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Resumo

O presente estudo objetivou avaliar a aceitabilidade sensorial de formulagoes de geleia de abacaxi tradicional e com adigao
de inulina entre criangas com idade escolar. Também, determinar a composicao fisico-quimica do produto tradicional e da-
quele com maior teor de inulina e aceitagao semelhante ao padrao. Foram elaboradas as seguintes formulagdes da geleia de
abacaxi: F1 (padrdo) e as demais com adicao de 4% (F2), 8% (F3), 12% (F4) e 16% (F5) de inulina. Participaram da avaliacdo
sensorial 60 provadores ndo treinados, de ambos os géneros, com idade entre 7 e 10 anos. Foram avaliados os atributos
aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, bem como a aceitagdo global e intencdo de compra. Nas andlises fisico-quimicas
foram determinados o teor de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos, fibra alimentar e valor calérico. As amostras
ndo apresentaram diferenca significativa entre si, em nenhum dos atributos avaliados, demonstrando boa aceitacao sensorial
pelos provadores. Na analise fisico-quimica, foram observados maiores teores de carboidratos e calorias em F1 comparado a
F5. Nao houve diferenca significativa entre os contetidos de cinzas, proteinas e lipideos em ambas as formulagdes. Maior teor
de umidade e fibra alimentar foi encontrado em F5. A elaboragao dos produtos permitiu comprovar que um nivel de adicao
de até 16% de inulina em geleia de abacaxi foi bem aceito pelos provadores, obtendo-se aceitagao sensorial semelhante ao
produto padrao, com boas expectativas de comercializagao e melhora na composicao nutricional do alimento.
Palavras-chave: Alimento Funcional. Frutas. Crianca.

Abstract

The present study aimed to evaluate the sensory acceptability of traditional formulations pineapple jam of inulin additions
among school children. We also intended to determine the physicochemical composition of the traditional product and that
having a higher amount of inulin and acceptance similar to standard. The following pineapple jam formulations were devel-
oped: F1 (standard) and the other ones with 4% (F2), 8% (F3), 12% (F4) and 16% (F5) of additional inulin. Sixty non trained
tasters, both genders, aged from 7 to 10 years were invited to participate in sensory evaluation. The attributes of appearance,
aroma, taste, texture and color were evaluated, and also the overall acceptance and purchase intent. On physicochemical
analysis, moisture, ash, proteins, lipids, carbohydrates, dietary fiber and caloric value content were determined. The samples
did not show substantial differences among them in none of the evaluated attributes, and the tasters showed great sensory
acceptance. Comparing F1 with F5 in the physicochemical analysis, we saw F1 presented higher carbohydrate content than
F5. There were no substantial differences among crude ash, proteins and lipids in both formulations. F5 presented the high-
est moisture content and dietary fiber amount. Products elaboration allowed us to prove that by adding up to 16% of inulin
in pineapple jam, the tasters had a great sensory acceptance, similar to that to the standard product, with good marketing
expectations and improvements in the food nutritional composition.
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INTRODUCAO

A fase escolar de uma crianga é compreen-
dida dos 7 aos 10 anos'. Nesse periodo, a dieta
alimentar é marcada por alto consumo de pro-
dutos industrializados, ricos em gordura e agu-
car e baixo teor de fibras®. Esse tipo de consumo
alimentar torna-se preocupante, uma vez que
é nesse periodo que os habitos alimentares sao
formados e persistem durante toda a vida, po-
dendo levar ao aumento do risco de patologias
futuras, como a obesidade, diabetes mellitus, hi-
pertensdo arterial, entre outras®.

Na tentativa de melhorar a qualidade nu-
tricional dos alimentos comumente consumi-
dos pelas criangas, novas pesquisas, juntamente
com a inddstria alimenticia, vém surgindo para
o enriquecimento nutricional dos produtos.
Uma estratégia muito utilizada para conferir nu-
trientes aos alimentos é feita por meio da adigao
de novos ingredientes em produtos. Dentre eles
se destaca a inulina, que vem sendo utilizada
em diversos produtos, como bolos* e bebidas®,
obtendo-se bons resultados de aceitabilidade.

A inulina é uma fibra soltvel que chega
praticamente intacta ao coélon, servindo de
substrato as bactérias benéficas presentes no
trato gastrointestinal. Sua obtengdo ¢ feita pela
extracdo das raizes de chicéria (Cichorium
intybus L.). Entre suas caracteristicas, o fato de
ndo alterar o sabor nem o aroma do produto
permite sua ampla utilizagdo na industria de
alimentos®. No Brasil, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) reconhece
a inulina como um alimento funcional e
regulamenta sua utilizagdo em alimentos.
Recomenda-se um teor minimo por porgdo no
produto pronto de 3 g de inulina e o maximo
toleravel ndo deve ultrapassar 30 g’'°.

A geleia de frutas é um produto bastante
consumido por criangas e, por se tratar de um
alimento doce, é muito consumido nessa faixa
etaria. Porém, para sua fabricagdo, é necessa-
ria. uma grande quantidade de sacarose, que,
em excesso, eleva o risco de desenvolvimento
de doencas cronicas ndo transmissiveis. Dessa
forma, deve-se promover a reducdo no consu-
mo de aglcar por criancas, dando preferéncia
a fibras, vitaminas e minerais encontrados em

hortalicas e frutas?. Assim, a utilizagdo de ingre-
dientes que apresentem um melhor valor nutri-
cional em geleias torna-se uma estratégia (til
para um melhor consumo alimentar. Uma fruta
muito utilizada para a fabricagdo de geleias é o
abacaxi. Esse alimento possui um étimo perfil
nutricional, sendo composto por carboidratos,
proteinas e lipideos, além de fibras, vitaminas
(tiamina, riboflavina e acido ascérbico), mine-
rais (calcio, magnésio, manganés, fosforo, ferro,
potassio, cobre, zinco)'!, nutrientes necessarios
para o crescimento e desenvolvimento adequa-
do das criancas.

Visando ao sucesso na elaboracdo e comer-
cializacdo de novos alimentos, tornam-se neces-
sarias avaliagdes periddicas nos produtos, prin-
cipalmente aquelas relacionadas aos aspectos
sensoriais. Por meio desse processo, ha a pos-
sibilidade de intervencdo para melhoramento,
obtendo-se, assim, maior qualidade do produto
final>. Ferramentas como a analise sensorial sao
ainda mais indispensaveis quando os produtos
alimenticios estao direcionados ao publico in-
fantil. Existem inimeros alimentos destinados a
esse publico, sendo que as criangas realizam as
compras sozinhas, sobretudo no ambiente esco-
lar. As decisdes alimentares sdao tomadas, mui-
tas vezes, de acordo com influéncias diversase,
dessa forma, sua opinido deve ser valorizada e
analisada®. Diante do exposto, o objetivo desse
trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de
formulacdes de geleia de abacaxi tradicional e
com adicdo de inulina, entre criancas com ida-
de escolar. Também, determinar a composicao
fisico-quimica do produto tradicional e daque-
le com maior teor de inulina e aceitacdo seme-
[hante ao padrao.

METODO

Aquisicao da matéria-prima

Os produtos foram adquiridos em supermer-
cados do municipio de Guarapuava-PR, Brasil, e
a inulina foi doada por empresas nacionais par-
ceiras. Foram utilizadas para a pesquisa abacaxis
do tipo pérola, com melhor aspecto visual, sendo:
cor amarela uniforme, podendo conter pequenas
manchas amareladas, com tamanhos semelhantes,
superficie lisa sem imperfeicoes e livres de injdrias.
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Formulacoes

Foram elaboradas cinco formulacoes de
geleia de abacaxi, sendo: F1 padrao (0%) e as
demais com adicao de 4,0% (F2), 8,0% (F3),
12,0% (F4) e 16,0% (F5) de inulina. Esses ni-

veis de adicdo foram definidos a partir dos
testes sensoriais preliminares realizados com
o produto. Na Tabela 1, podem ser verifica-
das as formulagoes das geleias com adicao de
inulina.

Tabela 1. Ingredientes das formulagoes das geleias de abacaxi com adigao de inulina. Guarapuava-PR, 2013

Ingredientes F1 F2 F3 F4 F5

Suco de abacaxi (%) 83,0 83,0 83,0 83,0 83,0
Acucar refinado (%) 16,0 12,0 8,0 4,0 0,0
Suco de limao (%) 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9
Inulina em p6 (%) 0,0 4,0 8,0 12,0 16,0

As formulagdes foram preparadas, individu-
almente, no Laboratério de Técnica Dietética do
Departamento de Nutricdo da Universidade Es-
tadual do Centro-Oeste, Guarapuava-PR, Brasil.

A pesquisa foi conduzida entre margo e
outubro de 2013.

Inicialmente, as coroas dos abacaxis foram
retiradas e descartadas. A fruta foi higienizada em
agua corrente e mantida em solugdo de agua clo-
rada por 15 minutos. Em seguida, ap6s retirada sua
casca, a fruta foi picada em cubos, com auxilio de
uma faca. O contetdo foi triturado em liquidifi-
cador doméstico para obtencdo do suco, que foi
coado em equipamento préprio. Apds, o suco foi
coccionado a temperatura média de 180 °C, me-
xendo-se sempre, e, em seguida, foi adicionado
o suco de limdo. Por fim, o aglcar e/ou inulina
(conforme Tabela 1) foram adicionados a prepa-
racdo, sendo cozidos por mais 30 minutos. Apds
esse processo, as formulagoes foram dispostas em
potes plasticos, hermeticamente fechados, e leva-
dos a refrigeracdo (8 °C) por 6 horas.

Analise sensorial

Participaram da pesquisa 60 provadores nao
treinados, sendo criancas devidamente matricula-
das em uma Escola Municipal de Guarapuava-PR,
de ambos os géneros, com idades entre 7 e 10 anos.

Os produtos foram submetidos a uma analise
sensorial, em uma sala prépria da escola, sendo
avaliado um aluno por vez. Cada prova foi feita
em cabines individuais, do tipo urna, onde o pro-
vador foi auxiliado pelas pesquisadoras treinadas
para ndo influenciar o preenchimento das respos-

tas. O julgamento sensorial avaliou os atributos
de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. Os pro-
vadores analisaram a aceitagdao das amostras por
meio de uma escala hedonica facial estruturada
mista de 7 pontos, variando de 1 (“Muito ruim”)
a 7 (“Muito bom”), adaptada de Resurreccion™.
Foram aplicadas, também, questdes de aceitacao
global e intencao de compra analisadas por meio
de uma escala hedonica estruturada mista de 5
pontos (1 “desgostei muito” / “ndo compraria” a 5
“gostei muito” / “compraria com certeza”), como
sugerido por Minim®.

Cada julgador recebeu uma porcao de cada
amostra (aproximadamente 15 g) em copos plasti-
cos descartaveis brancos, codificados com niime-
ros de trés digitos, de forma casualizada e balan-
ceada, acompanhados de colheres descartaveis e
um copo de agua. As formulagoes foram ofereci-
das aos julgadores de forma monadica sequencial.

indice de aceitabilidade (IA)

O cdlculo do indice de aceitabilidade das
cinco formulagdes foi realizado segundo a férmu-
la: IA (%) = A x T00/B (A = nota média obtida para
o produto; B = nota méxima dada ao produto)®.

Composicao fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas foram realizadas
no Laboratério de Andlise de Alimentos do
Departamento e Engenharia
da Universidade Estadual do Centro-Oeste,
Guarapuava-PR, e no Laboratério de Bromatologia
e Composicao de Alimentos da Universidade Sao
Judas Tadeu, Sao Paulo-SP.

de Alimentos



As  seguintes  determinacdes  foram
realizadas, em triplicata, na formulacdo padrao
e naquela com maior teor de inulina e com
aceitagdo sensorial semelhante a padrao:
Umidade: foi determinada em estufa a 105 °C
até o peso constante; Cinzas: foram analisadas
em mufla (550 °C); Proteinas: foram avaliadas
com base no teor de nitrogénio total da amostra,
pelo método Kjeldahl, determinado ao nivel
semimicro. Utilizou-se o fator de conversao de
nitrogénio para proteina de 6,25'¢; Lipidios totais:
utilizou-se o método de extracdo a frio'’; Fibra
alimentar: foi realizado o calculo tedrico das
formulagdes por meio do programa Avanutri®'é;
Carboidratos: a determinacdo de carboidratos
dos produtos foi realizada por meio de calculo
tedrico (por diferenca) nos resultados das
triplicatas, conforme a férmula: % Carboidratos
= 100 - (% umidade + % proteina + % lipidios +
% cinzas + % fibra alimentar); Valor caldrico: o
total de calorias (kcal) foi calculado utilizando os
seguintes valores: lipidios (8,37 kcal/g), proteina
(3,87 kcal/g) e carboidratos (4,11 kcal/g)". Para
a inulina, considerou-se o valor de 1,5 kcal/g*.

Determinacao do Valor Diario de Referéncia

(VD)

O VD foi calculado em relacao a 20 g da
amostra, com base nos valores preconizados para

criancas de 7 a 10 anos?'. Os nutrientes foram
avaliados pelo calculo médio dos provadores,
resultando em: 2.003,86 kcal/dia, 273,06 g de
carboidratos, 69,52 g de proteinas, 73,58 g de
lipidios e 13,56 g de fibra alimentar.

Questoes éticas

Esse trabalho foi aprovado por Comité de
Etica em Pesquisa, sob parecer consubstanciado
n 49549/2012. Como critérios de exclusao foram
considerados os seguintes fatores: possuir alergia
a algum ingrediente utilizado na elaboragdo da
geleia de abacaxi, ndo ser aluno da escola em
questdo ou ndo entregar o Termo de Consenti-
mento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado pelo
responsavel legal.

Analise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do
software Statgraphics Plus®, versao 5.1, por meio
da andlise de variancia (ANOVA). A comparagao
de médias foi realizada pelo teste de Tukey e t de
student, com nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Analise Sensorial

Por meio da Tabela 2, pode-se verificar o re-
sultado da avaliagdo sensorial das geleias de aba-
caxi padrao e daqueles com adicdo de inulina.

Tabela 2. Médias do teste sensorial afetivo e de intencao de compra realizados para as formulacoes de
geleia de abacaxi adicionadas de inulina. Guarapuava-PR, 2013

Atributos . F1 . F2 . F3 . Fa . F5
Média + EPM Média + EPM Média + EPM Média + EPM Média + EPM
Aparéncia 5,66+ 0,14° 5,64 + 0,14 5,46 + 0,14 5,88+ 0,14° 5,70 + 0,14°
Aroma 6,00 = 0,142 5,92 +0,13° 5,74 £ 0,132 5,75 +0,14° 6,02 £0,13°
Sabor 6,05 + 0,122 5,96 = 0,15° 6,03 £0,13° 6,0 £0,13° 5,88 +£0,14°
Cor 591 +0,13° 5,84 +0,14° 6,02 +0,13° 5,77 £0,14° 6,02 £0,13°
Textura 5,84 +0,14° 5,70 £0,13? 5,74 £0,13° 5,89 +0,14° 5,75+0,16
Aceitacao Global 4,18 + 0,132 4,28 +0,10° 4,22+0,112 4,32 +0,10° 4,28 +0,112
Intengao de Compra 435 +1,132 4,17 £0,132 4,15 +0,142 4,25 +0,132 4,18 £0,132

Letras iguais na linha ndo apresentam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05); EPM: Erro padrao
da média; F1: padrdo; F2: 4,0% de inulina; F3: 8,0% de inulina; F4: 12,0% de inulina; F5: 16,0% de inulina.

Nao houve diferenca significativa (p > 0,05)
entre as formulagbes em nenhum atributo ava-
liado. Resultados semelhantes entre individuos

adultos foram verificados por Yousaf, et al*’> ao
adicionar 2% de inulina em suco de banana.
Conforme explicam Hauly e Moscatto?, a inulina
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é um produto amorfo, que possui aroma e sabor
neutros, fato que pode explicar a semelhanga en-
tre a aceitabilidade das formulagdes no presente
estudo.

Apesar de ndo ter ocorrido diferenca estatis-
tica entre as amostras, durante a elaboracido das
geleias foi observado que conforme se aumenta-
va o teor de inulina nos produtos, se elevava tam-
bém a viscosidade. Segundo Roberfroid**, esse
efeito ocorre devido a presenca de grupos OH" na
inulina, os quais estao disponiveis para ligacao.
Sua interacdo com a agua, por ligacoes de hidro-
génio, dificulta sua evaporagao no momento da
coccao da geleia, obtendo como resultado final
um produto mais espesso?.

Outra modificacdo tecnolégica observada
ao longo do preparo das geleias esta relacionada
a cor das formulagbes, pois maiores concentra-
¢oOes de inulina promoveram uma cor mais opaca
e escura nas amostras, corroborando com estudos
de Volpini-Rapina, et al*, que avaliaram a adigao
de inulina (6,80%) em bolos de laranja. Esse fato
é causado, também, pela composicao da fibra,
que é um actcar redutor, favorecendo, assim, a
ocorréncia da reacao de Maillard, o que promove
uma coloragao amarela-escura®®. Ressalta-se que
essas modificagdes foram discretas e, por isso,
nao foram percebidas pelos provadores durante
0s testes sensoriais. A Figura 1 apresenta a distri-
buicdo dos provadores pelos valores hedénicos
para cada atributo sensorial.

Figura 1. Distribuicao dos provadores pelos valo-
res hedonicos obtidos na avaliacdo da aparéncia,
aroma, sabor, cor e aceitagio global das formula-
¢oes de geleias de abacaxi padrao (F1) e com adi-
¢ao de 4,0% (F2), 8,0% (F3), 12,0% (F4) e 16,0%
(F5) de inulina. Guarapuava-PR, 2013
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Na Figura 1, observa-se que a maioria das
notas dos atributos encontram-se acima de 5
(“bom”), o que indica que as formulacoes, em ge-
ral, foram bem aceitas pelos julgadores. Eviden-
cia-se que a maior frequéncia de notas para sabor
e cor encontram-se na nota 7 (“Muito bom”), o
que confirma a viabilidade mercadolégica dos
produtos, evidenciando sua possivel comerciali-
zagao, fato confirmado pelas elevadas notas de
intencao de compra (Tabela 2). Efeito semelhante
ocorre para o teste de aceitacdo global, no qual
as notas se concentraram em 4 (“gostei”) e 5
(“gostei muito”).

A alta aceitabilidade dos produtos com adi-
¢ao de inulina pode contribuir favoravelmente na
alimentacao do publico infantil, uma vez que pos-
sui inimeros beneficios fisiolégicos, tais como: a
regularizacdo do transito intestinal, reducdo dos

niveis de colesterol, triglicerideos e indice glicé-
mico e aumento na absorcdo de minerais, como
calcio e magnésio*. Esses efeitos foram confirma-
dos por Puccio, et al*” ao adicionarem em uma
féormula infantil 90% de galacto-oligossacarideo
e 10% de fruto-oligossacarideo em concentragao
de 1g/dL. Foi observada uma estimulagao das bi-
fidobactérias benéficas, reduzindo-se, assim, a
presenca de agentes patogénicos clinicamente
relevantes para a flora fecal das criangas. O gru-
po que recebeu os prebidticos apresentou menor
incidéncia de constipagdao e menor tendéncia de
infeccdes do trato respiratdrio.

Observa-se, na Figura 2, o IA das formula-
¢Oes de geleia de abacaxi padrao e com adigao
de inulina, em relacdo aos atributos aparéncia,
aroma, sabor, textura, cor e aceitagao global.

Figura 2. Indice de aceitabilidade das formulacdes de geleia de abacaxi padrdo (F1) e com adicio

de 4,0% (F2), 8,0% (F3
Guarapuava-PR, 2013

), 12,0% (F4) e 16,0% (F5) de inulina, em relagdo aos atributos avaliados.
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Todas as formulagdes apresentaram IA
maiores que 70% em todos os atributos avalia-
dos, classificando-os com boa aceitacdo senso-
rial, segundo explica Teixeira, et al**. Dados que
corroboram com Silveira, et al® ao adicionar inu-
lina (0,5% e 1,0%) em bebidas a base de flocos
de abdbora, obtendo-se IA em torno de 73%.
Deve-se ressaltar que a boa aceitabilidade das
amostras evidencia seu sucesso em uma futura
comercializacdo. No momento da compra, a cor
do produto exerce grande influéncia, tornando-o

Sabor

Texthua

mais atrativo ao consumo, sendo que, geralmen-
te, para o publico infantil, cores mais fortes sdo
associadas a maior dogura do alimento's. Tam-
bém, atributos como o aroma e sabor sdo, prova-
velmente, as caracteristicas mais importantes que
influenciam as propriedades sensoriais de produ-
tos alimenticios com adigdo de ingredientes dife-
renciados?. Diante disso, os altos IA observados
para as geleias com adicao de inulina elevam a
possibilidade de compra e recompra dos produ-
tos por influéncia das criangas.
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Em razdo da aceitabilidade similar dos pro-
dutos, em todos os atributos e formulacdes, a
amostra F5 (16,0%) foi selecionada para fins de
comparagado, juntamente com a amostra padrao
(F1), por ser aquela com o maior teor de inulina e
com aceitagao semelhante a padrao.

Composicao fisico-quimica

Na Tabela 3, observam-se os valores da
composicao fisico-quimica da geleia de abacaxi
padrao e com adigao de 16% de inulina, compa-

rados a um produto referéncia.

Tabela 3. Composicao fisico-quimica e valores didrios recomendados - VD* (por¢cao média de 20 g) da

geleia de abacaxi padrao (F1) e com adicao de 16% de inulina (F5), comparadas com um produto refe-

réncia. Guarapuava-PR, 2013

F1 F5 Referéncia**
Avaliacao
Média = DP VD (%)* Média = DP VD (%)*

Umidade (%) 35,54 + 0,10 ND 37,89 + 0,03° ND 30,47
Cinzas (g.100g")*** 0,60 + 0,022 ND 0,61 +0,012 ND 0,23
Proteinas (g.100g")*** 0,77 £0,10? 0,22 0,79 £ 0,022 0,22 0,37
Lipidios (g.100g")*** 0,10 £ 0,042 0,02 0,15 +0,02° 0,04 0,07
Carboidratos (g.100g")*** 63,99 +0,15° 4,68 60,56 + 0,23° 4,43 68,86
Calorias (kcal.100g")*** 2606%389{ * 2,66 211,45 + 0,98 2,11 278,00
Fibra alimentar (g.100g")**** 0,35 0,07 15,52 3,10 1,10

Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste de t de student (p < 0,05); * VD:

nutrientes avaliados pela média da DRI*', com base numa dieta de 2.003,86 kcal/dia; ** Valores com-

parados com “geleias e compotas”?°; *** Valores calculados em base imida; **** Calculo teérico'’; DP:

desvio padrao da média; ND: nao disponivel.

Maiores teores (p < 0,05) de umidade fo-
ram verificados na formulacdo com adicdo de
16% de inulina (F5). Esse fato ocorreu devido
a fibra apresentar caracteristica higroscépica,
aumentando a absorcdo de d4gua. Entretanto,
ambas as formulacoes estdo de acordo com a
Resolucao CNNPA 12 de 1978%, que estabe-
lece o maximo de 38% de umidade em geleias
de frutas. Resultados semelhantes (39,2%) foram
encontrados por Scolforo e Silva*’, que avalia-
ram geleias de maga com adicao de fruto-oligos-
sacarideos (6%).

Nao houve diferencga significativa entre os
contetdos de cinzas, proteinas e lipidios em
ambas as amostras (p > 0,05), pois o agucar e

a inulina apresentam apenas tracos desses nu-
trientes em sua composicao''*, corroborando
com Scolforo e Silva®> ao adicionarem fruto-
-oligossacarideos (até 10%) em geleia de maga.

Menores quantidades de carboidratos
e calorias (p < 0,05) foram constatadas em
F5. Esse resultado pode ser explicado, pois
a inulina apresenta menores teores desses
nutrientes em sua composicao (97 g.100g e 1,5
kcal/g, respectivamente)?®, quando comparada
ao agucar (99,5 g.100g e 3,87 kcall/g,
respectivamente)'’. F importante ressaltar que a
geleia com adicdo de inulina possui um perfil
de carboidratos complexos, mais benéfico para
o consumo, em que 100% dos carboidratos
incluem fibras alimentares?°.



Destaca-se como principal resultado
desse trabalho o teor de fibras verificado na
formulacdo da geleia de abacaxi com adigao
de inulina F5 (15,52 g.100g™"), expressando um
aumento significativo de 4.334,28% em relagao
a F1.1sso se deve, principalmente, ao alto teor de
fibras (97%) presente na inulina'. Esse resultado
torna o produto fonte de fibra para a faixa etaria
em questdo, visto que a populagdo de escolares
apresenta baixa ingestdo de frutas e verduras in
natura, grupos de alimentos responsaveis por alto
teor de fibras da dieta. Segundo Millani, et al*,
o uso de oligossacarideos pela populacao infantil
proporciona muitos beneficios nutricionais, como
a redugdo da ocorréncia de infecgdes, menor
incidéncia e prevaléncia de episddios de diarreia,
reducao do pH fecal, aumento da permeabilidade
intestinal e melhora na absorcao de célcio.

De acordo com a Legislacao Brasileira®*, um
produto é considerado como fonte de fibra alimen-
tar quando apresenta em sua composigao quimica
no minimo 3% de fibras. Ja quando o contetdo for

de 6%, o alimento pode ser classificado com alto

teor em fibras. Assim, pode-se considerar F5 como
um produto com alto teor de fibra alimentar.

CONCLUSOES

A elaboragdo dos produtos permitiu compro-
var que um nivel de adi¢do de até 16% de inulina
em geleia de abacaxi (reducao de 100% do agu-
car) foi bem aceito pelos provadores, obtendo-se
aceitacdo sensorial semelhante ao produto pa-
drdo. Dessa forma, esse nivel de adicao de inulina
em geleias deve ser considerado pela industria ali-
menticia, uma vez que apresenta elevados benefi-
cios nutricionais quando consumido.

A adicao de 16% de inulina em geleia de
abacaxi proporcionou reducao de carboidratos
e calorias e aumento de umidade. Foi possivel
também elevar o aporte de fibras, melhorando
o perfil nutricional do produto. Assim sendo,
a inulina pode ser considerada um potencial
ingrediente com propriedades funcionais, para
adicao de geleias e similares, podendo ser ofe-
recidas aos consumidores infantis com altas ex-
pectativas de aceitacdo no mercado.
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