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RESUMO

Objetivou-se avaliar aagéo do cloreto de cal cio nadogura pds-colheitade uvas ‘Red Globe’ (Vitis vinifera L) cultivadas em
Jales, noroeste do Estado de S&o Paulo, foram adotados os procedimentos: os cachos foram tratados por imersdo durante 10 minutos
em solugbes CaCl, 0, 1, 2 e 3% e deixados por 30, 60 e 90 dias a umatemperatura de 0°C a 3°C, 90+ 3% de UR € 0,2— 0,3 m/sde
velocidade do ar, ap6s os quais foram deixados em temperatura ambiente (20 a 25°C), para avaliagdes aos 0, 3 e 6 dias. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 4 x 3 x 3 (concentragbes de CaCl, x tempo de armazenamento
refrigerado x tempo de armazenamento em temperatura ambiente) com trés repeticoes. Foram feitas avaliagdes de aglicares redutores
totais (g 100g %), frutose (g 100g 1) e glicose (g 100g ). Os teores de aglicares redutores totai s, frutose e glicose dos frutos variaram
com aaplicagdo de CaCl,, tempos de armazenamento a frio e em temperatura ambiente. Destaca-se a frutose cujos teores em todas as
concentragGes de CaCl, (1, 2 e 3%), aos 30 e 60 dias de armazenamento refrigerado e 3 e 6 dias em temperatura ambiente, foram
superiores aos teores dos frutos controle. Conclui-se que tratamentos com CaCl, propicia as uvas melhor sabor, sendo indicada a
concentraggo de CaCl, 2% e o armazenamento afrio por 60 dias e em temperatura ambiente até seis dias.

Termos para indexagdo: Uvade mesa, dogura, Pés-colheita, Vitis vinifera L.

ABSTRACT

Thiswork was carried out with the aim of evaluating the calcium chloride influence on both post harvest sweetness of grapes
‘Red Globe’ (Vitisvinifera L) grown in Jales, in the northwest of Sdo Paulo State. The procedures adopted were as follows: banches
were treated in a CaCla, 1%, 2%, and 3% immersion for 10 minutes and then left at na0° C tempereture, 90 + 3% relative humidity,
and 0,2-0,3 m/s air speed for 30, 60, and 90 days after which they were left at room temperature (20 to 25° C) for evaluation. A
ramdomized block design with a4 x 3 x 3 (CaCl, concentration x cold storage x room storage) factorial arrangement and three
replications was used. Total reductor sugars (g 100g ), fructosis (g 100g%), and glicosis (g 100g™*) were evaluated. CaCl, treatments
aswell as storage time at both cold and room temperature were found to cause total reductor sugars, fructosis, and glicosis content
in the fruitsto vary/differ/be at variance degree. Fructosis (outstanding) contents were found to be higher than those in the control
fruits in all CaCl, concentrations after both 30 and 60 storage days at cold temperature, and 3 and 6 days at room temperature.
Conclusion can be made that CaCl,, treatments promote better flavour to grapes. The CaCl, 2% concentration, the cold storage for 60
days, and the room storage for up to 6 days should be used.

Index terms: Grape of table, sweetness, Post harvest, Vitisvinifera L.

(Recebido em 29 de mar ¢o de 2006 e aprovado em 22 de maio de 2007)

INTRODUGAO 1999). Em uvas, os principais agucares séo a frutose e a
glicose, podendo a sacarose estar presente em algumas

O sabor € um importante atributo de qualidade. O cultivares, porém em baixas concentracoes.
contetido e a composi¢do dos aglcares tém papel Vérios fatores influenciam os porcentuais de
fundamental no sabor, sendo também indicadores de aclUcares das uvas e, entre eles, sdo ressaltadas as
estadio de maturacdo dos frutos (KADER, 1999; WANG, caracteristicas genéticas de cultivares, as condicdes
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climéticas, o tipo de solo onde sdo cultivadas as videiras,
etc (PEREIRA, 2001; PEYNAUD, 1997; RIZZON et d.,
1998).

A temperatura tem efeito decisivo na sintese dos
aclcares dos frutos. Dessa forma, ainsolagéo desempenha
papel importante no incremento de seus teores
(NOGUEIRA, 1984). Em regides tropicais, como 0 noroeste
de S&o Paulo, onde as chuvas ocorrem durante o periodo
de maturagdo dos frutos, raramente as uvas atingem teores
de stlidos solGiveis superiores a 14° Brix. Dessaforma, ha
necessidade de utilizagdo de técnicas que venham a
melhorar os teores de solidos solGveis (aglicares) das uvas
provenientes dessa regido. Em varios frutos, o calcio vem
sendo utilizado visando prolongar a vida de
armazenamento e qualidade dos frutos (CENCI, 1994). Além
disso, a sua associacdo com as membranas celulares através
de enlace com os fosfolipideos |hes conferem textura mais
firme, dando-lhes maior resisténcia as injurias de natureza
fisiol 6gica, microbiana e mecanica e, consequentemente,
reducdo da permeabilidade com decréscimo no processo
respiratorio, na producdo de etileno e na perda de agua,
retardando a senescéncia. A reducéo da produgdo de CO,
(atividade respiratdria), provoca aumento no teor de
aclcares simples (CHITARRA & CHITARRA, 2005;
FRAGUAS & SILVA, 1998).

Como o poder adocante varia de acordo com o tipo
de agucar (frutose, glicose, sacarose), torna-se necessario,
para determinar a qualidade das uvas, analisa-los de forma
separada. Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi o de
investigar o efeito da aplicacdo pds-colheita de diferentes
concentracdes de cloreto de calcio, em diferentes tempos
de armazenamento refrigerado seguidos de temperatura
ambiente, nos aglcares redutores totais, frutose e glicose,
deuvas ‘Red Globe’ cultivadas em Jales, noroeste de S&o
Paulo.

MATERIAL E METODOS
Material Experimental

O presente trabalho foi realizado no Laboratério
Pés-Colheita de Frutos e Hortaligas do Departamento de
Ciéncia dos Alimentos — UFLA. Foram utilizadas uvas
‘Red Globe’ (Mitis vinifera L), colhidas em 10-11-2004,
provenientes daregional agricolade Jale, SP (latitude 20°S,
longitude 50°W, altitude 450-550 m, precipitacdo anua 1300
mm e temperatura média 22,3°C).

Tratamentos e Delineamento Experimental

No laboratério, foram selecionados e pesados 144
cachos de uvas, colhidos e embalados em 10-11-2004 e

divididos em quatro lotes que foram submetidos aos
seguintes tratamentos: controle (CaCl,, 0%); imersdo por
10 minutos em solugdo de CaCl, 1%; imersdo por 10 minutos
em solugéo CaCl,, 2%; imersdo por 10 minutos em solugdo
CaCl, 3%. Apos, €les foram secados em temperatura
ambiente (20 a25° C).

Trinta e seis (36) cachos foram utilizados para
caracterizacdo da qualidade no dia da instalacdo do
experimento. Os demais cachos foram divididos em 12
caixas com 9 cachos cada uma e armazenados por 30, 60 e
90 dias, aumatemperaturade 0 a3°C, 90+ 3% de UR e 0,2-
0,3 m/s de velocidade do ar. Cada conjunto de nove cachos
foi separado em trés subconjuntos com trés cachos em
cada um, que foram armazenados por 0, 3 e 6 dias em
temperatura ambiente 20 a 25° C, ap6s a retirada da cdmara
fria. Cada cacho desses subconjuntos constituiu a parcela
experimental.

Os tratamentos em estudo foram formados pelas
combinagdes entre as concentragdes de CaCl, (0, 1, 2 e
3%), os trés tempos de armazenamento refrigerado (30, 60
€90 dias) e os trés tempos em temperatura ambiente (0, 3 e
6 dias). O delineamento experimental foi inteiramente
casuaizado, com trés repeticdes, sendo os tratamentos
dispostos em esquema fatorial 4x3x3 (concentracdes de
CaCl,, x tempos de armazenamento refrigerado x tempos de
armazenamento sob temperatura ambiente).

Andlise Estatistica

As andlises de variancia dos resultados obtidos de
aclcares redutores totais, frutose e glicose foram realizadas
com o auxilio do programa SISVAR (FERREIRA, 2000).

M etodologias Analiticas
AcUcares Redutores Totais

A extracdo foi feita pelo método de Lane-Enyon,
citado pela AOAC (1990), e os agUcares determinados pela
técnica de Somogy, adaptada por Nelson (1994).

Frutose

A quantificagdo foi feita segundo método de
Ribéreau-Gayon & Reynaud (1964). O método é baseado
na coloragdo azul que a frutose forma em meio &cido,
quando reage com a difenilamina. A coloragdo foi extraida
com o acool amilico e lida no espectrofotémetro a 640 nm.

Glicose

Obtida pela diferenca entre teores de aglicares
redutores totais, segundo técnica de Somogy, adaptada
por Nelson (1994) e frutose.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao 0 dia de armazenamento em temperatura
ambiente e 30 dias de armazenamento refrigerado, as uvas
tratadas com CaCl, 2% apresentaram maiores teores de
aclicares redutores que os teores dos frutos-controle
(Tabela 1). Ao 0 dia de armazenamento, em temperatura
ambiente e 60 dias de armazenamento refrigerado,
destacaram-se os frutos tratados com CaCl, 1 e 3%,
enguanto que ao 0 dia de armazenamento em temperatura
ambiente e 90 dias de armazenamento refrigerado
sobressairam os frutos tratados com CaCl, 1% e controle,
com maiores teores de acUcares redutores.

Aos 3 dias de armazenamento em temperatura
ambiente e aos 60 e 90 dias de armazenamento refrigerado,
as uvas tratadas com CaCl, 2% apresentaram teores
elevados de agUcares redutores totais, a0 passo que aos 3
dias de prateleira e aos 30 dias de armazenamento, as uvas
tratadas com a mesma concentragéo de CaCl, 2% tiveram
teores de aglicares redutores iguais aos do controle, porém
superiores aos teores dos frutos tratados com CaCl,, 1 e 3%.

Em 6 dias de armazenamento em temperatura
ambiente e 30 dias de armazenamento, os frutos-controle e
os de tratamento CaCl, 3% tiveram teores de aglcares
redutores totais superiores aos dos frutos tratados com
CaCl, 1 e 2%, enquanto que aos 6 dias de armazenamento
em temperatura ambiente e 60 dias de armazenamento, 0s

maiores teores de aglcares redutores totais ocorreram no
tratamento CaCl, 3%. Aos 6 dias de armazenamento em
temperatura ambiente e 90 dias de armazenamento CaCl,
1%,0s teores de agUcares redutores foram iguais aos dos
frutos-controle e ambos superiores aos teores das uvas
tratadas com CaCl, 2 e 3%. Essainconstancia em relagéo
aos efeitos das concentragdes de célcio pode ter ocorrido
em razéo do processo de senescéncia que ocorreu apds 0s
90 dias de armazenamento, nas concentracdes de cloreto
de clcio 2 e 3%. As dtas quantidades de agUcares podem
ser indicativo de umamaior taxa de conversao dos acidos
organicos em acUcares e do aumento na hidrélise de
polimeros estruturais da parede celular (BRODY et al.,
citados por CAMPOS et al., 2004).

Os teores de frutose (Tabela 2) ao 0 dia de
armazenamento, em temperatura ambiente e aos 30 dias de
armazenamento refrigerado, nos frutos tratados com CaCl,
1% foram inferiores aos do controle (CaCl, 0%). Nas demais
concentragdes, os teores de frutose foram de 7,94g 100g*
(CaCl, 2%) e 7,44 g 100g* (CaCl, 3%), sendo
estatisticamente iguais aos do controle (7,62 g 100g%). Ao
0 dia de armazenamento em temperatura ambiente e aos 60
dias de armazenamento refrigerado, apenas os frutos
tratados com CaCl, 2% apresentaram teores de frutose
iguais aos do controle, enquanto que aos 90 dias de
armazenamento refrigerado, os frutos com maiores teores
de frutose, foram os do controle.

Tabela 1 - Teores meédios de aglicares redutores (g 100g™) em uvas ‘Red Globe’, tratadas com CaCl, (0, 1, 2 e 3%) e
armazenadas em temperatura ambiente por 0, 3 e dias e temperatura refrigerada por 30, 60 e 90 dias.

Tempo de armazenamento sob temperatura ambiente (dias)

0 3 6
Concentracéo Tempo de armazenamento refrigerado (dias)

de CaCl, (%) 30 60 90 30 60 90 30 60 90
0 9,95 10,03 10,75 10,30 10,17 11,23 11,05 9,28 10,45

(ah) (bA) (cB) (cA) (bA) (cB) (cC) (bA) (cB)

1 9,97 10,88 11,17 8,86 9,94 9,36 9,03 9,10 9,99

(aA) (dB) (dC) (aA) (bC) (aB) (aA) (bA)  (cB)

2 11,24 8,53 9,58 10,30 11,36 11,59 10,03 8,48 9,61

(bC) (aA) (bB) (cA) (cB) (dB) (bC) (@A) (bB)

3 9,97 10,32 7,810 9,82 8,92 10,28 11,25 70,87 8,01

(aB) (cC) (@A) (bB) (aA) (bC) (cC) (cB) (@A)

CV =156

CV = coeficiente de variagao;
L etrasmaiUsculas— indicam diferencas nahorizontal;
L etrasminGsculas— indicam diferencasnavertical.
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Tabela2 - Teoresmediosde frutose (g 100g™) em uvas ‘Red Globe’ tratadas com CaCl,, (0, 1, 2 e 3%) e armazenadas em
temperatura ambiente por 0, 3 e 6 dias e em temperatura refrigerada por 30, 60 e 90 dias.

Tempo de armazenamento em temperatura ambiente (%)

0 3 6
Concentragio Tempo de armazenamento refrigerado (%)
de CaCl, (%) 30 60 90 30 60 90 30 60 90
0% 7,62 7,95 8,08 5,93 6,49 8,77 6,34 6,45 6,88
(bA) (bA) (cA) (aA) (aB) (bC) (@A) (aA) (bB)
1% 6,10 6,95 6,94 7,34 8,09 6,31 7,97 864 6,28
(aA) (aB) (bB) (cB) (bC) (aA) (cB) (bC) (aA)
2% 7,94 8,00 6,27 6,62 7,77 6,31 7,01 6,85 6,33
(bB) (bB) (aAh) (bA) (bB) (@)  (bB) (aB) (aA)
3% 7,44 7,15 6,37 6,97 6,71 6,13 7,09 6,69 6,26
(bB) (aB) (aAh) (bB) (aB) (@A)  (bB) (aB) (aA)

CV (%) = 3,89

CV = coeficiente de variagao;
L etras mai Usculas— indicam diferengas na horizontal;
L etrasminuscul as—indicam diferencasnavertical.

Em 3 e 6 dias de armazenamento em temperatura
ambiente e aos 30 e 60 dias de armazenamento refrigerado,
os tratamentos com CaCl, (0, 1, 2 e 3%) propiciaram aos
frutos maiores teores de frutose que os do controle,
enguanto que, aos 90 dias de armazenamento refrigerado,
foram os frutos controle que apresentaram mai ores teores
de frutose. Com o tempo de armazenamento ocorreram
aumentos nos teores de frutose dos 30 para 60 dias seguidos
de decréscimo aos 90 dias, em 41,67% dos tratamentos;
decréscimos em 33,37% e aumento em 25% dos
tratamentos. Sendo a frutose o aglcar de maior poder
adocante, ressalta-se o resultado da aplicacdo do calcio
na docgura do fruto melhorando sua qualidade. O cécio
limita a difusdo dos substratos do vacuolo para o
citoplasma diminuindo a respiracéo dos frutos e
conseqlientemente a concentragdo de frutose 2,6-bifosfato
e fluxo glicolitico (BRADY, 1987; CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Com relacdo aos teores de glicose, observa-se que,
a0 0 dia de armazenamento em temperatura ambiente e aos
30 e 90 dias de armazenamento refrigerado, os frutos
tratados com CaCl, 1 e 2% apresentaram teores de glicose
superiores aos do controle e que aos 60 dias de
armazenamento refrigerado foram os tratamentos com CaCl,
1 e 3% que conferiram aos frutos maiores teores de glicose
(Tabela 3).

Aos 3 dias de armazenamento em temperatura
ambiente, tanto aos 30 quanto aos 60 dias de armazenamento
refrigerado, os frutos-controle sobressairam com maiores
teores de glicose. Ressalta-se, porém, que os frutos tratados
com CaCl,, 3%, apesar de apresentarem teores de glicose
numericamente inferiores, foram estatisticamente
semelhantes aos teores do controle. Aos 90 dias de
armazenamento refrigerado em todos os tratamentos com
CaCl, os teores de glicose dos frutos foram superiores aos
do controle, sobressaindo o tratamento CaCl, 2% com
teores mais elevados (5,29%). Aos 6 dias de prateleira,
apenas nos frutos armazenados em camara refrigerada por
60 dias e tratados com CaCl,, 3% os teores de glicose foram
superiores aos dos frutos-controle.

Com o armazenamento refrigerado ocorreram
decréscimos nos teores de glicose dos 30 para os 60 dias,
seguido de aumento dos 60 para 0s 90 dias em 50% dos
tratamentos. Em 16,67% dos tratamentos ocorreram
aumento dos 30 para os 60 dias e decréscimo até 90 dias.
Em 16,67% ndo ocorreram diferencas significativas entre
os teores de glicose nos varios periodos de
armazenamento. Houve aumento nos teores de glicose em
8,33% dos tratamentos e decréscimo também em 8,33%
dos tratamentos.

Os porcentuais de glicose variaram de 0,47% a
5,29%, enquanto que as variagdes nos porcentuais de
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Tabela3— Teores médios de glicose (g 100g™*) em uvas ‘Red Globe’ tratadas com CaCl, (0, 1, 2 e 3%) e armazenadas em
temperatura ambiente por 0, 3 e 6 dias e em temperatura refrigerada por 30, 60 e 90 dias.

Tempo de armazenamento em temperatura ambiente (dias)

0 3 6
Concentracdo Tempo de armazenamento refrigerado (dias)
0,
de CaClz (%) 30 60 90 30 60 90 30 60 90
0% 2,33 2,08 2,68 4,38 3,68 2,46 4,71 2,82 3,57
________________________________________________________ (@A) (bA) (bA) (dC) (bB) (aA) (dC) (cA)  (bB)
1% 3,87 4,17 4,23 151 1,85 3,05 1,07 0,47 371
(cA) (dA) (dA) (aA) (aA) (bB) (aB) (aA) (bC)
2% 331 0,86 3,34 3,69 3,59 5,29 3,03 1,63 3,28
(bB) (aA) (cB) (cA) (bA) (dB) (bB) (bA)  (bB)
3% 2,53 3,17 1,44 2,86 2,21 4,16 4,16 4,19 1,75
(aB) (cC) (aA) (bB) (aA) (cC) (cB) (dB)  (aA)
Cv =10,21
CV = coeficiente de variagao;
L etras mai Usculas— indicam diferengas na horizontal;
LetrasminGsculas— indicam diferencasnavertical.
frutose foi de 5,93% a 8,77%. Os porcentuais de frutose, CONCLUSAO

em relagcdo aos aglcares redutores totais, variaram de
54,44% a 94,94%, sendo superiores aos de glicose cuja
variagdo foi de 5,06% a 45,56%. Essa superioridade em
porcentuais de frutose esta de acordo com alguns autores
(CARVALHO & CHITARRA, 1984; CHITARRA &
CHITARRA, 2005; PEYNAUD, 1997) que afirmam que nas
uvas maduras a relacdo frutose: glicose deve ser sempre
maior que 1 (um) para que hagja grau de dogura adequado.
Os niveis mais elevados de frutose so vantajosos, uma
vez que seu poder adogante ao ser comparado com o do
sacarose (100) é de 180, enquanto o daa-D-glicose é de 74
edaa-D-glicoseé de 82 (FENNEMA, 1993).

O calcio diminui a atividade respiratoria e
consequientemente acumula os aglicares o que justifica o
aumento ocorrido nesse trabal ho.

No presentetrabalho, auva‘Red Globe’ apresentou
no periodo pés-colheita alteragdes nos constituintes
fisicos, fisico-quimicos e quimicos. Essas ateracfes ja
foram observadas por Chervin et al. (2004) ao avaliar uvas
‘Carbenet Sauvignon’, durante o periodo do veraison,
usando 1-metil ciclopropeno, concluindo que os dados
ndo levam a considerar a uva como um fruto climatérico,
porém, que a utilizagdo de novas técnicas e novas
ferramentas de trabalho poderiam mudar a classificacdo
dos frutos quanto ao amadureci mento.

Conclui-se que tratamentos com CaCl, propicia as
uvas mel hor sabor, sendo indicada a concentragdo de CaCl,
2% , 0 armazenamento afrio por 60 dias e em temperatura
ambiente até 6 dias.
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