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PRODUGAO DE PASSAS ATRAVES DA DESIDRATAGAO ARTIFICIAL
NA REGIAO SEMI-ARIDA BRASILEIRA'

Selma Maria do Nascimento Sobral Vieira2

A regido semi-arida brasileira se apresenta com grande potencial para produgao de
uvas de alta qualidade durante todo o ano, favorecendo dessa forma, a producao de passas
de excelentes caracteristicas organolépticas em qualquer época do ano.

A secagem natural ao sol é o processo mais utilizado no mundo inteiro, onde sdo
verificadas as condigdes de baixa umidade relativa do ar e altas temperaturas.

A desidratagao artificial das uvas frescas, ou seja, a secagem em estufa com ar quente e
seco, é realizada quando as condigdes climéticas favoréveis a uma secagem natural nao
ocorrem.

No semi-arido brasileiro, num periodo que compreende de dezembro a agosto (periodo
chuvoso ou de umidade relativa do ar alta), embora haja a matéria-prima de qualidade
(uvas com 2Brix em torno de 22), ndo ha condicées de produgdo de passas ao natural.

0 CPATSA/EMBRAPA, percebendo as perspectivas técnico-econdmicas que poderiam
ser geradas a partir da produgdo de passas o ano inteiro, desenvolveu pesquisas sobre a
secagem de uvas frescas em estufa, através do convénio EMBRAPA/FIPEC.

As passas sdo produzidas de uvas frescas bem maduras, com uma percentagem de
sélidos soltveis em torno de 22 2Brix. Sao utilizados cultivares pirénicas e apirénicas.

Colhidos os cachos de uvas bem maduras, é feita em seguida uma limpeza nos mesmos,
sendo retiradas as bagas danificadas: A pesagem é feita com as uvas selecionadas.

A desidratacdo de uvas frescas pode ser realizada de duas formas:

12) Os cachos sdo submersos numa solucdo de hidréxido de sédio (0,4%), num periodo de
5 a 15 segundos, 0 que provoca a rachadura da pelicula, favorecendo a uma mais
répida desidratagao.

Em seguida, os cachos s@o lavados em 4gua corrente e postos para secar. Sao
espalhados nas bandejas e levados para a estufa. A temperatura nas primeiras doze
horas & de 50°C, elevando-se a mesma para 702C por mais trinta e seis horas.
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Quanto melhor a qualidade da uva fresca melhor seréd a qualidade e maior o rendimento
da passa.

O produto final da secagem em estufa apresenta excelentes caracteristicas
organolépticas com uma coloracao castanho-escura (provenientes de uvas nao
mergulhadas na solugdo de hidréxido de sédio), e castanho-clara (provenientes de uvas
mergulhadas em solugdo de hidréxido de sédio); apds lavadas em &gua corrente, as passas
apresentam-se bem brilhantes.

22) Os cachos, ap6s a limpeza, sdo espalhados nas bandejas e estas colocadas na estufa a
uma temperatura inicial de 40°C, a qual é gradativamente elevada até 70°C num
intervalo de 96 horas.

Ao final da secagem, sao feitos o desengago e a selecado das passas, as quais sofrem
uma lavagem em 4gua corrente, postas para secagem novamente até atingirem uma
uniformidade com umidade em torno de 15%.

As passas, entdo j4 frias, sdo fumigadas com podutos especificos, pesadas e bem
acondicionadas, conservando suas caracteristicas organolépticas por aproximadamente
cinco meses.
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