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INTRODUCAO

A azia (refluxo gastroesofagico) é um
problema que afeta consideravel parte da
populacdo, levando-as a buscar farmacos
para o0 tratamento. Entretanto, muitos
medicamentos podem apresentar efeitos
colaterais a algumas pessoas,
impossibiltando o  seu  consumo.
Alternativamente, diversos sites e blogs
sugerem a ingestdo de frutas e hortalicas
como terapia para a ma digestao.
Contudo, poucos esclarecimentos
empiricos sdo descritos na literatura sobre
a acdo dos alimentos como antiacidos
estomacais. Neste ambito, a presente
pesquisa avalia a capacidade antiacida de
alguns alimentos em relagdo aos
antiacidos comerciais, propondo
alternativas naturais e saudaveis para o
combate da acidez estomacal.

METODOS E MATERIAIS

Para verificar o pH inicial dos antiacidos
naturais [banana (Musa acuminata Colla),
macd (Malus domestica) e couve
(Brassica oleracea var. viridis)], utilizou-se
0 sumo, obtido através do processo de
trituracdo das amostras em um
processador. Os farmacos (leite de
magnésia, Sal de Frutas e bicarbonato de
sédio) seguiram as especificacdes de
preparo prescrito na bula. As medidas
foram realizadas em triplicata com o uso
de um pHmetro calibrado. Com intuito de
avaliar a acdo dos antiacidos na acidez
estomacal, foi preparado 50 mL de
solugéo de &cido cloridrico (0,01 mol L™) e
adicionado o sumo de cada amostra,
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monitorando as diferengas de pH. Por fim
foi utilizada a mufla para averiguar o
carater alcalino das amostras naturais.

RESULTADOS

Os estudos revelaram pH das amostras
sintéticas de 10,06 *+ 0,03 para o leite de
magnésia; 8,50 + 0,01 para o bicarbonato
de soédio; e 5,50 + 0,26 para o Sal de
Frutas. Ja4 para as amostras naturais, foi
obtido pH de 3,83 + 0,13 para a macé;
4,96 + 0,03 para a banana; e 6,35 + 0,11
para a couve. Na avaliagdo dos antiacidos
para diminuicdo da acidez estomacal, No
experimento com a solucdo acida de pH
proximo a 2, houve aumento préximo a 10
com adicdo de 5 mL de leite de magnésia,
6 com adicdo de 10mL de bicarbonato de
sédio, 5 com adicdo de 100 mL de sal de
frutas, 3 com adicdo de 30 mL de maca, 4
com adicdo de 20 mL de banana e 5 com
a adicdo de 20 mL de couve. Foi também
utilizada a mufla para averiguar o carater
alcalino das amostras naturais, e apés a
combustdo, o pH das cinzas foram
superior a 9. Sugerindo a presenca de
metais  alcalinos  (principalmente o
potéssio), corroborando com as hipéteses
literarias.

CONCLUSAO

Determinados alimentos, como a couve,
se ingeridos em quantidade especifica (4
folhas) apresentam efeito similar ao do Sal
de Frutas, além de ser uma opcdo mais
saudavel, isentos de efeitos colaterais.
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