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Resumo

Este trabalho objetivou realizar uma revisdo de literatura sobre bebidas mistas de frutas e vegetais e seus principais componentes no contexto
do consumo alimentar. O presente estudo ¢ uma revisdo narrativa elaborada a partir da consulta em diferentes bases de dados, como: Web of
science e Science Direct. Optou-se pela busca por termos livres. Os termos juice, drinks foram combinados com as palavras fruits “AND”
vegetables para localizar estudos sobre os dois temas. Posteriormente, a fim de selecionar estudos com os principais componentes das bebidas
mistas, foram utilizados os termos livres “citrus limon”, “Malus domestica”, “Ananas comosus”, “Cucumis savitus”, “Brassica oleracea”,
“Spinacia oleracea”, “Zingiber officinale” e “Mentha ssp”. O critério de inclusdo dos trabalhos foi pautado na selegdo de materiais que
tivessem por objetivo estudar os efeitos isolados do consumo dos principais ingredientes das bebidas mistas, como também os artigos que
utilizaram a bebida mista com alegag@o “defox” nos estudos. O direcionamento dos artigos selecionados esta relacionado com a prospecgao
da atividade antioxidante e, apesar da composicao das bebidas ser diversificada, destacam-se o uso de maga, de repolho e de pepino como
ingredientes das preparagdes. As bebidas mistas, sucos ou smoothies apresentaram variavel composi¢do que determina os atributos sensoriais,
composicao fisico-quimica, compostos bioativos e atividade antioxidante.

Palavras-chave: Suco. Nutri¢do. Alimentagao.

Abstract

This study aimed to conduct a literature review on mixed fruit and vegetable drinks and their main components in the context of food consumption.
The present study is a narrative review elaborated from the consultation in different databases, such as Web of science and Science Direct
databases. It was chosen to search free terms. The terms juice, drinks were combined with the words fruits “AND” vegetables to locate studies
on both themes. Subsequently, in order to select studies with the main components of mixed drinks, the free terms “citrus limon”, “Malus
domestica”, “Ananas comosus”, “Cucumis savitus”, “Brassica oleracea”, “Spinacia oleracea” ", " Zingiber officinale "and “Mentha ssp
The inclusion criterion of the studies was based on the selection of materials that aimed to study the effects of vegetable consumption alone,
which are the main ingredients of mixed drinks and included articles that used the mixed drink or juices with claim “detox” in the studies. The
direction of the selected studies is related to the prospecting of antioxidant activity and, although the drinks composition is diverse, the use of
apple, cabbage and cucumber as ingredients of the preparations stand out. Plant foods are important sources of nutrients for food. The mixed
drinks, juices or smoothies presented variable composition that determines the sensory attributes, physicochemical composition, bioactive
compounds and antioxidant activity.

Keywords: Juice. Nutrition. Food.

1 Introducio conter quantidades adequadas de nutrientes de acordo com
a faixa etaria, peso e o nivel de atividade fisica (BRASIL,

2014).

Estabelecer habitos alimentares saudaveis é um exercicio
didrio pautado em escolhas que garantam o equilibrio

entre ingestdo de calorias e, principalmente, a qualidade
dos alimentos. Sabe-se que a combinagdo dos nutrientes ¢
essencial para uma alimentagdo saudavel, na qual os vegetais
devem estar presentes (REIS et al., 2017). Isso porque estes
apresentam vitaminas, minerais, fibras e compostos bioativos
com atividade antioxidante que variam, principalmente, de
acordo com os teores de vitamina C, flavonoides e compostos
fenolicos (DUZZIONI et al., 2010).

O guiaalimentar ressalta a importancia de uma alimentagao
baseada em alimentos frescos, como frutas e legumes, e
recomenda diminuir o consumo de alimentos processados ¢
evitar os ultraprocessados. Além disso, a alimentagdo deve
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Nesse contexto, a Organizagdo Mundial de Satde (OMS)
langou a campanha “5 por dia” com recomendagdes para
consumir cinco porgdes de frutas e vegetais, o que equivale a
cerca de 400 g de frutas e vegetais por dia (ROONEY et al.,
2017). Nesse sentido, a inclusdo do suco de frutas e vegetais
¢ considerada uma estratégia importante para aumentar o
consumo desses alimentos (ZHENG et al., 2017).

O consumo de bebidas a base de frutas ¢ um habito
comum em varios paises e, mesmo que a ingestdo seja
diferente comparada a uma porgdo de frutas ou de vegetais, o
suco contém os mesmos nutrientes em diferentes proporgdes
(ZHENG et al., 2017). As bebidas preparadas com adi¢do de
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hortaligas consistem em alternativa interessante em relagao
aos sucos de frutas, por também serem uma fonte dietética
de polifenois apresentarem menores teores de acgucares
(SPINOLA et al., 2017).

Atualmente, o mercado de bebidas a base de frutas e
vegetais estd em expansdo, oferecendo diversos tipos de
produtos como sucos ¢ bebidas mistas ou smoothies, com
diferentes composigoes e qualidade (BONG et al., 2017). Ha
uma tendéncia no consumo de bebidas gaseificadas doces, que
vém sendo substituidas por bebidas de baixo teor caldrico, que
oferegam beneficios nutricionais (BABAIJIDE et al., 2013).
Outra tendéncia ¢ a producao de bebidas com processamento
minimo, prensadas a frio e sem aditivos quimicos. No entanto,
estas possuem o desafio de manter a qualidade microbiologica
(SNYDER; WOROBO, 2018).

Um tipo de bebida que se tornou popular nos ultimos
anos ¢ conhecido como suco verde ou “defox”, que sao
bebidas mistas constituidas por frutas e hortalicas com a
suposta fun¢do de desintoxicar o organismo e facilitar a
perda de peso. Nao existe a alegacdo funcional para o uso
dessa denominag@o “defox” e ndo esta previsto na legislagao
vigente no Brasil. A utilizagdo do termo em embalagem de
produtos pode configurar uma infragdo sanitaria. Dados
sobre os efeitos fisiologicos da ingestdo deste tipo de
bebidas sdo escassos na literatura, tanto no que se refere a
sua composi¢do, extremamente variavel no mercado, quanto
sobre suas propriedades nutricionais (BONG et al., 2017).
Diante do exposto, esta revisdo teve como objetivo fazer um
levantamento sobre os estudos realizados com bebidas mistas
de frutas e vegetais, seus principais componentes no contexto
da alimenta¢ao saudavel e de seus achados.

2 Desenvolvimento
2.1 Metodologia

O presente estudo ¢ uma revisdo narrativa elaborada
a partir da consulta em diferentes bases de dados. Foram
consultados artigos disponiveis pelo sitio eletronico de
periodicos da CAPES (Coordenagdo de Aperfeigoamento
de Pessoal de Nivel Superior) nas bases de dados Web of
Science e Science Direct. Para a realiza¢ao das buscas, optou-
se pela consulta por termos livres. Os termos juice, drinks
foram combinados com as palavras fruits “AND” vegetables
para localizar estudos sobre os dois temas. Posteriormente,
a fim de selecionar estudos com os principais componentes
das bebidas mistas foram utilizados os termos livres “citrus
limon”, “Malus domestica”, “Ananas comosus”, “Cucumis
savitus”, “Brassica oleracea”, “Spinacia oleracea”, “Zingiber
officinale” e “Mentha ssp”.

Como estratégia de busca foram adotados os seguintes
critérios de inclusdo: artigos publicados entre os anos 2012
e 2018; artigos disponiveis na integra; idioma de publicagao
sendo inglés e portugués. A selegdo dos artigos foi composta
por trés etapas: inicialmente, pelo titulo da obra; em seguida,

Ensaios, v. 24, n. 3, p. 273-282, 2020

pela andlise do resumo e, por ultimo, pela leitura do texto
completo. Por fim, realizou-se a andlise da metodologia
aplicada, resultados e discussao obtidos. Foram excluidos da
busca: teses, dissertagdo e artigos de revisao.

Na busca foram encontrados 1849 artigos, dos quais
10 foram selecionados e tinham como tema estudos de
analise das bebidas mistas (06 artigos) e bebidas e satde em
estudo in vivo ou in vitro (04 artigos). Sete artigos sobre os
componentes das bebidas foram selecionados. Os artigos
foram separados e seus dados organizados de acordo com as
tematicas, totalizando 17 artigos selecionados.

Com os dados coletados, foi realizado um breve historico
das bebidas mistas no conceito da alimentagdo saudavel e,
posteriormente, foram apresentados os principais componentes
destas bebidas. Os resultados foram apresentados de forma
qualitativa.

2.2 Discussao

2.2.1 Bebidas mistas de frutas e vegetais no contexto da
alimentacgio

A dieta de desintoxicacdo ou detox ¢ uma dieta liquida
baseada em sopas, sucos mistos de frutas e vegetais e chas,
vendida em forma de kits para programas de dietas. Estes sdo
utilizados como intervengdes de curto prazo, que geralmente
variam entre 48 horas até 21 dias e tém como objetivo
promover eliminacdo de toxinas e perda de peso (KLEIN;
KIAT, 2015). Contudo, estudos cientificos que sustentem essas
alegacdes sdo escassos (OBERT ef al., 2017). Tais estratégias
populares se baseiam na justificativa de que o organismo
oxidado precisaria eliminar toxinas acumuladas por meio
de dietas hipocaldricas. Com a popularidade das dietas de
desintoxicagdo, sugere-se que deveria ser implementada
legislagdo para informar os consumidores e profissionais da
saude sobre informagdes nio comprovadas (MARTIN er al.,
2017), pois a falta de regulamentagao da rotulagem e alegagdes
dos produtos de desintoxicagdo ¢ uma grande preocupacao
(KLEIN; KIAT, 2015).

Esse tipo de bebida ndo tem uma receita padrao, mas em
geral, ¢ preparado com uma mistura de frutas, usualmente
magd, limdo e vegetais, como gengibre, pepino, couve,
brocolis e espinafre. A combinagdo de componentes como
esses em bebidas mistas se baseia no fato de serem ricos
em diferentes ingredientes com acgdo benéfica para a saude,
mas ndo necessariamente detoxificantes ou emagrecedores.
O conhecimento das caracteristicas nutricionais dos
componentes das bebidas detox ¢ importante para esclarecer
aos  consumidores caracteristicas  nutricionais
(OLIVEIRA et al., 2013). Dessa forma, foram pesquisados

dados nutricionais e propriedades biolégicas de alguns dos

suas

principais componentes (limio, mac¢a, pepino e couve) desse
tipo de bebida mista.
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2.2.2 Principais ingredientes das bebidas mistas de frutas
e vegetais

2.2.2.1 Limao (Citrus limon)

Citrus ¢ o género mais importante de arvores frutiferas e
o limdo ¢ destaque, pois tem um forte valor comercial para
o mercado de produtos frescos e para a industria alimenticia
(GONZALEZ-MOLINA et al, 2010). O limio e seus
derivados tém ampla aceitagdo no mercado sendo usado em
alimentos, farmacos, chas e refrigerantes (JAYAPRAKASHA
etal., 2013).

Os efeitos e propriedades que promovem a saude foram
associados aos seus conteidos, principalmente a vitamina
C, que tem papel importante na prevengao de doengas. Além
deste micronutriente, relata-se a presenca de flavonoides,
limonoides, cumarinas e carotenoides (DAHMOUNE et al.,
2013), que possuem acdo anti-inflamatéria em fungdo de sua
composicao fitoquimica (SRIDHARAN et al.,2016). Também
possui propriedade antibacteriana, antiviral, antioxidante,
antifiingica, analgésica (JAISWAL et al, 2015). Esses
componentes atuam de forma sinérgica em relagdo as suas
atividades biologicas (GONZALEZ-MOLINA et al., 2010).
Campélo ef al. (2011) relatam potente efeito protetor usando
o 6leo essencial de C. limon como antioxidante em ratos com
disturbios cerebrais, diminuindo a peroxidacao lipidica. Um
efeito hepatoprotetor foi observado por Jaiswal et al. (2015)
em estudo com ratos expostos ao pesticida carbofurano,
submetidos a pré-tratamento com extrato de limao.

Os efeitos comportamentais em ratos foram avaliados
por Khan e Riaz (2015). Neste estudo, os ratos foram
suplementados com Citrus limon em trés doses diferentes:
0,2, 0,4 ¢ 0,6 mL/kg, classificadas como baixas, moderadas
e altas doses. As atividades ansioliticas e antidepressivas
foram especificamente avaliadas duas vezes durante 15 dias,
utilizando teste de campo aberto, labirinto em cruz elevado
e teste de natacdo for¢ada. Os resultados sugeriram que C.
limon na dose moderada tenha efeito ansiolitico.

2.2.2.2 Maca (Malus domestica)

A magd ¢ fonte de monossacarideos, minerais, fibras e
4cidos organicos, como o 4cido malico. E rica em compostos
fendlicos e vitamina C concentrados, que estdo presentes
inclusive na casca e no bagago (FERRENTINO et al., 2018;
WRUSS et al., 2015). O consumo da maga estd associado
a prevencdo de doencas como diabetes tipo II e doengas
cardiovasculares (KALINOWSKA et al., 2014).

A composicdo quimica de macgds depende do tipo da
maturagdo das frutas, estando associada a sua qualidade
nutricional e sensorial, tais como: o sabor ¢ a cor (ERCOLI
et al., 2017). O processamento de magads durante a produgio
de suco reduz significativamente seu conteudo fendlico e a
atividade antioxidante, que também podem mudar durante o
armazenamento como resultado da degradagdo oxidativa e
ndo oxidante. Estes fatores podem alterar a quantidade final de
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nutrientes da fruta ou suco que sera absorvida na alimentagao
(CANDRAWINATA et al., 2013).

Sampath et al. (2017) realizaram a suplementacdo de
floretina ou 6—gingerol, compostos fenolicos encontrados
na macd e no gengibre, em duas doses diferentes para
camundongos C57BL em seis grupos diferentes com 11
animais cada, alimentados com dieta rica em gordura ou dieta
padrao por um periodo de 17 semanas. Os camundongos dos
grupos da suplementacdo apresentaram redugdo significativa
da glicose plasmatica, alanina aminotransferase, aspartato
aminotransferase, sugerindo que a magd e o gengibre sdo
potenciais compostos dietéticos, que podem aliviar as
complicagdes induzidas pelo diabetes.

2.2.2.3 Abacaxi (Ananas comosus)

O abacaxi ¢ uma fruta tropical que possui varias
propriedades medicinais e se destaca pelos compostos
bioativos, entre esses, ananasato, B-sitosterol e bromelina
(KARGUTKAR; BRIJESH, 2018) vitamina C, B-caroteno,
compostos fendlicos e flavonoides (HOSSAIN; RAHMAN,
2011). E popularmente consumido como fruta fresca, ou
em sucos e geleias, por apresentar aroma e sabor agradaveis
(DIFONZO et al., 2019).

O abacaxi ¢ utilizado de forma integral na tecnologia de
alimentos. Baseado nessa informagdo, Hajar er al. (2012)
estudaram as propriedades fisico-quimicas do extrato de
casca de abacaxi em trés diferentes estagios de maturacdo e
verificaram aumento de 5% no teor de polpa com o aumento
do nivel dos estadios de maturagdo, o que pode contribuir para
maior desenvolvimento no setor agricola. Para avaliar o efeito
do consumo da fruta, Cervo et al. (2014) estudaram o consumo
de abacaxi em conserva em 89 criangas em idade escolar e
observaram uma diminui¢do na incidéncia de infecgdes virais
e bacterianas em dois grupos (normal e baixo peso).

2.2.2.4 Pepino (Cucumis savitus)

O pepino ¢ composto por 95% de agua, sendo
relativamente rico em fibras, caracteristica adequada para o
bom funcionamento do sistema digestivo. O pepino é pouco
caldrico e contém pequenas quantidades de vitamina C, folato,
potassio e vitamina A, contida na casca, que geralmente
ndo ¢ aproveitada (CARVALHO et al., 2013). O pepino ¢
consumido em saladas ou fermentado (picles) (MUKHERJEE
etal.,2013).

Possui compostos fendlicos, que tém um papel na
prevencdo de doengas cardiovasculares e atividade
anticancerigena (ZHAO et al., 2014). Além de ser utilizado na
alimentag@o, ¢ matéria-prima para fabricacdo de cosméticos
(MUKHERIEE et al., 2013).

Nash et al. (2018) estudaram o efeito de um extrato
aquoso do pepino em um ensaio clinico randomizado, duplo-
cego, de grupos paralelos, com 122 pacientes (56 homens e 66

mulheres) com diagndstico de osteoartrite moderada do joelho.
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No grupo em que usaram o pepino, o escore da doencga foi
reduzido em 22% e 70% nos dias 30 e 180, respectivamente,
em comparagao com uma diminuig¢ao de 14% e 32% no grupo
com medicamento controle.

2.2.2.5 Couve (Brassica oleracea)

A couve ¢ um vegetal verde escuro, sendo fonte de
minerais, principalmente K, Ca, Mg e fibras e compostos
bioativos como polifenois e glucosinatos que protegem o
corpo humano contra danos causados por espécies reativas do
oxigénio (ERO) (JEON et al., 2018; THAVARAJAH et al.,
2016).

Pode-se destacar entre os nutrientes, os altos niveis de
omega 3 e pequenas quantidades de fitoesteroides. Esses
componentes sdo benéficos na reducdo das lipoproteinas de
baixa densidade plasmatica e colesterol, que sdo fatores de
risco para o desenvolvimento de doencgas cardiovasculares
(VIDAL et al., 2018).

O consumo da couve também esta associado a redugdo
de N-nitrosodimetilamina emergente, um composto
carcinogénico derivado de alimentos ricos em nitratos e
compostos de amina (BIEGANSKA-MARECIK et al.,
2017). Thavarajah et al. (2016) determinaram a composi¢ao
nutricional da couve e mostram que cinco folhas de couve
fresca podem fornecer porcentagem significativa da ingestao
diaria recomendada de micronutrientes minerais (188-873 mg
K; 35-300 mg Ca; 20-100 mg).

Em fun¢do da importancia dos compostos bioativos
presentes nas hortalicas, Lin e Harnly (2009) realizaram
um estudo abrangente utilizando cromatrografia liquida
e espectrometria de massas para identificar componentes
fenoélicos de couve e brocolis chinés, vegetais de folhas verdes
do género Brassica, que levou a identificagdo de 45 flavonoides
e 13 derivados do acido hidroxicindmico. A identificagdo foi
baseada na comparagdo de compostos previamente relatados
na literatura para esses tipos de vegetais.

Os vegetais de folhas verdes, incluindo a couve, tém efeitos
hipocolesterolémicos, reducdo da absor¢do do colesterol,
tem um efeito inibitério do crescimento celular anormal e
inibigdo da atividade da 3-hidroxi-3-metilglutaril-coenzima A
(HMGCoA) redutase (JEON et al., 2018).

Kushimoto et al. (2018) investigaram a capacidade da
suplementagdo dietética com suco de couve para retardar
o declinio cognitivo no camundongo com propensdao ao
envelhecimento acelerado pela senescéncia. Os camundongos
foram alimentados com uma dieta contendo 0,8% (p/p) de
suco de couve ou uma dieta de controle durante 16 semanas,
e o desempenho cognitivo foi examinado. Observaram que a
suplementagdo de couve dietética pode suprimir o declinio
cognitivo e o dano oxidativo relacionado a idade por meio da
ativacdo de aumento significativo na transcrigdo génica e na
expressao proteica da proteina de choque térmico (HSP70) em
camundongos.
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2.2.2.6 Espinafre (Spinacia oleracea)

Espinafre ¢ vegetal folhoso verde escuro, membro da
familia da Amaranthaceae, rico em p-caroteno, luteina,
flavonoides, glicolipideos, derivados de acido cumérico e
a-tocoferol, sendo associado a efeitos promotores de saude
(SYAMILA et al., 2019). Esses fitoquimicos bioativos sdo
capazes de atuar contra espécies reativas de oxigénio e de
modular a expressao de génica de proteinas que desempenham
acdo de modulagao do metabolismo dos seres humanos
(FIORITO et al., 2019). Além de ser consumido em forma de
saladas ou cozido apés tratamento térmico, estd se tornando
cada vez mais popular a ingestdo de espinafre em formas
liquefeitas ndo aquecidas, como suco e smoothie.

Em estudo, Chung ez al. (2019) compararam os efeitos
dos métodos de coc¢do mais comuns, fervura e vapor, cru e
na forma de suco batido, sob condigdes realistas na liberagao
de luteina de folhas de espinafre, concluindo que o maior
rendimento de luteina liberada foi obtido a partir de espinafre
liquefeito.

2.2.2.7 Gengibre (Zingiber officinale)

O gengibre ¢ uma especiaria cujo rizoma ¢ amplamente
comercializado em fun¢do de seu emprego alimentar e
industrial, especialmente como matéria-prima para fabrica¢ao
de bebidas, perfumes e produtos de confeitaria como paes,
bolos, biscoitos e geleias (LIMA et al., 2014).

O gingerol é o componente bioativo principal, sendo
este constituinte responsavel pelo sabor picante do gengibre
(REIS et al., 2017). Estudo realizado por Lima et al. (2014)
corroboram que 0s compostos bioativos presentes no gengibre
possuem efeitos positivos nos individuos com diabetes tipo II,
diminuindo o estresse oxidativo e o quadro de hiperglicemia,
os quais podem estar associados aos compostos fendlicos, que
atuam degradando o excesso de radicais livres produzidos no
paciente diabético.

Ebrahimzadeh et al. (2016) realizaram um estudo com 80
mulheres obesas (de 18 a 45 anos) com o indice de massa
corporal (IMC) de (30-40 kg/m?) que foram distribuidas
aleatoriamente em grupos de gengibre ou placebo (recebendo
2 g/dia de pd de gengibre ou amido de milho como dois
comprimidos de 1 g por 12 semanas). O IMC e a composi¢ao
corporal foram avaliados a cada quatro semanas, € 0s niveis
séricos de leptina, adiponectina, resistina, insulina e glicose
foram determinados antes e apds a intervengdo. Os resultados
revelaram que o consumo de gengibre resultou em uma
diminuicdo ligeira, mas estatisticamente significativa no IMC,
sendo valor médio de 34,34 kg/m? para o grupo que ingeriu o
gengibre e 35,46 kg/m? para o grupo placebo.

2.2.2.8 Hortela (Mentha ssp.)

O género Mentha compreende cerca de 30 espécies que se
desenvolvem em diversas regides da Europa, Asia, Australia
e América do Sul e, entre essas espécies se destaca a Mentha
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arvensis. Na horteld, o composto majoritario ¢ o mentol, um
monoterpeno que ¢ usado para conferir sabor e aroma de

menta a remédios, balas, creme dental e outros produtos da

industria de alimentos, cosmética e farmacéutica (REIS ez al.,
2017). A horteld ¢ usada em diferentes tratamentos medicinais
tradicionais como remédios de ervas e na inddstria de
alimentos como aditivos alimentares e potenciadores de sabor
por causa de suas propriedades olfativas (BENABDALLAH

Quadro 1.

et al., 2016). Possui componentes bioativos como quercetina,

Quadro 1 - Estudos clinicos com os componentes das bebidas mistas
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vitamina K, eugenol e timol. Contém monoterpenos, acidos
fenolicos, taninos e minerais (NRIPENDRA et al., 2013).

2.3.3 Estudos clinicos com componentes de bebidas mistas

Nesta etapa, foram selecionados os estudos que foram
realizados com as frutas e vegetais que sao utilizados como
componentes das bebidas mistas, conforme apresentado no

Ingredientes Design do estudo Objetivos Resultados A(l:l t:(:)e s
Ensaio clinico randomizado Ocorreu uma diminuicio
controlado de delineamento Avaliar o efeito do limdo no sionificativa no coles terogl: total Aslani ef
Limao paralelo, perfil bioquimico de pacientes i % roteina de baixa densida de’— al. (2016)
112 pacientes hiperlipidémicos hiperlipidémicos. pop S ’
de 30 a 60 anos. colesterol e fibrinogénio.
Investigar os efeitos T - .
Estudo randomizado, independentes e aditivos de HZ?J%S:E?; ia(t)a(();;si;) ?;gria Bondonno
Maga e controlado, cruzado magas ricas em flavondidese reI;séo de pulso ( P,< 0,05), e maca ot al
espinafre comhomense mulheres espinafre rico em nitrato no p e os inafr% resultaram ’em ’menorg 201 2')
saudaveis (n = 30). estado do oxidonitrico, funcao b S
endotelial e pressdo arterial, pressao arterial sistdlica ( P < 0,05).
Avaliar o suplemento de gengibre Ocorreuumadiminui¢aosignificativa
Estudo randomizado, e o treinamento intervalado de na densidade de pro tgeina guimié tica
experimental e controlado. alta intensidade (HIIT) sobre ttica de mon(')cirzos " olq (MCP-1) Nayebifar
Gengibre 30 mulheres saudaveis com |os indices inflamatorios que nos erunos HIIT+ een I;bre cHNT+| ¢ al.
sobrepeso e idade entre 20 e 30 | contribuem para a ateroscleros 1 gb P Ali & ) gore ¢ L (2016)
anos em mulheres com | P12¢€P0- A anatise de variancia nao
’ excesso de peso mostrou diferencgas significativas.
Examinar se a suplementagdo
didria de suco de couvepode
Estudo com 84 pacicntes modular a pressao arterial (PA), | Ocorreu melhoria no perfil lipidico
hipertensos subg linicos os niveis de perfil lipidico e a| e glicemia em pacientes hipertensos Han ef al
Couve recebeIr) am 300 mL / dia de suco glicemia, e se essa modulagdo| subclinicas dependendo do tipo (2015) )
de couve por 6 semanas pode ser afetada por um grupo| de enzimas com polimorfismos
p ' de enzimas com polimorfismo genéticos.
genético relacionadas ao
extresse oxidativo.
T . No grupo que usou o pepino, o
Enzat:o]g}ltclécc())rz(uilédorr;nizdo, Avaliar a eficacia do Q-Actin |escore da doenca foi reduzido
aralglos 1?2’ aciintgs (56 ™ um extrato aquoso de em 22% e 70% nos dias 30 e 180,
h(I)) mens e é 6 muliheres) ~idade Cucumis sativus (pepino; respectivamente, em comparagdo| Nash et
Pepino entre 40 ¢ 75 anos . CSE) contra glucosamina- com uma diminuicdo de 14% e al.
diaenostico de condroitina (GC) no manejo da |32% no grupo com medicamento.| (2018)
Osteoartri ti OA moderada do OA moderada do joelho. Tendén- cias semelhantes foram
oelho A intervencdo de 180 dias. observadas para todos os outros
J ) escores de dor.
Ensaio clinico randomizado,
duplo-cego, controlado com Estudar a eficacia e segurancga L .
placebo, 50 pacientes com do M. Pulegium no tratamento O extra~to reduziu s1gn}ﬁcat1va¥nente Khonche
Menta . ; : . . . infec¢@o por H. pylori determinada etal.
dispepsia funcional foram de pacientes com dispepsia olo teste da urease (2017)
comparados com aqueles de um funcional. p ’
grupo placebo (n = 50).
Examinar os Houve diminuigdo na incidéncia de
Estudo randomizado e Efeitos do consumo de Lnferff%es(n‘;ﬁil z li);itsrlaer;zs) faé: Cervo et
. controlado com noventa e oito abacaxi em conserva na grup X0 p P
Abacaxi . 1 . ~ o consumo de abacaxi em conserva. al.
(98) escolares com idade média | imunomodulagdo, no estado ~ .
- , . A produgio de granuldcitos | (2014)
de 8,44. nutricional e na saude fisica de s
criancas em idade escolar aumentou para 11}d1v1duos com peso
' normal e para baixo peso.
Fonte: Dados da pesquisa
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2.3.4 Estudos da composicao fisico-quimica e potencial

antioxidante das bebidas mistas

das bebidas mistas dos estudos selecionados. Observou-se

um direcionamento dos estudos para analise da atividade

No Quadro 2 estdo descritas informagdes nutricionais  antioxidante.
Quadro 2 - Tipos de bebidas, analises e objetivos dos estudos
Tipo de Bebida Tipo de Avaliacio Objetivos Autores (ano)
) Atividade antioxidante Otimizar a proporgao de pos de brocolis, repolho e cenoura para Kim et al.
Sucos em pod o . o desenvolvimento de pds de suco com grandes quantidades de
e analise sensorial. (2016)

compostos fenolicos.

Suco liquido

Caracterizagao fisico-
quimica e atividade

Desenvolver uma nova bebida de frutas condimentada a partir da

Babajide et al.

pasteurizado

folhas de couve congelada e liofilizada, fresca e pds tratamento
térmico.

pasteurizado antioxidante mistura de abacaxi, pepino, cravo e gengibre. (2013)
Determinar os compostos ativos (vitamina C, polifenois e .
Suco liquido .. . glicosilados) e uma bebida a base de suco de maga com adi¢do de Blegansk a
Atividade antioxidante Marecik

et al. (2017)

Determinar o efeito antioxidante do suco verde em comparagao

Oliveira et al.

Suco liquido coado | Atividade antioxidante

com o suco de laranja. (2013)

Suco batido no
liquidificador
ou processado
descartando o
residuo da polpa

Caracterizagdo fisico-
quimica

Investigar a composi¢ao do oxalato suco verde preparado em

Vanhanen ¢

diferentes processos. Savage (2015)

Caracteristicas fisico-

Smoothies de frutas ..
quimica

Caracterizar as propriedades fisico- quimicas, termo fisicas e
reologicas de amostras de smoothies de frutas

Moura et al.
(2017)

Fonte: Dados da pesquisa

As formulagdes das bebidas se mostraram varidveis.
Bieganska-Marecik et al. (2017) usaram couve congelada
(13%) e couve liofilizada (3%) em suco de maga. Vanhanen
e Savage (2015) usaram 300 g e 600 g de espinafre em suco
centrifugado. Babajide er al. (2013) desenvolveram uma
bebida com 50% de abacaxi e 50% de pepino e diferentes
concentragdes de especiarias. Kim et al. (2016) estudaram
treze sucos em diferentes propor¢des de frutas e vegetais
visando melhorar a aceitacdo e atividade antioxidante dos
mesmos. Pode-se destacar, entre os dez estudos, a maga como
a fruta mais utilizada.

Entre os aspectos analisados pelos autores que estudaram
suco verdes/detox, um ponto importante discutido foi o
modo de conservagao, ja que este influencia sua composicdo,
podendo ocorrer reducdo da qualidade quando armazenado
em temperatura ambiente. Esse fato deve ser considerado
pelas industrias ao desenvolverem esse tipo de suco, ja que
pode haver perda das principais caracteristicas nutricionais e
sensoriais.

Moura et al. (2017) analisaram pH, atividade de agua,
atividade antoxidante (DPPH), densidade, sélidos soluveis,
cor, comportamento reoldgico, propriedades térmicas e
sensoriais de smoothies verdes armazenados sob refrigeracao
e a temperatura ambiente. Observaram reducao, a partir de 49
dias de armazenamento, nos teores de compostos bioativos,
alteragdo de cor, sabor e odor daqueles acondicionados a
temperatura ambiente. Em estudo sobre compostos bioativos
do limdo, Gonzalez-Molina et al. (2010) destacaram que a
presenca de oxigénio e luz, a temperatura de armazenamento
e o tempo de armazenagem afetam a integridade do acido
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ascorbico nos sucos de citricos.

Hornedo-Ortega et al. (2017) avaliando uma bebida
fermentada de morango, relataram que as antocianinas ¢ a
atividade antioxidante foram reduzidas com o tempo ¢ de
acordo com a temperatura de armazenamento dos produtos,
sendo que, em temperaturas de 4 °C, conservaram-se por maior
tempo do que a temperatura ambiente (20 °C). Dionisio et al.
(2016), ao estudarem a estabilidade de uma bebida funcional
pasteurizada a base de yacon e frutas tropicais (camu-camu,
acerola, caju, caja, agai e abacaxi), observaram a estabilidade
sensorial e microbiologica da bebida refrigerada a 5 °C até 90
dias de armazenamento e reducdo de aproximadamente 20% da
atividade antioxidante total apds 225 dias de armazenamento,
indicando perdas importantes para esta propriedade na bebida.

As bebidas mistas podem ser enriquecidas com fibra
insoltvel principalmente pela adigdo de vegetais folhosos, o
que pode ser interessante para a melhora da fungdo intestinal.
Porém, estas sdo ricas em oxalato, que ¢ um anti-nutriente
potencialmente toxico a satide humana, encontrado em
altos niveis no espinafre e em niveis moderados em outros
vegetais folhosos. Este importante aspecto foi abordado por
Vanhanen e Savage (2015) para verificar a relagdo entre o tipo
de processamento do suco em relagdo as fibras e a quantidade
de oxalato em suco verde com a analise cromatografica por
(HPLC) mostraram que a remogao do residuo das folhas que
contém a maior parte das fibras, ndo diminuiu os niveis de
oxalato soluvel na bebida. Portanto, a ingestao destas bebidas
por individuos com predisposi¢do a formagdo de calculos
renais deve ser comedida.

A presenga de agua também influencia nas propriedades
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dos sucos de forma que processos de desidratacdo podem
preservar as propriedades nutricionais desses produtos.
Assim, além de sucos na forma liquida e de polpa, estes
sio comercializados também como p6 (BIEGANSKA-
MARECIK et al., 2017; KIM, SEONG YEONG, 2017) ou
sucos em capsulas (GORECKI et al., 2018).

Neste (2017)
desenvolveram um suco de mag¢a enriquecido com couve
congelada e liofilizada e avaliaram o produto em relagdo
a atividade antioxidante pelo ensaio ABTS, o teor de
glucosinolato pelo método oficial da UE ISO 9167- 1,
conteudo de acido ascoérbico por HPLC-DAD, compostos
fenolicos utilizando detector UV- vis, além das caracteristicas

sentido, Bieganska-Marecik et al.

sensoriais.

Concluiram que a couve liofilizada possui teor de
compostos bioativos como glucosinatos (compostos bioativos
que desempenham papel importante no metabolismo de
células cancerigenas) aumentados em compara¢do com a
couve congelada.

Diversos processos para a producao de sucos em po tém
sido descritos atualmente, tais como o uso de spray-dryer para
aprodugdo de suco em po de beterraba (BAZARIA; KUMAR,
2018), bagago de frutas vermelhas (REIPNER et al., 2018),
pseudo-tronco de banana (SARANYA; SUDHEER, 2017),
entre outros. A proporg¢ao dos ingredientes dos sucos influencia
as caracteristicas sensoriais ¢ o teor de compostos bioativos.

Para aperfeicoar uma mistura para suco com propriedades
sensoriais e nutricionais, Kim et al. (2017) produziram suco
em p6é com diferentes razdes dos vegetais brocolis, repolho
e cenoura em po, como os principais ingredientes, usando
uma proporg¢ao fixa de maga, tomate e rabanete em pd. Foram
feitos treze sucos em diferentes proporgdes. Analisaram
o teor de fendlicos total, atividades antioxidantes (ABTS,
FRAP) e atributos sensoriais (aceitagdo geral) como variaveis
dependentes. Como consequéncia, desenvolveram um suco
em po6 otimizado com alta qualidade sensorial e aumentado
nivel de compostos fenodlicos, o que foi possibilitado pelo
aumento da propor¢ao de brocolis e cenoura na mistura.

Alguns sucos apresentaram efeitos sobre a lipoperoxidagdo
e controle de peso. Oliveira ef al. (2013) usaram suco verde
coado feito de maga, alface, repolho e pepino e analisaram
fendlicos totais, estresse oxidativo (TBARS), superéxido
dismutase e catalase no cortex cerebral de ratos. Os ratos
foram divididos em trés grupos experimentais e submetidos a
suplementagdo por 15 dias, recebendo 5 mL de suco por quilo
de peso. O grupo GJ recebeu suco verde, o grupo OJ, suco de
laranja e o grupo controle recebeu agua. Os dados mostraram
que o suco verde reduziu o ganho de peso e a lipoperoxigenase
sugerindo um efeito protetor contra espécies reativas.

Em relacdo a atividade antioxidante, sucos constituidos
por magd e pepino com adicdo de especiarias mostraram-
se efetivos agentes antioxidantes. Babajide et al. (2013)
desenvolveram uma bebida funcional com adi¢@o de gengibre
e analisaram teor de solidos totais (°Brix), pH e acidez
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titulavel, gravidade especifica, acido ascorbico (titulacdo).
Analisaram também, por Cromatografia Gasosa acoplada a
Espectrometria de Massas (GC-MS), de forma qualitativa,
o teor de taninos, flobataninos, saponinas, flavonoides e
observaram aumento de fitoquimicos em comparagdo com a
mesma bebida sem adi¢ao de gengibre.

2.3.5 Consumo de bebidas mistas e acio na saude

As doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT)
(cardiovasculares, canceres ¢ diabetes) sdo responsaveis por
cerca de 70% de todas as mortes no mundo, ¢ a dieta ndo
saudavel esta entre os principais fatores de risco. Contudo,
a alimentagdo saudavel contribui para prevengdo dessas
doengas (MALTA et al., 2017). No caso destas doengas, o
consumo de frutas e vegetais, orientado pelos especialistas em
saude publica, ¢ benéfico para o controle do peso corporal,
desde que se mantenha dentro das recomendagdes diarias,
estando diretamente relacionada a prevengdo das doencas
relacionadas ao excesso de peso (KARIMBEIKI et al., 2018,
YU et al., 2018) como hipertensdo arterial e hiperlipidemia
(ZHENG et al., 2017). Os estudos sobre o efeitos das bebidas

na satde estdo no Quadro 3.

Quadro 3 - Estudos sobre a relagdo entre consumo de bebidas
mistas ou seus componentes ¢ a satide

Tipo de . Autores
Bebida Objetivos (ano)
Verificar se uma dieta com limao

o reduziria o peso corporal, amassa | p.oo 0
Suco liquido | de gordura corporal, a resisténcia (2015)
a insulina e os fatores de risco
para doenga cardiovascular.
Verificar ~a  eficaicia  da
suplementagdo  pré-operatdria
com concentrado em po de suco
Suco em p6 | de frutas e vegetais encapsulado Gorecki et
em capsula | para reduzir a morbidade pds- | al. (2018)
operatoria e melhorar a qualidade
de vida apoés cirurgia de terceiro
molar inferior.
Avaliar 0s efeitos
antiaterogénicos do consumo de El-
Suco liquido Suc? de V‘Eg“a?s nop erﬁl 1.1p1dlco Shatanovi
coado ¢ alteragdo histopatologica em etal,
ratos alimentados com dieta (2012)
hiperlipidica.
Verificar o efeito do suco verde
o no metaboh.smf) humar}o POr | i chetta
Suco liquido | meio da avaliagdo de parametros ‘al
coado bioquimicos, perfil redox, indice (62611 '8’)
de massa corporal (IMC) e bem-
estar.

Fonte: Dados da pesquisa.

Segundo Chiochetta et al. (2018), a ingestao de suco verde
ou com suposta alegacdo “detox” € popular, mas reitera que
ndo haja um consenso sobre sua composi¢do e efeitos sobre
a saude.

Gorecki et al. (2018) descreveram um suco de hortaligas
em po, veiculado na forma de capsulas e seu emprego
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em estudo com 183 pacientes em estdgio pré-operatorio
de cirurgia de retirada de terceiro molar. Estes pacientes
receberam suplementos deste suco encapsulado ou de placebo
por um periodo relativamente longo (10 semanas no periodo
pré-operatorio). Como resultados, os autores relataram que
tal suplementacdo reduziu os efeitos pods-operatdrios e a
morbidade pds-operatoria, contribuindo para melhora na
qualidade de vida durante a recuperacdo apds a cirurgia.

O efeito de sucos verde/detox sobre o0 sobrepeso e obesidade
¢ controverso na literatura. Neste sentido, Kim ez al. (2015)
avaliaram o efeito defox em mulheres com dieta calérica
restritiva. As avaliagdes de antropometria, sensibilidade
a insulina, niveis séricos de adipocinas e marcadores
inflamatdrios foram realizadas em 84 mulheres coreanas com
excesso de peso antes e apos o teste de intervengdo clinica.
Estas foram divididas em trés grupos aleatorios: grupo
controle sem restricao de dieta, grupo com restrigdo de dieta
e um grupo de dieta detox de limdo. O periodo de intervengao
foi de onze dias, dos quais, sete dias ingerindo bebida mista
de frutas e vegetais de limao ou suco placebo, seguidos por
quatro dias com a transi¢do de alimentos. Foi observada
melhora nos niveis de leptina e adiponectina e diminui¢ao no
indice de massa corporal e percentual gordura.

Por outro lado, Chiochetta et al. (2018) estudaram o efeito
do consumo de suco verde no metabolismo de adulto, divididos
em dois grupos (grupo experimental e grupo de controle), com
ingestdo de 300 mL de suco durante 60 dias. As avalia¢des
de glicemia, lipidios, fung¢des renais, hepatica, enzimas
antioxidantes; antropometria, bem-estar ¢ ansiedade foram
realizadas e nao foram observadas alteracdes provenientes da
dieta preventiva com suco verde.

3 Conclusao

As frutas e vegetais, os componentes mais comuns de
bebidas mistas sdo reconhecidos na literatura pela presenca
de nutrientes e potencial funcional demonstrados em diversos
estudos. As bebidas mistas apresentam diferentes formulagdes
e composi¢des nutricionais e podem ter efeitos benéficos
sobre a saude, como foi apontado em estudos in vivo e in vitro.
Dentre estes efeitos, destaca-se o potencial antioxidante, que
varia de acordo com o tipo e as proporgdes dos ingredientes
que a bebida mista contém, podendo contribuir para elevar o
aporte de diferentes micronutrientes. O tipo de processamento
e armazenamento interferem na qualidade sensorial e
nutricional do produto. O consumo de alimentos vegetais e
frutas e, consequentemente, de bebidas preparadas com estes,
contribuem para a nutricdo e prevengdo de doengas sendo
um grupo de alimentos importantes na dieta que objetivam
uma alimentacdo saudavel. No entanto, diversas propriedades
funcionais ainda nao sdo comprovadas, merecendo novos
estudos.
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