GELEIA DE MACA ADICIONADA DE INULINA: PARAMETROS FiSICO-
QUIMICOS E AVALIACAO SENSORIAL ENTRE CRIANCAS

Cauana LACHMAN!

Renata GALVAO!

Tatiane Wendler de CRISTO?
Marcela Komechen BRECAILO?
Elisvania Freitas dos SANTOS*
Erica Caroline da SILVA®

Maria Raquel MANHANI®
Daiana NOVELLO™

'Nutricionista, Universidade Estadual do Centro-Oeste (UNICENTRO).

Graduanda em Nutricdo (UNICENTRO).

3Professora, Mestre, Departamento de Nutricio (UNICENTRO).

4Professora, Doutora, Departamento de Nutri¢ao, Universidade Federal do Mato Grosso do Sul (UFMS).
SProfessora, Mestre, Departamento de Nutri¢io, Universidade Federal do Mato Grosso do Sul (UFMS).
®Professora, Doutora, Departamentos de Farmécia e Nutri¢do, Universidade Sao Judas Tadeu (USJT).
"Professora, Doutora, Departamento de Nutricado (UNICENTRO). *E-mail: nutridai @hotmail.com.

Recebido em: 16/03/2014 - Aprovado em: 30/06/2014 - Disponibilizado em: 30/07/2014

RESUMO: Atualmente a alimentagdo de criancas em idade escolar estd inadequada, com baixo consumo de fibras,
vitaminas e minerais e elevada em agticares simples. Visando um aumento no consumo de fibras, a inddstria alimenticia
vem aumentando a produgdo ou enriquecimento de produtos. Uma fibra muito utilizada nesse setor € a inulina. O
objetivo do presente trabalho foi verificar a aceitabilidade de geleia de maca adicionada de inulina entre criangas e
determinar a composicdo fisico-quimica da formulag@o tradicional e daquela contendo inulina com aceitaciio sensorial
semelhante a padrdo. Foram elaboradas 5 formulag¢des: F1 (padrao - 0%) e as demais adicionadas de 7% (F2), 14%
(F3), 21% (F4) e 28% (F5) de inulina. A andlise sensorial foi realizada em uma escola municipal com criangas na faixa
etdria de 7 a 10 anos, de ambos os géneros. Nao houve diferenca entre as amostras na andlise sensorial, demonstrando
boa aceitacdo. Foram verificados teores similares de proteinas, cinzas e lipidios e maiores de carboidratos e calorias em
F1 comparado com F5. Contetidos mais elevados de umidade e fibra foram encontrados em F5. Conclui-se um nivel de
adicdo de até 28% de inulina em geleia de macd foi bem aceito pelos provadores, obtendo-se aceitagdo sensorial
semelhante ao padrdo e com boas expectativas de comercializag@o.

Palavras chave: Alimentos funcionais. Doces. Frutas. InfAncia. Nutri¢o.

APPLE JELLY WITH INULIN: PHYSICO-CHEMICAL PARAMETERS
AND SENSORY EVALUATION AMONG CHILDREN

ABSTRACT: Currently feeding school children is inadequate, with low consumption of fiber, vitamins and minerals
and high in simple sugars. Aiming at an increase in fiber intake, the food industry is increasing production or
enrichment of products. A fiber widely used in this sector is inulin. The objective of this study was to assess the
acceptability of apple jelly with insulin in children and to determine the physical and chemical composition of the
traditional formulation and that containing inulin with sensory acceptance similar to standard. Five formulations were
prepared: F1 (default - O %) and the other added 7% (F2), 14% (F3), 21% (F4) and 28% (F5) inulin. Sensory analysis
was conducted in a public school with children aged 7-10 years, of both genders. There was no difference between the
samples in sensory analysis, demonstrating good acceptance. Were found similar contents of protein, ash and lipids and
larger carbohydrates and calories compared F1 to F5. Higher content of moisture and fiber found in F5. The conclusion
is a level of addition of up to 28% inulin apple jelly was well accepted by the panelists to give sensory acceptance
similar to the pattern and good expectations of commercialization.

Keywords: Functional foods. Fruits. Candy. Childhood. Nutrition.
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INTRODUCAO

A faixa escolar caracteriza-se por
criancas com idade entre sete a dez anos
(BERTIN et al., 2010). Atualmente suas
mostraram-se

praticas alimentares

inadequadas com elevado consumo de
acucares simples e baixa ingestdo de frutas e
hortaligas, fibras, vitaminas A e C e célcio.
Esse tipo de alimentacdo, principalmente no
que se refere as fibras, pode elevar os riscos
de doengas futuras como a diabetes mellitus e
dislipidemias (CONCEICAO et al., 2010).
Visando um aumento no consumo de
fibra, a industria alimenticia vem utilizando-
se de artificios

para producdo ou

enriquecimento  dos  produtos.  Muitos
alimentos ji comercializados vém sofrendo
modificagdes nos ingredientes com a adigdo
de fibras prebidticas, tais como: laticinios,
paes, produtos cdrneos e geleias, obtendo-se,
sensorial e

em geral, boa

tecnoldgica (CERQUEIRA et al., 2008).

qualidade

Os prebidticos sdo definidos como
ingredientes que estimulam seletivamente o
crescimento ou atividade de uma ou de um
nimero limitado de espécies de bactérias na
microbiota, conferindo, assim, os beneficios
para a saide e bem-estar do hospedeiro. Os
metabdlitos produzidos interagem com o

sistema imune para a prevenc¢do ou reducdo

de doencas inflamatorias intestinais
(ROBERFROID et al., 2010).
Uma fibra muito utilizada como

ingrediente alimentar € a inulina, a qual &
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considerada como carboidrato de reserva, que
¢ normalmente consumida e encontrada em
alimentos, como por exemplo, na banana,
cebola, trigo, alho e, também na raiz da
chicéria, sendo desta extraida em escala

industrial. Esse alimento se encontra,
comercialmente, na forma de pd ou xarope.
Sdo usados em diferentes tipos de produtos,
tanto por suas propriedades funcionais quanto
pelo aumento do valor nutricional dos
alimentos. Os oligossacarideos tém sido cada
vez mais utilizados

pela inddstria para

modificar a viscosidade, capacidade de
emulsificacdo, formacdo de gel, ponto de
congelamento e cor dos alimentos. Possuem
propriedades nutricionais relevantes, tais
como: baixo teor de dogura, o que colabora na
prevengdo de cdries, e baixo valor caldrico e
indice glicémico (SAAD et al., 2013), o que
reduz o risco de doengas cronicas nao
transmissiveis.
Segundo a Nacional de

Vigilancia Sanitdria (BRASIL, 2005a) o

Agéncia

consumo de inulina deve estar associado a
uma alimentacdo equilibrada e hédbitos de vida
sauddveis. Esta alega¢do pode ser utilizada
desde que a porcdo do produto pronto
(alimento s6lido) para consumo fornega no
minimo 3 g de inulina.

Estudos a partir da composi¢do
centesimal e de minerais de cascas de frutas
comumente consumidas no Brasil,
demonstraram que muitos nutrientes estdo
presentes em maior quantidade nas cascas em

relacdo a polpa, além da reduzida presenca de
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substancias toxicas, fato que corrobora para
sua utilizacdo em produtos alimenticios. Além
disso, a utilizacdo de partes de vegetais como
cascas, talos e sementes eleva a ingestdo de
fibras na dieta (MARQUES et al., 2010).

A macd € uma fruta que concentra
varios nutrientes, como as vitaminas A, C e
acido félico e minerais como calcio, fosforo,
magnésio e selénio, principalmente, quando
consumida com a casca, que ¢ rica em fibras
(PACHECO, 2009). Além disso, apresenta
beneficios para a saide devido ao seu poder
antioxidante e alto teor de fibra dietética,
sendo uma O6tima opgdo para a alimentacdo
escolar. Porém, o consumo de frutas in natura
pelo publico infantil ainda é muito restrito,
motivo que vem incentivando sua introducdo
em produtos ji comercializados como, por
exemplo, as geleias de frutas (SWANSON et
al., 2009).

A geleia é um produto obtido,
geralmente, a base de frutas, que depois de
previamente processada, apresenta uma forma
de gel devido ao equilibrio entre a pectina,
acucar e acidez. Tecnologicamente, a geleia é
de fécil preparo, sendo muito utilizada para o
acompanhamento de pdes, biscoitos, bolos,
recheios e artigos de confeitaria, dessa forma
torna-se um produto em potencial para adi¢do
de novos ingredientes (GAVA et al., 2008).
Porém, o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios deve ser monitorado em relagcdo a
aceitacdo e expectativas do consumidor, a fim
de garantir que esses produtos correspondam

as suas necessidades e, que suas alegacdes de
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saude sejam promovidas por meio de

disseminacdo de informacdes corretas e de

forma atraente. Muitos desses novos

investimentos do ramo alimenticio sdo

voltados para o publico infantil, pois nesta

faixa etaria sdo formados os habitos
alimentares, sendo essencial para o
desenvolvimento adequado da crianga,

refletindo nos hébitos alimentares ao longo da
vida (TOLONI et al., 2011).

Um método muito utilizado para
avaliacdo de novos produtos e caracteristicas
alimentares é a andlise sensorial, que consiste
em uma metodologia interdisciplinar no qual
os avaliadores julgam os atributos sensoriais e
a aceitabilidade, sendo uma otima ferramenta
para o julgamento da qualidade na industria
de alimentos. Para avaliacbes com o ptblico
infantil, em geral, utiliza-se uma escala
heddnica facial, sendo mais facil para a
crianca demonstrar se o alimento foi aceito ou
nio (DUTCOSKY, 2011). Diante do exposto,
o objetivo deste estudo foi desenvolver
formulagdes de geleia de macd com casca
adicionadas de inulina e avaliar a
aceitabilidade sensorial entre criancas de
idade escolar, bem como comparar a
composicdo fisico-quimica do produto com
maior teor de inulina e aceitacdo semelhante

ao padrao.
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MATERIAIS E METODOS

Aquisicao da matéria-prima

Os produtos foram adquiridos em
supermercados do municipio de Guarapuava,
PR, e a inulina foi doada por empresas
nacionais parceiras. Foram utilizadas para a
pesquisa magds do tipo “fugi”’, com melhor
aspecto visual, sendo: cor vermelha escura
uniforme, podendo conter pequenas manchas
amareladas, com tamanhos semelhantes e

superficie lisa sem imperfeicoes.

Formulacoes

Foram elaboradas 5 formulacdes de
geleia de magd com casca sendo: F1 - padréo
(0%) e as demais adicionadas de 7% (F2),
14% (F3), 21% (F4) e 28% (F5) de inulina.
Estes niveis de adi¢do foram definidos através
de testes sensoriais preliminares realizados
com o produto. Além da inulina, foram
adicionados os seguintes ingredientes: maca
com casca (68,60%); acucar refinado (F1:
28,00%, F2: 21,00%, F3: 14,00%, F4: 7,00%
e; F5:0,00%) e; suco de limao (3,40%).

As formulagdes foram preparadas,
individualmente, no Laboratério de Técnica
Dietética do Departamento de Nutricdo da
UNICENTRO, Guarapuava, PR. A pesagem
de todos os ingredientes foi realizada em uma
balanga  digital (Filizola®, Brasil) com
precisdo de 0,1 g e capacidade maxima de 15
kg.
foram

Inicialmente as macas

higienizadas em 4gua corrente e mantidas em
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solu¢do de 4gua clorada por 15 minutos. Em
seguida, as partes ndo comestiveis (carogos e
talos) foram retiradas, e o restante foi picado
em pedagos finos. Apds, a fruta foi
coccionada em temperatura média de 70 °C,
mexendo-se  constantemente  até  total
dissolu¢do, em seguida foi adicionado o suco
de limao. Por fim, o agicar e a inulina foram
adicionados a preparacdo, sendo cozidos por
mais 30 minutos. Apds este processo, as
formulagdes foram dispostas em potes
plasticos hermeticamente fechados e mantidos

em refrigeracdo (10 °C) por 12 horas.

Analise sensorial

Participaram da pesquisa 60 provadores
nio treinados, sendo criancas devidamente
matriculadas em uma Escola Municipal de
Guarapuava, PR, de ambos os sexos, com
idade entre 7 a 10 anos.

Os produtos foram submetidos a uma
andlise sensorial, em uma sala prépria da
escola, realizando a avaliacio em um aluno
por vez. Cada prova foi feita em cabines
individuais, tipo urna, sendo que o provador
foi auxiliado pelas pesquisadoras para o
preenchimento das respostas. O julgamento
sensorial avaliou os atributos de aparéncia,
aroma, sabor e textura. Os provadores
avaliaram a aceitacdo das amostras através de
uma escala hedonica facial estruturada mista
de 7 pontos variando de 1 (“Super ruim”) a 7
(“Super bom”), adaptada de Resurreccion
(1998). Foram aplicadas também, questdes de

aceitacdo global e intencdo de compra
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analisados através de uma escala hedonica

estruturada de 5 pontos (1 “desgostei
muito”/“ndo  compraria” a 5  “gostei
muito”/”’compraria com certeza”), como

sugerido por Dutcosky (2011).
Cada julgador recebeu uma porcdo de

10 @),

acompanhado de biscoito cream cracker, em

cada amostra (aproximadamente

copos  plasticos  descartdveis  brancos,
codificados com niimeros de trés digitos, de
forma casualizada e balanceada,
acompanhados de um copo de 4gua para
realizagdo do branco entre as amostras. As
formulagdes foram oferecidas aos julgadores

de forma monddica sequencial.

Indice de aceitabilidade TA)

O célculo do indice de aceitabilidade
(IA) das cinco formulagdes foi realizado
segundo a férmula: IA (%) = A x 100/B (A =
nota média obtida para o produto; B = nota
mdxima dada ao produto) (DUTCOSKY,
2011).

Composicao fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas foram

realizadas no Laboratério de Andlise de
Alimentos do Departamento e Engenharia de
Alimentos da UNICENTRO e no Laboratério
de Bromatologia e Composi¢cdo de Alimentos
da Universidade Sao Judas Tadeu, Sao Paulo,
SP.

As foram

seguintes determinagdes

realizadas, em triplicata, na formulacdo
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padrdo e naquela com maior teor de inulina e
aceitag@o sensorial semelhante a padrio:
Umidade: Foi determinada em estufa a
105 °C até o peso constante, segundo a
Association of Analytical Communities
(AOAC, 2011); Cinzas: Foram analisadas em
mufla (550 °C), conforme AOAC'*; Lipidios
totais: Utilizou-se o método de extracdo a frio
(BLIGH; DYER, 1959); Proteinas: Foram
avaliadas através do teor de nitrogénio total
da amostra, pelo método Kjeldahl,
determinado ao nivel semimicro (AOAC,
2011). Utilizou-se o fator de conversao de
nitrogénio para proteina de 6,25; Fibra
Alimentar: Foi realizado o célculo tedrico das
formulacdes através do programa Avanutri®;
Carboidratos: A determinacdo de
carboidratos (incluindo fibra) dos produtos foi
realizada através de cdlculo tedrico (por
diferenca) nos resultados das triplicatas,
conforme a férmula: % Carboidratos = 100 —
(% umidade + % proteina + % lipidios + %
cinzas); Valor calorico: O total de calorias
(kcal) foi calculado utilizando os seguintes
valores: lipidios (8,37 kcal/g), proteina (3,87

kcal/g), carboidratos (4,11 kcal/g) (MERRIL;

WATT, 1973) e inulina: 1,5 kcal/g
(carboidratos) (BENEO® HP, 2014).
Determinacdo do Valor Diario de
Referéncia (VD)

O wvalor de referéncia (VD) foi

calculado em rela¢do a 10 g da amostra, com
base nos valores médios preconizados para

criancas de 5 a 10 anos (DRI, 2005),
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resultando em: 1.950,07 kcal/dia, 257,69 g de
carboidratos, 65,72 g de proteinas, 69,19 g de
lipideos e 12,81 g de fibra alimentar.

Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da UNICENTRO,
parecer nimero n° 49549/2012. Entretanto,
como critérios de exclusio  foram
considerados os seguintes fatores: idade
acima ou abaixo da faixa de estudo, possuir
alergia a algum ingrediente utilizado na
elaboracdo da geleia de macd, ndo ser aluno
da escola em questdo ou ndo entregar o Termo

de Consentimento Livre e Esclarecido

(TCLE) assinado pelo responsavel legal.

Andlise Estatistica

Os dados foram analisados com auxilio
do software Statgraphics Plus®, versdo 5.1,
através da andlise de varidncia (ANOVA),
sendo que a comparacdio de médias foi
realizada pelo teste de Tukey e t de student,

com nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise Sensorial
Por meio da Tabela 1 pode-se verificar
o resultado da avaliacdo sensorial das geleias

de macd adicionadas de inulina.

Tabela 1 - Médias do teste sensorial afetivo e de inten¢@o de compra realizados para as formulagdes de geleia de magi

adicionadas de inulina

Formulacoes/ F1 F2 F3 F4 F5
Atributos Média+EPM MédiazEPM MédiazEPM MédiazEPM Média+EPM
Aparéncia 6,25+0,14" 6,13+0,15" 6,1340,14* 6,07+0,14" 6,1440,15
Aroma 6,05+0,15* 6,00+0,18" 6,07+0,16 6,47+0,12° 6,2140,15*
Sabor 6,37+0,12° 6,32+0,13" 6,30+0,14* 6,45+0,30" 6,49+0,12°
Textura 6,38+0,11° 6,33+0,12° 6,37+0,13* 6,39+0,12° 6,53+0,10°
Cor 6,21+0,12° 6,01+0,14* 6,31+0,11* 6,27+0,13% 6,27+0,13*
Aceitacio global 4,70+0,07* 4,50+0,11° 4,4640,12° 4,57+0,08" 4,70+0,07*

Intengdo de compra 4,69+0,08" 4,66+0,07 4,76+0,07 4,64+0,08" 4,660,08"

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrao da média; F1: padrdo; F2: 7% de inulina;
F3: 14% de inulina; F4: 21% de inulina; F5: 28% de inulina; Fonte: os autores.

Nao houve diferenca significativa entre
as formulagdes, em nenhum dos atributos
avaliados, bem como aceitagdo global e
intengdo de compra. Sendo assim, foi possivel
uma substituicdo total do acucar nas geleias

de macd, obtendo-se aceitagdo similar ao

produto padrdo, quando avaliada por criangas
em idade escolar.

Em geral, alimentos como a geleia sdo
bem aceitos por criangas, no entanto possuem
elevada quantidade de agicar sendo
extremamente caléricos (BARCIA et al,

2010). No presente trabalho, a adicdo de
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inulina ndo interferiu na aceitabilidade
(Tabela 1), obtendo-se notas similares entre as
amostras. Esse resultado concorda com
estudos de Arcia et al. (2011) que avaliaram a
adicdo de inulina (5,5%) em sobremesas
lacteas. Ao contrario de outras fibras, a

inulina ndo influencia no sabor das

preparacdes, contribuindo assim para a

substitui¢do do actcar simples (sacarose) dos

produtos que, em longo prazo, pode
desencadear doengas cronicas como a
diabetes mellitus e dislipidemias

(CONCEICAO et al., 2010).

E importante ressaltar que a adicdo de
inulina aos produtos promoveu uma coloragéo
mais escura, apesar dos provadores ndo terem
verificado essa diferenca. Esse fato se deve a
inulina  provocar um  escurecimento
enzimético devido ao alto teor de compostos
fendlicos. Segundo Vandressen (2011) esse
escurecimento é causado pela enzima
polifenoloxidase, a qual promove a formagdo

da melanina que € um pigmento escuro.

Outra mudanga tecnoldgica verificada
durante a elaboracdo dos produtos foi a
reducdo da viscosidade das geleias, conforme
se aumentou o teor de inulina. O que pode ser
explicado devido ao efeito diluente dessa fibra
e, também, devido a dgua se ligar nas cadeias
da inulina fazendo com que ocorra uma fécil
absor¢@o. Além disso, o aumento do agicar
nos alimentos age como redutor da umidade,
devido a pressdo osmética, diminuindo a dgua
disponivel nos alimentos e preparacoes,
ocasionando uma menor umidade (GOMES et
al., 2007). Resultados semelhantes foram
relatados por Lobato et al. (2012) que
estudaram a adicdo de inulina (0,39%) em
géis de amido e leite. Na Figura 1 apresenta-
se a distribui¢cdo dos provadores pelos valores

hedonicos avaliados no teste sensorial.

Figura 1 - Distribuicdo dos provadores pelos valores hedonicos obtidos na avalia¢do dos atributos aparéncia, aroma,

sabor, textura, cor e aceitacdo globaldas formulacdes de geleia de mac¢d padrdo (F1) e adicionadas de 7% (F2), 14%

(F3), 21% (F4) e 28% (F5) de inulina
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Fonte: os autores.

A maioria das notas conferidas pelos
provadores encontram-se acima de 6 (“muito
bom”) para os atributos avaliados e acima de
4 (“gostei”) para a aceitacdo global, o que
demonstra que as formulacdes foram, em
geral, bem aceitas pelos provadores.

Os resultados verificados na Figura 1
corroboram com estudos de Gongalves e Rohr
(2009), realizados com individuos de 16 a 40
avaliaram balas

de 04 e

anos, mastigdveis

1,3%).

que
adicionadas inulina
Conforme Pleunie et al. (2011), o sabor é um
determinante  das

importante respostas

hedonicas em testes sensoriais, sendo o
principal atributo que o consumidor avalia
antes da compra de um alimento. Assim,
destaca-se que no presente estudo, 70% dos
julgadores informaram nota 7 (“super bom”)
para esse quesito na formulagdo F5 (28% de

inulina), demonstrando possivel aquisicao
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0 - L1
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Motas para Textura

a0 Fl

F2

mF3

mF4

o L}
1 2 3 4 5
Motas para acettag 3o global

mercadolégica, o que foi confirmado na
Tabela 1 pelo teste de intengdo de compra.
Segundo Von Atzing e Silva (2010), as
criancas consideram mais o0s aspectos
sensoriais para a compra de um produto
alimentar, enquanto o0s adultos avaliam
também os aspectos nutricionais, dessa forma
as geleias contendo inulina poderdo ser
oferecidas para ambos os publicos. Assim,
sabendo-se que atributos de aroma e sabor
sdo, provavelmente, as caracteristicas mais
importantes que influenciam as propriedades
sensoriais de  produtos alimenticios
adicionados de ingredientes diferenciados, a
amostra F5 (30%) foi selecionada para fins de
comparacgdo, juntamente com o padrdo (F1),
por ser aquela com o maior teor de inulina e
com aceitacdo semelhante a padrdo. Na
Figura 2 verifica-se o indice de aceitabilidade
das formulacdes de geleias de macga padrio e

daquelas adicionadas de inulina em relacdo
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aos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura,

cor e aceitacdo global (AG).

Figura 2 - Indice de aceitabilidade das formulagdes de
geleia de maga padrdo (F1) e adicionadas de 7% (F2),
14% (F3), 21% (F4) e 28% (F5) de inulina, em relagio

aos atributos e aceitacdo global (AG)

100
o0
a0
70
[0
50
40
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20

(36)

Sabor  Textura Cor A

Aparéncia Aroma

Fonte: os autores.

Todas as formulacdes de geleia de maca
apresentaram IA favordveis, com médias que
apresentaram  boa  aceitagdo  sensorial
(aparéncia: 87,20%; aroma: 88,06%; sabor:
91,23%; textura: 91,97%; cor: 88,86% e;
aceitacdo global: 91,77%).

Segundo Teixeira et al. (1987), indices
de aceitabilidade acima de 70% classificam o
produto com boa aceitag@o sensorial, assim as
5 formulacdes de geleia de magd podem ser
classificadas bem aceitas

como pelos

provadores. Ressalta-se que os altos indices
de aceitacdo das formulacdes adicionadas de
inulina sd3o favordveis, pois o consumo de
produtos ricos em fibras por criangas podem
trazer inimeros beneficios, como a prevengao
da obesidade, além de contribuir na
diminui¢do do risco para o desenvolvimento
de outras doencas crdnicas ndo transmissiveis
(DIAS et al., 2007). Além disso, as fibras
também exercem efeitos no organismo
humano aumentando o bolo fecal e atenuado
o colesterol sanguineo (CERQUEIRA et al.,
2008).

Em razdo da aceitabilidade similar dos
produtos contendo inulina, a amostra F5
(28,0%) foi selecionada para fins de
comparacgdo, juntamente com a padrdo (F1),
por ser aquela com o maior teor de inulina e

com aceitacido semelhante a padrio.

Composicao fisico-quimica

Na Tabela 2 observa-se a composicao
fisico-quimica e valores didrios
recomendados (VD) da geleia padrio e
acrescida de 28% de inulina, comparadas com

um produto referéncia.

Tabela 2 - Composi¢ao fisico-quimica e valores didrios recomendados — VD* (por¢do média de 10 g) de geleia padrdo

(F1) e adicionada de 28% de inulina (F5), comparadas com um produto referéncia**

F1 F5
Avaliacéio Média+DP VD (%)* MédiatDP VD (%)* Referéncia**
Umidade (%) 55,7620,08" ND 59,33+0,09* ND ND
Cinzas (g.100g!)*** 0,23+0,01° ND 0,29+0,05° ND ND
Proteinas (g.100g")*#* 0,21+0,03" 0,03 0,27+0,02* 0,03 <2,50
Lipidios (g.100g )% 0,28+0,08" 0,03 0,27+0,02° 0,03 <2,50
Carboidratos (g.100g™")*** 43,52+0,67" 1,49 39,84+0,96" 1,47 29,50
Calorias (kcal.100g")*#* 182,02+1,23 0,76 93,97+1,11° 0,42 125,00
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Fibra alimentar (g.100g ")*##* 0,89

1,09

28,05 22,29 <2,50

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste t de student (p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média da DRI (2005), com
base numa dieta de 1.950,07 kcal/dia; **Valores comparados com a marca lider de geleia de macd comercializada sem inulina; ***Valores
calculados em base imida; ****cdlculo teérico (PACHECO, 2009); DP: desvio padrdo da média; ND: ndo disponivel; Fonte: os autores.

Maiores teores de umidade (p<0,05)
foram verificados na geleia de maca contendo
inulina. Avaliando-se o conteddo de cinzas,
proteinas e lipidios ndo houve diferenga
significativa entre as amostras. Quanto ao teor
de carboidratos e calorias, menores
quantidades foram constatadas em F5 quando
comparada a F1, obtendo-se uma reducdo
calorica de 48,4 %.

O principal resultado desse trabalho foi
em relacdo ao teor de fibras encontrado na
formulagdo de geleia de maga com adigdo de
inulina F5 (28,05 g.100g™"), expressando um
aumento significativo de 3.051,69% em
relagdo a F1.

Avaliando-se o teor de umidade, as
amostras F1 e F5 apresentaram-se acima do
preconizado pela Resolugdo RDC n°® 272, de
22 de Setembro de 2005 (BRASIL, 2005b),
que define um méximo de 38% de umidade
em geleias. Segundo Toneli et al. (2008) a
maior retencdo de umidade em F5 pode
ocorrer devido a inulina ser considerada uma
substancia de facil absor¢io de dgua. Os
teores similares de cinzas, proteinas e lipidios
entre as duas formulacdes (F1 e F5) sao
explicados devido a inulina e o acdcar
apresentarem perfil nutricional semelhante

(0%)
(PACHECO, 2009; BENEO® HP, 2014).

em relagdo a esses nutrientes

Resultados semelhantes foram descritos por

Gongalves e Rohr (2009).
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O consumo didrio excessivo de calorias
eleva o risco de patologias associados a ma
alimentacdo desde a infincia. Assim, hd uma
maior propensdo ao desenvolvimento de
doencas cronicas limitantes mais
precocemente (BERTIN et al., 2010). Dessa
forma, pode-se considerar a geleia de maca
adicionada de inulina (F5) um alimento
benéfico ao publico avaliado, uma vez que
fornece uma menor quantidade de
carboidratos e calorias. Ressalta-se que os
menores teores destes nutrientes observados
em F5 ocorreram devido a inulina possuir
menores teores de carboidratos e calorias em
sua composicdo (97 g/100g e 1,5 kcal/g,
respectivamente), quando comparada ao
acucar comum (99,5 g/100g e 3,82 kcal/g,
respectivamente) (BENEO® HP, 2014;
PACHECO, 2009).

O elevado contetddo de fibras verificado
em F5 se deve, principalmente, ao alto teor de
fibras (97%) presente na inulina (BENEO®
HP, 2014). Estes resultados aliados com a
reeducacdo alimentar tornam o produto uma
excelente  opc¢do criangas

para que,

constantemente, apresentam disturbios
intestinais. As fibras com efeito prebidtico
auxiliam na microbiota, colaborando para
uma melhora no transito intestinal, aumento
da absorcdo de minerais, alivio da constipacao
e aumento da umidade do bolo fecal, bem

como efeitos no mecanismo de defesa,
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influenciando  positivamente no  tecido
linféide intestinal (CERQUEIRA ef al.,
2008).

De acordo com a Legislacdo Brasileira,
um produto é considerado como fonte de fibra
alimentar quando apresentar no minimo 3% e
com alto teor no minimo 6% em fibras
(BRASIL, 1998). Assim, pode-se considerar
F5 como um produto com alto teor de fibras,

0 que aumentou muito o VD no caso do

consumo desse alimento na por¢ao indicada.

CONCLUSAO

O desenvolvimento dos produtos
permitiu comprovar que um nivel de adi¢do
de até 28% de inulina em geleia de maca
(reducdo de 100% do agucar) foi bem aceito
pelos provadores, obtendo-se aceitacdo
sensorial semelhante ao produto padrio.

Em geral, a adicdo de 28% de inulina
ndao modificou os teores de nutrientes, com
excecdo do maior teor de umidade e menor de
carboidratos e calorias. Destaca-se que a
adicdo de inulina possibilitou um elevado
aporte de fibras, melhorando o perfil
nutricional do produto.

Conclui-se que as geleias sdo
nutricionalmente adequadas para pequenas
refeicdes (lanches) de criancas, sendo bem
aceitas pelo publico-alvo. Assim sendo, a
inulina pode ser considerado um potencial
ingrediente com propriedades funcionais para

adicdo em geleias e similares, podendo ser

oferecidos aos consumidores infantis com

altas expectativas de aceitacdo no mercado.
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