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RESUMO

Objetivou-se avaliar a eficacia da aplicacao de diferentes extratos vegetais na qualidade pds-colheita em uvas orga-
nicas de cultivar Bord6 (Vitis labrusca). Para a preparagao dos extratos foram utilizadas as folhas secas de gervao
(Stachytarphetta cayenensis) e de capim-limao (Cymbopogon citratus); folhas frescas de pau d’alho (Gallesia integrifolia) e
residuo de vinificagdo (pd) proveniente de uva cultivar Isabel (Vitis labrusca). Cada extrato foi aplicado na concentragao
de 12% diretamente aos cachos 10 dias antes da colheita e uma parcela de cachos recebeu além da aplicagdo no campo
uma nova aplicagdo na pos-colheita. O delineamento experimental foi blocos ao acaso, em esquema fatorial com 5x2
(cinco tratamentos e aplicacdo pré-colheita e pds-colheita) com quatro repetigoes. Foram avaliados a cor, pH, acidez
titulavel, indice de maturagao, compostos fendlicos, antocianinas e analise sensorial. Verificou-se que os extratos foram
eficazes para manter acidez titulavel, sélidos solaveis, indice de maturagao e a andlise sensorial. Contudo, em bagas
com aplicacdo do extrato de capim-limao aplicado em pré e pos-colheita observou-se valores adequados para as varia-
veis pH, croma, antocianinas, apresentando uma colora¢ao mais intensa. O extrato de gervao aplicado pré e pds-colheita
manteve um contetido maior de fendlicos quando comparado a aplicagdo somente em pré-colheita. Indica-se a aplicagao
pré e pos-colheita dos extratos de capim-limao e gervao para a qualidade no armazenamento em uvas.

Palavras-Chave: armazenamento, tratamento alternativo, Vitis labrusca.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the effectiveness of the application of different plant extracts in the postharvest quality
in organic Bordo grapes cultivar (Vitis labrusca). For the preparation of the extracts were used the dried leaves of gervao
(Stachytarphetta cayenensis) and capim-limao (Cymbopogon citratus); fresh leaves of pau d’alho (Gallesia integrifolia) and
wine residue (powder) from grape cultivar Isabel (Vitis labrusca). Each extract was applied at a concentration of 12%
directly to the clusters 10 days before harvest and a portion of grapes received beyond the field application a new
application in postharvest. The experimental design was randomized blocks in a factorial scheme with 5x2 (five treat-
ments and pre-harvest and postharvest application) with four repetitions. Fruit quality parameters were assessed
based on several criteria: color, pH, titratable acidity, maturation index, level of phenolic compounds, anthocyanins
and sensory analysis. It was found that the extracts were effective to maintain acidity, soluble solids, maturation index
and sensory analysis. However, the application of lemongrass (Cymbopogon citratus) extract applied in pre- and post-
harvest treatments maintained pH, chroma, anthocyanins levels and berries revealed a more intense color. The gervao
(Stachytarphetta cayenensis) extract applied in pre- and postharvest kept a higher phenolic content when compared to
the application only in pre-harvest. Pre- and postharvest application of lemongrass and gervao extracts showed to be a
good alternative treatment for quality maintenance during storage of grapes.

Keywords: alternative treatment, storage, Vitis labrusca.
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INTRODUCAO

A uva cultivar Bordo (Vitis labrusca) destaca-se
por sua elevada adaptacdo as condigoes clima-
ticas do Brasil, apresenta boa fertilidade, tole-
rancia a doencas de origem fungica e é destinada,
principalmente, a producao de sucos e vinhos.
Sendo que, para a elaboragao de subprodutos com
qualidade adequada as praticas utilizadas na pré
e pos-colheita sdao essenciais (Rizzon etal., 2010;
Romanazzi et al., 2016).

Em uvas destinadas ao processamento, como a
Bordd, valores adequados para pH, acidez titu-
lavel, sdlidos soltiveis, compostos fendlicos e
flavour no momento da colheita sdo fundamentais
para a elaboragao de sucos e vinhos com qualidade
e boa aceitagao entre os consumidores (Mota et al.,
2009). Para isso, indica-se que a uva apresente pH
entre 3,1 a 3,3; no minimo 14°Brix e indice de matu-
racao entre 15 a 45 (Brasil, 2004; Rizzon et al., 2004).

Para obtencdo destas caracteristicas fisico-
-quimicas necessita-se a adogdo de medidas no
controle de doencas e ao longo do armazena-
mento, as quais nao deixem residuos nos alimentos
e sejam efetivos para manter a qualidade. Com
isso, estudos apontam que derivados extraidos de
plantas podem ser alternativas para minimizar
as perdas quantitativas e qualitativas, devido as
atividades antiftiingicas e antioxidantes presentes
(Di Scala et al., 2013; Souza, 2013).

E notavel a grande diversidade de espécies de
plantas no Brasil e a exploragao da atividade biolo-
gica dos compostos secundarios de extratos consti-
tuem potenciais métodos alternativos para controle
de doencgas em plantas devido as agdes antibacte-
riana e antifiingica e ainda para manter a qualidade
na pos-colheita (Rodrigues etal., 2005; Schwan-
-Estrada, 2009; Anaruma et al., 2010; Fonseca, 2012).
Também, a vitivinicultura gera grande quantidade
de residuos, que em sua maioria sdo desperdigados.
Estima-se que, cerca de 13% do peso total da uva
destinada ao processamento sao descartados, esses
residuos sdo ricos em compostos biologicamente
ativos, devido a presenca de compostos fendlicos
entre outros (Torres et al., 2002; Campos, 2005).

Abeywickrama et al. (2004) utilizaram extrato de
capim-limao (Cymbopogon citratus) pulverizado

374 Revista de Ciéncias Agrdrias, 2017, 40(2): 373-381

em bananas para avaliar o controle de podridodes
(Colletotrichum musae, Lasiodiplodia theobromae e
Fusarium proliferatum) e para a manutencao da
qualidade pos-colheita. Observaram que a apli-
cacao do extrato reduziu em 50% a severidade da
doenca. Para os frutos tratados foram encontradas
parametros fisicos e quimicos, flavour e de aceita-
bilidade adequados.

Diante disso, destaca-se a necessidade de
pesquisas com intuito de avaliar a utilizagao de
diferentes extratos de plantas para qualidade
pos-colheita de uvas. Portanto, o presente estudo
buscou avaliar a eficacia da aplicagao dos extratos
de gervao (Stachytarphetta cayenensis), capim-limao
(Cymbopogon citratus), pau d’alho (Gallesia integri-
folia) e de residuo de vinificacao de uva cultivar
Isabel (Vitis labrusca) na qualidade pds-colheita em
uvas organicas de cultivar Bordo (Vitis labrusca).

MATERIAIS E METODOS

Localizagdo

O experimento foi realizado no més de dezembro
de 2014, em vinhedo comercial da cultivar Bordo,
localizado no municipio de Marechal Candido
Rondon-PR, situado a 24°46’S e 54°22’0. Solo tipo
Latossolo roxo, topografia plana (Santos efal,
2006). Clima classificado em subtropical iimido
mesotérmico, sendo que as temperaturas médias
sao de 20,6° C e 25° C. As plantas foram cultivadas
em sistema orgdnico, enxertadas sobre o porta-
-enxerto 420 A (Vitis berlandieri x Vitis riparia), em
sistema de espaldeiras, com espacamento 1x3 m,
parreiral com 13 anos de idade.

Obtencio dos extratos

Os extratos de gervao (Stachytarphetta cayenensis)
e residuo de uva foram obtidos por maceracao da
matéria seca, 24 g diluidas em 200 mL de agua
filtrada, aquecida a 60°C. Os extratos capim-
-limao (Cymbopogon citratus) (matéria seca) e o pau
d’alho (Gallesia integrifolia) (matéria fresca) foram
obtidos por meio do extrato bruto aquoso. Todos
os extratos foram utilizados na concentracao de
12%. As folhas de gervao (Stachytarphetta caye-
nensis) e capim-limao (Cymbopogon citratus) foram



adquiridas em casas comerciais de especiarias.
As folhas de pau d’alho (Gallesia integrifolia) foram
coletadas no més de dezembro de 2014 no Campus
da Universidade Estadual de Maringa-PR e ficaram
quatro dias em temperatura ambiente. Por sua vez,
o residuo de vinificagao foi proveniente do residuo
de uva cultivar Isabel (Vitis labrusca) da vinicola
localizada no municipio de Bituruna-PR.

Delineamento experimental

O delineamento experimental foi blocos ao acaso,
com 5x2 (cinco tratamentos e dois aplicagdes,
pré-colheita e pds-colheita) com quatro repeticoes.
As uvas receberam uma pulverizagao dos extratos
a 12% até o ponto de escorrimento (aproximada-
mente 10 mL por cacho) 10 dias antes da colheita no
periodo da tarde. A colheita foi realizada quando
os cachos apresentaram 19°Brix.

As uvas foram transportadass para o labora-
torio de pods-colheita de frutas e hortalicas do
Departamento de Agronomia da Universidade
estadual do Centro-oeste-PR, onde as amostras
foram divididas em dois grupos distintos: um
mantido somente com a aplicacao pré-colheita e
a outro grupo de cachos recebeu uma nova apli-
cacao dos tratamentos (aplicagdo pds-colheita)
com o uso de embalagem de algodao recoberta
com papel manteiga (formato de um envelope),
tamanho de 10 cm cada e foram autoclavados
antes de receberem os tratamentos. As embalagens
foram umedecidas com os extratos aquosos, 10 mL
de cada extrato e o tratamento testemunha recebeu
apenas agua destilada, colocados sob a bandeja e
fechados com embalagens plasticas.

Cada bandeja, identificada, contendo trés cachos
foi mantida em camara de crescimento, tipo BOD,
no escuro e com temperatura 4+2 °C até a data de
avaliagao, na qual ainda as uvas apresentavam
caracteristicas adequadas para a comercializacao.

Foram analisadas as caracteristicas fisico-
-quimicas dos cachos, para isso foram utilizadas
as seguintes variaveis: pH (determinado por meio
da medicao direta por potenciometria); acidez titu-
lavel expressa em mg de acido tartarico (Instituto
Adolfo Lutz, 1985); sdlidos soltuveis (avaliados
por refractometria); indice de maturagao (relagado

de solidos soltiveis com a acidez titulavel, SST/
AT). A cor foi avaliada por colorimetria e foram
obtidos os seguintes parametros: luminosidade,
angulo Hue e croma, as leituras realizadas no
sistema L* a* b¥ na qual L* indicou a luminosidade,
a* e b* cromaticidade (Glossary, 2007). O teor em
compostos fenolicos foi avaliado por espectrofoto-
metria (Rossi e Sinleton, 1965); e o teor em antocia-
ninas foi avaliado por diferencial de pH (Guiusti
e Ronald, 2001). A analise sensorial foi realizada
utilizando a escala hedonica composta por notas
de 1 a 9, o procedimento foi previamente avaliado
e aprovado sob o parecer 896.236 do comité de ética
em pesquisa com seres humanos.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia e quando significativo aplicou-se o teste
de comparagao de médias Tukey (p<0.05), utili-
zando o programa estatistico SISVAR versdo 5.1
(Ferreira, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliagao 13 dias apds tratamento no campo
observou-se uma influéncia significativa de
todos os fatores analisados para a variavel pH,
observando-se que todos os extratos aplicados
diferiram do tratamento testemunha. A aplicagao
do extrato de capim limao (Cymbopogon citratus) na
pré-colheita e a aplicacao do extrato de pau d’alho
(Gallesiaintegrifolin)napréenapos-colheitaocasionou
os maiores valores para esta variavel (Figura 1).

A aplicagao pré-colheita do extrato pau d’alho
(Gallesia integrifolia) foi eficiente na manutencao do
pH dentro da faixa adequada para a cultivar, sendo
que os demais tratamentos aumentaram, consi-
deravelmente, o valor para esta variavel. Daudt e
Fogaca (2008), ressaltam que um valor alto de pH
na uva pode comprometer a conservagao, reduzir
a cor e pode comprometer a qualidade microbio-
logica. No entanto, observou-se que o extrato de
capim-limao (Cymbopogon citratus) aplicado na pré
e pos-colheita também foi eficaz para manter o
potencial hidrogenionico (pH) da uva cv. Bordd.
Resultados semelhantes a este foram obtidos por
Abeywickrama et al. (2004), que verificaram que o
extrato de capim-limao (Cymbopogon citratus) pulve-
rizado no momento da colheita nédo influenciou o
pH em frutos de bananas (Musa acuminata AAB).
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Figura 1 - pH em uva cultivar Bordd tratada com diferentes extratos vegetais aplicados na pré-colheita. Coeficiente de variagdo
dos dados (CV): 12,39% (A); CV: 4,47% (B). Letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).

Para a variavel luminosidade os diferentes extratos
aplicados influenciaram significativamente este
parametro. Os cachos com aplicagao do extrato de
gervao (Stachytarphetta cayenensis) apresentaram
menor valor para esta variavel, diferindo do trata-
mento testemunha (Figura 2).
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Observou-se o efeito dos diferentes extratos vege-
tais aplicados para a variavel angulo Hue, o extrato
de capim-limdo (Cymbopogon citratus) propor-
cionou maior valor para esta variavel e diferiu do
tratamento testemunha (Figura 3A). A aplicacao
pré-colheita também proporcionou maior valor
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Figura 2 - Luminosidade em uva cultivar Bordd tratadas com diferentes extratos vegetais. CV: 9,62% (A e B). Letras iguais ndo

diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).

376 Revista de Ciéncias Agrdrias, 2017, 40(2): 373-381



para esta variavel, quando comparadas a aplicagado
pré e pds-colheita (Figura 3B).

Para o parametro croma, nao houve interacao entre
os fatores, contudo, observou-se diferenca signifi-
cativa entre os diferentes extratos aplicados, nos
cachos os quais receberam a aplicacdo do extrato
de capim-limao (Cymbopogon citratus) o valor foi
superior para esta variavel quando comparada aos
demais tratamentos e testemunha (Figura 4).
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Em relagao a coloragao os valores observados para
as variaveis angulo Hue e croma em uvas tratadas
com diferentes extratos vegetais indicam um efeito
na coloragdo o qual acarretou bagas com cor roxa
em tonalidade mais acentuada e com maior satu-
ragao (Glossary, 2007), desta forma, infere-se que
a aplicacdo dos extratos na pré-colheita e o extrato
de capim-limao (Cymbopogon citratus) proporcio-
naram aos cachos uma coloracao acentuada roxa.
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Figura 3 - Angulo Hue em uva cultivar Bordd tratadas com diferentes extratos na pré e pés-colheita (A e B). CV: 2,25% (A e B).
Letras iguais nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).
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Figura 4 - Croma em uva cultivar Bordd tratadas com diferentes extratos vegetais. CV: 36,59% (A); CV: 27,00% (B). Letras
iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).

Como ja citado, observou-se que a aplicagao do
extrato de gervao (Stachytarphetta cayenensis) acar-
retou menor valor para a variavel luminosidade, o
extrato de capim-limao (Cymbopogon citratus) maior
valor para as varidveis angulo Hue e croma em
cachos de uva cultivar Bordd tratadas com dife-
rentes extratos. Com isso, indica-se que os extratos
foram eficazes para intensificar a coloracao na
baga. A coloragao intensa, a qual é caracteristica da
cultivar permite que elasejaadicionadanaindustria
a sucos de outras cultivares, as quais apresentam
coloracdo menos intensa, a fim de ressaltar a cor e
melhorar os atributos sensoriais (Embrapa, 2010).

Na avaliagdo do teor em compostos fenolicos, a
aplicacao pré e pds-colheita do extrato de gervao
(Stachytarphetta cayenensis) conferiu aos cachos
valor superior quando comparado a aplicacao do
mesmo extrato somente na pré-colheita. A apli-
cacdo dos demais extratos nao ocasionou dife-
rengas significativas (Figura 5).

Os extratos vegetais utilizados no presente estudo
proporcionaram aos cachos maior concentragao
de mg de acido galico g' e mg de antocianina g'.
Estes atributos sdao fundamentais para a colo-
ragdo, capacidade antioxidante e protecio em
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uvas (Munoz-Espada et al., 2004; Naczk e Shahidi,
2004). Ha poucos relatos na literatura na utilizagao
de extratos vegetais em pds-colheitas de frutas,
entretanto, Xu efal. (2007) estudando o efeito do
extrato da semente de uva na qualidade de uva cv.
Redglobe e Feliziani et al. (2015) trabalhando com
extratos vegetais Abies spp. e Polygonum spp em
morangos, ambos os autores verificaram a manu-
tengao da qualidade dos frutos resultante da apli-
cacdo dos extratos vegetais, sugerindo uma agao
antiftingica e antioxidante.

Na avaliagdo das antocianinas foi observado um
efeito significativo da aplicacao dos extratos vege-
tais. Assim a aplicagao pré-colheita e pos-colheita
dos extratos de gervao (Stachytarphetta cayenensis)
e de capim-limao (Cymbopogon citratus) em cachos
proporcionoumaior valor paraestavaridvel, quando
comparado a aplicagdo destes extratos somente na
pré-colheita, sendo que um valor maior atribuido
para as antocianinas corresponde a coloragao
em intensidade mais proxima ao roxo (Figura 6).

Com bases nos resultados obtidos, verificou-se
que os extratos aquosos capim-limao (Cymbopogon
citratus) e gervao (Stachytarphetta cayenensis)
foram eficazes com aplicagao pré e pos-colheita,
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(p<0.05).
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No presente estudo, observou-se que todos os para-
metros de qualidade avaliados estavam dentro do
padrao estabelecidos como ideais para a cultivar
Bordo. De acordo com Rizzon ef al. (2000), o minimo
de solidos soltveis deve ser de 14%, sendo que
se considera uma variacao até 17% no momento
da colheita para esta cultivar. Para o indice de
maturagdo indica-se o valor de 40 a 45 (Rizzon e
Menuguzzo, 2007), sendo que o indice de matu-
ragdo é um importante critério para avaliar a quali-
dade em uvas, e reflete o potencial para produgao
de sucos e uvas de qualidade, referindo-se ao
balango entre o agticar e a acidez presentes. Este
atributo confere o equilibrio gustativo e determina
a comercializagao (Daudt e Fogaca, 2008).

CONCLUSAO

A aplicagado pré-colheita do extrato de pau d’alho
(Gallesia integrifolia) foi eficiente para manter o pH
dentro da faixa estabelecida como ideal para a
cultura.

O extrato de gervao (Stachytarphetta cayenensis)
influenciou a coloragao, conteido de compostos
fendlicos e de antocianinas.

Os cachos tratados em pré e pds-colheita com
extrato de capim-limao (Cymbopogon citratus), apre-
sentaram uma colora¢ao maisintensa, mantendo-se
o potencial hidrogenio6nico.
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