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RESUMO
O guaranazeiro (Paullinia cupana) é uma planta arbustiva e trepadeira oriunda da regido amazonica.
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Etimologicamente, é derivado da palavra indigena “wara’nd” e significa arvore que sobe em outra. O seu
fruto é conhecido como guarand e suas sementes sdo comercializadas principalmente na forma de pé e
xarope. O guarand € usado no preparo de coquetéis em face de sua propriedade estimulante, decorrente da
presenca da cafeina na sua composi¢do quimica, uma substancia psicoativa consumida no mundo inteiro. Na
regido de Z¢é Doca — MA o guarand em p6 € bastante consumido em especial por estudantes que almejam
sucesso em seus estudos. Neste trabalho objetivou-se a caracterizacdo fisico-quimica do guarand em pé
utilizado na preparacdo de coquetéis no municipio de Z¢ Doca — MA. As amostras foram analisadas em
termos de teor de umidade, teor de cinzas, teor de sélidos insoldveis em HCI, teor de cafeina e comparados
com as especificacdes determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) descritas em
Brasil (1978). Os resultados revelaram que os conhecimentos tradicionais repassados pelos indigenas sdo
confirmados cientificamente com o presente estudo das propriedades fisico-quimicas do guarana.
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1 INTRODUCAO

O guaranazeiro (Paullinia cupana) € uma planta nativa da Amazodnia. Ele produz o fruto conhecido como
guarand. E uma espécie vegetal arbustiva e trepadeira da familia das sapinddceas, cujo nome provém do
termo indigena “wara’nd” que significa drvore que sobe apoiada em outra (IBGE, 2004).

O guarand ¢ natural da regido norte do Brasil, sendo encontrado principalmente na Amazonia. As partes mais
utilizadas para consumo sdo as sementes, secas e levemente torradas. Ele é comercializado em quatro formas
diferentes: em rama, em bastdo, em pd e na forma de xaropes e esséncias. Além de ser muito utilizado no
preparo de bebidas refrigerantes devido as suas propriedades estimulantes, o guarand também possui
propriedades lipoliticas e vasodilatadoras. Esta propriedade o torna adequado para o preparo de cosméticos
indicados para o tratamento da celulite. O guarand € ainda indicado nos casos de esgotamento fisico,
depressao nervosa e no combate a enxaqueca (MORAES et al. 2003).

O guarana em pé estd presente na composicdo de coquetéis. E bastante consumido no municipio de Zé Doca
- MA e adjacéncias, principalmente por estudantes que se preparam para enfrentar o vestibular, por pessoas
que trabalham de turno e precisam permanecer acordados durante sua jornada de trabalho e por praticantes
de atividades esportivas. Diante de seu grande consumo observamos a necessidade de se estudar suas
caracteristicas fisico-quimicas, sendo que a determinagcdo dessas caracteristicas é de fundamental
importancia no controle qualitativo deste conceituado vegetal.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A Paullinia cupana é uma espécie vegetal perene que em condigdes favoraveis pode viver até 40 anos,
trepadeira quando encontrada em mata nativa e semi-arbusto quando cultivada, pertencente a familia
Sapindaceae e conhecida popularmente como guaranazeiro. O seu produto de maior interesse comercial sdo
as sementes, principalmente por causa de suas propriedades medicinais e estimulantes (GARCIA et al.
1992).

Bebidas estimulantes sdo produtos que apresentam em sua composicdo quimica, a cafeina, que age
diretamente no sistema nervoso central (ANDRADE, 2006). A cafeina é um derivado metilado de bases
purinicas estruturalmente identificada como 1,3,7-trimetilxantina, é considerada como a substincia
psicoativa mais consumida em todo o mundo, por pessoas de todas as idades, independentemente do sexo e
da localizagdo geografica. Esse alcaldide esta presente na natureza em mais de 63 espécies de plantas, entre
elas, o guaranazeiro, que apresenta os maiores teores de cafeina, principalmente em suas sementes
(TFOUNI, 2007).

Os principais efeitos fisiologicos da atua¢do da cafeina no organismo humano s@o o efeito estimulante, o
efeito diurético e a dependéncia quimica. Tais efeitos sdo responsaveis pelo aumento da taxa metabdlica, do
relaxamento da musculatura lisa dos bronquios, do trato biliar, do trato gastrintestinal e de partes do sistema
vascular. Apds cinco minutos do consumo, a cafeina pode ser detectada em todo o corpo humano, atingindo
0 seu maximo depois de vinte a trinta minutos. Ela € metabolizada no figado e tem uma meia vida de cerca
de trés a seis horas, ndo acumulando no corpo. A ingestdo de cafeina em excesso pode causar vérios
sintomas desagraddveis incluindo a irritabilidade, dores de cabega, insonia, diarréia, palpitacdes do coracio.
A dose letal para uma pessoa adulta pesando 70 kg é cerca de 10 g, equivalente a 100 xicaras de café ou 200
latas de refrigerante que contenha a cafeina em constitui¢cdo ou ingerir 50 kg de chocolate. O percentual de
cafeina presente nas sementes do guarand varia de 3,2 a 7%, sendo cerca de seis vezes superior ao
encontrado nas sementes do café (BRENELLI, 2003) e (PAGLIARUSSI et al., 2002).

3 DESCRICAO DA PROPOSTA
Este trabalho teve por objetivo investigar o perfil fisico-quimico do guarand (Paullinia cupana) em pé
consumido como um componente de varios coquetéis energéticos e estimulantes no municipio de Z¢ Doca -



MA. E ainda, confrontar os resultados obtidos com os pardmetros determinados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA) descritas por Brasil (1978).

4 METODOLOGIA

4.1 Amostragem

Durante o més de junho de 2010 foram coletadas trés amostras de Paullinia cupana em pd em barracas que
as utilizam na preparacdo de coquetéis de guarand, situadas na Praca do Comércio em Zé Doca — MA. As
amostras foram coletadas em copos descartdveis com tampa, de capacidade 0,1 L e em seguida foram
encaminhadas ao Laboratério Quimico do IFMA - Campus Z¢ Doca para preparagdo e andlises. Para fins de
identificacio as amostras foram denominadas 1, 2 e 3.

4.2 Caracterizacao fisico-quimica

A caracterizagdo fisico-quimica foi realizada em termos de teor de umidade, residuo mineral fixo (cinzas),
residuo mineral fixo insolivel em HCl e dosagem gravimétrica da cafeina. Todas as andlises foram
realizadas em triplicata e determinadas segundo os métodos para o controle qualitativo de andlise de
alimentos descritos por Andrade (2006) e Moretto (2002).

As amostras foram pesadas em balanca analitica de precisdo 0,001g, marca Bioprecisa, modelo FA-2104N.
Para determinacdo do teor de umidade e para dosagem gravimétrica da cafeina, usou-se uma estufa
Brasdonto, modelo 2. Nas determinacdes de residuo mineral fixo foi usado um forno mufla N480D.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados de todas as andlises fisico-quimicas mostraram que os valores médios obtidos estdo de acordo
com as especificagdes estabelecidas pela literatura consultada.

A Figura 1 mostra os valores médios das andlises fisico-quimicas para a Paullinia cupana.
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Figura 1 - Caracterizacao fisico-quimica do guarana em pé analisado.

A Tabela 1 ilustra os resultados revelados no decurso da caracteriza¢do do guarand em p6 de modo
numérico.



Tabela 1 - Analises fisico-quimicas do guarana em pé coletada em Zé Doca-MA.

Andlises fisico-quimicas (%)
Amostras Umidade Cinzas RMF insoluveis em Cafeina
HCl
Amostra 1 6,20 (+£0,40) 1,63 (x0,06) 0,23 (+0,06) 3,80 (+0,89)
Amostra 2 2,33 (+0,23) 1,63 (x0,15) 0,43 (+0,06) 3,23 (+0,45)
Amostra 3 1,37 (+0,49) 1,43 (x0,06) 0,37 (+0,06) 5,90 (+0,89)

Os resultados obtidos para as amostras coletadas apresentaram valores similares entre si exceto no quesito
teor de umidade onde ocorreu uma variagdo significativa. A amostra 1 apresentou altos valores em relagdo as
demais, por causa de um possivel erro que pode ter ocorrido durante o processo de anélise, ou ainda, devido
as mas condi¢des de armazenamento do produto por parte do estabelecimento onde a amostra foi coletada,
deixando-a mais imida. A faixa de variacdo dos parametros quantitativos do guarand foram os seguintes:

- Teor de umidade: de 1,37 a 6,20%;

- Teor de residuo mineral fixo (cinzas): de 1,43 a 1,63%;

- Teor de residuo mineral fixo insolivel em HCI; de 0,23 a 0,43%;

- Teor de cafeina: de 3,23 a 5,90%.

Esse comportamento é compativel com os valores encontrados na literatura para bebidas estimulantes
conforme especificam Brasil (1978), Morreto et al. (2002), Aragjo et al. (2009), Brenelli (2003), Pagliarussi

et al. (2002) e Brasil (2008).

6 CONSIDERACOES FINAIS

O conhecimento popular a respeito do guarand transmitido aos colonizadores, ribeirinhos e seus
descendentes serviu e continua servindo como referéncia para inimeros estudos cientificos sobre o guarana
que comprovam os conhecimentos tradicionais dos indigenas amazonenses sobre a Paullinia cupana.

Os resultados dos ensaios realizados confirmam que o guarand estudado apresenta as caracteristicas tipicas
para a referida planta, origindria da bacia amazdnica quanto a sua composi¢ao fisico-quimica.
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