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RESUMO

As bebidas energéticas pertencem ao grupo das bebidas funcionais e tém como
principal finalidade o estimulo fisico e mental, atuando na redugéo da fadiga e no
aumento do estado de alerta. Seu consumo tem se expandido globalmente,
especialmente entre o publico jovem, como universitarios e atletas. Diante do
crescente interesse por bebidas energéticas, este trabalho teve como
objetivo propor a substituicdo da cafeina pelo pé de guarana em bebida energética
para adultos, testar sua eficacia como estimulante, usar frutas citricas para
melhorar o sabor e incluir vitamina D como diferencial. O processo de
desenvolvimento incluiu testes fisico-quimicos, sensoriais e de estabilidade do
produto. A formulacdo final foi alcancada apds diversas tentativas, levando em
consideragao parametros como °Brix, pH, acidez, e caracteristicas sensoriais.
Embora o p6 de guarana tenha sido inicialmente testado como alternativa a
cafeina, sua aplicagéo foi descartada devido a alteragdes indesejaveis na textura
e sabor. A bebida final apresenta um perfil sensorial equilibrado, mantendo os
limites estabelecidos pela ANVISA, e oferece um diferencial funcional com a adigao

de vitamina D.

Palavras-chave: Bebidas Energéticas. Cafeina. Vitamina D.



ABSTRACT

Energy drinks belong to the group of functional beverages and have as main
purpose the physical and mental stimulation, acting on fatigue reduction and
increased alertness. Its consumption has expanded globally, especially among
young people, such as college students and athletes. Given the growing interest in
energy drinks, this work aimed to propose the replacement of caffeine by guarana
powder in energy drink for adults, test its effectiveness as a stimulant, use citrus
fruits to improve taste and include vitamin D as differential. The development
process included physico-chemical, sensory and product stability tests. The final
formulation was achieved after several attempts, taking into account parameters
such as °Brix, pH, acidity and sensory characteristics. Although guarana powder
was initially tested as an alternative to caffeine, its application has been discarded
due to undesirable changes in texture and taste. The final drink presents a balanced
sensory profile, maintaining the limits established by ANVISA, and offers a

functional differential with the addition of vitamin D.

Keywords: Energy Drinks. Caffeine. Vitamin D.
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1. INTRODUGAO

Bebidas energéticas sao bebidas n&o alcdolicas compostas por varias
substancias adicionais, como minerais, vitaminas, fibras, probioticos, proteinas e
aminoacidos, fazendo parte do grupo de bebidas funcionais, ao lado dos isotbnicos
e bebidas nutritivas. Sdo consumidas com a intengéo de aumentar a energia fisica,
melhorar o desempenho, reduzir a fadiga e oferecer mais foco e alerta mental.
(REISSIG; STRAIN; GRIFFITHS, 2009; ISHAK et al., 2012; SANKARARAMAN et
al., 2018).

Tiveram origem na década de 1960 na Asia e Europa em resposta a
crescente demanda por um produto que fornecesse maior "energia" aos
consumidores. Em 1962, o primeiro energético foi langado no Japao e em 1997,
foram introduzidas ao mercado norte americano, que hoje representa um de seus
maiores consumidores. O mercado de bebidas energéticas cresceu rapidamente
desde sua origem e, atualmente, representa um mercado multimilionario, contando
com ampla variedade de produtos, presentes em mais de 140 paises. (HECKMAN;
SHERRY; MEJIA, 2010; SANCTIS et al., 2017).

No Brasil, a produgao e venda de bebidas energéticas sao regulamentadas
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da RDC no 273
(Diario Oficial da Unido de 22 de setembro de 2005). Nesta portaria, as bebidas
energéticas sao definidas como compostos liquidos prontos para o consumo.
(ANVISA, 2005).

Segundo o item 2.3 da citada portaria, Composto Liquido Pronto para o
Consumo é definido como o produto que contém como ingrediente(s) principal(is):
inositol e ou glucoronolactona e ou taurina e ou cafeina, podendo ser adicionado
de vitaminas e ou minerais até 100% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) na
por¢cado do produto. Pode haver, ainda, a adigao de outro(s) ingrediente(s), desde
que nao descaracterize(m) a bebida.

O principal publico consumidor deste tipo de bebida € a populagdo jovem
(com idades entre 18 e 34 anos), especialmente universitarios que levam uma vida
corrida associada a pressido de atingirem elevados desempenhos académicos.
Estudos estimam que entre 34% e 51% dos universitarios consomem a bebida
(VELAZQUEZ, 2012).



Ainda sobre o consumo da bebida, um estudo realizado pela Associagao
Brasileira de Industrias de Refrigerantes e Bebidas Nao Alcodlicas (ABIR) mostrou
que o consumo de bebidas energéticas no Brasil, entre os anos de 2006 e 2010
cresceu 325%, ao passo que o consumo de sucos foi 0 segundo do ranking e teve
um crescimento de 53% (OSCAR, 2012). Em numeros mais recentes, estima-se
que no Brasil, em 2021, houve um consumo de 185.246.000 L de energético.
(ABIR).

Considerando o elevado potencial de consumo de bebidas energéticas, o
grupo propds o desenvolvimento de uma formulagao voltada ao publico adulto que
substitua a cafeina pelo p6 de guarana. O objetivo principal é testar a eficiéncia do
po de guarana como alternativa estimulante, além de empregar frutas citricas para
aproveitar suas caracteristicas funcionais e sensoriais, contribuindo para a
melhoria do sabor da bebida. Como diferencial, também foi proposto o acréscimo

de vitamina D ao produto final.



2. OBJETIVO

2.1 Objetivo Geral

Apresentar uma proposta para a substituicdo da cafeina pelo p6 de guarana
no desenvolvimento de uma formulagdo de bebida energética voltada para o

publico adulto.

2.2 0bjetivo Especifico

e Testar a eficiéncia do p6é de guarana como alternativa estimulante;

e Empregar frutas citricas para o aproveitamento de suas caracteristicas e

melhoria do sabor;

e Propor o acréscimo de vitamina D como um diferencial no resultado final da

bebida energética.



3. REVISAO DA LITERATURA

O consumo de bebidas energéticas apresenta variagbes, mas estudos
indicam que uma parcela significativa de adolescentes e adultos jovens faz uso
regular dessas bebidas. De acordo com uma pesquisa realizada nos Estados
Unidos, 34% dos adultos jovens (entre 18 e 24 anos) e 31% dos adolescentes
(entre 12 e 17 anos) relataram consumir bebidas energéticas (SBP, 2022). As
situagdes mais frequentes de consumo incluem momentos que antecedem ou

coincidem com provas, festas e periodos de estudo. (BRESSAN et al., 2024).

3.1Bebidas Energéticas

As bebidas energéticas sao definidas pela ANVISA como compostos
liquidos prontos para o consumo. Segundo o item 5 da Resolu¢gdo RDC n°
273/2005, possui requisitos especificos em relagao a quantidade maxima de cada

componente:

e |nositol: maximo 20 mg/100 ml

e Glucoronolactona: maximo 250 mg/100 ml
e Taurina: maximo 400 mg/100 ml

e Cafeina: maximo 35 mg/100 ml

e Alcool etilico: maximo 0,5 ml/100 ml

Taurina

A Taurina, também conhecida como acido 2-amino-etano-sulfénico, € um
beta-aminoacido sulfurado (metionina e cisteina) nao proteinogénico, ou seja, nao
esta diretamente envolvido na formagao de proteinas. (CARVALHO, 2006). E um
dos aminoacidos mais abundantes no corpo humano, estando presente em
quantidades relativamente elevadas na retina dos olhos, tecidos musculares
esqueléticos e cardiacos. Sua sintese é realizada no figado devido a diversas
reacoes enzimaticas. A ingestao diaria de taurina é fundamental para o aumento

desse aminoacido no organismo humano. (PEREIRA, 2012).



Figura 1 - Estrutura Quimica da Taurina (acido 2-amino-etano-sulfénico)

st/\/ NH,

HO \\O

Fonte: (CANGANI, 2015)

Estudos mostram que a taurina apresenta agdo osmorreguladora,
modulando as fung¢des contrateis do musculo esquelético e exercendo efeitos
sobre o Sistema Nervoso Central (SNC), bem como propriedades anti-
convulsionais, epiléticas, inotropismo (forga de contragcdo do musculo cardiaco),
cronotropismo (frequéncia cardiaca), dentre outras. (TRABULO, 2011; GRAY,
2012; PEREIRA, 2012).

Devido a essas caracteristicas, fabricantes de bebidas energéticas
defendem o uso desse composto por ser um ingrediente funcional e com
propriedades ergogénicas (PEREIRA, 2012). A propriedade ergogénica € definida
como a melhora da capacidade de realizagcdo de um trabalho fisico ou um
desempenho atlético, ou seja, € o aumento da oferta e da taxa de producao de
energia para o musculo (MCARDLE; KATCH; KATCH, 2008).

Tabela 1 - Beneficios da taurina

Sistema Acao

Cardiovascular Modulacdo da acdo do canal de calcio; Retarda a

cardiomiopatia; Propriedades anti-arritmia; Acao hipotensiva

Sistema Nervoso Regulacao da resposta cardiorespiratéria; Alteracao na duracao
Central do sono; Propriedades anti-convulsivas; Modulador da
excitabilidade neural; Manutencdo da funcdo cerebral;

Termoregulagao; Agao anti-tremores

Retina Manutencao da estrutura e das fungdes

Figado Sintese dos sais biliares

Sistema reprodutivo Motilidade do esperma
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continuando...

Musculo Estabilidade da membrana

Outros Modulador dos neurotransmissores e hormonios;
Osmoregulacao; Estimulagcido da glicélise e glicogénese; Efeitos
antioxidantes; Atenuacdo da hipercolesterolemia; Proliferacéo e

viabilidade das células

Fonte: (Adaptado de SAFEFOQOD, 2002)

Considerando sua toxicidade, a taurina é geralmente bem tolerada. Nao ha
relatos sobre efeitos colaterais graves nas doses terapéuticas usuais de 1 —3 g ao
dia. Apesar dos muitos estudos clinicos, a verdade é que a dose 6tima de taurina
€ desconhecida. Os médicos orientados sobre nutricdo geralmente prescrevem de
500 a 1000 mg, 2 a 3 vezes ao dia, para adultos. (CARVALHO, 2006).

Ressalta-se que a legislagéo brasileira estabelece o limite maximo de 400

mg de taurina por 100 ml em bebidas energéticas.

Cafeina

A cafeina é um alcaléide purinico (metabdlito secundario derivado da
xantina, que n&o deriva diretamente de um aminoacido) da classe das metilxantinas
(1, 3, 7-trimetilxantina). (CARVALHO, J. M. et al., 2006). Esta presente em
alimentos como café, chas, refrigerantes, chocolates, bebidas energéticas e
medicamentos. Além do mais, algumas vezes €& empregada como agente
aromatizante e intensificador de sabor. (DA SILVA et al., 2022; KUMAR et al., 2018)

E conhecida pelo efeito estimulante do sistema nervoso central (SNC),
causando reducao da sonoléncia, melhorando a concentragdo e a atividade

motora, além de sua agéo termogénica. (WAGNER, 2019).

Figura 2 - Estrutura Quimica da Cafeina (1, 3, 7-trimetilxantina)

ﬁb

Fonte: (CANGANI, 2015)
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A sua velocidade de agao e absorgao no organismo, depende diretamente da
formulacao fisico-quimica da dose do produto administrada. Em média a cafeina no
organismo apresenta uma meia-vida de aproximadamente 2 a 10 horas, sendo
eliminada apds este periodo pelo préprio corpo através da transpiracédo e da urina.
(FINNEGAN, 2003; DE MARIA, 2007; CAMPBELL et. al., 2013).

Segundo Carvalho (2006), para sua eficaz eliminacéo, a cafeina deve ser
convertida em seus metabdlitos — os quais sao excretados mais rapidamente pela

urina — sendo que esta biotransformacgao ocorre principalmente no figado.

Tabela 2 - Comparacgao do local de acéo e a agao da cafeina

Sistema Acéo

Sistema Cardiovascular e Aumento da frequéncia cardiaca e da pressao sanguinea

sanguineo

Sistema Nervoso Central Estimulos

Metabolismo Aumento da lipdlise no tecido adiposo
Sinaptico Aumento da liberacio de catecolaminas

Fonte: (BORSTEL, 1983)

De acordo com a ANVISA, a concentracao de cafeina em bebidas energéticas

nao deve ultrapassar 350 mg por 100 ml.

Po6 de Guarana

O guarana (Paullinia cupana) é uma planta tipica da regido Amazénica, por
isso seu cultivo necessita de clima tropical (quente e umido) e para a sua utilizagao as
sementes passam por processos de secagem e torrefacdo. E indicado nos casos de
esgotamento, depressdo nervosa e no combate a enxaqueca, além disso, ha relatos
de seu uso como afrodisiaco, antitérmico, analgésico e antidiarreico (Moraes,Micke
eTavares; 2003, Santos e Mello, 2007). Além destas propriedades terapéuticas o
guarana € uma bebida bem aceita no mundo, devido ser atribuido a ele o sabor

agradavel (Kennedy colaboradores, 2004).
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Dentre os principais constituintes quimicos do guarana encontram-se as
metilxantinas como a cafeina, sendo que os diversos efeitos relatados sao atribuidos
a este componente (Souza colaboradores, 2010). Estudos prévios mostraram que a
ingestao de 3,0 a 9,0 mg de cafeina por kg de peso corporal, de 30 a 60 minutos antes
do exercicio, melhora a performance dos atletas (Graham, 2001; Machado

colaboradores, 2009).

Destaca-se que desde 2004 a cafeina foi incluida em um programa de
monitoramento da World Anti Doping Agency, ndo sendo mais considerada substancia

proibida, condicao que se estende até os dias atuais (WADA, 2017).

A semente de guarana contém entre 5 e 6% de cafeina, apresentando teores
bem mais elevados que os do cacau e do café e ligeiramente superiores aos do cha.
Estas sementes contém também fibra vegetal, amido, agua, resina, pectinas e acido
tanico, que confere a adstringéncia caracteristica do Guarana (CARVALHO, J.M. et

al.)

No Brasil, o Ministério da Saude, classifica o extrato de guarana utilizado no
composto liquido pronto para consumo como o extrato obtido da fruta das plantas
Paullinia sorbilisou Paullinia cupanna que contém de 3 a 5 % de cafeina, assim como
1% de teobromina. (CARVALHO, J.M. et al.)

Complexo B

As vitaminas do complexo B sdo um grupo de nutrientes hidrossoluveis e
fundamentais para o funcionamento saudavel do corpo humano. Desempenham
papeis cruciais no metabolismo, na manuteng¢ao do sistema nervoso e na produgao
de energia (UNIAO, 2023). Por serem solGveis em agua, normalmente ndo sio
armazenadas em quantidades significativas no organismo, o que leva a necessidade
de suplementacao diaria dessas vitaminas. Sendo elas: B1, B2, B6, B12, acido fdlico,
acido pantoténico, niacina e biotina (ARRUDA, 2009).

Dentre as vitaminas do complexo B, as que estdo presentes nas bebidas

energéticas sao B3, B6 e B12.

Esses nutrientes colaboram para o bom funcionamento do coracao, ajudam a

combater os radicais livres, auxiliam no combate a sintomas como o cansaco,
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inflamacoes, alergias de pele, na prevengéao e tratamento da anemia, entre outros. A
deficiéncia dessas vitaminas pode ocasionar alguns sintomas, sendo 0s mais comuns:
fadiga, sensagao de irritabilidade, quadros de anemia, e até mesmo a presenca de
lesbes na pele (UNIAO QUIMICA, 2023).

Vitamina D

A vitamina D engloba um conjunto de moléculas lipossoluveis que atuam na
regulagdo do metabolismo ésseo e manutencdo da homeostase do corpo, ainda que
em pequenas quantidades. E necessaria sua ingestdo através de alimentos ja que

nao sao produzidas pelo organismo humano. (BORGES, 2014).

A vitamina D3 é produzida a partir da acdo solar sobre a pele. Os raios
ultravioletas proporcionam uma reacéao fotolitica na molécula 7- deidrocolesterol (7-

DHC), onde em contanto com a camada da epiderme é produzido o colecalciferol.

A vitamina D2 ¢é obtida através da ingestdo de determinados alimentos em
que as moléculas percursoras ficam em suspensao no intestino proximal promovendo
sua absor¢do. E um composto lipossolivel armazenado em micelas até serem
absorvidas por difusao simples pelos enterécitos, depois, sao transportados para o
figado que segue a mesma via de metabolismo da producédo enddgena, originando o

produto final calcitriol.

Figura 3 - Estrutura quimica do ergocalciferol (vitamina D2) e do colecalciferol
(vitamina D3)

Vitamina D2 Vitamina D3

Fonte: (CHAMPE; HARVEY; FERRIER, 2006)
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Estudos epidemiologicos apontam que grande parte da populagdo mundial
apresenta baixos niveis de Vitamina D, independente de variaveis como sexo, idade
e localizagdo geografica. Essa hipovitamisose vem sendo considerada um problema
de saude publica mundial, associada ndo so6 a alteragées do metabolismo mineral e

0sseo, como também ao desenvolvimento de doencgas endocrinometabdlicas.

Na tabela abaixo observa-se os valores recomendados para cada grupo.

Tabela 3 - Valores de Vitamina D recomendados para cada grupo

Valor Recomendado Grupo

Maior que 20 ng/ml Recomendado para populagéo geral saudavel

Entre 30 e 60 ng/ml Recomendado para grupos de risco como idosos, gestantes,
pacientes com osteomalacia, raquitismos, osteoporose,
hiperparatireoidismo secundario, doencgas inflamatérias, doencas

autoimunes e renal crdnica e pré-bariatricos

Entre 10 e 20 ng/ml Considerado baixo com risco de aumentar remodelagéo 6ssea e,
com isso, perda de massa 0ssea, além do risco de osteoporose e

fraturas;

Menor que 20 ng/ml Muito baixa e com risco de evoluir com defeito na mineralizagcao

0ssea, que € a osteomalacia, e raquitismo.

Fonte: (SBEM, 2017)

Acucar

Os carboidratos estdo amplamente presentes na natureza e apresentam
diferentes estruturas e fungdes. Sao classificados em monossacarideos,
dissacarideos, oligossacarideos e polissacarideos. Fazem parte desse grupo
compostos como glicose, frutose e sacarose, responsaveis pelo sabor doce dos
alimentos; o amido, principal reserva energética de plantas; e a celulose, o carboidrato
mais abundante na natureza e componente essencial dos tecidos vegetais.
Representam a principal e mais acessivel fonte de energia para o ser humano.
(LIBERATO, 2020).

A grande maioria dos energéticos contém agucares em sua formulagao, que
pode ser adicionado para melhorar o sabor e fornecer uma fonte rapida de energia.
(HIGGINS J.; TUTTLE; HIGGINS C., 2010).



15

Estudos investigaram a interagdo do agucar com a cafeina em bebidas
energéticas e demonstraram que ha uma interagao entre esses ingredientes, e que a
combinagdo de cafeina com acgucares pode melhorar a performance cognitiva de
individuos. (MCLELLAN; LIEBERMAN, 2012).

Segundo SCHOOLEY e KENNEDY (2004), ndo é a cafeina quem da energia,
e sim a glicose ou outros agucares presentes nessas bebidas energéticas, por meio

da queima do agucar.

3.2 Riscos associados ao consumo de bebidas energéticas

As bebidas energéticas sdo compostas por substancias estimulantes como
cafeina, taurina, inositol e glucuronolactona, todas regulamentadas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Esses compostos atuam no aumento do
estado de alerta, na melhoria do desempenho muscular e cognitivo, além de
participarem de processos relacionados a desintoxicagdo organica. Quando
consumidas com moderagao, essas bebidas sdo geralmente consideradas seguras.
No entanto, o consumo excessivo pode estar associado a diversos riscos a saude (AL-
SHAAR et al., 2017).

Apesar dos efeitos benéficos atribuidos a sua composi¢cdo, o consumo de
bebidas energéticas tem sido relacionado a potenciais impactos negativos,
principalmente sobre o sistema cardiovascular, mas também sobre outros sistemas
fisiolégicos. A cafeina, principal composto ativo presente nessas bebidas, exerce
efeitos cronotropicos e inotrépicos positivos — ou seja, promove o aumento da
frequéncia e da forga de contracdo do coracdo. Esses efeitos podem levar a
vasoconstricao de artérias coronarias e cerebrais, alteragdes eletroliticas, reducao da
sensibilidade a insulina, aumento da resisténcia vascular periférica, elevacao da
pressao arterial e da frequéncia cardiaca (CUNHA; FERREIRA; HERNANDEZ, 2023).

Mesmo diante desses riscos, o0 consumo de energéticos permanece elevado
em diversos grupos populacionais, o que acende um sinal de alerta, especialmente
considerando a existéncia de regulamentagdes especificas. No Brasil, por exemplo, a
legislacao vigente limita a concentragcéao de cafeina a 350 mg por 100 mL de produto.
Ainda assim, o uso excessivo continua sendo um fator preocupante. A ingestao

elevada dessas bebidas, frequentemente associada ao alto teor de acucares, pode
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desencadear uma série de efeitos adversos a saude, como arritmias cardiacas,
incontinéncia urinaria, dependéncia, perda de apetite, nauseas, disturbios do sono,
aumento da pressao arterial e, em casos extremos, morte subita (SOARES et al.,
2021).

Nos ultimos anos, tais preocupacdes tém se intensificado devido ao aumento
significativo no consumo e nos relatos de efeitos colaterais. Estudos mais recentes
indicam que o uso frequente de bebidas energéticas pode provocar sintomas como
insdnia, ansiedade, cefaleia, hiperatividade, convulsdes e eventos cardiovasculares
graves, incluindo casos fatais (HIGGINS et al., 2018). Essa preocupacgao torna-se
ainda mais relevante quando se observa o consumo por grupos considerados de risco,
como adolescentes menores de 18 anos, gestantes, lactantes, pessoas com
hipersensibilidade a cafeina ou com doencas cardiovasculares — publicos que, muitas

vezes, desconhecem os possiveis efeitos nocivos dessas substancias ao organismo.
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4 DESENVOLVIMENTO

Para o desenvolvimento do energético, inicialmente foi definido um sabor
inovador no mercado. Apds uma analise das opg¢des disponiveis nos
estabelecimentos comerciais da cidade, verificou-se que o sabor morango com liméo
nao era encontrado em nenhuma marca local. Assim, escolheu-se essa combinacgao,

que resulta em um perfil sensorial citrico e refrescante.

A preparagao do suco concentrado envolveu o uso de 350 g de morango e
200 mL de suco de limao, resultando em aproximadamente 600 mL de suco
concentrado. As frutas foram processadas em liquidificador, e a mistura obtida

apresentou um valor de 8 °Brix, medido com auxilio de um refratbmetro.

Na etapa seguinte, o suco concentrado foi diluido para formar o xarope base.
Foram adicionados 400 mL de agua aos 600 mL do suco concentrado, totalizando 1

L de xarope, que apresentou 4 °Brix.

Como o xarope desejado deveria atingir um valor de aproximadamente 24
°Brix, foi necessario adicionar agucar. Por meio de calculos baseados em balango de
massa e levando em consideracao os sélidos soluveis das frutas, determinou-se a
adicdo de 250 g de agucar. Ressalta-se que essa quantidade pode variar conforme a

qualidade e maturacao das frutas utilizadas.

Posteriormente, foram adicionados os ingredientes funcionais que
caracterizam a formulagédo do energético. As quantidades foram calculadas de forma
que, em uma porg¢ao final de 300 mL, estejam dentro dos limites estabelecidos pela
ANVISA. Os componentes adicionados foram: 3,5 g de cafeina, 4,0 g de taurina, 0,1

g de beta-pectina (emulsificante) e 5 gotas de vitamina D.

Antes da finalizacdo, o xarope foi filtrado para remog¢do de espumas e
particulas solidas, como sementes de morango. A etapa de carbonatagao foi realizada
utilizando agua com gas, com a proporcao de 100 mL de xarope para 200 mL de agua
gaseificada, totalizando 300 mL de produto final.

O energético final apresentou um valor de 15 °Brix, indicando o teor de soélidos

soluveis adequados para a proposta sensorial e funcional do produto.

Abaixo é apresentado o fluxograma para melhor entendimento do processo.
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Figura 4 - Fluxograma do desenvolvimento do energético
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Obs.: Todo o processo foi feito no liquididicador

Fonte: (Elaborado pelos autores, 2025)
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5 DISCUSSAO DE RESULTADOS

Durante o desenvolvimento e formulagdo do energético, foram realizados
diversos testes com o objetivo de ajustar a composigdo e assegurar a qualidade

sensorial e funcional do produto.

Um dos objetivos especificos deste trabalho foi apresentar uma proposta
para a substituicdo da cafeina pelo p6 de guarana. Para isso, foi necessario
calcular a quantidade de cafeina presente no produto, resultando em uma massa
de 56,875 g de po, suficiente para fornecer 350 mg de cafeina no produto final —

valor encontrado em bebidas energéticas.

Assim, foi adicionado a quantidade de pd de guarana ao xarope em
preparacdo. Observou-se que, apos a adicdo, o produto apresentou alteracdes
sensoriais indesejadas, como escurecimento da coloragao, aumento da viscosidade e
modificagdo do paladar. Em funcdo dessas alteragdes, a utilizagdo do pd de guarana

foi descartada como opc¢ao viavel para a formulagao final.

ApoOs a realizagdo do teste com o pd de guarana, foi conduzido um novo
experimento utilizando cafeina proveniente de um suplemento termogénico. Nesse
caso, observou-se que nao houve alteragdes sensoriais significativas no xarope,

mantendo-se estavel em relagado a cor, sabor e textura.

No entanto, o foco do segundo teste passou a ser a verificacdo do teor de
sélidos soluveis, com o objetivo de atingir aproximadamente 50 °Brix. Durante o
processo, realizado sob aquecimento, foram observadas dificuldades em alcancar
esse valor de forma adequada. A elevada quantidade de agucar necessaria resultou
em um xarope com sabor excessivamente doce e 0 aquecimento deixou levemente
caramelizado e amargo, o que acabou mascarando o sabor natural das frutas

utilizadas.

Diante desses resultados, considerou-se a possibilidade de realizar um novo
teste, agora sem o uso de aquecimento, a fim de preservar melhor as caracteristicas

sensoriais desejadas do produto.

O terceiro teste foi realizado com o auxilio de um liquidificador, sem a
aplicacado de calor. Como resultado, obteve-se um produto com sabor mais

equilibrado, ja que a auséncia de aquecimento preservou as caracteristicas sensoriais
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dos ingredientes. A combinacao das frutas morango e limao conferiu ao energético

um sabor mais citrico, refrescante e agradavel.

ApOs novas pesquisas, identificou-se que o teor de sélidos soluveis adequado
para o produto poderia ser de 24 °Brix, e ndo os 50 °Brix estabelecidos no teste

anterior. Portanto, foi definido seguir esse valor para o proximo teste.

O terceiro teste também possibilitou a definicdo das quantidades ideais de
cada ingrediente. Nos procedimentos anteriores, n&o foi possivel estabelecer
propor¢des precisas, uma vez que ainda havia dificuldades em ajustar o sabor do

produto e teor de solidos soluveis.

O quarto e ultimo teste foi crucial para definir todas as quantidades e o teor
de solidos soluveis. A formulagao final contou com: 600 ml de suco concentrado (350
g de morango e 200 ml de lim&o), 400 ml de agua, 250 g de agucar, 3,5 g de cafeina,
4,0 g de taurina, 0,1 g de beta-pectina (emulsificante) e 5 gotas de vitamina D (1.000
u.l.

Foi possivel perceber que a qualidade das frutas interfere nas medi¢des de
sélidos soluveis, o que pode levar a necessidade de ajustar a quantidade de agucar
para alcangar o valor desejado de 24 °Brix. Assim, adiocionando-se 100 mL de xarope
a 200 mL de agua com gas, totaliza 300 mL de bebida energética, com um teor de

solidos soluveis de 15 °Brix.

A seguir, passa-se as analises fisico-quimicas, as quais foram realizadas a
partir dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, como pH, teor de sdlidos
soluveis (°Brix) e acidez. De acordo com a tabela a seguir, os resultados obtidos,

quando comparados com dados de estudos e artigos cientificos, foram os seguintes:

Tabela 4 - Comparacgao entre testes de referéncia e o realizado pelo grupo

Caracteristicas Referéncia Realizado

pH 2,34a4,43 2,82

Acidez 0,26% a 0,80% 0,33 g acido citrico/100 ml
Brix 11,15a13,96° 15,7°

Fonte: (Elaborado pelos autores, 2025)
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Inicialmente, planejou-se determinar a quantidade exata de cafeina por meio
de cromatografia, no entanto, a falta de recursos do laboratério inviabilizou essa
analise. O mesmo ocorreu com a quantificacado da Vitamina D e do Complexo B, cuja
presenca foi garantida apenas pelas frutas utilizadas na formulagdo, como morango e
limao.

A pasteurizagcdo também nao pdde ser realizada, devido a limitacdo de
equipamentos. A pasteurizagado térmica poderia comprometer o sabor da bebida,
resultando em um gosto indesejado, enquanto a pasteurizagdo a frio exigiria

infraestrutura especifica que nao estava disponivel.

Para avaliar a estabilidade do produto, uma amostra de xarope foi
armazenada por duas semanas. Observou-se aumento na viscosidade e
intensificagdo do aroma de limao, sem indicios de separacdo de fases ou
desenvolvimento de fungos, o que indica uma estabilidade inicial satisfatoria. Tais
alteragdes, contudo, reforgcam a importancia da adicdo de conservantes na formulagao

final.
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6 CONCLUSAO

Durante o processo de desenvolvimento, o grupo enfrentou diversas
dificuldades, especialmente na definicdo das quantidades exatas dos componentes
ativos da formulagdo. Em relacdo aos objetivos propostos, dois dos trés foram
plenamente alcangados. A proposta de substituicdo da cafeina pelo pé de guarana
resultou em caracteristicas sensoriais indesejadas, o que impossibilitou sua

incorporacgao ao produto final.

Ainda assim, foi possivel atingir os objetivos empregar frutas criticas para o
aproveitamento de suas caracteristicas e melhoria do sabor, além de propor o
acréscimo da vitamina D como um diferencial a composicdo da bebida energética.
Destaca-se também que a vitamina D presente no produto ndo tem o objetivo de suprir

a sua falta.

Dessa forma, conclui-se o trabalho com grande satisfagao por parte do grupo,
uma vez que, apesar dos desafios enfrentados ao longo do desenvolvimento, foi
possivel elaborar uma bebida com frutas citricas que apresentou melhoria no sabor.
Além disso, a proposta de adicdo da vitamina D como diferencial no produto final foi

implementada, cumprindo, assim, os principais objetivos estabelecidos no projeto.
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