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UVA "NIAGARA ROSADA" CULTIVADA NO SISTEMA ORG[T\NICO
E ARMAZENADA EM DIFERENTES TEMPERATURAS

Alessandra M. DETONI , Edmar CLEMENTE , Gilberto Costa BRAGA , Neuza Francisca M. HERZOG

RESUMO

O sistema de cultivo, as cultivares, as condicoes de colheita e pés-colheita tém efeito direto na conservacao 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 24°C) na qualidade pés-colheita da uva "Niagara Rosada" cultivada no sistema organico. O fator limitante para o armazena-
mento foi o elevado indice de degrana, porém, as uvas ainda possuiam qualidade para o consumo, por observar a manutengao do
teor de solidos soluveis totais, acidez total titulavel e pH. Dentre as avaliagdes quimicas, o teor de sdlidos soltiiveis totais, a acidez
total titulavel e o teor de vitamina C foram as Ginicas variaveis que apresentaram diminuicao acentuada para as frutas armazena-
das a 24°C, resultando em um curto periodo de armazenamento. As frutas armazenadas a 14°C ndo apresentaram grandes varia-
coes nas caracteristicas quimicas, mantendo uma boa qualidade para o consumo por até 28 dias de armazenamento. A melhor
temperatura para a conservacao das frutas foi 1°C, em que as uvas alcancaram 35 dias de armazenamento sem grande variacao
na qualidade para o consumo.

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

SUMMARY

"NIAGARA 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
24°C) in the quality of the grape "Nidgara 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 24°C, in a lower period of storage. The fruits stored at 14°C 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 1°C when grapes achieved 35 days with good quality.

Keywords: grape; organic system; storage; temperature.

1 - INTRODUCAO

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

No mercado de frutas frescas, o consumidor esta ca-
da dia mais preocupado com a origem dos produtos que
vai adquirir, com a presenca de residuos téxicos e a con-
servacao da fruta. Dessa forma, o consumo de produtos
organicos tem aumentado a cada dia, o que induz mu-
dancas na producao, no armazenamento, distribuicao e
comercializacdo de produtos agricolas [15]. Essa cons-
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ciéncia ecolégica converte-se em uma oportunidade para
a agricultura, valorizando o comércio de produtos orga-
nicos, levando alguns viticultores a direcionar a produ-
cao tradicional para a producao organica ou integrada.

A uva "Nidgara Rosada", juntamente com a "Isabel",
sdo destaques como uvas de mesa comuns. Sio varieda-
des rusticas menos exigentes em tratos culturais e, por
serem mais tolerantes as doencas flngicas, estdo bem
adaptadas as condicdes de clima timido [20], podendo
ser cultivada no sistema organico, onde néo sio realiza-
das aplicacoes de defensivos quimicos.

Diante disso, este trabalho objetivou avaliar algu-
mas caracteristicas fisicas e quimicas da uva "Niagara
Rosada" cultivada no sistema organico e armazenada em
diferentes temperaturas.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram utilizadas uvas "Niagara Rosada" cultivadas
em pomar comercial no municipio de ToledoPR, situado
a 547m de altitude, latitude sul 24°45' e longitude oeste
53°42' [22]. O pomar € conduzido no sistema organico,
com certificado expedido pelo Instituto Biodinamico de
Desenvolvimento Rural (IBD).

Ap6s a colheita, os cachos foram selecionados quan-
to a cor e auséncia de defeitos (bagas danificadas, deteri-
oradas, com ma formacdo, cachos muito pequenos) e
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acondicionados em caixas de papelao microondulado,
com capacidade para 2,5Kg, possuindo 4 orificios fronta-
is e 6 nas laterais. Posteriormente, as caixas foram envol-
vidas com filme plastico de PVC (13pum de espessura).

Ap6s o acondicionamento das uvas nas caixas de pa-
peldo microondulado, as mesmas foram dispostas em ca-
maras B.O.D., previamente lavadas e esterilizadas e pos-
teriormente reguladas a 1°C, 14°C e 24°C (+ 2°C) e umi-
dade relativa em torno de 85 - 90%, mantida através de 1a-
mina de agua, sendo monitorada por higrometro periodi-
camente.

2.2 - Delineamento experimental

O delineamento experimental utilizado foi o inteira-
mente casualizado e as determinacoes fisicas e quimicas
foram realizadas em funcao do periodo (0, 7, 14,21,28 e
35 dias) e temperatura (1, 14 e 24°C) de armazenamento
das uvas. A amostra global foi subdividida em dois gru-
pos, de modo a possibilitar o estudo dos parametros fisi-
cos e quimicos separadamente, com base nos mesmos fa-
tores experimentais (tempo e temperatura).

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

Para as determinacdes quimicas, as unidades expe-
rimentais foram montadas com base no mesmo planeja-
mento utilizado para as fisicas, porém com dez cachos de
uva por caixa para cada semana de avaliacio.

2.3 -Determinacaoes fisicas

As determinacoes fisicas realizadas foram: indice de
degrana e qualidade do engaco.

O indice de degrana foi calculado em percentagem
(%), tomando-se por base o nimero de bagas caidas a ca-
da avaliacao em relacdo ao nimero total de bagas do ca-
cho. A qualidade do engaco foi avaliada visualmente atra-
vés da comparacao do aspecto do engaco com uma escala
descrita por CASTRO [7] onde: 1-Verdes, targidos, com
aspecto de recém-colhido, 2-Verdes e levemente secos
(verde opaco), 3-Verde com pontuacdes marrons, leve-
mente secos, 4-Marrons, secos e 5-Marrons, muito se-
cos, quebradicos. Estabelecendo-se a classificacao 3 co-
mo limite de aceitacao para a comercializacao.

2.4 - Determinacdes fisico-quimicas e enzimaticas

As analises fisico-quimicas realizadas foram: o teor
de soélidos soluveis totais, acidez total titulavel, pH, teor
de acido ascérbico e a atividade enzimatica da polifenolo-
xidase e peroxidase.

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

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(3): 546-552, jul.-set. 2005

Acidez total titulavel: 10mL de suco foram transferi-
dos para baldo volumétrico de 100mL e o volume comple-
tado com agua destilada. Esta solucao foi titulada com so-
lucao padrao de hidréxido de sédio 0,1M de acordo com
metodologia descrita pelo INSTITUTO DE TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS [18].

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

A determinacao do acido ascoérbico baseou-se na re-
ducao do 2,6-diclorofenolindofenol-sodio pelo acido as-
cérbico. Para isto adicionou-se SmL de suco de uva em
erlenmeyer com S50mL de acido oxalico 1%.
Posteriormente, titulou-se (suco de uvatacido oxalico
1%) com solugao de 2,6-diclorofenolindofenol 0,2% até
coloracao rosa persistente por 15min. Os teores de acido
ascorbico das amostras foram calculados tomando-se
por base um padrao previamente determinado. Os resul-
tados foram expressos em mg de acido ascorbico 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 obtencao do extrato enzimatico da uva, 100g de uva
foram lavadas em agua destilada e homogeneizadas em
liquidificador com SOmL de solucao tampao fosfato de s6-
dio 100mM, pH 6,0 e 1% de polivinilpirrolidona. Em se-
guida, o homogeneizado foi filtrado em tecido de algodao
e recolhido em Becker em banho de gelo. Este filtrado foi
centrifugado a 4000rpm durante 20min a 4°C. Ao sobre-
nadante designou-se extrato enzimatico de uva.

Na determinacao da atividade de peroxidase tomou-
se 0,2mL do extrato enzimatico e adicionou-se 2,7mL de
solucao de perdxido de hidrogénio (0,03% em tampao fos-
fato de s6dio 100mM pH 6,0). A reacdo enzimatica te-
ve inicio quando foi adicionado 0,1mL de solucdo de
o-dianisidina (solucao alcodlica 1% p/v). Em seguida fez-
se a leitura da absorbancia a 460nm, em espectrofoto-
metro UV/Visivel por 1min. Os resultados foram ex-
pressos em unidades de peroxidase por minuto por
100mL de suco. A peroxidase foi determinada segundo o
meétodo descrito por CLEMENTE [11].

A atividade da polifenoloxidase: em 0,5SmL do extrato
enzimatico de uva adicionou-se 1,8mL de tampao fosfa-
to de sodio 100mM, pH 6,0 e 0,05mL de catecol 10mM.
Esta mistura foi aquecida a 30°C por 30 minutos. Apos
este periodo foi adicionado 0,8mL de acido percléorico 2M
e colocada em banho de gelo.

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

Para cada temperatura as variaveis foram analisa-
das em funcao do periodo de armazenamento, através da
analise de regressao, utilizando-se o pacote estatistico
SAEG [25]. Para os valores em percentagem os dados ori-
ginais foram transformados em arco sen = [16].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 -Determinacdes fisicas

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

Na Figura 1 pode-se observar que quando armazena-
das a 1°C o indice de degrana das uvas permaneceu sem
grandes alteracdes até o 14° dia de armazenamento.
Porém, apos a terceira semana este indice aumentou de
forma mais acentuada, chegando a 65% de degrana ao
35°%dia.

indice de degrana (%)
g
1
]
[

0 7 14 21 28 3B
Periodo de armazenamento (Dias)

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

Apesar de apresentar elevado indice de degrana ao
35%dia de armazenamento a 1°C (Figura 1), as uvas ainda
possuiam qualidade para o consumo, observando-se a
manutencao do teor de sélidos soltveis totais, acidez to-
tal titulavel e pH ao final deste periodo, como pode ser
constatado noitem 3.2. VALENTINI & MIQUELETTO [26]
ao avaliar a conservacao de uva "Niagara" (Vitis labrusca)

sob armazenamento refrigerado a 1°C observaram que es-

ta temperatura proporcionou a conservagido das uvas
por 28 dias, com reduzida porcentagem de degrana e per-
da de peso.

Verificou-se grande diferenca no indice de degrana,
durante a segunda semana de armazenamento, compa-
rando-se as temperaturas de 1°C e 14°C (Figura 1), com

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 sao semelhantes aos obtidos com uvas da varieda-
de Isabel [13], cultivadas em sistema convencional, onde
temperaturas mais baixas de armazenamento (-0,3 e -
1,0°C) proporcionaram maior resisténcia a degrana que
em temperaturas mais elevadas (0°C).

As bagas, armazenadas a 14°C, apresentavam pou-
co aspecto de murchamento, porém, observou-se eleva-
do escurecimento e secagem do engaco, decorrentes da
desidratacao, fator que provavelmente favoreceu a eleva-
da porcentagem de degrana (Figura 1) e conseqUente-
mente elevados indices de perda de massa. De acordo
com BRACKMANN, MAZARO & WACLAWOVSKY [3] o es-
curecimento do engaco esta relacionado com a desidra-
tacao.

No 7° dia de armazenamento a 24°C observou-se ele-
vado indice de degrana, cuja perda de bagas foi de apro-
ximadamente 48% (Figura 1). No entanto, neste periodo
o teor de sélidos soluiveis totais e a acidez total titulavel
(item 3.2) ndo apresentaram grandes variagdes em rela-
cao aos teores iniciais. Demonstrando manutencao da
qualidade da uva, porém, com perdas a nivel econémico
devido a perda de massa decorrente do elevado indice de
degrana. CENCI [8] ao avaliar o armazenamento de uva
"Nidgara Rosada" sob temperatura ambiente, também
constatou que esta temperatura possibilita uma vida 1til
aos frutos de apenas 7,5 dias.

O mesmo foi verificado por VALENTINI &
MIQUELETTO [26] ao avaliar a conservacio de uva "Nia-
gara" (Vitis labrusca) em condicdo ambiente, os quais re-
comendam um periodo maximo de armazenamento de se-
te dias, relatando que os fatores criticos para a conserva-
cao foram a degrana e a perda de peso.

A qualidade do engaco ¢é fator muito importante na
determinacdo da conservacao das uvas. Engacos escure-
cidos e secos depreciam a qualidade das uvas para co-
mercializacido e também proporcionam maior indice de
degrana. Neste experimento verificou-se que nas amos-
tras de uva armazenadas a 1°C (Figura 2) a qualidade do
engaco permaneceu na classificacdo 3 da escala (limite
de aceitacdo para a comercializacao) até a terceira sema-
na de armazenamento, demonstrando que nesta tempe-
ratura a qualidade do engaco permaneceu adequada pa-
ra o comércio até este periodo.

Apds a quarta semana a qualidade do engaco passou
paraa classificacao 4 (Marrons, secos). Semelhante ao ve-
rificado por CASTRO [7] que ao avaliar a qualidade do en-
gaco de uva "[talia" armazenada a 3°C nao observou dife-
rengas significativas da segunda a quarta semana de ar-
mazenamento, a partir da quarta semana os engacos de
apresentavam verde opacos, com pontuagdes marrons.
Isto pode ser um indicativo de que a vida util pés-colheita
dauva, pode ser avaliada com base na qualidade do enga-
co a temperaturas de armazenamento entre 1 e 3°C.
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Qualidade do engago

0 7 14 21 28 35
Periodo de armazenamento (Diasg

FIGURA 2 - Qualidade do engaco de uvas "Nidgara Rosada’,
cultivadas no sistema organico e armazenadas a 1°C
(y=0,0003x -0,0202x +0,4057x+1,0218, R =0,97%), 14°C
(y=3,2")e24°C (y=3"). *P<0,05

Em relacédo as amostras mantidas a 14°C e 24°C (Fi-
gura 2) nado foram observadas diferencas significativas
(P>0,05) na qualidade do engaco em relacao as semanas
de armazenamento. Observou-se que na segunda sema-
na o engaco ja estava marrom seco. O aspecto do engaco
marrom seco observado no armazenamento a 14 e 24°C
pode ter sido favorecido pela temperatura mais elevada.

3.2 - Determinacoes fisico-quimicas e enzimaticas

Nas uvas armazenadas a 1°C o teor da acidez total ti-
tulavel (ATT) nao apresentou diferengas significativas
(P>0,05) durante o periodo de armazenamento (Figura 3),
com valores variando de 0,64 a 0,70g de acido tartari-
c0.100mL  de suco. No armazenamento a 14°C o teor da
ATT também nao apresentou diferencas significativas,
apresentando uma variacao de 0,60 a 0,64g de acido tar-
tarico.100mL  de suco (Figura 3). Amanutencéo dos teo-
res de ATT pode ser um indicativo de que nestas tempe-
raturas o metabolismo permaneceu quase inalterado, ou
com pequenas transformacdes, porém sem causar gran-
des variacoes nos resultados.

De acordo com YAMASHITA et al. [30] a manutencéo
das caracteristicas da uva ao longo do armazenamento
pode ser justificada devido ao padrao respiratorio nao-
climatérico. GRANGEIRO et al. [17] ao avaliar a conser-
vacao de uvas Superior Seedles submetidas ao armaze-
namento refrigerado, verificaram que o teor de acidez to-
tal titulavel (ATT) se manteve inalterado durante o arma-
zenamento. Os autores atribuiram a manutencao da ATT
ao padrao respiratorio nao-climatérico caracteristico da
uva.

As amostras armazenadas a 24°C apresentaram um
decréscimo significativo (P<0,05) no teor da ATT, de
0,64g de acido tartarico.100mL no inicio do experimen-
to para 0,53gde acido tartarico.100mL ao final do arma-
zenamento (Figura 3). CENCI [8] néo verificou diminui-
cao no teor de ATT em uvas "Niagara Rosada" armazena-
das a 24°C. Segundo o mesmo autor as uvas apresenta-

~ 075
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FIGURA 3 - Acidez total titulavel (g de acido tartaricol00mL )
de uvas "Niagara rosada", cultivadas no sistema organico
e armazenada a 1°C (y=0,66 ), 14°C (y=0,61") e 24°C
(y=-0,0049x + 0,6308, R =0,90*). *P<0,05

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

Ap6s a colheita, o teor de acidos organicos pode so-
frer alteracdes, pois um aumento na respiracao pode oca-
sionar a degradacao oxidativa de alguns componentes da
polpa. A diminuicao da ATT no final do periodo de arma-
zenamento a 24°C (Figura 3) pode ser decorrente desta de-
gradacao oxidativa. Para RUFFNER, BREM &
MALIPIERO [24] e AL KAISY et al. [1], os acidos organicos
estdo entre os principais substratos de respiracao da
uva. Esta taxa de respiracao depende, dentre alguns fato-
res, da temperatura de armazenamento, consistindo na
degradacao de substancias como polissacarideos, acu-
cares simples, acidos organicos, proteinas e lipidios [28].

Na avaliacao do pH foram observadas pequenas alte-
racoes durante o periodo de armazenamento nas trés
temperaturas (1°C, 14°C e 24°C), de modo que apesar
das variacées ocorridas ao longo do periodo (Tabela 1), ao
final do experimento os frutos apresentaram aproxima-
damente os mesmos valores de pH verificados no inicio
do armazenamento.

TABELA 1 - Valores médios de pH de uvas "Niagara Rosada", cul-
tivada no sistema organico e armazenadas a 1°C, 14°C e 24°C

Temperatura de armazenamento (°C)

Periodo de 1°C 14°C 24°C
armazer
(Dias) pH* & pH* & pH* &
0 2,92 + 0,048 292 + 0,048 2,92 £ 0,048
7 2,99 + 0,036 3,12 + 0,055 3,28 0,023
14 2,98 + 0,042 2,87 + 0,058 2,92 + 0,019
21 2,93 0,031 2,91 +0,22 3,11 * 0,057
28 3,50 0022 372 £0,18 (-) (-)
35 2,90 20,034 (- (-] (- (-1
*3 repetigoes

& = Desvio padrio

CENCI [8] trabalhando com armazenamento de uva
"Niagara Rosada", também obteve pequenas diferencas
entre as médias de pH, ndo permitindo conclusoes. Para
CHITARRA & CHITARRA [9] a capacidade tampao de al-
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guns sucos permite que ocorram variacoes na ATT, sem
alteracgoes apreciaveis no pH.

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

Em relacao ao teor de sdlidos soltiveis totais (SST)
néo foram observadas diferencas significativas (P>0,05)
durante as semanas de armazenamento a 1°C e 14°C (Fi-
gura 4). Ambas temperaturas apresentaram uma média
de SST de 16,27°Brix durante o periodo.

19 -
14°C
18 1°C
17 - B J
®a e ﬁ_a ®
24°C
15 - /
14
13 T T
0 7 14 21 28 35
Periodo de armazenamento (Dias)

SST (°Brix)

FIGURA 4 - Teor médio de sé6lidos soluveis totais (°Brix) de uvas

"Niagara Rosada", cultivadas no sistema organico e

armazenadasa 1°C (y=16,27 ), 14°C (y=16,27 )e 24°C
(y=-0,1183x+16,542, R =0,7 1*). *P<0,05

No armazenamento a 24°C os SST decresceram
(P<0,05) durante o armazenamento, de 16°Brix na pri-
meira avaliacao para 13,96°Brix na ultima (Figura 4). De
acordo com COOMBE [12] este decréscimo no teor de
SST esta associado a utilizagao dos acticares como subs-
tratos na atividade respiratoria.

Na Tabela 2 podemos verificar que o teor de vitamina
C apresentou decréscimo ao final do periodo de armaze-
namento nas trés temperaturas. No armazenamento a
1°C ao 28° dia, os frutos continham aproximadamente
79,3% do teor inicial de vitamina C. Ao 21° dia de armaze-
namento a 14°C o contetido de vitamina C era de aproxi-
madamente 58,9% do conteudo inicial (Tabela 2), de-
monstrando que esta variavel pode ser um bom parame-
tro para acompanhar a vida util pés-colheita, de modo
que até 0 28°e 21° dias de armazenamentoa 1 e 14°C, res-
pectivamente, as uvas ainda apresentavam boas condi-
coes para a comercializacao.

Nas amostras armazenadas a 24°C o teor de vitami-
na C aos vinte e um dias era de aproximadamente 71,9%
do valor inicial (Tabela 2). CARDELLO & CARDELLO [6]
citam que a determinacao do contetido de acido ascorbi-
co em vegetais é importante, pois, sendo a vitamina mais
termolabil, sua presenca no alimento indica que prova-
velmente os demais nutrientes também estao sendo pre-
servados.
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TABELA 2 - Valores médios de vitamina C (mg de acido
ascorbico.100mL ) de uvas "Niagara Rosada", cultivadas no
sistema organico e armazenadas a 1°C, 14°C e 24°C, durante
35,28 e21 dias, respectivamente.

Temperatura de armazenamento (*C)

Periodo de 1°C 14°C 24°C
amané?::aenm Vit. C* ) Vit C* & Vit, C* a
0 11%?}5&] +0,12 llldg;] +0,12 [1%3301 0,200
7 o780 (gig O (Yo 20075
14 [9‘(’,-23&’ £0,20 [7(1';";,0: +0,05 [8%';29,03 £0,110
21 Bowg 0% goy 014 iy 070
28 o tO05 ey 00 () ()
a5 [s_%fsiep £0,05 (- (-] (-) it

* 3 repetighes
& = Desvio padrao

A atividade da polifenoloxidase (PPO) apresentou pe-
quenas variacoes durante o armazenamento nas trés
temperaturas (Tabela 3). De um modo geral pode-se ob-
servar um decréscimo no final do armazenamento.

TABELA 3 - Valores médios de polifenoloxidase (unid. min
'.100mL ) de uvas "Nidgara Rosada", cultivadas no sistema or-
ganico e armazenadas a 1°C, 14°C e 24°C, durante 35,28 e 21
dias, respectivamente

Temperatura de armazenamento (°C)

Periodo de 1°C 14°C 24°C
a"“a’[‘;%men“’ PPO* 5 PPO* 5 PPO* 5
1] 1591 $048 1624 +045 1624 +045
7 1508 0,19 1598 £0,19 1667 +0,25
14 16,40 +0,16 17,00 £0,22 1671 +0,24
21 17,26 +0,21 1584 £0,37 1433  $0,27
28 17,11  +030 1551 £0,31 (-] (=)
35 16,93  +0,19 (-) (-] (-1 (-1
* 3 repetighes

& = Desvio padriao

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

O escurecimento é geralmente devido a agao cataliti-
ca da enzima polifenoloxidase [21], a qual na presenca de
oxigénio, provoca a oxidacdo de o-difendis, presente nos
tecidos das frutas. Esta reacao de oxidacao resulta na
producado de o-quinonas, produzindo pigmentos mar-
rons [30].

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

Na Tabela 4 pode-se observar que a atividade da pero-
xidase diminuiu ao final do armazenamento nas trés tem-
peraturas. Este dado esta de acordo ao verificado por
CENCI [8] em uvas "Niagara Rosada" submetidas ao ar-
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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 "Niagara Rosada", cultivadas no sistema organico e ar-
mazenadas a 1°C, 14°C e 24°C, durante 35, 28 e 21 dias, res-
pectivamente

Temperatura de armazenamento (“C)

Periodo de 1°C 14°C 24°C
ArMAZENAMENto oy, 5 POD* 5 POD* 5
(Dias)
0 11500 +4,08 11500 £4,08 11500 +4,08
7 75,00 +4,08 6500 +4,08 110,00 4,08
14 85,00 +4,08 103,33 +236 106,67 £6,24
21 95,00 +8,16 9667 +6,24 80,00 £0,00
28 101,67 +6,24 7833 £6,24 (- (-1
35 76,67 + 6,24 (-] (-] (- (-1
* 3 repetigies

& = Desvio padrio

A temperatura de 24°C provavelmente favoreceu a
atividade desta enzima, pois segundo relatos de
CALDERON et al. [4] pode ocorrer mudanca na atividade
da peroxidase em funcao de estresses, mudancas na on-
togenia, caracteristicas especificas da cultivar.

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

Neste experimento foram utilizados frutos coletados
somente em uma safra, portanto as informacoes obtidas
mostram apenas uma tendéncia de comportamento da
uva organica durante o armazenamento a 1°C, 14°C e
24°C. Diante disso destaca-se a importancia da realiza-
cao de estudos complementares bem como a realizacdo
destas avaliacoes em safras posteriores.

4 - CONCLUSOES

Através das determinacoes fisicas pode-se observar
que a temperatura de 1°C proporcionou menor indice de
degrana do cacho, promovendo maior periodo de arma-
zenamento em relacdo as demais temperaturas utiliza-
das.

Os teores de sdlidos soltuveis totais e a acidez total ti-
tulavel ndo apresentaram decréscimos durante o arma-
zenamento a 1 e 14°C, porém quando submetidos a 24°C
ocorreu diminuicdo nos teores de SST e ATT durante o ar-
mazenamento. A vitamina C diminuiu durante o armaze-
namento nas trés temperaturas.

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