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RESUMO: As diferentes condi¢des climaticas do Brasil permitem que o pais produza uma
vasta variedade de frutas ao longo do ano. Nos ultimos anos, a regido do Vale do Séo
Francisco vem se destacando pela producdo de uva, manga e meldo. A uva, por ser uma fruta
altamente perecivel, pode apresentar perdas de 20% da producdo, neste contexto a utilizacao
do excedente gerado na producdo poderia ser aproveitada para a producdo de frutas
desidratadas. Diante disso, o objetivo desse trabalho foi apresentar uma solugdo para o
aproveitamento dos excedentes da producdo de uva Italia para a producdo de passas,
avaliando as caracteristicas fisico-quimicas do produto seco submetidos a trés temperaturas de
secagem 60°, 70° e 80°C. As analises foram realizadas no Laboratério de Armazenamento de
Produtos Agricolas (LAPA) onde foram avaliados: °Brix, Cor, caracteristicas visuais, perda
de massa e contracdo volumétrica sob trés temperaturas. Com relacdo as caracteristicas
visuais as temperaturas 60° e 70°C foram as que forneceram melhores caracteristicas para uva
passa com relacdo a temperatura de 80°C. Com relacdo a contracdo volumétrica e °Brix
verifica-se através da analise estatistica que ocorreram variacGes significativas entre as trés
temperaturas estudadas, onde a melhor temperatura para secagem foi 70°C.

PALAVRAS-CHAVE: Vitis vinifera L., Qualidade e Secagem.

QUALITY ASSESSMENT OF RAISIN SUBMITTED TO DIFFERENT
TEMPERATURES

ABSTRACT: The different climatic conditions in Brazil allow the country produces a wide
variety of fruit throughout the year. In recent years, the region of the Sdo Francisco Valley has
been highlighted by the production of grapes, mango and melon. The grape, being a highly
perishable fruit, may have lost 20% of production, in this context the use of the surpluses
generated in production could be harnessed for the production of dehydrated fruits. Therefore,
the aim of this paper is to present a solution for the utilization of surplus production of grape
Italy for the production of raisins, assessing the physico - chemical characteristics of the
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product subjected to three drying temperatures 60°, 70° and 80°C. The analyzes were
performed at the Laboratory of Storage of Agricultural Products (LAPA) which were
evaluated: °Brix, color, visual features, weight loss and shrinkage under three temperatures.
With respect to visual features the 60° and 70° C temperatures were those that provided the
best features for raisins with respect to temperature of 80° C. Regarding shrinkage °Brix and
it appears through statistical analysis that there were significant variations between the three
temperatures studied, where the best drying temperature was 70°C.

KEYWORDS: Vitis vinifera L., Quality and Drying.

INTRODUCAO

A secagem de frutas € um método fisico que consiste na remog¢do de massa de agua do
produto promovendo aumento no tempo de conservacdo, armazenamento seguro e baixo
potencial de desenvolvimento de microrganismos (SANTIAGO et al, 2011).

De acordo com PARK et al. (2001) atribuem as seguintes vantagens na utilizacdo do
processo de secagem, destacando: facilidade na conservacdo do produto; estabilidade dos
componentes aromaticos a temperatura ambiente por longos periodos de tempo; protecao
contra degradacdo enzimatica e oxidativa; reducdo do seu peso; economia de energia por ndo
necessitar de refrigeracdo e a disponibilidade do produto durante qualquer época do ano.

A desidratacdo ou secagem € um processo de transferéncia de energia e massa entre o
produto e o ar, em que um fluxo de ar aquecido passa atraves da camada do produto
evaporando a &gua existente. Esse processo pode envolver trés meios de transferéncias de
calor: convecgdo, conducdo e radiacdo. A transferéncia de calor por conveccdo € 0 meio
utilizado em grande escala na secagem comercial que consiste na migracdo de umidade do
interior para a superficie do produto de onde se evapora para o ambiente (AKYILDIZ, 2004).

Os principais problemas pés-colheita das uvas de mesa sdo as podriddes, a desidratacdo
do engaco e a degrana, causando perdas e prejudicando a qualidade dos produtos. Em uvas, o
processamento minimo poderia ser uma alternativa interessante, pois permitiria valorizar as
bagas com boa qualidade, proveniente de cachos que ndo se prestariam a comercializacdo
devido a problemas de degrana ou de bagas defeituosas.

A regido do submédio Sao Francisco é considerada a maior regido produtora de "uva
fina de mesa" do Pais, com maior expressdao no comércio internacional, respondendo também
por 85% da exportacdo nacional. A uva-'ltdlia’ (Pirbvano 65) destaca-se como a mais
importante uva para exportacao do Vale do Séo Francisco (FEITOSA, 2002).

Historicamente, Albuquerque et al. (1987), verificam-se que no Brasil a regido nordeste
possui grande potencialidade para producdo de uva passa devido a baixa umidade, altas
temperaturas e uvas com elevados teores aglicar. A desidratagdo de frutas como alternativa
para a obtencdo de produtos com maior valor agregado, como frutas desidratadas ou passas, é
um processo muito antigo, porém pouco difundido. No Brasil, 0 mercado de frutas na forma
de passas ou cristalizadas, ainda depende quase que exclusivamente de produtos importados.

Durante a secagem h& um escurecimento nos vegetais, sendo este, iniciado pela acédo
enzimatica em compostos fenolicos naturais, onde a presenga da enzima polifenoloxidase
(PFO) em disponibilidade de oxigénio molecular forma a quinona. As quinonas podem sofrer
polimerizacdo, formando pigmentos escuros insoliveis, denominados melaninas, ou podem
reagir ndo enzimaticamente com outros compostos fendlicos, aminoacidos e proteinas,
formando também as melaninas (ARAUJO, 1999).

Por ser considerado um produto perecivel, e devido a grande perda de uva na regido do
Vale do S&o Francisco, dificultando a comercializacdo, este trabalho teve como objetivo



avaliar a qualidade fisico-quimica de uva passa variedade ‘Italia’ sob as temperaturas 60°, 70°
e 80°C utilizando como forma de secagem uma estufa de circulacao de ar forcada.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi montado na area experimental do Colegiado de Engenharia Agricola
e Ambiental - CENAMB (Juazeiro/BA). As colheitas das bagas foram realizadas em
conformidade com a idade preestabelecida para os tratamentos, de acordo com as variedades
trabalhadas nas propriedades rurais do perimetro irrigado ‘Nilo Coelho’ na regido semiarida
do Vale do Séo Francisco.

As andlises foram realizadas no Laboratorio de Armazenamento de Produtos Agricolas
(LAPA), onde foram registrados seus aspectos visuais através de fotos. Com relagdo a
estatistica 0 experimento é inteiramente casualizado com o seguinte esquema fatorial 3x6 (trés
temperaturas e seis repeticdes). Em seguida as bagas das variedades de uva “Italia” (com
semente) foi extraida dos cachos e avaliadas pelos seguintes testes e/ou determinagdes:

Secagem

No laboratério, os cachos foram higienizados por imersdo em agua clorada a 300 mg de
cloro.L-1, por 5 min . Com protecéo adequada foi feita a degrana dos cachos e o0 enxagiie das
bagas com agua clorada (20 mg de cloro.L-1). Em seguida, estas foram colocadas em peneiras
plasticas para escorrer o excesso de agua e, logo apés, acondicionadas em bandejas de metal
sem tampa com capacidade para 580 g que foram espalhadas em camada unica.

Para o processo de desidratagdo em estufa com circulagéo forcada de ar as uvas foram
submetidas a secagem através de trés temperaturas 60°, 70° e 80°C, nos quais foram retiradas
para analise a cada 24h.

Avaliagdes Fisicas

A mudanca da cor da casca das uvas foi acompanhada visualmente com a utilizacdo da
escala de classificacdo de acordo com a Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao
Paulo (CEAGESP, 2004). A quantificacdo da cor foi feita por um colorimetro tristimulo, com
leitura direta de reflectdncia das coordenadas L (luminosidade), a (tonalidades vermelha ou
verde) e b (tonalidades amarela e azul), empregando a escala Hunter-Lab (Figura 1)
desenvolvida por Hunter, citado por Lozano (1978), e utilizando o iluminante 10°/ D60.

Para cada amostra, foi utilizada a média de trés determinac6es para avaliacdo da cor do
produto analisado. A partir dos valores de L, a e b foi calculado o croma (Cr) que define a
intensidade e pureza de uma cor (Equacéo 1).

Cr = ((a)*+ (b))"? (Equagdo 1).
em que,

Cr- Croma

a- Tonalidade referente a cor vermelha ou verde

b- Tonalidade referente ao amarelo ou o azul.

Para cada amostragem sera realizada a comparacdo entre a escala visual de cor e 0s

valores L, a e b, a fim de se obter uma relagdo e quantificacdo da cor da casca durante o
armazenamento apo6s a desidratacéo.



A reducdo do teor de agua foi realizada pelo método gravimétrico (perda de massa),
conhecendo-se o teor de &gua inicial do produto, até atingir o teor de &gua final no qual foi
verificada através de uma balanca analitica. Para a obtencéo das dimensdes das bagas foram
utilizados régua e paquimetro digital na unidade de mm. Para a andlise de contracdo
volumétrica foi utilizada amostras de aproximadamente 580g em uma proveta de 1000mL, no
qual durante o processo de secagem foram as leituras a cada 24 horas.

Com relacdo as caracteristicas visuais foram analisados 0s seguintes parametros
recomendados Corréa (2013), Tabelal.

Tabela 1. Indice de avaliacdo de qualidade visual.

indice Qualidade Descricao
1 Excelente Muito boa a aparéncia geral, secagem
uniforme, sem mudanca de cor.
2 Boa Muito boa a aparéncia geral, secagem
menos uniforme, pequena mudanca de
cor.
3 Satisfatéria Aparéncia satisfatoria, algumas amostras

estdo sobre ou sub secas, escurecimento
torna-se visivel.

4 Pobre Aparéncia pobre, varias amostras estéo
sobre ou sub secas, mais intenso o
escurecimento de algumas amostras.

5 Sem condicdes de Aparéncia ruim, varias amostras estao
uso sobre e sub secas, intenso o escurecimento
das amostras.

Fonte: Corréa (2013).
Avaliagdes Quimicas
Sélido Solavel Total (°Brix)

O teor de sélidos soluveis totais das amostras foi obtido através do suco dos vegetais, 0
qual foi extraido com espremedor manual de frutas. A anélise foi realizada com o auxilio de
um refratdmetro portéatil éptico manual, que fornece medidas 32 diretas em graus Brix, com
resolucdo de 0,2°Brix, sem a necessidade de correcdo em funcdo da temperatura conforme as
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da producdo de uva passas proveniente do fruto in natura é possivel determinar
gue a perda de massa de dgua seja maior com aumento da temperatura, ou seja, Sdo variaveis
diretamente proporcionais (Figura 1). Alem disso, verifica-se que a perda de massa é
praticamente constante a cada 24 horas.

Resultados bem proximos foi discutidos por (Almeida et al.,2006) no qual também
apresentou taxa constante observadas em gengibre por Gouveia et al. (1997), em caju por
Moura et al. (2001) e em goiaba por Aradjo et al. (2001), no qual a perda de massa de agua
foi constante. Além disso, ele observou que o tempo de secagem, depende da temperatura
como observados na (Figura 1).
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Figura 1. Perda de massa (g) versus tempo de secagem referente as trés
temperaturas estudadas.

Com relacdo a cor analisando a estatistica verifica-se que ouve diferencas significativas
entre os tratamentos para todas as coordenadas retangulares como observados na (Tabela 2).
As amostras de uva passa que apresentou maior luminosidade, ou seja, a coordenada L*
foram as amostras submetidas a 80°C e consequentemente maior tonalidade cromética com
relacdo as demais amostras.

Tabela 2. Avaliagdo da cor da uva in natura e uva passas submetidas a trés
temperaturas.

Temperatura L* a* b* Cr
Fruta In natura 40.0117bcA -5.9983cA 11.0567cA 80.3118bA
70°C 4.3383aA 0.6550aA 4.2783aA 10.2709aB
60°C 7.3133abA 1.4417bA 5.7650aB 20.1381abB
80°C 11.4867bA 3.4767bA 8.7767aC 45.6017abAB

Médias seguidas pela mesma letra entre colunas ndo diferem entre si pelo teste de comparacdo de medias de
TUKEY a 5% de significancia.

Com relacdo aos dados de contracdo volumétrica para frutos de uvas submetidos a
diferentes temperaturas verifica-se que a temperatura também é um fator que intere no volume
apresentado pelas amostras nos quais possuem um comportamento diretamente proporcional
ao volume apresentado.

Goneli et al. (2011) em estudos com mamona verificou que essa redugdo é promovida
pela diminuicdo das dimens6es dos frutos nos quais para mamona ocorreu a reducdo de 16,68;
20,44 e 18,82%, respectivamente, para comprimento (a), largura (b) e espessura (c), em
relacdo as suas dimensdes iniciais com a reducdo do teor de dgua de 2,50 para 0,11 (decimal
b.s.).
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Figura 2. Contracdo volumétrica (massa versus tempo) para amostras de
uvas passa submetidas a diferentes temperaturas.

Verificando as caracteristicas visuais do produto submetidos as trés temperaturas,
verifica-se que a uva passa proveniente da temperatura de 70°C (Figura 3. 3) se enquadra no
indice de qualidade 1 como observados na (Tabela 1) e foi a que apresentou melhores
caracteristicas fisicas com relacdo aos demais. A uva submetida a temperatura de 60°C
(Figura 3. 2) apresentou indice de qualidade 2 devido a presenca de uma cor pouco uniforme,
enguanto que a uva submetida a temperatura de 80°C (Figura 3. 4) se enquadra no indice 5
devido ndo apresentar caracteristicas para mercado, inviabilizando a producdo nessa
temperatura.
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Figura 3. Caracteristicas visuais de uva passa 2) submetida a temperatura de 60°C,
3) submetida a temperatura de 70°C e 4) submetida a temperatura de 80°C.



Com relagdo ao grau Brix verifica-se que houve mudanca significativa entre o fruto in
natura e a quantidade de solidos sollveis em amostras de uvas passas entre os tratamentos o
que j& era esperado devido o processo de secagem prover aumento da concentracéo de solidos
totais. Com relacdo as uvas passas nas diferencas entre os valores dos teores de solidos totais
foram né&o significativas como verificados também por Jesus et al. (2003) trabalhando com
amostras de acerola submetidas as seguintes temperaturas 75° e 85°C.
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Figura 4. Avaliacdo do °Brix em amostra de uvas submetidas a
trés temperaturas 60, 70 e 80°C.

CONCLUSOES

Com este trabalho concluiu-se que a melhor temperatura para a desidratacdo de uva
passa foi a de 70°C, principalmente devido as caracteristicas visuais do produto que
apresentou cor uniforme e um produto final de textura macia. Com relacéo ao aproveitamento
dos excedentes verifica-se que podem ser utilizados os descartes desde que tenha um elevado
teor de sélidos solUveis totais como verificados nas amostras testadas. O tempo ideal de
desidratacéo foi 48 horas.
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