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Palavras-chave: Refrigeracao — Controle de processos

Introducao

O vinho possui uma longingqua
importancia historica e religiosa que
remonta diversos periodos da
humanidade. Cada cultura retrata a
sua génese de wuma forma
diferente, cultura de civilizacoes
como Mesopotamias, Caucasianas,
Egipcias, Gregas e Romanas.

Material e meéetodos

O sistema fisico estudado, no processo de secagem a frio, foi
executado em uma camara frigorifica de 34,4 m3, composta por um
sistema de resfriamento com ar forgcado (que possui conjunto um
motorventilador) e um sistema de refrigeracao por compressao de
vapor (R-22). As atividades desenvolvidas foram separadas em trés
etapas:

Instrumentacao e calibracao do sistema de medidas: Ajuste da
instrumentacao do sistema para a aquisicao de dados e supervisao
do processo (temperatura, umidade e consumo de energia elétrica);
Ajustes no sistema de supervisao e controle do sistema de
refrigeracao e de resfriamento; Estudo experimental do processo de
desidratacao de uva.

Caracterizacao fisica do produto: Teor de agua, concentracao de
solidos soluveis e de polifendis; Realizacao de experimentos para a
faixa de temperatura estabelecida e avaliacao apos a desidratacao
dos parametros de qualidade das uvas; Estabelecer a base de
conhecimento do processo fisico de desidratacao de uva com base
na analise estatistica dos dados. Estudo da dinamica do processo
submetido a diferentes condicoes de operacao.

Simulacao computacional do processo de desidratacao de uva e
arquitetura do controle: Analise realizada com auxilio da ferramenta
computacional Simulink® do MatLab®.

A Figura 1b mostra a sala de controle da camara frigorifica e de seu
sistema de ar forgcado.

(a) (b)

Figura 1 (a) Sistema de ar forcado no interior da camara frigorifica; (b) Esquema do
sistema de resfriamento com ar forgcado
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Desidratacao a baixa temperatura e umidade relativa do ar, de
uvas destinadas a vinificacao, visando a aplicacao de téecnicas de

A supervisao do processo de desidratacao foi
controlada através do aplicativo em LabVIEW®
desenvolvido, representado na figura 2 a seguir:

Figura 2: Versao do aplicativo de supervisao e controle do sistema
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Tabela 3: Caracterizacao fisico-quimica do produto colhido 6 dias antes da
medicdo, a uma temperatura de 5°C.

5°C - uvade 6dias

Antes

Depois

°Brix das amostras

Acidez

pH

Brix

Acidez

16,000

81,747

3,110

16,200

55,495

3,050

16,000

380,637

3,020

16,100

54,623

3,150

16,000

83,590

2,980

16,000

56,576

3,150

Meédia

16,000

81,991

3,037

16,100

55,565

3,117

Desvio Padrao

8,000

41,054

1,506

8,033

27,805

1,570

Coeficiente de variagao

0,500

0,501

0,496

0,499

0,500

0,504

Perda de massa de 3,2%. Tempo de processo 33,25horas.

de desidratacao a frio.

A disposicao das uvas no tunel
mostrada na figura 3 a seguir

de vento é

Resultados e discussao

A caracterizacao do produto € apresentado nas

tabelas 1, 2, 3 e 4 a sequir:

Figura 3: Disposicao do produto no tunel de vento.

Tabela 1: Caracterizacao fisico-quimica do produto colhido no dia, a uma

temperatura de 20°C.

20°C - uvado dia

Antes Depois
“Brix das amostras [Acidez |pH [Umidade Brix  |Acidez [pH  |Umidade
14,400/ 150,110 2,800 81,015 16,100 2,970 78,922
14,300, 148,110 2,820 80,819 16,100 2,910 79,228
14,500 146,800 2,820 80,975 16,100 2,860 80,040
Média 14,400 148,340 2.813| 80,936 16,100 2913 79,397
Desvio Padrao 0,1000 1,667 0.012 0,103 0,000 0,055 0,578
Coeficiente de variagao 0,007,  0,011f 0.004 0,001 0,000 0,019 0,007

Tabela 2: Caracterizagao fisico-quimica do produto colhido 5 dias antes da

medi¢do, a uma temperatura de 5°C.

5°C - uvade 5dias

Antes

Depois

°Brix das amostras

Acidez

Brix

Acidez

14,700

64,883

2,630

15,200

/76,670

2,420

14,800

63,726

2,550

15,200

78,937

2,430

14,800

65,789

2,480

14,500

74,843

2,410

14,767

64,800

2,553

14,967

76,817

2,420

Meédia

14,767

64,800

2,553

14,967

76,817

2,420

Desvio Padrao

0,047

0,844 0,061

0,330

1,675

0,008

Coeficiente de variacao

0,003

0,013

0,024

0,022

0,022

0,003

Processo de desidratacao

Tabela 4: Desidratacdao a 20°C da uva colhida no mesmo dia da medicao.

Ensaio dia 27 de Maio - C

Temperatura [C]
Tempo [min] | Inicio do Tanel | Produto | Fim do Tunel | Ambiente | Set Point | Umidade [%] | Massa [g]
0 20,9 20,2 21,9 20,9 21,8 50,2 8883,1
120 21,3 35,3 37,2 21,3 34,7 30,2 8739,2

Tabela 5: Desidratagao a 20°C da uva colhida ha 4 dias antes da medigao

5°C-Uvade 5dias
Temperatura [°C]
Tempo [min] | Inicio do Tunel | Produto | Fim do Tunel | Ambiente | Set Point | Umidade [%] | Massa [g]
0 17,0 16,2 17,1 18,5 17,1 45,5 3095,7
60 6,2 5,7 6,3 17,7 53 61,9 3073,2
120 6,5 5,7 6,6 17,9 4,9 56,4 3023,0
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Figura 4: Perda massica X
tempo de desidratagao a 20°C
no mesmo dia da medicao.

Figura 5: Perda massica x tempo
de desidratacao a 20°C ha 4 dias
antes da medicao.

Tabela 6: Desidratacao a 5°C da uva colhida ha 6 dias antes da medicao

5°C-Uvade 6 dias
Temperatura [°C]
Tempo [min] | Inicio do Tunel | Produto | Fim do Tunel | Ambiente | Set Point | Umidade [%] | Massa [g]
0 16,4 14,4 15,8 17,6 15,5 53,9 8170,0
600 6,9 5,5 7,0 16,5 53 65,7 8081,2
1200 6,9 5,0 6,6 18,8 5,5 69,9 8076,1
1800 6,4 53 6,5 16,1 5,0 64,3 7957,9
Massa x Tempo
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Figura 6: Grafico de perda massica x tempo de desidratacdo a 5°C da uva
colhida ha 6 dias antes da medicao.

Conclusoes

O processo de desidratacao, para as condicoes
dadas, permitiu identificar melhor o comportamento
da perda de massa pelo produto. Verificou-se
aumento no valor de °Brix e reducao dos polifenadis.
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