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RESUMO

A viticultura ocupa uma area de 75.951ha produzindo 1,4 milhdes de toneladas, bem
como a regido Nordeste contribui com 34,46% desta producdo, destacando-se a regido do
Submédio do S&o Francisco que € responsavel por 95% da exportacdo de uva (Vitis
vinifera L.) de mesa do Brasil. O ponto de colheita associados aos aspectos de pos-
colheita contribuem ou ndo com a longevidade dos frutos. A longevidade vegetal se
relaciona com fatores genéticos, fisioldgicos e morfol6gicos de cada espécie, assim como
0 ponto de colheita, associados aos aspectos de pds-colheita. Dessa forma, objetivou-se
realizar uma revisdo bibliografica sistematica qualitativa sobre a Pos-colheita de uvas
(Vitis vinifera L.) de mesas produzidas na regido do Submédio do S&o Francisco. Para
tanto, foi realizada uma pesquisa em diferentes bases de dados como Google Scholar,
Scielo, Scopus, Science Direct, Bdtd. Foram selecionados artigos cientificos, teses e
livros. Os trabalhos selecionados foram avaliados a partir de critérios de incluséo e
exclusdo pré-estabelecidos, visando delimitar artigos sobre pds-colheita da uva. Entre os
resultados obtidos, observou-se a determinacéo do ponto de colheita para cultivar ARRA-
15®. A aplicacdo de algas calcarias em pré-colheita na cultivar BRS Vitoria reduziu a
degrane e escurecimento de raquis. A colheita da uva no Submédio Sao Francisco segue
protocolos visando manter a qualidade do fruto até chegar ao consumidor final. Na vida
pos-colheita, os cachos de uva sdo submetidos a procedimentos que visam a manutencgao
da qualidade. Dessa forma, a técnicas de armazenamento da uva utilizadas na regido,
contribuem com o aumento da longevidade dos frutos, além de garantir a comercializacéo
de uvas produzidas no Submédio Sdo Francisco, no mercado nacional e internacional.

Palavras-chave: Fisiologia; Qualidade; Longevidade; Vitis vinifera L.
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INTRODUCAO

O surgimento da videira é relatado bem antes do homem surgir na terra, estudos
mostram a existéncia de materiais fosseis de espécies selvagens com aproximadamente
35 milhGes de anos. Com o desenvolvimento das civilizagdes antigas, a uva e 0 vinho séo
considerados uma dadiva dos deuses. Na Mesopotamia, em 4000 a.C., ja se cultivava a
videira de forma irrigada (MOTOIKE; BOREM, 2018).

Desta maneira, a videira vem se difundindo amplamente pelo mundo, relatos
mostram seu alto valor cultural e comercial. Por apresentar sua origem milenar, a
tecnologia de manejo é bem consolidada nas regides de origem. Porém, devido sua alta
demanda, surge a necessidade de criacdo de outras tecnologias, com objetivo de atender
o mercado global (VASCONCELOS, 2017). Com o avanco tecnoldgico, a cultura da
videira encontra-se distribuida pelo mundo (BARBOSA et al., 2016).

No Vale do S&o Francisco, a fruticultura vem crescendo com o passar dos anos,
gerando empregos em diferentes setores (ABRAFRUTAS, 2019). De acordo com o IBGE
(2021) a vitivinicultura no Brasil ocupa uma area de producdo em torno de 75.951ha, com

uma producao de 1,4 milhdes de toneladas safra ano 2020.

No Vale do S&o Francisco sdo produzidas mais de 20 cultivares de uvas de mesa
desenvolvidas por empresas privadas ou pela Embrapa. As cultivares introduzidas na
regido pelas empresas privadas demonstram um papel importante na matriz produtiva,
apresentando impactos positivos na rentabilidade e fortalecimento da cadeia produtiva
(LEAO et al., 2020).

O sucesso da videira nesta regido, dentre outros fatores, esta relacionado com o
fato clima que favorece o desenvolvimento da cultura, na regido do Vale do Sao Francisco
aalta incidéncia de raios solares na regido contribui para uma qualidade elevada nas bagas
com altas concentragdes de solidos soltveis e compostos fendlicos (CAMARGO et al.,
2011). Se destacando por apresentar até duas colheitas ao ano, e favorece a obtencédo de
cachos de boa qualidade (LEAO, 2020)
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Com o crescimento do mercado brasileiro de frutas de mesa, é crescente a
exigéncia por uvas de melhor qualidade, em relacdo a aroma, aspecto visual, sabor e
consisténcia (NASCIMENTO, 2017). Para tanto, a nutricdo mineral tem um papel
fundamental na viticultura, influenciando em varios aspectos da producédo, no entanto,
deve ser feita de forma criteriosa (FARIA et al., 2016). O uso de reguladores vegetais na
viticultura tem diferentes objetivos, o qual é empregado em diferentes fases da cultura,

possibilitando no final do ciclo um aumento na produtividade (MOREIRA, 2021).

O emprego da poda em conjuntos com outras técnicas de manejos empregadas nas
diferentes fases vegetativas da videira proporcionam alterac@es fisiologicas na planta,
obtendo colheitas regulares. O manejo de copas, aliado as condi¢des climaticas e
irrigacdo, potencializaram problemas fitossanitarios que, quando ndo sdo controlados,

podem trazer grandes prejuizos econdmicos aos parreirais (TERAO et al., 2016).

Recomenda-se os tratos culturais durante o0 manejo da cultura com objetivo de
manter a qualidade p6s-colheita até o consumo dos frutos. O desenvolvimento de bagas
€ 0 ponto de partida para tomada de decisfes seguras na colheita. Enquanto que durante
a colheita, as formas de acondicionamento dos cachos, e a logistica de distribuicdo devem
ser observadas (LIMA; GUERRA, 2018).

Os frutos sdo 6rgdos vivos da planta e ao serem colhidos apresentam atividade
metabdlica tais como respiracdo, transpiracdo e producdo de etileno. A uva é um fruto
ndo-climatérico, ndo apresentando picos de producdo de etileno e respiracdo constante,
ndo ocorrendo o amadurecimento apds ser colhido. Por esse motivo, o conhecimento do
ponto de maturacédo e colheita é fundamental para se obter uma boa qualidade da fruta
(ANESE; FRONZA, 2015). Por se tratar de um fruto ndo-climatérico, os frutos da videira
devem ser colhidos quando se encontrarem nas condi¢cdes adequadas para 0 consumo.
Sobre este aspecto, o conhecimento da cultura, ponto de colheita, e as qualidades
apresentadas como firmeza da polpa, massa do pericarpo, cor da baga, sélidos soluveis
(SS), Acidez titulavel (AT), sdo fundamentais para colheita da videira (NASCIMENTO,
2017; LEAO; LIMA, 2016).
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O mercado consumidor e o tipo de uva cultivada determinaréo sua destinagéo
comercial e a qualidade da uva determinaré o potencial de agregacao de valor. As técnicas
de pds-colheita, assim como o armazenamento das uvas de mesa ou procedimentos para
vinificacdo e elaboracao de sucos sdo determinadas pelas caracteristicas do produto a ser
colhido. O conhecimento técnico com uso da tecnologia permite um sistema de producéo
eficiente que potencializa os acumulos de compostos e limita os fatores de degradacéo
(LIMA; GUERRA, 2018).

Ao realizar a colheita deve-se observar a forma que os frutos estdo sendo
acondicionados nas embalagens ou em caixas, além da preservacdo da qualidade e
logistica de distribui¢do. Como a colheita é feita de forma manual, o uso correto do
material é fundamental para manter a qualidade do fruto, evitando tocar nos frutos com
as maos, a fim de manter a pruina (LIMA; GUERRA, 2018).

A pbs-colheita relaciona os pardmetros de aparéncia visual, aspectos fisicos e
quimicos dos frutos, o valor nutricional e a seguranca alimentar, esses atributos definem
qualidade e contribuem com o tempo de vida atil do vegetal. Sendo assim, o presente
trabalho teve o objetivo de realizar uma revisao bibliografica sistematica qualitativa sobre
a Pds-colheita de uvas (Vitis vinifera L.) de mesa produzidas na regido do Submédio do
Séo Francisco.

METODOLOGIA

O projeto foi desenvolvido conforme a metodologia descrita por Gil (2008 p.50),
os preceitos do estudo exploratério, por meio de pesquisa bibliogréafica, foi desenvolvido

a partir de material elaborado, constituido de livros e artigos cientificos.

Foram consultadas bibliografias de vérias literaturas relativas ao assunto em
estudo, publica¢bes como artigos cientificos, teses, que possibilitaram o desenvolvimento
do trabalho.

A pergunta norteadora para a revisao sistematica foi a seguinte: “O manejo pos-
colheita da uva possibilita aumentar sua longevidade e mantém a qualidade do fruto?”. A

busca por estas pesquisas ocorreu no periodo de 10 de marco ao dia 10 de junho de 2021.
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Localizacéo do estudo

A selecdo dos estudos baseou-se fundamentalmente em periddicos indexados na
Plataforma da Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES),
bem como a bases de dados: GOOGLE SCHOLAR, SCIELO, SCOPUS, SCIENCE
DIRECT, UNEB, DSPACE, UNESP, Biblioteca Digital Brasileira de Teses e
Dissertacdes (BDTD).

Publicacdes de todos os anos nas bases de dados foram consideradas. Para cada
base de dados foram utilizadas palavras chaves com seguintes descritores: “Qualidade do
fruto”, “pos-colheita”,  “Vitis vinifera L.”, “Fisiologia”, “Conservacao”,

“Armazenamento”, “Longevidade”.
Avaliacao critica dos estudos

A selecdo dos estudos foi feita de acordo com as informacGes encontradas nas
bases de dados, estabelecendo-se critérios de inclusdo e exclusdo para delimitar apenas
os artigos que investigam o manejo pos-colheita da uva. Como critérios de inclusdo
adotado as analises do titulo, resumo e palavras-chaves se sdo igualitarios ao objetivo da
pesquisa, e como critério de exclusdo, foram eliminados aqueles que ndo abordaram o
manejo pés-colheita da uva; revisdo literatura, livros e enciclopédias (Figura 1). Sera
criado um banco de dados para os artigos selecionados em cada base de dados.
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Artigos Acessados no Banco

de Dados
Critérios de Inclusio I- Critério de Exclusio I:
R e Estudo que trata da cultura
relevantes sobre pos- da videira e q&:e M]i 5
colheita de uva. registre as:pectos € co etta
e pos-colheita.
Critérios de Inclusdo II:
Estudos alternativos ou outros Critério de Exclusio I1-

estudos envolvendo aspectos de -
pos-colheita de uva: fisiologia, Estudos que ndo abordaram

1 1 ' to, embalagem,
qualidade, longevidade colheita, armazenamern !
atributos de colheita, transporte, qualidade.

Armazenamento.

Figura 1. Critérios de inclusdo e exclusdo de artigos cientificos selecionados para revisédo bibliografica
sistematica sobre qualitativa de pds-colheita de uva (Vitis vinifera L.). Juazeiro BA, 2021.
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RESULTADOS

A partir da revisdo sistemética foram selecionados setenta e sete artigos, dentre 0s
quais, onze artigos foram incluidos nessa pesquisa, uma vez que estudaram a pés-colheita
da uva (Vitis vinifera L.). Os artigos selecionados foram encontrados nas bases de dados
conforme a Tabela 1.

Tabela 1 Artigos localizados por base de dados pesquisadas sobre manejo pés-colheita da uva (Vitis vinifera
L.).

BASE DE DADOS ENCONTRADOS EXCLUIDOS SELECIONADOS

Google scholar 13 13 0
Scielo 40 33 7
Uneb 6 5 1
Embrapa 13 11 2
Bdtd 1 0 1
Dspace 3 3 0
Total 76 65 11

Aspectos Gerais da Videira

A videira € conhecida desde a era pré-histérica. O seu centro de origem,
provavelmente, foi a Groenlandia, onde ha 300 mil anos na era cenozoica surgiu a
primeira espécie, e sua dispersao ocorreu em dois sentidos, sendo primeiro para Ameérica
e Asia, em seguida para a Europa e a Asia. Porém, o inicio a viticultura ocorreu na Asia
Ocidental (GIOVANNINI, 2008).

Com sua dispersdo pela Eurasia, com caracteristica de clima temperado, com
verdes quente e seco e inverno frio e tmido, espécies como Vitis vinifera e Vitis silvestris
se adaptaram, se tornando as espécies mais cultivadas (AGUIAR, 2018). A sua
domesticacdo se deu pela selecdo de plantas com flores perfeitas e bagas maiores, bem
como de cores variadas e alto teor de agtcar (BOTELHO et al., 2018). Essa distribuicao
das espécies Vittis sp. pelo globo tem uma importancia para o melhoramento genético
(MOTOIKE; BOREM, 2018).

No panorama internacional, a produgdo mundial de uva dos anos de 2008 a 2018
foi de 791 milhdes de toneladas. Apresentando crescimento 1,6% a.a. Com a China em
primeiro lugar na produgdo mundial seguida da Italia e EUA (GAZZOLA et al., 2020).

A diversificagdo de cultivares e o aumento da oferta de uva sem sementes no mercado
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internacional e nacional, vem apresentando mudancas na cadeia produtiva de uva de mesa
(LEAO et al., 2020).

No Brasil a area plantada com videiras em 2019, foi 75.731 ha, obtendo um
aumento de 0,33% ao ano de 2018. Obtendo uma producéo de 1,4 milhdes toneladas no
ano, a regido Nordeste alcangou a segunda maior producéo do ano em 2019 contribuindo
com 34,46% da producdo nacional. S6 no estado de Pernambuco, a producéo foi de 420
mil toneladas de uva, seguida da Bahia com producdo de 74 mil toneladas (MELLO;
MACHADO, 2020). Destacando-se a regido do vale do Séo Francisco como grande polo
fruticola, garantindo as grandes producdes da regido Nordeste e sendo o maior exportador
de uva fina para mesa do Brasil (SA et al., 2015).

Os municipios de Juazeiro (BA), Sobradinho (BA), Casa Nova (BA), Petrolina
(PE), Lagoa Grande (PE) e Santa Maria da Boa Vista (PE), sdo responsaveis por
aproximadamente 99% da exportacdo nacional de uvas finas para mesa desde 2002, e
representam o volume de 42 mil toneladas de uvas exportadas (HORTIFRUTI BRASIL,
2020).

Regido do submédio Vale do sdo Francisco vem crescendo bastante na producéo
de uvas para processamento de sucos e vinhos, por apresentar um clima tropical o
programa de melhoramento genético da EMBRAPA uva e vinho, introduziu as cultivares
BRS violeta, BRS magna, BRS cora, uva Isabel precoce, todas cultivares adaptadas as
condicdes climaticas da regido (PEREIRA et al., 2019).

Com aumento da producdo de uvas para processamento 0s municipios de Lagoa
Grande (BA), Santa Maria da Boa Vista (PE) e Casa Nova (BA), destacam-se como a
primeira regido vinicola tropical do mundo e o maior centro produtor de vinho finos do
Pais, ficando atras apenas do Vale dos Vinhedos (SA et al., 2015; AGUIAR, 2018).

A cultura da videira apresenta um ciclo variado, cada cultivar tem suas
caracteristicas, a exemplo da cultivar BRS Vitoria que apresenta um ciclo de 110 dias,
com periodo de brotacdo, florescimento, frutificacdo e maturacdo ocorrendo de forma
rpida em condicdes de clima tropical. Com essa producdo precoce € necessario tomar
cuidados com manejo empregado, um erro no manejo pode acarretar sérios danos na
producédo (BARBOSA et al., 2016). As diferentes estratégias empregadas na producéo da
videira tém que se iniciar na implantacao da area de producéo, passando pelo manejo do
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parreiral, até as préaticas de colheita e pds-colheita, essas praticas empregadas no campo,
determinam a qualidade dos frutos promovendo com a longevidade (MOTOIKE;
BOREM, 2018).

A videira pode ser cultivada praticamente em todos os tipos de solos, evitando-se
solos rasos, mal drenados, compactados e solos com altos teores de sais (SILVA, 2018).
O submédio Sédo Francisco de maneira geral apresenta mais ou menos concentragdes Ca,
Mg e K em Vertissolos e teores baixos em Neossolos Quartzarenicos. A nutricdo mineral
é um fator determinante na producéo de uva, assumindo um papel essencial influenciando
na maturagéo, no formato e firmeza da polpa do fruto, no tamanho, cor e concentracfes
de sélidos soluveis (ALBUQUERQUE et al., 2009).

Deste modo o manejo de adubacao da videira € dividido em trés etapas, a primeira
etapa é feita adubacéo de fundacdo, essa adubacdo depende dos resultados da andlise de
solo. Em seguida, ¢ feita adubacédo de cobertura, aplicando-se mais nitrogénio e potassio.
Por Gltimo é feita adubacdo de producéo, esta adubacao € realizada ap6s a primeira poda
de producdo e em cada ciclo vegetativo, todos os nutrientes devem ser aplicados de forma
equilibrada, sempre respeitando as necessidades nutricionais de cada fase fenoldgica da
cultura. Na regido semiarida o manejo de adubacdo é feito através da fertirrigagdo, manejo
eficiente e econdémico para aplicacdo de fertilizantes via agua de irrigacdo. Para se
garantir uma eficiéncia na aplicacdo é necessario levar em consideracdao as exigéncias

nutricionais da planta, solo, porta-enxerto e qualidade da agua (SILVA, 2018).

Sob este aspecto, varios estudos sdo realizados para obtencdo de frutos de
qualidade com emprego de diferentes manejos na viticultura. Os tratos culturais na
viticultura proporcionaram um excelente desempenho na cultura (SILVA, 2019). A poda
tem como objetivo conduzir adequadamente a planta conforme o sistema adotado se
subdividindo em varias etapas como poda seca, poda de producéo, poda verde (LEAO,
2016).
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Reguladores Vegetais na Cultura da Videira:

O uso de reguladores vegetais auxilia no manejo da cultura, s&o compostos
sintéticos que apresentam atividades no controle de crescimento e desenvolvimento da
planta, e 0 seu uso auxilia no crescimento dos ramos da videira, enraizamento, floracao,
crescimento de bagas e raleio quimico. Os principais reguladores utilizados na cultura da
videira séo, giberelina (GA3), etileno, &cido abscisico e citocininas. Portanto, as dosagens

de aplicacdo de reguladores vegetais variam de acordo com a cultivar (LEAO, 2018).

A compactacao de cachos nédo € desejada na cultura da videira, pois deixa os frutos
muito susceptiveis a infeccdes bacterianas e flngicas, desta maneira comprometendo sua
qualidade e longevidade pds-colheita (CASTRO et al., 2016). Em virtude desses
problemas o GAs € utilizado para fazer o manejo de raleio quimico e alongamento dos
cachos, sua aplicacdo € feita em plena floracdo. Do mesmo modo a aplicacdo GA3 é
utilizada para o aumento do tamanho das bagas, sua aplicacdo é feita sobre 0s cachos
evitando-se aplicar sobre as folhas, pois pode elevar a concentracdo de GAz nas gemas
como consequéncia provocar necrose e a reducdo da fertilidade de gemas no ciclo
seguinte ou até a formacdo de brotacdo dupla no ciclo seguinte (Figura 2). Aplicacdo de

GA; no Submédio S&o Francisco é feita de acordo com a cultivar (LEAO, 2018).
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Figura 2. (A) Gema reprodutiva danificada por excesso de aplicacdo acido giberélico (GA3) na Cultura da
Uva (Vitis vinifera L.), (B) Gema reprodutiva sem danos causados pela aplicagéo em excesso de GAs Fotos:
Matsumoto, 2021

Os reguladores vegetais atuam ao longo da frutificacdo da videira, durante o ciclo
de desenvolvimento, as bagas passa por vérias atividades metabdlicas (MOREIRA,
2021). Inclusive, a mudanca nos niveis de horménios é demonstrada para &cido abscisico,
auxinas, brassinosterdides, giberelina, citocininas e etileno, durante o desenvolvimento

das bagas nas fases I, Il e 11l (Figura 3).
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Phase |

Sugar
content

Tamanho de baga

Dias apos o florescimento

Auxinas F
Acido abscisico F

Brassinosterodides

Etileno +
Giberelinas —’—’_———

Citocininas —‘ .—

Figura 3. Representacéo esquematica do conteido hormonal nas fases I, Il e 11l de desenvolvimento das
bagas de uva (Vitis vinifera L.), mudancas nos niveis hormonais para auxina, &cido Abscisico,
Brassinosteroides, Citocininas, Giberelinas e Etileno, atuando diretamente na maturacdo das bagas Fonte:
Parada, 2017 adaptador Moreira, 2020

A citocinina, auxina e giberelina, atua de forma direta e indireta no
desenvolvimento de bagas desde a fase inicial até os processos de divisdo celular e
frutificacdo (PARADA, 2017). Na segunda fase de crescimento os niveis de etileno, acido
abscisico e brassinosterdides mostram-se regulares de forma associada e mais intensa aos
eventos que resultam na degradacdo dos &cidos orgéanicos, no acumulo de agucares, no
amolecimento das bagas, no metabolismo de compostos fendlicos e de aromas e nas
demais transformacdes bioquimicas (FORTES et al., 2015; BORGHEZAN, 2017).
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As auxinas estdo envolvidas em véarios processos fisioldgico das plantas, o acido
indol-3-acético (IAA) é a principal auxina das plantas atuando na fase inicial no
desenvolvimento dos frutos. ConcentracGes altas sd@o observadas em flores e bagas
jovens, e sua diminuicdo é gradualmente para um nivel minimo na maturacéo. Etileno é
um hormonio gasoso que pode regular varios processos como, senescéncias de flores e

folhas, amadurecimento de frutos, entre outras atividades (PARADA, 2017).

O regulador vegetal a base de etileno na videira tem como objetivo melhorar e
uniformizar a coloracdo de bagas de cor, a pulverizacdo é feita nos cachos no inicio da
mudanga de cor das bagas. Além disso o etileno € utilizado para amadurecimento de
ramos e a senescéncia das folhas, atuando como desfolhante. Entretanto, existe pouco
conhecimento sobre o acumulo de so6lidos sollveis nas bagas pelo efeito do etileno
(CASTRO et al., 2016). Como consequéncia 0 uso errado do etileno condicionar a

degrane de bagas e diminuir a resisténcia pos-colheita dos frutos (LEAO, 2018).

Cada evento associado a formacdo e maturacdo das bagas apresenta vias
especificas de controle hormonal. Embora, essas relacdes diretas entre vias hormonais
carecem de evidéncias concretas a qual impossibilita uma melhor compreensdo da

atuacdo dos hormdnios durante o desenvolvimento das bagas (BORGHEZAN, 2017).

Colheita da Videira:

Do mesmo modo a colheita e pés-colheita da videira apresenta varias etapas, a
uva de mesa requer cuidados que assegurem a qualidade do fruto a partir da colheita. Por
se tratar de um fruto ndo-climatérico, que ndao melhora sua textura e sabor ap6s sua
colheita, a uva € colhida madura e acondicionada em local que preserve suas
caracteristicas, reduzindo a acdo de agentes que levem a perda de agua, ao crescimento

de microrganismos e a danos mecanicos (LIMA, 2016).

Fatores pré-colheita influenciam e definem a qualidade do fruto, nas quais
diversos fatores atuam diretamente e indiretamente, exercendo forte influéncia em sua
conservacao e interferindo em sua respiracdo, transpiracdo e composicao quimica, entre
outros atributos. Fatores como temperatura, umidade relativa (UR%), luminosidade,
textura do solo, vento, chuva entre outros, interferem na qualidade e longevidade dos

frutos. Porém é dificil determinar isoladamente a contribuicdo de cada fator pré-colheita,
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estes fatores atuam de forma complexa e depende das caracteristicas especificas de cada
cultivar. (MATTIUZ, 2021).

A fisiologia da maturacao esta relacionada aos processos apés o florescimento,
iniciando a frutificacdo e o crescimento de bagas, adquirindo suas qualidades como
docura, concentragdes de acidos e outras substancias como taninos. Apdés o florescimento,
vem-se a frutificagdo, nessa etapa as bagas de uva iniciam seu crescimento passando por
varias etapas de transformacdes que afetam seu desenvolvimento, esse crescimento é
dividido em trés grandes fases a quais sdo conhecidas como fase herbacea, mudanca de
cor ou translucida e fase de maturagdo (RODRIGUES, 2020).

Em sintese a fase herbécea, os cachos apresentam comportamento igual a outro
Orgdo vivo da planta realizando fotossintese e respiracdo através dos estbmatos presente
na casca, 0 crescimento da baga ¢ atribuido a intensa diviséo celular, além disso, nesta
fase os estimulos hormonais sdo o balango entre auxinas, giberelina e citocininas, sendo
que auxina e a giberelina tem sua atividade maxima neste momento ao final desse
processo o desenvolvimento da baga, ja foi definido ocorrendo pequena perda de agua e
um aumento no teor de acucares (RODRIGUES, 2020). Bem como a fase translucida é
dada pela reducdo da clorofila devido ao aumento do &cido abscisico, brassinosterdides e
do etileno que atuam na hidrélise dos acidos organicos, acimulo de aglcares no

metabolismo dos compostos fendlicos e aroma (FORTES et al., 2015).

Do mesmo modo, ocorre a mudanca da coloracdo da baga de acordo com a
variedade, durante esse processo ocorre uma paralisacdo da sintese de horménios, desta
maneira a parede celular iniciar o processo de degradacdo dos pectatos que as compdem,
assim tornando flexiveis e ocasionando o amolecimento da baga e o aumento de sélidos
solGveis. Bem como, na terceira fase de maturacdo o tempo varia de acordo com a
variedade trabalhada e as condi¢cdes ambientais submetidas. Nesta etapa a baga retorna
seu crescimento e coloracdo, o0 aumento no acumulo de solidos soltveis e de substancias
nutritivas (RODRIGUES, 2020).
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A cor da baga é um importante indicador do inicio da maturacdo (Figura 4), nesta
fase algumas cultivares se distinguem pela sintese de antocianinas de flavonas,
carotenoides e xantofilas. As antocianinas apresentam coloracdo vermelha, rdsea e
violeta, porém as flavonas, carotenoides e xantofilas sdo de cores amareladas onde estdo
mais presentes nas uvas de cor amarela. Geralmente essa coloracdo esté presente na casca,

nas primeiras camadas de tecido ou na polpa (LIMA; GUERRA, 2018).

COR DA UVA

NIVEIS RELATIVOS

Tempo aproximado apos floracao

Figura 4. Coloracédo de baga de uva (Vitis vinifera L.) nas diferentes fases de crescimento. Fonte:
Nicholas, 2015 adaptador por Rodrigues, 2020

Os atributos avaliados para se definir o ponto de maturacéo sdo teor de sélidos
sollveis, acidez e/ou pH, firmeza da polpa e coloracédo dos frutos. Métodos que se fazem
necessarios, o uso de refratbmetro, penetrémetro, peagametro, indice de amido,
coloragéo, séo muito empregado para se definir o ponto de colheita (ANESE; FRONZA,
2015).

A avaliacdo de solidos soltveis (SS) € realizada frequentemente, porém essa
avaliacdo ndo pode ser feita isoladamente para indicar o ponto de colheita, faz-se
necessario avaliar o acido tartarico (AT). Em uvas destinadas para consumo in natura, a
relacdo SS e AT (Ratio) € utilizada para definira dogura (Figura 5), os valores
recomendados para essa relacdo € em geral 20, esta relacdo varia de acordo com a cultivar
presente no campo (LIMA; GUERRA, 2018).
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Figura 5. Curvas de evolugdo da acidez (AT), teor de solidos sollveis totais (SS), e razdo entre solidos
sollveis e acidez (SS/AT), durante a maturagéo das uvas (Vitis vinifera L.) cultivar BRS Vitoria. Fonte:

Rodrigues; Embrapa uva e vinho, 2020
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O ratio € um pardmetro comumente utilizado como indice de maturag&o indicando
o0 sabor dos frutos da videira, pois representa o equilibrio entre SS e AT, essa relacéo
aumenta conforme o avanco da maturacdo dado o aumento nos teores de acucares e da
reducdo dos acidos, a Tabela 1 mostra a relagdo dos parametros de colheita das principais
variedades de uva (Vitis vinifera L.) produzida no Submédio Sdo Francisco
(RODRIGUES, 2020).

Tabela 2 Principais variedades de uvas (Vitis vinifera L.) produzidas no Submédio Sdo Francisco e seus
parametros de colheita representada por sélidos solGveis (SS), acidez titulavel (AT) e a relacdo SS/AT.
Fonte: MOREIRA, 2020.

Soélidos Soltveis  Acidez Titulavel

Variedade (°Brix) (AT)-g.L Ratio (SS:AT)
BRS Isis >17 <0.60 28:1
BRS Vitoria >19-20 <0.50 35-40:1
BRS Nubia >16 <0.65 25:1
Thompson Seedless >17 <0.70 22 - 25:1
Crimson Seedless >16 <0.65 25:1
Sweet Globe® >16-18 <0.50 32-36:1
Sugar Crisp® >16-17 <04 40-425:1
ARRA 15® >17 <0.8 21:1
Sweet Jubilee® >18 <05 36:1
Benitaka >16 <0.6 26.6:1
Red Globe >15 <0.75 20:1
Italia >15 0.6-0.75 25-20

A colheita requer um ambiente limpo, os colaboradores seguem todo protocolo de
higienizacdo para que ndo comprometa o fruto, evitando perdas dos atributos pos-colheita
(RODRIGUES, 2019). Durante a colheita, é necessario evitar danos mecanicos,
amassamentos, lesdes, exposicao das bagas ao sol, uma vez que essas injarias nos frutos
podem acelerar o metabolismo, gerar perdas, inclusive financeiras para o produtor
(ANESE; FRONZA, 2015; LIMA, 2016).
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E recomendado que a colheita dos frutos seja feita nas horas mais frescas do dia,
com proposito de reduzir perda de &gua dos cachos, durante a colheita os cachos séo
condicionados em caixas contentoras, elas devem apresentar aberturas laterais e ser
forrada com espuma ou com qualquer material flexivel e macio a fim de evitar danos aos
cachos. As caixas sdo distribuidas ao longo da linha de plantio, mantidas em locais
sombreados até o transporte para o Packing House. Durante o transporte deve-se evitar o
minimo de ondulacdo e com pouca poeira, conduzindo sempre em velocidade reduzida
(LIMA; GUERRA, 2018).

Pés-colheita da uva

No Packing House as uvas sdo submetidas a procedimentos que visam a
manutencdo da qualidade por periodo compativel com a comercializacdo (SOARES;
LEAO, 2009). E recomendével que este ambiente, assim como toda a casa de embalagem,
seja climatizado (LIMA, 2016). Os lotes que chegam passam por processo de
identificacdo, na qual as informac@es obtidas possibilitam sua rastreabilidade. Passando
por atividades como selecdo, classificacdo, limpeza, embalagem, pesagem, paletizacao,

resfriamento, armazenamento e expedicéo (LIMA; GUERRA, 2018).

A recepcdo é feita em local especifico, oferecendo condi¢des que reduzem as
perdas de agua, os danos e estimulo a respiracdo frutos. Na area climatizada faz-se o pré-
resfriamento dos frutos, reduzindo o metabolismo dos mesmos, e contribuindo com a
manutencdo da pds-colheita (ANESE; FRONZA, 2015; LIMA; GUERRA, 2018).

Concomitantemente, o lote que chegar, passa pelos processos de identificagéo,
contendo informacgdo de todo manejo da uva até a colheita, nesta etapa ainda é feita
avaliacdo da qualidade do fruto, coletando amostras de cachos para observacdo de
defeitos, diametro, SS, AT (RODRIGUES, 2019).

O processo de limpeza tem como finalidade melhorar a apresentacéo dos cachos,
desta maneira séo eliminadas bagas com defeitos, observando-se os limites de tolerancia
definidos por normas de qualidade vigentes. Bagas podres, murchas, imaturas, rachadas,
pequenas ou queimadas pelo sol, ou com defeitos causados por insetos e microrganismo
ou qualquer outro tipo de dano que comprometa o atributo visual do cacho séo eliminadas

nessa etapa. Além disso, o processo de limpeza é feito segurando pelo pedinculo do
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cacho, evitando contato com a baga e com auxilio de uma tesoura apropriada, é retirada
as bagas danificadas (LIMA; GUERRA, 2018).

A selecdo dos cachos é baseada nos critérios de qualidade definidos pelo mercado,
neste processo cachos malformados ou que ndo atingiram peso, bem como 0s que
apresentam residuos de produtos quimicos sdo retirados (LIMA, 2016). Visto que, cada
fazenda emprega uma metodologia de selecdo para facilitar a logistica e entendimento

dos seus colaboradores. O padrdo de classificacdo empregado pela Cooperativa Agricola

de Juazeiro da Bahia CAJ-BA (Figura 6).

e Numero 1: pode ser embalada a granel e em cumbucas

e NuUmero 2: pode ser embalada apenas em cumbucas

e NOmero 3: deve haver uma autorizacdo explicita e por escrito da MACALEA
autorizando o envio desta uva. Ela apenas sera aceita se houver falta de fruta no
mercado.

e NuOmero 4 & 5: ndo sera aceita

Figura 6. Padrdo de classificacdo de cores para cachos de uva (Vitis vinifera L.) variedade BRS Isis usado
pela Cooperativa Agricola de Juazeiro da Bahia - CAJ-BA, Fonte: RODRIGUES, 2019

No Brasil o Ministério da Agricultura e Pecuéria e do Abastecimento (MAPA)
apresenta a normativa n°01, de 1 de fevereiro de 2002, que tem como objetivo
regulamentar caracteristicas de identidade e qualidade para uvas finas de mesas destinada
ao consumo in natura. Do mesmo modo, viticultores que exportam uva para mercado
externo seguem o processo de selecdo de norma europeia (FFV-19), este modelo adota
trés classes de qualidade de uva. A classe extra, nesta classe s6 é permitido defeitos
superficiais e leves presente em apenas 5% da massa total. Na classe | s6 é permitido
frutos com cachos com defeitos leves de formato, coloragdo ou queimadas leve por sol,
sdo tolerados 10% de dano na massa total. A classe Il agrupa cacho com defeito classe
extra e classe I, porém nessa classe é permitido até 10% de dano na massa total e 2% dos

cachos afetados por deterioracdo. Nao é permitido para qualquer uma das classes, defeitos
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que afetem a aparéncia geral dos frutos, sua qualidade, preservagdo bem como sua
apresentacdo na embalagem (LIMA; GUERRA, 2018).

A embalagem tem que oferecer acondicionamento adequado evitando danos nos
frutos. Além disso, oferecer protecdo e resisténcia durante o transporte, aberturas que
facilitam a troca de temperatura, e o resfriamento rapido dos frutos. Assim como, ser
atrativa e que representa o produto embalado favorecendo a comercializagdo do fruto
(VIEIRA, 2019).

Na viticultura o processo de embalagem é muito importante, empregado logo apos
a colheita a embalagem protege os cachos contra danos mecéanicos, permitindo a
dissipacéo do calor e gases, respiragao dos cachos, entre outros processos (LIMA, 2016).

A embalagem é projetada para ajustar o manejo ap6s a colheita, deve apresentar
facil abertura e resisténcia ao transporte e empilhamento, essas caracteristicas deve
possuir custo compativel com valor de mercado. As embalagens mais utilizadas séo de
papeldo ondulado, isopor, cumbuca e sacolas. As caixas para armazenamentos devem
possuir dimensdes que atendam a paletizacao e ao rapido resfriamento da uva, com espaco

para ventilacdo e possibilitando o encaixe de uma caixa com a outra (LIMA, 2016).

Nas embalagens sdo adicionadas cartelas de anidrido sulfuroso (SO.), na
proporcao de 1,59 de metabissulfito de sodio para cada 1kg de uva, esse material tem
como objetivo evitar o contato direto do fruto com a embalagem que ocasionaria o
branqueamento das bagas e o controle de determinadas podriddes pds-colheita (LIMA,
2009).

A paletizagdo € o processo de empilhamento das caixas em colunas, sobre um
estrado de dimensdes compativeis com os padrdes de comercializacdo, com objetivo de
facilitar a movimentacao da carga, racionalizando as atividades de armazenamento ao
transporte. Além disso, o padrdo seguido dos paletes sdo padronizados pela ABNT
apresentando medidas de 1,2 x 1,0 m (LIMA; GUERRA, 2018).

Logo ap0s o processo de paletizagdo as uvas passam por um processo de
resfriamento rapido, reduzindo sua temperatura rapidamente a fim de potencializar a
longevidade desses frutos, neste processo os frutos recebem ar frio até atingir a
temperatura e UR% ideal para conservacdo dos frutos, para uva sem sementes a

temperatura deve ser em torno de 0 °C e uvas com sementes em torno de 2 °C. A umidade
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relativa do ar (UR%) do local de armazenamento da uva deve ser de 85 a 95%, e visa
prevenir a perda de gua e o desenvolvimento de microrganismos. A técnica emprega na
regido submédio vale do sdo Francisco € o resfriamento de ar for¢cado (LIMA; GUERRA,
2018).

Apos o pre-resfriamento, os frutos séo levados para o armazenamento em cAmara
fria com temperatura de 0°C para uvas de mesas e UR% de 90 - 95%, durante esse
processo de armazenamento a cadeia de frio ndo pode ser interrompida. Sendo assim,
todo o processo de transporte deve apresentar temperaturas adequadas para os frutos. Essa
variagdo de temperatura acarreta perdas na qualidade e longevidade dos frutos.
Temperaturas inferiores ao minimo tolerado podem exibir sintomas de injaria por frio ou
congelamento (chilling e freesing) e altas temperaturas aumentam a respiracdo
comprometendo a qualidade do fruto. Os limites de temperatura variam de acordo com a
cultivar e o tempo de armazenamento (Tabela 3) (LIMA; GUERRA, 2018; PIRES, 2019).

Tabela 3 Temperatura utilizada em camara fria para armazenamento de uva (Vitis vinifera L.) de mesa.
Fonte: Moreira, 2017; Colombo et al., 2018

Variedade T °C ideal em Periodo ideal de

camara fria armazenamento
Crimson Seedless 0°C 45 dias
Sugraone/Festival 0°C 45 dias
Red Globe/Benitaka 0°C 60 dias
Italia 3°C 45 dias
ARRA-15® 0°C 60 dias
Sugar Crisp® 0°C 60 dias
Sweet Globe® 0°C 45 dias
BRS Vitoria 2°C 60 dias
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O processo de expedicdo é realizado logo apds os frutos passarem por um periodo
de 8 a 14 horas de resfriamento para depois serem transportados aos contéineres
refrigerados ou bal de carga com sistema de refrigeracdo, visando ndo interromper a
cadeia de frio (RODRIGUES, 2018). Antes dos carregamentos, os colaboradores fazem
a afericdo da temperatura dos containers ou do bal de carga, avaliando se a temperatura
esta adequada para o armazenamento dos frutos (PIRES, 2019). O ambiente adequado
garante alteragdes minimas na qualidade do fruto, o descuidado na realizacdo do
transporte acarreta o desenvolvimento mecéanico, injdria nos frutos, afetando sua
qualidade visual, sabor, entre outros parametros (LIMA; GUERRA, 2018).

A realizacéo de todos esses processos no Packing House, tem o objetivo de manter
a qualidade do fruto e apresenta para 0 mercado frutos agradaveis e boa aparéncia (LEAO;
LIMA, 2016), a fim de manter os atributos pds-colheita como textura do fruto, aparéncia
visual do fruto, sabor e aroma e valor nutricional e com o propésito aumentar a

longevidade e garantir a segurancga alimentar (VIEIRA, 2019).

Dentre as dificuldades encontradas na pds-colheita da uva, destacamos o controle
de doencas fitopatogénicas, pois alguns patdgenos se desenvolvem rapidamente, podendo
provocar grandes perdas (BARBOSA et al., 2016). As doencas que acometem a videira
constituem um dos principais entraves para producdo da videira, além do aumento
significativo dos custos de producdo (ALVARENGA et al., 2018).

No submédio sdo Francisco sao constatados patdgenos que causam podriddo pos-
colheita nas bagas de uva, Alternaria alternata, Aspergillus niger, Cladosporium
herbarum, Penicillium expansum, Lasiodiplodia theobromae, Rhizopus stolonifer,
Colletotrichum gloeosporioides (GARCIA et al., 2019; CAMARGO et al., 2011; CIA et
al., 2009).

Para o fruto chegar ao consumidor final leva certo tempo, sendo assim, as
tecnologias sdo empregadas para conservacdo dos frutos para consumo in natura, devido
a suscetibilidade apresentando técnicas como o uso de peliculas revestimentos,
modificando a atmosfera do fruto, limitando a entrada de oxigénio (O e a saida de gas
carbénico (CO»), técnica como armazenamento temporario em atmosfera com o0zénio

(O3) e 0 uso de luz ultravioleta (UV-C) séo técnicas que reduzem a respiracao e presenca
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de microrganismo reduzindo podriddes, perdas de frutos e aumentando a vida util (LIMA;
GUERRA, 2018).

O uso de UV-C metodo fisico que oferece possibilidade de controle de podridao
pos-colheita, desta maneira ndo contaminado o produto, ndo apresenta efeito residual é
um potente germicida tem o potencial de induzir a ativagdo de mecanismos de
resisténcias. O uso de CO: durante um curto periodo reduz as perdas pos-colheitas,
evitando perdas de massa, amaciamento da polpa e escurecimento do engaco bem como
controle de patdégenos (LIMA, 2009).

Modificando a atmosfera dos frutos e armazenado em ambiente refrigerado
apresentam efeitos benéficos na prevencdo da perda de peso, diminuicao das alteragdes
de cor no bago e raquis, reducdo da atividade metabdlica, diminuicdo das populacdes
microbianas com consequente reducdo da incidéncia de fungos ao longo do tempo de

conservacao, reducdo da taxa respiratoria (RODRIGUES, 2016).

O emprego de produtos alternativos como Oleos essenciais, que apresentam
compostos volateis que tem o potencial de atuar diretamente sobre 0s patdgenos alterando
seu metabolismo, acarretando o controle dos fitopatégenos causadores de podriddo pos-
colheita. Bem como, os compostos presentem nos 6leos essenciais tem a capacidade de
ativar mecanismo de defesa das plantas, induzindo a resisténcias contra patdgenos
(GARCIA et al., 2019).

No Brasil, estima-se que entre a colheita e o consumidor final, pode ocorrer até
40% perdas pos-colheita de frutos e hortalicas, tais perdas ocorrem por conta de fatores
como grande dimensdo territorial, dispersdo na producdo, deficiéncia da rede de
armazenamento e excesso de oferta. Sendo assim, 10% das perdas ocorrem durante a
colheita, 50% no manuseio e transporte dos alimentos, 30% nas centrais de

abastecimentos e 10% entre os supermercados e consumidores (DANTAS, 2021).
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Resultados dos artigos selecionados

Determinar o ponto de colheita é um fator importante na viticultura, variagdes nos
teores de Solidos Soluveis, Acidez titulavel, firmeza da baga, cor, entre outros fatores séo
parametros de qualidade para mercado, atua diretamente na tomada de decisdo da colheita
desta maneira apresentando ao mercado um fruto de qualidade. Além disso, 0 emprego
de tecnologias para aumentar a longevidade dos frutos preservando a sua qualidade, assim

diminuindo as perdas pds-colheita e garantindo maior longevidade para os frutos.

Cruz et al. 2017 trabalhando com a cultivar ‘Arra 15 ®’ que ¢ uma uva de
coloracdo amarelada onde ponto de colheita é definido pelas avaliacdes de qualidade e
calendério de producdo. Teve como objetivo em seu trabalho caracterizar a maturacéo da
uva ‘Arra 15°® como suporte a defini¢do do ponto de colheita, no primeiro semestre, nas
condic¢des do Submeédio do Vale do Sdo Francisco. O experimento foi realizado em uma
area comercial na regido do submédio do S&o Francisco, onde foram avaliados o primeiro
ciclo de producéo de 2017, que teve inicio a partir da poda de producéo realizada em 16
de janeiro de 2017. A partir do inicio da maturacdo, reconhecida pelo inicio de
amaciamento da polpa, e até a colheita, foram coletados cinco cachos aos 51, 58, 61, 66,
69 e 75 dias apos a frutificacdo (DAF). fez-se a caracterizacao fisica e quimica, relativa a
atributos de qualidade da uva, analisando-se as varidveis: massa do cacho, firmeza da
baga, teor de solidos soluveis, acidez titulavel, teor de aclcares sollveis totais e de

flavonoides amarelos.

Os resultados obtidos no trabalho de Cruz et al (2017) com a cultivar ARRA-15®,
nas condi¢Bes de clima do Submédio S&o Francisco onde o autor efetuou avaliagdes
referente a maturacdo e o aumento de massa dos frutos. Os resultados do trabalho
concluiram que para a variedade ARRA-15® os teores de SS e AT foram representativos
no avango da maturacao obtendo valores de 19 °Brix e para &cido tartarico obteve valores
de 0,63 g, devendo-se utilizar esses parametros para definir o momento de realizacao da
colheita para cultivar.

Costa (2017) trabalhando com a cultivar ‘Sweet Sapphire®’ nas condi¢des de
clima do Submédio Sao Francisco o autor teve como objetivo identificar indicadores do
ponto de colheita da uva ‘Sweet Sapphire®’, no Submédio do Vale do Sao Francisco, a

partir das mudangas em componentes da qualidade e do potencial antioxidante durante a
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maturacgdo. O experimento foi conduzido em quatro ciclos em area de producéo comercial
localizada na regido do submedio S&o Francisco. A partir da fase de desenvolvimento dos
frutos até a sobre maturagao, foram colhidos 5 cachos da uva ‘Sweet Sunshine®’ de vinte
plantas escolhidas aleatoriamente na area de producéo, distribuidas uniformemente em
quatro repeticdes de cinco plantas cada uma, durante quatro ciclos de produgéo
consecutivos. Varidveis analisadas Massa fresca do cacho, Massa fresca da baga,
Resisténcia do fruto a forca de compressdo, Firmeza e elasticidade da baga, Teor de
solidos solUveis (SS), Teor de acucares solUveis totais (SST), Acidez titulavel (AT), Teor

de flavonoides amarelos da casca, Atividade antioxidante total (AAT).

Costa (2017) observou que os melhores indicadores bioquimicos para o ponto de
maturacdo ‘Sweet Sapphire®’ foram SS e AT definindo como melhores parametros para

avaliacdo do ponto de colheita.

Aguiar (2018) em seu trabalho efetuou aplicagdo de Lithothamnium (algas
Calcérias) pré-colheita da cultivar BRS Vitoria com objetivo de avaliar o efeito do extrato
de algas no desenvolvimento, producdo e qualidade pds-colheita da videira BRS Vitdria
produzida no Vale do Sdo Francisco. O experimento foi conduzido em uma area
comercial no submédio Vale do S&o Francisco. Utilizando o extrato de algas COMMAX
Algas® tratando-se de uma fonte Unica e natural de calcio e magnésio, que pela sua
origem traz consigo também uma fracdo organica. foram feitas aplicacdes aos 18, 23, 28,
33, 40, 47, 54 e 77 dias ap0s a poda. O delineamento utilizado foi em fatorial triplo com
quatro blocos onde cada unidade experimental foi constituida por duas plantas. As formas
de aplicacdo foram através da fertirrigacdo e foliar, as doses aplicadas foram 0, 5, 10, 15,
20 kg/ha. Os cachos foram colhidos no ponto de colheita comercial. Ap6s a colheita, as
uvas foram embaladas em sacos de papel. As amostras foram armazenadas em camara
fria regulada a 0°C com umidade relativa (UR) de 95%, sendo avaliados a percentagem
de degrane, indice de escurecimento das raquis, SS e AT, taxa respiratria por meio de
producéo de CO2, essas avaliacBes ocorreram no momento da colheita e aos 15, 30 e 45

dias de armazenamento.

Os resultados obtidos por Aguiar (2018) mostram que a aplicagdo pré-colheita de
Lithothamnium apresentaram menores valores de porcentagem de degrane de bagas e

escurecimento da raquis, respiracdo e maiores valores de compressdo da cultivar BRS
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Vitoria durante 45 dias de armazenamento 0°C, a aplicagdo do produtor ndo influenciou
no acumulo de SS e AT.

Ferreira et al. 2017 em seu trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da
aplicacdo pré-colheita de fertilizantes foliares, biorreguladores ou da mistura de ambos
nesses parametros de qualidade em uvas de mesa da variedade ‘Sweet Globe’. Todos os
produtos estudados foram aplicados no volume de calda de 100 L ha-1, aos 75 dias (pré-
amolecimento), 95 dias (dez dias antes da colheita) e aos 103 dias (dois dias antes da
colheita). Os cachos foram colhidos no ponto de colheita comercial, embalados e
armazenados em camara fria (0°C e 95% UR), sendo avaliados para os parametros de
porcentagem de degrane, indice de escurecimento da raquis, firmeza, tensdo de abscisdo,
solidos soluveis totais, acidez, matéria seca da raquis, atividade de 4gua da raquis e perda

de massa no momento da colheita e aos 14, 42 e 56 dias de armazenamento.

Ferreira et al. (2017) observaram o uso de Hold® + Giberelina e Kamab® na pré-
colheita de uva, obteve os menores valores de degrane das bagas e escurecimento do
raquis para uva Sweet Globe aos 56 dias de armazenamento a temperatura de 0 °C. Raquis
verdes em cachos de uva de mesa é um importante indicador de qualidade do fruto apds
0 armazenamento e o etileno pode estar envolvido no escurecimento das raquis (LI et al.,
2015).

Estudos sugerem que o uso de fertilizantes foliares, biorreguladores ou a mistura
de ambos podem inibir os processos de escurecimento da raquis e degrana de uvas de
mesa e 0 uso desses produtos podem reduzir com aplicacdo de cloreto de célcio contido
em fertilizantes foliar (FERREIRA et al., 2016; SOUZA, 2014; TECCHIO et al., 2009).

Colombo et al. (2018) teve como objetivo em seu trabalho avaliar periodos de
armazenamento em camara fria e longevidade pds-colheita da uva 'BRS Vitoria',
submetida a aplicacdo do indutor de resisténcia a doencas acibenzolar-S-metil (ASM). Os
cachos selecionados para realizacdo do trabalho foram tratados ou ndo com ASM a 1%,
individualizados em bandejas de plastico e mantidos em camara fria a 2+1°C e a alta
umidade relativa por trés periodos (30, 45 e 60 dias), seguidos por cinco dias de avalia¢do
da vida de prateleira, a 22+2°C. Os resultados apresentados pelo autor mostram que a

aplicacdo de ASM ndo influenciou na longevidade do fruto ‘BRS Vitoria’, a qual a
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qualidade pds-colheita pode ser mantida até 60 dias de armazenamento refrigerado a 2°C
e mais cincos dias de vida util em conchas pléasticas a 22°C.

O armazenamento pos-colheita dos frutos € uma estratégia que possibilita
aumentar a longevidade do fruto preservando suas qualidades pds-colheita, desta maneira
montando estratégia para abastecimento do mercado interno e externo de frutas. As
temperaturas e periodos de armazenamento dependem da cultivar utilizada, mas
geralmente ficam em torno de 0 ° C, com periodos de armazenamento de 20 a 120 dias
(COLOMBO et al., 2016).

Cia et al. (2010) trabalhando com diferentes filmes de polietileno linear de baixa
densidade com o objetivo de avaliar os efeitos da atmosfera modificada na conservagéo
pos-colheita da uva 'Niagara Rosada’ armazenada sob refrigeracao, em dois experimentos.
No primeiro experimento avaliou-se o acondicionamento de cachos nas seguintes
embalagens: papeldo ondulado (testemunha); tereftalato de polietileno (PET); cloreto de
polivinila (PVC) 17 um; polietileno linear de baixa densidade (PELBD) 25 um; e PELBD
50 um. Em outro experimento, avaliaram-se os sistemas de acondicionamento: sacolas de
plastico abertas (testemunha); polietileno de baixa densidade (PEBD) 25 um; PEBD 25
um, com injeg¢ao de mistura gasosa (21% 02/5% CO2); PEBD 25 um (21% 02/10% CO);
PEBD 25 pum (21% 02/20% CO3). Os cachos foram armazenados a 1+1°C e 90+5% de
umidade relativa (UR) por 28 dias, seguido de armazenamento em condi¢des do ambiente
(25+2°C e 80+5% UR).

Segundo Cia et al. (2010) o uso de filme de polietileno linear de baixa densidade
(PELBD) 25 pum e de PVVC muito utilizado no armazenamento refrigerado, reduz a perda
de massa de matéria fresca dos cachos, 0 PELBD de 50 um eleva o nivel de CO> e reduz
o nivel de O2 no interior da embalagem, porém os resultados obtidos no trabalho ndo se
demonstraram eficiente para reduzir a incidéncia de podriddes pos-colheita com o

proposito de controlar doencas pos-colheita.

Cia et al. (2009) usou a técnica de radiacdo UV-C com objetivo de avaliar os
efeitos da radiacdo UV-C no controle de C. gloeosporioides em uvas ‘Nidgara Rosada’,
mantidas sob condi¢do ambiente e refrigeracdo. Cachos de uva foram inoculados com o
patogeno e, apés 2 horas, tratados com UV-C nas doses de 0; 1,05; 2,09; 4,18 e 8,35 kJ
m-2, pelos tempos de 0, 1, 2, 4 e 8 minutos respectivamente. Em seguida, os cachos foram
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armazenados sob condigbes ambiente (251 °C / 80£5 %UR), por sete dias e, sob
refrigeracdo (1£1 °C / 905 %UR), durante 16 dias, com transferéncia para condi¢0es

ambiente por mais cinco dias.

Os resultados apresentados por Cia et al. (2009) mostraram-se eficiente para o
controle do patdgeno Colletotrichum gloeosporioides onde a radiagdo UV-C mostrou-se
eficiente na reducdo de C. gloeosporioides em bagas submetidas a inoculagdo com o
patdgeno tanto para os frutos mantidos sob condicdo ambiente como para aqueles
armazenados sob refrigeracdo, seguido de transferéncia para condi¢cdo ambiente. A
técnica empregada ndo alterou os atributos fisico-quimicos dos frutos, assim preservando
sua qualidade e aumentando sua longevidade, mostrando-se eficiente no controle de

doencas pos-colheitas.

Peixinho et al. 2016 em seu trabalho com dleo essencial de menta (Mentha
arvensis) teve como objetivo verificar o efeito de diferentes dosagens do 6leo de Menta
no controle in vitro de Lasiodiplodia theobromae e no controle preventivo e curativo da
Podridio seca. Oleo essencial de Menta (Mentha arvensis) foi adicionado ao meio de
cultura batata-dextrose-agar (BDA), fundente (45-50 °C), vertido em placas de Petri de 9
cm de didmetro, usando-se seis placas para cada tratamento:: 0; 0,25; 0,5; 1,0; 1,5; 2,0%.
O crescimento micelial de L. theobromae foi analisado para avaliacdo do efeito direto do
6leo essencial sobre o desenvolvimento da doenca, os cachos de uva foram inoculados
com o patdgeno e, ap6s 4 h, aspergidos com solugdes contendo as mesmas concentracdes
descritas anteriormente; posteriormente, com o objetivo de avaliar o potencial do 6leo
essencial no tratamento preventivo, os mesmos tratamentos foram aplicados em cachos

de uva 4 horas antes da inoculagéo.

Peixinho et al. (2016) concluiu que o 6leo de Menta, nas concentracdes testadas,
foi capaz de inibir o crescimento micelial de L. theobromae em 100%, para o tratamento
curativo, em relacéo a incidéncia, a concentracdo de 0,25% reduziu em 22% a infecgéo
de bagas de uvas inoculadas com L. theobromae, mas ndo foi capaz de reduzir a
severidade da doenca nas concentracfes testadas. No tratamento preventivo, o 6leo de

Menta a 0,5%, reduziu em 14% a infecgdo das bagas, e a severidade em 26,3%.
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Peixinho et al. 2019 trabalhando com dleo essencial de citronela (Cymbopogon
nardus L) com objetivo de obter o controle de Lasiodiplodia theobromae pela utilizagdo
do oleo de Citronela em diferentes dosagens. O crescimento micelial de L. theobromae
foi analisado em placas de Petri contendo o0 meio batata-dextrose-agar suplementado com
0 6leo essencial nas seguintes concentracées: 0; 0,25; 0,5; 1,0; 1,5 e 2,0%. Os resultados
apresentados pelos autores mostraram que o 6leo de Citronela, em todas as concentragdes
testadas, foi capaz de inibir o crescimento micelial de L. theobromae em 100%. No
tratamento curativo, com relacdo a incidéncia, Citronela 0,25% reduziram 38% na
infeccdo de bagas de cachos de uva inoculadas com L. theobromae, sendo capaz de
reduzir a severidade da doenca em 56%. No tratamento preventivo, o 6leo de Citronela a
0,25% reduziu em 52% a infeccdo das bagas de uva cv. Italia, reduzindo a severidade da
doenca em 66,3%. Os autores ainda concluiram que a concentracao de 0,25% foi a melhor
dosagem testada a ser utilizada no controle da doenca com o dleo essencial de Citronela
devido ao efeito fungitoxico e fungistatico.

Camargo et al. (2012) trabalhou com diferentes revestimentos de caixas de uva
com objetivo de estudar o controle da podriddo por Aspergillus em uvas "Thompson
Seedless' por meio da modificacdo da atmosfera, pelo envolvimento de caixas de uva em
bolsdes de poliamida. Comparou-se o bolsdo de poliamida (PA) ao de polietileno alta
densidade (PEAD), comumente usados na regido, combinados ou ndo com o
metabissulfito de sodio (SO2). Frutos provenientes de propriedade comercial, apds serem
selecionados e desinfetados foram feridos com alfinete entomolégico e inoculados com
uma suspensao de Aspergillus niger na concentracdo de 10(6) conidios mL-* e submetidos
a camara Umida por 24 horas. Em seguida as caixas de uva foram colocadas em bolsdes
especificos de acordo com o tratamento e armazenadas em camara fria a temperatura de
2 °C e umidade relativa de 75%, durante 40 dias. A partir do 12° dia de armazenagem
foram feitas avaliagdes semanais da incidéncia da doenca e de variaveis fisico-quimicas:
perda de massa, sélidos soluveis totais (SST), pH, acidez titulavel (AT), ratio (SST/AT);
peroxidase (POD) e medicdo das concentracfes de CO2 e Oz até 0 40° dia. O delineamento
experimental utilizado foi inteiramente ao acaso em parcelas subdivididas com cinco

repeticoes.
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Nos resultados apresentados pelo autor notou-se que a incidéncia da doenga foi
menos expressiva no tratamento com caixa envolvidas com sacos de poliamidas micro
perfurada associado ao metabissulfito de sodio. Os autores concluiram que o revestimento
de caixas de uva em embalagens de poliamida mesmo sem o uso de metabissulfito de
sodio, apresenta-se como uma alternativa vidvel na manutenc¢do da qualidade pés-colheita
de uva ‘Thompson Seedless’ bem como na redug@o de podriddo causada por Aspergillus

niger.

Vasconcelos et al. (2018) realizou um trabalho com o objetivo de caracterizar o
ambiente térmico da area de selecdo e embalagem de um 'Packing House' e seus efeitos
sobre a qualidade de uvas de mesa produzidas no Vale do S&o Francisco. Uvas foram
colhidas e diretamente armazenadas em temperatura e umidade ideais (0 °C e 90%), ou
foram expostas previamente a uma temperatura do ar de 35 °C e umidade relativa do ar
de 40% por 8 h, simulando o ambiente térmico observado no Packing House avaliado,
sendo posteriormente armazenada a 0 °C e 90%.

Nos resultados apresentados pelo autor constatou que em determinadas areas a
umas grandes variacGes de temperaturas, apresentando em seu trabalho que horéarios
como as 13h no verdo, a radiacdo solar causa agquecimento e em areas proximas a
ventilacdo soprar ar quente sobre as instalagdes. O autor conclui em seu trabalho que o
'Packing House' estudado apresentou condigdes de alta temperatura e baixa UR%,
afetando determinados atributos de qualidade do fruto e que técnicas de construcdo ou
refrigeracdo da area de selecdo de frutas dentro da casa de embalagem podem melhorar a

qualidade das uvas de mesa produzidas na regido do Vale do Séo Francisco, Brasil.
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CONSIDERACOES FINAIS

Técnicas de Pés-colheita utilizadas em uvas de mesa na regido do Submédio Séao
Francisco contribuem com a manutencdo da qualidade dos frutos. Assim como o
armazenamento apropriado, reduz os processos metabolicos e favorecem a longevidade
das bagas. O uso de 6leo vegetais e 0 emprego de tecnologias como UV-C auxiliam no
controle de patdgenos causadores de podriddes Pds-colheita. Todos esses aspectos

favorecem a comercializagdo das uvas, tanto no mercado interno como externo.
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