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Amostras comerciais de agua tonica: analise da rotulagem e presenca
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Enquadramento: A agua tonica € um refrigerante incolor e gaseificado contendo um determinado teor de
quinino. Para evitar riscos para a saude humana, a rotulagem dos refrigerantes deve conter informagdes
claras para o consumidor, quanto a presenga de quinino e outros ingredientes [1,2]. Objetivo: Analisar as
informagdes disponibilizadas na rotulagem de amostras de agua ténica, com base na legislagao em vigor; e
identificar, com luz ultravioleta (UV), quinino nas amostras. Métodos: Estudo experimental, descritivo,
transversal, com aquisicdo em estabelecimentos comerciais, de seis refrigerantes de agua tonica (A-F).
Analisou-se a rotulagem (ingredientes presentes, modo de conservagdo, informagcbes extra e dados
nutricionais). Identificou-se a presenga de quinino, por exposicdo das amostras a luz UV. Resultados: Os
rétulos das amostras encontram-se em concordancia com a legislagdo [1,2], sendo comercializadas em
embalagens de 0,2 L (B-F) e 0,5 L (A); de plastico (A) e vidro (B-F). Constatou-se a presenga da mengao
“gaseificado” ou CO2 na lista de ingredientes. Todas as amostras contém agua gaseificada, agucar (exceto
amostra F) e acido citrico (E-330). A amostra E apresentou ainda, na sua composi¢do, cardamomo e yuzu
que contribuem para a funcionalidade da bebida [3,4]. A amostra F apresentou o menor valor energético,
conferido pela utilizagdo de edulcorantes (E-950, E-952 e E-954) em substituicdo do agucar. No entanto, a
utilizagao destas substancias pode causar impacto na saude [5,6]. As amostras B e E referiram a necessidade
de protecao contra odores intensos, podendo haver absorgao e alteragdo das caracteristicas organoléticas.
As amostras D e F referiram a necessidade de consumo imediato apds abertura. Em todas as amostras foi
visivel fluorescéncia (apds exposicao a radiagdo UV), estando presente quinino. Conclusdes: A rotulagem
constitui uma ferramenta fundamental no acesso dos consumidores a informagdo sobre os géneros
alimenticios, permitindo-lhes realizar escolhas conscientes e informadas e uma utilizacdo segura e adequada
dos mesmos.

Palavras-chave: Agua ténica; Refrigerante; Rotulagem; Quinino

Reconhecimentos
Esta pesquisa nao recebeu financiamento externo

Referéncias
[1] Portaria n.° 703/96, de 6 de dezembro. Diario da Republica n.° 282/1996, Série 1-B. Ministérios da Economia, da
Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas, da Saude e do Ambiente. Lisboa.

[2] Decreto-Lei n° 20/2003 de 3 de fevereiro. Diario da Republica n.° 28/2003, Série I-A. Lisboa: Ministério da Agricultura,
Desenvolvimento Rural e Pescas.

[3] Winarsi, H; Sasongko, ND; Purwanto, A; Nuraeni, I. Effect of cardamom leaves extract as antidiabetic, weight lost and
hypocholesterolemic to alloxan-induced Sprague Dawley diabetic rats. Int Food Res J. 2014, 21, 2253-2261.

[4] Nam, SH; Cho, HS; Jeong, H; Lee, BB; Cho, YS; Rameeza F; Eun JB. Physiochemical properties, dietary fibers, and
functional characterization of three yuzu cultivars at five harvesting times. Food Sci Biotechnol. 2021, 30, 117-127.

[5] SunY; Xu B. A critical review on effects of artificial sweeteners on gut microbiota and gastrointestinal health. J Sci Food
Agric. 2025.

[6] Kossiva L; Kakleas K; Christodouli F; Soldatou A; Karanasios S; Karavanaki K. Chronic Use of Artificial Sweeteners:
Pros and Cons. Nutrients 2024, 16, 3162.



