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1. INTRODUCAO

A vitivinicultura no Brasil esta concentrada nas regides Sul, Sudeste e
Nordeste, sendo uma atividade consolidada e com significativa importancia
socioeconOmica. Esta importante atividade econdmica gera grandes quantidades
de residuos solidos, como o bagaco de uva, os quais sdo descartados ou
subaproveitados [1]. O bagaco é oriundo da prensagem das matérias primas da
vinificacdo, constituidas pelas partes solidas das uvas e pelo mosto. Contendo na
sua composi¢ao agucares e outros glicidios, proteinas e, nas sementes, um alto
teor lipidico, o bagaco representa 12 a 15% em peso da matéria prima inicial [2].

A reidratacdo € um processo complexo, tendo em vista a restauracao das
propriedades do produto in natura. A reidratagdo de produtos desidratados,
normalmente, € composta de trés processos simultdneos: a absorcao do material
seco em agua, o inchaco dos componentes hidrofilicos e a lixiviacdo de sélidos
soluveis. Durante a reidratacdo a absorcdo de agua é mais rapida durante a fase
inicial, nos estagios seguintes a taxa diminui gradualmente, uma vez que o teor de
umidade do produto se aproxima do equilibrio, quando a agua preenche quase
todos os poros, e as frutas recuperam uma percentagem consideravel do seu teor
de umidade original [3]. A reidratacdo de produtos secos é uma propriedade
importante para caracterizar a qualidade de produtos que devem ser
reconstituidos antes do seu consumo [4]

O objetivo deste trabalho foi avaliar a cinética de reidratacdo do bagaco de
uva fermentado e seco.

2. METODOLOGIA

A secagem da casca de uva foi realizada em estufa com escoamento de ar
paralelo as amostras, em bandejas de aco inoxidavel com area de 0,03 m2. A
secagem foi realizada na temperatura de 70 °C por 2 h. A massa de amostra
utilizada na secagem foi de 60 g. Apds o processo de desidratacdo, as amostras
foram acondicionadas em frascos adequados, evitando o contato do material seco
com o ar e a luminosidade. As amostras foram moidas e separadas em diferentes
tamanhos de particula apds serem separadas em peneiras antes de serem
reidratadas, a fim de verificar a influéncia do tamanho de particula no tempo de
reidratacao.

Na determinacgdo da cinética de reidratacédo, foram realizados ensaios com o
produto desidratado inteiro e em po. Foi determinada utilizando a modificacdo do
aparelno de Baumann efetuada por Torgensen; Toledo, (1977). O aparelho
consiste de um funil conectado a um capilar horizontal (pipeta de 10 mL,
graduada em centésimos de mL). A amostra de aproximadamente 1 g foi
espalhada em um papel filtro, umedecido, colocado em um funil de Buchner com
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agua ao nivel da placa perfurada. O ensaio foi conduzido a temperatura ambiente.
A absorcdo de agua pela amostra foi lida na pipeta, a intervalos de tempo
decrescentes cronometrados, e expressa em mL de agua absorvida por g de
amostra.

A cinética de reidratacdo das amostras de secas e separadas em diferentes
tamanhos de particula foi analisada através do modelo exponencial de Henderson
e Pabis (equacdo 1), estimando-se a constante de reidratacdo (K) a partir do
adimensional de agua livre na reidratacdo [(Xsar-X)/(Xsar-XF)]. A umidade de
equilibrio (Xe) foi substituida pela umidade final de saturacdo do produto
reidratado (Xsa), € a umidade inicial das amostras in natura na secagem (Xo) foi
substituida pela umidade das amostras no final da secagem (Xg).

Koar- X = a*exp(-k*t)
- : 1
Xsat- Xe ( )

A analise para determinar a umidade inicial das amostras in natura e seca foi
feita segundo as normas de A.O.A.C. (1995) a 105 °C por 24 h. Para a cinética de
desidratacdo do bagaco de uva, estimou-se a constante de reidratacdo K a partir
do adimensional de agua livre da reidratagao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A umidade inicial da amostra in natura foi de 62,52+2,84% e da amostra
seca foi de 4,14+0,27%, ambas em base umida (b.u.).

A Tabela 1 mostra os diferentes tamanhos de particulas e os tempos de
reidratacédo gastos em cada condicao.

Tabela 1. Tempo de reidratacao de cada didmetro de particula.
Diametro de particula (mm) Tempo gasto (min)

Sem moagem 50
0,1775 5

0,1105 4,2
0,075 28

Observa-se na Tabela 1 que a diminuicdo do tamanho de particula resultou
em um maior tempo de reidratacdo, o que pode ser justificado pela reducéo do
tamanho da area de absorcdo de agua pela amostra. A partir do ajuste do modelo
exponencial foi possivel estimar o valor da constante de reidratacdo (K, min™)
para cada condicdo. A qualidade do ajuste foi avaliada pelo Teste-T e pelo
coeficiente de determinacdo R?. Os resultados do ajuste do modelo exponencial,
constante de reidratagéo, e os demais parametros, estdo apresentados na Tabela
2.
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Tabela 2. Resultados do ajuste de modelo para a reidratacao.

Diametro
de Inteira 0,075 mm 0,1105 mm 0,1775 mm
particula
Parametro a K 1 a K 1 a K 1 a K 1
(min™) (min™) (min™) (min™)
Teste-t 0,87 0,055 0,89 0,302 0,96 1,24 1,11 1,27
24,22 7,34 33,9 13,21 | 121,37 | 58,78 | 18,01 | 10,42
P <0,001 | <0,001 | <0,001 | <0,001 | <0,001 | <0,001 | <0,001 | <0,001
R2 0,95 0,96 0,99 0,95

A constante de reidratacdo corresponde a rapidez como 0 processo de
reidratacdo ocorre. Observa-se que os resultados no maior tamanho de particula
(apés a moagem), 01775 mm, apresentaram maior constante de reidratacdo. O
modelo exponencial utilizado apresentou um bom ajuste aos dados experimentais
d% todas as condi¢cdes avaliadas, isto pode ser observado pelos altos valores de
R“>0,95.

4. CONCLUSOES

O processo de reidratacdo do bagaco de uva pdés-fermentacdo, mostrou que
as particulas com maior diametro reidrataram mais rapido quando comparadas a
tamanhos menores. O modelo exponencial utilizado mostrou-se adequado para o
ajuste dos dados experimentais.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1. ROCKENBACH, I. I. Compostos fendlicos, acidos graxos e capacidade
antioxidante do bagaco da vinificacdo de uvas tintas (Vitis vinifera L. e Vitis
labrusca L.). 2008. 112 p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) —
Centro de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal de Santa Catarina.

2. SILVA, L. M. Aproveitamento de subprodutos da vinificagdo. IN: Seminario
do Curso de Mestrado em Controle da Qualidade, Universidade do Porto, Porto,
2001.

3. LEE, K. T.; FARID, M.; NGUANG, S. K.; The mathematical modelling of the
rehydration characteristics of fruits. Journal of Food Engineering. v.72, n.1,
p.16-23, 2006.

4., GARCI'A-PASCUAL, P.; SANJUA'N N.; MELIS R.; MULET, A. Morchella
esculenta (morel) rehydration process modelling. Journal of Food Engineering,
V.72, p.346—-353, 2006.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, A.O0.A.C.,. Official
Methods of Analysis, v.1, 16.ed, 1995.



C-O2013 18A22/11
XXIICONGRESSODEINICIAGAOCIENTIFICA NOPREDIOCAMPUSPORTO
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS RUAGOMESCARNEIRON®]

DUARTE, J.H., AVILA, A.L., OLIVEIRA, E.G., PINTO, L.A. Avaliacdo da cinética
de secagem e reidratacdo da microalga Spirulina platensis. In. CONGRESSO
NACIONAL DE ENGENHARIA QUIMICA EM INICIACAO CIENTIFICA, 8,
Uberlandia, 2009.

TORGENSEN, H., TOLEDO, R.T. Physicalproperties of protein preparations
related to their functional characteristics in comminuted meat systems. Journal of
Food Science, 1977, Chicago, 42(6), 1615-1620.



