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RESUMO

As bebidas mistas de frutas vém surgindo como uma op¢éo para o consumidor,
com a obtencao de novos sabores, agregacdo de valor e complementacao nutricional
de sucos de frutas ja existentes. O objetivo deste trabalho foi determinar os minerais,
K, Na, Mn, Zn, Cu, Fe, Ca e Mg em uma bebida mista de agua de coco e suco de
caju com alto teor de polpa, adicionada de cafeina, bem como dos constituintes
isoladamente (agua de coco e suco de caju), a fim de se obter informacdes sobre a
composi¢do mineral da bebida desenvolvida. Os resultados demonstraram que a
bebida mista de dgua de coco e suco de caju apresenta-se como um bom repositor
de eletrdlitos, principalmente no que se refere a presenca de K.
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ABSTRACT

Mixed fruit beverages arise as a good option for consumers, presenting new
flavors and aggregating value to already existing fruit juices. The aim of this work
was to determine the presence of K, Na, Mn, Zn, Cu, Fe, Ca and Mg minerals in a
mixed beverage consisting of coconut water and rich cashew pulp juice, with the
addition of caffeine, as well as to evaluate the isolated compounds (coconut water
and cashew apple juice) in order to obtain information about the mineral composition
of the ready-to-drink beverage developed. The results showed that the blend
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consisting of coconut water and cashew apple juice is a good electrolyte supplier,

due to the presence of the mineral K.

Key words: minerals, mixed beverages, coconut water, cashew apple juice

1. Introducéo

O desenvolvimento tecnol6gico de novos pro-
dutos da agroindustria vem sendo influenciado pelas
necessidades dos consumidores. Segundo Sloan (2003),
aproximadamente 47% dos consumidores acreditam
que os alimentos e bebidas fortificados podem suprir
suas necessidades diarias de vitaminas e minerais.

As frutas sdo fonte nutricional de vitaminas, mi-
nerais e carboidratos sollveis; no entanto, algumas pos-
suem teor mais elevado de um ou de outro nutriente.
Em funcéo disto, a formulagéo de bebidas mistas apre-
senta-se como uma alternativa para o desenvolvimen-
to de produtos com melhoria de sua qualidade nutricio-
nal pela mistura de um ou mais componentes, fontes
de determinadas vitaminas ou minerais, com o objeti-
vo de complementar ou promover uma melhora nutri-
cional do produto final. Alguns trabalhos ja foram de-
senvolvidos utilizando o caju como fonte de vitamina
C, afim de aumentar o contedo da mesma em bebi-
das mistas (Inyang e Abah, 1997; Akinwale, 2000).

A bebida desenvolvida neste trabalho teve como
base a &gua de coco e o0 suco de caju com alto teor de
polpa e além destes componentes possui cafeina em
sua formulacéo, conferindo ao produto propriedades
estimulantes semelhantes aos dos refrigerantes de cola
encontrados no mercado.

A agua de coco é uma bebida nutritiva, contém
Na, P, K, Mg e ClI, acUcares, vitamina C e outros ele-
mentos tracos (Magda, 1992; Campos et al., 1996;
Nadanasabapathy e Kumar, 1999), apresenta propri-
edades funcionais que atuam na prevencao do cancer
(Lim-Syliancoetal., 1992), na reidratacdo oral em ca-
sos de desidratacdo moderada (Adams, 1992; Wosiacki
etal, 1996, Khan et al., 2003), em casos graves pode
ser utilizada como solucéo de hidratacdo intravenosa
(Campbell-Falck et al., 2000), e é diurética (Magat e
Agustin, 1997), além de aplicacGes no campo da bio-
tecnologia, na medicina veterinaria e microbiologia. A
agua de coco é usada para saciar a sede, como subs-

tituto da &gua, bem como para repor eletrélitos nos
casos de desidratacao. Os eletrolitos podem ser sais
inorganicos simples de sodio, potassio ou magnésio ou
moléculas organicas complexas (Whitmire, 2002).

O sddio é ion predominante do liquido extrace-
lular e regula o tamanho desse compartimento bem co-
mo o volume do plasma sangiineo. Também auxiliana
conducéo de impulsos nervosos e no controle da con-
tracdo muscular (Whitmire, 2002). Todas as secre¢des
do trato gastrointestinal contém sodio. Portanto, toda
perda andmala de secrecBes gastrointestinais pode
produzir um déficit de sodio. Também pode-se perder
sodio pela pele ou pelos rins (Weldy, 1973).

O potassio, o principal cation do fluido intrace-
lular, esté presente em pequenas quantidades no fluido
extracelular. Juntamente com o sédio participa da ma-
nutencao do equilibrio hidrico normal. Juntamente com
o calcio é importante na regulacao da atividade neuro-
muscular. Além disso, o potassio funciona como pro-
motor do crescimento celular, participando de varias
reacOes metabdlicas (Whitmire, 2002). Segundo Tucker
etal. (1999), o potassio e 0 magnésio, associados ao
consumo de frutas e vegetais podem promover um
aumento da densidade mineral dos 0ssos em homens e
mulheres idosos, suscetiveis a osteoporose, uma vez
que estes minerais aumentam a absorcao de calcio no
organismo. Normalmente o potassio ingerido com a
dieta é excretado pelos rins (Weldy, 1973). As frutas e
0s vegetais contribuem com mais da metade do potas-
sio consumido pela populacdo (Tucker et al. 1999).

O suco de caju € um dos sucos mais populares
no Brasil (Cavalcante et al., 2003; Assuncéo e
Mercadante, 2003b); além do sabor agradavel e fonte
de vitamina C (Assuncdo e Mercadante, 2003a; As-
suncéo e Mercadante, 2003b) apresenta diversas pro-
priedades funcionais, como atuar na prevencao do can-
cer (Kubo et al., 1993), na acdo da Helicobacter
pilory causadora da gastrite aguda (Kubo et al., 1999)
e possuir propriedades antioxidantes (Cavalcante et
al., 2003), dentre outras.
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A cafeina, utilizada como componente estimu-
lante, € uma purina derivada das xantinas, a 1, 3, 7-
trimetilxantina (Borstel, 1983), de ocorréncia natural
em folhas de mate, café, cacau, noz de cola (Roberts e
Barone, 1983), que age sobre o sistema nervoso cen-
tral (Finnegan, 2003).

O objetivo deste trabalho foi identificar e quanti-
ficar a presenca dos minerais Na, K, Cu, Fe, Mn, Zn,
Cae Mg em uma bebida mista pronta para beber, ela-
borada a base de dgua de coco e suco de caju alto
com teor de polpa, adicionada de cafeina, com intuito
avaliar a contribuicéo de cada componente de formu-
lacdo (dgua de coco e suco de caju) para a composi-
cao mineral do produto.

2. Material e Métodos

2.1. Matéria-Prima

Foram utilizados cocos verdes adquiridos no
mercado varejista de Fortaleza, provenientes do mu-
nicipio de Paraipaba, Ceara, com idade entre 6 € 8
meses e suco de caju fornecido pela indUstria Jandaia
Agroindustrial LTDA, localizada no municipio de
Pacajus, Ceara.

2.2. Ingredientes

Foram utilizados como ingredientes de formula-
¢ao o acido citrico P.A. (marca VETEC, c6d. 237),
benzoato de sédio P.A. (marca VETEC c6d. 50.408),
metabissulfito de sodio P.A. (marca CRQ ref. 10938),
acucar granulado de mesa adquirido no comércio lo-
cal e cafeina anidra P.A (VETEC, c6digo 813).

2.3. Formulagdes

Foram elaboradas duas formulacées de bebida
mista a base de agua de coco e suco de caju (ACS),
processadas em dias alternados, ambas com 12,5%
de suco de caju e 87,5% de &gua de coco, de acordo
com a formulacao proposta por Carvalho (2005). As
bebidas formuladas tiveram seu pH corrigido para 4,0
com a utilizac&o de &cido citrico, teor de sélidos sold-
veis padronizado em 11°Brix e adi¢do de cafeina na
proporgéo de 100 mg/L, para conferir-lhe proprieda-

35)

des estimulantes leves, semelhantes a dos refrigerantes
a base de cola encontrados no mercado.

Na primeira formulacédo (ACS 1), foram utiliza-
dos os aditivos metabissulfito de sodio (40 mg/L) e
benzoato de sodio (260 mg/L). Na segunda formula-
¢ao (ACS 2), o produto foi formulado de forma seme-
Ihante, porém foram suprimidos os conservantes cita-
dos, de forma que somente as contribui¢des do suco
de caju e da &gua de coco fossem avaliadas. Também
foram analisados separadamente, a &gua de coco e 0
suco de caju.

As formulacdes ACS 1 e ACS 2 foram proces-
sadas em triplicata e as analises foram realizadas em
duplicatas. Para &gua de coco, foi avaliada uma mistu-
ra do contetdo liquido de diferentes frutos, também
em duplicata. O suco de caju pertencia ao mesmo lote
utilizado para o preparo da bebida mista.

2.4. Preparo de padroes

Os padrdes de Ca, Mg, Fe, Zn, Cu e Mn foram
preparados utilizando-se ampolas de padrdes para
absorcao atbmica marca Carlo Erba diluidos com agua
desionizada. Os padrdes de Na e K foram preparadas
com os reagentes KCl e NaCl, ambos permaneceram
em estufa (105°C) por duas horas, e ap6s resfriamento
em dessecador foram diluidos em &gua desionizada.

2.5. Preparo do material e amostras

O material utilizado, apds lavagem com agua e
detergente, foi enxaguado e deixado totalmente sub-
merso em uma solucdo de acido cloridrico 10%, du-
rante 24 horas. Ap0s este periodo, foram retirados e
enxaguados com agua desionizada, pelo menos trés
vezes. Foram ent&o postos para secar, em posicdo in-
vertida e protegidos de contaminagdes. Este procedi-
mento visa a remocao de tracos de minerais que even-
tualmente possam estar presentes na vidraria utilizada.

As amostras foram submetidas a digestao umi-
da, em com auxilio de solucdo de digestdo composta
por acido nitrico e &cido perclorico na proporcao
HNO,:HCIO, (3:1 v/v), conforme descrito por Silva
(1999). Em uma aliquota de 5,0 mL das amostras,
foram adicionados 8,0 mL da solugéo de digestéo e
esta mistura foi aquecida durante 3 a 4 horas a tempe-
ratura de 200°C em um bloco digestor marca TECNAL
modelo TEOO7D até volume final de aproximadamen-
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te 1,5 mL. Este volume final foi transferido para baldo
volumeétrico de 50 mL e aferido com agua desionizada,
obtendo-se os extratos para analise. As solugdes tes-
temunhas foram preparadas pelo mesmo procedimen-
to, utilizando 4gua desionizada em substitui¢éo das
amostras.

Para as anélises de Fe, Mn, Cu e Zn foram fei-
tas leituras diretas a partir dos extratos. Para analise
de Ca e Mg os extratos foram diluidos duas vezes, a
diluicdo (A) na proporcao extrato:agua (1:19), e adi-
luicdo (B) retirando uma aliquota de 2,0 mL de (A) e
adicionando 8,0 mL da solucdo de Lantanio 1,14 g/L.
Para K e Na os extratos foram diluidos com agua
desionizada na proporcao extrato:agua (1:9 v/v) (Sil-
va, 1999).

2.6. Determinacdo de Fe, Ca, Mg, Mn,
ZneCu
Foram determinados por meio de espectrofoto-

metria de absor¢édo atbmica, em equipamento de mar-
ca PERKIN-ELMER, modelo A-Analyst 300, com
chama ar/acetileno nas propor¢des recomendadas pelo
fabricante do instrumento para os diferentes elemen-
tos. Os comprimentos de onda utilizados para estes
minerais estdo de acordo com Silva (1999).

2.7. Determinacéo de K e Na

Estes minerais foram analisados por fotometria
de chama, em fotdmetro de chama marca DIGIMED,
modelo DM-61 de acordo com Silva (1999).

3. Resultados e Discussao

Os resultados encontrados para as formulagdes
de bebida mista, &gua de coco e suco de caju encon-
tram-se na Tabela 1.

Tabelal- Composicdo mineral da bebida mista de 4gua de coco + suco de caju (ACS), agua de coco (AC) e suco de caju (S).

Minerais (mg/100 mL)

Amostras
Fe Zn Mn Mg Ca Na K
ACS1* 0,06+0,04 0041+001 017+001 73+10 1040+09 260+26 1943+125
ACS2** N.D 0,097+0,01 043+001 10,710 190+0,10 145+0,7 223,070
ACS

0,03+0,05 0,069+0,04 030+020 90+24 6,15+6,01 20,2+8,1 208,7+20,3

(media)
AC N.D 0,071+0,001 0,45+0,01 98+05 545+£005 7,00+0,01 229,0+3,0
S 0,16 +£0,02 0,186 +0,012 0,11+0,01 124+03 106+163 655+0,7 1205+0,7

* com aditivos (benzoato e metabissulfito de s6dio)
** sem aditivos (benzoato e metabissulfito de sédio)
N.D = néo detectado

O cobre n&o foi detectado em nenhum dos com-
ponentes isolados da bebida. Também n&o foi observa-
do a presenca deste mineral na bebida mista. Naozuka
etal. (2004), ndo detectaram a presenca de cobre em
agua de coco in natura, embora Sousa et al. (2005),
tenham encontrado cobre em pequenas quantidades, em

média 0,09 mg/L, para &gua de coco engarrafada.

O ion ferro ndo foi detectado na dgua de coco
in natura. No entanto, Sousa et al. (2005) encontra-
ram pequenas quantidades em dgua de coco engarra-
fada. O suco de caju apresentou quantidade de ferro
de acordo com os resultados encontrados por Soares
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etal. (2004) e por Morgano et al. (1999). Na bebida
mista observou-se variacao nas concentracdes de fer-
ro entre as amostras ACS1 e ACS2. Isso pode ser
devido a variacBes durante o processamento ou na
composicao, principalmente da agua de coco, com-
ponente majoritario da bebida.

Os minerais zinco, manganés, calcio e magnésio
apresentaram distribuicdo bem equilibrada na bebida
de acordo com a dilui¢cdo da formulacéo (suco de caju:
aguade coco (12,5:87,5% v/v)).

O teor de sodio, apresentou diferenca na com-
posicdo entre as formulacdes ACS 1 e ACS 2. Isso con-
firma a influéncia dos aditivos quimicos, que contém o
fon s6dio em sua composicao sobre a concentragao to-
tal deste mineral na bebida. Quantidades expressivas de
sodio foram encontradas no suco de caju isoladamente,
por se tratar de um suco industrializado e com alta con-
centracao destes aditivos em sua composicao.

A bebida mista apresentou elevada concentra-
cao de potéassio, influenciada principalmente pela pre-
senca deste mineral na dgua de coco. Sendo assim, a
bebida pode ser utilizada com intuito de evitar cdimbras
e reidratar ap6s a préatica desportiva. Além disso, pode
ser utilizada como diurético contribuindo para diminui-
cao da presséo arterial de pessoas com tendéncia a
pressdo alta. Vale ressaltar que a bebida apresentou
boa aceitacdo sensorial e estabilidade fisico-quimicae
microbioldgica (Carvalho, 2005), e é de facil trans-
porte e armazenamento quando comparada as frutas
utilizadas em sua composi¢éo in natura.

Quando foi comparada a composi¢do mineral
da bebida mista com aditivos (ACS 1) e da bebida
formulada sem os aditivos (ACS 2), verificou-se que
ha diferenca entre as composicoes. Bebidas que utili-
zam em sua formulacéo &gua de coco proveniente de
frutos diferentes, podem apresentar diferengas na com-
posicdo mineral dos produtos. Entretanto, para qual-
quer produto de origem agricola, variagdes na com-
posicao sao esperadas uma vez que as matérias pri-
mas variam em funcéo da safra, tipo de solo e clima,
dentre outros fatores. Srebernich (1998), afirma que
0s teores de minerais para agua de coco sao depen-
dentes das interagdes variedade, safra e idade do fru-
to. Naozuka et al., (2004) afirmam que varia¢des nos
elementos minerais da agua de coco podem ser devi-
das a composicéo do solo.

_37)

O suco de caju também pode promover dife-
rengas na composicao mineral do produto. Segundo
Soares et al. (2004), sucos de fruta raramente tém
composi¢ado constante devido a variacdo natural dos
componentes dos frutos. Morgano et al. (1999), tam-
bém observaram varia¢fes nas composicdes de mine-
rais em sucos de frutas de diferentes variedades.

A Figura 1 apresenta um gréafico das contribui-
¢Oes individuais de cada matéria prima no produto fi-
nal (ACS média). De acordo com os resultados apre-
sentados, a &gua de coco contribui majoritariamente
como Mn e K. J& 0s minerais Zn, Ca e Mg apresen-
tam contribuicBes equivalentes das duas matérias-pri-
mas de acordo com a proporcao da diluicao, enquan-
to que o Na sdo majoritariamente obtidos do suco de
caju, embora parte do s6dio possa ser incorporada a
bebida através da adicdo dos conservantes tradicio-
nais utilizados na industria de alimentos. O Fe é exclu-
sivamente fornecido pelo suco de caju.
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Fe Zn Mn Mg Ca Na K

minerais

@ACS pagua de coco @ Suco

Figural- Contribuicdo dos componentes isolados (suco de
caju e agua de coco) na composicao da bebida
mista de agua de coco + suco de caju (ACS).

4. Conclusao

De um modo geral a bebida mista a base de agua
de coco e suco de caju apresenta concentracéo eleva-
da de potéssio e quantidade razoavel de sédio, pre-
servando boa parte da concentracédo destes minerais
encontrados nas matérias primas isoladamente. Além,
destes componentes majoritarios, constatou-se a pre-
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senca de Ca, Mg, Mn, Fe e Zn em menores concen-
tracdes no produto. A bebida mista de &gua de coco e
suco de caju apresenta composicdo mineral dependen-
te das composi¢des dos constituintes isolados da be-
bida (agua de coco e suco de caju alto teor de polpa).
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