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Desidratacdo osmo-convectiva de uvas da variedade Cabernet Sauvignon para
a elaboracao de vinhos finos
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A desidratacao parcial das uvas viniferas apds a colheita pode ser um método capaz
de conferir um notavel aumento na qualidade dos vinhos, de modo especial
naqueles elaborados em safras que sofreram influéncias climéticas desfavoraveis. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia e compreender as cinéticas de reducao
do peso das bagas através da aplicagdo do método osmo-convectivo em uvas da
variedade Cabernet Sauvignon. As uvas avaliadas foram inicialmente submetidas ao
branqueamento (imersao dos cachos inteiros em solucéo de NaOH a 2% e 45°C por
45 segundos). Sequencialmente os cachos foram imersos em solugcédo de sacarose a
40° Brix e 28°C durante 6 horas e finalmente lavados com agua corrente e expostos
a uma temperatura constante de 30°C em ambiente com controle automéatico de
temperatura. O monitoramento da reducdo do peso das bagas foi realizado em
intervalos de 60 minutos em uma amostra representativa do tratamento, utilizando
uma balanca de precisdo. Houve reducéo de aproximadamente 15% no peso das
uvas nas primeiras oito horas de exposicdo ao método. Foram observadas
diferencas nas velocidades de desidratacdo ao longo do tempo, de forma que nas
primeiras cinco horas apds o inicio do tratamento convectivo, as cinéticas de
reducdo do peso obedeceram a uma tendéncia com padréo linear. Entretanto, nas
trés horas finais, essas reducfes demonstraram um padrdo de natureza
exponencial, evidenciando um aumento na eficiéncia do método. Sendo assim, a
metodologia se mostrou adequada para a desidratacdo de uvas na fase pré-
fermentativa, o que contribui fortemente para a obtencdo de mostos mais
concentrados e consequentemente de vinhos mais estruturados em funcédo da
reducdo da agua nas bagas.
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