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1 INTRODUÇÃO 
 

Frutas e hortaliças se destacam como grandes aliados na proteção contra as 
doenças cardiovasculares, câncer e diabetes, devido à grande fonte de 
antioxidantes naturais que estas apresentam, contribuindo contra os danos 
oxidativos e a peroxidação lipídica (DUZONNI, 2009; PIENIZ et al., 2008; MELO et 
al., 2006, 2008).  

A combinação de frutas e hortaliças na forma de suco natural pode se tornar 
um novo hábito a ser incorporado nos cardápios, devido às diversas combinações 
de cores, sabores e aromas, além das possíveis propriedades funcionais que 
apresentam. Leone (2009) demonstrou que a capacidade antioxidante in vitro de um 
suco misto de frutas e hortaliças contribui para a diminuição do risco de 
envelhecimento precoce e do desenvolvimento de doenças degenerativas, devido às 
suas propriedades antioxidantes. 

Segundo Branco (2007 apud QUINTEROS, 1995) os blends são misturas de 
sucos elaborados com a finalidade de melhorar as características sensoriais dos 
componentes isolados, possibilitando diferentes combinações e a soma de 
componentes nutricionais. Relatos na literatura demonstram o crescente interesse 
por essas novas combinações, a fim de potencializar características específicas em 
benefícios à saúde (BRANCO et al., 2007; LEONE, 2009; MATSSURA, 2002; 
SOUSA, 2006). 

O aproveitamento das cascas de frutas e a utilização de alimentos livres de 
agrotóxicos se enquadram como boas alternativas para uma alimentação mais rica 
em nutrientes, contribuindo para elevação do teor de vitaminas, minerais e outros 
compostos (GONDIM et al., 2005; MENDONÇA et al., 2006; ARBOS, 2010). 

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo analisar algumas 
características físico-químicas de duas formulações de uma bebida mista de couve 
com limão, comparando o método de cultivo orgânico com o convencional. 
 
2 MATERIAL E MÉTODOS 
 

Foram utilizados limões (Citrus aurabtifolia cv. tahiti) e couve comum 
(Brassica oleracea L.) cultivados pelos métodos de produção convencional e 
orgânico, adquiridos no comércio da Cidade de Pelotas/RS e armazenados em 
geladeira, a 5 °C, até o momento do processamento. 

Para elaboração dos blends, as matérias-primas, após higienização, foram 
trituradas em liquidificador doméstico Marca Britânia, sendo definidos 4 tratamentos 
provenientes de 2 tipos de cultivo e 2 formulações, contendo 64 g de couve e 246 g 
de limão adicionados de 1 L de água potável: suco convencional utilizando limão 



 
 

com casca, suco convencional utilizando limão sem casca, suco orgânico utilizando 
limão com casca e suco orgânico utilizando limão sem casca. 

As análises de pH, acidez total titulável (ATT), sólidos solúveis totais (SST) e 
razão sólidos solúveis totais/acidez total titulável (SST/ATT) foram realizadas de 
acordo com os procedimentos descritos por Zambiazi (2010).  

Os experimentos foram conduzidos em esquema fatorial inteiramente 
casualizado (2×2×3): dois tipos de cultivo (convencional e orgânico), duas 
formulações (limão com casca e sem casca) e três repetições por tratamento. Os 
resultados das avaliações foram submetidos ao teste F para análise de variância e 
ao teste de Tukey, para comparação de médias, ambos a 5% de significância, com 
auxílio do software Sistema para Análise Estatística - SAEG 9.1 (2007). 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

De acordo com a legislação brasileira, as formulações analisadas se 
caracterizam como “refresco misto ou bebida mista de fruta e extrato vegetal” 
(BRASIL, 2009). 

Na Tab. 1 podem ser observados os resultados dos parâmetros físico-
químicos de pH, ATT, SST e relação SST/ATT, avaliados para os 4 tratamentos. 

 
Tabela 1 - Parâmetros físico-químicos de bebidas mistas obtidas a partir de 2 
formulações (limão com casca e sem casca) com dois tipos de cultivo (orgânico e 
convencional) 

Médias seguidas pelas mesmas letras minúsculas na linha não diferem estatisticamente pelo teste de 
Tukey a 5% de probabilidade. 
* ATT: acidez total titulável, SST: sólidos solúveis totais e SST/ATT: razão sólidos solúveis 
totais/acidez total titulável. 

 
As formulações apresentam valores de pH entre 3,06 e 3,16 e teor de sólidos 

solúveis de 1,5 oBrix. Quando comparados a sucos de outras frutas, como caju 
(LAVINAS et al., 2006), uva, laranja, morango e goiaba de diferentes marcas 
comerciais (CALVACANTI et al., 2006), esses valores são inferiores. Segundo 
Franco (1996), o suco de limão apresenta pH em torno de 2,4. Não foram 
encontrados na literatura dados sobre o pH das folhas de couve ou do seu suco. No 
entanto, considerando o pH de outra brassicáceas, em torno de 6,5 e 6,3, para 
couve flor (SOUZA et al., 2010) e brócolis (PADULA et al., 2006), respectivamente, é 
provável que a couve adicionada à bebida tenha contribuído para o aumento do pH. 

A ATT situou-se entre 5,7 e 6,5 g.100g de ácido cítrico-1, estando de acordo 
com a legislação em vigor para suco de limão (BRASIL, 2000), segundo a qual este 
valor deve ser no mínimo, 5,0 g.100 de ácido cítrico-1. 

Em relação aos métodos de produção, formulações feitas a partir de produtos 
orgânicos apresentaram maiores valores de pH e não diferiram significativamente no 
conteúdo de SST e na razão SST/ATT. Os sucos elaborados com limões 

Determinações* 
Orgânico / com 

casca  
Orgânico / sem 

casca 
Convencional /  

com casca 
Convencional / 
sem casca 

pH 3,14a 3,16a 3,06b 3,07b 
SST 1,5a 1,5a 1,5a 1,5a 
ATT 6,4a 5,7b 6,5a 6,3a 
SST/ATT 0,23b 0,26a 0,23b 0,24a 



 
 

descascados originados de cultivos orgânicos obtiveram menor ATT, quando 
comparados às demais formulações. Resultados semelhantes foram encontrados 
por Krolow et. al (2007) com morangos e, segundo Pinho et al. (2008), sugerem uma 
maior susceptibilidade a possíveis microorganismos deterioradores, potencializando 
a característica de perecibilidade dos alimentos orgânicos. 

Quando comparadas as formulações ‘limões com casca’ e ‘limões sem 
casca’, não foram observadas diferenças significativas no pH e no teor de SST. 
Quanto à relação SST/ATT, esta foi significativamente maior no tratamento ‘orgânico 
sem casca’, em relação aos demais tratamentos. De acordo com Pezzi e Fenocchio 
(1976), a relação entre SST/ATT é um importante indicativo de qualidade, pois 
representa o equilíbrio entre o gosto doce e o ácido do suco.  
 
4 CONCLUSÃO 
 

A união da couve e do limão contribui para o aumento do pH melhorando a 
palatabilidade do suco, em relação ao suco puro de limão. 

Formulações feitas a partir de produtos orgânicos apresentam maiores 
valores de pH, menores de ATT, o que sugere maior susceptibilidade a 
microorganismos deterioradores, confirmando a característica de maior 
perecibilidade dos alimentos orgânicos. 

O tratamento ‘orgânico sem casca’ apresenta maior relação SST/ATT, em 
relação aos demais tratamentos, o que é um importante indicativo de qualidade, pois 
representa o equilíbrio entre o gosto doce e o ácido do suco 
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