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RESUMO 
 

 
Bebidas isotônicas são repositores hidroeletrolíticos estabelecidos a partir da 
concentração variada de eletrólitos, agregada a concentrações variadas de 
carboidratos, e tem como objetivo principal a reposição eletrolítica e hídrica 
ocasionada de prática de atividade física. Chegaram ao Brasil em 1988, são 
constituídas basicamente de sódio, carboidratos, vitaminas, minerais, potássio, além 
de aromatizantes e corantes. A osmolaridade das bebidas isotônicas pode ser 
medida através da concentração molar dos eletrólitos e é expressa em miliosmol/L. 
A partir desses valores podem-se classificar as bebidas isotônicas como sendo:   
hipotônicas: valores menores que 290 mOsm/L, Isotônicas: valores entre 290 - 330 
mOsm/L e Hipertônicas: valore maiores que 330 mOsm/L, sendo que o  valor 
osmótico do plasma do sangue humano alterna entre 285 e 295 mOsm/L. Por 
possuírem osmolaridade parecida com os fluidos orgânicos elas são absorvidas 
rapidamente pelo organismo de quem as ingere. Este trabalho objetivou determinar 
características físico-químicas em bebidas isotônicas comercializadas na cidade 
Ariquemes-RO. Para esse fim, foram determinados os valores de pH, acidez titulável 
(AT) sólidos solúveis (SS), condutividade elétrica e razão SS/AT. Os valores obtido 
de pH para marca Gatorade nos sabores morango e maracuja encontrados foram 
3,64 e 3,41,  enquanto que o Ironage limão e laranja foram 3,15 e 3,05,  para CE do 
gatorade morango e maracujá foram  206,21 e 220,22, enquanto que o ironage 
limão e laranja 230,44 e 233,66 respectivamente, SS os resultados foram ironage 
limão e laranja 4,95 e 5,00 e  para o gatorade morango e maracujá os foram 5,80 e 
6,00  já os  resultados de AT foram bem próximos gatorade morango e maracujá  
5,22 e 4,59 e Ironage limão e laranja ambos foram 5,78.  A partir dos resultados 
obtidos pode-se dizer que as bebidas isotônicas são ácidas, possuem condutividade 
elétrica além de possuirem um baixo teor de sólidos solúveis.  
 
 
Palavras-chave: Bebidas Isotônicas, eletrólitos, análise físico-química. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8 

 

ABSTRACT 
 
 
Isotonic drinks are hydroelectrolitic reposition established from the varied 

concentration of electrolytes, added varying concentrations of carbohydrates, and 

has as main objective the fluid and electrolyte replacement caused to physical 

activity. Arrived in Brazil in 1988, consist primarily of sodium, carbohydrates, 

vitamins, minerals, potassium, and flavoring and coloring. The osmolarity of isotonic 

beverage can be measured by the molar concentration of the electrolyte and is 

expressed in milliosmol / L. From these values can be classified as sports drinks: 

hypotonic: values less than 290 mOsm / L, Isotonic: values between 290-330 mOsm 

/ L and Hypertonic: valore greater than 330 mOsm / L, and the value osmotic human 

blood plasma switch between 285 and 295 mOsm / L. By having osmolarity similar to 

the fluids they are absorbed quickly by the body of those who eat. This study aimed 

to determine the physico-chemical isotonic drinks sold in the city Ariquemes-RO. To 

this end, we determined the pH, titratable acidity (TA) soluble solids (SS), and 

electrical conductivity ratio SS / TA. The values obtained for pH Gatorade strawberry 

and passion fruit flavors found were 3.64 and 3.41, while orange and lemon Ironage 

were 3.15 and 3.05 for EC and passion fruit strawberry Gatorade were 206.21 

220.22 and while the ironage lemon and orange 230.44 and 233.66 respectively, SS 

results were ironage lemon and orange and 4.95 and 5.00 for the passion fruit 

strawberry and Gatorade were 5.80 and 6 , 00 since the results were very close to 

AT gatorade strawberry and passionfruit 5.22 and 4.59 and Ironage lemon and 

orange were both 5.78. From the results obtained it can be said that sports drinks are 

acidic, have electrical conductivity in addition to possess a low soluble solids. 

 

Keywords: Isotonic drinks, electrolytes, physical and chemical analysis 
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LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS 

 

 

pH           Potencial Hidrogeniônico  

CE          Condutividade Elétrica 

AT           Acidez Titulável 

MOSM     Miliosmol 

SS           Sólidos Solúveis 

SS/AT      Razão entre Sólidos Solúveis e Acidez Titulável 
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INTRODUÇÃO 

 

 

Bebidas isotônicas são repositores hidroeletrolíticos estabelecidos a partir da 

concentração variada de eletrólitos, agregada a concentrações variadas de 

carboidratos, e tem como objetivo principal a reposição eletrolítica e hídrica 

ocasionada de prática de atividade física (ZANDIM et al., 2008). Estudos pré-

existentes acerca das características dos isotônicos mostram que seu pH é inferior a 

4,0, seu consumo varia de 12 a 27,7% por atletas e pela população que praticam 

esportes (BRITO; MARINS, 2005).  

De acordo com Xavier et al. (2009), são essas propriedades que aumentam 

seu potencial erosivo causando danos a tecidos duros dentários quando são 

ingeridas por um amplo período ou consumida em excesso. No entanto essa 

capacidade de erosão não está apenas condicionada a seu baixo valor de pH mas 

também pelo seu conteúdo de acidez titulável (capacidade tampão). 

Para Sobral (2000), o consumo excessivo dessas bebidas faz com que o pH 

da saliva seja reduzido a valores menores que 5,5 tentando um equilíbrio iônico para 

minimizar a dissolução do esmalte dos dentes.  

 Segundo Meyer e Perrone (2004), o consumo de líquidos durante o 

exercício, principalmente durante temperaturas elevadas, oferece beneficios como 

evitar a desidratação, regular a temperatura corporal e evitar estresse 

cardiovascular.   

Uma pessoa adulta necessita de no mínimo três litros de água por dia para 

se hidratar, quando os fluidos corporais estão equilibrados tem-se a sensação de 

hidratação, isso acontece devido a mecanismo que envolve receptores específicos 

na pressão osmótica, nos rins e em alguns hormônios (CANALES et al.,[2000?]) 

Quando se eleva a pressão osmótica plasmática, surge a percepção de 

sede, por meio de regulação hipotalâmica. Porém, apenas esse aviso não é 

suficiente para evitar a desidratação, posto que essa incitação só acontece após a 

desidratação ter iniciado. Esta desidratação acontece devido mecanismo fisiológico 

complexo que envolve fatores comportamentais, capacidade gástrica de absorção 

de fluídos e, além disso, incitações hormonais e do sistema nervoso central 

(MACHADO-MOREIRA et al., 2006). 
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Essas bebidas servem como suplementos para repor nutrientes e seu 

objetivo principal é melhorar o desempenho físico dos praticantes de esportes. Na 

prática de esporte, o corpo humano se aquece fazendo com que sua temperatura 

seja aumentada e então, para diminuir essa temperatura acontece o processo de 

transpiração. Com isso, o corpo diminui sua temperatura, entretanto, acontece uma 

perda hidroeletrolítica, ou seja, perde-se água e sais minerais importantes para o 

corpo e então ocorre a desidratação. Os isotônicos, por sua vez, servem para repor 

água e os sais minerais existentes em nosso organismo, adiam o cansaço muscular 

e ajudam na elaboração de atividades com o tempo prolongado, assim sendo 

melhora o desempenho profissional significantemente (PERRONI, 2012). 

A maioria das pessoas que praticam exercícios físicos não recebe 

orientação adequada sobre como devem proceder para repor seus eletrólitos que 

são perdidos durante os treinos. Alguns sabem que o sódio é um eletrólito que retém 

líquido no organismo e por esse motivo fazem um controle de alimentação a qual é 

constituída de pouco sódio. No entanto, esse é conhecido juntamente com o 

potássio como sendo um mineral importante para funções celulares por se tratar de 

um íon que controla o equilíbrio hidro osmótico do organismo (BAPTISTA; SILVA, 

[2000?]). 

A falta de informação acerca das bebidas isotônicas em determinadas 

regiões afeta seu consumo. Muitas pessoas deixam de consumir ou consomem em 

excesso sem saber sua composição e o que causam no organismo. Diante disso, 

justifica-se a elaboração do presente estudo, o qual se fundamenta na análise das 

propriedades físico-químicas das bebidas isotônicas.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://globoesporte.globo.com/eu-atleta/noticia/2012/03/repositores-hidroeletroliticos.html
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2  REVISÃO DE LITERATURA 

 

 

2.1 HISTÓRICO DAS BEBIDAS ISOTÔNICAS 

 

A história do GATORADE® iniciou em 1965, com o Dr. Robert Cade, 

professor adjunto de medicina da Universidade da Flórida, que chefiou todas as 

pesquisas que arquitetaria a fórmula do GATORADE®. No início dos anos 60 surgiu 

a dificuldade de como seria resolvido a questão da desidratação que afetava 25 

jogadores de futebol americano anualmente e foram quatro médicos da universidade 

que enfrentou o desafio e entraram para a história da economia e do esporte 

mundial. Em 1º de Outubro de 1965 aconteceu a primeira prova real de 

GATORADE®, a qual ocorreu em uma partida onde o time de calouros da 

Universidade da Florida, os Baby Gators, jogou a clássica partida contra o time B 

oficial. No início da partida, os veteranos derrotaram os Baby Gators, no entanto, no 

segundo tempo eles marcaram um touchdown e então venceram todo tempo a 

partida, portanto, demonstravam bem mais energia que os veteranos. Todo tempo 

do jogo os Baby Gators beberam GATORADE® e o time B, água. Por esse motivo 

os Gators passou a ser chamado de time de 2º tempo e na mesma temporada 

ganhou campeonatos de ampla importância. Por isso a patir de 1969 a bebida passa 

a ter reconhecimento em grandes cidades americana e se intercionaliza, e, em 1988, 

chegou ao Brasil e à Itália. Essa bebida ultimamente, é comercializada pela AmBev 

(American Beverage Company) e é consumida por grandes atletas (GATORADE, 

2013).  

 

 

2.2 CARACTERÍSTICAS E CONSTITUIÇÃO QUÍMICA DAS BEBIDAS ISOTÔNICAS 

 

 

Bebidas isotônicas são bebidas que devem apresentar composição de 

minerais e concentração de substâncias idênticas a líquidos orgânicos. Um isotônico 

tem que possuir dentre suas características, pressão osmótica idêntica a do sangue 

humano, pois isso fará com que ele seja absorvido mais rapidamente pelo 

organismo, para evitar que ocorra a desidratação do corpo quando se pratica 
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exercícios físicos em um determinado tempo. Para que isso aconteça de maneira 

desejada é imprescindível que exista um balanço entre os eletrólitos, ou seja, entre 

os minerais (PETRUS; FARIA, 2005).  

A água de coco é uma bebida in natura e por possuir nutrientes e sais 

minerais, a água de coco é considerada um isotônico natural por ser refrescante e 

conter pouca caloria. Sua composição básica apresenta em média 93% de água, 

5% de açúcares, além de conter proteínas, apresentando em média 20 colorias em 

cada 100 mL do produto (ARAGÃO; ISBERNER; CRUZ, 2001).  

Os eletrólitos mais indispensáveis para o corpo são o potássio, magnésio, 

fosfato, sulfato, bicarbonato e quantidades menores de sódio, cloreto e cálcio que 

comumente estão envolvidos em ações biológicas no nosso organismo. A pressão 

exercida pelas partículas ou íons de soluto em uma determinada solução 

corresponde à pressão osmótica e é medida em osmol ou miliosmol (SOUZA; 

ELIAS, 2006).  

A osmolaridade das bebidas isotônicas pode ser medida através da 

concentração molar dos eletrólitos e é expressa em mOsm/L.  A partir desse valores 

pode-se classificar as bebidas isotônicas como sendo: hipotônicas: sendo sua 

osmolaridade menor que 290 mOsm/L isotônicas: estando entre 290 e 330 mOsm/L 

hipertônicas: com resultados maiores que 330 mOsm/L sendo que  valor osmótico 

do plasma do sangue humano alterna entre 285 e 295 mOsm/L.por possuírem essa 

osmolaridade semelhante elas são absorvidas rapidamente pelo organismo de quem 

as ingere. Sua fabricação é uma miscelânea de matérias-primas, são constituídas 

basicamente de sódio, carboidratos, vitaminas, minerais, potássio, além de 

aromatizantes e corantes o principal gosto dos eletrólitos existente nas bebidas é 

desagradável e faz-se necessário que se use flavorizantes a base de fruta para que 

seja agradável ao paladar (PETRUS; FARIA, 2005). As bebidas repositoras são 

compostas de baixo conteúdo de carboidratos que varia de 6 a 8% pode ser 

constituído de vitaminas e sais minerais, a concentração de sódio deve estar entre 

460 a 1150 mg/L respeitando o regulamento técnico de adição de nutrientes  da 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) na RDC 18/2010 (BRASIL, 

2010).  No entanto, possuem números elevados de acidez, com o pH próximo a 3,5, 

o que contribui para o aparecimento de bolores e leveduras que nem sempre 

oferecem riscos a saúde humana (PETRUS; FARIA, 2005). 

 

http://www.google.com.br/search?hl=pt-BR&biw=1366&bih=653&q=imprescind%C3%ADvel&spell=1&sa=X&ei=N1CaUbuMKImm9gTj0YGQAg&ved=0CCkQvwUoAA
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2.4 ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICA DE ALIMENTOS 

 

Para definir um componente específico em um alimento é necessário que se 

faça sua análise centesimal, pois sem a mesma esse não pode ser determinado. O 

principal objetivo da análise centesimal é quantificar a composição química, física ou 

físico-química de um determinado alimento. Portanto, ela possui inúmeras 

finalidades como a avaliação nutricional, controle de qualidade entre outras 

(CHAVES et al., 2004),.  

Na indústria de alimentos são comumente usadas análises como atividade 

de água, textura e cor. No entanto, existem outras análises que são realizadas para 

determinar a composição centesimal em alimentos sendo elas umidade, cinzas, 

proteínas, carboidratos, fibras, lipídios, vitaminas e minerais, pois caracterizar um 

alimento envolve analisar sua constituição física, química e sensorial (PARK; 

ANTÔNIO, 2006).  

As cinzas dos alimentos são o resto inorgânico resultante da queima da 

matéria orgânica. As cinzas representam a quantidade de substâncias minerais que 

existe nos alimentos por isso se faz necessário observar a composição das cinzas. 

Possuem em sua contituição química grande quantidade de potássio, sódio, cálcio e 

magnésio, pequenas quantidades de alumínio, ferro, cobre, manganês e zinco e 

traços de argônio, iodo e flúor e constantemente são utilizados como critério para 

identificar produtos alimentícios (CHAVES et al., 2004).   

Os carboidratos são os componentes mais abundantes nos alimentos. 

Apresentam várias funções nutricionais, são empregados como matéria-prima para a 

fabricação de produtos fermentados, como adoçantes naturais, além de serem 

responsáveis pelo escurecimento em alguns alimentos (BRASIL, 1988).  

Uma das medidas mais importante na analise de alimentos é a umidade. O 

teor de umidade pode ser afetado pela estocagem, processamento e embalagem, e 

ainda varia de acordo com cada alimento. A umidade ainda pode afetar os 

processos microbiológicos pois deixa os alimentos mais propícios para o 

aparecimento de bactérias, leveduras, fungos e também surgimento de insetos 

(CECCHI, 2003). 

A  água  é de suma importância para conservação  dos alimentos. Em um 

produto alimentício a atividade de água  possui diversas funções dependendo dos 
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componentes existentes no mesmo. Essa água pode-se apresentar na forma ligada 

e não ligada e a relação entre o teor de água não ligada ou água disponível é 

denominada de atividade  de  água (PARK; ANTÔNIO, 2006).  

A atividade de água é definida como a relação entre a pressão de vapor de 

uma solução ou de um alimento (P) e a pressão de vapor da água pura (P0) à 

mesma temperatura, aw = P/P0. (PEREDA et al., 2005). 

Os lipídios são substâncias insolúveis em água e solúveis em solventes 

orgânicos, sendo os triacilgliceróis os lipídeos mais comuns, admitidos como óleos 

e gorduras (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004).  Os lipídeos exercem um papel 

importante na qualidade dos alimentos, pois contribuem com a textura, sabor, 

nutrição e densidade calórica (DAMODARAM; PARKIN; FENNEMA, 2010).  

Há atualmente dois processos mais conhecidos para avaliar o pH de 

determinadas soluções, sendo eles o eletrométrico e o colorimétrico. Os processos 

eletrométricos são bem utilizados, pois os resultados são precisos, uma vez que os 

aparelhos empregados (potenciômetros) permitem que os resultados sejam sempre 

concisos e diretos. No entanto, os processos colorimétricos são poucos usados 

devido a sua imprecisão, pois dependendo da amostra e de suas características 

organolépticas sua aplicação se torna limitada porque soluções coloridas ou 

soluções coloidais podem mascarar o resultado devido também por serem obtidos 

por aproximação (BRASIL, 1988).    

A caracterização do pH de um alimento se torna importante devido a sua 

influência na palatabilidade, no desenvolvimento de microorganismos, na escolha 

da temperatura de esterilização, do tipo de material de limpeza e desinfecção e do 

aparelhamento e aditivos a serem utilizados (CHAVES et al., 2004). 

A determinação do pH é um fator essencial na limitação dos tipos de micro-

organismos capazes de se desenvolver no alimento, uma vez que a maioria dos 

micro-organismos desenvolvem-se em pH em torno da neutralidade (6,6 a 7,5) 

(GAVA et al., 2008). 

O estado de conservação de um produto alimentício pode ser fornecido pela 

acidez do produto, pois o estado de decomposição altera a concentração de íons 

hidrogênio seja ele por fermentação, hidrólise ou oxidação.  Essa avaliação da 

acidez pode ser feita por métodos como pH ou acidez titulável  que podem ser 

realizados com soluções padrões de álcali para saber a acidez do produto, 

podendo ser soluções alcoólicas ou aquosas (CECCHI, 2003; BRASIL, 1988).  
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Os sólidos solúveis são formados por compostos solúveis em água, como 

açúcares, vitaminas, ácidos e algumas pectinas (CHAVES et al., 2004). Eles 

representam a quantidade de açúcar existente em um alimento e são obtidos por 

refratometria e os resultados obtidos na leitura são expressos em % sólidos 

solúveis ou ºBrix, utilizando o índice de refração, sua determinação é de suma 

importância para o processamento e conservação de alimentos (PARK; ANTÔNIO, 

2006). 

Para Rubio-Pino et al. (2010), a relação entre acidez titulável (AT) e sólidos 

solúveis (SS) indica a qualidade organoléptica dos alimentos. 

As vitaminas, imprescindíveis para o organismo, são compostos orgânicos 

que mantêm a capacidade de reprodução, nutre a vida e ajuda no desenvolvimento, 

podendo garantir um bom funcionamento do organismo, por meio da ingestão diária 

e adequada das mesmas (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004). 

As fibras agem na formação do esqueleto dos vegetais, e são constituídas 

por polissacarídeos e lignina que não podem ser digeridos pelo intestino humano. 

Não fornecem muitos nutrientes para o organismo. Elas se apresentam em duas 

formas solúveis e insolúveis. A fibra bruta consiste em um resíduo orgânico que é 

obtido após as extrações e lavagens com éter, ácido sulfúrico diluído, hidróxido de 

sódio diluído e álcool. (PARK; ANTÔNIO, 2006).  
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3 OBJETIVOS 

 

 

3.1 OBJETIVO GERAL 

 

Determinar característico físico- químicas de bebidas isotônicas 

comercializadas na cidade de Ariquemes, RO. 

 

 

3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

Determinar os valores de pH, condutividade elétrica, sólidos solúveis, acidez 

titulável e razão SS/AT das bebidas isotônicas. 
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4 METODOLOGIA  

 

 

4.1 OBTENÇÃO DA AMOSTRA 

 

As amostras foram adquiridas de forma aleatória em vários 

estabelecimentos comerciais situados na cidade de Ariquemes-RO. Foram 

adquiridos marca e sabores diferentes sendo Gatorade (Morango e Maracujá) e 

Ironage (Limão e Laranja) foi obtido três lotes diferentes de cada sabor, num total de 

12 amostra totalizando 36 análises para cada parâmetro em temperatura ambiente e 

levadas para o laboratório de química da Faculdade de Ensino e Meio Ambiente 

(FAEMA) onde foram realizadas as análises. 

As análises foram realizadas em triplicata seguindo as normas Analíticas do 

Instituto Adolfo Lutz (1988). Foram realizadas análises para determinar o pH, 

Condutividade Elétrica (CE), Sólidos solúveis (SS), Acidez Titulável (AT) e Razão 

entre Sólidos Solúveis e Acidez Titulável (SS/AT).  

 

 

4.2 ANALISES FÍSICO-QUÍMICAS  

 

 

4.2.1 Determinação do pH e da Condutividade Elétrica (CE) 

 

Para a determinação do pH e da condutividade elétrica, foram medidos em 

uma pipeta graduada 10 mL da amostra que foi diluída em 100 mL de água 

destilada. A solução foi agitada por alguns minutos e depois deixada em repouso 

para a decantação. O pH e a condutividade elétrica foram  determinados pela 

imersão direta do eletrodo na solução, utilizando um pHmetro digital, marca pHTEK, 

modelo PHS-3B, devidamente calibrado com soluções tampão de pH 4 e 7.  

 

 

4.2.2 Determinação de Sólidos Solúveis (SS) 
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Para determinar o teor de  sólidos solúveis totais colocou-se uma pequena 

quantidade da  amostra em refratômetro de bancada modelo BioBrix. Os resultados 

foram obtidos através da leitura direta e expressos em °Brix. 

 

 

4.2.3 Determinação da Acidez Total Titulável (AT) 

 

Para a determinação da acidez total titulável, utilizou-se 1 mL das bebidas 

diluídas em 50 mL de água destilada, em seguida foi transferida  para um 

erlenmeyer de 125 mL.  As amostras foram tituladas com solução de NaOH 0,1 

mol/L padronizadas com biftalato de potássio e solução de fenolftaleína 1% 

empregada como indicador. Essa determinação foi realizada por volumetria de 

neutralização e o teor de acidez calculado segundo a equação 1. 

 

(Equação 1) 

% (v/v) = V x f x 100                                                 

                   P x c 

 

V = volume da solução de hidróxido de sódio gasto na titulação (mL) 

f = fator de correção da solução padrão de hidróxido de sódio  

P = volume da amostra (mL) 

c = correção 1 para solução de NaOH 1 M, 10 para solução NaOH 0,1 M e 100 para 

solução NaOH 0,01 M 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

Nas tabelas 1 e 2 estão apresentados os resultados das análises de pH, 

condutividade elétrica, acidez titulável (AT),  sólidos solúveis (SS), e razão SS/AT,  

obtidos para bebida isotônica Gatorade no sabor maracujá  e morango. 

 

Tabela 1- Caracterização físico-química do Gatorade sabor maracujá  

Parâmetros Valores obtidos*  

 

pH 

A1  A2 A3 MÉDIA 

3,45 ± 0,01 3,45 ± 0,01 3,33 ± 0,02 3,41± 0,04 

CE(mV) 217,66 ± 1,08 218,00 ± 0,86 225,00 ± 0,07 220,22± 2,93 

AT (%) 4,70 ± 0,00 4,70 ± 0,00 4,38 ± 0,54 4,59± 0,13 

SS (°Brix) 6,00 ± 0,00 6,00 ± 0,00 6,00 ± 0,00 6,00±0,00 

SS/AT 1,28 1,28 1,37 1,30 

* média ± desvio padrão (n= 3) 

 

Tabela 2 – Caracterização físico-química do Gatorade sabor morango 

Parâmetros Valores obtidos*  

 

pH 

A1  A2 A3 MÉDIA 

3,69 ±0,00  3,64 ± 0,00 3,61 ± 0,01 3,64± 0,02 

CE(mV) 203,66 ± 0,40 205,66 ±0,40  209,33± 0,81 206,21± 2,03 

AT (%) 5,33 ± 0,56 5,01 ± 0,23  5,33± 0,56     5,22± 0,13 

SS (°Brix) 5,80 ±0,00  5,80 ± 0,00 5,80 ±0,00    5,80±0,00 

SS/AT 1,09 1,16 1,09 1,11 

* média ± desvio padrão (n= 3) 

 

 Nas tabelas 3 e 4 estão apresentados os resultados das análises obtidos 

para bebida isotônica industrializada Ironage no sabor limão e laranja. 
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Tabela 3 - Caracterização físico-química do Ironage sabor limão 

Parâmetros Valores obtidos*  

 

pH 

A1  A2 A3 MÉDIA 

3,31± 0,40  3,10 ±0,02   3,04±0,15  3,15±0,10 

CE(mV)  224,33± 2,59 231,66 ±1,77 235,33±0,40  230,44±3,30 

AT (%)  5,99± 0,55 6,31 ±0,27   5,05±0,55  5,78± 0,46 

SS (°Brix)  4,93± 0,08  5,00±0,00 4,93 ±0,04  4,95±0,02 

SS/AT 0,82 0,80 0,97 0,85 

* média ± desvio padrão (n= 3) 

  

Tabela 4 - Caracterização físico-química do Ironage sabor laranja 

Parâmetros Valores obtidos* MÉDIA 

 

pH 

A1  A2 A3  

 3,03± 0,01  2,99±0,00  3,15 ±0,04 3,05±0,05 

CE(mV)  234,33±0,0   234,00±0,00   232,66± 0,40 233,66±0,62 

AT (%) 5,99 ± 0,55  5,68± 0,95 5,68 ±0,00  5,78±0,12 

SS (°Brix) 5,00 ± 0,00  5,00±0,00  5,00±0,00  5,00±0,00 

SS/AT 0,83 0,88 0,88 0,86 

* média ± desvio padrão (n= 3) 

 

 Os valores de pH das bebidas isotônicas segundo Corso et al. (2006)  

podem variar de 2,79 a 3,31 os valores médios encontrados neste trabalho para as 

bebidas da marca gatorade nos sabores morango e maracujá foram 3,64 e 3,41 

mostrando assim que existe uma diferença entre eles, já os valores obtidos para a 

marca ironage nos sabores de limão e laranja foram 3,15 e 3,05 estando próximos 

um do outro. Observa-se uma diferença entre as duas marcas os valores 

encontrados mostram que a marca ironagem é mais acida que a gatorade. Valores 

estes que diferem dos encontrados na pesquisa de Buratto et al. (2002) e Zandim et. 

al. (2008) que apresentaram uma variação de 2,92 a 3,38 e de 3,02 a 3,08, mas que 

corroboram a constatação de que essas bebidas possuem pH abaixo, portanto, tem 

a capacidade de produzir efeito erosivo sobre a superfície do esmalte dental.   

Todas as amostras analisadas demonstraram que as bebidas esportivas 

possuem capacidade elétrica sendo que a média para as bebidas nos sabores de 

maracujá e morango foram 220,22 e 206,21 e as bebidas de limão e laranja 230,44 

e 233,66 mV respectivamente, demonstrando assim que o ironage tem maior 

capacidade elétrica. 
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Os valores encontrados de acidez total titulável demonstram uma diferença, 

gatorade morango e maracujá apresentaram 4,59% e 5,22%, já o Ironage 

apresentara uma média de acidez total de 5,78% para os dois sabores. Para 

Cavalcanti et al. (2010), a acidez titulável de bebidas isotônicas variaram de 0,11 a 

0,32%, os quais diferem expressivamente deste trabalho mostrando assim que tem 

grande quantidade de ácido. 

Os sólidos solúveis nas amostras não houve diferença, pois os resultados 

obtidos para as análises de gatorade foram 6,00 e 5,80º Brix enquanto que as de 

ironage apresentaram valores idênticos 5,00º Brix. Para Petrus e Faria (2005) os 

valores de referência dos SS revelam um valor médio de 6%. O teor de SS tem 

relação direta com a viscosidade dos alimentos ingeridos, podendo facilitar a 

retenção de componentes da dieta nas estruturas dentarias (CAVALCANTI et. al., 

2010).  

Os valores da razão SS/AT das amostras variaram entre 0,80 e 1,28. Rubio-

Pino et al. (2003) afirmam que a relação SS/AT é fundamental na avaliação do 

sabor, sendo mais eficiente que a quantificação de açúcares e acidez.  
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CONCLUSÃO 

 

A partir dos resultados obtidos, pode-se afirmar que as bebidas isotônicas 

possuem um a baixo teor de sólidos solúveis, são ácidas e apresentam capacidade 

elétrica. 
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