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RESUMO

Um dos principais problemas em pós-colheita das uvas de mesa está 

relacionado com a perda de qualidade durante seu armazenamento, em função da

perda de água, massa, queda de bagas e degradação dos compostos químicos, tais 

como teor de SS e AT. Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito da aplicação 

de uma fração hexânica obtida a partir do bagaço de uvas e de quitosana 1%, na 

conservação pós-colheita da uva ‘Niagara rosada’ mantida em diferentes condições 

de armazenamento (temperatura ambiente e refrigerada). Os tratamentos foram a

aplicação do extrato hexanico e quitosana, em uvas da variedade Niágara Rosada 

mantidas em temperatura ambiente e refrigerado. As avaliações foram realizadas no

1º dia, e a cada 5 dias até 35 dias após a aplicação dos tratamentos. Se quantificou 

a massa dos cachos, diâmetro das bagas, teor de sólidos solúveis (SS), acidez 

titulável (AT), e a relação SS/AT. Os cachos de uvas que receberam aplicação de 

quitosana e foram mantidos em sistema refrigerado a 14ºC apresentaram maior vida 

útil, em comparação com os cachos de uvas com aplicação de quitosana e extrato 

hexânico em temperatura ambiente 24ºC. Além disso, os cachos com aplicação de 

quitosana em sistema refrigerado apresentaram maior teor de SS, AT e boa relação 

SS/AT. 

Palavras-chave: Revestimentos. Prolongamento. Vida útil. Uvas de mesa.



ABSTRACT

One of the main problems in table grape postharvest is related to the loss of 

quality during storage, due to the loss of water, mass, drop of berries and degradation 

of chemical compounds, such as SS and AT content. This study aimed to evaluate the 

effect of applying a hexane fraction obtained from grape pomace and 1% chitosan on 

the postharvest conservation of 'Niagara rosada' grapes kept under different storage 

conditions (room and refrigerated temperature). The treatments were the application 

of hexanic extract and chitosan, in Niagara Rosada variety, kept at room temperature 

and refrigerated. The evaluations were carried out on the 1st day, and every 5 days 

until 35 days after the application of treatments. The bunch mass, berry diameter, 

soluble solids content (SS), titratable acidity (TA), and the SS/TA ratio were quantified. 

The bunches of grapes that received the application of chitosan and were kept in a 

refrigerated system at 14ºC had a longer shelf life, compared to the bunches of grapes 

that were applied with chitosan and hexane extract at a room temperature of 24ºC. In 

addition, bunches with application of chitosan in a refrigerated system had higher SS, 

AT and a good SS/AT ratio.

Keywords: Coatings. Extension. Lifespan. table grapes.
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1 INTRODUÇÃO

A uva é uma das frutas mais consumidas no mundo e sua conservação 

depende da cultivar e dos procedimentos e técnicas de manejo adotados no seu 

manuseio. A ‘Niágara rosada’ (Vitis labrusca L.), é muito sensível a manipulações 

e ao transporte a longas distâncias. Isto influencia diretamente em aspectos 

como sabor, aromas, consistência e firmeza das bagas, tornando de vital 

importância o controle dos possíveis danos durante a pós-colheita (LIMA, 2010;

KISHINO et al., 2019). 

As uvas de mesa são frutas perecíveis e não climatéricas.

vida útil encurtada pela perda de firmeza, queda de bagas,

descoloração da raquis, dessecação e podridão fúngica (MENG, et al., 2008).

Dentre as mudanças fisiológicas e bioquímicas que ocorrem durante o 

desenvolvimento e a maturação das bagas, a síntese e degradação de diferentes 

compostos como açúcares solúveis, ácidos orgânicos, fenólicos, pigmentos, 

substâncias pécticas e voláteis são influenciados por fatores ambientais e pelo 

manejo adotado no parreiral, refletindo diretamente na qualidade e 

na conservação pós-colheita das uvas (LIMA, 2010).

Alguns dos principais problemas que causam perdas e prejudicam a 

conservação pós-colheita das uvas são a desidratação do engaço, o 

escurecimento das bagas e a degrana da fruta. A degrana dos cachos de uvas 

podem ocorrer devido ao manuseio

inadequado, enquanto a desidratação do engaço e o escurecimento das 

bagas a desordens fisiológicas, levando a fruta à

senescência (MATTIUZ et al., 2004). 

A refrigeração é o processo mais amplamente empregado no 

prolongamento da vida útil pós-colheita de frutas e hortaliças, retardando as 

mudanças degradativas que ocorrem após a colheita da uva, 
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Umas das conservação pós-colheita 

é o resfriamento rápido e uso de SO2 aliado ao armazenamento 

refrigerado, sob temperaturas próximas a 0 ºC (LICHTER et al., 2002). O 

emprego do SO2 é eficiente na redução de podridões dos cachos quando 

mantidos em condições de alta umidade.  o SO2 pode causar danos às 

bagas, como o branqueamento (CHERVIN et al., 2005). 

 alternativas ao SO2, principalmente devido ao sulfito ser alérgico 

para algumas pessoas

o uso est sendo restrito em certos produtos de origem vegetal 

(LICHTER et al., 2002).

As uvas, em geral, requerem técnicas de conservação pós-colheita 

que reduzam a perda de água, bem como danos fisiológicos que limitam 

sua qualidade levando à senescência. A busca por alternativas para a 

conservação de alimentos é cada vez maior, especialmente para os produtos 

de consumo in natura, uma vez que apresentam vida útil reduzida (VICENTINO 

et al., 2011). 

Os filmes plásticos que são desenvolvidos a partir de polímeros 

sintéticos têm-se mostrado eficientes em aumentar a vida útil de prateleira de 

frutas e hortaliças pós-colheita. Porém esses materiais não são 

biodegradáveis, representando um grande problema ambiental ao decorrer 

dos tempos. Nos últimos tempos a preocupação com o meio ambiente tem 

motivado a busca pelo desenvolvimento de produtos, ou filmes compostos por 

matérias biodegradáveis com o intuito de substituir os filmes sintéticos 

(AZEREDO et al., 2012).

A aplicação de produtos com capacidade de revestimentos comestíveis 

ou extratos vegetais vem se mostrando como alternativa viável e promissora na 

conservação da qualidade de frutos pós-colheita. Os filmes e 

revestimentos possuem a capacidade de formar camadas semipermeáveis 

evitando, assim, a perda de água e gases, melhorando a aparência dos 

frutos e atuam como aditivos naturais com atividades antifúngica, 

antibacteriana e antioxidante, o que 
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pode contribuir para aumentar o prazo de validade dos alimentos. 

(DEVLIEGHERE, VERMEULEN, DEBEVERE, 2004; SILVA-WEISS et al., 2013). 

A quitosana é um revestimento conservante ideal para frutas e vegetais 

frescos por causa de suas propriedades bioquímicas e capacidade de formação 

de filme sobre a superfície das frutas (MUZZARELLI et al., 1986). A quitosana 

vêm sendo empregada como revestimento em frutas e hortaliças por ser um 

produto natural com capacidade de formar filmes biodegradáveis além de ser 

atóxica. É obtida da quitina de carapaças de crustáceos, é um biopolímero que 

tem sido objeto de considerável interesse para aplicações na agricultura, 

biomedicina, biotecnologia e indústria de alimentos devido a sua 

biocompatibilidade, biodegradabilidade e bioatividade, contribuindo na 

manutenção e redução de perdas de peso e firmeza dos frutos (WU et al., 2005; 

AZEVEDO et al., 2007; SOARES et al., 2011; ALLI et al., 2011).  

Há vários estudos na literatura que mostram que a quitosana prolonga a 

vida de armazenamento e controla a decomposição de várias frutas como: 

manga (BAUTISTA-BAÑOS, 2006), morango (BAUTISTA-BAÑOS, 2006, 

ROMANAZZI et al., 2000; MAZARO et al., 2008; ASSIS, 2009), goiaba (SOARES 

et al., 2011), banana (MALMIRI et al., 2011), pêssego douradão (SANTOS et al., 

2008), uvas (CAMILI et al., 2007; RACOWSKI et al., 2018), mamão papaia 

(DOTTO et al., 2008; BESINELA JÚNIOR et al. 2010; GALO et al., 2014), maçã 

(ASSIS; LEONI, 2003; JORGE et al., 2011), ameixas (KUMAR et al., 2017) e

laranjas (ARMANI et al., 2020). 

são utilizad s pelo homem desde os 

, principalmente na busca  cura de doenças, 

elaboração de chás foi a sua primeira forma de utilização 

(VIEGAS JÚNIOR; BOLZANI, 2006). Vários trabalhos na literatura têm 

mostrado o efeito extraíd s d plantas, como os óleos 

essenciais e extratos vegetais e destes constituintes tem se mostrado 

eficaz (CHAO; YOUNG, 2000) superando, em alguns casos, a eficiência de 

produtos sintéticos quanto a sua ação antimicrobiana, bactericida e 

antioxidante.Também há uma ampla gama de metodologias descritas para a 

preparação de extratos vegetais, visando o isolamento de seus constituintes 
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químicos. Um dos solventes empregados na obtenção do extrato bruto é o 

metanol, pois possibilita a extração de um maior número desses compostos de 

interesse (FILHO, et al., 1998). Os extratos obtidos na maceração com metanol 

devem ser submetidos a um partição líquido-líquido, com solventes 

des crescentes, como o hexano por exemplo, visando uma semi

das substâncias através de suas polaridades (MIGUEL, 1987). 

Outros solventes de polaridades similares como o diclorometano, acetato de etila 

e butanol também podem ser utilizados. Na fração hexânica, as prováveis 

classes de compostos separados são os esteróides, terpenos e acetofenonas 

(FILHO, et al., 1998).

A uva, por ser um fruto não climatérico, tem baixa atividade fisiológica e é 

muito delicada, apresentando alta sensibilidade aos danos como desidratação, 

degrana e perda de firmeza. Essas alterações causam redução na qualidade do 

fruto pós-colheita, diminuindo, assim, sua aceitação no mercado. No mercado 

de frutas, o consumidor está cada dia mais preocupado com a 

dos produtos que vai adquirir  presença de resíduos tóxicos 

conservação (DETONI et al., 2005). 

 Em busca por respostas em relação à eficácia da aplicação de produtos 

naturais com capacidade de conservação e prolongamento da vida útil de frutas 

pós-colheita, este trabalho teve como objetivo a aplicação de quitosana e extrato 

de bagaço de uvas na conservação da uva cv. ‘Niágara Rosada’ pós-colheita 

armazenadas em temperatura ambiente e refrigerada. 

1.1 OBJETIVO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar os efeitos de extrato de bagaço de 

uvas e quitosana 1% na conservação da ‘Niágara Rosada’ pós-colheita sob 

temperatura ambiente 24 ºC e refrigerada 14 ºC. 

2 REVISÃO DE LITERATURA 

2.1 A VIDEIRA 
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A videira é uma planta pertencente da família Vitaceae e ao gênero Vitis.  

É de ciclo perene, lenhosa, caducifólia e sarmentosa, provida de órgão de 

sustentação chamado gavinhas. Entre as espécies de maior interesse 

econômico estão as Vitis labruscas (uvas americanas ou comuns) e alguns 

híbridos de interesse agronômico seja para vinhos, sucos ou porta-enxertos, e 

as Vitis viniferas e seus clones (uvas européias ou finas) (KISHINO et al., 2019).

A família Vitaceae é composta por 16 gêneros diferentes e contém cerca 

de 950 espécies no total. O grupo Vitis, é um desses 16 gêneros e é composto 

por cerca de 80 espécies identificadas, ele é dividido em dois subgêneros: 

Muscadínia e Euvitis. O subgênero Muscadinia é composto por apenas duas 

espécies: A Rotondifolia, oriundo do sudeste dos EUA até o norte do México, é

a primeira casta originária da América do Norte a ser domesticada. E a Popenoei

do Golfo do México. O subgênero Euvitis está dividido em três grupos: o grupo 

americano que é composto por vinte espécies, por exemplo, as espécies de Vitis 

Berlanderi, Vitis riparia, Vitis labrusca, Vitis rupestris, entre outras. E o grupo 

asiático que contém cerca de 55 espécies consideradas pouco interessantes 

para a viticultura, exceto algumas espécies como Vitis Amurensis e Vitis Davidi.

O grupo eurasiano, composto por uma única espécie: Vitis Vinifera, tem cerca 

de 10.000 variedades domesticadas pelo homem, iniciando este 

cerca de 8 mil anos. Essas são, por exemplo, as 

com qu são elaborados os vinhos, como: Chardonnay, Pinot Noir, 

Cabernet Sauvignon entre outras. Existem duas variedades de Vitis Vinifera: V. 

Sylvestris correspondente às plantas selvagens e V. Vinifera, se referindo às 

cultivadas (MAUL et al., 2014).

2.2 ASPECTOS SOCIOECONÔMICOS DO CULTIVO DE VIDEIRAS 

No Brasil os produtos de origem vegetal representam 

aproximadamente 25% da produção de alimentos, as perdas desses 

ating números significativos, impacta tanto na questão 

econômica quanto nutricional (CHITARRA; CHITARRA, 2005). De acordo 

com o relatório Situação da 
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Alimentação e da Agricultura 2019, as perdas de alimentos variam 

de uma região para outra. Em países em desenvolvimento mais de 

40% das perdas de alimentos ocorrem nas etapas de pós-colheita FAO,

2011).

A área plantada com videiras mundial em 2019 foi de 7,4 milhão de

hectares, totalizando uma produção de 78 milhões de toneladas. No Brasil em

2020 a área plantada com videiras, foi de 75 mil há com uma produção anual de 

1,4 milhão de toneladas, segundo dados obtidos no IBGE. Na região Sul, o Rio 

Grande do Sul é o principal Estado produtor, respondendo por 62% da área 

vitícola nacional. O Estado do Paraná, com 4.000 ha, apresentou aumento na 

área com viticultura de 11,11%. (OIV, 2019; IBGE, 2020; MELLO, 2020).

No Brasil, a viticultura apresenta características regionais distintas a 

exemplo de produções fora de época. Nos últimos anos ocorreram avanços 

importantes no setor, tais como o uso de processos mais sustentáveis visando

diminuir os impactos ambientais ocasionados pela cadeia produtiva (MELLO, 

2020). 

A produção de uvas no Brasil ocupa a 15º posição entre os produtos de 

origem agropecuária e entre as frutas ocupa o 3º lugar perdendo somente para 

produção de laranjas e bananas respectivamente. A viticultura no Brasil tem 

apresentado um importante crescimento nos últimos anos, com destaque para a 

Região Sul do país como a maior produtora de uvas e vinhos, seguida pela 

região do Submédio do Vale do São Francisco, na Região Nordeste (KISHINO 

et al., 2019). Segundo Formolo (2010) a Niágara Rosada (Vitis labrusca L.), é

uma das principais cultivares de mesa produzidas no Brasil.

2.3 VITICULTURA NO PARANÁ 

A viticultura no Paraná data o início da colonização, porém foi no século 

XIX onde ocorreu sua inserção com a introdução das variedades de uvas 

rústicas/americanas (Vitis labrusca L.), advindas do Estado de São Paulo, e 

fixadas na Região de Curitiba e arredores (GUERIOS, 2012). Porém somente 

em 1940 com a colonização italiana que houve uma grande expansão da cultura 
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no Estado, que atualmente ocupa o 4° lugar na produção de uvas no Brasil, 

onde apresentou um aumento de   11,11% em área plantada em 2019 (MELLO, 

2020).

Atualmente a viticultura no Paraná está dividida em duas regiões 

distintas, uma concentrada na Região Metropolitana de Curitiba, com cultivo de 

uvas finas (Vitis vinifera L.) e uvas comuns (Vitis labruscas L.) e outra mais 

ao Norte, já consolidada na produção de uvas finas de mesa, podendo ter até 

duas safras anuais (ROBERTO et al., 2002; KISHINO; ROBERTO, 2007; SATO 

et al., 2008). 

Dentre as espécies de videiras, as Vitis labruscas L. estão entre as mais 

cultivadas no Estado do Paraná, com especial destaque para o município de 

Colombo que tem se destacado na produção de uvas americanas e híbridas para 

ao consumo in natura, sendo que as mais produzidas são a Niágara Rosada, 

Niágara Branca e Bordô por apresentarem rusticidade, tolerância a doenças 

exigindo assim, menos tratos culturais. A Niágara e suas mutações, 

esse grupo e são cultivadas principalmente pelos pequenos

agricultores, sendo adotadas como opção de diversificação de produção. 

Considerada a uva rústica mais consumida no país, a 'Niágara rosada' é muito 

apreciada pelo sabor agradável e diferenciado do fruto e derivados. 

(DETONI et al. 2005; GUERIOS, 2012; MAIA et al., 2018).

2.4 NIÁGARA ROSADA

A Niágara branca é uma cultivar rústica de mesa obtida no condado da

Niágara, em Nova Iorque – EUA, por C. L. Hoag e B. W. Clark, através do 

cruzamento realizado em 1868 entre as uvas Concord e. Cassady (POMMER,

2003). No Brasil foi introduzida em 1894 por Benedito Marengo, porém só ficou 

reconhecida comercialmente em 1910. A ‘Niágara Rosada’ é uma mutação da 

‘Niágara branca’ encontrada pelo viticultor Antonio Carbonari em 1933, em 

Louveira, SP. E hoje a cultivar ‘Niágara Rosada’ é a principal uva de mesa 

plantada e possui excelente aceitação no mercado, além do menor custo de 



19 

produção e da possibilidade de produção em outras épocas (MARTINS et al.,

2014; CAMARGO, 1994; KISHINO et al., 2019).

As plantas são de médio vigor e produzem bem com poda curta ou longa,

cada broto pode trazer até 4 inflorescências produzindo cachos compactos e de 

tamanho médio (150 g a 250 g). Suas bagas são redondas e tamanho médio, 

possuem sabor foxado e aromas bem acentuados, podendo atingir facilmente 18 

ºBrix. Resistem pouco a manipulações e ao transporte a longas distâncias 

(KISHINO et al., 2019). 

2.5 AMACIAMENTO

A firmeza é uma das características importantes em pós-colheita

das uvas. Ela influência na palatabilidade da fruta, bem como nos 

procedimentos e técnicas adotadas no manuseio e transporte, e na vida útil 

(SEYMOUR; GROSS, 1996). Com o avanço da maturação , os tecidos

a perder firmeza e esse pode

mudanças nas paredes celulares da baga durante o amadurecimento

pela perda de água

(KANELLlS; ROUBELAKIS-ANGELAKIS, 1993).

Ishimaru e Kobayashi (2002) que os fatores associados ao 

das bagas, e a s teores de açúcares estão ligados 

as pectinas e as hemiceluloses. Os mesmos autores enfatizam que este 

decréscimo começa antes mesmo do início da maturação, no caso dos 

açúcares ligados à hemicelulose. Porém, com o início da maturação é que se

intensificam. Além das mudanças nos açúcares ligados à parede celular, os 

autores também mencionam consideráveis decréscimos no teor de celulose. 

Ishimaru e Kobayashi (2002) destacam ainda, que a ação das enzimas 

xiloglucanas endo-transglicosilases (XET), quebram as redes entre as ligações 

de celulose e xiloglucanas, induzindo assim o amaciamento das uvas. As β-

galactosidases, enzimas com capacidade de remover moléculas de 

galactose ligadas a
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2.6 SÓLIDOS SOLÚVEIS (SS)

A característica mais empregada na identificação do ponto de colheita da 

uva é o teor de sólidos solúveis (SS), medido por leitura direta em um 

refratômetro, uma vez que, durante a maturação, ocorre aumento

característico. Este é tribuido, à hidrolise de carboidratos 

de reserva acum lados durante o do fruto (KAYS, 1991; 

WILLS et al., 2007).

O teor de SS é como um parâmetro indireto do teor de

açúcares, como outros componentes que se encontram no suco dos

fruto (CHITARRA & CHITARRA, 2005). Souza Júnior (2016), diz que o teor

de sólidos soluveis, normalmente, aumenta com o amadurecimento das frutas 

através de processos biossintéticos ou por meio da degradação de 

polissacarídeos, ou perda de massa, o que faz com que os sólidos 

fiquem mais concentrados. 

Após um aumento considerável, a curva de SS tende à estabilização, que 

é dependente da cultivar, do tamanho da baga, da produção da planta e das 

condições climáticas (COOMBE, 1992). variações no teor de SS nas

uvas maduras podem ocorrer em função da perda de água, que 

aumenta a concentração dos solutos , ou 

pelo aumento da absorção de água uma chuva ou

irrigação . É possível, ainda, que haja perda de solutos,

decorrente do transporte para outros tecidos ou partes da planta, bem como por 

altas atividades respiratórias e transpiratórias. 

2.7 ACIDEZ TITULAVEL (AT)

A acidez titulável é uma medida da concentração de todos os ácidos

presentes no mosto ou no vinho. É considerada a medida do conteúdo de ácidos
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livres (não neutralizados), é medida por avaliação direta do mosto ou vinho

(VIGARA & AMORES, 2010).

Os principais ácidos organicos presentes nas uvas são o ácido tartárico 

e málico, constituindo 90% da acidez titulável (AT) a seguir o ácido cítrico. Os 

ácidos tartárico e málico são responsáveis por mais de 90% de todos os ácidos

da uva, sendo sintetizado nas folhas e principalmente nos cachos. Apesar de

semelhança química, esses ácidos são formados de maneiras muito diferentes 

e sua evolução não é a mesma ao longo do ciclo de amadurecimento. Durante 

a evolução da maturação, a acidez diminui devido à sua combustão durante a 

respiração, salificação e diluição da água no interior das bagas (TOGORES,

2011).

A uva é uma das poucas frutas que acumulam ácido tartárico, com 

concentrações iniciais na ordem de 20 a 25 g L-1 e de 3,5 a 11,5 g L-1 na

maturação. O período herbáceo, onde a multiplicação celular é muito intensa, é 

caracterizada pelo rápido acúmulo de ácido tartárico, permanecendo 

posteriormente na fruta em concentrações relativamente constantes, apesar do 

aumento no tamanho do fruto devido ao acúmulo de água. O ácido tartárico é 

um produto secundário do metabolismo dos açúcares, sendo de síntese muito 

lenta, formando-se principalmente nas bagas da uva. Uma primeira explicação 

possível é a transformação da glicose em ácido 5-cetoglucônico, que passa para 

os aldeídos tartárico e glicólico, sendo o primeiro, por oxidação, transformado 

em ácido tartárico e o segundo em ácidos glicólico, oxálico e glioxílico. Outra 

hipótese possível é encontrada na conhecida transformação do ácido ascórbico 

em ácido tartárico, não se sabe exatamente como o primeiro composto é 

formado a partir dos açúcares. Após passar o teste, a concentração de ácido 

tartárico diminui ligeiramente, permitindo considerar bastante constante e 

estando intimamente relacionado com as temperaturas do período de

maturação, bem como a disponibilidade de água. As altas temperaturas tendem 

a consumir grandes quantidades de ácido tartárico por combustão respiratória, 

enquanto que a presença de umidade aumenta os níveis desse ácido nos cachos

(TOGORES, 2011).



22 

2.8 RELAÇÃO SS/AT

Depois dos sólidos sol veis a relação SS/AT é o par metro mais

adequado, pois a proporção entre esses componentes é determinante para a

obtenção de qualidade. Segundo Sato et al. (2009) por

se tratar de uma evolução inversa açúcares e acidez titulável,

semelhanças à evolução do teor de SS,

para determina o ponto de colheita. Essa relação

pode ser expressa utilizando a porcentagem de açúcar e a acidez em g L-1

de ácido tartárico. No curso da maturação o teor de açúcares aumenta de 50 

g L-1 para até mais de 220 g L-1, enquanto a acidez cai de 350 meq L-1 para

até 80 meq L-1 ou mais. 

A concentração de açúcar está relacionada com a intensidade

e duração da luz solar, enquanto a acidez está relacionada com a 

temperatu a e disponibilidade de água no solo (GIOVANNINI, 2004).

2.9 ARMAZENAMENTO REFRIGERADO

As perdas em pós-colheita, podem chegar de 20 a 95%, causando 

grandes prejuízos aos viticultores. muitas vezes pelo

manuseio inadequado dos cachos, desgrana,

escurecimento da raquis, amolecimento das bagas entre outros fatores que 

para depreciação da fruta (CHOUDHURY;

COSTA, 2004; LIMA, 2010). A alguns fatores podem contribuir na 

manutenção e conservação pós-colheitas, tais como a seleção de cachos, 

resfriamento rápido, embalagem, filmes como camada protetora e condições de 

armazenamento (BRACKMANN; MAZARO; WACLAWOVSKY, 2000). De 

acordo com Lima (2010) a umidade relativa armazenamento deve estar

entre 80% e 85 %, valores inferiores a à perda de água, 

valores acima de 95% o de microrganismos.

Entretanto, o tempo de armazenamento difere de acordo com a cultivar e a 
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Dessa forma, a refrigeração em condições adequadas de temperatura, 

dentro de uma faixa considerada ideal para o armazenamento da uva, 

um dos métodos físicos de  importância para a

manutenção da qualidade pós-colheita, se  complementado por

outros métodos, como o emprego de extratos vegetais e filmes com 

capacidade de revestimento .

2.10 APROVEITAMENTO DE RESÍDUOS VITIVINICOLAS 

O bagaço de uva é o subproduto mais abundante produzido na indústria,

e estes se não aproveitados causam impactos no meio ambiente. 

3% desses resíduos . O bagaço que é constituído por

cascas, engaço e sementes correspondem por 30% do peso total da uva 

processada. Os resíduos vitivinícolas possuem diversas propriedades, que 

agregaram sua utilização no desenvolvimento de biofilmes, e extratos. A uva é 

considerada a fruta com maior teor de antioxidantes, tendo como principais 

compostos fenólicos, flavonóides, antocianinas, taninos e ácido tartárico 

(SILVA, 2003; EMBRAPA, 2018; HUERTA, 2018). 

O aproveitamento dos resíduos da produção vinícola pode ser realizado 

de diversas formas, porém ainda é pouco explorado. Compostos fenólicos 

biologicamente ativos, fibras e óleos podem ser recuperados, e assim 

possibilitando o desenvolvimento de insumos para suprir a indústria alimentícia, 

cosmética, entre outras (TONON et al., 2018), assim como pode ser útil na busca 

de moléculas com efeitos antioxidantes, bacterianos e conservantes.  

2.11 QUITOSANA 

A quitosana possui propriedade antifúngica e, por ser um polissacarídeo 

natural, extraído da quitina (extraída da carapaça de crustáceos) tem despertado 

interesse para aplicação na biotecnologia dentre bem como em outras áreas

(ANDRADE et al., 2020). A quitina é um polissacarídeo de origem animal 

encontrado abundantemente na natureza e caracterizado por uma estrutura 
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fibrosa. Ele forma a base do principal constituinte do esqueleto externo de 

insetos e crustáceos como camarão, caranguejo e lagosta (KUMAR et al., 2005). 

A extração da quitina envolve a remoção ácida do carbonato de cálcio 

(desmineralização), geralmente por reação a quente com HCl, ou HNO3, seguida 

por uma desproteinização. Esta etapa geralmente realizada por tratamentos 

alcalinos (por exemplo, com NaOH) (KUMAR et al., 2005; PERCOT et al., 2003). 

Em sua forma bruta extraída, a quitina tem uma estrutura cristalina altamente 

ordenada, é translúcida, resiliente e bastante resistente.

Devido à sua capacidade de formar um semipermeável, a 

prolonga a vida pós-colheita, a taxa de respiração e 

ndo a perda d'água de frutos (BAUTISTA-

A quitosana tem o potencial de prolongar o armazenamento de vida e 

controlar a podridão das frutas devido à sua capacidade de modificar a atmosfera 

interna nos tecidos e sua atividade fungistática, bem como a capacidade de 

induzir mecanismos de defesa em plantas e frutas contra infecções causadas 

por uma variedade de patógenos (NO et al., 2007). Vários efeitos positivos foram 

obtidos com sua aplicação para pós-colheita na preservação de morangos (HAN 

et al., 2005; HERNÁNDEZ-MUÑOZ et al., 2006). Além disso, a quitosana tem 

excelente biocompatibilidade/ biodegradabilidade, não é tóxic

Dentre os compostos naturais capazes de formar um filme em uma 

superfície, a quitosana, tem recebido grande interesse para aplicações na 

agricultura, biotecnologia e indústria alimentícia por sua biocompatibilidade, 

biodegradabilidade e bioatividade (WU et al., 2005). O revestimento comestível 

de quitosana pode preservar a água no tecido de frutas e vegetais e melhorar 

sua vida pós-colheita. A qualidade das uvas melhora em diferentes 

concentrações de filmes de revestimento de quitosana (Melo et al., 2018).

O revestimento de quitosana foi eficaz em estender a vida de prateleira e 

a qualidade pós-colheita da uva de mesa (Vitis vinifera) cultivar 'Shahrudi' (SHIRI 

et al., 2013). Meng et al. (2008) indicou os efeitos benéficos da quitosana por 

pulverização pré-colheita e / ou revestimento pós-colheita na qualidade dos 
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frutos e resistência à podridão dos frutos. Estudos revelaram que o aumento da 

concentração do revestimento de quitosana pode melhorar os efeitos benéficos 

da vida pós-colheita e da qualidade da fruta (JIANG & LI, 2001). Além disso, foi 

demonstrado que a aplicação pós-colheita de quitosana em tomate ferido diminui 

a atividade da polifenoloxidase (PPO) e aumenta a proteína total e os compostos 

fenólicos (BADAWY e RABEA, 2009). Além disso, a aplicação pós-colheita de 

quitosana em cabaça (Luffa cylindrica) reduziu a taxa respiratória e a perda de 

peso, manteve a firmeza e a aparência visual, reteve o conteúdo de ácido 

ascórbico e fenóis totais e atrasou o aumento da atividade de PPO (HAN et al.,

2014). A combinação de doses reduzidas de quitosana e etanol poderia 

potencialmente controlar o bolor cinzento das uvas de mesa em comparação 

com sua aplicação isolada, e o efeito foi pelo menos aditivo e às vezes sinérgico 

(ROMANAZZI et al., 2007). A quitosana obtida de Cunninghamella elegans inibiu 

o crescimento micelial e a germinação de esporos de Botrytis cinerea e

Penicillium expansum, preservando também a qualidade das uvas (OLIVEIRA et 

al., 2014).

2.12 EXTRATOS VEGETAIS

Há uma ampla gama de metodologias descritas para a de

extratos a partir de plantas, visando o isolamento de seus constituintes químicos. 

Um dos solventes empregados na obtenção do extrato bruto é o metanol, 

possibilita a extração de um maior número desses compostos de inter 

(FILHO, 1998). A seguir, os extratos obtidos na maceração com metanol de

ser submetidos a um processo de partição líquido-líquido, com solventes  

polaridades crescentes, como hexano por exemplo, visando uma semi

purificação das substâncias através de suas polaridades (MIGUEL, 1987).

Outros solventes de polaridades similares como o diclorometano, acetato de etila 

e butanol também podem ser utilizados. Na fração hexânica as prováveis classes 

de compostos separados são os esteróides, terpenos e acetofenonas (FILHO, 

1998).
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3. MATERIAL E MÉTODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratório de Fisiologia e Nutrição 

de Plantas, nas dependências da Universidade Federal do Paraná – UFPR Setor 

Palotina. Os resíduos das uvas para obtenção do extrato com hexano foram 

coletados em 17 de maio de 2019 diretamente com o produtor de uma área rural 

localizada no município de Marialva, região Norte-Central do Paraná.

A quitosana foi obtida no Laboratório de materiais e energias renováveis

(LABMATER) na Universidade Federal do Paraná – UFPR Setor Palotina.

As uvas para aplicação do extrato hexânico e quitosana foram colhidas 

dia 17 de dezembro de 2020. Foram utilizadas uvas ‘Niágara Rosada’ cultivadas 

em pomar comercial no município de Toledo-PR situado a 547 m de altitude, 

latitude sul 24º45' e longitude oeste 53º42'. Posteriormente foram transportadas 

em caixas próprias para colheita de uvas até o laboratório de fisiologia da UFPR 

Setor Palotina onde se deu início a condução dos experimentos. As uvas em 

temperatura ambiente ficaram sobre bancada com temperatura controlada de 

24ºC e as uvas em sistema refrigerado ficaram dentro de bandeijas em geladeira 

com umidade do ar entre 80 e 85%, e com temperatura controlada de 14ºC.

Foram realizadas as análises de ºBrix, acidez titulável, massa dos cachos

e diâmetro de bagas.

3.1 SÓLIDOS SOLÚVEIS (SS)

Para a determinação do teor de sólidos solúveis (°Brix) do mosto das uvas,

foi extraída por prensagem manual das bagas coletadas no topo do cacho, na 

parte média, e na inferior por refratometria, utilizando refratômetro portátil com 

leitura na faixa de 0 a 32 °Brix e refratômetro de bancada digital.

FIGURA 1 - DETERMINAÇÃO DO MOSTO DA UVA NIÁGARA ROSADA.
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Fonte: o autor, (2021).
3.2 ACIDEZ TITULÁVEL (AT)

A determinação da acidez titulável (FIGURA 2A e 2B), foi realizada pelo 

método titulométrico. Os valores obtidos foram calculados pela fórmula:

7,5 x 0,1x (valor obtido) ÷ 5

FIGURA 2 - MACERAÇÃO DAS BAGAS EM ALMOFARIZ PARA OBTENÇÃO DE 5 ML DE 
MOSTO DE UVA (A); ANÁLISE DE ACIDEZ TITULÁVEL DO MOSTO DA UVA (B)

(a) (b)

Fonte: o autor, 2021.

As bagas foram maceradas em um almofariz, obtendo-se 5 mL do mosto e 

adicionado água destilada até completar 50 mL e 3 gotas de fenolftaleína e 

titulado com NaOH 0,1N padronizado pH (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.3 MASSA DOS CACHOS (M)

Quanto a massa, as uvas foram pesadas na recepção em balança digital,

e posterior no decorrer do desenvolvimento do experimento. Os cachos foram 



28 

pesados um a um a cada 5 dias até o final do experimento e o peso expresso 

em gramas. 

3.4 DIÂMETRO BAGAS (DB) 

Para a medição do diâmetro, foram escolhidas 2 a 3 bagas por cacho 

aleatórias nas parcelas, foram medidas em paquímetro analógico expresso em 

cm, a leitura foi feita do primeiro ao último dia de análise a cada 5 dias.  

3.5 OBTENÇÃO DAS FRAÇÕES DO EXTRATO METANÓLICO 

De acordo com Teles et al. (2018) o tipo de secagem vai depender do

desempenho na preservação dos compostos bioativos presentes, bem como 

do custo do processo. Uma das técnicas mais é a secagem 

convencional em secadores de bandeja, em que o produto a ser seco é 

submetido, por um período de tempo, a uma temperatura  60 °C. 

A temperatura utilizada neste trabalho para secagem do bagaço foi de 35 

°C durante 48 h, sendo reviradas a cada 2 horas para garantir uma secagem 

homogênea e preservar ao máximo os compostos de interesse.  

FIGURA 3 - BAGAÇO DE UVA SECO EM ESTUFA A 35 °C DURANTE 48h

FONTE: Do autor (2019).

Depois de seco, o bagaço de uva foi submetido a extração com metanol, 

a frio, por maceração exaustiva durante 12 h (FIGURA 6-A). Após remoção do 

solvente sob vácuo em evaporador rotatório a temperatura de 30-35 °C, obteve-

se o extrato bruto metanólico (FIGURA 6 – B).
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FIGURA 4 - BAGAÇO DE UVA COM METANOL (A) EXTRATO BRUTO METANÓLICO (B)
(A) (B) 

FONTE: Do autor (2020).
O extrato bruto metanólico obtido do bagaço de uvas foi dividido em duas 

porções conforme a FIGURA 5. Então, foi dissolvido em metanol-água 1:1 (500 

mL) e submetido à partição com 3x 150 mL do solvente orgânico: hexano

(FIGURA 6A). Conforme o procedimento descrito por Filho (1998).

FIGURA 5 - ESQUEMA DO FRACIONAMENTO DO EXTRATO BRUTO DE BAGAÇO DE UVA 
POR PARTIÇÃO EM SOLVENTES

FONTE: O autor (2019).

Após remoção dos solventes utilizando um evaporador rotativo (FIGURA 

6B), obteve-se a fração: hexânica de extrato de bagaço de uvas.

FIGURA 6 - PARTIÇÃO PARA OBTENÇÃO DO EXTRATO COM HEXANO (A); 
ROTAEVAPORAÇÃO DO EXTRATO (B)

I – Extração em MeOH 

II – Ressuspensão em MeOH:H2O 1:1 

III – Extração com hexano (3x 150 mL) 



30 

FONTE: O autor (2020).

O extrato de bagaço de uvas foi armazenado em ambiente refrigerado a

18ºC até ser aplicado às uvas.

3.6 QUITOSANA OBTIDA DE CASCAS DE CAMARÃO DE ÁGUA DOCE

Para obtenção da quitosana (FIGURA 7) os cefalotórax dos camarões foram 

limpos, lavados e secos, seguidos de moagem em moinho de martelos e peneiramento 

até que as partículas passassem facilmente por uma malha com orifícios de 63 μm. 

Lotes de 500 g do material foram preparados, e as cascas moídas foram lavadas duas 

vezes com HCl 0,55 mol L−1, para desmineralização. O material foi então lavado duas 

vezes com NaOH 0,3 M, a 80 °C, para desproteinização. Em seguida, a desacetilação 

foi realizada por refluxo do material a 110 °C por 10 h em solução de NaOH a 60% (p / 

v), usando uma proporção de quitosna de 2,5% (p / v). A metodologia adotada para 

produção da quitosana da casca do camarão foi adaptada do procedimento descrito por 

Alves et al. (2018).

FIGURA 7 - QUITOSANA 1% (200 ML DE QUITOSANA 1%)
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FONTE: O autor (2021). 

A quitosana obtida foi armazenada em frasco ambar e armazanada a 

temperatura ambiente até sua aplicação nas uvas.

3.7 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O delineamento experimental foi em esquema fatorial 3x2 (três 

tratamentos e duas temperaturas de armazenamento) com cinco repetições e 

sete cachos por parcela experimental (FIGURA 8A e 8B).

FIGURA 8 - UVA NIÁGARA ROSADA EM TEMPERATURA AMBIENTE (A), E REFRIGERADO 
(B) NO LABORATÓRIO DE FISIOLOGIA DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ SETOR 

PALOTINA. PALOTINA, 2021

(a) (b)

FONTE: O autor (2021).

Os tratamentos foram testemunha, quitosana 1% e extrato hexânico de 

bagaço de uvas (5 g 200 mL-1) e armazenados em temperatura ambiente 24 ºC 

e temperatura refrigerada 14 ºC. O extrato hexânico e a quitosana foram 

pulverizados nos cachos até o ponto de escorrimento. Os dados obtidos foram 

submetidos à ANOVA e quando significativos comparados por Tukey 5%, 

utilizando-se o programa estatístico SISVAR (FERREIRA, 2003).

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO
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Verificou-se que não houve interação significativa entre os produtos 

aplicados e a temperatura de armazenamento. Entretanto, obsevou-se que as 

uvas mantidas em temperatura ambiente (FIGURA 9A) permaneceram viáveis 

comercialmente por 20 dias após a aplicação dos produtos (DAP), enquanto que 

as uvas mantidas em ambiente refrigerado (FIGURA 9B) mantiveram-se viáveis 

por 35 dias, ou seja, 15 dias a mais em relação ao armazenamento em 

temperatura ambiente, o que corrobora com Benato et al. (2001) que relatam 

que a refrigeração é o método mais importante para manter a qualidade pós-

colheita.

FIGURA 9 - UVA NIAGARA ROSADA EM TEMPERATURA AMBIENTE (24 oC) (A) E EM 
TEMPERATURA REFRIGERADA (14 oC) (B) COM APLICAÇÃO DE QUITOSA E EXTRATO 

HEXÂNICO APÓS 20 DIAS. PALOTINA, PR, 2021

(9A)    

(9B)

FONTE: O autor (2021).

Destaca-se que a uva é um fruto não climatérico, ou seja, a sua colheita 

deve ser feita com os frutos maduros. Além disso, se trata de um fruto sazonal, 

com colheitas em períodos específicos durante o ano. Desta forma, a obtenção 

de técnicas que permitam o seu armazemento por mais tempo são de 
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fundamental importância para agregar valor à cadeia produtiva, tendo em vista 

que permite a comercialização das uvas por um período maior.

Com relação ao efeito dos produtos aplicados, observou-se que em 

temperatura ambiente (FIGURA 10A), as uvas que receberam aplicação do 

extrato hexânico de bagaço de uvas apresentaram teor de SS mais elevado em 

relação àquelas que receberam quitosana, desde o quinto DAP e esse 

comportamento se manteve até os 20 DAP. Inclusive, as uvas que receberam 

aplicação de quitosana apresentaram inicialmente uma queda no valor de SS,

com ligeiro aumento apenas após os 15 DAP, ocasionado provavelmente pela 

desidratação dos cachos e consequente concentração do teor de SS.

Para as uvas mantidas em ambiente refrigerado (FIGURA 10B), o

comportamento foi inverso, tendo em vista que as uvas que receberam quitosana 

apresentaram maior teor de SS em relação àquelas que receberam o extrato 

hexânico. Destaca-se também que nessa condição de armazenamento o teor de 

SS aumentou progressivamente durante o período de armazenamento.

FIGURA 10 - TEOR DE SÓLIDOS SOLÚVEIS DO SUCO DA UVA NIÁGARA ROSADA COM 
DIFERENTES TRATAMENTOS, ARMAZENADOS EM TEMPERATURA AMBIENTE DE 24ºC

(10A) E REFRIGERADO A 14ºC (10B). PALOTINA-PR, 2021

(10A)
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(10B)

FONTE: O autor (2021)

Salienta-se por ocasião da colheita, o teor de sólidos solúveis (SS) da uva 

‘Niágara Rosada’ era de 17,8°Brix, valor próximo ao obtido por Frolech et al.

(2017); Junior (2017) e Frolech et al. (2018) que foram de 16,5; 15,6; e 16,7 °Brix,

respectivamente. O resultado está em conformidade com os padrões comerciais 

brasileiros reportados na Instrução Normativa n° 1, de 1° de fevereiro de 2002, 

que determina que as uvas rústicas para consumo in natura devem apresentar, 

no mínimo, 14 °Brix (BRASIL, 2002).

O teor de SS das uvas em temperatura ambiente 24 ºC com aplicação de 

quitosana apresentou um leve decréscimo de 2ºBrix a partir do quinto dia em 

comparação com os SS das uvas em ambiente refrigerado. Verificou-se que os 

valores obtidos neste trabalho após 20 dias foram 17,2°Brix para uvas com 

aplicação de quitosana e 18,9ºBrix para uvas com aplicação de extrato hexânico 

em temperatura ambiente. Em ambiente refrigerados, os valores obtidos foram 

de 16,5°Brix para uvas com aplicação de extrato hexânico e 18,7ºBrix para uvas 

com aplicação de quitosana, semelhante aos valores de sólidos solúveis 

observados por Racowski et al. (2018) de 17,8°Brix após 21 dias, quando 

analisaram o efeito de revestimentos em uva niágara rosada e Detoni et al.

(2005) que obtiveram os valores iniciais de SS na cv. ‘Niágara Rosada’ de

16°Brix, e após 21 dias de 13,9°Brix armazenadas a temperatura de 24 ºC. Em

temperatura refrigerada de 14 ºC, o mesmo autor obteve uma média de 16,2
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R² = 0,9385

y = 0,0005x3 - 0,0219x2 + 0,2766x + 15,925
R² = 0,8763

14

16

18

20

22

0 10 20 30 40

Sólidos solúveis Refrigerado

Quitosana Hexano

Polinomial (Quitosana) Polinomial (Hexano)

Te
or

 d
e 

SS
 (º

Br
ix

)

Dias após a aplicação



35 

ºBrix até o final do armazenamento de 28 dias, valores próximos ao encontrado 

nesse trabalho em que após 30 dias de armazenamento a 14 ºC foram de

18,1ºBrix para uvas com aplicação de extrato hexânico e 18,9ºBrix para uvas 

com aplicação de quitosana. No final do experimento, 35 dias, os valores obtidos 

nesse trabalho foram de 21,4 ºBrix para uvas com aplicação de quitosana e 18,9

ºBrix para uvas com aplicação de extrato hexânico.

O aumento do teor de SS durante o armazenamento está diretamente

ligado à perda de umidade do produto, pois a perda de água gera uma 

concentração dos compostos solúveis, enquanto o decréscimo está 

correlacionado com a degradação desses açúcares em função da senescência 

dos cachos (SILVA, 2005). Diferente do observado neste trabalho, Galo et al.

(2012) testaram soluções de quitosana associadas ao glicerol como 

recobrimento de mamão em pós-colheita. Eles verificaram que a aplicação de 

quitosana a 1% manteve os teores de sólidos solúveis e de acidez titulável, além 

de prolongar a vida útil dos frutos em quatro dias. 

Na FIGURA 11A, os valores de acidez titulável (AT) com aplicação de 

quitosana em temperatura ambiente 24 ºC se mantiveram constantes. 

Inicialmente, tinha-se 0,39 g de ácido tartárico 100 mL-1 e após 20 dias se 

mantiveram em 0,38 g de ácido tartárico para uvas com aplicação de quitosana 

e 0,34 g de ácido tartárico para uvas com aplicação de extrato hexânico. Esses 

valores são próximos aos encontrados por Bender et al. (2016) de 0,33 g de 

ácido tartárico 100 mL-1 para Niágara Branca, e menores aos encontrados por 

Detoni et al. (2005)  em uvas armazenadas a 24 ºC que apresentaram AT de 

0,64 g de ácido tartárico no início do experimento para 0,53 g de ácido tartárico

100 mL-1 ao final do armazenamento após 21 dias. Frolech, et al. (2018) 

verificaram 0,65 g de ácido tartárico e Cenci, (1994) não verificou diminuição no 

teor de AT em uvas ‘Niágara Rosada’ armazenadas a 24 ºC. As uvas 

apresentaram em média 0,70 g; 0,83 g; 0,83 g; 0,85 g e 0,83 g de ácido tartárico 

para 0; 2; 5; 7 e 10 dias após a colheita, respectivamente. 

Já em temperatura refrigerada 14 ºC, inicialmente tinha 0,51 g de ácido 

tartárico 100 mL-1 para uvas com aplicação de quitosada e extrato hexânico e, 

após 30 dias, 0,50 g de ácido tartárico para uvas com aplicação de quitosana e 
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0,52 g para uvas com aplicação de extrato hexânico. Valores próximos aos 

encontrado por Detoni et al. (2005) em temperatura de 14 ºC, onde obtiveram 

valores inicialmente de 0,64g e no final do armazenamento de 28 dias de 0,70 

g de ácido tartárico 100 mL-1. Para Detoni et al. (2005), essa  pode ser 

indicativo de que em temperaturas o metabolismo permanece quase 

inalterado com poucas transformações, porém sem causar grandes 

variações nos resultados. 

FIGURA 11 - TEORES DE ACIDEZ VOLÁTIL DO SUCO DA UVA NIÁGARA ROSADA COM
DIFERENTES TRATAMENTOS (QUITOSANA E EXTRATO HEXANICO), ARMAZENADOS EM 
TEMPERATURA AMBIENTE de 24ºC (11A) E REFRIGERADO a 14ºC (11B). PALOTINA-PR, 

2021

(11A)

(11B)

FONTE: O autor (2021)
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O teor de SS e a AT desempenham um papel fundamental na constituição 

das uvas, em que a relação SS/AT é o indicativo de sabor na fruta. Observou-se 

que a relação SS/AT para os frutos armazenados em temperatura ambiente 

ocilou menos que aqueles armazenados em ambiente refrigerado (FIGURA 12A

e 12B), porém ficou acima dos valores recomendados pela legislação brasileira, 

que se situa entre 15 a 45. A relação SS/AT é de suma importância, pois está

relacionada à qualidade da maturação e à palatabilidade da fruta

(ALBUQUERQUE,  1996;  CHOUDHURY,  2001).

FIGURA 12 - RELAÇÃO SÓLIDOS SOLÚVEIS/ACIDEZ TITULÁVEL DO SUCO DA UVA 
NIÁGARA ROSADA COM DIFERENTES TRATAMENTOS, ARMAZENADOS EM 

TEMPERATURA AMBIENTE DE 24ºC (12A) E REFRIGERADO A 14ºC (12B). PALOTINA-PR, 
2021

(12A)
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(12B) 

 FONTE: O autor (2021)

A relação SS/AT da ‘Niágara Rosada’ em sistema refrigerado de 14 ºC foi 

de 39 para uvas com aplicação de extrato hexânico e 37 para uvas com 

aplicação de quitosana, valores estes próximo do observado por Vedoato (2016); 

Junior (2017) e Frölech, (2018) que obtiveram entre 30,2; 34,5 e 30,8 

respectivamente. Em temperatura ambiente os valores de SS/AT foram de 54 

para uvas com aplicação de extrato hexânico e 45 para uvas com aplicação de 

quitosana, valores compatíveis com o observado Bender et al. (2016) para a

‘Niágara Branca’, que foi de 46. 

A relação SS/AT por se tratar de uma evolução inversa entre, açúcares e 

acidez titulável, tende a apresentar semelhanças em relação à evolução do teor 

de SS, e é uma boa opção para se determinar o ponto de colheita (SATO et al., 

2009; FRÖLECH, 2018).

Para Giovaninni (2004), a qualidade da uva é maior  anos em que se 

obtêm os valores maiores de SS/AT. Porém, Manfroi et al. (2004) citam 

que, estes parâmetros devem ser utilizados com , pois o 

aumento na concentração d açúcares nem sempre corresponde à igual 

redução da acidez titulável, podendo variar muito de acordo com as diferentes 

safras. 

Na (FIGURA 13) houve perda de massa gradativa ao longo do

armazenamento, independente do tratamento, sendo maior para os frutos
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em temperatura ambiente (FIGURA 13A) tratados tanto com aplicação de 

quitosa como extrato hexânico. Porém os frutos com aplicação de quitosana 

apresentaram maiores perdas de massa após 15 e 20 dias de armazenamento 

em temperatura ambiente do que em ambiente refrigerado.

FIGURA 13 - MASSA DOS CACHOS DA UVA NIÁGARA ROSADA COM DIFERENTES 
TRATAMENTOS, ARMAZENADOS EM TEMPERATURA AMBIENTE DE 24ºC (13A) E 

REFRIGERADO A 14ºC (13B). PALOTINA-PR, 2021
(13A)

(13B)

FONTE: O autor (2021). 

A quitosana devido à sua habilidade de formar um 

semipermeável, a atmosfera interna e diminui as perdas por

transpiração e desidratação dos frutos. Ao contrário do que se esperava, a 

quitosana não teve efeito protetor contra a perda de umidade dos frutos.

Quanto ao diâmetro das bagas este trabalho in cialmente contava com 13

mm tanto em temperatura ambiente 24 ºC (FIGURA 14A), como refrigerada 14
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ºC (FIGURA 14B), valores estes menores do que encontrado por Frolech et al.

(2018) na caracterização físico-química da ‘Niágara Rosada’ e ‘Niágara Branca’

onde os valores foram de 19,6 mm e 19,1 mm respectivamente. Martins et al.

(2014) na condução da ‘Niágara Rosada’ sobre diferentes épocas de podas,

obteve valores para diâmetro das bagas entre 15,8 mm e 18,6 mm e Vedoato,

(2016) obteve valores de diâmetro para ‘Niágara Rosada’ de 18,4 mm. Os 

valores de diâmetro de bagas obtidos neste trabalho a após 20 dias foram de 

10,8mm para as uvas com extrato hexanico e 10,7mm para uvas com quitosa

em temperatura ambiente (FIGURA 14A). Em ambiente refrigerado (FIGURA 

14B), os valores obtidos após 20 dias foram de 10,8 mm para quitosana e 12,6

mm para uvas com extrato hexanico.

FIGURA 14 - DIÂMETRO DAS BAGAS DA UVA NIÁGARA ROSADA COM DIFERENTES 
TRATAMENTOS, ARMAZENADOS EM TEMPERATURA AMBIENTE DE 24ºC (14A) E 

REFRIGERADO A 14ºC (14B). PALOTINA-PR, 2021

(14A)
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(14B) 

 FONTE: O autor (2021).

O decréscimo do diâmetro das bagas é normal uma vez que a uva perde 

bastante água no processo de transpiração. Essa perda reflete na massa, 

concentração de sólidos solúveis, acidez titulável e consequentente na rigidez, 

firmeza e diâmetro das bagas (CHITARRA, 2005).

5. CONCLUSÃO

Os cachos de uvas que receberam aplicação de quitosana e foram 

mantidos em sistema refrigerado a 14 ºC apresentaram maior vida útil, em 

comparação com os cachos de uvas com aplicação de quitosana e extrato 

hexânico em temperatura ambiente 24 ºC. Além disso, os cachos com aplicação 

de quitosana em sistema refrigerado apresentaram maior teor de SS, AT e boa 

relação SS/AT. 

Os resultados mostram que é possível aumentar o tempo de vida útil pós-

colheita com produtos naturais, como a quitosana utilizada neste trabalho,

substituindo assim os produtos convencionais já descritos na literatura como o 

dióxido de enxofre (SO2) e os filmes sintéticos.
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