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RESUMO

Objetivo: Estudar as caracteristicas fisico-quimicas de bebidas
liquidas cafeinadas comercializados na cidade de Jodo Pessoa,
PB.

Método: Produtos utilizados: Nescafé®, Santa Clara®, Sao Bras®,
Pildo® (cafés); Dr. Oetker®, Madrugada®, Ledo® (chas pretos); Coca
Cola®, Coca Cola light lemon®, Coca Cola zero®, Coca Cola light®
(refrigerantes de cola). O preparo das solug6es foi convencionado
a uma proporg¢ao de 0,8g do pd, medido em balanga digital, no caso
do café, e um saché para o ch4, utilizando 50ml de 4gua destilada
fervida para ambos. Os refrigerantes foram analisados
naturalmente, apés sua abertura. Utilizando-se pHmetro digital foram
feitas as aferigbes dos valores de pH, logo apds o preparo das
amostras, sendo obtida a média das trés medicdes para cada
produto analisado. Procedeu-se a medigdo da ATT utilizando 5ml
de cada produto, adicionando-se 100ml de &gua destilada e
deionizada acrescida de 5 gotas de indicador fenoftaleina a 1%.
Adicionou-se NaOH a 0,01 N a solucéo até atingir o ponto de viragem.
A medic¢éo do Brix foi feita com auxilio de um refratbmetro com
faixa de leitura de °Brix de 0~32% e preciséo de 0,2, utilizando-se
aproximadamente 2 gotas de cada produto. Os dados foram
analisados descritivamente.

Resultados: Os valores de pH, acidez e sélidos sollveis, para os
cafés: variaram, respectivamente de 4,69 a 4,78, 0,07% a 0,09%,
1,0 a 2,0 °Brix; para os chas: foram respectivamente de 4,81 a
4,93, 0,06% a 0,07%, 0,0 °Brix; e para os refrigerantes obteve-se
os respectivos resultados: de 2,33 a 2,83, 0,23% a 0,49%, 0,0 a
0,7 °Brix.

Conclusédo: O pH de algumas bebidas cafeinadas é baixo,
confirmado pelo valor encontrado para acidez, além disso, o aglcar
presente nestas amostras contribui para agravar o potencial
cariogénico e erosivo das mesmas.
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ABSTRACT

Objective: To study the physicochemical characteristics of
caffeinated beverages commercialized in the city of Jodo Pessoa,
PB, Brazil.

Method: This was an in vitro experimental study. The following
products were evaluated: coffee (Nescafé®, Santa Clara®, Sao
Bras®, Pildo®), black tea (Dr. Oetker®, Madrugada®, Ledo®) and cola
soft drinks (Coca Cola®, Coca Cola Light Lemon®, Coca Cola Zero®,
Coca Cola Light®). Preparation of solutions was standardized as
follows: for coffee, 0.8 g of powder weighed on a digital scale and
1 (one) sachet for the tea, in 50 mL of boiled distilled water for both
products. The soft drinks were analyzed in natura after opening of
the packages. pH values were measured by a digital pH meter
immediately after preparation of the samples. Each product was
measured three times and the mean of the three values was
calculated. ATT measurements were made using 5 mL of each
product added to 100 mL of distilled and deionized water with 5
drops of 1% phenolphthalein indicator. Next, 0.01 N NaOH was
added to the solution until reaching the end-point. Brix
measurements were made by refractometry in an Abbé
refractometer with a 0~32% °Brix scale and 0.2 accuracy, using
approximately 2 drops of each product. The data were analyzed
by descriptive statistics.

Results: For the coffee brands, the pH, acidity and total soluble
solids content varied from 4.69-4.78, 0.07%-0.09% and 1.0-2.0
°Brix, respectively; for the black tea brands, the ranges were
4.81-4.93, 0.06%-0.07% and 0.0 °Brix, respectively; and for the
cola soft drinks the following results were obtained: 2.33-2.83,
0.23%-0.49% and 0.0-0.7 °Brix.

Conclusion: The pH of the caffeinated beverages evaluated in
this was low, as confirmed by the acidity values obtained in this
study. In addition, the sugar content in the tested samples is
sufficient to aggravate their cariogenic and erosive potential.
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INTRODUCAO

A superficie do esmalte dentario estd exposta a
ataques de acidos que irdo provocar a perda de minerais
aos niveis macroscépicos e microscopicos, provenientes
da agdo das bactérias no biofilme dentério. Além disso, o
processo de perda de minerais pode advir de fontes
externas, por meio da dieta, e de fontes intrinsecas (refluxo
gastrico, anorexia nervosa, dentre outros) que dispensam
a presenca de bactérias, ou também de fontes
desconhecidas (idiopaticas). A esse processo da-se 0 nome
de erosao®?.

Erosdo é a perda da estrutura dentaria em
decorréncia de ag¢do quimica. Caracteriza-se pela
descalcificagdo superficial do esmalte (ou dissolugdo da
substancia organica), manchas brancas (perda de brilho),
dureza e aspereza superficiais*, mostrando-se a lesdo
larga, rasa e sem angulos nitidos®.

A erosdo dentéria ou perimdlise é uma condigéo
multifatorial. As intera¢g8es quimicas, biolégicas e
comportamentais ajudam a explicar porque alguns
individuos possuem mais erosdo que outros. O potencial
erosivo de bebidas acidas ou géneros alimenticios
depende de fatores quimicos como pH, tritabilidade &cida
e conteddo mineral®.

Verifica-se, em condi¢des in vitro, ao ser submetida
a solugdes aquosas com pH variando de 4 a 5, a superficie
do esmalte sofre erosGes semelhantes as les6es ocorridas
in vivo. Isto pode acontecer quando o pH salivar esta inferior
a 4,5 ou quando recebe influéncia da ingestdo de bebidas
acidas ou frutas’.

Neste contexto, o papel do refrigerante frente ao
processo de erosdo esta cada vez mais acentuado,
principalmente em adolescentes. Além disso, entre as
pessoas que ingerem refrigerantes de cola, existe uma
chance aumentada, em trés vezes, no desenvolvimento de
lesGes por erosdo em molares e incisivos®.

A cafeina é, provavelmente, a droga mais
consumida no mundo, sendo ingerida por pessoas de
todas as faixas etarias®. Esta substancia, historicamente,
provém de fontes naturais, sendo o cha a bebida mais
antiga que contém cafeina.

As maiores fontes de cafeina séo café, cha,
chocolate e refrigerantes do tipo cola. Nesses alimentos o
conteldo de cafeina sofre variagdes enormes. No café pode
variar de 29 a 176 mg/xicara, no ché, de 8 a 107 mg/xicara,
no chocolate de 5 a 10 mg/xicara e no refrigerante do tipo
cola de 32 a 65 mg/ 360mL*™.

Baseando-se na literatura estudada, algumas
bebidas cafeinadas sdo consideradas acidas, podendo
causar lesbes ao esmalte dentario. Sabendo-se que a
cafeina esta presente no café, cha preto e nos refrigerantes
de cola, torna-se interessante avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas dessas substancias. O presente trabalho

METODOLOGIA

Utilizou-se uma  abordagem indutiva,
documentacao direta por procedimento laboratorial e
analise descritiva, levando-se em consideracdo as
caracteristicas fisico-quimicas encontradas para cada
bebida avaliada.

Foram selecionados trés grupos de componentes
da dieta liquida, quais sejam: café, cha preto e refrigerante
a base de cola, cada um destes sendo constituido por
quatro marcas comercias do produto, exceto os chas, que
foram apenas trés, totalizando onze bebidas, as quais foram
adquiridas em estabelecimentos comerciais da cidade de
Jodo Pessoa/PB.

A fim de verificar o pH dos produtos cafeinados se
procedeu a medi¢do dessas substancias. Para tanto, o
café foi preparado dissolvendo-se 0,8g do produto (medido
em balanga digital) em 50ml de agua destilada fervente.
No preparo do ché realizou-se a infusdo de um saché do
produto em 50ml de agua destilada fervente. Quanto aos
refrigerantes, estes foram utilizados no seu estado natural,
imediatamente apds sua abertura.

O pH foi mensurado por intermédio de um pH-
metro digital, logo apés o preparo das amostras, sendo
obtida a média das trés medicdes.

A dieta liquida foi classificada, segundo o pH, em
acida - com pH inferior a 5,5; e ndo acida — com pH igual ou
superior a 5,52,

Para a analise dos Sélidos Soluveis Totais (SST) -
°Brix, utilizou-se aproximadamente 2 gotas de cada produto.
Com o auxilio de um refratdbmetro especifico de campo,
modelo N1, Atago, com faixa de leitura de °Brix de 0~32% e
precisao de 0,2, obteve-se diretamente o valor de °Brix dos
produtos analisados.

A acidez total titulavel foi obtida registrando-se o
volume de NaOH necesséria a viragem do indicador
fenolftaleina acrescida a 5ml de cada produto e expressa
em gramas de &cido citrico/100ml.

Os dados foram analisados descritivamente e
apresentados por meio de tabelas.

RESULTADOS

Tabela 1. Médias dos valores de pH obtidos para as bebidas
analisadas.

Produtos Média do pH
Coca Cola® 2,33
Coca Cola lightlemon® 2,49
Coca Cola zero® 2,74
Coca Cola light® 2,83
Santa Clara® 4,69
Sao Bras® 4,78
Nescafé® 4,70
Piléao® 4,75
Madrugada® 4,93

Nr Dot ar® N Q1



Os valores médios minimos obtidos neste estudo
para cafés, chas e refrigerantes, respectivamente foram:
4,69, 4,81 e 2,33, sendo o menor valor encontrado para a
coca-cola tradicional e o maior para o cha Madrugada®,
conforme observado na Tabela 1.

Mediante os dados apresentados na Tabela 2,
constata-se o resultado mais expressivo para a coca-cola
tradicional, com média de 7,0° Brix. As demais marcas de
refrigerante e chas obtiveram 0,0° Brix. Enquanto que as
marcas comerciais de café Santa Clara® e Nescafé®
mediram, em média, 1,0° Brix, Sdo Bras®e Pildo®
alcancaram valores de 2,0° na escala Brix.

Tabela 2. Médias dos valores de ATT e SST obtidos para
as bebidas analisadas.

Médias
Produtos SST (°Brix)  ATT (%) de Acido Citrico
Coca Cola® 7,0 0,25
Coca Cola lightlemon® 0,0 0,49
Coca Cola zero® 0,0 0,31
Coca Cola light® 0,0 0,23
Santa Clara® 1,0 0,07
Sé&o Bras® 2,0 0,09
Nescafé® 1,0 0,09
Pilao® 1,0 0,09
Madrugada® 0,0 0,07
Dr. Oetker® 0,0 0,06
Ledo® 0,0 0,06
DISCUSSAO

Apesar das limita¢cdes do estudo in vitro, no que
se refere a reproducgdo das condigbes naturais bucais tais
como: habitos alimentares, capacidade tampédo da saliva,
caracteristicas individuais ou até mesmo coletivas, o
presente trabalho possibilitou estimar o potencial erosivo
de bebidas cafeinadas pela determinagdo do pH, além da
guantificagdo de sélidos e acidez presente nas mesmas®4,

O pH critico para a descalcificacdo do esmalte é
de 5,5, de modo que abaixo desse valor o esmalte esta em
risco de sofrer descalcificagcdo!®. A analise do potencial
erosivo de bebidas com pH abaixo de 5,5 revelou que o pH
de uma bebida é o fator mais comumente associado com
a capacidade desta de provocar erosao dentariae.

Os valores médios minimos de pH obtidos para
cafés, chas e refrigerantes, respectivamente, foram: 4,69,
4,81 e 2,33, valores esses considerados acidos por
apresentar pH inferior ao considerado critico para a
dissolu¢éo do esmalte (5,5).

A literatura contempla alguns estudos que
verificaram o potencial hidrogenidnico (pH) de bebidas.
Para amostras de suco de laranja, por exemplo, encontrou-
se valores de pH variando de 3,6 a 3,9%, se aproximando
dos achados do presente trabalho. O valor de pH observado
nara a Aadiia de coco e nara o caldo de cana foram
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restauradores estéticos ficaram expostas as bebidas: vinho
tinto (pH 3,7), café (pH 5,01) e cha (pH 5,38), e verificou-se
que o café e o cha, promoveram altera¢des superficiais
mais expressivas que o vinho, apesar do valor de pH deste
ter sido o menor?®. Este fato revela a necessidade de se
pesquisar 0os demais constituintes das bebidas analisadas
que podem estar influenciando na capacidade erosiva
destas.

Em concordancia com a afirmacdo supracitada
foram avaliados também a presenca de solidos e acidez
nas bebidas estudadas. A andlise da quantidade de Soélidos
Solaveis Totais (SST), por meio da refratometria na escala
°Brix se constitui de um método aceito pela comunidade
académica, portanto, a leitura em percentagem de °Brix
deve ser semelhante a concentragdo real de agucar
existente nas solu¢des analisadas?®.

O °Brix € utilizado na agroindustria, para intensificar
o controle da qualidade do produto final, controle de
processos, ingredientes e outros, tais como: doces, sucos,
néctar, polpas, leite condensado, alcool, agucar, licores e
bebidas em geral, sorvetes, entre outros?.

Os sdélidos soluveis totais (°Brix) também séo
usados como indice de maturidade para alguns frutos, e
indicam a quantidade de substancias que se encontram
dissolvidos no suco, sendo constituido na sua maioria por
aclcares. Na acerola, podem ser encontrados valores de
5 até um maximo de 12 °Brix, sendo a média em torno de 7-
8 °Brix. Os sucos naturais ou concentrados, apresentam
aclcares em quantidades variaveis entre 2,0 e 17,0%%.

O teor médio de SST para os produtos estudados
variou de 0,0 a 7,0 °Brix, para os refrigerantes de cola; 1,0 a
2,0 °Brix para os cafés e para os chas nao foram
encontrados sdlidos solUveis presentes nas solugdes.

As médias da acidez total titulavel (em % de acido
citrico) neste estudo diferiram entre si, apresentando-se
em ordem decrescente a seguinte seqléncia: refrigerante
de cola > café > cha, perfazendo valores entre 0,06 e 0,49%
de &cido citrico.

CONCLUSAO

Verifica-se que o pH de algumas bebidas
cafeinadas e a presenca de aglcar na sua composigéo
conferem a estes constituintes da dieta liquida potencial
cariogénico e erosivo.
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