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RESUMO

Neste trabalho ensaiou-se a optimizagdo da formulagdo da uvada, um doce elaborado com mosto
concentrado e maga. A aplicagdo da metodologia das superficies de resposta permitiu optimizar a
formulag@o com base no pardmetro sensorial equilibrio global. Assim, a uvada optima devera
apresentar uma percentagem de maga de 42 % e um residuo seco soluvel final de 67%.

Foi ainda avaliada a possibilidade de diversificagdo desta formulagdo utilizando-se outras castas
para a produg@o dos mostos concentrados e outras variedades de maga. Os resultados mostraram a
possibilidade de obter produtos sensorialmente equilibrados mas com caracteristicas sensoriais e
fisico-quimicas diferenciadas. Assim, a casta utilizada e variedade de mag¢a poderdo constituir, no
futuro, importantes factores de diversificagdo deste doce
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INTRODUCAO

A uvada era um doce tradicional da regido Oeste cuja elaboragdo ocorria
normalmente durante a vindima e meses seguintes.

A recuperacdo da receita tradicional permitiu constatar que este doce era
elaborado com mosto concentrado, designado “arrobe”, com um residuo
seco soluvel cerca de 60%, ao qual era adicionado mag¢d numa quantidade
de cerca de 450g/kg de arrobe. Utilizavam-se os mostos de castas para
vinhos, nomeadamente Ferndo Pires e Periquita e macds de variedades
regionais Repinaldo, Malapio e Bravo Esmolfe (Caldeira, 1995). A
recuperagio do doce permitiu constatar que se trata de um produto bastante
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acido, com uma riqueza consideravel em acgucares redutores, bastante
caramelizado, dado a tecnologia de fabrico utilizada, o que se traduz nos
elevados teores em 5-hidroximetilfurfural (5-HMF), sendo também um produto
rico nalguns catides como sejam o calcio, o potassio e o magnésio (Caldeira,
1995).

Dos produtos gelificados de uvas, as geleias foram os mais estudados por
investigadores franceses (Chassant, 1940; Mourgues e Olivieri, 1983;
Mourgues et al., 1986; Olivieri et al., 1986a, 1986b), americanos (Quinlau
et al., 1974; Flora, 1977a, 1977b) e portugueses (Matias, 1993; Leitdo, 1995;
Sousa et al., 1995; Sousa et al.,, 1997; Gaspar et al., 1998).

Em relagdo aos doces de uva existem apenas alguns dados fornecidos por
investigadores franceses que estudaram a produc¢do de doces a partir das
castas Carignan, Macabeo, Alicant, Muscat e Macabeo (Olivieri et al., 1986a,
1986b; Mourgues et al., 1988). Nestes trabalhos os doces foram preparados
em sistema fechado (sob vacuo e com uma temperatura de aproxidamente
60°C) a partir de polpa e polpa concentrada, a qual adicionaram pectina,
sacarose e acido citrico de acordo com o esquema tecnologico de preparacdo
de doces (Gava, 1978; Garcia e Macias, 1988). De modo diferente, a uvada
é um doce elaborado sem adi¢do de qualquer elemento exdgeno as matérias
primas (sumo de uva e magd), obtido por cozedura em sistema aberto, com
temperaturas superiores a 100°C, apresentando tradicionalmente um residuo
seco compreendido entre 72 a 75%. Neste doce, os agentes edulcorantes e
gelificantes sdo fornecidos pelas proprias matérias-primas a partir do qual o
doce é fabricado (Caldeira, 1995). O trabalho ja realizado sobre uvadas
(Caldeira, 1995) mostrou que o residuo seco soluvel final do doce bem como
a quantidade de magi utilizada na sua produgdo sdo dois factores com muita
influéncia nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do doce.

A producdo de uvada tem interesse, na medida em que se insere na estratégia
de diversificagdo de produtos da fileira vitivinicola, permitindo também uma
eventual utilizagdo de excedentes de magi e ainda a recuperagdo de um doce
tradicional.

Assim, o presente trabalho tem como objectivos, continuar a recuperacio da
uvada e procurar compreender que factores poderdo permitir alguma
diversificagdo deste doce. Para tal, proceder-se-4 numa primeira fase a
optimizacdo da formulagdo em relagdo a percentagem de magd e ao teor de
residuo seco soluvel, com base na metodologia das superficies de resposta
(RSM), utilizando as caracteristicas fisico-quimicas e as respostas sensoriais
como variaveis dependentes. Numa segunda fase, este trabalho pretendera
avaliar a influéncia da utilizacdo de diferentes castas de uva (usadas
habitualmente para vinificagdo) e de diferentes variedades de magas nas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais das uvadas Com caracter
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exploratério, este trabalho pretendera também avaliar da posibilidade de
utilizacdo de castas de uva de mesa para o fabrico da uvada.

MATERIAL E METODOS
Ensaios efectuados
Ensaio 1 — Delineamento

Este ensaio foi realizado com o objectivo de optimizar a formulagdo da
uvada em fungdo de dois factores, que se revelaram determinantes e influentes
na sua composicao (Caldeira, 1995), designadamente a percentagem de maga
utilizada no fabrico do doce e o residuo seco soluvel final do doce.

Para esse efeito, utilizou-se um desenho experimental que possibilitou a
avalia¢do simultanea das duas variaveis influentes que se pretendia estudar:
percentagem de magd (x ,) utilizada no fabrico do doce e o residuo seco
soluvel final do doce (x,). A escolha dos limites dos valores destas varidveis
foi efectuada a partir do trabalho anterior (Caldeira, 1995).

O desenho experimental consistiu num “Central Composite Rotatable Design”
(CCRD), com duas variaveis, incluindo cinco repeticdes do ponto central
(Montgomery, 1991) apresentando-se no Quadro I a matriz das experiéncias
efectuadas. As uvadas foram todas produzidas a partir de mosto concentrado
da casta Ferndo Pires e de magd Golden Delicious.

QUADRO I

Desenho experimental utilizado para elaboragdo das Uvadas do ensaio 1
Dessin expérimental utilisé pour la production des «Uvadas» de 1'éssai 1.

Desenho Varidveis Formulac¢io Varidveis independentes
Experimental independentes descodificadas
codificadas
X X5 n® Yo residuo % maca (x,)
seco
soluvel (x;)
-1 1 1 80 30
Combinagdes 1 -1 2 60 50
Intermédias 1 1 3 80 50
-1 -1 4 60 30
0 0 5 70 40
Pontos 0 0 6 70 40
Centrais 0 0 7 70 40
0 0 8 70 40
0 0 9 70 40
2 0 10 70 26
Pontos V2 0 11 70 54
Estrela 0 2 12 56 40
0 A2 13 84 40
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Ensaio 2 — Delineamento

O ensaio 2 tinha como objectivo avaliar a influéncia da utiliza¢do de diferentes
mostos e de diferentes variedades de macgas nas caracteristicas fisco-quimicas
e sensoriais das uvadas.

Para esse efeito montou-se uma experiéncia factorial cruzada, com dois
factores: variedade de ma¢d e mosto concentrado de diferentes castas, com
duas repeti¢des de cada modalidade experimental, de acordo com o esquema
apresentado no Quadro II.

QUADRO II

Desenho experimental utilizado para a elaborag@o das Uvadas no ensaio 2
Déssin expérimental utilisé pour la fabrication des «Uvadas» de [’essai 2

Niimero da experiéncia Mosto Maca Cadigo atribuido 2 uvada
1 S G SGI1
2 S G SG2
3 S v SV1
4 S v Sv2
5 F G FG1
6 F G FG2
7 F v FV1
8 F v Fv2

S — Mosto concentrado da casta Seminario, F — Mosto concentrado da casta Ferndo Pires,
G — Maga Golden Delicious, V — Maga Querina, 1 e 2 correspondem as repetigdes
efectuadas da mesma experiéncia

Ensaio 3

O ensaio 3 ndo obedeceu a nenhum delineamento e teve um caracter
exploratério. Este ensaio pretendia avaliar da possibilidade de utilizagcdo das
castas de uva de mesa em comparacdo com uvadas feitas a partir da casta
Ferndo Pires, e fazer uma primeira avaliagdo de quais as implicagdes sensoriais
dessa diversificagdo, uma vez que tradicionalmente este doce era feito com
as castas utilizadas para o fabrico de vinho.

Assim foram elaboradas vérias uvadas com mag¢d Golden delicious e variando
a casta que originava o mosto concentrado conforme o Quadro III.

Preparacio das uvadas

Com base na recolha de receitas tradicionais (Caldeira,1995) adoptou-se o
seguinte esquema na producdo de uvadas
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Preparacdo do mosto concentrado até residuo seco cerca de 60% (arrobe)

U

Adi¢3o de maca descascada e triturada

U

Cozedura até concentracdo final pretendida

Enchimento imediato em boides de vidro

U

Arrefecimento imediato

QUADRO III

Uvadas elaboradas a partir de diferentes castas de uvas de mesa — ensaio 3
«Uvadas» fabriquées avec différents cépages de raisin de table — essai 3

Nimero da experiéncia Casta utilizada Proveniéncia
1 D. Maria Pernes
2 D. Maria EAN —Oeiras
3 D. Maria EVN-colec¢io ampelogrifica -Dois Portos
4 Moscatel Pernes
S Moscatel EVN- colecciao ampelografica -Dois Portos
6 Alphonse Lavallée EAN-Oeiras
7 Alphonse Lavallée EVN- colecgiio ampelogrifica -Dois Portos
8 Fernao Pires EVN —Dois Portos
9 Ferndo Pires EVN- colecciio ampelogrifica -Dois Portos

Para cada ensaio a maga foi previamente descascada, triturada e adicionada
ao mosto concentrado (arrobe), homogeneizando-se bem a mistura. A mistura
foi levada a ebulicdo numa placa eléctrica a 200 °C em sistema aberto e
agitando sempre até se atingir o residuo seco soluvel, determinado por leitura
no refractometro Abbé.

Para as experiéncias do ensaio 1 usaram-se as quantidades estabelecidas no
plano da experiéncia (Quadro I) e nos ensaios 2 e 3 usaram-se as condigdes
optimizadas no ensaio 1.

Determinacdes analiticas efectuadas
Mostos concentrados

PH - o pH do mosto concentrado foi determinado por potenciometria, método
unico do O.I.V. (OIV, 2005)

Residuo seco soluvel — determinado por refractometria (CT 31, 1985 a)
tendo-se utilizado um refractometro do tipo Abbé (Carlo Zeisse 51542). A
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percentagem de residuo seco soluvel expressa em sacarose, foi obtida por
leitura directa com consequente correccdo da temperatura.

Acucares redutores - doseados por titulacdo de oxidagdo-reducdo, de acordo
com o método de Luff-Schoorl, conforme descricdo da Norma Portuguesa
NP-1420 (CT31, 1987). Os resultados sdo expressos em percentagem de
agucar.

Acidez total - determinada por titulagdo potenciométrica de acordo com a
Norma Portuguesa NP-1421 (CT31, 1977). Os resultados sdo expressos em
g de acido tartarico por 100g de produto.

5-Hidroximetilfurfural (5-HMF) — determinado pelo método colorimétrico
descrito na Norma Portuguesa NP-3268 (CT31, 1990), tendo-se efectuado
previamente a dilui¢do de 5 g de mosto concentrado em agua destilada até
perfazer um volume de 100 ml, determinando-se o seu teor com base numa
curva padrdo previamente estabelecida. Os resultados sdo expressos em g de
S-hidroximetilfurfural por 100g de produto.

Pectinas - Para a extrac¢do das pectinas adoptou-se o método descrito por
Robertson (1979), tendo-se efectuado as modificagdes descritas em Moreira
(1997b). O doseamento das pectinas foi efectuado com base na determinagéo
do teor de acido galacturdnico, através de um método colorimétrico, utilizando
como reagente o meta-hidroxidifenil.

Maca

A analise fisico-quimica das magas foi efectuada sobre a parte comestivel
(polpa), visto apenas ser esta que ¢ utilizada na preparagdo das uvadas. Com
excepcdo da determinacdo do pH, para a realizacdo de todas as restantes
analises foi necessario proceder previamente a prepara¢do da amostra, de
acordo com o método descrito na Norma Portuguesa NP-783 (CT31, 1985b),
sendo o filtrado submetido as determinagdes analiticas que a seguir se
descrevem. Para cada determinacdo fisico-quimica foram analisadas 3
amostras (3 magis), sendo o resultado obtido para cada uma, a média de 3
analises.

pH - determinado directamente na magi triturada, por potenciometria, com
um eléctrodo proprio para alimentos solidos.

Actcares redutores - doseados por titulagdo de oxidacdo-reducédo, de acordo
com o método de Luff-Schoorl, para conforme descrito pela Norma
Portuguesa NP-1420 (CT31, 1987). Os resultados sdo expressos em
percentagem de agucar.

Acidez total - determinada por titulagdo potenciométrica de acordo com a
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Norma Portuguesa NP-1421 (CT31, 1977). Os resultados s@o expressos em
g de 4cido malico por 100g de produto.

Pectinas - Para a extraccdo das pectinas da macd adoptou-se o método
descrito por Robertson (1979), tendo-se efectuado as modificacdes descritas
em Moreira (1997b). O doseamento das pectinas foi efectuado com base na
determinac¢do do teor de acido galacturonico, através de um método
colorimétrico, utilizando como reagente o meta-hidroxidifenil.

Uvadas

Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas, com excepcdo do pH,
sobre uma amostra de uvada preparada, de acordo com a Norma Portuguesa
NP- 783 (CT31, 1985b). As determinagdes de cada formulacdo de doce
incidiram em trés amostras, sendo o resultado de cada amostra a média de
duas analises.

Residuo seco soliivel/ Acucares redutores/ pH/Acidez total - Todas estas
determinagdes foram efectuadas segundo a descri¢do feita para os mostos
concentrados e magas.

5-Hidroximetilfurfural (5-HMF) — no ensaio 1 aplicou-se o método
colorimétrico descrito na Norma Portuguesa NP-3268 (CT31, 1990), tendo-
se efectuado previamente a diluigdo de 5 g de uvada em agua destilada até
perfazer um volume de 100 ml, determinando-se o seu teor com base numa
curva padrdo previamente estabelecida. Os resultados sdo expressos em g de
5-hidroximetilfurfural por 100g de produto. No ensaio 2 a quantificagdo
deste composto foi feita por HPLC adaptando-se o método descrito em Alves
(1999).

Analise sensorial efectuada
Ensaio 1 e ensaio 2

A avaliagdo sensorial das uvadas foi realizada por um painel formado por 10
provadores, sendo este painel constituido na sua maioria por elementos do
painel utilizado num trabalho anterior (Caldeira et al., 1996), os quais
apresentaram boa capacidade discriminatéria para o doce, acido e dureza.

No entanto, face a existéncia de novos provadores, procedeu-se ao treino do
grupo de prova, o qual consistiu numa primeira fase, na avaliacdo da
capacidade de identificagdo dos 4 gostos elementares e discriminagdo
quantitativa do doce e 4cido. Numa segunda fase, o treino foi relativo ao tipo
de ficha de prova utilizada, descritores utilizados e sua aplicagdo ao caso
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concreto das uvadas.

As uvadas foram classificadas com base em atributos visuais, olfactivos e
gustativos. Os atributos classificados foram: intensidade da cor (IC),
intensidade de aroma (IA), sabor doce (SD), sabor acido (SA), intensidade
de sabor (IS), dureza (D), espalhabilidade (E), aceitabilidade da textura (AT)
e equilibrio global (EG).

Na ficha de prova cada provador pontuou os atributos, numa escala ndo
estruturada com 8 divisdes. A classificacdo de cada atributo foi dada pela
colocagdo, pelos diferentes provadores, de uma marca na escala, sendo o
resultado (resposta) um valor numérico, compreendido entre 0 e 9 cm, obtido
a partir da medigdo da distdncia, em cm, desde a extremidade esquerda da
linha até a marca.

As sessdes de prova foram realizadas na sala de prova da Estago Vitivinicola
Nacional, tendo sido avaliadas em cada sessdo 4 ou 5 formulagdes. As
amostras foram apresentadas, de forma aleatoria, em boides de vidro. Os
provadores dispunham, para a realizagdo da prova, de uma colher para a
degustacdo e de uma bolacha para avaliagdo da espalhabilidade do doce.

Ensaio 3

Para a avaliagdo das uvadas deste ensaio, realizou-se uma prova de ordenagao
(Touraille, 1990) dos 9 doces, recorrendo a um painel de 20 provadores,
tendo-se realizado previamente uma sessio de treino deste tipo de ficha, com
doces comerciais. Pediu-se aos provadores para ordenarem os produtos em
funcdo da equilibrio global, da intensidade do sabor acido e do sabor doce,
e da dureza.

Analise estatistica dos resultados
Ensaio 1

Neste trabalho utilizou-se a metodologia das superficies de resposta (RSM)
para descrever os parametros resultantes da analise fisico-quimica e sensorial
das uvadas. Desta forma, assumiu-se que cada um desses parametros (variaveis
dependen.tes) (a, b, ¢, ...) sdo fungdo de duas variaveis independentes (x, X,)
(Giovanni , 1983).

a= f] (Xl’ XZ) 2 b = fl (Xl’ XZ). .)

Estas relagdes podem ser descritas por uma equagéo polinomial de segundo
grau que nos permite obter as relacdes lineares, quadraticas e as interacdes
das duas variaveis independentes:
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2
Y =by + zbixi + S biixi 2 +bx) X5
=1 x=1
Nesta equagdo, Y representa os pardmetros de resposta (a, b, c, ...) e b, b,

b, bii sdo os coeficientes de regressdo e x. as variaveis independentes.

Efectuou-se uma analise de regressao multipla entre cada parametro analisado
e os niveis das variaveis independentes de acordo com a equagio anterior,
mediante o método “Stepwise”, o qual consiste na introdugdo de todas as
variaveis, com eliminac¢do sucessiva daquelas com F< 4. Para a realizacdo
destes calculos utilizou-se o programa Statgraphics — Statistical graphics
systems vs 5.0, (STCS inc., Rockville, USA)

Na optimizagdo da formulacdo da Uvada, utilizou-se a equag@o obtida para
o pardmetro de resposta Equilibrio Global, a qual foi derivada parcialmente
em ordem as duas variaveis independentes, de forma a poder determinar-se
o méaximo da funcdo, isto €, os valores de x, € x,, para os quais o equilibrio
global apresenta cotagdo maxima.

Ensaio 2

No ensaio 2 procedeu-se a uma analise de variancia a dois factores utilizando-
se os resultados das determinagdes fisico-quimicas e sensoriais Quando se
detectou efeito significativo do factor em estudo, procedeu-se a comparagéo
das médias, pelo teste da minima diferenca significativa, para um nivel de
significancia de 5%. Estas analises foram efectuadas no programa Statgraphics
— Statistical graphics systems vs 5.0, (STCS inc., Rockville, USA).

Ensaio 3

Face ao elevado ntimero de produtos em comparag@o, as uvadas foram
apresentadas aos provadores de acordo com um desenho experimental em
blocos incompletos avaliando-se a significancia das diferengas com base
numa estatistica ndo paramétrica, conforme metodologia descrita em Touraille
(1990).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracteristicas fisico-quimicas das matérias primas: mosto concentrado e macd

Nos Quadros IV e V apresentam-se algumas das caracteristicas fisico-quimicas
das matérias-primas usadas no fabrico das uvadas dos ensaios 1 e 2,
designadamente os mostos concentrados e as magas.
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QUADRO 1V

Resultados das determinagdes analiticas realizadas aos mostos concentrados
Résultés des déterminations analytiques réalisées aux moiits concentrés

ENSAIO 1 ENSAIO 2
Mosto concentrado Mosto concentrado Mosto concentrado

Ferndo Pires Semindrio Fernio Pires
Residuo seco solivel (%) 67 63 62
Acgricares redutores (g/100g) 60 52 51
pH 3.14 3.07 3.04
Acidez total (g de dcido
tartartico/100g) L1 09 L1
5- Hidroximetilfurfural (g/100g) 0.6 Nd Nd
Pectina solivel dgua (PSA)
(/100g) 0.010 Nd Nd
Pectina solivel oxalato (PSO)
(@/100g) 0.004 Nd Nd
Protopectina (g/100g) 0.004 Nd Nd
Pectina total (g/100g) 0.018 Nd Nd
Nd- nao determinado

QUADRO V

Resultados das determinagdes analiticas realizadas as magas
Résultés des déterminations analytiques réalisés aux pommes

ENSAIO 1 ENSAIO 2
Residuo seco solivel (%) 15.0 11 14
Agiicares redutores (g/100g) 8 8 10
pH 4.15 393 4.18
Acidez total (g de dcido mélico/100g) 0.1 0.2 0.3
Pectina solivel em H,O (g / 100 g) 0.17 0.06 0.11
Pectina solivel em Oxalato (g/ 100 g) 0.06 0.02 0.03
Protopectina (g/ 100 g) 0.18 0.05 0.04
Pectina total ( g/ 100 g) 0.41 0.13 0.18

Os mostos concentrados Ferndo Pires apresentam caracteristicas similares as
determinadas em trabalhos anteriores (Caldeira, 1995; Caldeira et al., 1996)

O baixo teor de pectinas que o mosto concentrado contém, facilmente se
compreende se tivermos em consideragdo que a uva é um fruto pobre em
pectinas (0.2 a 1% de acordo com McCready, 1970), em que a pelicula ¢ a
parte do bago que detém a maior percentagem, consequentemente apenas
uma pequena parte passa para o mosto, nomeadamente 9 a 17% do teor
existente na uva.
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Os elevadores teores de S-hidroximetilfurfural que o mosto concentrado
apresenta (6g 5-HMF/kg acucares) sera resultante da sua tecnologia de
produgdo ou seja, concentragdo em sistema aberto.

Os resultados obtidos para a composi¢ao fisico-quimica da mag¢a encontram-
se dentro dos valores médios apresentados por Money e Christian (1950),
Fourie (1992) e Moreira (1997a).

Os resultados apresentados nos Quadros IV e V permitem constatar que a
magd constitui a principal fonte de pectinas para o fabrico do uvada. No
entanto, o teor de pectina total apresentado (0.13-0.41%, expresso em acido
galacturdnico) € inferior aos 1.6% apresentados em McCready (1970),
assemelhando-se ao teor encontrado por Southgate (1976).

Também da analise dos resultados dos Quadros IV e V se deduz que a
principal fonte de actcar deste doce provém do mosto concentrado.

Ensaio 1 — Optimizacdo da formulagdo das uvadas
Caracteristicas fisico-quimicas das uvadas obtidas

As caracteristicas fisico-quicas das 13 uvadas, preparadas no ensaio 1, sdo
apresentadas no Quadro VI.

QUADRO VI

Carateristicas fisico-quimicas das uvadas preparadas no Ensaio 1
Caracteéristiques physico-chimiques des «Uvadas» fabriqués dans [’essai 1

Varidveis independentes Varidveis dependentes
Residuo seco Maga  Formulagio ) R%:idt,m ) A(;L’lcares: 5-HMF Acidez total
soldvel (%) (%) n° e:;::’{&g't‘);)’;‘du r(i‘}:‘gge; (2/100g) P (g c.tartdrico/100g)
80 30 1 80-81 65 0.70 3.17 1.3
60 50 2 60-59 51 0.44 3.28 0.9
80 50 3 80-81 67 0.58 3.23 1.2
60 30 4 60-62 49 0.50 3.21 1.0
70 40 5 70-69 54 0.57 3.21 1.1
70 40 6 70-70 56 0.56 3.20 1.1
70 40 7 70-69 54 0.55 3.20 1.1
70 40 8 70-70 55 0.58 3.21 1.1
70 40 9 70-69 59 0.59 3.23 1.1
70 26 10 70-71 62 0.66 3.16 1.1
70 54 11 70-70 57 0.48 3.32 1.0
56 40 12 56-58 48 0.54 3.25 0.9
84 40 13 84-84 67 0.78 3.17 1.3
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O valor de pH obtido para as treze formulagdes de Uvada é muito semelhante,
variando entre 3.2 e 3.3, isto &, praticamente constante para o doce em
estudo.

Quando se compara o residuo seco solivel determinado para cada formulacéo
de uvada, com aquele que se pretendia atingir, e que se encontra referido no
desenho experimental, verifica-se pelos resultados apresentados que essa
diferenga € no maximo de & 2 %, o que constitui uma aproximagio excelente
dada a dificuldade e erro inerente a esta determinacdo durante a elaboragdo
do doce.

As uvadas apresentam maiores teores em residuo seco e em acidez total do
que outros doces de uva (Olivieri ef al., 1986a,1986b), sendo esta uma das
caracteristicas tradicionais deste doce (Caldeira, 1995).

Como seria de esperar as formulagdes de Uvada n° 1, 3, 13, que correspondem
aquelas que foram sujeitas a uma maior concentragdo, possuem em simultaneo
um teor mais elevado de acidez e agucares.

Relativamente aos resultados obtidos para as formula¢des do ponto central
(formulagdes n°® 5,6,7,8 e 9), a variabilidade existente ¢ muito pequena,
verificando-se mesmo para um dos parametros fisico quimicos (acidez total)
a nlo existéncia de diferengas, como se pode observar através do desvio
padrio e coeficiente de variagdo apresentado no Quadro VII.

QUADRO VII

Valor médio, desvio padrdo e coeficiente de variagdo obtidos para os parametros fisico-
quimicos das formulagdes do ponto central
Valeur moyenne, écart-type et coefficient de variation pour les déterminations analytiques
des formulations du point central

Formulacdes do ponto central Acidez total pH Aclicares redutores 5-HMF
Valor médio 14.7 3.21 56 0.57
Desvio Padrao 0 0.01 2.07 0.02
Coeficiente de variagio (%) 0 0.38 3.73 2.77

O teor de 5-HMF existente em cada uvada (Quadro VI), resulta, por um
lado, daquele ja existente na mistura inicial de ma¢d e mosto concentrado e
que se pressupde provir apenas do mosto concentrado e por outro do 5S-HMF
produzido durante a elaboragcdo do doce. Na Figura 1 pode-se verificar o
acréscimo do teor de 5-HMF em funcdo do tempo de cozedura, observando-
se entre os dois primeiros tempos de cozedura (18 e 20 min.) um acréscimo
significativo. Pelo contrario, a partir dos 26 minutos de cozedura até aos 64
minutos, o acréscimo de 5-HMF oscila entre entre 0,21 e 0,28 g por 100 g,
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com excepc¢do de uma formulacdo. Apos os 64 minutos observa-se um
acréscimo nitido do teor de 5-HMF, com o tempo de cozedura.

y = 0,0031x + 0,082
0.4 R? = 0,5301

5-HMF (g/100g)

Tempo de cozedura (min.)

Fig. 1 - Teores de 5-HMF em fungio do tempo de cozedura das uvadas

Relagéo entre as respostas fisico-quimicas e as variaveis independentes

Para cada pardmetro fisico-quimico analisado, apresentam-se no Quadro VIII
as respectivas equagdes polinomiais, que indicam as relagdes entre os
resultados fisico-quimicos obtidos e as duas variaveis independentes estudadas
(residuo seco soluvel e percentagem de macga).

A equagdo explicativa das variagdes da acidez total das uvadas, em fung@o,
do residuo seco soluvel (x,) e da percentagem de macd (x,), apresentou um
coeficiente de determinac@o de 0.99. Este resultado evidencia que as varidveis
independentes estudadas influenciam a acidez total. A percentagem de maga
apresentou um efeito linear e quadratico e o residuo seco soluvel um efeito
quadratico. De facto ao concentrar o doce, aumenta-se o seu residuo seco
soluvel, aumentando o teor de todos os constituintes, inclusivé os acidos, o
que explicara o efeito do residuo seco soluvel.

QUADRO VIII

Equagdes determinadas pela metodologia das superficies de resposta
Equations déterminées avec la méthodologie des surfaces de réponse

Parimetro Equaciio determinada Coeficiente de determinaciio - r°
Acidez total Y =5.964 +0.152 x, + 0.001 x> - 0.003 x,” 0.99
pH Y =3.211+0.00011 x,” - 0.00006 x; x, 0.90
Agticares redutores Y =30.996 +0.005 x‘z 0.87
5-Hidroximetilfurfural Y =0.382 + 0.00009 x,” - 0.00008 x; x, 0.82

Embora a maga utilizada nestes ensaios apresente um baixo valor de acidez,
quando comparada com o arrobe (mosto concentrado), a sua percentagem
influencia a acidez total das uvadas, porque ao ser adicionada ao arrobe vai
provocar um decréscimo da acidez total da mistura inicial, a partir
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aproximadamente dos 40% de adigdo.

A variabilidade encontrada para o pH das uvadas, em func¢do das variaveis
independentes estudadas ¢ explicada em 90.0% pela equagdo apresentada no
Quadro VIII.

De acordo com esta equagdo, verifica-se que a percentagem de magd (x,),
através da sua variagdo quadratica e da interac¢do com o residuo seco soluvel
(x,), permite explicar a variabilidade observada no valor de pH. O efeito do
residuo seco soluvel no teor final do pH, resulta do facto de ocorrer o
aumento do teor em acidos com a concentragéo e consequente decréscimo do
valor de pH. No que se refere a percentagem de magd, um aumento da sua
percentagem na composi¢do do doce provoca um aumento no valor de pH,
devido ao baixo valor de acidez que a magd Golden delicious utilizada
nestes ensaios contém.

A equacdo polinomial explicativa da variacdo dos agucares redutores, em
fun¢do do residuo seco soluvel e da percentagem de mag¢d (Quadro VIII),
apresenta um coeficiente de determinag¢do de 0.87.

Esta equacdo mostra-nos que a variavel residuo seco soluvel é a unica variavel
responsavel pelas alteracdes ocorridas no teor de agucares redutores,
influenciando de forma quadratica positiva. Se considerarmos duas
formula¢des que apresentam inicialmente o mesmo teor de residuo seco
soluvel, aquela que for submetida a uma maior concentracdo, ou seja,
apresentar um teor de residuo seco soluvel final mais elevado, certamente
apresentara um teor mais elevado de acucares redutores.

A variabilidade ocorrida no teor de 5-hidroximetilfurfural, em fun¢ido das
variaveis independentes estudadas (x -residuo seco soltvel; x,-percentagem
de macd) ¢ explicada em 82 % pela equagdo apresentada no Quadro VIIIL.

Pode-se verificar que o residuo seco soluvel contribui de forma quadratica
positiva para as alteragdes registadas no teor de 5-hidroximetilfurfural das
uvadas. Esta varidvel colabora ainda com a percentagem de maga, através da
sua interac¢do, nas alteracdes ocorridas neste parametro fisico-quimico. A
influéncia do residuo seco soluvel nos teores de 5-hidroximetilfurfural resultara
dos mecanismos de degradagdo térmica dos agticares em meio acido (Hurrel,
1982). Assim , para o mesmo teor de residuo seco soluvel inicial, quanto
maior for o residuo seco soluvel que se pretende atingir, maior ¢ a duragéo
do tratamento térmico (maior concentragdo) e consequentemente maior sera
o teor de 5-hidroximetilfurfural apresentado pelas uvadas.

Relagdo entre as respostas sensoriais e as varidveis independentes

Para cada pardmetro sensorial analisado (Quadro IX) apresentam-se as
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QUADRO IX

Parametros de resposta sensoriais obtidos para as diferentes formulagdes de Uvada — Ensaio 1
Parametres sensorielles obtenus pour les différents «Uvadas» - essai 1

Varidveis independentes Varidveis dependentes

R:)Sllu({tl’ f;c)" r‘f;@)a 1A SD SA 18 ™ TE TA EG
80 30 5.71 5.88 3.85 6.21 5.40 3.46 4.79 5.03
60 50 5.50 5.43 3.38 5.26 3.73 6.53 578 5.62
80 50 4.87 5.11 4.14 4.40 7.54 L5 3.07 35
60 30 5.16 5.57 343 5.34 1.19 7.76 3.62 4.29
70 40 5.87 6.05 3.81 573 4.50 5.55 6.35 6.37
70 40 5.81 6.06 3.64 592 4.09 5.82 6.12 6.45
70 40 5.85 5.71 344 5.16 3.92 6.18 6.36 6.49
70 40 6.08 6.20 3.52 5.48 4.43 5.69 592 6.04
70 40 5.60 5.61 3.96 5.49 3.77 6.3 6.06 591
70 26 5.66 5.85 4.62 5.43 2.36 7.16 4.61 528
70 54 5.34 5.26 3.64 5.00 5.28 4.25 5.08 5.59
56 40 6.36 5.87 3.39 5.43 2.21 7.07 4.87 525
84 40 5.17 5.13 3.97 3.95 7.62 1.29 259 3.58

respectivas equagdes polinomiais (Quadro XI), que indicam as relacdes entre
os resultados sensoriais obtidos e as duas variaveis independentes estudadas
(residuo seco soluvel e percentagem de maca).

Pela observacdo da pequena amplitude dos resultados obtidos para cada um
dos seguintes atributos sensoriais: intensidade de aroma (IA), sabor doce
(SD), sabor acido (SA) e intensidade de sabor (IS), pode-se concluir que os
provadores embora nas sessdes de treino tivessem demonstrado boa capacidade
discriminatdria na avaliagdo quantitativa de solugdes acidas e doces, quando
os dois sabores coexistem como no caso da uvada, esta avaliagdo torna-se
mais complexa, dai a dificuldade em avaliar cada um dos parametros referidos
anteriomente para as diferentes formulag¢des. A pontuacio obtida para o sabor
doce encontra-se acima do ponto médio (4.5), oscilando para as diferentes
uvadas entre 5.11 e 6.20 e relativamente ao sabor acido os resultados obtidos
encontram-se situados abaixo do ponto médio, entre 3.38 e 4.62. Esta pequena
variabilidade dos resultados obtidos para o sabor doce e acido ndo esta de
acordo com os resultados fisico-quimicos determinados para estes parametros
(Quadro VI), ndo se tendo obtido nenhuma correlagdo entre as determinagdes
fisico-quimicas e sensoriais.

No entanto, para os restantes atributos, em especial na avaliagdo da dureza
e da espalhabilidade, os provadores apresentaram boa capacidade
discriminante. A analise dos resultados obtidos para estes dois parametros,
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revelou que eles variam de forma inversa, enquanto que a aceitabilidade da
textura e o equilibrio global parecem variar de forma idéntica.

Através do célculo da média e do desvio padrdo e coeficiente de variacdo
dos parametros sensoriais para as formulacdes do ponto médio (Quadro X),
verificou-se que a variagdo existente é pequena, o que revela uma boa
coeréncia por parte dos provadores.

De modo semelhante apresentam-se no Quadro XI as equagdes polinomiais
que descrevem cada uma das respostas sensoriais em fung¢do do residuo seco
soluvel (x,) e da percentagem de magd (X,), que constituem as varidveis
independentes em estudo.

As equagdes polinomiais obtidas para as respostas sensoriais: [A, SD, SA e
IS ndo sdo adequadas para explicar a variabilidade destes pardmetros em
funcdo das variaveis independentes, pois apresentaram coeficientes de
determinagio muito baixos, considerando-se apenas que os modelos obtidos
sdo satisfatorios quando o valor deste coeficiente é superior a 0.7. Esta
situacdo resulta do facto do painel ndo se ter revelado discriminatério para
estes 4 pardmetros.

A equagdo polinomial que explica o comportamento da dureza do doce, em
fun¢lo das variaveis independentes, residuo seco soluvel (x,) e da percentagem
de maga (x,), apresenta um coeficiente de determinagéo de 0.98.

QUADRO X

Valor médio, desvio padrdo e coeficiente de variagdo para os pardmetros sensoriais das
formulagdes do ponto central
Valeur moyenne, écart-type et coefficient de variation pour les déterminations sensorielles
des formulations du point central

Formulagoes do ponto central IA SD SA 1S TD TE TA EG

Valor médio 5.84 593 3.67 5.55 4.14 5.91 6.16 6.25

Desvio Padrio 0.17 0.25 0.21 0.29 0.32 0.32 0.19 0.26

Coeficiente de variacdo (%) 293 4.26 5.77 5.17 7.65 543 3.09 4.16
QUADRO XI

Equagdes determinadas pela metodologia das superficies de resposta
Equations déterminées avec la méthodologie des surfaces de réponse

Cocficiente de

Parimetro Equacao determiznacﬁo-
Dureza sensorial Y =7.165-0.412 x, +0.110 x; + 0.004 x,°

o) 0.98
Espalhabilidade Y =-22.604 + 1.085 x, - 0.000 x,* - 0.001 x, %,

) 0.98
Aceitabilidade da Y =-87.814 4+ 2.042 x, + 1.217 x,- 0.012 x,* - 0.007 x,” - 0.0097 x, x, 0.95
textura (AT) :
Equilibrio Global Y =-68.041 + 1.656 x, + 0.897 x,- 0.010 x,* - 0.003 x,” - 0.007 x, X,

(EG) 091
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Como se pode observar, ambas as variaveis estudadas influenciam a dureza
da uvada, percebida sensorialmente, de uma forma linear e positiva para a
percentagem de magd (x,) e de uma forma linear negativa e quadratica positiva
para o residuo seco soluvel(x,).

A dureza percebida sensorialmente pelos provadores, revelou-se um pardmetro
discriminante para as diferentes uvadas, sabendo-se que este pardmetro se
encontra positivamente correlacionado com a dureza instrumental (Moreira,
1997b)

No caso da espalhabilidade e de acordo com a equagdo determinada, o
residuo seco soltvel (x,)parece ser a varidvel que mais contribui para a
explicagdo da variabilidade deste parametro, infuenciando de uma forma
linear e quadratica. No entanto, a percentagem de magi (x,) também infuéncia
a espalhabilidade quando associada ao residuo seco soltvel, o que facilmente
se compreende, pois se a percentagem de magd afecta a dureza também
afectara a espalhabilidade do doce, na medida em que estes dois pardmetros
texturais estdo directamente relacionados, variando no entanto de forma
inversa.

A variabilidade da aceitabilidade da textura, em fun¢do das variaveis
independentes em estudo ¢ dada em 95% pela equac@o apresentada no Quadro
XI.

Verifica-se através desta equagdo que a aceitabilidade da textura varia em
fungdo de ambas as variaveis em estudo, residuo seco soluvel (x,) e
percentagem de magd (x,), de uma forma linear e quadritica e ainda pela
interaccdo que se estabelece entre elas.

Equilibrio Global (EG) : optimizagdo

O equilibrio global constituiu o parametro mais importante da analise sensorial,
pois foi através da sua maximizacdo, que obtivémos a férmula 6ptima de
uvada.

A equagdo que descreve o seu comportamento em fungdo das varidveis
independentes, residuo seco soltvel (x,) e percentagem de maga (x,), tem um
coeficiente de determinacdo de 0.91.

Esta equacdo ¢ muito semelhante a apresentada anteriormente para a
aceitabilidade da textura. Assim, a semelhanca do que aconteceu para o
pardmetro anterior a variabilidade do equilibrio global ¢ devida aos efeitos
lineares, quadraticos de ambas as vardveis independentes e ainda a interaccéo
que ocorre entre elas.

Para encontrar o valor para cada uma das variaveis independentes estudadas
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que conduzem ao valor maximo do equilibrio global, derivou-se a equacdo
polinomial estabelecida para o EG da Uvada em ordem a cada uma das
variaveis. Tendo-se igualado ambas as equacdes parciais obtidas a zero e
resolvido posteriormente o sistema de duas equacgdes a duas incdgnitas, a
solugdo obtida foi a seguinte:

Variaveis independentes Valores optimos
X, - Residuo seco soluvel 67
X, - Percentagem de maga 42

Atendendo aos limites de variag@o das variaveis independentes considerados
neste trabalho, verifica-se que a combinacdo dos valores, do residuo seco
soltivel e da percentagem de magd que maximizam a equagdo do equilibrio
global, encontram-se muito préximos dos valores das formulagdes do ponto
central do desenho experimental, que apresentam 70 e 40, respectivamente.

Ensaio 2 — Influéncia do mosto concentrado e da variedade de ma¢a nas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais das uvadas

No ensaio 2 preparam-se uvadas de acordo com a formulacdo optimizada no

ensaio 1, variando os factores mosto e variedade de mag¢a de acordo com o
desenho experimental apresentado nos materiais ¢ métodos.

As caracteristicas fisico-quimicas das uvadas apresentam-se no Quadro XII.
QUADRO XII

Resultados das determinagdes analiticas realizadas as uvadas do ensaio 2
Résultés des déterminations analytiques réalisés sur les «Uvadasy de ['essai 2

Parimetro analisado SGI SG2 SVi Sv2 FG1 FG2 FV1 Fv2
Residuo seco solivel (%) 67 67 67 67 67 67 67 67
Aglicares redutores
(2/100g) 53 52 52 52 52 51 52 52
pH 3.20 3.20 3.19 3.20 3.16 3.18 3.15 3.7

Acidez total (g de acido
tartdrtico/100g)
5-Hidroximetilfurfural
(g/100g)

0.95 0.90 0.97 0.96 1.10 1.09 1.14 1.14

0.16 0.14 0.14 0.14 0.39 0.36 0.36 0.37

Todas as uvadas foram preparadas de acordo com a formulagdo optimizada
do ensaio 1, apresentando portanto um residuo seco soluvel de 67 %.
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Foi realizada uma analise de varidncia aos resultados, cujo resumo é
apresentado no Quadro XIII, a qual permitiu verificar a influéncia do mosto
utilizado nas caracteristicas fisico-quimicas nomeadamente nos valores de
pH, acidez total e de S5-hidroximetilfurfural, verificando-se que as uvadas,
obtidas a partir de mosto concentrado Semindrio apresentavam relativamente
as uvadas obtidas a partir de mosto Ferndo Pires valores significativamente
mais elevados de pH, mais baixos de acidez total e de 5-hidroximetilfurfural.
A magd apenas influenciou significativamente a varidvel acidez total,
verificando-se que as uvadas processadas com macas de variedade Querina
apresentaram uma acidez mais elevada.

QUADRO XIII
Resumo da andlise de variancia e do teste de comparagdo de médias efectuados aos
resultados do Quadro XII
Résumé de ['analyse de variance et du test de comparaison des moyennes réalisées sur les
données du tableau XII

Efeitos dos factores em estudo

Parimetro analisado Mosto Magi MostoxMagi
Residuo seco soldvel (%) ns ns ns
Agiticares redutores (g/100g) ns ns ns
H )
P (S>FP) ns ns
ok S
Acidez total (g de dcido tartdrtico/100g) (FP>S) (V>G) ns
g
5-Hidroximetilfurfural (g/100g) (FP>S) ns ns

( * -significativo (0:<0.05); **-muito significativo (o <0.01); ns-ndo significativo;
S-mosto Seminario; FP-mosto Ferndo Pires; V-ma¢d Querina; G-magd Golden)

As uvadas foram avaliadas sensorialmente conforme se descreveu nos
materiais e métodos. Os resultados obtidos sdo apresentados no Quadro XIV.

QUADRO XIV

Resultados da analise sensorial das uvadas do ensaio 2.
Résultés de ['analyse sensorielle des «Uvadasy de l'essai 2

Parimetros analisados 5G1 SG2 SV1 Sv2 FG1 FG2 FV1 Fv1
Intensidade da Cor 3.6 271 4.05 317 6.92 0.89 6.62 6.52
Intensidade do Aroma 547 518 5500 487 594 5.87 549 33
Doce 6.35 6.37 6.35 6.64 543 4.80 5.51 493

Acido 292 221 307 219 444 482 426 531
Intensidade do Sabor 517 5.78 5.67 5.67 553 5.56 573 525
Dureza 32 320 4.32 4.69 383 3.77 4.52 4.56
Espalhabilidade 7.19 7.24 624 573 6.61 6.81 598 611
Equilibrio Global 5.36 5.49 5.40 5.86 6.02 3.65 5.90 6.25
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A andlise dos resultados da prova organoléptica mostrou que o mosto
Seminario permitiu obter uvadas significativamente diferentes das uvadas
obtidas a partir de Ferndo Pires nomeadamente no que respeita a intensidade
da cor, gosto doce e acido e dureza. Apesar das diferentes caracteristicas
sensoriais foi possivel obter doces equilibrados o que se reflecte na auséncia
de efeitos a nivel do equilibrio global. A mag4, influenciou significativamente
a textura das uvadas obtidas, conforme se pode observar nos Quadros XIV
e XV. Assim as uvadas elaboradas com magds Querina apresentaram uma
maior dureza e menor espalhabilidade, n3o tendo essas diferencas
desiquilibrado os doces obtidos conforme se pode observar pelos resultados
do equilibrio global.

QUADRO XV

Resumo da andlise de variancia e do teste de comparagdo de médias efectuados aos
resultados do Quadro XIV.
Résumé de ['analyse de variance et du test de comparaison des moyennes réalisées sur les
données du tableau X1V

Efeitos dos factores em estudo

Pardimetros analisados Mosto Maga MostoxMagi
Intensidade Cor (FP>S) - ns
Intensidade Aroma Ns ns ns
.

Proce (S>FP) ns "

Acido (FP=5) ns ns

Intensidade sabor Ns ns ns
Dureza (FP=8) (V=G)

Espalhabilidade ns «:;'v] ns

Equilibrio Global ns ns ns

( * -significativo (0<0.05); **-muito significativo (o0 <0.01); ns-ndo significativo; S-mosto Seminario; FP-mosto Ferndo Pires;
V-maga Querina; G-magd Golden)

Ensaio 3 — Possibilidade de utilizacio de castas de uva de mesa para a
producio de uvadas

Este ensaio teve um caracter exploratério e pretendia avaliar da possibilidade
de utilizagdo de castas de uva de mesa para a producéo de uvadas, aumentando
a possibilidade de diversificagdo deste produto.

Assim, as uvadas foram elaboradas, de acordo com a formulagdo optimizada,
utilizando-se uma mistura de 420g de magd e 580g de mosto concentrado

e realizando-se a cozedura dos doces até um residuo seco soluvel final de
67%.

Tendo em conta o caracter exploratério deste ensaio apenas se procedeu a
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avaliag@o sensorial das uvadas, designadamente uma prova discriminativa de
ordenacio.

Os resultados obtidos (Quadro XVI) permitiram verificar que em termos de
equilibrio global ndo era possivel distinguir de forma significativa as diferentes
uvadas. No entanto, os doces apresentaram diferencas significativas no que
respeitava a intensidade do sabor 4cido, do sabor doce e da dureza,
apresentando-se no Quadro XV a ordenagdo média atribuida pelos provadores
as diferentes uvadas.

Os resultados sugerem a possibilidade de utilizagdo das castas de uva de
mesa, dado que ndo foi possivel distinguir as uvadas em func¢éo do equilibrio
global. Por outro lado, os efeitos significativos detectados nos pardmetros
sensoriais sugerem a possibilidade de obter produtos com caracteristicas
diferentes sem que o equilibrio global seja comprometido. No entanto, a
ordenacdo dos doces em fungdo dos parametros sensoriais no parece detectar
uma influéncia dbvia da casta, parecendo que a proveniéncia da casta também
pode desempenhar um papel importante nesta diversificagdo. Assim, futuros
trabalhos serdo necessarios para clarificar esta questdo.

QUADRO XVI

Ordenagdo crescente das diferentes uvadas em fungdo dos parametros sensoriais (as uvadas
sdo indicadas pelo nome da casta-proveniéncia usada no seu fabrico)
Présentation, par ordre croissant, des confitures selon ['intensité des variables sensorielles
(les confitures «Uvadas» son indiqués par le nom du cépage de raisin de table utilisé dans
leur fabrication aussi que la provenance)

Sabor dcido* Sabor doce* Dureza *
Moscatel -Pernes D.Maria -EAN-Oeiras D.Maria-EAN-Oeiras
Ferndo Pires-EVN-Dois Portos D.Maria -EVN-Dois Portos Ferndo Pires-EVN-Dois Portos
Ferndo Pires-EVN-coleccao Alphonse Lavallee ~-EVN-Dois .
e . D.Maria-Pernes
amplelografica-Dois Portos Portos
D.Maria —Pernes Moscatel EVN — Dois Portos Alphonse Lavallee-EAN-Oeiras
Alphonse Lavallee -EAN-Oeiras Alphonse Lavallcc: EAN - Dois Moscatel - Pernes
Portos
Moscatel ~EVN-Dois Portos Moscatel -Pernes Moscatel -EVN-Dois Portos

Alphonse Lavallee -EVN-Dois . Fernio Pires-EVN-colec¢io
D.Maria -Pernes Py .

Portos ampelogrifica-Dois Portos

Fernao Pires-EVN- coleccio

ampelografica-Dois Portos

D.Maria-EAN-Oeiras Ferndo Pires-EVN-Dois Portos

D.Maria-EVN- Dois Portos D.Maria-EVN-Dois Portos

Alphonse Lavallee- EVN-Dois
Portos

* pardmelros sensoriais em que foram detectadas diferengas significativas
CONCLUSOES

Os objectivos propostos para este trabalho foram alcancados, tendo-se
conseguido determinar a formulagdo 6ptima de uvada, através da maximizagéo
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da equagdo obtida para o equilibrio global, pardmetro este avaliado pela
analise sensorial e que apresentou um elevado coeficiente de determinacéo
(R?=0.91). A formulagéo optima correspondeu a uma uvada com um residuo
seco soluvel de 67% e a uma percentagem de maca de 42%.

Relativamente as respostas fisico-quimicas a percentagem de maga influenciou
significativamente a acidez total e pH o que sera devido ao efeito de diluicdo
que a magd provoca ao ser adicionada ao mosto concentrado, devido a sua
baixa acidez. Para as restantes respostas fisico-quimicas, ac¢tcares redutores
e S5-hidroximetilfurfural, o residuo seco soluvel constitui o principal
responsavel pelas variacdes observadas nestes parametros.

A aplicagdo da formulacdo optimizada noutros ensaios permitiu verificar da
possibilidade de utilizacdo de mostos de outras castas e de outras variedades
de magd para a elaboracdo de uvadas sensorialmente equilibradas embora
com caracteristicas sensoriais diferenciadas. De modo particular realga-se o
facto de as uvadas de mosto Seminario permitirem obter uvadas com menor
intensidade de cor e com menores teores em 5-hidroximetilfurfural.
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RESUME
Etudes pour I'optimisation et la diversification de la « Uvada »

Dans ce travail on a essayé |’optimisation de la « Uvada », une confiture élaborée avec du mout
concentré et des pommes. La application de la méthodologie de les surfaces de réponse on a
permit |’optimisation basée sur le parametre sensoriel: équilibre global. Pour obtenir la confiture
«optime» on a besoin de utiliser 42% de pomme et d obtenir une confiture avec une concentration
finale de 67%.

On a aussi étudié la diversification de cette confiture on utilisant des autres cépages pour la
préparation des mout concentrés et des autres variétés de pomme. Les résultats on montré qu’il
est possible d’obtenir des confitures, équilibrées au niveau sensorielle bien qu’elles présentent
des nettes différents caractéristiques physico-chimiques et sensorielles. Alors, le cépage des
raisins et la variété des pommes seront importants facteurs pour la diversification de ce produit.

SUMMARY
«Uvada» optimization and diversification studies

This work deals with the optimization of «Uvada», a jam made with concentrate grape juice and
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apple. For that it was used the response surface methodology and the response variable was the
sensorial global equilibrium of these jams. The optimal jam should present 42% of apple and
67% of total soluble solids.

It was also studied the use of different grape and apple varieties in the production of this jam.
The obtained jams presented a similar sensorial global equilibrium. Nevertheless, they presented
significant differences on physico-chemical and sensorial composition. Than, the grape and
apple varieties could be used as a factor of diversification for this product
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