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RESUMO

Este trabalho buscou determinar a qualidade dassuturais de uva, 0s quais sdo excelentes fenggéticas
para o organismo, contribuindo para o tratamentprevencdo de diversas doencas, através dos testessitiuo,
microscopia e microbiologia, os quais demonstraiesultados relevantes nesta pesquisa.

Palavras-chave suco de uva, antioxidante, residuo, microscopigceobilogia.

1. INTRODUCAO

Sucos naturais sdo formas saborosas que
tem a capacidade de levar energia de maneira
rapida para o corpo. Os sucos naturais contém
nutrientes especificos que ndo sdo encontrados em
alimentos cozidos, por exemplo.

Os sucos de frutas sdo consumidos e
apreciados em todo o mundo, ndo s pelo seu sabor,
mas, também, por serem fontes naturais de
carboidratos, carotendides, vitaminas, minerais e
outros componentes importantes. Uma mudanca
apropriada na dieta em relacdo a inclusdo de
componentes encontrados em frutas e suco de frutas
pode ser importante na preven¢do de doencas e para
uma vida mais saudavel.

Embasando-se no suco de uva, estudos tém
demonstrado um alto potencial benéfico desses
sucos para a saude, uma vez que a uva contém
poderosos antioxidantes, os chamados flavonéides,
que atribuem bons efeitos sobre o coracéo, evitando
a oxidacdo do LDL, que levam a formacdo de
placas nas paredes das artérias, possuindo um efeit
vasodilatador. Assim como o vinho, o suco de uva
também pode proteger o individuo contra doencas
cardiovasculares, com a vantagem de nédo levar a
nenhum risco associado ao consumo de alcool, o
gue pode acontecer no caso dos vinhos. Além disso,
estudos ja vem demonstrando que esses sucos
inibem o envelhecimento precoce e a proliferacdo
de células cancerosas, através de compostos
encontrados na casca da uva, os chamados
polifendis.

Do ponto de vista terapéutico trata-se de
um dos mais preciosos sucos. O suco de uva é
estimulante das funcdes hepaticas, constituindo a
base de remédios farmacéuticos para o figado.

O suco de uva é um valioso estimulante
digestivo, pois acelera o metabolismo, eliminando
do organismo o acido Urico, causador da fadiga.
Além disso, ele ajuda a restabelecer o equilibrio
acido-alcalino do organismo, necessario para um
fornecimento constante e prolongado de energia.

Sob o aspecto nutricional, os principais
constituintes do suco de uva sdo: agua, acucares,
acidos organicos, sais minerais, vitaminas,
substancias nitrogenadas, compostos fendlicos e
pectina.

Diante da importancia dos sucos de frutas
na dieta de seus consumidores, ha a necessidade de
um estudo analitco dos sucos naturais
comercializados. Portanto, o presente trabalho teve
como objetivo efetuar andlises de controle de
gualidade em quatro marcas de suco de uva
industrializados através do método de residuo,
microscopia e microbiologia.

METODOS E MATERIAIS

e

% Residuo

Para o teste de residuo, que objetivou
avaliar a quantidade de substancias ndo volateis
presentes em cada amostra, utilizou-se os seguintes
materiais:

= Cépsulas

= Balanca analitica. Marca: Quimis;
modelo: Q500L210C

= Aparelho de banho-maria. Marca:
Quimis, modelo: 6215M2

= Estufa. Marca: FANEM, modelo 315
SE

= Dessecador

= Pipeta volumétrica

Neste teste, primeiramente levou-se 12
capsulas para a estufa para que fossem retiradas
toda a umidade contida nelas. Em seguida, levou-se
as capsulas para o dessecador para o esfriamento.

ApOs o esfriamento, pesou-se cada capsula
anotando seus respectivos valores e, em triplicata,
foram adicionados 10 mL de cada uma das 4
amostras do suco de uva nas respectivas capsulas.

Conduziu-se entdo as capsulas para o
banho-maria afim de retirar o excesso de



substancias volateis contidas no suco e, em seguida
encaminhou-se as capsulas para a estufa. Levou-se
para o dessecador para o resfriamento, obtendo um
residuo conforme mostrado na figura a seguir.
Pesou-se entdo novamente cada capsula, anotando
seus respectivos resultados.
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Figura 1. Residuos obtidos das diferentes
amostras de bebidas a base de suco de uva, apoés
estufa.

% Microscopia

O ensaio de microscopia teve a finalidade
de identificar nas amostras a presenca de suco de
uva natural. Utilizou-se os seguintes materiais:

= Centrifuga

= Tubos de ensaio

= Lamina e laminula
= Pipeta

= Microscépio 6ptico

Primeiramente adicionou-se 10mL de cada
amostra do suco de uva em 4 tubos de ensaio, como
exemplifica a figura a seguir.

Figura 2. Amostras de cada bebida a base
de suco de uva analisada.

Centrifugou-se os tubos durante 5 minutos.
Apos a centrifugacéo, retirou-se o sobrenadante de
cada tubo e homogeneizou-se o sedimento restante
contido nos tubos.

Aplicou-se entdo uma pequena quantidade
das amostras (sedimento obtido com a
centrifugacdo) em 4 l|aminas respectivamente e
levou-as para a analise no microscépio.

Figura 3. Microcc’)pio utilizado para
analise das amostras de cada bebida a base de suco
de uva.

<+ Contagem microbioldgica

Para a analise microbiolégica, que
objetivou avaliar a contagem total de bactérias
heterotréficas e bolores e leveduras, utilizouse o
seguintes materiais:

» Placas de Petri

»  Geladeira

= Estufa

» Meios de cultura: Sabouraud
Dextrose Agar (SDA) e Tryptic
Soya Agar (TSA).

* Bico de bulsen.

Primeiramente higienizou-se a bancada
para fazer a inoculacdo das amostras das 4 marcas
de suco de uva nos meios de cultura.

Proximo ao bico de Bunsen, pegou-se 8
placas devidamente estéreis e adicionou-se em 4
delas uma quantidade suficiente de SDA e nas 4
restantes a mesma quantidade de TSA,
respectivamente.

Apb6s o resfriamento do meio de cultura,
separou-se uma placa contendo SDA e uma placa
contendo TSA para cada uma das 4 amostras de
suco de uva analisadas.

O quadro 1 nos mostra as principais
caracteristicas organolépticas de cada suco de uva
analisado.



Quadro 1: Caracteristicas Organolépticas dos
sucos analisados.

Quadro 2: Porcentagem de residuos nos sucos de
uva.

Produto Cor Odor Aparéncia Porcentagem de Residuos nos Sucos de Uva
Suco 1 Roxo Caracte-| Quase turvo Suco 1 (1A, 2A, 3A), Suco 2 (1B, 2B, 3B), Suco|3
escuro ristico (1C, 2C, 3C) e Suco 4 (1D, 2D, 3D),
Suco 2 Aver- Caracte-| Limpido respectivamente
melhado | ristico Céapsula | Cépsula Céapsula | Resultado
Suco 3 Salméo Caracte-Limpido vazia (g) cheia apoés (%)
ristico estufa
Suco 4 Roxo Caracte-Limpido 1A = 59,| 69, 9305 61, 2234 15, 97
ristico 5687
2A = 56, | 66, 8180 58, 0484 15, 83
RESULTADOS E DISCUSSAO giw
< Residuo quebrou
1B = 59,| 69, 4258 60, 5139 14, 27
Os resultados obtidos no teste de residuo | 0305
encontram-se dispostos no quadro 2. 2B = 59,| 69,4889 | 60, 6477 14, 67
De acordo com os resultados obtidos, | 1277
observou-se que a porcentagem de residuos | 3B = 66, 76,4072 | 67,5887 14, 88
encontrados nas quatro diferentes marcas do suco | 0466
de uva encontram-se aproximadamente ao redor dos| 1C = 61,| 72, 3284 63,5584 15, 30
15%, em relacdo ao peso total de cada um dos | 9737
sucos de uva. 2C = 59,| 69, 7656 61, 0289 15,76
Uma porcentagem mais elevada de residuo | 3945
indica maior quantidade de substancias ndo | 3C = 57,| 67, 6095 58, 8454 15, 45
volateis, caracterizada principalmente pela preseng | 2436
de suco de uva natural. Os resultados foram | 1D = 67,| 77, 7627 68, 8918 15, 00
coerentes com o esperado, ou seja, aquelas bebidag 3263
que informavam uma maior quantidade de suco | 2D = 69,| 79, 8063 | 70, 9100 14, 84
natural no rétulo apresentaram um teor mais | 3594
elevado de residuo. 3D = 68,| 78,7305 | 69,9371 14, 87
4006
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% Microscopia

Na analise microscépica, observou-se o0s

Quadro 3: Andlise microcépica dos sucos.

resultados descritos no quadro 3.
A partir dos resultados obtidos, verificou-

Analise microscopica dos sucos apés

se a existéncia de estruturas celulares da uva em

todas as amostras, concluindo-se que em todos os
sucos realmente existia suco de uva. Porém, no

Suco 3, observou-se uma grande concentracdo de
leveduras.

A seguir, quatro figuras representam cada
caso citado anteriormente, respectivamente.

centrifugacao

Suco Aspecto

Suco 1| Apresentaram-se estruturas celulares da
uva.

Suco 2| Apresentaram-se estruturas celulares da
uva, além de cristais poligonais
semelhantes ao grdo de amido e células
pétreas da maca.

Suco 3| Apresentaram-se grandes quantidadgs de
leveduras e de restos celulares.

Suco 4| Apresentaram-se pequenas quantidades
de estruturas celulares da uva.

Figura 4. Suco 1: Estrutura celular da uva



Figura 5. Suco 2: Estruturas celulares e
cristais poligonais

Figura 6. Suco 3: Leveduras (dentro do
circulo vermelho) e células da uva

Figura 7. Suco 4: Pequena quantidade de
estruturas celulares

% Microbiologia

Os resultados obtidos encontram-se no
quadro 4 a seguir:

Quadro 4: Contagem microbiana

Contagem microbiana em 4 marcas de suco dg
uva nos meios SDA e TSA
Suco SDA TSA
Suco 1 <1 UFC/mL 20 UFC/mL
Suco 2 5 UFC/mL 5 UFC/mL
Suco 3 < 1UFC/mL 5 UFC/mL
Suco 4 <1 UFC/mL 45 UFC/mL

Partindo-se das fungBes dos meios de
cultura SDA, que verifica a presenca de fungos nas
amostras, e o0 meio TSA que determina a presenca
de bactérias, observou-se que o suco 2, estava
contaminado com o0os dois tipos de
microorganismos, apresentando-se 5 UFC
(unidades formadoras de coldnias) de fungos por
mL do suco, assim como 5 UFC de bactérias por
mL do suco.

Tratando-se da contaminacdo por fungos,
as outras marcas do suco de uva ndo apresentaram
nenhuma contagem. Entretanto, todas apresentaram
contaminacdo por bactérias e o suco 4, foi a marca
gue apresentou um maior valor: 45 UFC/mL do
suco. Em segundo Ilugar noranking de
contaminacdo de acordo com esta pesquisa, vem o
suco 1, com 20 UFC/mL do suco, e em dltimo, o
suco 3, com 5 UFC/mL do suco.

CONCLUSAO

Tendo em vista 0 exposto anteriormente,
conclui-se que os parametros de microscopia e
residuo seco observados em cada etapa desta
pesquisa apresentaram resultados satisfatorios em
todas as marcas de bebidas a base de suco de uva
analisadas.

Além da presenca de leveduras, observada
no teste de microscopia, verificou-se também a
presenca de fungos e bactérias no teste
microbiolégico.
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