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A obtencdo dos niveis de etanol desejados, de 10 a 13 %, nos vinhos de mesa
produzidos no Brasil ¢ dificultada pelo fato das uvas apresentarem baixo teor de actcar.
Desta forma, as vinicolas empregam amplamente o processo de “Chaptalizacao” (adi¢ao
de sacarose para atingir a graduacdo alcodlica desejada.), que compromete a qualidade
do produto. Os processos usuais de desidratacdo da uva, por meio de exposi¢ao ao sol,
sd0 invidveis para as vinicolas brasileiras, devido a alta incidéncia de chuvas no periodo
da safra (dezembro a marg¢o). Por outro lado, o processo de desidratacdo osmotica
poderia ser facilmente incorporado nas vinicolas brasileiras. O presente trabalho tem
como objetivo empregar o processo de desidratacdo osmdtica para obtencdo de uvas
com alto teor de agucar. Os experimentos foram realizados em reatores de 1 litro,
contendo 500 mL de solugdo de sacarose 600 g/l e 400 g de uva (massa inicial), as
temperaturas de 40 e 60 °C e sob agitagdo. A desidratagdo foi acompanhada por 12
horas, com retirada de amostras para determina¢do da concentra¢do de sacarose na
solugdo a cada hora. Os resultados obtidos mostraram que € possivel obter um aumento

na concentracao de acticar na uva de até 30 %.
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