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In view of the vast commercialization of the Benitaka variety of grapes
in the city of Picos-PI and nearby regions, the present study aimed to
evaluate samples of mature grapes (Vitis vinifera L.) acquired in
supermarkets and also in the two main streetmarkets of the city according
to their sensorial and physico-chemical characteristics and the frequency
of physiological alterations observed in the grapes of this variety. For the
physico-chemical analysis, the samples were randomly chosen and the
titratable acidity - AT (% of tartaric acid), the contents of soluble solids
SS (0Brix), the SS/AT ratio, as well as weight, width and size of the berries
were determined. The sensorial analysis of the samples was conducted
by seventeen judges using the Quantitative Descriptive Analysis — QDA.
To evaluate the presence of physiological alterations in the fruits, a visual
evaluation of the ‘Benitaka’ grapes was conducted followed by the
completion of a form containing the total number of grapes in the bunches
and eleven common flaws in the grapes. The samples commercialized in
the main streetmarket were the ones which had the bighest values for Brix
and Brix/Acidity and the sensorial attributes of sweetness and flavor
were the ones which most contributed for the global quality. All the samples
presented high percentage of berries with severe flaws, which is the only
negative trait evaluated in the Benitaka grapes analyzed. Samples
acquired in the main streetmarket of the city of Picos — PI presented the
bighest sensorial grades as well as the best Brix/acidity ratio, thus
indicating that the attributes related to flavor were the ones which most
influenced on the acceptance of the grapes.
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Dada la extensa comercializacion de La Benitaka
en la ciudad de Picos-PI y regiones adyacentes,
en este estudio objetivamos evaluar muestras
de uva (Vitis vinifera L.) madura compradas
en supermercados y las dos principales ferias
libres de la ciudad cuanto a sus caracteristicas
sensoriales, fisico-quimicasy frecuencia de los
cambios fisiologicos observados en esta variedad
de uva. Para los andlisis fisico-quimicos las
muestras fueron seleccionadas al azar y se
determinaron la acidez titulable - AT (% de
dcido tartdarico), los solidos solubles - SS (Brix),
la relacion SS/AT, el peso, anchura y volumen de
las bayas. El andlisis sensorial de las muestras
Jue realizado por diecisiete jueces por medio de
Analisis Descriptivo Cuantitativo - QDA. Para
evaluar la presencia de cambios fisiologicos en
la fruta fue realizada una evaluacion visual de
las uvas “Benitaka” seguida del llenado de un
Jformulario que contiene el niimero total de uvas
en el racimo )y once defectos mds comunes en la
Jruta. Las muestras adquiridas en la feria central
presentaron valores mas elevados para SS y SS/
ATy los atributos sensoriales de dulzor y “flavor”
Jueron los que mds contribuyeron a la calidad
como un todo. Todas las muestras presentaron
un alto porcentage de frutos con defectos graves,
que fue la unica caracteristica evaluada
negativamente en la uva Benitaka analizada.
Las muestras de uvas compradas en la feria
central de la ciudad de los Picos — PI, Brasil,
presentaron las mads altas notas sensoriales y
la mejor relacion Brix/acidez, indicando que,
principalmente los atributos relacionados con el
sabor fueron madas influyentes en la aceptacion
de las uvas.

Palabras clave: Analisis sensorial.

Alteraciones fisiologicas. Brix/acidez.
‘Benitaka’.
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Tendo em vista a ampla comercializacdo da
variedade ‘Benitaka’ na cidade de Picos-PI e
regioes adjacentes, o presente estudo teve como
objetivo avaliar amostras de uva (Vitis vinifera L.)
maduras adquiridas em supermercados e também
nas duas principais feiras-livres da cidade quanto
ds caracteristicas sensoriais, suas caracteristicas
[fisico-quimicas e a frequéncia de alteracoes
fisiologicas observadas nas uvas desta variedade.
Para a realizacdo das andlises fisico-quimicas
as amostras foram escolbidas aleatoriamente
e determinados a acidez tituldavel - AT (% de
dcido tartdrico), o teor de solidos soliiveis - SS
(Brix), a relacdo SS/AT, bem como peso, largura
e tamanho das bagas. A andlise sensorial das
amostras foi realizada por dezessete julgadores
pela andlise descritiva quantitativa— ADQ. Para
avaliar a presenca de alteracoes fisiologicas nos
Srutos, foi realizada uma avalia¢do visual das
uvas ‘Benitaka’ seguida do preenchimento de um
Jformuldrio contendo o niimero total de uvas nos
cachos e onze defeitos mais comuns em frutas.
As amostras comercializadas na feira central
Jforam as que obtiveram os maiores valores para SS
e SS/AT e os atributos sensoriais de dogura e flavor’
foram os que mais contribuiram para a qualidade
global. Todas as amostras apresentaram elevados
percentuais de bagas com defeitos graves, sendo
esta a tinica caracteristica negativa avaliada nas
uvas ‘Benilaka’ analisadas. As amostras de uvas
adquiridas na feira central da cidade de Picos - PI
apresentaram as maiores nolas sensoriais assim
como a melbor relacdo Brix/acidez, indicando
que principalmente os atributos relacionados
ao sabor foram os que mais influenciaram na
aceitacdo das uvas.

Palavras-chave: Analise sensorial.
Alteracdes fisiologicas. Brix/acidez.
‘Benitaka’.
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INTRODUCAO

Em 2000, o pais teve uma producdo de 1.257.064 toneladas de uvas. O municipio
pernambucano de Petrolina apresentou a maior producdo com 112.200 toneladas,
representando 8,9% da producdo nacional, seguido do municipio gatcho de Bento
Gongalves com 87.000 toneladas ou 6,9% do total nacional e pelo municipio de Juazeiro
na Bahia com 84.900 toneladas ou 6,8% do total nacional ANSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2008).

As variedades de uvas com sementes de maior expressao em area plantada nos
cultivos comerciais do Vale do Sao Francisco sao ‘Italia’ e ‘Benitaka’ que juntas perfazem
80% da area total dos vinhedos (REGINA; SOUZA, 2001). A variedade de uva ‘Benitaka’
destaca-se como principal cultivar produzido na regido de Sio Joao do Piaui - PI, tendo
em vista a alta produtividade e qualidade dos frutos (RIBEIRO et al., 2009). A cultivar
‘Benitaka’ € uma mutac¢io da Itdlia, apresentando igualmente uma polpa crocante, porém
de intensa coloracdo rosado-escura, mesmo quando ainda imatura em qualquer época
do ano (LEAO, 2000).

Uma das principais causas de reducao da vida atil da uva se deve a perda de massa,
que torna a casca enrugada e sem brilho, outro problema diz respeito a temperatura de
comercializacdo, que muitas vezes € feita a condi¢cao ambiente, reduzindo drasticamente
a vida de prateleira do produto (DETONI et al., 2005; NETTO et al., 1993). De acordo com
Detoni et al. (2005), uvas conservadas em temperatura de 24°C podem ser armazenadas
por um curto periodo de tempo em relacdo as uvas que sao armazenadas entre 1 e 14°C,
pois 0 aumento da temperatura de armazenamento implica em alto indice de degrana e
alteracoes no teor de solidos soltveis e acidez.

As perdas poOs-colheita tém sido estimadas em cerca de 27% da producio total,
sendo estas principalmente de origem mecinica, fisiologica e de infeccao microbiana
(BARTHOLO, 1994).

As uvas sdo potencialmente os frutos que mais possuem propriedades
antioxidantes. As antocianinas, os taninos e os acidos feno6licos além de propriedades
antioxidantes sio responsaveis pela cor, adstringéncia e estrutura da fruta
(PINHEIRO et al., 2008).

Analisando o mercado brasileiro de frutas de mesa, percebe-se uma exigéncia cada
vez maior dos consumidores nacionais por uvas que apresentem nao sO melhores atributos
visuais, mas também melhor sabor, aroma e consisténcia (LULU; CASTRO; PEDRO JUNIOR,
2005). Os cachos devem ser atraentes com sabor agradavel, apresentarem-se resistentes
a0 manuseio e transporte e com boa conservacao pos-colheita. De acordo com Lima
(2007), o ponto de colheita de uvas e sua qualidade fisico-quimica sdo determinados
pelo contetdo de actcares SS (Brix), acidez titulavel - AT e pela relacio SS/AT, estes
pardmetros estdo intimamente ligados a aceitacdo sensorial por parte dos consumidores.
Dai a importincia da Analise Descritiva Quantitativa que descreve de forma quantitativa
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e qualitativa os atributos sensoriais de determinada amostra, demonstrando inclusive se
ha diferencas estatisticas entre eles (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Tendo em vista a intensa comercializacao da variedade Benitaka na cidade de Picos-
PI e regioes adjacentes, o presente trabalho teve por objetivo determinar a frequéncia de
alteracoes fisiologicas, condicoes fisico-quimicas e as caracteristicas sensoriais qualitativas
e quantitativas da variedade.

MATERIAL E METODOS
MATERIAL

Foram avaliadas amostras de uvas (Vitis vinifera L.) maduras da variedade ‘Benitaka’
adquiridas em supermercados e nas duas principais feiras-livres da cidade de Picos - PI:
uma localizada no centro (feira central) e outra em um bairro populoso da cidade (feira do
Junco), durante o ano de 2008. Foram utilizados 27Kg para todas as analises. As uvas foram
transportadas em temperatura idéntica a de comercializacao até o laboratorio de Bioquimica da
Unidade Académica de Nutricio da Universidade Federal do Piaui - UFPI, no Campus de Picos
- PI. Antes das analises sensoriais as amostras foram limpas manualmente, deixadas de molho
em agua clorada e em seguida lavadas em dgua corrente. As amostras para analise sensorial
foram selecionadas nos respectivos locais de compra entre as que apresentaram menores
percentuais de alteracoes fisiologicas para ndo comprometer a seguranca do provador.

DETECCAO DE ALTERACOES FISIOLOGICAS E
ANALISES Fisico-QuimMmiCAs EM UVAS ‘BENITAKA’

Realizou-se uma avaliacao visual das uvas ‘Benitaka’ nos proprios locais de
comercializacio, em treze bancas de cada uma das duas principais feiras-livres e em treze
supermercados da cidade de Picos, todos escolhidos aleatoriamente. Foram avaliados dois
cachos porlocal visitado, perfazendo vinte e seis cachos para cada local de comercializacio.
Para tal avaliacio, utilizou-se um formulario contendo o namero total de uvas nos cachos,
onze alteracdes fisiologicas mais comuns em frutas, referentes: a ma formacao, ao corte
profundo e corte superficial, manchas superior a 1cm e entre 0,5 e 1cm, lesdes cicatrizadas
superior a lem e entre 0,5 e lcm, amassamento, desidratacio, podridao e sujidades
visiveis, assim como o total de defeitos encontrados em cada cacho avaliado, conforme as
recomendacdes que regem o Padriao de Identidade e Qualidade de Uvas Finas de Mesa
(BRASIL, 2002).

As amostras foram classificadas de acordo com o descrito na tabela 1, em quatro
categorias: extra, I, IT ou II. De acordo com as normas oficiais (BRASIL, 2002), considera-se
como “defeitos graves”: uvas imaturas, podridoes e danos profundos e como “defeitos
leves”, bagas com dano superficial (que ndo afeta a polpa da baga), degrana (baga solta
do engaco) e queimadas pelo sol.
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Para as analises fisico-quimicas foram utilizados 12Kg de uva ‘Benitaka’. As
amostras, num total de 4Kg, por ponto comercial, foram escolhidas aleatoriamente e
analisadas conforme Association of Official Analytical Chemistry (2002). Determinou-se
a acidez titulavel (AT) por titulometria (NaOH a 0,1N) e com base no contetdo do acido
tartarico. O teor de solidos soltveis totais — SS medidos em Brix foi obtido com auxilio do
refratdmetro manual, modelo ABBE5CE, método 93212 (37.1.15), descrito pela Association
of Official Analytical Chemistry (2002), abrangendo as medicoes de diversas bagas,
conforme Guelfat-Reich e Safran (1971). Em seguida determinou-se a relacao SS/AT.

Tabela 1 — Limites maximos de defeitos (%) permitidos por categoria de acordo
com as normas oficiais - Brasil 2002

Categorias/Defeitos Defeitos graves Defeitos leves
Extra 2 5
Categoria I 5 10
Categoria II 10 25
Categoria III 15 100

O peso das bagas foi aferido em balanca semianalitica digital UMark 250A e expresso
pelo calculo da média aritmética do peso de 50 bagas retiradas aleatoriamente de cinco
cachos. As medidas de comprimento e didmetro referiram-se, respectivamente, a distancia
entre o eixo polar do dpice até a base do fruto e a largura maxima perpendicular ao eixo
polar. Estas medidas foram determinadas com auxilio de um paquimetro com escala em
milimetro, a partir de um conjunto de 10 bagas posicionadas lado a lado e escolhidas
aleatoriamente em cinco cachos, perfazendo o total de 50 bagas por variedade, conforme
metodologia usual da Embrapa Semi-arido (LEAO, 2000).

ANALISE SENSORIAL DESCRITIVA QUANTITATIVA (ADQ)

Foi aplicada a Andlise Descritiva Quantitativa— ADQ de acordo com as recomendacoes
de Faria e Yotsuyanagi (2002). Inicialmente foram recrutados, de acordo com o consumo
de uvas, interesse e disponibilidade de tempo, vinte candidatos de ambos os sexos
graduandos do curso de Bacharelado em Nutri¢io da Universidade Federal do Piaui - UFPI
do Campus de Picos - Piaui. Os candidatos foram submetidos ao teste de sensibilidade
aos gostos basicos sendo considerados aptos os que obtivessem participacdo em todas as
sessoes e o minimo de 80% de acerto. Dezessete julgadores foram considerados aptos a
participarem do desenvolvimento dos termos descritivos, sob a orientacao de um moderador,
identificando de forma consensual os atributos mais relevantes, descrevendo os respectivos
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significados e estabelecendo a ordem de percepcao, mediante a apresentacdo de bagas de
uva. Os atributos selecionados para a realizacio da ADQ foram: cor, tonalidade, aroma,
docura, firmeza, acidez, ‘flavor’ e a qualidade global. Para cada atributo, foi aplicada uma
escala de intensidade linear nio estruturada com 10 centimetros de comprimento, na qual
cada provador assinalou sua percep¢ao com um traco vertical na escala de intensidade
correspondente, mensurada por régua e posteriormente transformadas em notas de zero
a dez. Em seguida, realizou-se o treinamento e posterior avaliacio do desempenho da
equipe em trés sessoes.

No decorrer do testes sensoriais definitivos, cada provador foi servido de porcoes
constituidas de quatro bagas de uva ‘Benitaka’, em recipientes pldsticos, brancos,
descartaveis, identificados aleatoriamente com nimeros de trés digitos, recomendando-se
que entre a prova de uma amostra e outra fosse consumida dgua mineral. Os testes foram
aplicados em ambiente com temperatura e luminosidade naturais.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram submetidos aos testes estatisticos, utilizando-se o ‘SPSS INC. 14.0
for Windows Evaluation Version’ (SPSS, 2005). Foi realizado o teste Kolmogorov — Smirnov
para a verificacdo da normalidade dos dados. Realizou-se andlise de varidncia — ANOVA e
teste de Duncan para multiplas comparacoes, atendendo as prerrogativas de normalidade
e homogeneidade, conforme Maroco (2003). A Andlise Fatorial de Componentes Principais
(AFCP) foi realizada com base na Correlation matrix, de acordo com Maroco (2003).

RESULTADOS

DETECGCAO DE ALTERAGOES FISIOLOGICAS E ANALISES Fisico-QuiMICAS
Em Uvas ‘BENITAKA’

Na tabela 2, pode-se observar a quantificacio de alteracoes fisiologicas detectadas
em uvas ‘Benitaka’ comercializadas em trés pontos da cidade de Picos. Dentre os defeitos
das uvas, verificou-se a presenca de ma formacao, cortes profundos e superficiais lesdes
superiores a 1cm, pequenas manchas entre 0,5 e 1cm, desidratacdao, amassado e podridao,
sem diferencas significativas (p<5%) entre as amostras de uvas ‘Benitaka’ coletadas nos trés
pontos de comercializacdo.

Os defeitos relacionados a lesdes entre 0,5 e 1ecm e manchas superiores a 1ecm foram
mais frequentes (p<5%) nas amostras comercializadas na feira central da cidade. O maior
numero de bagas com sujidades visiveis foi encontrado nas amostras da feira do bairro
Junco. As amostras comercializadas em supermercados foram as que apresentaram o menor
(p<5%) nimero de bagas defeituosas.

Na tabela 3, observa-se que todas as amostras apresentaram valores de acidez titulavel,
Brix e relacao SS/AT que € de 15 a 45, dentro dos padroes comerciais exigidos.
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Tabela 2 — Detecciao de alteracoes fisiologicas em bagas de uvas ‘Benitaka’ de

acordo com o local de comércio

Defeitos Avaliados

Ma formacao

Corte profundo

Corte superficial

Lesao cicatrizada superior 1cm
Lesao cicatrizada 0,5-1cm
Mancha superior 1cm
Mancha 0,5-1cm
Desidratacio

Amassado

Podridiao

Sujidade visivel

N¢ de bagas defeituosas

Bagas da Uva ‘Benitaka’ por Comércio

Feira Central

Ne
50,0 a
9,0a
10,0 a
16,0 a

12,0 a
61,0a

125,0 a
210a
62,0 a
16,0 a

238,0b

720,0 a

%
30,2
32,1
58,8
26,2
03,3
76,3
36,5
51,2
03,3
19,5
25,5
36,0

Feira Junco Supermercado

Ne
60,0 a
120a
30a
16,0 a
24,0b
1,0c

143,0 a
13,0a
250a
37,0a

536,0 a

870,0 a

%
43,5
429
17,6
26,2
13,6
1,3
41,8
31,7
25,5
451
57,4
43,5

Ne
280a
7,0a
4,0a
29,0 a
410b

18,0 ab
74,0 a
7,0 a
11,0a
29,0 a

160,0 b

408,0 b

%
20,3
25,0
23,5
47,5
23,2
225
21,6
17,1
11,2
35,4
17,1
20,4

Médias com letras diferentes na mesma linha indicam que ha diferenca significativa (p< 0,05) entre variedades,

pelos Testes estatisticos da ANOVA e Duncan. N® = nimero. % = Porcentagem.

Tabela 3 — Caracteristicas fisico-quimicas da uva ‘Benitaka’ comercializada no

Estado do Piaui

Caracteristicas
Supermercado
das Bagas

Média (+)
Unidades/Cacho 50,0 a (22,0)
Comprimento (mm) 235¢ 0,5
Largura (mm) 213b 0,6)
Peso (g) 7,56 b (1,2)
SS (Brix) 15,2b 0,4)
AT (%) 1,0a 0,1
SS/AT 15,3 b (1,9

Uva ‘Benitaka’ por Tipo de Comércio

Feira Central

Média (+)
37,0 b (15,0)
259a (0,6)
21,7 a 0,6)
832a (2,5
184 a 0,5
1,0a 0,1
19,5a (1,6)

Feira do Junco

Média
43,0 ab
248b
21,7 a
§,15a
152b
1,0a
15,8 b

()
(18,0)
0,6)
0,4
(2,3)
0,4
O,D
%))

Letras diferentes na mesma linha indicam significincia estatistica com probabilidade de erro (p) menor que 5%
pela Analise de Varidncia — ANOVA e tese de Duncan para multiplas comparacoes. Abreviacdes: mm = milimetros;
g = gramas; % = porcentagem; SS = solidos soltveis (actcares); AT = Acidez Titulavel (4cido tartarico).
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As uvas comercializadas na feira central de Picos - PI exibiram os maiores valores de
peso, largura e comprimento, porém o menor nimero de bagas.

ANALISE SENSORIAL DESCRITIVA QUANTITATIVA (ADQ)
Os atributos referentes a cor, aroma, firmeza, acidez e qualidade global, nao

apresentaram diferencas significativas entre as amostras, conforme o exposto na tabela 4.

Tabela 4 — Média das notas, distin¢cdes estatisticas e desvios padriao-relativos aos
atributos sensoriais de Uvas ‘Benitaka’ comercializadas no Municipio
de Picos - Piaui - Brasil em 2008

Uva ‘Benitaka’ por Tipo de Comércio

Atributos )
. Supermercado Feira Central Feira do Junco
Sensoriais
Meédia (+) Meédia (+) Meédia (+)
Cor 6,5a 1,6 6,6 a 1,7 6,8a 1,6
Tonalidade 6,5b 2,0 6,4b 1,9 72a 1,6
Aroma 3,7a 2,3 39a 2,4 36a 2,3
Firmeza 6,5a 1,8 6,9 a 1,5 6,3a 1,9
Docura 6,6 ¢ 1,4 74 a 1,4 7,1 ab 1,6
Acidez 20a 1,2 19a 1,7 2,0a 1,8
‘Flavor’ 6,7 ¢ 1,3 74a 1,5 7,0b 1,5
Qualidade Global 6,8a 1,2 72a 1,5 7,0a 1,4

Letras diferentes na mesma linha indicam significincia estatistica com probabilidade de erro (p) menor que 5%
pela Analise de Varidncia — ANOVA e tese de Duncan para multiplas comparacoes. Abreviacoes: mm = milimetros;
g = gramas; % = porcentagem.

As amostras comercializadas na feira do bairro Junco foram as que apresentaram a
tonalidade mais intensa (p<5%) em relacao aos demais pontos comerciais que nao diferiram
entre si. Os atributos de docura e ‘flavor’ foram mais evidenciados (p<5%) nas amostras
comercializadas na feira central, concordando com os resultados das afericoes fisico-
quimicas realizadas neste mesmo estudo, em que estas amostras apresentaram um baixo
percentual de acidez e o maior contetdo de actcares - SS (Brix) com relacdo as amostras
de uvas obtidas nos outros locais de comercializacao.

O perfil sensorial apresentado pelas uvas ‘Benitaka’ estd representado na figura 1.
A analise de componentes principais (ACP) representada pela figura 2 aponta que na direcao
horizontal, o distanciamento entre pontos oferece o maior peso, indicado reapresentado
pela componente 1 e responsavel por 50,66 % das variacoes, contra, apenas, 6,9% de peso
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no deslocamento vertical, conforme a componente 2. Nesse sentido, em relacdo ao eixo
horizontal, observa-se que o ‘flavor’ e a dogura foram os atributos que mais contribuiram
positivamente na qualidade global, a qual, com menor intensidade, apresentou influéncia
positiva da cor, tonalidade e firmeza. A localizacao mais centralizada do aroma indica a
indiferenca sensorial deste para com os demais atributos. Enquanto que a acidez opostamente
bem distante demonstrou uma correlacao inversa muito forte com a qualidade global.

Perfil Sensorial da Uva “Benitaka”

Qualidade Global » Tonalidade

“Flavor” Aroma

Acidez N Firmeza

Docura

—O— Supermercado —F— Feira Centro  — ¢ — Feira Junco

Figura 1 - Perfil Sensorial da Uva ‘Benitaka’ adquirida em Supermercados e Feiras
Livres de Picos - PI - Safra/2008.

0,9 1
2 061 ‘ tonalidadeooc or
& (a)adez o
v
-~ ﬁ 7
é 0,31 aroma rmeza
- O
% 0,0
£ 031 ra
% docura d) flavor
g 061 quaglobal
O
0,9 1
09 0.6 03 0.0 0.3 0,6 0,9

Componente 1 (50,66%)

Figura 2 - Interacdo entre atributos sensoriais pela Analise Estatistica de
Componentes Principais — ACP.
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DISCUSSAO

Levando em consideracdo as alteracoes fisioldgicas em uvas bem como os
percentuais de defeitos leves e graves, as amostras sao classificadas por categoria (extra,
I, IT ou IID), sendo a categoria extra a que tolera o menor percentual de defeitos leves
(5%) e defeitos graves (2%) e a categoria III a que tolera os maiores percentuais de
defeitos leves (100%) e graves (15%). Sendo classificado como “fora de categoria” o lote
de uva fina de mesa que apresentar os percentuais de ocorréncia de defeitos excedendo
os limites maximos de tolerdncias especificados para a categoria III (BRASIL, 2002). De
acordo com os resultados obtidos € possivel verificar que as amostras encontravam-se
fora de categoria. Este fato pode estar associado a falta de padronizacio das condi¢des
de manipulaciao e armazenamento da uva ‘Benitaka’ nos locais de venda e em outros
pontos de sua cadeia produtiva. Problemas semelhantes atingem diversos géneros de
frutas e hortalicas em muitas outras regidoes do Brasil, exigindo, portanto, atencao das
autoridades competentes.

Tratando-se de um fruto perecivel, a uva estd sujeita a ocorréncia de danos de
diversas origens. Os principais problemas pos-colheita das uvas de mesa sao as podridoes,
a desidratacdo do engaco e a degrana, causando perdas pos-colheita e prejudicando a
qualidade do produto (CASTRO; PARK; HONORIO, 1999).

De acordo com as normas oficiais (BRASIL, 2002) nao € permitida a comercializacao
para a alimentacao humana da Uva Fina de Mesa com o teor de solidos soluveis
inferior a 14 Brix. Os contetdos de actcares (Brix) das amostras, em estudo, foram
maiores do que média de 14 Brix relatada por Antunes et al. (2009), em uvas ‘Benitaka’
produzidas no Rio Grande do Sul. Neste sentido, vale salientar que as uvas ‘Benitaka’
comercializadas em Picos e regido, sao originarias do Submédio do Sao Francisco e do
proprio Estado do Piaui, apresentado, portanto caracteristicas fisico-quimicas diferentes
das uvas cultivadas em outras regides, uma vez que o sistema de cultivo, clima, solo
entre outros aspectos que sio diferentes entre as regioes influenciam diretamente
nestas caracteristicas.

De acordo com Guerra e Zanus (2003) a determinacdo da acidez tartarica e malica
da uva, somada a determinacdo dos acucares, fornece uma boa medida do seu estagio
de maturacao. A relacdo SS/AT encontrada nas amostras avaliadas neste estudo foi entre
15 e 45 (BRASIL, 2002), demonstrando que as mesmas apresentam-se em seu estidio de
maturacao otimo.

Todas as amostras apresentaram largura acima de 20mm, estando, portanto dentro
do padrio exigido pelo mercado interno que € de 18 a 26mm (CHOUDHURY, 2001).
As uvas comercializadas na feira central ofereceram o maior comprimento, com medidas
muito proximas do citado por Antunes et al. (2009) para esta mesma variedade de uva.
Apenas as uvas comercializadas nos supermercados apresentaram peso médio inferior
ao considerado normal que é de 8 a 12 gramas segundo Pommer et al. (1997), as demais
amostras apresentaram-se dentro do parimetro considerado normal.
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Taiz e Zeiger (2004) apontam que quanto maior a area foliar da planta, ou seja,
equilibrio volume do cacho/dimensao da superficie de assimilacao de luz, mais intensa a
fotossintese e, consequentemente, maiores serdo os teores de SS.

De acordo com Jayasena e Cameron (2008), a relacdo SS/AT € um otimo preditor da
aceitabilidade de uvas de mesa, conforme pode ser detectado no perfil sensorial exposto
na figura 1, em que o atributo dogura esta relacionado a um maior valor de Brix o que
contribui para o aumento da relaciao SS/AT. Os atributos cor, aroma, firmeza e acidez pouco
contribuiram para a avaliacio da qualidade global das amostras.

Guerra e Zanus (2003) destacam que o acompanhamento da maturacio tecnologica
(actcares e acidez), da maturacdo fenolica (extratibilidade e teor de antocianinas e taninos),
complementados por avaliacdes sensoriais constantes da uva, fornece informacoes
suficientemente precisas sobre o estigio de maturacdo e permite escolher com precisio a
data de colheita, visando a maior qualidade possivel para cada situacao.

Os resultados obtidos a partir das analises de componentes principais concordam com
as colocagoes de Pinheiro et al. (2008) ao considerar que as bagas oferecam cor intensa,
brilhante e uniforme e, também, com Mascarenhas (2004) que, em experimentos na regiao
semidrida do Nordeste brasileiro, verificou que os atributos ‘flavor’, sabor doce e tonalidade
da cor sdo os de maior importancia sensorial para uvas de mesa, o que foi confirmado em
relacio ao sabor doce e ‘flavor’ como os fatores que mais contribuiram para uma maior
qualidade global das uvas analisadas no presente estudo.

CONCLUSOES

Todas as amostras exibiram elevados percentuais de alteracoes fisiologicas graves, sendo
esta a Unica caracteristica negativa avaliada nas uvas ‘Benitaka’ comercializadas na cidade de
Picos - PI. As amostras de uvas adquiridas na feira central obtiveram as maiores notas sensoriais,
assim como a melhor relacdo SS/AT, sendo evidenciado que os atributos relacionados,
primeiramente ao sabor e seguidamente a aparéncia, nesta ordem, contribuem positivamente
na aceitacao das uvas finas de mesa. No entanto, a acidez deve ser avaliada cuidadosamente
pelos produtores e comerciantes, por ser o atributo que mais repele a aceitacao.
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