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PROCESSAMENTO DE UVAS-PASSA NAREGIAO SEMI-ARIDA DO NORDESTE
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As uvas-passa estao entre os alimentos totalmente importados peloBrasil,
0 que acarreta grande evasao de divisas do Pais. Em 1983, a importagao des
se produto atingiu 5,31 mil toneladas, no valor de 5.34 milhoes dodélares,
esse representando 44% do total das importagaes de uvas e seus derivados
(passas e vinhos) atingindo, em 1984, 50%. Se essas passas fossem produzi
das no Pais os recursos poderiam ser usados para importagaos mais vitaise,
ao mesmo tempo, abrir-se-ia uma nova perspectiva para a producao viticola
nacional.

As uvas-passa sao o resultado da desidratagao natural ou artificial de
uvas frescas, sendo a secagem natural ao sol, o processo mais utilizado mun
dialmente para a produgao de passas.
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Entre as condigoes climaticas de maior importancia para a desidratacgao
natural ao sol, temos a umidade relativa do ar, a temperatura do ar e a lu
minosidade.

A umidade relativa do ar, fator de maior relevancia, considera-se oxce
lente na faixa de 30%; boa, quando se encontra entre 30 e 407 ; satisfatoria
de 40 a 50%. Acima de 50% a secagem ao sol nao se processa, ¢ as uvas fi
cam suscetiveis ao apodrecimento.
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A temperatura do ar ideal deve se manter em torno de 30 C.

A luminosidade esta relacionada com os dois fatores referidos anterior
mente. Os dias limpos (sem nuvens), indicam alta luminosidade e nessa si
tuaqao, a temperatura ¢ a umidade relativa mantém-se nos niveis adequados
as atividades de secagem natural.
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Dentre as regioes viticolas brasileiras, o Semi-Arido do Nordeste ¢ a
unica com potencialidades para a produgao de passas de uva sob condigoes
naturais, uma vez que as condigoes climaticas da regiao, com baixa umidade
relativa do ar e altas temperaturas favorecem esse tipo de processamento,
como tambem o cultivo irrigado da videira durante o ano todo, proporcionan
do a obtengao de uvas com alto teor de agucar.

As uvas frescas que serao processadas na forma de passas deverao apre
sentar uma percentagem de agﬁcur (solidos soluveis) acima ou, no mfnimo,
igual a 219Brix (medida que indica a percentagem de agﬁcar da uva), ou se
ja, devem estar bem maduras.

As uvas sem sementes sao as ideais para a producao de passas, para tan
L. varios cultivares estao sendo estudados pela pesquisa no submédio Sao
Francisco, no campo experimental de Mandacaru, e alguns vem apresentando
bons resultados ao nivel experimental.

0 cultivar 'Italia' (com semente) representa, aproximadamonto 85% da
pradugac de uvas para o consumo "in ndturl” na rev1ao do submedio Sao Fran
cisco, no entanto, 5 a 15% dessa produqao é lmploprla para a comercializa
gao, por apresentar cachos com bagas pequenas ou manchadas ¢ de tamanho re
duzido. Esse refugo serve como importante materia prima para o processamen
to de passas, tendo-se, dessa forma, o aproveitamento total da produqao

MATERTATS NECESSARIOS PARA O PROCESSAMENTO
. 02 tanques inox com capacidade para 100 litros;
. 02 baldes inox perfurados com capacidade para 10 litros;
. refratometro (aparelho usado para medir a 7% de actcar da uva);
. bandejas de tela de arame de 1m x 2m de dimensao:
. papel madeira; ‘
. peneira de malha de 0,5cm x 0,5cm;

. balanca.

TECNICA DE PROCESSAMENTO

Colhem-se cachos de uvas bem maduras, com um teor de agucar em torno de
ZIOBrjx, fazendo-se em seguida uma limpeza para retirada de bagas apodreci
das ou furadas por insetos, pesando-se, depois, as uvas selecionadas.

Em um dos tanques de inox coloca-se dgud, lcvando se 0 Mesmo a uma fon
te de calor, que pode ser um fogo no chdo ate que a agua dTin]d a tempera
tura de fervura (100°C), quando entdao ¢ incorporado N hidréxido de  sodio
(soda caustica) a 0,4%, ou seja, para cada litro de agua adiciona-se 4g do
produto.
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Os cachos de uvas sao colocados em baldes inox perfurados, sendodepois
mergulhados na solugao de hidroxido de sodio, jé preparada, por um per{odo
de 5 a 15 segundos, ou seja, ate que a pe]icula das uvas apresentem peque
nas rachaduras, o que permitiré que as mesmas se desidratem mais rapido e
uniformemente.

Depois, os cachos sao submersos no outro tanque que contem agua limpa e,
se possivel, corrente, para retirada dos residuos da soda, quando  entao
sao colocados em peneiras de arame para escorrer o excesso de agua.

0s cachos, ja escorridos, sao arrumados a ceu aberto sobre bandejas de ma
deira, com piso de tela de arame, e forradas com papel madeira ou, simples
mente, sobre as folhas de papel madeira colocadas diretamente sobre o s
lo.

A secagem processa-se em 7 dias, sendo que nesse periodo oscachos devem
ser virados uma ou duas vezes para sc¢ desidratarem uniformemente.

Depois da desidratagao, faz-se o desengago, isto ¢, separam-se as bagas
do engago dos cachos, ficando as passas prontas para serem lavadas, quando
entao se uniformiza o teor de umidade em torno de 15%, adquirinde as mes
mas um aspecto brilhante.

Apés as passas estarem limpas de impurezas sao fumigadas com Brometo de
Metila, conforme especificacoes do produto, para serem eliminados oves ¢
larvas de insetos que tenham permanecido agregados as mesmas. As passas en
tao sao pesadas e estarao prontas para serem acondicionadas e colocadas a
venda para consumo.

As passas tratadas tem uma conservacao de, aproximadamente, cincomeses,
* »
sem perder suas caracteristicas organolepticas (sabor, aroma, cor, textu
ra).

A quantidade de uvas frescas para a produgao de um quilo de passas ¢ re
lacionada ao teor de solidos soluveis. Quanto maior for a quantidade deagh
car da uva, menor sera a quantidade de uvas frescas necessarias para a pro
ducao de um quilo de passas. Quando as uvas do cultivar 'Italia' apresentam
uma percentagem de solidos soluveis em torno de 21°Brix, a relaqio fica em
torno de 3,8kg de uvas frescas para produzir lkg de passas {1:3.8).

As passas obtidas dessa maneira adguirem uma cor castanho-clara e apre
, ” ’, "
sentam otimas caracterlisticas organolepticas.

Diante da facilidade de producao e das otimas condigoes climaticas para
se produzir passas, fica evidenciada a viabilidade e conveniencia, ao ni
vel de pequenos e medios produtores, o processamento das mesmas na regiao
do submedio Sao Francisco.
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ETAPAS DO PROCESSAMENTQ DE UVAS-PASSA
. Determinagao do teor de solidos soluveis
. Colheita
. Pesagem dos cachos
. Imersao na solugao de hidroxido de sodio
. Lavagem com égua fria corrente
. Secagem ao sol
. Desengacamento
. Lavagem para limpeza e equilibrio da umidade
. Fumigagao
. Pesagem
. Embalagem

. Estocagem

COMUNICADO TECNICO —;




	Página 1
	Página 2
	Página 3
	Página 4

