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RESUMO
O presente estudo teve como objetivo desenvolver uma bala de goma prebiotica utilizando
Kappaphycus alvarezii como agente espessante e xarope de yacon como fonte de fibras e
adocante natural, visando oferecer uma alternativa alimentar mais saudavel ao publico
infantil. Realizou-se a padronizagdo da formulagdo, seguida da determinagao do teor de fibras
alimentares, aglicares totais e valor energético, além da avaliagdo da aceitacao por meio de
analise sensorial com criancas em idade escolar.
A utilizagao de K. alvarezii conferiu textura adequada e caracteristicas sensoriais satisfatorias
a formulacao, enquanto os produtos derivados do yacon mostraram-se eficazes como
adocantes naturais, atendendo as expectativas de sabor. A composi¢ao final apresentou 4 g de
fibras por por¢do de 20 g, correspondendo a 16% da recomendagao didria, atendendo ao
critério de alimento rico em fibras. Esses resultados permitiram a classifica¢do da bala como
produto prebiotico, além de evidenciar redugdo nos teores de agucares e no valor energético
em comparac¢ado as balas de goma convencionais.
A andlise sensorial indicou boa aceita¢do pelo publico infantil, sugerindo potencial de
inser¢do no mercado como alternativa sauddvel. A bala de goma desenvolvida configura-se
como uma op¢ao inovadora tanto para o publico infantil quanto adulto, alinhada as tendéncias
atuais de consumo de alimentos funcionais, com menor nimero de ingredientes e auséncia de
aditivos artificiais. O estudo refor¢a a viabilidade do uso de K. alvarezii e do xarope de yacon
no desenvolvimento de produtos com alegagdes funcionais, destacando-se, entretanto, a
necessidade de futuras pesquisas voltadas ao enriquecimento com micronutrientes, como a
vitamina B12, e a otimizacao da reducgdo de aglicares em formulagdes destinadas ao publico
infantil.
Palavras-chave: Kappaphycus alvarezii; yacon; prebioticos; fibras alimentares; alimentagao
infantil.



ABSTRACTS
The present study aimed to develop a prebiotic gummy candy using Kappaphycus alvarezii as
a thickening agent and yacon syrup as a source of dietary fiber and natural sweetener, with the
purpose of providing a healthier food alternative for children. The formulation was
standardized, followed by the determination of dietary fiber content, total sugars, and energy
value, as well as the evaluation of product acceptance through sensory analysis conducted with
school-aged children.
The use of K. alvarezii provided appropriate texture and satisfactory sensory characteristics to
the formulation, while yacon-derived products proved effective as natural sweeteners, meeting
flavor expectations. The final composition contained 4 g of dietary fiber per 20 g serving,
corresponding to 16% of the recommended daily intake, thus meeting the criteria for
classification as a “high-fiber” food. These results allowed the gummy candy to be classified
as a prebiotic product and demonstrated a reduction in sugar content and energy value compared
to conventional gummy candies.
Sensory analysis indicated good acceptance by the target audience, suggesting potential for
market introduction as a healthier alternative. The developed gummy candy represents an
innovative option for both children and adults, aligned with current trends in the consumption
of functional foods, featuring a reduced ingredient list and the absence of artificial additives.
This study reinforces the feasibility of using K. alvarezii and yacon syrup in the development
of products with functional claims, while highlighting the need for further research focusing on
micronutrient enrichment, such as vitamin B12, and optimization of sugar reduction in
formulations intended for children.
Keywords: Kappaphycus alvarezii; yacon; prebiotics; dietary fiber; child nutrition.
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1 REFERENCIAL TEORICO

1.1 Comportamento Alimentar

O comportamento alimentar ¢ caracterizado pelo modo como os individuos se
alimentam e ¢ influenciado no decorrer da vida por fatores biologicos, fisiologicos,
psicologicos, culturais, sociais e ambientais (ALVARENGA; KORITAR; MORAES, 2019). A
familia ¢ a primeira influéncia para o desenvolvimento do comportamento alimentar, pois
através de seus habitos alimentares, a crianga aprenderd a se relacionar com o alimento
(DANTAS; SILVA, 2019). Desta forma, o inicio da formac¢do do comportamento alimentar
inicia-se ja na infincia com um conjunto de atitudes que direcionam as escolhas alimentares,
decisoes sobre o que comer, quanto comer, quando comer e o local que sera realizada a refeigao
(TARAGANO; ALVARENGA, 2019). Segundo Alvarenga, Koritar ¢ Moraes (2019, p.26),
“Antes de se nutrir, o homem se alimenta. A alimentacdo sempre acompanhou o homem e
pauta-se em uma criagdo historico-cultural, ligada as relacdes humanas mediadas pela
comida.”

O comportamento alimentar de modo geral ¢ um conjunto de agdes voluntarias e
involuntarias na escolha dos alimentos (ALVARENGA; KORITAR; MORAES, 2019). Ele ¢
caracterizado pela forma como os individuos se alimentam, tem inicio na infancia e ¢
influenciado pelos seus cuidadores, pois os mesmos que escolhem os alimentos, a quantidade e
qualidade, mas no decorrer da vida pode ser influenciado por fatores sociais, culturais e
ambientais (SILVA et al., 2019).

A infancia € caracterizada por um periodo de autonomia nas escolhas, principalmente
entre os 7 ¢ 10 anos. Nesta fase hd um aumento no apetite devido as maiores demandas
energéticas e nutricionais, por conta do crescimento e desenvolvimento que acontecem durante
essa fase. A maioria dos casos de obesidade infantil comega nesta fase sendo resultado das
escolhas alimentares, caracterizada pelo consumo de alimentos caldricos e pouco nutritivos
(SILVA; COSTA; RIBEIRO, 2008).

Observa-se que as criangas t€ém uma preferéncia por alimentos com elevados teores de
gordura, agucar e sodio, enquanto apresentam uma ingestao reduzida de frutas e hortaligas. Este
padrao alimentar pode estar diretamente ligado a disponibilidade desses alimentos nos lares,
sendo esse fator importante para o aumento da incidéncia da obesidade infantil (GUIMARAES

et al., 2006).



Segundo Dias (2013) ¢ essencial que os pais adotem comportamentos exemplares,
optando por alimentos mais naturais, que sejam abundantes em ferro, fibras, proteinas e
vitaminas e evitem produtos industrializados que contenham aditivos.

Desde a metade do século XX, devido a urbanizagdo e modernizagdao, o mundo tem
experimentado um fendmeno conhecido como transi¢ao nutricional. Esse processo ¢ marcado
pela diminui¢do da subnutri¢do e o aumento significativo na prevaléncia de excesso de peso e
obesidade. Esse processo ¢ impulsionado por fatores econdmicos, sociais ¢ demograficos,
sendo uma influéncia direta no perfil de saude dos individuos (VAZ; BENNEMANN, 2014).

A transi¢cdo nutricional ¢ uma alteracdo nos habitos alimentares de uma sociedade,
resultando em mudangas no estado nutricional. Essa transformagao envolve a transi¢do da
desnutri¢dao e deficiéncias nutricionais para a obesidade, acompanhada de morbidades como
diabetes mellitus e dislipidemias. Tanto essa transi¢do quanto a modificacdo nos padrdes
alimentares s3o influenciadas por uma variedade de fatores, incluindo determinantes sociais,
bioldgicos, demograficos e econdmicos (MARTINS et al., 2022).

Segundo a Organizagdo Mundial da Satde (OMS) (2012), além de colaborar para o
sobrepeso e a obesidade, a transi¢do nutricional também desencadeia as chamadas doencgas
cronicas nao transmissiveis (DCNT), que incluem condi¢des como doengas cardiovasculares,
hipertensao arterial, diabetes e outras.

Em revisao sistematica realizada por Bandoni et. a/ (2025), mostrou-se uma associacao
positiva entre a participa¢do no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e hébitos
alimentares saudaveis, sugerindo que o programa desempenha um papel fundamental na
promocao da saude dos alunos.

A midia tem papel importante na influéncia do comportamento alimentar, pois
determina um padrao alimentar através das propagandas. Ha4 um apelo muito forte pelo ptblico
infantil para alimentos pouco nutritivos, com altos teores de gorduras e agucares, o que gera
comportamentos alimentares inadequados que no futuro podem trazer maleficios a saude
(DANTAS; SILVA, 2019).

De maneira incisiva, a midia estabelece normas e influencia comportamentos
alimentares, favorecendo principalmente a adog¢do de habitos pouco saudéveis na alimentagao.
E perceptivel que, no contexto das criangas, as decisdes sobre escolha de alimentos e brinquedos
sao moldadas pela publicidade das marcas, resultando em compras familiares influenciadas por

esses pedidos.



1.2 Obesidade Infantil

A obesidade ¢ caracterizada como um distirbio metabolico causado por uma condi¢ao
metabolica e acimulo de gordura corporal, sendo um dos fatores de risco para desenvolvimento
de outras complicagdes, entre elas: diabetes mellitus tipo 2 (DM 2), hipertensdo arterial,
doencas cardiovasculares, alguns tipos de cancer dentre outras (PAES; MARINS;
ANDREAZZI, 2015).

O desenvolvimento de doengas cardiovasculares e metabdlicas tém apresentado um
aumento global, e a prevaléncia significativa de individuos com excesso de peso tem despertado
a atencdo de profissionais da saude e pesquisadores. Diversas pesquisas populacionais tém
evidenciado a relag@o entre o acimulo de gordura corporal, especialmente na regido abdominal
e o aumento do risco de complicagdes cardiovasculares, incluindo o desenvolvimento de
doencas como hipertensdo arterial, dislipidemias, resisténcia a insulina ¢ DM 2 (ROSINI;
SILVA; MORAES, 2012).

Um dos fatores de risco para desenvolvimento de DCNT ¢ uma alimentagao inadequada,
sendo uma dessas a obesidade. O aumento de DCNT representa um aumento nos gastos para
os sistemas de satde, a economia nacional e a sociedade. Um dos grandes desafios para as
politicas publicas € o aumento do crescimento do consumo de alimentos ultraprocessados pela
populagdo, ricos em agucares, gorduras e sodio (NILSON et al., 2020).

A prevaléncia global de sobrepeso e obesidade esta diretamente relacionada a reducdo
de energia gasta em atividade fisica, tarefas domésticas e necessidades diarias. Além disso, a
disponibilidade de alimentos altamente palataveis e ricos em calorias tem desempenhado um
papel significativo no aumento da obesidade na populacao (ROSINI; SILVA; MORAES,
2012). A obesidade pode surgir em qualquer fase da vida, sendo desencadeada por diversos
fatores, como interrup¢do precoce da amamentacdo, introdug¢do inadequada de alimentos,
comportamento alimentar e dinamicas familiares, especialmente durante os periodos de
aceleracdo de crescimento. E importante a identificagio precoce do excesso de peso em
criangas, visando reduzir o risco de desenvolvimento de obesidade na fase adulta. Dois fatores
que podem significar aumento no risco de obesidade na vida adulta sdo a presenca de excesso
de peso nos pais ou o desenvolvimento durante a infancia, esses fatores ndo devem ser
analisados de forma isolada, mas sim em conjunto. Além disso, o padrdo de comportamento
familiar como inatividade fisica e a alimentacdo consumida pode predispor a obesidade desde

cedo (GIUGLIANO; CARNEIRO, 2004).



A diminuicdo da atividade fisica em criangas, possivelmente impulsionada pelos
avancos tecnologicos e fatores socioecondmicos, ¢ apontada como um dos fatores contribuintes.
A obesidade na infancia se evidencia como o principal fator de risco conhecido para doencas
cardiovasculares na fase adulta. Portanto, a intervencao eficaz deve comecar desde as fases
iniciais, especialmente no que diz respeito aos habitos adquiridos nesse periodo (PAES;
MARINS; ANDREAZZI, 2015).

Segundo Santos, Rocha e Dias (2020) além desses fatores, a obesidade infantil esta
associada ao fato de que as criancas atualmente passam mais tempo na frente dos aparelhos
eletronicos, gastando assim menos energia, ¢ estdo consumindo alimentos caloricos, com altos
teores de agucar e de gordura.

Segundo o Ministério da Saude (2021), aproximadamente 41 milhdes de pessoas
morrem anualmente devido a DCNT, representando 71% de todas as mortes no mundo. E
importante destacar que a alimenta¢cdo desempenha um papel crucial no controle e tratamento
da maioria dessas doengas. Por isso, o interesse por alimentos saudaveis ¢ funcionais tem
aumentado significativamente, visando promover a saude.

A obesidade ¢ uma das complicagdes de satide publica mais dificil enfrentada pelos
paises desenvolvidos e subdesenvolvidos. A exibicdo a midia ¢ um dos motivos mais
relacionados a obesidade em criangas (ROBINSON et al., 2017).

Ha estudos que apontam que a relacdo familiar, a introducdo alimentar inadequada, o
desmame precoce e distirbios alimentares também sao fatores de risco para o desenvolvimento
do excesso de peso na infancia (LOPES; PRADO; COLOMBO, 2010).

Segundo Organizagdo das Na¢des Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO),
baseado em dados da OMS, o sobrepeso € a obesidade sdao uns dos principais problemas de
inseguranga alimentar no Brasil.

A obesidade ¢ uma doenca cronica progressiva e ¢ atualmente considerada uma
epidemia global. No mundo, hd mais de um bilhdo de adultos acima do peso, sendo 500 milhdes
sao classificados obesos. Além de que, mais de 40 milhdes de criangas com menos de 5 anos
estdo acima do peso (OMS, 2024).

Segundo os dados do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN), o
excesso de peso foi observado em menores de 5 anos em 15,2% e 7,4% estavam obesos. Nas
criancas entre 5 € 9 anos o excesso de peso foi verificado em 31,8% e a obesidade em 15,8%.
Dentre os adolescentes, 31,9% apresentaram sobrepeso e 12% obesidade, sendo esses nimeros

das criangas que eram acompanhadas pela Aten¢ao Primaria a Saude do SUS (BRASIL, 2020).



Ja dados do SISVAN (2022) apresentou que cerca de mais 340 mil criangas com idade
entre 5 a 10 anos foram diagnosticadas com obesidade. Sendo que a regido Sul do Brasil
apresenta o maior indice que ¢ de 11,52% e a regido Sudeste segue em segundo lugar com
indice de 10,41%.

A idade escolar, compreendida entre os 7 e 10 anos, caracteriza-se por um ritmo de
crescimento mais lento, com destaque para um maior desenvolvimento dos membros inferiores
em relagdo ao tronco. Em comparagdo a composi¢ao corporal, os meninos podem apresentar
maior massa magra do que as meninas. Apos essa idade, ocorre um aumento do tecido adiposo
em ambos 0s sexos, preparando o corpo para o estirdo de crescimento (LACERDA, 2005).
Nessa fase, hda um aumento do apetite ¢ uma melhoria na acessibilidade dos alimentos. No
entanto, se uma crianga desenvolver habitos alimentares inadequados, ha o risco de que esses

padrdes se consolidem, e alguns distirbios alimentares possiveis.

1.3 Nutricao Infantil e fibras alimentares

As criancas sdo consideradas um grupo vulneravel, pois, devido ao crescimento e
desenvolvimento, sobretudo de um aporte nutricional maior, com o consumo de alimentos
variados e ricos em nutrientes. Mas nos ultimos anos notou-se uma diminui¢do no consumo
desses alimentos € um aumento de alimentos industrializados, ricos em acgucares, gorduras e
sodio. A ingestdo reduzida de alimentos mais nutritivos e balanceados esté entre os dez fatores
para desenvolvimento de DCNT’s (MUZIN et al., 2013). Além de serem significativos na
criacdo de habitos alimentares e prevengdo de doengas, os nutrientes presentes nas frutas e
vegetais sdo essenciais para o crescimento € desenvolvimento das criangas. Na infancia ¢
recomendando a inclusdo destes alimentos para garantir um depoésito adequado e secrecao
normais do hormonio de crescimento (VITOLO, 2014).

As orientagdes energéticas e nutricionais estdo referenciadas no Dietary Reference
Intakes (DRIs), essa constitui-se por uma revisao dos valores das recomendacdes dietéticas de
energia e de nutrientes para cada estagio da vida. As recomendagdes energéticas estimadas para
criangas em fase escolar sdo de 1250 a 1970 kcal para meninas e de 1330 a 2140 kcal para
meninos. Neste contexto, 0os macronutrientes sao distribuidos em: 55% a 60% de carboidratos,
25% a 30% de lipidios e 15% a 20% de proteinas em relacdo ao valor caldrico total
recomendado. Neste periodo os nutrientes importantes para o desenvolvimento € manutengao
da saude sdo: calcio, ferro, sodio, zinco, vitaminas A, B12, C, D, folato e fibras alimentares

(PADOVANI et al., 2006).
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Dentre esses nutrientes, as fibras alimentares merecem destaque, pois desempenham
papel essencial na regulagdo intestinal, no controle glicémico e na saide cardiovascular. As
fibras alimentares (FA’s) ou dietéticas sdo caracterizadas por serem polimeros de carboidratos
de trés ou mais unidades monoméricas € mais a lignina, sendo resistentes a acdo das enzimas
digestivas humanas. As FA’s sdo classificadas em soliveis e insoltiveis de acordo com sua
solubilidade em agua, as fibras insoluveis melhoram o trato gastrointestinal, j& as fibras soluveis
retardam o esvaziamento gastrico. As FA’s sdo divididas em polissacarideos ndo amido,
carboidratos analogos, lignina, fibras de origem ndo vegetal, substancias associadas aos
polissacarideos ndo amido e os oligossacarideos. Dentre os oligossacarideos ha o grupo dos
frutanos que ¢ composto por inulina e fruto-oligossacarideos (FOS), que nao sdo hidrolisados
pelas enzimas do corpo humano, deste modo, passam pelo trato gastrointestinal sem serem
metabolizados, assim fornecendo baixo valor energético. Algumas fontes de FOS sao: chicéria,

cebola, alho, banana, yacon e outros (BERNAUD; RODRIGUES, 2013; SOUZA et al, 2019).

14 Yacon (Smallanthus sonchifolius)

O yacon (Smallanthus sonchifolius) ¢ uma raiz tuberosa de origem andina, cultivado
originalmente no Peru, Colombia, Bolivia, Equador e no nordeste da Argentina. Contudo,
devido aos seus beneficios, sua produgao tem conquistado espaco em diversos paises. No Brasil
sua introducado se deu por volta da década de 80, por imigrantes japoneses que a utilizavam no
controle das altas taxas de colesterol no sangue e do diabetes. O yacon ¢ considerado um
alimento funcional pelos seus beneficios a satide humana, cerca de 70-80% do peso fresco das
raizes tuberosas ¢ agua, contendo baixo valor energético. Em termos de matéria seca, ¢
composto por carboidratos, principalmente os frutanos, mas também hé presenga de compostos
fenolicos, tais como os acidos cafeico e clorogénico, além de L-triptofano. O yacon apresenta
ainda o potencial de ser prebidtico (VILHENA; CAMARA; TAKIHARA, 2000), promovendo
a modulacao da microbiota intestinal.

A origem da palavra yacon deriva-se de "yacun", que significa "de dgua". A espécie,
Smallanthus sonchifolius, ¢ originaria da regido Andina na Cordilheira dos Andes.
Representada na Figura 1, a yacon contém compostos bioativos e ¢ classificada como alimento
funcional, possuindo alto valor nutritivo e substancias que beneficiam a satde humana

(PEDROSA, 2018).
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Figura 1- Batata Yacon in Natura

Fonte: Proprio autor.

A batata yacon se destaca na quantidade presente de Fruto-oligossacarideos (FOS), os
FOS sao um tipo de fibra dietética conhecidos como prebidticos, por ndo sofrerem hidrolise
pelas enzimas do trato digestivo, assim chegando integros ao intestino. Durante o processo de
fermentagdo no intestino ha producdo de acido latico e 4cido graxos de cadeia curta, o que
favorece o crescimento de bactérias (bifidobactérias e lactobacilos) benéficas para o colon
(MACEDO; VIMERCATI; ARAUJO, 2019).

Os FOS podem trazer diversos beneficios a saude quando consumidos em quantidades
recomendadas. Alguns beneficios do seu consumo sdo a melhora da microbiota intestinal,
diminui¢ao do risco de desenvolvimento de diabetes, controle de niveis de colesterol sanguineo
e auxilio na preveng¢do de cancer de intestino (VANINI ef al., 2009).

O yacon € um alimento de baixo valor energético, sendo saudavel por ter poucas calorias
e beneficiar pessoas com diabetes, pois ndo contém amido. Além disso, pode contribuir para a
perda de peso e a prevencgao da obesidade (CAO et al., 2018; SOUSA et al., 2015).

O yacon apresenta concentragdes consideraveis de acidos fenodlicos como, caféico e
clorogénico, os quais sdo importantes compostos antioxidantes que auxiliam na diminui¢ao do
estresse oxidativo contribuindo na prevencdo de algumas DCNT (PEREIRA et al., 2016).

Estudos apontam que o consumo de produtos de yacon pode auxiliar na melhora da
constipacao intestinal, sendo a mesma um dos fatores de risco para desenvolvimento do cancer
colorretal (CHEN et al., 2000). Neste caso, os efeitos benéficos do consumo de yacon decorrem
do processo fermentativo no célon, que promove o crescimento de bactérias ndo patogénicas.
Essas bactérias benéficas produzem &cidos graxos de cadeia curta, os quais t€ém o potencial de
influenciar no metabolismo de lipideos (ROLIM et al., 2010).

Segundo MOURA et al. (2012), em um estudo de revisdo concluiram que o consumo

de yacon reduz o diabetes, obesidade e cancer de colon. Também observaram que o consumo
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do FOS do yacon estimula a secre¢ao de insulina do pancreas, aumenta a absorcao de glicose e
regula a microbiota intestinal humana.

Em estudo realizado com 117 criangas em idade pré-escolar que utilizaram a farinha de
yacon por 18 semanas, sendo utilizada nas seguintes proporgdes 0,14 de FOS/kg de peso/dia,
avaliou que houve uma melhora na resposta imune intestinal dos participantes, mostrando que
os produtos de yacon sdo fonte de FOS (VAZ-TOSTES et al., 2014).

O consumo do yacon e/ou dos seus produtos (xarope e farinha) podem trazer beneficios
a saude, tais como diminui¢ao no risco de diabetes, melhora da constipacdo, controle nos niveis
de colesterol sanguineo, aumento da absor¢do das vitaminas do complexo B e minerais, como
calcio e magnésio. Como o yacon armazena frutano em grande quantidade, ele apresenta
potencial de uso na industria alimenticia pois, ele ¢ anti cariogénicoe tem o poder adogante
podendo substituir a sacarose, sendo menos calérico (VILHENA; CAMARA; TAKIHARA,
2000).

Na medicina popular as propriedades funcionais do yacon sdo bastante reconhecidas,
por isso, t€ém sido tema de projetos de pesquisa e ensaios clinicos. Em ensaio clinico, o uso de
xarope de yacon por mulheres com sindrome dos ovérios policisticos (SOP) se mostrou eficaz
na reduc¢do de picos de glicose p6s prandial (PEREIRA et al., 2025). O yacon também vem
sendo motivo de interesse para a industria de alimentos, na produgdo de alimentos saudéveis,
prebidticos e baixo em calorias (CAETANO et al., 2016; MACEDO; VIMERCATI; ARAUIJO,
2019).

Segundo Rolim et al., (2010), que desenvolveram paes de forma formulados com
farinha de yacon e avaliaram que os produtos desenvolvidos com yacon sdo bem aceitos pelos

participantes de acordo com a escala de aceitacao.

1.5  Alga Kappaphycus alvarezii

Outra fonte de alimento importante sdo as algas marinhas, organismos multicelulares,
aquaticos, fotossintetizantes e sem raizes, podendo ser destinadas a alimentagdo humana,
animal e aplicacdes nas industrias de medicamentos, cosméticos, agricolas e outros (VIERA,
2022).

As algas sdo organismos autotroficos que sintetizam substincias essenciais por meio da
fotossintese. Elas sdo divididas em filos: cyanobacteria, chlorophyta, charophyta, rhodophyta,
ochrophyta, bacillariophyta, chrysophyta, phaeophyceae, euglenophyta, dinophyta,

cryptophyta e glaucophyta. O cultivo de algas, conhecido como algicultura, tem se consolidado
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como uma importante atividade econdomica global (TAVARES-DIAS, MARIANO, 2015;
KUMARI et al., 2010).

Em um estudo realizado por Hayashi e Reis (2012), o Brasil foi posicionado entre os
paises da América Latina com maior potencial para plantio de algas por conta do clima e da
costa com 8.000 km favoraveis. A introdu¢do da macroalga Kappaphycus alvarezii no Brasil
ocorreu na década 80, partindo do estado de Sao Paulo, como resposta a necessidade de suprir
a demanda por carragena e algas importadas, seguindo uma tendéncia internacional. O cultivo
experimental iniciou-se em Ubatuba, no litoral norte do estado de Sao Paulo. Em 1998, a pratica
foi estendida para a baia da Ilha Grande, no estado do Rio de Janeiro.

A Instrucdo Normativa n.° 1, de 21 de janeiro de 2020, emitida pelo Instituto Brasileiro
do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA), estabeleceu as regides onde
¢ autorizado o cultivo de K. alvarezii nos litorais dos estados do Rio de Janeiro, Sao Paulo e
Santa Catarina. Além de delimitar as areas autorizadas para o cultivo, a regulamentacgdo
determina que a alga s6 pode ser cultivada em ambientes onde o substrato seja nao consolidado
e que ndo apresentem a presenga de bancos naturais de outros organismos fotossintetizantes.

Com o intuito de sensibilizar a populacao mundial sobre a vital importancia dos oceanos,
a Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU) proclamou a Década do Oceano, abrangendo o
periodo de 2021 a 2030. Os oceanos desempenham um papel crucial ao fornecer alimentos e
sustento para mais de 3 bilhdes de pessoas em todo o mundo, além de serem responsaveis por
30 milhdes de empregos diretos. Conforme projecdes da Organizagao das Nagdes Unidas para
a Alimentagdo e a Agricultura (FAO), espera-se um aumento de 35% na populacdo global até
2050, o que coloca uma pressao insustentavel sobre o atual sistema alimentar. Diante desse
cenario, as algas marinhas, como a K. alvarezii surgem como uma op¢ao excelente para atender
as necessidades alimentares da populag¢ao nos proximos anos.

As algas sdo organismos que se adaptam as condi¢cdes do ambiente e fornecem
substancias que podem ser utilizadas na industria de alimentos, industria farmacéutica, de
cosméticos, da constru¢do civil, de biocombustiveis, de fertilizantes, por conta de seus
compostos as algas sdo consideradas como plantas funcionais (DHARGALKAR; PEREIRA,
2005).

As algas marinhas contém altos teores de nutrientes como fibras alimentares, proteinas,
vitaminas € minerais, alguns beneficios do consumo de alga na dieta sdo: ajuda na microbiota
intestinal, efeitos anti-inflamatorios, prevencdo de doengas cardiacas e neurologicas (LOPES,

2020).
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A alga K. alvarezii ¢ notavel por apresentar niveis elevados de proteina, fibra bruta,
acidos graxos essenciais, minerais e vitaminas, incluindo vitamina A e C. Acredita-se que a
abundancia de ferro e calcio esteja relacionada ao seu metabolismo, que possibilita a absor¢ao
direta desses elementos do mar. Além disso, a alga se destaca por possuir atividade
antioxidante, tornando-a uma op¢do promissora como alimento funcional (FAYAZ et al.,
2005).

A alga K. alvarezii apresenta atributos nutricionais notaveis que atendem a crescente
demanda dos consumidores por alimentos funcionais e nutritivos. Isso se deve ao seu potencial
antioxidante, baixo teor de lipidios, e elevados niveis de fibras e proteinas (VASCONCELOS;
GONCALVES, 2013).

A K. alvarezii representada na Figura 2, se destaca na industria dos alimentos por ser
fonte de produgdo de carragena, que pode ser utilizada como emulsificante, gelificante e
espessante, além de seus beneficios para a industria apresenta também os beneficios para a
saude humana. O emprego da macroalga K. alvarezii na fabricacao de aditivos alimentares ¢
amplamente difundido no Brasil. Contudo, a utilizagdo da macroalga como um todo ¢ mais
comumente observada no continente asiatico.

A alga K. alvarezii pode ser considerada um alimento funcional por ser fonte de fibras
alimentares, apresentar baixo teor em gorduras, fonte de proteinas e contém minerais como
fosforo, calcio, 10do, ferro, selénio, potassio e vitaminas A, C e B12 (LOPES, 2020; VIERA,
2022).

Figura 2— Alga K. alvarezii desidratada

Fonte: Proprio autor.

A principal caracteristica do gel obtido da K. alvarezii ¢ a presenca de um polissacarideo
chamado carragena que € responsavel pelas propriedades gelificantes, estabilizantes, espessante

e emulsificantes (LOPES, 2020). Gelificantes sdo elementos capazes de conferir textura a
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alimentos ou preparagdes por meio da formagao de gel. As propriedades estabilizantes referem-
se a substancias que facilitam a distribui¢do adequada de misturas naturalmente imisciveis.
Espessantes sdo substiancias que aumentam a viscosidade dos alimentos aos quais sao
adicionados. Por fim, emulsificantes sdo responsaveis por possibilitar a formagdo ou
manuten¢do de uma mistura uniforme entre duas ou mais fases imisciveis, garantindo sua
homogeneidade (BRASIL,1997).

Devido as propriedades mencionadas anteriormente, os géis provenientes da carragena
apresentam a caracteristica de transparéncia e sdao termorresistentes. Dependendo da
combinagdo e concentracdo utilizadas, esses géis podem variar desde texturas firmes e
quebradicas até texturas elasticas e coesas (FOOD INGREDIENTES BRASIL, 2017).

Assim, a carragena ¢ empregada para obter texturas mais gelatinosas e consistentes em
varias receitas, como pudins, flans, creme de leite, sobremesas em po, gelatinas, geleias, balas
de goma, xaropes, recheios de torta, molhos, sopas em p9, entre outros exemplos (IBERAGAR,
2010).

A carragena ¢ um polissacarideo de alto peso molecular, que se encontra na parede
celular das algas vermelhas, ¢ um composto bastante utilizado nas industrias, como a de
produgdo de alimentos e farmacéutica. Entre as espécies de algas, destaca-se na produgdo de
carragena a alga K. alvarezii (RUPERT et al., 2022).

Carragena ¢ uma designacdo genérica atribuida a uma familia de polissacarideos
extraidos de algas vermelhas (Rodophytas). Junto com alginatos e agares, as carragenas fazem
parte de um grupo de substancias biopoliméricas complexas conhecidas como ficocoloides.
Esses polimeros naturais t€ém a capacidade de formar géis termorreversiveis ou solucdes
viscosas quando introduzidos em solugdes salinas, sendo amplamente utilizados como agentes
de textura, espessantes em suspensdes ou estabilizantes em diversas aplicagdes industriais,
incluindo produtos alimenticios e farmacéuticos (PERCIVAL, 1992).

As carragenas, assim como os hidrocoloides em geral, desempenham um papel
significativo na aceitagdo global de produtos alimenticios, contribuindo para a estabilidade
fisica e aprimorando a sensac¢do do alimento na boca. Gomas e estabilizantes sdo incorporados
em varias formulac¢des alimentares para conferir resisténcia a processos fisicos indesejados, tais
como cristalizagdo, sedimentacao gravitacional e desagregagao mecanica, que poderiam ocorrer
durante a distribuicdo e o armazenamento dos produtos (NEVES; OLIVEIRA; CASTRO,
2014).

As carragenas podem ser empregadas individualmente ou em combinagdo com

diferentes tipos de carragenas, bem como associadas a outros polissacarideos, proteinas e sais,
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para criar um produto final com as propriedades fisicas desejadas. Essas caracteristicas podem
variar conforme a aplicacdo industrial, e mesmo as carragenas com menor capacidade de formar
gel tém potencial de uso em novas aplicagdes, como substitutos de gordura, produtos de

confeitaria com textura macia (coberturas) e alguns alimentos liquidos (GAVIN et al., 2021).

1.6  Balas de gomas

O Ministério da Saude tem implementado politicas publicas voltadas para a redugao dos
indices das DCNT’s, promovendo o consumo de alimentos in natura, frutas e vegetais, e
desestimulando o consumo de alimentos ultraprocessados, como balas, refrigerantes, alimentos
congelados, néctares, e produtos ricos em agucar, sal e gorduras. Por esse motivo em novembro
de 2018, o mesmo firmou um acordo com a industria alimenticia brasileira para reduzir o
consumo de 144 toneladas de agticar no pais até 2022. Essa iniciativa posicionou o Brasil como
um dos primeiros paises do mundo a buscar ativamente a reducdo do consumo de agucar
(BRASIL, 2018).

Conforme a Instrugao Normativa IN N° 75, de 8 de outubro de 2020, se a quantidade de
acucares adicionados for igual ou superior a 15 g por 100 g de produto, ¢ obrigatorio que o
rotulo apresente uma rotulagem nutricional frontal, conforme o exemplo mostrado na Figura 3

(BRASIL,2020).

Figura 3 — Modelo de rotulagem frontal para produtos com alto teor de agucar adicionado.

AGUCAR
ADICIONADO
ADICIONADO

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), o consumo médio de agucar por
brasileiro ¢ de cerca de 30 kg por ano, o que equivale a aproximadamente 18 colheres de cha
de agucar por dia. No entanto, a recomendacao € que o consumo anual de aclcar por pessoa
nao ultrapasse 18,2 kg, visto ser indicado cerca de 20-50g de agucar diariamente por pessoa, a
média de consumo do brasileiro ¢ de 80g por dia, sendo quase o dobro (BLOCK; ARISSETO-
BRAGOTTO; FELTES, 2017).
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Atualmente, os produtos considerados saudéaveis estdo ganhando cada vez mais destaque
entre os consumidores. Em resposta a essa demanda, a industria tem lancado produtos com
baixo teor de agucar, sddio e gorduras.

A industria de balas precisa alinhar-se as tendéncias globais de saude, priorizando o uso
de ingredientes naturais, aromatizantes e corantes naturais, polpas de frutas, além de evitar
componentes quimicos prejudiciais a saude e reduzir o teor de agiicares (MAFALDO, 2018).

Um dos principais desafios para o consumo do agucar ¢ a redu¢do do mesmo adicionado
no desenvolvimento e fabricagdo de produtos industrializados. Isso ocorre porque o agticar nao
s6 melhora o sabor dos alimentos, mas também atua como conservante, prolongando a vida 1til
dos produtos. Em resposta a essa questdo e a crescente preocupacao dos consumidores, surgem
propostas diferentes para reduzir a quantidade de sacarose na alimentagcao (MAFALDO, 2018).

O mercado de balas e confeitos apresenta grande potencial, mas € caracterizado por uma
diversificacdo. H4 um publico de alto poder aquisitivo, para o qual o preco do produto ndo ¢
um fator determinante, € um publico de menor poder aquisitivo, onde a competigdo por preco
¢ mais atraente. A demanda por produtos mais saudéaveis, de origem conhecida e acessiveis esta
em crescimento

As balas de goma ou balas de gelatina sdo caracterizadas por uma consisténcia firme,
textura elastica, aspecto transparente e brilhante, podendo ser encontradas de tamanhos e
formatos variados, sendo especialmente populares entre o publico infantil e de adolescentes.
No entanto, um ponto importante a ser considerado na alimentagao desse publico ¢ o consumo
excessivo de alimentos ricos em acucares, isso € motivo de preocupacdo, devido aos efeitos
prejudiciais desses alimentos quando consumidos de forma desequilibrada em relacdo a dieta
geral (AZEVEDO, 2013).

As balas de goma sdo feitas a partir de ingredientes como agua, agucar, xarope de
glicose, amido, aromatizantes, corantes, acido citrico e gelatina, foi criada em 1920 por Hans
Riegel, o fundador da Haribo, que desenvolveu a famosa versao em formato de urso. No Brasil,
esse doce, também conhecido como jujuba, € produzido em uma ampla variedade de formatos,
cores e sabores, sendo especialmente popular entre criangas e adolescentes de diferentes idades
(ABICAB, 2012; BRASIL, 2005).

A bala ¢ um produto composto por agticar e/ou outros ingredientes, podendo apresentar
diversas variagdes em termos de recheio, cobertura, formato e consisténcia. No caso das balas
de goma, sdo empregados agentes gelificantes e espessantes, como gelatina, pectina e amido,
para conferir a textura caracteristica desses produtos, podendo ou ndo conter agucares em sua

composi¢do. A adi¢ao de agucar, bem como o uso de aromas e corantes artificiais na producao
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de confeitos, pode ter impactos adversos na saude. As balas de goma também ganham destaque
no mercado promissor de suplementos alimentares, com empresas tradicionais explorando esse
segmento. Diante desse contexto, o uso de ingredientes naturais e a redugao do teor de agucar
adicionado, assim como a minimizagao de aditivos artificiais, tornam-se pontos fundamentais
no desenvolvimento de produtos que visam contribuir para a saide dos consumidores
(IGNACIO et al.,2022).

Os acucares adicionados as balas de goma representam quase metade de sua
composi¢dao, o que torna um desafio reduzir o aglcar nesse tipo de produto. Para isso, €
necessario utilizar ingredientes que ndo apenas substituam as fungdes tecnologicas desses
acucares, mas também preservem as caracteristicas do produto e a aceitacdo do consumidor. Na
fabricacdo de balas de goma, os actcares (sacarose e xarope de glicose) desempenham papéis
como textura e estrutura ao produto, aumentam o teor de solidos, com a sacarose
proporcionando o sabor doce caracteristico, e o xarope de glicose prevenindo a cristaliza¢ao da

sacarose durante a vida util das balas.
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2 JUSTIFICATIVA

A populagdo infantil tem sido crescentemente exposta ao marketing de produtos
ultraprocessados, especialmente aqueles com elevados teores de acticares e gorduras, fator que
contribui significativamente para o aumento da prevaléncia de obesidade, diabetes tipo 2 e
outras comorbidades ja na infincia. Apesar da preocupagdo de pais e responsaveis em oferecer
uma alimentagdo adequada, observa-se que a rotina atribulada das familias dificulta a
preparacdao de opgdes alimentares saudaveis, favorecendo o consumo de produtos de alta
densidade energética e baixo valor nutricional. Diante desse cendrio, torna-se relevante o
desenvolvimento de alternativas alimentares que conciliem qualidade nutricional,
funcionalidade e aceitabilidade sensorial. Nesse contexto, a elaboracdo de uma bala de goma
prebiodtica, enriquecida com fibras alimentares, apresenta-se como uma estratégia promissora,
visto que pode contribuir para a satde intestinal, auxiliar na prevencdo de distirbios

metabolicos a0 mesmo tempo, atender as preferéncias sensoriais do publico infantil.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Desenvolver de bala de goma prebiotica, contendo a alga K. alvarezii e os produtos de
yacon, como fontes de fibras prebidticas como alternativa de alimento sauddvel para as

criangas.

3.2  Objetivos Especificos

e Padronizar o preparo de gel de alga;

e Definir da composi¢do bésica de uma bala de goma com a K. alvarezii e o produtos de
yacon com baixo valor energético e rica em fibras alimentares;

e Determinar da composic¢ao nutricional da bala com K. alvarezii e os produtos de yacon
e comparar com balas de goma comerciais;

e Realizar de andlise sensorial da bala de goma.
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4 HIPOTESE

A combinacao de yacon (Smallanthus Sonchifolius) com a alga K. alvarezii possibilitara
o desenvolvimento de uma bala de goma rica em fibras alimentares, com agado prebidtica. Além
disso, 0 uso do yacon como fonte de sabor adocicado permitird que o produto final tenha baixos

valor energético e indice glicémico.
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5 MATERIAL E METODOS

O suco e o xarope de yacon, desenvolvidos e produzidos pelas empresas Yacon-BR
Consultoria, Pesquisa e Desenvolvimento em Produtos Naturais Ltda /Santa Martha Agro Ltda,
foram cedidos para o desenvolvimento dos produtos. O suco e o xarope sdo obtidos a partir do
processo de extracdo do yacon, ambos sdo concentrados, a diferenca € o valor final de brix®,
sendo o suco com brix® final de 15 e o xarope de 70.

A alga K. alvarezii foi cedida pela empresa Algastech Aquicultura, Pesquisa e
Desenvolvimento Ltda.

Inicialmente, para a elaboracdo de formulacdo de balas de goma contendo gel de K.
alvarezii e os produtos de yacon (suco e xarope), foi realizado um levantamento bibliografico,
nos sites Google Académico, ScienceDirect, SCIELO e PubMed, visando identificar outros
ingredientes necessarios a formulagdo para a obten¢ao de um produto estavel, de aparéncia e
sabor agradavel. Para essa formulagao foi considerado os teores de fibra adequados ao consumo
diario das balas.

Apos o desenvolvimento e padronizacdo da receita de bala de goma, foi determinada a
informagao nutricional por analise centesimal. Além disso, foram realizadas andlises dos teores
de frutanos e fendlicos totais da bala de goma produzida. Balas de goma comerciais adquiridas
nos mercados locais de Ribeirdo Preto, foram adquiridas para a comparagdo das informagdes

nutricionais.

51 Padronizacao da K. alvarezzi

Para a padronizagdo do preparo da alga K. alvarezii para obtencdo da carragena, foi
realizado método indicado pelo fornecedor AlgasTech, além disso foi feita uma busca na
literatura por métodos de sanitizagdo de alimentos, desta forma, definiram-se os bancos de
dados: Scielo e PubMed, foram incluidas as publica¢des de artigos com textos completos em
idiomas portugués e inglés, divulgados no periodo de 2013 a 2023, no qual a tematica principal
era correspondente ao assunto e/ou as palavras chaves.

ApoOs a busca bibliografica foram iniciados os experimentos para padronizacao do gel
de alga, inicialmente foram pesados 200 g K. alvarezii seca, realizada a lavagem em agua
corrente para retirar o excesso de sal e impurezas que poderiam estar presentes, em seguida, foi
realizada a sanitizagdo com limdo por 1 hora. Em seguida, a alga foi separada em 4

experimentos A, B, C e D e deixada de molho por 20 horas em 4gua filtrada.
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Em seguida cada amostra de alga foi combinada com quantidade de 4gua, sendo:
amostra A 50"% de alga e 50% de agua, B 75% de alga e 25% de agua, C 86% de alga e 14%
de agua e D alga pura foi submetida a processo de cocgdo a vapor por 5 minutos, todas as
amostras foram trituradas em liquidificador separadamente até obter uma mistura homogénea.
Apo6s a homogeneizagao do gel, este foi acondicionado em potes de vidro com tampa, e entdo,

reservado na geladeira para atingir a consisténcia de gel em 24h.

5.2  Formulag¢ao de bala de goma funcionais

Ap0s a padronizacdo do gel de alga, foi realizada uma busca na literatura de formulagao
que utilizem K. alvarezii para estabelecer uma propor¢ao inicial da quantidade inicial de alga e
a forma de preparo. Também foi realizada uma pesquisa sobre o uso e a quantidade dos produtos
de yacon. Ao final foi pesquisado a formulacdo de bala de goma saudavel, balas de gomas
veganas ¢ balas de gelatina.

Foram realizados 33 experimentos para padronizacdo da receita de bala de goma com a
utilizagdo do gel K. alvarezii como espessante e o xarope de yacon como adogante (Quadro 1).
Os testes iniciais aconteceram para determinar a textura ideal para a bala de goma.

O método de preparo das balas consistiu em aquecer a mistura em panela até atingir o
ponto de fervura. Em seguida, o contetudo foi transferido para formas de silicone e submetido a
refrigeracdo, a fim de promover o resfriamento e entdao a checagem da consisténcia obtida. Apos

esse processo, as balas foram desenformadas.

Quadrol — Descri¢do dos experimentos realizados para o desenvolvimento da bala de goma.

Ribeirdo Preto, 2024.

Nimero do .~
. Descricao
experimento
1° 5% de alga desidratada e 95% de dgua
2° 78% de alga A e 21% de suco de yacon com beterraba.
30 51% de suco de yacon, 25% de alga A; 10% de xarope de yacon; 5% de
suco de beterraba e 5% de amido de milho
40 40% de suco de yacon; 30% de alga B; 20% de xarope de yacon e 10% de
suco de beterraba
50 35% de suco de yacon; 35% de alga C; 20% de xarope de yacon e 10% de
suco de beterraba
6° 44% de agua; 26% de alga C; 20% de xarope de yacon e 10% de suco de
beterraba
7o 35% de alga C; 32% de suco de yacon; 20% de xarope de yacon;10% de
suco de beterraba e 3% de amido de milho
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80

42% de suco de yacon; 33% de alga; 20% de xarope de yacon; 10% de suco
de beterraba e 5% de amido de milho

90

34% de alga C; 33% de suco de yacon; 20% de xarope de yacon; 10% de
suco de beterraba e 3% de gelatina

10°

59% de suco de yacon; 30% de alga C; 7% de suco de beterraba e 4% de
gelatina

11°

40% de alga C; 40% de suco de yacon;10% de suco de beterraba e 10% de
isomalto de tapioca

12°

53% de suco de yacon; 22% de alga D; 8% de suco de beterraba; 8% de
isomalto de tapioca; 5% de gelatina e 4% de dgua

13°

44% de suco de yacon; 34% de alga D;17% de agua; 8% de suco de
beterraba e 8% de gelatina

14°

50% de suco de yacon; 16% de alga D;16% ché de frutas vermelhas;10% de
gelatina e 8% de suco de beterraba

15°

48% de suco de yacon; 17% de alga D;13% cha de frutas vermelhas; 14%
de gelatina e 8% de suco de beterraba

16°

50% de suco de yacon; 21% de alga D;14% ché de frutas vermelhas, 8% de
suco de beterraba e 7% de gelatina

17°

50% de suco de yacon; 21% de alga D;14% cha de frutas vermelhas; 7% de
gelatina; 7,5% de suco de beterraba; 0,3 de aroma de morango ¢ 0,2 de
stévia

18°

50% de suco de yacon; 21% de alga D;14% de agua; 7% de gelatina; 4% de
suco de beterraba; 2% de aroma de morango e 2% de stévia

19°

50% de suco de yacon; 21% de alga D;14% de agua; 7% de gelatina; 4% de
suco de beterraba; 3% de aroma de morango e 1% de stévia

20°

45% de xarope de yacon; 19% de alga D; 15% de 4gua; 8% de gelatina; 5%
de suco de beterraba; 3% de aroma de morango e 2% de stévia

21°

50% de xarope de yacon; 17% de alga D; 12% de cha de frutas vermelhas;
12% de gelatina; 5% de suco de beterraba; 2% de aroma de morango e 2%
de stévia

22°

42% de xarope de yacon;18% de alga D; 12% de gelatina; 12% de aroma;
9% de cha de frutas vermelhas; 4% de suco de beterraba, 4% de stevia e
0,2% de conservante

23°

42% de xarope de yacon;18% de alga D; 12% de gelatina; 12% de aroma;
9% de cha de frutas vermelhas; 4% de suco de beterraba, 4% de stevia e
0,3% de conservante

24°

50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 10% de gelatina; 10% de agua;
4% de suco de beterraba; 4% de stevia; 2% de aroma e 0,2% de conservante

25°

50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 10% de gelatina; 10% de agua;
4% de suco de beterraba; 4% de stevia; 2% de aroma e 0,05% de
conservante

26°

50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 12% de gelatina; 10% de agua;
4% de suco de beterraba; 2% de stevia; 2% de aroma ¢ 0,05% de
conservante

27°

50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 12% de gelatina; 10% de agua;
3% de suco de beterraba; 3% de stevia; 2% de aroma e 0,05% de
conservante

28°

50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 12% de gelatina; 10% de agua;
6% de aroma; 3% de stevia; € 0,05% de conservante
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290 50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 12% de gelatina; 10% de agua;
5% de aroma; 3% de stevia; ¢ 0,05% de conservante

300 50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 12% de gelatina; 10% de agua;
5% de aroma; 3% de stevia; ¢ 0,05% de conservante

310 50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 12% de gelatina; 10% de agua;
5% de aroma; 3% de stevia; ¢ 0,05% de conservante

390 50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 12% de gelatina; 10% de agua;
5% de aroma; 3% de eritritol; e 0,05% de conservante

330 50% de xarope de yacon; 20% de alga D; 16% de gelatina; 8% de suco de
beterraba; 4% de aroma; 2,4% de eritritol; e 0,05% de conservante

53 Informacao Nutricional

Para elaboragdo da informagao nutricional foram utilizadas tabelas de composi¢do de
alimentos e a legislagdo vigente INSTRUCAO NORMATIVA - IN N° 75 ¢ RDC n° 429, que
descrevem os regulamentos técnico sobre a rotulagem dos alimentos embalados e as porc¢des

(ANVISA, 2020).

5.4  Analises fisico-quimicas

Para caracterizacao fisico-quimica da bala de goma foram utilizados os seguintes
métodos: pH, fruto-oligossacarideos, compostos fendlicos e agucares redutores (BRASIL,

2022).

5.4.1 Determinacao de Fruto-oligossacarideos (FOS)

A determinagao do teor de FOS nas balas foi feita pelo método AOAC Official Method
999.03. A amostra foi extraida com agua quente; em seguida, adicionou-se um sucrase
especifica para hidrolisar sacarose, além de enzimas (alfa-amilase, pullulanase e maltase) para
degradar amidos, convertendo-os em glicose. Os acgucares redutores resultantes foram
reduzidos quimicamente a dlcoois com borohidreto alcalino, neutralizando posteriormente e
removendo o reagente em excesso com acido acético. O residuo resultante foi tratado com uma
mistura enzimatica de exo- e endo-inulinases, complementada com endo-levanase quando
necessario, para hidrolisar os fructanos em frutose e glicose. A quantificag¢ao foi realizada por
reagdo com o reagente PAHBAH, seguido de leitura espectrofotométrica sendo o comprimento

de onda de 410 nm. As analises foram realizadas em triplicata.
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5.4.2 Determinacao de Compostos Fenolicos

O teor de compostos fenolicos totais foi determinado pelo método colorimétrico de
Folin—Ciocalteu. A extracgao foi realizada em etanol 70% durante 24h. Uma aliquota de 0,25
mL do extrato foi misturada ao reagente de Folin—Ciocalteu, seguida pela adi¢ao de solugao de
carbonato de sddio. Apds incubagdo por 1 hora em temperatura ambiente, a absorbancia foi lida
em espectrofotdmetro a 765 nm. A quantificacdo foi realizada utilizando curva de calibragao
construida com acido galico, expressando os resultados em mg de equivalentes de acido gélico

(mg GAE) por g de amostra. As analises foram realizadas em triplicata.

5.4.3 Determinacao de Agucar Redutor

A determinagdo de agtcar redutor foi feita pelo método de Bernfeld (1955) e por Miller
(1959), com modificagdes na curva padrao. A quantificacao de agucares redutores foi realizada
pelo método de DNS (3,5-dinitrosalicilico). A extracdo foi realizada em 50 mL de agua
destilada. Uma aliquota de 0,5 mL do extrato foi misturada ao reagente de DNS e aquecida em
banho-maria para desenvolvimento da cor. Apds resfriamento, a absorbancia foi medida em
espectrofotometro a 540 nm. A concentrag¢do de agucares redutores foi determinada por meio
de curva de calibracdo construida com solugdo padrao de frutose, expressando os resultados em

mg de frutose equivalente por g de amostra. As analises foram realizadas em triplicata.

5.5  Aspectos Kticos

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Ftica em Pesquisa (CEP) da
Universidade de Ribeirdo Preto/ Campus Ribeirdo Preto com apreciagdo CAAE
74810623.1.0000.5498 (ANEXO A).

Para realizagdo da analise sensorial foi enviado ao Departamento da Secretaria de
Educagao do municipio de Cravinhos/SP uma solicitacdo de autorizacdo para execucdo deste
projeto. Consequentemente, foi solicitado a autorizagdo a Diretora da escola municipal EMEB
Antonio Joaquim da Silva e da coordenadora do Programa de Educagdo Integrada para

realizagdo da coleta de dados no local (APENDICE A).
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5.5.1 Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Os pais e/ou responsaveis dos participantes que concordaram em autorizar 0 menor a
participar do estudo, assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE
(APENDICE B), em duas vias, sendo uma entregue aos pais e/ou responséavel do participante e
a outra foi arquivada pelo pesquisador.

Este documento tem como objetivo informar aos pais e/ou responsaveis dos
participantes sobre a pesquisa (titulo, objetivos, justificativa, metodologia, beneficios e
possiveis maleficios, dados dos pesquisadores ¢ dados do CEP da UNAERP), e permitir

escolher autorizar ou ndo a crianga participar da pesquisa.

5.5.2 Termo de Assentimento Livre e Esclarecido

Os participantes que concordaram em participar do estudo e estavam de acordo com os
critérios de inclusdo da pesquisa, assinaram o Termo de Assentimento Livre e Esclarecido -
TALE (APENDICE C), em duas vias, sendo uma entregue aos participantes e a outra foi
arquivada pelo pesquisador.

Este documento tem como objetivo informar aos participantes sobre a pesquisa (titulo,
objetivos, justificativa, metodologia, beneficios e possiveis maleficios e os dados dos

pesquisadores e do CEP da UNAERP), e permitir escolher participar ou ndo da pesquisa.

5.5.3 Questionario de Pesquisa sobre Alergias Alimentares e Reagdes Adversas

Foi entregue aos pais e/ou responsavel dos participantes o Questiondrio de Pesquisa
sobre Alergias Alimentares e Rea¢des Adversas (APENDICE D), adaptado de Lyra (2006), que
contém perguntas sobre possiveis alergias, aversoes, intolerancias e problemas respiratorios.
Ap6s o preenchimento das informacgdes solicitadas, os alunos que ndo apresentaram alergias ou

problemas respiratdrios, foram convidados a participar da pesquisa.

5.5.4 Participantes

A selegao dos participantes para andlise sensorial da bala de goma foi por meio de
convite para as criangas que fazem parte do Programa de Educagdo Integrada da escola

municipal EMEB Antonio Joaquim da Silva, localizada na cidade de Cravinhos/SP. A
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determinagdo do tamanho da amostra foi baseada no estudo Guaglianoni (2009), que avaliou
diferentes numeros amostrais e concluiu que 70 participantes sdo suficientes e representativos
para qualquer populacao para andlise sensorial. A analise sensorial foi realizada apos aprovagao

do Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade de Ribeirdo Preto (UNAERP).

5.5.4.1 Critérios de Inclusdo

Para realizacao da analise sensorial foram incluidos individuos, de ambos os sexos, com

idade escolar entre 7 a 10 anos.

5.5.4.2 Criterios de Exclusdo

Foram excluidos individuos com problemas respiratorios € que tiveram descrito
no questiondrio alguma manifestacdo alérgica e intolerancia a algum componente do produto,

preenchido pelos pais e responsaveis.

5.5.5 Riscos e providéncias

Os riscos para os participantes durante a realiza¢do da analise sensorial sdo minimos,
mas podem acontecer, sendo estes riscos tais como: rea¢des alérgicas ou intolerancias e
desconforto gastrointestinal. Com objetivo de minimizar os riscos ao participante foi enviado
um Questionario de Pesquisa sobre Alergias Alimentares e Reacdes Adversas, aos pais e/ou
responsaveis da crianga € a mesma sO participou se ndo apresentou nenhuma alergia ou
intolerancia. Mas caso durante a andlise sensorial acontecer de alguma crianca apresentar
reacdes adversas, seria solicitado o servico de atendimento de urgéncia da cidade e também
seria feita a notificagdo dos pais e/ou responsaveis. O servico de atendimento de urgéncia seria
prestado pela Sociedade Beneficente de Cravinhos — Santa Casa, localizada na Avenida Rita

Candida Nogueira, 38 — Centro, Cravinhos — SP.

5.5.6 Amostra

Foi elaborada uma formulag¢do de bala de goma saudavel para as criancas em idade
escolar, sendo essa receita desenvolvida com produtos de yacon e alga K. alvarezii, foi

oferecida na andlise sensorial a bala de goma saudavel para verificagao da aceitacdo da mesma.
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5.5.7 Local

A padronizacao da formulacdo, as andlises de AR, FOS e compostos fenolicos foram
realizadas nas instalagdes do Yacon-BR/Santa Martha Agro, localizadas na cidade de Ribeirao.
A anélise sensorial da bala de goma foi realizada em um Programa de Educagao Integrada da

escola municipal EMEB Antonio Joaquim da Silva, localizada na cidade de Cravinhos/SP.

5.5.8 Analise Sensorial

A avaliacdo das caracteristicas sensoriais do produto desenvolvido foi feita através da
analise sensorial, que ¢ uma técnica usada para avaliar as caracteristicas organolépticas (aroma,
sabor, textura, aparéncia, entre outros) de alimentos e bebidas. A analise sensorial foi realizada
no Programa de Educagdo Integrada da escola municipal EMEB Antonio Joaquim da Silva,
localizada na cidade de Cravinhos/SP, mediante a autorizacao prévia pelo preenchimento dos
documentos encaminhando anteriormente para pais e/ou responsaveis. Os estudantes em idade
escolar entre 6 a 11 anos, receberam uma ficha para avaliagio (APENDICE E), lapis grafite,
juntamente com uma amostra da bala de goma. Foi utilizada a Escala Hedonica Facial de cincos
pontos. As faces contidas na ficha representam “detestei”, “ndo gostei”, “indiferente”, “goste1”
e “adorei” (BRASIL,2017). Para a analise sensorial as criangas foram separadas em grupos de
10 e direcionadas até uma sala. Antes de realizar a analise sensorial as criangas assinaram o
TALE, indicando que gostariam de participar da pesquisa e, entdo foram orientadas a pintar a

expressao facial que as representem no momento em que experimentem a bala de goma. A bala

de goma foi distribuida em copo de café descartaveis e guardanapos.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1  Padronizacao da K. alvarezzii

O ensaio para obtencdo e padronizacdo do gel de K. alvarezii demonstrou que a adi¢ao
de agua, nas diferentes proporcdes testadas, proporcionou géis com diferentes texturas,
aparéncia e sabor. Ao final do ensaio, o experimento D foi considerado padrao pois apresentou
aspectos esperados quanto a textura, parecido com uma gelatina firme, sem aroma e sabor.

A partir dos resultados obtidos, nota-se que K. alvarezii ¢ um ingrediente capaz de
formar géis firmes, sendo um produto versatil para utilizacdo na culindria em diversos tipos de
receitas. No presente estudo o gel da K. alvarezii se destaca como fonte de agentes
emulsificantes e gelificante devido a presenca do carboidrato na forma de polissacarideo,
conhecido como carragena. O gel atua ainda como fibras alimentares de alto valor nutricional,
potencializando o crescimento de bifidobactérias no trato intestinal. Esses micro-organismos
benéficos, sdo encontrados no intestino humano, e a carragena atua como prebidtico sendo
portanto uma alternativa como suplemento alimentar.

Os achados do presente estudo corroboram com os resultados de Biswas et al. (2020),
que reportaram que a incorporagdo em pod de K. alvarezii em salsichas de frango promoveu
melhorias significativas nas propriedades fisico-quimicas do produto. De forma semelhante,
Mamat et al. (2023) adicionaram K. alvarezii, em paes cozidos a vapor €  observaram que
concentragdes elevadas da alga resultaram em reducdo da leveza e aumento da dureza do
produto, entretanto, quando utilizada em propor¢des menores ha uma melhora na qualidade do
produto final.

Em estudo realizado por Lopes et al. (2023) para o desenvolvimento de snacks a base
de arroz enriquecidos com algas marinhas, foi demonstrado que a adi¢do de K. alvarezii pode
melhorar a qualidade tecnologica dos produtos, a0 mesmo tempo em que preserva os potenciais

beneficios funcionais das algas para a saude.

6.2  Formulacdo de bala de goma funcionais

Foram realizados 33 experimentos para padronizacdo da receita de bala de goma com a
utilizacdo da alga K. alvarezii como espessante e o xarope de yacon como adogante. Os testes
iniciais foram para determinar a textura ideal para a bala de goma, como apresentado no

Quadro?2.



31

Alguns testes ndo apresentaram rendimento total, em razdo de perdas decorrentes da

evaporagdo durante o processo de aquecimento e da retengdo de material residual na panela.

Quadro 2 — Descri¢ao das texturas obtidas nas balas em funcao dos ingredientes utilizados

durante o desenvolvimento da bala de goma. Ribeirdo Preto, 2024.

Numero do
. Alteracao Resultado
experimento
1o Consisténcia adequada, mas sabor
inadequado para criancas
2° Substitui¢do da alga Consisténcia macia
3° Substitui¢do de alga Consisténcia pastosa
40 Substitui¢do de suco de yacon por | Consisténcia amolecida e sem sabor
agua doce
Substituicdo de agua por suco e e .
5° . . ¢ ‘g P ) Consisténcia amolecida
adi¢cao de amido de milho
6° Aumento do amido Consisténcia amolecida
Substituicdo do amido por oA
7° Q P Consisténcia pastosa
gelatina sem sabor
8° Aumento da gelatina Consisténcia pastosa
Substituicdo de gelatina por e
9° . ¢ 8 . P Consisténcia pastosa
isomalto de tapioca
Substituicdo da alga. Juncao de Al .
10° : ¢ . 8 § . Consisténcia quebradiga
isomalto de tapioca e gelatina
11° Aumento da gelatina Consisténcia quebradiga
Substitui¢do de agua por ché de oA
12° ¢ suap : Consisténcia pastosa
frutas e aumento da gelatina
13° Aumento da gelatina Consisténcia quebradiga
14° Aumento da alga Consisténcia quebradica
15° Adigao de aroma e stévia Consisténcia quebradica
16° Aumento de aroma e stévia Consisténcia quebradiga
17° Aumento do aroma Consisténcia quebradiga
Substitui¢cdo de suco de yacon por ) . .
18° ¢ Y P Consisténcia quebradiga
xarope de yacon
Aumento da gelatina e . . .
19° L g , Consisténcia quebradiga
substituicdo de dgua por cha
20° Adi¢ao de conservante Consisténcia quebradica
21° Aumento do conservante Consisténcia quebradiga
22° Alteragao do conservante Consisténcia quebradiga
23° Diminui¢ao do conservante Consisténcia quebradiga
24° Aumento da gelatina Consisténcia quebradiga
25° Aumento da stevia Consisténcia quebradiga
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26° Aumento do aroma Consisténcia quebradiga
27° Diminui¢do do aroma Consisténcia quebradiga
Substitui¢do para xarope mais A .
28° 40D P Consisténcia quebradiga
concentrado
Substitui¢do para xarope mais A .
29° 40P P Consisténcia quebradiga
concentrado
Substitui¢do para xarope mais oA .
30° 40P P Consisténcia quebradiga
concentrado
310 Substitui¢do para xarope mais Consisténcia ideal mas sem sabor
concentrado doce
30 Substituicdo da stévia pelo Consisténcia ideal mas com sabor
erititrol pouco doce
33° Aumento do erititrol Definida como padrao

Fonte: Proprio autor.

Inicialmente, foi empregada a alga seca, porém os resultados sensoriais apresentaram
sabor e aroma residuais fortes, considerados indesejaveis para o publico infantil. Diante disso,
optou-se pela utilizagdo do gel de alga, sendo necessario avaliar diferentes proporgdes entre
alga e dgua até determinar a condi¢do mais adequada para o preparo das balas.

Adicionalmente, testou-se a adicdo de amido de milho, com o intuito de melhorar a
textura e viabilizar uma formulagdo vegana, entretanto, ndo foi possivel alcancar as
caracteristicas tecnoldgicas desejadas.

Adicionalmente, avaliou-se a substituicdo do amido por gelatina sem sabor, visando
atingir a textura caracteristica de balas de goma. Essa modificacdo resultou em melhora
sensorial da textura; entretanto, considerando a proposta de desenvolvimento de um produto
vegano, foi testada a utilizagdo de isomalto de tapioca. Contudo, ndo foi possivel obter a
consisténcia desejada. Uma formulacdo combinando gelatina e isomalto também foi
investigada, mas descartada devido ao aumento excessivo no nimero de ingredientes, o que
contraria as recomendacdes da legislacdo vigente. Dessa forma, optou-se pela utilizagao
exclusiva da gelatina.

Com o objetivo de aprimorar o aroma de forma natural, testou-se a incorporacao de cha
de frutas vermelhas em diferentes concentragdes. No entanto, os resultados nao foram
satisfatorios, sendo escolhido, ao final, o aroma comercial de morango.

Para intensificar o dulgor, o suco foi substituido por xarope, o que promoveu melhora
sensorial, mas exigiu a adicdo de adogantes. Nos ensaios preliminares, utilizou-se stévia;

entretanto, em concentragdes mais elevadas, observou-se residual amargo, levando a
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substitui¢do por eritritol. Além disso, visando potencializar o dulgor e conferir melhor equilibrio
ao perfil sensorial, empregou-se xarope concentrado até 80 °Brix.

Ao final dos experimentos para determinagdo de textura foi possivel observar que a
combinagdo de alga D, xarope de yacon e gelatina, conferiram caracteristicas adequadas como
base para a bala de goma (Figura 4a).

Para a insercao de sabor e cor foram testados diferentes ingredientes, como cha de frutas
vermelhas, suco de beterraba, amora e aroma. Apos as diferentes combinagdes, os ingredientes
definidos para bala de goma sdo: xarope de yacon, alga D, gelatina sem sabor, suco de beterraba,

aroma, agua e erititrol.

Figura 4 — Balas obtidas em algumas das etapas da elaboracao

)e

Fonte: Proprio autor

a: Balas obtidas no 1°experimento, b: Balas obtidas no 5° experimento, c: Balas obtidas no 8° experimento,

d: Balas obtidas no 24° experimento, e: Balas obtidas no 32° experimento.

Os dados obtidos estdo de acordo com o estudo realizados por Avelar ef al., (2017) que
desenvolveram bala de goma a partir de frutas do cerrado, mostrando assim a possibilidade de
producdo de bala saudéavel para a populagdo. As balas de goma desenvolvidas eram fortificadas
com vitamina A, vitamina C, vitamina D e vitamina E, mostrando que os produtos finais sdo
potenciais alimentos funcionais, mas que ha necessidade de estudos para avaliar a
biodisponibilidade dos compostos para comprovar a funcionalidade. Os mesmos concluiram
que a inclusdo de frutas ¢ uma técnica indicada para produgao de doces saborizados e coloridos

naturalmente, com potencial inovador e funcional.



34

O interesse do mercado em balas de gomas vem crescendo e as mesmas estdo deixando
de ser apenas uma guloseima, passando a ser alvo da induastria farmacéutica que vem
desenvolvendo balas com adi¢do de principios ativos com o objetivo de melhorar os produtos
para os consumidores, visto que as balas sdo uma maneira mais facil e pratica de ingestao
(SILVA; LEITE; ARAUJO, 2023).

Estudos de Sanches et al., (2022), no desenvolvimento de bala de goma enriquecida
com ferripolimaltose para tratamento de anemia ferropriva, concluiram que a formulagao ¢
pratica e de facil administragao e tem o potencial de melhorar a adesao ao tratamento de anemia,
mas enfatizam a necessidade de ensaios clinicos para avaliar o potencial terapéutico da mesma.

O desenvolvimento de formulagdes de balas de goma elaboradas a partir de sucos
concentrados de frutas, como roma, uva e cereja acida, estdo sendo feitos visando a substituicao
parcial ou total do xarope de glicose. A reducdo do teor de acucares ¢ uma das principais
preocupagdes da industria de balas e confeitos, € os autores demonstraram que € tecnicamente
viavel o desenvolvimento de balas utilizando sucos concentrados como fonte de agucares
(Goztok et al. 2024), resultado que corroboram aos objetivos do presente estudo.

Assim, este estudo de desenvolvimento de uma bala de goma prebidtica, se mostra uma
alternativa para o aumento da ingestdo de fibras alimentares, principalmente por criangas que
possuem baixo consumo verduras, legumes e frutas, que sdo importantes fontes de fibras na

dieta.

6.3 Informacao Nutricional

Para realizagdo da informacao nutricional da bala de goma, foram utilizadas as tabelas
de composi¢do de alimentos (PHILIPPI, 2021), conforme a legislagdes vigentes sendo
Resolucao RDC n°® 429/2020 que estabelece a rotulagem nutricional dos alimentos embalados
e a Instru¢do Normativa IN n° 75 que estabelece os requisitos técnicos para a declaracao da
rotulagem nutricional dos alimentos e bebidas embalados (ANVISA,2020).

A porgdo estabelecida foi de 20g conforme a Instrugdo Normativa IN n°® 75 referentes a
categoria de produtos de panificacdo, cereais, leguminosas, raizes, tubérculos e seus derivados.
Sendo a medida caseira correspondente de 4 unidades para essa por¢ao (ANVISA,2020).

A informacgao nutricional da bala de goma (Quadro 3), apresentou em 20g os valores de
50 keal (2,5% VD), 9,5g de carboidratos (3% VD), 2 g de agucares totais (0% VD), 3g de
proteinas (6% VD), 0 g de gorduras totais (0% VD), Og de gorduras saturadas (0% VD), 4g de
fibras alimentares (16% VD) e 6,7mg de sédio (0,3% VD).
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Quadro 3 - Informacao nutricional da bala de goma, elaborado a partir da tabela de composi¢ao

de alimentos, Ribeirdo Preto, 2024.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgées por embalagem: 1
Porcao: 209 (4 unidades)

100g | 20g | %VD*

Valor energético (kcal) 248 50 2,5
Carboidratos (g) 47 9,5 3
Acucares totais (g) 10 2 0
Acucares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 15 3 6
Gorduras totais (g) 0 0 0
Gorduras saturadas (g) 0 0 0
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 20 4 16
Saédio (mg) 33 6,7 0,3

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo.

Fonte: Proprio autor.

Diante dos resultados obtidos da informacgao nutricional, em relagdo a por¢ao de 20g, ¢
possivel observar que a bala de goma com yacon e alga K. alvarezii apresentou valores menores
de valor energético, carboidratos e gorduras totais, e maior teor de proteinas, e fibras
alimentares quando comparada com balas de goma de trés marcas diferentes presentes no
mercado, como apresentado no Quadro 4. Portanto, a quantidade de yacon e alga utilizadas na
receita foi suficiente para expressar vantagens nutricionais em relagdo a quantidade de fibras
alimentares e a menor valor caldrico quando comparadas as balas encontradas no mercado. A
bala de goma desenvolvida foi intitulada de “algadinha”

Quadro 4 — Comparacao da Informagao Nutricional entre a bala algadinha e balas comerciais,
Ribeirdo Preto, 2025.

Bala Bala A Bala B Bala C
Algadinha
Valor energético (Kcal) 50 72 65 72
Carboidratos (g) 9,5 17 15 18
Acgucares Totais (g) 2 12 9,9 0
Acgucares Adicionados (g) 0 12 9,0 0
Proteinas (g) 3 1,4 1,3 0
Gorduras Totais (g) 0 0 0 0
Gorduras Saturadas (g) 0 0 0 0
Gorduras Trans (g) 0 0 0 0
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Fibras Alimentares (g) 4 0 0 0
Sédio (mg) 6,7 10 2,0 10

As recomendacgdes para a ingestao didria de fibras variam de acordo com a idade
€ 0 sexo, ¢ geralmente sdo as seguintes: adultos do sexo masculino de 30 a 38 gramas por dia e
adultos do sexo feminino de 21 a 25 gramas por dia, essas recomendagdes sao baseadas em uma
dieta de 2.000 calorias, recomendagao nutricional da Dietary Reference Intakes (DRI’s). Diante
disso, uma porcao de (20g) de bala de goma, oferece 4g de fibras alimentares, atendendo de 16
a 19% desta recomendagao para mulheres e 10 a 13% desta recomendagdo para homens. De
forma semelhantes, as recomendagdes para a ingestdo didria de fibras para o publico infantil
seguem as mesmas regras, e geralmente sdo as seguintes: criangas entre 1 a 3 anos sao 19 g/dia,
de 4 a 8 anos 25g/dia, a partir dos 9 anos sdo utilizados os mesmos valores que os adultos,
segundo o DRI’s. Diante disso, uma por¢ao de (20g) de bala de goma, oferece 4g de fibras
alimentares, atendendo a 21% desta recomendagdo para menores de 3 anos e 16% desta
recomendacdo para maiores de 8 anos. Mostrando que a bala de goma desenvolvida ¢
considerada fonte de fibras alimentares para todas as faixas etarias, visto que representa mais
de 10% do Valor Diario de Referéncia (VD).

Comparando-se as formulagdes das balas de goma comerciais e sem adi¢do de aglicares,
verifica-se que a bala algadinha desenvolvida nesta pesquisa apresenta uma formulagdo com
menos componentes € majoritariamente naturais. Em contraste, com as balas de gelatina zero
acucares de diferentes marcas que contém uma formulacao mais complexa, incluindo diversos

aditivos quimicos (Quadro 5).

Quadro 5 — Comparagao da lista de ingredientes entre a bala desenvolvida e balas comerciais,

Ribeirdo Preto, 2025.

Lista de ingredientes

Balas sem acucar

Bala Algadinha | Xarope de yacon, alga D, gelatina sem sabor, suco de beterraba, aroma, dgua e

erititrol.

Agua, colageno hidrolisado, gelatina, concentrados de cenoura, maga e
Bala D cartamo, 0leo de palma, edulcorantes (maltitol e sorbitol), aromatizantes,

reguladores de acidez (acido citrico e 4cido lactico), corantes
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(antocianinas e clorofilina cuprica), antioxidante (lactato de sodio) e

glaceantes (cera de carnauba e cera de abelha).

Bala E

Agua, gelatina, 6leo de palma totalmente hidrogenado, edulcorantes
(xarope de maltitol, sorbitol e maltitol), acidulantes (4cido citrico e acido
lactico), regulador de acidez (acido malico), aromatizante, antioxidante

(lactato de so6dio) e corante vermelho allura.

Bala F

Agua, concentrado de cenoura e groselha negra, concentrado de cenoura
e mag¢a, melatonina, amido, edulcorantes xarope de maltitol, sorbitol e
maltitol, gelificante gelatina, acidulantes acido citrico e acido latico (1-),

aromatizante e antioxidante lactato de sodio

Bala G

Agua, gelatina, 4cido ascorbico, concentrados de cenoura, maca, cartamo
e limdo, 6leo de palma hidrogenado, edulcorantes (maltitol e sorbitol),
acidulantes (4cido citrico e acido lactico), regulador de acidez (acido
malico), geleificante (pectinas), aromatizante e antioxidante (lactato de

sodio).

Bala H

Amido vegetal prebidtico (imo), alulose, dgua, inulina (de chicéria),
gelatina, acido citrico, concentrado de suco de laranja, sabor natural e
artificial, pectina, 6leo vegetal* (coco, canola) e cera de folha de
carnauba, corantes (de suco de fruta, suco de vegetais, amarelo, amarelo,

azul).

Balas com agucar

Balal

Xarope de glicose, agucar demerara, agua, gelatina, acido L-ascérbico
(vitamina C), concentrados vegetais de cenoura e groselha negra,
concentrados de cenoura e macga, Oleo vegetal de palma, acidulantes
(acido citrico e acido lactico), aromatizante, antioxidante (lactato de
sodio) e glaceantes (cera de carnauba e cera de abelha), ndo contendo

glaten.

Balal

Xarope de glicose, agtcar, gelatina, acido citrico, acido latico, corantes
adicionados suco de cenoura roxa concentrado, urucum, suco de maqui

concentrado, aromas naturais, 0leo de coco fracionado, cera de carnatba.
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Quando comparada aos suplementos alimentares em formato de goma, a bala
desenvolvida também se destaca por apresentar uma lista de ingredientes mais enxuta. Por
exemplo, em relacdo ao produto K (multivitaminico e fonte de dmega-3, enriquecido com
vitaminas C, D, K e A), apresenta a seguinte lista de ingrediente: fibra soluvel de tapioca,
alulose, fibra de raiz de chicoria (inulina), pectina, acido citrico, citrato de sodio, corante
adicionado (concentrado de suco de cenoura preta), sabores naturais, 6leo de girassol organico,
cera de carnauba organica, extrato de morango.

Quando se compara a composi¢ao da bala algadinha ao produto L (fonte de C, B6, B12,
D3 e zinco), esse apresenta a seguinte lista de ingrediente: Vitamina A (como acetato de
retinila); Vitamina C (como acido ascérbico); Vitamina D3 (como colecalciferol); Vitamina E
(como acetato de DL-alfa-tocoferila); Vitamina B6 (como cloridrato de piridoxina); Folato DFE
(240 mcg de acido folico); Vitamina B12 (como cianocobalamina); D-biotina; Acido
pantoténico (como D-pantotenato de calcio); Iodo (como iodeto de potéssio); Zinco (como
citrato de zinco); Colina (como bitartarato de colina); So6dio (como citrato de s6dio); Inositol;
Outros ingredientes: solucdo de maltitol, isomalte, contém 2% ou menos de pectina, acido
citrico, sabor natural (laranja), 6leo de palma (cera de carnaiiba), corantes adicionados
(betacaroteno, suco de cenoura roxo concentrado).

Um polivitaminico M (Fonte B9, B6, B12, D e zinco) apresenta a seguinte lista de
ingrediente: Xarope de glicose, aglicar demerara, dgua, acido ascorbico, acetato de DL-alfa
tocoferol, 6leo vegetal de palma, concentrado vegetal de cenoura e cartamo, concentrado
vegetal de cenoura e groselha negra, sulfato de zinco, colecalciferol, acetato de retinol, D-
pantotenato de calcio, cloridrato de piridoxina, D-biotina, iodeto de potassio, cianocobalamina,
acido folico, amido, geleificante gelatina, acidulantes: acido citrico e acido lactico, agente de
corpo polidextrose, aromatizante, antioxidante lactato de sodio e glaceantes: cera de carnauba
e cera de abelha.

Ja ¢ de amplo conhecimento cientifico a relacdo entre o consumo regular de agucar e o
desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCTNs), por isso a necessidade de
se reduzir as quantidades adicionadas deste ingrediente nos alimentos (BRASIL, 2018).

A analise comparativa entre a bala de goma desenvolvida e as formulagdes comerciais
sem adicao de acticares ou suplementos alimentares em formato de goma evidencia diferencas
significativas no perfil composicional. Observa-se que a formulagdo proposta apresenta uma
lista de ingredientes reduzida, o que estd em consonancia com o conceito de clean label (rétulo
limpo), que preconiza a minimizag¢do do uso de aditivos e a priorizacdo de ingredientes de

origem natural. Embora diversas marcas adicionem vitaminas, minerais e até mesmo outros
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compostos bioativos nas balas de goma, a adi¢do de edulcorantes e outros aditivos quimicos
podem anular os possiveis beneficios atribuidos a esses produtos. A bala de goma desenvolvida
neste estudo ¢ fonte de fibra prebiodtica e possui baixo valor energético, duas propriedades
importantes para a alimentacdo, tanto infantil quanto adulta. Balas comerciais sem adi¢ao de
acucares, geralmente apresentam a adi¢do de edulcorantes diversos e por nem sempre serem

naturais podem acarretar problemas a longo prazo.

6.4  Determinacio de Fruto-oligossacarideos (FOS) na bala de goma

Os resultados obtidos indicaram uma concentragdo de 24,37g de FOS em 100g de
xarope de yacon. Os resultados encontrados na bala de goma foi de 13,65g de FOS em 100g.
Os FOS nao sdo considerados aditivos alimentares, mas sim ingredientes, em virtude de suas
propriedades tecnologicas e funcionais, podendo ser incorporados em uma ampla gama de
formulagdes alimenticias. Destacam-se sua aplicagdo em sorvetes e sobremesas lacteas com
alegagOes nutricionais, como “agucar reduzido”, “sem adi¢ao de agucar” e “calorias reduzidas”,
bem como em produtos destinados ao publico com necessidades dietéticas especificas
(PASSOS; PARK, 2003).

Pelos resultados quantitativos de FOS nas balas e no xarope, foi possivel verificar que
nao houve perda no teor de FOS durante o processo de producdo da bala, garantindo a
quantidade de fibras previstas no produto final. Os beneficios proporcionados ao organismo
pela ingestdo de alimentos ricos em FOS estd comprovado em diversos estudos cientificos. Os
efeitos benéficos da ingestao de FOS ja foram comprovados em ensaios clinicos com pessoas
de diferentes faixas etarias devido a sua acdo prebidtica, visto que estimulam o crescimento de
Lactobacillus e Bifidobactérias no intestino melhorando o sistema imunoldgico. Esses
beneficios foram comprovados em experimentos realizados com criangas em idade escolar,
onde a utilizacdo de farinha de yacon, contendo 35,06% de FOS, resultou em melhora da
resposta imune com maior producao de IgA secretora e IL-4 (Vaz-Tostes, 2014). Melhoras
imunologicas também foram relatadas por Romeo et al., (2010) em bebés que receberam
alimenta¢do com prebidticos, cujos beneficios foram semelhantes aqueles proporcionados pelos
oligossacarideos presentes no leite materno, em criangas amamentadas.

Em experimento conduzido por Adriano (2020), a utilizagdo de xarope de yacon,

resultou em melhora do metabolismo glicidico pés-prandial, em adultos.
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A bala de goma prebigoma atende as recomendacdes estabelecidas pela ANVISA, uma
vez que cada por¢do apresenta 2,73 g de FOS, quantidade superior ao minimo exigido para
alegacdes de propriedades funcionais. De acordo com as alegacdes de propriedades funcionais
e/ou de saude estabelecidas pela ANVISA, a utilizagdo de FOS em alimentos ¢ permitida desde
que a por¢do do produto pronto para consumo forne¢a, no minimo, 2,5 g de FOS e que a
ingestao diaria recomendada proporcione, no total, pelo menos 5 g desse ingrediente. Ademais,
a quantidade maxima de FOS indicada para consumo diario ndo deve exceder 30 g, conforme

orientagdes do fabricante (Agéncia Nacional de Vigilanica Sanitaria, 2019).

6.5 Determinacido de Compostos Fenolicos (CF)

Os resultados obtidos indicaram uma concentragao de 6,6g de CF/100g de xarope de
yacon e, de 3,2g de FOS/00g de bala de goma.

O consumo de alimentos ricos em compostos fendlicos estd associado a beneficios a
saude, em virtude de suas propriedades antioxidantes, que contribuem para a prevencao de
doengas cronicas e degenerativas de elevada prevaléncia na populacdo (ACHKAR et al., 2013).

Em estudo conduzido por Machado et al.(2011), no qual foram avaliadas diferentes
estratégias para a incorporacao de compostos fenolicos em produtos alimenticios, demonstrou-
se a viabilidade de sua adi¢do, visando ndo apenas o aprimoramento do perfil nutricional, mas
também a potencializacdo de efeitos funcionais, como atividade antioxidante e agdo anti-
inflamatoéria, contribuindo para a prevencao de doencas cronicas ndo transmissiveis.

Os compostos fenolicos presentes no yacon apresentam efeitos antiglicagdo, reduzindo
a formagdo de compostos que levam ao envelhecimento e inflamacdo de 6rgdos e tecidos do
corpo (YAMAGUCHLI, et al 2018), contribuindo para as propriedades funcionais da bala

prebigoma.

6.6  Determinacido de Acucares Redutores (AR)

Os resultados obtidos indicaram uma concentracao de 18g AR/100g de xarope de yacon,
mostrando baixa concentracao quando comparado com ao mel que ¢ de 60% - 80% de agucares
redutores (SILVA et al., 2003). O teor de acticares redutores da cana € entre 10 a 25g em 100g,
mostrando que o xarope de yacon tem uma quantidade menor de agucar do que os outros

xaropes (TEIXEIRA, 2022) geralmente adicionados em balas e demais alimentos.


https://www.scielo.br/j/bjft/a/ZnJqy6PtvfFdmh3gwYq3xJR/?lang=pt#B001_ref
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Os resultados obtidos indicaram uma concentragdo de 10g de AR/100g de bala de goma,
concentragdo inferior quando comparado com a bala A que contém 58g de agucar em 100g. E
também quando comparada com a bala B que contém 15g de agiicar em 100g.

Embora o xarope de yacon apresente agucares redutores na sua composicao, o teor de
fibras presentes, tanto no xarope quanto na bala, proporciona uma liberagdo lenta desses
acucares no organismo evitando a formagdo de picos glicémicos apds o consumo (Pereira, et

al, 2025), se mostrando uma alternativa saudavel e segura para consumo por criancas e adultos.

6.7 Analise Sensorial

A figura 5 mostra o ambiente no qual a andlise sensorial foi realizada.

Figura 5- Realizagdo da andlise sensorial da bala algadinha Ribeirdo Preto, 2025.
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|

Fonte: Proprio autor.

a ¢ b:Amostras da analise sensorial, ¢ e d: Realiza¢do da analise sensorial.

A analise sensorial foi realizada para verificar a aceitacdo da bala de goma com adicao
de yacon e alga. Os resultados obtidos na andlise mostraram que a bala teve um indice de

aceitagdo de 87,32%. Este dado esta descrito na Figura 6.

Figura 6 - indice de aceitacio da bala de goma com yacon e alga pelos

participantes (n=71), obtido por meio da analise sensorial, Ribeirio Preto, 2025.
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De acordo com os resultados obtidos na andlise sensorial, observa-se que a amostra
desenvolvida apresentou um indice de aceitacdo acima de 70% na impressao global do produto,
sendo considerada aprovada pelos participantes (TEIXEIRA,2009).

O estudo de Lopes (2020), com objetivo de adicionar alga K. alvarezii na produgdo de
snacks a base de farinha de arroz, tal pesquisa elaborou 4 amostras de snacks em diferentes
proporcdes de alga, mostrando a possibilidade de desenvolvimento de produtos com alga para
melhora nutricional dos mesmos.

Em um experimento de Chagas (2024), com objetivo de alga K. alvarezii na producao
de anélogo de quibe a base de fibra de caju e lentilha, apresentaram boa aceitagdo na analise
sensorial do produto desenvolvido.

Em um ensaio de Piccolotto (2019), que desenvolveu uma bebida fermentada com
extrato de yacon obteve resultados positivos na andlise sensorial principalmente no critério
sabor da bebida.

Em um experimento de Pimentel (2022), desenvolveu iogurte simbidtico elaborado com
adi¢do de farinha de yacon, mostrou a importancia da elaboragdo de produtos com propriedades
funcionais.

Segundo Rodrigues et al., (2014), que elaboram um biscoito tipo cookie com farinha de
yacon foram bem avaliados pelos provadores e com a adigdo da mesma houve um aumento na
quantidade de fibras alimentares, assim melhorando o perfil nutricional do cookie.

O estudo de Ferrari, Baldoni, Azevedo (2013), desenvolveram trés produtos com
objetivo de utilizar o soro de leite para produ¢do alimentos mais nutritivos para criangas, sendo
bolo, bebidas lacteas (achocolatado e frapé de goiabada), os resultados obtidos apresentaram
que os trés produtos tiveram uma boa aceitagdo sensorial pelas criangas, assim corroboram com
os resultados do presente estudo, mostrando a possibilidade de produtos saborosos e nutritivos
para o publico infantil.

De acordo com Coutinho et al. (2019), elaboraram cupcake com residuos de brécolis,
com objetivo de aproveitar o alimentos integral, reduzir desperdicios e melhorar a qualidade
nutricional do mesmo. A mesma pesquisa elaborou 5 amostras, sendo uma amostra a padrdo e
as demais com adicao de residuos com quantidade diferentes. A analise sensorial realizada com
criancas mostrou que as amostras com a formulagao mais proxima do padrao, foram melhores
aceitadas pelos participantes.

Em um ensaio conduzido por Solagna et al. (2016), elaboraram um pretzel com objetivo
de avaliar a aceitabilidade das criangas do mesmo com adi¢do de inulina, foram desenvolvidas

cinco amostras com concentracdes variada de inulina, os resultados obtidos mostraram que a
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amostra com 4% de inulina foi bem aceita pelas criangas, a mesma teve reducdo total de

agucares ¢ aumento de fibras alimentar.

7 CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos na padronizagdo da bala de goma, conclui-se que a
utilizacdo da K. alvarezii como espessante conferiu caracteristicas sensoriais agraddveis ao
paladar, além de promover o uso de algas em preparagdes alimentares. Ademais, o uso de
produtos de yacon como adogante e fonte de FOS também se mostrou eficaz, atendendo as
expectativas sensoriais desejadas e foi possivel constatar que os valores de fibras alimentares
apresentaram relevancia significativa, tornando a bala de goma um produto prebidtico. A adigao
de K. alvarezii e xarope de yacon proporcionou reducao dos aglcares totais e calorias.

Com base nos resultados obtidos na analise sensorial da bala goma, conclui-se que o
produto final teve uma aceitacdo boa pelas criancas, indicando que possibilidade de
comercializacdo da mesma no futuro, sendo uma op¢ao saudavel para criangas e até mesmo
para os adultos, visto que a bala ¢ fonte de fibras alimentares para todas as faixas etarias.

Com esse estudo foi possivel observar que had uma crescente busca por alimentos
saudaveis, sem uso de aditivos, com lista de ingredientes reduzidas e funcionais. Outro fator
observado ¢ também a crescente busca por alimentos prebiodticos, visto que as pesquisas
mostram cada vez mais a importancia de uma microbiota intestinal saudavel.

A industria de alimentos busca cada vez mais a incorporagao de ingredientes saudaveis
e que possam dar funcionalidade ao produto final, com isso o uso de K. alvarezii e xarope de
yacon s3o possiveis ingredientes para desenvolvimento de produtos funcionais tanto para a

alimentacao infantil como de adultos.
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Estudos de desenvolvimento de produtos alimenticios para o publico infantil, visto ser
um grupo que necessita de um aporte nutricional completo para o seu desenvolvimento e
crescimento se mostram necessarios. Alternativas que contribuam para a melhora da
alimentacgdo desde a idade infantil, possibilitando a redu¢ao do consumo de agticar € aumento
no consumo de fibras dietéticas e de nutrientes especificos, geralmente deficitarios na

alimentac¢do infantil, possibilitardo melhora na saude e qualidade de vida das criangas. .
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APENDICE A - DECLARACAO DE INSTITUICAO E INFRAESTRUTURA

PREFEITURA MUNICIPAL DE CRAVINHOS
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO L

Termo de Autorizacio

Eu, Marcia Femandes Donato, RG:14.211.672-5.n0 cargo de Secretiria Municipal de
Educagiio. ¢ Elaine Rigo Thomazelli, RG: 28.091.148-8 ,no curgo de Diretora da EMEB.
“Anténio Joaquim da Silva"™, com consentimento da Nutricionista Responsivel Lilian Bionés
Cavalcanti da Silva, CRN3: 16.321 aceitamos que Beatris Gomes Siqueira, RG: 56,491 2876,
pos-graduanda no Programa de Pos Graduagiio em Bioteenologia pela Universidade de Ribeirio
Preto - UNAERP sob coordenaglio do Prof. Dr, Mozart de Azevedo Marins, utilize o Programa
de Educagiio Integrada que faz parte da Escola Municipal de Cravinhos - SP, EMEB Antdaio
Joaguim da Silva para coleta de dados @ serem wtilizados na estruturagio de sua Dissertacio de
Mestrado, a realizar-se no primeiro trimestre de 2024, sob supervisio do projeto de pds-
araduaglo intitulado “Desenvolvimento de bala de goma prebiética como alternativa sauddvel s
criangas em idade escolar™. Esta aluna estd sendo onentada pelo Prof. Dr. Mozart de Azevedo
Marins ¢ coonentada pela Dra. Miram Verginia Lourengo. O projeto consiste na andlise
sensorial de uma bala de goma prebidtica em criangas em idade escolar. Autorizamos que a
pesquisadora entre em contato com os alunos de 6 a 11 anos. do Programa de Educagdo Integrada
pary, voluntariamente. participarem da andlise sensorial, com consentimento dos pais ou

responsiveis, sem que isso acarrete algum tipo de prejuizo pank 0s mesmos,

Cravinhos, 21 de setembro de 2023

Secretaria Municipal de Educagiio Dirctora da Unidade Fscolar
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CEP: 14)40-000 - Tel.: (16) 3951.7555
c-mail:emefantonlojosquina cravinhos.sp.gov.br

Termo de Autorizacgiio

Eu, Andréa Delapieri Pierine Rebello, RG: 23.721.272-9, wo cmgo de
Coordenadora do Programa de Educagio Integrada, aceito que Beatris Gomes Siqueirn,
RG: 56.491.287-6, pos-graduanda no Programu de Pds Graduagdo em Biotecnologin peli
Universidade de Ribeirlo Preto - UNAERP sob coordenagdo do Prof. Dr. Maozart de
Azevedo Marins, utilize o Programa de Educaglio Integrada que faz parte da Escoly
Municipal de Cravinhos - SP, EMEB Antdnio Joaquim da Silva para coleta de dados a serem
utilizados na estruturaglo de sun Dissertagdo de Mestrado, a realizar-se o peimeiro timestre
de 2024, sob supervisdo do projeto de pos-graduagdo intitulado “Desenvolvimento de bala de
goma peebidtica como alternativa snudivel ds crizgngas em idade escolar”. Esta aluna estd
sendo orientada pelo Profl Dr. Mozant de Azevedo Marins ¢ coorientada pela Dra. Miram
Verginia Lourengo. O projeto consiste na andlise sensorinl de uma bala de goma prebidtica
em crimngas em idade escolar. Autorizamos que a pesquisadora entre em contato com 08
alunog de 6 a 11 anos, do Programa de Educaglo Integrada para, volumariamente,
participarem da andlise sensorial, com consentimenta dos pais ou responsivels, sem que isso
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APENDICE B —- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo: Desenvolvimento de bala de goma prebidtica como alternativa saudavel para as
criancas em idade escolar.

Prezado(a) Senhor(a):

Gostariamos de convidar a crianga sob sua responsabilidade para participar da pesquisa,
“Desenvolvimento de bala de goma prebiotica como alternativa saudavel para as criangas em
idade escolar”, a ser realizada na escola municipal de Cravinhos, EMEB Antonio Joaquim da
Silva. O objetivo deste projeto ¢ desenvolver uma bala de goma prebidtica contendo a alga
Kappaphycus alvarezii e os produtos de yacon, como fontes de fibras prebidticas e alternativa
de alimento saudavel para as criangas. Esse termo estd de acordo com o artigo 5° da resolucao
510/16 do CNS.

A participacdo da crianga ¢ muito importante e ela se daria por meio da analise sensorial no
qual ocorrera em uma sala da propria escola, a crianga ira provar uma quantidade da bala de
goma e assim responder de uma forma sucinta o quanto foi aceito a bala.

Esclarecemos que a participacao da crianga ¢ totalmente voluntéria, podendo o(a) senhor(a)
solicitar a recusa ou desisténcia de participagdo da crianga a qualquer momento, sem que isto
acarrete qualquer 6nus ou prejuizo a crianca. Esclarecemos, também, que as informagdes da
crianca sob sua responsabilidade serdo utilizadas somente para os fins desta pesquisa (ou para
esta e futuras pesquisas) e serdo tratadas com o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de
modo a preservar a identidade da crianga.

Esclarecemos ainda, que nem o(a) senhor(a) e nem a crianga sob sua responsabilidade pagarao
ou serdao remunerados(as) pela participacao.

Os beneficios esperados sao o melhoramento da comercializacao de bala de goma, priorizagdo
do consumo de alimentos naturais principalmente fontes de fibras e com baixo valor energético.

O risco ¢ apenas o(a) seu(a) filho(a) pode apresentar manifestacdes alérgicas aversdes e
intolerancias a algum componente do produto, Caso isso ocorra, a pesquisa com o seu(a)
filho(a) sera interrompida imediatamente e o senhor (a) sera notificado imediatamente e sera
solicitado o servigo de atendimento de urgéncia da cidade, o participante podera receber
assisténcia conforme as instrugoes da resolu¢ao N° 466/2012.

Informamos que esta pesquisa atende e respeita os direitos previstos no Estatuto da Crianga e
do Adolescente- ECA, Lei Federal n°® 8069 de 13 de julho de 1990, sendo eles: a vida, a saude,
a alimentacdo, a educacao, ao esporte, ao lazer, a profissionalizacdo, a cultura, a dignidade, ao
respeito, a liberdade e a convivéncia familiar e comunitaria.
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Garantimos também que sera atendido o Artigo 18 do ECA: “E dever de todos velar pela
dignidade da crian¢a e do adolescente, pondo-os a salvo de qualquer tratamento desumano,
violento, aterrorizante, vexatorio ou constrangedor."

Caso o(a) senhor(a) tenha duvidas ou necessite de maiores esclarecimentos podera nos contatar,
ou procurar o Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade de Ribeirdo
Preto.

Este termo devera ser preenchido em duas vias de igual teor, sendo uma delas devidamente
preenchida, assinada e entregue ao(a) senhor(a).

Cravinhos, __ de de 2023.

(Nome por extenso do
responsavel pelo participante da pesquisa), tendo sido devidamente esclarecido sobre os
procedimentos da pesquisa, concordo com a participacdo voluntaria da crianga ou do
adolescente sob minha responsabilidade na pesquisa descrita acima.

Assinatura do participante:
Data:

Assinatura do Aluno Responsével Assinatura do Pesquisador Responséavel

Caso haja duvidas, colocamo - nos a disposi¢ao para esclarecé -las:
Pesquisadores Responsaveis:

Aluna responsavel:
Beatris Gomes Siqueira, inscrita sob o CPF n° 456.188.658-31 cel. (16) 988143273
Curso de Biotecnologia, Universidade de Ribeirdo Preto

E-mail: beatrisgomessiqueira@gmail.com

Orientador:


about:blank

Prof. Dr. Mozart de Azevedo Marins, CPF n° 091.634.328-62, tel.: (16) 36033706

Curso de Biotecnologia, Universidade de Ribeirdo Preto

Av. Costabile Romano, 2.201. Ribeirania, Ribeirdo Preto-SP CEP 14096-900

E-mail: mmarins@unaerp.br

Coorientador:

Dra. Miriam Verginia Lourenco, inscrita sob o CPF n°® 035.238.778-57, tel.: (16)36234278
YACON-BR Pesquisa e Desenvolvimento

Rodovia Antonio Duarte Nogueira km 317 na marginal

E-mail: mvlouren@gmail.com

APENDICE C - TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Termo de Assentimento
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Vocé estd sendo convidado para participar da pesquisa “Desenvolvimento de bala de goma
prebidtica como alternativa saudavel para as criangas em idade escolar”. Seus pais permitiram
que voce€ participasse.

Queremos desenvolver uma bala de goma prebiodtica contendo a alga Kappaphycus alvarezii e
produtos de yacon, como fontes de fibras prebidticas e alternativa de alimento saudével para as
criangas.

As criangas irdo participar dessa t€ém de 6 a 11 anos de idade. Vocé ndo precisa participar se
nao quiser, ¢ um direito seu nao tera problema se desistir.

A pesquisa sera feita no Programa de Educagao Integrada, onde vocé ira analisar sensorialmente
uma bala de goma. Para isso, sera usada a bala de goma. O uso da bala de goma ¢ considerado
seguro, mas ¢ possivel ocorrer uma alergia a algum ingrediente da bala. Caso aconteca algo
errado, vocé pode nos procurar pelo telefone - 98814-3273 da pos-graduanda Beatris Gomes
Siqueira, e-mail mmarins@unaerp.b do Prof.Dr. Mozart de Azevedo Marins Pesquisador

responsavel.

Mas hé coisas boas que podem acontecer como o desenvolvimento de uma bala de goma
prebiodtica, com poucas calorias, com beneficios a saiide, que ndo gera caries nos dentes,

altamente nutritiva e saborosa para o publico infantil.

Ninguém sabera que vocé esta participando da pesquisa, ndo falaremos a outras pessoas, nem
daremos a estranhos as informacdes que vocé nos der. Os resultados da pesquisa vao ser
publicados, mas sem identificar o seu nome, os dados serdo tabulados e vocé terd um codigo.
Quando terminarmos a pesquisa os resultados serdo apresentados na divulgacdo na Defesa da

Dissertagao e em publicacdes cientificas.

Se vocé tiver alguma duvida, vocé pode me perguntar ou ao pesquisador Prof. Dr. Mozart de

Azevedo Marins. Eu escrevi os contatos na parte de cima desse texto.

Eu aceito  participar ~da  pesquisa

“Desenvolvimento de bala de goma prebiotica como alternativa saudavel para as criangas em
idade escolar”, que tem o objetivo de desenvolver uma bala de goma prebiotica contendo a alga
Kappaphycus alvarezii e produtos de yacon, como fontes de fibras prebidticas e alternativa de
alimento saudéavel para as criangas. Entendi as coisas ruins e as coisas boas que podem

acontecer. Entendi que posso dizer “sim” e participar. Mas que, a qualquer momento, posso
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dizer “ndo” e desistir que ninguém vai ficar furioso. Os pesquisadores tiraram duvidas e

conversaram Com O0S meus responséveis.

Recebi uma via deste termo de assentimento e li e concordo em participar da pesquisa.

Cravinhos, de de 2023.

Assinatura do participante:

Assinatura da aluna responsavel Assinatura do Pesquisador Responsavel

APENDICE D - QUESTIONARIO DE PESQUISA SOBRE ALERGIAS
ALIMENTARES E REACOES ADVERSAS
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QUESTIONARIO AOS PAIS E RESPONSAVEIS

Questionario de Pesquisa sobre Alergias Alimentares e Reacdes Adversas
Data: / /

Nome do Responsavel:

Nome da

Crianca:

ALIMENTAR

Vocé acha que a crianca possui algum tipo de alergia, intolerancia ou adversao ?
a -()Sim, qual
b -( )Nao

¢ -( ) Nao tenho conhecimento

A crianca tem alergia ?

a - Pele ()Sim () Nao( ) Nao tenho conhecimento
b - Nariz ()Sim () Nao( ) Nao tenho conhecimento
¢ - Outras ()Sim, quais () Nao( ) Nao tenho conhecimento

Vocé acha que a crianca tem alergia a alguma comida (ingredientes ou bebida) ?
a - Sim, qual
b - Nao

¢ - Nao tenho conhecimento

Vocé acha que a crian¢a tem reacfio alérgica a qual comida (ingredientes ou bebida) ?

a-Leite ()Sim () Nao () Nao tenho conhecimento
b-Ovos ()Sim () Nao () Nao tenho conhecimento
¢ - Legumes ( )Sim, quais () Nao () Nao tenho conhecimento
d - Verduras ( )Sim, quais () Nao () Nao tenho conhecimento

d - Gelatina ()Sim () Nao( ) Nao tenho conhecimento
e - () Outras, quais

A crianca ja teve alguma reacio alérgica ? Se sim, foi a primeira vez que ela comeu esse
ingredientes ?

a -()Sim, qual

b -( )Nao

¢ -( ) Nao tenho conhecimento

A crianca teve reac¢ido alérgica quando comeu esse ingrediente novamente ?
a -()Sim, qual



b -( )Nao
¢ -( ) Nao tenho conhecimento

Quanto tempo que a crianga teve a ultima reacio alérgica ?
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A crianca precisou ir ao hospital quando teve essa reacio alérgica ?
a -( ) Sim, com urgéncia

b -() Sim, depois de algum tempo

¢ -( )Nao

d -( ) Nao tenho conhecimento

A crianca alguma vez teve coceira, inchaco ou dorméncia na boca depois de comer
algum legume/ verdura ?

a -()Sim, qual

b -( )Nao

¢ -( ) Nao tenho conhecimento

RESPIRATORIO
Vocé acha que a crianca esta apresentando algum problema respiratorio
a -()Sim, qual
b -( )Nao

¢ -( ) Nao tenho conhecimento

A crianca possui algum problema respiratorio?

a- Asma ()Sim () Nao () Nao tenho conhecimento
b- Bronquite ()Sim () Nao () Nao tenho conhecimento
c- Rinite ()Sim () Nao () Nao tenho conhecimento
d- Eczema  ()Sim () Nao () Nao tenho conhecimento
e- Enfisema ()Sim () Nao () Nao tenho conhecimento
f- Sinusite ()Sim () Nao () Nao tenho conhecimento

APENDICE E - TESTE DE ACEITABILIDADE UTILIZADO PARA A ANALISE

SENSORIAL DA BALA DE GOMA COM YACON E KAPPAPHYCUS ALVAREZII
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Figura 1 - Teste de aceitabilidade utilizado para a realizagdo da analise sensorial bala de goma com

yacon e K. alvarezi por meio da Escala Hedénica facial de cinco pontos.

TESTE DE ACEITABILIDADE DA BALA DE GOMA

Nome:

Série: Data:

Marque a carinha que mais represente o que vocé achou da
] 2 3 4 D

Diga o que vocé mais gostou na preparagao

Diga o que voc€ menos gostou na preparagao

Fonte: adaptado Brasil (2017).
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