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RESUMO - A 4gua é essencial para todo ser vivo, e fundamental para o ser humano, onde ha a necessidade de uma
ingestdo minima diaria, porém muitas pessoas ndo tem o habito do consumo, com isso se vé necessario criagdo de
metodologias diferentes como aguas saborizadas. Entdo o objetivo deste trabalho foi desenvolver e formular um novo
produto saudavel, realizar andlises fisico-quimicas, e sensorial, onde verificou-se uma aceitacdo e uma intencao de compra
desse novo produto.
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1. INTRODUCAO

A &gua é um componente essencial para todos os tecidos do organismo humano e fundamental para a adequada
manutengdo da homeostase, além de constituir o meio necessario para a ocorréncia de todas as reagdes quimicas. (SILVA;
MURA, 2016).

O balango hidrico se da pelo equilibrio entre a ingestdo e eliminacéo, sendo que 0 organismo humano obtém agua por
meio do consumo de alimentos (20-25%), de agua pura e de outras bebidas (SILVA; MURA, 2016).

Como qualquer alimento, a quantidade de agua que precisamos ingerir por dia é muito variavel e depende de varios
fatores. Entre eles estdo a idade e 0 peso da pessoa, a atividade fisica que realiza e, ainda, o clima e a temperatura do
ambiente onde vive (BRASIL, 2014).

Tendo em vista a importancia da ingestdo de &gua, torna-se interessante utilizar diferentes metodologias que
incentivem o consumo desta, como por exemplo, as dguas aromatizadas.

As &guas aromatizadas, ou saborizadas, como também podem ser chamadas, constituem-se em uma alternativa para
hidratacdo do organismo que combina agua com o frescor e o0s nutrientes de frutas, legumes, ervas e condimentos
utilizados em seu preparo. E uma bebida refrescante e pode ser consumida ao longo do dia, tornando-se uma otima
alternativa para quem tem dificuldade de beber agua pura. O interessante € consumir as duas, podendo substituir a ingestao
de refrigerantes, sucos artificiais, bebidas com agucares e corantes, bebidas alcodlicas pela 4gua aromatizada.

Estas bebidas sdo uma alternativa saudavel, natural e econdmica. Sao hidratantes e possuem poucas calorias, podem
ser diuréticas (dependendo dos ingredientes utilizados), favorecem a eliminacdo de toxinas, e permitem 0s mais
extraordindrios sabores.

O obijetivo principal visa desenvolver um produto saudavel, também auxilia as pessoas que nao tem habito de ingerir
a quantidade diéria correta de agua, por ndo ter o habito de consumir ou por ndo gostar de beber agua pura.

2. MATERIAIS
O experimento foi desenvolvido na Universidade Federal de Pelotas, no laboratorio da panificacdo, a analise

sensorial foi realizada no prédio 4 de alimentos e as analises fisico-quimicas foram realizadas no préprio laboratério de
fisico-quimica.
2.1 Materiais para formulacéo
Abacaxi;
Agua gelada;
Lim&o taiti;
Folhas de horteld;
Cravo;
Canela em pau;
2.2 Formulagéo do produto
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Primeiramente formulou-se utilizando apenas limdo, horteld, e canela sem a presenga do abacaxi e cravo
guando feita a analise sensorial, constatou-se sabor azedo. Portanto mudou-se a formulagdo do produto para melh
sabor.

Ap0s determinar os ingredientes utilizados, realizou-se uma regra de trés, obteve-se a seguinte formulacdo conforme
a tabela 1:

Tabela 1: Ingredientes utilizados na elaboragdo da agua saborizada.

Ingredientes %
Abacaxi 19
Liméo 5,8
Canela 0,16
Cravo 0,14
Horteld 0,24

2.3 Materiais para analise fisico-quimica
e Cadinhos de porcelana;
e  Estufa;
e Balanca;
Dessecador;
Refratdmetro;
Phémetro;
Enrlenmeyer de 125 mL;
Enrlenmeyer de 250 mL;
Bureta;
2.4 Reagentes para analises fisico-quimicas
Indicador fenolftaleina a 1%;
Hidroxido de sédio 0,1N;
Acido sulfurico a 20%;
lodeto de potassio;
Solugdo de amido;
lodato de potassio 0,02M.
2.5 Solvente Utilizado
e Agua destilada

3. METODOLOGIA

3.1 Anélise de Umidade
» Lava-se a capsula de pesagem e coloca-se em estufa a 105°C por 1 hora;
= Resfria-se em dessecador até a temperatura ambiente, e pesa-se em balanca analitica;
= Pesa-se se 5a 10g de amostra;
*  Coloca-se na estufa a 105°C por 3 a 4 horas;
= No momento em que remove-se da da estufa, tampa-se a capsula e leva-se ao dessecador, para resfriar-se até a
temperatura ambiente, apds pesa-se novamente;
» Repete-se as operagdes de aquecimento e resfriamento até peso constante.
3.2 Analise de Solidos solaveis
=  Coloca-se 1 gota da amostra no refratbmetro e analisa-se os graus Brix;
3.3 Analise de pH
= Liga-se e calibra-se com tampdes de 7,0 e 4,0;
= Faz-se a leitura diretamente na amostra;
3.4 Andlise de acidez total
= Pesa-se de 1 a 5g de amostra em frasco de enrlenmeyer de125 mL;
»  Adiciona-se 25 mL de agua destilada;
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=  Adiciona-se 2 gotas do indicador fenolfaleina a 1%;
» Titula-se com solugdo de hidroxido de sédio 0,01N até obter-se coloragdo rosea.

3.5 Andlise de Vitamina C
= Pesa-se 100 mL de amostra em enrlenmeyer de 250 mL;
=  Adiciona-se 10 mL de &cido sulfrico;
»= Adiciona-se 1 mL de iodeto de potassio;
=  Adiciona-se 1 mL de solugdo de amido de agita-se;

= Titula-se com solucéo de iodeto de potassio, até obter coloracdo résea.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Anélises fisico- quimicas

As analises fisico quimicas possibilitaram ter um maior conhecimento das caracteristicas do produto elaborado, de
acordo com a tabela 2.

Tabela 2: Resultados para as analises fisico-quimicas realizadas para agua saborizada.

Andlises Resultados
Umidade 97, 61%
Sélidos soluveis 1,83 °Brix
pH 3,48
Acidez Total 3,01%
Vitamina C 9,2463 mg/100 mL

Nogueira (2008), ao analisar as caracteristicas fisico-quimicas de néctares comerciais de péssego, obteve resultados
que variaram entre 86,20 e 88,53% para umidade. Ja Maeda et al. (2006), ao caracterizar néctar do fruto camu-camu,
obteve resultado de 79,35% de umidade. Os resultados obtidos no presente estudo foram maiores que os observados por
Maeda (2006), com valor de 97,61%, sendo que isso se deve ao fato de o produto desenvolvido ser na sua maioria agua,
apenas saborizado com frutas, que ap6s saborizar sdo retiradas do contato com a agua. A literatura sobre caracterizagao
de &gua saborizada é escassa, o que dificulta a comparagdo dos resultados.

De acordo com a Instrugdo normativa n® 12, o padréo para teor de sélidos solGveis totais em diversos néctares
de frutas tropicais como pitanga, manga, entre outras, varia entre 11 e 13° Brix (BRASIL, 2003). No produto elaborado
esse valor foi muito inferior, devido a &gua ndo conter a polpa na fruta na sua composicao.

Para o pH, o resultado obtido € inferior ao observado por Trombete et al. (2008), que ao avaliar bebida mista
de frutas e soro de leite obteve pH igual a 4,2, porém mais proximo ao obtido por Freitas et al (2008), que avaliou polpa
de guabiroba que apresentou um pH de 3,87. Os resultados obtidos nesse estudo foram bem parecidos aos observados por
Santos (2011) que obteve valores de pH de 3,26 e 3,59, para o fruto e a polpa, respectivamente.

Santos (2011) obteve valores de acidez titulavel de 1,45% e 1,23%, para o fruto e a polpa respectivamente. J&
Freitas et al. (2008) caracterizou frutos de 25 guabiroba para elaborag&o de sorvete obtendo acidez titulavel de 2,85 mL/g.
Figueira et al.(2010), ao avaliar néctar de laranja, obteve resultado de 0,55 + 0,08%. Pode-se observar que os resultados
obtidos sdo maiores que os descritos na literatura, no entanto, deve-se considerar que houve a adi¢do de abacaxi e liméo
acarretando em um maior teor de acido citrico na formulag&o.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), estabelece a quantidade minima de
25mg.100mL"* de Acido Ascérbico para o suco de laranja. O resultado apresentado para vitamina C ¢ satisfatorio, pois
por ser somente uma agua saborizada o valor ndo foi tdo baixo no produto, devesse considerar também que a laranja
possui grande uma quantidade alta de vitamina C e que no suco é usada a polpa da laranja.

4.2 Anélise sensorial

Para se fazer uma analise sensorial de um produto, existem varios métodos com objetivos especificos, que séo
selecionados conforme o objetivo da andlise. (CHAVES, 1980; TEIXEIRA et al; 1987; MORAES, 1988; PEDRO E
PANGBORN, 1989; HUY, 1992; ANAZALDAUAMORALES;1994).

Os testes sensoriais sdo a garantia de qualidade de um produto, por serem capazes de identificar a presenga ou a
auséncia de diferengas perceptiveis e definir caracteristicas sensoriais de um produto, trazendo para o consumidor
credibilidade por poder de forma rdpida identificar detalhes que, de outra forma, ndo poderiam ser detectados, desta forma,
esse trabalho se justifica pela importancia dessa andlise para a introdugdo de um novo produto no mercado.
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Visto isso, a seguir podemos verificar os resultados da avaliagao dos atributos para a dgua saborizada,
por avaliadores ndo treinados.

Gréfico 1: Avaliacdo dos atributos da dgua saborizada

Avaliagdo de Atributos
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Através da andlise sensorial, aplicou-se o teste afetivo de aceitagdo da dgua saborizada pela escala hed6nica de nove
pontos e assim, conforme os resultados, demonstrou-se pelo calculo do inidice de aceitabilidade que obteve-se 84,44%
de aceitacdo do produto pelos avaliadores, o que é um 6timo valor de aceitagéo, visto que para ser bem aceito deve ter no
minimo 70%.

Em geral, os valores ficaram na margem das atribuicbes de gostei moderadamente a gostei extremamente e com uma
porcentagem nada significante respondeu-se para desgostei ligeiramente e esse foi 0 maximo para desgostar-se do
produto.

Os resultados para gostei extremamente, foram devido a esses individuos agradarem-se pelo aroma e sabor do produto
a ser avaliado, 0 que causa uma Otima impressdo e chama a atencéo ao consumidor.

A seguir, é apresentado o grafico para a intengdo de compra do consumidor quanto a 4gua saborizada.

Gréfico 2: Intengdo de compra de &gua saborizada
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Gréfico 2 — Intencdo de compra da agua saborizada.
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.
Diante disto, perguntamos qual seria a intengdo de compra e praticamente mais da metade com 50,24%, respongl
que provavelmente comprariam a dgua saborizada, 0 que nos proporcionou identificar que o produto chegaria ao pub

alvo e seria bem aceito.

5. CONCLUSAO

As é&guas saborizadas constituem-se em uma alternativa para hidratacdo do organismo que combina 4gua com o
frescor e os nutrientes de frutas, legumes, ervas e condimentos utilizados em seu preparo, tornando-se uma 6tima
alternativa para quem tem dificuldade de beber dgua pura. Com esta atividade foi possivel apresentar as Aguas
Saborizadas como uma importante estratégia para evitar, ou ao menos diminuir, 0 consumo de bebidas que contém grande
quantidade de agUcares e como alternativa saudavel para as pessoas que ndo tem o costume de beber agua pura. Ressaltou-
se a estes dois grupos sobre a importancia de se hidratar adequadamente e sobre os beneficios que as Aguas Saborizadas
podem proporcionar.
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