejuizos a
aparéncia. A Selecdo 8 conservou aparéncia geral boa até o 24° dia,
revelando no 27° descoloragdo, murchamento e perda de textura. A
preservacéo do frescor € um fator de relevancia, visto que 83 % da deciséo
de adquirir ou rejeitar um produto é determinado pela aparéncia ou
condi¢do em que o produto se encontra (Kader, 2002).
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FIGURA 1 - Evolugéo da perda de massa fresca de uvas de mesa
apirénicas minimamente processadas e armazenadas sob
refrigeracdo (2,5+1°C, 88+ 6 % UR).

Nota (1=ruim; 4=btima)
&)

—=— Cv. BRS Morena
1 —o— Selegfio 8

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36
Dias de armazenamento
FIGURA 2 - Evolucdo da aparéncia externa de uvas de mesa apirénicas
minimamente processadas e armazenadas sob refrigeragéo
(2,5+1°C,88+6% UR).

A andlise de variancia dos dados de coloragdo revelou
significancia nos efeitos principais das variaveis testadas (Tabela 1).
Observa-se que a cv. BRS Morena apresentou valores médios menores de
luminosidade e de angulo de cor que os da Sele¢éo 8, revelando coloracdo
mais arroxeada. De acordo com Chitarra & Chitarra (1990), os produtos de
cor forte e brilhante sdo os mais procurados pelos consumidores, pois
estes correlacionam as mudancas de coloragdo, por ocasido do
amadurecimento, com o aumento da dogura e das caracteristicas
organolépticas. Dessa maneira, normalmente, a deciséo de compra recai
sobre produtos coloridos, no caso das uvas, principalmente a cor vermelha,
rosada e preta.

Apesar de ocorrerem diferencas entre os dias de avaliagdo, o
que foi atribuido as amostras individuais das cultivares, os valores de
luminosidade e ngulo de cor ao longo do armazenamento indicam que as
bagas mantiveram boa qualidade visual durante todo o periodo. Os
parametros que definem a colora¢do podem ser indicativos da perda de
qualidade, pois, a medida que um produto muda suas caracteristicas
originais, seja escurecendo, seja adquirindo outra tonalidade, hé o
comprometimento da sua aparéncia e, por conseguinte, da sua
aceitabilidade pelo mercado consumidor (Chitarra, 1994). No julgamento

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 26, n. 2, p. 226-229, Agosto 2004



