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PROCESSAMENTO MINIMO DE UVAS DE MESA SEM SEMENTE!

BEN-HUR MATTIUZ?, ANA CAROLINA ALMEIDA MIGUEL?, JAIR COSTA NACHTIGAL?,
JOSE FERNANDO DURIGAN? UMBERTO ALMEIDA CAMARGO*

RESUMO - O trabaho teve como objetivo avaliar os aspectos qualitativos de uvas de mesa apirénicas (sem sementes) quando submetidas ao
processamento minimo e armazenadas sob refrigeracdo. Para tanto, foram utilizadas uvas da cultivar BRS Morena e da Selecdo Avangada n° 8,
produzidas na EmbrapaUvae Vinho/Estagdo Experimental de ViticulturaTropical (daEmbrapade Jales). Os cachos, depois de higienizados, imersos
em &gua clorada a 300 mg de cloro.L* por 5 min., foram mantidos em cmara fria, a 12°C, por 12 h. Pessoas treinadas e com protecdo adequada
procederam a degrana dos cachos e ao posterior enxagie das bagas com agua clorada (20 mg.L ) a 12°C. Depois de escorrido o excesso de agua, as
bagas foram acondicionadas em bandejas de tereftalato de polietileno (PET) transparente com tampa e com capacidade para 500 mL . Cada unidade,
contendo 200 g de bagas, foi armazenadaa 2,5 + 1°C e 88% UR por até 36 dias. Avaliaram-se a perda de massa fresca, a evolucéo da aparéncia, a
coloracdo e osteores de sdlidos sol (iveistotais (SST), edeacidez titulavel (AT). Nas condicBes do experimento, os produtos minimamente processados
dacv. BRS Morenae da Selecéo 8 apresentaram baixa perdaacumul ada de massafresca (0,16%). O produto dacv. M orenaapresentou-se mai s escuro
(L=25,04) emaisarroxeado (h° = 332,88) queo daSelecéo 8 (L = 29,86 eh°® = 345,11), propiciando-lhemel hor qualidade visual . O suco da‘ BRSMorena
apresentou maioresteoresde SST (22,17 °Brix) e menoresparaaAT (0,56 %), 0 queresultou em umarelacdo SST/AT maior e melhor (39,76) queo da
Selecd0 8(18,81). A cv. BRS Morenatambém apresentou boa manutencdo daaparénciae, portanto, daqualidade comercial, por 33 diasa2,5°C, superior
a0 obtido paraa Selecdo 8 (24 dias).

Termosparaindexacao: Vitissp, armazenamento refrigerado, uvas apirénicas, pos-col heita, minimamente processado.

SEEDLESS TABLE GRAPES MINIMALLY PROCESSED

ABSTRACT - Thiswork evaluated the qualitative aspects of apirenic table grapes (seedless), cv. BRS Morena and Selection 8, when minimally
processed and cold stored. Fruitswereimmersed in asolution of sodium hypochlorite (300 mg Cl.L™) for 5 min. and stored at 12°C for 12 hours. Trained
personnel using adequate protection and disinfected equipment, removed the berries and rinsed them with chlorinated water (20 mg.LY). Berrieswere
packaged in transparent polyethylene terephthal ate containers and stored at 2.5 + 1°C, and 88% RH for 36 days. Theloss of fresh mass, development
of appearance and color, and contents of total soluble solids (TSS) and titratable acidy (TA) were done. Products of ‘BRS Morena’ and Selection 8
showed low percentage of accumulated |oss of fresh mass (0.16 %). The berriesof cultivar BRS Morenawere darker (L = 25.04) and purpler colored (h°
= 332.88) than the Selection 8 (L = 29.86 and h° = 345.11), bringing a product with better visual quality. Juiceof "BRSMorena™ had high content of TSS
(22.17 °Brix) and low of TA (0.56 %), that resulted in aratio (39.76) better and bigger than the Selection 8 (18.81). Products from cv. BRS Morena
presented good appearance and commercial quality for 33 days at 2.5°C that was better than Selection 8 (24 days).

Index terms: Mitis sp, cold storage, apirenic table grapes, postharvest, fres-cut.

INTRODUCAO

A producdo mundial de uvas de mesa foi de 10,4 milhes de
tondladasem 2002, sendo queaChinaeaTurquiafiguram como osmaiores
produtores(AGRIANUAL, 2004).

Atualmente, as variedades de uvas apirénicas (sem sementes)
tém despertado interesse dos produtores, dada a grande aceitag@o pelos
mercadosnaciona einternacional, aém daagregacao devalor ao produto.
Entretanto, asprinci pais cultivares sem sementes, como Superior Seedless,
Thompson Seedless e Crimson Seedless, apresentam producdes muito
baixas ou inconstantes nos principais polos produtores brasileiros
(Nachtigal, 2003).

Em 2003, aEmbrapaUvaeVinho langou asprimeiras cultivares
deuvade mesasem semente- BRSClara, BRSLindaeBRSMorena- com
altafertilidade natural nas condigBes tropicais do Brasil e com frutas de
boaqualidade (Camargoetd., 2003).

Os principais problemas pds-colheita das uvas de mesa s8o as
podridfes, a desidratacdo do engaco e a degrana, causando perdas e
prejudicando a qualidade dos produtos.

Nos Ultimosanos, tem ocorrido mudancasignificativanos habitos
alimentaresdapopul acéo brasileira(Souza, 2001). A buscadalongevidade
e daqualidade de vidafaz com que as pessoas procurem alimentos mais
saudaveis, aumentando o consumo de frutas e hortalicas frescas em
detrimento dos produtos industrializados.

O processamento minimo tem por objetivo suprir essasexigéncias,
disponibilizando produtos frescos que sdo comercializados limpos,
convenientes, eque podem ser preparados e consumidos em menor tempo

(Cantwell, 1995). Além disso, torna possivel a agregagdo de valor aos
produtos, maior aproveitamento da producdo, reducdo das perdas pés-
colheitaemaior €ficiénciano mangjo deresiduos. Emuvas, o processamento
minimo poderiaser umaalternativainteressante, poispermitiriaval orizar
asbagas com boaqualidade, provenientes de cachosque ndo se prestariam
acomercializacdo devido aproblemas de degranaou de bagas defeituosas.

Entretanto, as frutas minimamente processadas ainda s8o um
desefio, devido a fata de conhecimento a respeito do comportamento
fisiolégico, quimico e bioquimico de seus produtos. As operacdes
envolvidas napreparacéo de frutas minimamente processadas, geralmente,
s80 responsavel s pela curtavida Util das mesmas, aqual ficarestrita, em
alguns casos, asomente 3-4 dias (O’ Connor-Shaw et a ., 1994).

O objetivo deste trabalho foi avaliar os aspectos qualitativos de
uvasdemesasem sementes, quando submetidas ao processamento minimo
earmazenadas sob refrigeragéo.

MATERIAL EMETODOS

Foram utilizadas uvas de mesa apirénicas (sem sementes) da
cultivar BRS Morenaeda Selecéo 8, procedentes da Estacio Experimental
deViticulturaTropical, Jales-SP, pertencentesaEmbrapaUvaeVinho. A
cv. BRSMorenafoi obtidado cruzamento ‘ Marroo Seedless x * Centennial
Seedless’, realizado em 1998, e apresenta produtividade de 20 a25t.ha?,
bagas de coloragéo preta, textura crocante e elevado grau glucométrico
(Camargoet ., 2003). A Selecdo 8 é umasel ecdo apirénicacom potencia
para ser langcada como cultivar e que apresenta bagas de tamanho grande
ede coloracéo avermelhada.

1 (Trabalho 047/2004). Recebido: 25/03/2004. Aceito parapublicagéo: 02/08/2004.
2UNESP-FCAV, Departamento de Tecnol ogia. Viadeacesso Prof. Paulo Donato Castellane, s/n. CEP: 14.884-900. Jaboti cabal -SP. benhur @fcav.unesp.br.
3 EmbrapaUvaeVinho - Estacdo Experimental de ViticulturaTropical, CP. 241, CEP: 15700-000, Jales-SP.

4EmbrapaUvae Vinho, CP130, CEP: 95700-000, Bento Gongalves-RS.
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Asuvas foram colhidas 120 dias ap6s a poda e acondicionadas
em caixas de papeldo com tampa. Os cachos foram transportados, de
forma répida e cuidadosa, a0 Laboratério de Tecnologia dos Produtos
AgricolasdaUNESP/FCAV —Campus de Jaboticabal -SP.

No laboratério, os cachos foram higienizados por imersdo em
aguacloradaa300 mgdecloro.L™, por 5minemantidosem camarafrig a
12°C, por 12h. Pessoas treinadas e com protego adequada procederam a
degrana dos cachos e a0 enxéglie das bagas com &gua clorada (20 mg de
cloro.L). Em seguida, estas foram colocadas em peneiras plésticas para
escorrer 0 excesso de &gua e, logo apds, acondicionadas em bandejas de
tereftalato de polietileno (PET) transparente com tampae com capacidade
para500 mL (Neoform® N-90). As unidades, contendo 200g do produto,
foram armazenadas sob refrigeracdo (2,5+ 1°C, 88+ 6 % UR).

A cadatrésdias, foi avaliadaamassafresca, medianteapesagem
em balanca andlitica, 0 que permitiu expressar as variacoes médias em
porcentagem. Nestemesmo lote, também, foi realizada, acadatrésdias, a
determinacdo daaparénciaatravés daatribui¢do de notas, onde: 4 (6tima)
= baga tirgida, sem fungos, cor normal; 3 (boa) = baga sem brilho, sem
fungos, cor normal; 2 (aceitével) = baga sem brilho e sem fungos, porém
de cor escurecida; 1 (ruim) = baga murcha, com fungos e escurecida.
Atribuiu-se a nota 2 como sendo condicéo para descarte comercial.
Semana mente, foram realizadas andlises de coloracdo, utilizando-se de
reflectdmetro MinoltaChomameter CR 200b, que utilizao sistemadaCIE
1976 (MinoltaCorp., 1994), permitindo determinar aluminosidade (L), o
angulo de cor (h°) eacromaticidade (C) das bagas. Nesse periodo, também
foram determinados osteores de sdlidos sol Gveistotais (SST) ede acidez
tituldvel (AT), conforme método n° 932-12 e 942,15 da AOAC (1997),
respectivamente.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado, num esquema fatorial composto por dois fatores: material
(cv. BRSMorenae Selecéo 8) ediasde armazenamento (O; 7; 14; 21; 28 e
35). Foram utilizadas trés bandejas (repeticies) para as determinagdes
quimicas, dasquaissetomavam 30 bagas paraadeterminacao dacoloracdo
(luminosidade, angulo de cor e cromaticidade).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Verificou-se que, durante o periodo de armazenamento, a perda
demassafoi pequenapel os produtos dosdois materiai stestados, havendo
diferencasignificativaentreeles (Figural), sendo queacv. BRSMorena
apresentou maior valor acumulado médio (0,17%) quea Selecdo 8 (0,15%).
Osvaloresobtidosforaminferioresaoscitadospor Klugeet al. (2002), que
consideram perdas de &gua de 1,2% como prejudicials as caracteristicas
organol épticas de uvas. Os ba xos valores devem-se, provavel mente, aos
efeitos conjugados datemperaturade armazenamento, aliadaaembal agem
eamodificacdo daatmosferano seu interior. Estefato, além de propiciar
um retardo naatividade respiratériado material, evitou aformagao deum
grande déficit de pressao de vapor e, conseqiientemente, a perdade agua
pelo produto. Esses valores foram menores que os obtidos por Mattiuz
(2002), que congtatou uma perdaacumul adade 3,57% em goiabas‘ Pdumal
minimamente processadas e armazenadas a 3°C. O fato de as goiabas
terem sofrido um processamento mais severo que o da uva, dém das
diferengas nos processos metabdlicos normais dessas frutas, pode ter
contribuido paraessadiferenca (K ader, 2002).

A pioranaaparénciados materiais testados evoluiu de maneira
similar, conforme o exposto naFigura2. A cv. BRS Morenaapresentou, ao
longo do periodo de armazenamento, melhor manutencéo da qualidade
comercial, somente atingindo a nota para o descarte comercia (nota 2)
apos 36 dias de armazenamento. Normamente, frutas minimamente
processadas apresentam curta vida (til, restrita a poucos dias (Brecht,
1995). Teixeiraet a. (2001) obtiveram viabilidade comercia de 7 diaspara
mamdes‘ Formosa minimamente processadosearmazenado a3°C. Durigan
& Sargent (1999) observaram reducéo gradativa na aparéncia de mel&o
‘Cantaloupe’ minimamente processado, obtendo também um periodo
adequado paraacomerciaizacdo deaté 7 dias. Segundo Cantwell & Sudow
(2002), as operagdes envolvidas na preparacdo de frutas e hortalicas
minimamente processadas, geralmente, reduzem avidade prateleira das

mesmas, poislevam amudancasfisiol 6gicas que resultam em prejuizosa
aparéncia. A Selecdo 8 conservou aparéncia geral boa até o 24° dia,
revelando no 27° descoloracdo, murchamento e perda de textura. A
preservacdo do frescor éum fator derelevancia, visto que 83 % dadecisio
de adquirir ou rejeitar um produto é determinado pela aparéncia ou
condi¢do em que o produto se encontra (Kader, 2002).
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FIGURA 1 - Evolugdo da perda de massa fresca de uvas de mesa
apirénicas minimamente processadas e armazenadas sob
refrigeracdo (2,5+ 1°C, 88+ 6 % UR).
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FIGURA 2 - Evolugéo daaparénciaexternade uvas de mesaapirénicas
minimamente processadas e armazenadas sob refrigeracdo
(25+1°C,88+6%UR).

A analise de variancia dos dados de colorag&o revelou
significancia nos efeitos principais das varidveis testadas (Tabela 1).
Observarse queacv. BRS M orenaapresentou val oresmédios menoresde
luminosi dade e de 8ngul o de cor que osda Selecdo 8, revel ando col oragéo
maisarroxeada. Deacordo com Chitarra& Chitarra(1990), os produtosde
cor forte e brilhante sdo os mais procurados pelos consumidores, pois
estes correlacionam as mudancas de coloracéo, por ocasido do
amadurecimento, com o aumento da dogura e das caracteristicas
organol épticas. Dessa maneira, norma mente, a decisdo de comprareca
sobre produtos coloridos, ho caso dasuvas, principamenteacor vermelha,
rosada e preta.

Apesar de ocorrerem diferencas entre os dias de avaiaco, o
que foi atribuido & amostras individuais das cultivares, os valores de
luminosidade e &ngulo de cor ao longo do armazenamento indicam queas
bagas mantiveram boa qualidade visual durante todo o periodo. Os
parametros que definem a coloragdo podem ser indicativos da perda de
qualidade, pois, a medida que um produto muda suas caracteristicas
originais, seja escurecendo, seja adquirindo outra tonalidade, ha o
comprometimento da sua aparéncia e, por conseguinte, da sua
aceitabilidade pelo mercado consumidor (Chitarra, 1994). No julgamento
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da qualidade dos produtos de origem vegetal, principamente frutas e
hortaligas, a cor é considerada como um dos fatores mais importantes
(Kader, 2002).

Os vaores para a intensidade da cor (C) aumentaram com o
armazenamento e, provavel mente, contribuiram paraamanutencéo dacor.
A variacdo deste par@metrofoi significativamentemaisexpressvana’ BRS
Morena , quevariou de4,34 para6,76, quando comparadaa Selecao 8, que
varioude5,51 para7,35. Essesaumentos podem ser resultado da.oxidacdo
defendis que estimulam aatividade de enzimas de escurecimento, como a
peroxidase, resultando em ateracBes na cor durante 0 armazenamento
(Hernandez et a., 1996). AlteragBes dessanaturezapodem gerar compostos
de coloragéo escura, assemel hando-se aos pigmentos naturais dafrutae,
deste modo, contribuindo paraamanutencdo dacor. A intensidade da cor
apresentada por tais produtos depende diretamente da quantidade e da
qualidade dos pigmentos que nel es se encontram. Fatores como variedade,
maturagdo e tipo de processamento tém papel fundamental na cor final
apresentada pel o produto apds o processamento. Mattiuz (2002) também
observou a manutencdo da coloracdo durante os 9 dias em que foram
armazenadas goiabas minimamente processadas.

Pode-se verificar naTabela2 que acv. BRS Morena apresentou
maiores valores médios para os teores de slidos solveis totais (SST) e
menoresparaaacidez titulavel (AT), o queresultou em umarelacdo SST/
AT muito superior ada Selegéo 8. Essarelagdo é um importante atributo
qualitativo, uma vez que indica o gosto inerente ao produto, o qua é
resultado da contribuicdo dos componentes responsaveis pela acidez e
docura (Mattiuz, 2002). O equilibrio entre os teores de aclicares e &cidos
obtidos nestetrabal ho, de acordo com Carvalho & Chitarra(1984), permite
inferir que os materiai s testados apresentaram sabor agradavel.

TABELA 1 - Evolugéo dacol oragdo externade uvas de mesaapirénicas
submetidas a0 processamento minimo e armazenadas sob
refrigeracdo (2,5+ 1°C, 88+ 6 % UR).

Variavel L h° C
Material
Cv. BRS Morena 25,04 b 332,88 b 5,57b
Selegdo 8 29,86 a 345,11 a 6,42 a
dms 0,26 2,53 0,36
Dias
0 27,90 ab 335,49 ¢ 493 ¢
7 27,06 dc 337,70 bc 5,46 be
14 28,44 a 339,12 abc 6,09b
21 27,60 bc 342,75 ab 6,00 b
28 26,71 d 337,98 be 6,21 ab
35 26,79 d 335,46 ¢ 6,23 ab
dms 0,66 6,38 0,92
C.V. (%) 4,60 3,61 3,02

L = luminosidade; h° = angulo de cor; C = cromaticidade. M édias seguidas de,
pelo menos, umaletracomum, nas colunas, ndo diferem significativamenteentre
si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

TABELA 2 - Teores de solidos solUveis totais (SST), acidez titulavel
(AT) e relagdo SST/AT de uvas de mesa apirénicas
submetidas ao processamento minimo e armazenadas sob
refrigeracéo (2,5+ 1°C, 88+ 6 % UR).

Varidvel (OSBSr:() (A(Vf) SST/AT
Material
Cv. BRS Morena 22,17 a 0,56 b 39,76 a
Selecgido 8 16,06 b 0,86 a 18,81 b
dms 0,43 0,02 0,73
Dias
0 19,43 a 0,73 ab 29,03 ab
7 18,77 a 0,70 ab 28,40 b
14 19,12 a 0,74 a 28,23 b
21 18,93 a 0,68 b 29,95 ab
28 18,97 a 0,71 ab 29,15 ab
35 19,27 a 0,68 b 30,37 a
dms 1,11 0,06 1,88
C.V. (%) 3,26 4,38 3,61

Médias seguidas de, pelo menos, uma letra comum, nas colunas, ndo diferem
significativamente entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

O contelido de SST manteve-se estavel até o 35° dia, enquanto
asvariagBesnaacidez e narelagdo SST/AT também ndo caracterizaram
tendénciasignificativa. Chitarra& Chitarra(1990) citam que o decréscimo
dos teores de agUcares, em virtude do aumento do metabolismo, pode
ser considerado um fator que atua negativamente na qualidade. A
manutencdo das caracteristicas quimicas, por 9 dias, também foi
observadapor Mattiuz et a. (2003) em goi abas minimamente processadas.
Contrariamente, O’ Connor-Shaw et a. (1994) constataram perdas na
qualidade e na dogura, com incremento no gosto amargo de meldes,
kiwis, papai as e abacaxis minimamente processados.

Pelaandlisedaacidez tituldvel, verificasequea' BRS Morena
Se apresentou menos &cida, com 0,56% de &cido tartarico, emrelagéo a
Selecdo 8 (0,86%). Essesvalores estdo aquém dos citados por Carvalho
& Chitarra(1984), que consderaramval oressuperioresal,5% prejudiciais
a qualidade de uva para comercializac@o. A acidez em produtos
minimamente processados é benéfica sob o ponto de vista
microbiol égico, poisinibe o crescimento de patégenos nocivos asatide
humana, de tal forma que ndo comprometa a qualidade sensoria deste
mesmo produto.

No decurso do armazenamento, ocorreu crescimento fungico
no material dacv. BRS Morena, reduzindo avidatil do produto para33
dias. Entretanto, cabe salientar que, nas embal agens onde n&o ocorreu
contaminagao, o produto conseguiu atingir até 67 dias de armazenamento
com boa qualidade. Essa projecdo, aliada as demais caracteristicas
analisadas, como amelhor coloragéo, amelhor aparéncia, aatarelacdo
SST/AT e amanutencdo destas qualidades ao longo do periodo avaliado
sinalizam o grande potencia destacultivar paraaelaboracéo de produtos
minimamente processados.

CONCLUSDES

1. O processamento minimo mostrou-se viavel parauvas sem
sementes.

2. Os produtos minimamente processados da cv. BRS Morena
e da Selecdo 8 apresentaram baixo percentua de perda de massafresca
acumulada, em torno de 0,17% e 0,15%, respectivamente.

3. O processamento minimo e o armazenamento refrigerado
permitiram manter aqualidade comercial dacv. BRSMorenaedaSelecdo
8 durante um periodo de 33 e 24 dias, respectivamente.
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