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Introducao

No Brasil, a producdo de uvas tem crescido nos ultimos anos, chegando
a 1,3 milhdes de toneladas em 2013, dos quais cerca de 50% ¢é destinada
para o consumo in natura e 50% ao processamento, sendo apenas 2%
utilizado para a producdo de uva passa (FAO, 2013). O Brasil se destaca
por importar grande quantidade de uva passa com um valor estimado em 5,000
toneladas anualmente, onde os maiores fornecedores sdo a Argentina e a
Turquia. O principal consumo desse produto é na indastria de panificagdo. Ha
uma tendéncia para diminuicdo da importacdo de uva passa no Brasil, ao
passo que as regides do Vale do Sdo Francisco e Rio Grande do Sul grandes
produtoras de uva no pais tem mostrando grande potencial também para
producéo de uva passa (SANTILLO, 2011).

A desidratagdo é um dos métodos de conservagdo mais antigos
conhecido pelo homem e pode ser realizada de forma natural através da
secagem ao sol ou de maneira artificial a partir da utilizagdo de equipamentos
apropriados para esse fim. A secagem natural apresenta desvantagens por
expor o fruto a agdo de microrganismos além e ser condicionada a fatores
climaticos. Dos equipamentos existentes para a secagem artificial, o secador
industrial € um dos mais utilizados por garantir um produto de melhor
gualidade, inibindo assim, a proliferacdo microbiolégica bem como garantir um
maior tempo de prateleira (MATOS, 2007). A desidratacdo osmotica é um dos
métodos mais adequados para obtencéo de frutas passa, com perda de 20 % a
50 % da umidade inicial, com alteracbes minimas de cor, textura e valor
nutricional (ANDRADE et al., 2005; FERRARI et al., 2005). Durante o processo
osmotico, existem dois fluxos simultdneos em contra corrente, através das
paredes celulares: um de agua que sai do fruto para a solucdo — o mais
importante, do ponto de vista da desidratacdo — e outro de soluto (sal ou
acucar), da solucao para o fruto. (DALLA ROSA, 2001; DIONELO et al., 2007;
QUEIROZ et al., 2007)

A eficiéncia do processo osmoético € determinada pela razdo entre a
perda de umidade e a incorporacdo de sélidos, ou seja, quanto maior a perda
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de agua e menor a incorporacado de solidos melhor o produto obtido. Assim, a
taxa de transferéncia de massa depende da permeabilidade do tecido do fruto,
agente osmatico utilizado, concentracéo deste agente, temperatura da solucéo,
agitacao do sistema, tempo de imerséo dofruto na solugédo, geometria do fruto
a ser desidratado, e relacdo entre fruto e solucdo e pressdo do sistema
(HOFMEISTER, 2003; CHIRALT; FITO, 2003).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do
tratamento osmoético na secagem da uva de mesa apirénica ‘Romana’ (A1105)
para a producao de uva passa. Comparar a qualidade da uva passa obtida com
diferentes tempos de tratamento de desidratacdo osmética e sem este
tratamento prévio.

Material e métodos

As uvas utilizadas foram provenientes do Banco de Germoplasma —

BAG da Embrapa Semiarido que esta localizado no municipio de Juazeiro, BA
com coordenadas 09°26'18"Sul e 40°30'18"Oeste de latitude e longitude
respectivamente. Inicialmente as uvas foram sanitizadas em agua clorada a 50
mg.L™* por 15min, logo apds foram tratadas com NaOH 1% a 98°C por 30seg,
com o objetivo de romper a casca das uvas e enxaguadas em agua corrente,
seguindo o processo de secagem (testemunhas).
As uvas tratadas sob desidratacdo osmatica, apoés o tratamento com NaOH,
seguiram em solucdo de sacarose a 40°Brix em banho-maria 34°C utilizando
dois tempos de imersédo, 2 e 6 horas. Posteriormente, foram dispostas em
bandejas de 0,25 m? para a secagem convencional, utilizando secador de fluxo
de ar continuo e ascendente em leito fixo (cabine) com sete bandejas (SULAB),
com temperatura estabelecida de 70°C e velocidade do ar de 40ms*
(ALMEIDA, 2013), permanecendo no processo de secagem até que
apresentassem atividade de agua de aproximadamente 0,4.2.2. Caracteriza¢ao
fisico-quimica.

A Uva passa foi caracterizada de acordo com a metodologia descrita no
Instituto Adolfo Lutz (2008). Foi determinado o teor de umidade utilizando
estufa a 105°C; teor de cinzas pelo método gravimétrico com incineracado do
material em mufla a temperatura de 550 °C; o potencial hidrogenidnico (pH),
através de pHmetro digital (Hanna Instruments, Woonsocket, RI, USA); acidez
total titulavel através de titulometria com NaOH 0,1M.L! e indicador
fenolftaleina, com resultados expressos em mg de &cido tartarico por 100g de
amostra, e os solidos soluveis determinados com um refratdmetro digital Abbe
Marck Il (Reichert Jung, Depew, NY, USA), sendo o resultado expresso em
°Brix.

A cor foi determinada utilizando um colorimetro digital modelo Minolta
CR-400 (Konica Minolta, Japédo), para leitura dos parametros de luminosidade
(L*), o qual varia de zero (preto) a 100 (branco), cromaticidade (C*) expressa a
intensidade da cor, ou seja, a saturacdo em termos de pigmentos, e angulo hue
(H) que representa a tonalidade. A firmeza de baga foi avaliada utilizando um
Texturébmetro TA-XT Plus Texture Analyser (Extralab, Brasil). As leituras foram
registradas em software (STABLE MICRO SYSTEMS®, TE32L, verséo 4.0,
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Surrey, Inglaterra). A analise foi realizada utilizando uma sonda de 2 mm,
distancia de 1,5 mm com resultado de for¢a expresso em gramas (g).

Os dados foram submetidos a andlise de variancia e as meédias
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05), utilizando-se o software SAS
(Statistical Analysis System®).

Resultados e discussao

De acordo com os resultados obtidos, observa-se que apenas o teor de
sélidos soluveis (SS) diferiu significativamente (p<0,05) entre as uvas passa
obtidas dos tratamentos com desidratacdo osmoética e sem desidratacdo
osmdtica (Tabela 1). O teor de SS apresentou-se inferior na uva passa sem
desidratacdo osmotica, e superior no tratamento com desidratacdo osmotica
durante 6 horas. Este Ultimo resultou em um teor de SS de 41,93° Brix,
denotando um aumento de 6,15 % quando comparado com o tratamento sem
desidratacdo osmdtica.

O aumento do teor de agucares na uva passa ap0s o tratamento
osmatico ja era esperado, pois através da pressdo osmotica é possivel que
ocorra um fluxo de massa contrario, onde os solidos soluveis da solucdo
osmatica sejam transferidos para os espacos intercelulares do fruto, elevando
assim o teor de acucares do mesmo em fungcédo do tempo em que permanecem
em solucdo osmoética (UGULINO, 2007). Resultados semelhantes foram
encontrados por Porto et al. (2014), que também constatou influéncia do tempo
de imersado na incorporacao de sélidos sollveis em desidratacdo osmética de
uva ‘Crimson Seedless’ para posterior secagem em estufa de circulacdo de ar
a 60°C. Entretanto, no caso do presente estudo, n&o foi constatada diferenca
significativa entre as uvas passas dos tratamentos com desidratacdo osmatica
durante 2 e 6h.

Tabela 1: Médias comparativas das variaveis fisico-quimicas avaliadas nas
uvas passas. DO = desidratacdo osmotica. SS = sélidos solaveis. AT = acidez
titulavel. Aw = Atividade de agua.

Variaveis Tratamentos

2 horas DO 6 horas DO Testemunha
Fimeza (g) 0,05 + 0,012 0,05 + 0,002 0,04 + 0,002
Cor L* 39,02 + 9,492 24,24 + 14,022 36,73 £ 1,552
Cor C* 23,72 + 9,672 15,95 + 6,272 19,91 + 1,672
Cor H* 56,20 + 30,442 39,41 + 23,092 72,48 £ 2,202
SS (°Brix) 41,03 + 0,552p 41,93 £0,232 39,35 + 0,55b
AT (% ac. Tart) 2,57 £0,102 2,64 +0,182 2,91 + 0,392
Ph 3,84 + 3,162 3,83+ 3,182 3,62 £ 3,112
Umidade (%) 17,71 £ 0,582 18,71 +£ 0,192 19,71 +£1,432
Cinzas (%) 2,60 + 0,062 4,79 £ 0,812 3,48 £ 1,002
Aw 0,34 £ 0,012 0,38 +0,012 0,39 £ 0,012

*Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Apesar das discrepancias verificadas para os parametros de corL, Ce H
(Tabela 1) a avaliacao estatistica ndo apontou diferencas significativas (p<0,05)
entre eles. Como podem ser observadas na Figura 1, essas diferencas ndao séo
notaveis. No entanto, pelas imagens percebe-se que as uvas tratadas com
desidratacdo osmotica (Figura 1A e Figura 1B) mostram-se mais atrativas
quanto ao aspecto brilhoso do que a uva passa que ndo passou pelo
tratamento (Figura 1C).

A avaliacdo dos resultados das varidveis firmeza, acidez titulavel (AT),
pH, umidade, cinzas e atividade de agua (Aa), demostra que os dois tempos de
desidratacdo osmaGtica se mostram viaveis para a elaboracdo de uva passa.
Isso ocorreu provavelmente devido a baixa temperatura utilizada no banho-
maria, visto que temperaturas altas tendem a promover uma menor viscosidade
no meio osmotico e consequentemente, maiores trocas de substancias sollUveis
do alimento para a solucdo de sacarose (URGULINO, 2007).Essas
observacdes, conferem com os resultados verificados por Castro et al. (2014),
gue ao avaliar a influéncia da temperatura de 30 e 50° C no processo de
desidratacdo osmoética de goiaba, verificou alteracfes significativas da
atividade de 4gua apenas para a temperatura de 50° C.

Figura 1. Foto das uvas passas produzidas com 2 horas de desidratacao
osmatica (A), com 6 horas de desidratacdo osmdética (B) e sem desidratacéo
osmotica, Testemunha (C).

Conclusao

Diferencas significativas entre as uvas passas foram observadas apenas
para teores de solidos soluveis, para os demais parametros analisados, o
tratamento de desidratacdo osmdética prévia a secagem ndo influenciou na
gualidade da uva passa. O tratamento osmaotico com imersao de 6 horas é
indicado quando se deseja produzir uva passa com maior teor de agucar, visto
gue foi 0 que apresentou um maior valor de sélidos soluveis.
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