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RESUMO: A uva ¢ uma fruta tipica de regido de clima temperado, sendo cultivada para a elaboragdo de vinhos
tradicionais nos paises da Unido Europeia, Estados Unidos, Australia, Nova Zelandia, Africa do Sul e América do Sul
(Chile e Argentina). No Brasil, além do Rio Grande do Sul, onde as condi¢des climaticas se aproximam dos paises
tradicionais, a videira foi adaptada para cultivo no Semiarido do Nordeste. A regido semidrida brasileira possui um
grande potencial para a produgdo de uvas de alta qualidade durante todo o ano por possuir elevados indices de
insolacdo, favorecendo também a produg@o de uvas passas de excelentes caracteristicas organolépticas. O presente
trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar a probabilidade de serem produzidos materiais desidratados de uvas
e seus descartes, a partir das variedades Shirah, Alicante Bouschet, Isabel, Mourvedre, Crimson, Petit Verdot ¢ Red
Globe, produzidas no Vale do Sao Francisco, com a finalidade de serem utilizadas em infusdes, como fonte de
antocianinas para os consumidores. Com base nos resultados obtidos, verifica-se que os chas foram bem aceitos,
inclusive os de uvas das variedades Izabel e Mouvedre foram os chas que apresentaram predominancia de aprovacdo em
todos dos atributos sensoriais avaliados. A variedade mais importante como fonte de antocianinas é a Petit Verdot, uma
vez que foi classificada neste estudo como uma das duas variedades que apresentou maior teor deste antioxidante,
seguida pela Alicante.

Palavras-chave: fermentado de fruta, chips de madeira, umburana

Dehydration, characterization and sensorial analysis of grapes dehydrated,
produced in the Submédio Valley of the San Francisco, for infusion

ABSTRACT: The grape is a typical fruit of region of tempered climate, being cultivated for the elaboration of
traditional wines in the countries of the European Union, United States, Australia, New Zelandia, South Africa and
South America (Chile and Argentina). In Brazil, beyond the Rio Grande do Sul, where the climatic conditions if
approach to the traditional countries, the grapevine was adapted for culture in northeast Semiarido. This Brazilian
region presents great potential for the production of grapes of high quality during the year for possessing raised
insolation indices, also favoring the production of grapes raisins of excellent sensorial characteristics. The present work
was developed with the objective to evaluate the probability to be produced material dehydrated of grapes and its
wastes, from the varieties Shirah, Alicante Bouschet, Isabel, Mourvedre, Crimson, Petit Verdot and Red Globe,
produced in the Valley of the San Francisco, with the purpose to be used in infusions (tea), as source of antocianinas for
the consumers. On the basis of the gotten results, are also verified that the teas had been well accepted, of grapes of the
Izabel varieties and Mouvedre had been the teas that had presented predominance of approval in all of the evaluated
sensorial attributes. The variety more important as source of antocianinas is the Petit Verdot, a time that was classified
in this study as one of the two varieties that greater presented text of this antirust substance, followed for the Alicante.

Keywords: fermented of fruit, oak and umburana chips
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Introduciao
cultivo da videira (Vitis
vinifera L.) vem  sendo
desenvolvido desde a
antiguidade, quando vasos sagrados

desenterrados em escavagdes na Turquia, na
antiga cidade de Kannish, mostraram que a
viticultura era praticada desde a idade do
bronze, ha cerca de 3.500 anos a.C (LEAO;
2000). A viticultura propagou-se por toda a
Asia Menor em dire¢do ao Sul, até a Siria ¢ o
Egito. Na Grécia, alcangou extraordinario
progresso, impregnando sua histéria, tradigdes
e religides. Segundo Ledo (2000), no Brasil, o
cultivo da videira teve inicio por volta de 1532,
proveniente da ilha de Madeira, Agores e outras
partes do Reino Portugués, trazido pelos
colonizadores portugueses. Foi a partir da
segunda guerra que a viticultura brasileira
passou a ter importancia comercial. Hoje,
espalha-se pelas terras brasileiras, em regides
cujas caracteristicas de clima e solo se diferem
(MONTEIRO, 2007; SOUZA, 2008).

A viticultura se tornou uma atividade de
grande importancia no Brasil, especialmente
para a sustentabilidade da pequena propriedade,
que nos ultimos anos tem se tornado essencial
na geracdo de emprego e em grandes
empreendimentos para produg¢do de uvas de
mesa € uvas para processamento. De acordo
com Mello (2007), a produg¢dao nacional em
2008 foi de 1.399, 262 toneladas, 3,27%
superior ao ano de 2007, e atingindo 1,35
milhGes de toneladas, numa area cultivada de
89,9 mil hectares (DANNE et al., 2009).

De acordo com o IBGE (2007), os
maiores podlos produtores de uva no Brasil
obedecem a seguinte ordem: em primeiro lugar
Rio Grande do Sul com uma producao de
623.878 t, seguido por Sao Paulo com 195.357
t; Pernambuco com 155.781 t; Bahia com uma
producdo de 117.111 t e Parand com uma
producao de 95.357 t. A viticultura na regiao
semiarida, em particular no Submédio Sao
Francisco, se destaca no cenario nacional, ndo
apenas pela expansdo da area cultivada e do
volume de producdo mas, principalmente,
pelos altos rendimentos alcancados e na
qualidade da uva produzida (SOUZA, 2008). A

producdo de uva no Vale do Submédio Sao
Francisco concentra-se, nos municipios de
Petrolina e Santa Maria da Boa Vista, em
Pernambuco, com 54% da area cultivada e
Juazeiro, Curaga, Sento Sé e¢ Casa Nova, na
Bahia, que detém os 46% restantes de area
(SILVA & CORREIA, 2000).

Convém ressaltar a especificidade da
viticultura na regido semiarida do Nordeste
brasileiro (Submédio Sao Francisco) em virtude
da adaptacdo e do comportamento diferenciado
nessas condi¢des climaticas. Os processos
fisiologicos das plantas sdo acelerados, a
propagacdao ¢ muito rapida e em cerca de um
ano e meio, apos o plantio, inicia-se a primeira
safra. Considerando que o ciclo de producgdo
oscila em torno de 120 dias, pode-se obter até
duas safras por ano, mediante o manejo da
irrigacdo e a realizagdo de podas programadas.
Isto possibilita a produgdo durante todo o ano e
uma produtividade elevada da ordem de 40
t/ha/ano, bem acima das obtidas nas demais
regides produtoras brasileiras (ARAUJO,
2003).

Além de suas caracteristicas sensoriais
atrativas, a uva tem despertado o interesse pela
riqueza em componentes antioxidantes como as
antocianinas. Estas sdo incluidas no grupo de
pigmentos de ocorréncia natural, entre os
flavonoides, e sdo responsaveis pela enorme
diversidade de cores das flores e dos frutos. A
palavra antociana deriva do grego anthos (flor)
e kyanos (azul). Sdo pigmentos que ndo se
encontram em animais, plantas marinhas ou
microrganismos, apenas em vegetais. Além do
papel na coloragdo, elas também tém outras
funcdes nas plantas nomeadamente na protecao
das radiacdes UV, na defesa contra patogénicos
e na polinizagio (GOLLOP et al. 2001;
MARTENS et al. 2003).

As antocianinas
particular, sd3o consideradas substancias
bioativas que ocorrem em  pequenas
quantidades nos alimentos e possuem potencial
antioxidante, atuando como redutores de
oxigénio singleto, na inibicdo das reagdes de
oxidagdo lipidica e na quelacdo de metais.
Além disso, apresentam uma ampla gama de
propriedades  farmacolégicas, como anti-
alergénicas, anti-arteriogénicas,

(Figura 1), em
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antiinflamatorias, antimicrobianas,
antitromboticas e também efeitos
cardioprotetores e vasodilatadores

(PUUPPONEN-PIMIA et al., 2001). Estudos
clinicos e epidemioldgicos tém mostrado
evidéncias de que antioxidantes fendlicos de

cereais, frutas e vegetais sdo os principais
fatores que contribuem para a baixa e
significativa reduc¢do da incidéncia de doencas
cronicas e degenerativas encontradas em
populacdes cujas dietas sdo altas na ingestdo
desses alimentos (SHAHIDI, 1996).
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Figura 1. Estrutura quimica basica das antocianinas.

As antocianinas  estdo  presentes
principalmente nas primeiras camadas de
células da casca da uva, com excecdo de
poucas variedades cuja polpa também ¢
pigmentada. Esses pigmentos  possuem
diferentes cores, em tons de azul, vermelho,
rosa, violeta e purpura, responsaveis pela cor
do vinho tinto recém elaborado, ¢ de facil
extragdo por agua (RANKINE, 1989). A
malvidina, o principal tipo de pigmento da uva,
representa, no minimo, 50% da concentragao
total das antocianinas (CABRITA et al., 2003;
ROGGERO et al., 1986).

Esses  componentes podem  ser
acentuados com a eliminagdo da agua livre
presente na uva, apos a secagem do fruto no
qual estava presente. A secagem de frutos para
o consumo surgiu na Europa, durante o Império
Romano. Os frutos sdo submetidos a processos
de secagem natural, exposicdo ao sol ou
artificial, camaras de ar, vapor ou estufas e
mesmo assim ndo perdem suas propriedades
nutricionais (SBRT, 2005).

As vantagens do processo de secagem
sdo inumeras, as quais pode-se destacar a
manuten¢do mais eficiente das caracteristicas
originais do produto, reducao de seu peso e um
preco relativamente compensatorio, devido a
perda de dgua. A umidade ¢ um fator
fundamental ao crescimento e desenvolvimento
dos microrganismos. Dessa forma, ao diminuir
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significativamente o seu conteudo, estara
criando condi¢cdes desfavoraveis para o
desempenho das atividades metabdlicas dos
microrganismos (GAVA, 2002).

Segundo Matos (2007) as frutas
desidratadas sao excelentes fontes de
vitaminas e minerais, possuem alto teor
calérico e, incorporadas a uma alimentagdo
equilibrada, acarretam enormes beneficios a
saude, como também agregam valor ao
produto, mas a qualidade final desses
produtos desidratados dependera da matéria
prima utilizada,. Para garantir qualidade e
atender aos padrdes exigidos nas normas de
qualidade e higiene estabelecidas pela
legislagdo, as frutas desidratadas, secas ou
dessecadas, devem ser obtidas com frutas
maduras, inteiras ou em pedacos e envolver
tecnologias  apropriadas, garantindo um
produto saudavel, sem alteragdes no sabor, na
cor ¢ na textura (SANTOS et al., 2010).

Os processos usuais de desidratacdo da
uva, por meio de exposicdo ao sol, sao
invidveis para a maioria das vinicolas
brasileiras, devido a alta incidéncia de chuvas
no periodo da safra. Nas condigdes climaticas
do vale do Sao Francisco, este problema nao
chega a ser impedimento para o uso da
secagem solar, uma vez que a regido possui
uma média de 2.800h de insolacdo por ano e
pluviosidade  baixa e irregular, com
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precipitacdo aproximada de 750mm/ano
(EMBRAPA, 2011).

Diante da facilidade apresentada pela
regido em produzir uvas e, a0 mesmo tempo, de
seca-las de forma natural e em grandes
propor¢cdes, o  presente  trabalho  foi
desenvolvido com o objetivo de avaliar a
probabilidade de serem produzidos materiais
desidratados de uvas e seus descartes, a partir
das variedades Shirah, Alicante Bouschet,
Isabel, Mourvedre, Crimson, Petit Verdot e Red
Globe, produzidas no vale do submédio Sao
Francisco, com a finalidade de serem utilizadas
em infusdes (chas), como fonte de antocianinas
para os consumidores.

Material e métodos

Preparo das amostras

As atividades foram desenvolvidas no
Laboratério Experimental de Alimentos (LEA)
e as analises fisico-quimicas foram executadas
no Laboratorio de Fisico-Quimica, ambos do
Instituto Federal de Educacdao, Ciéncia e
Tecnologia de Sertdo Pernambucano (IF

SERTAO-PE) Campus Petrolina - situado a
rodovia BR 407, km 8, Jardim Sao Paulo,
Petrolina —PE.

As uvas das variedades Isabel, Syrah,
Mourvedre, Petit Verdot, Red Globe e
Crimson, utilizadas na execugdo do
experimento foram provenientes das vinicolas
do vale do Submédio Sao Francisco, no periodo
de maio de 2010 a fevereiro de 2011. As frutas
foram transportadas para o laboratorio
experimental onde foram selecionadas de
acordo com seus atributos de qualidade: o
estadio de maturagdo ¢ similaridade na cor das
peliculas.

Os frutos selecionados foram lavados,
sanificados, pesados, cortados manualmente ao
meio, retiradas as sementes e pesados
novamente, em seguida foram dispostos em
bandejas perfuradas e encaminhados para o
secador de fluxo continuo, com temperatura de
70°C (Figura 2). Durante a secagem, as
bandejas foram retiradas do secador com um
tempo estabelecido (a cada 1hora), avaliando o
comportamento dos frutos, em relagdo ao peso
da amostra (g) e tempo (h), para a obtencado da
cinética de secagem.

Figura 2. Secador elétrico com circulagao de ar forcado.

ApoOs secagem, realizou-se a trituracao
das amostras desidratadas para obten¢do do po,
utilizando multiprocessador doméstico. 3g do
p6 produzido foram depositados em saquinho
confeccionado com material poroso (papel de
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filtro) (Figura 10), para simulacdo da
embalagem tipo saché, em seguida foram
submetidos a esterilizacdo (UV) 15min e
armazenadas (Figura 3).
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Figura 3. P6 de uvas acondicionadas em saquinhos e saquinhos armazenados.

Analises Fisico-Quimicas e sensoriais

As amostras de uvas in natura e
desidratadas foram submetidas as analises
fisico-quimicas em triplicatas: atividade de
agua (aw), so6lidos soluveis, acidez titulavel,
determinagdo de pH, umidade e antocianinas
totais, realizadas no Laboratério de Fisico-
Quimica do IF SERTAO-PE de acordo com as
metodologias descritas por Ribereau-Gayon et
al. (2003) e IAL (2005).

A determinag¢do da atividade de 4gua foi
realizada diretamente, com a utilizagdo de
higrometro (Aqualab Decagon Devices, modelo

Série 3TE).

As infusdes obtidas das amostras
desidratadas foram submetidas a testes
sensoriais ~comparativos, para que OS
provadores  pudessem  avaliar se  as

caracteristicas sensoriais dos frutos in natura
estavam mantidas nos frutos desidratados e
testes sensoriais qualitativos, para escolha do
produto  que  apresentasse melhores
caracteristicas sensoriais.

O teste de aceitagdo dos chas foi
realizado por um grupo de 20 (vinte)
degustadores nao treinados de ambos os sexos,
formado por alunos do curso de Tecnologia em
Viticultura e Enologia e servidores do IF
SERTAO - PE, utilizando um formulario com
escala hedonica estruturada, contendo nota
minima (desgostei extremamente), € nota
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méxima (gostei extremamente) para 0s
atributos: sabor, aroma, inten¢do de compra e
novidade, conforme metodologia descrita por
Minim (2006) com algumas modificagdes. A
avaliagdo foi realizada no Laboratorio
Experimental de Alimentos (LEA), IF
SERTAO-PE Campus Petrolina.

Para o teste sensorial utilizaram-se
xicaras de vidro, onde foram distribuidos os
saquinhos contendo os sachés e foram servidos,
de maneira ordenada, de acordo com as
variedades de uvas. Os sachés foram imersos
em 100 mL de 4agua destilada fervente e
deixados por 3 minutos, conforme metodologia
adaptada de Hertog et al. (1993). Em seguida,
os sachés eram removidos da infusdo. Para
melhor neutralizacdo dos sabores entre cada
amostra, utilizou-se biscoito a base de sal e
agua mineral natural.

Resultados e discussao
Secagem das uvas

As  representagdes  graficas  do
comportamento dos frutos da uva Shiraz,
Mourvedre, Isabel, Crimson, Petit Verdot, Red
Glob e Alicante Bouschet, durante a secagem
estdo representas na Figura 4, mostrando os
valores decrescentes de peso, para os tempos
de secagem estudados.
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Figura 4. Curvas de secagem das uvas (Temperatura 70°C).

As secagens tiveram inicio nas
primeiras horas em que as bagas foram
dispostas no interior do secador, com nivel de
temperatura de 70°C. Nesse periodo ocorreu
uma elevacdo gradual da temperatura das bagas
e da pressao de vapor de dgua. Essas elevacoes
tiveram prosseguimento até o ponto em que a
transferéncia de calor foi equivalente a
transferéncia de massa (dgua). Depois, foi
possivel observar que a taxa de reducao do teor
de umidade alcangou um valor constante. A
agua evaporada foi aagua livre, quando a

transferéncia de massa e de calor foi
equivalente e, portanto, a velocidade de
secagem era constante (EMBRAPA, 1989;

Gava, 2002). E assim permaneceu até que nao
se tinha mais dgua na superficie do produto
suficiente para acompanhar a evaporagdo,
quando a taxa de secagem era constante. Apos
sete horas percebeu-se que a taxa de secagem
comecava a decrescer devido a redugdo da
quantidade de dgua presente na superficie do
produto. Assim, apds 10 (dez) horas tinha-se
uma redugdo da taxa do teor de umidade o que
indicava que o ponto de umidade de equilibrio
em relacdo ao ar de secagem comecava a se
aproximar, indicando o fim do processo de
secagem.
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Comparando-se o tempo de secagem
gasto pelas variedades de uvas analisadas,
observa-se que as cultivares Petit Verdot e
Shiraz necessitaram de um menor tempo de
secagem para obter taxa constante, € por outro
lado a cultivar Red Globe necessitou de um
maior tempo de secagem. Esses resultados
estdo relacionados as diferentes dimensdes e
condi¢des de textura das amostras entre si, o
que facilitou a remoc¢do da umidade presente
nas uvas de algumas variedades e dificultou de
outras.

Analises fisico-quimicas das uvas in natura e
desidratadas

Conforme dados descritos nas Tabelas 1
e 2, foram analisados os principais parametros
fisico-quimicos nas uvas Syrah, Mourvedre,
Isabel, Crinsom, Petit Verdot, Red Globe ¢
Alicante in natura e desidratada, no vale do
Submédio Sao Francisco.
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Tabela 1. Parametros analiticos das uvas in natura

TRATAMENTOS Analises
pH | Solidos soliweis | Acidez(%) | aw | Umidade (%) | Antocianinas
(°Brix)

T1- Shiraz 3802 147d 3,96 059 a 80,0a 101b
T2- Nbuvedre 3041 1430 49%9a 099 a 86,7 a ND
T3-Isabel 3,73b 15,0b 44a 0992 799a 54¢
T4- Crimson 362¢ 11,8¢ 3,7b 0,982 80.4a 15e
T5-Petit Verdot | 329 1544 47a 099a 82,1a 535a
T6- Red Globe 3454 11,3¢ 4,0b 0,90 86,0 a ND
T7- Alicante 383a 17,0a 4,1b 098a 815a 1244

cv 0,9% 9.6% 7,1% 11% 10,9% 13,5%

Meédias seguidas de letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Tabela 2 . Parametros analiticos das uvas desidratadas

TRATAMENTOS Andlises
pH Umidade (%) | Acidez (%) ay: Antocianinas

T1- Shiraz 3.86b 10,7d 60b 047¢ 103 ¢

2- Nouvedre 3,76 b 178¢ 244 04S¢ 71d
T3-Isabel 3,75b 1540 294 043d 40e
T4- Crimson 338¢ 1500 64b 0,68a ND
T5- Petit Verdot 412a 180¢ 37¢ 046¢ 3580
T6- Red Globe 352¢ 21,04 10,7 a 0,540 36e
T7- Alicante 3,740 19.1¢ 10,1a 049¢ 216a

cv 17% 6,2% 8,1% 22% 5,44%

*Meédias seguidas de letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

O pH nos alimentos ¢ uma variavel
que depende de varios fatores, dentre os quais,
o estado de conservacdo da matéria-prima
utilizada, bem como de suas condi¢des
microbioldgicas, e interfere de maneira
significativa no desenvolvimento de
microrganismos. Os padroes de qualidade e
identidade (PIQ’s), atualmente vigente na
legislacdo brasileira, determinam que o valor de
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pH para polpas de frutas deve variar entre 3,30
e 4,50 (BRASIL, 2000). Conforme verificado
nas Tabelas 1 e 2, as variedades de uvas
apresentaram diferengas significativas para os
valores de pH, permanecendo numa faixa de
3,04 ¢ 3,83 ¢ os das uvas desidratadas variou
de 3,52 a 4,12 encontrando-se dentro dos
padrdes, para todas as amostras. Observa-se
que, em cinco, das sete variedades de uvas
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estudadas, o processo de secagem promoveu
um discreto aumento nos valores de pH,,
estando este fendmeno relacionado a
degradacao de acidos organicos da uva.

Diversos autores afirmam que durante o
amadurecimento de uvas, a concentracao de
acucares, aminoacidos, compostos fendlicos e
potassio tende a aumentar, enquanto acidos
organicos, particularmente o 4cido malico,
apresentam diminuicdo (COOMBE, 1987;
OLLAT et al., 2002; ADAMS, 2006).

Na caracterizagdo quimica, a acidez € os
solidos soliveis sdo as varidveis que mais
interessam a industria de processamento de
frutos. O teor de soélidos solaveis totais,
expresso em °Brix ¢ uma medida indireta do
teor de actcares do fruto e a relagdo solidos
soltveis totais e acidez total titulavel tém sido
associados ao estadio de maturidade fisiologica
dos frutos (SEYMOUR et al., 1993). O teor de
solidos soluveis totais pode ser considerado
baixo, na maioria das cultivares analisadas,
permanecendo numa faixa de 11,3° a 17,0° Brix
(Tabela 1), ficando abaixo do recomendado
pelas normas internacionais de
comercializag¢do, que ¢ de 17° Brix para uvas de
mesa (BARROS et al., 1995); sendo adotada no
vale do Sao Francisco, para as variedades sem
sementes, valores minimos de 15° Brix.

A acidez encontrada nas uvas in natura
permaneceu numa faixa de 3,9 a 4,9 g de 4acido
tartarico/100 mL de suco, sendo superior ao
encontrado por Souza-Ledo & Pereira (2001)
em outras variedades de uva (0,91 g de acido
tartarico/100 mL de suco). Esse valor de acidez
titulavel possivelmente ocorre por causa das
altas temperaturas na regidao (30 °C a 37 °C),
que coincidem com a época de maturacao das
bagas. As uvas desidratadas obtiveram faixas
de acidez entre 2,4 a 10,7 g de acido
tartarico/100 mL de suco e isso significa que
todas apresentaram alta acidez. Carvalho &
Chitarra (1984) comentam que valores acima
de 1,5% sdo considerados elevados para frutas.
Para algumas variedades de uva como Shiraz,
Crimsom, Red Globe e Alicante, a acidez
titulavel foi aumentada nos frutos desidratados,
como ocorreu com a maioria dos demais
parametros fisico-quimicos. Observa-se, no
entanto, que para as variedades Mouvedre,
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Isabel e Petit verdot este comportamento nao se
repete, havendo diminuicdo nos teores de
acidez associada a degradacdo de acidos
organicos, conforme ja discutido anteriormente.

O tempo de vida do produto, bem como
sua textura, consisténcia e viscosidade estdo
diretamente relacionados ao teor de agua
presente. Essa quantidade de agua ¢ chamada
de atividade de agua (aw), ¢ ¢ medida para
determinar a susceptibilidade do produto a
degradacdo (OLIVEIRA, 2008). Nas uvas in
natura, a atividade de agua apresentou valores
iguais ou superiores a 0,96. Com a
desidratacao, caiu para um faixa de 0,43 a 0,68.
Os principais fatores responsaveis pelo
crescimento de microrganismos em frutas estao
relacionados com atividades de 4gua superiores
a 0,82 (NORTHOLT et. al., 1978). Portanto, a
atividade de 4gua encontrada nas amostras
desidratadas revela a possibilidade de se obter
um maior tempo de uso para as frutas.

O teor de umidade das uvas in natura
encontrou-se dentro de uma faixa de 79,9% a
86,7%, reduzindo-se significamente para uma
faixa de 10,7% a 21,0% com a desidratacao.
Tais valores estdo dentro da faixa esperada para
alimentos de alta umidade (CHIRIFE &
FAVETO, 1992).

Os valores obtidos de antocianinas para
as uvas in natura variaram entre 15 e 535 e nas
desidratadas entre 36 e 216 para as cultivares
analisadas. De acordo com a literatura, o
contetido de antocianinas encontrado em uvas
tintas varia de 30 a 750 mgl00g”' na fruta
madura. Assim, as amostras analisadas se
encontram dentro deste padrao estabelecido.
Em pesquisa feita por Soares et al. (2008), com
as cascas de uvas das cultivares 'Nidgara' e
'Isabel', o contetdo de antocianinas totais
variava entre 7,02 e 82,15 mgl00g” de peso
fresco para as cultivares, valores inferiores as
concentragdes encontradas neste trabalho.

Diante dos resultados apresentados na
caracterizacao fisico-quimica das uvas, pode-se
observar variagdes no comportamento dos
valores médios das varidveis de pH, acidez
titulavel e antocianinas para as variedades de
uva in natura, comparando-se com a
desidratada.. Para as varidveis umidade e
atividade de 4gua, observou-se uma diminui¢ao
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nas suas concentragdes, relacionado com o
processo da desidratacdo aplicado na matéria-
prima.

Analise sensorial do cha de uva

Os resultados dos atributos sensoriais
avaliados nos chds de uvas estdo apresentados

nas Tabelas 3 e na Figura 5, as quais expressam
os valores médios das notas atribuidas pelos
provadores. De acordo com resultados, os
atributos analisados para os chds foram bem
pontuados com notas médias superiores a 6,0 e
isto evidencia uma boa aceitacao desta bebida.

Tabela 3. Nota média atribuida pelos provadores dos chas de uvas.

TRATAMENTOS Variaveis analisadas

Aroma Cor Sabor

T1- Shiraz 54a 7.7a 6.6a
T2- Nbuvedre 6.5a 8.1a 74a
T3-Isabel 58a 75a J4a
T4- Cnimson 5.7a 7.1a 6.7b
T5- Petit Verdot 62a 7,7a 660b
T6- Red Globe 64a 53b 63b
T7- Alicante 6.1a 490 600
Cl% 25 232 253

*Médias seguidas de letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5%

de probabilidade.

O processamento de cha de uva
possibilita uma maior valorizagao do fruto da
videira. Visto que, de acordo com Reto et al.
(2008) o cha tornou-se uma das bebidas mais
populares no mundo, devido ndo s6 ao seu
sabor e aroma agradaveis, mas também aos
efeitos benéficos para a satide. E uma bebida de
composi¢do quimica muito variada e embora os
efeitos benéficos estejam predominantemente
associados ao seu teor em catequinas, o cha
também ¢ rico em varios minerais e
oligoelementos essenciais para a satde, como
por exemplo, os fluoretos.
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Pode-se observar que os chas das cv.
Isabel ¢ Mouvedre foram bem pontuados no
atributo “sabor”, assim como no atributo “cor”,
juntamente com as variedades Shiraz e Petit
Verdot.. A intensidade da cor do ché de uva ¢
um dos principais atributos que afeta o
consumo, estando diretamente relacionado com
a quantidade e a qualidade dos pigmentos que
nele se encontram. Fatores como variedade,
maturacao e tipo de processamento tém papel
fundamental na cor final apresentada pelo
produto apds o  processamento.  Isto
evidentemente ird influenciar também na
decisdo de compra, pelo consumidor.
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Aceitacao

Uva Shiraz

= Uva Mourvedre

Uva Isabel

= Uva Crimson

Uva Petit Verdot
UvaRed Globe

" Cor —Jva Alicante

Figura 5. Notas médias atribuidas aos paramteros sensoriais dos chas de diferentes variedades de

O aroma, por vezes, ¢ entendido como o
somatdrio de varios aspectos que sensibilizam
o avaliador nao treinado na determinagdo das
diferengas e similaridades entre os chas das
variedades de uvas, identificando a preferéncia
do consumidor pelos produtos e melhorias no
processamento. No entanto, nos chas das
variedades estudadas, ndo houveram notas com
diferencas significativas para este atributo.

Todos os chas obtiveram 100% de
aceitagdo para o carater inovador. Dessa forma,
evidencia a importancia de desidratar a uva,
com boas caracteristicas sensoriais €
nutricionais, para ser aproveitada como infusao
(chd), além de contribuir para minimizar perdas
no processamento, pode proporcionar inumeros

uva

Na representacdo grafica da ACP
(Figura 6), na qual as configuragdes dos
atributos sensoriais dos chas de uvas e a
distribuicdo bidimensional dos mesmos foram
representadas, cada eixo explica uma
porcentagem da variagdo total que existe entre
as amostras.

Verificam-se que 61,3% da variacdo
ocorrida entre as amostras foram explicadas
pelo primeiro eixo (Componente Principal 1).

Os Componentes Principais 1 e 2
explicaram juntos 84,9% da variacdo ocorrida
entre as amostras de chid de wuvas. Isto
demonstra que os descritores empregados
discriminam satisfatoriamente as amostras
analisadas.

Aroma

beneficios a saidde humana (KHAN &
MUKHTAR, 2007).

% 03

% 0.3 =

Aceitagio
o

Cor
o

T T T
-09 06 03

T T T
00 03 056 0g8

Componente 1 (61,3%)

Figura 6. Figura bidimensional da anélise dos Componentes Principais dos chas das diferentes
variedades de uvas.

Revista Semidrido De Visu, v.1, n.2, p.134-147, 2011



144

Edithe Helena de Brito Santos et al.

De acordo com MUNOZ et al. (1992),
em uma figura que represente a ACP, vetores
com medidas mais distantes de zero, referem-se
as variagdes com maior influéncia sobre o valor
do Componente Principal, enquanto, vetores
mais proximos de zero, indicam que
correspondem a uma varidvel com pequena
influéncia sobre o Componente Principal.
Portanto, ¢ possivel verificar que todos os
atributos gerados para as amostras de chas de
uvas, correspondem as variacdes com grande
influéncia.

Por observac¢do da Figura 6 ¢ possivel
afirmar que o atributo cor exerceu maior
influéncia sobre a aceitacdo dos chas de uvas,
evidenciando a importancia do contetido
antocidnico na aceitagao desta bebida.

Conclusoes

A uva, consumida e/ou comercializada
na forma in-natura, apresenta elevado
desperdicio, e a secagem das frutas ¢ uma das
alternativas para minimizacao dessa perda. O
beneficiamento em forma de chd ¢ também
uma opc¢ao para valorizagao dos produtos, uma
vez que os derivados beneficiados alcangam
melhores precos no mercado, além de aumentar
a vida util da fruta.

Com base nos resultados obtidos,
verifica-se que os chés de uvas das variedades
Mouvedre e Izabel apresentaram
predominancia de aprovacdo em todos os
atributos sensoriais avaliados, bem como
grande aceitagdo dos produtos, caso essem
estivessem & venda. E possivel perceber que o
atributo “cor” possui grande influéncia sobre a
aceitacdo dos chas de uvas estudados, sendo
indicadas as variedades tintas para elaboragado
deste tipo de produto.

Dessa forma, pelas suas propriedades
sensoriais, o chd de uva representa uma
alternativa ndo s6 de aproveitamento do fruto,
bem como de fonte de nutrientes essenciais ao
corpo, como as antocianinas. As principais
fontes deste nutrientes, entre as variedades
estudadas, foram a Petit Verdot e Alicante.

O fato de o cha de uva ter sido bem
aceito sinaliza para a possibilidade de projecao
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mercadologica de um produto em escala
comercial com consumidores em potencial. Os
resultados do presente estudo revelam a
necessidade de combinag¢ao entre variedades de
uvas que possibilitem o equilibrio entre as
caracteristicas sensoriais das uvas e o aporte de
antocianinas, para obten¢do de um produto
final com boa qualidade sensorial e nutricional.
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