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INTRODUCAO

Uvas-passas sdo usadas desde os tempos pré-historicos na regido do
Mediterraneo, sendo utilizadas como alimento e como material de
decoragdo de murais. No entanto, os fenicios e egipcios, acabaram
sendo os Unicos a popularizar a produgdo e utilizagdo de passas e
espalha-las por todo o mundo ocidental (1). A uva passa esta entre as
principais frutas desidratadas com seu consumo em pleno crescimento,
podendo ser consumida diretamente ou ainda ser usada como
ingrediente em diversas preparagdes culinarias. No Brasil o consumo
desse produto estd em alta, no entanto, o pais ndo ¢ um tradicional
produtor de uvas-passas sendo abastecido por produto importado (2),
principalmente da Argentina, Chile, Turquia e Ird (3). O processo de
obten¢do deste produto tem sido estudado por muitos autores. No
Brasil, a uva passa sem sementes ¢ a preferida do consumidor, mas a
industria encontra dificuldade de obter produtos padronizados e com
boas qualidades organolépticas (4). Neste contexto, buscou-se
informacdo no universo tedrico e em fontes bibliograficas da ciéncia
dos alimentos, para que sirva de base a interpretagdo de pesquisas no
campo da industria de alimentos ou no campo da gastronomia. O
objetivo desse trabalho foi realizar um levantamento de referéncias ja
analizadas e publicadas em meios escritos e eletronicos abordando a
importancia da uva-passa para o consumo, os métodos de secagem e
estudos sobre a desidratagdo de uvas passas.

UVA-PASSA

A viticultura é uma atividade econdmica difundida por todo o planeta,
sendo uma cultura bastante remota. No Brasil, a viticultura de mesa teve
inicio em 1532, quando as primeiras vinhas foram trazidas para a
capitania de Sdo Vicente. Atualmente, o cultivo de uvas no pais
encontra-se bastante consolidado e amplamente distribuido, sendo as
regides Sul e Nordeste, as principais produtoras (5,6). A produgdo
brasileira de uva tem sido crescente, no entanto, do total apenas cerca
de 2% ¢ utilizada para a produ¢io de uva passa, tendo sido importado
no ano de 2014 cerca de 24.834 quilos de uvas passas (7). Assim,
praticamente toda a uva passa que ¢ consumida no Brasil ¢ importada.
Mundialmente, cerca de 95% da producdo de uva passa é obtida
utilizando a cultivar Thompson Seedless (1). No entanto, muito
trabalhos vém sendo desenvolvidos com o objetivo de avaliar a
qualidade de outros gendtipos de uvas a fim de inseri-los na elaboragao
de passas.

A uva-passa ¢ considerada uma das frutas desidratadas mais
importantes no mundo devido ao seu valor nutricional. A inclusdo de
uvas passas na dieta diaria fornece nutrientes essenciais, como fibras
soluveis e insoliveis em niveis que contribuem significativamente para
amelhoria da saude cardiovascular, além de possuir nutrientes valiosos,
compostos bioativos ou fitoquimicos de prote¢do. Fornece também
minerais essenciais como: potassio, ferro e estd entre as mais ricas
fontes de boro, um oligoelemento essencial que pode ter um importante
papel na saude dssea (8).

METODOS DE SECAGEM

As uvas-passas sdo elaboradas através do processo de secagem para
conservagdo das uvas frescas. A secagem ¢ o método mais antigo na
conservagdo de alimentos, € o seu objetivo consiste em remover por
evaporagdo a maior parte da agua presente no produto, reduzindo a
umidade, inibindo ou diminuindo a carga microbiana e atividade
enzimatica, que de alguma forma iria produzir danos nos alimentos.
Esse processo faz com que o manuseio do produto aconteca de forma
mais facil devido a reducgéo do peso e volume dos produtos durante o
processo (9).

Os métodos de secagem sdo classificados em natural e artificial. No
primeiro, também conhecido como secagem solar, a fonte de energia
térmica necessaria para o processo de secagem ¢ adquirida diretamente
do sol, sem nenhum controle dos parametros que influenciam o
processo de secagem. Ja na secagem artificial, ou desidratagdo, ocorre
a utiliza¢do de secadores, nos quais a energia térmica necessaria para o
aquecimento do ar de secagem pode ser obtida através de diversas
fontes de aquecimento como a energia solar, elétrica ou eélica.

A secagem solar é considerada como sendo a técnica mais simples, na
qual a uva é exposta diretamente ao sol em terreiros, ou secagem em
parreira, realizada com a fruta ainda na planta. Muitos pesquisadores
tém desenhado e desenvolvido seus proprios modelos de secador solar
para a secagem de uvas (11). A secagem artificial proporciona uma
secagem mais rapida e uniforme e em maiores condigdes de higiene,
(11).

Na secagem por convecgdo o ar quente passa através do fruto
removendo parte da agua da superficie (12). No entanto, as condi¢des
de temperatura, umidade e corrente de ar de secagem devem ser
acompanhadas rigorosamente durante todo o processo para garantir
uma maior qualidade ao produto (13, 14).

Na desidratagdo por liofilizagdo, o processo de secagem do material se
da por meio da sublimagdo da parte congelada a baixas temperaturas e
sob vacuo. Essa tecnologia foi desenvolvida para superar as perdas de
compostos responsaveis pelos aromas nos alimentos, os quais sdo muito
suscetiveis as modalidades de processamento que empregam
temperaturas elevadas, como a secagem convencional. Alimentos
liofilizados sdo produtos com alto valor agregado por reter grande parte
de seus nutrientes originais, uma vez que emprega baixas temperaturas
em seu processamento (15).

ESTADO DA ARTE

Wang et al. (22) fizeram um estudo sobre os compostos volateis livres
e glicosilados em passas secas ao ar a partir de trés variedades de uvas
sem sementes utilizando HS-SPME com GC-MS e constataram que os
principais compostos que contribuiram para identificagdo dos aromas
foram os terpendides, aldeidos e pirazinas, sobretudo na identificagdo
dos florais e frutados e concluiram que o aroma de passas ¢ influenciado
pelos diferentes métodos de secagem e variedades.

Wang et al. (23) testaram os efeitos da maceragdo carbdnica na cinética
de secagem como uma nova tecnologia de pré-tratamento na secagem
por infravermelho e qualidades de passas Globe Vermelha (Vitis
vinifera L.) e observaram que a maceragdo carbdnica apresenta
beneficios sobre a cinética de secagem e as propriedades fisico-
quimicas e capacidade antioxidante de passas, quando comparado a
outros autores. Em comparagio com a secagem infravermelho direta, a
maceragdo carbonica reduziu o tempo de secagem em 31%,
aumentando o teor de fendis totais em passas em 28,43%. Esse pré-
tratamento mostrou-se eficiente também na manutengdo da cor mais
desejavel de passas de uvas tintas.

Ghrairi et al. (24) estudaram a composigao fisico-quimica de diferentes
variedades de uvas passas (Vitis vinifera L.) produzidas na Tunisia.
Seus resultados mostram que todas as variedades de passas analisadas
eram fontes de energias e diversos minerais, tais como potassio e
magnésio, os quais podem combater o desenvolvimento de muitas
doengas, e sugeriram que fossem realizados estudos sobre os compostos
antioxidantes.

Carranza-Concha et al. (25) analisaram os efeitos da secagem e pré-
tratamento sobre a qualidade nutricional e funcional de passas e
chegaram a conclusio que os pré-tratamentos utilizados nas uvas para
causar ruptura no material especialmente usando microondas e NaOH
promove uma importante redug¢do do tempo de secagem. No que se
refere as propriedades nutricionais, essa combinacdo NaOH e
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microondas aumentou a quantidade de sais minerais e disponibilidade
de fendis total. Assim, os estudiosos concluiram que o uso do
microondas pode ser recomendado para obtengio de passas e que pré-
tratamento usando NaOH pode ser aplicado para obter maior redugao
no tempo de secagem.

Meng et al. (26) avaliaram a composi¢do fenélica e a capacidade
antioxidante em uvas passas obtidas de nove genétipos de uvas na
Provincia de Xinjiang na China e concluiram que passas obtidas do
genotipo Desert rei apresentaram o maior teor de fenélicos totais ¢ a
maior capacidade antioxidante, com concentragdes superiores as das
passas elaboradas com Thompson Seedless produzidas em trés regides
da provincia.

Breksa et al. (27) analisaram atividade antioxidante e teor de fenolicos
total e individual de dez novas selegdes de passas de uva e seis
cultivares de uvas passas. Os dados obtidos pelos autores permitiram a
conclusdo que, a selecdo A95-27 tinha uma concentragdo de fenodis
totais trés vezes maior do que as uvas Thompson Seedless, variedade
de uva amplamente utilizada na produg¢ao de passas.

Williamson e Carughi (1), ao avaliarem o teor de polifendis e os
beneficios de uvas passas a satide, perceberam que passas contém altos
niveis de polifendis totais e que alguns estudos sobre passas mostram
varios efeitos benéficos como diminuigdo dos niveis de colesterol, agdo
anti-inflamatoria, e anticancerigena.

CONCLUSAO

O numero de trabalhos relacionados a uva-passa ¢ significante, uma vez
que o processo de secagem ¢ especifico para cada variedade, pré-
tratamento, tipo de secador ou condi¢des edafoclimaticas, sendo de
dificil padroniza¢do. Além disso, ¢ necessario mais estudos sobre as
propriedades quimicas, organolépticas e funcionais, especialmente a de
polifendis totais, em uvas-passas afim de relacionar essa composi¢do
com os beneficios que sdo promovidos a saide e usos na alta
gastronomia.
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