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EFEITO DA PRESSAO REDUZIDA E DA
TEMPERATURA NA CONSERVACAO
DA UVA ITALIA (Vitis vinifera L.)*

Marcel Awad**

1. INTRODUGAO

O confinamento de frutos em atmosferas com pressoes reduzidas freqgliente-
mente retarda seu amadurecimento e prolonga sua conservagao (2). Nessas at-
mosferas, o etileno, horménio que acelera a maturacao de muitos frutos e parti-
cularmente dos que apresentam um climatérico, escapa rapidamente dos tecidos
e nao atinge a concentracéo critica necessaria para acelerar o amadurecimento.
Além disso, o baixo nivel de oxigénio inibe tanto as reacoes metabélicas do ama-
durecimento como a produgio e a acéo do etileno (3). :

Na uva, fruto nao climatérico, que produz pouco etileno, o efeito da pressao
reduzida em relacdo a este horménio e ao oxigénio é provavelmente pequeno.

O objetivo deste trabalho foi determinar se a pressio reduzida tem algum
efeito positivo na conservacéo da uva Italia. Este tratamento tem a vantagem de
manter os frutos numa atmosfera com alta umidade relativa, o que reduz seu
murchamento e limita o desenvolvimento dos fungos que atacamn as bagas (4),
evitando assim o habitual e problemaético tratamento com anidrido sulfuroso. (1).

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados cachos de uva Italia recém-chegados do produtor «Morum-
bi», de Sao Miguel Arcanjo, SP. No mesmo dia (13/03/75), as bagas defeituosas
foram retiradas dos cachos. Em seguida, a porcentagem de sélidos soluveis foi
determinada com um refratometro portatil Zeiss, e o valor obtido foi de 12%. Os
cachos foram imersos 5 vezes numa suspensao de Benlate (1g/litro) e divididos
em 6 lotes aproximadamente iguais. Cada lote foi pesado separadamente. .

Trés lotes foram colocados numa geladeira a 3°C (baixa temperatura). Dois
lotes foram colocados separadamente em 2 dessecadores para serem submetidos
a uma pressao de 275 mm de Hg, com um fluxo de ar umido de 150ml/min, e o
terceiro lote fol colocado nas prateleiras da porta da geladeira e submetido a
pressao atmosférica normal.

Os outros trés lotes foram colocados numa geladeira a 10°C (alta temperatu-
ra) e separados de maneira similar acs da geladeira a 3°C. A Figura 1 mostra um
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dos dois dispositivos utilizados.

Dois meses mais tarde, no dia 13/05/75, os cachos foram retirados das gela-
deiras e foram feitas as observacoes seguintes: peso de cada lote, namero total
de bagas e de bagas podres, aparéncia e sabor das bagas, aparéncia dos engagos
e determinacao da porcentagem de solidos soluveis.

Vacubmetro a
) I
E
X k.
Ha0
2
T Bombao
: ‘ O /
\ Vacig Termimetro
Umidificodores
o Dessecadores Fluxd matros
R l Ar :
Exterior
e
= ]
Hy0

GELADEIRA

FIGURA 1 - Esquema de um dispositivo utilizado no experimento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadro 1 mostra o efeito da temperatura e da pressao reduzida na conser-
vacdo da uva Italia. Verificou-se que nos cachos colocados a baixa temperatura
e pressiao normal, a perda de peso foi muito alta, resultando em bagas murchas,
com pouco suco, baixa acidez e alto nivel de s6lidos soltveis e acarretando apa-
réncia e sabor anormal dos frutos, provavelmente em razao da baixa umidade
relativa presente nesta condigdo de armazenamento. Os engacos apresenta-
ram-se secos, condicdo que contribui para piorar a aparéncia e diminuir o valor
comercial do produto. A unica vantagem deste tipo de armazenamento foi a bai-
Xa porcentagem de uvas podres, que resultou da baixa umidade relativa reinan-
te, desfavoravel ao desenvolvimento dos fungos que normalmente atacam as ba-

Os cachos mantidos em alta temperatura e pressio normal apresentaram
uma Unica diferenca com relacdo aos frutos do tratamento anterior, que foi uma
perda de peso ainda maior na temperatura alta.

Os cachos mantidos em pressao reduzida e baixa temperatura apresentaram
perda de peso muito pequena, murchamento das bagas nulo, sabor normal dos
frutos, porcentagem de sélidos soluveis inalterada e engacos quase normais. A
porcentagem de uvas podres foi reduzida. Estes resultados se devem provavel-
mente ao fato de que a alta umidade relativa, juntamente com a pressao reduzi-
da e a baixa temperatura, diminuiu a perda de agua dos cachos e controlou o de-
senvolvimento de fungos nos frutos.

Os cachos mantidos em pressao reduzida e alta temperatura apresentaram
perda de peso reduzida e murchamento nulo das bagas, enquanto a acidez das

mostrava-se baixa, a porcentagem de solidos soluveis quase inalterada, os
engacos ressecados e a porcentagem de uvas podres muito alta. Estes resultados
mostram que a pressio reduzida nao pode, isoladamente, manter um controle sa-
tisfatorio dos fungos, do murchamento e do sabor das bagas e do ressecamento
dos engacos. A melhor condicéo de conservacao da uva Italia neste trabalho foi
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o resultado dos efeitos combinados da pressao reduzida com umidade relativa
alta e baixa temperatura.

QUADRO 1 - Efeito da temperatura e da pressdo reduzida na con-
servacio da uva Itflia

Perda Murcha- Sabor Solidos Aparéen- Bagas

gzo mento das solli- cia dos podres
pdo das bagas veis engacgos %
cacho  bagas b

%

Batixa temperatura (3%¢)

Pressao 0,3 nulo normal 12,2 quase 8,1
reduzida* normal
Pressao 18,7 grande acidez 15,0 secos 1558
normal baixa,

pouco

suco

Alta temperatura (10°¢)

Pressao 1,9 nulo acidez 12,5 secos 38,3
reduzida* baixa
Pressao 27,8 grande acidez 15,0 secos 1,9
normal baixa,

pouco

suco

* Média de duas repetigoes.

4, RESUMO E CONCLUSOES

Foram estudados os efeitos da pressiao normal e reduzida (275 mm de Hg) e
da temperatura (10° e 3°C) na conservacdo da uva Italia durante 2 meses de
armazenamento. A conservacao dos frutos em pressiao normal em ambas as tem-
peraturas foi pouco satisfatdria em razao de grande perda de peso, murchamen-
to, consisténcia e sabor anormal das bagas, além de ressecamento dos engacos
como resultado da baixa umidade relativa reinante nesta condigao de armazena-
meé:t.o‘ A 1linica vantagem destes tratamentos foi a baixa porcentagem de uvas
podres.

A conservaciao da uva em pressio reduzida e temperatura alta apresentou
como desvantagem principal a porcentagem muito alta de uvas podres, como re-
sultado da alta umidade relativa reinante neste tratamento. A conservagio dos
frutos em pressao reduzida e baixa temperatura mostrou-se bastante satisfatoria,
pois os cachos apresentavam-se praticamente idénticos ao inicio do experimento,
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com a ligeira diferenga de uma porcentagem baixa de bagas podres e engacgos
com poucos sinais de ressecamento.

Estes resultados mostram que a conservacio de uva Italia em pressao redu-
zida, com alta umidade relativa e baixa temnperatura, poderia ser uma alternati-
va 20 armazenamento desta variedade em baixa temperatura, com alta umidade
relativa e tratamento com anidrido sulfuroso, ou com geradores deste gas, trata-
mentos que apresentam sérios problemas por causa da corrosiao e da toxicidade
que causa o anidrido sulfuroso e da dificuldade de controlar a emissao deste gas
com compostos geradores de anidrido sulfuroso em presenca da agua.

5. SUMMARY

Clusters of grapes (Vitis vinifera cv. «Italia») were placed at both normal and
reduced pressure (275mm Hg), at high (10°C) and low (3°C) temperatures, during
two months. Fruits placed under normal pressure at both high and low
temperatures showed a great weight loss, considerable shriveling, abnormal
consistency and flavor and drying of the stems as a result of the low relative
humidity (RH) found under these storage conditions. The only advantage of
these conditions was the low percentage of decayed fruits due to the limited
development of decay organisms.

Clusters placed under low pressure and high temperature showed a high
percentage of decayed fruits as a result of the high RH. Clusters placed under
low pressure and temperature showed a very low percentage of decayed fruits
and an almost normal appearance of the stems. In every other respect the fruits
were in excellent condition.

These results show that the storage of grapes under contitions of low
pressure and temperature and high RH of fers an alternative for the control of
decay organisms, water loss and darkening of the stems to the use low
temperature, high RH and fumigation with sulfur dioxide in view of all the
problems associated with the use of that gas.
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