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Nas ultimas décadas, face ao decréscimo do conslemwnho, tem
existido uma preocupacéo crescente com o estudblidacdes da uva

para outros fins.

Com efeito, tém surgido varios produtos ndo ferawod, obtidos de
uva, nomeadamente, mostos concentrados, xaropdsdabe e

gelificados.

Nesta Optica, surgiu na EVN, no ambito de um ptojele investigacdo da responsabilidade
do Investigador Coordenador A. Pedro Belchior, eaidia recuperacdo da uvada, um doce

tradicional da regido Oeste, cuja elaboracdo acanrmalmente durante a vindima.

Assim, tém vindo a ser realizados, na EVN, vargtsdos que permitiram a recuperacao da
receita tradicional, o restabelecimento do esquéengroducao deste doce, a optimizacdo da

sua formulac&o, bem como a sua caracterizacao-isitnica e microbioldgica.

MODO DE PREPARACAO DA UVADA
A recuperacdo da receita tradicional permitiu caastque este doce era elaborado com
mosto concentrado, designado "arrobe”, com um ues$gco soluvel de 60%, ao qual era
adicionado mac¢a numa quantidade de cerca de 45@gK@rrobe”. O doce, obtido por
cozedura em sistema aberto, com temperaturas orggeria 100°C, apresentava
tradicionalmente um residuo seco compreendido &2tr@ 75%. Utilizavam-se os mostos de
castas para vinhos, nomeadamente Ferndo Piresqeifgere macas de variedades regionais,
designadamente Repinaldo, Malapio e Bravo de Esmolf
Com base nesta recolha de receitas passou-sézarutilesquema de preparacao apresentado

na Figura 1.
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Figura 1 - Esquema da preparacdo das uvadas

Dado que as variedades de maca, tradicionalmeilizadd@s se encontram praticamente
desaparecidas, nos estudos sobre a Uvada realinad&/N, tém sido utilizadas macgas

Golden Delicious

CARACTERISTICAS DA UVADA

A uvada caracteriza-se por ser um produto:

1 — Com elevada acidez;

2 - Com uma rigueza consideravel em acucares nedito

3 - Bastante caramelizado, dado a tecnologia deabtilizada, o que se traduz nos elevados
teores em hidroximetilfurfural,

4 - Rico em alguns catides, como seja o calcimtagsio e 0 magnésio;

5 - Com uma elevada estabilidade microbioldgicaifieando-se apenas o aparecimento de

fungos osmdfilos ao fim de 7 meses.

Quadro 1 - Caracteristicas fisico-quimicas dasasad

Uvadas

min max
Residuo seco solavel (%) 54 85
Acidez total (g ac. tart./100 g) 0.9 2.0
pH 3.15 3.28
Acucares redutores (g/100 g) 41.4 67.2
Hidroximetilfurfural (g/100g) 0.14 1.21
Na (mg/100g) 17 39.2
Ca (mg/100 g) 18 43.2
K (mg/100 g) 214.8 620.6
Cu (mg/100 g) 0.08 0.24
Mg (mg/100g) 23.6 32.8
Fe (mg/100 g) 0.00 1.62

Procedeu-se também a optimizacdo da formulagcdovadautendo-se verificado que, com



base nos resultados de anélise sensorial, a fogful@ptima correspondia a uma uvada com
residuo seco soluvel de 67%, obtida a partir de womstura inicial de magd e mosto
concentrado (com um residuo seco soluvel de 60%japorcao respectiva de 42 e 58%

A avaliagdo da aceitabilidade da uvada junto dasswmidores revelou bons resultados
relativamente a formulacao optimizada e uma pre@aépela comercializacdo deste produto

em boides de vidro.

Assim, os trabalhos desenvolvidos permitiram codapla recuperagédo de um doce, o qual
constitui mais uma forma diversificacdo das utdiems da uva, podendo a sua
comercializagéo ser associada as rotas do vintlo,dn encontro a uma procura crescente de

produtos ditos "artesanais".
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