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RESUMO

O processo de desidratacdo de uvas BRS Morena, pré-tratadas ou
nao com azeite extra-virgem (AV), para obtencao de passas, resultou em
alteracbes na composicdo quantitativa e qualitativa dos compostos
fendlicos identificados e quantificados utilizando cromatografia liquida de
alta eficiéncia com detector de arranjo de diodo acoplada a sistema de
ionizacgao por eletronebulizagéo e espectrometro de massas de armadilha
de ions (CLAE-DAD-IES-EM/EM). Resultado este evidenciado pela
analise de componentes principais (ACP). Nas passas obtidas das uvas
sem pré-tratamento, as antocianinas foram degradadas devido ao elevado
tempo de exposicdo ao tratamento térmico. Com o pré-tratamento das
uvas com AV, observou-se aceleragdo do processo de secagem para a
obtencéo das uvas passas (40% menor que o das uvas nao pré-tratadas).
Associado a maior permeabilidade de agua nas bagas, houve uma maior
difusdo do oxigénio do ar exterior para dentro da uva, 0 que promoveu 0
desencadeamento de processos oxidativos de origem quimica e
enzimatica, que resultaram em retencdes de flavondis, derivados do acido
hidroxicinamico e estilbenos menores quando comparadas as retencdes
para 0S mesmos compostos presentes nas passas sem pré-tratamento.
Porém, grande concentracdo de antocianinas e proantocianidinas foram
determinadas nestes produtos. Desse modo, pode-se inferir que o
processamento com a adicdo de AV se mostrou eficiente do ponto de
vista industrial, uma vez que promoveu reducdo do tempo total de
secagem. Assim como, torna-se um processo alternativo interessante
também do ponto de vista da saude, ja que preservou concentracfes

altas de flavonoides com importantes alegac¢fes de atividades bioldgicas.

Palavras-chave: BRS Morena. Composicao fendlica. Uvas passas.

Secagem.



ABSTRACT

The dehydration process of BRS Morena grapes, pretreated or not with
extra virgin olive oil (AV), to obtain raisins, resulted in changes in the
qualitative and quantitative composition of identified and quantified
phenolic compounds using high-performance liquid chromatography with
detector diode arrangement coupled to the ionization system
eletronebulizagdo and spectrometer ion trap mass (HPLC-DAD-ESI-MS /
MS). Result evidenced by principal component analysis (PCA). In raisin
obtained without pretreatment, anthocyanins have been extensively
degraded due to the high time of exposure to heat treatment. With the
pretreatment with AV of grapes, there was a significant acceleration of the
drying process for obtaining the raisins (40% lower than non-pretreated
grapes). Associated with increased permeability of water in the grapes,
there was a greater spread of outside air oxygen into the grape, which
promoted oxidative processes of chemical and enzymatic origin, resulting
in retention of flavonols, hydroxycinnamic acid derivatives and stilbene,
lower when compared to retention values for the same compounds in
raisins without pretreatment. Thus, it can inferred that the processing with
the addition of AV was efficient from the industrial point of view, since it
promoted reduction in total drying time. As become an interesting
alternative process also from a health point of view, since high
concentrations of flavonoids preserved with important biological activities

claims.

Keywords: BRS Morena. Phenolic composition. Raisins. Drying.
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1. INTRODUCAO

A uva é uma das frutas mais consumidas na sua forma in natura e
considerada matéria prima economicamente importante devido seu uso
na elaboracédo de produtos de consumo mundial, tal como vinhos, sucos,
geleias e uvas passas (GEORGIEV; ANANGA; TSOLOVA, 2014).
Nutricionalmente, a uva é considerada uma das mais importantes formas
de incorporar compostos fendlicos (antocianinas, flavan-3-6is, flavonois e
estilbenos) na dieta (LAGO-VANZELA et al., 2011 a,b; MAXCHEIX;
FLEURIET; BILLOT, 1990; REBELLO et al., 2013; RIBEREAU-GAYON et
al., 2000; XIA et al., 2010). Além disso, juntamente com os carotenoides,
vitamina E e C, sdo compostos reconhecidos como promotores da saude
humana (CARTER et al. 2010; JIMENEZ-GARCIA et al., 2013; GIOXARI
et al., 2016; LIU, 2013; OYEBODE et al., 2014; SZAJDEK; BOROWSKA,
2008; WANG et al., 2011).

Dentre os produtos derivados de uvas, as passas, elaboradas
preferencialmente com uvas apirénicas, tem-se destacado na ultima
década (BENLLOCH-TINOCO et al., 2015; PENSA, 2008) pois, além de
aliar tendéncias de mercado como “saudabilidade e bem-estar’ e
‘conveniéncia e praticidade”, permitem o aproveitamento integral e
agregacdo de valor a fruta in natura e facil incorporacdo em outros
alimentos como iogurtes, bolos, panetones, sorvetes, granolas, barras de
cereais, entre outros (DOYMAZ, 2006).

No Brasil, praticamente toda a uva passa consumida € importada
de paises como Estados Unidos Argentina, Chile, Africa do Sul, Emirados
Arabes e Ird. O volume importado tem crescido significativamente
(FREITAS et.al.,, 2013), sendo a cultivar Thompson seedless a matéria
prima predominante para a producao de passas (BREKSA Il et al., 2010).
Consonante com a demanda de mercado, a Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) tem investido na prospeccdo e
desenvolvimento, por melhoramento genético, de uvas de mesa

apirénicas com potencial para elaboracédo de passas (CAMARGO et al.,
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2003). Dentre elas, destaca-se a BRS Morena (Marroo seedless x
Centennial seedless), uma vez que apresenta sabor agradavel, textura
firme e grandes bagas contendo importante concentracdo e perfil de
compostos fenolicos (LAGO-VANZELA et al.,, 2011a; CAMARGO et al.,
2003). Estudo preliminar demonstrou que as passas elaboradas com esta
cultivar apresentaram sabor agradavel, boa aparéncia e maciez, bem
como aroma caracteristico (FREITAS et al., 2013).

No processo de secagem de uvas para producdo de passas,
devida atencao tem sido dada as operagdes e eficiéncia do processo, pois
as mesmas sao diretamente influenciadas pelas caracteristicas
intrinsecas das uvas como, por exemplo, tamanho e volume das bagas,
concentracdo de acucar e, presenca de pruina, membrana cuticular
continua cobrindo a epiderme das bagas que contém uma camada fina de
cera (ESMAIILI et al., 2007; DOYMAZ, 2006). A pruina, em particular,
promove uma barreira efetiva contra a perda de agua por parte da baga
resultando em lenta taxa de remocédo de agua durante o processo de
desidratacdo (JAIRAJ et al.,, 2009). Em consequéncia, 0S cOmpostos
fendlicos presentes na uva podem ser expostos por longos periodos de
tempo a diferenciadas temperaturas e ao oxigénio, desencadeamento
inimeros processos degradativos de origem quimica e bioquimica que
podem levar a formacdo de novos compostos com coloracéo e atividade
biolégica diferentes dos originalmente presentes na fruta in natura
(CARRANZA-CONCHA et al., 2012; ESMAIILI et al., 2007; KARADENIZ;
DURST; WROLSTAD, 2000; YEUNG et al., 2003).

Para acelerar o processo de desidratacdo das uvas visando
obtencdo das passas, varios pré-tratamentos quimicos ja foram aplicados
e investigados (JAIRAJ et al., 2009; BINGOL et al., 2012; TELIS et al.,
2006; UHLIG; WALKER; STOREY, 1996; VAZQUEZ et al., 1997).
Vazquez et al. (1997) relataram que a utilizacéo de solu¢cbes de carbonato
de potassio no pré-tratamento das uvas promove a formacdo de

microfissuras nas cascas da uva, podendo acarretar alguns efeitos como
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eliminacdo de ceras, desesterificacdo das pectinas e, colapso das células
e ligacdes intracelulares da uva, além de também neutralizar os acidos
graxos livres, aumentando, consequentemente, a perda de agua
(GRNCAREVIC, 1963). Muitas vezes, uma solucao alcalina € combinada
com outros componentes como azeite (TELIS et al., 2006) ou oleato de
etila (BINGOL et al., 2012; DOYMAZ, 2006; GABAS; MENEGALLI; TELIS-
ROMERO, 1999) com o intuito de aumentar as taxas de secagem. Esse
aumento na taxa de secagem ocorre tanto no principio do processo, pela
formacao de micro poros sobre a superficie da casca, quanto nas fases
posteriores de secagem, melhorando a difusdo do vapor d’agua e
acelerando o processo de desidratacdo (GRNCAREVIC, 1963; RIVA;
PERI; LOVINO, 1986). No entanto, a presenca de residuos de aditivos
quimicos nas uvas passas pode acarretar problemas para a saude
humana (ADILETTA et al., 2016).

Dessa maneira, estudos mais aprofundados visando a
compreensao e melhoria de técnicas alternativas de pré-tratamentos,
utilizando produtos ou compostos naturais, ao processo de secagem de
uvas, bem como sobre os compostos fenélicos presentes nestes produtos
elaborados com uvas brasileiras é condi¢cdo sine qua non para alavancar
a qualidade dos produtos nacionais.

Assim, este projeto objetivou a determinacdo das alteracdes
qualitativas e quantitativas dos compostos fenodlicos de uvas passas
elaboradas a partir da cultivar apirénica BRS Morena, pré-tratadas ou nao
com azeite extra virgem como tensoativo natural. Para a obtencdo das
uvas passas foi empregada secagem convectiva convencional e o perfil
dos compostos fendlicos das uvas in natura e processadas foi
determinado por CLAE-DAD-IES-EM-EM. Um estudo comparativo da
composicdo qualitativa e quantitativa dos compostos fendlicos entre as
uvas passas e entre as passas e as uvas in natura foi realizado, utilizando

analise multivariada de componentes principais.
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6. CONCLUSOES

O processo de secagem das uvas sem e com pré-tratamento
utilizando azeite extra virgem foi responsavel por alteracdes no perfil
qualitativo e quantitativo de compostos fendlicos dessas uvas, resultado
esse evidenciado pela analise de componentes principais (ACP).

As uvas passas produzidas sem nenhum pré-tratamento, devido ao
extenso tempo de secagem, apresentaram menores retengdes de flavan-
3-6is, proantocianidinas e, principalmente, de antocianinas, quando
comparado as retencbes obtidas para 0S mesmos compostos
quantificados nas uvas pré-tratadas com azeite de oliva.

A aplicagédo de azeite no processo de secagem das uvas BRS
Morena para producdo de uvas passas promoveu uma aceleracdo na
desidratacdo das uvas. Em contrapartida, favoreceu o rompimento da
pruina, tornando assim as bagas das uvas ao longo da secagem mais
permeaveis 0 oxigénio externo, o que provavelmente acelerou o0s
processos oxidativos. Deste modo, os flavondis, os derivados do acido
hidroxicinamico e estilbenos foram mais intensamente degradados nas
uvas passas pré-tratadas.

Assim conclui-se que o processamento com a adicdo de AO se
mostrou mais eficiente do ponto de vista industrial, uma vez que
promoveu significativamente a redug¢ao do tempo total de secagem. De
forma adicional, 0 menor tempo de tratamento térmico do processamento
com adicao de azeite preservou uma concentracdo maior de antocianinas
e proantocianidinas, o que torna esse produto interessante também do
ponto de vista da salude, uma vez que essas categorias de compostos
possuem importantes alegacdes de atividades bioldgicas e encontram-se

em altas concentragOes nas uvas passas produzidas.
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