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RESUMO

Um dos principais problemas em pos-colheita das uvas de mesa esta
relacionado com a perda de qualidade durante seu armazenamento, em funcédo da
perda de agua, massa, queda de bagas e degradagéo dos compostos quimicos, tais
como teor de SS e AT. Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito da aplicacao
de uma fragdo hexanica obtida a partir do bagaco de uvas e de quitosana 1%, na
conservagao pos-colheita da uva ‘Niagara rosada’ mantida em diferentes condi¢des
de armazenamento (temperatura ambiente e refrigerada). Os tratamentos foram a
aplicagao do extrato hexanico e quitosana, em uvas da variedade Niagara Rosada
mantidas em temperatura ambiente e refrigerado. As avaliagbes foram realizadas no
1° dia, e a cada 5 dias até 35 dias apo6s a aplicacédo dos tratamentos. Se quantificou
a massa dos cachos, didmetro das bagas, teor de sdélidos soluveis (SS), acidez
titulavel (AT), e a relagdo SS/AT. Os cachos de uvas que receberam aplicagao de
quitosana e foram mantidos em sistema refrigerado a 14°C apresentaram maior vida
util, em comparacdo com os cachos de uvas com aplicagdo de quitosana e extrato
hexanico em temperatura ambiente 24°C. Além disso, os cachos com aplicacdo de
quitosana em sistema refrigerado apresentaram maior teor de SS, AT e boa relagao
SS/AT.

Palavras-chave: Revestimentos. Prolongamento. Vida util. 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 14°C had a longer shelf life, compared to the bunches of grapes
that were applied with chitosan and hexane extract at a room temperature of 24°C. 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 INTRODUGAO

A uva é uma das frutas mais consumidas no mundo e sua conservacao
depende da cultivar e dos procedimentos e técnicas de manejo adotados no seu
manuseio. A ‘Niagara rosada’ (Vitis labrusca L.), € muito sensivel a manipulacdes
e ao transporte a longas distancias. Isto influencia diretamente em aspectos
como sabor, aromas, consisténcia e firmeza das bagas, tornando de vital
importancia o controle dos possiveis danos durante a pos-colheita (LIMA, 2010;
KISHINO et al., 2019).

As uvas de mesa sao frutas muito pereciveis e nao climatéricas.
Podendo ter sua vida util encurtada pela perda de firmeza, queda de bagas,
descoloragao da raquis, dessecacgao e podridao fungica (MENG, et al., 2008).

Dentre as mudancgas fisiolégicas e bioquimicas que ocorrem durante o
desenvolvimento e a maturagao das bagas, asintese e degradacgao de diferentes
compostos como acgucares soluveis, acidos organicos, fendlicos, pigmentos,
substancias pécticas e volateis sdo influenciados por fatores ambientais e pelo
manejo adotado no parreiral, refletindo diretamente na qualidade e
na conservacgéo pos-colheita das uvas (LIMA, 2010).

Alguns dos principais problemas que causam perdas e prejudicam a
conservagao pos-colheita das uvas sdo a desidratacdo do engacgo, o
escurecimento das bagas e a degrana da fruta. A degrana dos cachos de uvas
podem ocorrer devido ao transporte em longas distancias e 0 manuseio
inadequado, enquanto a desidratacdo do engaco e o escurecimento das
bagas esta correlacionado a desordens fisioldgicas, levando a fruta a
senescéncia (MATTIUZ et al., 2004).

A refrigeragdo é o processo mais amplamente empregado no
prolongamento da vida util pés-colheita de frutas e hortaligas, retardando as
mudangas degradativas que ocorrem apos a colheita da uva, tornando
possivel estender o periodo de comercializagdo ou até mesmo reter
temporariamente a oferta no mercado (WINKLER et al., 1974). E o método
fisico mais importante para manter a qualidade pds-colheita e pode ser
facilmente associado a outros tratamentos (BENATO et al., 2001; WILLS et al.,
2007).
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Baixando a temperatura das frutas, diminui-se sua perda de agua além de
controlar o desenvolvimento de podriddes. Por isso, a manutengao da cadeia a
frio € de extrema importancia para assegurar a qualidade do produto, do
contrario, situagdes de aquecimento intermitente reduzem a vida util dos
produtos (BURDON, 1997).

Umas das alternativas empregadas na conservagdo poés-colheita
€ o resfriamento rapido e uso de SO:2 aliado ao armazenamento
refrigerado, sob temperaturas proximas a 0 °C (LICHTER et al., 2002). O
emprego do SO:2 é eficiente na reducdo de podriddes dos cachos quando
mantidos em condi¢des de alta umidade. Porém, o SO2 pode causar danos as
bagas, como o branqueamento (CHERVIN et al., 2005). Devido a isso,
buscam-se alternativas ao SOz, principalmente devido ao sulfito ser alérgico
para algumas pessoas, principalmente as pessoas com asma cronica. Além
do seu uso estar sendo restrito em certos produtos de origem vegetal
(LICHTER et al., 2002).

As uvas, em geral, requerem técnicas de conservagao poés-colheita
que reduzam a perda de agua, bem como danos fisiolégicos que limitam
sua qualidade levando a senescéncia. A busca por alternativas para a
conservagao de alimentos € cada vez maior, especialmente para os produtos
de consumo in natura, uma vez que apresentam vida util reduzida (VICENTINO
etal., 2011).

Os filmes plasticos que sao desenvolvidos a partir de polimeros
sintéticos tém-se mostrado eficientes em aumentar a vida util de prateleira de
frutas e hortalicas pods-colheita. Porém esses materiais nao sao
biodegradaveis, representando um grande problema ambiental ao decorrer
dos tempos. Nos ultimos tempos a preocupagdo com o0 meio ambiente tem
motivado a busca pelo desenvolvimento de produtos, ou filmes compostos por
matérias biodegradaveis com o intuito de substituir os filmes sintéticos
(AZEREDO et al., 2012).

A aplicagao de produtos com capacidade de revestimentos comestiveis
ou extratos vegetais vem se mostrando como alternativa viavel e promissora na
conservagdo da qualidade de frutos pods-colheita. Os filmes e
revestimentos possuem a capacidade de formar camadas semipermeaveis
evitando, assim, a perda de agua e gases, melhorando a aparéncia dos
frutos e atuam como aditivos naturais com atividades antifungica,

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 bioquimicas e capacidade de formagao
de filme sobre a superficie das frutas (MUZZARELLI et al., 1986). A quitosana
vém sendo empregada como revestimento em frutas e hortalicas por ser um
produto natural com capacidade de formar filmes biodegradaveis além de ser
atdxica. E obtida da quitina de carapacas de crustaceos, é um biopolimero que
tem sido objeto de consideravel interesse para aplicagbes na agricultura,
biomedicina, biotecnologia e industria de alimentos devido a sua
biocompatibilidade, biodegradabilidade e bioatividade, contribuindo na
manutencao e reducao de perdas de peso e firmeza dos frutos (WU et al., 2005;
AZEVEDO et al., 2007; SOARES et al., 2011; ALLI et al., 2011).

Ha varios estudos na literatura que mostram que a quitosana prolonga a
vida de armazenamento e controla a decomposicdo de varias frutas como:
manga (BAUTISTA-BANOS, 2006), morango (BAUTISTA-BANOS, 2006,
ROMANAZZI et al., 2000; MAZARO et al., 2008; ASSIS, 2009), goiaba (SOARES
et al., 2011), banana (MALMIRI et al., 2011), péssego douradéo (SANTOS et al.,
2008), uvas (CAMILI et al., 2007; RACOWSKI et al., 2018), mamao papaia
(DOTTO et al., 2008; BESINELA JUNIOR et al. 2010; GALO et al., 2014), maga
(ASSIS; LEONI, 2003; JORGE et al., 2011), ameixas (KUMAR et al., 2017) e
laranjas (ARMANI et al., 2020).

As plantas s&o utilizadas pelo homem desde os tempos mais
remotos, principalmente na busca pela cura de doengas, o emprego de ervas
na elaboragdo de chas provavelmente foi a sua primeira forma de utilizagcado
(VIEGAS JUNIOR; BOLZANI, 2006). Varios trabalhos na literatura tém
mostrado o efeito das substancias extraidas das plantas, como os Odleos
essenciais e extratos vegetais e parte destes constituintes tem se mostrado
eficaz (CHAO; YOUNG, 2000) superando, em alguns casos, a eficiéncia de
produtos sintéticos quanto a sua acdo antimicrobiana, bactericida e

Também ha uma ampla gama de metodologias descritas para a

preparacao de extratos vegetais, visando o isolamento de seus constituintes



15

quimicos. Um dos solventes empregados na obtencdo do extrato bruto é o
metanol, pois possibilita a extragdo de um maior numero desses compostos de
interesse (FILHO, et al., 1998). Os extratos obtidos na maceragao com metanol
devem ser submetidos a uma parti¢cao liquido-liquido, com solventes de polarida
des crescentes, como o hexano por exemplo, visando uma semipurificagao
das substancias através de suas polaridades (MIGUEL, 1987).

Outros solventes de polaridades similares como o diclorometano, acetato de etila
e butanol também podem ser utilizados. Na fracdo hexanica, as provaveis
classes de compostos separados sado os esterdides, terpenos e acetofenonas
(FILHO, et al., 1998).

A uva, por ser um fruto ndo climatérico, tem baixa atividade fisiologica e é
muito delicada, apresentando alta sensibilidade aos danos como desidratacao,
degrana e perda de firmeza. Essas alteragdes causam redugao na qualidade do
fruto pds-colheita, diminuindo, assim, sua aceitagdo no mercado. No mercado
de frutas, o consumidor esta cada dia mais preocupado com a procedéncia
dos produtos que vai adquirir além da presenca de residuos toxicos e seu
estado de conservagao (DETONI et al., 2005).

Em busca por respostas em relagao a eficacia da aplicacéo de produtos
naturais com capacidade de conservagao e prolongamento da vida util de frutas
pos-colheita, este trabalho teve como objetivo a aplicagdo de quitosana e extrato
de bagago de uvas na conservagao da uva cv. ‘Nidgara Rosada’ pos-colheita

armazenadas em temperatura ambiente e refrigerada.
1.1 OBJETIVO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar os efeitos de extrato de bagacgo de
uvas e quitosana 1% na conservagao da ‘Niagara Rosada’ pds-colheita sob
temperatura ambiente 24 °C e refrigerada 14 °C.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 AVIDEIRA
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A videira € uma planta pertencente da familia Vitaceae e ao género Vitis.
E de ciclo perene, lenhosa, caducifélia e sarmentosa, provida de érgdo de
sustentagdo chamado gavinhas. Entre as espécies de maior interesse
econémico estdo as Vitis labruscas (uvas americanas ou comuns) e alguns
hibridos de interesse agrondmico seja para vinhos, sucos ou porta-enxertos, e
as Vitis viniferas e seus clones (uvas européias ou finas) (KISHINO et al., 2019).

A familia Vitaceae € composta por 16 géneros diferentes e contém cerca
de 950 espécies no total. O grupo Vitis, € um desses 16 géneros e € composto
por cerca de 80 espécies identificadas, ele é dividido em dois subgéneros:
Muscadinia e Euvitis. O subgénero Muscadinia é composto por apenas duas
espécies: A Rotondifolia, oriundo do sudeste dos EUA até o norte do México, é
a primeira casta originaria da América do Norte a ser domesticada. E a Popenoei
do Golfo do México. O subgénero Euvitis esta dividido em trés grupos: o grupo
americano que € composto por vinte espécies, por exemplo, as espécies de Vitis
Berlanderi, Vitis riparia, Vitis labrusca, Vitis rupestris, entre outras. E o grupo
asiatico 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 unica espécie: Vitis Vinifera, tem cerca
de 10.000 variedades domesticadas pelo homem, iniciando este processo ha
cerca de 8 mil anos. Essas sdo, por exemplo, as variedades tradicionais
com as quais sao elaborados os vinhos, como: Chardonnay, Pinot Noir, Merlot
Cabernet Sauvignon entre outras. Existem duas variedades de Vitis Vinifera: V.
Sylvestris correspondente as plantas selvagens e V. Vinifera, se referindo as
variedades cultivadas (MAUL et al., 2014).

2.2 ASPECTOS SOCIOECONOMICOS DO CULTIVO DE VIDEIRAS

No Brasil os produtos de origem vegetal representam
aproximadamente 25% da producao de alimentos, onde as perdas desses
podem atingir numeros significativos, que impactam tanto na questido
econdmica quanto nutricional (CHITARRA; CHITARRA, 2005). De acordo

com o relatorio Situagdo da
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Alimentacdo e da Agricultura 2019, as perdas de alimentos variam
muito de uma regido para outra. Em paises em desenvolvimento mais de
40% das perdas de alimentos ocorrem nas etapas de pds-colheita (FAO,
2011).

A area plantada com videiras mundial em 2019 foi de 7,4 milh&o de
hectares, totalizando uma produc¢ao de 78 milhdes de toneladas. No Brasil em
2020 a area plantada com videiras, foi de 75 mil ha com uma produg¢ao anual de
1,4 milhdo de toneladas, segundo dados obtidos no IBGE. Na regido Sul, o Rio
Grande do Sul é o principal Estado produtor, respondendo por 62% da area
viticola nacional. O Estado do Parana, com 4.000 ha, apresentou aumento na
area com viticultura de 11,11%. (OIV, 2019; IBGE, 2020; MELLO, 2020).

No Brasil, a viticultura apresenta caracteristicas regionais distintas a
exemplo de producgdes fora de época. Nos ultimos anos ocorreram avangos
importantes no setor, tais como o uso de processos mais sustentaveis visando
diminuir os impactos ambientais ocasionados pela cadeia produtiva (MELLO,
2020).

A producgao de uvas no Brasil ocupa a 15° posicao entre os produtos de
origem agropecuaria e entre as frutas ocupa o 3° lugar perdendo somente para
producdo de laranjas e bananas respectivamente. A viticultura no Brasil tem
apresentado um importante crescimento nos ultimos anos, com destaque para a
Regiao Sul do pais como a maior produtora de uvas e vinhos, seguida pela
regidao do Submédio do Vale do Sao Francisco, na Regidao Nordeste (KISHINO
et al., 2019). Segundo Formolo (2010) a Niagara Rosada (Vitis labrusca L.), é

uma das principais cultivares de mesa produzidas no Brasil.

2.3 VITICULTURA NO PARANA

A viticultura no Parana data o inicio da colonizagcédo, porém foi no século
XIX onde ocorreu sua insercdo com a introducdo das variedades de uvas
rusticas/americanas (Vitis labrusca L.), advindas do Estado de Sao Paulo, e
fixadas na Regido de Curitiba e arredores (GUERIOS, 2012). Porém somente

em 1940 com a colonizagao italiana que houve uma grande expansao da cultura
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no Estado, que atualmente ocupa o 4° lugar na producdo de uvas no Brasil,
onde apresentou um aumento de 11,11% em area plantada em 2019 (MELLO,
2020).

Atualmente a viticultura no Parana esta dividida em duas regides
distintas, uma concentrada na Regido Metropolitana de Curitiba, com cultivo de
uvas finas (Vitis vinifera L.) e uvas comuns (Vitis labruscas L.) e outra mais
ao Norte, ja consolidada na produgao 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. estdo entre as mais
cultivadas no Estado do Parana, com especial destaque para o municipio de
Colombo que tem se destacado na produg¢ao de uvas americanas e hibridas para
ao consumo in natura, sendo que as mais produzidas sdo a Niagara Rosada,
Niagara Branca e Bordd por apresentarem rusticidade, tolerancia a doengas
exigindo assim, menos tratos culturais. A Niagara e suas mutacgdes, estao
inseridas nesse grupo e sao cultivadas principalmente pelos pequenos
agricultores, sendo adotadas como opg¢édo de diversificagdo de produgéo.
Considerada a uva rustica mais consumida no pais, a 'Niagara rosada' € muito
apreciada pelo seu sabor agradavel e diferenciado do fruto e derivados. Essa
qualidade em particular é devia a sua forma e apresentacdo dos cachos, bem
como a quantidade de solidos soluveis, acidez, e 0 seu armazenamento até a
mesa do consumidor (DETONI et al. 2005; GUERIOS, 2012; MAIA et al., 2018).

2.4 NIAGARA ROSADA

A Niagara branca é uma cultivar rustica de mesa obtida no condado da
Niagara, em Nova lorque — 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 so ficou
reconhecida comercialmente em 1910. A ‘Niagara Rosada’ € uma mutacao da
‘Niagara branca’ encontrada pelo viticultor Antonio Carbonari em 1933, em
Louveira, SP. E hoje a cultivar ‘Niagara Rosada’ é a principal uva de mesa

plantada e possui excelente aceitacdo no mercado, além do menor custo de
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producdo e da possibilidade de producdo em outras épocas (MARTINS et al.,
2014; CAMARGO, 1994; KISHINO et al., 2019).

As plantas sdo de médio vigor e produzem bem com poda curta ou longa,
cada broto pode trazer até 4 inflorescéncias produzindo cachos compactos e de
tamanho médio (150 g a 250 g). Suas bagas séo redondas e tamanho médio,
possuem sabor foxado e aromas bem acentuados, podendo atingir facilmente 18
°Brix. Resistem pouco a manipulacbes e ao transporte a longas distancias
(KISHINO et al., 2019).

2.5 AMACIAMENTO

A firmeza é uma das caracteristicas importantes em pds-colheita
das uvas. Ela influéncia na palatabilidade da fruta, bem como nos
procedimentos e técnicas adotadas no manuseio e transporte, e na vida util
(SEYMOUR; GROSS, 1996). Com o avang¢o da maturacado da uva, os tecidos
comecam a perder firmeza e esse fator pode estar associado pelas
mudangas nas paredes celulares da baga durante o seu amadurecimento
bem como pela perda de agua durante os processos respiratérios
(KANELLIS; ROUBELAKIS-ANGELAKIS, 1993).

Ishimaru e Kobayashi (2002) falam que os fatores associados ao
amolecimento das bagas, e a diminuigdo dos teores de agucares estéo ligados
as pectinas e as hemiceluloses. Os mesmos autores enfatizam que este
decréscimo comeca antes mesmo do inicio da maturacdo, no caso dos
acgucares ligados a hemicelulose. Porém, com o inicio da maturagao é que se
intensificam. Além das mudangas nos agucares ligados a parede celular, os
autores também mencionam consideraveis decréscimos no teor de celulose.
Ishimaru e Kobayashi (2002) destacam ainda, que a agdo das enzimas
xiloglucanas endo-transglicosilases (XET), quebram as redes entre as ligagbes
de celulose e xiloglucanas, induzindo assim o amaciamento das uvas. As -
galactosidases, enzimas com capacidade de remover moléculas de
galactose ligadas a substancias pécticas, essas enzimas também podem ter
um papel importante durante o amolecimento das bagas (BARNAVON et al.,
2000).
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2.6 SOLIDOS SOLUVEIS (SS)

A caracteristica mais empregada na identificagdo do ponto de colheita da
uva € o teor de sodlidos soluveis (SS), medido por leitura direta em um
refratbmetro, uma vez que, durante a maturagdo, ocorre aumento
caracteristico. Este, aumento agucares é atribuido, a hidrolise de carboidratos
de reserva acumulados durante o desenvolvimento do fruto (KAYS, 1991;
WILLS et al., 2007).

O teor de SS & empregado como um parametro indireto do teor de
agucares, bem como outros componentes que se encontram no suco dos
frutos (CHITARRA & CHITARRA, 2005). Souza Junior (2016), diz que o teor
de sodlidos soluveis, normalmente, aumenta com o amadurecimento das frutas
através de processos biossintéticos ou por meio da degradacdo de
polissacarideos, ou ainda pela perda de massa, o que faz com que os sélidos
figuem mais concentrados.

Apds um aumento consideravel, a curva de SS tende a estabilizacao, que
€ dependente da cultivar, do tamanho da baga, da producdo da planta e das
condigbdes climaticas (COOMBE, 1992). Porém variagbes no teor de SS nas
uvas maduras podem ocorrer em fungdo da perda de agua, que
consequentemente aumenta a concentracdo dos solutos na baga, ou ainda
pelo aumento da absor¢gdo de agua depois de uma chuva ou ate mesmo
irrigacdo das videiras. E possivel, ainda, que haja perda de solutos,
decorrente do transporte para outros tecidos ou partes da planta, bem como por

altas atividades respiratérias e transpiratérias.

2.7 ACIDEZ TITULAVEL (AT)

A acidez titulavel € uma medida da concentracdo de todos os acidos

presentes no mosto ou no vinho. E considerada a medida do contetdo de acidos
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livres (ndo neutralizados), € medida por avaliagdo direta do mosto ou vinho
(VIGARA & AMORES, 2010).

Os principais acidos organicos presentes nas uvas sao o acido tartarico
e malico, constituindo 90% da acidez titulavel (AT) a seguir o acido citrico. Os
acidos tartarico e malico sao responsaveis por mais de 90% de todos os acidos
da uva, sendo sintetizado nas folhas e principalmente nos cachos. Apesar de
semelhanga quimica, esses acidos sdo formados de maneiras muito diferentes
e sua evolugado ndo € a mesma ao longo do ciclo de amadurecimento. Durante
a evolucédo da maturagao, a acidez diminui devido a sua combustao durante a
respiragao, salificagdo e diluicdo da agua no interior das bagas (TOGORES,
2011).

A uva é uma das poucas frutas que acumulam &cido tartarico, com
concentragdes iniciais na ordem de 20 a 25 gL' e de 3,5a 11,5 g L' na
maturacgao. O periodo herbaceo, onde a multiplicagdo celular € muito intensa, é
caracterizada pelo rapido acumulo de acido tartarico, permanecendo
posteriormente na fruta em concentracdes relativamente constantes, apesar do
aumento no tamanho do fruto devido ao acumulo de agua. O acido tartarico é
um produto secundario do metabolismo dos agucares, sendo de sintese muito
lenta, formando-se principalmente nas bagas da uva. Uma primeira explicagcao
possivel é a transformacé&o da glicose em acido 5-cetoglucdnico, que passa para
os aldeidos tartarico e glicdlico, sendo o primeiro, por oxidagao, transformado
em 4acido tartarico e o segundo em &acidos glicélico, oxalico e glioxilico. Outra
hipotese possivel é encontrada na conhecida transformagao do acido ascorbico
em acido tartarico, ndo se sabe exatamente como o primeiro composto €&
formado a partir dos acucares. Apds passar o teste, a concentragcao de acido
tartarico diminui ligeiramente, permitindo considerar bastante constante e
estando intimamente relacionado com as temperaturas do periodo de
maturagao, bem como a disponibilidade de agua. As altas temperaturas tendem
a consumir grandes quantidades de acido tartarico por combustao respiratoria,
enquanto que a presenc¢a de umidade aumenta os niveis desse acido nos cachos
(TOGORES, 2011).
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2.8 RELACAO SS/AT

Depois dos solidos soluveis a relagdo SS/AT é o pardmetro mais
adequado, pois a proporgao entre esses componentes é determinante para a
obtengcdo de qualidade. Segundo Sato et al. (2009) e Frolech, (2018) por
se tratar de uma evolucdo inversa, entre acucares e acidez titulavel,
essa relacdo apresenta semelhancas com a evolucao do teor de SS, podendo
ser uma alternativa para a determinagao do ponto de colheita. Essa relagao
pode ser expressa utilizando a porcentagem de aglicar e a acidez em g L™’
de acido tartarico. No curso da maturagcao o teor de agucares aumenta de 50
g L' para até mais de 220 g L', enquanto a acidez cai de 350 meq L' para
até 80 meq L' ou mais. Contudo o aumento desses acglUcares sequer
corresponde a mesma diminuicdo da acidez, uma vez que sao fenbmenos
independentes. A concentragado de agucar esta relacionada com a intensidade
e duragdo da luz solar, enquanto a acidez esta relacionada com a
temperatura e disponibilidade de &agua no solo (GIOVANNINI, 2004).

2.9 ARMAZENAMENTO REFRIGERADO

As perdas em péds-colheita, podem chegar de 20 a 95%, causando
grandes prejuizos aos viticultores. Essas perdas muitas vezes ocorrem pelo
manuseio inadequado dos cachos, desgrana, desidratagdo do engacgo,
escurecimento da raquis, amolecimento das bagas entre outros fatores que
contribuem para depreciagdo e senescéncia da fruta (CHOUDHURY;
COSTA, 2004; LIMA, 2010). A alguns fatores podem contribuir na
manutencdo e conservagao pos-colheitas, tais como a selecdo de cachos,
resfriamento rapido, embalagem, filmes como camada protetora e condi¢bes de
armazenamento (BRACKMANN; MAZARO; WACLAWOVSKY, 2000). De
acordo com Lima (2010) a umidade relativa de armazenamento deve estar
entre 80% e 85 %, pois valores inferiores levam a fruta a perda de agua, e
valores acima de 95% proporcionam o surgimento de microrganismos.
Entretanto, o tempo de armazenamento difere de acordo com a cultivar e a
qualidade da uva (BENATO, 2003).
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Dessa forma, a refrigeracdo em condi¢gbes adequadas de temperatura,
dentro de uma faixa considerada ideal para o armazenamento da uva,
se torna um dos métodos fisicos de maior importdncia para a
manutencdo da qualidade pds-colheita, podendo ser complementado por
outros métodos, como o emprego de extratos vegetais e filmes com
capacidade de revestimento (NASCIMENTO et al., 2015).

2.10 APROVEITAMENTO DE RESIDUOS VITIVINICOLAS

O bagaco de uva é o subproduto mais abundante produzido na industria,
e estes se ndo aproveitados causam impactos no meio ambiente. Onde apen
as 3% desses residuos sao aproveitados. O bagaco que é constituido por
cascas, engagco e sementes correspondem por 30% do peso total da uva
processada. Os residuos vitivinicolas possuem diversas propriedades, que
agregaram sua utilizacdo no desenvolvimento de biofilmes, e extratos. A uva é
considerada a fruta com maior teor de antioxidantes, tendo como principais
compostos fendlicos, flavondides, antocianinas, taninos e &acido tartarico
(SILVA, 2003; EMBRAPA, 2018; HUERTA, 2018).

O aproveitamento dos residuos da produgao vinicola pode ser realizado
de diversas formas, porém ainda é pouco explorado. Compostos fendlicos
biologicamente ativos, fibras e Oleos podem ser recuperados, e assim
possibilitando o desenvolvimento de insumos para suprir a industria alimenticia,
cosmeética, entre outras (TONON et al., 2018), assim como pode ser util na busca

de moléculas com efeitos antioxidantes, bacterianos e conservantes.

2.11 QUITOSANA

A quitosana possui propriedade antifungica e, por ser um polissacarideo
natural, extraido da quitina (extraida da carapaca de crustaceos) tem despertado
interesse para aplicagdo na biotecnologia dentre bem como em outras areas
(ANDRADE et al., 2020). A quitina é um polissacarideo 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 crustaceos como camarao, caranguejo e lagosta (KUMAR et al., 2005).
A extragcdo da quitina envolve a remogao acida do carbonato de calcio
(desmineralizagao), geralmente por reagao a quente com HCI, ou HNOs3, seguida
por uma desproteinizagdo. Esta etapa geralmente realizada por tratamentos
alcalinos (por exemplo, com NaOH) (KUMAR et al., 2005; PERCOT et al., 2003).
Em sua forma bruta extraida, a quitina tem uma estrutura cristalina altamente
ordenada, é translucida, resiliente e bastante resistente.
Devido a sua capacidade de formar um filme semipermeavel, a quitosana

pode prolonga a vida pos-colheita, diminuindo a taxa de respiragao e reduz
indo a perda d'agua de frutos (BAUTISTA-BANOS et al., 2006).

A quitosana tem o potencial de prolongar o armazenamento de vida e
controlar a podridao das frutas devido a sua capacidade de modificar a atmosfera

interna nos tecidos e sua atividade fungistatica, bem como a capacidade de
induzir mecanismos de defesa em plantas e frutas contra infecgbes causadas
por uma variedade de patdgenos (NO et al., 2007). Varios efeitos positivos foram
obtidos com sua aplicagao para pds-colheita na preservagao de morangos (HAN
et al., 2005; HERNANDEZ-MUNOZ et al., 2006). Além disso, a quitosana tem
excelente biocompatibilidade/ biodegradabilidade, e nao é toxica(CHIANDOTTI
, 2005).

Dentre os compostos naturais capazes de formar um filme em uma
superficie, a quitosana, tem recebido grande interesse para aplicacdes na
agricultura, biotecnologia e industria alimenticia por sua biocompatibilidade,
biodegradabilidade e bioatividade (WU et al., 2005). O revestimento comestivel
de quitosana pode preservar a agua no tecido de frutas e vegetais e melhorar
sua vida pos-colheita. A qualidade das uvas melhora em diferentes
concentracdes 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 pds-colheita da uva de mesa (Vitis vinifera) cultivar 'Shahrudi' (SHIRI
et al., 2013). Meng et al. (2008) indicou os efeitos benéficos da quitosana por

pulverizagao pré-colheita e / ou revestimento pds-colheita na qualidade dos
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frutos e resisténcia a podridao dos frutos. Estudos revelaram que o aumento da
concentragao do revestimento de quitosana pode melhorar os efeitos benéficos
da vida pos-colheita e da qualidade da fruta (JIANG & LI, 2001). Além disso, foi
demonstrado que a aplicagao pés-colheita de quitosana em tomate ferido diminui
a atividade da polifenoloxidase (PPO) e aumenta a proteina total e os compostos
fendlicos (BADAWY e RABEA, 2009). Além disso, a aplicagao pés-colheita de
quitosana em cabaca (Luffa cylindrica) reduziu a taxa respiratoria e a perda de
peso, manteve a firmeza e a aparéncia visual, reteve o conteudo de acido
ascorbico e fenois totais e atrasou o aumento da atividade de PPO (HAN et al.,
2014). A combinagcdo de doses reduzidas de quitosana e etanol poderia
potencialmente controlar o bolor cinzento das uvas de mesa em comparacao
com sua aplicagao isolada, e o efeito foi pelo menos aditivo e as vezes sinérgico
(ROMANAZZI et al., 2007). A quitosana obtida de Cunninghamella elegans inibiu
o0 crescimento micelial e a germinagdo de esporos de Botrytis cinerea e
Penicillium expansum, preservando também a qualidade das uvas (OLIVEIRA et
al., 2014).

2.12 EXTRATOS VEGETAIS

Ha uma ampla gama de metodologias descritas para a elaboragao de
extratos a partir de plantas, visando o isolamento de seus constituintes quimicos.
Um dos solventes empregados na obtencao do extrato bruto € o metanol, o
qual possibilita a extragdo de um maior numero desses compostos de inter
esse (FILHO, 1998). A seguir, os extratos obtidos na maceragdo com metanol de
vem ser submetidos a um processo de particdo liquido-liquido, com solventes
de polaridades crescentes, como hexano por exemplo, visando uma semi
purificacdo das substancias através de suas polaridades (MIGUEL, 1987).
Outros solventes de polaridades similares como o diclorometano, acetato de etila
e butanol também podem ser utilizados. Na fragdo hexanica as provaveis classes
de compostos separados s&o os esteroides, terpenos e acetofenonas (FILHO,
1998).
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3. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Fisiologia e Nutricao
de Plantas, nas dependéncias da Universidade Federal do Parana — UFPR Setor
Palotina. Os residuos das uvas para obtengdo do extrato com hexano foram
coletados em 17 de maio de 2019 diretamente com o produtor de uma area rural
localizada no municipio de Marialva, regido Norte-Central do Parana.

A quitosana foi obtida no Laboratério de materiais e energias renovaveis
(LABMATER) na Universidade Federal do Parana — UFPR Setor Palotina.

As uvas para aplicagao do extrato hexanico e quitosana foram colhidas
dia 17 de dezembro de 2020. Foram utilizadas uvas ‘Nidagara Rosada’ cultivadas
em pomar comercial no municipio de Toledo-PR situado a 547 m de altitude,
latitude sul 24°45' e longitude oeste 53°42'. Posteriormente foram transportadas
em caixas proprias para colheita de uvas até o laboratério de fisiologia da UFPR
Setor Palotina onde se deu inicio a condugdo dos experimentos. As uvas em
temperatura ambiente ficaram sobre bancada com temperatura controlada de
24°C 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 14°C.

Foram realizadas as analises de °Brix, acidez titulavel, massa dos cachos

e diametro de bagas.

3.1 SOLIDOS SOLUVEIS (SS)

Para a determinacéao do teor de solidos soluveis (°Brix) do mosto das uvas,
foi extraida por prensagem manual das bagas coletadas no topo do cacho, na
parte média, e na inferior por refratometria, utilizando refratdmetro portatil com

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

FIGURA 1 - DETERMINAGAO DO MOSTO DA UVA NIAGARA ROSADA.
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] Fonte: o autor, (2021).
3.2 ACIDEZ TITULAVEL (AT)

A determinacado da acidez titulavel (FIGURA 2A e 2B), foi realizada pelo
método titulométrico. Os valores obtidos foram calculados pela férmula:
7,5 x 0,1x (valor obtido) + 5

FIGURA 2 - MACERAGCAO DAS BAGAS EM ALMOFARIZ PARA OBTENGAO DE 5 ML DE
MOSTO DE UVA (A); ANALISE DE ACIDEZ TITULAVEL DO MOSTO DA UVA (B)

Fonte: o autor, 2021.

As bagas foram maceradas em um almofariz, obtendo-se 5 mL do mosto e
adicionado agua destilada até completar 50 mL e 3 gotas de fenolftaleina 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 recepgéo em balancga digital,

e posterior no decorrer do desenvolvimento do experimento. Os cachos foram
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pesados um a um a cada 5 dias até o final do experimento e o0 peso expresso

em gramas.
3.4 DIAMETRO BAGAS (DB)

Para a medigdo do diametro, foram escolhidas 2 a 3 bagas por cacho
aleatdrias nas parcelas, foram medidas em paquimetro analégico expresso em

cm, a leitura foi feita do primeiro ao ultimo dia de anélise a cada 5 dias.
3.5 OBTENCAO DAS FRACOES DO EXTRATO METANOLICO

De acordo com Teles et al. (2018) o tipo de secagem vai depender do
desempenho na preservacao dos compostos bioativos presentes, bem como
do custo do processo. Uma das técnicas mais empregadas é a secagem
convencional em secadores de bandeja, em que o produto a ser seco é
submetido, por um periodo de tempo, a uma temperatura até 60 °C.

A temperatura utilizada neste trabalho para secagem do bagaco foi de 35
°C durante 48 h, sendo reviradas a cada 2 horas para garantir uma secagem

homogénea e preservar ao maximo os compostos de interesse.

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

FONTE: Do autor (2019).

Depois de seco, o bagago de uva foi submetido a extragdo com metanol,
a frio, por maceragao exaustiva durante 12 h (FIGURA 6-A). Ap6s remogao do
solvente sob vacuo em evaporador rotatorio a temperatura de 30-35 °C, obteve-

se o extrato bruto metandlico (FIGURA 6 — B).
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FIGURA 4 - BAGAGO DE UVA COM METANOL (A) EXTRATO BRUTO METANOLICO (B)

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

por¢cdes conforme a FIGURA 5. Entao, foi dissolvido em metanol-agua 1:1 (500
mL) e submetido a particdo com 3x 150 mL do solvente organico: hexano

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

FIGURA 5 - ESQUEMA DO FRACIONAMENTO DO EXTRATO BRUTO DE BAGACO DE UVA
POR PARTICAO EM SOLVENTES

Material Vegetal | — Extragdo em MeOH
| Il — Ressuspensdao em MeOH:H20 1:1

L

Extrato Metanélico IIl — Extragdo com hexano (3x 150 mL)
T fifin

| |
F. Hexdnica F. Hidrometandlica
1)

FONTE: O autor (2019).

Apos remocgao dos solventes utilizando um evaporador rotativo (FIGURA

6B), obteve-se a fragdo: hexanica de extrato de bagago de uvas.

FIGURA 6 - PARTIGAO PARA OBTENf;AO DO EXTRATO COM HEXANO (A);
ROTAEVAPORACAO DO EXTRATO (B)
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FONTE: O autor (2020).

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

18°C até ser aplicado as uvas.

3.6 QUITOSANA OBTIDA DE CASCAS DE CAMARAO DE AGUA DOCE

Para obtencado da quitosana (FIGURA 7) os cefalotérax dos camarbes foram
limpos, lavados e secos, seguidos de moagem em moinho de martelos e peneiramento
até que as particulas passassem facilmente por uma malha com orificios de 63 pm.
Lotes de 500 g do material foram preparados, e as cascas moidas foram lavadas duas
vezes com HCI 0,55 mol L™, para desmineralizagdo. O material foi ent&o lavado duas
vezes com NaOH 0,3 M, a 80 °C, para desproteinizacdo. Em seguida, a desacetilacao
foi realizada por refluxo do material a 110 °C por 10 h em solugédo de NaOH a 60% (p /
v), usando uma propor¢ao de quitosna de 2,5% (p / v). A metodologia adotada para
producao da quitosana da casca do camarao 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 aplicagcdo nas uvas.

3.7 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O delineamento experimental foi em esquema fatorial 3x2 (trés
tratamentos e duas temperaturas de armazenamento) com cinco repetigdes e

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

FIGURA 8 - UVA NIAGARA ROSADA EM TEMPERATURA AMBIENTE (A), E REFRIGERADO
(B) NO LABORATORIO DE FISIOLOGIA DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA SETOR
PALOTINA. PALOTINA, 2021

FONTE: O autor (2021).

Os tratamentos foram testemunha, quitosana 1% e extrato hexanico de
bagaco de uvas (5 g 200 mL-") e armazenados em temperatura ambiente 24 °C
e temperatura refrigerada 14 °C. O extrato hexanico e a quitosana foram
pulverizados nos cachos até o ponto de escorrimento. Os dados obtidos foram
submetidos a ANOVA e quando significativos comparados por Tukey 5%,
utilizando-se o programa estatistico SISVAR (FERREIRA, 2003).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Verificou-se que nao houve interacdo significativa entre os produtos
aplicados e a temperatura de armazenamento. Entretanto, obsevou-se que as
uvas mantidas em temperatura ambiente (FIGURA 9A) permaneceram viaveis
comercialmente por 20 dias apds a aplicagao dos produtos (DAP), enquanto que
as uvas mantidas em ambiente refrigerado (FIGURA 9B) mantiveram-se viaveis
por 35 dias, ou seja, 15 dias a mais em relacdo ao armazenamento em
temperatura ambiente, o que corrobora com Benato et al. (2001) que relatam
que a refrigeragcdo € o método mais importante para manter a qualidade pos-

colheita.

FIGURA 9 - UVA NIAGARA ROSADA EM TEMPERATURA AMBIENTE (24 °C) (A) E EM
TEMPERATURA REFRIGERADA (14 °C) (B) COM APLICACAO DE QUITOSA E EXTRATO
HEXANICO APOS 20 DIAS. PALOTINA, PR, 2021

FONTE: O autor (2021).

Destaca-se que a uva € um fruto n&o climatérico, ou seja, a sua colheita
deve ser feita com os frutos maduros. Além disso, se trata de um fruto sazonal,
com colheitas em periodos especificos durante o ano. Desta forma, a obtencéo

de técnicas que permitam o seu armazemento por mais tempo sao de
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fundamental importancia para agregar valor a cadeia produtiva, tendo em vista
que permite a comercializagdo das uvas por um periodo maior.

Com relagao ao efeito dos produtos aplicados, observou-se que em
temperatura ambiente (FIGURA 10A), as uvas que receberam aplicagdo do
extrato hexanico de bagago de uvas apresentaram teor de SS mais elevado em
relagdo aquelas que receberam quitosana, desde o quinto DAP e esse
comportamento se manteve até os 20 DAP. Inclusive, as uvas que receberam
aplicagcédo de quitosana apresentaram inicialmente uma queda no valor de SS,
com ligeiro aumento apenas apos os 15 DAP, ocasionado provavelmente pela
desidratagédo dos cachos e consequente concentragao 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 relagdo aquelas que receberam o extrato
hexanico. Destaca-se também que nessa condi¢do de armazenamento o teor de

SS aumentou progressivamente durante o periodo de armazenamento.

FIGURA 10 - TEOR DE SOLIDOS SOLUVEIS DO SUCO DA UVA NIAGARA ROSADA COM
DIFERENTES TRATAMENTOS, ARMAZENADOS EM TEMPERATURA AMBIENTE DE 24°C
(10A) E REFRIGERADO A 14°C (10B). PALOTINA-PR, 2021
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FONTE: O autor (2021)

Salienta-se por ocasido da colheita, o teor de solidos soluveis (SS) da uva
‘Nidgara Rosada’ era de 17,8°Brix, valor proximo 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 esta em conformidade com os padrées comerciais
brasileiros reportados na Instru¢gdo Normativa n° 1, de 1° de fevereiro de 2002,
que determina que as uvas rusticas para consumo in natura devem apresentar,
no minimo, 14 °Brix (BRASIL, 2002).

O teor de SS das uvas em temperatura ambiente 24 °C com aplicagao de
quitosana apresentou um leve decréscimo de 2°Brix a partir do quinto dia em
comparagao com os SS das uvas em ambiente refrigerado. Verificou-se que os
valores obtidos neste trabalho apés 20 dias foram 17,2°Brix para uvas com
aplicagao de quitosana e 18,9°Brix para uvas com aplicagao de extrato hexanico
em temperatura ambiente. Em ambiente refrigerados, os valores obtidos foram
de 16,5°Brix para uvas com aplicacao de extrato hexanico e 18,7°Brix para uvas
com aplicagdo de quitosana, semelhante aos valores de sélidos soluveis
observados por Racowski et al. (2018) de 17,8°Brix apds 21 dias, quando
analisaram o efeito de revestimentos em uva niagara rosada e Detoni et al.
(2005) que obtiveram os valores iniciais de SS na cv. ‘Niagara Rosada’ de
16°Brix, e apds 21 dias de 13,9°Brix armazenadas a temperatura de 24 °C. Em

temperatura refrigerada de 14 °C, o mesmo autor obteve uma média de 16,2
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°Brix até o final do armazenamento de 28 dias, valores proximos ao encontrado
nesse trabalho em que apés 30 dias de armazenamento a 14 °C foram de
18,1°Brix para uvas com aplicacdo de extrato hexanico e 18,9°Brix para uvas
com aplicagao de quitosana. No final do experimento, 35 dias, os valores obtidos
nesse trabalho foram de 21,4 °Brix para uvas com aplicacédo de quitosana e 18,9
°Brix para uvas com aplicacao de extrato hexanico.

O aumento do teor de SS durante o armazenamento esta diretamente
ligado a perda de umidade do produto, pois a perda de agua gera uma
concentracdo dos compostos soluveis, enquanto o decréscimo esta
correlacionado com a degradacao desses agucares em fungao da senescéncia
dos cachos (SILVA, 2005). Diferente do observado neste trabalho, Galo et al.
(2012) testaram solugdes de quitosana associadas ao glicerol como
recobrimento de mamao em pds-colheita. Eles verificaram que a aplicagao de
quitosana a 1% manteve os teores de solidos soluveis e de acidez titulavel, além
de prolongar a vida util dos frutos em quatro dias.

Na FIGURA 11A, os valores de acidez titulavel (AT) com aplicagado de
quitosana em temperatura ambiente 24 °C se mantiveram constantes.
Inicialmente, tinha-se 0,39 g de &acido tartarico 100 mL" e apds 20 dias se
mantiveram em 0,38 g de acido tartarico para uvas com aplicagado de quitosana
e 0,34 g de acido tartarico para uvas com aplicagdo de extrato hexanico. Esses
valores sédo proximos aos encontrados por Bender et al. (2016) de 0,33 g de
acido tartarico 100 mL-! para Niagara Branca, e menores aos encontrados por
Detoni et al. (2005) em uvas armazenadas a 24 °C que apresentaram AT de
0,64 g de acido tartarico no inicio do experimento para 0,53 g de acido tartarico
100 mL' ao final do armazenamento apds 21 dias. Frolech, et al. (2018)
verificaram 0,65 g de acido tartarico e Cenci, (1994) nao verificou diminuigdo no
teor de AT em uvas ‘Niagara Rosada’ armazenadas a 24 °C. As uvas
apresentaram em média 0,70 g; 0,83 g; 0,83 g; 0,85 g e 0,83 g de acido tartarico
para 0; 2; 5; 7 e 10 dias apds a colheita, respectivamente.

Ja em temperatura refrigerada 14 °C, inicialmente tinha 0,51 g de acido
tartarico 100 mL-" para uvas com aplicagdo de quitosada e extrato hexanico e,

apo6s 30 dias, 0,50 g de acido tartarico para uvas com aplicagao de quitosana e
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0,52 g para uvas com aplicagédo de extrato hexanico. Valores proximos aos
encontrado por Detoni et al. (2005) em temperatura de 14 °C, onde obtiveram
valores inicialmente de 0,64g e no final do armazenamento de 28 dias de 0,70
g de &cido tartarico 100 mL-'. Para Detoni et al. (2005), essa agdo pode ser um
indicativo de que em temperaturas inferiores o metabolismo permanece quase
inalterado com poucas transformacdes, porém sem causar grandes

variagdes nos resultados.

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

2021
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FONTE: O autor (2021)
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O teor de SS e a AT desempenham um papel fundamental na constituicao
das uvas, em que a relagao SS/AT é o indicativo de sabor na fruta. Observou-se
que a relagdo 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 legislag&o brasileira,
que se situa entre 15 a 45. A relagao SS/AT é de suma importancia, pois esta
relacionada a qualidade da maturacdo e a palatabilidade da fruta
(ALBUQUERQUE, 1996; CHOUDHURY, 2001).

FIGURA 12 - RELACAO SOLIDOS SOLUVEIS/ACIDEZ TITULAVEL DO SUCO DA UVA
NIAGARA ROSADA COM DIFERENTES TRATAMENTOS, ARMAZENADOS EM
TEMPERATURA AMBIENTE DE 24°C (12A) E REFRIGERADO A 14°C (12B). PALOTINA-PR,
2021
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FONTE: O autor (2021)

A relacao SS/AT da ‘Niagara Rosada’ em sistema refrigerado de 14 °C foi
de 39 para uvas com aplicagcdo de extrato hexanico e 37 para uvas com
aplicagao de quitosana, valores estes préximo do observado por Vedoato (2016);
Junior (2017) e Frodlech, (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 aplicacao de extrato hexanico e 45 para uvas com aplicagao de
quitosana, valores compativeis com o observado Bender et al. (2016) para a
‘Nidgara Branca’, que foi de 46.

A relacdo SS/AT por se tratar de uma evolugao inversa entre, agucares e
acidez titulavel, tende a apresentar semelhangas em relagao a evolucao do teor
de SS, e € uma boa opgéao para se determinar o ponto de colheita (SATO et al.,
2009; FROLECH, 2018).

Para Giovaninni (2004), a qualidade da uva € maior em anos em que se
obtém os valores maiores de SS/AT. Porém, Manfroi et al. (2004) citam
que, estes parametros devem ser utilizados com cuidados, pois o
aumento na concentracdo dos agucares nem sempre corresponde a igual
reducdo da acidez titulavel, 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 aplicagdo de
quitosa como extrato hexanico. Porém os frutos com aplicagdo de quitosana

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

em temperatura ambiente do que em ambiente refrigerado.

FIGURA 13 - MASSA DOS CACHOS DA UVA NIAGARA ROSADA COM DIFERENTES
TRATAMENTOS, ARMAZENADOS EM TEMPERATURA AMBIENTE DE 24°C (13A) E
REFRIGERADO A 14°C (13B). PALOTINA-PR, 2021
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FONTE: O autor (2021).

A quitosana devido a sua habilidade de formar um filme
semipermeavel, modifica a atmosfera interna e diminui as perdas por
transpiracao e desidratacdo dos frutos. Ao contrario do que se esperava, a
quitosana nao teve efeito protetor contra a perda de umidade dos frutos.

Quanto ao didmetro das bagas este trabalho inicialmente contava com 13

mm tanto em temperatura ambiente 24 °C (FIGURA 14A), como refrigerada 14
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°C (FIGURA 14B), valores estes menores do que encontrado por Frolech et al.
(2018) na caracterizacgao fisico-quimica da ‘Niagara Rosada’ e ‘Niagara Branca’
onde os valores foram de 19,6 mm e 19,1 mm respectivamente. Martins et al.
(2014) na conducéo da ‘Niagara Rosada’ sobre diferentes épocas de podas,
obteve valores para didametro das bagas entre 15,8 mm e 18,6 mm e Vedoato,
(2016) obteve valores de diametro para ‘Niagara Rosada’ de 18,4 mm. Os
valores de diametro de bagas obtidos neste trabalho a apds 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 ap6s 20 dias foram de 10,8 mm para quitosana e 12,6

mm para uvas com extrato hexanico.

FIGURA 14 - DIAMETRO DAS BAGAS DA UVA NIAGARA ROSADA COM DIFERENTES
TRATAMENTOS, ARMAZENADOS EM TEMPERATURA AMBIENTE DE 24°C (14A) E
REFRIGERADO A 14°C (14B). PALOTINA-PR, 2021
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FONTE: O autor (2021).

O decréscimo do didmetro das bagas € normal uma vez que a uva perde
bastante agua no processo de transpiragdo. Essa perda reflete na massa,
concentracéo de solidos soluveis, acidez titulavel e consequentente na rigidez,
firmeza e diametro das bagas (CHITARRA, 2005).

5. CONCLUSAO

Os cachos de uvas que receberam aplicacdo de quitosana e foram
mantidos em sistema refrigerado a 14 °C apresentaram maior vida util, em
comparagao com os cachos de uvas com aplicacdo de quitosana e extrato
hexanico em temperatura ambiente 24 °C. Além disso, os cachos com aplicacao
de quitosana em sistema refrigerado apresentaram maior teor de SS, AT e boa
relacdo SS/AT.

Os resultados mostram que é possivel aumentar o tempo de vida util pos-
colheita com produtos naturais, como a quitosana utilizada neste trabalho,
substituindo assim os produtos convencionais ja descritos na literatura como o

diéxido de enxofre (SOz2) e os filmes sintéticos.
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