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RESUMO

O segmento de bebidas energéticas vem ampliando seu mercado, introduzindo
novos sabores e atendendo a demanda crescente por novos produtos. A cajuina é
uma bebida tipica do nordeste brasileiro, com Indicacdo Geografica (IG) do Piaui, e é
preparada a partir da clarificacdo do suco de caju, sem alcool, sem adi¢cao de acucar,
rica em minerais e vitamina C. Relatando a utilizacdo da cajuina na elaboracéo de
bebidas energéticas, ha perspectiva de estudos com a utilizacdo da cajuina como
ingrediente para a producéo de bebida. Assim, o objetivo do trabalho foi desenvolver
uma bebida energética de cajuina. As formulacdes das bebidas foram baseadas nos
parametros estabelecidos pela RDC no18/2010 da ANVISA. E foram analisados os
parametros fisico-quimicos (Acidez Total Titulavel, Acido Ascorbico, °Brix, Vitamina C)

da bebida energética de cajuina.

Palavras-chave: Caju. Producéo. Bebida.

Data da aprovacdao: 11/01/2023

1 INTRODUCAO

As bebidas energéticas possuem um grande potencial de mercado, dado a
grande variedade de componentes em sua formulacdo, cada um contendo suas
caracteristicas de funcionalidade. Nestes produtos séo relatados diferentes tipos de
substancias expressos em suas rotulagens, onde € possivel destacar as mais comuns

gue sado cafeina, taurina, carboidratos e ainda vitaminas do complexo B. Essa
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composicao associa estes a uma reducdo no tempo de instalacdo da fadiga muscular
no sistema nervoso central, aumento do potencial de treinamento, aumento da
performance fisica dentre outros aspectos a elas atribuidas (SANTOS, 2017).
Segundo Sanchez et al. (2015), as bebidas energéticas sdo produtos vendidos sem
receita, promovidos como uma maneira de aliviar a fadiga, manter a vigilia, melhorar
o desempenho fisico e estimular habilidades cognitivas em situacdes de estresse.
Adolescentes e jovens adultos sdo seus maiores consumidores, buscando melhorar
seu desempenho intelectual, vincular socialmente e / ou antagonizar os efeitos do
alcool, motivacdes decorrentes da publicidade e crencas populares. Como toda a
populacdo tem acesso gratuito a estas bebidas, sua publicidade é aberta e massiva e
a Unica restricao prevista em lei é a venda a menores.

Atualmente, existem no mercado varias marcas de bebidas energéticas
e,analisando a composicao destas bebidas, observa-se que a grande maioria consiste
em uma mistura de carboidratos (cerca de 11g/dl) com taurina (400 mg/dl), cafeina
(cerca de 32 mg/dl), glucoronolactona (cerca de 240 mg/dl) e vitaminas do complexo
B (100% da necessidade diaria).

Tradicionalmente, as bebidas energéticas tém sido preparadas utilizando-se
corantes e aromatizantes artificiais e conservantes. O emprego de polpas e sucos de
frutas na producéo destas bebidas aponta para uma nova perspectiva, agregando a
bebida, vantagens nutricionais, além de responder ao forte apelo por produtos
naturais.

A cajuina € uma bebida ndo diluida, ndo fermentada, sem aditivos e que no
tocante a sua fabricacao diferencia-se do suco de caju simples e do concentrado, por
meio das etapas de clarificacdo e do tratamento térmico (cozimento) no seu
processamento (ABREU; NETO, 2007). Mesmo ap0s o tratamento térmico, a cajuina
ainda apresenta teores elevados de vitamina C quando comparada com outros
alimentos, inclusive frutas citricas (CARVALHO et.al, 2005). Este suco de caju
clarificado mostra-se uma boa alternativa como ingrediente para a formulacdo de uma
bebida energética, com quantidades significativas de acucares totais,minerais como
Na, K e Fe (TALASISA e SHAIK, 2015). Outros estudos sobre atividades bioldgicas
mostraram que a cajuina ndo apenas exibe atividades antibacteriana, antifingica e
anti-tumorais, mas também tém propriedades antioxidantes, antimutagénicas e
mutagénicos contra peroxido de hidrogénio e aflatoxina B1, principalmente devido as

elevadas concentragbes de acido anacardico, acido ascorbico, carotenoides e



compostos fenolicos (MELO-CAVALCANTE et al.,, 2008). O teor de compostos
fendlicos totais de cajuina produzidas no Piaui variaram de 106,34 + 6,37 a 153,38 *
8,46 mgEAG/100g, demonstrando o elevado teor de fendlicos totais destas amostras
(PORTO et al. 2018).

O desenvolvimento de uma bebida energética de cajuina ird trazer inUmeras
vantagens, que vao desde o incremento nutritivo, sabor e cor a bebida, como
alternativas tecnoldgicas para o uso da cajuina, promovendo a sua inclusdo na
indUstria de bebidas,incentivando o aumento da producdo, a produtividade e a
rentabilidade dos empreendimentos da cajuina no Estado do Piaui e diminuindo o
desperdicio do pedunculo do caju.

Assim, acompanhando a tendéncia de valorizar um produto do Nordeste
brasileiro, de uma maior diversificacéo de sabores para bebidas energéticas e visando
conquistar o publico em geral, este trabalho tem como objetivo desenvolver uma
bebida energética de cajuina sem usar corantes e aromatizantes artificiais, a fim de
utilizar estimular o metabolismo para reduzir o sono durante algum tempo, aumentar
a resisténcia fisica e proporcionar a sensacdo de bem estar, e avaliar suas

caracteristicas fisicas e quimicas.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Bebidas Energéticas
Em 1984 o empresario austriaco Dietrich Mateschitz fez uma viagem de
negaocios a Tailandia e ao chegar ao local comecou a sofrer de Jet Leg, que devido
a diferenca de fuso horario apds uma longa viagem de avido apresenta distlrbio
fisico. Casualmente descobriu uma bebida chamada Krating Daeng na qual continha
altas doses de cafeina e taurina. Foi essa bebida que o curou do disturbio fisico e
onde o fez reparar que a mesma fazia um grande sucesso local. A partir dessa
viagem, Mateschitz levou amostras da bebida para a Austria e iniciou sua producéo
em escala industrial. Surgindo assim a Red Bull® (CORREIA, 2012).
As substancias estimulantes inicialmente foram utilizadas por desportistas.
Em principio, foi desenvolvida para incrementar a resisténcia fisica, prover reaces
mais velozes a quem as consumia, levar a uma maior concentragao nas atividades
exercidas, evitar o sono, proporcionar sensacdo de bem-estar, estimular o
metabolismo e ajudar a eliminar substancias nocivas para o corpo (CARVALHO et
al. 2006).



Segundo o Safefood (2019), é muito importante fazer distingéo entre bebidas
energéticas e as bebidas conhecidas como bebidas para o esporte (sport drinks) ou
bebidas isotdnicas, que séo produtos com diferentes fungdes e composicédo, embora
os termos sejam usados de forma permutavel. As bebidas para o esporte séo
principalmente designadas para repor fluidos e prover carboidratos e ndo contém
normalmente os principais ingredientes das bebidas energéticas tais como: cafeina,
taurina e glucoronolactona.

Os principais componentes utilizados nas bebidas energéticas sédo a cafeina,
a taurina e a glucoronolactona.

A cafeina é um alcal6ide produzido pelas plantas, dentre as quais se
destacam Coffea arabica e Coffea canephora, guarana, erva-mate, cacau e cha,
como Camellia sinensis (MANRIQUE et al., 2018).

E um estimulante do sistema nervoso central, da funcdo cardiaca, da
circulagdo sanguinea e da liberagdo de adrenalina. Em conjunto com a cafeina, a
adrenalina estimula uma grande variedade de tecidos, potencializam a contracéo
muscular, elevam o indice de quebra de glicogénio muscular e hepatico, também
tem acao estimulante respiratoria, sendo por isso usada no tratamento da apneia da
prematuridade (SANTOS et al., 2015).

O teor de cafeina encontrado tipicamente em uma lata de energético (80 a
140 mg) equivale a uma xicara de café ou duas latas de refrigerante. Entretanto
existem marcas, principalmente no mercado norte-americano, que atingem uma
guantidade de 500 mg de cafeina por lata, quantidade suficiente para causar
toxidade. Em adultos saudaveis, uma ingestdo de cafeina menor ou igual a 400
mg/dia é considerada segura, mas a toxidade clinica aguda comeca em cerca de 1g
e dose de 5 a 10g pode ser letal (CARVALHO et al., 2018).



“A taurina (Tau) ou &acido beta-aminossulfénico € um composto final do
metabolismo dos aminodcidos sulfurados (metionina e cisteina) que se
encontra conjugada com &cidos biliares de sodio e potassio, resultando na
formacé&o do &cido taurocdlico, um dos acidos da bile alcalina, essencial para
absorcao das gorduras. Esta presente em altas concentracdes em algas e no
reino animal. A sintese de Tau ocorre a partir dos aminoacidos metionina e
cisteina, através de uma sequéncia de reacdes enzimaticas de oxidagdo e
transulfuracdo que requerem a participacdo da vitamina B6 como cofator.
Portanto, sem duavida que menor ingestdo desses aminoacidos pode
acarretar aumento das necessidades de Tau. As necessidades dos
aminodcidos sulfurados em adultos correspondem a 17 mg/g de proteina
ingerida. A maior concentra¢do de Tau ocorre naturalmente em frutos do mar
(8.270 mg/kgpara crustaceos,5.200 mg/kg para moluscos e 6.550 mg/kg para
mexilhdes), pescada (1.720mg/kg), carne escura de aves (2.000mg/kg para
frango e 3.000mg/kg para peru). A ingestdo diaria de Tau exerce papel
importante na manutencgéo do pool desse aminoacido no organismo, umavez
gue, nos mamiferos, a habilidade de sintetiza-la é limitada” (Agnol,2009,pg-
124).

No Brasil, a Resolugdo RDC n° 273 de 22-09-2005, do Ministério da Saude,
estabelece o limite maximo de taurina como ingrediente, para o composto liquido
pronto para consumo em 400 mg/100 mL (BRASIL, 2005).

A glucoronolactona é um tipo de carboidrato biossintetizado a partir da glicose,
podendo ser encontrado também no vinho tinto, cereais, macas e péras. E essencial
para a desintoxicacdo e metabolismo de ampla variedade de xenobioticos e
medicamentos, via conjugacdo no figado, que sdo excretados na urina. Este
processo € conhecido como glucuronizagéo. Outra funcéo desintoxicadora atribuida
a glucoronolactona é a sua complexacao com a bilirrubina e, posterior, eliminacéo
pela urina. A glucuronolactona é rapidamente absorvida e metabolizada quando

administrada oralmente (REVISTA-FI, 2012).

2.2 Cajuina

A agroindustria de caju no Brasil tem relevante importancia socioeconémica,
a producéo atual € de 70.000 toneladas, em mais ou menos 700.000 hectares. Com
participacdo de 3 %, atualmente, o pais é o0 sétimo produtor mundial
(SINDICAJU,2018).

Segundo Abreu et al. (2007), o caju é composto da castanha, o verdadeiro
fruto, e do pedunculo, que é um pseudo ou falso fruto, uma forma hipertrofiada do
pedunculo floral e rica em suco. O pedunculo de estrutura carnosa e suculenta é
muito rico em vitamina C e fibras. Um copo de suco de caju supre todas as

necessidades diarias de vitamina C de uma pessoa adulta. O suco apresenta ainda



teores consideraveis de agucares redutores e minerais, principalmente o ferro.O
suco clarificado e concentrado pode ainda ser utilizado na fabricacdo de delicioso
refrigerante, comparado ao sabor do guarana.Também podem ser produzidos
vinhos, licores, aguardente e outras bebidas.

A cajucultura oferece diversos produtos que podem ser explorados
comercialmente, dentre os quais podem ser citados: a madeira oriunda da poda, a
castanha, o caju (pedunculo), que pode ser aproveitado para producdo de sucos,
cajuina, racdo animal entre outros produtos. O pedudnculo, ainda pode ser
comercializado como fruto de mesa e o liquido da castanha de caju (LCC), que é
resultado do processamento da castanha. O LCC é usado como base para
revestimentos, isolantes elétricos, plastificantes para borracha, reveladores
fotograficos, tintas, vernizes, esmaltes, abrasivos e antioxidantes. No entanto, o
principal produto da cajucultura nordestina continua sendo a améndoa de castanha
de caju (ACC). Muitos pesquisadores concordam que 0 aproveitamento e a
comercializacdo do pedunculo poderia ser mais rentavel para o produtor rural do que
a castanha, porém,fatores como elevada perecibilidade, falta de canais de
comercializacdo e de agroindustrias na Regido para processamento do pedunculo,
resultam no desperdicio de 90,0% do caju (BRAINER; VIDAL, 2018).

Na economia do Piaui a cajucultura desempenha um papel importante, em
virtude da producdo, comercializacdo e exportacdo da castanha, e do
aproveitamento do pedunculo do fruto para a fabricacdo de diversos produtos
processados, como é 0 caso da cajuina, uma bebida muito apreciada pelos
piauienses por ser refrescante e ndo alcodlica, que se tornou popular e conhecida
como um produto tipico do estado (SILVA ; RUSSO, 2018).

Opcdes tecnolégicas de maior importancia econdmica, existentes na
agroindustria do caju se restringem basicamente a producéo de sucos, refrigerantes,
polpa e doces. Além dos produtos ja disponiveis comercialmente, existem diversas
possibilidades de aproveitamento do pedunculo de caju em produtos que podem
atingir niveis de qualidade compativeis com as exigéncias dos mercados
consumidores (ASSIS et al., 2007).

A cajuina recebeu o certificado de indicacdo geografica (IG), como bebida
genuinamente piauiense. A IG conferida & Cajuina do Piaui € uma indicacdo de
procedéncia, que se refere ao nome do local que se tornou conhecido por produzir,

extrair ou fabricar determinado produto ou prestar determinado servigo (INPI, 2015).



A cajuina foi desenvolvida pelos indigenas que habitavam o Nordeste
brasileiro na época do descobrimento do Brasil. Porém, foi mais especificamente no
Piaui que a cajuina se tornou, popular e conhecido como um produto tipico do estado
(RIBEIRO, 2011). A tradicdo de produzir cajuina no Piaui é conhecida em toda a
regido Nordeste pelo seu sabor caracteristico. Assim, esta tradicdo foi certificada
pelo Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), ao reconhecer o
modo de fazer e as praticas socioculturais associadas a cajuina, que mais do que
uma simples bebida, a tradicional Cajuina simboliza a hospitalidade e os lacos
existentes entre as familias produtoras. Este titulo foi conferido em 16 de marco de
2014 (COSTA, 2015).

Segundo a Instrucdo Normativa no 12 do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento (BRASIL, 1999), suco de caju clarificado (cajuina) € a bebida néo
fermentada e nao diluida, obtida da parte comestivel do pedunculo do caju
(Anacardium occidentale L.), através de processo tecnolégico adequado.

Para a producéo da cajuina ndo é permitido o uso de acucar comercial, sendo
apenas o acucar natural e a acidez do pedunculo responsavel pela dogura do produto
final. O sabor da cajuina pode apresentar diferentes teores de docura, variando do
menos doce ao mais doce. Cabe salientar que ndo € permitido o uso do termo no
rétulo de “NAO CONTEM ADICAO DE ACUCAR’ ou “NAO CONTEM ACUCAR’
(SILVA NETO; ABREU; PAIVA, 2009).

As etapas do processo de producdo de cajuina sdo: a colheita do fruto, o
descastanhamento, o transporte, a recepcdo e pesagem,a primeira lavagem com
agua tratada, a selecéo (refugo), a segunda lavagem com agua clorada, o enxague
com agua tratada, a extracéo (refugo), a clarificacdo com solucéo de gelatina a 10%,
a filtracao (borra), o pré-aquecimento (90 °C/15 min), o enchimento e fechamento de
garrafas e tampas 500 mL, o tratamento térmico com banho-maria (2 a 3 horas), o
resfriamento, a rotulagem e encaixotamento e a estocagem (SILVA NETO; ABREU,;
PAIVA, 2009).

O setor de bebidas energéticas é um dos que mais cresce no Brasil, desde
sua insercéo no pais. A pioneira Red Bull®, esta no Brasil desde 1999 e desde entéo,
grandes grupos nacionais lancaram sua marca de bebida energética (Fusion, da
Ambev e TNT, do grupo Petropolis), bem como pequenos grupos. O aumento no
namero de marcas para 0os consumidores destes produtos leva ao aumento nas

vendas da marca que vender mais barato (Carvalho, 2011 apud Ramada et al, 2019).
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Os sabores das bebidas energéticas das principais marcas comerciais sao
diversos. A marca comercial Coca-Cola®, com o energético MonsterMango traz ao
mercado neste ano uma bebida possuindo 16 % de suco de manga, a mistura
especial de energético da marca, e a Monster Ultra Violet que oferece menos
calorias, com 10 kcal por unidade e outra bebida com uma mistura do sabor citrico
com um mix de uva em uma lata especial (ABIR, 2019), por conseguinte, a producéo
de uma bebida energética a base de cajuina traz uma inovacdo ao mercado das
bebidas.

3 METODOLOGIA

3.1 Material

Os processos e analises da bebida energética de cajuina foram realizados no
Laboratorio de Alimentos, do Instituto Federal do Piaui — Campus Teresina Zona Sul.

O processamento das bebidas energéticas fora utilizado cajuinas
comercializadas de uma agroindustria de Coivaras-Pl, da safra (2022). Além dos
ingredientes utilizados: agua (Laboratorio de Alimentos - IFPI), sacarose, sorbato de
potassio, acido citrico, acido ascorbico, taurina e cafeina. Todos os ingredientes e
produtos quimicos séo de grau alimenticio.

Os ingredientes utilizados na formulacéo da bebida energética de cajuina foram
pesados, homogeneizados, depois estocadas em temperatura ambiente (25-30 °C),
logo em seguida foi resfriado e realizado a carbonatacdo para gerar uma quantidade
de gas carbbnico a bebida, envasado e realizadas andlises de controle de qualidade,
conforme metodologia descrita por A.O.A.C (1995). Para a elaborar a bebida

energeética, foi utilizado a formulacéo na Tabela 1.
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Tabela 1 — Formulacdo de bebida energética a base de cajuina.

Formulacéo 1 Litro
| . |
Ingredientes (%)
Agua 75,415
]
Cajuina 14
Sacarose 10
Taurina 0,4
Acido citrico 0,1
Cafeina 0,035
Acido ascorbico 0,03
Sorbato de potassio 0,02

Fonte: Andressa Loren Rezende Cardoso,2022

3.2 Andlises fisico-quimicas

3.2.1 Andlise de pH

Primeiramente, foi realizada a calibragéo do aparelho com o uso de um eletrodo
utilizado as soluc¢des tampéo 7, 4, logo apas, o eletrodo de vidro foi lavado com agua
destilada e deionizado. Por conseguinte, foi colocado o eletrodo no béquer de 100 mL
com a amostra cerca de 50 mL, esperou a leitura ficar constante e o valor do pH foi

anotado.

3.2.2 Solidos soluveis totais (°Brix)

Os Sdlidos soluveis totais (grau Brix) foram determinados pelo refratdmetro,

colocando duas gotas da amostra no mesmo, e anotando o valor.

3.2.3 Acidez Total Titulavel
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A andlise foi feita em triplicata. Foram transferidos 10 ml da amostra para um
Erlenmeyer, e completado 100mL com agua destilada, foi adicionado 3 gotas de
fenolftaleina a 1%. Titulou-se com a solucéo de hidréxido de sédio 0,1 N até obter a
coloracéo rosada na amostra, e depois o valor gasto foi anotado.

A acidez total expressa em gramas de &cido por 100 g ou 100 mL de amostra
foi calculada pela seguinte formula: ATT(g/100) = n x N x Eq/ 10 x p, onde: N =
normalidade da solucdo de hidréxido de sodio, n = volume da solucdo de hidréxido de
sédio gastos na titulacdo em mL, p = massa da amostra em grama, Eq = equivalente-
grama do acido.

3.2.4 Acido Ascérbico

Para o padréao, foram pipetados 10 mL da solucdo padréo de acido ascorbico,
em um Erlenmeyer contendo 50 mL da solucdo de acido oxalico 1%. Titulou-se com
a solucéo de 2,6- diclorofenolindofenol até obter a coloracéo rosa.

Em triplicata, foram pipetados 10 mL da amostra e adicionado 50 mL da solucéo
de acido oxalico 1% no Erlenmeyer e depois titulado com a solugdo de 2,6-
diclorofenolindofenol até obter a coloragéo rosa.

O resultado foi expresso em mg de acido ascoérbico por 100 mL ou 100 g da
amostra, pela formula: AA=100 x n'/ n/5 x P, onde: AA = Teor de acido ascorbico em
mg/100 mL ou mg/100 g, n’= Volume de 2,6-diclorofenolindofenol sédio em mL gastos
na titulagcdo da amostra, n = Volume de 2,6-diclorofenolindofenol s6dio em mL gastos
na padronizacao, P = Massa da amostra em grama ou volume de amostra usado na

titulacao.

3.3 Andlise estatistica

Os dados assim obtidos foram organizados em tabelas e tratados através do
software Microsoft Excel®. Os resultados foram analisados por meio de analise de
variancia (ANOVA) seguidos pelos testes de Tukey, usando SISVAR (versao 5.6.),

considerando p < 0,05 com um nivel de confian¢a de 95 %.



4 RESULTADOS E DISCUSSOES
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As analises fisico-quimicas da bebida energética foram realizadas no periodo

de 0 a 30 dias, mostram os valores apresentaram variagdo, A avaliacao fisico-quimica

do energético a base de cajuina obteve uma reducéo de &cido ascorbico levando em

consideracao o valor da primeira analise de 6,42mg/100 mL. A acidez total titulavel

nao apresentou uma variacao (p<0,05) ao qual, a primeira andlise apresentou 0 menor

valor (0,16+0,01). A analise de solidos solUveis apresentou uma constancia (SS=11,9)

e nao houve diferenca estatistica. E pH durante o periodo de 30 dias apresentaram

uma pequena variacao, cujo o menor valor obtido foi no periodo de 15 dias (pH= 2,96).

Tabela 2 - Analises da bebida energética a base de cajuina.

Andlises/ Acido Acidez Total Solidos pH
Periodo (Dias) Ascorbico Titulavel Solaveis
(Vitamina C) Totais
(°Brix)
| 1
0 6,4221+0,74 0,1621+0,01 11,921 +0,00 3,0523+0,00
| 1
15 9,3723+0,44 0,1822+0,01 11,922 +0,00 2,9621 +0,00
| 1
30 8,1422+0,61 0,2023+0,01 11,92 +0,00 3,0422+0,00

Os dados estéo apresentados como média (n=3) * desvio padrao.

Médias seguidas de letras com numeros distintos na mesma coluna diferem entre si pelo Teste de

Tukey (p<0,05).

No resultado encontrado por Santos et al. (2017) no estudo da Analise de
composicao quimica de bebidas energéticas com a rotulagem nutricional e legislacdes
vigentes apresentou valores de baixos de pH, ao qual variam entre 1,5 a 2,5, sendo
inferiores ao pH citrico de 5,5; e apresentou valores de acidez titulavel variados entre

0,5% a 0,73%, e os resultados dos Soélidos solluveis apresentaram valores entre 2,00

alz2,73.

De acordo com Madruga et al. (2013) no estudo dos paramentros quimicos e
fisico-quimicos de bebida energética com néctar de mirtilo, as formulagdes diferiram

em relacdo ao pH, as formulacdes que obtiveram valores mais elevados de acidez
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atingiram melhor relagé@o entre solidos solluveis/acidez total.par@mentros quimicos e
fisico-quimicos de bebida energética com néctar de mirtilo, as formulagfes diferiram
em relacdo ao pH, as formulagGes que obtiveram valores mais elevados de acidez
atingiram melhor relagdo entre solidos soluveis/acidez total.

Segundo Galvao et al. (2022) os resultados no estudo em avaliacdo da vida de
prateleira de bebida isotbnica enriquecida com cajuina, o &cido ascérbico obteve uma
diferenga significativa, a amostra armazenada em temperatura ambiente teve uma
reducdo de 83,3% comparado a primeira analise 42,33 mg/100mL, e ndo obteve
diferenca estatistica para acidez titulavel os valores obtidos foram entre 0,19 a 0,18
9/100mL, o ° Brix obteve uma estabilidade do seu valor de 6,1, apresentaram valores
significativamente diferentes de pH entre 3,58+0,03 a 2,0+0,02 em temperatura
ambiente, mas comparando os valores do mesmo periodo nao existe diferenca.

Maioli (2014) relata que os resultados no estudo na caracterizagao fisico-
guimica e sensorial de bebida energética durante o armazenamento apresentaram
gue os teores de acido ascorbico diferiram estatisticamente durante o periodo de 39
dias, sendo 63,21 mg/L o valor inicial apés a producao da bebida. A acidez total da
bebida energética ndo apresentou diferenca estatistica (p<0,05), a temperatura de
armazenamento nao influenciou na acidez por 39 dias, sendo 0,58g de acido citrico
por 100 mL o valor inicial. Os valores para solidos sollveis ndo apresentaram
diferenca estatistica, visto que a temperatura de armazenamento das bebidas
energética nao teve influéncia na variacado durante os 39 dias, no dia zero obteve o
teor de 13,4. E o pH nao houve diferenca significativa, no dia zero apresentou o valor
de 2,99.

O pH varia entre 0 a 14, sendo 7 um valor neutro, e é um fator fundamental
para o controle do crescimento microbiano, e um pH menor a 4,0 resulta em uma
maior acidez (HOFFMANN, 2001). Na Tabela 2 indica que a bebida tem uma
caracteristica acida e sendo resistente a ataques microbianos. Os valores de acidez
obtidos na Tabela 2 ndo apresentaram diferenca estatistica (p<0,05) entre si, ao ser
comparada aos outros estudos se torna aceitavel aos padrées. O teor de vitamina C
em comparacao as bebidas de outros estudos apresenta um valor muito baixo, mesmo
contendo a cajuina o ingrediente rico em vitamina C. O °Brix é a porcentagem em
peso de sacarose pura em solugdo aquosa, e o padrao utilizado no estudo foi de 12,5

por ter uma melhor sensorial aceitacdo sensorial e tendo como um padrao a bebida
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final (AMARAL, 2012), portanto, comparado a Tabela 2 o valor de 11,9 se aproxima

do valor encontrado no estudo.

5 CONSIDERACOES FINAIS

De certa forma, as analises realizadas na bebida energética a base de cajuina,
apresentaram valores de pH, acidez total, e °Brix aceitaveis para a producdo da
bebida apresentando dados dentro do limite da legislagéo brasileira.

ABSTRACT

The segment of energy drinks has been expanding its market, introducing new
flavors and meeting the growing demand for new products. The cajuina is a typical
drink of the Brazilian northeast, with Geographic Indication (Gl) of Piaui, and is
prepared from the clarification of the cashew juice, without alcohol, no added sugar,
rich in minerals and vitamin C. Reporting the use of cajuina in the production of energy
drinks, there is prospect of studies with the use of cajuina as an ingredient for the
production of beverage. Thus, the objective of the work will be to develop a cajuina
energy drink. The beverage formulations will be based on the parameters established
by the RDC No 18/2010 of ANVISA. And the physical-chemical parameters (Total
Titrable Acidity, Ascorbic Acid, °Brix, Vitamin C) of the cajuina energy drink will be

analyzed.

Keywords: Cashew. Production. Beverage.
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