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Influéncia de sanificantes nas caracteristicas fisicas e quimicas de uva Italia

Effect of sanitizers on the physical and chemical characteristics of ‘Itdlia’ grapes
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia dos sanificantes dicloroisocianurato de sédio (NaDCC), alcool etilico e hipoclorito de
sddio sobre a qualidade de uva Itdlia, com base nas caracteristicas fisicas e quimicas. Cachos de uva Itdlia colhidos em Sao Miguel Arcanjo
(SP) foram selecionados por tamanho e qualidade, submetidos a tratamentos pds-colheita, por imersao, em solugio de dlcool etilico (15%),
de dicloroisocianurato de sédio (200 ppm) e hipoclorito de s6dio (200 ppm), por 3 segundos e 10 minutos, respectivamente, e mantidos
sob condigao ambiente (21,2 °C; 69,8% UR) por 9 dias. Avaliou-se a cada trés dias, a porcentagem de perda de peso dos cachos, a taxa de
degrana, a coloracao, a firmeza, os teores de solidos soltveis (SS) e de acidez titulavel (AT), o ratio (SS/AT) e o pH das bagas. Nas condi¢des
do experimento, a maior perda de massa média didria foi encontrada no tratamento com hipoclorito de sédio (0,7333%/dia), seguido da
testemunha (0,6163%/dia), do dicloro isocianurato de sodio (0,5837%/dia) e do alcool etilico (0,5623%/dia). As bagas sanificadas com
dicloroisocianurato de sédio dihidratado mostraram-se mais escurecidas e amareladas. Nao foram verificadas diferencas atribuiveis a
sanificacdo em relagdo a firmeza, ao pH, aos teores de s6lidos soluveis e de acidez titulavel e ao ratio. De acordo com os resultados obtidos,
concluiu-se que nao hé efeito do uso dos sanificantes dicloroisocianurato de sodio, alcool etilico e hipoclorito de sédio sobre as caracteristicas
fisico-quimicas de uva Italia.
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Abstract

The objective of this work was to evaluate the influence of sodium dichloroisocianurate (NaDCC), ethylic alcohol, and sodium hypochlorite
sanitizers, on the quality of ‘Ttalia’ grape, based on the physical and chemical characteristics. Clusters of ‘Italia’ grape harvested in Sao Miguel
Arcanjo (SP) were selected by size and quality and submitted the postharvest treatments by immersion in ethylic alcohol solution (15% v/v),
sodium dichloroisocianurate (200 ppm), and sodium hypochlorite (200 ppm) for 3 seconds and 10 minutes, respectively under ambient
room conditions (21.2 °C; 69.8% HR) for 9 days. The clusters weight loss, tax of degrane, coloration, firmness, contents of soluble solids
(SS), and titratable acidity (TA), SS/TA relation and pH of the berries were evaluated every three days. Under those conditions, the highest
daily average mass loss was found in the sodium hypochlorite (0.7333%/day) followed by the non- sanitized clusters (0.6163%/day), sodium
dichloroisocianurate (0.5837%/day), and ethylic alcohol (0.5623%/day). The berries sanitized with sodium dichloroisocianurate were darker
and yellow. The sanification differences regarding firmness, pH, contents of soluble solids and titratable acidity, and SS/TA relation were not
verified. From the results it can be concluded that the sanitizers do not influence in the physical and chemical qualities of ‘Ttalia’ grape.

Keywords: Vittis vinifera; sanification; conservation; quality.

1 Introdugio

A uva Italia é a mais importante variedade de uva fina
comercializada no Brasil. Por se tratar de um fruto perecivel,
a uva ¢é susceptivel a ocorréncia de danos de diversas origens
(CASTRO et al., 2003).

Para se obter éxito na comercializa¢do de uvas in natura, os
frutos devem apresentar boa qualidade em nivel de consumidor
e as perdas pos-colheita devem ser baixas. No Brasil, essas perdas
sdo elevadas, da ordem de 20 a 95% (CHOUDHURY; DA COSTA,
2004), e sdo caracterizadas pela perda de peso, escurecimento da
raquis, amolecimento das bagas, degrana e desenvolvimento de
fungos causadores de podridoes (CASTRO et al., 2003).

Em uvas, pouco se conhece sobre o efeito da sanificagdo na
reducgio da deterioragio das bagas armazenadas nas condigoes
de mercado.

O cloro nas suas vérias formas ¢ o sanificante mais utilizado
em alimentos em fung¢do do custo e da disponibilidade do
produto (SANTOS, 2003). Entretanto, o dicloroisocianurato
de s6dio (NaDCC), composto clorado orgéanico, age da mesma
forma que o hipoclorito de sédio (composto inorganico), porém,
devido ao seu processo de fabricagio especifico para o consumo
humano, néo possui substincias indesejaveis e metais pesados,
sendo extremamente seguro para o manuseio; além de possuir
65% de cloro ativo contra 10-12% do hipoclorito de sédio
(MACEDO, 2001).

Esta pesquisa foi realizada visando avaliar a influéncia
dos sanificantes dicloroisocianurato de sédio (NaDCC),
dlcool etilico (C,H,O) e hipoclorito de sédio (NaClO), sobre
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a qualidade de uva Itdlia, com base nas caracteristicas fisicas
e quimicas.

2 Material e métodos

Cachos de uva Itédlia, procedentes da regido de Sao Miguel
Arcanjo (SP), colhidos no periodo de janeiro a abril de 2007,
foram transportados em caixas de papelao ao Departamento
de Agroindustria, Alimentos e Nutrigdo da ESALQ/USP, onde
foram selecionados por tamanho e qualidade e divididos em
quatro lotes, ou seja: testemunha (ndo sanificada), cachos
imersos em solu¢do de NaDCC a 200 ppm, por 10 minutos,
cachos imersos em solugdo de NaClO a 200 ppm, por
10 minutos, e cachos imersos em C,H,O a 15%, por 3 segundos.
Apos esta etapa, os cachos sanificados foram drenados para
a retirada da agua em excesso, acondicionados em sacolas de
polietileno (312 x 215 x 0,5 mm), sendo o conjunto composto
de seis cachos dispostos em caixas de papeldo, e mantidos
sob condi¢ao ambiente (21,2 + 1,6 °C; 69,8 + 19,2% UR) por
9 dias.

Durante o periodo de armazenamento, os cachos foram
avaliados, a cada trés dias, em relagdo aos pardmetros: a) perda
de massa: obtida por meio da pesagem de cada cacho expressa em
porcentagem, considerando-se as diferengas entre os pesos iniciais
de cada cacho e os pesos ap6s cada época de avaliagdo; b) degrana
natural: quantificada pela determinagdo do peso das bagas
desprendidas naturalmente em relag¢ao ao peso do cacho, sendo
os resultados expressos em porcentagem (PEREZ; MOMBERG;
BANADOS, 1989); c) coloragio das bagas: determinada com
colorimetro Minolta CR 400b e expressos em Luminosidade
(L), angulo hue ou de cor (°h) e cromaticidade (C) (MINOLTA
CORP, 1994); d) firmeza: determinada em penetrometro manual
com ponteira de 4 mm e os resultados expressos em Newton (N);
e) solidos soltveis (SS): determinado por leitura em refratometro
(AOAC, 1997); f) acidez titulavel (AT): obtida por titulometria
com solu¢do de NaOH 0,1N, sendo os valores expressos em
gramas de acido tartarico por 100 g de suco (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985); g) ratio (relagdo SS/AT): obtido pelo
quociente entre SS; e AT; f) pH: determinado em potencidmetro
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado com esquema fatorial 4 x 4. Os fatores estudados
foram sanificantes (testemunha; dicloro isocianurato de sédio;
alcool etilico e hipoclorito de sddio) e tempo de armazenamento
(0; 3; 6; € 9 dias). Foram utilizadas trés repeti¢cdes por tratamento,
sendo cada uma composta por um cacho. Os resultados obtidos
das analises fisicas e quimicas foram submetidos a analise de
varidncia pelo teste F e compara¢do das médias pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade, e os obtidos do acompanhamento
da perda de massa foram submetidos a analise de regressao de
acordo com o indicado por Gomes (2002).

3 Resultados e discussiao

Do ponto de vista pratico, observou-se significativa perda
de massa, a qual ocorreu de forma gradual durante o periodo de
armazenamento e foi influenciada pelos sanificantes utilizados
(Tabela 1). A maior perda de massa média didria foi encontrada
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no tratamento com hipoclorito de s6dio (0,7333%.dia™"), seguida
pela perda da testemunha (0,6163%.dia™"), da encontrada no lote
com dicloroisocianurato de sddio (0,5837%.dia™!) e com alcool
etilico (0,5623%.dia™!). Um dos principais problemas na vida
de armazenamento de muitos frutos é a perda de massa, que
esta relacionada ao tempo de armazenamento e a transpiragao.
Essa perda ocorre em func¢io da perda de dgua, resultando niao
somente em altera¢des quantitativas, mas também na aparéncia
(murchamento e enrugamento), nas qualidades texturais
(amaciamento, perda de frescor e suculéncia) e na qualidade
nutricional (KADER, 2002).

Os valores de perda de massa obtidos foram superiores
(>5%) aos citados por Kluge et al. (2002), que consideram
que as uvas podem perder até 1,20% de agua, sem que haja
piora na aparéncia e comprometimento das caracteristicas
organolépticas. Logo, pode-se dizer que houve perda da
qualidade visual das bagas (murchamento), independente do
uso ou ndo de sanificante.

Nio houve interferéncia dos fatores sanificantes e
tempo de armazenamento (dias) na luminosidade das bagas
(Tabela 2). Verificou-se que as bagas dos cachos sanificados
com dicloroisocianurato de sddio foram as que apresentaram
os menores valores de luminosidade no terceiro e sexto dias
comparativamente aos demais tratamentos e, 20 mesmo tempo,
foram as Gnicas que se tornaram escurecidas com o avango dos
dias. Esse é um importante resultado, ja que o escurecimento
leva a depreciagdo visual do produto, podendo diminuir sua
aceitabilidade pelo consumidor.

O angulo de cor das bagas nao foi afetado pelo periodo de
armazenamento, porém se verificou que o tipo de sanificante
utilizado afetou significativamente a coloragdo (Tabela 3). As
bagas do cacho testemunha se caracterizaram pela coloragdo
levemente verde, enquanto que as bagas sanificadas com
dicloroisocianurato de sédio se apresentaram amareladas e
as tratadas com alcool etilico e hipoclorito de sddio, verde-
amareladas.

Embora nos padrdes norte-americanos de qualidade a cor
da baga ndo seja considerada um requisito nas variedades de
uvas brancas (CARRARQO; CUNHA, 1994) como a variedade
Italia, em geral os consumidores associam a coloragdo
predominantemente amarelada as frutas mais maduras, evitam
adquirir as frutas “verdes” (acidas) e preferem as uvas verde
claras as verde amareladas. Neste trabalho, constatou-se que
todos os tratamentos, exceto a testemunha, enquadraram-
se na preferéncia de compra ao longo de todo o periodo de

Tabela 1. Evolugio da perda de massa fresca pelos cachos de uva Itdlia
sanificados e armazenados sob condigdo ambiente (21,2 + 1,6 °C;
69,8 £19,2% UR).

Tratamentos Equagdes de perda de massa fresca
Y =0,0290 + 0,6163**X; R = 0,9996
Y =0,0660 + 0,5837**X; R = 0,9960
Y =0,1870 + 0,5623**X; R = 0,9941

Y =-0,3200 + 0,7333**X; R = 0,9920

Y = % da massa inicial; X = dias de armazenamento; e **t significativo a 1% de

probabilidade.

Testemunha
Dicloroisocianurato de sédio
Alcool etilico

Hipoclorito de sodio
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Tabela 2. Luminosidade (L) em uvas Italia sanificadas e armazenadas sob condi¢ao ambiente (21,2 + 1,6 °C; 69,8 £ 19,2% UR).

Tratamentos Tempo de armazenamento (dias)
0 3 6 9
Testemunha 41,154 42,014 39,0408 39,984
Dicloroisocianurato de sédio 41,67 38,468 37,75 37,684
Alcool etilico 39,70 39,8728 39,4448 39,484
Hipoclorito de s6dio 41,30 40,30°A® 40,19 39,83%

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, mintscula nas linhas e maitscula nas colunas, nao diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 3. Angulo de cor (°h) e cromaticidade (C) em uvas Italia
sanificadas e armazenadas sob condi¢do ambiente (21,2 £ 1,6 °C;
69,8 +19,2% UR).

Fator °h C

Tratamento

Testemunha 118,604 11,19*

Dicloroisocianurato de s6dio 115,86" 11,744

Alcool etilico 116,918 10,874

Hipoclorito de sédio 117,588 11,514
Dias

0 117,01* 11,61#

3 116,92* 11,194

6 117,314 11,164

9 117,714 11,35

CV (%) 2,05 11,10

he = angulo de cor; C = cromaticidade. Médias para cada fator, seguidas de pelo menos
uma letra comum, nas colunas, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de
Tukey (p < 0,05).

armazenamento, uma vez que se caracterizaram pela coloracio
verde amarelada.

A cromaticidade (C) nao foi influenciada pelos sanificantes,
nem pelo periodo de armazenamento, indicando que ndo houve
altera¢do na intensidade da cor das bagas, ou seja, na sintese de
pigmentos (Tabela 3). Isto pode influenciar o poder de compra
do consumidor, visto que a aparéncia é um dos fatores mais
importantes para a aquisi¢do de um determinado vegetal nas
gondolas dos supermercados (MATTIUZ; DURIGAN, 2001).

Em relagdo a degrana natural, verificou-se que as maiores
perdas por degrana ocorreram na testemunha (2,28%),
seguida dos sanificados com hipoclorito de sédio (1,95%)
e dos higienizados com dlcool etilico (1,85%) ao 9° dia de
armazenamento. Nas uvas sanificadas com dicloroisocianurato
de sédio néo foi constatada degrana durante todo o periodo de
armazenamento. Castro, Park e Honério (1999) encontraram
taxa de degrana da ordem de 2,35% em uva Italia mantida sob
refrigeragdo apds 14 dias de armazenamento, cujos valores
sao superiores aos obtidos neste trabalho. Este ¢ um dado
importante, uma vez que um indice de degrana superior a 10%
constitui um fator limitante para uma conservagéo prolongada
e representa um problema de qualidade da uva destinada a
exportagao.

Os valores médios de pH encontrados variaram de 3,74
a 3,86 (Tabela 4), indicando que a uva é uma fruta acida
(pH < 4,0). Os sanificantes testados ndo influenciaram o pH
natural da fruta, haja vista que as uvas higienizadas apresentaram
valores semelhantes aos da testemunha. Entretanto, o fator

506

tempo de armazenamento apesar de ter promovido alteragdes
estatisticamente significativas nesta variavel, sdo consideradas
irrisérias do ponto de vista pratico. As pequenas variagdes no
pH durante o armazenamento possivelmente ocorreram devido
ao efeito tampao exercido pelo fluido celular (BEERLL; VILAS
BOAS; PICCOLI, 2004).

Nao houve efeito significativo da sanificagdo sobre a firmeza
das bagas, porém, com o avan¢o do periodo de armazenamento,
houve redugdo da resisténcia, indicando amolecimento
(Tabela 4). Estes resultados refletem o efeito da expressiva perda
de massa (transpiragdo) observada com o avan¢o dos dias. A
perda de firmeza é um evento que comumente ocorre em frutas e
tem sido atribuido a modificagdo nas estruturas e na composi¢ao
da parede celular pela agdo de enzimas (CHITARRA, 2000).

Os teores de sdlidos soluveis das uvas apresentaram
pequena variagdo, ou seja, mantiveram-se entre 14, 13 e 15,
63°Brix. Pequenas variagdes também foram observadas por
Detoni et al. (2005) em uvas Nidgara Rosada apos 9 dias de
armazenamento a 24 °C. Nao se observaram diferencas atribuiveis
asanificacdo e ao tempo de armazenamento, mostrando que estes
fatores nédo afetaram o conteudo de solidos soltiveis das uvas
(Tabela 4). De acordo com os resultados encontrados, pode-se
dizer que todas as uvas utilizadas neste trabalho atendem as
normas internacionais de comercializagdo para as uvas de mesa,
as quais exigem o teor minimo de SS de 14 a 17,5 °Brix (BARROS;
FERRI; OKAWA, 1995; KADER, 2002).

Todos os tratamentos, independente da utilizacdo ou ndo
de sanificantes, ndo apresentaram diferencas significativas entre
si quanto a acidez, ao longo do periodo de armazenamento
(Tabela 4). Resultados semelhantes foram encontrados por
Detoni et al. (2005) em uva mantida sob condi¢do ambiente.
A manutengdo dos teores de acidez titulavel pode ser um
indicativo de que, na condi¢ido de armazenamento empregada
(21,2°C), 0o metabolismo das uvas permaneceu quase inalterado,
ou com pequenas transformagdes, porém sem causar grandes
variacoes nos resultados.

A manuten¢io dos teores de sélidos soltveis e de acidez
titulavel ao longo do armazenamento pode ser justificada
devido ao padréo respiratério nao climatérico, ou seja, apos o
amadurecimento, a uva, para de acumular sélidos soltveis e tem
seu metabolismo reduzido (CHITARRA; CHITARRA, 2005;
YAMASHITA et al., 2000).

A relagdo entre os teores de sélidos soluveis e de acidez
titulavel (SS/AT) néo foi influenciada por nenhum dos fatores
estudados, ou seja, sanifica¢do e periodo de armazenamento,
0 que ja era esperado dada a manutengao dos contetidos de
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Tabela 4. Valores médios das caracteristicas fisicas e quimicas de uvas Itdlia sanificadas e armazenadas em temperatura ambiente (21,2 = 1,6 °C;

69,8 £ 19,2% UR).

Fator pH Firmeza SS AT SS/AT

Tratamento

Testemunha 3,824 25,514 14,454 0,474 34,444

Dicloroisocianurato de sddio 3,814 25,434 15,434 0,42* 36,624

Alcool etilico 3,844 25,384 15,634 0,424 34,944

Hipoclorito de sédio 3,744 25,67 14,454 0,454 33,114
Dias

0 3,864 27,63* 14,134 0,46* 31,514

3 3,758 26,8148 15,254 0,424 37,094

6 3,7748 24,538¢ 14,874 0,424 35,384

9 3,8148 23,01¢ 14,724 0,424 35,134

CV (%) 2,58 11,97 9,79 11,65 17,44

Firmeza (N); SS = Solidos Soltveis (°Brix); AT = Acidez Titulavel (g 4c. tartarico.100g™'). Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, na coluna, ndo diferem significativamente

entre si, pelo teste de Tukey (p < 0,05).

acucares e de acidez, o que resultou em uma relagio SS/AT
semelhante. O sabor das frutas é devido, em grande parte, ao
balanco de 4cidos e agucares, o qual é avaliado pela relagdo
SS/AT, sendo que um elevado valor desta relagdo é considerado
desejavel pelo mercado interno (THE et al., 2001). O equilibrio
entre os teores de agucares e acidos ao longo do periodo de
armazenamento nas uvas permite inferir que estas apresentaram
manutencdo da qualidade organoléptica.

4 Conclusoes

Nio ha efeito do uso dos sanificantes dicloroisocianurato de
sddio, dlcool etilico e hipoclorito de sddio sobre as caracteristicas
fisico-quimicas de uva Italia.
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