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APRESENTAÇÃO 

A coleção “Alimento, Nutrição e Saúde” é um conjunto de dois volumes que tem 
como foco principal pesquisas em diversas áreas da Nutrição as quais compõem seus 
capítulos. Esse primeiro volume abordará de forma  interdisciplinar artigos, pesquisas, 
relatos de experiência e/ou revisões da literatura que transitam nos vários caminhos da 
Nutrição e da Saúde. 

O objetivo central dessa obra composta em dois volumes, foi apresentar de forma 
categórica e clara estudos relevantes desenvolvidos em inúmeras instituições de ensino 
e pesquisa do Brasil. Em todos esses artigos devidamente selecionados a linha de base 
foi o aspecto relacionado à composição de alimentos, microbiologia, farmacologia, saúde 
básica, fabricação de alimentos enriquecidos, manejo clínico ambulatorial e hospitalar e 
áreas correlatas. O avanço da transição nutricional onde as pessoas costumam consumir 
mais produtos industrializados e a redução da ingestão de alimentos in natura e os 
minimamente processados, contribuem para o aumento no desenvolvimento de doenças 
crônicas não transmissíveis.

Temas relevantes e diversos são, deste modo, discutidos aqui neste volume com 
o objetivo de estabelecer e consolidar o conhecimento de discentes, docentes e todos 
aqueles que de alguma forma se interessam pela saúde e pela pesquisa relacionadas à 
área de alimentos e nutrição. Esse volume traz trabalhos atuais, com temáticas diversas 
que contribuirão para o aprendizado e para a prática clínica de profissionais nutricionistas 
e da área da saúde em geral.

Deste modo, o conjunto de obras Alimento, Nutrição e Saúde apresentam o resultado 
de diversas pesquisas, bem fundamentadas na teoria, produzidas por docentes e discentes 
dos variados graus. Sabemos o quão importante é a divulgação da literatura científica, 
por isso torna-se evidente porque a editora escolhida foi a Atena Editora, a qual é capaz 
de oferecer uma plataforma segura, didática e confiável para todos os pesquisadores que 
queiram divulgar os resultados de seus trabalhos. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi 
desenvolver uma bebida denominada suchá, 
utilizando chá de hibisco, suco de uva e polpa 
de amora. Determinou-se a condição de 
processamento para a produção do suchá, 
visando uma maior extração de compostos 
fenólicos, posteriormente avaliou-se a 
capacidade antioxidante por diferentes métodos 
e caracterização da bebida (pH, sólidos 
solúveis totais, cor instrumental). Os resultados 
foram tratados estatisticamente por Superfície 
de resposta, Análise de Variância (ANOVA), 
comparadas pelo teste de Tukey com nível 
de significância de 5% (p ≤ 0,05) utilizando-se 
os programas Statistic 7.0 e SISVAR 5.6. Os 
melhores resultados em relação a compostos 
bioativos foram obtidos na formulação com 
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menor concentração de hibisco (200 mL) e maior de polpa de amora e suco de uva (160 g e 
300 mL, respectivamente). Na aceitação sensorial, os produtos avaliados tiveram uma boa 
aceitação entre os provadores e não teve diferença significativa entre eles, ponto positivo 
caso seja transformado em escala industrial, tendo em vista que poderá ser escolhida a 
formulação que for mais conveniente a indústria de alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: Suchá, planejamento experimental,  aceitação. 

MIXED DRINK BASED ON GRAPE JUICE, BLACKBERRY PULP AND HIBISCUS TEA: 

ANTIOXIDANT AND SENSORY CHARACTERISTICS

ABSTRACT: The objective of this work was to develop a drink called suchá, using hibiscus 
tea, grape juice and blackberry pulp. The processing condition for the production of suchá 
was determined, aiming at a greater extraction of phenolic compounds, later the antioxidant 
capacity was evaluated by different methods and beverage characterization (pH, total soluble 
solids, instrumental color). The results were treated statistically by Response Surface, 
Analysis of Variance (ANOVA), compared by the Tukey test with a significance level of 5% 
(p ≤ 0.05) using the Statistic 7.0 and SISVAR 5.6 programs. The best results in relation 
to bioactive compounds were obtained in the formulation with the lowest concentration of 
hibiscus (200 mL) and the highest amount of blackberry pulp and grape juice (160 g and 
300 mL, respectively). In terms of sensory acceptance, the evaluated products had a good 
acceptance among the tasters and there was no significant difference between them, a 
positive point if it is transformed into an industrial scale, considering that the formulation that 
is most convenient for the food industry can be chosen.
KEYWORDS: Suchá, experimental design,  acceptance.

1 | 	INTRODUÇÃO 

O consumidor busca cada vez mais saudabilidade em produtos alimentícios, desta 
forma o interesse na utilização de produtos naturais tem crescido nas últimas décadas, 
principalmente produtos com propriedades funcionais ou produtos com características 
antioxidantes, os quais constituem uma importante fonte no desenvolvimento de novos 
produtos (UYEDA, 2015).

Neste sentido, frutas como amora e uva apresentam propriedades antioxidantes por 
conta dos compostos bioativos em sua composição. As antocianinas presentes nessas 
frutas são os pigmentos naturais, que conferem uma coloração vermelho-arroxeada 
atraente, especialmente para elaboração de sucos, produtos lácteos, geleias e doces 
em calda (CURI et al., 2015; GUEDES et al., 2014). Estudos apontam elevados teores 
de compostos fenólicos totais e flavonoides, além disso, elevado teor de antocianinas, 
principalmente a antocianina cianidina-3-glicosídeo em amoras (SANTOS et al., 2017; 
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FERREIRA et al., 2010). Já as uvas (Vitis sp.) são fontes ricas de não flavonoides (ácido 
hidroxibenzóico e seu derivados) e flavonoides (antocianinas, monômeros e polímeros de 
flavan-3-ols, flavonóis e di-hidroflavonóis) (KUREK et al., 2019).

Não somente as frutas apresentam essa grande quantidade de compostos bioativos, 
outras plantas como o hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) apresentam antocianinas, 
flavonoides e ácidos fenólicos, responsáveis pelo caráter antioxidante dos cálices dessa 
planta (CID-ORTEGA; GUERRERO-BELTRÁN, 2015; PARAÍSO et al., 2019). Pesquisas 
demonstraram que o hibisco exibe propriedades nutracêuticas, sendo utilizada como 
medicamento para o tratamento de hipertensão, inflamação e distúrbios hepáticos (LANS, 
2006; LIN et al., 2007).

A extração e utilização de compostos bioativos de plantas e frutas é uma alternativa 
para o enriquecimento de alimentos e bebidas, tanto em caráter antioxidante, quanto para 
aplicação como conservantes e corantes naturais (UYEDA, 2015).

Surge então a ideia de se desenvolver um novo produto, denominado suchá, uma 
mistura de um suco ou polpa de frutas com o chá de hibisco. Diante do exposto, este 
trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar através de um planejamento experimental 
as características antioxidantes e sensoriais de um suchá composto de chá de hibisco, 
polpa de amora e suco de uva.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

O suchá foi produzido com suco de uva integral, polpa de amora e hibisco seco 
obtidos no comércio local da cidade de Maringá - Paraná, Brasil. Os reagentes utilizados 
nas demais análises foram de grau analítico. O chá de hibisco foi preparado por infusão 
dos cálices secos na concentração de 25mg/mL em água fervente, por 15 minutos, e 
posteriormente filtrado.

2.1	Planejamento experimental para produção de suchá

Após testes preliminares delimitou-se concentrações de cada ingrediente, e para 
formulação de suchá foi utilizado o Design Composto Central, com três níveis (-1, 0, +1), 
três fatores (X1 – chá de hibisco; X2 – polpa de amora; X3 - suco de uva integral) (Tabela 
1), e três repetições no ponto central. As variáveis respostas para determinar esses 
parâmetros de processo foram: teor de compostos fenólicos totais (FT), antocianinas 
totais monoméricas (AT) e atividade antioxidante pelo método DPPH.
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Amostras X1 X2 X3
1 200 80 100
2 200 80 300
3 200 160 300
4 400 80 100
5 400 80 300
6 400 160 100
7 400 160 300
8 200 160 100
9 300 120 200

10 300 120 200
11 300 120 200
Tabela 1 - Design Composto Central 

X1 – chá de hibisco (mL); X2 – polpa de amora (g); X3 - suco integral de uva (mL).

A partir da análise de superfície de resposta, foram escolhidas as três melhores 
combinações de formulações (que foram referentes aos ensaios 3, 7 e 9 do planejamento 
experimental) para o restante das análises indicadas na Tabela 2 em mL e porcentagem.

Amostras X1 X2 X3
3 200 (30,30%) 160 (24, 24%) 300  (45,45%) 
7 400 (46,51%) 160 (18,60%) 300 (34,88%)
9 300 (48,39%) 120 (19,35%) 200 (32,26%)

Tabela 2 - Formulações amostras

X1 – chá de hibisco (mL); X2 – polpa de amora (g); X3 - suco integral de uva (mL).

2.2	Análises realizadas nas amostras de suchá

2.2.1	 Análises de Compostos Fenólicos Totais e Antioxidantes

A análise de compostos fenólicos totais foi realizada de acordo com SINGLETON 
& ROSSI (1965) e PIERPOINT (2004) sem modificações. A atividade antioxidante pelo 
método do DPPH foi realizada de acordo com THAIPONG et al. (2006) e a atividade 
antioxidante no método ABTS foi realizada utilizando os conceitos de NENADIS et al. 
(2004). 

2.2.2	 Determinação de antocianinas totais monoméricas (AT)

A determinação das antocianinas totais foi realizada utilizando-se os reagentes 
Cloreto de potássio (pH 1,0) e Acetato de sódio (pH 4,5). Após a incubação por 20 min no 
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escuro a 25°C foram realizadas leituras em espectrofotômetro a 520 e 700 nm (LEE et al., 
2005). Os resultados foram expressos em mg cianidina-3-glicosídeo/g de amostra.

2.2.3	 Flavonoides totais (FL) 

A determinação dos flavonoides totais foi realizada utilizando cloreto de alumínio 
(AlCl3), nitrito de sódio (NaNO2) e hidróxido de sódio (NaOH) (ALOTHMAN et al., 2009). 
A absorbância foi imediatamente verificada em um espectrofotômetro a 510 nm. Os 
resultados foram expressos em μg de quercetina equivalente (QE)/mg de amostra.

2.2.4	 Composição de sólidos solúveis totais (SS), pH e calorimetria

As análises de SS e pH foram realizadas seguindo a metodologia descrita pelo 
IAL (2008). A cor foi avaliada por meio de um colorímetro portátil Minolta® CR400. O 
sistema utilizado foi o CIEL*a*b*, foram medidas as coordenadas: L*, representando a 
luminosidade em uma escala de 0 (preto) a 100 (branco); a* que representa uma escala 
de tonalidade variando de verde (0 – a) a vermelho (0 + a) e b* que representa uma escala 
de azul (0 - b) a amarelo (0 + b).

2.2.5	 Análise sensorial

Foi realizado um teste de aceitação sensorial com 120 provadores não treinados, as 
amostras foram servidas de forma monádica em copos descartáveis, codificados com três 
dígitos aleatórios. Utilizou-se escala hedônica de nove pontos, variando de “desgostei 
muitíssimo” (1) a “gostei muitíssimo” (9). Também foi realizada o teste de “intenção de 
compra”, sendo 1 “certamente compraria”, 3 “certamente não compraria” afim de verificar 
o potencial comercial do produto (MEILGAARD et al., 2006). Calculou-se ainda o Índice 
de Aceitação de cada formulação (IA % = Nota da amostra dividido pela maior média 
atribuída vezes 100).

2.2.6	 Análise estatística

Os dados obtidos pelo planejamento experimental foram analisados estatisticamente 
pelo método de superfície de resposta pelo programa Statistic 7.0, e por meio da Análise 
de Variância (ANOVA).  As demais análises foram comparadas pelo teste de Tukey, com 
nível de significância de 5% (p ≤ 0,05) utilizando o programa SISVAR 5.6.
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Planejamento experimental para produção de suchá

A Figura 1 apresenta os gráficos da superfície de resposta obtidos a partir da análise 
estatística das amostras. É possível observar que as combinações dos parâmetros 
(fenólicos totais, DPPH e antocianinas) nos níveis máximos e mínimos influenciam 
fortemente nos resultados da função resposta. Então a partir disso, foi determinado que 
se utilizariam 3 formulações nas quais a combinação de parâmetros resultou em pontos 
ideias, ou seja, a junção dos ingredientes resultou em suchás que tem em sua composição 
os melhores resultados de FT; DPPH e AT, ou seja, maiores teores de compostos bioativos.

Figura 1 - Gráficos de superfície de resposta

Fenólicos totais entre polpa de amora e chá de hibisco; b) Fenólicos totais entre suco de uva e chá de 
hibisco; c) Fenólicos totais entre suco de uva e polpa de amora; d) DPPH entre polpa de amora e chá 
de hibisco; e) DPPH entre suco de uva e chá de hibisco; f) DPPH entre suco de uva e polpa de amora; 

g) Antocianinas entre polpa de amora e chá de hibisco; h) Antocianinas entre suco de uva e chá de 
hibisco; i) Antocianinas entre suco de uva e polpa de amora.
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3.2	Análises realizadas nas amostras de suchá

A Tabela 3 apresenta os valores obtidos nas análises de FT, AT, FL, e atividade 
antioxidante pelos métodos DPPH e ABTS.

	

Amostra FT AT FL DPPH ABTS 
3 0,447a±0,001 0,033a±0,001 2552,67a±0,03 3,799a±0,037 7398,67a±0,01
7 0,401a±0,006 0,030b±0,003 2081,33b±0,01 3,011a±0,058 6952,00b±0,01
9 0,424b±0,009 0,030b±0,001 1941,33c±0,03 3,604b±0,007 6245,33c±0,01

Tabela 3 - Valores obtidos a partir das análises para as amostras 3,7 e 9

Letras diferentes (na mesma coluna) apresentam diferença significativa (p<0,05). FT: fenólicos totais (mg 
EAG/g amostra); DPPH (µM ET/g amostra); AT: Antocianinas totais monoméricas (mg cianidina-3-glicosídeo/g 

de amostra); FL: flavonoides (ugEq/mg de amostra); ABTS (uM Eq trolox/mg amostra); SS: sólidos solúveis 
totais (°Brix).

No estudo de Silva et al. (2016), o chá de hibisco apresentou uma concentração 
de compostos fenólicos totais de 155,85 mg EAG/ 100g (1,55 mg EAG/g) maior que o 
presente estudo. Gurak, et al., (2012) realizando análises em sucos de uva integral, 
obtiveram valores entre 1,07 a 2,62 (mg EAG/ g amostra). Os valores de compostos 
fenólicos presentes na polpa de amora e uva chegam a 1,18 e 1,17 (mg EAG/g amostra) 
(KUSKOSKI et al., 2006). É visível que os valores de compostos fenólicos variam muito 
dependendo do extrato. Uma pesquisa feita por Leone et al., (2011) em um suco misto 
contendo frutas (dentre elas a uva) e hortaliças, foi constatado que a quantidade de 
compostos fenólicos presentes eram de 0,398± 0,041 (mg EAG/g amostra), valor muito 
parecido com os obtidos nas análises de suchá. 

A estrutura dos compostos fenólicos presentes nessas frutas e chá, podem apresentar 
propriedades benéficas devido à sua capacidade sequestradora de espécies radicais, 
principalmente devido às hidroxilas vicinais ligadas ao anel aromático (HALLIWELL et al., 
1995). 

Melo et al. (2006) propõe que valores com porcentagens de 70% ou mais de inibição, 
ou eficiência de sequestro, são considerados de elevada ação antioxidante. Os valores 
obtidos no extrato de suchá estão em grande maioria na faixa de 50 a 70% de eficiência, 
parâmetro na qual considerado de moderada atividade, com exceção da amostra 8 
que atingiu valor superior a 70%. A polpa de amora apresenta valores de 5,9 ±0,3 (µM 
equivalente de trolox/g amostra) enquanto a polpa de uva tem 8,5 ±0,5 (µM equivalente de 
trolox/g amostra) (KUSKOSKI et al., 2006).  Segundo Leone et al., (2011), a porcentagem 
de atividade de antioxidante em suco misto vai de 53,5 a 75,1 (%) sendo esses testes 
realizados após 40 e 60 dias, respectivamente. Ao se equiparar os valores com os 
resultados obtidos nas análises do extrato, percebe-se que se assemelham, encontrando-
se na faixa de 50 a 70%.

Ao pesquisar valores de antocianinas presentes em chá de hibisco, Silva et al. 
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(2016) demonstraram que o dado obtido tem média de 0,85 mg cianidina 3-glicosídeo/ g 
de amostra, deduzindo assim, que os valores encontrados nas plantas são superiores aos 
valores se equiparados ao suchá que demonstraram valores entre 0,0203 a 0,0309 (mg 
cianidina-3-glicosídeo/g de amostra) sendo respectivamente as amostras 2 e 4. 

A Tabela 4 apresenta as análises de pH, SS e cor das amostras 3, 7 e 9. Estes devem 
respeitar a legislação vigente estabelecida pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento 
(BRASIL, 2000), que regulamenta os padrões de identidade e qualidade para sucos de 
frutas. No entanto, esta legislação não engloba os parâmetros de mix de sucos frutas e 
chás analisados nesta pesquisa.  

Com relação aos sólidos solúveis (SS), observou-se um maior teor na amostra 3, 
isso pode ser explicado pelo maior percentual de polpa de amora (24,24% - Tabela 2).  
Na análise de pH não houve diferença significativa entre as amostras 3 e 7, sendo que a 
amostra 9 apresentou um valor mais elevado, possivelmente pelo maior teor de chá de 
hibisco em sua composição (48,39%). Na Tabela 4 estão os valores obtidos no teste de 
cor e avaliados segundo a escala CIELAB.

Amostra pH SS L* a* b*
3 3,41b±0,01 9,8a±0,01 18,10b±0,02 3,36a±0,01 2,78b±0,01
7 3,46b±0,01 7,5b±0,05 18,94a±0,01 3,34a±0,01 2,89b±0,05
9 3,58ª±0,07 6,3c±0,05 17,64c±0,01 3,43a±0,01 2,86ab±0,04

Tabela 4 - Análises de pH, SS e cor das amostras

Letras diferentes (na mesma coluna) apresentam diferença significativa (p<0,05). SS: sólidos solúveis 
totais (°Brix).

No teste de luminosidade (L*) observou-se diferença significativa entre as três 
amostras, onde a amostra 7 apresentou uma luminosidade maior que as demais. Já nos 
parâmetros a* (variação de verde a vermelho) e b* (variação de azul a amarelo) não 
houveram diferenças significativas entre as amostras.

As três amostras de suchá também foram submetidas a análise sensorial, que 
avaliaram em uma escala hedônica o nível de aceitação do produto nos parâmetros cor, 
odor, sabor, consistência e aspectos globais, a Tabela 5 apresenta os resultados obtidos.

Amostras Cor Odor Sabor Consistência Aspectos Globais Intenção de compra
3 7,35a ±0,02 7,61a±0,01 6,45a±0,02 6,76a±0,01 6,25a±0,01 2,21a±0,01
7 7,41a±0,01 7,55a±0,01 6,62a±0,02 6,70a±0,03 6,22a±0,01 2,17a±0,01
9 7,32a±0,01 7,58a±0,05 6,68a±0,01 6,77a±0,01 6,18a±0,03 2,11a±0,01

Tabela 5 - Notas dadas as amostras ‘3’, ‘7’ e ‘9’ em análise sensorial por meio de avaliação de escala 
hedônica.

Letras diferentes (na mesma coluna) significam diferença estatística, considerando nível de 
confiabilidade de 95%. *Os processos, quando comparados estatisticamente, em relação às 

determinações analíticas, não apresentaram diferença significativa (p>0,05).
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As amostras “3”, “7” e “9”, quando submetidas à análise sensorial resultaram em uma 
boa aceitação, apresentando notas acima de 6,2 em todos os parâmetros, além de nota 2 
em uma escala de 1 a 3 para intenção de compra. Levy et al. (2012) cita em seu trabalho 
que adoçantes como o açúcar estão tão presentes nos aspectos da vida brasileira que não 
poderiam ser separados da civilização nacional. Todas as notas foram acima de 6, o que 
ainda apresenta uma boa avaliação do produto, considerando então que de forma geral 
obteve-se uma avaliação “gostei ligeiramente” para os aspectos de sabor, consistência 
e aparência, já para cor e odor, obteve-se uma avaliação “gostei moderadamente”. O 
índice de aceitação foi de 71,67% para formulação 3, 73,56% para 7 e 74,22% para a 9, 
indicando boa aceitação (>70%) para todas as formulações. 

4 | 	CONCLUSÃO

Diante dos resultados obtidos no presente estudo, pode-se dizer que, mesmo 
o produto estando em fase laboratorial, já obteve uma boa aceitação sensorial (índice 
de aceitação maior que 70%) entre o público de forma geral. Como as amostras não 
apresentaram diferenças significativa no teste sensorial, os resultados das análises são 
determinantes para a escolha da formulação ideal. 

As formulações 3 (200 mL chá de hibisco, 160 mL suco de amora e 300 mL de suco 
de uva) e 7 (400 mL chá de hibisco, 160 mL suco de amora e 300 mL de suco de uva) 
apresentaram além de boa aceitação sensorial, os melhores resultados para compostos 
bioativos, podendo ser formulações potenciais para testes de ampliação de escala.

A formulação 3 e 7 atingem muito bem o objetivo de produção de uma bebida 
compatível com características de saudabilidade levando em conta um produto natural 
e de alta atividade antioxidante, apresentando, portanto, ótimos resultados para uma 
possível próxima etapa de ampliação de escala.
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