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ARMAZENAMENTO REFRIGERADO DE UVAS Cvs.
TARDIA DE CAXIAS E DONA ZILA

COLD STORAGE OF 'TARDIA DE CAXIAS'
AND ‘DONA ZILA' TABLE GRAFES

Auri Brackmann® Sérgio Miguel Mazard
Alessandro Jaquiel Waclawovsky

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar condi¢des de
armazenamento sobre as caracteristicas fisico-quimicas e
organolépticas e tratamentos pds-colheita para o controle de
podriddes em uvas de mesa cvs. Tardia de Caxias e Dona Zila. As
condigbes de armazenamento testadas foram: -1,0°C, -0,5°C ou
+0,5°Ccom 97% de umidade relativa (UR) e -0,5°C com 93% de
UR. Os tratamentos pos-colheita para controle de podriddes
foram: cloreto de célcio (Cagl- 0,5%) aplicado por imersao;
diéxido de enxofre (Spaplicado semanalmente através de 4g de
metabissulfito de sddio (M&0s); CO, (5kPa) durante todo o
periodo de armazenamento e; tratamentos intermitentes com CO
(20kPa), aplicados semanalmente durante 24 horas. O
delineamento experimental foi o inteiramente casualizado com
trés repeticbes. As avaliagcdes foram realizadas aos 35 dias de

armazenamento e apds dois dias de exposi¢do desses frutos a

temperatura ambiente (+20°C). As cultivares Tardia de Caxias e
Dona Zila ndo apresentaram senilade a baixa temperatura

de armazenamento. A umidade relativa de 97% diminuiu a perda
de peso, atém de reduzir o escurecimento do raquis e o degrane
das bagas. O tratamento p6s-colheita com G&@lsou danos a
epiderme, aumentando as podridées. O, 8&o influenciou a
incidéncia de podriddes. Ja a utilizagdo de altas concentracdes
de CQ diminuiu ligeiramente as perdas por podridées. As cvs.
Tardia de Caxias e Dona Zila possuem boa capacidade de
armazenamento, podendo ser conservadas sob refrigeracdo na
temperatura de -1,0°Ca 0,5°C.

Palavras-chave:Vitis vinifera, pés-colheita, frigoconservagéo.
SUMMARY

The objective of the present work was to evaluate
storage conditions and postharvest treatments on thdityuat
Tardia de Caxias' and ‘Dona Zila' table grapes. Temperatures of

-1,0°C, -0,5°C or +0,5°C were combined with relative humidities
of 93 or 97%. Postharvest treatments were calcium chloride
(CaCk - 0,5%), sulfur dioxide (S or high CQ concentrations
(5kPa), during the whole storage period or 20kPa,CGpplied
intermittentely every week for 24 hours. Table grapes were
evaluated after 35 days of storage and after two more days of
shelf life (i20°C). Both cultivars are not sensitivo to hw
temperature during the storage. The 97% RH treatment
decreased the weight loss, browning of the raquis and abscission
of the fruitlets. Calcium chloride treatment caused damage to the
skin, increased rot incidence. Sulfur dioxide treatment was not
effective in the rot contrai. High concentrations of Qfecreased
lightly rot incidence. Both cultivars showeggod storallity and
might be stored for more than one month m temperatures ranging
from -1,0°C to+0,5°C.

Key words: Vitis vinifera, post-harvest, cold storage.

INTRODUCAO

Nos udltimos anos, tem-se expandido a
area de cultivo de uvas de mesa no Brasil, e novas
cultivares tém sido langadas, buscando melhorar a
qualidade dos frutos para consunio natura.
Cultivares tardias, como a Dona Zila e a Tardia de
Caxias, lancadas recentemente pelo CNPUV-
EMBRAPA, sdoalternativas para abastecimento do
mercado ap6s a comercializagdo das -cultivares
tradicionais do Rio Grande do Sul. No entanto, para
se obter éxito na comercializagdo de uwasatura,
os frutos devem apresentar boa qualidade em nivel
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de consumidor e as perdas pos-colheita devem ser CHITARRA, 1994; HEGAZI, 1997). A utilizacao de
baixas. No Brasil, essas perdas sao elevadas, emarmazenamento em atmosfera controlada com altas
tomo de 35% (CENCI & CHITARRA, 1994), e sdo concentracBes de G@ outra pratica em estudo em
caracterizadas pela perda de peso, escurecimento dadiversos paises, visando a substituir a aplicacdo de
raquis, amolecimento das bagas, degrane e SO, nas camaras frigorificas no controle de
desenvolvimento de fungos causadores de podriddes podridfes, devido aos seus efeitos no suprimento do
(NELSON, 1970; PERKINS-VEAZIEet al., 1992). crescimento de fungos confenicillium expansum
Entretanto, alguns fatores, como a selecdo de uvas, (BORTOLUZ et al.,1994).
pré-resfriamento, tratamento com S@mbalagem e O objetivo do presente trabalho foi avaliar
condicdes de armazenamento podem contribuir na 0 efeito de diferentes temperaturas, niveis de
conservacdo da qualidade pds-colheita de uvas. umidade relativa, aplicacdo de tratamentos pos-
(SAUNDERS & TAKEDA, 1981: CO|hQIta de S@ COZ. e CaC} na manutencdo (_ja
PERKINSVEAZIEtiaf,1992). qualidade pos-colheita das uvas cvs. Dona Zila e
A temperatura de armazenamento varia Tardia de Caxias.
conforme a cultivar, sendo que para uvas viniferas
recomenda-se a temperatura de -1,0 a -0,5°C, e para
uvas americanas de -0,5 a 0°C (HARDENBURG O experimento foi desenvolvido no

al., 1986) e proximo a -1,0°C para cultivares com Ngcleo de Pesquisa em Pés-colheita (NPP) do
alto teor de aclcares (FERRER & Departamento de Fitotecnia da Universidade Federal
TORRALLARDONA, 1970). Segundo CENCI  de Santa Maria. As uvas foram colhidas em um
(1994), as uvas desidratam pouco quando parreiral comercial em inicio de producdo, com
armazenadas a -0,5°C e 95% de umidade relativa. A idade de quatro anos, localizado no municipio de
desidratacdo é o principal fator de degradacdo da Farroupilha - RS e transportadas até o NPP, onde foi
qualidade de uva de mesa e se traduz em realizada uma selecdo, descartando-se os cachos que

escurecimento do raquis e degrane das bagas. Parg@Presentavam caracteristicas de ataque de fungos ou

MATERIAL E METODOS

diminuir as perdas por desidratacdo, a umidade
relativa no armazenamento deve estar entre 90 e
95% (SANTOS, 1993; BLEINROTH, 1984), sendo
gue umidade relativa proxima a 100% pode causar a
ruptura da camada superficial de células das bagas,
favorecendo o desenvolvimento de microorganismos
(CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Para controle de microorganismos, vem
sendo amplamente utilizado o diéxido de enxofre
(SO, no entanto, fatores como a concentracdo do
produto e o tempo de contato com os frutos séo
importantes para o controle de deterioracbes
(MITCHEL, 1990; SANTOSet al., 1996). O SQ
além de controlar fungos, influencia em fenémenos
fisiologicos, diminuindo a atividade das oxidases,
reduzindo o ritmo da respiracdo das uvas e
diminuindo perdas de agucares (GARCIA, 1967),
além de diminuir o escurecimento do raquis
(NELSON, 1983; MANSOUR et al., 1984).
Entretanto, o S© aplicado como fumigante em
camaras pode provocar uma ampla variagdo de
respostas em funcdo da cultivar, causando

lesdes provocadas pelo transporte. Apds a selecéao,
os cachos foram acondicionados em caixas de
madeira de l0kg e, logo apds, armazenadas em
minicAmaras experimentais, com volume de 232
itros.

O delineamento experimental utilizado foi
o0 inteiramente casualizado, com trés repeti¢cbes e a
unidade experimental composta por quatro cachos
de uvas, com peso total de, aproximadamente,
+l,4kg. Foram avaliados os tratamentos seguintes:
[T1] 0,5°C com umidade relativa (UR) de 97%; [T2]
-1,0°C com UR de 97%; [T3] -0,5°C com UR de
97%; [T4] -0,5°C com UR de 93%; [T5] -0,5°C com
UR de 97% e S§ [T6] -0,5°C com UR de 97% e
20kPa de C@intermitente (24h); [T7] -0,5°C com
UR de 97% e 5kPa de G@urante todo o periodo
de armazenamento e; [T8] -0,5°C com UR de 97% e
CaCl.

O SQ [T5] foi aplicado semanalmente na
camara, na dosagem de 4g de metabissulfito de
sadio (NaS,0s), diluidos em 10m de agua. O
Na,S,05 em contato com a agua volatiliza, liberando
0 SQ. O tratamento intermitente com ¢Qr6]
consistiu da aplicacéo de 20kPa de, @&r 24 horas

branqueamento de bagas e conferindo sabor estranhosemanalmente e, ap6s o tratamento, a camara foi

nas uvas (BALLINGER & NESBITT, 1984).
Devido ao residuo de $@as bagas e por ser nocivo

a salde humana, tratamentos alternativos tém sido
avaliados na pesquisa internacional. A utilizacéo de
cloreto de célcio (Cag) em pré-colheita € uma

arejada para a remoc¢éo do £ CaC}; [T8] foi
aplicado por imersdo dos cachos numa solucdo de
0,5% de CaGlpor dois minutos.

O monitoramento da temperatura foi

realizado diariamente utilizando termoémetros

dessas alternativas que pode manter a qualidade dagntroduzidos na polpa de frutos. A umidade relativa
uvas, prolongando o periodo pés-colheita (CENCI & foi aferida a cada trés dias, com auxilio de um
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psicrometro. Quando a umidade relativa estava 2% 5% de probabilidade de erro. Os dados expressos em

abaixo da desejada, nebulizava-se 5@® dgua no percentagem foram transformados pela férmula
interior da camara. arc.sem/ x/100, antes da andlise da variancia.

As condi¢Bes de atmosfera controlada
com alto C@; [T6 e T7] foram estabelecidas com
injecdo desse gas nas camaras, proveniente de
cilindro de alta pressdo. As concentracdes de gases Os resultados obtidos com as uvas cvs.
foram diariamente analisadas com um analisador 14/dia de Caxias e Dona Zil& (Tabelas |, 2, 3 e 4),

eletronico de @ e CQ de fluxo continuo, marca  gemonstram que as duas cultivares apresentam boa
Agridatalog. O @ consumido pela respiracdo dos capacidade de armazenamento. Apés 35 dias de
frutos foi reposto através da injecdo de ar nas armazenamento refrigerado e dois dias em
camaras e permaneceu sempre em COncentragoe&emperatura ambiente (iZO"C), as uvas
maiores que 16%. O GOproduzido foi absorvido apresentavam-se em boas condicbes para o
com auxilio de uma solugdo de hidroxido de consumo. De modo geral, os SST mantiveram-se
potassio (40%), pela qual foi circulado o g4s das quase que inalterados durante o periodo de
camaras. armazenamento, ocorrendo, no entanto, um
As avaliagGes foram realizadas em dois decréscimo nos acidos. Apesar da diminui¢cdo da
momentos, na abertura das minicamaras (35 dias deacidez, a relacdo acUcar/acidez permaneceu
armazenamento) e ap6s dois dias de exposi¢do dossatisfatoria para o consumo de acordo com a
frutos & temperatura ambiente (+20°C), visando a avaliacdo sensorial. Esses resultados confirmam os
simular o periodo de beneficiamento e deé CAMARGO et al. (1996), que obtiveram boa
comercializacdo. Avaliaram-se perda de peso, gualidade de uvas ‘Dona Zila' apés 30 dias de
resisténcia da baga ao degrane, percentagem ded’Mazenamento.
degrane das bagas, escurecimento do raquis, A temperatura  adequada  de
incidéncia de podriddes, acidez titulavel, solidos arMmazenamento das duas cultivares deve estar no

¢ . o . n
soluveis totais (SST), além de uma andlise sensorial. {gﬁg:rlgturgi ;\/’2”;: dag 235 %vagm?ive?;l; t[;ensw

E;ara deterména(;ao de perda 3e .pesci, as performance bastante semelhante e ndo sofreram
amostras foram pesadas no momento da instalagao y, g fisiologicos, demonstrando que essas
do experimento e na abertura das minicamaras. Pela . iyares nao sao muito sensiveis a danos por baixa
diferenca de peso determinou-se a percentagem deiemperatura, como o escurecimento do raquis e
perda de peso. A resisténcia da baga ao degrane foi;;mento da sensibilidade a podriddes.

aplicacdo de uma forca sobre a baga até o seuperda de peso foi de | a 2% na condicio com +97%
desprendimento do raquis. Os valores foram de UR, porém com o decréscimo da UR para +93%
expressos em grama-forca (gf). A percentagem de houve uma maior perda de peso, além de um
degrane foi calculada pelo numero de bagas aumento consideravel do degrane e do
destacadas do raquis sobre o nimero total de bagasescurecimento do raquis, quando as uvas foram
do cacho. Para avaliagdo do escurecimento do raquisexpostas a temperatura ambiente. A maior perda de
foram estabelecidos trés niveis: nivel |, com até 10% peso na UR de 93% deve-se a perda de agua, o que,
do raquis escurecido; nivel 2 com 10 a 40% do conseqientemente, aumentou o escurecimento do
raquis escurecido e nivel 3, acima de 40% do raquis raquis e o degrane das bagas. Neste experimento,
escurecido. O escurecimento do raquis foi expresso avaliou-se a baixa UR (93%) com objetivo de
num indice, obtido pela média ponderada do nivel de Propiciar um ambiente menos favoravel ao_
incidéncia de escurecimento do raquis. Na avaliagio desenvolvimento de patogenos, porém, essa reducéo
de ocorréncia de podriddes, frutos com lesdes N@ umidade nao foi suficiente para reduzir a
caracteristicas de ataque de patégeno foram incidéncia de podridoes nos frutos. _
considerados podres. A acidez titulavel foi A utilizacdo de CaGl em pos-colheita,
determinada através de titulagdo de 4@e suco, a0 contrario do que se esperava, aumentou a

. N . podriddo dos frutos. Conforme CENCI &
em 100mi de agua, com solu¢do de NaOH 0,1N até b S
pH 8,1. Os teores de SST foram determinados por CHITARRA (1994) e HEGAZI (1997), a utilizagdo

refratometria. A avaliacdo sensorial foi realizada por de CaCj em pré-colheita melhora a qualidade das

um painel de cinco pessoas, avaliando a presenca deuvas, no entanto, em pés-colheita, ndo foi observado

sabores e/ou aromas estranhos nas uvas. beneficios neste experimento. Sugere-se que o, CaCl
Os dados foram submetidos a analise de pode ter removido a cerosidade natural das bagas ou

variancia e as médias dos tratamentos Comparadasgzuasgg?adago;eafsnceéglas da epiderme, predispondo-
estatisticamente pelo teste de Duncan em nivel de qu ungos.

RESULTADOS E DISCUSSOES
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Tabela 1 - Perda de peso, resisténcia ao degrane, acidez tituldvel e teor de sélidos soldveis totais (SST) de uvas cv. Tardia de Caxias ap6s 35
dias de armazenamento refrigerado, no momento da abertura das cdmaras e mais dois dias de exposi¢do 4 temperatura ambiente
(£20°C). Santa Maria, 1998.

TRATAMENTOS Abertura das cimaras Apés dois dias

Temp. UR Perdade Resisténciaao Acideztituldivel SST  Resisténciaao Acidez tituldvel ~ SST
“C) (%) peso (%)  degrane (gf) (cmol.L") (°Brix)  degrane (gf) (cmol.L'Y) (°Brix)
1 05 +97 - 83,9ab 6,52bc 150a 95,1a 635b 14,6 ab
2 1,0 +97 - 88,1ab 6,39¢c 153a 70,3 bed 6,59 ab 15,0ab

3 05 +97 1,69b° 1174a 6,57 be 150a 83,9 abc 6,11b 15,1a

4 05 +93 3,06a 62,2b 6,74 abc 152a 88,0ab 6,78 ab 15,1a

5 05 +97 +S0; - 103,1ab 7,20 ab 143a 66,0 bed 6,35b 143b
6 -0,5 +97 +20kPaCO,24h' - 96,3 ab 7,26 a 151a 56,5d 724a 14,6 ab
7 0,5 +97 +5kPaCO;’ - 86,8 ab 6,51 be 147a 484 d 6,49b 14,5 ab
8 05 +97 +CaClL - 116,8a 732a 14,7 a 61,2 cd 6,37b 14,6 ab

CV (%) 9,5 23,57 5,39 19,49 17,34 5,95 2,75

! 20kPa de CO, aplicados durante 24 h, semanalmente;
% 5kPa de CO; durante todo o periodo de armazenamento.
? Médias seguidas pela mesma letra na vertical nio diferem pelo teste de Duncan em nivel de 5% de probabilidade de erro.

O tratamento com SOde modo geral, Na condicdo de 5kPa de gQdurante
ndo apresentou eficiéncia no controle de podriddes, todo o periodo de armazenamento, ocorreu uma
como citam alguns autores (KLAYTON, 1982; reduc¢édo nas podriddes nas duas cultivares avaliadas,
TAYLOR & CHAMBERS, 1990). Porém, deve-se sendo que com a aplicagdo semanal de 20kPa de
levar em consideracao que a incidéncia de podriddes CO, por 24h, a reducdo da podriddo ocorreu
foi baixa em todos os tratamentos. Isso deve-se, somente na cultivar Dona Zild. Esses efeitos
possivelmente, & eliminacdo de bagas danificadas no positivos da alta concentracdo de ,C&o devidos
momento do armazenamento, além do curto periodo ao estabelecimento de um ambiente desfavoravel
de conservacdo, associado a condigbes poucopara o0 desenvolvimento dos fungos e,
favoraveis para o desenvolvimento de fungos do provavelmente, a uma reducdo do metabolismo dos
géneroBotrytis, principal agente causal observado frutos. Os fungos, em geral, séo sensiveis as altas
no experimento. concentragfes de GQTABAK & COOKE, 1968).

Tabela 2 — Percentagem de degrane, fndice de escurecimento do riquis e incidéncia de podriddes em uvas cv. Tardia de Caxias ap6s 35 dias
de armazenamento refrigerado, no momento da abertura das cdmaras e mais dois dias de exposi¢io 3 temperatura ambiente
(£20°C). Santa Maria, 1998.

TRATAMENTOS Abertura das cimaras Ap6s dois dias
Temp. (°C) UR (%) Degrane  Escurecimento Podriddao Degrane  Escurecimento  Podridao
do rdquis do raquis

(%) 1-3) (%) (%) 1-3) (%)

1 0,5 +97 3,53a4° 1,83b 1,90 bc 5,5ab 1,17 cd 15¢
2 -1,0 +97 1,89a 2,17b 1,15¢ 43 ab 1,42 ab 0,9cd
3 -05 +97 439a 192b 3,07 ab 2,5ab 083e 14cd
4 -05 +93 445a 2,83a 3,13 ab 62a 1,50 a 0,6 cd

5 -05 +97  +S0, 2,28a 1,92b 1,69 bc 4,5 ab 1,08d 4,1b
6 -05 +97  +20kPa CO,24h' 258a 2,08b 1,96 be 19b 1,25 bed 1,1cd

7 05 +97  +5kPaCO;’ 2,03a 1,25¢ 0,00d 5,0ab 1,17cd 06d

8 -05 +97 +CaCl, 491 a 2,08b 398a 6,1a 1,33 abe 88a

CV (%) 18,70 10,15 17,19 21,86 10,25 12,09

! 20kPa de CO; aplicados durante 24 h, semanalmente;
? 5kPa de CO; durante todo o periodo de armazenamento. )
® Médias seguidas pela mesma letra na vertical ndo diferem pelo teste de Duncan em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 3 — Perda de peso, resisténcia ao degrane, acidez tituldvel e teor de s6lidos soliveis totais (SST) de uvas cv. Dona Zild ap6s 35 dias de
armazenamento refrigerado, no momento da abertura das cimaras e mais dois dias de exposigdo A temperatura ambiente (+20°C).
Santa Maria, 1998.

TRATAMENTOS Abertura das cimaras Ap6s dois dias
Temp. UR Perda de Resisténciaao Acidez titulivel SST Resisténciaao  Acidez tituldvel  SST
°C) (%) peso (%) degrane (gf) (cmol.L'") (°Brix)  degrane (gf) (cmol.L") (°Brix)
1 05 +97 - 71,7 a 693a 151¢ 66,5 ab 6,50a 16,0 ab
2 -1,0 +97 - 82,1a 6,77 ab 15,6 b 66,4 ab 643a 15,7 ab
3 05 +97 1,0b* 75.8a 6,58 ab 16,1 at 89,9 ab 6,03a 16,4a
4 05 +93 23a 887a 6,68 ab 15,9 b 69,8 ab 644a 159 ab
5 05 +97 +S0; - 86,2a 6,76 ab 15,5 b 71,4 ab 6,28a 1500
6 0,5 +97 +20kPaCOy24h' - 775a 7,02a 15,3 b 86,6 ab 6,15a 152b
7 -05 +97 +5kPaCO; - 628a 6,18b 16,8 a 58,7b 6,10a 15,8 ab
8 05 +97 +CaCl, - 94,8 a 6,18b 152bc 106,62 6,52a 151b
CV (%) 9,5 20,32 5,31 3,08 30,29 5,87 3,96

! 20kPa de CO» aplicados durante 24 h, semanalmente;
2 5kPa de CO, durante todo o periodo de armazenamento.
3 Médias seguidas pela mesma letra na vertical ndo diferem pelo teste de Duncan em nivel de 5% de probabilidade de erro.

Segundo AGARet al. (1990), 25 a 30% de GO consideracdo o custo da instalagdo da mesma e o
inibem totalmente o crescimento dotrytis na curto periodo de armazenamento. Na avaliagédo
temperatura de 1°C. Também deve ser considerado sensorial, ndo foram constatados sabores e/ou
gue o0 aumento na concentracdo de CC>2 inibe aromas estranhos nos frutos em fungcdo dos
podriddes devido ao efeito do gOsobre o tratamentos.

retardamento do processo de amadurecimento e

senescéncia, o qual torna os frutos mais sensiveis ao0CONCLUSOES

ataque de patégenos (BRACKMANEt al., 1996).

Porém, na avaliacdo da viabilidade do uso da As cultivares de uvas de mesa ‘Tardia de

atmosfera controlada para uvas deve-se levar em Caxias' e 'Dona Zil&' possuem boa capacidade de
Tabela 4 — Percentagem de degrane, indice de escurecimento do ridquis e incidéncia de podriddes em uvas cv. Dona Zild ap6s 35 dias de

armazenamento refrigerado, no momento da abertura das cimaras e mais dois dias de exposi¢do a temperatura ambiente (+20°C).
Santa Maria, 1998.

TRATAMENTOS Abertura das camaras Ap6s dois dias
Temp. (°C) UR (%) Degrane  Escurecimento Podridao Degrane Escurecimento Podridiao
. do rdquis do riquis
(%) 1-3) (%) (%) (1-3) (%)
1 0,5 +97 0,70 ab® 1,67 ab 0,7 ab 1,2bc 1,00 de 1,3b
2 -1,0 +97 1,20 ab 1,67 ab 0,8 ab 2,1bc 1,12 bcd 1,6b
3 -0,5 +97 0,90 ab 1,58 b 0,6 ab 1,5bc 1,08 cd 1,3b
4 -0,5 +93 0,20b 1,83 ab 0,3 ab 33ab 1,50a 25b
5 -0,5 +97 +8S0; 0,40 ab 1,75 ab 0,7 ab 0,6 be 1,00 de 08b
6 -0,5 +97  +20kPa COy24h' 0,30 ab 1,83 ab 02b 04c 1,25 bc 02b
7 -0,5 +97  +5kPaCO;’ 0,50 ab 2,082 02b 04c 0,83e 0,5b
8 -0,5 +97 +CaCl, 1,38a 1,50b 1,1a 6,2a 1,33 ab 56a
CV (%) 24,23 12,44 19,79 30,84 8,90 28,34

! 20kPa de CO; aplicados durante 24 h, semanalmente;
2 5kPa de CO; durante todo o periodo de armazenamento.
* Médias seguidas pela mesma letra na vertical nio diferem pelo teste de Duncan em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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armazenamento, podendo ser mantidas

refrigeracdo, na temperatura de -1,0°C a +0,5°C, por

um periodo de 30 dias. A alta umidade relativa

sob FERRER, M.M., TORRALLARDONA, S.DFrigoconservacion

y manejo, frutos, flores y hortaligas.Madrid:Aedos, 1970.
p.13-160.

(97%) diminui a perda de peso, o escurecimento do GARCIA, AD. El empleo dei anidrido sulfuroso em la

raquis e o degrane das bagas. A aplicacdo poés-

colheita de C@ reduz a incidéncia de podriddes nas

comercializacion de la uva de mesaJadrid : Ministério da
Agricultura, 1967. 129p. (Monografia, 17).

uvas. Por outro Iado, (0] S(), nao apresenta efeito na HARDENBURG, R.E., WATADA, A.E., WANG, C.Y.The

supressdao ao desenvolvimento de fungos. A

aplicacédo pés-colheita de CaGdiédo é recomendada
para uvas.
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