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Resumo

Objetivou-se com esta pesquisa avaliar caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e quimicas de uvas quando recobertas com
filme plastico de diferentes espessuras e armazenadas em ambiente com e sem refrigeragao. As uvas da variedade Francesa
foram obtidas em um pomar doméstico localizado préximo 4 Universidade do Oeste de Santa Catarina, no municipio
de Sio José do Cedro. As frutas foram colhidas manualmente, pela manha, acondicionadas em recipiente plistico e
transportadas ao Laboratério Multiuso do Curso de Agronomia. Selecionaram-se as frutas sem danos aparentes, maduras,
com tamanho e aparéncia comercial, as quais foram submetidas ao processo de desinfesta¢io, secadas em temperatura
ambiente, acondicionadas em bandeja, recobertas com filme PVC e armazenadas. Os tratamentos corresponderam a
quatro diferentes espessuras de PVC, duas temperaturas de armazenamento e duas épocas de avaliagdo. O delineamento
experimental foi completamente casualizado em esquema fatorial com trés repeti¢oes. As avaliacdes fisicas, fisico-quimicas
e quimicas foram: perda de massa, pH, Sélidos Soltaveis Totais (SST), Acidez Total Tituldvel (ATT) e a relacio SST/
ATT. Os dados obtidos foram submetidos 2 anélise de variincia e as médias comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade. Para a descri¢do das varidveis em virtude das espessuras de PVC foram feitas anilises de regressio e os
modelos que melhor se ajustaram foram selecionados. Concluiu-se que a utiliza¢io de embalagens de PVC reduz a perda
de massa de uvas e, associada ao uso de refrigeracio a 4°C, mantém a qualidade das frutas por até 12 dias.

Palavras-chave: Uva. Ambiente refrigerado. Espessura. PVC.

Characteristics of grape recovered with plastic films of different thickness and stored in environment with and without

refrigeration
Abstract

The aim of this study was to evaluate physical, physical-chemical and chemical grapes when covered with plastic film of different thickness
and stored in an environment with and without cooling. The grapes were obtained in a French household orchard located near the University
of West of Santa Catarina, in the municipality of Sao José do Cedro. The fruits were harvested manually in the morning, packed in plastic
container and transported to the Multipurpose Laboratory course in Agronomy. Fruits were selected without any, mature size and trade
dress, which were submitted to the process of disinfection, dried at room temperature, packed in tray and covered with PVC film and stored.
The treatments consisted of four different thicknesses of PVC, two storage temperatures and two growth periods. The experimental design
was completely randomized factorial with three replications. The evaluations, physical-chemical and chemical were: weight loss, pH, total
soluble solids (‘TSS), titratable acidity (TTA) and TSS/TTA. The data were subjected to ANOVA and means compared by Titkey test
at 5% probability. For the description of variables depending on the thickness of PVC, were analyzed and regression models that best fit
were selected. The use of PVC packaging reduces the weight loss of grapes, and associated with the use of refrigeration at 4 ° C maintains
the quality of fruit for up to 12 days.
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1 INTRODUCAO

A viticultura como atividade agroecondémica ¢ difundida por todo o mundo (EMPRESA DE
PESQUISA AGROPECUARIA E EXTENSAO RURAL, 2005, p. 29). A produgio de uva (Vitis
vinifera) em 82,58 mil hectares de area plantada no Brasil somou 1,34 milhio de toneladas em 2009.
Esse valor foi 4% menor do que em 2008 devido a crise mundial que refletiu na produgio de uvas
de mesa e provocou o abandono dos vinhedos pelos produtores, além disso, fatores climiticos
destavordveis resultaram em menor produg¢io. No Estado de Santa Catarina sio produzidas cerca de
67,5 mil toneladas em 4,9 mil hectares de drea cultivada (INSTITUTO BRASILEIRO DE VINHO,
2010). Essa produgio é necessdria para atender a crescente demanda de consumo in natura ou na forma

de vinhos, sucos e doces.

Conforme a Tabela 1 nota-se que o consumo per capita de uva e seus derivados aumentou do
ano de 2000 para 2005, destacando que nesse intervalo de tempo o consumidor brasileiro elevou,

aproximadamente, 52% o seu consumo de uva de mesa.

Tabela 1: Consumo per capita de vinhos, sucos ¢ uvas no Brasil 2000/2005

Produtos/anos 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Vinho (L) 1,89 1,81 1,71 1,68 1,76 2,01
Suco de uva (L) 0,33 0,35 0,34 0,39 0,37 0,54
Uvas de mesa (Kg) 2,32 3,42 3,42 3,39 3,52 3,54
Uvas secas (Kg) 0,09 0,10 0,08 0,08 0,09 0,09

Fonte: Mello (2005, p. 4).

Ao inserir as frutas em sua alimentagio os consumidores buscam os possiveis beneficios
nutracéuticos destas. Diversos efeitos positivos a satide tém sido atribuidos as substincias encontradas
em alta quantidade nas frutas e hortaligas, denominadas de compostos fenélicos (FERRARI; TORRES,
2002, p. 253). A uva ¢é considerada uma das maiores fontes desses compostos, com destaque para
aquelas de coloracio mais escura, uma vez que essa caracteristica é correlacionada com uma maior
capacidade antioxidante (ABE et al., 2007, p. 398). Segundo Hung et al. (2000, p. 554), outra substincia
de importancia comprovada encontrada na uva ¢ o resveratrol, um potente inibidor de radicais livres
com atividade especifica na prevencio de doengas cardiovasculares, como a arritmia cardiaca, que é

uma causa muito frequente de mortalidade.

A composi¢io quimica da uva varia bastante em razio do clima, solo, variedade, cultivo e
outros fatores, porém, geralmente contém em maiores quantidades aciicares, minerais ¢ vitaminas

importantes. Por apresentar alta quantidade de acticar (glicose e frutose) é considerado um alimento
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energético. A acidez do suco ¢ em consequéncia da presenga dos dcidos tartirico, malico e citrico.
Esses acidos orginicos lhe conferem um pH baixo, garantindo um equilibrio entre os gostos doce ¢
dcido (RIZZON; MIELE, 1995, p. 130 apud PINHEIRO et al., 2009, p. 374).

Devido a fragilidade, a uva é considerada um produto altamente perecivel, com perdas na fase de
pés-colheita estimadas em 27% da produgio total; estas se devem a diversas causas (BENATO, 1998,

p- 98). As principais causas de danos aos alimentos na cadeia de comercializacio sio apresentadas no
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Esquema 1: Principais causas de danos aos alimentos na cadeia de comercializa¢io
Fonte: adaptado de Booth (1980) por Chitarra e Chitarra (2005, p. 165).

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005, p. 165), as perdas dos produtos agricolas sio resultantes
de condigdes inadequadas em toda a cadeia de comercializagao, desde o manuseio e preparo ainda
na unidade de produgio, passando pelos setores de transporte, armazenagem e embalagem até o
destino final, o consumidor. A interagio entre fatores biolégicos, microbiolégicos, quimicos, fisicos,
mecanicos ¢ fisiolégicos com o inadequado tratamento dos produtos vegetais por aqueles que os

manuseiam, afetam diretamente a qualidade e a seguranga dos alimentos.

Por ser um fruto nio climatérico, a uva apresenta baixas taxas de respiragio ¢ uma vida de
prateleira relativamente longa, quando armazenada sob condi¢oes apropriadas de temperatura (0 a 2
°C) e umidade relativa (90% a 95%) (CHITARRA; CHITARRA, 2005, p. 80). Uma das principais
causas de reducio da vida til da uva ocorre em razio da perda de massa, que torna a casca enrugada
e sem brilho, causa o ressecamento do engago e do pedicelo e as bagas perdem a turgidez, tornando

o produto impréprio para comercializagio, no caso do consumo in natura (YAMASHITA et al., 2000,
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p. 111). Analisando o mercado brasileiro de frutas de mesa, ¢ possivel perceber uma exigéncia cada
vez maior dos consumidores nacionais por uvas de melhor qualidade, nio somente em relagio ao
aspecto visual, mas, também, em rela¢ao ao sabor, aroma e consisténcia (LULU; CASTRO; PEDRO
JUNIOR, 2005, p. 422).

Aredugio da perda de massa pode ser minimizada com a utilizagio de um sistema de umidificagio
da cAmara de armazenagem, entretanto, o custo fixo e operacional deste processo tende a aumentar,

além de permitir maior incidéncia de podridao causada por fungos, caso a umidade seja maior do que
95% (YAMASHITA et al., 2000, p. 111).

A maioria dos processos que ocorrem nos tecidos vegetais estd associada a reagdes enzimaticas,
cuja velocidade depende da temperatura. De acordo com Pataro e Silveira Janior (2004, p. 158),
a temperatura ¢ o fator que mais afeta a longevidade da uva apés a colheita, sendo o resfriamento
¢ a conservagio a baixa temperatura de suma importincia para frutas e hortaligas, ja que a sua
comercializacio em ambientes de venda nio refrigerados acarreta uma diminui¢ao na vida atil do
alimento, modificando as caracteristicas fisicas, visuais e até nutricionais. Chitarra e Chitarra (2005,
p. 340) citam que a utilizagio de temperaturas baixas regula as taxas dos processos fisiolégicos e
bioquimicos associados com a reducio da respiragio, havendo decréscimo na perda de aroma,
sabor, textura, cor ¢ demais atributos de qualidade dos produtos vegetais. Assim, 0 armazenamento
refrigerado prolonga o periodo de comercializagio da fruta fresca, porém, nio evita alteragdes fisico-

quimicas, que depreciam sua qualidade (CARVALHO; MANICA, 1994, p. 682).

Chitarrae Chitarra (2005, p. 340) citam que o uso de filmes plasticos alteram a atmosfera ambiental
(intraembalagem), pois quando um vegetal é acondicionado e fechado dentro de uma embalagem
plastica, a concentragio de O, no espaco livre da embalagem tende a decrescer e a concentragio
de CO, se eleva, devido a respiragio (processo que consome O, e libera CO,), estabelecendo-se
uma atmosfera de equilibrio em razio de um estado de equilibrio entre a difusio de gases através
da embalagem e a respiragio do produto. Antes do fechamento a embalagem pode conter ar, sofrer
evacuagio ou receber a injegio de uma atmosfera otimizada para conservagao do vegetal. Todos esses
casos possuem tendéncia de atingir a atmosfera de equilibrio na qual a durabilidade do produto é
maximizada (SARANTOUPOLOS, 1997, p. 3).

De acordo com Sarantéupolos (1997, p. 3), quando os vegetais sao fechados dentro de embalagens
plasticas com ar, durante a estocagem a modificagio da atmosfera ¢ passiva, ou seja, ocorre em
consequéncia da respira¢io do produto e da permeagio dos gases pela embalagem. Um filme plastico
especifico tem sua aplicagio limitada na preservagio de vegetais, em razao da sua taxa de permeabilidade
a gases especifica. Assim, filmes com diferentes barreiras sao necessarios para preservar o frescor de
frutas e hortaligas com diferentes taxas de respiragiao. Entre os filmes atualmente indicados para esse
propésito estd o Policloreto de Vinila (PVC); de acordo com Zaicovski et al. (2006, p. 446) também

tem o objetivo de manter as frutas firmes e reduzir seu deslocamento interno.
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Todavia, o uso de filmes com permeabilidade a gases insuficiente, em que o nivel de O, torna-
se muito baixo, promove respiragio anaerébica; excesso de CO, pode causar desordem fisioldgica;
permeabilidade excessiva ao vapor d’igua causa enrugamento do produto, ao passo que a redugio
excessiva pode embagar a embalagem e auxiliar no crescimento de microrganismos (CHITARRA;

CHITARRA, 2005, p. 337).

Conforme Aragjo et al. (2009, p. 868), aliando-se a praticidade, o custo relativamente baixo e a
alta eficiéncia de filmes plasticos a base de polietileno ou policloreto de vinila com o armazenamento
refrigerado, tem-se a possibilidade de associa¢oes sinérgicas que venham a contribuir de forma a evitar
perdas e possibilitando que, mediante a modificagio da atmosfera, frutos pereciveis tenham a sua vida

pos-colheita prolongada.

Diante do exposto, o objetivo desta pesquisa foi avaliar caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e
quimicas de uvas quando recobertas com filme plastico de diferentes espessuras e armazenadas em

ambiente com e sem refrigeragao.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 MATERIAIS E METODOS

Obtiveram-se as uvas da variedade Francesa utilizadas neste trabalho em um pomar doméstico
localizado préximo a Universidade do Oeste de Santa Catarina, no municipio de Sao José do Cedro.
As frutas foram colhidas manualmente, pela manha, acondicionadas em recipiente plistico com

capacidade para 25 L e transportadas ao Laboratério Multiuso do Curso de Agronomia.

Para melhor uniformizacio das parcelas, selecionaram-se as frutas sem danos aparentes, maduras
¢ com tamanho e aparéncia comercial, as quais foram submetidas ao processo de desinfestagio em agua
clorada (50 mL L' de hipoclorito de sédio) durante 30 minutos, secadas em temperatura ambiente,
acondicionadas em bandeja de poliestireno expandido, recobertas com filme de cloreto de polivinila

(PVC) esticavel e autoaderente e, armazenadas.

Os tratamentos corresponderam a quatro diferentes espessuras de PVC (sem embalagem, 8, 16
e 24 um), duas temperaturas de armazenamento (4 e 25 °C) e duas épocas de avaliagio (6 e 12 dias a
partir da instalagio do experimento). O delineamento experimental foi completamente casualizado

em esquema fatorial com trés repeticoes, totalizando 48 unidades experimentais.

As avaliagbes fisicas, fisico-quimicas e quimicas foram: perda de massa, pH, Sélidos Solaveis
Totais (SST), Acidez Total Tituldvel (ATT) e a relagaio SST/ATT. Calculou-se a perda de massa por
meio de pesagem no dia da instalagio do experimento, em balanca semianalitica com precisio de 0,01
g, ¢ a cada tempo de retirada de amostras foram pesadas novamente. Os resultados foram expressos em

%. Mediu-se o pH diretamente no suco, logo apds processamento, utilizando-se um potencidmetro
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digital marca Labmeter model pH 2, aferido com solugdes tampao de pH 4 ¢ 7. Obteve-se a acidez
total tituldvel diluindo-se 3 g de amostra em 40 mL de dgua destilada juntamente com quatro gotas
de solugio de fenolftaleina 1% m/v seguida de titulacio com solugio de NaOH 1 M, expressa em
mg de icido citrico para cada 100 mL de suco, segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008, p. 168). Os
s6lidos soltiveis totais foram determinados por meio da leitura (°Brix) de uma aliquota de suco em um
refratdmetro portitil da marca Instrutherm modelo RT-30ATC com escala variando de 0 a 30 °Brix.
Obteve-se a relacio entre SST e ATT mediante o quociente entre as duas analises. As uvas recém-
colhidas apresentaram os valores médios de 12,2 °Brix, pH 2,82, quantidade de 4cido citrico 100 mL"!
de suco igual a 0,74 g ¢ 16,48 a relagao de SST/ATT.

Submeteram-se os dados obtidos 2 andlise de variancia (Teste F) e as médias comparadas pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade com o soffware Sisvar (FERREIRA, 2000, p. 256). Para a descri¢ao
das varidveis em razio das espessuras de PVC, foram feitas andlises de regressio e os modelos que

melhor se ajustaram foram selecionados.
2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados expressos no Grifico 1, referente a anélise de perda de massa fresca,
nota-se que esta foi influenciada pela espessura da embalagem. Verificou-se perda gradual da massa
em todas as unidades experimentais, onde as frutas recobertas com embalagens de PVC apresentaram
menores perdas de massa em relacio a testemunha (sem cobertura), sendo o aumento na espessura
o fator que pode ter contribuido para uma maior estabilidade da massa, ja que sua diminui¢io ocorre
principalmente em virtude da perda de dgua para o meio e o uso de atmosfera modificada diminui a

velocidade de perda, pois o filme serve como barreira para a saida de dgua.
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Resultados semelhantes foram encontrados em estudo realizado por Valentini et al. (2008, p.
1) avaliando os efeitos de diferentes embalagens na conservacao pés-colheita de uva Nidgara Rosada
armazenada sob refrigeragio, onde constataram que as embalagens de PVC com 17 um proporcionaram
menores porcentagens de perda de massa dos frutos.

As frutas envoltas com filme de PVC mostraram-se com maior potencial de conservabilidade,
comprovando, assim, a eficiéncia do uso de filmes plisticos. Essa informagio confirma o relato de
Mosca, Mugnol e Vieites (1999, p. 19), no qual é¢ mencionado que a redugio da perda de umidade
contribui decisivamente na melhor manutencio da qualidade pds-colheita proporcionando desse
modo um prolongamento da vida til das frutas.

A perda de massa também foi influenciada pela época de avaliagio e pelo ambiente de
armazenamento. Sob temperatura ambiente, as uvas armazenadas durante seis dias sem embalagem
apresentaram 1,8 vezes maior perda de massa que naquelas embaladas com PVC de 24 um, enquanto
que sob refrigeracio essas perdas foram 1,7 vezes maiores, evidenciando o efeito da embalagem
na redugio da perda de massa das frutas. De acordo com Scalon, Dell’olio e Fornasieri (2004, p.
1966) esse resultado sugere que a embalagem associada a refrigeragio proporciona menores taxas
transpiratérias das uvas ao manter maior umidade relativa no ambiente e menor atividade respiratéria;
na temperatura de 25 °C, assim como Brackmann, Vizzoto ¢ Ceretta (2002, p. 1026), constatou-se
que a aceleragio da perda de peso acontece em consequéncia de uma maior atividade respiratéria da
uva promovida pelo aumento da atividade metabdlica das frutas.

Carvalho e Lima (2002, p. 682) observaram, em sua revisio, que a perda de massa tem efeitos
sobre a fisiologia dos tecidos vegetais, podendo antecipar a maturagio ¢ a senescéncia de frutas. Essa
perda depende do tempo de armazenamento e da transpiracio. A perda de dgua ¢ a causa principal
da deterioracio, resultando nio somente em perdas quantitativas, mas, na aparéncia, causando o
murchamento e enrugamento na qualidade textural e nutricional. Conforme a Tabela 2, o ambiente
refrigerado e a avaliagio aos seis dias da instalagdo do experimento foram as condi¢oes de menor perda
de massa (3,35%), enquanto que, no mesmo ambiente, avaliando aos 12 dias, esse valor aumentou
para 6,14% que, segundo Lulu, Castro e Pedro Junior (2005, p. 485) quando a perda de massa é de 4 a
5%, as bagas comegam a apresentar enrugamento, fato esse observado no presente experimento.

Nos resultados da andlise de SST (Griéfico 2) observa-se que se as frutas embaladas em filme de
PVC de 24 um apresentaram maior contengao quanto a evolugio dos teores de SST, pressupondo-
se um estidio menos avangado de amadurecimento dessas frutas quando comparados a testemunha,
confirmando com os resultados de Sarantéupolos e Soler (1989, p. 112), no qual € ressaltado que por
meio da modificagio atmosférica das frutas pelo uso de filmes plasticos, pode-se retardar a velocidade

do processo de amadurecimento das frutas.
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Grifico 2: °Brix de uva submetida as temperaturas de 4 °C e 25 °C em razio das embalagens de diferentes
espessuras avaliadas apds 6 e 12 dias

Nio foi constatada diferenga estatistica para os fatores época de avaliagio e temperatura de

armazenamento. Embora Chitarra e Chitarra (2005, p. 275) afirmam que no ponto ideal de colheita

da uva a quantidade de SST deve ficar entre 14 a 17 °Brix, a média foi de 13,45 °Brix.

Conforme a Tabela 2, o pH apresentou variagio significativa entre temperaturas de
armazenamento, com média de 2,80. Sob refrigera¢io, as uvas apresentaram menor pH, o que pode ser
explicado pela menor perda de dgua observada nessa condigio, contribuindo, assim, para concentrar
os dcidos orginicos presentes no suco celular e elevar aparentemente a acidez, uma vez que os acidos

orginicos tendem a diminuir durante o amadurecimento das frutas, em virtude de sua utilizagio

como substrato respiratério ou de sua conversio em agucares.

Tabela 2: Caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e quimicas de uva embalada com diferentes espessuras de embalagens

submetidas a duas temperaturas de armazenamento pds-colheita e avaliadas em duas épocas (continua)
Tratamentos 6 dias 12 dias Média
Perda de massa (%)
4°C B3,35b A6,14 b 4,74 b
25°C B8,37a A2281a 15,59 a
Meédia B 5,86 A 14,47 10,16
CV (%) 24,48
SST (°Brix)
4°C B 13,20a A13,83a 13,52 a
25°C A13,40a A13,36a 13,38 a
Média A 13,30 A 13,60 13,45
CV (%) 5,16
pH
4°C A2,77b A2,72b 2,74 b
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Tabela 2: Caracteristicas fisicas, fisico-quimicas ¢ quimicas de uva embalada com diferentes espessuras de embalagens
submetidas a duas temperaturas de armazenamento pés-colheita e avaliadas em duas épocas  (conclusio)

Tratamentos 6 dias 12 dias Média
25°C A284a A289a 2,86a
Média A 2,81 A 2,80 2,80
CV (%) 2,44
ATT (g 100mL™")

4°C A0,67a A 0,60 a 0,64 a

25°C A 0,64 a BO0,51a 0,57 a
Média A 0,65 B 0,56 0,60
CV (%) 19,26

SS/ATT

4°C A 20,23 a A2341 a 21,82 a

25°C B21,80a A 26,88 a 24,34 a
Média B 21,02 A25,14 23,08
CV (%) 22,65

Nota: Médias seguidas pela mesma letra maitiscula na horizontal e mintscula na vertical, ndo diferem entre si pelo teste
de Tukey (p<0,05).

Além disso, a manutencio da uniformidade nos frutos embalados individualmente ocorre
devido ao uso do filme de PVC associado a0 menor contato do fruto com a atmosfera, o que garantiu

maior retardamento das transformagdes bioquimicas responsaveis pela alteragio do pH dos frutos.

Para as varidveis ATT e a relagio SST/ATT foram constatadas diferengas significativas apenas
para o fator época de avaliagao. A maior quantidade de ATT dos tratamentos armazenados por seis dias
deve estar relacionada com a maior concentragio de icidos orginicos nas frutas que, com o processo
de amadurecimento, diminufram significativamente e, aos 12 dias chegou a 0,56 g 100 mL", valor

abaixo da média geral, que foi de 0,60 g 100 mL-".

Gonzalez, Ayub e Werlang (2003, p. 1), em experimento realizado para avaliar o efeito do
Ethephon aplicado em pés-colheita e da embalagem de PVC de 14 um em frutos de caqui (Diospyros
kaki L.) cv. Fuyu armazenados a temperatura de 25 °C, assim como os nossos resultados, observaram
um decréscimo na ATT em razio do tempo, diferindo estatisticamente aos 4 e 8 dias apds o tratamento,

entretanto, nao foram observados efeitos significativos da embalagem de PVC.

A relagio SST/ATT aumentou durante o armazenamento devido 3 diminui¢io da acidez.
Chitarra e Chitarra (2005, p. 275) citam que a relagio SST/ATT propicia uma boa avaliagio das frutas,
sendo mais representativa que a medigao isolada de agticares ou da acidez, e deve ser igual ou superior
a 20 no ponto ideal de colheita da uva. Aos 12 dias de armazenamento as uvas atingiram um valor de
SST/ATT superior ao da média, que foi de 23,08, o que é desejavel para o mercado de frutas (THE et
al., 2001, p. 362). Ja Mattiuz et al. (2009, p. 47), avaliando a qualidade pds-colheita de trés cultivares
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de uvas de mesa sem sementes (apirénicas) submetidas ao processamento minimo e armazenadas
sob refrigera¢io e na temperatura ambiente relataram que a relagio SS/AT naquelas armazenadas a
temperatura ambiente foi influenciada pelo periodo de armazenamento, pois o desequilibrio entre
os teores de aguicares e dcidos ao longo deste permite inferir que as frutas apresentaram perda da

qualidade organoléptica.

Melo e Lima (2003, p. 1337) avaliaram filmes de PVC com diferentes espessuras na conservagio
pos-colheita de frutos de néspera (Eriobotrya japonica) em ambiente refrigerado (3 = 2 °C) por um
periodo de 50 dias, sendo os filmes com espessuras de 20 e 30 um os mais adequados. Contudo, os
autores indicam que o mais vidvel economicamente seria utilizar o PVC com 20 um, pois esse nio
diferiu estatisticamente do filme de 30 um. Entretanto, no que diz respeito a qualidade visual que é
diretamente relacionada com a perda de massa, os nossos dados indicam a possibilidade de substituir
o filme de 24 um pelo de 16 wm somente em caso de dispor de ambiente refrigerado, caso contririo,

o filme de PVC com maior espessura seria preferivel.

3 CONCLUSAO

Os resultados obtidos com este trabalho permitiram concluir que a utilizagio de embalagens
de PVC reduz a perda de massa de uvas e mantém praticamente inalterado o teor de sélidos soltveis
totais; quando associado ao uso de refrigeragio a 4 °C a qualidade das frutas é conservada por até 12

dias.
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