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RESUMO 

A atual situação do mercado mundial de produtos derivados de uva mostra um grande interesse 

por seus derivados não alcoólicos, tal como sucos e passas, pois esses podem representar uma 

fonte alternativa de compostos fenólicos na dieta. O presente estudo objetivou a produção de 

uvas passas a partir da cultivar ‘BRS Vitória’ pré-tratada com tensoativo natural (azeite de oliva 

extravirgem - AOEV) e a avaliação da manutenção de suas características físico-químicas 

durante o armazenamento. Para avaliar a qualidade das passas foi realizada a análise da 

superfície das passas por microscopia eletrônica de varredura (MEV) e a caracterização físico-

química (umidade, sólidos solúveis (SS), pH, atividade de água (Aw), acidez total (AT) e 

conteúdo de açúcares redutores (ACR) e de totais (ACT)), bem como determinação do conteúdo 

de compostos fenólicos totais (CFT) e antocianinas totais (ANT) e poliméricas (ANP) das uvas 

e das passas. Para avaliar a manutenção destas características físico-químicas, as passas com e 

sem pré-tratamento foram armazenadas durante 180 dias sob três temperaturas distintas (4, 25 

e 35 °C) e avaliadas em 9 pontos ao longo do tempo. Por MEV foi possível observar que o 

AOEV atua na solubilização ou dissolução da camada de cera presente na superfície da casca 

da uva, além de formar várias deformações e lesões na mesma (microporos, microfuros, 

microfissuras e rachaduras), facilitando a perda de água e, por conseguinte, o processo de 

desidratação. A partir da determinação das características físico-químicas das passas sem e com 

AOEV após a secagem, pode-se observar que por meio do efeito de concentração associado ao 

menor tempo de desidratação as uvas pré-tratadas possuíram maior conteúdo de ANT (337,1 e 

560,7 mg mv-3,5-diglicosídeo.kg de amostra-1, respectivamente). Após acompanhamento das 

características físico-químicas das passas pode-se concluir, por meio das tendências observadas 

e pela Análise de Componentes Principais (ACP), que os parâmetros ANT, ACT, ACR, Aw, 

C* e L* foram os que mais refletiram a variabilidade das passas armazenadas a 35 °C e, 

portanto, sendo estas características potenciais indicadoras de qualidade de passas de uva BRS 

Vitória ao longo da sua vida útil.  Por fim, considerando também que as análises não 

demonstraram que a aplicação do AOEV diminuiu a qualidade das passas durante o período de 

armazenamento e que os resultados foram próximos ao relatado na literatura para passas 

comercializadas, demonstra-se assim o potencial deste pré-tratamento com tensoativo natural. 

Palavras-chave: Uvas passas. Pré-tratamento. Armazenamento. Físico-química 

 
 



 

 
ABSTRACT 

The current status of the global grapes products market shows a great interest in their non-

alcoholic derivatives, such as juices and raisins, as these can represent an alternative source of 

phenolic compounds in the diet. The present work aimed at the production of raisins from 'BRS 

Vitória' cultivar pre-treated with natural surfactant (extra virgin olive oil - EVOO) and to 

evaluate the maintenance of their physicochemical characteristics during storage. To evaluate 

the quality of the raisins, the following determinations were carried out: drying time, surface 

analysis of the raisins by scanning electron microscopy (SEM), physicochemical 

characterization (moisture, soluble solids (SS), pH, water activity (Aw), total acidity (AT) and 

reducing sugar (ACR) and total (ACT) content), as well as determination of the content of total 

phenolic compounds (CFT) and total (ANT) and polymeric (ANP) anthocyanins of grapes and 

raisins. To evaluate the maintenance of these physicochemical characteristics, the raisins with 

and without pretreatment were stored for 180 days under three different temperatures (4, 25 and 

35°C) and evaluated at 9 points during storage. SEM was essential to evidence the good results 

of the reduced drying time after application of the pre-treatment to the raisins. The analysis 

showed that the EVOO acts in the solubilization or dissolution of the wax layer on the surface 

of the grape skin. In addition it forms a several deformations and lesions (micropores, 

microholes, microcracks and cracks), facilitating the loss of water and hence the dehydration 

process. About the physical-chemical analysis carried out, it can be concluded that the 

concentration effect associated with the shorter dehydration time resulted in pre-treated raisins 

with better ANT content (337,1 e 560,7 mg mv-3,5-diglycosíde.kg of raisins-1, respectively for 

raisins without and with pre-treatment). After monitoring raisins physicochemical 

characteristics it can be concluded, through the observed trends and by the Principal Component 

Analysis (PCA), that the parameters ANT, ACT, ACR, Aw, C* and L* were the ones that most 

reflected the variability of raisins stored at 35 °C and, therefore, are potential indicators of the 

quality of BRS Vitória raisins during its storage. Finally, also considering that the analyzes did 

not demonstrate that the application of AOEV decreased the quality of the raisins during the 

storage period and that the results were close to those reported in the literature for 

commercialized raisins, this demonstrates the potential of this pre-treatment with natural 

surfactant. 

Keywords: Raisins. Pretreatment. Storage. Physicochemical.  
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1 INTRODUÇÃO 

A uva é uma das frutas mais consumidas no mundo e presente também na mesa do 

brasileiro. Em 2021, a produção chegou a atingir cerca de 1,7 milhão de toneladas (IBGE, 

2022). Assim, esta fruta é uma fonte importante de compostos fenólicos (antocianinas, flavan-

3-óis, flavonóis e estilbenos) (LAGO-VANZELA et al., 2011 a, b; REBELLO et al., 2013; XIA

et al., 2010) na dieta dos brasileiros. Estudos relacionam diversas alegações de propriedades 

funcionais a estes compostos (NATARAJAN et al., 2017; NUNES et al., 2016; PATEL et al., 

2016), dentre os quais ressaltam-se os efeitos positivos contra a obesidade (XIE et al., 2018), 

diabetes tipo 2 (GOWD; JIA; CHEN, 2017), distúrbios neurológicos e doenças 

cardiovasculares (STĂNCIUC et al., 2017). 

Programas de incentivo ao consumo de frutas e hortaliças são realizados no país por 

diferentes órgãos e instituições (KIST et al., 2018b), o que inclui a necessidade de diversificar 

os produtos disponíveis aos consumidores (SOARES et al., 2019). Pesquisas relacionadas ao 

consumo de frutas destacaram dentre as novas tendências nacionais e mundiais os chamados 

“snacks saudáveis” (HORTIFRUTI BRASIL, 2020). Neste nicho de mercado, os produtos 

derivados de uva não alcoólicos, tal como as passas se destacam (HORTIFRUTI BRASIL, 

2020; DI LORENZO et al., 2015; OIV, 2019). 

A uva passa apresenta uma variedade de compostos que elevam sua qualidade 

nutricional, tal como minerais (potássio, ferro, vitamina B, cálcio, magnésio, sódio, arsênio, 

cádmio, cromo, manganês, boro e níquel); açúcares (glicose e frutose); e, fibras (ANDERSON; 

WATERS, 2013; GHRAIRI et al., 2013; JESZKA-SKOWRON et al., 2017; LORENZO et al., 

2016; SCHUSTER et al., 2017). Além disso, contém também compostos fenólicos em sua 

composição (DI LORENZO et al., 2016; FABANI et al., 2017; MNARI et al., 2016; OLIVATI 

et al., 2019; WILLIAMSONA; CARUGHIB, 2010). A composição físico-química e funcional 

das passas pode variar muito em função de inúmeros fatores intrínsecos e extrínsecos. 

O processo de desidratação das uvas, por exemplo, é consideravelmente complexo 

devido à influência de algumas características sobre a transferência de calor e massa e a 

eficiência do processo, como tamanho e volume da baga, que são específicas de cada cultivar e 

apresentam variações dentro da mesma cultivar; conteúdo de açúcar; e, presença de camada de 

cera (pruína) na casca da uva (BRIZZOLARA et al., 2020; GABAS; MENEGALLI; TELIS-

ROMERO, 1999; SRIVASTAVA et al., 2021). A casca da uva, em particular, desempenha 

papel crítico no controle do processo de secagem, por possuir na sua camada mais externa 

(cutina) ceras hidrofóbicas que fornecem uma forte repulsão à água e resistência à perda de 

vapor, e por conseguinte podem resultar em processos de secagem demasiadamente 
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prolongados (ADILETTA et al., 2016). Para acelerar o processo de desidratação das uvas 

visando obtenção das passas, vários pré-tratamentos físicos (ADILETTA et al., 2016; KHIARI; 

ZEMNI; MIHOUBI, 2019) e químicos (BINGOL et al., 2012; DENG et al., 2017; TELIS et 

al., 2006; WANG et al., 2016), bem como combinações de pré-tratamentos (CARRANZA-

CONCHA et al., 2012) já foram investigados. Embora em vários casos os pré-tratamentos, 

especialmente os químicos utilizando soluções alcalinas diluídas a base de carbonato de 

potássio (K2CO3) (BINGOL et al., 2012), carbonato de cálcio (CaCO3) (TELIS et al., 2006) ou 

hidróxido de sódio (NaOH) (CARRANZA-CONCHA et al., 2012), sejam tecnologicamente 

viáveis, há relatos de que a presença de resíduos de aditivos químicos nas passas pode acarretar 

problemas para a saúde humana (ADILETTA et al., 2016). 

Levando em consideração as macrotendências de mercado Nutrição/Funcionalidade e 

Naturalidade/Autenticidade, que estão relacionadas a reformulação de alimentos por meio de 

remoção ou redução de ingredientes artificiais, bem como adição ou manutenção de compostos 

que promovam benefícios adicionais à saúde (QUEIROZ; REGO; JARDIM, 2014), entende-se 

que atualmente é condição sine qua non ampliar o conhecimento científico e tecnológico neste 

tema, que é original e de grande importância, para alavancar a qualidade das uvas passas e 

atender as demandas no mercado atual.  

A produção de uvas passas de qualidade por produtores nacionais poderia ser 

comercialmente interessante, uma vez que além de suprir tendências de mercado, permitiria um 

aproveitamento integral, agregação de valor a fruta in natura, e flexibilização do uso da fruta 

como ingrediente natural em diversos alimentos. Para tanto, é necessário entender melhor os 

efeitos dos processos empregados na produção das passas sobre as características físico-

químicas do produto final durante a sua vida útil pelo uso de testes acelerados. 
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6 CONCLUSÃO 

A produção das passas a partir da uva BRS Vitória com aplicação do pré-tratamento em 

AOEV permitiu uma redução no tempo total de secagem quando comparado às uvas controle 

(sem pré-tratamento). Por meio da análise de microscopia eletrônica de varredura de ambas as 

passas produzidas foi possível observar que o AOEV atua na solubilização, ou dissolução, da 

camada de cera presente na superfície da casca da uva, além de formar várias deformações e 

lesões na mesma (microporos, microfuros, microfissuras e rachaduras). Com a atuação do 

AOEV, as passas obtidas sem o pré-tratamento obtiveram menores valores de pH e maior 

acidez, provavelmente devido ao conjunto de reações químicas e físicas inerentes do processo 

de desidratação, além de, tonalidade mais avermelhada e concentrações de antocianinas mais 

elevadas quando comparado ao controle, devido ao menor tempo de exposição à temperatura 

durante o processo.  

Dos resultados obtidos das análises realizadas durante o armazenamento, pode-se 

observar que os parâmetros estudados (umidade, Aw, cor, pH, AT, ACR, ACT, CFT, ANT e 

ANP) oscilaram ao longo do tempo de armazenamento e possuem comportamentos diferentes 

em função do pré-tratamento, da temperatura e do tempo de armazenamento. Sendo que, 

especialmente para as passas a 35 °C, os parâmetros umidade, Aw, ANT, ACT, ACR e C* 

apresentaram tendência de queda, enquanto os parâmetros AT e ANP, apresentaram tendência 

de alta. Já a ACP das passas armazenadas a 35 °C, indicou que as passas armazenadas por mais 

de 60 dias, eram principalmente descritas pela AT, enquanto as passas armazenadas por menor 

período, eram descritas pelos parâmetros ANT, ACT, ACR e C*, L*, Aw e pH. Assim, os 

parâmetros ressaltados por ambas as formas de análise de dados, como o conteúdo de ANT, 

ACT, ACR, Aw e parâmetros cromáticos como C* e L*, refletiram melhor a variabilidade das 

passas durante o período de armazenamento e, portanto, são características potenciais 

indicadoras de qualidade de passas de uva BRS Vitória.  

Por fim, conclui-se que, apesar de apresentar comportamento distinto, as análises não 

demonstraram que a aplicação do AOEV diminuiu a qualidade das passas durante o período de 

armazenamento de 180 dias, para passas armazenadas a 4, 25 e 35 °C. As características físico-

químicas das passas com pré-tratamento com AOEV foram consistentes com os relatados na 

literatura para passas comercializadas, atestando a sua qualidade e, demonstrando assim o 

potencial deste pré-tratamento com tensoativo natural.  
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