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O vinho possui uma longínqua 
importância histórica e religiosa que 
remonta diversos períodos da 
humanidade. Cada cultura retrata a 
sua gênese de uma forma 
diferente, cultura de civilizações 
como Mesopotâmias, Caucasianas, 
Egípcias, Gregas e Romanas. 

O sistema físico estudado, no processo de secagem a frio, foi 
executado em uma câmara frigorífica de 34,4 m3, composta por um 
sistema de resfriamento com ar forçado (que possui conjunto um 
motorventilador) e um sistema de refrigeração por compressão de 
vapor (R-22). As atividades desenvolvidas foram separadas em três 
etapas:
Instrumentação e calibração do sistema de medidas: Ajuste da 
instrumentação do sistema para a aquisição de dados e supervisão 
do processo (temperatura, umidade e consumo de energia elétrica); 
Ajustes no sistema de supervisão e controle do sistema de 
refrigeração e de resfriamento; Estudo experimental do processo de 
desidratação de uva.

Caracterização física do produto: Teor de água, concentração de 
sólidos solúveis e de polifenóis; Realização de experimentos para a 
faixa de temperatura estabelecida e avaliação após a desidratação 
dos parâmetros de qualidade das uvas; Estabelecer a base de 
conhecimento do processo físico de desidratação de uva com base 
na análise estatística dos dados. Estudo da dinâmica do processo 
submetido a diferentes condições de operação.

Simulação computacional do processo de desidratação de uva e 
arquitetura do controle: Análise realizada com auxílio da ferramenta 
computacional Simulink® do MatLab®.

A Figura 1b mostra a sala de controle da câmara frigorífica e de seu 
sistema de ar forçado. 

Figura 1 (a) Sistema de ar forçado no interior da câmara frigorífica; (b) Esquema do 
sistema de resfriamento com ar forçado

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

Figura 2: Versão do aplicativo de supervisão e controle do sistema 
de desidratação a frio.

Figura 3: Disposição do produto no túnel de vento.

A disposição das uvas no túnel de vento é 
mostrada na figura 3 a seguir

A caracterização do produto é apresentado nas 
tabelas 1, 2, 3 e 4 a seguir:

Tabela 1: Caracterização físico-química do produto colhido no dia, a uma 
temperatura de 20ºC.

Tabela 2: Caracterização físico-química do produto colhido 5 dias antes da 
medição, a uma temperatura de 5ºC.

Tabela 3: Caracterização físico-química do produto colhido 6 dias antes da 
medição, a uma temperatura de 5ºC.

Processo de desidratação
Tabela 4: Desidratação a 20ºC da uva colhida no mesmo dia da medição.

Tabela 5: Desidratação a 20ºC da uva colhida há 4 dias antes da medição

Figura 4: Perda mássica x 
tempo de desidratação a 20ºC 
no mesmo dia da medição.

Figura 5: Perda mássica x tempo 
de desidratação a 20ºC há 4 dias
antes da medição.

Figura 6: Gráfico de perda mássica x tempo de desidratação a 5ºC da uva 
colhida há 6 dias antes da medição.

Tabela 6: Desidratação a 5ºC da uva colhida há 6 dias antes da medição

O processo de desidratação, para as condições 
dadas, permitiu identificar melhor o comportamento 
da perda de massa pelo produto. Verificou-se 
aumento no valor de ºBrix e redução dos polifenóis. 
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