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CARACTERIZACAO QUIMICA E SENSORIAL DE BEBIDA
MISTA DE SOJA E UVA*

BRESUMO: O objetivo deste trabalho foi produzir bebida
mista de suco de uva e extrato hidrossoltvel de soja (EHS),
em escala de laboratério. As matérias-primas foram soja
(cultivar BRS 213), uva (espécie Vitis labrusca, variedade
Nidgara Rosada), pectina citrica, agua e acucar. A bebida
mista foi fabricada com diferentes proporcdes de EHS e
suco de uva (1:1; 1:1,5 e 1:2 m/m) e diferentes concentra-
¢Bes de solidos solveis (10, 12 e 14 °Brix), obtidas com
a adicdo de acucar cristal (sacarose). O EHS, suco de uva
e as bebidas mistas foram analisados quimicamente (umi-
dade, cinzas, proteina, lipidio, carboidrato, aglcares re-
dutores (AR), acucares redutores totais (ART), sacarose,
acidez titulavel e pH). As bebidas mistas foram analisadas
sensorialmente por teste de aceitacdo (escala hedonica).
Os resultados das analises quimicas foram expressos como
média e desvio padrdo e os sensoriais foram submetidos a
andlise de variancia e as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Todas as
bebidas mistas produzidas apresentaram pH inferior a 3,9,
sem adicdo de acidulantes. A adi¢do de acucar nas bebidas
mistas (10; 12 e 14 °Brix) causou elevacdo nos teores de
solidos soltveis, ART e carboidratos, mas nao interferiu na
concentracdo de AR. Com aumento da proporg¢do de suco
de uva na bebida mista, observou-se elevacdo dos teores
de acidez titulavel, aclcares redutores e reducdo do pH. O
aumento da quantidade de suco de uva na formulagdo ndo
interferiu na aceitabilidade das bebidas mistas. As bebidas
mais adocicadas foram as preferidas pela equipe sensorial.

BPALAVRAS-CHAVE: EHS; leite de soja; suco de uva;
anélise quimica; analise sensorial.

INTRODUCAO

Segundo o Decreto 6.871, 2 refresco misto ou bebida
mista de frutas, de extratos vegetais ou de frutas e extratos
vegetais é a bebida obtida pela diluicdo em agua potavel
da mistura de suco de fruta, da mistura de extrato vegetal,
ou pela combinacéo de ambos.

O extrato hidrossolvel de soja, conhecido como
leite de soja, segundo a Comissdo Nacional de Normas e
Padrbes para Alimentos, ° é o produto obtido a partir da

Luciana Trevisan BRUNELLI**
Waldemar Gastoni VENTURINI FILHO***

emulsdo aquosa resultante da hidratacdo dos graos de
soja, convenientemente limpos, seguido de processamento
tecnoldgico adequado, adicionado ou nao de ingredientes
opcionais permitidos, podendo ser submetido a desidrata-
¢ao, total ou parcial.

De acordo com a Diretoria Colegiada da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria, * 0 EHS deve apresentar
no teor de proteina entre 3,0 a 41,5%.

O EHS é um produto de aspecto semelhante ao leite
de vaca e de alto valor nutritivo. 2 E uma bebida de baixo
custo, e de facil obtencdo, representa uma importante al-
ternativa para a alimentacdo das populacdes desnutridas.
13 O EHS ndo contém lactose e colesterol, o que o torna
ideal para o consumo por portadores de intolerancia a lac-
tose ou individuos com indicagdo de ingestdo de colesterol
reduzida. **® Estudos indicam que os fitormdnios, conhe-
cidos como isoflavonas ou isoflavondides, atuam como
antioxidantes, reduzindo o nivel de colesterol ruim (LDL)
no sangue e, conseqlentemente, influenciando a queda de
doengas cardiovasculares, além de exercerem também ati-
vidade hormonal, equilibrando a quantidade do horménio
estrogeno no organismo feminino, amenizando, o0s sinto-
mas da menopausa. 3

Os sabores descritos como amargo e ran¢oso do ES
sdo resultantes principalmente da acdo da enzima lipoxi-
genase, limitando o consumo dessa leguminosa. A acdo da
lipoxigenase pode ser evitada com tratamento térmico. ®
Para eliminar o sabor e o odor caracteristicos de soja, po-
dem ser utilizados outros tratamentos, tais como remog¢éo
completa da casca, trituragdo com dgua quente, maceracao
dos grdos com alcalis, trituracdo dos graos com acidos e
adicéo de flavorizantes.

Devido a presenca de compostos fendlicos na casca,
especialmente resveratrol, catequinas e flavondides, o con-
sumo da uva e de seus derivados tem sido indicado como
fator de protecdo do sistema circulatério e do coracdo. Os
compostos fenolicos agiriam como antioxidantes, impedin-
do a acdo de radicais livres no organismo, e teriam também,
atividades anti-inflamatdrias, impedindo a aglomeracéo das
plaquetas sanguineas, reduzindo assim os riscos de ocorrén-
cia de infartos e derrames. Outra forma de acéo seria como
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agente protetor de moléculas essenciais como 0 DNA, im-
pedindo alguns processos desencadeadores do cancer. %

O mercado de bebidas a base de soja cresce 30% ao
ano no mundo e 35% no pais, trata-se de um mercado de
mais de R$ 350 milhdes. Dentro deste contexto, o objetivo
deste trabalho foi produzir bebida mista de suco de uva e
extrato hidrossoltvel de soja, em escala de laboratdrio, bem
como realizar a sua caracterizacdo quimica e sensorial.

MATERIAL E METODO
Material

O cultivar de soja utilizado para a elaboragdo do
EHS foi 0 BRS 213, fornecida pela EMBRAPA - Soja. O
suco de uva foi produzido com a variedade Niagara Rosa-
da, colhida em janeiro de 2009, no municipio de Jundiali,
SP. Esta foi armazenada em freezer doméstico (-18°C) até
0 momento do processamento, totalizando um més de ar-
mazenamento. Agucar cristal e pectina citrica foram usados
como adocante e estabilizante das bebidas mistas, respec-
tivamente.

Métodos

Producéo do EHS

O EHS foi obtido em vaca mecénica (marca Me-
cBier, capacidade de 50 litros, construida em ago inox),
mediante moagem Umida a quente (90°C + 5), tratamento
térmico a 90°C + 5 por 10 minutos e filtragcdo em tecido sin-
tético (voil) para separar o EHS do okara (residuo sélido).

Producéo do suco de uva

O suco de uva foi obtido em extrator de suco a vapor
(capacidade 3 litros, construido em aluminio), a partir de
uvas lavadas e desengacadas. A proporcao uva:agua foi de
1:1 e o tempo de extracéo foi de uma hora.

Producéo da bebida mista

O EHS, ainda quente, foi homogeneizado com pec-
tina citrica (0,5%), em liquidificador industrial (marca Me-
tvisa, capacidade 25 litros, construido em aco inox), por
cinco minutos. Apds a homogeneizacao, adicionou-se suco
de uva, mantendo a mistura sob agitacdo no liquidificador,
por cinco minutos. As quantidades relativas de suco de uva
foram definidas pelos tratamentos (soja:suco 1:1; 1:1,5 e
1:2 m/m). A bebida mista obtida teve seu teor de sélidos
soliveis mensurado e corrigido com agUcar cristal (saca-
rose) para 10, 12 e 14 °Brix, conforme previsto nos trata-
mentos. Para esta correcdo, utilizou-se o seguinte balanco
de massa:

Bebida mista inicial+ Aglcar = Bebida mista final
B1*M1 + B2*M2 = B3*M3
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Onde:
B1 = °Brix da mistura de EHS e suco de uva;
M1 = Massa da mistura de EHS e suco de uva;
B2 = °Brix do aglcar utilizado para correcao;
M2 = Massa do acgucar utilizado para a corregao;
B3 = °Brix da bebida mista final (10,12 ou 14 °Brix);
M3 = Massa da bebida mista final.

A bebida mista foi envasada em garrafas esteriliza-
das de vidro branco e transparente de 500 mL e fechadas
com rolhas metalicas. Em seguida as garrafas foram pas-
teurizadas em banho-maria a 90 + 3°C por 20 minutos,
seguida de resfriamento e mantida em refrigeracéo até o
momento das analises. O fluxograma da producéo da bebi-
da mista esta representado na Figura 1.

Andlises quimicas

Os graos de soja foram analisados quanto a com-
posicdo centesimal (umidade, proteinas, lipidios, cinzas e
carboidratos). O suco de uva foi analisado quanto ao teor de
solidos soluveis (°Brix), acucares redutores totais (ART),
acidez titulavel, pH e ratio. O EHS e a bebida mista incor-
poraram todas as analises citadas anteriormente, incluindo
a sacarose e excetuando o ratio.

O teor de umidade foi determinado pelo método de
secagem em estufa a 105°C, até peso constante. 6 O teor
de proteina bruta, a partir do teor de nitrogénio total, usan-
do fator 6,25 (soja), pelo método Kjeldahl modificado. ©
O lipidio total, pelo método de extracdo em Soxhlet. ¢ O
teor de cinzas, por incineracdo em mufla a 550°C. ¢ O teor
de carboidratos foi calculado pela diferenca entre 100 e a
soma dos demais constituintes (umidade, proteinas, lipidios
totais e cinzas).

Para mesurar o teor de sélidos sollveis, as amostras
foram clarificadas por centrifugagéo (4.000 rpm / 5 min),
e injetadas em densimetro digital (marca Mettler; modelo
KEM DA-310), para a leitura de densidade (D20/20), e esta
convertida para °Brix através do uso de tabela especifica.
O AR e ART foram determinados por titulometria do licor
de Fehling, conforme o método de Lane-Eynon. °® A acidez
titulavel foi determinada por titulagdo com hidréxido de
sodio (NaOH) 0,1N até a faixa de pH entre 8,2 a 8,4. %0
teor de sacarose foi estimado por célculo S = (ART -AR) *
0,95. ® A leitura do pH foi realizada em potenciometro digi-
tal (marca Micronal; modelo B474). O Ratio foi calculado
pela formula Ratio = (°Brix / Acidez titulavel) * 100. ¢

Analise sensorial

A analise sensorial da bebida mista foi efetuada por
método afetivo, com a aplicacao de teste de aceitagdo - es-
cala heddnica, estruturada de nove pontos. ¢

As amostras foram servidas codificadas utilizando
numeros de trés digitos ao acaso, servidas aleatoriamente
em tagas de vidro. O painel sensorial contou com 50 prova-
dores ndo treinados, de ambos o0s sexos, com idade entre 18
e 30 anos. Os atributos avaliados foram aparéncia, aroma,
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FIGURA 1 - Fluxograma do process
uva.

sabor e avaliagdo global. Os resultados foram submetidos
a analise de variancia e as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlise Quimica dos Graos de Soja

A composicdo centesimal dos gréos da soja (BRS
213), utilizada na producéo do EHS esté4 representada na
Tabela 1.

O teor de umidade (9,87%) esta de acordo os publi-
cados por Ciabotti et al. 8 (9,28%), 0 mesmo pode ser afir-
mado para o teor de cinza (4,57%), que se manteve proxi-
mos os valores publicados por Bowles & Demiate ! (4,7%).
O teor de proteina (37,03%) foi superior ao encontrado por
Ciabotti et al. 8 (33,29). Bowles & Demiate e Felberg et al.
" encontraram teores de lipidios (21,2% e 19,87%; respec-

amento da bebida mista de EHS e suco de

tivamente), semelhantes aos encontrados neste trabalho. A
diferenca entre a composicao fisico-quimica dos grdos de
soja do presente trabalho e os da literatura citada pode ser
creditada as diferencas de variedade, condi¢cGes ambientais
de cultivo e até mesmo aos métodos de analise.

Analise Quimica do Suco de Uva, EHS e Bebida Mista

Os resultados da analise quimica do suco de uva sdo
mostrados na Tabela 2. O suco apresentou pH baixo (3,29
a 3,36) e acidez titulavel elevada (0,83 a 0,90%), que o ca-
racteriza como alimento &cido (pH < 4,5), tornando-o0 me-
nos suscetivel ao ataque microbiano e consequentemente
proporcionando melhor conservagéo. 1° O teor de sélidos
soltveis dos sucos (13°Brix) ficou abaixo do minimo esta-
belecido pela legislacdo * que é de 14°Brix. Isto se deveu
a forma de extracdo de suco, que fez uso de vapor d’agua,
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causando sua diluigdo; fato este observado também por Ri-
zzon & Link.

A partir dos dados de teor de sélidos sollveis e aci-
dez titulavel proposto para o suco de uva pela Instrucéo
Normativa n° 14 foi possivel o calcular do ratio (34,15)
que foi mais de duas vezes superior ao do suco empregado
neste trabalho (14,38 a 15,72). Isto indica que a uva utiliza-
da ainda nédo havia atingido a sua plena maturacao (acidez
elevada).

A Tabela 3 mostra que o EHS apresentou pH proé-
ximo da neutralidade (6,35 a 6,46) e baixa acidez titulavel
(0,11 a 0,14%). Esta caracteristica quimica aliada a pre-
senca de &gua, proteinas, lipidios, sais minerais e vitami-
nas, tornam este produto suscetivel ao ataque pela maioria
dos microorganismos, requerendo cuidados durante o seu
processamento e conservacdo. ° Rodrigues & Moretti ¢

Mercaldi * encontraram valores de pH préximos (6,6 e 6,7,
respectivamente).

Os valores de solidos soltveis observados por Mer-
caldi ** e Morais ¥ (5,3 e 5,0 °Brix, respectivamente) foram
superiores ao encontrado neste trabalho (3,98 a 4,05%). Os
teores de proteina estdo dentro do padrao legal &, que exige
teor minimo de 3%. Os teores de umidade (91,23 a 92,05%)
e cinzas (0,38 a 0,52%) foram semelhantes aos obtidos por
Branco et al. ? (95,94% e 0,54%) e Monteiro & Martino ¥’
(92,97% e 0,42%). Os teores de lipidios (1,05 a 1,46%) e
carboidratos (2,97 a 3,80%) foram superiores ao encontra-
dos por Branco et al. 2 (0,89% e 1,46%).

As diferencas encontradas na composi¢do quimica
dos EHS podem ser devido a vérios fatores tais como com-
posicdo da matéria-prima e modo de processamento do ex-
trato hidrossolUvel de soja e metodologia de andlise. 2

Tabela 1 — Composicdo média dos grdos de soja, em base seca.

Determinaces BRS 213
Umidade (%) 9,87 0,15
Proteina (%) 37,03+0,85

Carboidratos (%) 29,76+0,22
Lipidios (%) 18,79+0,19
Cinzas (%) 4,57+0,06

Tabela 2 — Valores médios da composicao do suco de uva, utilizados para produgédo
das bebidas mistas (1:1; 1:1,5; 1:2), seguidos dos desvios padréo.

Suco de Uva
Andlise Tratamento
1:1 1:1,5 1:2
pH 3,29+0,01 3,36+0,01 3,30+0,01
Acidez Titulavel (%) 0,87+0,03 0,90+0,01 0,83+0,02
Sélidos Soluveis (°Brix) 13,0040,00 13,00+0,00  13,00+0,00
ART (%) 9,76+0,09 11,49+0,30  10,63%0,15
Ratio 14,88+0,45 14,384+0,08  15,72+0,45

Tabela 3 — Valores médios da composicdo do EHS, utilizados na producdo das
bebidas mistas (1:1; 1:1,5; 1:2) seguidos dos desvios padrao.

EHS
Andlise Tratamento
1:1 1:1,5 1:2

pH 6,42+0,02 6,35+0,12 6,46+0,03
Acidez Titulavel (%) 0,11+0,06 0,14+0,01 0,13+0,02
Soélidos Soltveis (°Brix) 4,05+0,21 3,80+0,00 3,98+0,04

AR (%) 0 0 0

ART (%) 0 0 0

Sacarose (%) 0 0 0
Proteinas (%0) 3,40+0,30 3,31+0,22 3,23+0,58
Lipidios (%) 1,0540,10 1,46+0,52 1,25+0,40
Cinzas (%) 0,52+0,15 0,38+0,08 0,40+0,04
Carboidrato (%) 3,29+0,58 3,64+0,76 3,38+ 0,71
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ao.

das bebidas mistas seguidos dos desvios padr

d0 quimica

Tabela 4 — Valores médios da composi¢

Proporcéo 1:1,5 Proporcéo 1:2

Proporcgéo 1:1

B14
3,87+0,04
0,58+0,07

B12
3,86+0,03
0,56+0,08
11,59+0,02

B10
3,87+0,03
0,57+0,11
9,50+0,18

B14
4,06+0,10
0,53+0,02

B12
4,08+0,13
0,52+0,01

B10
4,09+0,13
0,54+0,04
9,55+0,00
6,16+0,10
6,67+0,04
0,49+0,08

90,06+0,14

B14
4,26+0,05
0,50+0,02

B12
4,29+0,08
0,51+0,01

B10
4,30£0,07
0,5+0,07
9,70+0,00
6,02+0,07
6,46+0,09
0,61 +0,10
89,01+0,14

Analises

pH
Acidez Titulavel (%0)
Sélidos Soluveis (°Brix)

13,2040,42
7,63+0,45

13,5040,00
6,38+0,27

11,60+0,00
7,27+0,32
8,90+0,32

13,50+0,00

12,5340,04
5,92+0,24
8,45+0,13
2,83+0,17

86,27+0,93

6,78+0,14
9,01+0,19
1,36+0,86
85,59+0,22

6,44+0,24
7,39+0,57
0,41+0,13
89,73+0,57

5,53+0,29
9,89+0,87
5,07+0,35
85,47+0,64

AR (%)
ART (%)
Sacarose (%)
Umidade (%)
Proteinas (%0)
Lipidios (%0)

10,79+0,33

10,87+0,20

3,0+0,27
84,07+0,53

3,97+0,13
85,14+0,28

1,55+0,55
85,3+0,39

2,68+0,10
0,52+0,21
0,23+0,01

2,68+0,28
0,53+0,25
0,21+0,04
11,56+0,58

2,60+0,53
0,54+0,18
0,17+0,01
7,08+0,99

2,65+0,55
0,53+0,19
0,21+0,02

2,75+0,14
0,54+0,12
0,20+0,02

2,25+0,34
0,55+0,13
0,19+0,03
6,95+0,25

2,83+0,21
0,49+0,13
0,34+0,02
10,92+0,47

2,91+0,32
0,47+0,16
0,32+0,05
9,89+0,62

3,12+0,11
0,51+0,03
0,30+0,06
6,90+0,33

Cinzas (%)
Carboidrato (%)

12,07+1,02

11,87+0,91

11,56+0,43

Com o aumento da proporc¢éo de suco de uva na be-
bida mista, observou-se elevagdo dos teores de acidez titu-
lavel e aclcares redutores, bem a reducéo do pH (Tabela 4).
A riqueza do suco de uva em &cidos organicos e agucares
redutores ** explicam esse comportamento. Observou-se
uma discreta reducdo da concentracao de proteina, umidade
e cinzas; componentes que preponderam no EHS.

Com a adicdo de agUcar nas bebidas, esperava-se
uma diminuicdo nos teores de todos os componentes ndo
relacionados com a sacarose. Este comportamento foi ob-
servado para a umidade, mas ndo para a proteina, lipidios
e cinzas (Tabela 5). E provavel que os métodos recomen-
dados para a analise centesimal ndo sejam suficientemente
precisos para indicar esta diminuicao.

O pH das bebidas mistas foi menor que 4,30, ca-
racterizando-as como um alimento &cido, favorecendo sua
conservacao e admitindo tratamentos térmicos mais bran-
dos. 1 E importante ressaltar que o baixo valor de pH das
bebidas mistas foi conseguido com a simples mistura do
suco de uva com EHS, sem a adicdo de acidulantes.

A adigdo de acucar (sacarose) nas bebidas mistas
(10; 12 e 14°Brix) causou elevagdo nos teores de sélidos
sollveis, ART e carboidratos, mas ndo interferiu na concen-
tracdo de AR. Assim todos os componentes relacionados a
sacarose tiveram aumento de concentragdo, enquanto que o
AR (glicose e frutose) proveniente do suco de uva nado se
alterou. A sacarose adicionada & bebida néo sofreu hidréli-
se durante o processamento e guarda, até 0 momento das
analises.

Analise sensorial

As bebidas mistas tiveram uma boa aceitacdo por
parte do painel de provadores. Este atribuiu a nota média
6,54 para as elaboradas com a proporcdo 1:1; 6,58 para a
proporcdo 1:1,5 e 6,44 para a proporcao 1:2. As médias es-
tiveram entre 6 e 7, indicando que as bebidas foram classifi-
cadas como “gostei ligeiramente” a “gostei regularmente”.

Os resultados da Tabela 5 mostram que a concen-
tragdo de agucar na formulacao das bebidas mista na pro-
porcdo 1:1,5 e 1:2 interferiu na aceitagdo dos provadores
para os atributos de sabor e avaliacdo geral, sendo que as
bebidas com maior concentracédo de agucar (14°Brix) obti-
veram a maior aceitacdo. Este comportamento demonstra
a preferéncia da equipe de provadores por bebidas mais
adocicadas.

Os tratamentos com concentragdes crescentes de
acucar (10, 12 e 14 °Brix) nao interfiram significativamente
nos atributos de aparéncia e odor das bebidas. A sacarose,
molécula ndo volatil que em solugdo aquosa diluida apre-
senta coloracdo branca e transparente, ndo interfere nesses
dois atributos.

Embora a coloragéo e o odor, tipicos da uva Niaga-
ra Rosada, se intensificasse nas bebidas mistas a medida
que se aumentava a porcentagem de suco na formulagéo, a
equipe de provadores ndo demonstrou maior interesse por
este tipo de produto. Alguns provadores indicaram que na
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Tabela 5 — Analise sensorial das bebidas mistas com proporc¢des de EHS e suco de uvade 1:1, 1:1,5e 1:2.

Proporgéo 1:1

Proporcéo 1:1,5 Proporcéo 1:2

Atributo Teor de s6lidos solGveis (°Brix) | Teor de s6lidos soltveis (°Brix) | Teor de sélidos sollveis (°Brix)

10 12 14 10 12 14 10 12 14
Aparéncia 6,90 a 6,80 a 6,74 a 7,08 a 7,28 a 7,34 a 6,84 a 7,22 a 7,20 a
Odor 6,38 a 6,66 a 6,40 a 6,22 a 6,38 a 6,68 a 6,02 b 6,82 a 6,60 ab
Sabor 576 b 6,67 a 6,76 a 520b 6,26 a 6,92 a 5,05b 6,18 b 6,90 a

Av. Global 6,04 a 6,64 a 6,70 a 5,84b

6,64 a 7,12 a 5,36 b 6,32 b 6,76 a

proporc¢do 1:2, a bebida mista estava com sabor &cido aci-
ma do desejado.

Durante todo o periodo da analise sensorial e fisi-
co-quimica, as bebidas mistas mantiveram-se fisicamente
estaveis (estabilidade coloidal), ndo havendo separacdo de
fases.

CONCLUSAO

Dentro das condi¢des em que foram conduzidos
0s teste experimentais, podem-se tirar as seguintes con-
clusdes:

= E possivel fabricar bebida mista a partir de extrato
hidrossoltvel de soja e suco de uva, com boa
estabilidade fisica (coloidal) e com boa aceitagdo
sensorial;

= O aumento da proporcdo de suco de uva na
formulacdo ndo interfere na aceitabilidade das
bebidas mistas;

= As bebidas mistas mais adocicadas apresentam
maior aceitabilidade.
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and grape. Alim. Nutr., Araraquara, v. 23, n. 3, p. 467-473,
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BMABSTRACT: The aim of this study was to produce mix
beverages of grape juice and soybean hydrosoluble extract
(SHE) in laboratory scale. The raw materials were soybean
(variety BRS 213), grape (species Vitis labrusca, variety
Niagara Rosada), citric pectin, water and sugar. The mix
beverage was produced with different proportions of SHE
and grape juice (1:1; 1:1.5 and 1:2; respectively; m/m) and
different soluble solids concentrations (10, 12 and 14 °Brix)
obtained by adding granulated sugar (sucrose). Soybean
hydrosoluble extract, grape juice and mix beverages
were chemically analyzed (humidity, ash, protein, lipids,
carbohydrate, reducing sugars, total reducing sugars,
sucrose, titratable acidity and pH). The mix beverages were
sensorial analyzed through the acceptance test (hedonic
scale). The results of chemically analyzed were expressed
as mean and standard deviation and the results of sensorial
analyzed were submitted to variance analysis and the means
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were compared using the Tukey test at 5% of probability.
The pH of mix beverages was lower than 3.9, without
addition of acidulants. Sugar addition to mix beverages (10;
12 and 14°Brix) increased the levels of soluble solids, total
reducing sugar and carbohydrates, but it did not interfere in
the reducing sugar concentration. The increased proportion
of grape juice in mix beverages allowed observing the
elevation of titratable acidity and reducing sugars levels,
as well as the pH reduction. The increase of grape juice
in mix beverage did not interfere in the acceptance of mix
beverages. The more sweetened beverages were preferred
by the sensory panel.

BKEYWORDS: Soybean milk; grape juice; chemical
analysis; sensorial analysis.
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