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RESUMO – Conduziu-se este experimento com o objeti-
vo de avaliar o efeito de temperaturas, aplicações de Ca-
Cl2, absorção de etileno e condições de atmosfera modi-
ficada na manutenção da qualidade pós-colheita das u-
vas de mesa ‘Dona Zilá’ e ‘Tardia de Caxias’. As duas 
temperaturas avaliadas foram -1,3°C e -0,3°C. Os filmes 
de polietileno testados para atmosfera mo dificada (AM) 
foram de 12 e 45 mícron de espessura na temperatura de 
-0,3°C. Para avaliação do efeito do etileno, as uvas foram 
envolvidas em filme de polietileno de 12 mícron, e numa 
embalagem, foi injetado 1,2ppm de C2H4 e mantida duran-
te os 15 dias iniciais; no outro tratamento, foi absorvido 
o C2H4 com sachet com permanganato de potássio, sen-
do os frutos mantidos a -0,3°C. O CaCl2 foi aplicado em 
pós-colheita nas doses de: 0; 1,5 e 3,0%. As avaliações 
foram realizadas após 71 dias de armazenamento mais 3 
dias a 20ºC. Conforme os resultados, a temperatura de -

0,3°C reduziu a acidez em ‘Dona Zilá’. Já em ‘Tardia de 
Caxias’, houve menor perda de massa e maior ocorrência 
de podridão a -0,3°C. A condição de AM, em ‘Dona Zi-
lá’, reduziu o escurecimento do ráquis, e em ‘Tardia de 
Caxias’, reduziu a acidez e o escurecimento do ráquis, 
principalmente no filme de 45 mícron. O CaCl2 aumentou 
a resistência de baga ao desgrane e reduziu a podridão 
em ‘Dona Zilá’. Na ‘Tardia de Caxias’, aumentaram-se a 
resistência de baga ao desgrane e a acidez, e diminuíram-
se o escurecimento do ráquis e a perda de massa. A pre-
sença do etileno aumentou consideravelmente o desgra-
ne durante o armazenamento e reduziu a resistência de 
baga ao desgrane, nas duas cultivares. As cvs. Tardia 
de Caxias e Dona Zilá apresentaram boa capacidade para 
o armazenamento, podendo ser mantidas com qualidade 
comercial por mais de 2 meses na ausência de etileno.  

TERMOS PARA INDEXAÇÃO: Vitis labrusca, atmosfera modificada, etileno, temperaturas, qualidade pós-colheita. 

 
QUALITY OF ‘DONA ZILÁ’ AND ‘TARDIA DE CAXIAS’ TABLE 

GRAPES UNDER DIFFERENT STORAGE CONDITIONS 
 

ABSTRACT – The objetive of the work was to evaluate 
the effect of storage temperature, modified atmosphere 
conditions, CaCl2 treatments and ethylene removal on 
the quality of 'Dona Zilá' and 'Tardia de Caxias' table 
grapes. The evaluated temperatures were –1.3°C and –
0.3°C. For modified atmosphere treatment (MAP), 12 e 45 
micron films were tested at –0.3°C. For evaluation of the 
ethylene effect, grapes were packed in 12 micron 
polyethylene film and 1.2ppm of ethylene was injected 
and maintained for 15 days. In another treatment, 
ethylene was absorbed with potassium permanganate. 
CaCl2 was applied in postharvest in following rates: 0; 
1.5 e 3.0%. Table grapes were evaluated after 71 days of 
storage and after 3 days of shelf life (±20ºC). Results 
showed that at –0.3°C, titratable acidity decreased more 
than at –1.3°C in ‘Dona Zilá’. For ‘Tardia de Caxias’, the 

mass loss was lower and rot incidence was higher at –
0.3ºC in comparison with –1.3°C. In ‘Dona Zilá’ MAP 
decreased browning of the raquis and in ‘Tardia de 
Caxias’ mantained the highest TSS, decreased titratable 
acidity and browning of the raquis, mainly in 45 mícron 
film. Calcium chloride treatment increased resistence of 
abscission of the fruitlets and rot incidence in ‘Dona 
Zilá’; in ‘Tardia de Caxias’ it increased resistence of 
abscission of the fruitlets and titratable acidity, and 
decreased browning of the raquis and mass loss. The 
presence of ethylene increased abscission of the 
fruitlets and decreased resistence of abscission of the 
fruitlets, in both cultivars. The results showed a good 
storage capacity of the two cultivars and that they could 
be stored for more than two months in the absence of 
ethylene.  

INDEX TERMS: Vitis Labrusca, modified atmosphere, ethylene, temperature, postharvest quality. 
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INTRODUÇÃO 

Para prolongar o período de oferta de uva de me-
sa, a EMBRAPA Uva e Vinho lançou as cultivares Dona 
Zilá e Tardia de Caxias, que podem abastecer o mercado 
após a comercialização das cultivares tradicionais. As 
perdas pós-colheita de uva, no Brasil, estão em torno de 
35% (Cenci & Chitarra, 1994), caracterizadas pela perda 
de massa, escurecimento do ráquis, amolecimento das 
bagas, desgrane e desenvolvimento de fungos causado-
res de podridões (Perkins-Veazie et al., 1992).  

A temperatura de armazenamento varia de acordo 
com a cultivar, sendo de -1 a -0,3oC para uvas viníferas e 
-0,3 a 0oC para uvas americanas (Hardenburg et al., 1986). 
No entanto, Carvalho (1994) afirma que temperaturas em 
torno de -3,9ºC não causam injúrias nas bagas.  

A desidratação é o principal fator de degradação 
da qualidade de uva de mesa, levando ao escurecimento 
do ráquis e queda de bagas (Donazzolo et al. (1999). A 
uva é muito sucetível à perda de massa e sua intensidade 
é influenciada pelas altas temperaturas na colheita, baixa 
umidade relativa durante o armazenamento e estádio de 
maturação (Carvalho, 1994). Para diminuir as perdas por 
desidratação, a umidade relativa no armazenamento deve 
estar entre 90 e 95% (Bleinroth, 1984; Santos, 1994), e 
quando próxima a 100%, pode causar a ruptura da cama-
da superficial de células das bagas, favorecendo o de-
senvolvimento de microorganismos (Chitarra & Chitarra, 
1990).  

O cloreto de cálcio (CaCl2) está sendo estudado 
como uma alternativa de substituição ao SO2, que deixa 
resíduos nas bagas, sendo nocivo à saúde humana. A 
utilização de cloreto de cálcio em pré-colheita é uma des-
sas alternativas que pode manter a qualidade das uvas 
durante o armazenamento, prolongando o período pós-
colheita (Cenci & Chitarra, 1994; Hegazi, 1997). Outra al-
ternativa é o armazenamento em AM, em que ocorre uma 
elevação da concentração de CO, tendo efeito de inibi-
ção sobre o crescimento de Botrytis (Agar et al., 1990). 

Com este trabalho objetiva-se avaliar o efeito de 
temperaturas, aplicação pós-colheita de CaCl2, atmosfera 
modificada e etileno na manutenção da qualidade pós-
colheita das uvas ‘Dona Zilá’ e ‘Tardia de Caxias’. 

 
MATERIAL E MÉTODOS 

Os experimentos foram desenvolvidos no Núcleo 
de Pesquisa em Pós-colheita (NPP) do Departamento de 
Fitotecnia da Universidade Federal de Santa Maria. As 
uvas foram colhidas num parreiral comercial localizado 

no município de Flores da Cunha – RS e transportadas 
até o NPP, onde foram selecionadas, descartando-se os 
cachos com características de ataques de fungos e le-
sões por causa do transporte. 

Este trabalho constou de quatro experimentos. 
Experimento 1- Temperaturas de -1,3°C e -0,3°C. Experi-
mento 2- Atmosfera modificada com filmes de polietileno 
de 12 e 45 mícron de espessura na temperatura de -0,3°C. 
Experimento 3- Efeito do etileno. Para avaliação da quali-
dade das uvas de mesa, as amostras experimentais foram 
envolvidas em filme de polietileno de 12 micra, injetando-
se em um dos grupos 1,2 ppm de C2H4, sendo mantida 
essa concentração nos 15 dias iniciais e, no outro, adi-
cionou-se sachet com permanganato de potássio, sendo 
os frutos mantidos a -0,3°C. Experimento 4- aplicação de 
CaCl2 pós-colheita foi por imersão durante um minuto, 
nas doses: 0; 1,5 e 3,0%, com posterior armazenamento 
dos frutos a -0,3°C. A umidade relativa durante o arma-
zenamento foi mantida em torno de 95%. O monitoramen-
to da temperatura  foi realizado diariamente utilizando 
termômetros de mercúrio de alta precisão, sendo a osci-
lação de ±0,2°C. O delineamento experimental foi inteira-
mente casualizado, com quatro repetições e unidade ex-
perimental composta por sete cachos de uva. 

As avaliações foram realizadas após 71 dias de 
armazenamento e mais três dias a 20ºC. Avaliaram-se a 
porcentagem de perda de massa, resistência da baga ao 
desgrane, porcentagem de desgrane de bagas, escureci-
mento do ráquis, incidência de podridões, acidez total 
titulável e sólidos solúveis totais (SST). 

A porcentagem de perda de massa foi determina-
da pela diferença do peso antes e após o armazenamen-
to. A resistência de bagas ao desgrane foi determinada 
com um dinamômetro, pela aplicação de uma força sobre 
a baga até o seu desprendimento do ráquis, sendo os 
valores expressos em grama-força. A porcentagem de 
desgrane foi calculada pelo peso das bagas destacadas 
do ráquis sobre o peso total do cacho. Para determina-
ção do escurecimento do ráquis, foi estabelecido um ín-
dice de escurecimento, com três níveis: nível 1, com até 
10% do ráquis escurecido, nível 2, com 10 a 40% do rá-
quis escurecido, e nível 3, com mais de 40% do total do 
ráquis escurecido. Quanto à porcentagem de cachos com 
podridão, consideraram-se podres aqueles que apresen-
tavam pelo menos uma baga com lesão característica do 
ataque de patógenos. A acidez total titulável foi deter-
minada pela titulação de 10 ml de suco, em 100 ml de á-
gua, com solução de NaOH 0,1N até pH 8,1. Os teores de 
SST foram determinados por refratometria. 
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Os dados de cada experimento qualitativo foram 
submetidos à análise de variância e as médias comp ara-
das estatisticamente pelo teste de Tuckey a 5%  de sig-
nificância, e os dados dos experimentos quantitativos 
foram submetidos à análise de regressão polinomial. Os 
valores em porcentagem foram transformados para análi-
se pela formula arc. sen. (Raiz (%+0,5)/100)). 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Não houve diferenças entre -1,3 e -0,3°C para to-
das as características avaliadas na cv. Dona Zilá, exceto 
para acidez, que a -1,3°C manteve-se mais elevada (Tabe-
la 1). Já para cv. Tardia de Caxias na temperatura de -
0,3°C, houve menor perda de massa e maior ocorrência 
de podridão. Essa maior perda de peso em temperaturas 
mais elevadas pode estar associada a uma maior ativida-
de respiratória da uva. Ainda, Donazzolo et al. (1999) ob-
servaram que na uva ‘Isabel’ temperaturas mais baixas (-
0,3 e -1,0°C) propiciaram maior resistência ao desgrane e 
maior acidez e suculência que em temperatura mais ele-
vada (0°C). Brackmann et al. (2000) consideram as cvs. 
Dona Zilá e Tardia de Caxias não são muito sensíveis a 
danos pelo frio. 

Em condições de atmosfera modificada (Tabela 2), 
a cv. Dona  Zilá  apresentou  uma  resposta  positiva 
apenas na redução do escurecimento do ráquis, inde-
pendente da espessura do filme utilizado. Como o escu-

recimento do ráquis está relacionado com desidratação 
(Brackmann et al. 2000), provavelmente em AM a maior 
umidade relativa dentro da embalagem tenha propiciado 
o menor escurecimento. Para os outras características 
não há diferenças estatísticas entre os tratamentos. No 
entanto, a cv. Tardia de Caxias apresentou menor acidez 
e escurecimento do ráquis, principalmente utilizando fil-
me de 45 mícron. O filme de 12 micra aumentou a resis-
tência ao desgrane. Para uvas da cultivar Isabel, embala-
gens de polietileno não influenciaram positivamente a 
manutenção da qualidade (Donazzolo et al., 1999). Já pa-
ra ‘Red Globe’, o emprego de filmes de polietileno redu-
ziu significativamente a taxa de perda de massa dos ca-
chos durante o armazenamento (Castro et al., 1999). 

A presença de etileno nos primeiros 15 dias (Ta-
bela 3) aumentou consideravelmente o desgrane durante 
o armazenamento e reduziu a resistência de baga ao des-
grane, nas duas cultivares, o que também foi constatado 
por Waclawovsky et al. (1999). O aumento do desgrane e 
a redução da resistência ao desgrane podem estar rela-
cionados ao efeito do etileno sobre o aumento na ativi-
dade das enzimas pécticas relacionadas à degradação da 
parede celular (Salisbury & Ross, 1992) que, nesse caso, 
devem ter afetado a zona de abscisão entre o pedúnculo 
e a baga. Isso demostra o inconveniente de armazenar 
uvas juntamente com frutas produtoras de etileno. 

 
TABELA 1 – Qualidades físico-químicas de uvas cultivares Dona Zilá e Tardia de Caxias após armazenamento refri-
gerado por 71 dias mais três dias a 20°C. Santa Maria, 2000. 
 

Temperaturas 
Acidez 

(Cmol.L-1) 
SST 

(ºBrix) 
Desgrane 

(g) 
Esc. Ráquis 
(índice1-3) 

Resist. ao 
desgrane 

(g) 

Perda de 
massa    
(%) 

Podridão 
(%) 

Dona Zilá 
-1,3°C 5,6 a * 13,4 ns 1,0 ns 3,0 ns 107,4 ns 6,2 ns 3,6 ns 
-0,3°C 5,2  b 13,3 2,6 2,9 106,8 6,1 7,1 

CV (%) 7,2 2,9 39,3 3,3 31,8 4,2 121,1 

Tardia de Caxias 
-1,3°C 5,4 ns 13,3 ns 1,1 ns 2,7 ns 66,0 ns 6,3 a 3,6  b 
-0,3°C 5,5 13,5 2,7 2,2 70,1 3,5  b 39,3 a 

CV (%) 9,4 2,4 25,5 14,5 18,0 11,2 42,5 
*Tratamentos não seguidos pela mesma letra na vertical diferem pelo teste de tuckey a 5% de probabilidade do er-
ro. 
TABELA 2 – Qualidades físico-químicas de uvas das cultivares Dona Zilá e Tardia de Caxias armazenadas a  -0,3°C, 
em atmosfera modificada, por 71 dias mais três dias a 20°C. Santa Maria, 2000. 
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Filmes      u-
tilizados 

Acidez  
(Cmol.L-1) 

SST 
(ºBrix) 

Desgrane 
(g) 

Esc. Ráquis 
(índ.1-3) 

Resist. ao 
desgrane (g) 

Perda de 
massa 
(%) 

Podridão 
(%) 

Dona Zilá 

Sem filme 5,2 ns * 13,3 ns 2,6 ns 2,9 a 106,9 ns 6,1 ns 7,1 ns 

Filme 12µ 5,4 12,6 2,8 1,4  b 175,5 2,0 28,6 

Filme 45µ 5,5 13,1 8,9 1,8  b 128,4 1,3 32,1 

CV (%) 7,3 3,4 39,4 14,4 27,8 12,2 61,0 

Tardia de Caxias 

Sem filme 5,5 a 13,5 a 2,7 ns 2,2 a 70,1  b 3,5 ns 39,3 ns 

Filme 12µc 4,7 ab 12,4  b 1,5 1,7 ab 136,9 a 2,9 28,6 

Filme 45µc 4,3  b 13,1 ab 0,8 1,4  b 92,2  b 1,9 21,5 

CV (%) 9,8 3,8 22,0 19,6 17,9 13,8 37,8 

*Tratamentos não seguidos pela mesma letra na vertical diferem pelo teste de tuckey a 5% de probabilidade do er-
ro. 

 
TABELA 3 – Efeito do etileno sobre as qualidades físico-químicas de uvas das cultivares Dona Zilá e Tardia de Caxi-
as, armazenadas por 71 dias a -0,3°C, mais três dias a 20°C. Santa Maria, 2000. 
 

Concentração 
de etileno 

Acidez 
(Cmol.L-1) 

SST 
(ºBrix) 

Desgrane 
(g) 

Esc. Ráquis 
(índice1-3) 

Resist. ao 
desgrane 

(g) 

Perda de 
massa 
(%) 

Podridão 
(%) 

Dona Zilá 

1,2ppm ** 5,8  ns 12,1 ns 13,6 a * 2,3 a 67,8    b 1,7 ns 42,8 ns 

Sem C2H4 5,4 12,6 2,8   b 1,4  b 175,5 a 2,0 28,6 

CV (%) 5,9 4,4 24,7 18,9 19,5 14,4 24,3 

Tardia de Caxias 

1,2ppm ** 4,7 ns 13,3 a 8,1 a 2,1 ns 33,9    b 3,0 ns 17,8 ns 

Sem C2H4 4,7 12,4 b 1,5  b 1,7 136,9 a 2,9 28,6 

CV (%) 7,8 2,4 21,7 18,1 16,4 7,5 34,6 

*Tratamentos não seguidos pela mesma letra na vertical diferem pelo teste de tuckey a 5% de probabilidade do er-
ro. 

**Esta concentração foi mantida durante 15 dias iniciais do armazenamento. 
 

A utilização de CaCl2 em pós-colheita reduziu 
significativamente a podridão nos cachos de uvas em 
‘Dona Zilá’ (Figura 1). A concentração de 3% aumentou 

a podridão nos cachos, levando a crer que alta concen-
tração de CaCl2 pode remover a cerosidade natural das 
bagas ou causar danos às células da epiderme, predis-
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pondo-as ao ataque de fungos (Brackmann et al., 2000). 
A resistência de baga ao desgrane aumentou conforme o 
aumento da concentração de CaCl2 nas duas cultivares 
(Figuras 1 e 2). Esse aumento pode ser atribuído à manu-
tenção da integridade da parede celular pelo cálcio, já 
que esse faz parte da sua constituição (Conway et al., 
1995). O CaCl2 também reduziu a perda de massa (Figura 
2), tendeu a manter mais elevada a acidez à medida que 
aumentou sua concentração (Figura 3)  e reduziu o escu-

recimento de ráquis. Segundo Cenci & Chitarra (1994), a 
utilização de CaCl2 em pré-colheita também melhora a 
conservação pós-coheita da qualidade das uvas.  

Após  71  dias  de  armazenamento,  as  duas cul-
tivares  apresentaram  boa  qualidade  para  a comerciali-
zação.  Em  trabalhos  anteriores,  confirma-se  a  sua  
conservação  por  mais  de  30  dias (Camargo  et al.,  
1996;  Waclawovsky  et al.,  1999). 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FIGURA 1 – Efeito do CaCl2 sobre a porcentagem de perda de massa e a resistência ao desgrane de bagas de uvas 
cultivar Dona Zilá, armazenadas por 71 dias a -0,3°C, mais três dias a 20°C. Santa Maria, 2000. 
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FIGURA 2 – Efeito do CaCl2 sobre a porcentagem de cachos com podridão e a resistência ao desgrane a 20°C. Santa 
Maria, 2000. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FIGURA 3 – Efeito do CaCl2 sobre o escurecimento de ráquis e a acidez de uvas cultivar Tardia de Caxias, armazena-
das por 71 dias a -0,3°C, mais três dias a 20°C. Santa Maria, 2000. 

 
CONCLUSÕES 

a) As  cvs. de uva de mesa Tardia de Caxias e 
Dona Zilá possuem boa capacidade para o armazena-
mento, podendo ser mantidas com qualidade comercial 
por mais de dois meses a -0,3ºC. 

b) A atmosfera modificada com filme de 12 mícron 
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período de conservação dessas cultivares em câmaras 
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cultivar Tardia de Caxias, também aumenta a resistência 
das bagas ao desgrane e diminui o escurecimento do rá-
quis e a perda de massa. 
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