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Balas de gelatina adaptadas com ingredientes naturais

Jelly candies adapted with natural ingredients

DOI:10.34117/bjdv7n3-620

Recebimento dos originais: 08/02/2021
Aceitagdo para publicacdo: 24/03/2021

Elis Trindade Teixeira
Bacharel em Nutricdo (UVA — Universidade Veiga de Almeida) e P6s-graduanda em
Nutricdo Clinica Ortomolecular, Funcional e Fitoterapia (NutMed)
Instituicdo de atuacdo atual: NutMed Cursos de Nutricdo
E-mail: elis.trindade@outlook.com

Juliana Lemos Gonzalez
Bacharel em Nutricdo (UVA — Universidade Veiga de Almeida), Pés-graduanda em
Nutri¢do Clinica Ortomolecular, Funcional e Fitoterapia (NutMed) e Pds-graduanda em
Nutricdo nas Doengas Cronicas ndo-transmissiveis (IIEPAE - Instituto Israelita de Ensino
e Pesquisa Albert Einstein)
Instituicdo de atuacdo atual: NutMed Cursos de Nutricdo e Instituto Israelita de Ensino e
Pesquisa Albert Einstein
E-mail: julianalgonzalez@hotmail.com

Evelyn de Candia Pereira
Bacharel em Nutricdo (UVA — Universidade Veiga de Almeida) e Pos-graduanda em
Nutri¢do Clinica Ortomolecular, Funcional e Fitoterapia (NutMed)
Instituicdo de atuacdo atual: NutMed Cursos de Nutricdo
E-mail: evelyncp28@gmail.com

Beatriz Araujo de Magalhées
Estudante de Nutricéo
Instituicdo de atuacdo atual: Universidade Veiga de Almeida (UVA)
E-mail: beatrizaraujomagalhaes@hotmail.com

Yone da Silva
Doutora em Higiene e Processamento Tecnologico de Alimentos (UFF — Universidade
Federal Fluminense)
Instituicdo de atuacdo atual: Universidade Veiga de Almeida (UVA)
E-mail: yone.silva@uva.br

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.3, p. 29871-29880 mar 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

29872

RESUMO

Balas de gelatina sdo comercializadas mundialmente, porém, sua fabricacdo inclui excesso
de acUcares e aditivos quimicos, gerando baixa qualidade nutricional, com possivel risco
de desenvolvimento de doencas cronicas e alergias. Logo, surge a necessidade do
desenvolvimento de produtos com formulacéo saudavel e natural a base de gelatina, sem
adicao de acUcar e aditivos artificiais, adaptado para a melhoria da qualidade nutricional e
que tenha caracteristicas sensoriais agradaveis. Para isto, foi realizada vasta revisao de
literatura, além de 29 testes de producdo até a receita final. Foram preparadas amostras nos
sabores tangerina e uva, apenas com ingredientes naturais e realizados testes de andlise
sensorial com estudantes do curso de nutricdo da Universidade Veiga de Almeida, pelo
método sensorial afetivo por meio do teste de aceitagdo. As balas foram bem avaliadas,
com alta probabilidade de compra, indicando que é possivel ter formulagcdes mais naturais
que podem ser exploradas com estudos de tecnologia de alimentos.

Palavras-chave: Balas de gelatina, anélise sensorial, tecnologia de alimentos.

ABSTRACT

Jelly candies are marketed worldwide, however, their manufacture includes excessive
sugar and chemical additives, generating low nutritional quality, wich increases the risk of
developing noncommunicable diseases (NCDs) and allergies. Therefore, the need arises
for the development of products with a healthy and natural formula, without the addition
of sugar and artificial additives, adapted for the improvement of nutritional quality and
with pleasant sensory characteristics. With this purpose, a literature review was conducted,
and 29 production tests were applied until the final recipe. Samples were prepared with
tangerine and grape flavors, using only natural ingredients and sensory analysis tests were
applied with nutrition students at Veiga de Almeida University, using the affective sensory
method with acceptance evaluation. The candies were well evaluated, with a high
probability of purchase, indicating that it is possible to have more products with natural
formulas that can be explored by food technology research.

Keywords: Jelly candies, sensory analysis, food technology.

1 INTRODUCAO

O padréo alimentar da populacdo mundial tem a caracteristica do alto consumo de
alimentos processados e ultraprocessados, resultando em desequilibrio na oferta de
nutrientes e na ingestdo excessiva de calorias, aumentando os riscos de desenvolvimento
de doencas cronicas (BRASIL, 2014). O decréscimo da qualidade do padrdo alimentar
demonstra a importancia da tecnologia de alimentos na elaboracéo de produtos saudaveis,
com ingredientes naturais, que se mantenham agradaveis ao paladar dos consumidores
(SIDONIO et al., 2013).

As balas de gelatina sdo gomas de textura elastica, firme, aparéncia brilhante e
translucida, geralmente com sabor acido acentuado e variedade de cores, formas e sabores.
Sédo fabricadas a base de agente gelificante, que pode ser goma arabica, gelatina, pectina,

agar e amidos especiais (LAZZAROTTO et al, 2008). Analisando as principais marcas
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comercializadas, encontram-se ingredientes como xarope de glicose, agucar, farinha de
trigo, amido, gordura vegetal parcialmente hidrogenada, reguladores de acidez,
aromatizantes artificiais de frutas, emulsificantes, glicerina e corantes artificiais.

Os corantes sdo aditivos alimentares naturais ou sintéticos, que conferem e
intensificam a coloracdo. Os sintéticos apresentam baixo custo de producdo e mais
estabilidade, mas tém sido substituidos pelos naturais em paises desenvolvidos
(HONORATO et. al., 2013). Alguns, como a tartrazina, estdo relacionados com efeitos
genotoxicos, citotoxicos e alergénicos (ANASTACIO et al., 2016). Ja os naturais, nio
apresentam evidéncias de danos a salde e atribuem um aspecto natural ao produto,
aumentando a sua aceitagdo (CONSTANT et. al., 2002).

A gelatina é obtida do colageno de tecidos animais, rico em proteinas e soltvel em
4gua quente. E utilizada na producdo de géneros alimenticios por formar géis, ser
emulsificante, estabilizante e ter grande capacidade de retencdo de agua, comum na
elaboracdo de doces e balas (SERNA-COCK et al, 2010). A goma xantana é também de
interesse industrial por suas propriedades fisico-quimicas, como a solubilidade em agua
quente e fria, elevada viscosidade, estabilidade em ampla faixa de pH, em altas
temperaturas e na presenca de sais (GARCIA-OCHOA et al., 2000 apud BORGES;
VENDRUSCOLO, 2008). Ja o &gar-agar € uma espécie de gelatina vegetal que possui
grande quantidade de fibra soltvel, ideal para espessar e gelificar alimentos sem modificar
seu sabor. Tolera altas temperaturas e seu poder de gelificacdo ¢ até dez vezes maior que
da gelatina, aumentando na presenca de calcio ou acUcares. Por possuir muita fibra em sua
composicao e nao ter calorias, garante poder de saciedade, ajuda na regulacdo do transito
gastrointestinal e diminui a absorcéo de gorduras (IBERAGAR, 2010).

A sucralose € um dos adocantes mais populares, com sabor proximo ao da sacarose
e poder adocante até 600 vezes maior que esta, sendo excelente substituto do acucar.
Também possui alto grau de cristalinidade, solubilidade em agua e estabilidade a altas
temperaturas, o que faz com que seja bem utilizada na industria (ARAUJO et al., 2015).
Este adocgante é considerado seguro para o uso da populacdo geral, de gestantes e é um dos
principais edulcorantes indicados para diabéticos (PARANA, 2018).

Varios conservantes sintéticos, como sulfitos, benzoatos, nitritos e nitratos,
apresentam efeitos colaterais, como erupcdes de pele, alergias, dificuldade respiratéria e
distarbios gastrointestinais (SILVA, 2018). Os naturais sdo alternativas de maior seguranca
alimentar e podem ser encontrados em especiarias, ervas, 6leos essenciais, extrato de

leveduras, vinagre, frutas, vegetais etc. Contudo, seu uso pode nédo ser tdo eficaz,
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geralmente sdo mais caros e podem influenciar no sabor e na cor dos alimentos (NUNES,
2013).

A fibra dietética consiste em um complexo de substancias derivadas da parede
vegetal, que sdo resistentes & acdo das enzimas digestivas humanas, sendo classificadas
em: fibras sollveis, que normalizam a mobilidade intestinal, prevenindo a diverticulite e
constipacdo; e fibras insoluveis, que sdo efetivas na resposta hipoglicémica e na diminuicao
dos niveis de colesterol-LDL sanguineo. Sdo encontradas em fontes vegetais,
principalmente em sementes e cascas (CHANG, 2001). A elaboracdo de alimentos
acrescidos de farinhas de residuos de frutas é uma alternativa para melhorar as propriedades
funcionais dos produtos alimenticios, além de ser uma forma de inserir na dieta alimentos
com elevado valor nutricional (BARROS et al., 2019).

A realizacdo de pesquisas e trabalhos voltados para o desenvolvimento de novos
produtos tem grande relevancia no mercado, alem de promover a integracdo dos
profissionais que atuam na area de alimentos, 0s quais devem estar sempre atentos as
necessidades do consumidor final (DA SILVA et al., 2020).

2 METODOLOGIA

Para a realizacdo do estudo, foi feita ampla revisé@o de literatura de publicacfes na
lingua portuguesa dos ultimos 18 anos, por meio das plataformas de busca Google
Académico, Scielo e PubMed, com o objetivo de identificar os substitutos nutricionalmente
e tecnologicamente mais adequados para a formulacdo da bala de gelatina. Apds
identificadas as matérias-primas alimentares substitutas, deu-se inicio aos testes de
producdo realizados no Laboratorio de Técnica Dietética do Curso de Graduacdo em
Nutricdo da Universidade Veiga de Almeida. Foram realizados 29 testes com formulacgdes
diferentes até a definicdo da receita final, com as caracteristicas nutricionais e sensoriais
desejadas.

Utilizaram-se os sucos pasteurizados integrais da fruta, para maior conservacéo,
proporcionando sabor e cor, exceto para bala de tangerina, que recebeu adi¢do de urucum
para intensificar a coloracdo. As balas foram produzidas pela combinacéo de suco integral,
gelatina, sucralose, goma xantana, gar-agar, acido citrico e farinha de frutas. Na de uva,
foi adicionada farinha de uva e, na de tangerina, farinha de maracuja para aumentar o teor
de fibra da preparacdo. Com a receita definida, foram elaboradas e finalizadas as fichas
técnicas dos produtos, para que fosse possivel reproduzi-los e para que se soubesse a

composicao nutricional por porcéo.
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Para a analise sensorial, definiu-se como publico-alvo estudantes de nutricdo da
Universidade Veiga de Almeida, sendo aplicado o Método Sensorial Afetivo através do
teste de aceitacdo. Foi utilizado um questionario que inclui questbes sobre o consumo de
balas e doces, diabetes, fumo, preocupacdo com alimentacdo saudavel, bem como as
pertinentes as caracteristicas organolépticas das balas e se o avaliador as compraria ou nao.
As amostras foram referidas como 1033 (tangerina) e 1036 (uva). Foi entregue também um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, para seguir adequadamente aos fundamentos
éticos e cientificos pertinentes a pesquisas com seres humanos, em conformidade com a
Resolugdo 466/2012 (BRASIL, 2012). As informagdes obtidas foram tabuladas no
programa Microsoft Office Excel para a producao de dados estatisticos, a fim de verificar
a aceitacdo das duas amostras, com a elaboracdo de graficos para ilustrar os resultados.

A rotulagem das balas foi elaborada a partir das informac6es das fichas técnicas,
seguindo as regulamentagcdes correspondentes a rotulagem de alimentos. Foram
consideradas as seguintes normas vigentes: RDC N° 259/2002, que dispde sobre o
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados (BRASIL, 2002); RDC
N° 360/2003 que dispde sobre o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados (BRASIL, 2003a); e RDC N° 359/2003 que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem
Nutricional (BRASIL, 2003b).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi estabelecido 20g como porg¢do adequada para uma pessoa ingerir, com base na
analise dos rotulos de outros produtos do mesmo segmento. O rendimento da receita foi de
328g, equivalentes a 60 balas de 5,4g. As informacgdes nutricionais foram retiradas do
rotulo dos ingredientes utilizados. Cada unidade sabor tangerina tem 7,6kcal, distribuidas
em 1,79 de carboidrato e 0,1g de proteina, assim como 0,14g de fibra; 3,6mg de vitamina
C; 1,8mg de célcio; 1,7mg de sodio; 0,4mg de vitamina A; e 1,1mg de fosforo. Seu custo
total foi de R$ 11,94 e unitario de R$ 0,20. Cada bala de uva tem 7,9kcal, distribuidas em
1,99 de carboidrato e 0,08g de proteina, assim como 0,4g de fibra; 0,39mg de vitamina C;
0,78mg de calcio; 1,6 mg de sédio; e 0,6mg de fosforo. Seu custo total foi de R$ 9,55 e o
unitario de R$ 0,16.

Participaram da analise sensorial 150 avaliadores, sendo 125 do sexo feminino e 25
do sexo masculino, com idade superior a 18 anos. Dentre os avaliadores do sexo masculino,

56% avaliaram positivamente a amostra 1033 e 80% a comprariam, enquanto as mulheres
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aprovaram em 70%, com 78% de probabilidade de compra. Com relacéo a 1036, 76% dos
homens aprovaram e 88% a comprariam. J& as mulheres, 86% gostaram e 85% a
comprariam. Logo, houve preferéncia pela amostra 1036 para ambos os sexos, embora o
sexo feminino tenha apresentado maior aceitacdo que o masculino. Com relacdo a idade, a
faixa que apresentou maior aceitabilidade foi a de 26 a 35 anos de idade, com aprovagéao
de 81% e probabilidade de compra de 86% pela amostra 1033 e aprovagéo de 76% e
probabilidade de compra de 88% pela amostra 1036.

Figura 1 - Aceitacdo, de acordo com caracteristicas organolépticas.
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Figura 2 - Probabilidade de compra
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A amostra 1033 foi bem avaliada por aproximadamente 80% dos avaliadores, ja a
1036 por 87%, conforme a Figura 1. Com relacdo a probabilidade de compra, a Figura 2
demonstra uma reacdo positiva dos avaliadores, que afirmaram, em maioria, para ambas as
amostras, que certamente compraria, provavelmente compraria e talvez comprasse.

Algumas caracteristicas sobre os avaliadores podem influenciar na aceitacdo das
balas. Uma delas ¢ a realizacao de dietas que pode impedir o consumo deste produto pelo
alto consumo de acucar geralmente presente. No entanto, 80% dos avaliadores que

relataram fazer dieta assinalaram gque certamente comprariam, provavelmente comprariam
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ou talvez comprariam pelo menos uma das balas. Com relagdo aos diabéticos, todos 0s
avaliadores marcaram que certamente comprariam, provavelmente comprariam ou talvez
comprariam a bala referente a amostra 1033. J& com relacdo & amostra 1036, 67% tiveram
essa avaliacdo positiva, 0 restante marcou a opgdo que certamente ndo compraria, 0 que
identifica que entre os diabéticos, a preferéncia e aceitacdo foi maior para a amostra 1033.

Sobre a preferéncia por balas doces e azedas, 44,67% preferem balas azedas,
contrariamente aos 50,67% que preferem balas doces. Ainda assim, dos que tém
preferéncia por balas doces, somente 8% afirmaram que provavelmente ou certamente néo
compraria nenhuma das balas oferecidas. Ja os que preferem balas azedas, somente 6%
afirmaram que ndo comprariam nenhuma das amostras.

Os resultados dos dados obtidos foram, no geral, bastante positivos. Ambas as
amostras foram bem avaliadas. Verificou-se alta probabilidade de compra, principalmente
para amostra 1036 (sabor uva), comprovando que os dois produtos tém chances de entrada
no mercado com potencial de venda, mas que existe um sabor preferido. Verificou-se
também que, apesar de ambos 0s sexos aceitarem bem as amostras, 0s niumeros indicam
aceitacdo superior pelas mulheres. A idade também influenciou, tendo melhores resultados
para avaliadores entre 26 a 35 anos de idade, revelando ser este um pablico promissor.

Os avaliadores que realizam dieta, em sua maioria, aderiram a compra das balas,
logo, este fator ndo atrapalharia na compra. Entre os diabéticos, houve boa aceitagcdo, mas
a amostra 1033 (tangerina) revelou-se como preferida, identificando que apesar desta bala
ndo ser a favorita no geral, é por um publico especifico. Outro fator importante é que,
apesar de as balas terem sabor azedo, os avaliadores que preferem balas doces aceitaram

quase tdo bem quanto os que preferem balas azedas, sendo este um étimo resultado.

4 CONCLUSAO

Com base nos dados obtidos atraves da analise sensorial, foi possivel concluir que
as balas, em ambos os sabores, foram bem aceitas pelos avaliadores. Logo, 0s objetivos
propostos para este trabalho foram alcancados, sendo possivel uma formulacdo de bala
saudavel e natural a base de gelatina, sem acgucar, nem aditivos artificiais, além de acrescida
de fibras. Considera-se que outros trabalhos possam surgir a fim de promover a elaboracéo
de produtos mais naturais, que ndo sejam prejudiciais a saude e que possam ser, ainda,
enriquecidos de nutrientes, aumentando seu valor nutricional, sem perder as caracteristicas

organolépticas que sdo atraentes para o consumidor.
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