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RESUMO

A Regido do Submédio do Vale do Sao Francisco tem apresentado destaque na produgdo de
uvas finas de mesa, representando mais de 95% da exportacdo nacional de uva. No entanto,
uvas que apresentam-se fora do padrio para exportagdo, sdo comercializadas com precos
reduzidos e muitas vezes sdo destinadas ao descarte. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
potencial de uvas produzidas no Submédio do Vale do Sao Francisco para elaboracdo de
passas. Foram avaliados seis genotipos de uva sem sementes, sendo quatro tintas (Cnpuv 8,
Adona, BRS Vitoéria e BRS Isis) e duas brancas (A1105 e Thomson Seedless), que apos a
colheita as uvas foram desengacadas, sanitizadas, tratados com NaOH Imol.L! e submetidas
a secagem a 60°C. Apos, as uvas-passas foram caracterizadas fisica e quimicamente. O
tratamento com NaOH mostrou-se eficiente no processo de ruptura da epiderme, facilitando a
perda de agua e reduzindo o tempo de secagem. Na manutengdo da cor das uvas brancas
(A1105), passas desidratadas sem o uso de antioxidantes apresentaram a coloragdo mais clara,
proxima a do fruto quando in natura. Uvas passas elaboradas com ‘Thompson Seedless’
apresentaram maior valor de solidos soltveis com 43,78 °Brix e a partir do gendtipo ‘Adona’
maior acidez, 3,00% ac.tartarico. Passas ‘BRS Isis’ obtiveram a maior firmeza, com 90,12g.
O genoétipo apresentou influéncia no perfil sensorial das uvas passas. Uvas-passas dos
gendtipos Adona e Cnpuv8 diferenciaram-se por apresentar maior intensidade nos atributos
sabor caramelizado, gosto doce, sabor de fruta seca e firmeza. Passas elaboradas com ‘BRS
Vitoria’ apresentaram maior aceitacdo com média 6,8 em escala hedonica de 9 pontos e
intencdo de compra de 65% dos consumidores. Uvas passas elaboradas com o genotipo
‘Thompson Seedless’ apresentaram a maior concentragdo de agucares totais com 736,05 g Kg
!, enquanto que as passas ‘BRS Isis’ e ‘BRS Vitéria’ apresentaram as maiores concentragdes
de fendlicos totais e antocianinas. Todas as passas elaboradas com as cultivares tintas
apresentaram estilbeno, flavondis, flavonoéis e acidos fenolicos totais superiores a “Thompson
Seedless’. A maior concentracdo de flavonoéis foi obtida nas passas ‘BRS Isis’ com 181 mg
Kg! de uva, j4 as passas elaboradas com ‘BRS Vitéria’ apresentaram as maiores
concentragdes de 4cidos fendlicos e do estilbeno trans-resveratrol, com 31,87 e 4,37 mg Kg'!
de uva seca, respectivamente.

PALAVRAS-CHAYVE: uvas-passas, apirenia, secagem, aceitacdo, compostos fendlicos



ABSTRACT

The Lower Basin of the S3ao Francisco Valley is an important region for production of fine
table grapes, representing more than 95% of the national grape exports. However, grapes
outside the standard for export are sold at discounted prices and are often intended for discart.
The objective of this study was to evaluate the potential of grapes produced in the Lower
Basin of the Sao Francisco Valley for the production of raisins. Six grape genotypes without
seeds were used in our study: four tint (Cnpuv 8, Adona, BRS Victory BRS Isis) and two
white (A1105 and Thomson Seedless). After, grapes were destemmed, sanitized, treated with
Imol.L"! NaOH and dried at 60 °C. Later, raisins were physically and chemically
characterized. The treatment with 1% NaOH was efficient to trigger skin rupture, increasing
water loss and reducing drying time. For maintaining the color of the white grapes (A1105),
raisins without the use of antioxidants had a lighter color, next to the fruit when in nature.
‘Thompson Seedless’ raisins had higher soluble solids with 43.78 ° Brix and ‘Adona’ had
higher titratable acidity, 3.00% tartaric acid, whereas ‘BRS Isis’ had the highest firmness,
90,12g. The genotype had a strong effect on raisin sensory profile. ‘Adona’ and ‘Cnpuv8’
showed higher intensity of caramelized flavor, sweet taste, dry fruit flavor and firmness.
‘BRS Victoria’ raisins had greater acceptance averaging 6.8 in hedonic scale of 9 points and
purchase intention to purchase 65% of consumers. ‘Thompson Seedless’ raisins genotype had
the highest concentration of sugar, 736.05 g kg'!, while ‘BRS Isis’ and ‘BRS Victoria’ had the
highest concentrations of total phenolics and anthocyanins. All red cultivars showed higher
concentrations of stilbene, flavonols, flavanols and total phenolic acids higher than
‘Thompson Seedless’. The highest concentration of flavonols was observed ‘BRS Isis’ with
181 mg Kg'. ‘BRS Victoria’ had the highest concentrations of phenolic acids and stilbene
trans-resveratrol at 31.87 and 4.37 mg Kg™! of dried weight, respectively.

KEY-WORDS: raisins, seedless, drying, acceptance, phenolics
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1 INTRODUCAO

A viticultura ¢ considerada uma das praticas mais antigas desenvolvidas na historia. O
Brasil apresenta atualmente uma grande diversificacdo de cultivares de uva com potencial
exploravel, sobre tudo para a elaboracdo de diversos produtos. A regido do Submédio Vale do
Sdo Francisco situada entres os municipios de Juazeiro/ BA e Petrolina/ PE destaca-se pela
producao de uva em duas €pocas do ano, e pela qualidade fisico-quimica e sensorial que essas
uvas apresentam, ganhando destaque para exportagao.

Em 2014 a producdo mundial de uvas correspondeu a 73,7 milhdes de toneladas,
sendo a China o maior produtor, seguida pelos Estados Unidos, Franga e Italia, sendo que
apenas 7% ¢ destinada para a elaboracgdo de uvas passas (OIV, 2015).

No Brasil, a produgdo tem sido crescente, no entanto, do total apenas cerca de 2% ¢
utilizada para a producdo de uva passa, tendo sido importado no ano de 2014 cerca de 24.834
quilos de uvas passas (MELLO, 2015). Assim, praticamente toda uva passa que ¢ consumida
no Brasil é importada.

Na produgdo brasileira de uvas, cerca de 50% ¢ destinada para consumo in natura,
sendo considerada uma fruta de grande importancia econdmica e social. Os estados que se
destacam na produgdo de uvas sdo: Rio Grande do Sul, Parani, Minas Gerais, Sao Paulo,
Bahia e Pernambuco, sendo o Vale do Submédio do Sao Francisco um grande produtor de
uvas de mesa e uvas finas para produgdo de vinho (AGRIANUAL, 2012).

A implantagdo comercial da viticultura no Vale do Sdo Francisco comegou na década
de 1950. No entanto, foi a partir de 1990 que ocorreu expansdo da area cultivada,
acompanhada de um maior aporte tecnoldgico com a implantacdo de diversas fazendas
dotadas de galpdes climatizados para embalagem e camaras frias de armazenamento, com
reflexos positivos sobre a qualidade das uvas finas de mesa. Atualmente, a regido se destaca
pela produgdo de uvas finas de mesa para a exportagdo (CAMARGO et al., 2011).

No entanto, por ser um fruto muito perecivel, ha elevado percentual de perdas, as
quais sdo provocadas também por problemas ocasionados durante a produgdo, como
rachaduras nas bagas, por exemplo, causadas por chuvas no momento da colheita, gerando
desperdicios e dificuldade na comercializagdao devido a reducao nos pregos. Essas uvas que se
encontram fora do padrdao para exportagdo, podem ser utilizadas para processamento como

uma alternativa de utilizacdo viavel, gerando valor agregado ao produto. Dessa forma, a
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elaborag¢do de uvas passas brasileiras tem sido apontada por estudos realizados por agéncias
de fomento e empresas de extensdo e pesquisa, como uma alternativa de negdcio sustentavel
em regides tradicionalmente produtoras de uvas, como o Vale do Sao Francisco e Santa
Catarina (CAMARGQO, 2003).

Neste contexto, os processos de desidratagdo ou secagem podem ser empregados como
uma forma de evitar estas intercorréncias naturais, assim como agregar valor a esta matéria-
prima de elevado valor nutricional (MACHADO et al., 2011).

Segundo Akpinar (2008), a secagem ¢ a forma mais comum de conservar as uvas,
permitindo obter um produto estdvel com a auséncia de qualquer tipo de conservantes.
Corresponde a um processo tecnoldgico capaz de proporcionar melhor estabilidade nas frutas,
diminuindo a atividade da 4gua, minimizando a ocorréncia de alteracdes fisicas e quimicas e
reduzindo o risco de contaminag¢des microbioldgicas durante o armazenamento. Além disso,
as frutas secas apresentam vantagens quando comparadas com frutas in natura, por
apresentarem maior prazo de validade, reducdo no custo de transporte, facilidade no manuseio
do produto e diminui¢do de custos com o seu armazenamento (SHARMA; ADULSE, 2005).

A inclusdo de uvas passas na dieta diaria fornece nutrientes essenciais, como fibras
soluveis e insoliveis em niveis que contribuem significativamente para a melhoria da saude
cardiovascular, além de possuir nutrientes valiosos, compostos bioativos ou fitoquimicos de
protecdo. Fornece também minerais essenciais como: potassio, ferro e estdo entre as mais
ricas fontes de boro, um oligoelemento essencial que pode ter um importante papel na satide
6ssea (CARUGHI, 2008).

Mundialmente, cerca de 95% da producao de uva passa € obtida utilizando a cultivar
Thompson Seedless (WILLIAMSON; CARUGHI, 2010). 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 elaboracdo de passas (ADILETA et al., 2016; BREKSA, 2010; CARRANZA -
CONCHA et al., 2012; EL-KASSAS et al., 2014; GHRAIRI et al., 2013; MENG et al, 2011;
ROLLE et al., 2012; WANG et al.,, 2012; WANG et al.,, 2014; WANG et al.; 2015;
WILLIAMSON; CARUGHI, 2010)

Nesse contexto, objetivou-se avaliar a qualidade fisica, quimica e sensorial de
genotipos de uvas com potencial para a produgao de uvas passas no Submédio do Vale do Sao

Francisco.
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2 REFERENCIAL TEORICO

A viticultura ¢ uma atividade econdémica difundida por todo o planeta, sendo uma
cultura bastante remota. Estudos arqueoldgicos revelaram fosseis de folhas de videira
anteriores a Giltima era glacial. Existem relatos de que o cultivo da videira teve inicio na Asia
Menor, na regido entre os mares Negro ¢ Céaspio. Muitos botanicos acreditam que essa regido
¢ o berco da Vitis vinifera L., espécie da qual a maioria das variedades cultivadas provém
(EPAGRI, 2004).

No Brasil, a viticultura de mesa teve inicio em 1532, quando as primeiras vinhas
foram trazidas para a capitania de S3do Vicente. Atualmente, o cultivo de uvas no pais
encontra-se bastante consolidada e amplamente distribuido, sendo as regides Sul e Nordeste

as principais produtoras (BOLIANI et al., 2008; MASHIMA, 2000).

2.1 CULTIVO DA VIDEIRA NO SUBMEDIO DO VALE DO SAO FRANCISCO

A regido do Submédio do Vale do Sao Francisco, localizada no Nordeste do Brasil na
latitude 8 a 9° S e longitude 40° W, ¢ caracterizada como tropical semiarida, com temperatura
média anual em torno dos 26°C, pluviosidade de aproximadamente 500 mm e altitude de 330
m em relacdo ao nivel do mar (TEIXEIRA et al., 2007).

Esta regido ¢ a segunda maior produtora de uvas e vinhos refinados no Brasil, e
representa mais de 95% da exportacdo nacional de uva de mesa (MELLO, 2013). Uma
diferenca importante entre a viticultura tropical praticada no Submédio do Vale do Sao
Francisco e de outras regides tradicionais do mundo € que essa regido pode produzir até¢ duas
safras por ano (LIMA et al., 2014).

Até o final dos anos de 1950, a viticultura comercial brasileira estava restrita a trés
Estados do Sul e regides leste de Sdo Paulo e sul de Minas Gerais. A partir dai, houve uma
grande ampliagdo da fronteira viticola, com o plantio de uvas no Vale do Submédio Sao
Francisco, seguindo-se as regides norte do Parana, noroeste de Sdo Paulo e norte de Minas
Gerais. No Vale do Sao Francisco, a expansdo da area cultivada ocorreu a partir de 1990,
acompanhada de um maior aporte tecnoldgico, através da implantagdo de diversas fazendas
dotadas de galpdes climatizados para embalagem e camaras frias de armazenamento, com

reflexos positivos sobre a qualidade das uvas finas de mesa (CAMARGO et al., 2011).
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Atualmente, a regido apresenta mais de 360 mil hectares, abrangendo os municipios de
Petrolina, Lagoa Grande e Santa Maria da Boa Vista, no Estado de Pernambuco, ¢ Casa Nova,
Curaca, Sobradinho e Santo S¢, na Bahia, com uma area plantada de 8.924 hectares de
videiras e produtividade média de 27.274,87 kg/hectare (IBGE, 2014).

Um dos fatores mais importantes, que diferencia a regido do Vale do Submédio Sao
Francisco de outras regides tradicionais no mundo, ¢ a capacidade de uma planta produzir
mais de uma safra por ano. Por se tratar de uma regido de clima quente, com alta
luminosidade e dgua em abundancia para a irrigagdo, as empresas vinicolas fazem um
planejamento da época em que pretendem colher, e realizam a poda de produgdo das videiras
em diferentes periodos, adotando o sistema de escalonamento para a poda dos lotes, o que

proporciona periodos diferentes de colheita com caracteristicas distintas (PEREIRA, 2010).

2.2 SECAGEM

A secagem ou desidratacdo ¢ o método mais antigo na conservacdo de alimentos, e o
seu objetivo consiste em remover por evaporagdo a maior parte da dgua presente no produto,
reduzindo a umidade, inibindo ou diminuindo a carga microbiana e atividade enzimadtica, que
de alguma forma iria produzir danos nos alimentos. Esse processo faz com que o manuseio do
produto aconte¢a de forma mais facil devido a reducdo do peso e volume dos produtos
durante o processo (OCHOA et al., 2002).

A desidratagdo ¢ um processo complexo que induz vérias mudangas nas caracteristicas
fisico-quimicas das bagas de uva. A fruta madura ¢ caracterizada pela firmeza e textura um
pouco amolecida, o que aumenta a sua susceptibilidade a deformagcdo mecanica e
contaminac¢do microbiana (GENOVESE, 2007). Neste sentido, as condi¢des de desidratagao
desempenham um papel importante na determinacdo das propriedades de textura de uvas
secas.

De acordo com Farias (2012), os métodos de secagem sao classificados em natural e
artificial. No primeiro, a energia utilizada ¢ a solar e edlica, ja na secagem artificial ocorre o
emprego de energia térmica e mecanica. Os principais métodos para obten¢ao de passas sdo:
secagem solar, secagem em secador, estufa e liofilizador.

A secagem solar € considerada como sendo a técnica mais simples, podendo ocorrer a

exposicao direta do material ao sol, ou secagem em parreira, realizada com a fruta ainda na
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planta. De acordo com Jazini e Hatamipour (2010) a energia solar ¢ utilizada como a tnica
fonte de calor ou como uma fonte complementar. Muitos pesquisadores tém desenhado e
desenvolvido seus proprios modelos de secador solar para a secagem de uvas. Os resultados
experimentais publicados mostraram que a utilizagdo da energia solar para a secagem das
uvas ¢ economicamente viavel.

A secagem artificial ¢ um método de desidratagdo, onde calor ¢ produzido
artificialmente para esta finalidade, proporcionando uma secagem mais rapida e uniforme e
em maiores condigdes de higiene, (JAZINI; HATAMIPOUR, 2010).

A secagem por conveccdo o ar quente passa através do fruto removendo parte da agua
da superficie criando um gradiente de difusdo no alimento que move a agua a partir do
interior para a superficie exterior (GOWEN et al.,, 2006). 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 (RAHMAN, 1995;
THAKUR et al., 2010). De acordo com Aversa et al. (2007), na secagem convectiva a
temperatura do processo pode variar de 40 a 80 °C, com velocidade de ar de secagem
variando de 0,5 a 5m/s. No entanto, dependendo do material a ser seco ¢ da temperatura
desejavel, pode causar destrui¢do parcial na composi¢do nutricional.

Durante o processo, ¢ necessario um fornecimento de calor para evaporar a umidade
do material e também deve haver um sorvedor de umidade para remover o vapor de agua,

formado a partir da superficie do material a ser seco (Figura 1).

Figura 1: Diagrama do processo de secagem.
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Fonte: ALONSO (1998)

E este processo de fornecimento de calor da fonte quente para o material imido que
promovera a evaporagdo da agua do material e em seguida a transferéncia de massa arrastara

o vapor formado (PARKER et al., 2007).



18

A desidratacao por liofilizagdo o processo de secagem do material se d4 por meio da
sublimagdo da parte congelada a temperaturas baixas e sob vacuo. Essa tecnologia foi
desenvolvida para superar as perdas de compostos responsaveis pelos aromas nos alimentos,
0s quais sao 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 (IBARZ e BARBOSA-CANOVAS, 1999).

2.3 UVA PASSA

A uva passa esta entre as principais frutas desidratadas com seu consumo em pleno
crescimento, podendo ser consumida de forma natural ou ainda ser usada como ingrediente na
industria de alimentos, como por exemplo, a de sorvetes e panificagdo, sendo o panetone o
principal representante desta tltima, com uma produ¢do mundial em maior concentragdo no
Brasil. O problema do alto consumo, ¢ que o Brasil ainda ndo apresenta produgdo propria de
uvas passas, sendo abastecido por produto importado (PENSA, 2008), principalmente da
Argentina, Chile, Turquia e Ira (MELLO, 2013).

Uvas passas sdao usadas desde os tempos pré-historicos na regido do Mediterraneo,
sendo utilizadas como alimento e como material de decoracdo de murais. No entanto, os
fenicios e egipcios, acabaram sendo os Unicos a popularizar a producao e utilizagdo de passas
e espalha-las por todo o mundo ocidental (WILLIAMSON; CARUGHI 2010).

De acordo com Fang et al. (2010) a uva passa ¢ um dos frutos secos mais importantes
e populares do mundo, devido ao seu alto valor nutritivo. S3o fonte de frutoolisacarideo, que
atuam como probidticos, contribuindo para a satde do cdlon, e sdo uma importante fonte
dietética de acido tartarico, um acido de fruta, que ¢ fermentado por bactérias do célon e foi
demonstrado ter um papel benéfico na fun¢do intestinal. Na dieta americana, as passas estdo
entre as fontes mais ricas de boro, elemento que pode ter um papel importante na satide dos
0ssos. Além disso, as passas sdo também uma fonte rica em antioxidantes (BIN; CLIFFORD,
2008).

Viérios estudos vém sendo desenvolvidos para obtengdo de uvas passas. Bingol et al.,
(2012); Carranza-Concha et al., (2011); Esmaiili et al., (2007); Doymaz de (2006); Doymaz e

Pala (2002) realizaram seus trabalhos avaliando os diferentes pré-tratamentos quimicos que
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podem ser utilizados para melhorar ou reduzir o tempo de secagem. Esses autores chegaram a
conclusdo que tratamentos capazes de perturbar ou modificar a estrutura das casca das uvas
promovem um menor tempo de secagem do material, facilitando a penetracdao do ar quente no
seu interior, conservando melhor a sua composicao.

Adileta et al. (2016), ao estudaram o efeito do pré-tratamento abrasivo na velocidade
de secagem e qualidade de passas e com o pré-tratamento quimico em solu¢o alcalina oleato
de etilo, concluiram que as uvas obtidas por este método mostraram tempos mais curtos de
secagem (até 1/3) do que as amostras nao tratadas.

Wang et al. (2015) 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 identificacao
dos aromas foram os terpendides, aldeidos e pirazinas, sobretudo na identificacao dos florais e
frutados e concluiram que o aroma de passas ¢ influenciado pelos diferentes métodos de
secagem e variedades.

Wang et al. (2014) testaram os efeitos da maceragdo carbonica 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 comparacdo com a secagem
infravermelho direta, a maceracdo carbonica reduziu o tempo de secagem em 31%,
aumentando o teor de fenois totais em passas em 28,43%. Esse pré-tratamento mostrou-se
eficiente também na manuten¢do da cor mais desejavel de passas de uvas tintas.

Ghrairi et al. (2013) estudaram a composicao 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. (2012) analisaram os efeitos da secagem e pré-tratamento
sobre a qualidade nutricional e funcional de passas e chegaram a conclusdo que os pré-
tratamentos utilizados nas uvas para causar ruptura no material especialmente usando
microondas e NaOH promove uma importante reducdo do tempo de secagem. No que se

refere as propriedades nutricionais, essa combinacdo NaOH e microondas aumentou a
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quantidade de sais minerais e disponibilidade de fendis total. Assim, os estudiosos concluiram
que o uso do microondas pode ser recomendado para obten¢do de passas e que pré-tratamento
usando NaOH pode ser aplicado para obter maior redug¢ao no tempo de secagem.

Meng et al. (2011) avaliaram a composicao fenolica e capacidade antioxidante em
uvas passas obtidas de 9 genotipos de uvas na Provincia de Xinjiang na China e concluiram
que passas obtidas do gendtipo Desert rei apresentaram o maior teor de fendlicos totais e a
maior capacidade antioxidante, com concentragdes superiores as das passas elaboradas com
Thompson Seedless produzidas em trés regioes da provincia.

Breksa et al. (2010) analisaram atividade antioxidante e teor de fenolicos total e
individual de dez novas sele¢des de passas de uva e seis cultivares de uvas passas. Os dados
obtidos pelos autores permitiram a conclusao que, a selecdo A95-27 tinha uma concentragao
de fenois totais trés vezes maior do que as uvas Thompson Seedless, variedade de uva
amplamente utilizada na produgdo de passas, e que outras trés selegoes (A56-66, A95-15 e
A95-27) apresentaram atividade antioxidante superior a Thompson em até trés vezes mais.

Williamson e Carughi (2010), ao avaliarem o teor de polifendis e os beneficios de
uvas passas a saude, perceberam que Passas contém altos niveis de polifendis totais e que
alguns estudos sobre passas mostram varios efeitos benéficos como diminui¢ao dos niveis de
colesterol, acdo anti-inflamatoria, e anticancerigena. No entanto, esses autores reportaram que
¢ necessdria mais investigacdo sobre a composicdo de polifenodis totais em uvas passas,

principalmente sobre sua biodisponibilidade e efeitos bioldgicos em especial.

2.4 GENOTIPOS PARA ELABORACAO DAS UVAS PASSAS

No Brasil, existem muitas cultivares de uvas sem sementes potencialmente
exploraveis, as quais ja demonstraram suas qualidades aqui ou em outros paises (POMMER et
al., 2003). Além do valor nutricional, as uvas destinadas ao consumo in natura sio uma
importante fonte de promocao da saude, devido a presengca de compostos bioativos com
propriedades antioxidantes, acdo anti-inflamatoria (CARRIERI et al., 2013).

Segundo Thakur et al. (2010), a qualidade final da fruta seca ¢ dependente de diversos
fatores, inclusive da sua composicao quimica, como teores de carboidratos, proteinas, cinzas,

fibras e umidade, e das condi¢des edafoclimaticas de cultivo.
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No Submédio do Vale do Sdo Francisco sdo produzidas muitas variedades de uvas de
mesa as quais sdo destinadas ao consumo in natura. No entanto, muitas cultivares sdo
produzidas para exportagdo, principalmente aquelas que apresentam como caracteristica
principal a apirenia. Essas uvas sdo muito apreciadas pelos consumidores, devido aos
elevados teores de agucares e crocancia que apresentam. Porém, hd grande perda desse
material destinado ao mercado exterior que sdo proveniente de varios fatores, incluindo os
naturais como as chuvas, que causam danos na superficie das uvas, por exemplo, até¢ aqueles
ocasionados pelo manuseio inadequado. Assim, a utilizagdo desse material para a elaboracao
de uvas passas surge como uma alternativa viavel para a minimizagdo do desperdicio dessa
matéria prima de alto valor nutricional e agregacao de valor ao produto, visto que o Brasil nao
¢ um pais tradicional produtor de uvas-passas, apresentando uma baixa produgao interna que
nao atende a demanda, e um elevado percentual de importagdo. Dessa forma, foram utilizadas
para a elaboracdao de uvas-passas nesse trabalho gen6tipos de uvas destinadas ao consumo in
natura, com sua produgdo ja estabelecida na regido, como A1105, CNPUVS, Adona, BRS
Isis, BRS Vitoria e Thompson Seedless, que nesse estudo foi usada como uma amostra

controle, ja que 95% da producao de uvas-passas no mundo ¢ feita com essa cultivar.

2.4.1 A1105 (Romana)

A videira ‘Romana’ ¢ um genétipo de coloracdo branca, obtido no programa de
melhoramento da Universidade do Estado de Arkansas nos Estados Unidos, porém ndo tem
sido cultivada nessa regido devido a susceptibilidade a podridao-negra (“black-rot”). Teve
origem no cruzamento dos genotipos Dunstan 200 x Lakemont (SOUZA; MARTINS, 2002) e
foi trazida para o Brasil em 23/04/84, sendo registrada no Banco Ativo de Germoplasma de
Uva da Embrapa Uva e Vinho, em Bento Gongalves, sob 0 n° de introdugao 2165.

Experimentos feitos no municipio de Jundiai (SP) mostraram que a videira ‘Romana’ ¢
bastante susceptivel a rachadura nas bagas durante o periodo da colheita, época em que as
precipitagdes pluviométricas costumam ser mais intensas, aumentando a ocorréncia de
podriddes causadas por fungos (SOUZA; MARTINS 2002). Apresenta acidez variando de

0,67 a 0,85% de acido tartarico e solidos soluveis entre 19,8 a 22,7° Brix.
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2.4.2 Cnpuv8

Na regido do Submédio do Vale do Sao Francisco, os experimentos realizados com o
objetivo de avaliar as cultivares provenientes do programa de melhoramento genético da
Embrapa foram realizados pela Embrapa Uva e Vinho em parceria com a Valexport e
SEBRAE em fazendas da regido. A cultivar Cnpuv 8 participou dos experimentos de
avaliagdo das selecdes avancadas da Embrapa Uva e Vinho, identificada como ‘Sele¢do 8’.
Esse gendtipo vem se destacando por apresentar boas caracteristicas, tais como apirenia, cor
vermelha, sabor agradavel, ° Brix elevado e baixa acidez, tolerancia a chuva e alta fertilidade
de gemas o que faz com que os produtores obtenham até duas safras por ano com éxito em
suas produgdes (LIMA, 2013). Apresenta uma produgdo de 13,81 Kg por planta, com bagas
apresentando comprimento de 22,77 mm, sélidos soluveis de aproximadamente 15,10 © Brix e

acidez de 0,56 % de acido tartarico (NASCIMENTO et al., 2015).

2.4.3 Adona

A cultivar Adona ¢ uma cultivar resultante do cruzamento de Soraya com IAC 544-14,
realizado no Instituto Agronémico de Campinas. Suas plantas sdo produtivas e sem problemas
quanto as doengas fungicas, com cachos médios e bagas pequenas, de coloragdo rosa-escura,
sem sementes, com sabor neutro agradavel, porém com grave falta de aderéncia aos pedicelos.
Apresenta bom comportamento sobre os porta-enxertos ‘Riparia do Travit’, ‘420 A’,
‘Tropical’ e ‘Campinas’ (SOUZA; MARTINS, 2002). Apresenta ciclo de producao
semelhante a ‘Niagara Rosada’ (130 a 140 dias), com produtividade de 13 a 15 t/ ha.

De acordo com Ledo (2008), a variedade apresenta diametro de 14,98 mm, com acidez

titulavel de 0,44 % de acido tartarico e solidos soluveis 21,42° Brix.

2.4.4 BRS Isis

A ‘BRS Isis” é uma cultivar nova de uva de mesa sem sementes, resultante do
cruzamento CNPUV 681-29 [Arkansas 1976 X CNPUV 147-3 (Niagara Branca X Vénus)] X
BRS Linda, realizado em 2004, na Embrapa Uva e Vinho, em Jales, SP, resultando em 399
embrides. A primeira producdo ocorreu em agosto de 2007, sendo a planta original
selecionada como CNPUV 1167-46 e a cultivar a ‘BRS Isis’, denominada de Sele¢io 40. E
um genotipo tolerante ao mildio e destaca-se pela alta fertilidade de gemas e por apresentar

textura firme e sabor neutro agradavel para o consumo in natura. Apresenta solidos soluveis
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variando de 16 a 22° Brix, acidez de 0,34 a 0,46 g acido tartarico/100 mL, e coloracdo
vermelha (RITSCHEL et al., 2013). Resultados preliminares no Vale do Sdo Francisco tém
demonstrado comportamento agrondmico ¢ qualidade de frutos satisfatérios no primeiro ciclo

de produgao avaliado (SOUZA et al., 2014).

2.4.5 BRS Vitoéria

E uma cultivar de uva sem semente também originaria do cruzamento CNPUV 681-29
[Arkansas 1976 x CNPUV 147-3 (‘Niagara Branca’ x ‘Vénus’)] x ‘BRS Linda’, realizado em
2004, na Embrapa Uva e Vinho, sendo a planta original selecionada como CNPUV 1167-133,
pela boa fertilidade de gemas, sabor da uva, conteido alto de aguicares e auséncia de sementes
e cor vermelho-escuro.

Esse genotipo foi testado com sucesso na regido do Vale do Submédio Sdo Francisco,
apresentando excelente adaptagdo a esta regido. Apresenta teor de aglicares totais elevado,
variando entre 19,0 e 23,0 ° Brix, acidez entre 0,75 e 0,90 g de acido tartarico/100 mL e

tolerancia ao mildio, a principal doenga da videira no Brasil (MAIA et al., 2012).

2.4.6 Thompson Seedless

Também conhecida como ‘Sultanina’, ‘Sultana’ e ‘Kishmish’, a uva ‘Thompson
Seedless’ ¢ considerada a mais importante uva sem sementes no mundo. A importancia da
‘Thompson Seedless’ na viticultura mundial pode ser exemplificada pelas significativas areas
cultivadas no Chile, Estados Unidos e India, onde é a principal cultivar de uvas de mesa. No
Vale do Sdo Francisco, esta variedade foi introduzida na primeira colecdo de germoplasma
estabelecida no Campo Experimental de Mandacaru, Juazeiro-BA, pela SUVALE, e apds
1975 pela Embrapa Semi-Arido (LEAO, 2006).

Pode ser consumida in natura ou usada para producdo de passas e vinhos,
representando, aproximadamente, 95% das uvas-passas produzidas no mundo. Esta cultivar
tem cachos grandes, de forma cilindrica ou conica e compactos. Suas bagas possuem tamanho
médio, cor verde-amarelada, textura crocante, pele fina e o teor de sdlidos soluveis alcanga

facilmente valores acima de 18°Brix (CHRISTENSEN, 2000).



24

3 MATERIAL E METODOS

3.1 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

As uvas utilizadas para a producdo de passas foram obtidas no Banco Ativo de
Germoplasma — BAG da Embrapa Semiarido que esta localizado no municipio de Juazeiro,
BA. Foram utilizadas para a elaboracdo de uvas-passas variedades de uvas sem sementes ja
bem estabelecidas na regido, destinadas ao consumo in natura, como A1105, CNPUVS,
Adona, BRS Isis, BRS Vitéria desenvolvidas pelo Programa de melhoramento da Embrapa e
Thompson Seedless, genotipo usado como amostra controle. Apos a colheita, as uvas foram
armazenadas em camara fria a 4°C, e em seguida foram submetidas as andlises fisico-
quimicas para avaliagdo da qualidade in natura e posteriormente foram submetidas ao
processo de secagem para a obtengdo da uva-passa. A secagem das uvas foi realizada no

Laboratdrio de Processamento de Alimentos, na Embrapa Semiarido.

3.2 PRE-TRATAMENTO

Inicialmente as uvas foram sanitizadas em 4gua clorada a 50 pl. L' durante 15 min
(Figura 2), seguida de enxdgue e apos foram tratadas com hidréxido de sédio (1Imol.L™") a 98
°C durante 30 seg, com o objetivo de romper a epiderme das bagas (Figura 2B, 2C),
reduzindo consequentemente o tempo de secagem, sendo em seguida enxaguadas em agua

corrente.

Figura 2: (A) Sanitizagio, (B) amostras durante o tratamento com NaOH 1mol.L! (C)
apos o tratamento com NaOH.

Fonte: Dados da Pesquisa, 2016.
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3.3 TESTES PRELIMINARES

Das seis cultivares de uvas in natura selecionadas para a elaboragdo das passas, duas
eram de cor clara. Sabe-se que durante o processo de secagem ocorrem diversas reacdes que
causam alteracdes, entre elas podemos citar as de Caramelizagdo e Maillard. Assim,
inicialmente foi estudada a aplicacdo do uso de antioxidantes no genotipo A1105, de cor
verde-amarelada, afim de evitar possiveis reagdes de escurecimento. Apos a sanitizacao e
tratamento com NaOH a 1mol.L"!, as uvas foram submetidas a desidratacdo osmética a 40°
Brix por 6 h, em banho-maria a 34 °C, sendo posteriormente testadas cinco combinacdes de
antioxidantes, sendo: A (Controle sem adi¢do de antioxidante), B (0,4% de acido ascorbico
mais 0,2% de metabissulfito de potéssio), C (0,2% de 4acido ascorbico mais 0,2% de
metabissulfito de potassio), D (0,2% de acido ascorbico mais 0,4% de metabissulfito de
potassio), E (0,4% de metabissulfito de potdssio). As uvas foram imersas nas solugdes antes

do processo de secagem, permanecendo na solugdo por 10 seg, de acordo com Lima (2012).

3.4 SECAGEM

Posterior ao tratamento, as uvas foram dispostas em bandejas também sanitizadas (200
ppm) e submetidas a secagem. A secagem foi realizada utilizando um secador de fluxo de ar
continuo e ascendente em leito fixo (cabine), dotado de sete bandejas de 0,25 m? (SULAB)
com uma velocidade do ar de secagem 4m.s! (Figura 3). Inicialmente o processo foi realizado
a temperatura de 70 °C, porém, com os resultados obtidos nos testes preliminares foi
estabelecida a temperatura de 60 °C de acordo com ALMEIDA (2013), visto que temperatura
superior promoveria queima nas passas. O processo de secagem foi finalizado quando as
uvas-passas apresentaram atividade de dgua de aproximadamente 0,4 Aa.

Figura 3: Secador com fluxo de ar continuo

Fonte: Dados da Pesquisa, 2016
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3.5 CINETICA DE SECAGEM

Para a determinagdo da cinética de secagem, as frutas foram retiradas do secador
(Figura 4) a cada 2 horas para determinagdo da atividade de 4gua, massa e umidade até que
fosse atingida a atividade de dgua desejada (0,4 Aa), sendo a temperatura dentro do secador
controlada durante todo periodo de secagem através de um termometro de mercurio. Os dados
obtidos durante o processo de secagem foram utilizados para avaliar o comportamento das
diferentes variedades de uva em relacdo a atividade de agua (Aa) da amostra e o tempo

(horas), determinando-se assim a cinética de secagem.

Figura 4: Pesagem das bandejas e amostras durante a cinética de secagem.

| FILZOLA

Fonte: Dados da Pesquisa, 2016

O fluxograma a seguir apresenta as etapas de elabora¢do das uvas passas e os testes
preliminares que foram realizados.

Recepcao

Desengace

Sanitizagao 50 ppm
TESTE PRELIMINAR

0

|:> Des. Osmotica 40°Brix

NaOH Imol.L! 98 °C

Enxague

T T T

Secagem a 60 °C Antioxidantes

=
=

Secagem 70 °C

Fluxograma 1: Etapas de elaboracao das uvas-passas.
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3.6 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

As uvas in natura e passas foram analisadas nos Laboratérios de Fisiologia Pos-
Colheita, Enologia e Cromatografia da Embrapa Semidrido, quanto aos atributos fisicos,

fisico-quimicos e quimicos relativos a qualidade das uvas.

3.6.1 Massa
A massa das amostras foi determinada pelo valor médio da pesagem de 10 bagas em

balanga semi-analitica (da marca Bioprecisa), com resultados expressos em gramas (g).

3.6.2 Cor

Foi determinada por meio de um colorimetro digital (Konica Minolta, modelo
CHROMA METER CR-400), com leitura direta segundo os atributos de luminosidade L* que
descreve uma variagdo de cor entre o preto e o branco (0 = preto, ¢ 100 = branco),
cromaticidade C* descreve a saturacdo, nitidez ou pureza de uma cor (0= cor impura e 60=
cor pura) e o angulo Hue H, que descreve a tonalidade da cor. De acordo com Minolta
(1994), o angulo Hue equivale aos angulos (0°= vermelho; 90°= amarelo; 180°= verde; 270°=
azul e 360°=negro). Estes atributos representam uma escala de componentes da cor, em que
os pontos estdo em um espaco tridimensional, de forma que, em conjunto, correspondem as

cores como sdo vistas pelo olho humano.

3.6.3 Firmeza

Para analise de firmeza, utilizou-se um Texturometro digital Extralab Brasil, modelo
TA-XT Plus Texture Analyser, com resultados registradas em software (STABLE MICRO
SYSTEMS®, TE32L, versao 4.0, Surrey, Reino Unido), dotado de uma haste de n° 2 com
2mm de didmetro, pelo qual se mediu a forca de resisténcia (g) requerida para compressao de

20% do volume da baga.

3.6.4 Atividade de agua
A atividade de agua foi determinada diretamente por meio de um sistema portatil
(Pawkit water activity meter - DECAGON), com faixa de medic¢ao de 0,00 a 1,00+0,02, cujos

valores foram expresso em Aa.
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3.6.5 Umidade

A umidade das amostras foi determinada pesando-se 5 g de amostra de uva in natura e
de passa, de acordo com a metodologia descrita no item n° 950.46.41 (AOAC, 2000),
utilizando estufa a 105 °C até peso constante. O percentual de umidade foi expresso em base

umida.

3.6.6 Cinzas
A determinacdao dos residuos inorganicos se deu pelo método gravimétrico com
incineragdo do material em mufla a temperatura de 550 °C, sendo o teor de cinzas

determinado em aproximadamente 5g de amostra, usando o método de n° 920.153 (AOAC,

2000).

3.6.7 pH

O potencial hidrogenidnico (pH) das uvas in natura e das passas foi determinado
utilizando um potencidmetro digital (Hanna Instruments, Woonsocket, RI, USA) previamente
calibrado com solucdes tampdes de pH 4,0 e 7,0 a temperatura de 20 °C, de acordo com o
método n°® 942.15 (AOAC, 1997). O preparo da amostra foi feito conforme a descricao da

determinagao de acidez total.

3.6.8 Acidez Total Titulavel

Foi analisada através de titulometria com NaOH 0,1N utilizando titulador automatico
até obter pH igual a 8,1, sendo os resultados expressos em mg de acido tartarico por 100 ml
de amostra (AOAC, 1997). Para andlise das uvas in natura, inicialmente foi feito um mosto
através da maceracdo de 10 bagas, posteriormente, diluiu-se 5 mL do mosto em 50 mL de
agua destilada para titulacdo. Para a determinacdo da acidez nas uvas-passas, pesou-se 2,5g da
amostra em bécker e adicionou-se 50 mL de agua destilada. A homogeneizagao da amostra foi

realizada com o auxilio de um homogeneizador de tecido vegetal (tirrax), por 3 min.

3.6.9 Solidos Soluveis
Solidos soluveis totais foram determinados em refratometro Abbe Marck II (Reichert
Jung, Depew, NY, USA) com resultado expresso em °Brix. As uvas in natura foram

analisadas através da leitura direta do mosto, ja as passas foram homogeneizadas em agua
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destilada, na propor¢ao de 1:1 com ajuda de pistilo e almofariz, com resultados convertidos

para uva-passa.

3.6.10 Acuacares (Glicose, Frutose e Sacarose)

A determinagdo de acglcares procedeu-se através da injecdo das amostras em
cromatografo liquido de alta eficiéncia (HPLC), marca WATERS, modelo Aliance €2695,
acoplado a um detector de indice de refracdo. Para a separacdo, foi empregada uma coluna
Phenomenex, resex RCM — Monosaccharid CA™ (8%) com dimensdes 300x7,8 mm. Como
fase movel, foi utilizada 4gua ultrapura, com fluxo isocratico de 0,75 mL.min"! e temperatura
do forno de 65 °C, com tempo de corrida de 21 minutos. Foram injetados 10 pL dos padroes e
amostras.

Para as uvas in natura, inicialmente preparou-se o mosto através da maceragao de 10
bagas. Apds, foi diluido 0,5 mL do mosto para 10 mL de 4gua ultra pura. Sequencialmente,
filtrou-se 2 mL da diluicio em membrana de 0,45 pum, para posterior injecdo em
cromatografo.

Para a quantificagdo nas uvas-passas, pesou-se 2,5 g da amostra e adicionou-se 25 mL
de agua ultra pura. A homogeneizagao foi feita com a ajuda de um homogeneizador de tecido
vegetal (Turrax) durante 2 min a uma velocidade de 4 rpm, sendo o extrato filtrado em papel
filtro comum. O extrato foi novamente diluido em agua ultra pura na propor¢dao de 1:100.

Posteriormente, 2 mL do novo extrato foram filtrados em membrana de 0,45 um para injecao.

3.6.11 Acidos Organicos

A quantificagdo dos 4acidos organicos foi realizada utilizando cromatdgrafo citado
acima, empregando-se uma coluna Phenomenex Rezex ROA-Organic Acid H+ (8%) de
dimensdes 300x7,8 mm e pré-coluna Phenomenex: ROA 4x3 mm, acopladas a um Detector
de Arranjos de Diodos (DAD) com leitura a 210 nm, seguindo a metodologia descrita por
Rybka et al. (2012), sendo a fase movel H2SO4 0,005 N com fluxo de 0,5 mL/min e
temperatura do forno de 45°C.

Para a avaliacdo das amostras in natura, utilizou-se 1 mL de mosto e diluiu-se em
3mL de agua ultra pura. Tomou-se uma aliquota de 2 mL e apo6s a filtracio em membrana de

0,45 um, procedeu-se a injecdo em cromatdgrafo.
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Para as uvas-passas, foram pesadas 2,5 g da amostra e adicionados 25 mL de agua
ultra pura. A homogeneizagao foi feita com a ajuda de um homogeneizador de tecido vegetal
(Tarrax), em velocidade 4, por 2 minutos. O extrato foi filtrado em papel filtro comum, em
seguida, filtrada novamente uma aliquota de 2 mL em membrana de 0,45 um para posterior

inje¢do. Foram injetados 10 pL de cada amostra no HPLC.

3.6.12 Preparo dos extratos das amostras para determinacao de fenolicos e
antocianinas

Para o preparo dos extratos, inicialmente as uvas in natura foram liofilizadas por 36
horas, com o objetivo de concentrar os compostos presentes nos diferentes genotipos, em
seguida foram pesados 2,0 g das amostras in natura e de passas. Apos, foram adicionados 10
mL da primeira solugdo extratora (solucdo de alcool metilico 50%), homogeneizando-se por
cerca de 5 min em voértex e ficando em repouso por 60 minutos. Na etapa seguinte, a mistura
foi centrifugada a 15.000 rpm, por 15 minutos, onde o sobrenadante foi transferido para baldo
volumétrico de 25 mL. Ao precipitado, foram adicionados 10 mL da segunda solucdo
extratora (solucdo de acetona a 70%), ficando em repouso por mais 60 minutos. Essa mistura
foi também centrifugada a 15.000 rpm, por 15 minutos. O segundo sobrenadante foi
misturado ao primeiro no baldo volumétrico de 25 mL, aferindo-se com agua destilada,

obtendo, o extrato.

3.6.13 Fenolicos totais

Os compostos fenolicos totais foram determinados de acordo com a metodologia
proposta por Singleton et al. (1999), adaptado por Natividade et al. (2012), cujo método
baseia-se no principio de que em meio alcalino os fendis reduzem a mistura dos acidos
fosfotungstico e fosfomolibdico em 6xidos de tungsténio e molibdénio de cor azul.

Os compostos totais foram determinados usando-se aliquotas do extrato, 1 mL do
reativo fenol Folin-Ciocalteau, 2 mL de NaxCOsz 20% e 2 mL de acetona. O conteudo foi
homogeneizado e mantido em repouso por 2 horas. A leitura foi realizada em
espectrofotometro UV-Vis, no comprimento de onda de 760 nm. Os resultados foram

expressos em mg de acido galico/100 g.

3.6.14 Identificacido e quantificacido dos compostos fendlicos em HPLC
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Os compostos fenolicos foram identificados e quantificados individualmente por
HPLC em cromatégrafo citado anteriormente, equipado com bomba de solvente quaternario e
injetor automatico, acoplado a Detector de Arranjos de Diodos (DAD), utilizando os
comprimentos de onda de 280, 320, 360 e 520nm, conforme metodologia descrita por
Natividade et al. (2013).

O gradiente utilizado na separacdo se deu a: 0 min: 100% A; 10 min: 93% A e 7% B;
20 min: 90% A e 10% B; 30 min: 88% A ¢ 12% B; 40 min: 77% A e 33% B; 45 min: 65% A
e 35% B e 55 min: 100% B, sendo as fases moveis: A solu¢do de acido fosforico (H;PO4 1%)
e B acetronitrila (CH3;CN), com fluxo de 0,5 mL.min™".

A obtengdo e processamento dos dados foram realizados utilizando o Software
Empower™ 2 (Milford, EUA).

Com a finalidade de se reduzir interferentes, aliquotas de 2 mL das amostras (extratos)
foram evaporadas utilizando-se um concentrador Geneva, modelo mivac duo concentrator,
sendo posteriormente ressuspendidas em 2 mL de 4gua acidificada (H3PO4 1%). As amostras
foram filtradas em membranas com poro de 0,45 um e injetadas diretamente no cromatédgrafo

em volume de 10 pL, sendo a temperatura do forno mantida em 40°C.

3.6.15 Antocianinas totais

Foram quantificadas de acordo com a metodologia descrita por Francis (1982),
pesando-se 1,0 g de amostra e adicionando-se 35 mL da solucdo extratora alcool etilico (95%)
- HCI (1,5 N) na propor¢ao 85:15. Apds, com o auxilio de homogeneizador de tecidos
“Turrax”, as amostras foram trituradas e homogeneizadas por 2 minutos na velocidade “4”.
Posteriormente, foram transferidas para balao volumétrico de 50 mL, aferido com a solugdo
extratora. Os baldes foram homogeneizados e armazenados ao abrigo da luz, permanecendo
em geladeira por uma noite. No momento das analises, as amostras foram filtradas em béquer
de 50 mL protegido da luz. As leituras foram realizadas em espectrofotdmetro, a 535 nm e os
resultados expressos em mg.100 g'!, a partir da seguinte formula:

Teor de antocianinas totais = Absorbancia * Fator de diluicao/ €£%

Onde: Fator de diluicao= 500/2*100 = 2500 e coeficiente de extingdo= ££%= 98,2.

3.7 ANALISE MICROBIOLOGICA
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Para avaliar a qualidade microbioldgica das uvas-passas e, tendo em vista a seguranga
dos provadores que participaram das avaliagdes sensoriais, as amostras foram submetidas as
analises microbioldgicas de Coliformes totais e termotolerantes e Salmonella sp.

Os padrdoes microbioldgicos foram determinados de acordo com o Regulamento
Técnico n° 272 para produtos de vegetais, Produtos de frutas e cogumelos comestiveis
(BRASIL, 2005a). Os procedimentos metodologicos foram realizados segundo as
recomendacdes da American Public Health Association (APHA, 2001).

3.8 ANALISE SENSORIAL

Inicialmente as uvas-passas foram analisadas sensorial quanto ao perfil descritivo de
cada uma das amostras. Apds, as amostras foram avaliadas quanto a aceitacdo, intencdo de

compra ¢ escala do ideal.

3.8.1 Analise Descritiva Quantitativa

A avaliagdo sensorial das amostras de uvas passas, se deu por meio de um painel
treinado, através da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) conforme Stone et al. (1974),
utilizando-se de escalas ndo-estruturadas com 9 centimetros de comprimento, seguindo as

etapas:

3.8.1.1 Recrutamento dos julgadores
Foram recrutados julgadores do sexo masculino e feminino consumidores de uva, com

disponibilidade e interesse em participar da equipe sensorial treinada

3.8.1.2 Selecdo

Na etapa de selecao dos julgadores, foram aplicados os testes de reconhecimento dos
gostos basicos e reconhecimento de aromas. Para avaliar se os candidatos possuiam
sensibilidade aos gostos basicos (doce, salgado, acido e amargo), bem como a percepgao
normal de adstringéncia, foi aplicado um teste de reconhecimento dos gostos basicos
(MEILGAARD, CIVILLIE; CARR, 1991). As amostras foram servidas em copos

descartaveis de 50 mL, cor branca, codificados com niimeros de trés digitos, a temperatura
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ambiente em cabines individuais. Acompanhado as amostras (solugdes) foi servido dgua pura,
na mesma temperatura para os julgadores

A Tabela 1 apresenta as solucdes utilizadas para o treinamento de reconhecimento de
sabores basicos.

Tabela 1. Concentragdao das solugdes utilizadas para o teste de
reconhecimento de gostos basicos.

Compostos Concentracio (%) Sensacio
Cloreto de Sodio (NaCl) 0,15 Gosto salgado
Cloreto de Sodio (NaCl) 0,8 Gosto salgado
Sacarose 0.4 Gosto doce
Sacarose 0,8 Gosto doce
Acido citrico 0,04 Gosto acido
Acido citrico 0,07 Gosto acido
Cafeina 0,03 Gosto amargo
Cafeina 0,06 Gosto amargo
Acido tanico 0,1 Adstringéncia
Acido tanico 0,3 Adstringéncia
Agua potavel - Insipida

Seguindo o teste de reconhecimento de sabores, foi aplicado o teste de reconhecimento
de aromas elaboradas seguindo-se proposta de Noble et al. (1987), com o objetivo enriquecer
e uniformizar a linguagem descritiva dos voluntdrios. As amostras foram apresentadas em
recipientes escuro codificados com trés digitos e cobertos com tampas de aluminio perfurado,

para evitar a identificacao visual.

A Tabela 2 apresenta os termos descritores e as referéncias utilizadas no teste de
reconhecimento de odores.
Tabela 2. Referéncias utilizadas para Teste de Reconhecimento de Odores.

DESCRITORES REFERENCIAS
Floral 5 pétalas de rosas (floral)

12 unidade uva (moscatel)
45 mL de suco de uva (foxado)

Frutad
rutaco 15g de abacaxi fresco e maduro
10 unidades de uva passa esmagada
: Sg de grama fresca cortada (verde)
Vegetativo 20g de cocada de coco queimado (cozido)
Caramelizado 8¢ de melaco

5g de rapadura picada
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3.8.1.3 Desenvolvimento da terminologia descritiva e Treinamento

Os julgadores selecionados através dos testes foram solicitados a participarem de uma
sessdo para o levantamento da terminologia descritiva das amostras utilizando-se o Método de
Rede (Repertory Grid Keily's Method) descrito por Moskowitz (1983), onde os participantes
receberam amostras distintas e foram solicitados a agrupa-las em pares e descrever as
similaridades e diferencas entre cada par de amostras quanto a aparéncia, aroma, sabor e
textura. Apos, os provadores foram reunidos para discussao dos atributos a serem avaliados,
suas defini¢des e referéncias, sendo elaborada uma ficha para a avaliagdo das amostras através
de escalas nao estruturadas de 9cm, ancoradas nas suas extremidades contendo todos os
termos descritivos que expressam intensidade, como por exemplo: pouco intenso € muito
intenso. Foram realizadas quatro sessdes de treinamento, nas quais foram avaliadas trés das
seis variedades de uvas-passas. Durante as sessdes, os provadores tiveram a sua disposi¢cdo
uma lista com as definigdes dos termos descritivos e foram orientados para avaliar as
amostras de referéncia de cada atributo (padrdes), que ficaram dispostas em uma mesa (Figura

5), durante todo o treinamento.

Figura 5: Mesa contendo todas as referéncias utilizadas no treinamento dos julgadores.

Fonte: Dados da Pesquisa, 2016

3.8.1.4 Selegdo final da equipe
Para a selecdao da equipe final, os julgadores avaliaram trés amostras do produto, em

trés repeticdes, com apresentacdo das amostras de forma monadica. Os dados obtidos foram
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tabulados e submetidos a Andlise de Variancia (ANOVA) de dois fatores (amostra e
repeticdo) por provador, para cada termo descritor avaliado.

Para compor a equipe descritiva final, seguindo-se recomendagdes de Damasio e
Costell (1991), foram selecionados quatorze provadores, que apresentavam bom poder
discriminativo (pFamostra < 0,30), boa reprodutibilidade nos julgamentos (pFrepeticdes >
0,05) e consenso com a equipe de no minimo 80% dos descritores presentes na ficha

descritiva consensualmente gerada pela equipe.

3.8.2 Teste de aceitacao

As uvas-passas desenvolvidas foram submetidas ao teste de aceitagdo, o qual foi
realizado no Laboratorio de degustagdo da Embrapa Semidrido, Petrolina-PE. O teste foi
aplicado a 120 julgadores dos géneros masculino e feminino, entre pesquisadores e estagidrios
da unidade. Os consumidores avaliaram as amostras em relagdo a aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressdo global, utilizando uma escala heddnica de 9 pontos, com extremos
“desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”.

Em complemento ao teste de aceitagao foi aplicado na mesma ficha o teste da escala
do ideal estruturada verbal de sete pontos (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2006), para
intensidades dos gostos doce e acido, e escala estruturada mista de 5 pontos (MEILGAARD;
CIVILLE; CARR, 2006), para inten¢ao de compra, com extremos certamente compraria (5) e
certamente ndo compraria (1).

A ordem de apresentacdo das amostras seguiu delineamento descrito por Macfie et
al.(1989), para minimizagao do efeito “first-order carry-over”, que € o efeito da avaliagao de
uma amostra sobre a avaliagdo da amostra subsequente. As amostras foram apresentadas em
cabines individuais, em copos plasticos codificados, acompanhados de bolacha tipo agua e sal
e por um copo de 4gua mineral a temperatura ambiente.

O Comité de Etica da Universidade Federal do Vale do Sdo Francisco, UNIVASF,
localizada em Petrolina — PE, aprovou em 22 de maio de 2014 pelo n° 0002/220514
CEDEP/UNIVASEF a realizacao da analise sensorial (Anexo 01).

3.9 ANALISE ESTATISTICA
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Os resultados foram analisados estatisticamente através de calculos de média, desvio
padrdo, andlise de variancia e teste de Tukey com significancia ao nivel de 5% (p<0,05),
utilizando-se o software XLStat (Addinsoft Inc, UK, 2015). Através dos dados obtidos na
ADQ foi realizada analise de componentes principais (ACP), e a partir dos resultados da
impressao global obtidos através da analise de aceitacdo foi gerado o Mapa de Preferéncia
Interno. Através dos atributos sensoriais e impressao global das amostras foram analisados os

Coeficientes padronizados de regressao PLS.
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RESUMO - Os processos de secagem sdao empregados como forma de agregar valor e
aumentar a vida pos-colheita de frutas e vegetais. Entretanto, as altas temperaturas utilizadas
nestes processos acabam levando ao escurecimento do produto, provocando alteragdes na cor,
textura, odor e outras propriedades. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de
antioxidantes para minimizar o escurecimento de uva-passa branca da cultivar Romana
(A1105) durante o processamento. Apds a colheita, as uvas foram levadas ao laboratorio,
onde foram sanitizadas e tratadas com NaOH Imol.L! a 98 °C, sendo enxaguadas em seguida
e submetidas a desidratacado osmotica a 40° Brix em banho-maria por 6 h. Posteriormente,
foram tratadas com os antioxidantes. Foram utilizados cinco tratamentos: 0,4% de acido
ascorbico e mais 0,2% de metabissulfito de potassio, 0,2% de acido ascérbico e mais 0,2% de
metabissulfito de potassio, 0,2% de acido ascorbico mais 0,4% de metabissulfito de potassio,
0,4% de metabissulfito de potassio e o controle sem antioxidante. ApoOs a aplicagdo dos
tratamentos, as uvas foram secas em um secador com fluxo de ar continuo a temperatura de
70 °C até atingirem atividade de agua de 0,4. Uvas-passas tratadas com 0,2% de acido
ascorbico e 0,4% de metabissulfito de potdssio apresentaram a menor resisténcia da baga a
compressao (20 g). Passas produzidas sem uso de antioxidantes apresentaram os melhores
resultados da cor, com luminosidade (L*) e angulo Hue (H*) superior aos demais tratamentos,
caracterizando o tratamento com cor menos escura. Os resultados obtidos neste trabalho
mostraram que o melhor tratamento para manuten¢do da cor “clara” de uva passa utilizando a

variedade ‘Romana’ (A1105) foi o tratamento sem uso de antioxidante.

Palavras-chave: Apirénica. Secagem. Cor.
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ABSTRACT - Drying processes are used to add value and increase the postharvest life of
fruits and vegetables. However, high temperatures can lead to undesirable changes in color,
texture, odor and other properties. The objective of this study was to evaluate the effect of
antioxidants on darkening of raisins obtained with grape cultivar Romana (A1105) during
processing. After harvest, grapes were sanitized and treated with NaOH 1mol.L"! at 98°C,
then rinsed and subjected to osmotic dehydration at 40° Brix in water bath for 6 hours.
Subsequently, grapes were treated with 0.4% ascorbic acid and 0.2% potassium
metabisulphite, 0.2% ascorbic acid and 0.2% potassium metabisulfite, 0.2% ascorbic acid
0.4% potassium metabisulfite, 0.4% of potassium metabisulfite and control without
antioxidant. Latter, grapes were dried in a continuous flow dryer at 70°C until the water
activity of 0.4. Raisins treated with 0.2% ascorbic acid and 0.4% potassium metabisulfite
showed the lowest berry resistance to compression (20 g). Raisins produced without the use
of antioxidants had the lowest brown color based on the color with light (L *) and Hue angle
(H *) higher than the other treatments, featuring treatment with less dark color. These results
suggest that whiter raisin color is reached without antioxidant treatment for the grape variety

Romana (A1105).

Key words: Seedless. Drying. Color.
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INTRODUCAO

A uva ¢ considerada uma das frutas mais antigas existente na alimentagao, sendo
atualmente uma das mais apreciadas no mundo, devido a sua ampla variedade de aroma e
sabores, sendo composta basicamente por aglcares (sacarose, glicose e frutose), dgua e
compostos bioativos que atuam de forma benéfica na saide humana (GHRAIRI et al., 2013;
GIAMPIERI et al., 2012). Atualmente, as frutas e legumes sdao apreciados pelos
consumidores, nao so pelas propriedades sensoriais € nutricionais, mas também pelos efeitos
benéficos que promovem ao consumidor (LIMA ef al., 2012).

A viticultura no Brasil a cada ano tem se tornado uma pratica de grande importancia.
A regido semiarida brasileira, em particular no Submédio do Vale do Sao Francisco, se
destaca no cenario nacional, ndo apenas pela expansao da area cultivada de uva e do volume
de producao, mas principalmente, pelos altos rendimentos alcangados com a exportagdo e na
qualidade da fruta produzida (SOUZA; MOURA; BRITTO, 2008).

Essa regido tem se destacado ainda pela produgdo de uvas de mesa e uvas sem
sementes (apirénicas), caracteristica que promove uma maior apreciacao por parte dos
consumidores. Dentre as cultivares apirénicas produzidas nessa regido, a Romana (A 1105)
tem apresentado uma boa adaptacdo e aceitacdo. Trata-se de um clone obtido no programa de
melhoramento da Universidade do Estado de Arkansas nos Estados Unidos. Teve origem do
cruzamento das cultivares Dunstan 200 x Lakemont (SOUZA; MARTINS, 2002), sendo
trazida para o Brasil na década de 80. E uma planta vigorosa e produtiva, com cachos de
tamanho médio a grande, bem compactos e conicos, com acidez variando de 0,67 a 0,85% de
acido tartarico e solidos soluveis entre 19,8 a 22,7° Brix. (POMMER, 2001).

De acordo com Belessiotis e Delyannis (2010) a melhor forma de conservar as uvas ¢
por meio da secagem, qual permite manter o produto estdvel com auséncia de conservantes.
Assim, os processos de desidratagdo ou secagem podem ser empregados como forma de
aumentar a vida pos-colheita desta matéria-prima de elevado valor nutricional e agregar valor
ao produto (MACHADO et al., 2011). Segundo a RDC (Resolugdo de Diretoria Colegiada) n°
272 (BRASIL, 2005), fruta seca ¢ o produto obtido pela perda parcial da dgua da fruta
madura, inteira ou em pedagos, por processos tecnologicos adequados que possibilitem a

manutengao de, no maximo, 25% de umidade (g/100g).
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Entretanto, as altas temperaturas usadas nos processos de secagem acabam levando ao
escurecimento do produto processado (HUTCHINGS; LUO; JI, 2012). As reagdes que
acontecem durante esse processo, podem ser desejaveis ou indesejaveis, que provocam
alteracoes na textura, odor, cor (principalmente os alimentos menos escuros) e outras
propriedades do alimento (BALIC et al., 2014). Muitas das reagdes de escurecimento sdo
oxidativas ndo enzimaticas, as quais podem ser evitadas por procedimentos fisicos ou
quimicos, como por exemplo, o emprego de substancias antioxidantes (JALAEE et al., 2011).
Atualmente uma das principais preocupacdes com o fruto desidratado ¢ a degradacao e
alteragdo das suas propriedades fisicas provocadas pelo método de secagem, principalmente
aquelas relacionadas a cor, textura e composi¢ao fenolica (CHONG et al., 2013; GHRAIRI et
al., 2013; PENEAU et al., 2006).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o uso de diferentes tratamentos
antioxidantes para minimizar o escurecimento de uva-passa branca Romana (A1105), durante

0 processamento.

MATERIAL E METODOS

O genotipo (A1105) utilizado neste experimento foi adquirida do Banco Ativo de
Germoplasma (BAG) da Embrapa Semiarido, que estd localizado no municipio de Juazeiro,
BA, com coordenadas 09°26'18"Sul e 40°30'18"Oeste de latitude e longitude
respectivamente.

Apds a colheita, as uvas foram levadas para o laboratorio de Processamento de
Alimentos e Laboratério de Pos-colheita da Embrapa Semiarido, Petrolina-PE, onde
procedeu-se o processo de secagem e andlises fisicas e quimicas.

Inicialmente as uvas foram desengacadas com o auxilio de tesoura especifica para
coleta em campo e em seguida lavadas em agua corrente e sanitizadas em solugdo clorada a
50 pl. L', durante 20 min, sendo posteriormente tratadas com hidréxido de sédio (NaOH) a
1%, na temperatura de 98 °C durante 30 s, com o objetivo de romper a casca das uvas e
reduzir o tempo de secagem do material. Apos, as uvas foram enxaguadas em agua corrente e
submetidas ao processo de desidratagdo osmotica em calda de agucar a 40° Brix, em banho-
maria durante seis h, com temperatura controlada de 34 °C. Posteriormente, as uvas foram

submetidas cinco tratamentos: 0,4% de acido ascorbico mais 0,2% de metabissulfito de
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potassio, 0,2% de acido ascorbico mais 0,2% de metabissulfito de potéassio, 0,2% de acido
ascorbico mais 0,4% de metabissulfito de potassio, 0,4% de metabissulfito de potéssio e o
controle sem uso de antioxidante.

ApoOs o tratamento, as uvas foram dispostas em bandejas previamente esterilizadas e
submetidas a secagem convencional em secador com fluxo de ar continuo e ascendente em
leito fixo (cabine), dotado de sete bandejas de 0,25 m?, com temperatura estabelecida de 70
°C e velocidade do ar de 4 m s' (ALMEIDA, 2013). O material permaneceu na cabine de

secagem até que apresentasse atividade de dgua de aproximadamente 0,4.

Caracterizacio fisica e quimicas

As uvas-passas foram caracterizadas de acordo com a metodologia descrita na AOAC
(2002), onde determinou-se o teor de umidade utilizando estufa a 105 °C até obtencao de peso
constante, teor de cinzas pelo método gravimétrico com incineracdo do material em mufla a
temperatura de 550 °C, acidez total titulavel realizada através da maceracdo de 1 g de uva-
passa em 50 mL de &gua, titulada com NaOH 0,1 mol/L até atingir pH 8,1, sendo os
resultados expressos em porcentagem (%) de 4cido tartirico, e determinagdo do potencial
hidrogenidnico (pH) com o auxilio de um pHmetro digital (Hanna Instruments, Woonsocket,
RI, USA).

A cor foi determinada utilizando um colorimetro digital modelo Minolta CR-400
(Konica Minolta, Japdo), para leitura dos parametros de luminosidade (L*), o qual varia de
zero (preto) a 100 (branco), cromaticidade (C*), que expressa a pureza ou saturacdo das
amostras em termos de pigmentos da cor com escala variando de 0 (cor impura) a 60 (cor
pura), e angulo Hue (H*) que representa a tonalidade e assume valor zero para a cor
vermelha, 90° para amarela, 180° para verde e 270° para azul.

A textura foi avaliada utilizando-se um texturdmetro Texture Analyser modelo TA-XT
Plus (Extralab, Brasil), dotado de uma haste n° 2 de 2 mm, sendo medida a for¢a de
resisténcia (g) de compressdao de 20% do volume baga, onde os resultados foram registrados
em um software versao 4.0 (STABLE MICRO SYSTEMS®, TE32L, versdo 4.0, Surrey,

Inglaterra).

Analise Estatistica
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Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05) utilizando o software estatistico SAS (Statistical
Analysis System®).

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos, ap6s o processo de secagem a firmeza da uva-
passa foi maior no tratamento com 0,2% de acido ascorbico mais 0,2% de metabissulfito de
potassio e menor no tratamento com 0,2% de acido ascorbico mais 0,4% metabissulfito de
potassio, com resisténcia de compressao da baga de 45,3 g a 22,5 g respectivamente (Tabela
1). Essa varidvel ¢ de grande importancia na avaliagdo da qualidade do produto, e esta
diretamente ligada a aceitagio ou rejei¢do pelo consumidor (PENEAU et al., 2006). Para
Balic et al. (2014), a textura de um alimento ¢ referente aos seus elementos estruturais, os
quais sao sentidos pela deformacdo, desintegragdo do alimento devido a aplicacdo de uma
for¢a sobre o mesmo.

Segundo Hutchings, Luo e Ji (2012), a cor dos alimentos ¢ um atributo indispenséavel
para a avalia¢do do produto, sendo usada com frequéncia para distinguir variagdes devido a
origem e producdo e para fazer julgamentos sobre a sua qualidade. Os valores de L* obtidos
foram inferiores a 50, indicando baixa luminosidade (Tabela 1). Uvas-passas nao tratadas com
antioxidante obtiveram colora¢do mais clara que uva- passas tratadas com antioxidantes
(Figura 1).

Tabela 1. Varidveis fisico-quimicas analisadas em uva passa branca da cultivar Romana (A
1105) submetida a diferentes tratamentos com antioxidantes

PARAMETROS TRATAMENTOS
A B C D E
Firmeza (g) 33,0 42,54 29,0 +331 4534385 22,5° 2,67 27,9° 3,71
Cor L* 38,45 £1,22 32,97°+0,63 31,54°+1,80 33,16°+0,25 34,36°+0,09
Cor C* 21,58 42,04 15,05°+0,92 16,44°*£1,15 19,07 £1,46 20,53*+0,73
Cor H* 71,682 +0,98 61,55°+2,96 62,39°+0,90 61,75°+1,42 66,16 +1,73
AT (% 4cido tartarico)  2,08°+0,55 2,64*+0,00  2,26"+0,04 2,08°+0,16 2,10°+0,02
pH 3,87 40,02 3,71°+0,04 3,84®+0,01  3,93°+0,06 4,122 +0,02
Umidade (%) 21,86*+1,33 20,25*+1,27 21,56*+1,03  20,89°+0,39  19,77°£1,0
Cinzas (%) 4,86*+2,11 4,87°+0,24  5,04* £0,63 5,312 +0,46 4,932+0,14
Aa 0,39*+0,00 0,40*+0,01  0,39*+0,01 0,40* +£0,00 0,40* £0,00

Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.
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AT — Acidez Titulavel; Aa — Atividade de agua; A - Controle sem antioxidante; B - 0,4% de
acido ascorbico mais 0,2% de metabissulfito de potassio; C - 0,2% de acido ascérbico mais
0,2% de metabissulfito de potassio; D - 0,2% de acido ascorbico mais 0,4% metabissulfito de
potassio; E - 0,4% metabissulfito de potassio.

Figura 1. Uvas passas apds imersao em diferentes solugdes antioxidantes e posterior a
secagem. Sendo: A (Controle sem antioxidante), B (0,4% de acido ascoérbico mais 0,2% de
metabissulfito de potassio), C (0,2% de acido ascorbico mais 0,2% de metabissulfito de
potassio), D (0,2% de &cido ascorbico mais 0,4% metabissulfito de potassio), E (0,4%
metabissulfito de potéssio)

O croma (C*) indica a saturacdo ou pureza numa escala cinza, apresentando valor
mais elevado nas amostras controle, tratamento com 0,2% de acido ascorbico mais 0,4% de
metabissulfito de potassio e no tratamento com 0,4% de metabissulfito, apresentando assim
uma menor saturagdo na cor comparado aos demais tratamentos. Em relagdo ao angulo Hue
(H*), as amostras variaram de 61,5 a 71,6 (Tabela 1), sendo que os tratamentos como o
controle e com 0,4% de metabissulfito apresentaram maiores valores. Angulo Hue proximo a
90° representa coloracdo mais amarela. Sendo assim, pode-se dizer que as amostras tratadas
sem antioxidantes e com 0,4% de metabissulfito apresentaram uma coloracdo mais clara
quando comparadas com os demais tratamentos (Figura 1). Lima (2012) ao estudar diferentes
tratamentos com antioxidantes para a manutencdo da qualidade de uva-passa branca
produzida com a variedade “Festival”, utilizou metabissulfito e 4cido citrico e obteve
resultados satisfatorios, diminuindo o escurecimento das passas durante o processo de

secagem, em algumas combinagdes dos dois conservantes.
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Jalaee et al (2011), estudando os Coeficientes de transferéncia de massa e as
caracteristicas de macas revestidas em desidratacdo osmética, concluiram que as alteracdes de
cor em amostras secas dependem: do tipo de materiais de revestimento, da concentragdao da
solugdo de revestimento e da concentracdo da solucao osmotica. Além disso, o aumento da
concentracao da solugdo osmotica provoca a diminui¢do do escurecimento em produtos nao-
revestidos. As mudancas ocorridas na coloragdo de uvas passas durante o processo de
secagem, podem ser em decorréncia das reagdes de Maillard e caramelizagdo ocasionadas
pela temperatura que favorece processos de escurecimento (CHONG et al., 2013).

Ja a acidez nos alimentos ¢ um atributo que depende de varios fatores, como clima,
cultivar e solo, por exemplo, podendo ser influenciado nos produtos finais pelo método de
obtengdo utilizado. Neste trabalho, foi constatado que amostras com imersao em solugao de
acido ascorbico 0,4% mais metabissulfito de potassio 0,2%, apresentaram percentual de
acidez superior quando comparadas aos demais tratamentos, o que pode ter sido provocado
pela concentragdo de 4cido ascorbico usado, promovendo uma diferenga estatistica
significativa deste tratamento em relacdo aos demais. Esse comportamento se repetiu
consequentemente no valor de pH desse tratamento, tornando-o inferior aos demais. Almeida
(2013), estudando desidratagdo osmotica e secagem convectiva de uva ‘Crimson’ encontrou
valores de pH entre 3,58 a 3,77 e acidez titulavel entre 2,00 a 3,30% de acido tartarico,
semelhantes aos encontrados neste trabalho. Ghrairi et al (2013), ao avaliarem a composi¢ao
fisico-quimica de diferentes variedades de uva-passa na Tunisia, obtiveram resultados
semelhantes de pH, com varia¢do de 3,41 a 3,96.

O teor de umidade constitui-se como um dos parametros mais importantes e avaliados
em alimentos. Esta diretamente relacionado a conservagao e garantia de qualidade do produto,
uma vez que, quando elevado, promove o desenvolvimento microbiano. De acordo com a
legislacdo vigente para frutas secas ou passas (BRASIL, 2005), produtos desidratados devem
apresentar umidade maxima de 25%, assim, os tratamentos testados encontram-se de acordo
com a legislacdo, com percentual variando de 19,77 a 21,86, ndo havendo diferengas
estatisticas significativas entre si ao nivel de 5%. Ghrairi et al (2013), obtiveram em seu
trabalho com uva-passa de diferentes cultivares umidades variando entre 14,79 e 24,93%.
Belessiotis e Delyannis (2010), obtiveram umidade de 14% em passas secas ao sol.

As cinzas nos alimentos sdo resultantes da queima da matéria orgénica e representam

o residuo inorganico que em geral contém magnésio, cdlcio, ferro, cloretos, sédio, entre
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outros minerais. Esses residuos, conforme apresentado na Tabela 1, variaram de 4,86 a 5,31%,
cujos tratamentos ndo apresentaram diferenca ao nivel de 5% pelo teste aplicado.

A baixa atividade de agua nos alimentos ¢ importante para inibir o desenvolvimento
microbiano e as reagdes quimicas durante o armazenamento, prolongando dessa forma a vida
de prateleira dos produtos. Como pode ser observado, os valores encontrados neste trabalho
ndo apresentaram diferenca significativa entre os tratamentos, variando entre 0,39 e 0,40,

estando de acordo com Almeida (2013).

CONCLUSAO
Os resultados obtidos neste trabalho mostraram que o melhor tratamento para
manutengdo da cor “clara” de uvas-passas utilizando a cultivar ‘Romana’ (A1105) foi o
tratamento sem uso de antioxidante, com coloracdo mais proxima a do fruto quando in natura.
Uvas tratadas com antioxidantes apresentaram um tom de cor mais escuro, dando a

impressao de que as passas resultantes foram provenientes de cultivares de uvas tintas.
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Resumo

Uvas-passas sdo produzidas na maioria das regides geograficas do mundo. Sao obtidas por
meio de secagem, sendo considerados os mais importantes frutos secos, devido ao seu alto
valor nutritivo, sdo fonte de frutooligosacarideos, que atuam como probidticos, e
antioxidantes que contribuem para o combate aos radicais livres presentes nas cé€lulas. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial de novos genotipos de uva para a produgdo de
uva-passa. Passas obtidas das cultivares Thompson Seedless e BRS Isis apresentaram menor
e maior resisténcia da baga a compressao (35,85 e 90,12 g) respectivamente. As uvas foram
submetidas ao processo de secagem a 60°C até obter atividade de 4gua de 0,4. Apds, foram
caracterizadas quanto a umidade, pH, acidez total titulavel, solidos soluveis, textura e cor.
Sensorialmente, foram avaliadas por meio da ADQ e aceitagdo. As passas que obtiveram o
menor percentual de acidez foram Cnpuv 8, BRS Isis e BRS Vitoria (2,12/ 2,13/ 2,15 % acido
tartarico). A maior concentracdo de solidos soliveis esteve presente na cultivar Thompson
Seedless (43,78 °Brix). Passas obtidas das cultivares BRS Isis, BRS Vitoria, Adona e Cnpuv8
apresentaram maior intensidade nos atributos sabor caramelizado, gosto doce, sabor de fruta
seca e firmeza. A cultivar BRS Vitoria obteve o maior percentual de aceitagdo quando
comparada aos demais. De acordo com os resultados a cultivar BRS Vitoria apresenta o maior
potencial para a produgdo de uva passa.

Palavras-chave: desidratacdo, potencial, anélise sensorial, aceitacao.
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Abstract

Raisins are produced and consumed world wide and have high nutritive value mainly due to
its frutoolisacarideo content, which act as probiotics and antioxidants that counteract free
radicals present in the cells. The objective of this study was to evaluate the potential of new
grape genotypes for grape production. The raisins obtained from cultivars Thompson Seedless
and BRS Isis showed lower and higher Berry resistance to compression (35.85 g and 90.12 g),
respectively. The grapes were subjected to the drying process at 60 ° C to obtain water
activity of 0.4. After, they were characterized as moisture, pH, titratable acidity, soluble
solids, texture and color. Sensuously, they were evaluated by the ADQ and acceptance.
Raisins who obtained the lowest percentage of acidity were Cnpuv 8, BRS BRS Isis and
Victoria (2.12 / 2.13 / 2.15% tartaric acid). The highest concentration of soluble solids was
present in the cultivar Thompson Seedless (43.78 © Brix). Obtained Raisins BRS Isis, BRS
Victoria, Adona and Cnpuv8 showed greater intensity in the attributes caramelized flavor,
taste sweet, dry fruit flavor and firmness. The BRS Victoria had the highest acceptance rate as
compared to others. According to the results BRS Victoria has the greatest potential for

passes grape production.

Key words: dehydration, potential, sensory analysis, acceptation

1. Introducao

A producdo mundial de uvas destinada ao consumo in natura tem mostrado um
crescente aumento anualmente. Atualmente o Brasil apresenta inumeras variedades de uvas
com qualidades particulares potencialmente exploraveis, ndo somente pelo seu valor
nutricional, mas também pelos beneficios que promovem a saide devido a presenga dos
compostos bioativos presentes na sua composicdo, os quais apresentam propriedades
antioxidantes com a capacidade de retardar o envelhecimento das células, diminuir o risco de
doencas cardiovasculares e inibir a agdo de radicais livres. Porém, por se tratar de um fruto
com teor de umidade elevada, acaba gerando grandes perdas pos-colheita, causando

desperdicio (CARRIERI et al., 2013; POMMER et al., 2003).
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A regido do Submédio do Vale do Sdo Francisco, situada no Nordeste brasileiro,
destaca-se na producdo de uvas e vinhos finos. Essa regido diferencia-se das demais, pela
producao de uvas finas de mesa, destinadas especialmente a exportacdo. No entanto, um
grande volume de uvas nao conforme para a exportacao sao descartadas ou vendidas a baixos
pregos, devido aos defeitos que apresentam. Dessa forma, para evitar essas perdas e agregar
valor ao produto, a uva ¢ transformada em véarios outros produtos, como as passas, por
exemplo, que sdo elaboradas tradicionalmente por meio da desidratagdo das uvas in natura.
No Brasil, praticamente toda uva-passa consumida ¢ importada, sendo a Argentina o principal
fornecedor (VITIBRASIL, 2015).

Muitos estudos vem sendo realizados com o objetivo de melhorar a qualidade durante
o processamento ¢ avaliar o potencial de outras cultivares de uvas afim de inseri-las na
producao passas (ADILETA et al.,, 2016; BREKSA et al., 2010; BURINI et al., 2010;
CARRANZA-CONCHA et al., 2012; EL-KASSAS et al., 2014; GHRAIRI et al., 2013;
MENG et al.,, 2011; ROLLE et al., 2015; WANG et al., 2015; WANG et al., 2014;
WILLIAMSON E CARUGH]I, 2010).

A uva-passa tem sua histéria marcada desde os primoérdios, cujos relatos afirmam que
ela exista a mais de 35.000 anos aC, conhecida por crescer onde atualmente € o sul da Franca,
onde cagadores reconheciam as qualidades das uvas, e percebiam que elas podia ser
consumidas ap0s cair da videira e permanecer por dias ao sol. (WILLIAMSON; CARUGHI
2010).

De acordo com Fang et al. (2010), a uva-passa ¢ um dos frutos secos mais importantes
e populares do mundo, devido ao seu alto valor nutritivo. Sao consideradas como fonte de
hidratos de carbono, ferro, vitaminas e minerais, sendo normalmente incluidas no café da
manha, cereais, laticinios e produtos de panificagdo, confeitaria e barras nutritivas
(DOYMAZ, 2006; RAMOS et al., 2004).

Sao também fonte de frutooligosacarideos, que atuam como probidticos, contribuindo
para a saude do colon. Na dieta, as uvas-passas estdo entre as fontes mais ricas de boro,
elemento que pode ter um papel importante na saude dos ossos. Além disso, sdo também ricas
em antioxidantes (BIN; CLIFFORD, 2008).

Da producdo mundial de passas, cerca de 95% das ¢ produzida com a cultivar
Thompson Seedless, seguida pela Fiesta (3%) e Zante groselha (1,5%) (CHRISTENSEN,

2000). As cultivares sem semente produzidas no Vale do Sao Francisco, destacam-se entre as
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demais por apresentar textura crocante e sabor agradavel, sdlidos soltiveis acima de 18 °Brix,
e baixa acidez. Diante desse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial de
novos gendtipos de uva cultivadas no Vale do Submédio do Sao Francisco para a producao de

uva-passa.

2. Material e Métodos

2.1 Obtencao das amostras
As uvas utilizadas para a produc¢ao de passas foram obtidas no Banco Ativo de
Germoplasma (BAG) da Embrapa Semiarido localizado no municipio de Juazeiro, BA. Foram
utilizadas variedades de uvas apirénicas destinadas ao consumo in natura, como as cultivares
A1105, Cnpuv8, Adona, BRS Isis, BRS Vitéria desenvolvidas pelo Programa de
melhoramento da Embrapa, e a Thompson Seedless utilizada como controle. Apds a colheita,
as uvas foram mantidas em camara fria a 4°C, em seguida foram submetidas as analises

fisico-quimicas para avaliagdo da qualidade e posteriormente ao processo de secagem.

2.2 Secagem

Inicialmente as uvas foram desengagadas e sanitizadas em 4gua clorada a 50 ul. L’!
durante 15 min seguida de enxague, e apos, foram tratadas com NaOH 1% a 98°C por 30 s,
com o objetivo de romper a estrutura externa das uvas reduzindo consequentemente o tempo
de secagem, sendo em seguida enxaguadas em agua corrente.

Posteriormente, as uvas foram dispostas em bandejas também sanitizadas (200 ppm) e
submetidas a secagem. A desidratacdo foi realizada com um secador de fluxo de ar continuo e
ascendente em leito fixo (cabine) dotado de sete bandejas de ago inox com 0,25 m?, com uma
velocidade do ar de secagem 4m.s™! e temperatura estabelecida de 60°C de acordo com
ALMEIDA (2013). O processo de secagem foi finalizado quando as uvas-passas

apresentaram atividade de agua de aproximadamente 0,4.

2.3 Cinética de secagem
Para a determinagdo da cinética de secagem, as frutas foram retiradas do secador e
pesadas a cada 2 horas até que a atividade de agua de 0,4 fosse atingida. Os dados obtidos

durante o processo de secagem foram utilizados para avaliar o comportamento das diferentes
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variedades de uva em relagdo a atividade de 4gua (Aa) da amostra ¢ o tempo (horas),

determinando-se assim a cinética de secagem.

2.4 Caracterizacao

As amostras foram analisadas nos Laboratério de Fisiologia Pos-Colheita e
Laboratério de Enologia quanto aos atributos relativos a qualidade. As uvas in natura e as
passas foram caracterizadas de acordo com a metodologia descrita na AOAC quanto a
umidade N° 950.46.41 (AOAC, 2000), cinzas N° 920.153 (AOAC, 2000), pH e acidez
titulavel N° 942.15 (AOAC, 1997) e so6lidos soluveis (° Brix) N° 932.12 (AOAC, 1997). A
atividade de agua foi determinada diretamente nas amostras por meio de um sistema portatil
(Pawkit water activity meter - DECAGON), com faixa de medi¢do de 0,00 a 1,00+0,02, cujos
valores foram expresso em Aa.

A cor foi avaliada utilizando-se um colorimetro digital (Konica Minolta, modelo
CHROMA METER CR-400), para leitura dos parametros L*, C* ¢ H°, e a textura foi
determinada utilizando-se um Texturometro da Extralab Brasil, modelo TA-XT Plus
TextureAnalyser, onde as leituras foram realizadas e registradas em software (STABLE

MICRO SYSTEMS®, TE32L, versao 4.0, Surrey, Inglaterra).

2.5 Analise microbioldgica
Foram realizadas analises microbiologicas de Coliformes totais e termotolerantes e
Salmonella sp, preconizadas pela legislacdo vigente. Os padrdes foram determinados de
acordo com o Regulamento Técnico para produtos de vegetais, produtos de frutas e
cogumelos comestiveis (BRASIL, 2005). Os procedimentos metodoldgicos foram realizados

segundo as recomendagdes da American Public Health Association (APHA, 2001).

2.6 Analise Sensorial
A avaliagdo sensorial das amostras de uvas-passas se deu por meio de um painel
treinado, através da Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ) conforme Stone et al. (1974),
utilizando escalas ndo-estruturadas com 9 centimetros de comprimento, seguindo as seguintes
etapas: Recrutamento dos julgadores, Selecao da equipe através dos testes de reconhecimento
de sabores basicos e aroma seguindo-se proposta de Noble et al. (1987), Treinamento,

Desenvolvimento da terminologia descritiva pelo método de rede (Repertory Grid Keily's
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Method) descrito por Moskowitz (1983), Avaliagdo do desempenho da equipe e Teste
definitivo. Para compor a equipe descritiva final, seguindo-se recomendagdes de Damadsio e
Costell (1991), foram selecionados quatorze provadores, que apresentavam bom poder
discriminativo, boa reprodutibilidade nos julgamentos e consenso com a equipe em no
minimo 80% dos descritores presentes na ficha descritiva consensualmente gerada pela
equipe.

As uvas-passas desenvolvidas foram submetidas ao teste de aceitagdo, o qual foi
realizado no Laboratério de degustacdo da Embrapa Semiarido, Petrolina-PE. O teste foi
aplicado a 120 julgadores dos géneros masculino e feminino, entre pesquisadores e estagiarios
da unidade, utilizando-se escala hedonica de 9 pontos. Em complemento ao teste de aceitacao,
foi aplicado na mesma ficha o teste da escala do ideal (intensidades dos gostos doce e acido)
estruturada verbal de sete pontos e escala estruturada mista de cinco pontos para intencao de
compra (MEILGAARD et al., 2006).

O Comité de Etica da Universidade Federal do Vale do Sdo Francisco, UNIVASF,
localizada em Petrolina — PE, aprovou em 22 de maio de 2014 n° 0002/220514
CEDEP/UNIVASF a realiza¢do da analise sensorial (Comprovagdo no Anexo 01).

2.7 Analise Estatistica

Os resultados foram analisados através de calculos de média, desvio padrao, analise de
variancia e teste de Tukey com significancia ao nivel de 5% (p<0,05), utilizando-se o
software XLStat. Através dos dados obtidos na ADQ foi realizada anélise de componentes
principais (ACP), e a partir dos resultados da impressdo global obtidos através da andlise de
aceitagdo foi gerado o Mapa de Preferéncia Interno. Através dos atributos sensoriais e
impressdo global das amostras foram analisados os Coeficientes padronizados de regressdo

PLS.
3 Resultados e Discussao
3.1 Cinética de secagem

O comportamento dos genotipos de uva A1105, Cnpuv8, Adona, BRS Isis, BRS

Vitéria e Thompson Seedless durante a secagem estdo representadas na Figura 1, onde
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visualiza-se as curvas na forma adimensional pela razdo da atividade de dgua (Aa) versus o

tempo de secagem (h).

Figura 1: Curva de secagem dos diferentes genotipos de uva.
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Nas primeiras horas de secagem ocorreu uma elevacdo gradual da temperatura das
bagas e da pressdo de vapor de dgua. Essas elevagdes tiveram prosseguimento até o ponto em
que a transferéncia de calor foi equivalente a transferéncia de massa (agua).

Observa-se que todos o0s gendtipos apresentaram o mesmo comportamento nas
primeiras horas de secagem, periodo em que as amostras comecam a receber calor e perder
parte da agua livre diponivel em seu interior.

As cultivares Cnpuv8 e BRS Vitoria apresentaram uma queda maior no teor da Aa
nas primeiras 4 horas de secagem, obtendo valores de 0,55 e 0,50 respectivamente, enquanto
que as demais cultivares obtiveram valores iguais ou inferiores a esses somente com 6 e 8
horas de secagem. O fato desses genotipos atingirem tal atividade nas primeiras horas se deu
devido ao tratamento com NaOH 1mol.L"!, ao qual foram submetidos, visto que essas,
apresentaram mais rachaduras nas suas peliculas quando comparadas aos demais, facilitando
o processo de absor¢ao do ar quente, reduzindo consequentemente o tempo de secagem (10h e
10h20min respectivamente, Cnpuv8 e BRS Vitoria).

Segundo Carranza-Concha et al. (2012), a desidratagdo de uvas afeta o seu conteudo
de polifenois, 4cido ascorbico e atividade antioxidante. Por isso, devem ser feitos esfor¢os
para reduzir os tempos de secagem, mas também para diminuir as temperaturas utilizadas no

processo de secagem, a fim de se obter produtos de melhor qualidade. Estudos desenvolvidos
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por este autor, afirmam que pré-tratamentos utilizados para causar perturbacdo celular e
ruptura nas uvas durante o processo de secagem, principalmente NaOH, contribuem para uma
importante reducdo no tempo de secagem.

Doymaz e Pala (2002), estudando os efeitos de pré-tratamentos de imersao sobre as
taxas de ar de secagem das uvas sem sementes, relataram que as uvas mergulhadas em
emulsdo alcalina de oleato de etila apresentaram tempos de secagem mais curtos do que
aquelas secas sem pré-tratamento.

Os gendtipos A1105 e BRS Isis obtiveram Aa de 0,4 ap6s 11 h de secagem, sendo o
processo finalizado respectivamente com 11h10min e 11h20min. Thompson Seedless, obteve
rachaduras moderadas na sua parte exterior, permanecendo na camara de secagem por 12h até
obter a Aa desejada. J4 a Adona, diferente dos demais gendtipos, mesmo submetido ao
tratamento com NaOH ndo obteve nenhum tipo de fissura na sua pelicula, porém, por se
tratar de uma uva de didmetro menor que as demais, ndo apresentou uma diferenca muito
superior as demais em relagdo ao tempo de secagem, durando o proocesso 12h40min.
Almeida (2013) relatou atingir um tempo de 47 horas de secagem, na obtencdo de passas sem
utilizacao de pré-tratamento, ao estudar o desenvolvimento de produtos de uva-passa a partir

da uva de mesa da variedade Crimson.

3.2 Analises fisicas e fisico-quimicas das uvas in natura e passas

Os aspectos fisicos e a composi¢ao fisico-quimica da uva depende de vérios fatores
genéticos e ambientais. Os dados obtidos nas andlises fisicas e fisico-quimicas das uvas in
natura estao apresentados na Tabela 1.

Como mostrado na Tabela 1, foram observadas variagdes significativas no peso das
uvas in natura, variando de 1,16 a 5,81 g para as variedades Adona e BRS Isis,
respectivamente, ndo havendo diferenga significativa ao nivel de 5% apenas entre os
genotipos das uvas BRS Vitoria e Thompson Seedless. Assim como no peso, 0 menor € maior
diametro foi apresentado pelas uvas Adona (14,27 mm) e BRS Isis (19,03 mm), as quais
apresentaram diferenca significativa em relacdo as demais amostras. Segundo Barbagallo,
Guidoni, Hunter (2011), o tamanho da baga constitui uma caracteristica importante da

qualidade da uva, porque esta intimamente ligado com a relagao de pele e polpa do fruto.
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Quanto a resisténcia da baga a compressao, todos os genotipos apresentaram diferencga
significativa entre si ao nivel 5% pelo teste de Tukey. Os valores mais elevados foram para as
uvas Thompson Seedless, Cnpuv8 e BRS Vitoria e BRS Isis. As menores resisténcias obtidas
84,13 e 63,16 g corresponderam os gendtipos A1105 e Adona. A menor resisténcia ¢
indicativa do amaciamento da baga em rela¢do aos tecidos da polpa. Balic et al. (2014),
avaliando a firmeza de duas variedades de uva de mesa, em quatro pontos de amostragem,
obtiveram variacdo de 75 a 240 N na variedade Thompson Seedless. Segade et al (2013),
avaliando o impacto de diferentes estdgios de maturagdo sobre textura de baga de 'Red Globe'
e Crimson Seedless observou que, cada uma das fases de maturagdo testada correspondeu a
um perfil de textura diferente.

Como apresentado na tabela, os genétipos das uvas Thompson Seedless (42,67),
A1105 (36,07) e Cnpuv8 (32,81) apresentaram diferenca entre si e em relacdo aos demais
genotipos, para valores de luminosidade L*. Nesse parametro, quanto mais proximo de 100
forem os valores, maior serd a reflexdo difusa, sendo assim, todas as variedades analisadas
apresentam brilho aparente na superficie. O genotipo Adona destacou-se dos demais por
apresentar um menor valor L* (25,88), contudo, estatisticamente esse genotipo ndo
apresentou diferenca em relagdo aos genotipos BRS Isis ¢ BRS Vitoria (25,88 e 26,48
respectivamente). Essa variavel L* ¢ importante em virtude da valorizagdo da aparéncia dos
frutos que atrai o consumidor. Em relacdo ao croma C* todas as amostras analisadas nesse
estudo apresentaram valores relativamente baixos, sendo classificadas como impuras ou
saturadas. No entanto, analisando o valor individual das amostra, pode-se afirmar que o
genotipo da uva BRS Vitoria encontra-se com a intensidade da cor mais saturada quando
comparada aos demais genotipos.

Quanto a tonalidade (H*) os genotipos A1105 e Thompson Seedless apresentaram
valores de 118,69 a 114,79 de angulo Hue respectivamente. O sistema CIE de cor, afirma que
valores proximos ao angulo 180 apresentam colora¢do proximo ao verde. Ja as variedades
tintas apresentaram valores que variaram de 10,66 a 22,87 sendo assim classificadas como
vermelhas. Apenas o gen6tipo da Adona obteve diferenca estatistica em relagdo aos demais ao
nivel de significancia testado. Conesa et al (2016), analisando os regimes de irriga¢do para
aprimorar a coloragdo das bagas de uvas de mesa 'Crimson Seedless' obteve valores de 57,84

H°, 17,59C* e 29,20L*.
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Nos gendtipos de uva avaliados nesse trabalho, os s6lidos soluveis apresentaram uma
variagdo de 15,23 a 21,70 °Brix respectivamente para os genotipos BRS Isis e A1105. Esse
atributo ndo apresentou diferenca significativa entre as amostras Cnpuv8, BRS Vitéria e
Thompson Seedless. Valores proximos foram encontrados por Bellincontro (2004), Rolle et
al. (2015), e Segade et al. (2013). Segundo Peynaud (1999), os agucares da uva sao
constituidos quase que exclusivamente de glicose e frutose, e sacarose em pequenas
quantidades em proporgdes sensivelmente iguais no momento da plena maturacao.

Como observado na tabela, os maiores valores de acidez obtida, foram referentes as
amostras brancas A1105 (0,86% ac. Tartarico) ¢ Thompson Seedless (0,98% ac. Tartarico),
cujas amostras apresentaram diferenca entre si ao nivel de significancia testado,
consequentemente, essas amostras apresentaram menor pH. Todos os valores referentes ao pH
das amostras, mantiveram-se proximos aos encontrados por Rolle et al. (2015) e Burini et al.
(2010).

Com relagdo ao percentual de umidade, o maior teor foi obtido pelo genotipo
Thompson Seedless, 83,83% apresentando diferenca significativa apenas em relacdo ao
genotipo A1105, cujo percentual foi 80,59%. Ramos et al. (2015), fazendo simulagdo de
secagem solar, obteve um percentual de umidade de 83% em uva tinta sem semente, da
cultivar Monukka. El-Kassas et al. (2014), obtiveram variacdo 81,24 e 83,56% em duas
espécies de uvas egipcias, sem sementes. Em se tratando dos residuos inorganicos (cinzas)
presentes nos genotipos, como mostrado na tabela, as amostras estudadas ndo apresentaram
diferencas significativas entre si (p< 0,05).

A Aa ¢ um dos fatores mais importantes a serem determinados, pois quantifica a 4gua
disponivel nos alimentos, podendo variar de 0 a 1. Os gendtipos de uvas utilizados neste
trabalho, apresentaram variac¢ao de 0,86 a 0,93. As uva A1105, Cnpuv8 e Adona obtiveram os
maiores valores e ndo apresentaram diferenca significativa (p< 0,05), pelo teste de Tukey.

A Tabela 2 apresenta os dados obtidos das andlises fisicas e fisico-quimicas da uvas-

passas produzidas.
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Como apresentado, foram observadas variagdes significativas no peso das passas,
sendo o valor mais elevado observado para a BRS Isis (0,98 g), enquanto que o valor mais
baixo foi obtido pela variedade Adona. Esta passa apresentou também um dos menores
diametros entre as amostras, contudo, ndo apresentou diferenga estatistica significativa em
relagdo as passas Cnpuv8 e BRS Vitoria ao nivel de 5%. Ghrairi et al. (2013), estudando
composi¢ao fisico-quimica de diferentes uvas-passas da regido da Tunisia, obtiveram valores
de peso variando de 0,40 a 1,51 g, e afirmam que as variagdes nas propriedades fisicas entre
as variedades de passas podem ser atribuidas tanto a caracteristica morfoldgica da uva antes
da secagem, quanto as condi¢des de secagem como tempo e temperatura.

Em relagdo a firmeza, as passas BRS Isis apesentaram maior resisténcia & compressao,
com valor de 90,12 g, seguida da uva-passa Adona (72,66 g). Essas variedades de uva foram
as que apresentaram menos fissura nas peliculas no momento da secagem, o que pode ter
refletido na constitui¢do da camada externa desses produtos. Ao contrario da firmeza quando
in natura, a uva passa do genétipo Thompson Seedless apresentou a menor resisténcia (35,00
g) ndo apresentando diferenca das amostras A1105, Cnpuv8 e BRS Vitdria pelo teste de
Tukey a 5%, com valores respectivos (47,33, 56,00 e 53,66g). Wang et al. (2012), fazendo
aplicacdo de recursos para a classificagdo rapida de passas, encontrou variacao de firmeza de
81 a 90 g, valores proximos aos encontrados nesse estudo.

Uvas-passas dos gen6tipos Thompson Seedless (37,85) e A1105 (37,70) obtiveram os
maiores valores de luminosidade e ndo apresentaram diferenca entre si, sendo consideradas
como as amostras de maior brilho. Diferente dessas amostras, as uvas passas dos genoétipos
BRS Isis e BRS Vitoria apresentaram as menores luminosidades, ao contrario de quando “in
natura”. Quanto a tonalidade (H*) os menores valores foram apresentados pelas uvas-passas
BRS Vitéria, BRS Isis, Cnpuv8 e Adona (26,27/ 33,17/ 40,73 e 44,73 respectivamente),
apresentando tonalidade vermelha, de acordo com o CIELab. J4 as uvas-passas A1105 (73,38)
e Thompson Seedless (79,85) apresentaram tonalidade proximo ao amarelo, contudo, de
acordo com o teste Tukey, essas uvas apresentaram diferenga estatistica ao nivel de 5%. Rolle
et al. (2012), obtiveram L* de 40,3 (uva verde desidratada), 37,7 (uva ouro desidratada) e 28,6
(uva azul desidratada). Todas as amostras de uvas-passas estudadas neste trabalho,
mantiveram um comportamento semelhante quando in natura no atributo de cor.

Os solidos solaveis das uvas-passas tiveram um aumento consideravel apos a

desidratagdo, esse aumento ¢ esperado e justificavel, pois na medida em que 4dgua vai sendo
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eliminada do interior da célula, os compostos presentes vao sendo concentrados. Dentre as
uvas-passas desenvolvidas, aquela que apresentou a maior concentragdo de soélidos soluveis
foi a Thompson Seedless com °Brix de 43,78, com variagdo significativa em relagdo as
demais uvas-passas. Pelo teste de Tukey, as uvas-passas dos gendtipos A1105, Cnpuvs,
Adona, BRS Isis ¢ BRS Vitoria, ndo apresentaram diferencga significativa neste atributo. El-
Kassas et al. (2014), encontraram teor de so6lidos soliveis totais inferiores (22,50 e 28,00
°Brix) aos obtidos para as passas dos genoétipos avaliados em nosso estudo. Carranza-Concha
et al. (2012), encontraram concentragdes de 60 e 75 °Brix em duas variedades de uvas
desidratadas com diferentes tratamentos e concentracdo de 84,5 °Brix em uvas-passas
comerciais.

Com relacdo a acidez, as uvas apresentaram concentragdo apos a desidratacao.
Segundo Mahmutoglu et al., (1996), o aumento da acidez nas passas estd relacionado a
evaporacao da agua durante o processo de secagem. Os resultados obtidos neste trabalho
corroboram com a afirmagdo deste autor, visto que as passas apresentaram variacao de 2,12 a
3,00 % de 4acido tartarico. Apds a secagem, passas do gendtipo Adona apresentaram
semelhanca as Thompson Seedless. Nao apresentaram diferenca significativa pelo teste de
Tukey, as uvas passas Cnpuv8 (2,12% &c. Tartarico), BRS Isis (2,13% ac. Tartarico) ¢ BRS
Vitoéria (2,15% ac. Tartarico). Ghrairi et al., (2013), obteve resultados semelhantes de acidez,
em uva passas na Tunisia, quanto ao pH suas variedades apresentaram uma variagao de 3,41 a
3,96, valores proximos aos encontrados neste trabalho.

Através dos dados apresentados na Tabela 2, pode-se notar que as amostras de uvas-
passas apresentaram variagdo minima no teor de umidade, porém, essas variacoes
promoveram diferencas significativas entre as amostras, sendo o maior teor 17,74%
correspondente a uva-passa A1105 e o menor 17,23% a uva-passa Cnpuv8. Essa variavel,
junto com a Aa, foram peculiares na secagem das amostras, visto que a finalizagcdo do
processo se deu no momento em que as passas atingiram 0,4 de Aa. Com essa taxa, elas
atingem o percentual de umidade entre 17 e 18%. Ghrairi et al. (2013), obtiveram diferenca
significativa no teor de umidade em diferentes variedades de uvas-passas, as quais variaram
de 14,79 (Raseki) para 24,93% (Chriha). Belessiotis € Delyannis (2010) obtiveram umidade
final da passas secas ao sol de 14% com um ar de secagem. Segundo a Legislacao, fruta seca

deve apresentar no maximo, 25% de umidade (BRASIL, 2005).
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Em relagdo ao percentual de cinzas, as amostras Cnpuv8 e BRS Isis ndo apresentaram
diferenca entre si, porém apresentaram diferengas significativas em relacdo as demais
amostras (p< 0,05).

As amostras ndo apresentaram diferenca significativa pelo teste de Tukey na Aa.

3.3 Analise Microbioldgica
As andlises realizadas de acordo com a legislacdo confirmaram que as uvas passas
apresentavam padrdo microbiologico adequado, garantindo dessa forma a seguranca dos

julgadores e a qualidade dos produtos.

3.4 Perfil Sensorial das uvas-passas

A equipe treinada para a ADQ foi composta por 15 julgadores, dos quais 80,0%
pertenciam ao género feminino e 20,0% ao género masculino. Todos os participantes tinham
entre 18 e 38 anos de idade. Quanto a escolaridade, 46,66% da equipe afirmaram ser
estudante de graduacdo e 53,34% reportaram fazer/ter pos-graduagdo. Todos os membros da
equipe declararam consumir uva de mesa com frequéncia, dos quais 28,33% consome uva
branca com semente, 13,83% consome branca sem semente, 23,31% consome uva tinta com
semente € 34,53% consome uva tinta sem semente.

Quanto a uva-passa, 100% dos entrevistados afirmaram gostar. Destes, 28,67%
reportaram gostar extremamente, 43,25% gostam muito e 28,08% gostam moderadamente.
Em relacdo a forma de consumo, 11,67% reportaram consumir sozinha como aperitivo,
22,54% consome em massas € suflés, 19,17% consome em saladas, 27,5% consome em
produtos de panificagdo, 16,33% consome como acompanhamento em arroz, 2,79% junto a
granolas e cereais.

Para a selegao final da equipe sensorial, foi analisado o consenso entre os membros da
equipe para os 16 descritores da Ficha Descritiva, de acordo com Damasio e Costell (1991).
Os provadores que ndo apresentaram pelo menos 80% de consenso com a equipe foram
eliminados. Ap0s selecionar a equipe definitiva, de 14 julgadores, foi realizada a etapa final
da analise descritiva, para avaliar o perfil descritivo das uvas-passas.

A Tabela 3 apresenta esses termos com suas respectivas definigdes e referéncias

apresentando a intensidade de cada atributo nos extremos pouco/muito, nenhum/muito.
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Tabela 3. Definicao dos termos descritivos e referéncias de intensidade desenvolvidas
pela equipe sensorial.

APARENCIA

COR
Cor marrom
Referéncias

Cor amarelo dourado

Referéncias

Intensidade da cor externa da baga. Refere-se a sensacdo visual da cor que incide nos
receptores visuais.
Pouco intensa
Muito intensa

Livro de cor Munsell 7.5YR 4/4
Livro de cor Munsell 7.5 YR 3/2

Pouco intensa Livro de cor Munsell 2.5 Y 6/6
Muito intensa Livro de cor Munsell 2.5 Y 4/4

TAMANHO

Relacionado ao comprimente da baga

Referéncias Pequena Bagas de uva-passas comercial (marca Bom Tempo)
Grande Bagas de uva in natura variedade Thompson
BRILHO Qualidade da uva passa de apresentar reflexdo da luz, que pode ser mais ou menos infensa
Referéncias Pouco 10 bacas de uvas in natura das variedades ftalia e Isabel/ Crimson
Muito 30g de geleia frutas vermelhas [marca Bom Preca)
AROMA
HERBACEO QOdores ou aromas vegetais, gue recorda a erva seca
Referéncias Nenhuma ﬁxgua destilada
Forte 30g ce engaco de uva
FRUTAS SECAS Aroma gue lembra fiutas secas (uva passa).
Referéncias Nenhum .-ig ua destilada
Forte 20g de uva passas escura esmagada (marca Bom tempe)
U¥A FRESCA Aroma caracterizfico de uva in natura
Referéncias Nenhum .-'ig ua destilada
Forte 30g wva in natura BRS vitdria efou 30g de wva in natura Italia,
esmagada.

CARAMELIZADOQ/DOCE

Aroma doce e que lembra melago de cana de acicar e mel

Referéncias Henhum ﬁgua destilada
Forte 10g de melagco de cana de acicar
SABOR

CARAMELIZADO

Referéncias

Sabor doce, gue lembra o melags de cana de aglcar. Caracteristicos do caramelo.
Nenhuma Agua desfilada
Muito 20g de melaco de cana de aclcar

GOSTO ACIDO

Goste primaric procuzido por selucdes aguesas de varias substancia, como acdo citrico e
tartarico.

Referéncias Pouco Solugdo aguosa de acido citrico 2 0.07%

Muito Solucdo aguesa de dcide tartarice a 0,5%
GOSTO DOCE Goste primaric assoziado aos aclcares presentes na uva passa
Referéncias Pouco Solugdo aguesa de sacarose 0,8%

Muito Solugdo aguesa de sacarose a 2%
FRUTA SECA Sabor caracteristico de frutas secas (uva passas)
Referéncias Henhum ﬁ.gua destilada

Muito 25g de wva passas (marca Bom Tempe)
FRUTADO Gosto leve, ligeiramente adocicado associado a frutas.
Referéncias Nenhum ﬁtgua destilada

Muito Uva in natura alia e/ou uva in natura BRS Wildria

TEXTURA

FIRMEZA

Referéncias

Relacionada & forca necessaria para provecar uma determinada defermacdo, através da
compressao bucal.

Pouca 20g Banana verde-madura

Muita Banana desidratada [marca banana Brasil Caui)

CROCANCIA

Referéncias

Refere-ze a propriedade de cerfos alimentoz que emitem um ruideo seco ao estalarem nos
dentes

ADSTRINGENCIA
Referéncias

Pouca Damasco seco (Frutes da terra)
Muita Uva Crimson in natura

Sensacio bucal de ‘secura” e “amarracdc” na boca

Pouca Solugdo aquosa de cide tanico £,3%
Muita Solugdo aquosa de cide tanico 1%

Foram gerados dezesseis termos descritores pela equipe de julgadores para descrever

as amostras de uvas-passas, dos quais, quatro referem-se a aparéncia (cor amarelo dourado,
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cor marrom, brilho, e tamanho), quatro referem-se ao aroma (herbaceo, fruta seca, uva fresca
e caramelizado), cinco ao sabor (caramelizado, gosto acido, gosto doce, frutas secas e frutado)
e trés relacionados a textura (crocancia, firmeza e adstringéncia).

A Tabela 4 apresenta, para cada amostra, as médias de intensidade de todos os
atributos julgados pela equipe sensorial, onde as tendéncias de superioridade ou inferioridade

sd0 numericamente confirmadas.

Tabela 4. Médias dos julgadores com relagdao aos 16 atributos que caracterizam os genotipos
de uva passa A1105, Cnpuv8, Adona, BRS Isis, BRS Vitoria e Thompson Seedless.

BRS Thompson

Atributos A 1105 Cnpuv8 Adona BRSIsis Vitoria Seedless
Aparéncia Cor marrom 0,00 ¢ 4,13°¢ 3,59¢  5,82° 7,652 0,00 ¢
Amarelo dourado 6,59 % 0,00 ¢ 0,00¢ 0,00°¢ 0,00 ¢ 521°
Tamanho 6,35% 3784 148° 6492 589 5,50°¢
Brilho 5,96 5,01° 1,77¢  520° 6,13% 5,32°
Aroma Aroma herbaceo 2,89% 34538 3902 286" 1,99 ¢ 3,26 %

Aroma fruta seca 3,88° 470  4,82% 448 440 3,77°
Aromauva fresca 2,45 2017% 164°¢ 1,71°¢ 251% 2682
Aroma caramelizado 5,05°  4,93%  446% 491% 6,10% 444"
Sabor Sabor caramelizado 5,29 % 5,38 ¢ 500 553¢% 5,742 3,830

Gosto 4cido 396° 1,77 1,784 1,589  2,33°¢ 5631
Gosto doce 5344 6,10 564 627 6,702 443°¢
Sabor fruta seca 3,60° 4932 522% 473°% 4,572 2,95°
Sabor frutado 3,112  287% 226°¢ 290 3,60°? 3,38
Textura  Firmeza 479%® 407° 394°¢ 502% 4,383 3,93¢
Crocancia 3,41 390 489* 453%® 374¢ 2,534
Adstringéncia 1,742 1,692 1,852 1,652 1,832 2,162

Nota: *Médias com mesma letra numa mesma linha ndo apresentam diferenca significativa a p< 0,05 pelo Teste
de Tukey.

Os perfis sensoriais das uvas passas gerados pelos julgadores treinados encontram-se
apresentados na Figura 2, onde os eixos apresentam as intensidade das escalas presentes na
Ficha de Avaliacdo Descritiva das amostras (Figura 2) cujo valor zero da escala encontra-se
no centro € o valor maximo no extremo, sendo as médias de intensidade dos atributos
apresentadas no lugar adequado de cada eixo. Os pontos de cada atributo para amostra foram
unidos, gerando uma representagdo do perfil sensorial de cada amostra de uva passa.

Conforme pode ser observado, as amostras de uvas-passa apresentaram variabilidade
entre si. Diferencas significativas podem observadas (Tabela 4) principalmente para os

atributos da cor marrom, cor amarelo dourado e tamanho.
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Pela aparéncia, os julgadores classificaram a variedade BRS Vitoria como a uva-passa
de maior intensidade para cor marrom e A1105 com maior intensidade na cor amarelo
dourado. As variedades Cnpuv8 e Adona nao apresentaram distingdo na cor marrom, porém
obtiveram nota inferior a BRS Vitoria, sendo assim classificadas com cor marrom menos
intensa. De acordo com Alarcao et al., (2001), o primeiro julgamento de qualidade feito por
um consumidor em um alimento estd em sua aparéncia. A cor ¢, talvez, o mais importante
atributo da aparéncia, porque cores anormais fazem com que o produto venha a ser rejeitada
pelo consumidor. As uva-passas que foram descritas como cor amarelo dourado, foram as
variedades brancas, ¢ cor marrom as tintas. Em rela¢do ao tamanho, a Adona obteve uma

nota muito abaixo da mediana, sendo assim, descrita como uma uva passa muito pequena.

Figura 2: Representacao do grafico radar, do perfil sensorial das amostras de uva passas.
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saborfrutado aroma herbdceo BRS |sis
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~ caramelizado
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No atributo aroma, as variedades A1105 e Thompson Seedless foram as que
apresentaram a menor intensidade do aroma caracteristico de fruta seca. J4 no aroma
caramelizado, a BRS Vitoria obteve a maior intensidade perceptivel pela equipe. As
variedades receberam notas inferior a mediana quando analisado o aroma herbaceo,
caracteristica que recorda erva seca, sendo que a Adona foi descrita como uva passa maior
intensidade para esse atributo. Wang et al., (2015) estudando os compostos volateis livres e
glicosidicamente ligados em passas secas ao ar, obteve resultados diferentes quanto a
intensidade do aroma caramelizado entres as variedades, onde as passas vermelhas obtiveram

um aroma caramelizado maior do que as passas verdes.
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De acordo com Guing et al., (2010), o aroma das uvas-passas pode depender de varios
fatores, como a variedade, a origem geografica, o método de secagem e as condigdes de
armazenamento, sendo ainda considerado um dos atributo mais importante na qualidade
sensorial de passas, principalmente para determinar a aceitagdo dos consumidores. O aroma
caramelizado ¢ o aroma caracteristico que vem a partir da reacdo de Maillard durante a
secagem de uva, e surge principalmente a partir de 3-etil-2,5-dimetilpirazina e 2,6-
dietilpirazina. (TOCI; FARAH, 2013).

Com relagao ao sabor, apenas o gendtipo Thompson Seedless apresentou distingdo
quanto ao sabor caramelizado, sendo caracterizada como uva-passa de menor intensidade para
esse atributo e maior intensidade para o gosto acido, diferindo estatisticamente da variedade
A1105 para este atributo (acidez), sendo que esta variedade recebeu a segunda maior nota
neste parametro. Com relagdo ao sabor de fruta seca, as variedades tintas (Cnpuv8, Adona,
BRS Isis, BRS Vitoria) ndo apresentaram distingdo entre si, ja as variedades brancas
obtiveram a menor nota para este atributo, sendo descritas como uva passa de menor
intensidade de aroma de fruta seca. Segundo Sabarez et al. (2000), os frutos secos possuem
sabor caracteristico ¢ além de proporcionar uma rica fonte de acgtcar, também fornecem um
alto teor de vitaminas, minerais e polifendis, devido a forma concentrada. De acordo com
Liang et al. (2011), a qualidade sensorial de uvas também depende grandemente do conteudo
e a composicdo quimica das mesmas, incluindo agucares, acidos organicos, compostos
fenolicos e compostos volateis.

Em relagdo a textura, a equipe treinada considerou a amostra BRS Isis com um nivel
de firmeza maior, enquanto que as uvas-passas das variedades Thompson e Adona
apresentaram-se menos firmes, sendo essa ultima descrita ainda como a mais crocante entre as
amostras. As uvas passas elaboradas a partir de diferentes genotipos de uva, receberam notas
muito abaixo da mediana quando analisada quanto a adstringéncia, as quais ndo apresentaram
diferenca estatistica entre si. Para Bourne (2002) as propriedades de textura de um alimento
sao um grupo de caracteristicas fisicas que surgem a partir dos elementos estruturais do
alimento, sentidas principalmente pelo toque, estando relacionadas com a deformagao,
desintegracdo e fluxo do alimento devido a aplicagcdo de uma forga sobre o0 mesmo. Textura ¢
definida como a manifestagdo sensorial e funcional das propriedades estruturais, mecanicas e
superficiais dos alimentos, detectadas pelos sentidos da visdo, audi¢do, tato e sinestésicas

(SZCZESNIAK, 2002).
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Os perfis sensoriais das seis amostras de uva passas encontra-se também representadas
na Figura 3 elaboradas através de Analise de Componentes Principais (ACP) dos resultados
gerados pela equipe treinada.

Na anélise de Componentes Principais (ACP) os resultados estdo apresentados em
graficos bidimensionais com as variagdes expressas entre as amostras. Assim a componente
principal I explica 59,47%, enquanto a componente principal II explica 20,00% da variagao
sensorial existente entre as uvas, assim componentes principais juntas explicam 79,47%,
mostrando os resultados de cada uma das trés repetigdes. A figura apresenta os atributos
sensoriais representados por vetores, quanto maior a representagdo do vetor na componente
principal, mais importante ¢ o atributo para descrever a amostra. Todas as amostras
encontram-se alocadas proximas dos vetores que representam os atributos que as
caracterizam, discriminando-as das demais amostras

Na Figura apresentada, destaca-se a proximidade das amostras entre as repeticdes de
cada uva passa, indicando boa reprodutibilidade da equipe sensorial em seus julgamentos,

comprovando a eficiéncia da equipe treinada.

Figura 3: Analise de Componentes Principais (ACP), Componente Principal I e 11
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Amostras situadas a esquerda do Eixo I como as BRS Isis, BRS Vitoria, Adona e
Cnpuv8 diferenciam-se das amostras situados a direita do Eixo I por apresentar maior
intensidade nos atributos sabor caramelizado, gosto doce, sabor de fruta seca e firmeza.
Quanto mais a esquerda do Eixo I estiver localizada a amostra como estd a BRS Vitoria,
maior a intensidade desses atributos presentes nessa amostra quando comparadas as amostras
situadas a direita do eixo I, como as amostras Thompson Seedless e A1105. Tais resultados
podem ser confirmados na Tabela 4, que apresenta, as médias de intensidade de todos os
atributos para cada amostra. As amostras dos genotipos de Cnpuv8 e Adona, caracterizam-se
por apresentar aroma de fruta seca, aroma herbaceo e crocancia. A Figura mostra também que
as amostras situados a direita do Eixo I, mais precisamente A1105 ¢ Thompson possuem
maior intensidade dos atributos que projetados no lado direito do Eixo I, como cor amarelo
dourado, gosto 4acido, aroma de uva fresca e aroma de fruta seca.

O eixo II (20,00%) da figura também ¢ importante para explicar as variacdes entre as
amostras quanto aos atributos. Passas localizadas na parte superior do Eixo II, como a BRS
Vitéria, BRS Isis ¢ A1105 apresentam maior tamanho, brilho e aroma caramelizado, que as
amostras localizados na parte inferior do Eixo II, como as amostras Adona e Cnpuv§, onde
estas ultimas apresentam maior intensidade nos aromas herbaceo e aroma de fruta seca, o que
pode ser confirmado na Tabela 4. Nesta Tabela, nem sempre as diferencas sugeridas pela
ACP (Figura 3) sdo estatisticamente significativas a p < 0,05, porém, as tendéncias de
superioridade ou inferioridade das médias sdo numericamente confirmadas.

Na ACP, amostras proximas representam perfis sensoriais similares, sendo assim, as
amostras de uvas-passas produzidas com os genotipos BRS Isis e BRS Vitoéria, apresentam
perfis similares por ocuparem regides proximas no grafico. Possuem também perfis sensoriais
similares as passas A1105 e Thompson Seedless, ambos gendtipos brancos, apresentando
coloracdo em uva amarelo dourado, cor bastante distinta das demais amostras. Na figura
podemos destacar também as amostras situada na regido central do grafico, BRS Isis e
Cnpuv8, as quais apresentaram similaridades quanto aos atributos de brilho, aroma
caramelizado, aroma de fruta seca e crocancia.

A uva-passa Adona localizada na parte inferior do grafico, apresentou perfil sensorial

distinto das demais amostras, principalmente quanto a crocancia e aroma herbéceo.

3.5 Teste de aceitagao
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Dos 120 consumidores que participaram do teste sensorial de aceitagcdo, 43,33%
pertenciam ao género masculino e 56,66% ao género feminino. Todos os participantes tinham
entre 18 e 60 anos de idade), sendo que 47,5% pertenciam tinham a idade entre 18 e 34 anos,
40% tinham entre 35 e 44 anos, ¢ 17% entre 45 a 60 anos.

Destes, 100% declararam consumir uva de mesa, dos quais 25,83% consome uva
branca com semente, 15,83% consome branca sem semente, 35% consome uva tinta com
semente e 23,34% consome uva tinta sem semente. Quanto a frequéncia de consumo de uva
de mesa, 20,83% dos julgadores disseram quase sempre, 15% consome muito, 26,67%
consome de forma moderada, 23,33% pouco e 14,16% quase nunca consome.

Quanto a uva passa, 96% dos entrevistados afirmaram gostar e 4% nao gostar. Deste,
11,67% reportaram gostar extremamente, 26,67% gostam muito, 38,33% gostam
moderadamente, 9,17% gostam ligeiramente, 10,83% nem gosta nem desgosta e 3,33
desgosta ligeiramente. Em relacdo a forma de consumo, 6,67% reportaram consumir sozinho
como aperitivo, 12,5% consome em massas ¢ suflés, 19,17% consome em saladas, 27,5%
consome em produtos de panificacdo, 15,83% consome como acompanhamento em arroz,
7,5% junto a granolas e cereais e 10,83% consome de outras formas.

A Tabela 5 apresenta as médias da aceitagdo dos consumidores com relagdo as
amostras de uvas-passas, quanto a aparéncia, aroma, sabor e aceitacao global. As amostras
mais aceitas pelos julgadores quanto a aparéncia foram a Adona e BRS Isis cujas notas
obtidas situaram-se proximas a categoria "gostei moderadamente" da escala hedonica. Essas
amostras diferiram significativamente das amostras Cnpuv8, A1105 e Thompson Seedless
que obtiveram as menores médias de aceitacdo (p < 0,05) com relagdo a esse atributo. De
acordo com o perfil sensorial tracado pela equipe treinada (Figura 2, Tabela 4), as uvas-passas
A1105, Cnpuv8 e Thompson Seedless caracterizaram-se por apresentar as maiores
intensidades no aroma herbaceo e sabor frutado. Porém, uvas-passas dos genotipos Cnpuv8 e
Thompson, estiveram entre as menos preferidas pelos consumidores com relagao a aparéncia.

Quanto ao aroma, a uva-passa que obteve a maior aceitacdo foi a BRS Vitoria com
nota de aceitagdo proxima a gostei moderadamente (6,9), ndo apresentando diferenca
estatistica significativa (p < 0,05) apenas em relacdo BRS Isis. Uvas-passas do gendtipo BRS
Vitéria destacou-se no perfil sensorial quanto ao aroma caramelizado, quando comparada as

demais amostras.
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Em relagdo ao sabor, ndo houve diferenca significativa entre as amostras BRS Vitdria,
BRS Isis, A1105 ¢ Adona com média de notas respectivamente (6,9/ 6,7/ 6,6 e 6,5) todas
situadas proximo a categoria “gostei moderadamente” da escala hedonica de 9 pontos, sendo
que a uva-passa BRS Isis obteve o maior escore nesse atributo, apresentando diferenca
significativa apenas nas passas Cnpuv8 e Thompson Seedless, as quais ndo apresentaram
diferenca quanto a preferéncia de sabor para os demais genotipos de uvas-passas. No perfil
sensorial descrito pelos julgadores, a uva-passa Thompson Seedless destacou-se por
apresentar a menor intensidade de sabor caramelizado e maior de gosto acido, ja a BRS

Vitdria obteve maior nota quanto ao gosto doce e sabor frutado (Tabela 4 ¢ Figura 2).

Tabelas 5: Médias de aceitacdo das amostras de uvas passas dos gendtipos A1105, Cnpuvs,
Adona, Brs Isis, Brs Vitoria e Thompson Seedless com relagdo a aparéncia, aceitacdo global,
aroma e sabor (1 = desgostei muitissimo; 9 = gostei muitissimo).

BRS  Thompson
A1105 Cnpuv8 Adona BRSIsis Vitoria  Seedless

APARENCIA 6,0 b 5,24 6,92 6,9 ¢ 6,5 5,7 ¢
AROMA 6,3 b 5,84 6,204 g5 6,9 ° 6,0 %4
SABOR 6,6 6,2° 6,5 % 6,7 % 6,92 6,2 °
TEXTURA 6,7 % 6,3° 6,6 6,6 2 7,12 6,5°
IMPR. GLOBAL 6,4 6,1 ¢ 6,6 6,6 6,82 6,3 ¢

Nota: Em uma mesma linha, médias com letras em comum nido diferem significativamente (p<0,05)
entre si, segundo o teste de Tukey.

A amostra com maior pontuacdo quanto a textura foi a BRS Vitdria, apresentando
média de 7,1 e a de menor pontuacdo a Thompson Seedless com 6,51. Essas amostras nao
apresentaram diferenca significativa no perfil descrito pelos julgadores quanto a firmeza e
adstringéncia, porém apresentaram diferenca quanto a crocancia ao nivel de 5% de
significancia.

Na avaliagao da impressao global, como apresentado na Tabela 5, a amostra mais
aceita foi a BRS Vitoria, ndo apresentando diferenca significativa das amostras BRS Isis,
Adona e A1105. O menor escore obtido nesse atributo, foi referente a uva-passa Cnpuvs§, no
entanto, pelo teste de significancia aplicado, essa amostra ndo apresentou diferenca
significativa quando comparada as passas dos gendtipos Thompson Seedless, A1105 e Adona.
Todas as amostras apresentaram valores dentro da categoria “gostei moderadamente” na

escola hedonica.
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As amostras de uvas-passas Cnpuv8 e Thompson Seedless, foram as unicas que ndo
apresentaram diferencga ao nivel de 5% de significancia em nenhum dos atributos analisados
no teste de aceitacdo. As caracteristicas sensoriais que tornaram essas amostras similares
quanto ao perfil descritivo pela equipe treinada foram: brilho, aroma herbaceo, firmeza e
adstringéncia.

De acordo com Villanueva (2003), médias de aceitacdo sensorial nao sdo
representativas da opinido da maioria dos individuos, uma vez que elas podem ser afetadas
por valores extremos, por distribuigdes assimétricas, ou por distribuicdes multi-modais dos
dados. Para testes com consumidores esta limitagdo ¢ grave, pois informagdes sobre
preferéncias individuais dos consumidores, ou de grupos de consumidores, sdo perdidas.
MacFie e Thomson (1988) propuseram o uso de uma técnica estatistica multivariada,
fundamentada na Andlise de Componentes Principais (ACP), a qual ele intitulou Mapa de
Preferéncia Interno (MDPREF) que representa as preferéncias individuais de cada

consumidor com relagdo a varias amostras testadas (Figura 4).

Figura 4: Mapa de Preferéncia Interno dos dados de aceitagdo global gerados pela escala
hedonica hibrida, que mostra a configuracdo dos consumidores nas dimensdes de preferéncia
le?2.
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As 120 respostas individuais dos consumidores geraram um espago sensorial
multidimensional que esta apresentado no Mapa de Preferéncia Interno (MDPREF),
representado por duas dimensdes significativas (p = 5%), as quais explicaram cerca de 49,7%
da variabilidade das respostas dos consumidores com relacdo a aceitagdo das amostras. A
Figura 4 mostra a localizagdo dos consumidores dentro do espaco gerado para as seis
amostras de uvas-passas, onde os 120 consumidores foram representados, sendo gerado um
vetor para cada consumidor, que indica a direcdo individual de preferéncia de cada um em
relacdo as amostras analisadas. Sedo assim, cada individuo situou-se préximo as amostras de
sua preferéncia. Essa figura evidencia que, a maioria dos individuos significativamente
ajustados pelo modelo de preferéncia, encontra-se alocada préxima as amostras BRS Vitoria,
BRS Isis e Adona.

Em complemento ao teste de aceitacdo foi aplicado o teste de escala do ideal para
avaliar a acidez e dogura das uvas passas elaboradas. De acordo com a Figura 5, ¢ possivel
identificar que a uva-passa do genotipo A1105 foi a que apresentou o maior somatdrio para a
resposta “ligeiramente menos 4acida” (32,50%), ao passo que a BRS Isis foi a que se

apresentou na forma ideal quanto a acidez (48,33%).

Figura 5: Histograma dos somatodrios das notas da escala do ideal para a acidez
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Com relacdo a dogura, pode-se constatar através da Figura 6, que a uva-passa

Thompson Seedless apresentou o maior somatdrio para a resposta “ligeiramente menos doce”
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(30,83%), e que as uvas passa Adona e Cnpuv8 obtiveram somatorio de 42,50%, para a

resposta “ideal”.

Figura 6: Histograma dos somatdrios das notas da escala do ideal para a dogura
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A Figura 7 evidencia que a uva-passa BRS Vitoria caracterizada pela cor marrom,
aroma caramelizado e gosto doce, alcancou a maior intencdo de compra junto aos
consumidores, apresentando 65% de intengdo de compra e 14,2% de rejeigao.

A uva-passa BRS Isis, caracterizado pelo tamanho, sabor caramelizado e sabor de
fruta seca, obteve a segunda melhor inten¢do de compra junto aos consumidores, com 59,2%

do percentual de aceitacdo e 13,3% de rejeigao.

Figura 7: Histograma de freqiiéncia dos valores de intencdo de compra (Teste de
Intengdo de Compra) atribuidos as amostras de vinho tinto paulista (1 = certamente ndo
compraria o produto; 5 = certamente compraria o produto).

INTENCAO DE COMPRA

13,3 4
=] - & 5

W o o ol Q:"? o

Rejeicdo
m Neutro

m Aceitacao




80

Ja as uvas passas obtidas da Thompson Seedless ¢ Cnpuv8, obtiveram a menor
intencdo de compra, respectivamente 30% e 32,5% dos consumidores reportaram rejei¢ao por
estas duas amostras. Esses resultados sao confirmados pelo teste de médias (Tabela 5), que
revelou que uvas-passas elaboradas com os gendtipos BRS Vitéria, BRS Isis e A1105
apresentaram boa aceitagdo dos consumidores, com médias de aceitagdao global préximo a 7
na escala hedonica, indicando que os consumidores, gostaram dessas amostras em um grau
inferior a “gostei moderadamente”.

A Figura 8 apresenta a correlagdo dos resultados da analise dos 16 termos descritores
dos atributos sensoriais com os resultados da aceitagdo global dos 120 provadores, utilizando
o método de andlise estatistica multivariada por quadrados minimos parciais (Partial Least
Squares andlise - PLS). Na Figura, descritores colocado na parte superior, representam as
notas que contribuiram de forma significativa para aumentar a aceitacdo entre o0s
consumidores e na parte inferior descritores que contribuem de forma negativa
(TENENHAUS et al., 2005; CADENA et al, 2013). Sendo assim, pode-se perceber que o
aroma herbaceo contribuiu de forma positiva na aceitagdo das amostras, e o tamanho das uvas

passas contribuiram de forma negativa na aceitagao.

Figura 8: Coeficientes padronizados da regressdo PLS dos atributos sensoriais e
impressao global das uvas passas elaboradas. Descricao dos atrbutos Tabela 3.
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4 Conclusao

O perfil sensorial das uvas passas foi influenciado pelos genoétipos, sendo que as
passas elaboradas com BRS Isis, BRS Vitéria, Adona e Cnpuv8 diferenciaram-se por
apresentar maior intensidade nos atributos sabor caramelizado, gosto doce, sabor de fruta seca
e firmeza.

Uva passa elaborada com o gendtipo BRS Vitdria apresentou maior acidez e dogura
ideal, consequentemente, essa variedade apresentou o maior percentual de aceitacdo dos
consumidores e intengdo de compra.

Os resultados mostraram as novas variedades de uva avaliadas apresentaram alto
potencial para a produg¢do de uva passa devido a boa intengdo de compra por parte dos

consumidores.
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Resumo

As uvas sao consideradas como uma das principais fontes de compostos fenolicos,
apresentando concentra¢do superior nas passas devido ao processo de desitratacdo. Dessa
forma, uvas e passas apresentam propriedades benéficas a satide devido a a¢do antioxidantes
que elas desempenham. O objetivo deste estudo foi identificar e quantificar o contetido de
compostos fenolicos, agucares e acidos organicos, presente em seis genotipos de uvas in
natura e em passas, produzidas no Submédio do Vale do Sdo Francisco. As uvas foram
inicialmente sanitizadas e submetidas ao processo de secagem a 60°C. Apos, foram analisadas
quanto ao teores de fenolicos totais e antocianinas totais e quantificacdo de acucares, acidos e
fenolicos em HPLC. A concentragdo fenolica total das amostras de uva passas neste estudo
variou de 300,76 a 603,77 mg de 4cido galico / 100 g, nas passas Adona e BRS Isis,
respectivamente. O maior teor de antocianinas totais foi obtido nas passas BRS Vitoria com
20,93 mg / 100 g. As passas Thompson Seedless apresentaram a maior concentracdo de
acucares totais e acido tartdrico. Passas elaboradas com as cultivares tintas apresentaram
teores de estilbeno, flavonois, flavandis e acidos fenolicos totais superiores a Thompson
Seedless. Assim, pode-se concluir que os genotipos produzidos no Submédio do Vale do Sao
Francisco, apresentam elevados teores de compostos bioativos e caracteristicas quimicas

favoraveis para a elaboragao de passas, especialmente os genotipos BRS Isis e BRS Vitoria.
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Palavras-chave: desidratagao, fenolicos, atividade antioxidante, saude.

Abstract

Grapes are considered a major source of phenolic compounds, with higher concentrations in
raisins due to the dehydration process. The high phenolic content makes grapes and raisins
highly beneficial for human health due to high antioxidant activity. The aim of this study was
to quantify the content of phenolic compounds present in six genotypes of grapes and raisins
in nature, drawn from different genotypes in the Lower Basin of the Sdo Francisco Valley.
First, grapes were harvested and sanitized, latter were dryed at 60 °C. Grapes and raisins were
analyzeded for total phenolic, anthocyanin, sugars, acids, and phenolics contents. The total
phenolic concentration of raisins ranged from 300.76 to 603.77 mg gallic acid 100 g’!, in
‘Adona’ and ‘BRS Isis’ raisins, respectively. Anthocyanins content was higher in ‘BRS
Victory’ raisins with 20.93 mg 100 g!. ‘Thompson Seedless’ raisins had the highest
concentration of total sugars and tartaric acid. Red cultivars showed higher estilbene,
flavonols, flavanols and phenolic acids than ‘Thompson Seedless’. Grapes produced in the
Lower Basin of the Sdo Francisco Valley, have high levels of bioactive compounds and
chemical characteristics favorable for the development of raisins, especially the genotypes

BRS BRS Isis and Victoria.

Keywords: dehydration, phenolics, antioxidant activity, health.

1. Introducao

O ntimero de trabalhos que demonstram a influéncia da alimenta¢do saudavel na satide
humana, resultaram em consumidores que fazem suas decisoes de compra baseados no valor
nutricional dos alimentos e nos beneficios que ele promove a saude. Uvas e produtos
derivados da uva tém recebido aten¢do consideravel nesta area devido a sua composi¢ao
fendlica e capacidade antioxidante associada. As uvas contém vdrias classes de compostos
antioxidantes, como vitaminas, carotenoides e compostos fenolicos que beneficiam a saude

(ZHOU; RAFFOUL, 2012; FAHMI et al., 2013)
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Embora existam muitas pesquisas sobre a composi¢ao de uvas, sucos de uva e vinhos,
ha poucos estudos relacionados a composicao de fenol, polifendis e taninos em uvas passas
(PARKER et al, 2007).

A regido Submédio do Vale do Sao Francisco esta localizada no Nordeste do Brasil na
latitude 8 29 ° S e longitude 40 W. Esta regido ¢ a segunda maior produtora de uvas e vinhos
refinados no Brasil, e representa mais de 95% da exportagdo nacional de uva, destacando-se
entre as demais regides pela capacidade de produzir duas safras ao ano e pela producdo de
uvas de mesa destinada a exportagdo, apresentando cultivares com caracteristicas marcantes
como apirenia, baixa acidez e elevado °Brix. No entanto, a grande demanda de uva produzida
no Vale do Submédio Sao Francisco, destinada a exportacdo, gera uma grande quantidade de
uvas consideradas como “descarte”, por ndo atenderem aos padrdes e qualidade exigidos para
serem exportadas, assim, essas uvas podem ser aproveitadas para elaboragdao de outros
produtos, como a uva passa, por exemplo. (LIMA et al., 2014; MELLO, 2013).

A capacidade antioxidante em uvas passas geralmente ¢ mais elevada do que uvas in
natura devido a concentra¢do de antioxidantes durante a desidratacdo (WU et al, 2004). No
entanto, a transformagdo de uvas em passas, pode resultar na perda de teor de fendlicos
antioxidantes, devido a oxida¢do enzimatica que acontece durante a secagem. Este problema
pode ser parcialmente contornado pela utilizacdo de variedades com altas concentragdes de
compostos fendlicos (BREKSA, 2010). Segundo Wang (2010), a concentragdo de
antioxidantes e sua atividade podem variar em funcdo das condi¢des de pré-colheita,
temperatura, solo, fertiliza¢do, intensidade de luz, clima e concentracao de didxido de carbono
na atmosfera, incluindo ainda gendtipo, maturidade e praticas culturais.

Assim, o objetivo deste estudo foi identificar e quantificar o conteudo de compostos
fendlicos, acucares e acidos organicos presente em seis genotipos de uvas in natura e passas

elaboradas no Submédio do Vale do Sao Francisco.

2. Material e Métodos

2.1 Obtencao das amostras
Foram utilizadas para a elaborag¢dao de uvas passas as cultivares sem sementes A1105,
Cnpuv8, Adona, BRS Isis e BRS Vitoéria desenvolvidas pelo Programa de melhoramento da

Embrapa, e Thompson Seedless usada no estudo como sendo a amostra controle. As uvas
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foram obtidas no Banco de Germoplasma — BAG da Embrapa Semiarido que esta localizado
no municipio de Juazeiro, BA. Apds a colheita as uvas foram armazenadas em camara fria a

4°C, onde permaneceram até o momento da secagem.

2.2 Secagem
Inicialmente as uvas foram sanitizadas em 4agua clorada a 50 pl. L' durante 15min
seguida de enxague e apos foram tratadas com hidroxido de sodio (1 mol.L™!) a 98°C durante
30 segundos, para rompimento da casca e reducdo do tempo de secagem, sendo em seguida
enxaguadas em agua corrente. A secagem foi realizada em secador com fluxo de ar continuo e
ascendente em leito fixo (cabine), com velocidade do ar de secagem 4m.s™! e temperatura
estabelecida de 60°C de acordo com ALMEIDA (2013). O processo de secagem foi finalizado

quando as uvas passas apresentaram atividade de agua de aproximadamente 0,4 Aa.

2.3 Caracterizagao
As uvas in natura e passas foram analisadas nos Laboratorio de Enologia e
Laboratdrio de Cromatografia da Embrapa Semiarido, localizados no municipio de Petrolina —

PE.

2.3.1 Agucares (Glicose, Frutose e Sacarose)

A determinagdo de acgucares procedeu-se através da injecdo das amostras em
cromatografo liquido de alta eficiéncia (HPLC), WATERS, aliance €2695, acoplado a um
detector de indice de refracdo. Para a separacdo, foi empregada uma coluna phenomenex,
resex RCM — Monosaccharid CA™2 (8%) com dimensdes 300x7,8 mm. Como fase mével, foi
utilizada agua ultrapura, com fluxo isocratico de 0,75 mL.min-1 e temperatura do forno de 65
°C, com tempo de corrida de 21 minutos. A determinagdo procedeu-se através da inje¢ao de

10 pL das amostras.

2.3.2 Acidos Organicos

A quantificacdo dos 4cidos foram realizadas por meio de HPLC utilizando um
cromatografo descrito acima, empregando uma coluna Phenomenex Rezex ROA-Organic
Acid H+ (8%) de dimensdes 300x7,8 mm e pré-coluna Phenomenex: ROA 4x3 mm, acoplado

o a um Detector de Arranjos de Diodos (DAD) 210 nm, seguindo a metodologia descrita por
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Rybka et al (2012), sendo a fase médvel H2SOs 0,005 N com fluxo de 0,5 mL/min e

temperatura do forno de 45°C.

2.3.3 Preparo dos extratos das amostras para determinagdo de fenolicos

Para o preparo dos extratos, inicialmente as uvas in natura foram liofilizadas por 36
horas, com o objetivo concentrar os compostos presentes nos diferentes genotipos, em seguida
foram pesados 2,0 g das amostras “in natura” e passas. Apos foram adicionados 10 mL da
primeira solugdo extratora (solu¢do de alcool metilico 50%), homogeneizando-se por cerca de
5 min em vortex, ficando em repouso por 60 minutos. Na etapa seguinte, a mistura foi
centrifugada a 15.000 rpm, por 15 minutos, onde o sobrenadante foi transferido para balao
volumétrico de 25 mL. Ao precipitado, foi adicionado 10 mL da segunda solugdo extratora
(solugdo de acetona a 70%), ficando em repouso por mais 60 minutos. Essa mistura foi
também centrifugada a 15.000 rpm, por 15 minutos. O segundo sobrenadante foi misturado ao

primeiro no baldo volumétrico de 25 mL, aferindo-se com agua destilada, obtendo, o extrato.

2.3.4 Fendlicos totais

Os compostos fendlicos totais foram determinados usando o reativo Fenol Folin-
Ciocalteau de acordo com o metodologia proposta por Singleton et al. (1999), e adaptado e
validado por Natividade et al. (2012), cujo método baseia-se no principio de que em meio
alcalino os fendis reduzem a mistura dos acidos fosfotungstico e fosfomolibdico em 6xidos de

tungsténio e molibdénio de cor azul.

2.3.5 Identificagdo dos compostos fenolicos em HPLC

Os compostos fendlicos foram identificados e quantificados por HPLC no mesmo
cromatdgrafo citado anteriormente, equipado com bomba de solvente quaterndrio e injetor
automatico, acoplado a Detector de Arranjos de Diodos (DAD) utilizando os cumprimento de
onda de 280nm, 320 nm, 360 nm e 520nm, conforme metodologia descrita por Natividade et
al. (2013). O gradiente utilizado na separagao se deu a: 0 min: 100% A; 10 min: 93% A e 7%
B; 20 min: 90% A e 10% B; 30 min: 88% A e 12% B; 40 min: 77% A e 33% B; 45 min: 65%
A e 35% B e 55 min: 100% B, sendo as fases moveis: A solug¢do de acido fosforico (H3PO4
1%) e B acetronitrila (CH3CN), com fluxo de 0,5mL/min. A obten¢do e processamento dos

dados foram realizados utilizando o Software Empower™ 2 (Milford, EUA).
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2.3.6 Antocianinas totais
Foram quantificadas de acordo com a metodologia descrita por Francis (1982), com as

leituras realizadas em espectrofotometro, a 535 nm e os resultados expressos em mg.100 g-1.

2.3.7 Andlises Estatisticas
Os dados foram analisados através de calculos de média, desvio padrdo, andlise de
varidncia e teste de Tukey com significancia ao nivel de 5% (p<0,05), utilizando-se o

software XLStat.

3. Resultados e Discussao

A Tabela 1, apresenta os dados obtidos nas analises de composi¢ado fendlica, aguicares
e acidos organicos presentes nas cultivares de uvas de mesa usadas neste trabalho.

Como podemos observar, o conteido de compostos fendlicos totais variou
significativamente entre as amostras, sendo a menor concentracdo obtida no gendtipo Adona
com 92,58 e a maior 253,40 mgEAG.100g™! presente no BRS Vitéria, que revelou ser a
melhor fonte de compostos fendlicos entre os genotipos estudados. Todas as amostras
avaliadas apresentaram valores superiores ao encontrado por Hernandez-Herrero e Frutos
(2014), que relataram obter um conteudo de compostos fendlicos em uva correspondente a 60
mg.100g™" de uva fresca na cultivar Moscato. Meng et al. (2012), avaliando a composigo
fendlica e capacidade antioxidante dos frutos de quatro variedades de uva cultivadas na
Provincia de Jiangxi (China), obtiveram valores de 1,57 a 3,65 mgEAG.g"!' com variacdes

proximas as encontradas nesse trabalho.
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Estudos realizados por Mulero, Pardo e Zafrilla (2010) apresentaram concentragdo
dos compostos fendlicos totais de 974,2 + 54,46 mg.kg!' em uvas organicas e 447,7 + 27,85
mg.Kg! em uvas convencionais, com valores ligeiramente inferiores aos obtidos nos
genotipos aqui estudado. De acordo com Fraige et al. (2014) as uvas sao fonte de compostos
fendlicos principalmente na pele e sementes.

As antocianinas sdo compostos encontrados em frutos e vegetais de coloracdo
vermelho/vinho, predominante nas cascas de uva de coloragdo escura, podendo ser
influenciados por diversos fatores como condi¢des de armazenamento, pH, auséncia/presenca
de luz, cultivares, maturidade, area de produgdo, etc. Os gendtipos de uva utilizados nesse
estudo apresentaram variagio de 5,48 a 53,70 mg.100g™! de amostra para Adona e Brs Vitéria
respectivamente. Embora as uvas analisadas sejam todas de coloracdo vermelha, essa variacao
acontece em fun¢do maior pigmentacdo como ¢ caso da BRS Vitoria. Farhadi et al. (2016)
obtiveram variacdo na casca de 63,1 a 0,07 mg.g”! de amostra seca e variacdo de 2 a 0,05
mg.g”! de polpa seca avaliando antioxidantes na casca, polpa, semente e folhas de cinco
variedades de uvas cultivadas em West Province Azerbaijdo (Ird). Orak (2007), em variedades
de uva vermelha, obteve teor total de antocianinas variando de 40,3 a 990,8 mg.kg! de peso
fresco em uvas Md. Jean Matthias e Cabarnet Sauvignon, respectivamente. Rebello et al.
(2013) obtiveram teor elevado de antocianinas em uvas BRS Violeta (3950 mg.kg™! de uva,
equivalente a malvidina 3,5-diglucosideo) com predominancia na casca (99,57%). Du et al.
(2012) obtiveram valores de 0,67 e 0,68 mg.g”! em cascas de uvas Cabernet Sauvignon e
Merlot, respectivamente. Rockenbach et al. (2011) obtiveram valor de 3,85 mg.g' de
antocianinas totais em casca de uva Pinot Noir, valor superior ao encontrado neste estudo.

As uvas sdo conhecidas também por conterem quantidades consideraveis de agucares,
especialmente glicose e frutose. Geralmente, as uvas contém cerca de 19% ou mais teores de
acucar por peso fresco (BELLINCONTRO et al., 2004). Segundo Varandas et al. (2004) a
glicose e a frutose representam cerca de 99% do conteudo de agucar no final de maturagdo da
uva. Neste trabalho, foram encontradas diferencas significativas entre o teor de acucares totais
nas cultivares analisadas, os quais variaram de 186,72 a 238,45 gkg! de uva fresca nos
genotipos Thompson Seedless e Adona, respectivamente. O teor de acgtcar total mais elevado
encontrado por Orak (2007) foi de 24,46% em uvas da variedade gewiirztraminer € o mais
baixo 13,29% foi em uvas Bogazakere. No presente estudo, as maiores concentragdes de

glicose e frutose foram obtidas nos gendtipos Adona (124,71 e 113,74) e A1105 (123,51 e
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111,59). Gallo et al. (2014) obtiveram composi¢do em glicose de 7,96 g.100 mL"! e frutose
8,96 2.100 mL! em uva Superior Seedless produzidas de forma organica, j4 na producdo na
forma convencional obtiveram 9,74 g.100 mL™"' de glicose e 11,35 g.100 mL! de frutose na
mesma variedade.

Em se tratando dos acidos organicos, sabe-se que eles t€ém enorme influéncia nas
propriedades sensoriais das uvas e vinhos, sobretudo no sabor, cor e aroma, possuindo grande
importancia também para estabilidade microbioldgica dos produtos (DOPICO-GARCIA et
al., 2008; MATO et al., 2007). Os gendtipos apresentaram variagdo de 1,79 a 4,33 gkg'! de
4cido tartarico e 5,37 a 9,84 gkg! de 4acido malico. Embora o 4cido tartirico seja
predominante em uvas maduras, o fato da maior concentracdo de acido presentes nos
genoétipos deste trabalho ser referente ao adcido malico pode ser justificado como sendo uma
caracteristica propria das uvas cultivadas na regido do Vale do Sao Francisco, ja que a regido
produzir duas safras, em diferentes esta¢des, proporcionando diferentes periodos de colheita e
consequentemente, com caracteristicas de uvas distintas. Rolle et al. (2015) estudando
caracteristicas fisico-quimicas de uvas de mesa Muscat Hamburgo de diferentes didmetros,
obtiveram valores de acidos tartarico e citricos proximos aos encontrados neste estudo com
variacdo de 4cido tartarico de 4,42 - 4,14 g.L"' do mosto e 4cido citrico 0,28 — 0,27 g.L"! do
mosto da uva. Com rela¢do ao 4cido mélico, o mesmo autor obteve variagdo 2,64 - 2,52 g.L'!,
valores inferiores aos encontrados nos gendtipos aqui analisados. Gallo et al. (2014)
apresentaram valores de 0,41 e 0,42 gmL! de 4acido malico em uva Superior Seedless
produzidas de forma organica e convencional, resultados ainda menores quando comparado
aos demais estudos. Segade et al. (2013) obtiveram valores de 0,37 e 0,32 g/L de acido citrico,
2,90 e 3,91 g.L'! de 4cido tartarico e 1,54 e 1,55 g.L'! de acido mélico, respectivamente, nas
variedades Red Globe e Crimson Seedless.

A Tabela 2 apresenta os dados obtidos nas andlises de composi¢ao fenoélica, aglicares e

acidos organicos presentes nas de uvas passas elaboradas com os gendtipos acima citado.
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A concentracdo fendlica total das amostras de uva passas testadas neste estudo variou
de 300,76 a 603,77 mgEAG.100 g'. As passas BRS Isis tiveram a maior quantidade de
fenolicos totais, seguidas pelas BRS Vitoéria, valores superiores a Thompson Seedless. Meng
et al. (2011) avaliando o contetdo fendlico e capacidade antioxidante de passas chinesas,
relataram variacio de 193,3 a 6784 mgEAG.100 g'. As trés variedades de Thompson
Seedless analisadas por este autor apresentaram valores de 317,2/ 365,1/437,9 mg EAG.100 g
!, resultados inferiores as duas maiores concentragdes aqui encontradas. Esses resultados sdo
semelhantes aos encontrados por Breksa et al. (2010), que também encontraram a menor
concentracdo de fendlicos em uva passa Thompson Seedless. Wang et al. (2014) obteve
variacdo de 70,4 a 89,9 mgEAG.g"' de matéria seca em uva passa Red Globe utilizando
diferentes pré-tratamentos para secagem. Neste trabalho, as maiores concentragdes de
antocianinas foram obtidas nas uvas passas BRS Vitoria e BRS Isis (20,94 e 15,34 mg 100g
1), e a menor no gendtipo Adona (2,10 mg 100g™). Os teores de antocianinas totais obtidas
nas passas reduziram-se consideravelmente em relagdo aos teores obtidos nas uvas in natura,
exceto passas BRS Isis, que apresentaram concentracdo mais elevadas apos a desidratagdo.
Amostras de uvas passas analisadas por Meng et al. (2011) apresentaram valores de
antocianinas variando de 121,7 a 679,1 mg 100g' de peso seco, valores superiores aos
obtidos nesta pesquisa. A redu¢do no teor de antocianinas totais justifica-se pelo fato das uvas
terem sido submetidas ao processo de desidratagdo a 60 °C, uma vez que esses compostos sao
sensiveis a temperaturas elevadas, podendo sofrer degradacdo a 40°C (CHAN;
YAMAMOTO, 1994)

Os aglcares totais das uvas passas variaram de 606,59 a 736,05 g.kg™! para as amostras
BRS Isis e Thompson Seedles. Os resultados indicaram que o agucar predominante na maioria
das variedades de passas ¢ a glicose, no entanto a passa produzida a partir da Thompson
Seedlees obteve frutose em predominincia, com 580,67 gkg'!, apresentando diferenga
significativa das demais variedades, sendo considerada a amostra mais doce. Uvas passas
estudadas por Ghrairi et al. (2013) na regido da Tunisia apresentaram predominancia do
acucar glicose na maioria das variedades, o que d4 um sabor muito agraddvel e adogado com
frutas. Williamson e Carughi (2010) obtiveram valores inferiores nos dois agucares (glicose e
frutose) avaliando os beneficios de uvas passas na satde, no entanto, sua amostra de uva passa
Thompson Seedless também apresentou maior concentragao em frutose. As diferencas nas

concentracdes de agucares em uvas passas sdo resultantes dos gendtipos, condigdes de
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cultivos, clima e regido. Concha-Carranza et al. (2012) em seu trabalho obtiveram
concentracao de frutose maior que glicose em uvas passas comerciais e outras desenvolvidas
no seu estudo. Ghrairi et al. (2013) obtiveram percentual de 56,55 e 68,54 % em glicose e
frutose em diferentes variedades de passas na Tunisia.

Apds o processo de secagem, as cultivares Adona, BRS Vitoria e Thompson Seedless
apresentaram predominancia do 4cido tartarico (13,15/ 11,84 e 12,77 g.kg’!, respectivamente),
enquanto que as passas A1105 e BRS Isis ainda mantiveram predominancia do acido malico
(11,44 e 12,77 g kg, respectivamente). Concha-Carranza et al. (2012) obtiveram variagio de
388 a 1847 mg de 4cido tartarico.100g™ da amostra.

Os compostos fenolicos, incluindo antocianinas, flavonoides, flavonois, acidos
fenolicos e estilbenos, sdo distribuidos de forma diferente entre as diversas partes da baga da
uva (casca, polpa e sementes), cada parte contribuindo para a atividade antioxidante em
diferentes propor¢des (BAIANO; TERRACONE, 2011; LAGO-VANZELA et al., 2011a).

A Tabela 3 apresenta a composicao detalhada das fragdes fendlicas dos gendtipos in
natura utilizados para a produgao de uvas passas.

Foram quantificados 21 compostos fenodlicos nos gendtipos estudados, conforme a
tabela, os quais encontram-se agrupados nas classes: flavondis (n = 5), flavanois (n = 2),

acidos fenolicos (n = 5), estilbeno (n = 1) e antocianinas (n = 8).
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Na classe dos flavondis, as maiores concentragdes foram quantificadas nos compostos
isoquercetina, variando de 12,14 a 40,46 mg.kg! de amostra nos gendtipos Adona e BRS Isis,
respectivamente, e Caempferol-3-O-glicosideo com valores de 1,61 a 3,88 mg.kg™!' da amostra
nos genotipos Adona e BRS Vitéria, respectivamente. A rutina apresentou a maior
concentragdio no genodtipo Thompson Seedless com 3,12 mgkg!. Meng et al. (2012)
obtiveram variacdo de rutina de 3,82 a 5,84 pg.g-! em seu estudo com uvas brancas e
vermelhas. Rebello et al. (2013) encontraram concentragdo de flavonois de 153,4 mgkg™! de
uva na casca, e 2,4 mgkg! na polpa, expressos em equivalente a quercetina 3-glicosideo,
flavonoide de grande importancia devido as atividades bioldgicas que apresentam, as quais
promovem beneficios a saide (MENG et al., 2012).

Foram identificados dois compostos nos grupo dos flavonoéis, Galato epicatequina e
Galato epigalatocatequina. A maior concentracdo total dessa classe, esteve presente na
cultivar BRS Vitoria, que apresentou diferenca significativa das demais cultivares. Estas
diferencas podem ser atribuidas a influéncia das caracteristicas varietais e fatores externos
como a composicao do solo, localizagdao geografica, condi¢des climaticas e intensidade de luz
(GARRIDO e BORGES, 2011).

As cultivares de coloragdo vermelha apresentaram as maiores concentragdes de acidos
fenolicos, onde as BRS Isis e BRS Vitoria obtiveram os maiores valores (3,19 e 5,05 mg.kg
1. Apenas o 4cido galico esteve presente nas cultivares de coloragdo branca, com 0,98 e 1,76
mg.kg! respectivamente para os gendtipos A1105 e Thompson Seedless. Uma explicagdo
para essa diferenca de concentracdo entre as uvas brancas e vermelhas ¢ que em uvas
vermelhas os compostos nao-antocianicos sdo convertidos para antocianinas na casca da uva
durante maturacdo (GARRIDO e BORGES, 2011). De acordo com Yi, Fischer, ¢ Akoh
(2005), os acidos fenolicos possuem agdo antioxidantes e anticancerigena, sendo considerados
um dos principais grupos de compostos fenodlicos ndo flavonoides encontrados nas uvas.

O trans-resveratrol € o estilbeno mais comum presente em uvas, no entanto, apenas as
cultivares Adona, BRS Isis e BRS Vitoria apresentaram esse tipo de composto com 0,29/ 1,02
e 1,32 mg.kg! respectivamente, com concentragdes superiores as encontradas por Rebello et
al., (2013) em BRS Violeta e inferior a encontrada por Lago-Vanzela et al. (2011b), com
10,91 mgkg!' de resveratrol em uvas Bordo. A auséncia desse composto em algumas
cultivares pode ser explicada pela coloragdo da casca que algumas uvas apresentam, uma vez

que esse composto varia em funcao da cor, entdo quanto mais cor a uva tiver, maior sera a
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concentracgao do trans-resveratrol. De acordo com Ali et al. (2010), esse estilbeno ¢ produzido
como instrumento de defesa das plantas. Sua quantidade em uvas, vinhos e sucos varia de
acordo com as praticas enoldgicas, clima, tipo de uva e exposi¢ao a luz UV.

No grupo das antocianinas, a analise permitiu a identificagdo de oito compostos, os
quais apresentaram o perfil de acordo com a variedade de uva. O gendtipo BRS Vitoria
apresentou maior concentragio de antocianinas totais com 133,30 mgkg!, sendo os
compostos malvidina-3,5-O-diglucosidica, delfinidina-3-O-glucosidica e cianidina-3-O-
glucosidica, predominantes em ordem decrescente de concentragdo. J4 o composto malvidina-
3-O-glucosidica apresentou-se na forma mais concentrada na cultivar BRS Isis, que
apresentou também a forma 3-O-glucosidica bastante inferior a concentracdo da forma 3,5-O-
diglucosidica da malvidina. Duas das oito antocianinas quantificadas nas amostras estiveram
presentes apenas na uva passa BRS Vitéria: cianidina -3,5-O-diglucosidica (6,15 mg.kg™') e
petunidina-3-O-glucosidica (3,22 mg.kg™!). Dentre os genétipos vermelhos, a cultivar Adona,
foi a Ginica que ndo apresentou os compostos delfinidina-3-O-glucosideo e pelargonidina-3-O-

glucosidica.
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Nas uvas-passas obtidas dos diferentes genétipos de uva foram quantificados 22
compostos (Tabela 4), que assim como nas uvas in natura, encontram-se separados por
classes: flavonois (n = 6), flavanois (n = 2), acidos fenolicos (n = 5), estilbeno (n = 1) e
antocianinas (n = 8).

A maior concentracdo de flavonois totais foi apresentada pela uva passa do gendtipo
BRS Isis com 181,56 mg.kg!, essa que também obteve a maior concentragdo quando in
natura. Nessa classe foi identificado um composto a mais nas uvas passas, a quercetina. E um
antioxidante geralmente encontrado nos alimentos na forma glicosilada. Esse composto foi
identificado ap6s a desidratacdo e esteve ausente apenas na uva passa A1105, sendo a maior
concentragio obtida na passa BRS Isis com 2,19 mgkg!. Meng et al. (2011) obtiveram
variagdo desse composto de 13,85 a 326,7 nug.g! por peso seco da amostra, em uvas passas de
9 genoétipos da Provincia de Xinjiang, na China. Segundo Williamson e Carughi (2010),
alguns compostos fenolicos de frutas desidratadas podem ser perdidos durante o
processamento, no entanto, a maioria das classes apresentam-se em maior concentracao apds
o processo de secagem, podendo alguns serem identificados somente apos a remog¢ao de agua.

De acordo com Ksouri et al. (2009) a rutina ¢ um flavonoide com diversas atividades
biologicas benéficas a sautde humana. Sua pesquisa mostrou que a rutina na dieta pode
proporcionar um efeito protetor contra a perda da memoria. No presente estudo, esse
composto variou de 1,25 a 7,50 mg.kg™! sendo a maior concentragio obtida na uva passa BRS
Isis. No trabalho realizado por Breksa et al. (2010), os niveis de rutina em todas as amostras
de uva passa foram baixos, variando desde ndo detectavel a 4,5 ug.g”! de peso seco. Meng et
al. (2011) obtiveram 44,76 pg.g' de peso seco. Esse autor obteve valores de compostos
fenolicos relativamente inferiores aos encontrados nesse estudo para quase todas as classes.
Karadeniz, Durst e Wrolstad (2000) obtiveram valores significativamente superior.

Na classe dos flavanois, pode-se observar que o composto galato epicatequina que
esteve ausente em trés cultivares de uva in natura, pode ser quantificado apds o processo de
desidratacdo, permanecendo ausente somente na uva passa obtida do genotipo A1105. Com a
secagem foi possivel ainda a identificagdo na uva passa BRS Isis de galato epigalocatequina
que também esteve ausente na fruta in in natura. Alguns compostos como acido tartarico e
alguns derivados de quercetina e campferol e acido cindmico s6 sdo possiveis de serem

detectados em passas (PARKER et al., 2007; KARADENIZ, DURST, e WROLSTAD, 2000).
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De acordo com Karadeniz, Durst, ¢ Wrolstad (2000), uvas passas apresentam perda
elevada na composicdo fendlica, podendo chegar at¢ 90% em 4acidos fendlicos e
aproximadamente 60% de flavonoides, quando comparado com uvas frescas. No entanto, as
uvas passas elaboradas neste trabalho apresentaram para esses compostos uma concentragao
superior aos genoétipos in natura. Os acidos fendlicos expressos em maior concentracdo foram
obtidos na passa BRS Vitdria com 31,87 mg.kg'e BRS Isis com 21,25 mg.kg!. Chiou et al.
(2007), encontraram concentragdes de 0,63, 0,32 e 0,69 mg.100g' de peso imido para os
acidos cafeico, ferrulico e galico respectivamente, valores inferiores ao encontrado nesse
estudo.

Apds o processo de desidratagdo o trans-resveratrol apresentou-se em concentragao
mais elevada, com variacio de 1,87 a 4,37 mgkg' nas passas A1105 e BRS Vitoria
respectivamente. Breksa et al. (2010) observaram a presenca desse composto em apenas uma
das suas selecdes com valor de 0,8 ug.g™!. Esse autor ndo detectou esses compostos na cultivar
Thompson Seedlees, assim como Karadeniz e colaboradores (2010).

Como nos gentotipos in natura, nas passas foram identificados oito tipos de
antocianinas. No entanto, alguns desses compostos apresentaram uma reducdo ou mesmo
auséncia em algumas variedades, como a pelargonidina-3-O-glucosidica, que apds a
desidratacao ndo foi detectada na uva passa Cnpuv 8 e reduziu a concentragdo nas BRS Isis e
Vitéria em quase 50%. As antocianinas sao consideradas compostos sensiveis e de facil
degradagdo quando submetidas a altas temperaturas, pH e luz (CACACE; MAZZA, 2003).
Wang et al. (2010) estudaram a estabilidade de antocianinas em mirtilo variando o pH do
meio e a temperatura de estocagem e constataram uma diminuicao significativa no conteudo
total de antocininas, quando submetidas a altas temperaturas e pH. Villiers et al. (2009),
constataram em estudo cinético que temperaturas acima de 50 °C causam degradacdo de
antocianinas. Assim, as perdas ou reducdo desses compostos nas uvas passas estudadas
podem ter sido ocasionadas devido a alta temperatura (60 °C) usada na etapa de secagem.

A malvidina-3,5-O-diglucosidica, obteve a maior concentracdo na classe das
antocianinas, apresentando um aumento consideravel nas passas obtidas dos gendtipos BRS
Isis ¢ BRS Vitéria passando de 39,58 e 62,48 mg.kg™! quando in natura, para 86,25 ¢ 74,69
mg Kg! em passas. Essas passas também apresentaram aumento na cianidina-3-O-

glucosidica, apresentando valores de 22,19 e 18,12 mg.kg!, esse composto foi identificado
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com a segunda maior concentragdo. Ja os compostos delfinidina-3-O-glucosideo e malvidina-
3-O-glucosidica apresentaram-se em menor concentracdo em todas as uvas-passas elaboradas.

Uma particularidade na quantificacdo das antocianinas, foi a identificagdo da
peonidina -3-O-glucosidica na uva passa da cultivar A1105, gendtipo de coloragao branca.
Esse composto apresenta coloragdo vermelho escuro, e até o0 momento sé foi identificado em
uvas destinadas a vinificagdo, vinhos ¢ sucos (ALONSO et a., 2007; LIMA et al., 2014,
NATIVIDADE et al., 2013). Rustioni et al. (2016) observaram a presenca desse composto em

todos as cultivares de uvas de bagas rosas com anomalias em antocianinas.

4. Conclusao

Passas da cultivar BRS Vitodria, apresentaram o maior teor de compostos fendlicos
totais. Uvas passas obtidas da cultivar Thompson Seedless apresentaram a maior concentragao
de agucares totais, sendo a frutose o agucar predominante. Todas as passas elaboradas com as
cultivares tintas apresentaram teores de estilbeno, flavonois, flavanois e acidos fenolicos totais
superiores as passas elaboradas com a cultivar Thompson Seedless.

Os gendtipos de uva produzidos no Submédio do Vale do Sdo Francisco apresentam
potencial para elaboragdo de passas, com qualidades fenolicas superiores as do gendtipo
Thompson Seedless predominantemente utilizado na producdo de passas, especialmente os

genotipos BRS Isis e BRS Vitdria.
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5 CONCLUSAO

Os testes realizados com o objetivo de manter a cor dos gendtipos amarelo/verde
mostraram que a melhor cor obtida, ou seja, a cor mais clara, foi proveniente da amostra sem
uso de antioxidantes, apresentando colora¢do mais proxima a do fruto quando in natura.

Tanto os genétipos in natura quanto as passas mostraram diferencas significativas na
maioria das analises fisico-quimicas, principalmente no peso da baga, sélidos soluveis e
acidez. O gendtipo de cada amostra apresentou influéncia no perfil sensorial das uvas-passas,
sendo que as elaboradas com os gendtipos BRS Isis, BRS Vitoria, Adona e¢ Cnpuv8
diferenciaram-se por apresentar maior intensidade nos atributos sabor caramelizado, gosto
doce, sabor de fruta seca e firmeza. Porém, passas elaborada com o genotipo BRS Vitoria
apresentaram maior acidez e docura ideal e o maior percentual de aceitacdo dos
consumidores.

Uvas-passas Thompson Seedless apresentaram a maior concentracdo de agucares
totais, sendo a frutose o a¢ticar predominante ¢ a maior concentragao de acido tartarico. Todas
as passas elaboradas com as cultivares tintas apresentaram estilbeno, flavondis, flavanois e
acidos fendlicos totais superiores a Thompson Seedless, no entanto as maiores concentragdes
de fenolicos totais e antocianinas foram obtidas nas passas BRS Isis e BRS Vitoria.

Os gendtipos produzidos no Submédio do vale do Sdo Francisco, apresentam potencial
para elaboracdo de passas, com qualidades fenolicas superiores as do genotipo Thompson
Seedless predominantemente utilizado na produgdo de passas, especialmente os genotipos

BRS Isis e BRS Vitoria.
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ANEXO

ANEXO A — Certiddo de aprovagéo do projeto pelo Comité de Etica e Pesquisa

UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SA0 FRANCISCO - UNIVASF
COMITE DE ETICA E DEONTOLOGILA FM ESTUDOS E PESQUISAS — CEDEP
COMISSA0 DE ETICA EM PESQUISA - CEP

Prezada pesquisadora,

E com satisfacdo que informamaos formalmente ao V2. 5r2. que o projeto “Produgéo
de uva passa no Submédio do Vale do S3o Francisco utilizando diferentes variedades e
métodos de secagem” foi aprovado pelo Comité de Etica e Decntologia em Estudos e
Pesquisas — (CEDEP) em reunido extraordindria realizada no dia 22 de maio de 2014. A partir
de agora, portanto, o wosso projeto pode dar inicio a fase pratica ou experimental.
Informamos ainda que no prarzo maximo de 1 (um) ano a contar dessa data devera ser
enviado a esse Comité um relatorio sucinto sobre o andamento da presente pesquisa.
Informamos que para efeito de publicagdo, o presente projeto encontra-se registrado sob o

n2 0002,/220514 CEDEP/UNIVASF.

Pesquisadora responsavel: Aline Telles Biasoto Marques
Data da entrada: 22,/04/2014

Petrolina-PE, 25 de junho de 2014.

[Alexandre H. Reis)
Coordenador CEDEP/UMIVASF

Aw. José de 5a Manigoba, 5/n — Centro — Petrolina - PE
CEP 56.304-205 - Petrolina — PE Tel/Fax: (87) 2101-6896 E-mail: cedep@univasf.edu.br




APENDICE A: Ficha de avali¢io da Analise Descritiva Quantitativa.

NOME:

REPETICAO:

Cor Marrom

Cor Amarelo Dourado

Tamanho

Brilho

Aroma herbiceo

Aroma de frutas secas

Aroma de uva fresca

Aroma caramelizado/doce

Sabor caramelizado

Gosto dcido

Gosto doce

Sabor de fruta seca

Sabor frutado

Firmeza

Crocincia

Adstringéncia

AMOSTRA:

Pouco intensa

Muita intensa

Pouco intensa

Muito intensa

Pegueno

Grande

| |
Pouco Muito
| |
Nenhum Forte

| |
Nenhum Forte
| |
Nenhum Forte

| |

Nenhum Forte
| |
Nenhum Muito
| |
Pouco Muito
| |
Pouco Muito
| |
Nenhum Mouito

| |
Nenhum Muito
| |
Pouca Muita

I |

Pouca Muita
| |
Pouca Muita
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APENDICE B: Ficha de avaliagdo da aceitagio global, escala do ideal e intengdo de compra.

Amostra:

Meomss: Data: /7 Provador

1. Vocé esta recebendo uma amostra de uva pasza, por favor, avalie promeiraments 2
APARFENCIA da amestra e indique com wm X na escala abaro o gran de mtensidade
com o qual gostou ou desgostou dela. Em seguida, cheire a uva paz=a e avalie zeu
AROMA depois prove 2 avalie o sen SABOR 2 2 sua TERTUFRA. Por ultime expresse
de MODO GEFAL (aparéncia + aroma + =abor + textora na boez) o quanto vocd gostou
ou desgostou do produto.

Ezcala Aparéncia | Aroma | Sabor | Textura | Impressio Global
(Fostel extremamente
(Foztei mmito
Goztel moderad amente
ostei igeiraments
Nio gostel/ nem dezgostei
| Dezpoctei ligeiramente
Despostel moderadamente
| Despostei muito
| Dezgoztei extremamente

2, Indigue com wm 07 mz ascala abareo o ouio vocd considers ideal para vocd a

ACIDEZ dessa wva passa:
Moderadamente L. . L Moderadamente .
Mufte g dcide Ligeiramente  Acddez  Ligeiramence paais acido Mlaira
HIEEa: menos 2cide ideal mai acido s
acidez acido

3. Indique com wm “7 na ezcala zbaixo o gquio vocs considera 1deal para vocs a2 DOCTTE A

dessa wva passa:
DJuito menos M:nenusdme ® Ligeframerte  Dogura  Lipeiraments  © oo Nnito mais
doce menps doce idesl maiz doce doce

4, Indiqua com wm “77 uwhlizando 2 esczla abars o zran de cortera com que
V08 COIMPTATia 8233 Uva passa 5e ala estrvesse 2 venda:

(.} Certamente comprana

(..} Pozzivelmente compraria

() Tahwez comprasse’ talves n3o comprassa
(.} Poszivelmente ndo compraria

() Cortamente nio compra




