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INTRODUCTION higieniza¢do e armazenamento. Frutas e vegetais frescos podem

veicular microrganismos provenientes do solo, da agua de
irrigagdo, do transporte, do armazenamento ¢ da manipulagdo. Por
isso, a investigacdo de indicadores higiénico-sanitarios, como
coliformes, ¢ relevante em bebidas preparadas com ingredientes
vegetais crus, em consonancia com a logica dos padroes
microbiologicos aplicaveis a alimentos prontos para consumo
(Brasil, 2022a; Brasil, 2022b; Mengistu et al., 2022). Diante disso,
o presente estudo teve como objetivo avaliar a estabilidade fisico-
quimica, por meio da determinacdo do pH, a qualidade
microbiologica exploratéria e a aceitabilidade sensorial de
formulagdes de agua saborizada elaboradas com frutas, ervas e
especiarias, utilizando 4gua mineral com e sem géis, sob
armazenamento refrigerado em diferentes tempos.

As aguas saborizadas, entendidas como agua mineral infusionada
com frutas, ervas e especiarias, tém sido utilizadas como
alternativa de baixo teor caldrico as bebidas agucaradas. Essa
estratégia pode favorecer a aceitagdo sensorial da agua e contribuir
para a adesdo a hidratagdo, especialmente entre individuos que
relatam baixa atratividade da agua pura. No entanto, por envolver
ingredientes vegetais frescos, a prepara¢do também exige atengdo
a parametros de qualidade e seguranca. Estudos sobre bebidas
aromatizadas indicam que atributos sensoriais como temperatura,
sabor, frescor e auséncia de amargor excessivo interferem
diretamente na aceitagdo e na ingestdo voluntaria de liquidos
(Burdon et al., 2012; Ariyawansa and Ramanathan, 2021). Além
disso, a substitui¢do de bebidas caléricas por d4gua ou bebidas ndo
caléricas pode auxiliar na reducdo da ingestdo energética didria,
conforme observado no ensaio clinico CHOICE, conduzido com MATERIALS AND METHODS
adultos com sobrepeso e obesidade (Tate ef al., 2012). No ambito
da Garantia e Controle da Qualidade, a adigdo de frutas e ervas a
agua cria variaveis criticas, como alteragdo de pH, extragdo de
compostos orgdnicos, mudanga sensorial ao longo do tempo e
risco de contaminagdo quando ndo sdo adotadas boas praticas de

Delineamento do estudo e local de preparo: O estudo consistiu
em experimento aplicado, de carater descritivo e exploratorio,
voltado a avaliagdo de formulagdes de agua saborizada. O preparo
das amostras ocorreu em ambiente domiciliar, com o objetivo de
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simular condi¢des usuais de preparo doméstico pela populagdo, e
as analises de pH, microbiolégicas e sensoriais foram conduzidas
no laboratério de Bioquimica/Farmacotécnica do Centro
Universitario Estacio do Ceara, Campus Parangaba, Fortaleza,
Ceara, Brasil e no laboratério de Analises quimicas da
Universidade Federal do Ceara. Foram utilizadas garrafas de vidro
de agua mineral de uma marca lider no mercado, contendo 300
mL, com e sem gés, além de morango, limdo Taiti, folhas de
horteld, pepino e gengibre. Para a determinagao do pH, utilizaram-
se balanga, pHmetro, erlenmeyers de 250 mL e béqueres de 100
mL. Para a avaliagdio microbiolégica exploratoria, foram
empregados materiais estéreis disponibilizados no laboratorio de
Analises Quimicas da Universidade Federal do Ceara, conforme
protocolo didatico de investigagdo de indicadores higiénico-
sanitarios em amostras liquidas.

Formulagdes  estudadas: Inicialmente  foram  testadas
combinag¢des com limao siciliano, abacaxi, maca, folhas de horteld
e cravo-da-india. Apds avaliagdo preliminar, esses ingredientes
foram substituidos ou removidos em razdo de amargor, acidez
intensa ou rapida oxidagdo. A formulagdo final ASM foi composta
por morango, limdo Taiti e folhas de horteld. Uma segunda
formulagdo, ASP, foi elaborada com pepino, limdo Taiti e
gengibre, visando perfil sensorial mais suave e ingredientes de
facil acesso. Formulag¢des de agua saborizada avaliadas no estudo.
ASM: morango (=30 g), limdo Taiti (=30 g) e hortela; agua
mineral sem géas e com gas; avaliacdo em O h, 24 h e 48 h. ASP:
pepino (=40 g), suco liméo Taiti (=30 mL) e gengibre (=5 g); agua
mineral sem gas; avaliagdo em O h e 24 h. Na ASM, foram
dispensados aproximadamente 110 mL de 4gua de cada garrafa
para permitir a inser¢do dos sdlidos vegetais. Na ASP, foram
dispensados aproximadamente 50 mL. Todas as amostras foram
mantidas sob refrigerag@o a 1 °C até o momento da anélise.

Determinagdo do pH: O pHmetro foi ligado e calibrado com
solugdes tampao de pH 7,0 e 4,0. As leituras foram realizadas
diretamente nas amostras, com imersao do eletrodo no liquido até
estabiliza¢do do valor indicado. As medigdes foram conduzidas
em temperatura ambiente controlada e repetidas em triplicata,
buscando minimizar desvios experimentais e obter média
representativa. Antes das formulagdes, registrou-se o pH indicado
da 4dgua mineral sem gas (pH 7,6) e com gas (pH 6,1, conforme
rotulo do fabricante).

Analise sensorial exploratéria: A analise sensorial foi conduzida
de forma exploratoria e descritiva, com 10 avaliadores n@o
treinados, selecionados por conveniéncia no ambiente académico.
Foram avaliados aroma, sabor, frescor, acidez, amargor e
aceitagdo geral das amostras, nos tempos de 0 h, 24 h e 48 h,
conforme aplicavel. As respostas foram registradas de forma
descritiva, permitindo identificar percepgdes predominantes, sem
pretensao de inferéncia estatistica ampla.

Analise microbiolégica exploratoria: Foi incorporada ao estudo
uma avaliagdo microbiologica qualitativa e exploratoria, com
finalidade didatica, direcionada a investigacdo de indicadores
higiénico-sanitarios nas formulacdes de dgua saborizada. A analise
foi realizada em aliquotas das amostras, utilizando materiais
estéreis e procedimento disponivel no laboratério da disciplina,
com observagdo qualitativa de presenga ou auséncia de coliformes.
Os coliformes foram adotados como indicadores de possiveis
falhas de higiene, pois sua deteccdo em alimentos ou bebidas
prontas pode sugerir contaminagdo associada a agua, aos vegetais
crus, aos utensilios, as superficies de preparo ou a manipulagéo
inadequada. Por se tratar de uma etapa exploratdria, os resultados
foram interpretados de forma descritiva, sem quantificagdo em
UFC/mL ou NMP/mL e sem identificagdo confirmatdria de espécie
bacteriana. Assim, a analise microbiologica teve carater
complementar aos dados de pH e de avaliagdo sensorial,
contribuindo para a discussdo sobre boas praticas de preparo
doméstico, higienizacdo de frutas e vegetais, refrigeracdo e
consumo em curto prazo.

Método de anilise microbiolégica exploratoria: Determinagdo
simultdnea de coliformes totais e Escherichia coli por Tecnologia
de Substrato Definido (DST), utilizando Colilert®/Colilert-18®
(IDEXX). O ensaio baseia-se na detecgdo da atividade enzimatica
por substratos cromogénico/fluorogénico (ex.: ONPG para B-
galactosidase — coliformes; MUG para B-glucuronidase — E. coli),
com leitura por mudanga de cor e/ou fluorescéncia apds
incubagdo, conforme descrito em métodos padronizados (Standard
Methods — método 9223).

RESULTS AND DISCUSSION

Comportamento do pH: Os valores de pH das formulacgdes
variaram entre aproximadamente 3,1 e 8,2 durante o periodo
avaliado, abrangendo amostras inicialmente alcalinas ou proximas
da neutralidade e amostras progressivamente mais acidas ao longo
do armazenamento refrigerado. A ASM sem gas apresentou
reducdo do pH de 8,17 para 6,10 em 48 h, enquanto a ASM com
gas apresentou queda mais acentuada, de 6,09 para 3,11 no mesmo
periodo. A ASP sem gas também demonstrou redugdo do pH,
passando de 7,56 para 6,21 apos 24 h. Esses resultados sugerem
que o tempo de infusdo, a presenca de limdo Taiti e,
principalmente, o diéxido de carbono dissolvido nas amostras
gaseificadas influenciaram o comportamento fisico-quimico das
formulacdes. Esse comportamento pode ser parcialmente
relacionado a presenca de ingredientes citricos e ao tempo de
armazenamento, uma vez que estudos sobre aguas saborizadas
comerciais indicam que bebidas com sabores citricos podem
apresentar pH baixo e acidez titulavel relevante (Marchan et al.,
2021).

Tabela 1. Valores de pH das formulag¢des nos diferentes tempos
de armazenamento refrigerado.

Amostra 0 h 24 h 48 h
ASM sem gas 8,17 7,16 6,10
IASM com gas  [6,09 5,23 3,11
IASP sem gas 7,56 6,21 —

A maior reducdo de pH observada na ASM com gas pode ser
associada ao didxido de carbono dissolvido, que reage
parcialmente com a 4gua e origina acido carbdnico, conforme a
reacdo CO2(g) + H20(1) 0 H2COs(aq). A formagdo de acido
carbonico contribui para a acidificacdo da agua gaseificada e
auxilia na compreensdo das diferengas observadas entre amostras
com e sem gas (Descoins et al., 2005). Embora a redugdo do pH
possa dificultar o crescimento de alguns microrganismos sensiveis
a acidez, esse pardmetro ndo permite, isoladamente, concluir
seguranga sanitaria. Assim, os dados de pH foram interpretados
como indicadores fisico-quimicos complementares e devem ser
associados a ensaios microbioléogicos  quantitativos e
confirmatdérios quando houver intengdo de estimar vida de
prateleira ou propor desenvolvimento comercial.

Avaliacio  microbiolégica  exploratéria: A  avaliacio
microbioldgica qualitativa indicou presenga de coliformes totais
na amostra ASOIM, enquanto as demais amostras analisadas
apresentaram auséncia para coliformes totais e Escherichia coli.
Esse achado deve ser interpretado com cautela, pois a anélise ndo
teve carater quantitativo, ndo permitiu contagem microbiana nem
identifica¢do confirmatoria de espécie; ainda assim, o resultado é
relevante para a discuss@o de qualidade higi€nico-sanitaria.

Tabela 2. Resultados microbiolégicos das amostras AS01M e
AS02M (4gua saborizada com morango)

Parametro [Especificacio [Resultado [Resultado
microbiolégico ASO1IM AS02M
[Escherichia coli  |Auséncia em 100 mLJAuséncia [Auséncia
Coliformes totais |Auséncia em 100 mL|Presenca [Auséncia
Resultado [Em desacordo |De Acordo




70637

International Journal of Development Research, Vol. 16, Issue, 06, pp.70635-70640, June, 2026

Tabela 3. Resultados microbiolégicos das amostras ASO1P e
ASO02P (agua saborizada com pepino).

Parametro [Especificacio [Resultado |Resultado
microbiolégico IASO1P ASO2P
[Escherichia coli [Ausénciaem 100 mL  [Auséncia |Auséncia
Coliformes totais JAusénciaem 100 mL  |Auséncia |Auséncia
Resultado De Acordo |De Acordo

Nota: a especificagdo microbioldgica foi interpretada com base na Portaria
GM/MS n° 888/2021, considerando auséncia em 100 mL para Escherichia
coli e coliformes totais.

As amostras destinadas a analise microbiologica foram preparadas
em ambiente doméstico e encaminhadas ao laboratoério em curto
intervalo de tempo, simulando um cenario de preparo doméstico
seguido de avaliagdo laboratorial. A amostra ASOIM foi
classificada como “em desacordo” por apresentar coliformes
totais, embora Escherichia coli tenha permanecido ausente. Esse
padrdo ndo confirma, isoladamente, contaminagdo fecal recente,
mas indica possivel falha higi€nico-sanitaria pontual no preparo,
manipulagdo ou armazenamento. Como as aguas saborizadas
continham frutas e vegetais crus, a contaminagdo pode estar
relacionada a lavagem insuficiente dos ingredientes, retengdo de
sujidades em folhas e cascas, uso de utensilios ou superficies nao
sanitizados, manipulagdo manual, contaminag@o cruzada durante o
corte ou permanéncia dos s6lidos vegetais em contato com a agua
antes da andlise laboratorial. A auséncia de coliformes nas
amostras AS02M, ASOIP e ASO2P sugere que a ndo
conformidade foi pontual, reforcando a importancia da
higienizagdo de frutas, ervas e recipientes, bem como da
refrigeragdo continua e do consumo em curto prazo.

Do ponto de vista da Garantia e Controle da Qualidade, o
resultado da ASOIM mostrou que, mesmo em preparo simples e
com analise realizada logo apds o envio ao laboratdrio, uma falha
pontual de higiene pode interferir na qualidade microbiologica da
amostra. Recomenda-se selecionar ingredientes integros, lavar
frutas e vegetais em agua corrente, higienizar facas, tdbuas e
recipientes, evitar contato dos alimentos com superficies
potencialmente contaminadas, manter a bebida continuamente
refrigerada e reduzir o tempo de permanéncia dos sélidos vegetais
na agua. Essas medidas s@o particularmente importantes porque a
agua saborizada é consumida sem etapa térmica posterior, o que
limita a eliminacdo de microrganismos eventualmente
introduzidos durante o preparo. A auséncia de Escherichia coli nas
amostras analisadas ¢ relevante porque esse microrganismo ¢é
utilizado como indicador especifico de contaminacédo fecal recente
em 4agua destinada ao consumo humano. A avaliagdo de
coliformes totais complementa essa interpretagdo por atuar como
indicador operacional de higiene e integridade do processo,
podendo sinalizar falhas relacionadas a higienizagdo dos
ingredientes, manipulacdo, recipientes, armazenamento ou
recontaminacdo pds-preparo. Assim, o padrdo observado neste
estudo — auséncia de E. coli e presenca de coliformes totais
apenas em ASOIM — sugere ndo conformidade higiénico-
sanitaria pontual, recomendando refor¢o das Boas Praticas, nova
coleta e repeticdo do ensaio para confirmagdo (APHA; AWWA;
WEEF, 2023; BRASIL, 2021).

Avaliacdo sensorial exploratoria: A analise sensorial foi
exploratéria. Mesmo assim, ajudou a identificar diferencas
perceptiveis entre as formulagdes, principalmente quanto ao
amargor, acidez e aroma.

Durante o preparo, observou-se que o tempo de contato entre os
ingredientes ¢ a dgua modificou tanto o pH quanto a percepgao
sensorial das formulagdes. A ASM sem gas apresentou
comportamento sensorial dependente do tempo de infusdo. No
tempo de 0 h, predominou aroma de horteld e percepgdo de
amargor, com baixa evidéncia do sabor de morango. Apos 24 h, a
amostra apresentou maior equilibrio entre notas de limdo e
morango, embora parte dos avaliadores ainda tenha relatado
amargor associado a horteld. Em 48 h, o aroma e o sabor de
morango tornaram-se mais marcantes, houve relato de amargor

por parte de poucos avaliadores. Nas amostras de ASM com gas,
observou-se maior intensidade aromatica em algumas condigdes,
especialmente em 48 h, com destaque para aroma adocicado de
morango. Entretanto, o amargor e a acidez foram mais evidentes,
principalmente em 24 h e 0 h, o que pode limitar a aceitagdo por
consumidores sensiveis a sabores intensos, avaliadores relataram
sensacdo de ingestdo semelhante com bebidas gaseificadas
industrializadas, com auséncia do sabor adocicado, porém
levemente mais amargo ¢ acido em 48 h. O prolongamento do
contato entre frutas, ervas e agua pode favorecer a extragdo de
compostos fendlicos e componentes da casca ou tecidos vegetais,
intensificando a percep¢do de amargor e acidez, fendmeno
também discutido em estudos de bebidas a base de frutas e
extratos herbais (Bendaali ef al., 2024).

A ASP, composta por pepino, limdo Taiti e gengibre, foi
concebida como alternativa de perfil sensorial mais suave, com
frescor do pepino, acidez citrica do limdo e pungéncia
caracteristica do gengibre. O gengibre apresenta compostos
bioativos associados a propriedades antioxidantes e anti-
inflamatdrias descritas na literatura (Ayustaningwarno et al.,
2024). No tempo de 0 h, predominou aroma de pepino e percepgao
de acidez do suco de limao Taiti, com baixa evidéncia do sabor do
gengibre, porém mantendo sensacdo de refrescancia. Apos 24 h, a
amostra apresentou maior equilibrio entre notas de limao e pepino,
com maior percep¢do sensorial do gengibre, embora os
avaliadores tenham relatado maior acidez e discreto amargor,
possivelmente associados ao suco de limao e ao tempo de infusdo.
A preferéncia dos avaliadores pela ASP em 0 h pode ser atribuida a
suavidade, ao maior aroma de pepino, ao sabor citrico e a
refrescancia do gengibre, indicando maior harmonia entre os
componentes nesse tempo de avaliacdo.

Cuidados de consumo e populagdes sensiveis: Embora as
formulagdes sejam, em geral, adequadas para adultos saudaveis,
recomenda-se atengdo porque hé presenga de frutas citricas e, em
algumas amostras, de CO2. Além disso, entre 0 h e 24 h, parte das
formulagdes apresentou pH mais alcalino. Pessoas com gastrite,
doenga do refluxo gastroesofagico, esofagite de refluxo, historico
de tlcera péptica ou azia frequente podem ter piora dos sintomas
com bebidas acidas ou gaseificadas. Nesses casos, recomenda-se
cautela: preferir versdes sem gas, reduzir o tempo de infusdo e
suspender o consumo se houver desconforto, conforme orientagdo
profissional.

O pH mais 4cido observado em algumas formulagdes também
exige atencdo em individuos com hipersensibilidade dentaria ou
risco de erosdo do esmalte. A erosdo dentaria ¢ caracterizada pela
dissolu¢do quimica dos tecidos mineralizados dos dentes por agdo
de acidos ndo bacterianos, podendo estar associada a fatores
extrinsecos, como o consumo frequente de bebidas acidas,
incluindo bebidas carbonatadas e sucos de frutas acidas. Além
disso, a exposi¢do repetida a bebidas de baixo pH pode contribuir
para desmineralizagdo do esmalte ¢ aumentar o risco de desgaste
erosivo, especialmente quando o consumo ocorre com frequéncia
ao longo do dia (American Dental Association, 2025; Carvalho
and Lussi, 2020). Assim, o consumo deve ser moderado e
associado a boas praticas de higiene e cuidado odontoldgico.
Individuos com alergia a morango, limio, horteld, pepino ou
gengibre devem evitar as formulagdes correspondentes. Portanto, o
mérito principal das formulagdes estudadas esta na possibilidade
de melhorar a adesdo ao consumo de agua por meio de estimulo
sensorial, com baixo aporte caldrico e preparacdo simples. Os
beneficios a saude potenciais diretos estdo relacionados ao
aumento da hidratagdo e a redugdo de bebidas agucaradas
industrializadas. Essa distingdo ¢é essencial para a qualidade
cientifica do estudo. O fato de um ingrediente apresentar
compostos bioativos em sua composi¢do natural ndo permite
afirmar que a formulacio final, preparada por infusdo em agua fria,
contenha concentracdo suficiente para produzir efeito fisiologico
mensuravel. Dessa forma, os potenciais beneficios devem ser
discutidos como contextualizagdo tedrica, e ndo como
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comprovagdo direta obtida pelo presente experimento. Na ASP, o
pepino foi empregado por seu alto teor de dgua e por produzir
perfil visual translicido, suave e associado a hidratacdo. Ja o
gengibre foi utilizado por seu sabor pungente e refrescante, por ser
reconhecido na literatura por compostos como gingerdis e
shogadis. Apesar disso, ndo se pode afirmar atividade terapéutica
da formulagdo, pois a bebida foi avaliada apenas quanto ao pH,
microbiologico, palatabilidade e a percepcdo sensorial. A
discussdo dos possiveis compostos bioativos permanece como
contextualizagdo baseada na literatura utilizada no trabalho.

A hortela foi incorporada a ASM em razdo de seu aroma
caracteristico ¢ da sensacdo de frescor, atributos valorizados em
bebidas de consumo frio. Contudo, os resultados sensoriais
indicaram que a horteld pode contribuir para amargor quando o
tempo de infusdo ¢ muito curto ou quando compostos vegetais sao
extraidos em maior intensidade. Esse achado reforga a necessidade
de controlar quantidade e tempo de contato para evitar que uma
nota aromatica desejavel se torne fator de rejeicdo. O limao Taiti
foi mantido nas duas formulagdes por contribuir com frescor,
sabor citrico e modulagdo do pH. Entretanto, sua presenca deve
ser interpretada com cautela: embora contenha acidos organicos,
vitaminas e compostos naturais, o presente estudo ndo quantificou
vitamina C, minerais ou compostos fendlicos na bebida final.
Assim, sua contribui¢do foi discutida principalmente como
elemento sensorial e fisico-quimico, além de reforcar a
necessidade de sanitizagdo adequada de frutas e vegetais utilizados
em preparagdes domésticas. A lima acida pode ser utilizada in
natura, como suco e para agregar sabor a bebidas, sendo relevante
avaliar diferencas na composi¢do nutricional entre limas
provenientes de cultivos organicos e convencionais (Rangel CN et
al.,2011).

A lima 4cida Tahiti (Citrus latifolia Tanaka), conhecida
popularmente no Brasil como limdo Taiti, apresenta relevancia
nutricional por conter 4acido ascorbico, minerais e acidos
organicos, além de ser amplamente utilizada in natura, em sucos e
como componente de sabor em bebidas. Rangel er al. (2011)
avaliaram o suco de lima acida Tahiti e destacaram parametros
como teor de acido ascorbico, minerais, pH, acidez titulavel,
solidos soluveis e rendimento de suco, demonstrando sua
importancia como ingrediente alimentar e tecnoldgico. Além
disso, revisdes sobre limdes e limas apontam que esses frutos sdo
fontes de vitaminas, minerais e flavonoides, compostos associados
a nutrigdo humana e a potenciais efeitos benéficos, como redugéo
do estresse oxidativo e melhora de marcadores inflamatorios e
metabolicos (Liu et al., 2022). Os ingredientes empregados nas
formulagdes foram selecionados ndo apenas por suas
caracteristicas sensoriais, mas também por sua ampla utilizagdo
alimentar. O morango foi utilizado na ASM por conferir coloragédo
avermelhada, aroma frutado e maior atratividade visual. A
coloragdo ¢ relevante porque a aceitagdo de bebidas esta
relacionada a expectativa sensorial gerada pela aparéncia,
especialmente em produtos que nao recebem adi¢ao de aglicar ou
corantes artificiais.

Limitacées do estudo: Este estudo apresenta limitagdes
importantes. A analise microbiolégica realizada teve carater
qualitativo e exploratorio, sem quantificacio em UFC/mL ou
NMP/mL, sem identificagdo confirmatéria de espécies e sem
comparagdo com diferentes lotes ou repeticdes independentes.
Além disso, ndo foram realizadas quantificagdo de vitamina C,
minerais, compostos fenodlicos, atividade antioxidante, acidez
titulavel ou valor caldrico. A analise sensorial foi exploratoria,
com pequeno numero de avaliadores e sem escala hedonica
validada. Dessa forma, os resultados devem ser interpretados como
dados preliminares de controle fisico-quimico, percepgdo sensorial
e triagem microbioldgica, tteis para subsidiar estudos posteriores
mais abrangentes. Essas recomendagdes nio substituem normas
sanitarias aplicaveis a produtos comercializados, mas contribuem
para orientar o consumo doméstico seguro e racional. Para fins
comerciais, seriam necessarios estudos adicionais de estabilidade,

controle microbiolégico, embalagem, rotulagem, composigdo
nutricional e avaliagdo sensorial com metodologia validada,
seguindo as normas sanitarias. Para melhor palatabilidade, os
dados sugerem que a ASM sem gas apos aproximadamente 24 h de
infusdo apresentou o melhor equilibrio entre aroma e sabor.
Formulagdes com agua gaseificada podem ser preparadas mais
proximas do momento de consumo, reduzindo a extragdo
prolongada de compostos responsaveis por amargor. Em
formula¢des com gengibre, recomenda-se controle rigoroso da
quantidade utilizada, pois sua pungéncia pode se tornar
predominante conforme o tempo de contato. Com base nos
resultados obtidos, recomenda-se que aguas saborizadas
preparadas com frutas, ervas e especiarias frescas sejam
elaboradas com utensilios higienizados e ingredientes previamente
lavados em agua corrente. Quando indicado, pode-se empregar
sanitizagdo adequada para alimentos, respeitando orientagdes do
fabricante e enxague quando aplicavel. A bebida deve ser mantida
sob refrigeracdo e consumida preferencialmente em até 24 h,
especialmente quando houver maior quantidade de solidos
vegetais em contato com a agua. Para consumo em até 48 h,
recomenda-se maior cautela, remocdo dos solidos apds o periodo
inicial de infusdo e manutengao continua em baixa temperatura.

Recomendacgdes praticas para preparo doméstico: Outro ponto
importante ¢ a saude bucal. Bebidas 4cidas, quando consumidas de
forma frequente e ao longo do dia, podem contribuir para desgaste
do esmalte dentario, especialmente em pessoas com
hipersensibilidade, erosdo prévia ou alto consumo de outros
alimentos acidos. Nesse sentido, o produto deve ser consumido
com moderagdo, preferencialmente em momentos definidos,
evitando exposicdo continua dos dentes ao pH baixo. A agua com
gas exige aten¢do adicional em pessoas com queixas dispépticas,
pois a presenca de CO: pode favorecer distensdo gastrica,
eructagdes e sensacdo de estufamento. Embora a tolerdncia varie
entre individuos, a recomendagdo mais prudente para populagdes
sensiveis € priorizar versdes sem gas, reduzir o tempo de infusdo e
observar a resposta individual. Caso haja piora dos sintomas, o
consumo deve ser suspenso e orientado por profissional de satde.
A discussdo sobre contraindicagdes ¢é relevante porque o produto,
embora natural e de baixo teor calérico, ndo deve ser apresentado
como universalmente adequado. A presenca de limdo Taiti
contribuiu para a redu¢éo do pH das amostras, e essa caracteristica
pode causar desconforto em individuos com gastrite ativa, refluxo
gastroesofagico, esofagite ou histérico de ulcera péptica. Embora
frutas citricas ndo sejam consideradas causa direta de gastrite,
alimentos e bebidas acidas podem atuar como gatilhos de refluxo
gastroesofagico e sintomas como queimacdo, azia, distensdo
abdominal e regurgitacdo em individuos sensiveis (Acero, 2020;
Johns Hopkins Medicine, 2026). Nesses casos, a bebida pode
intensificar sintomas principalmente quando consumida em jejum
ou em grande volume. A presenca de limdo Taiti e de agua
gaseificada exige cautela em individuos com gastrite ativa, refluxo
gastroesofagico ou esofagite, uma vez que alimentos citricos e
bebidas  carbonatadas sdo  descritos como  potenciais
desencadeadores de sintomas de azia e refluxo em pessoas
sensiveis (Johns Hopkins Medicine, 2026).

Consideracoes de seguran¢a ao consumidor: Os potenciais
beneficios a satide foram interpretados de acordo com a literatura
usada, relacionados principalmente ao estimulo a ingestdo hidrica
e a possivel substituigdo de bebidas agucaradas. Embora os
ingredientes utilizados apresentem compostos bioativos descritos
na literatura, o presente estudo ndo quantificou eletrdlitos,
vitaminas, minerais, compostos fendlicos ou atividade antioxidante
na bebida final. A caracterizagdo sensorial realizada neste estudo
deve ser entendida como exploratéria. O numero reduzido de
avaliadores e a auséncia de escala hedonica validada impedem
extrapolagdes estatisticas. Ainda assim, os relatos coletados sdo
uteis para orientar ajustes de formulagdo, como reducdo do tempo
de infusdo, diminuicdo da proporgdo de casca ou partes vegetais
que possam liberar compostos amargos e escolha entre 4gua com
ou sem gas conforme o publico-alvo. A versio gaseificada



70639

International Journal of Development Research, Vol. 16, Issue, 06, pp.70635-70640, June, 2026

apresentou resultado sensorial mais instavel. Conforme discutido
por Descoins et al. (2005), a carbonatacdo pode aumentar a
sensagdo de frescor e intensificar aromas em algumas condigdes,
mas também pode acentuar a percepc¢do de acidez, adstringéncia e
amargor. Esse achado é coerente com a literatura sobre bebidas
aromatizadas, na qual a aceitacdo depende do equilibrio entre
intensidade do sabor, sensacdo refrescante e auséncia de atributos
considerados desagraddveis. Assim, a agua com gas pode ser
interessante para consumidores que preferem maior impacto
sensorial, mas ndo necessariamente representa a melhor
formulagdo para todos os perfis de consumo. A analise sensorial
revelou que o tempo de infusdo interfere diretamente na
aceitabilidade. No momento inicial, a presenga de horteld tornou-
se mais perceptivel, mas o sabor de morango ainda ndo estava
suficientemente difundido na agua. Apds 24 h, observou-se
melhor equilibrio sensorial na ASM sem géas, pois o limdo ¢ o
morango ficaram mais evidentes, com menor predominio de uma
Unica nota aromatica. Ap6s 48 h, embora o morango tenha se
destacado, o amargor final tornou-se mais marcante, sugerindo
que o excesso de tempo de contato pode reduzir a palatabilidade.

Interpretacdo sensorial e aceitabilidade: Embora o pH mais
acido observado nas formulagdes com gas possa representar
condigdo menos favoravel ao crescimento de determinados
microrganismos, ele ndo elimina o risco sanitario, como
demonstrado pelo resultado sugestivo de coliformes em uma das
amostras. Frutas, folhas e raizes podem carregar sujidades e
microrganismos  provenientes do cultivo, transporte,
armazenamento e manipulagdo. Portanto, a avaliagdo
microbiolégica deve ser considerada etapa indispensavel para
qualquer proposta de vida de prateleira mais longa ou eventual
desenvolvimento de produto comercial. Neste trabalho, a
recomendagdo de consumo em curto prazo deve ser compreendida
como medida conservadora, baseada na natureza fresca dos
ingredientes e no carater exploratério da analise microbiolégica
realizada. No contexto da disciplina de Garantia ¢ Controle da
Qualidade de Medicamentos, o estudo reforca a importancia da
padronizagdo. Mesmo em um produto de preparo simples,
pequenas alteragdes de massa dos ingredientes, tempo de infusdo
ou temperatura podem modificar o resultado (Marchan et al.,
2021). Essa loégica ¢ semelhante a aplicada em matrizes
farmacéuticas e alimenticias, nas quais a reprodutibilidade e a
rastreabilidade dependem da descrigdo clara dos procedimentos,
da calibragd@o/verificagdo dos equipamentos e do registro adequado
das condig¢des experimentais (ANVISA, 2018; EMBRAPA, 2015).
A ASP demonstrou reducio expressiva do pH apds 24 h, o que
pode estar relacionado a difusdo de acidos do limao Taiti e a maior
interacdo entre gengibre, pepino e agua ao longo do
armazenamento. Essa mudanga sugere que formulagdes diferentes
podem exigir tempos de infusdo distintos para alcangar equilibrio
entre sabor, acidez e aceitagdo. Assim, o desenvolvimento de agua
saborizada ndo deve considerar apenas a escolha dos ingredientes,
mas também o volume de agua, a propor¢do de solidos, a presenca
ou auséncia de gas, o tempo de contato e a temperatura de
armazenamento. Do ponto de vista pratico, a formulagio ASM
sem gas apresentou comportamento mais estavel, uma vez que
apresentou reducdo menos acentuada em comparagdo a versao
gaseificada. Essa estabilidade pode ser favoravel ao consumo
doméstico de curto prazo, desde que a bebida seja mantida sob
refrigeracdo e manipulada em condic¢des higiénicas. A versdo com
gas, por outro lado, apresentou redugéo progressiva do pH e maior
intensidade sensorial de acidez e amargor, indicando que a
presenca de CO: pode modificar ndo apenas o parametro fisico-
quimico, mas também a experiéncia de consumo. A escolha do pH
como parametro principal de andlise mostrou-se adequada para
uma avaliagdo inicial da estabilidade fisico-quimica das
formulagdes, pois variagdes de acidez influenciam a percepgao
sensorial, a estabilidade de alguns compostos orgénicos ¢ a
possibilidade de multiplicagdo microbiana. Em produtos aquosos
preparados com frutas e ervas, variagdes de pH podem indicar
maior extracdo de acidos organicos, degradagdo de componentes
vegetais ou modificagdo do equilibrio quimico do sistema. Por

esse motivo, ainda que simples, a mensuragdo do pH constitui
etapa relevante no controle preliminar de qualidade de bebidas
preparadas artesanalmente.

CONCLUSION

As formulagdes de 4agua saborizada avaliadas apresentaram
reducdo do pH ao longo do armazenamento refrigerado, com
comportamento variavel conforme a composi¢do, o tempo de
infusdo e a presenca ou auséncia de gas. A ASM sem gas
apresentou maior estabilidade do pH ao longo de 48 h, enquanto a
versdo com gas mostrou reducdo mais evidente, possivelmente
associada a presenca de CO: dissolvido e a formagdo de acido
carbonico. A ASP apresentou redugdo expressiva do pH apos 24 h,
indicando influéncia do tempo de infusdo e da presenca de liméo
Taiti. A analise sensorial exploratéria indicou que a ASM sem gas,
especialmente apos 24 h de infusdo, apresentou melhor equilibrio
entre aroma, sabor e amargor. As versdes com gas demonstraram
maior intensidade de acidez e amargor, o que pode reduzir a
aceitacdo em parte dos consumidores. A avaliagdo microbioldgica
exploratéria, por sua vez, apontou resultado sugestivo de
coliformes em uma das amostras, reforcando que o preparo de
agua saborizada com vegetais frescos exige higienizacdo rigorosa
dos ingredientes, utensilios e superficies, além de refrigeragdo
continua. Do ponto de vista da Garantia e Controle da Qualidade,
as formulagdes mostraram potencial como alternativa simples e de
baixo teor caldrico para estimular a hidratagdo, desde que
preparadas com boas praticas de higiene, mantidas sob
refrigeragdo e consumidas em curto prazo. Recomenda-se que
estudos futuros incluam analises microbiologicas quantitativas e
confirmatérias, com determinagdo de coliformes totais,
Escherichia coli, bolores e leveduras, além de acidez titulavel,
quantificacdo de compostos bioativos, avaliagdo sensorial com
escala estruturada e investigacdo de vida de prateleira em
diferentes condigdes de armazenamento.
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