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Avaliacdo do método osmo-convectivo para a desidratacdo parcial de uvas
para a elaboracao de vinhos finos
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A regido de Sao Joaquim tem demonstrado forte aptiddo vitivinicola devido as
caracteristicas presentes no clima e no solo. Por outro lado, o crescente prestigio
dos vinhos regionais exige a adocdo de melhorias constantes nos processos
produtivos primarios, de modo particular nas safras onde a maturacdo das uvas
evolui sob alta pluviosidade. O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia do
método osmo-convectivo para a desidratagao parcial de uvas ‘Cabernet Sauvignon’
na safra de 2021/22. As uvas avaliadas foram submetidas ao branqueamento
(imersé@o dos cachos inteiros em solucédo de Hidroxido de Sédio a 2% e temperatura
de 25°C por 30 segundos). Sequencialmente os cachos foram imersos em solugéo
de sacarose a 48° Brix e 25°C durante 6 horas e finalmente lavados com &agua
corrente expostos a uma temperatura constante de 22°C em ambiente com controle
automatico de temperatura. O monitoramento da reducdo do peso das bagas foi
realizado diariamente, obtendo-se as médias das fracbes amostrais em triplicata,
utilizando-se uma balanca de preciséo. Houve reducao de aproximadamente 9% no
peso médio das uvas nas primeiras 72 horas de exposicdo ao método. A cinética de
desidratacdo se mostrou uniforme durante praticamente todo o processo sendo
possivel estabelecer um modelo com tendéncia linear representado pela equacao
y=-1,1875+867,73 e (R?)=0,997. Relativamente ao peso médio inicial das amostras
(860,00 gramas), observou-se uma taxa de decaimento de 1,18 gramas por hora. O
experimento foi finalizado apos o transcurso de 240 horas quando foi contabilizada
uma reducdo meédia e 282,21 gramas, 0 que representou uma desidratacdo de
32,90% em relacdo ao peso médio inicial. Considerando os dados postos,
depreende-se que a metodologia é eficiente como procedimento para a desidratacao
de uvas na fase pré-fermentativa, o que contribui para a obtencdo de mostos mais
concentrados e consequentemente de vinhos mais estruturados em funcdo da
reducdo da agua nas bagas.
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