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Resumo: O Vale do Submédio Sao Francisco é consideradaiar megido produtora de uva fina de
mesa do pais, respondendo por 90% de toda a egdorteacional, e tem como consequéncia uma
grande quantidade de uvas consideradas como “dartkds por ndo atenderem aos padrbes exigidos
para serem exportadas. Dentre os produtos elalrealm uvas fora do padrdo de exportacao,
destaca-se a uva passa, a qual tem obtido umagdmdeerticalizada por processos de secagem
artesanal, mas que carecem de novas tecnologiapratesso. Durante a secagem ha um
escurecimento nos vegetais, sendo este iniciadoagélo enzimatica em compostos fendlicos naturais,
alterando as caracteristicas pds-secagem. Entretdiat poucos os trabalhos que avaliam o efeito dos
tratamentos de clareamento da uva passa na acettegé por consumidores. Portanto, este trabalho
teve como objetivo avaliar, por meio de analisesggal, diferentes tratamentos antioxidantes na uva
Festival para obteng&o de uva passa clarificadaaeitacdo desta em relacdo a passa escura. $\s uva
foram submetidas a tratamentos antioxidantes egeptgara a obtencdo das passas, sendo estas,
avaliadas por 30 degustadores néo treinados, cplaedo os aspectos visuais, olfativos e gustativos.
Os resultados obtidos foram submetidos a analisaud@&ncia (ANOVA) e comparados pelo teste de
Scott-Knott. Para o estudo da influéncia dos tratedos na aceitacdo foram realizadas andlises de
componentes principais (ACP) e andlise hierarquioemn uso de dendograma. A uva Festival
submetida ao tratamento de lixivia em solucéo feesée hidroxido de sddio a 0,2%, com posterior
imersdo em solugdo de metabissulfito de potassi?% acidificada com 0,4% de acido citrico,
apresentou os melhores resultados na inibicdoamexsmento e manutencdo da cor pos-secagem. As
passas escuras obtiveram melhores notas de aoceit&a comparacdo com as clarificadas,
principalmente, influenciado pelas maiores notaatributo aparéncia.

Palavras—chaveclareamento, uva Festival, uva passa

1. INTRODUCAO

O Vale do Submédio Sao Francisco é consideradda negido produtora de uva fina de mesa
do pais, respondendo por 90% de toda a exportag@onal. Os estados de Pernambuco e Bahia,
especificamente nos municipios de Petrolina - Rigoh Grande — PE, Santa Maria da Boa Vista —
PE, Casa Nova — BA, Curaca — BA e Juazeiro - BAspem a maior area plantada com uvas na
regido do Nordeste brasileiro (IBGE, 2008).

Uma das principais variedades de uva sem sememttagh nesta regido é a Superior seedless,
também conhecida como “Festival”, que apresentactaisticas de fruto favoraveis ao mercado tais
como: sabor agradavel, polpa crocante, tamanhoada b boa conservacdo pos-colheita (LEAO,
2004).

A grande demanda pela uva produzida no Vale do 8dimmS&o Francisco, destinadas a
exportacdo, tem como consequéncia uma grande dadetde uvas consideradas como “de descarte”,
por ndo atenderem aos padrdes exigidos para sexportadas. Estas sdo comercializadas nos
mercados locais a pregos baixos.

Dentre os produtos elaborados com uvas fora dd@patllr exportacdo, destaca-se a uva passa, a
qual tem obtido uma producao verticalizada por ggeos de secagem artesanal, mas que carecem de
novas tecnologias de processo. A producao de @eas $10 Vale do Submédio Sao Francisco é feita,
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guase que totalmente, por métodos de secagem Iretpoando-se diretamente a uva ao sol, sem levar
em consideragdo principios de higiene, limpezadegmézacao.

A secagem de frutas como alternativa para a oltethig¢dprodutos com maior valor agregado,
como frutas desidratadas ou passas, € um processpnantigo, porém pouco difundido. No Brasil, o
mercado de frutas na forma de passas ou cristaBzainda depende quase que exclusivamente de
produtos importados (EMBRAPA, 2003).

Durante a secagem ha um escurecimento nos vegatai este, iniciado pela acdo enzimatica
em compostos fendlicos naturais, onde a presencaerdama polifenoloxidase (PFO) em
disponibilidade de oxigénio molecular forma a qu@oAs quinonas podem sofrer polimerizacao,
formando pigmentos escuros insollveis, denominadoslaninas, ou podem reagir nao
enzimaticamente com outros compostos fendlicosp@édwidos e proteinas, formando também as
melaninas (ARAUJO, 1999).

Existem diversas formas de se evitar o escurecondamtvegetais como o emprego de calor e
substancias antioxidantes. Os antioxidantes sastéutias que retardam a velocidade da oxidacao,
através de um ou mais mecanismos, tais como irbigé radicais livres e complexacéo de metais.
Eles podem ser sintéticos ou naturais, e para setiirados em alimentos ndo devem causar danos
para a saude do consumidor (BEZERRA et al., 2002).

Alguns compostos antioxidantes naturais, como adoécitrico e ascorbico, tém a capacidade de
reduzir as quinonas formadas pela a¢do das oxid#ests forma, impedindo a formagao dos produtos
escurecidos. Além de poderem agir como inibidoessathzimas oxidativas por meio do abaixamento
do pH (CARVALHO & ABREU, 2000; BEZERRA et al., 20p2

Vérios inibidores da PFO tém sido utilizados conadmente em frutas e hortalicas, como &cido
benzdico e seus derivados (MARTINEZ & WHITAKER, B)9misturas de acido ascorbico, acido
citrico, pirofosfato e cloreto de calcio (SON et 2001). Uns dos agentes mais importantes sdo 0s
agentes redutores, como o acido ascorbico e seuadies, e os quelantes como o &cido citrico.

Os agentes sulfitantes atuam na inibicdo da de#gfdo provocada por bactérias, fungos e
leveduras em alimentos acidos, e na inibicdo desade escurecimento enzimatico e ndo enzimatico
durante processamento e estocagem. Adicionalm@stesulfitos sdo utilizados como agentes
antioxidantes e redutores em varias aplicactesl@gicas (RIBERA et al., 2001).

Entretanto, sdo poucos os trabalhos que avaligigito €os tratamentos de clareamento da uva
passa na aceitacdo desta por consumidores. Poremtéotrabalho tem como objetivo avaliar, por
meio de analise sensorial, diferentes tratamentbexadantes na uva Festival para obtengcédo de uva
passa clarificada, e a aceitacdo desta em comparag@ia passa escura, gerando informacgdes para os
produtores melhorarem a qualidade deste produto.

2. MATERIAL E METODOS

A uva utilizada neste experimento foi adquirida@@operativa Agricola de Juazeiro — BA
(CAJ), e o experimento foi conduzido no Laboratdigperimental de Alimentos (LEA) do Instituto
Federal do Sertdo Pernambucano (IF SERTAO-EEnpusPetrolina. As uvas foram pesadas,
lavadas e imersas em agua clorada a 30 ppm poiirl@as, com o objetivo de se diminuir a carga
microbiana da amostra. Em seguida foram enxaguadasyua potavel e desengacadas manualmente,
sendo as bagas obtidas, submetidas aos tratamantimxidantes descritos na Tabela 1. Nos
tratamentos com uso de substancias antioxidanieseétizado um pré-tratamento de lixiviagéo
(JAMES & KUIPERS, 2003) para a penetracdo destespostos no interior da baga. Apos a
aplicacdo dos tratamentos antioxidantes, as uvasnfeaolocadas em bandejas e levadas para um
secador elétrico com circulagdo forcada de ar (@BA&RDAL, BRASIL), realizando-se a secagem
em temperatura de 65°C. As uvas permaneceram agdaeaté atingir umidade média entre 23 e
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25%, e apos a retirada do secador, deixou-se regfriaram guardadas em local seco e arejado por 24
horas, sendo em seguida embaladas em sacos déquuie

Tabela 1. Caracterizacdo dos tratamentos antioxidantes dplgcana uva Festival (Superior seedless) para
obtencao de passas clarificadas.

TRATAMENTOS DESCRICAO

T1 Bagas ao natural (testemunha)

Bagas imersas em solucao fervente de lixivia a Od2%hidroxido de
T2 e
sédio, durante 10 segundos.
Bagas imersas em solucao fervente de lixivia a Od2%hidroxido de
T3 sodio, durante 10 segundos, com posterior imersfiga@ucao de acido
citrico a 2%.
Bagas imersas em solugao fervente de lixivia a Od2%hidroxido de
T4 s6dio, durante 10 segundos, com posterior imersfisaucdo contendo
0,4% de acido citrico e 0,2% de metabissulfito ai&gsio.
Bagas imersas em solucédo fervente de lixivia a O@dhidréxido de
T5 sddio, durante 10 segundos, com posterior imersfic@ucdo de acido
ascorbico a 2%.

2.1 Avaliacao sensorial e andlise estatistica

A avaliacdo sensorial foi realizada por 30 provadoréo treinados, constituidos por alunos do
IF SERTAO-PECampusPetrolina, de diferentes faixas etarias e sexo.réalizada uma anélise
descritiva quantitativa (ADQ) utilizando uma esce#druturada de dez pontos, segundo metodologia
de Stone & Sidel (1993) com algumas modificacdeads avaliados os atributos: cor, aparéncia,
sabor e aroma. Os resultados obtidos foram subosetéd analise de variancia (ANOVA) e
comparados entre si pelo teste de Scott-Knott al&%robabilidade utilizando o software estatistico
SISVAR 5.3 Build 79. Para o estudo da influéncia d@tamentos na aceitacdo foram realizadas
analises multivariadas de componentes principai€P)A e andlise hierarquica com uso de
dendograma, com auxilio do programa SPSS vers8qU3A).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das avaliacbes sensoriais pelos tddguss estdo descritos na Tabela 2.
Analisando-se a cor, observou-se que o tratame#t¢mktabissulfito 0,2% acidificado com &cido
citrico 0,4%) apresentou o melhor resultado, ercéea a clarificagdo, pois obteve nota média 1,5 o
gue equivaleu ao conceito “uva clara” na escaleatia. Matos et al. (2009) avaliaram a influérdaa
imersdo da banana em solugdo de metabissulfit% 6, ressaltaram que o mesmo, exerceu papel
fundamental na melhoria e manutencdo da aparénciar €os produtos secos, jA& Cardoso et al.
(2007), analisando a determinacdo da concentrag&altito para a manutencdo da qualidade da cor
em maca desidratada, encontraram que a acidificcdolucdo de sulfito utilizada para a imerséao das
fatias de maca, potencializou a acao deste antinteéddiminuindo as reacdes enzimaticas. Uma das
possiveis explicacdes para a alta eficiéncia daletulfito no clareamento € que os sulfitos podem
inibir diretamente a enzima ou também interagir a@mmintermediarios da reacao de escurecimento,
impedindo sua participacdo nas reacdes que leveommcao de pigmentos escuros (IYENGAR &
MCEVILY, 1992; WARNER et al., 2000).
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Tabela 2. Nota média dos degustadores para os atributos reesde uva passa da variedade Festival
submetida a diferentes tratamentos antioxidantes.

Atributos Sensoriais

Tratamentos

Cor Aparéncia Aroma Sabor
T1 9,4d 57b 54a 55a
T2 55¢ 51b 50a 58a
T3 30b 39a 47 a 48a
T4 15a 3,7a 47 a 49a
T5 6,2¢C 56b 53a 59a
CV% 32,5 52 40,4 48,3

*Médias seguidas de letras iguais, na coluna, néierdm entre si pelo teste de Scott-Knott a 5%rdbabilidade.

A imersdo da uva Festival na solugcdo de acidocoita 2% (T3) também apresentou boa
eficiéncia no clareamento da uva passa, obtendo 310t dos avaliadores no parametro cor, 0 que
equivaleu ao conceito “uva clara”.

O &cido ascorbico, na condigédo estudada, ndoitaeefe na inibicdo do escurecimento da uva
passa, fato que pode ser explicado pela sua prodégeadacdo durante o processo de secagem,
devido as condi¢cBes de temperatura e contato coAlqams a autores presumem que a eficiéncia do
acido ascorbico na inibigcdo da oxidacao nao é afte vez que seu efeito inibitério sobre as enzimas
é reversivel (JIANG & FU, 1998).

Todos os tratamentos antioxidantes empregadogrdifesignificativamente da testemunha T1,
que obteve nota 9,4 (escura). Entretanto, o trateon¥eL ndo recebeu nenhum antioxidante para evitar
0 escurecimento. Em relagdo ao aroma, ficou eviddacque os tratamentos antioxidantes néo
influenciaram na qualidade, o que foi consideraaiobom resultado, pois no processo de inibi¢cdo do
escurecimento os produtos utilizados, nas dosaggliimadas, nao influenciaram na caracteristica
aromatica. Também néo foi perceptivel pelos dedasta diferencas no sabor.

A anadlise de componentes principais (ACP) obtida peotagem dos tratamentos em relagédo
aos atributos sensoriais “Biplot”, explicou 100%wadaiancia do experimento, onde ficou evidenciado
que os tratamentos que obtiveram uvas escurad 214,T5) se destacaram na aceita¢do dos atributos
sensoriais (Figura 1), principalmente, influencegeelo pardmetro aparéncia que recebeu maiores
notas que os tratamentos (T3 e T4) que foram nimierges em relacdo a clarificacdo (Tabela 1 e
Figura 2).
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Figura 1. Componentes principais “Biplot” entre tratamerdapticados na uva passa e parametros sensoriais
avaliados.

Figura 2. Foto das uvas passa com aplicacdo de tratamentosidantes (T3, T4 e T5) e testemunha (T1).

A analise hierarquica por dendograma mostra fateelacdes positivas entre os tratamentos
gue obtiveram uvas passa escuras (T2, T5 e Tl)versas aos tratamentos mais eficientes na
clarificacéo (T3 e T4) (Figura 3), influenciadognpipalmente pelas notas do atributo aparénciaieo g
confirma a maior preferéncia dos degustadores gadaa escura. Este resultado observado pode ser
explicado pelo fato de que o consumidor local, rabmente, estd acostumado a consumir passas
escuras, influenciando em seu julgamento.
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Figura 3. Andlise hierarquica por dendograma para os tratemeeaplicados na uva em funcdo das respostas
sensorias obtidas.

4. CONCLUSOES

A uva Festival (Superior seedless) submetida aaniento de lixivia em solucao fervente de
hidréxido de sodio a 0,2%, com posterior imersdoseincédo de metabissulfito de potassio a 0,2%
acidificada com 0,4% de &cido citrico, apresenta melhores resultados na inibicdo do
escurecimento e manutencao de cor da uva passeeagem.

As passas escuras obtiveram melhores notas deagi®gitem relacdo as clarificadas,
principalmente influenciado pelas maiores notaatributo aparéncia.
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