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Il Resumo

No semiarido, a viticultura vem se destacando de maneira expressiva, devido a sua capacidade de possibilitar que
as plantas produzam significativamente durante todo o ano. A desidratagdo é uma alternativa eficiente para conservagéo
de frutos, sendo um processo de facil aplicacao, que estende a vida de prateleira e agrega valor. Desta forma, estudar as
cultivares de uvas produzidas nessa regido para a producéo de uvas-passas faz-se necessario, para verificar a possibilidade
de se obter um produto de boa aceitagdo no mercado. Neste sentido, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas
e sensoriais de uvas ‘Vitéria’, ‘Nidgara Branca’ e ‘Benitaka’ desidratadas, produzidas no semiarido. O experimento foi
conduzido no Laboratorio de Tecnologia de Processamento de Produtos de Origem Vegetal (TPOV) da Universidade Estadual
de Montes Claros, Campus Janauba - MG. O Delineamento experimental aplicado foi o inteiramente casualizado, com trés
tratamentos (trés cultivares de uvas: Vitéria, Nidgara Branca e Benitaka) e sete repeticdes (cada repeticdo foi composta
por trés cachos). As passas foram avaliadas quanto aos seguintes parametros: grau de umidade, rendimento, pH, solidos
soluveis, acidez titulavel e aceitacao sensorial. O produto processado a partir da ‘Nidagara’ apresentou maior rendimento de
processamento, enquanto ‘Vitéria’ apresentou maior pH. A cultivar Benitaka se destacou por apresentar um produto com
menor umidade e maiores teores de solidos sollveis e acidez titulavel. Quanto aos aspectos sensoriais, as uvas-passas
provenientes das cultivares Vitoria e Benitaka foram aceitas pelos consumidores em todos os atributos estudados. O produto
obtido pela cultivar Niagara Branca foi rejeitado pelos consumidores.

Palavras-chave: Vitis vinifera L.; Processamento; Cultivares.

Il Abstract

In the semiarid region of Brazil, viticulture has been expressively highlighted due to its capacity to allow the plants
to produce significantly throughout the year. Dehydration is an efficient alternative for fruit preservation, the process being
easy to apply, extending the shelf life and aggregating value to the product. It is therefore necessary to study the grape
cultivars produced in the region for the production of raisins, observing the possibility of obtaining a product acceptable
on the market. Thus the objective of this work was to evaluate the physical, chemical and sensory characteristics of raisins
produced from ‘Vitéria’, ‘Niagara Branca’ and ‘Benitaka’ grapes in the semiarid region of Brazil. The experiment was carried
out in the Technology Laboratory for the Processing of Vegetable Origin Products of the State University of Montes Claros,
Campus Janauba-MG, Brazil. The experimental design was completely randomized, with three treatments (three grape
cultivars: Vitoria, Benitaka and Nidgara Branca) and seven replicates (each replicate composed of three bunches of grapes).
The raisins were evaluated for their moisture contents, yield, pH, soluble solids, titratable acidity and sensory acceptance.
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The product processed from ‘Niagara Branca’ presented the highest processing yield, while that from ‘Vitoria’ showed
the highest pH value. The Benitaka cultivar stood out for presenting a product with a lower moisture content, higher
soluble solids content and higher titratable acidity. As for the sensory aspects, the raisins from the Vitéria and Benitaka
cultivars were accepted by consumers for all the attributes studied. The product obtained from the Niagara Branca

cultivar was rejected by the consumers.

Keywords: Vitis vinifera L.; Processing; Cultivars.

Il 1 Introducao

Pertencente a familia botanica Vitaceae, a uva
Vitis vinifera apresenta grandes quantidades de compostos
fendlicos, que, além de atribuir caracteristicas sensoriais a
fruta, possuem, segundo Mattos et al. (2016), propriedades
funcionais e alto potencial antioxidante e antimicrobiano.

No Brasil, a viticultura (temperada) tradicional na
Regiédo Sul e em regibes de altitude da Regido Sudeste
do Brasil expandiu-se para as regides que possibilitam
a viticultura tropical, como o Vale do Submédio Sao
Francisco, o noroeste Paulista e o norte de Minas Gerais
(CAMARGO et al., 2011). Hoffmann (2005) citou que a
adaptacao da videira a diferentes climas, juntamente com
o controle dairrigacao em regides com caracteristica de
poucas chuvas, possibilitou o cultivo de cultivares de uva
de mesa para regides de clima tropical.

De acordo com dados do IBGE (2017), em 2016, no
Brasil, a produgé&o de uva alcang¢ou valores de cerca de
987 mil toneladas. No ano anterior, Mello (2016) reportou
que 52,12% da producao de uva daquele ano, no pais, foi
destinada ao processamento, em especial, nas formas de
vinho, suco e derivados, e o restante, para o consumo in
natura. Ja o volume processado desta fruta na forma seca
ainda continua baixo, confirmado pelos dados da VITIBRASIL
(2016), mostrando que, em 2015, o Brasil importou dos
paises também produtores de uva, como Argentina, EUA,
Chile, Emirados Arabes e Ira, um total de cerca de 24,8
toneladas de uva-passa, totalizando gasto de cerca de
40,6 milhoes de ddlares. Segundo Feldberg et al. (2008),
esta importac&o deve-se principalmente a pequena area
cultivada com videiras sem semente (as mais indicadas
para uva-passa) no pals, gerando baixa oferta deste tipo
de uva para a desidratacao na forma de passas.

A producdo de uva-passa é uma alternativa para
reducdo da importacéo, assim como reducéo de perdas
pos-colheita. Segundo Costa et al. (2015), utilizar bagas
excedentes e também as com qualidade para fins de
producdo de uva-passa pode permitir tais reducdes,
sendo uma alternativa de mercado para os produtores
de uva de mesa.

De acordo com Feiden et al. (2015), a secagem ou
desidratacdo é uma técnica de conservacao que reduz o
contetdo de agua da fruta ou do vegetal, minimizando a
possibilidade de deterioragdo microbiana, transformacgéo
enzimatica e oxidacdo, sem perdas da cor, aroma, sabor
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e textura. Para obtenc&o da uva-passa, os frutos passam
pelo processo de secagem ou desidratagcao.

A producéo de passas no semiarido ainda precisa
ser explorada, mesmo sendo uma regido promissora
na atividade. Neste sentido, objetivou-se estudar as
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais de uvas
‘Vitéria’, ‘Niagara Branca’ e ‘Benitaka’ desidratadas,
produzidas no semiarido.

I 2 Material e métodos

Foram utilizadas uvas das cultivares BRS Vitéria,
Benitaka (Vitis vinifera) e Niagara Branca (Vitis labrusca),
provenientes de parreiral comercial do municipio de Nova
Porteirinha-MG. A colheita se deu no més de novembro de
2016 e os cachos apresentavam-se sem danos fisicos (injurias)
e com o grau de maturidade comercial adequado para o
processamento, ou seja, firmes e maduras, considerando-se
o minimo de 14°Brix, segundo a legislacao (BRASIL, 2002).
Apos colhidos, os frutos foram levados para o laboratério
de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (TPOV)
da Universidade Estadual de Montes Claros, Janauba,
e, antes do processamento, foram avaliados quanto aos
parametros pH, acidez titulavel e sélidos soluveis. O pH foi
obtido por potenciometria. A acidez titulavel, determinada
por titulacéo e expressa em gramas de acido tartarico
por 100 g de polpa. A avaliacdo de sdélidos soluveis foi
feita por leitura direta em refratdbmetro manual/digital, com
resultados expressos em °Brix (IAL, 2008).

Apos a caracterizacao inicial das uvas, as mesmas
foram levadas para secagem, realizada de forma individual
para cada cultivar. Primeiramente, os cachos foram
submetidos a uma lavagem e sanitizacdo, em solucéo
de hipoclorito de sédio na concentrac&o de 20 ppm, por
15 minutos. Posteriormente, realizou-se uma degranagem
e as uvas selecionadas foram pesadas, para obtencéo de
rendimento. Seguida a pesagem, as uvas foram dispostas
em bandejas de aco inox telado e levadas para secagem.
A secagem foi realizada em estufa de circulagdo de ar
forcado com controle da temperatura do ar de secagem a
70 °C, por 24 horas (cultivar Vitéria) e 32 horas (‘Niagara’
e ‘Benitaka’). Esses tempos foram definidos a partir de
um pré-teste, até a observacao da desidratacdo das
uvas dentro do teor de umidade exigido pela legislagéo.
Além disso, durante os testes, observou-se a dificuldade
de secagem das uvas ‘Niagara’, sendo necessario, entao,
submeté-las a um banho de NAOH 0,5% por 10 segundos,
com o objetivo de promover rachaduras, facilitando, assim,
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a secagem dessas uvas (ALBUQUERQUE et al. 1987).
Apos 0 tempo de secagem, as uvas-passas foram, entao,
retiradas das bandejas, resfriadas, pesadas e embaladas
em recipiente plastico fechado para posteriores avaliacées
de grau de umidade, rendimento, pH, acidez titulavel e
solidos soluveis e para anélise sensorial. Na Figura 1, estao
apresentadas as uvas in natura e apos a desidratacéao.

A determinacdo da umidade se deu pela diferenca
entre a massa inicial da amostra e a massa final ap6s
aquecimento em estufa com circulacao de ar a 105 °C até
massa constante, com valor expresso em porcentagem.
O rendimento foi determinado pela relagcédo entre a
massa do fruto in natura e apds secagem, em balanca
semianalitica, expresso em porcentagem [(peso do
produto final x 100)/peso inicial]. O pH foi obtido por
potenciometria. A acidez titulavel foi determinada por
titulagdo com NAOH 0,1N e expressa em gramas de acido
tartarico por 100 g de polpa. O teor de sélidos soluveis foi
obtido por leitura direta em refratbmetro manual/digital,
com resultados expressos em °Brix (IAL, 2008).

As uvas-passas foram avaliadas quanto a aceitacéo,
de acordo com Meilgaard et al. (1999), tendo-se utilizado a
escala hedobnica de nove pontos, variando de: 1 - desgostei
extremamente a 9 - gostei extremamente. Os consumidores
observaram as uvas-passas e expressaram o quanto
gostaram da aparéncia e da cor, e depois degustaram
a amostra para expressaram o quanto gostaram da
textura e do sabor. Paralelamente, aplicou-se uma

intencdo de compra, em que 0s participantes avaliaram
as uvas-passas e responderam se comprariam o produto,
com base na aparéncia, utilizando uma escala de cinco
pontos, que variou de 1 - ‘definitivamente ndo compraria’
a b - ‘definitivamente compraria’.

Cem participantes, entre eles funcionarios,
estagiarios e alunos da Unimontes — Janauba, com idade
entre 18 e 60 anos, consumidores de uva-passa, foram
convidados a participar do estudo. Ao aceitarem, foram
encaminhados a sala de Analise Sensorial do Laboratério
TPOV, para a realizagdo dos testes. As amostras foram
apresentadas monadicamente, seguindo delineamento
balanceado, segundo Dutcovisky (2013). Foram servidas
duas uvas em copos plasticos de 30 mL, codificados com
trés numeros, a temperatura ambiente, sendo também
colocada, a disposicédo dos provadores, agua para
enxaguar a boca.

O Delineamento Experimental aplicado, tanto para o
estudo das uvas in natura, quanto apds o processamento,
foi o inteiramente casualizado — DIC, com trés tratamentos
(trés cultivares de uvas) e sete repeticbes (cada repeticdo
foi composta por trés cachos).

Os dados fisicos e quimicos das uvas in natura e
desidratadas foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e, para verificar se as cultivares diferiram
entre si, foi aplicado o Teste Tukey em nivel de 5% de
probabilidade (p<0,05). A umidade foi analisada por meio
de estatistica descritiva.

‘BENITAKA’

Figura 1. Uvas in natura e ap6s o processamento.
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Nos dados da analise sensorial, para o teste de
aceitacao, utilizou-se uma estatistica nédo paramétrica,
uma vez que os dados ndo apresentaram normalidade e
homogeinidade, aplicando-se o Teste de Kruskal-Wallis,
em nivel de 5% de significancia (p< 0,05). Na intencéo de
compra, aplicou-se uma estatistica descritiva nos dados.

I 3 Resultados e discussao

Este projeto foi submetido ao Comité de Etica e
Pesquisa da Universidade Estadual de Montes Claros,
com parecer de aprovagdo numero 2.073.199.

Na Tabela 1, encontram-se os resultados referentes
aos componentes de qualidade das uvas in natura.

Para os dados de pH e acidez, houve diferenca
significativa entre as cultivares em estudo (p<0,05).
Verificaram-se os maiores valores de pH para a cultivar
Benitaka, diferindo das demais cultivares. Para acidez titulavel,
a uva ‘Niagara’ apresentou conteudo significativamente
superior de &cido tartarico (Tabela 1). Mascarenhas et al.
(2010) e Maia e Camargo (2009) reportaram acidez superior
ao do presente estudo em uvas Benitaka e Niagara Branca.

Quanto ao conteudo de sélidos soluveis, as cultivares
n&o diferiram entre si (p>0,05), apresentando valores
médios de 16,21 °Brix, 17,41 °Brix e 17,65 °Brix, para
Niagara, Vitoria e Benitaka, respectivamente (Tabela 1).
Segundo Lins et al. (2015), os solidos soluveis dissolvidos
na polpa tém como principais componentes o0s acucares

Tabela 1. Valores de pH, acidez titulavel e sélidos sollveis de
uvas in natura produzidas no Semiéarido.

Acidez titulavel  S01d0S
soluveis
Cultivares pH (g acido
tartarico.
100 g' amostra)
Vitéria 4,05° 0,48 © 17,412
Benitaka 4,122 0,44° 17,65
Niagara Branca 3,99 ¢ 0,552 16,21 @
Média Geral 4,05 0,49 17,11
CV (%) 0,86 7,20 7,02

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo
Teste Tukey em nivel de 5% de probabilidade (p<0,05).

solUveis, cuja concentracdo tende a aumentar com
a maturacao. No presente trabalho, o teor de sélidos
soluveis encontrado na uva ‘Benitaka’ foi superior ao
reportado por Santillo (2011) e Mascarenhas et al. (2010),
que obtiveram respectivos teores de sélidos soluveis de
14,0 °Brix e 13,63 °Brix, nesta mesma cultivar. Maia e
Camargo (2009) citaram teor médio de solidos sollveis
em uva ‘Nidgara Branca’ de 16,9 °Brix, valor préximo ao
do presente estudo. Segundo Maia et al. (2012), uvas
‘Vitéria’ produzidas em regides tropicais podem apresentar
teor de soélidos sollveis superior a 23 °Brix. De acordo
com Ledo (2004), a composigdo quimica da uva, caso
n&o haja excesso de precipitacao pluvial, é influenciada
pela temperatura, uma vez que quanto mais elevada for
a temperatura da regido de cultivo, dentro dos limites
criticos, maior sera a concentracéo de acucar e menor a
de 4cido malico nos frutos, corroborando com o obtido no
presente estudo, considerando-se as altas temperaturas
na regido (27 °C a 40 °C), que coincidem com a época
de maturacéo das bagas, favorecendo a degradacéo de
acidos organicos presentes.

Na Tabela 2, encontram-se os resultados fisicos e
guimicos das uvas-passas.

Para o grau de umidade das diferentes cultivares de
uva estudadas, os valores do presente trabalho encontram-se
dentro do padrdo de determinacao da legislacao, segundo
a qual é aceitavel o limite de até 25% de umidade em
frutas desidratadas (BRASIL, 2005), atendendo, ainda, o
CODEX STAN 67 (INMETRO, 1981), que preconiza que
a umidade em uvas sem grainha (sem sementes) ndo
ultrapasse 18%. Apds o processamento, a umidade das
uvas-passas permaneceu na faixa de 5,73% a 9,24%.
Esse teor de dgua permite estender a vida de prateleira
deste produto, evitando, assim, o desenvolvimento de
microrganismos favorecidos por teores de umidade mais
elevada (NORTHOLT et al., 1978).

Houve diferenca significativa nos parametros
rendimento, pH, acidez titulavel e sdélidos soluveis das
uvas-passas obtidas das diferentes cultivares (p<0,05)
(Tabela 2).

Quanto ao rendimento, a uva ‘Nidgara Branca’ apos

secagem apresentou maior rendimento, diferindo das
demais. De acordo com Jesus et al. (2005), o rendimento

Tabela 2. Valores de umidade, rrendimento, pH, acidez titulavel e solidos sollUveis de uvas-passas de cultivares produzidas no

Sdlidos Soluveis

Acidez Titulavel

(g acido tartarico. 100 g' amostra)

Semiarido.
Cultivares Umidade Rendimento
(%) (%)

Vitéria 9,24 21,94 ° 5,562
Benitaka 5,73 20,83 ° 471°
Niagara Branca 7,69 37,62 2 4,50 °
Média Geral 26,80 4,93
CV (%) 19,53 2,25

0,82° 67,28 °
1,28 @ 81,60 @
0,88° 63,62 °
0,99 71,02
9,80 7,25

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo Teste Tukey em nivel de 5% de probabilidade (p<0,05).
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do produto apresenta uma relacao direta com a perda
de agua e a absorgédo de acucares; no entanto, menor
porcentagem de agua foi observada nas uvas-passas
provenientes da cultivar Benitaka.

Para os resultados de pH, observou-se valor
significativamente superior nas uvas-passas provenientes
da cultivar Vitéria, seguida da Benitaka e Niagara Branca.
Em relacéo a acidez titulavel, a concentracao de acido
tartarico nas uvas-passas advindas da cultivar Benitaka
apresentou-se estatisticamente superior as concentracoes
das uvas ‘Vitéria’ e ‘Niagara’. Esse resultado esta atribuido
a menor umidade presente nas uvas—passas de uvas
‘Benitaka’, que tiveram, como consequéncia, maior
concentracao de acidos.

De forma semelhante a acidez titulavel, o teor de
solidos sollveis nas uvas-passas obtidas pela cultivar
Benitaka foi significativamente superior aos teores das
demais. A concentracdo de acucares esta associada a
reducdo de agua no fruto; logo, uvas-passas com menor
umidade (‘Benitaka’) concentraram mais acucares e
acidos no final da secagem, gerando um produto mais
doce e acido. Segundo Santos et al. (2011), os soélidos
soluveis sdo uma das caracteristicas mais relevantes do
ponto de vista das industrias processadoras de frutos,
pois mede, indiretamente, o teor de acucares do fruto.
As uvas-passas obtidas do processamento da cultivar
Benitaka do atual estudo foram superiores, no que tange
ao reportado por Feldberg et al. (2008) em uvas-passas
processadas a partir das cultivares Superior Seedless,

Catalunha, Sultanina e Crimson Seedless, também cultivadas
no norte de Minas Gerais.

Os dados referentes aos testes sensoriais estao
apresentados na Figura 2 (intencdo de compra) e na
Tabela 3 (aceitacéo).

Em relac&o a intencado de compra, com base na
aparéncia, observa-se que 46% dos consumidores declararam
gue nao comprariam as uvas-passas obtidas da cultivar
Nidagara Branca, 39% demonstraram-se indecisos e somente
15% comprariam este produto, denotando rejeicdo por
parte dos consumidores (Figura 2). Em contrapartida, 56%
e 52% dos participantes declararam que comprariam as
uvas-passas ‘Vitéria’ e ‘Benitaka’, respectivamente; 37%
e 36% talvez comprassem, talvez ndo comprassem, €
apenas 8% e 13% rejeitaram estes respectivos produtos.

Tabela 3. Médias das notas atribuidas pelos provadores (100)
na aceitacdo de uvas-passas (escala hedoénica que variou de
1 = desgostei extremamente a 9 = gostei extremamente).

Cultivares Aparéncia Cor Textura Sabor
geral

Vitéria 6,64 2 6,77 7,022 6,98 2

Benitaka 6,83 2 7,292 6,69 @ 7,022

Niagara 4,43° 4,69 ° 3,89° 4,39°

Média 5,97 6,25 5,87 6,13

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, nao diferem entre si pelo
de Teste Kruskal- Wallis a 5% de probabilidade (p<0,05).

50
44%

45 449

40 37%
= 35
= 30
E 25
3 20
[ i
2 15 1% %
L : "%

10 i 4% 7%

2% 2%
5 I
0 || @
definitivamente ndo provavelmente ndo talvez comprasse,  provavelmente definitivamente
compraria compraria talvez ndo compraria compraria
camprasse
Intencédo de compra
m "fitaria' @ 'Niagara Branca' B'Benitaka’

Figura 2. Distribuicéo da frequéncia das notas de intencdo de compra de 100 consumidores: escala estruturada de 5 pontos, que
variou de “definitivamente ndo compraria” (1) a “definitivamente compraria” (5).
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Na aceitagao sensorial das uvas-passas, considerou-se
0 produto “aceito pelo consumidor” para notas acima
de 5 (QUEIROZ et al., 2007). Assim, é possivel observar
aceitacdo do produto em relac&o a todos os atributos das
uvas-passas processadas a partir das cultivares ‘Vitéria’
e ‘Benitaka’, e rejeicdo da uva-passa ‘Niagara Branca’.

Quanto a aparéncia, quando convidados a descrever
0 que mais desgostaram do produto, 19% dos participantes
declararam que a aparéncia da uva-passa proveniente da
uva ‘Niagara Branca’ era ‘ruim’ (dados ndo apresentados),
uma provavel explicacéo do baixo interesse de compra
desse produto (Figura 2). Alves et al. (2010) citaram que
a aparéncia é o principal fator que leva os consumidores a
aceitarem um alimento. Também, Chitarra e Chitarra (2005)
citaram que as caracteristicas externas de qualidade atuam
na diferenciagdo do produto, importantes na deciséo de
compra. Santillo (2011) obteve resultado semelhante em
uvas-passas escuras, com média de aceitacao de 6,23.
Ja as uvas-passas Festival (Superior Seedless) processadas
por Lima (2012) obtiveram média de aceitac&o inferior ao
do presente estudo para as passas das cultivares Vitéria
e Benitaka.

Em relac&o ao atributo cor, ao descreverem o que
mais gostaram e/ou desgostaram nas uvas-passas, 15%
dos consumidores declararam a cor das passas oriundas
das uvas ‘Benitaka’ como atrativa, seguida de 12% para
as passas da uva 'Vitéria’', indicando uma preferéncia por
uvas-passas mais escuras e uniformes, como as originadas
da cultivar Benitaka. Resultado semelhante foi relatado por
Lima (2012), que também observou em seu trabalho com
uvas-passas tratadas com diferentes agentes clarificantes
que a maior aceitagdo se deu pelas passas mais escuras
do tratamento controle. O autor explica que este resultado
pode estar associado ao fato de que o consumidor local,
normalmente, esta acostumado a consumir uvas-passas
escuras, vindo a influenciar em seu julgamento.

Sobre a aceitacdo da textura, como ja descrito
anteriormente, as maiores médias foram obtidas pelas
cultivares Vitéria e Benitaka, significativamente superiores
a cultivar Niagara Branca. Dos 100 participantes do teste,
48% descreveram ndo gostar da textura devido a presenca
de sementes, 0 que pode explicar a baixa média obtida
na aceitacdo deste referido produto. Por outro lado, a
presenca de sementes nas uvas-passas provenientes das
uvas ‘Benitaka’ parece nao ter interferido no julgamento dos
participantes, pois, apesar de 47% terem expressado néo
gostar da presenca das sementes, ainda assim aceitaram
0 produto (média 6,69). Segundo Chitarra e Chitarra
(2005), a textura € um dos atributos de qualidade de maior
importancia, visto que o conjunto das impressdes obtidas
na mastigacdo é decisivo para a aceitacdo ou rejeigao
de um produto. Pangavhane et al. (1999), em um estudo
com uvas-passas emergidas em diferentes solugdes que
antecederam a secagem, observaram médias relativas a
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“gostei moderadamente” (também observadas no presente
estudo) e “gostei muito”.

Sobre a aceitacdo do sabor das uvas-passas
processadas a partir de uvas ‘Vitéria’ e ‘Benitaka’, 57%
e 50% dos consumidores descreveram, respectivamente,
0 sabor destes produtos como “gostoso/doce”, contra
24% para as passas da cultivar Niagara Branca. Chitarra
e Chitarra (2005) relataram que as caracteristicas
internas, combinadas com a aparéncia, sé&o importantes
na determinacdo da aceitagdo do produto, justificando,
assim, arejeicao da uva-passa obtida pela cultivar Niagara.

Em um estudo com uvas-passas ‘Fiesta’ e ‘Selma
Pete’, Angulo et al. (2007) relataram inferiores médias de
aceitacéao referentes ao sabor, quando comparadas com
as passas das cultivares ‘Vitéria’' e ‘Benitaka’, no presente
estudo. De acordo com Celestino (2010), quando uma
fruta é submetida a desidratacéo, ocorre a concentracao
do seu acgucar natural, obtendo-se, como consequéncia,
um produto com sabor e cor acentuados. Essa afirmacéo
pode explicar a boa aceitacao da uva-passa proveniente
da cultivar Benitaka, que apresentou maiores teores de
soélidos soluveis entre os produtos das trés cultivares
estudadas (Tabela 2). Com esse resultado, é possivel inferir
que uvas ‘Vitéria’ e ‘Benitaka’ permitem a obtencéo de
uvas-passas com qualidade e aceitas pelos consumidores,
diversamente da cultivar Niagara Branca, que gera um
produto menos doce, aparéncia ndo atrativa e textura
prejudicada pela presenca de sementes. Dessa forma,
pode-se definir as cultivares ‘Vitéria’ e ‘Benitaka’ como
cultivares com potencial de processamento através da
desidratacao, tornando-se uma alternativa ao produtor
para aumentar a renda e reduzir perdas durante e ap6s
a colheita.

Il 4 Conclusoes

Uvas-passas originadas das cultivares ‘Benitaka’
e ‘Vitéria’, mesmo com diferentes conteudos de solidos
soluveis e acidez titulavel apds a desidratacéo, apresentam
maior qualidade, sendo aceitas pelos consumidores.
Além do sabor, os consumidores gostam mais da aparéncia
e textura das uvas-passas processadas a partir das
cultivares Benitaka e Vitéria, e rejeitam as provenientes
da ‘Niagara Branca’.
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