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Influéncia do pré-tratamento com azeite de oliva na
cinética de secagem de uvas passas

Influence of pre-treatment with olive oil on the drying
kinetics of raisins

RESUMO

A produgdo de uvas passas pode ser uma alternativa, possibilitando um aproveitamento
total da safra. O processo de secagem das uvas demanda tempo e energia, pois as uvas
contém uma membrana cobrindo a epiderme das bagas que promove uma barreira para a
perda de agua, resultando em uma taxa de secagem lenta. Técnicas de pré-tratamento
podem ser utilizadas para ocasionar o rompimento da pruina e assim facilitar a perda de
agua, agilizando a desidratagdo das uvas. Portanto, o objetivo deste trabalho foi a obtengao
de uvas desidratadas, utilizando estufa de circulagdo de ar, nas temperaturas de 60, 70 e 80
°C, utilizando uvas previamente tratadas com azeite de oliva extra virgem e uvas sem pré-
tratamento, a fim de estudar a cinética desses processos, e a influéncia sobre a secagem. A
aplicacdo de azeite no processo de secagem destes frutos para producdo de passas
promoveu uma aceleracdo na sua desidratacdo, provavelmente devido ao efeito tensoativo
do azeite, que ocasionou o rompimento da camada natural de cera e assim facilitou a perda
de agua. Pode-se entdo observar uma redugdo de aproximadamente 40% nos tempos de
secagem nas temperaturas de 60 e 70 °C e de 20% na temperatura de 80 °C.

PALAVRAS-CHAVE: Uvas. Desidratagdo. Niagara rosada.
ABSTRACT

The production of raisins can be an alternative, allowing a full use of the harvest. The drying
process of the grapes takes time and energy, as the grapes contain a membrane covering
the epidermis of the berries that promotes a barrier to water loss, resulting in a slow drying
rate, pre-treatment techniques can be performed to cause the rupture of the pollinosity
and thus facilitate the loss of water, speeding up the dehydration of the grapes. Therefore,
the objective of this work was to obtain dehydrated grapes, using a ventilated greenhouse,
at temperatures of 60, 70 and 80 °C, using grapes previously treated with extra virgin olive
oil and grapes without pre-treatment, in order to study the kinetics these processes, and
the influence of pre-treatment during drying. The application of olive oil in the drying
process of these grapes for the production of raisins promoted an acceleration in their
dehydration, probably due to the surfactant effect of the oil, which caused the disruption
of the natural layer of wax and thus facilitated the loss of water. You can then see a decrease
of approximately 40% in drying times at temperatures of 60 and 70 °C and 20% at 80 °C.
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INTRODUCAO

A preocupagdo com a qualidade de vida tem provocado um aumento na
procura por alimentos capazes de produzir efeitos benéficos a saude, entre estes
alimentos destacam-se compostos bioativos como vitaminas, minerais e acidos
graxos. Além do valor nutritivo inerente a sua composicdo quimica, esses
componentes podem desempenhar um papel na reducao do risco de doencgas, o
consumo de uvas e seus derivados por exemplo, podem trazer diversos beneficios
para a saude, pois sdo ricos em compostos fendlicos (SILVA, 2018).

A uva Niagara Rosada é uma uva com sementes lancada em 2014 pela
Embrapa Uva e Vinho, resultante da muta¢do somatica ocorrida em plantas de
Niagara Branca, por Antonio Carbonari, em 1933. E caracterizada como uma uva
de mesa de vigor moderado (OLIVEIRA et al., 2018), apresenta-se como uma das
principais uvas consumidas no Brasil, por ter alta qualidade para o consumo,
destaca-se como uma das preferidas do paladar brasileiro e com um baixo custo
de producgdo, tem permitido grande expansdo na area cultivada (DETONI et al.,
2005).

Os compostos fendlicos sdo substancias capazes de sequestrar radicais livres,
agindo como potentes antioxidantes, dentre esses compostos fendlicos estdo a
antocianinas (CAVALHEIRO, 2013). As uvas contém um elevado teor de
antocianinas, e por isso sdao consideradas uma fonte importante de pigmentos
naturais, além disso, as antocianinas possuem um papel importante na prevencao
de algumas doencas crbnicas, como o cancer. Porém, devido a sua baixa
estabilidade ao oxigénio, temperatura, luz e pH, as antocianinas ainda ndo sao
muito utilizadas como aditivo (MOSER, 2016).

Nesse sentido, torna-se relevante desenvolver e melhorar meios para extrair
e conservar esses compostos bioativos, a desidratagdo é uma alternativa para
reduzir a atividade de dgua, agregar valor e prolongar a vida util do produto, além
disso, os produtos desidratados, possuem quantidades de fibras, aglcar natural,
fendlicos e outros componentes de forma concentrada em relacdo a frutain natura
(COSTA et al., 2015).

A producdo de uvas desidratadas (passas), especialmente utilizando secagem
convectiva, pode ser uma alternativa vidvel para agregar valor a fruta, uma vez que
esta técnica é simples e necessita de baixos investimentos. As uvas passas possuem
grande importancia dentro das frutas desidratadas ndao sé pelo seu valor
nutricional como também por serem utilizadas como ingredientes secundarios na
producdo de cereais, lacteos e produtos de panificacdo e confeitaria (OLIVATI,
2016).

Segundo Costa et al. (2015) a elaboracdo de uvas desidratadas pode ser uma
alternativa para produtores de uva de mesa, havendo assim um aproveitamento
total da producgdo, reduzindo as perdas e a importagao desses produtos pelo Brasil,
um dos maiores compradores de passas das Américas. O processo de desidratagdo
também possibilita prolongar a vida util do produto, pois reduz a atividade de dgua,
possibilitando o consumo da uva durante o ano todo e ainda torna mais pratico o
transporte, ja que reduz o volume do produto.

O processo de secagem das uvas demanda tempo e energia, quando feito em
estufas. As uvas contém uma membrana cobrindo a epiderme das bagas, chamada
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pruina, que promove uma barreira para a perda de agua, resultando em uma taxa
de secagem mais lenta, (OLIVATI, 2016). Técnicas de pré-tratamento podem ser
realizadas para ocasionar o rompimento da pruina e assim facilitar a perda de dgua
agilizando a desidratacdo das uvas. Telis et al. (2006) observaram que o azeite tem
um importante efeito na aceleracdo do processo de secagem, devido as suas
propriedades tensoativas.

Portanto, o objetivo deste trabalho foi a obtencdo de uvas desidratadas,
ricas em compostos fendélicos, utilizando estufa ventilada, nas temperaturas de 60,
70 e 80 °C, utilizando uvas previamente tradadas com azeite de oliva extra virgem
e uvas sem pré-tratamento, a fim de estudar a cinética desses processos, e a
influéncia do pré-tratamento durante a secagem.

MATERIAL E METODOS

As uvas da variedade Nidgara Rosada utilizadas foram adquiridas no comércio
local da cidade de Pato Branco. Foram selecionadas frutas maduras e firmes, com
similaridade na cor das peliculas e auséncia de manchas, estas foram lavadas em
dgua corrente e sanitizadas com soluc3o de hipoclorito de sédio 100 mg L por 15
minutos, seguida de enxague.

Apds separar os bagos do engaco, as amostras foram separadas em duas
porcdes, sendo uma previamente tratada com azeite de oliva comercial extra
virgem, acidez 0,4%, 12 extracdo a frio, industria Espanhola. Este pré-tratamento
foi efetuado segundo Olivati (2016) a partir da homogeneizacdo manual de azeite
até que todas as bagas fossem recobertas, a fim de auxiliar no rompimento da cera
presente na casca da uva.

Em seguida as por¢des de amostras tratadas e ndo tratadas foram pesadas e
dispostas em bandejas de secagem vazadas, para melhor fluxo do ar quente. A
secagem dos frutos foi realizada em estufa de circulagdo de ar forcado com
controle da temperatura do ar de secagem a 60, 70 e 80 °C. Concluiu-se o processo
apos redugdo de aproximadamente 80% do peso inicial, que foi controlado por
meio de pesagem em intervalos de tempo regulares crescentes 5 até 30 minutos,
até o momento que o peso comegou a se manter constante com o passar do tempo
(umidade de equilibrio).

Os dados de secagem foram ajustados com o modelo de Newton a Equacdo
matematica (1) foi empregada como correlagdo empirica para descrever o
comportamento de secagem (LEW!IS, 1921). Esta Equacgdo expressa a razdo do teor
de umidade (MR) em fung¢do do tempo (t).

MR = Exp(—Kt) (1)
Onde:
K: Constante de secagem (min)

MR é dado por (2):

M-Me
My—Me

Onde:

MR =

M: teor de umidade da amostra em base seca (g agua/g matéria seca)
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Mo: teor de umidade inicial da amostra em base seca (g 4gua/ g matéria seca)

Me: teor de umidade de equilibrio da amostra em base seca (g 4gua/ g matéria
seca)

O ajuste do modelo aos dados experimentais de secagem foi realizado
mediante procedimento de regressdo ndo linear do pacote Statistica. O modelo
utilizado foi escolhido baseado na determinacdo do coeficiente de regress3o (R?),
gerado pelo préprio software estatistico e o valor do qui-quadrado reduzido (x?), o
valor de ¥2 leva em consideracdo as respostas observadas experimentalmente e os
valores preditos pelo modelo (TELES et al, 2015).

O teor de umidade foi verificado gravimetricamente em triplicata, utilizando
metodologia oficial de analise AOAC (1984), a qual se baseia na determinacédo do
peso seco obtido pela secagem em estufa a 105 °C por 24 horas .

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os tempos de secagem variaram de acordo com as temperaturas utilizadas e
também com a utilizacdo ou ndo do pré-tratamento. As uvas passas produzidas na
temperatura de 60 °C sem o pré-tratamento demoraram cerca de 40,3 h para
perder 80% da massa inicial e atingir uma massa constante nessas condicoes, ja as
passas que foram submetidas ao pré-tratamento, nesta mesma temperatura,
chegaram a essas condi¢cdes em cerca de 24,8 h tendo assim, uma reducdo
significativa no tempo de secagem.

Reducdes também ocorreram nos tempos de secagem das passas produzidas
nas temperaturas de 70 °C e 80 °C, onde as passas produzidas a 70 °C chegaram
nas condicdes desejadas em 21,8 h sem pré-tratamento e em 13,2 h quando
tratadas com o azeite de oliva, ja na temperatura de 80 °C os tempos foram de
14,5 h e 11,5 h respectivamente.

Pode-se entdo observar uma diminuicdo de aproximadamente 40% nos
tempos de secagem nas temperaturas de 60 e 70 °C e de 20% na temperatura de
80 °C.

Reducbes de tempo similares de secagem, porém, ligeiramente superiores,
foram observadas na literatura para pré-tratamentos utilizando também azeite de
oliva na producdo de passas da uva BRS Morena a 60 °C (OLIVATI, 2016). Essa
autora relatou que a presenca do azeite foi de fundamental importancia para
acelerar o processo de desidratagdo, refor¢cando a hipdtese que o azeite possui um
efeito tensoativo, e que sua composicdo tem a capacidade de alterar a
microestrutura da casca da uva.

Os tempos de secagem na temperatura de 80 °C sofreram menos influéncia
pelo pré-tratamento com azeite de oliva, nesta temperatura, as uvas sofreram
rachaduras nas cascas, provavelmente devido a alta temperatura em que foram
submetidas, o que pode ter aumentado a taxa de perda de umidade das uvas ndo
submetidas ao pré-tratamento.

Embora o tempo de secagem tenha sido menor, altas temperaturas podem
ser prejudiciais ao produto final, além de serem desinteressantes para a industria,
ja que necessitam de mais recursos. Os defeitos mais comuns em alimentos
desidratados sdo: a dureza excessiva, o surgimento de rugosidade na superficie do
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alimento que denigre sua aparéncia, a dificuldade de reidratacdo, bem como a
degradacdo de cor, aroma e sabor (BARBOSA-CANOVAS et al, 2000).

Segundo Carranza-Concha et al. (2012), a desidratacdo de uvas afeta o seu
conteldo de polifendis e atividade antioxidante, por isso, sdo importantes estudos
gue visam diminuir as temperaturas utilizadas no processo de secagem, utilizando
pré-tratamentos que sejam de baixo custo e ndo prejudiquem a qualidade do
produto final.

A determinagdo de umidade constitui uma das medidas mais importantes
utilizadas na analise de alimentos, uma vez que a quantidade de agua presente em
um alimento estd diretamente relacionada com a sua estabilidade e qualidade
(SILVA, 2018).

As uvas passas produzidas a partir da Nidgara Rosa apresentaram umidade
entre 14 e 18% (Tabela 1), o que esta de acordo com a Resolugdo CNNPA (Comissdo
Nacional de Normas e PadrGes para Alimentos) n 12 de 1978 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que preconiza que frutas secas devem apresentar
umidade inferior a 25%.

Tabela 1 — Andlise do Teor de Umidade das amostras de uva passa nas diferentes

temperaturas
Amostras Com pré-tratamento Sem pré-tratamento
60 °C 15,85% 14,69%
70 °C 17,85% 15,61%
80 °C 15,95% 14,83%

Fonte: Autoria propria (2020).

Para as temperaturas analisadas na secagem das uvas, verifica-se que o
modelo matematico ajustado aos dados experimentais (Tabela 2) apresenta
coeficiente de determinacdo (R?) superior a 0,97, e baixos valores de ¥?
considerado assim um bom procedimento de ajuste (SANJINEZ-ARGANDONA,
2011). A constante de secagem k pode ser utilizada como uma aproximagdo para
caracterizar o efeito da temperatura e estd relacionada com a difusividade efetiva
no processo de secagem no periodo decrescente. Foi observado que o coeficiente
de difusdo (constante de secagem) aumentou com o aumento da temperatura,
fato também observado por Santos et al., (2018) na cinética de secagem das
sementes de maracuja.

Tabela 2 — Parametros do modelo matematico de Newton

Amostras Com pré-tratamento Sem pré-tratamento
K R? x> K R? X
60 °C 0,001549 0,985371 0,114946 0,000946 0,987614 0,129828
70°C 0,002628 0,977504 0,113517 0,001573 0,979554 0,149999
80 °C 0,003774  0,991700 0,039765 0,003361 0,995782 0,023551

Fonte: Autoria propria (2020).

Os resultados obtidos a partir dos experimentos de secagem estao
apresentados nas Figuras 1, 2 e 3 que apresentam as curvas de secagem com e
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sem a utilizacdo de pré-tratamento nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C e os ajustes
do modelo. As curvas foram plotadas pela razdao da umidade adimensional versus
o tempo de processamento. As curvas de secagem apresentam no inicio do
processo um periodo de taxa de secagem bem acentuado, seguido de um periodo
de taxa constante e finalizando com uma taxa decrescente, indicando o fim do
processamento para esta variedade de uva, a curva demonstra-se como tipica para
secagem de frutos (MACHADO et al, 2015).

Figura 1 — Curvas de secagem das uvas na temperatura de 60°C com e sem pré-

tratamento
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Fonte: Autoria propria (2020).

Figura 2 — Curvas de secagem das uvas na temperatura de 70°C com e sem pré-

tratamento
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Fonte: Autoria prépria (2020).
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Figura 3 — Curvas de secagem das uvas na temperatura de 80 °C com e sem pré-
tratamento
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Fonte: Autoria propria (2020).

CONCLUSAO

O comportamento da curva de secagem da uva Nidgara Rosada é o mesmo
gue os obtidos para a maioria dos produtos agricolas. A aplicacdo de azeite no
processo de secagem destas uvas para producdo de uvas passas promoveu uma
aceleracdo na sua desidratacdo, provavelmente devido ao efeito tensoativo do
azeite, que ocasionou o rompimento da pruina e assim facilitou a perda de 4gua.
Pode-se entdo observar uma diminuicdo de aproximadamente 40% nos tempos de
secagem nas temperaturas de 60 e 70°C e de 20% na temperatura de 80 °C.

Assim conclui-se que o processamento com a adicdo de azeite de oliva se
mostrou eficiente do ponto de vista industrial, pois possibilita economia de tempo
e energia, porém, estudos ainda sdo necessarios para avaliar as alteracdes que
podem ser causadas pelos pré-tratamentos nas uvas passas, com relagdo as
caracteristicas sensoriais e até mesmo para garantir que os compostos bioativos
presentes nas uvas sejam mantidos.
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