AVALIACAO DO pH DE BEBIDAS INDUSTRIALIZADAS
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INTRODUCAO:

A intensidade da acidez de um alimento é expressaum valor de pH.O pH dos
alimentos é um fator importante para o crescimeatssbrevida dos microorganismos
durante o processamento,armazenamento e distbulg&8 mesmos.A acidez dos
alimentos pode também ocorrer naturalmente, como fernas citricas, macas,
morangos, tomates, entre outr@uanto maior o pH de uma dada substancia, mais
alcalina e mais rica em Oxigénio ela €. Quanto menpH, mais acida e pobre em
oxigénio. Para a avaliagdo é usada uma escala del®d, sendo 7 o indice de
neutralidade. Tudo acima de 7 é alcalino, e abdx@ € considerado acido. Quanto
mais proximo de 0, mais acido, quanto mais proxitad 4, mais alcalino.Para manter
nossa saude, o sangue humano deve permanecear@(@al5 - 7,45). Abaixo ou acima
dessa faixa sdo produzidos desequilibrios, sint@ndsencas. Se o pH do sangue se
move para baixo de 6,8 ou acima de 7,8 as célalasrpde funcionar e o corpo morre.
Assim, nosso corpo desencadeia uma série de rebip@esmicas para manter o indice
de pH do sangue equillibrado.Os alimentos tém fofteéncia nesse equilibrio, pois ao
entrarem em contato com o tubo digestivo e prowmsareacfes bioquimicas, eles
podem ser alcalinizantes, quando aumentam indiegteno pH do sangue, e
acidificante quando o diminui

OBJETIVOS: O presente estudo teve como objetivo analisar aifdientes marcas
de bebidas que séo fabricadas a nivel industrimbzer resultados que mostrem a
gualidade do produto adquirido.

METODOS: Foram analisadas por meio de pHmetro e de fitaidoea de pH 82
amostras de bebidas industrializadas, que difeeepela marca ou sabor. Para a leitura
do pH de cada uma das bebidas fizemos uso de pblauimis Q-4008)O aparelho
foi previamente calibrado com solugbes padronizadas valores de pH = 6,86 e pH =
4,01, todas as avaliagbes foram feitas em temparatabiente.Para a avaliagdo do pH
das amostras de bebidas, foram colocados aproxmeada 20 ml de cada bebida em
recipiente descartavel para leiturBm seguida, foi adicionada a Fita Indicadora
Universal de pH (Merck), em cada uma das solugdesrificou se o pH frente a escala
fornecida na propria embalagem, apds espera da ce&rcs minutos. E por fim, a
respectiva anotacdo do pH correspondente, sendduiboj utilizar os dois métodos
diferentes para a avaliagdo.Sendo que foi retimdés previamente de bebidas que o
possuiam em sua composicdo, para posteriormerge daanalise.Foram analisadas 82
amostras de bebidas industrializadas de difer¢ipigsmarcas e sabores.



RESULTADOS:

Observou-se que a grande maioria das bebidas radzsidas que sdo mais
consumidas pela populagéo tratam-se de bebidaasacjde podem vir a causar desde
desordem metabolicas a orais.

CONCLUSAO:

Os hébitos alimentares da populacdo tém-se modificaadualmente ao longo dos
anos, de modo que a alimentacéo vem sendo guitalageodidade e pelas formas de
apresentacao dos produtos, tendo pouca importaeai&alor nutricional. Essa postura
vem trazendo consequéncias em todo o organismo,sandvaliacdo de suma

importancia para classificar bebidas industrialésa@m &cidas, neutras ou alcalinas,
com a finalidade de mostrar a qualidade das bebglas sdo fornecidas aos

consumidores.
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