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INTRODUGAO:

O suco de uva € uma bebida limpida ou turva extraida da uva por meio de processos
tecnolégicos adequados (Rizzon, 2007), a qual ndo possui teor alcodlico e € rica em compostos
fendlicos, minerais e acidos orgéanicos. Produzido em diversas regibes do pais, o suco de uva é
comercializado em diferentes marcas, com diferentes composigfes. Neste trabalho, focamos no suco

de uva integral, caracterizado por sua concentracéo e composi¢ao naturais, sem adi¢do de acucares.

Para garantir a qualidade e uniformidade do suco de uva integral durante o seu processamento,
é fundamental realizar andlises, as quais permitem monitorar e controlar as etapas produtivas,
assegurando a padronizacdo da bebida (Pereira et al., 2018). Nesse contexto, técnicas modernas,

como a utilizacdo de linguas eletronicas, tém se mostrado relevantes.

A lingua eletrbnica, também conhecida como e-tongue, utilizada neste trabalho é um
equipamento microfluidico composto por quatro sensores colineares, capazes de analisar pequenas
amostras de liquidos complexos de maneira rapida e com pouca quantidade de amostras
(BRAUNGER et al., 2020). Nesse sentido, sua aplicacdo no processamento do suco de uva integral
possibilita avaliar as caracteristicas sensoriais da bebida, auxiliando na deteccdo de variagbes que

possam ocorrer durante o processo produtivo.

No presente trabalho, propusemos a utilizacdo de uma lingua eletrénica microfluidica para
analisar amostras de diferentes marcas de suco de uva comerciais. Adicionalmente, conduzimos
andlises fisico-quimicas de referéncia, sendo essas: acidez total titulavel, pH, compostos fendlicos
totais e solidos soluveis totais. Os dados obtidos foram avaliados através do teste de médias e da

analise de componentes principais (PCA), com o Minitab e com o Matlab, respectivamente.
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METODOLOGIA:

Foram adquiridas dez diferentes marcas de suco, sendo elas: Aurora, OQ, Sabor Uva,
Mosteiro, Casa Madeira, Panizzon, Maguary, Salton, Bebah e Unisabor. Dentre as marcas escolhidas,
os ingredientes se diferem pela presenca ou ndo de aditivos, quais aditivos e adicdo ou ndo de agua
na composicao.

Figura 1. Lingua eletrdnica microfluidica utilizada.

Cada uma das amostras foi submetida a |
uma andlise na lingua eletrbnica, com o
analisador de impedancia Hioki IM3536, LCR
METER realizando as medi¢cdes em cada unidade
sensorial trés vezes para validacio estatistica. E
valido ressaltar que a e-tongue foi calibrada

utiizando agua destilada. Além disso, antes e

depois de cada andlise de suco, foi passada agua

destilada para realizacdo da limpeza e feita uma leitura em triplicata para melhor comparagéo.

As amostras também foram submetidas a andlises de referéncia em triplicata, sendo essas: pH,
soélidos soluveis, acidez total titulavel e compostos fendlicos totais. As medidas de pH foram feitas a
partir de um pHmetro da marca OHAUS modelo ST2100. A acidez titulavel foi feita por meio da
titulacdo de 50mL da amostra, em concentracdo 50:1 de 4gua destilada em relacdo ao suco de uva,
com NaOH, em concentracdo 0,1 mol por litro. Os sélidos solGveis (°Brix), foram medidos a partir de
um refratbmetro portatil KASVI, modelo K52-032. O teste de compostos fendlicos totais foi realizado
utilizando o reagente de Folin Ciocalteau e acido galico para desenvolvimento da curva de calibracao
(ROSA et al., [s.d.]). A leitura da absorbancia foi feita no espectrofotometro da PG Instruments, modelo
T60 U. Todas as medidas foram feitas de acordo com as normas do (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Apo6s a realizacao de todas as andlises de referéncia e obtencéo dos valores de impedéncia, foi
feita uma andlise estatistica com esses dados, utilizando o método de Principal Component Analysis
(PCA), permitindo revelar a existéncia ou ndo de amostras anbmalas, de relacdes entre as variaveis

medidas e de relagbes ou agrupamentos entre amostras de suco de uva (LYRA et al., 2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO:

As amostras de suco de uva foram submetidas a uma série de andlises, comecando pela e-
tongue, seguida por analises fisico-quimicas nos dias posteriores a suas aberturas. Os resultados das
medicdes de pH, compostos fendlicos totais, grau brix e acidez titulavel estdo apresentados na Tabela
1, tendo sido utilizado o teste de Tukey com uma probabilidade de 5% para comparar as médias. Além

disso, os rétulos das amostras foram analisados com o objetivo de detectar diferencas na composigéo.
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Os valores obtidos foram expressos na forma de unidades médias + desvio padrdo, levando em

consideracao trés repeticbes por amostra.

Tabela 1. Composicdo dos sucos de uva comerciais e resultados das analises fisico-quimicas a partir

do teste de médias a 5%.

Possui
Marca dicdo d H SST (°Brix) ATT CFT (g/L)
adicao de ich it °Brix
do Suco é;}uao Descrigdo dos aditivos p (g/100mL) g
Aurora N&o Conservante Sorbato de Potassio e 3.10+0.01%  159+0.2° 1.3+0.1b« 0.28 +0.06°
Antioxidante Diéxido de Enxofre.
0Q N&o N&o possui aditivos 361+0.182  17.0+£02%  1.4+0.1%  028+0.07°
Sabor )
¥ Sim N0 possui aditivos 320+£0.06%  141+02°  0.620.19 0.52 £0.04%
va
Mosteiro N&o Conservante Sorbato de Potassio e 3.15+0.02%  154+0.2° 1.5+0.12 0.30+0.08°
Antioxidante Diéxido de Enxofre.

Casa 3 . . bc a ef a
Madeira Nao Nao possul aditivos 3.37 £0.04 16.9+0.2 1.0+£0.1 0.61 +0.04
Panizzon N&o Conservante Sorbato de Potassio e 327+0.01°  143+0.2° 12+0.1%%  0.37+0.08"

Antioxidante Diéxido de Enxofre.
Acidulante Acido Citrico; Conservantes
Maguary Sim Sorbato de Potassio e Benzoato de Sdio; 3.04+0.03°  13.5+0.29 1.0+0.1" 0.31+ 0.01°
Antioxidante Metabissulfito de sodio e
Antiespumante Dimetilpolisiloxano.

Salton N&o NZo possui aditivos 329+£001%¢  151+02%  14%0.1°  0.47+0.06%°

Bebah Né&o Antioxidante Dioxido de Enxofre 3.20 + 0.02 % 14.8+0.2¢ 1.2+0.1b« 0.27 £0.07°
UniSabor N&o Conservante Sorbato de Potassio e 3.40+0.02°  13.8+02%  1.1+0.1°% 0.30 +0.06°

Antioxidante Diéxido de Enxofre.

SST: sélidos soluveis totais. ATT: acidez total titulavel em g de acido tartarico em 100ml de suco. CFT: compostos fendlicos totais. Letras

diferentes indicam que as amostras sao estatisticamente diferentes entre si.

Fonte: Autores (2023)

Analisando a Tabela 1, observa-se que o pH apresentou valores entre 3,04 e 3,61, a acidez

total titulavel apresentou resultados médios entre 1,0 e 1,5 gramas de &cido tartarico em 100 mL de

suco de uva, os compostos fendlicos totais apresentaram resultados médios entre 0,61 e 0,27, e 0s

valores médios de soélidos soluveis totais ficaram entre 13,5 e 17,0 graus Brix.
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Figura 2. Gréfico scores do PCA dos sucos de uva
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PC1. Nesse contexto, essa distancia pode ser explicada pelas suas respectivas composi¢cfes, uma vez
gue as marcas Aurora, OQ, Mosteiro, Casa Madeira, Panizzon, Salton, Bebah e Unisabor séo
compostas exclusivamente de suco de uva integral, enquanto as que estdo mais afastadas possuem

adicao de 4gua em sua composi¢ao.

CONCLUSOES:

Os resultados obtidos sugerem gue a lingua eletrénica conseguiu diferenciar as amostras de suco de uva
em relagdo a composicdo, possibilitando a utilizag&o do equipamento para fins de controle de qualidade. Ademais,
em relacédo as andlises de referéncia, os resultados sugerem gue a e-tongue néo obteve resultados satisfatorios
em relacdo a identificacdo desses parametros. Isso porque, apesar de algumas amostras se agruparem na
andlise estatistica ndo foi possivel observar uma padronizagdo nesse aspecto. Estes resultados demonstram que
0 sistema multi-sensor tem potencial para utiizacdo em analise de sucos de uva online em linhas de

processamento de forma rapida e objetiva.
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