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ARMAZENAMENTO E PROCESSAMENTO
DE PRODUTOS AGRICOLAS

EMPREGO DE EMBALAGENS PARA CONSERVACAO
POS-COLHEITA DE UVAS!

Josalba Vidigal de Castrd, Kil Jin Park ® e Sylvio Luis Honérid

RESUMO

Neste trabalho avaliou-se o uso de filmes plasticos (polietileno de 0,05 e 0,08 mm de espessura,
‘Everfreshbag’ e sacolinhas sanfonadas), de caixas de madeira e de papeldo ondulado na qualidade de
uvas ltalia, durante armazenamento refrigerado. Os cachos de uva foram avaliados semanalmente
quanto a percentagem de perda de peso, a taxa de desgrana, a mudancga de cor das bagas, a ocorréncia
de bagas deterioradas, ao aspecto do cacho e a qualidade do engaco. Considerando-se em conjunto os
véarios parametros de qualidade da uva avaliados, constatou-se que a embalagem sacolinha plastica
demonstrou ser adequada para conservar uvas Italia por até seis semanas em refrigeragao.

Palavras-chave:uvas finas de mesa, pés-colheita, filmes plasticos

USE OF PACKAGING FOR POSTHARVEST CONSERVATION OF GRAPES

ABSTRACT

Storage tests were conducted to determine the effect of the kind and thickness of plastic film and
‘Everfreshbag’ or cardboard boxes on quality of Italian grapes during cold storage. Percentage of
cluster weight loss, decayed berries, percentage of dropped berries, appearance of clusters and stem
browning were evaluated once a week. Taking into consideration various parameters of grape quality,
itis observed that grapes packed in perforated plastic bags could be stored in good conditions until six
weeks.

Key words: table grapes, postharvest, plastic films

INTRODU(;AO melhores precos para os produtores ocorreram entre agosto e

inicio de dezembro, com pique de cerca de 47% acima da média

A uva ltalia é a mais importante variedade de uva fina fdensal em outubro; a analise dos volumes dessas uvas
Brasil (Pommer et al., 1997). O mercado da uva Itlia ®@mercializados anualmente na ultima década, na CEAGESP,
CEAGESP apresentou sazonalidade bem determinadaindicou aumento da ordem de 50%. A origem das uvas foi de
periodo 1988/1997, quando foram identificadas épocas de m#&8f6 do Estado de S&o Paulo (regides de S&o Miguel Arcanjo e

e menor oferta, com reflexo nos precos. A maior concentragiies), 16% dos Estados nordestinos, Bahia (regido de Juazeiro)

de oferta se situou entre dezembro e margco. Os mesesdernambuco (regido de Petrolina), 12% do Estado do Parana
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(regiéo de Marialva) e 1,2% do norte de Minas Geramarrom, muito seco e quebradico, adaptado de Harvey et al.
(FrutiSéries, 1998); os Estados de Pernambuco e Bahia §6@88) e ocorréncia de podriddo nas bagas (identificacdo dos
responsaveis por 85% das exportacdes de uva de mesa do gaiferos dos fungos e suas freqiiéncia nas amostras).

A conservagao pos-colheita de uvas pode ser dificultada pelag delineamento experimental adotado foi inteiramente
susceptibilidade da fruta a desidratacéo e pela ocorrénciacg8ualizado, no esquema fatorial, com parcela subdividida para
podridées. Os principais fatores que causam depreciacdoghdcas de amostragem: 2 x 5 x 4 (2 caixas x 5 envoltorios x 4
qualidade de uvas sao: desidratacdo das bagas, secamep oBas) da primeira & quarta semana de armazenamento e

escurecimento do engaco e incidéncia de fungos, notadam 4 x 3 (2 caixas x 4 envoltérios x 3 épocas) da quinta a

do mol‘o cinzento. O emprego Qe.embala'g(_ans adequadas per@lﬁﬁna semana de armazenamento refrigerado, pois as uvas no
reducdo nos processos fisiolégicos, minimizando perdas dque

possam comprometer o valor comercial das uvas no merca voltério ‘Everfresbag’ s6 puderam ser conservadas por quatro
para a comercializacdo de uvas no mercado interno ainda gjanas.

utilizadas tradicionalmente caixas de madeira, sendo que em ~

alguns segmentos, como nos supermercados, tem havido RESULTADOS E DISCUSSAO

tendéncia crescente do uso de caixas de papeldo, também

normalmente utilizadas no mercado externo. A manutencdoRierda de peso dos cachos

cadeia do frio, importante elemento para reducéo de perdas deNa Tabela 1 sdo apresentadas as percentagens de perda de
produtos hortifruticolas, ainda € incipiente para uvas no Bragikso dos cachos de uva Itlia em diferentes caixas e envoltérios,
exceto nas grandes empresas exportadoras. Nelsoregre a primeira e a quarta semana de armazenamento. Depois
Ahmedullah (1973) verificaram que as uvas da variedadg primeira semana de armazenamento, observa-se que na caixa

Cardinal, embaladas com protecéo de polietileno apresentarag]papelao somente no envoltério ‘Everfreshbag’ houve maior

i ré man m refrigeraca n ~ . .
d_ep_o_ S _de trés semanas € eirigeracao, €ngacasy, ge peso dos cachos em relacdo aos demais envoltorios;
significativamente mais frescos que as uvas embaladas somente

com papel tipo kraft ou sem embalagem secundéaria. Fideghg .Caixa de madeira, a menor perda de peso ocorreu na sacolinha

& Monastra (1971) ndo constataram diferencas entre duU3@stica. _
espessuras de polietileno (0,05 e 0,10 mm) usado comoPDepois da segunda semana de armazenamento na caixa de
envoltério, e a incidéncia de podridées em uvas Itali@peldo, a menor perda de peso dos cachos ocorreu com a
armazenadas. Os autores obtiveram 5,4% de descarte, devigigaalagem de polietileno de 0,08 mm de espessura; ja na caixa
podridGes, em uvas conservadas em polietileno de 0,05 mndgenadeira, a menor perda de peso dos cachos foi observada na
espessura, em camara fria, depois de oito semanas; nas sseslinha plastica (Tabela 1).

testemunha a incidéncia de podriddes foi de 19%. Boubekri et al. Depois da terceira semana de armazenamento na caixa de
(1987) obtiveram bons resultados na conservacéo frigoriferagielso, as menores perdas de peso dos cachos foram observadas
uvas de mesa com envoltdrio de polietileno de 0,08 mm ggm o polietileno de 0,08 mm de espessura e com

espessura. . _ _ ‘Everfreshbag’; na caixa de madeira, as perdas de peso dos
O presente trabalho teve por objetivo avaliar os efeitos chos nos envoltérios de polietileno de 0,05 e 0,08 mm de

emprego de embalagens de madeira e de papeldo e diferentes . ) . T
Gapessura, Everfreshbag’ e sacolinha, foram similares e se

envoltérios de plastico na qualidade de uvas ltalia, duran .
: sifuaram entre 2,6 a 2,7%, enquanto nos cachos sem envoltério
armazenamento refrigerado. . .
de plastico a perda de peso foi de 4,1 % (Tabela 1).
MATERIAL E METODOS De~p0|s de quatro semanas de armazenamento na caixa de
papeldo, as menores perdas de peso dos cachos foram observadas

. - . m lietilen ,08 mm r m ‘Everfresh !
As uvas da variedade ltalia, utilizadas neste trabalho, for com o polietileno de 0,08 de espessura e co erfreshbag

or)- . )
procedentes da regido de Jales, SP, safra 96. Os cachos f ?;%na 2’3@’. na caixa _de madeira, a perda de peso dos cachos

. - S sem envoltério ja atingia o valor de 7,3 % (Tabela 1). Uma das
selecionados e acondicionados individualmente em embalagepﬁCi ais vantagens apontadas por Zagory & Kader (1988) na
plasticas: polietileno (0,05 e 0,08 mm de espessura), sacod 48P 9 P P gory

polietileno com poros minerais absorvedores de etileno, dam gtlzagg_o de f'lmteS‘ plajt'CE)S (fjlexweés ;:()jara a conse;vagaq de
comercial ‘Everfreshbag’ (cor verde; 0,03 mm de espessura yas, diz respeito a reducdo da perda de peso (perda de agua)

sacolinha plastica sanfonada. Cachos testemunha for produtos hortifruticolas durante armazenamento, tal fato

mantidos sem plastico; a seguir, as uvas foram embaladasfgiﬁonﬁrmado no presente trabalho; Gorgatti Netto et al., (1993)
caixas de papeldo ondulado e de madeira e armazenadad&#am gue, quando ocorre perda de 2% do peso do cacho, o
camara a 4° C e 94 - 96% de umidade relativa; o peso méB[igaco ja se encontra ressecado; quando a perda € de 4 a5 %,
inicial dos cachos era de 900 g e a parcela experimental de?$42gas apresentam caracteristicas de enrugamento. As bagas
cachos por tipo de envoltério; por outro lado, os cachos fors#@s uvas sem plastico mostraram, apds quatro semanas de
avaliados semanalmente, em relaco aos parametros: perda’ftazenamento, sinais de enrugamento, porém o engago
peso dos cachos, mudanca na cor das bagas (critério de not@&pgesentava inicio de ressecamento (cor verde opaco com
1 a 4, sendo 1 = verde e 4 = amarelo esverdeado), desgr@iuacées marrons) que sera mostrado mais adiante na Tabela 5.
natural, expressa em percentagem (Pérez et al., 1989), aspecté perda de peso dos cachos apresentou, em todas as
do cacho de acordo com critério de notas de 10 a 1, sendo I@abalagens, aumentos lineares em relagdo ao tempo de
excelente e 1 = péssimo, adaptado de Morris et al. (199@)mazenamento, com coeficientes de determinagéo superiores
aparéncia dengaco, de acordo com o critério de notas dea93%, indicando bom ajuste para descrever a relagéo perda de
a 5, em que 1 =ngago verde claro e fresco e 5 = engageeso dos cachos em fungéo do tempo de armazenamento (Tabela 1).
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Tabela 1. Percentagem de perda de peso dos cachos delOy#6 de desgrana, na quarta semana de armazenamento. As
Italia (regidio de Jales) em diferentes envoltérios e embalagdazas de desgrana natural apresentaram, em todas as embalagens,
durante as 4 primeiras semanas de armazenamento refrigegatfoentos lineares em relagdo ao tempo de armazenamento, com

L o . o it
Periodo de Envoltorios coeficientes de determinacéo superiores a 93%, indicando um
Armazenamento Sem Polietileno Polietileno  Everfreshbag Sacolinha bom aIUSte linear para descrever a relac;ao entre deSgrana € tempo
(Semana) (0,05 mm) (0,08 mm) Plastica de armazenamento (Tabela 2).
Papeldo A proposta técnica da embalagem pléastica ‘Everfreshbag’ é
1 089  096b 0,85b 1,382 1040 areducdo da perda de agua dos produtos embalados e redugéo
2 2,35 1,62b 1.23¢c 1,74b 154bc  da taxa de liberacdo de etileno (hormdnio da senescéncia) pois
8 462a 2,33 1,61d 1,62d 280b  nossui poros minerais absorvedores de etileno; entretanto, a
4 7,65a 3,47b 2,19¢c 2,27c 3,00b ‘ , = s i
L7080 30026 4 2301 o 2101 4 4365 embalagem ‘Everfreshbag’ ndo se mostrou eficiente na
2 ’ ' ’ ’ ' manutencdo da qualidade das uvas pois conduziu a elevada
b 3,5502 1,6822 1,0551 0,5922 1,4834 t d d ADG t d
& 0.9 0.0 0.09 094 0.3 percentagem de desgrana. Ap6s quatro semanas de
Madeira armazenamento foi observada taxa de desgrana superior a 10%,
1 1,27a 1.37a 1.21a 1.43a ossh fator este limitante para uma conserva¢éo mais prolongada.
2 2,30a 2,09ab 1,74bc 2,13a 1,51¢ A desgrana ou o desprendimento das bagas do engaco
3 4,14a 2,67b 2,60b 2,70b 264b  durante as operagbes de colheita, embalagem e transporte,
4 7.26a 3,41b 3,27bc 3,35bc 288c  também representa um problema de qualidade da uva para
a 3,0260 55607 4,9043 57874 40101 exportagdo chilena. Entre os fatores que predispdem a desgrana
b 3,0464  1,2840 13985 1,2102 15501 estdo incluidos o estresse hidrico, a temperatura durante a
R? 0,98 0,99 0,99 0,99 0,94

colheita e o resfriamento, 0 manuseio excessivo entre a colheita
* Médias seguidas de letras iguais, na horizontal, ndo diferem pelo teste de Tukey, a 5% de probabili@d&l embalagem e a matura(;éo das bagas. \erificou-se que as
D-M.S.5%=0.79 bagas de uvas Sultanina, quando colhidas mais maduras,
Desgrana natural apresentaram taxas de desgrana levemente maiores, apés
Na Tabela 2 s&o apresentadas as percentagens de des@@azenamento, em caixas de 8,2 kg de uvas, durante 15 dias, a
natural nos cachos de uva Italia em diferentes caixad® € 85-95% de umidade relativa (Pérez et al., 1989).
envoltérios, entre a primeira e a quarta semana de
armazenamento; nas caixas de papeldo, da primeira até a qie?fada baga o _ B _
semana, as menores perdas por desgrana ocorreram noda0 houve interferéncia do fator caixa (papelao ou madeira)
envoltérios de polietileno de 0,05 e 0,08 mm de espessurdacoloracao das bagas sem interferéncia do fator época (primeira
sacolinha plastica; e as maiores perdas verificaram-se nos cachgy@rta semana) porem se verificou diferenca significativa na

sem envoltério de plastico (8,7% de desgrana) e nos o§ oracdo das bagas dentro do fator envoltorio até a quarta

) ) man rmazenamento; foi rv loracdo levemen
Everfreshbag’ (9,5% de desgrana). sema a de armazenamento; foi obse adaco_o acéo leveme te
. ) s mais amarelada nas bagas dos cachos mantidos no envoltério
Nas caixas de madeira, da primeira & quarta semana,a % ; - ~
Everfreshbag em relacdo aos demais envoltérios, que nao
menores perdas por desgrana ocorreram nos cachos armazen A0S
S

S
. L . eriram (Tabela 3).
nas sacolinhas plasticas e, as maiores perdas nos cacho

acondicionados em ‘Everfreshbag’, que atingiram o valor d@pela 3. Coloracdo das babdss cachos de uva Italia (regido

Tabela 2. Percentagens de desgrana natural em cachos de udv%JaIes) mantidos em diferentes envoltorios, apos as 4

e o . - Qnmeiras semanas de armazenamento refrigerado
Italia (regifo de Jales) em diferentes envoltérios e embalagen

durante as 4 primeiras semanas de armazenamento refrigerado Envoltérios Cot
Periodo de Envoltdrios* Sem 2,17 a
Armazenamento Sem  Polietileno Polietileno Everfreshbag  Sacolinha Polietileno (espessura 0,05 mm) 218a
(Semana) (0,05 mm) (0,08 mm) Plastica Lo

Papeiao Polietileno (espessura 0,08 mm) 2,23a
1 1,33a 0,11b 0,02b 1,43a 0,02b ‘Everfreshbag’ 2,43 b
2 3,39a 1,62b 1,44b 3,93a 1,38b Sacolinha plastica 222a
3 5,92a 2,88b 2,82b 6,16a 2,480

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem pelo teste de Tukey

4 8,70a 4,71b 4,68b 9,53a 376b  pwms. 5%=018
a 3,3567 -0,7132 -2,0597 3,5992 -1,3903 'Notas para cor das bagas: 1 = verde; 2 = verde-claro; 3 = verde amarelado e 4 = amarelo esverdeado
b 3,5054  3,4367 3,8021 3,6267 3,3379
R 0,99 0,96 0,95 0,99 0,93 Embora nos padrdes norte-americanos de qualidade a cor

Madeira da baga ndo seja considerada um requisito nas variedades de
1 1,07b 1,25b 0,91b 2,402 0,02c  uvas brancas (Carraro & Cunha, 1994) como a variedade Italia,
2 3,060 2,48bc 2,06¢ 4,292 122d  em geral os consumidores associam a coloragédo
3 431b  3,32bc 3,54b 7.61a 237c predominantemente amarelada as frutas mais maduras, evitam
4 639  5.52bc 4,60cd 10,36a 362d  adquirir as uvas “verdes’ (“acidas”) e preferem as uvas verde-
2 30568 41457 34254 04905 1549 Claro a verde-amarelado; desta maneira, todas as bagas dos
b 2,8008  2,2980 2,3267 3,3693 33110 C12 ' ' 9

R 0,97 0.98 0.98 0,99 0.94 cacho§ nos dlferentes~ envoltérios ainda se enquadravam na
preferéncia de colorag&o para compra, ap0s quatro semanas de
* Médias seguidas de letras iguais, na horizontal, ndo diferem pelo teste de Tukey, a 5% de probabili
ome g iy Hffnazenamento.
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Aspecto do cacho Tabela 5. Qualidade do engage uvas Itélia (regido de Jales)
Em relac&o ao fator caixa de papeldo e de madeira e a variavetondicionadas em diferentes envoltérios, durante as 4

aspecto do cacho, foram observadas diferencas significativagrimeiras semanas de armazenamento refrigerado
nas quais os cachos acondicionados em caixas de madeia _
apresentaram melhor aspecto que os cachos em embalagens de Semanas
papel3o, nas quatro primeiras semanas de armazenamentoEnvoltorios 1 2 3 4
Quanto ao fator envoltério verificou-se que os cachoSe™ 168abA  2,25aB  2,71aC  3,11aD
mantidos sem embalagens de plastico obtiveram, na primeftglietileno (espessura 0,05 mm)  1,39abA  2,36aB  2,75aC  2,93aC

semana, notas significativamente menores para o aspecto Rgtietileno (espessura 0,08 mm)  1,28bA  221aB  2,68aC  2,71aC

relacéo aos cachos mantidos em embalagens de polietileno®erfreshbag’ 1,61abA 2,28aB 2,64aC 2,78aC
0,05 e 0,08 mm de espessura; por outro lado, ndo foragicolinha plastica 1,86aA  2,54aB  2,86aC  3,14aD
observadas dlferen(;as entre os enV0|tOI’IOS Ut|||2adOS da Segu!vlrléqgs seguidas pela mesma letra minUscula, na vertical (D.M.S. 5% = 0,47) ou pela mesma letra

até a quarta semana de armazenamento (Tabela 4), maitiscula, na horizontal (D.M.S. 5% = 0,28) nao diferem pelo teste de Tukey

1Notas para qualidade do engagco: 1 = fresco, verde-claro; 2 = verde-opaco; 3 = verde-opaco com pontuac¢des

Tabela 4. Aspecto de cachie uvas Italia (regisio de Jales) em™"*" # = marom e s = marrom. seco e quebracico
diferentes envoltorios, durante as 4 primeiras semanas Rerda de peso dos cachos

armazenamento refrigerado Na Tabela 6 sdo apresentadas as percentagens de perda de
Semanas”* peso dos cachos de uva Italia em diferentes caixas e envoltdrios,

Envoltérios 1 2 3 4 entre a quinta e a sétima semana de armazenamento. Observa-

Sem 7.89bA 7.75aA  7.71aA  7.64aA S€ que houve diferenca significativa na perda de peso entre os

Polietileno (espessura 0,05 mm)  8,50aA  7.86aB  7.75aB  7,43a@uatro envoltdrios utilizados, tanto nas caixas de papeldo como
Polietileno (espessura 0,08 mm) 8,54aA 8,04aB 7,75aBC  7,57a8aS de madeira e o envoltorio que conduziu a menor perda de

Everfreshbag 8.32abA 7.82aB  7.82aB  7,61aB PESO QOs,cachos foiode polietilen,o1 com 0,08 mm de espessura,

Sacolinha pléstica 8.39abA 7.86aB  7.68aBC 7.54achas trés épocas (qumta}, sexta e setima semanas); por outro lado,
T - — - - 0s cachos sem envoltério de plastico apresentaram as maiores

édias seguidas pela mesma letra mintscula, na vertical (D.M.S. 5% = 0,55) ou pela mesma |€tra ; . L ., .
maiscula, na horizontal (D.M.S. 5% = 0,32) ndo diferem pelo teste de Tukey perdas de peso, atingindo o valor médio de 12% ja na quinta
goltisrféasrgizpecto do cacho: 10 = excelente; 8-9 = muito bom; 6-7 = bom; 4-5 = regular; 2-3 = rg@mana de armazenamento, o que compromete, sobremaneira,

a comercializacdo dessas uvas. Gorgatti Netto et al., (1993)
No que se refere & época, foram observadas diferencas erdglatam que, quando ocorre perda de 2% do peso, 0 engaco ja se
as primeira, segunda e quarta semanas de armazenamento grentra ressecado e quando a perda é de 4 a 5%, as bagas
os envoltérios de polietileno de 0,05 e de 0,08 mm de espessygesentaram caracteristicas de enrugamento. Este nivel de perda
e na sacolinha plastica, nos quais as notas obtidas para o asgeicttingido na 72 semana nas uvas conservadas em sacos de
do cacho foram decrescentes, embora todos os cachos estivegggigtileno, de espessura 0,05 e 0,08 mm. As perdas de peso
com aspecto ainda “muito bom”, na quarta semana des cachos apresentaram, em todas as embalagens, aumentos
armazenamento (Tabela 4). lineares em relacdo ao tempo de armazenamento, com
A boa qualidade visual dos cachos é um dos fatoregeficientes de determinag&o superiores a 89%, indicando bom

fundamentais para a comercializacéo bem sucedida das Ugpsste para descrever a relagéo entre a perda de peso dos cachos
Embora fosse constatada maior perda de agua nos cachos sesinpo de armazenamento (Tabela 6).

plastico (Tabela 1) esta perda néo se refletiu no aspecto visual

do cacho, apds quatro semanas de armazenamento; parfiagla 6. Percentagens de perda de peso dos cachos de uva Itélia

demais envoltérios, como aspecto dos cachos, considerad@egizo de Jales) em diferentes caixas e envoltérios, entre a 52
bom”, todos os envoltorios puderam ser consideradosg 3 72 semana de armazenamento refrigerado

adequados até entdo, pois mantiveram a qualidade das uvas

Periodo de Envoltérios*

Qualidade do engaco Armazenamento  Sem Polietileno  Polietileno  Sacolinha

Em relagéo ao tipo de embalagem utilizada, papelao e(semanas) (0,05 mm) (0,08 mm)  Plastica
madeira, ndo foram observadas diferengas entre este fator e a Papeldo
qualidade dos engacos. 5 11,64a 4,09¢ 2,57d 5,05b

Os engacos dos cachos de uva mantidos em embalagem de ¢ 12,50a 4,73¢ 2.92d 6.65b
polietileno de 0,08 mm de espessura conservaram-se mais verdes  ; 14.52a 520¢ 3.37d 7.17b
e fres_cos gue os cachos em sacolinhas plasticas, dgp0|s da , 13,6711 7.9143 5,8320 6.8434
primeira semana de armazename_nto; da se_gur_u_ja a quarta 1.2249 0,7501 0.6751 1.2738
semana, ndo foram observadas diferencas significativas na _,

; . . , R 0,95 0,98 0,99 0,91

gualidade dos engacos das uvas mantidas nos diferentes tipos Madeira
de envoltdrio e na quarta semana 0s engagos se apresentavam
verde-opaco, com pontuacdes marrons (Tabela 5). 5 11,942 4,10c 3,42d 4,63b

Engacos escurecidos e secos depreciam a qualidade de uvas 6 12,46a 4,59¢ 3,55d 6,510
na comercializacdo. Embora houvesse efeito de época para todos ’ 14,642 51lc 3,66d 7,04b
os tipos de envoltérios utilizados, observando-se escurecimento 2 14,2732 8,1910 97654 53217
progressivo dos engacos da primeira a quarta semana de b 1,1422 0,6970 0,1808 1,4787
armazenamento (Tabela 5) as notas para engaco obtidas até entdo R’ 0.89 1,00 0,99 0,89
nao tinham atingido os valores limitrofes. * Médias seguidas pela mesma letra, na horizontal, néo diferem pelo teste de Tukey (D.M.S. 5% = 0,71)

R. Bras. Eng. Agric. Ambiental, Campina Grande, v.3, n.1, p.35-40, 1999



EMPREGO DE EMBALAGENS PARA CONSERVAGCAO POS-COLHEITA DE UVAS 39

Desgrana natural dos cachos Cordabaga _ _
Na Tabela 7 estdo mostradas as percentagens de desgrarfa{ré & quinta e a sétima semana de armazenamento ndo
natural dos cachos de uva Italia, em diferentes caixad'@/Ve diferenca significativa na evolucéo da coloracéo das bagas

envoltdrios, entre a quinta e a sétima semana de armazenam uvas mantidas nos d~|ferentes e_nvoltonps nem nos cachos
Observa-se gue para as caixas de papeldo houve diferet eémbalagens de papeldo ou madeira, porém na sétima semana
que p pap "$e?Srmazenamento a coloragéo das bagas nos diferentes tipos

extremas na desgrana dos cachos mantidos sem embalagegkdgnyoltorios era verde-claro a verde-amarelado (Tabela 8);
plastico e com sacolinha plastica; iguais e intermediarias corg@sta maneira, todas as bagas dos cachos nos diferentes
polietileno de 0,05 e 0,08 mm de espessura nas quinta e sexfdoltorios ainda se enquadravam na preferéncia de coloragdo
semanas de armazenamento; na sétima semana, os valpaes compra da fruta.
médios para desgrana, observados nos cachos mantidos semI | %0 das babd i 50 d |
embalagem de plastico e com polietileno de 0,05 e 0,08 mm 'd&€ acfjs_.fCo oragdo asl ade U\(/jas Ita |ad(re%|ao e Jal es)d
espessura, foram de 7%, sendo superiores aos observaddgS ¢! erentets e?\_/o tO(I‘jIOS, epois de 7 semanas de
guando os cachos foram envoltos nas sacolinhas plésticas. armazenamento refrigerado
Para as uvas em caixas de madeira, as perpentageng%nérios Cor*
desgrana dos cachos sem embalagem de plastico e S, 2 2Ba
olietileno de 0,05 e 0,08 mm de espessura, foram iguais entre si .. '
P . N P 9 Bltetileno (espessura 0,05 mm) 2,32a
e superiores as observadas nos cachos armazenados n IstiI N r2.0.08 mm 243
sacolinhas na quinta semana de armazenamento; ja nas seﬁ% & ) eno (e,sp.essu ab, ) o8
sétima semanas de armazenamento, as uvas em embalagen#gglinha plastica 2,282
polietileno de 0,05 e 0,08 mm de espessura apresentaramvla@s seguidas pela mesma letra ndo diferem pelo teste de Tukey D.M.S. 5% = 0,41
1Notasrﬂara cor das bagas: 1 = verde; 2 = verde-claro; 3 = verde-amarelado e 4 = amarelo-esverdeado

maiores taxas de desgrana, comparadas as uvas sem embalage
de plastico e com sacolinha plastica (Tabela 7). Para os Cacﬂgﬁecto do cacho

agondlc(ljonafdos nzssgos/ Zm bdalagens, OS, valotres MaxiMO{\ 50 foram constatadas diferencas significativas entre os dois
observados loram de 9% de desgrana apos sete semaneﬁpgg de embalagem utilizados (papeldo e madeira) quanto ao

armazenamento refrigeraco. a gecto dos cachos armazenados entre a quinta e a sétima semana

As taxas de desgrana dos cachos apresentaram, em t P T
9 P € %wmazenamento, mas houve decréscimo significativo na

as embalagens, aumentos lineares em relacdo ao tempa de. . =
9 - 4o ao temp %ueﬁldade do cacho das uvas, nos diferentes envoltérios (Tabela 9).

armazenamento, com coeficientes de correlagdo iguais OU , ) .

~N&o se constataram, também, diferencgas entre as qualidades

superiores a 86%, indicando bom ajuste para descrever arela aocachos de uva nos diferentes envoltérios, nas quinta e sexta
taxa de desgrana — tempo de armazenamento (Tabela ’ q

Resultados semelhantes foram observados com uvas SultariRg}2"as de armazenamento; na sétima semana, entretanto, o
por Pérez & Gaete (1986) que verificaram aumentos F5'Prego da sacolinha plastica resultou em aspecto do cacho
percentagem de desgrana das uvas armazena#@asan o considerado “bom”, enquanto nos demais envoltérios o aspecto
transcorrer do periodo de armazenamento, atingindo o val§ cacho foi considerado regular (Tabela 9).

méaximo de 14,63% apods 65 dias.

Tabela 9. Aspecto dos cachds uva ltalia (regido de Jales) em

Tabela 7. Percentagens de desgrana natural dos cachos de Webrentes envoltérios, da 52 4 72 semana de armazenamento
Itélia (regido de Jales) em diferentes embalagens, entre a 52

, r&frigerado
a 72 semana de armazenamento refrigerado

Periodo de Envoltorios* Envoltérios*
armazenamento Sem Polietileno Polietileno  Sacolinha Periodo de Sem Polietileno Polietileno Sacolinha
(Semanas) (0,05 mm) (0,08 mm) Plastica Armazenamento (0,056 mm) (0,08 mm) Plastica
Papelao (Semanas)
5 6,24a 5,25b 5,20b 4,27¢c 5 6,39aA 6,46aA 6,28aA 6,96aA
6 7,14a 6,79ab 6,00b 4,64c 6 6,07aA 6,18aA 6,11aA 6,32bA
7 7,52a 7,58a 7,20a 5,34b 7 4,25bA 4,18bA 4,32bA 5,46¢cB
a 10,9447 6,5896 7,1522 8,2849 *Médias seguidas pela mesma letra mintiscula, na vertical (D.M.S. 5% = 0,38) ou pela mesma letra
b 0,7242 1,3647 1,1922 0,7154 mailscula, na horizontal (D.M.S. 5% = 1,05) n&o diferem pelo teste de Tukey

1Aspecto do cacho: 10 = excelente; 8-9 = muito bom; 6-7 = bom; 4-5 = regular; 2-3 = ruim e 1 = péssimo

R? 0,94 0,95 0,99 0,97

Madeira As notas baixas obtidas em todos esses tratamentos foram
5 6,75a 6,66a 6,85a 416b devidas, sobretudo, a presenca de fungos. A ocorréncia
6 7.03b 8.20a 8.12a 4.52¢ verificada foi de 86,5% d&lternaria, 9,6% deAspergillus 8,8%
- 7.23b 9.00a 9.33a 6.76b d?PeniciIIium 8,2% dfCIadosporiune 5,7% ddRhizopusOs
a 137065 8 8437 8 6545 31333 J€neros de fungos sé@o os mesmos obsgranos por Choudhury

’ ' ' ‘ (1996) embora as frequéncias tenham sido diferentes. O fungo

b 0,2729  1,2514 1,3085 1,6514

. causador do mofo cinzen®otrytis cinereanao foi verificado
R 0,99 0,96 0,99 086 durante a experimentacédo, fato também observado por
*Médias seguidas pelas mesmas letras, na horizontal, néo diferem pelo teste de Tukey (D.M.S. 5%:QQOUdhury (1996) em uvas Itél|a7 prOdUZIdaS no Vale dO Sao
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