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Resumo

No Brasil, além da dificuldade na determinacdo do ponto
otimo de colheita, em muitos casos as caracteristicas das
cultivares de uvas utilizadas no processamento industrial
causam a necessidade de adequacao do produto, pois este €
insuficiente para obter produtos conforme a resolucdo e
principalmente com alto padrdo de qualidade. Tendo em
vista essa necessidade o objetivo deste estudo foi avaliar o
efeito da secagem em dois niveis de temperatura na
qualidade de uvas da cultivar “Niagara Rosada”. Como o
principal objetivo da secagem é a reducdo do teor de
liquidos no produto, os resultados encontrados revelam que
embora a reducdo de liquidos tenha sido baixa, a
temperatura interferiu significativamente no metabolismo
dos compostos quimicos das uvas, o que é comprovado
pelas alteracbes na composic¢éo fisico-quimica do produto,
como aumento médio de 2,9 pontos na concentracdo de
solidos soluveis e de 328,7 no teor de compostos fendlicos,
no entanto ndo houve diferenca estatistica nestes pardmetros
para 0s niveis de temperatura avaliados.
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Physicochemical changes Niagara Rosada grape after
partial drying

Abstract

In Brazil, besides the difficulty in determining the the
optimal point harvest, in many cases the characteristics of
the varieties of grapes used in industrial processing cause
the need to adapt the product, because this is insufficient to
produce goods according to the resolution and especially
with high standard of quality. In view of this need the
objective of this study was to evaluate the effect of two
levels of drying temperature on quality of grape cultivar
‘Niagara Rosada ". As the main objective of drying is to
reduce the liquid content in the product, the results showed
that although the reduction of fluid was low, the temperature
significantly interfere in the metabolism of chemical
compounds of grapes, which is evidenced by changes in the
composition physical chemistry of the product as an average
increase of 2.9 points in the concentration of soluble solids
and 328.7 in the content of phenolic compounds, however
there was no statistical difference in these parameters for the
temperature levels evaluated.
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Introducéo

Park et al.,(2001) sugerem a secagem como um
método fisico que consiste na remocdo de 4gua da massa de
produto, visando reducdo drastica da atividade da agua dos
produtos in natura, aumento no tempo de conservacéo e vida
atil do produto, proporcionando maior facilidade no
transporte, manuseio e processamento posterior. Sampaio e
Queiroz (2006) complementam a utilidade da secagem ao
apresenta-la como alternativa para obter armazenamento
seguro e livre de desenvolvimento de microorganismos em
produtos comestiveis.

Azeredo e Jardine (2006) afirmam que ap0s a
reducdo de umidade de frutas destinadas a processamento
industrial como fabricacdo de sucos, polpas e concentrados,
ocorrem mudangcas fisico quimicas nos produtos, tais como
obter maior valor de brix, maior concentracdo de
componentes quimicos e maior estabilidade microbioldgica,
consideracdo semelhante ¢ feita por Gabas et al, (1998).

Mesmo que a secagem de uvas e/ou outros produtos
horticolas proporcione vantagens de carater fisico, quimico,
biolégico e econdmico, € preciso considerar que estes
alimentos possuem niveis de tolerancia para perda de agua
antes que sua estrutura celular entre em colapso e danos
fisioldgicos irreversiveis ocorram. No caso de uvas
destinadas a vinificacdo, o Cadigo Internacional de Préticas
Endlogas (2006) determina que estas percam no maximo
20% de sua umidade inicial.

Nos ultimos anos os as pesquisas dos efeitos da
secagem sob uvas destinadas a vinificacdo, tem procurado
ampliar os efeitos sobre o produto, deixando de buscar
apenas a estabilidade bioldgica do produto, mas focando em
grande parte na possibilidade de aumento na concentragéo
dos compostos quimicos na baga, especialmente dos
compostos fendlicos, além da redugdo de 4gua no mosto de
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fermentacdo, o que permite menores gastos de energia para
sua evaporacdo (Bellincontro et al., 2004; Constantini et al.,
2006; Moreno et al., 2008 e Serratosa et al., 2010).

Considerando os resultados obtidos por Barbanti et
al. (2008), onde cultivares de uvas Corvinone e Rondinella,
da regido de Valpolicella na Italia, utilizadas na producéo
dos vinhos Amarone e Recioto, submetidas ao processo de
desidratacdo em condicbes ambiente, proporcionou
mudancgas na qualidade do vinho, esta pesquisa tem como
objetivo avaliar o efeito de dois niveis de temperatura na
qualidade de uvas da cultivar Niagara rosada.

Materiais e métodos

O trabalho foi conduzido junto aos laboratorios de
termodindmica e tecnologia pés — colheita da Faculdade de
Engenharia Agricola da Universidade Estadual de
Campinas, FEAGRI/ UNICAMP, Campinas - SP,
compreendendo as etapas de secagem e analise fisico
quimica.

As amostras de uvas da cultivar americana Niagara
utilizadas foram coletadas num vinhedo comercial da
Cidade de Jales na regido noroeste de Sdo Paulo. O
municipio de Jales também é pioneiro na producéo de uvas,
tendo como principal diferencial em relacdo as demais
regides produtoras o seu periodo de safra que inicia em
Julho e finda-se em meados de Novembro.

A secagem foi realizada no interior de uma camara
frigorifica instrumentada por sensores de temperatura,
umidade relativa e perda de peso em tempo real, além de ser
adaptada com um tunel de ar forgado e termorresisténcias de
aquecimento do ar de secagem. A caracterizagdo fisico-
quimica das uvas foi efetuada com base em metodologias
especificas do Instituto Adolfo Lutz (2005) a partir dos
seguintes parametros pH, acidez titulavel, concentragdo de

Revista Brasileira de Energias Renovaveis, v. 1, p. 239 - 252, 2012



E.S. WESLEY etal.,

solidos soltveis (CSS) e teor de umidade, sendo estas
realizadas antes e apds cada ensaio de secagem.

Os polifendis foram quantificados em mg de acido
galico/ 100 g de mosto de uva, conforme metodologia para
extracdo e analise de fenolicos totais descrita em Obanda e
Owuor (1997). Mais informac@es sobre este méetodo podem
ser obtidas em Larrauri et al. (1997) e Vargas (2008).

Os ensaios de secagem foram realizados durante o
més Agosto de 2011, periodo coincidente com o inicio da
safra de uvas Niagara rosada no municipio de Jales. As
amostras adquiridas diretamente com o produtor foram
transportadas ao LTE, limpas, selecionadas e submetidas as
andlises fisico quimicas e aos ensaios de secagem. O
procedimento de amostragem consistiu na retirada aleatoria
de 6 bagas por cacho, sendo que estas foram retiradas em
posicdes diferentes do cacho, esse procedimento foi
realizado antes e ap0s cada ensaio de secagem.

Os tratamentos consistiram em dois ensaios de
secagem a 30 e 400, ambos com velocidade do ar de 2,5
m.s-1 e uma testemunha, neste caso a caracterizacao inicial
das uvas, os valores dos parametros de secagem utilizados
foram definidos com base em estudos precedentes
encontrados na literatura cientifica (Feldberg et al., 2008;
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Doymaz e Pala 2002; Di Matteo et al.,2000). Através do
software Sisvar os resultados obtidos foram submetidos a
andlise estatistica e teste de comparacdo de médias ao nivel
de 95% de probabilidade.

Resultados e discussdes

A caracterizagdo prévia das uvas nas unidades de
processamento favorece plenamente a tomada de deciséo
para 0 processo, pois de acordo com estudos desenvolvidos
por Barnabé (2006), para a vinificacdo ou suco é
recomendado que alguns parametros estejam compreendidos
numa determinada faixa de valores. Portanto, as decisdes
referentes a necessidade de adequacdo da matéria prima,
assim como a técnica a ser utilizada na adequacdo que
proporcione menor custo podem ser tomadas com maior
eficacia.

Os resultados das andlises fisico quimicas de
caracterizacdo das uvas antes dos tratamentos para 0S
pardmetros solidos solUveis expressos em percentagem
concentracdo de sélidos sollveis, teor de polifen6is em mg
de acido galico/mg de suco, potencial hidrogenionico (pH),
acidez titulavel e umidade em base Umida sdo apresentados
na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica das uvas.

CSS (%) ATT(meqg/l) Polifenol* Ubu(%) pH

MG 17,68 93,61 801,00 78,28 3,34
CV (%) 0,71 1,14 2,49 1,17 0,17

* Expresso em mg de &cido gélico/ 100 g de mosto de uva

A concentracdo de solidos soluveis além de atuar
como importante indicador da maturacdo e influenciar as
modificagfes quimicas e enziméticas que ocorrem nos
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demais componentes da baga de uva servem como base de
calculo para a obtencdo do potencial alcodlico do mosto,
visto que a frutose presente nos sélidos solluveis é a
responsavel pela maior parte da fermentacdo (Bevilagqua,
1995). Por se tratar de uma variedade americana, é
justificavel o valor de CSS encontrado nas uvas analisadas
ter sido inferior aos valores das uvas viniferas, tendo em
vista que as variedades viniferas possuem maior potencial
para producdo de aclcares (Barnabé, 2006). Porém, o valor
encontrado foi semelhante aos observados na literatura para
a mesma cultivar (Detoni et al, 2005; Pedro Junior et al,
1997; Schiedeck et al, 1999).

Embora os valores de pH, umidade e acidez estejam

inseridos numa faixa caracterizada como adequada para a
vinificagdo, o CSS encontrado indica a necessidade de
adequacao do mosto para a obtencdo de vinhos de elevada
qualidade, pois ndo possui nivel de aglcar suficiente para
atingir o minimo da graduacéo alcoodlica de vinhos exigida
pela legislacdo brasileira (DOU, 2004).
Com relacdo aos ensaios, observou-se que o0s dois
tratamentos apresentaram resultados significativos para
todos os parametros fisico-quimicos analisados ao nivel de
5% de probabilidade. A Tabela 2 expbe os resultados
observados na analise dos efeitos dos tratamentos sobre a
acidez.

Tabela 2. Analise de variancia para os parametros indicativos de acidez.

Tratamento Variaveis analisadas
[°C] ATT (meg/l)  Dp pH Dp
Testemunha 93,42 a +1,06 3,34b +0,01
30 73,74 ¢ +0,68 340b 0,04
40 90,26 b +0,93 3,78a 0,06
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A acidez em alimentos é resultado dos &cidos
organicos presentes em sua composicdo e daqueles
ocorrentes apds alteracBes fisico-quimicas em sua
composicdo, no caso de uvas a acidez é afetada também
pelo efeito fermentativo de certas leveduras que podem
produzir acidos organicos, além da dissolucdo de minerais e
acidos liberados de sua pelicula e polpa (RIZZON e MIELE,
2002). O valor encontrado foi semelhante ao observado na
literatura para cultivares utilizadas em vinificagdo no Brasil
(RIZZON e MIELE, 2002; MANFROI et al, 2004;
FOGACA et al, 2007).

Embora ainda esteja numa faixa aceitdvel para
vinificacdo, verificou-se efeitos significativos de reducéo e
aumento nos parametros ATT e pH, respectivamente
(P<0,05). Segundo Rizzon et al, (1998) ¢ interessante que 0
valor de pH seja baixo, pois assim 0 mosto torna-se
protegido da acdo de enzimas oxidativas durante a fase de
pré-fermentacdo. A acidez é uma das caracteristicas
gustativas que mais afetam sabor, aroma, estabilidade e
coloracdo dos vinhos, conforme relatado por Rizzon e Miele
(2002) os parametros que indicam o nivel de acidez dos
vinhos, neste caso pH e acidez total titulavel podem ser
alterados durante a vinificagdo de acordo com o teor de
potassio da uva.

De acordo com Rizzon e Sganzerla (2007) os &cidos
tartarico e malico sdo os componentes de maior influéncia
na acidez do mosto de uvas. Apesar da dissolucdo destes
acidos promoverem uma diminuicdo do pH, a converséo do
acido malico em acido latico provoca aumento neste
pardmetro (Rizzon e Miele, 2002). Em Fogaca et al (2007)
resultados da anéalise de correlacéo entre teor de potassio e
pH de uvas viniferas sugerem que a absor¢do de potassio e
as mudancas no pH estdo relacionadas principalmente a
altos valores de temperatura do periodo de maturagéo, o que
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justifica o maior valor de pH observado no tratamento com
400C, pois 0 aumento na temperatura induz a fruta a uma
sobrematuracdo, ou seja, causa aceleracdo da taxa
respiratoria fazendo com que ocorra conversao do acido
malico em latico e precipitacdo do &cido tartérico,
aumentando o pH.

Na Tabela 2 o efeito do tratamento pode ser
entendido como uma indugéo a sobrematuracdo do produto,
ou seja, as condigdes em que 0 produto esteve exposto
acelerou 0 metabolismo e senescéncia das uvas,
caracteristicas de uma maturacdo prolongada.

A sobrematuracdo € uma técnica de manejo utilizada
quando o produto ainda esta em campo, conforme relatado
por Guerra e Zanus (2003), ela consiste na permanéncia
controlada dos cachos no campo ainda ligados a planta, de
forma que o déficit de pressdo de vapor na superficie das
bagas em relacdo ao ar ambiente somado ao efeito da
temperatura cause murcha das bagas, aumento da CSS e do
teor de polifendis da casca.

Tabela 2. Anélise de variancia para os parametros avaliados.

Tratamento Variaveis analisadas
[°C] CSS (%) Dp Polifendis* Dp Ubu(%) Dp
Testemunha 17,63b 0,13 801,00b 19,97 78,28a 0,92
30 20,60a 0,00 1167,33a 74,22 7421b 1,42
40 20,37a 0,12 1092,00a 0,00 7455b 0,88

*Expresso em mg de acido galico/ 100 g de mosto de uva.

A principal técnica utilizada nas vinicolas brasileiras
para adequacgédo do mosto em relagéo ao baixo valor de CSS
encontrado em uvas americanas tem sido a chaptalizagéo
(RIZZON & MIELE, 2005), a adi¢do de aclcar possibilita a
obtencdo de vinhos com graduacdo alcoolica exigida pela
legislagdo brasileira, no entanto ha os riscos de incorporagao
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de componentes estranhos, de mudancas na relacdo alcool
em peso/extrato seco reduzido além do aumento nos custos
de producéo.

A reducéo do teor de dgua das uvas em torno de 4%
demonstra que o mosto de uvas pode ser adequado sem
necessariamente realizar a chaptalizacdo. Embora o uso de
temperaturas mais elevadas proporcione maior taxa de
transferéncia de calor e massa, ou seja, menor tempo para
que o produto perca a quantidade de agua desejada, 0s
resultados obtidos revelam que a secagem realizada em
condi¢Bes sanitarias controladas pode ser realizada em
temperatura ambiente, obtendo os mesmos resultados de
mudanga fisico-quimica para teor de polifendis e CSS,
guando a secagem ¢ feita em alta temperatura.

Conclusdes

As mudancas ocorridas nas caracteristicas fisico-quimicas
das uvas foram positivas no intuito de melhoria ou
adequacao da matéria prima para o processamento de sucos
e vinhos, ndo havendo diferenca estatistica nos efeitos
causados nos parametros de maior interesse para a industria
para os niveis de temperatura avaliados.
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