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INTRODUCAO E OBJETIVOS

Nos ultimos anos tem se verificado no Brasil grande interesse na producao de vinho, principalmente no Estado de Sao Paulo, e que vem sendo apoiados por varias instituicoes de
ensino, pesquisa e fomento a pesquisa. Este esforco busca alinhar o setor produtivo e 0s investimentos em pesquisa e desenvolvimento de tecnologia, na busca por melhorias na cadeia
produtiva e no processamento apos a colheita, e como conseqléncia, a producao de vinhos com a qualidade que o0 mercado espera, inclusive, visando a exportacao.

Esta pesquisa tem como objetivo contribuir para o estudo e geracdo de bases de conhecimento tecnologico que possam ser transferidos para a Vitivinicultura, através do

Orientador e-mail: barbarat@agr.unicamp.br

desenvolvimento e implantacao de sistema de supervisao e controle da secagem a alta temperatura de uvas da regiao do Estado de Sao Paulo.

MATERIAL E METODOS
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Figura 1. Camara de secagem com tunel de ar forcado Figura 2. Esquema de posicionamento das resisténcias

e 0 dreno de agua para o Sistema de secagem a quente

RESULTADOS E DISCUSSAO

Figura 3 Esquema do sistema de ar forcado e do sistema supervisorio
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Os resultados da analise mostram as diferencas das analises fisico-quimicas
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do produto apds o processo de desidratacao das uvas, em funcao das temperaturas
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de secagem. Os dados representados na tabela correspondem a media de trés
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repeticOes para cada temperatura. A perda de massa foi calculada através da
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diferenca entre o a massa final e a massa inicial.
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Tabela 1: Variacao das analises fisico-quimicas em funcao das diferentes Tempo d secagem (rin)
temperaturas de secagem.

Antes Depois Perda de
Temperatura Massa

(C) °Brix Acidez pH °Brix Acidez pH (%)
20 15,8* 148,34 2,81 16,4* 147,56 2,91 10%
35 16,7* 56,63 3,19 | 17,93* 50,63 2,96 | 17,20%
40 16,2* 99,06 3,02 | 20,43* 89,17 3,25 | 25,30%

Medias seguidas por * ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de- significancia.

Os valores mostram gue houve aumento de 4%, 7% e 26% do °Brix para Temperatura do Ar: 40°C
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as temperaturas de secagem para 20, 35 e 40 °C respectivamente. Seguindo essa e

seguéncia, teve-se que a perda de massa fol maior para a temperatura de 40 °C, o |

resultado que justifica a maior variagao do °Brix para esta temperatura. Estes
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resultados se assemelham aos resultados obtidos por MENCARELLI et al.
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Figura 4. Posicionamento das uvas Niagara e dos

sensores de medicdo de temperatura

Temperatura do Ar: 35°C
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2009, onde houve aumento da concentracdo de solidos solGveis devido a
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desidratacao sem afetar as caracteristicas organolepticas das frutas.
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O aumento do °Brix fol maior para temperatura de secagem 40 °C, 26% em relacao ao °Brix inicial. Os resultados de este projeto estao servindo de subsidios para a implantacao de
um sistema de controle automatico do processo, visando a transferéncia de tecnologia. Ate o momento é possivel recomendar a desidratacao de uvas a 40°C, antes do processo de

vinificacao , buscando melhorar as caracteristicas quimicas, o que deve incidir positivamente na qualidade do vinho produzido.



