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Area temética Ill: MEIO AMBIENTE. Linhas de Pesquisa e/ou Extensdo: Botanica

Dentre os fatores que interferem na qualidade das frutas o mais importante € o
ponto de colheita adequado que deve atender de forma satisfatéria as exigéncias do
consumidor. A uva é uma fruta que ndo amadurece apos a colheita. Devido a essa
caracteristica fisiolégica, ela s6 deve ser colhida quando atingir as condigdes
apropriadas para o consumo. Essas condi¢gdes que estdo diretamente ligadas com o
tempo de maturacdo dos frutos variam de acordo com a caracteristica de cada
variedade, das condigbes climaticas e das praticas de manejo. Com isso, este trabalho
objetivou avaliar os efeitos da maturagdo e as consequéncias sobre os indices
qualitativos da variedade “Niagara Rosada” (Vitis labrusca L.). Foram utilizados cachos
de uvas da variedade “Niagara Rosada” plantadas sob o porta-enxerto IAC 766 em
janeiro de 2010 na propriedade rural Tabuinha, situada no 3° distrito do municipio de
Sao Fidélis, RJ. Os cachos foram coletados em trés estadios de maturacio: verde,
pintor e colheita utilizando-se como parametro a cor e firmeza das bagas, e coloragao
do pedicelo do cacho. Analisou-se os soélidos soluveis, acidez titulavel, relacdo sélidos
soluveis/ acidez titulavel, pH e concentragdo de flavondides e antocianinas.
Observamos que a videira “Niagara Rosada” de acordo com seu estadio de maturagao
tem capacidade de inibir ou possibilitar a formacdo de compostos como sélidos
soluveis e antocianinas. No comeco da maturagdo o acido tartarico € encontrado em
grandes quantidades nas bagas, quando a videira se encontra em estagios mais
avancados e proximos a colheita sua porcentagem de acidez € reduzida e ha o
acumulo de antocianinas e de acgucares, essa caracteristica da uva ocasiona um
equilibrio entre o doce e o acido da fruta, corroborados pela relacdo soélidos
soluveis/acidez titulavel, que representa essa palatabilidade. Apesar da coloracdo das
uvas (antocianinas) no estagio pintor ndo estarem adequadas ao ponto de colheita, os
solidos soluveis, a acidez titulavel e a relacdo sdlidos soluveis/acidez titulavel,
mostraram que as uvas neste estagio ja possuem caracteristicas adequadas para o
consumo, apesar de estarem no estagio inicial de maturagao.
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