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RESUMO

Devido ao destaque da Serra Gaucha na producéwade inclusive no incremento da producgdo de
cultivares sem sementes, tornam-se imprescindégtiglos que apontem um melhor aproveitamento
das mesmas. Desta forma, este trabalho teve cojmiivolavaliar a qualidade das uvas passas obtidas
a partir dos cultivares, BRS Morena, BRS Clara eSBRnda, produzidas na Serra Gaucha.
Constatou-se que as variedades BRS Clara e BR& laludingaram o percentual de desidratagao
indicado para uva passa (19 %) em tempo menor glRSaMorena, e que o tratamento foi efetivo na
reducdo do tempo de desidratagdo. O teor de sddididseis (°Brix) nas uvas desidratadas, néo
apresentou diferenga significativa entre as uvadrale e as submetidas ao tratamento. Pode-se
concluir que estas variedades séo vidveis paradu@dio de uvas passas, apresentando conformidade
com a legislacdo e podendo ser utilizadas pareguwéer produtos industrializados ou apenas
consumidas como petisco.

Palavras-chave:uva passa, BRS Linda, BRS Morena, BRS Clara .
1 INTRODUCAO

No final da década de 90 a Embrapa Uva e Vinhoiomiaum programa de
melhoramento genético, objetivando desenvolver wasnesa apirénicas (LEAO, 1999;
NACHTIGAL, 2005). Estas uvas apresentam um merqadmissor na industrializacao de

uvas passas, pois sao variedades sem sementesxaadidez e ricas em acucares.
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O consumo de uvas passas no pais € muito intemsoyez que o Brasil apresenta a
maior producdo mundial de panetones, ou seja, wnirddumos mais utilizados para sua
producdo (CODEVASF, 2008). Em 2007, a uva passa fiuta desidratada mais importada
pelo Brasil, atingindo um volume de 18,9 mil tonea (BUENO; SACHS; MARGARIDO,
2008).

A uva passa € um produto de processamento simgbeserva-se em condi¢cdes
ambientes, pode ser produzida em escala artesaeahieartesanal e ndo apresenta grandes
gastos de investimento inicial e de processamed@DEVASF, 2008). Desta forma, este
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidadewas passas obtidas a partir dos cultivares
BRS Morena, BRS Clara e BRS Linda, produzidas meaSgaucha.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As variedades de uvas apirénicas BRS Clara, BRflaLie BRS Morena foram
cultivadas na safra 2010 e colhidas no més de margonunicipio de Bento Gongalves.
Foram utilizados 5 Kg de uva de cada variedadebagas foram removidas do engaco, e
apos selecdo e classificacdo quanto a firmeza,neiaséle danos mecanicos e infeccao
fungica, foi realizada a higienizacdo das mesmasbd@gas foram divididas em grupos de
2Kg, metade da amostra foi submetida ao branqueaneemim agua fervente durante 30
segundos e a outra parte ndo recebeu tratamemiale).

As bagas foram desidratadas em um desidratadoragsimpor camara de secagem
com 12 bandejas, aquecimento por resisténcia cgdéi ventilacdo forcada de ar. A
desidratacdo foi conduzida a 40°C. As amostrasnfodesidratadas por um tempo pré
determinado de 18 horas.

As analises de umidade e sélidos sollveis (°Br@s) uvasn naturae/ou uvas passas
foram efetuadas segundo Instituto Adolfo Lutz ()986m modificacdes.

Os resultados obtidos foram analisados estatiséingeratravés da analise de variancia

(one-way ANOVA) e teste de médias de Tukey comlmgesignificancia de 5%.
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao final de 18 horas a variedade BRS Clara aptesea menor teor de umidade,
12,94%, enquanto que a mesma variedade com tratarapresentou 11,25%. A variedade
BRS Morena apresentou 14,75% de umidade na amustteole e 14,39% na tratada. De
forma geral, com 12 horas de desidratacdo foi pelssbbservar uma reducdo de
aproximadamente 80% na umidade inicial das uvas BRa e BRS Linda, atingindo
valores préximos a 19% de umidade residual. Uvas sEmente devem conter no maximo
19% de umidade (CODEX STAN 67, 1981). Em relac@waBRS Morena a umidade final
de 19% soO foi atingida com 16 horas de processssiygimente a casca desta variedade
apresenta maior resisténcia a penetracdo do cakliminacdo da agua presente. Este
resultado influencia a escolha da variedade corside o gasto de energia e o tempo
despendido no processamento. A faixa de variag ak umidade nas uvas passas € de 10 a
16,5%. Umidade acima dessa faixa provocaria umaondeasicdo no periodo de
armazenamento e abaixo, podem-se obter difererseacéies no sabor, como caramelo
gueimado, cor escura e textura desagradavel, atéaedréscimo no seu valor nutricional
(FOUSKAKI; KARAMETSI; CHANIOTAKIS, 2003). Todas asivas passas obtidas neste

estudo estdo dentro deste intervalo (Tabela 1).

Tabela 1.Resultado de umidade (%) e sélidos soluveis (°Btag uvasn naturae
das uvas passas (com e sem tratamento).

Umidade (%) Sdlidos soluveis (°Brix)

in natura
BRS Clara 73,47 + 0,87 16,00 + 0,00
BRS Linda 80,02 + 0,60 18,00 + 0,00
BRS Morena 80,76 + 0,87 14,00 + 0,00
Uva passa
BRS Clara 12,94 + 0,61 87,00 + 0,00
BRS Clara com tratamento 11,25 + 6,02 86,00 + 0,00
BRS Linda 13,33 + 0,00 83,00 + 0,00
BRS Linda com tratamento 12,36 + 108 83,00 + 0,00
BRS Morena 14,75+ 0,14 67,00 + 0,00
BRS Morena com tratamento 14,39 + 0,08 64,00 + 0,00

*Os valores correspondem a média de triplicatasoréa seguidos de letras iguais nao
diferem estatisticamente em nivel de 5%0(05) para uvam naturae uvas passas para
cada analise
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No estudo realizado por Concha (2009), a umidadeumasin naturadas variedades
de uvas brancas Moscatel, Thompson Seedless, hkhgeedles e Festival, foram de 78% a
85%. Comparando com os resultados obtidos neste€lcegtara as variedades claras, BRS
Linda e BRS Clara, observa-se que a BRS Linda eptes um teor de umidade dentro desta
faixa, enquanto que para BRS Clara foi determinad@ontetdo de umidade inferior.

Ainda com relacdo a Tabela 1, observa-se que 8B%&Morena apresentou o menor
teor de solidos soluveis, diferindo estatisticaraetids outras duas variedades de uva. A
variedade BRS Morena apresentou os menores téeradlidos sollveis apos a desidratacéo
(64 e 67 °Brix). Observa-se também que o tratametdoforma geral, reduziu o teor de
solidos soluveis das uvas.

Normalmente, determina-se o teor de sélidos salpara estimar a quantidade de
acucares presente nos frutos e, € considerada ocamtndicativo dapalatabilidade dos
mesmos. Analisando os acUcares (glicose, frutosacarose) presentes nas uvas brancas
Moscatel, Thompson seedless, Imperial seedlesstev&le Concha (2009) constatou que o
contetdo de frutose e glicose corresponde aproximadte 90% dos acucares presentes
nestas uvas.

A instrucdo normativa N° 1/2002 (MAPA, 2002) deteranque as uvas finas de mesa
apresentem o teor minimo de sdlidos sollUveis igué#¥ °Brix. AsS normas internacionais
exigem teores que variam de 14 a 17,5 °Brix, antgreda variedade (BENATO, 2003).

Com relacdo aos sélidos soltveis, Concha (2009rebs valores dentro do intervalo
de 16,1 a 20,9 °Brix, valores comparaveis com deroignados neste estudo. Segundo o
autor, cabe destacar que todos os parametros atwaisnostraram diferencas significativas
em funcdo da variedade e também do lote, além tlesoiatores como a zona de cultivo, a
guantidade de chuva a que as amostras foram egpestee outros.

3 CONCLUSAO

Os cultivares BRS Clara e BRS Linda alcancaram mem¢ual de desidratacdo
indicado para uva passa em tempo menor que a BR&n&LoO tratamento (branqueamento)
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foi efetivo na reducdo do tempo de desidratacddegidratacdo destas cultivares torna-se

uma alternativa viavel para a obtencao de uva passa
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