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Introducéo

A determinagdo de sacarose e acgucares redutores €
uma atividade rotineira na indudstria de refrigerantes,
gue utiliza técnicas relativamente laboriosas. Os
métodos convencionais podem ser agrupados em
titulométricos, gravimétricos e espectrofotométricos,
enquanto que metodologias mais especificas
utilizam-se das técnicas de refratometria na escala
Brix e, em menor escala, nha cromatografia a liquido
de alta eficiéncia (CLAE) com detector de indice de
refracdo’. Neste trabalho foi utilizada a
espectroscopia no infravermelho préximo (NIR), com o
objetivo de desenvolver uma metodologia analitica
simples, rapida e ndo destrutiva para a determinagdo
de sacarose e acguUcares redutores em refrigerantes
com quatro sabores diferentes. O método de
regressdo por minimos quadrados parciais (PLS) foi
usado para correlacionar a concentracdo dos
aglcares com os dados espectrais, assim como
varios pré-tratamentos dos dados foram utilizados
para otimizar o modelo de calibrag¢é&o.

Resultados e Discussao

As determinacdes do teor de sacarose e de aglcares
redutores (glicose + frutose) foram realizadas através
de CLAE com deteccdo por indice de refracdo em
amostras de refrigerantes dietéticos com adicéo de
acUcares e de refrigerantes ndo dietéticos. Foram
utilizados refrigerantes nos sabores liméo, laranja,
guarana e tipo cola nas concentracdes de 0 a 16 %
(p/v) para sacarose e de 0 a 12 % (p/v) para agUcares
redutores totalizando 188 amostras. Os espectros de
absorvancia na regido do NIR foram adquiridos na
faixa de 1100 a 2500 nm, com resolucdo de 1 nm,
utilizando um  espectrofotdmetro FEMTO NIR
900PLS. Todo o processamento dos espectros foi
realizado empregando-se o software The Unscrambler
9.5, assim como a modelagem dos mesmos via PLS.
O algoritmo Kennard-Stone, desenvolvido em Matlab
6.0, foi utilizado para a selecdo do conjunto de
amostras de calibracdo, sendo empregadas 110
amostras para este fim e 78 amostras para a
validacdo externa. Entre as estratégias de pré-
processamento testadas (aplicagdo de 1' e 2

derivadas, alisamento e autoesacalonamento) apenas
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0 autoesacalonamento resultou em melhora
significativa dos modelos. O espectro completo foi
utilizado uma vez que a sele¢cdo de regides do
espectro também ndo resultou em melhora
significativa dos modelos. As Figuras 1 e 2
apresentam as correlagbes entre os dados de
calibracdo, validacdo cruzada e previsdo empregando
os melhores modelos obtidos.
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Figura 1: Resultados obtidos para o modelo construido
para sacarose (6 variaveis latentes).
Figura 2: Resultados obtidos para o modelo construido
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para acucares redutores (7 variaveis latentes)

O modelo para sacarose apresentou RMSECV de
0,953 %, enquanto que o modelo para agucares
redutores o RMSECYV foi de 0,969 %.

Conclusdes |

Este trabalho mostrou ser possivel construir modelos
PLS empregando dados a espectroscopia ha regido
do infravermelho préximo para estimar a quantidade
de sacarose e acuUcares redutores em diferentes
sabores de refrigerantes.
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