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INTRODUÇÃO	

As	 doenças	 cardiovasculares	 (DCV)	 são	 responsáveis	 por	 aproximadamente	 17,9	 milhões	 de	

mortes	 por	 ano,	 representando	32%	de	 todas	 as	mortes	 globais	 (WHO,	 2023).	 Apesar	 dos	 avanços	

médicos,	a	prevenção	alimentar	continua	sendo	uma	das	estratégias	mais	eficazes	e	econômicas	para	

reduzir	o	risco	de	DCV.	Bebidas	funcionais	à	base	de	plantas	surgiram	como	um	meio	prático	de	fornecer	

compostos	bioativos	diretamente	ao	 consumidor.	Diferentemente	dos	medicamentos	 farmacêuticos,	

elas	apresentam	o	menor	risco	de	alergias	e	efeitos	colaterais,	são	acessíveis	a	todos	os	níveis	de	renda	

e	podem	ser	facilmente	integradas	à	rotina	diária.	

Este	trabalho	apresenta	um	novo	conceito	de	formulação:	um	suco	funcional	pronto	para	beber	

que	 combina	 três	 ingredientes	 –	melancia	 (Citrullus	 lanatus),	 beterraba	 (Beta	 vulgaris	 L.)	 e	 hibisco	

(Hibiscus	sabdariffa),	conhecidos	 localmente	no	Brasil	como	vinagreira	selecionados	não	apenas	por	

seus	perfis	bioativos,	mas	também	por	uma	importante	inovação	visual:	a	cor	vermelha-rubi	intensa	

que	 compartilham.	 Essa	 cor	 não	 é	 apenas	 atraente,	 mas	 sim	 uma	 convergência	 cromática	 de	 três	

sistemas	de	pigmentos.	

A	 combinação	 de	 melancia,	 beterraba	 e	 hibisco	

resulta	 em	 uma	 bebida	 funcional	 rica	 em	

compostos	bioativos,	com	potencial	antioxidante	e	

aplicações	 tecnológicas	 associadas	 ao	

processamento	não	térmico.	
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DESENVOLVIMENTO	E	DISCUSSÃO	
Esta	 formulação	 introduz	 três	 combinações	 inovadoras	 no	 campo	 das	 bebidas	 funcionais,	

conforme	mostrado	abaixo:	

Os	três	ingredientes,	individualmente,	produzem	uma	pigmentação	vermelha	intensa	por	meio	de	

vias	bioquímicas	completamente	diferentes:	licopeno	(carotenoide)	na	melancia,	betacianina	(betaínas)	

na	beterraba	e	antocianinas	(flavonoides)	no	hibisco.	Quando	combinados,	seus	pigmentos	criam	uma	

coloração	vermelha-rubi.	

Além	disso,	a	 fórmula	ativa	a	produção	de	óxido	nítrico	 (NO)	por	meio	de	duas	vias	dietéticas	

independentes	simultaneamente:	

(a)	A	via	nitrato-nitrito-NO	através	dos	nitratos	inorgânicos	da	beterraba	(NO₃⁻).	O	óxido	nítrico	

induz	o	relaxamento	da	musculatura	lisa	das	paredes	dos	vasos	sanguíneos,	levando	à	vasodilatação	e	

à	redução	da	pressão	arterial	sistêmica.	Isso	se	relaciona	a	um	estudo	anterior	no	qual	a	suplementação	

com	suco	de	beterraba	reduziu	o	custo	de	oxigênio	do	exercício	e	melhorou	a	eficiência	cardiovascular,	

mostrando	uma	melhora	de	2,7%	no	desempenho	em	provas	de	contrarrelógio	após	a	suplementação	

com	suco	de	beterraba	em	ciclistas	treinados	(Lansley	et	al.,	2011).	

(b)	A	 via	 da	 arginina-óxido	 nítrico	 através	 da	 L-citrulina	 da	melancia,	 que	 é	 convertida	 em	L-

arginina	nos	rins.	 (Figueroa	et	al.,	2013)	demonstraram	que	a	suplementação	diária	com	extrato	de	

melancia	reduziu	significativamente	a	pressão	arterial	sistólica	no	tornozelo	e	no	braço	em	adultos	pré-

hipertensos.	

Por	fim,	a	adição	de	hibisco	introduz	um	terceiro	mecanismo	de	redução	da	pressão	arterial:	a	

inibição	da	enzima	conversora	de	angiotensina	(ECA),	uma	função	compartilhada	por	medicamentos	

anti-hipertensivos	(Ojeda	et	al.,	2010).	

Quadro	1-	Identidade	de	convergência	de	cores	da	bebida.	

	

	

	

	

	
	

A	bebida	formulada	foi	proposta	como	uma	bebida	prensada	a	frio	e	minimamente	processada.	A	

formulação	base	para	o	teste,	por	porção	de	300	mL,	é	a	seguinte:	50%	de	melancia	(150	mL),	30%	de	

suco	de	beterraba	 (90	mL)	 e	20%	de	 extrato	 aquoso	de	hibisco	 (60	mL);	 frutas	 compradas	 em	um	

supermercado	em	Rio	Verde.	Os	sucos	foram	extraídos	separadamente	das	frutas	frescas	utilizando	o	

extrator	de	suco	 lento	AMZCHEF	a	50	RPM.	Não	 foram	adicionados	açúcares,	 corantes	artificiais	ou	

conservantes.	 A	 prensagem	 a	 frio	 é	 recomendada	 para	 preservar	 compostos	 sensíveis	 ao	 calor,	

particularmente	antocianinas	e	betalaínas,	que	podem	se	degradar	significativamente	acima	de	60	°C.	

INGREDIENTE	 PIGMENTO	DOMINANTE	 COR	NA	MISTURA	

Melancia	 Licopeno	(carotenoide)	 Vermelho	vivo	

Beterraba	 Betacianina	(betaínas)	 vermelho-púrpura	profundo	

Hibisco	 Antocianinas	(flavonoides)	 magenta-rubi	vibrante	

MISTURA	COMBINADA	 mistura	antioxidante	
combinada	

Vermelho	rubi	intenso	
(semelhante	ao	sangue)	
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O	processamento	por	alta	pressão	(HPP)	a	cerca	de	500	MPa	por	5	minutos	 foi	utilizado	como	uma	

alternativa	à	pasteurização	não	térmica	para	garantir	a	segurança	microbiológica	sem	comprometer	a	

integridade	bioativa	(Clifford	et	al.,	2015).	A	bebida	formulada	foi	acondicionada	em	uma	garrafa	PET	

e	armazenada	em	refrigerador	a	4	°C	antes	da	análise.	

O	valor	de	pH	(3,7)	tem	potencial	para	favorecer	a	conversão	gástrica	de	nitrito	em	óxido	nítrico	

no	estômago	(QUADRO	2).	A	intensa	cor	vermelha-rubi	do	produto	final	é	totalmente	natural,	resultante	

da	combinação	de	licopeno,	betacianinas	e	antocianinas.	A	doçura	natural	da	melancia	foi	dominante	e	

tornou-se	o	sabor	principal;	no	entanto,	um	leve	sabor	terroso	da	beterraba	foi	percebido	por	seis	dos	

dez	participantes	do	painel	sensorial	não	treinado.	A	baixa	viscosidade	deveu-se	à	natureza	aquosa	da	

melancia,	sem	polpa.	Com	base	em	estudos	anteriores,	esta	formulação	pode,	portanto,	ser	de	grande	

interesse	não	apenas	para	pacientes	hipertensos,	mas	também	para	populações	ativas	que	buscam	um	

potencial	efeito	ergogênico	por	meio	de	vias	mediadas	pelo	óxido	nítrico.	

Quadro	2	-	Resultado	da	análise	físico-química	da	formulação	experimental	
	

PARÂMETROS	 METODOLOGIA	 FORMULAÇÃO:	50	%	melancia,	
30	%	beterraba,	20	%	hibisco	

	

pH	 	

Medidor	de	pH	HANNA	HI9813-6N	

	

3.7	

Cor	

	

Colorímetro	WR18	CIELAB	(L*,	a*,	
b*)		 Vermelho	rubi	intenso	

	

Gosto	
painel	de	10	homens	sem	

treinamento	

	

Sabor	doce	e	terroso	

Viscosidade	 Viscosímetro	AMETEK	Brookfield	
DV2T	a	25	°	C	

	

4,1	mPa/s)	

	

O	mercado	global	de	bebidas	 funcionais	está	em	crescimento,	 impulsionado	por	bebidas	com	

rótulo	limpo,	à	base	de	plantas	e	voltadas	para	a	saúde	cardiovascular.	Este	suco	formulado	atende	a	

quatro	 critérios	 de	 rótulo	 limpo:	 zero	 aditivos	 artificiais,	 lista	 reduzida	 de	 ingredientes,	 corantes	

naturais	e	zero	adição	de	açúcar.	Todas	as	plantas	são	amplamente	cultivadas	nas	regiões	do	Cerrado	e	

Nordeste	 do	Brasil,	 apoiando	 a	 agricultura	 local	 e	 contribuindo	para	 a	 sustentabilidade.	A	 casca	da	

melancia,	geralmente	descartada	durante	o	processamento,	é	uma	fonte	concentrada	de	L-citrulina	e	

pode	ser	parcialmente	incorporada	à	formulação,	alinhando-se	à	economia	circular	e	à	estratégia	de	

processamento	com	zero	desperdício.	

CONSIDERAÇÕES	FINAIS	 	
Este	estudo	demonstra	uma	formulação	de	bebida	funcional	cientificamente	inovadora,	especial	

por	três	contribuições	distintas:	a	combinação	única	de	cores,	a	formação	de	óxido	nítrico	por	via	dupla	

e	os	potenciais	mecanismos	triplos	de	redução	da	pressão	arterial.	Espera-se	que	o	efeito	combinado	
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supere	a	redução	da	pressão	arterial	observada	com	cada	ingrediente	individualmente,	embora	sejam	

recomendados	 ensaios	 clínicos	 confirmatórios	 para	 validar	 os	 efeitos	 da	 formulação	 combinada.	

Pesquisas	 futuras	 também	devem	 investigar	a	mistura	e	a	dosagem	 ideais,	 a	biodisponibilidade	dos	

bioativos	 coadministrados	 e	 os	 efeitos	 a	 longo	prazo	 na	 pressão	 arterial	 e	 na	 função	 endotelial	 em	

populações	hipertensas.	
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