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RESUMO

Objetivou-se nesse estudo investigar parametros fisico-quimicos de qualidade de chas
industrializados na forma liquida. Tratou-se de um estudo experimental de abordagem
quantitativa e qualitativa, desenvolvida no centro universitario Uninovafapi. As
amostras foram adquiridas no comércio local da cidade de Teresina-Pl, codificadas de
AaC, com intuito de preservacao das marcas. Foram analisadas: acidez em pH, sélidos
sollveis totais, glicidios redutores, além das conformidades quanto as informacoes
rotulares. Os resultados para acidez evidenciaram valores acidos para todas as marcas.
Para os solidos sollveis totais observou-se uma diferenca estatisticamente
significativamente (p=001) entre as marcas quando comparadas do menor indice (A=
7,16 + 0,06) para os maiores (C= 7,40 + 0,07; B=8,06 + 0,06). Todas as amostras
analisadas apresentaram inconformidade quanto a descricao da RDC vigente no item
da denominacao “Cha”. Conclui-se, portanto, que as marcas analisadas necessitam de
algumas adequacgles para garantir ao consumidor um produto de qualidade e sem
prejuizos a saude do consumidor.

Descritores: Chas de Ervas. Chas Medicinais. Tecnologia dos Alimentos. Analise de
Alimentos.

ABSTRACT

The aim of this study was to investigate the physicochemical parameters of quality in
industrially produced liquid teas. It was an experimental study with a quantitative and
qualitative approach, conducted at the Uninovafapi university center. Samples were
acquired from local commerce in the city of Teresina, Piaui, and were coded from A to
C to preserve the brands. The following parameters were analyzed: acidity in pH, total
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soluble solids, reducing sugars, and compliance with label information. The results for
acidity showed acidic values for all brands. Regarding total soluble solids, a statistically
significant difference (p=0.001) was observed among the brands when comparing the
lowest value (A=7.16 + 0.06) to the highest (C=7.40 + 0.07; B=8.06 + 0.06). All analyzed
samples showed non-compliance with the current regulations in the item concerning
the denomination "Tea."” In conclusion, it is evident that the analyzed brands require
some adjustments to ensure a quality product for consumers without compromising
their health.

Descriptors: Herbal Teas. Medicinal Teas. Food Technology. Food Analysis.

RESUMEN

El objetivo de este estudio fue investigar los parametros fisicoquimicos de calidad en
tés liquidos industrializados. Fue un estudio experimental con un enfoque cuantitativo
y cualitativo, realizado en el centro universitario Uninovafapi. Las muestras se
adquirieron en el comercio local de la ciudad de Teresina, Piaui, y se codificaron de la
A a la C para preservar las marcas. Se analizaron los siguientes parametros: acidez en
pH, solidos solubles totales, azlcares reductores y cumplimiento de la informacion en
las etiquetas. Los resultados para la acidez mostraron valores acidos para todas las
marcas. En cuanto a los solidos solubles totales, se observd una diferencia
estadisticamente significativa (p=0,001) entre las marcas al comparar el valor mas bajo
(A= 7,16 + 0,06) con los mas altos (C= 7,40 + 0,07; B=8,06 + 0,06). Todas las muestras
analizadas mostraron inconformidad con las regulaciones actuales en el apartado de la
denominacion "Té". En conclusion, es evidente que las marcas analizadas requieren
algunos ajustes para asegurar un producto de calidad para los consumidores sin
comprometer su salud.

Descriptores: Infusiones de hierbas. Tés Medicinales. Tecnologia de los Alimentos.
Analisis de alimentos.

INTRODUCAO

Originalmente, os chas sao provenientes de uma planta chamada Camellia
sinensis, arbusto nativo da China, que possui uma complexidade em sua composicao
quimica (poli fendis, alcaloides, sais minerais, entre outros), conferindo-lhe
variedade de aromas e sabores dependendo das condicoes de cultivo e
processamento de suas folhas. Pode-se identificar quatro tipos diferentes de chas
provenientes da Camellia sinensis, dependendo do grau de oxidacao o qual as folhas
sao submetidas: o cha branco, que nao passa por nenhum processo de oxidacdo; o cha
verde, que passa por processo de oxidacao moderado; o cha oolong, que passa
por processo de oxidacao parcial; e o cha preto, totalmente oxidado (Santos; Siqueira
2022).

Atualmente, o cha é uma das bebidas mais consumidas no mundo e suas
caracteristicas agradaveis como aroma e sabor contribuem para a popularizacao dessa

bebida, porém é devido as suas propriedades medicinais em sua composicao quimica



que se espalhou por diversas culturas. Devido os chas verdes, oolong, branco e preto,
serem produzidos a partir de folhas de Camellia sinensis, largamente cultivados em
varios paises, representam grande importancia econdmica e social (Oliveira, 2021).

No Brasil, qualquer tipo de infusao feita com agua quente e partes de plantas
passou a ser popularmente conhecido como “cha”, e outras plantas, raizes, folhas e
frutos produzem o que se chama de infusées, como exemplo erva-doce, laranja,
camomila, canela, cravo, hortela, dentre outros (Santos; Siqueira, 2022).

Nesse sentido, segundo a legislacao brasileira, o cha pronto para consumo é
definido como a bebida obtida através da maceracao, infusao ou percolacao de folhas
e brotos de varias espécies do género Camellia sinensis ou, ainda, de folhas, hastes,
peciolos e pedunculos de erva-mate da espécie llex paraguariensis (BRASIL, 2019).

Desta forma, o cha é considerado uma bebida com propriedades funcionais. Os
alimentos caracterizados como funcionais sao aqueles que, além das qualidades
nutricionais, contém substancias que ajudam na diminuicao dos riscos de algumas
doencas cronicas, por isso sao considerados promotores de saude, devido a seus
componentes ativos, podendo influenciar na qualidade e na expectativa de vida das
pessoas (Sanger, 2018).

Vale ressaltar que o uso das plantas com finalidade medicinal tem crescido ao
longo dos anos. Sendo assim, essas plantas podem ser usadas desde a forma mais
simples, pelos nossos antepassados, até as formas tecnologicamente complexas de
fabricacao utilizadas pela industria atual. Diversos estudos epidemiologicos sugerem
que os potenciais beneficios desses alimentos consistem na reducao do risco de
desenvolvimento das doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), tais como o cancer,
doencas cardiovasculares, distirbios metabolicos, doencas neurodegenerativas e
enfermidades inflamatérias (Salgado, 2018).

Contudo, o cha deve ser uma bebida nao alcodlica, hipocaldrica, podendo ser
adicionado a outras substancias de origem vegetal e edulcorantes hipocaléricos ou ndo-
caldricos, sejam eles naturais ou artificiais (Brasil, 2019).

Diante disso, vale destacar que, de acordo com o Art. 32 do Decreto n° 6.871,
de 2009, o cha pronto para o consumo é a bebida produzida por meio de processo
tecnologico adequado que assegure a sua apresentacao e conservacao até o momento
do consumo. No preparo podera ser utilizado como ingrediente caracteristico extrato
aquoso liquido ou desidratado de folhas e brotos das espécies dos vegetais.

Assim, a erva-mate (llex paraguariensis Saint Hilaire) € uma planta utilizada
para producao de chas, cultivada e consumida predominantemente nos paises sul-
americanos: Argentina, Brasil, Paraguai e Uruguai. No Brasil, a atividade ervateira
predomina na Regiao Sul, sendo um importante produto agroindustrial para a regiao
(Brasil, 2022).



Nao somente esta, mas diversas outras plantas sao utilizadas para producao dos
chas. Além disso, a crescente preocupacao dos consumidores com bem-estar e salude
tem feito com que as empresas de bebidas invistam no segmento de funcionais que ja
cresce cinco vezes mais que o dos refrigerantes tradicionais. Os chas estdao entre as
principais categorias de bebidas comerciais consumidas no Brasil (Souza et al., 2015).

Vale destacar que o pais é lider na producédo de erva-mate visto que, no ano de
2020, o pais produziu 953 mil toneladas em areas nativas e areas plantadas. No entanto
o pais vizinho, Argentina produziu 812 mil toneladas, seguido do Paraguai que, produziu
150 mil toneladas de erva-mate. Em termos nacionais, os estados que mais consomem
anualmente cha-mate, sao o Rio de Janeiro, com consumo de 1.500 toneladas, Sao
Paulo com consumo de 600 toneladas e Parana e Rio Grande do Sul com 300 toneladas,
cada (Brasil, 2020).

Quanto a bebida obtida da erva-mate, os chas do tipo pronto para beber
apresentam instabilidade devido ao desenvolvimento de uma espécie de neblina e
formacao de creme que ocorre por meio de interacées entre moléculas presentes no
produto. As industrias tém utilizado estabilizantes ou processos de clarificacao
convencional com uso de enzimas para evitar este problema tecnoldgico. Porém, essas
medidas impedem que o produto seja totalmente natural e, ainda, podem causar
perdas de compostos de interesse e propriedades sensoriais (Gerke, 2016).

Por conseguinte, cabe salientar a importancia da analise dos parametros
bromatologicos de identidade de chas na forma liquida, comercializados no comércio
formal de Teresina-PI, comparando as informacdes contidas nos rotulos com as
exigéncias legais quanto a composicdo quimica e a presenca de substancias
potencialmente prejudiciais a salde humana, através de parametros fisico-quimicos,
como pH, material estranho e analise de rétulos.

Diante disso, questiona-se acerca da qualidade dos chas comercializados na
forma liquida, se suas caracteristicas fisico-quimicas apresentam inconformidade com
a legislacao vigente, bem como identificacao de seus rotulos

O presente estudo tem por intuito averiguar a necessidade de maior fiscalizacao
por parte da Vigilancia Sanitaria quanto a qualidade, seguranca e eficacia dos produtos
vegetais comercializados nos supermercados. Dessa forma, apresenta como objetivo
geral determinar os parametros fisico-quimicos dos chas industrializados na forma
liquida, bem como quantificar o teor de solidos soluveis totais, identificar os glicidios

redutores, verificar a presenca de aditivos e aferir a acidez total presente nos chas.



METODOLOGIA

Essa pesquisa se trata de um estudo experimental de abordagem quantitativa e
qualitativa. Assim, com o intuito de preservar as marcas, as amostras foram codificadas
e levadas para o laboratorio de bromatologia localizado no Centro Universitario De
Salde, Ciéncias Humanas E Tecnologicas Do Piaui - UNINOVAFAPI.

Foram coletadas 03 (trés) amostras de chas na forma liquida com distintos lotes
de marcas comerciais diferentes adquiridas no comércio local da cidade de Teresina-
Pl, cuja amostra total foi de 08 (oito) objetos analisados.

A medida da acidez foi realizada através da leitura direta em um pH Digimed,
modelo DMPH-1, calibrado com os tampodes pH 4, 6 e 9 em temperatura ambiente,
partindo-se de 25 ml das amostras no seu extrato original dispensadas em um Becker
de vidro, dessa maneira, a amostra foi colocada em contato com o eletrodo de vidro
até que o registro da acidez permanecesse com valor de pH e temperatura constante.

Os solidos soluveis totais foram medidos através de um refratometro, com
escala em grau BRIX, que tem por finalidade determinar a concentracao de sélidos
solUveis totais. Esse instrumento tem uma escala em grau BRIX que determina a
concentracao desses solidos. Foi analisado os glicidios redutores de forma qualitativa,
por meio da reacao de Benedict, sendo assim, realizada a partir da adicao de 2mL da
solucao Benedict em tubos de ensaio acrescentando-se uma amostra de chas na forma
liquida até surgimento de coloracao caracteristica.

As amostras foram analisadas detalhadamente quanto a presenca de aditivos,
em que de acordo com a RDC N° 277, de 22 de setembro de 2005 os chas podem ser
adicionados de aroma e/ou especiaria para conferir aroma e/ou sabor (BRASIL, 2005).

Quanto a analise de rotulagem, cada amostra foi verificada individualmente de
forma criteriosa, de acordo com legislacdo vigente. Assim, vale destacar que os rotulos
sao itens primordiais de comunicacao entre consumidores e produto.

Os resultados encontrados foram expostos em média + desvio padrao, levando
em consideracao se p<0.05 e conta nivel de confiabilidade de 95%. Em seguida, foi
aplicada a analise de variancia para obtencao dos dados, utilizando a via ANOVA seguida
da aplicabilidade do Teste de Tukey com auxilio do programa software GraphPadPrism

version.

RESULTADOS

Na tabela 1 pode-se observar os chas que foram utilizados para a pesquisa,

dando énfase no constituinte principal de cada produto.



Tabela 01: Chas analisados e seu constituinte principal, Teresina-Pi, 2023.

Marca Constituinte
principal
A Acucar e extrato de
Mate Tostado...
B Aculcar e extrato
aquoso de Mate...
C Acucar, aroma de

Mate e extrato de
Mate Tostado...

Fonte: autores, 2023.

O componente majoritario de todas as amostras analisadas foi a agua e, em
seguida, o aclUcar. Em analise detalhada da quantidade de aclUcar de todas as marcas
(A= 16g; B= 25g; C= 27g) foi verificado maior prevaléncia na Marca C.

Em suma, vale destacar que os resultados de cada amostra apresentaram um
valor energético distinto, sendo A 64kcal, B 102kcal e C 108kcal. Porém, todos os chas
apresentaram valores diarios em porcentagem baseado em uma dieta de 2000kcal.
Nesse sentido, embora os chas sejam compostos por substancias naturais, podem
apresentar alta concentracdo de produtos que causam maleficios a saude do
consumidor, devendo suas caracteristicas fisico-quimicas serem avaliadas. No entanto,
os chas in natura apresentam mais beneficios quando comparados aos chas prontos
para consumo.

Quanto a acidez dos chas analisados, tem-se que a determinacao da acidez de
um produto é verificada através do pH, conforme pode ser analisado na figura abaixo
(01).

Figura 01: Acidez em pH dos chas, a temperatura de 25°C, Teresina-Pi 2023.
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Fonte: autores, 2023.

Os resultados da média da acidez para todas as marcas (A= 3,20 + 0,017; B= 3,05
+ 0,017; C = 3,13 = 0,017) indicaram uma semelhanca estatistica entre elas (p=0,26),
caracterizadas, desta forma, como produtos acidos. E importante destacar que os
valores de pH estao de acordo com a legislacao do Ministério da Agricultura e Pecuaria
(< 4,5 para chas prontos para consumo) (BRASIL, 2019).

No processo de analise dos glicidios redutores foi verificado no rétulo do produto
se existia a presenca de aclcares em sua composicao, em seguida a informacao era
confirmada através do refratdbmetro. Foi observado quanto ao tipo de aguUcar através
da colocacao e o tempo em que a amostra foi exposta no aquecedor com benedict.

A figura abaixo, ilustra os resultados para determinacao dos Solidos Soluveis
Total (SST) presentes nos chas, em que, através do grau Brix, foi verificado o grau de

docura dos produtos.

Figura 2: Resultado dos Sélidos Soluveis Total em °Brix, Teresina -Pl, 2023.



J k%

7.0 7.5 8.0 8.5
°Brix
Fonte: autores, 2023.
Evidenciou-se uma diferenca estatisticamente significativa (p=001) entre

as marcas quando comparadas do menor indice (A= 7,16 + 0,06) para o maior
(C=7,40 + 0,07; B=8,06 + 0,06).

Figura 3: Resultado da Presenca de Acucares Redutores, Teresina-Pl, 2023.

Fonte: proprios autores, 2023

Conforme visto na figura acima, o tubo com coloracao azul é o controle
que contem agua com Benedict, sendo assim, os tubos subsequentes contém as
amostras dos chas B, C e A, respectivamente. Na verificacao das rotulagens foi
observado que todos os chas apresentaram acUcar sua composicao, conforme a

lista de ingredientes. A presenca de aclcares redutores foi confirmada através



da coloracao das amostras conforme evidenciado na figura 03, com aspecto

visual de vermelho tijolo.

A tabela a seguir (02), apresenta a conformidade e nao conformidade dos

rétulos das amostras de chas, segundo a RDC n°® 727/2022.

Tabela 02: Verificacao dos rétulos dos chas de acordo com a Resolucao RDC n° 727 de
1° de julho de 2022, Teresina-Pl, 2023.

Segundo a RDC n° 727/2022

Quando o produto for adicionado de
aroma (s) acrescentar a designacao
a expressao "sabor.... "ou" sabor
artificial”, conforme o caso, seguido do
nome (s) do (s) aroma (s)
aromatizante (s).
Deve ser indicado a denominacéo
"Cha" seguido do nome comum da
espécie vegetal utilizada ou do nome
consagrado pelo uso
Na identificacao de origem deve ser utilizada
uma das seguintes
expressoes: "fabricado em...", "produto... "ou
industria...".

Lista de ingredientes deve constar  no rétulo
precedida da expressao
"ingredientes: "ou" ingr...".

Os aditivos alimentares devem ser declarados
na lista de ingredientes apds os demais
ingredientes, por meio da fung¢ao tecnolégica
principal do aditivo no alimento

Paraindicacdo do lote, pode ser utilizado: Um
cédigo chave precedido da letra "L".

Prazo de validade deve ser declarado por meio
de uma das

seguintes expressoes: "consumir antes de...";
"valido até...";

n, « »,on

"validade..."; “val:...”; "vence...";

", «u, 14

"vencimento..."; “vto:...”;
venc:...."; "consumir preferencialmente antes
de n

*CO: conforme; NC: nao conforme.

Fonte: autores, 2023.

A B c

NC CO NC CO NC cO

X X X
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X



Dos 08 (oito) rétulos analisados, todos apresentaram a denominacao “Cha”,
porém, duas amostras nao estavam em conformidade com a resolucdao, nao
especificando a espécie vegetal utilizada. Vale destacar que as marcas A e B
apresentavam substancias que continham em sua composicao uma espécie em comum,
sendo esta Ilex Paraguariensis.

Entretanto, junto a denominacdo “Cha”, a resolucao RDC n° 727 de 1 de julho
de 2022, ressalta que deveria vir a expressao “Soluvel”, podendo constar expressoes
relativas ao processo de obtencdo, no qual, nenhum desses chas analisados
apresentaram, evidenciando, desta forma, que nao estao de acordo com a RDC neste
item em questdo. Verificou-se ainda acerca da presenca de aditivos na rotulagem dos
chas, que duas amostras continham aditivos em seus componentes, 0os mesmos se
apresentavam em conformidade com a resolucao atual, destacando o nome completo
do aditivo e/ou nimero do INS do aditivo encontrado.

Quanto a presenca de aroma, os produtos da marca C ressaltavam a expressao
“sabor” na parte frontal do rotulo e descreviam na lista de ingredientes os aromas
utilizados na composicdo. Porém, os demais chas nao continham a denominacao sabor
ou aroma em seu rotulo, visto que nao era necessario, ja que continham apenas uma
planta especifica, seguindo, desta forma, todos os chas em conformidade com a
resolucao.

Conforme os resultados apresentados, foi observado que todos os chas
apresentaram o nome do fabricante, marca, pais de origem, endereco e/ou codigo de
identificacao, estando todas as amostras do estudo de acordo com as regras da RDC.

No que se refere a data de fabricacao, lote do produto e prazo de validade
devem ser claros e legiveis, permitindo a identificacao do produto, sendo visivel ao
consumidor, assim nesse item todas as amostras estao em conformidade com as regras

da resolucao.

DISCUSSAO

O apoio nutricional € um avanco emergente no dominio de terapias baseadas
em dieta, em que o cha e seus constituintes sao um dos componentes significativos
para manter a saude e reduzir o risco de varias doencas malignas. Além disso, devido
ao grande aumento no consumo de chas, também houve o aumento da probabilidade
de sua adulteracao, diminuindo sua atividade (Aboulwafa et al., 2019).

Nesse contexto, a composicao quimica dos chas pode variar, nao somente
quanto a espécie e a idade do vegetal, estacao, clima (umidade, temperatura,
latitude), condicoes de cultivo (solo, agua, minerais, fertilizantes, entre outros), mas

também pelas condicdes de armazenamento e tipo de processamento a que sao



submetidos, ressaltando-se a necessidade de fiscalizacao quanto a comercializacao
deste tipo de produto (Fontella; Gindri, 2019).

Assim, para a producao de cha mate tostado, é necessario o processo de
torrefacao (tostagem), que € feito por meio de calor indireto. O aumento da
temperatura leva a reducao de umidade, e ao desenvolvimento de um aroma
caracteristico e a alteracdo da cor das folhas, de verde para marrom, gerando o cha
mate tostado. Para se obter o mate tostado solivel, o mate tostado é submetido a
extracao dos solidos solUveis com agua quente, seguido de secagem em spray dryer
(Zanoelo, 2019).

Ja os extratos aquosos da llex, sdo tipos de fontes de alcaloides, glicosideos,
fendis e flavonoides, ricos em acido cafeico, acido clorogénico e as saponinas. Os
metais presentes em amostras vegetais estao complexados com os flavonoides, taninos
e polifenois. Os taninos sao estabilizados por ligacoes fortes com Al, Cr, Cu e Fe (NEVES,
2018).

Nesse contexto, € de suma importancia ressaltar a importancia da escolha de
chas in natura, por apresentarem propriedades funcionais, além de potencial
anticarcinogénico, antioxidantes e hipoglicemiante com acao anti-inflamatoria.
Algumas substancias encontradas na composicao desta bebida sdao: agua, proteinas,
carboidratos, vitaminas C e K, sais minerais, cafeina, aminoacidos, flUor, podendo ser
encontrados até mesmo taninos e metilxantinas (Urzedo, 2020).

Diante das mudancas nos habitos alimentares dos brasileiros nos ultimos anos,
houve uma crescente demanda e, consequentemente, a progressao na producao de
alimentos industrializados, dentre eles as bebidas prontas. O consumo excessivo desse
género alimenticio pode ser responsavel por diversas patologias, em decorréncia de
mudancas no pH salivar, aditivos quimicos para a conservacao e quantidade de acucar
(Rogério, 2016; Collet et al., 2018).

Em concordancia com o achado deste estudo, Lima (2019) encontrou, em sua
pesquisa, valores de pH 3,40 e 2,73 para cha com erva-mate. Ainda, observou-se no
estudo realizado por Lunkes e Hashizume (2014) que, ao avaliar o pH e Acidez de chas
comercialmente disponiveis no mercado brasileiro, os chas prontos para beber
apresentavam os menores valores de pH (mais acidos) em comparacdo aos chas in
natura testados.

Importante ressalvar que os derivados da erva-mate possuem diversas
propriedades benéficas a salde, tais como hipocolesterolémica, hepatoprotetora,
atividade antioxidante, diurética, digestiva e estimulante do sistema nervoso. Além
disso, estudos em animais mostram que a erva-mate modula as vias que regulam as

respostas a sinalizacao de adipogénese, antioxidantes, anti-inflamatérios e insulina,



apresentando potencial para reducdao do peso e possivel controle da obesidade
(Antunes et al., 2017).

Por outro lado, alguns estudos epidemioldgicos relataram uma associacao entre
o consumo de cha-mate e um aumento no risco de varios tipos de cancer, incluindo
oral, orofaringeo, esofago, laringeo e bexiga (Cardozzo et al., 2021). Em concordancia
Saling (2020), ressalta que podem surgir problemas juntos ou isolados se houver o
consumo frequente de bebidas acidas.

Quanto aos solidos sollveis disponiveis nos chas, a presente pesquisa corrobora
com os achados do estudo de Zubaidah et al. (2017), que encontraram a presenca de
aclcares, destacando que o aumento de aclcares se deve a acdo das enzimas
microbianas extracelulares (invertases), que hidrolisam a sacarose em glicose e
frutose, para que possam ser utilizadas como fonte de energia, na sintese de biomassa
microbiana e formacao de celulose.

De acordo com a legislacao publicada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), a quantificacdo de aclcares em bebidas nao alcodlicas deve
ser feita empregando os métodos titulométrico de Lane Eynon e refratométrico,
enquanto a quantificacao de glicose e sacarose deve ser feita empregando o método
cromatografico (Barros, 2023).

Desta forma, a glicose e a frutose sao os monossacarideos presentes em maior
quantidade nos alimentos, com diversas evidéncias na literatura que correlacionam o
consumo de tais alimentos, ricos em acucares, com problemas de salde (Damodaram,
2018). Um estudo, avaliou o consumo dos principais alimentos e nutrientes em 195
paises e quantificou o impacto da sua ingestao na mortalidade e morbidade por doencas
nao transmissiveis (DNT), entre 1990 e 2017 (GBD, 2019).

Vale destacar que é recomendado que a ingestdao de aclUcares nao ultrapasse a
10% do total de calorias ingeridas em um dia e que se mantenha a ingestao abaixo de
5% para maiores beneficios a salde. Considerando uma dieta de 2000 calorias, os 10%
recomendados equivalem a 50 gramas de aclcar, enquanto os 5%, a 25 gramas (WCREF,
2021).

Assim, os habitos alimentares desajustados, incluem a ingestao excessiva de
acUcares livres na qual, segundo a Organizacao Mundial de Salude, dizem respeito aos
“mono e dissacaridos adicionados aos alimentos e bebidas (acucares adicionados) e os
acucares naturalmente presentes nos produtos”. Porém, a ingestao elevada destes
alimentos tem sido associada ao excesso de peso/obesidade da populacao e, por
conseguinte, ao risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares e oncoldgicas,
de doencas cronicas como a diabetes tipo 2 e caries dentarias (DGS, 2018).

De fato, as calorias fornecidas pelo acUcar sao consideradas calorias vazias. Isto

é, 0s acucares simples, ao serem adicionados a um alimento, aumentam o seu valor



energético, sem que tenha sido adicionado qualquer valor nutricional (e.g., vitaminas
ou minerais), potenciando uma menor qualidade geral da alimentacdao. Como tal, se
ingerirmos uma quantidade de alimentos que nos fornecam energia superior aquela
que consumimos, esta sera acumulada e, por conseguinte, o organismo humano coloca-
la-a4 em reserva sob a forma de gordura, levando, assim, a um aumento de peso que
podera desencadear diversas doencas (Dias, 2018).

E de suma importancia a verificacdo da quantidade de aclcar informada no
rotulo. Nesse sentido, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define que
ingredientes e alimentos sejam uma condicao legal especificada na validacao pré-
mercado a respeito da sua seguranca no uso de determinados ingredientes e alimentos
com objetivo de blindar a salde do usuario e minimizar os riscos ligados a utilizacao
desses produtos, em resposta as constantes inovacoes tecnoldgicas e ao crescimento
do comércio de drogas vegetais (ANVISA, 2019).

A ANVISA é o o6rgao responsavel pela normativa da rotulagem de alimentos no
Brasil, por isso determina quais sdo os informes que um rotulo deve apresentar. Em
concordancia com a ANVISA, os rotulos sao itens primordiais de comunicacao entre
consumidores e produto, nesse aspecto € essencial que as informacoes sejam claras e
precisas para poderem ser utilizadas para informar o consumidor (Brasil, 2002).

No estudo de Lopes et al (2022), observou-se que quanto aos padrdes de
avaliacao da rotulagem, os dados apresentaram que em todas as amostras analisadas,
a maioria dos componentes contém pelo menos uma inconformidade com as legislacoes
vigentes, comum para todas as amostras a inconformidade quanto ao prazo de
validade. Portanto, esse achado corrobora com a presente pesquisa, visto que também
destaca uma inconformidade na rotulagem dos objetos analisados.

Ainda quanto a rotulagem dos chas, os aditivos também foram encontrados no
estudo de Henrique (2018), no qual os elementos potassio e sodio se encontraram em
altas concentracdes. Devido aos beneficios oferecidos pela planta, existe uma busca
crescente, assim, a integridade e a conformidade com a legislacao sao requisitos

basicos de produtos com seguranca e qualidade

CONCLUSAO

Portanto, estipula-se que os chas analisados sao acidos, contém acUcares e
aditivos, e, quanto aos padrdes de avaliacao da rotulagem, os dados apresentam que,
de todas as amostras analisadas, um componente destacou uma inconformidade,
comparado com as legislacoes vigentes, sendo este a amostra C. Diante desses

resultados, mostra-se necessaria uma maior fiscalizacdo por parte da Vigilancia



Sanitaria e MAPA no que diz respeito a qualidade, seguranca e eficacia para produtos
vegetais e alimentos comercializados em supermercados e/ou comércios de Teresina-
PI.

Considerando o amplo consumo dos chas, os resultados obtidos podem servir
como base para a elaboracdao de normas e regulamentacdes mais rigidas para a
producao e comercializacao de chas industrializados. Além disso, para incentivar a
industria a investir em melhores processos e ingredientes, proporcionando para
sociedade informacGes importantes sobre a qualidade e composicao dos alimentos

industrializados.
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