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RESUMO

A xerostomia, conhecida como boca seca, pode ser uma consequéncia ou nédo do
declinio ou interrupcdo da funcdo das glandulas salivares com reducdo do fluxo
salivar. A xerostomia possui variada etiologia e multiplas consequéncias podendo
comprometer o estado nutricional e a saude do individuo e, poucas sdo as op¢des
hoje existentes no mercado para amenizar seus sintomas. A proposta deste estudo
foi desenvolver uma bala de goma mastigavel acrescida de substancias com
potencial sialogogo em quantidades permitidas pela Legislacdo Brasileira. Foram
desenvolvidas trés balas nos sabores tangerina, morango e menta, as quais foram
submetidas a analises microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais. Os resultados
da analise sensorial foram obtidos através da aplicacdo do Teste de Aceitagcdo com
escala hedbnica de nove pontos, variando de desgostei muitissimo até gostei
muitissimo, cujos atributos considerados foram aparéncia, sabor, textura e aroma.
Os resultados mostraram por meio da analise microbiolégica que as balas estavam
aptas para o consumo. Quanto as analises fisico-quimicas, a bala em estudo
apresentou 308 kcal/100g sendo 75,90 % provenientes de carboidratos, 23,69 %
provenientes de proteinas e 0,41 % provenientes de lipideos. Com relacéo a anélise
sensorial, ndo houve diferenca quanto aos atributos aparéncia e textura. Quanto ao
atributo aroma, a bala de sabor morango diferiu estatisticamente entre as demais
balas e em relacdo ao atributo sabor todas as balas foram diferentes, sendo a de
sabor morango a de melhor aceitacdo pelo painel. O desenvolvimento de uma bala
como um produto inovador que atenda as necessidades de pacientes com
xerostomia pode ser uma alternativa na contribuicdo da melhoria na qualidade de
vida, pois além do potencial sialogogo, a bala pode ser saborosa e um interessante

veiculo de nutrientes essenciais a sallde humana.

Palavras-chave : Xerostomia. Potencial sialogogo. Balas mastigaveis. Saliva.



ABSTRACT

Xerostomia, known as dry mouth, may be a consequence, or not, of the decline or
interruption of salivary gland function with reduced salivary flow. Xerostomia has a
varied etiology and multiple consequences which may compromise the nutritional
status and health of the individual, and there are few options in the market to
minimize its symptoms. The purpose of this study was the development of a jelly
candy with addition of sialogogue substances with amounts in accordance to the
Brazilian law. Three jelly candies were developed in tangerine, strawberry and mint
flavors, and they were submitted to physicochemical, microbiological and sensory
analysis. The results of sensory analysis were obtained by applying the Acceptance
Test with a nine-point hedonic scale ranging from dislike extremely to like extremely,
whose considered attributes were appearance, flavor, texture and aroma. The
microbiological analysis results showed the jelly candies were suitable for the
consumption. Regarding the physicochemical analysis, the jelly candies presented
308 kcal/100g, being 75.90% from carbohydrates, 23.69% from proteins and 0.41%
from lipids. In the sensory analysis, there was no difference in the appearance and
texture attributes. As to aroma attribute, the strawberry jelly candy differed from the
others and as flavor attribute, all of them were different, being the strawberry jelly
candy the best accepted. The development of a jelly candy as an innovative product
that answers the needs of patients with xerostomia may be an alternative to improve
the quality of life, because besides the sialogogue effect, the jelly candy can be a

tasty vehicle for essential nutrients to the human health.

Keywords : Xerostomia, sialogogue, jelly candies, saliva.
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1 INTRODUCAO

A xerostomia € a sensacao de boca seca, consequente ou ndo da diminuigao
ou interrupcéo da funcédo das glandulas salivares, com alteracfes na quantidade ou
qualidade de saliva secretada. Em si a xerostomia ndo € uma doenga, mas sim uma
manifestacdo clinica com multiplas causas que podem ser por uma disfuncao
glandular devido a desidratacdo, auséncia de estimulacdo mecanica, efeito
anticolinérgico ou agonista de medicacdo ou ainda, devido a causas organicas
irreversiveis, como a destruicdo do tecido glandular por radioterapia e doencgas
autoimunes como a Sindrome de Sjogren. (LOPEZ; SALAS; KUSTNER, 2014).

As doencas sistémicas, juntamente com o0 avancar da idade, quando
associadas com medicamentos, principalmente a classe dos anti-histaminicos,
anticonvulsivantes,  sedativos, descongestionantes, antidepressivos, anti-
hipertensivos e diuréticos, entre outros, Sdo 0s principais responsaveis pela
diminuicdo do fluxo salivar, principalmente em repouso. (FAVARO; FERREIRA;
MARTINS, 2006). Em pacientes submetidos a tratamentos com radio ou
quimioterapia, a xerostomia € provavelmente a sequela oral mais persistente. Sua
sintomatologia geralmente j& € observada na primeira semana de tratamento
podendo se tornar intensa e perdurar por longo periodo. (SCIUBBA;
GOLDENBERG, 2006).

Segundo diversos estudos, cerca de 30 % da populacédo brasileira sofre de
algum grau de xerostomia com uma série de disturbios associados como: dificuldade
na mastigacdo e degluticdo, déficit na percepcdo do paladar e na fonacao, risco
aumentado de doenca oral incluindo lesdes da mucosa, gengivas e lingua, infeccdes
bacterianas e fungicas como a candidiase e céarie. (BUENO; MAGALHAES;
MOREIRA, 2012; BOSSOLA; TAZZA, 2012). Nesse contexto, esses disturbios
refletem negativamente no estado nutricional, psicolégico e social das pessoas
comprometendo sua qualidade de vida.

De acordo com os resultados do Inquérito Brasileiro de Avaliacdo Nutricional
(IBRANUTRI), quase a metade (48,1 %) dos pacientes internados na rede publica do
pais apresenta algum grau de desnutricdo. (WAITZBERG; CAIAFFA; CORREIA,
2001). Segundo Crogan (2011), a desnutricdo também esta presente em até 85 %
da populacéo de lares de idoso, levando a deficiéncias crbnicas, declinio funcional,

aumento da utilizagdo de cuidados de saude, aumento dos custos com saude e até
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a morte. O multifacetado problema pode ser causado pela xerostomia ou boca seca,
por afetar negativamente o apetite e a ingestdo de alimentos. De um modo geral,
apesar do Obvio desconforto sofrido pelo paciente, a xerostomia sempre foi
considerada como um sintoma secundario e por isso nunca recebeu a devida
importancia. No entanto, pelo aumento da longevidade, muitos pacientes percebem
a xerostomia como um inimigo em potencial que significativamente compromete seu
estado nutricional reduzindo a qualidade de vida.

O manejo da xerostomia consiste na eliminacdo das causas, desde que
possivel, e no uso de substancias que confiram ao paciente conforto e alivio dos
sintomas que apenas podem ser controlados. O uso de estimulos que proporcionem
aumento da secrecdo salivar pode auxiliar no alivio sintomatico do paciente
xerostdmico. Na presenca de parénquima salivar funcionante, o estimulo pode ser
de maneira mecanica e quimica gustativa. Uma alternativa seria o uso de gomas de
mascar e balas sem acucar, mantendo-os por mais tempo na boca, além da
ingestdo de alimentos que exijam uma mastigacdo mais potente. (PEDRAZAS,;
AZEVEDO; TORRES, 2007; CROGAN, 2011).

Existem comercialmente alguns produtos utilizados para amenizar 0s
sintomas da xerostomia. Sdo produtos farmacolégicos ou medicamentos indicados
para estimular o aumento do fluxo salivar e/ou substituir a saliva, porém, quando se
considera as propriedades da saliva, torna-se claro o quanto dificil € substitui-la.
Além disso, devido aos seus efeitos adversos e a fatores adicionais como a
preferéncia do paciente, sabor, viscosidade, custos, acessibilidade e praticidade na
utilizacdo, estes produtos sdo pouco aceitos, fazendo-se necessario a busca por
novas alternativas.

A bala € um doce popular com vasta diversidade, consumido por pessoas de
todas as idades. Nas dltimas décadas, diversos estudos envolvendo o
desenvolvimento de produtos com agregacgao de valor final tém sido realizados com
o principal foco de auxiliar na promocado da saude e bem estar da populacéo.
(GARCIA; PENTEADO, 2005; GONCALVES; ROHR, 2009; FONTOURA et al.,
2013). Com base nesta premissa e vislumbrando preencher esta lacuna de
necessidade crescente da populacéo, a proposta deste estudo foi desenvolver uma
bala mastigavel acrescida de ingredientes funcionais e com potencial sialogogo sem
adicdo de acucar, como um produto inovador que atenda as necessidades de

pacientes com xerostomia.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

Desenvolver uma bala mastigavel, adicionada de ingredientes funcionais e

sialogogos, com caracteristicas sensoriais bem aceitas pelo consumidor.

1.1.2 Objetivos Especificos

a) Revisar na literatura ingredientes com poder sialogogo e ingredientes
funcionais;

b) determinar o tipo e quantidade dos ingredientes de base para elaboracéo da
bala;

c) desenvolver a bala adequada a Legislacdo Brasileira nos parametros fisico-
guimicos e microbiolégicos;

d) testar a aceitacdo sensorial da bala desenvolvida.



2 REFERENCIAL TEORICO

Este capitulo apresenta informacfGes da literatura referentes ao trabalho
proposto, visando proporcionar embasamento teorico e fortalecendo, desta forma,
condi¢cbes para o entendimento da pesquisa realizada. Foram abordados aspectos
referentes a secrecdo salivar e xerostomia e, aspectos pertinentes a fabricacdo de

balas até sua utilizacdo como alimento funcional.

2.1 SECRECAO SALIVAR

A saliva é um fluido digestivo composto, transparente e hipotdnico secretado
pelas glandulas salivares com fundamental importancia para a cavidade oral e para
as paredes do aparelho digestério. A sua producdo é de responsabilidade das
glandulas salivares, 90 % do total da saliva é produzida pelas glandulas salivares
parétidas, submandibulares e as sublinguais, sendo que, 45 a 50 % da saliva
produzida pelas parotidas e as submandibulares é resultado do estimulo causado
pela presenca do alimento na cavidade oral. Porém, glandulas menores presentes
na submucosa da cavidade oral também contribuem para produgdo de saliva.
(CURI; FILHO, 2009). O tecido glandular é inervado pelo sistema nervoso vegetativo
(SNV), alcancando a periferia através dos nervos facial e glossofaringeo. (LEE,
2010). A estimulacao parassimpatica € predominante e produz saliva abundante de
baixa concentracdo proteica e a estimulacdo simpética produz pouca saliva, porém
com alta concentracdo proteica, podendo causar sensacdo de secura na boca.
(SCULLY;CRISPIAN, 2003).

A quantidade diaria de saliva secretada é de aproximadamente 1 a 1,5 litros
podendo ser alterada por reflexos ativados através de diversos receptores visuais,
auditivos e olfativos, por fatores psiquicos e principalmente pelo estimulo da
presenca do alimento na boca, por meio da ativacdo de quimiorreceptores da
mucosa oral e faringea que ativam o centro nervoso e impulsos conduzidos por
fiboras nervosas parassimpéticas estimulam a secrecdo salivar. (STANLEY;
FRANCONE; LOSSOW,1990; CURI; FILHO, 2009).

A saliva é composta por mais de 99 % de agua, sendo o restante composto
por eletrélitos (sodio, potassio, cloreto, calcio, bicarbonato, fosfato) e proteinas, das

quais se destacam as mucinas, amilases, lisozimas, IgA secretoria, lactoferrina e
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histatinas. (FEIO, SAPETA, 2005). Inicialmente a saliva é isotbnica, tal como é
formada na glandula, mas torna-se hipotbnica ao percorrer os ductos para ser
secretada. Sua hipotonicidade permite as papilas gustativas perceber melhor
diferentes gostos; seu pH normal é de 6 a 7, depende fortemente da taxa de
secrecdo quando varia de 5,3 em situacdo de baixo fluxo a 7,8 em situacao de pico
de fluxo. (HUMPHREY; WILLIAMSON, 2001).

As funcdes da saliva sdo mdltiplas e essenciais e implicam em ampla
variedade de parametros fisiologicos e processos biolégicos que sdo cruciais para a
fase inicial da digestdo de alimentos, incluindo lubrificagdo, digestdo enzimatica e
manutencdo da integridade da mucosa oral e da parte proximal do trato
gastrointestinal. (GAVIAO; BILT, 2004). A saliva participa da manutencdo da
homeostase da cavidade oral, facilita a mastigacdo, a degluticdo e a fala, além de
proteger a cavidade oral contra invasores estranhos, tais como bactérias e virus, por
digestdo e/ou inibicdo do seu crescimento. (YAN et al., 2009). A funcé&o lubrificante
da saliva se deve a presenca de mucina, uma proteina de alta viscosidade, baixa
solubilidade, alta elasticidade e potente adesividade, que protege a mucosa oral e 0s
dentes da acdo mecanica dos alimentos durante a mastigagéo e facilita 0 processo
de degluticdo. (FEIO; SAPETA, 2005). Também tem como funcdo a limpeza,
removendo restos de alimentos, diluicdo e eliminacdo de outras substancias
introduzidas na cavidade oral evitando a carie dental e a saude oral. (FEJERSKOV;,
KIDD, 2005; MONTANUCI et al., 2013). Outra importante funcéo da saliva é a acao
tampdo que ela exerce na qual o bicarbonato, os fosfatos e algumas proteinas
existentes na sua composicdo contribuem para a manutencdo do pH fisioldgico,
neutralizando os acidos protegendo a mucosa oral e dentes. Foi ainda sugerido que
a acdo tampéao da saliva auxilia no controle dos efeitos do refluxo gastrico esofagico.
(HUMPHREY; WILLIAMSON, 2001).

No entanto, ha doencas que podem afetar as glandulas salivares e
comprometer a secre¢ao da saliva. A principal delas é a Sindrome de Sjégren, uma
doenca autoimune crbnica e progressiva que acomete as glandulas salivares
reduzindo a producdo de saliva e levando aos sintomas da xerostomia. (CURI,
FILHO, 2009). A saliva sofre, também, alteracdes qualitativas decorrentes da
radioterapia, com diminuicdo da atividade das amilases, capacidade tampao e pH,
com consequente acidificagdo, bem como com alteracdes dos diversos eletrolitos

como célcio, potassio, sodio e fosfato. Desta forma, os individuos submetidos a
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irradiacdo, principalmente de cabeca e pescoco, sdo mais susceptiveis a doenca
periodontal, céries rampantes e infec¢cdes bucais fungicas e bacterianas. (JHAM;
FREIRE, 2006).

Muitos medicamentos afetam o fluxo salivar e sua composicao € a causa mais
comum de salivacdo reduzida em pacientes portadores de doencas cronicas. Entre
0s medicamentos mais comumente implicados na causa da queixa de boca seca
estdo os antidepressivos, antipsicoéticos, anti-histaminicos, diuréticos, supressores
do apetite, relaxantes musculares, descongestionantes, antirretrovirais, terapia de
reposicdo hormonal e uma variedade de anti-hipertensivos. (LLORCA; SERRA,;
SILVESTRE, 2008). Porém, substancias como acido ascoérbico, malico e citrico
(PEDRAZAS; AZEVEDO; TORRES, 2007), doces acidos sem acgucar (VISSINK, et
al.,2010) goma de mascar sem acucar (HUMPHREY; WILLIAMSON,2001) sao

artificios que podem estimular o fluxo salivar extra.

2.2 XEROSTOMIA

A palavra "xerostomia" é derivada do grego. Ela vem de "xeros" (secos) e
"estoma" (boca), e € normalmente usada para indicar a condicdo de nao ter saliva o
suficiente para manter a boca umida. (FEMIANO, 2011). A xerostomia se define
como sensacao subjetiva de diminuicdo ou auséncia da secrecao salivar, também
conhecida como asialorréia, hiposalivacdo ou boca seca. Foi descrita pela primeira
vez por Bartley, em 1868, o qual estabeleceu relagédo, jA& naquele tempo, entre a
sintomatologia apresentada pelos pacientes e o impacto desta na qualidade de vida
dos mesmos. (JIMENEZ et al., 2009).

A taxa de fluxo salivar, sob condicbes normais e sem estimulo, é entre 0,3 a
0,5 mL de saliva por minuto podendo chegar a producéo de até 1,5 mL por minuto
na presenca de estimulos. A xerostomia ocorre quando a producdo de secrecao
salivar ndo estimulada for inferior a 0,1 mL de saliva por minuto. (FEJERSKOV;
KIDD, 2005; BONAN et al., 2003). As altera¢des na quantidade e ou na qualidade da
saliva sdo consequéncia ou nao da diminuicdo ou interrupcdo da funcdo das
glandulas salivares, tendo implicagBes fisicas, psicolégicas e sociais. (FEIO;
SAPETA, 2005). Portanto, o termo xerostomia pode ser adequadamente utilizado
para descrever a sensacao subjetiva de secura na boca relatada pelos pacientes; no

entanto, o termo hipofungdo da glandula salivar indica mudancas objetivas e
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mensuraveis de reducdo da secrec¢do salivar e, disfuncédo das glandulas salivares
indica alteracdo fisiologica mais geral na funcdo da glandula salivar. (FEMIANO,
2011).

A prevaléncia da xerostomia oscila de acordo com sua etiologia, variando em
média de 29 % a 76 %, podendo chegar a ser constatada em até 96,4 % dos
pacientes submetidos a tratamento oncolégico. Ela se encontra entre 0s cinco
sintomas mais comuns em pacientes com cancer na regiao de cabeca e pescoco,
ap6s radio ou quimioterapia. (BUENO; MAGALHAES; MOREIRA, 2012), sendo
também observada nos pacientes em hemodialise, nos quais a prevaléncia varia de
28,2 % a 66,7 %. (BOSSOLA; TAZZA, 2012). Além disso, embora a idade por si s6
nao acarreta reducdo da secrecdo salivar, a xerostomia é queixa comum em 25 %
dos idosos, principalmente dos portadores de doencas sistémicas devido a alta
qguantidade de medicamentos administrados. (NEVILLE, 2011).

A etiologia da xerostomia é multifatorial e varios mecanismos contribuem para
0 seu desenvolvimento com sintomas temporarios ou de longa duracdo, de acordo
com as causas que incluem: alteracbes nas glandulas salivares; perda de agua e
eletrélitos por vomitos, diarreia, hemorragia e deficiéncia na ingestdo de liquidos;
origem iatrogénica, ou seja, por efeito colateral de medicacdes, radioterapia de
cabeca e pesco¢o e quimioterapia; doencgas sistémicas, como diabetes mellitus,
diabetes insipido, sarcoidose, infeccdo pelo virus da imunodeficiéncia humana,
infeccéo pelo virus da hepatite C; resultado de certas doencas autoimunes, como a
sindrome de Sjogren ou ldpus eritematoso sistémico; desordens psicogénicas e
outros fatores como diminuicdo da mastigacdo, tabagismo e respiracdo bucal.
(NEVILLE, 2011). Pode ainda estar associada a desordens hormonais e fatores
psicolégicos, como acontece em pacientes ansiosos ou deprimidos nos quais a
xerostomia pode ser subjetiva, sem evidéncia de alteracdo do fluxo salivar e sem
uso de medicamentos. (FAVARO; FERREIRA; MARTINS, 2006; LOPES et al.,2008).

Neste contexto, 0os pacientes acometidos por xerostomia podem apresentar,
além da boca seca, ardéncia lingual, dor e fissuras na mucosa oral, labios doloridos
e secos com ou sem fissuras, disartria, disgeusia e disfagia; propensdo para
infecgbes da cavidade oral como a candidiase oral, carie dentaria devido a auséncia
de neutralizagdo do éacido bucal e outras infeccdes bacterianas; (FAVARO;
FERREIRA; MARTINS, 2006; SILVA; MURA, 2007) ganho de peso inter dialitico,
halitose, dificuldade de mastigacao, anorexia e expressiva diminui¢cdo da capacidade



18

de saborear o alimento, comprometendo a qualidade de vida, podendo levar a
deficiéncias cronicas e desnutricdo. (BOSSOLA; TAZZA, 2012; CROGAN, 2011;
SILVA; MURA, 2007).

Embora a observacéo de quatro sinais clinicos seja suficiente para pressupor
xerostomia, é importante que seu diagndstico clinico seja obtido através da
avaliacdo qualitativa e quantitativa do fluxo salivar. O diagndstico clinico qualitativo é
realizado através da observacdo dos sinais clinicos como a ndo acumulacdo de
saliva no pavimento da boca, a presenca de labios secos, a alteracdo na textura da
saliva (saliva branca, espumosa, fibrosa ou pegajosa), e a recorréncia de afeccdes
orais entre outras. Ja o diagndstico quantitativo do grau de xerostomia é realizado
através de exames sialométricos, nos quais € observado o fluxo salivar em repouso
e o fluxo salivar estimulado. (COIMBRA, 2009).

O grau de xerostomia pode ser quantificado de acordo com escala usada
internacionalmente para reportar os efeitos adversos da quimioterapia e radioterapia,
sendo classificado como: Grau 1 sintoméatico com presenca de saliva espessa ou
escassa, sem alteracdes dietéticas significativas, producéo de saliva ndo estimulada
>0,2 mL por minuto; Grau 2 sintomatico com altera¢gfes significativas da ingestao
oral, uso de quantidade copiosa de agua ou uso de outros lubrificantes, dieta
limitada a purés e/ou alimentos moles e umidos, produgéo de saliva ndo estimulada
entre 0,1 a 0,2 mL por minuto e Grau 3 sintomas que levam a incapacidade de se
alimentar oralmente, necessidade de administracdo de fluidos endovenosos,
alimentacao enteral ou parenteral, producao de saliva ndo estimulada <0,1 mL por
minuto. (FEIO; SAPETA, 2005).

O manejo da xerostomia consiste na eliminacdo de suas causas, desde que
possivel, e no uso de substancias que confiram ao paciente conforto e alivio dos
sintomas, que apenas podem ser controlados. O uso de estimulos que proporcionem
aumento da secrecdo salivar pode auxiliar no alivio sintomatico no paciente
xerostomico. (CROGAN, 2011). Portanto, a estimulacdo salivar podera ser feita
através da estimulacéo dos receptores orais por estimulos fisiolégicos gustatorios e
mastigatorios e por acao direta do SNV via medicamentos.

Os medicamentos, considerados sialogogos, aumentam a secrecao salivar
por estimulacdo do SNV. Entre os usados, a pilocarpina e a cevimelina sdo os
medicamentos mais indicados segundo a Food and Drug Administration (FDA) para

o tratamento de boca seca. (COIMBRA, 2009). No entanto, existem contra
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indicacdes em caso de hipersensibilidade a droga e seu uso deve ser cauteloso em
pacientes com insuficiéncia cardiaca, asma brénquica, hipertireoidismo e mal de
Parkinson bem como reacdes adversas ao seu uso sdo comuns. (PEREIRA et al.,
2012).

Existem também produtos na industria farmacéutica, que séo utilizados como
substitutos da saliva, contendo substancias que, embora indicadas para todos os
casos de xerostomia, seus principios ativos ndo atuam como estimulantes do fluxo
salivar, apenas aliviam a sintomatologia através da lubrificacdo e umedecimento dos
tecidos orais. (NETO; SUGAYA, 2004). Porém, resultados ndo satisfatorios com
relacdo a eficacia, disponibilidade, preco, sabor e praticidade de aplicacdo estdo
entre as queixas referidas pelos pacientes usuarios. (JESKE, 2013).

O aumento da secrecao salivar promovido pelo estimulo mastigatério, o qual
através da combinacdo do ato de mascar e sabor, conforme previsto por gomas e
balas, promove aumento do fluxo salivar imediato e duradouro, é bem aceito pela
maioria dos pacientes acometidos por algum grau de xerostomia. (GUPTA,;
EPSTEIN; SROUSSI, 2006; PEDRAZAS; AZEVEDO; TORRES, 2007).

2.3 BALAS COMO ALIMENTOS FUNCIONAIS

De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Chocolate, Cacau,
Balas e Derivados (ABICAB), a bala € um doce popular com vasta diversidade,
consumido por pessoas de todas as idades. Ndo existem documentos precisos
sobre a histéria da bala no Brasil, mas ha dados que permitem a reconstituicdo do
caminho que levou as pequenas fabricas a se transformarem em grandes
estabelecimentos comerciais. Possivelmente, as primeiras balas produzidas e
consumidas no Brasil foram as chamadas “balas japonesas” ou “balas de mistura”
produzidas basicamente por 4gua, acucar, esséncia e corante, de forma artesanal
por portugueses ou italianos principalmente em Sao Paulo e no Rio de Janeiro. A
massa da bala era enrolada a méo e cortada a faca em diversos formatos ludicos,
como flores e bichos, e vendidas em grandes potes de vidro. (ABICAB, 2012).

A primeira fabrica de balas, doces e bombons no Brasil foi a “Casa Falchi
Industria e Comércio”, montada em Séo Paulo pelo italiano Emigdio Falchi em 1883
que logo progrediu e abriu caminho para diversas fabricas do setor. A

industrializagdo do setor somente ocorreu por volta da década de 1940 quando
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comecavam a chegar ao Brasil maquinas mais avancadas vindas da Inglaterra,
Alemanha, Itédlia, EUA e Franca que passaram a ser utilizadas em todo o processo
produtivo, desde o cozimento das matérias-primas até o acabamento final do
produto. (ABICAB, 2012).

No Brasil, a indastria de balas tem se desenvolvido continuamente,
alcancando além de um padrdo internacional de qualidade, a terceira posicdo no
ranking mundial de producéo, ficando atrds apenas dos Estados Unidos e da
Alemanha. (ABICAB, 2012).

A bala de goma, doce gelatinoso famoso no mundo todo, surgiu na Alemanha
e foi criada por Hans Riegel na década de 1920. Também conhecida como jujuba,
esta bala, € produzida em diversos formatos, cores e sabores. Seus ingredientes
basicos sdo acucar, gelatina, xarope de glicose, amido, aromatizante, corante
alimenticio e acido citrico. (ABICAB, 2012).

Existem diversos tipos de bala no mercado. Estas s&o obtidas com diferentes
matérias-primas que passam por varios processos de fabricacdo. As balas de goma
ou gelatina caracterizam-se por serem gomas de corte e consisténcia firme, com
textura elastica, aspecto transparente e brilhante, e sabor acentuadamente &cido.
Elas sdo uma grande classe de confeitos de baixa coc¢do e com alto contetdo de
umidade (cerca de 20 % ou mais) cuja textura € fornecida pelo agente gelificante
utilizado, podendo ser goma arabica, agar, gelatina, pectina e amidos especiais. Os
fatores determinantes para a aceitacédo e preferéncia dos consumidores em relacéo
as gomas de gelatina sao sua textura, transparéncia, cor clara e brilho. (GARCIA;
PENTEADO, 2005; LAZZAROTTO et al., 2008). Ja as balas duras, balas recheadas
e pirulitos podem ser definidos como uma mistura liquida de sacarose e xarope de
milho, mantida em estado amorfo ou vitreo pelo cozimento em altas temperaturas
(149 a 152 °C), até toda a agua ser removida, atingindo apenas 2 a 3 % de umidade.
As balas moles ou mastigaveis sédo definidas como o produto obtido pela coccao de
acucares com percentual de umidade residual entre 6 a 10 %, apresentando
composicdo semelhante a das balas duras, porém sao adicionadas de gorduras e
submetidas a tratamentos mecanicos (estiramento) apds o cozimento, até a
obtencao da consisténcia desejada. (MARCELINO, 2012).

A induastria alimenticia vem se adaptando ao novo perfil do consumidor que
atualmente tem como principal preocupacdo a saude e a qualidade de vida. Para

isso, investimentos nos alimentos funcionais, que tiveram sua origem no Japéao, a
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partir dos alimentos FOSHU “Foods for Specific Health Use”, que fornecem
beneficios & satde e bem estar, tém sido mundialmente crescentes. (GONCALVES,;
ROHR, 2009). Entretanto, as denominagdes das alegac¢des ou claims, bem como o0s
critérios para sua aprovacao variam de acordo com a regulamentacdo de cada pais
ou de blocos econdmicos.(STRINGHETA, et al. 2007).

A legislacdo brasileira ndo define alimento funcional. O Ministério da Saude,
através da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitario (ANVISA), define alegacdo de
propriedade funcional e alegacdo de propriedade de saude e estabelece as
diretrizes para sua utilizagdo, bem como as condi¢cbes de registro para os alimentos
com alegacéo de propriedade funcional e, ou, de salude através das Resolucdes n°
17,18 e 19 de 1999. De acordo com a Resolucdo 18/99 (ANVISA) a aprovacao das
alegacdes para nutrientes com funcdo plenamente reconhecidas pela comunidade
cientifica deve cumprir o critério de estarem vinculadas ao alimento de consumo
habitual da populacdo, o qual ndo deve ser de consumo ocasional. No Brasil,
conforme a Resolucdo 359, de 23 de dezembro de 2003 (ANVISA), as balas séo
classificadas como alimentos considerados de uso ocasional. Assim, mesmo
contendo ingredientes com alegacao funcional como, por exemplo, o xilitol, as balas
nao sao reconhecidas como alimentos funcionais. No entanto, em diversos paises
do mundo, balas funcionais e nutracéuticas sdo usadas com o objetivo de melhorar
a saude e qualidade de vida, reduzindo o risco de doencas e/ou atuando na sua
prevencdo. O Quadro 1 apresenta alguns exemplos de balas funcionais que sao
comercializadas no mundo.

Nas ultimas décadas, diversos estudos envolvendo o desenvolvimento de
produtos com agregacao de valor final, ttm sido realizados com o principal foco de
auxiliar na promocdo da saude e bem estar. Varios estudos ja buscaram
desenvolver balas com propriedades funcionais, pode-se citar aqui as balas de
gelatina fortificadas com vitaminas A, C e E (GARCIA; PENTEADO, 2005), as balas
mastigaveis acrescidas de inulina, um ingrediente funcional prebiotico.
(GONCALVES; ROHR, 2009) bem como as balas enriquecidas com ferro, célcio,
beta-caroteno, licopeno e vitamina C. (FONTOURA et al., 2013).
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Quadro 1 — Exemplos de balas funcionais comercializadas mundialmente, seus
ingredientes e funcgoes.

PRODUTO

INGREDIENTES

FUNCAO

FONTE

Acucar, xarope de glicose, suco
de fruta natural concentrado,
gelatina, pectina, acido citrico,
acido lactico, aroma natural, 6leo
de palma, peptideos de lactato
de calcio, agar, antocianinas,
fosfocaseina,
Frutooligossacarideos.

Aumentar a oferta
de célcio,
prevencao

da osteoporose.

http://www.21food.
com/products/
calcium-gummy-
bear- candy-
468485.html

Frutooligossacaridios, acucar,
xarope de milho,acido lactico,
acido citrico, pectina, corantes
de frutas e vegetais, aroma
natural, fibras, soja,
Bacillus Coagulans GBI 30

Aumentar a oferta
de fibras para
estimular o
crescimento de
bactérias entéricas
saudaveis

http://www.amazon.
com/Digestive-
Advantage-
Probiotics-
Supplement-
Gummies/dp/
BOOC1C21K2

Sem glaten, com chocolate
ao leite, arroz integral orgéanico,
melado orgénico e culturas
probidticas.

Proporcionar
varios beneficios
para o sistema

imunolégico e

ajudar a suprimir o
crescimento de
bactérias nocivas.

http://www.bestowed.

com/collections/
chocolate/products/
attune-foods-mint-
chocolate-probiotic-
bar-0-7-0z-7-ct

}mm;}éﬂ.l )

-

Enriquecido com Micronutrientes
essenciais — zinco, cromo,
magnésio, calcio, fosforo,
leite de soja em po, lactulose,
goma arabica,adocante.

Controlar o peso
corporal, estimula
a atividade
imunoléglica e
previne doencas
cardiovasculares.

http://www.indiamart.
com/jivandeep-
healthcare/candy.ht
ml

Fonte: Elaborado pela autora.

Neste contexto, o desenvolvimento de uma bala com caracteristicas de uma

bala de goma acrescida de ingredientes funcionais com potencial sialogogo pode ser

para as industrias de balas de goma uma nova oportunidade de investimento sem

grandes mudancas na rotina da fabricagdo, e para os pacientes acometidos pela

xerostomia uma alternativa saudavel e eficaz de amenizar os sintomas ocasionados

pela xerostomia. A bala de goma é um alimento de baixo custo, alta disponibilidade

e ampla aceitacdo por todas as faixas etarias e classes sociais.
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2.4 TECNOLOGIA DE FABRICACAO DE BALAS DE GELATINA

Neste item encontra-se, uma abordagem tedrica abrangendo os ingredientes
e as matérias-primas utilizadas na fabricacdo das balas, bem como o processo de

fabricacéo de balas de gelatina.

2.4.1 Matérias-primas e ingredientes

Diversas matérias-primas e ingredientes, com importante e especificas
caracteristicas e funcbes, foram experimentados para a confeccdo da bala em

estudo.

2.4.1.1 Agua

Segundo a Portaria n® 2914, de 12 de dezembro de 2011 do Ministério da
Saude, toda a agua utilizada para a preparacdo e producao de alimentos deve ser
considerada potavel, devendo atender aos requisitos expressos na portaria, de
modo que ndo ofereca riscos a saude. A agua potavel deve estar em conformidade
com os padrbes microbioldgicos vigentes, bem como de acordo com o padréo
organoléptico de potabilidade. Na producédo de doces, balas e gomas, a agua tem
por finalidade principal a dissolucdo dos ingredientes, e ainda participa dos

processos de cozimento. (BRASIL, 2011).

2.4.1.2 Gelatina

A gelatina é uma proteina derivada da hidrdlise parcial do colageno, que é o
principal constituinte da pele, o0ssos, tenddes e tecido conjuntivo de animais,
principalmente bovinos e suinos; sendo que o colageno de aves e peixes também é
adequado, porém é menos usado. O tipo de colageno e as condicdes de sua
extracdo determinam as propriedades da gelatina. (AGUILERA; RADEMACHER,
2004). E uma proteina formada por 18 diferentes aminoacidos que estdo unidos por
ligacdes peptidicas na formacdo da molécula de gelatina. Ela contém a maioria dos
aminoacidos essenciais, com excecao do triptofano, por isso ndo € considerada uma

proteina completa. A gelatina comestivel é reconhecida como um alimento de facil
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digestédo e possui em sua composicao 84 % a 90 % de proteinas, 2 % a 4 % de sais
minerais e de 8 % a 12 % de agua, € livre de gorduras, colesterol, carboidratos e
qualquer tipo de conservante o que a torna um produto nutricionalmente
interessante. (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011a).

A gelatina € amplamente utilizada na industria de alimentos devido a suas
propriedades reoldgicas e a tipica caracteristica de derretimento na boca (melt-in-
the-mouth) que aliada a sua textura elastica e ao seu sabor agradavel propicia aos
produtos alimenticios excelentes caracteristicas sensoriais. (AGUILERA,;
RADEMACHER, 2004).

As propriedades como, gelificacdo, retencdo de agua, emulsificacdo,
formacdo de espumas, formacdo de filmes, elasticidade e viscosidade tornam a
gelatina um excelente ingrediente multifuncional para os mais diversos segmentos
da industria alimenticia, farmacéutica e fotografica com a tendéncia de crescimento
para substituir agentes sintéticos por mais naturais. (PB GELATINS, 2009; GOMEZ
et al., 2011). A habilidade para formar um gel é sem duvida uma das mais
importantes propriedades da gelatina. A gelatina € a Unica proteina de interesse
comercial capaz de produzir géis claros e termorreversiveis com um estreito
intervalo entre sua fusao e gelificacdo, ambos em temperaturas préximas a do corpo
humano. Os géis de gelatina sdo construidos em temperaturas mais baixas que 0s
demais polissacarideos. (JOE; REGENSTEIN, 2010).

A gelatina € um alimento natural que pode desempenhar um papel muito
importante na criagdo de novos e inovadores produtos funcionais. O
desenvolvimento de produtos com diversos niveis de reducdo de gorduras e
acucares sO € possivel com a presenca da gelatina. Isto porque ela tem a
capacidade de ligar grande quantidade de agua para formar gel e confere
caracteristicas aos produtos finais que os tornam mais apetitosos. (GELITA DO
BRASIL, 2014). Na producdo de balas e doces, a gelatina € o ingrediente
responsavel pelas caracteristicas de textura, como dureza, elasticidade, firmeza e
coesividade. Quanto maior a concentracdo de gelatina, melhor a mastigabilidade do
produto.

A gelatina pode ser combinada com outros estabilizantes ou agentes
gelificantes para obter caracteristicas particulares de textura. (SERNA-COCK;
VELASQUEZ; AYALA, 2010). Além disso, o colageno e peptideos derivados de
gelatina tém demonstrado inUmeras outras bioatividades, a saber: atividade
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antimicrobiana, capacidade de ligacdo do mineral, o efeito redutor de lipidos,
atividade imunomoduladora e efeitos benéficos sobre a saude da pele, ossos e das
articulacdes. (GOMEZ et al., 2011).

2.4.1.3 Xilitol

O xilitol é um adocante natural, encontrado em plantas, frutas e vegetais. E
também produzido pelo corpo humano na quantidade de 5 a 15 g ao dia durante o
metabolismo natural dos carboidratos. Possui 0 mesmo poder dulcor que a
sacarose, porém com 40 % menos calorias. Em escala comercial, o xilitol é
convencionalmente produzido por processo quimico, através de hidrogenacéo
catalitica da xilose pura, obtida de materiais lignoceluldsicos contendo altos teores
de xilana. (BONFADA,; LORA, 2009).

O xilitol foi sintetizado em laboratério pela primeira vez em 1891 pelo quimico
alemao Emil Fischer. Sua apresentacdo é em forma de p6 branco, cristalino, inodoro
e sabor doce. E uma substancia atoxica classificada pela FDA como um aditivo do
tipo GRAS (Generally Regarded as Safe) e sua incorporacdo em alimentos é
legalmente permitida. Em 1963 a FDA aprovou seu uso, sendo incluido no grupo dos
substitutos do acgucar. Na Escandinavia e em outros paises da Europa o xilitol é
amplamente utilizado na industria de alimentos, cosmética e farmacéutica ha mais
de 20 anos. No Brasil, recentemente as industrias comegcaram a incluir o xilitol na
formulagc&o de produtos, atraidas pelo seu efeito refrescante e, sobretudo, pela sua
acao anticariogénica. (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2012).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o xilitol
€ um aditivo alimentar do tipo umectante, que pode ser empregado em balas,
confeitos, gomas de mascar e produtos do género, na quantidade necessaria para
se obter o efeito desejado (“quantum satis”), uma vez que este ndo afeta a
identidade e a genuinidade dos alimentos. O xilitol pode ainda atuar como
antioxidante, umectante, estabilizante e redutor de ponto de congelamento.
(MUSSATO; ROBERTO, 2002).

A docura e o efeito refrescante agradavel dos produtos adogcados com xilitol
como em balas e chicletes de horteld aumentam o fluxo salivar. (MONTANUCI et al.,

2013). O agradavel efeito refrescante na boca causado pelo xilitol € em razéo de seu
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elevado calor de solucdo endotérmico (34,8 cal/g) quando entra em contato com a
saliva. (MUSSATO; ROBERTO, 2002).

O xilitol, em virtude de sua elevada estabilidade quimica e microbiologica
atua, mesmo em baixas concentracdes, como conservante de produtos alimenticios,
oferecendo resisténcia ao crescimento de microrganismos e prolongando a vida de
prateleira desses produtos. Nao participa de reagcdes com aminoacidos, conhecidas
como reacoes de “Maillard”. Em conjunto com outros edulcorantes, pode atenuar o
gosto residual destes ou apresentar efeitos sinérgicos de edulcoracdo, ou seja,
aumento do poder adogcante quando em misturas contendo outros edulcorantes.
(MUSSATO; ROBERTO, 2002).

O crescente uso do xilitol como adocante em pequenas quantidades em
alimentos e outros bens de consumo aumenta a exposi¢cao do publico ao xilitol e isso
trazer beneficios adicionais. (MILGROM; LY; ROTHEN, 2009). Seu metabolismo
ocorre independente de insulina, sua absor¢cdo acontece de forma lenta evitando
mudancas rapidas na concentracdo no sangue, apresenta valor calérico reduzido e
propriedades anticariogénicas comprovadas, por estas razdes se justifica seu
emprego em formulacBes destinadas a diabéticos, obesos e pessoas preocupadas
em manter a satde oral. (MAIA et al., 2008; PARAJO; DOMINGUEZ;
DOMINGUEZ,1996). A bala pode ser efetiva tanto quanto a goma de mascar se
utilizada como veiculo para liberacdo do xilitol. O xilitol tem sido reconhecido como o
substituto da sacarose mais promissor. Sua adicdo pode substituir total ou
parcialmente o agucar contido em balas, doces e gomas de mascar. (MONTANUCI
et al., 2013).

2.4.1.4 Sorbitol

O sorbitol € o poliol mais conhecido da familia dos alcoois poli-hidricos, de
formula quimica Cg His4 Og, (Figura 1) e é encontrado naturalmente em muitos
vegetais, materiais, incluindo ameixa, cereja, maca, pera, péssego e algas. Foi
isolado pela primeira vez em 1872, pelo quimico francés, Joseph Boussingault. Na
industria o sorbitol é obtido através da hidrogenacéo de glicose derivada do amido e
da sacarose. (MACKENZIE; HAUCK, 1986; PERINA et al.,2014).
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Figura 1 — Estrutura quimica do sorbitol.

CH,OH
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Fonte: Basu (2011).

A absorcdo de sorbitol ocorre a partir do trato gastrointestinal por difuséo
passiva de forma mais lenta do que a absorcdo da glicose ou da frutose. O sorbitol &
metabolizado através do figado sendo primeiro convertido em frutose e depois em
glicose. Embora o valor calérico seja aproximadamente o mesmo da glicose, a
incompleta absorcao do sorbitol a partir do intestino pode reduzir eficazmente o seu
valor energético. (MACKENZIE; HAUCK, 1986).

Na industria alimenticia, o sorbitol € amplamente utilizado como agente
umectante devido a sua capacidade de reter umidade, mantendo o alimento fresco
por periodo maior de tempo. E um edulcorante natural que possui sabor refrescante
e 60 % do poder de dulcor em relacdo a sacarose. Possui ainda outras propriedades
como espessante, inibidor de cristalizacdo, plastificante e anticongelante (reduz o
ponto de congelamento). Na industria de alimentos, € utilizado sob a forma de
solucdo a 70 % p/p em &gua. Apresenta estabilidade quimica e térmica, ndo
participando da reacdo de “Maillard”. (RICHTER; LANNES, 2007). Também, o
sorbitol € usado na industria para melhorar o perfil nutricional dos produtos
alimenticios, devido seu baixo teor calorico, baixa resposta mediada por insulina e
n&o ser cariogénico. (ALMEIDA; FAVARO; QUIRINO, 2012).

Ao sorbitol tem sido atribuida a funcdo prebiotica, embora ainda existam
poucos estudos que comprovem seu efeito in vivo. Estudos tém mostrado que o
sorbitol é utilizado por algumas espécies de Lactobacillus e Bifidobacterium do
intestino humano e Lactobacillus do intestino de ratos modificando positivamente a
microbiota intestinal. (SARMIENTO et al., 2007; PERINA et al., 2014). Assim
também, ha algumas evidéncias de estudos, tanto em aninais como em humanos,
gue o sorbitol ao ser fermentado pelos microrganismos orais produz acidos em taxas
significativamente inferiores as de outros acglUcares como a glicose, frutose e
sacarose. Por esse motivo, o sorbitol pode ser um edulcorante alternativo, com

efeito hipoacidogénico prevenindo a carie dental. (HOGG; GUNN, 1991).
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2.4.1.5 Glicerina

A glicerina, ou glicerol, como também é conhecida, € um composto organico e
que tem a férmula quimica C3HgOs (Figura 2). E derivada de matérias-primas
naturais ou petroguimicas, € um composto nao toxico, comestivel e biodegradavel. A
glicerina é capaz de atrair e reter a umidade do ar e ndo é alterada quando em
contato com o ar. (TAN; AZIZ; AROUA, 2013).

Figura 2 — Estrutura quimica da glicerina.

H:C OH

H{|: —0OH
|
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Fonte: Tan; Aziz; Aroua (2013).

A glicerina tem como caracteristica ser um liquido oleoso, incolor, viscoso e
de sabor doce, solivel em agua e alcool. Foi descoberta em 1779, pelo quimico
sueco Karl Wihelm Scheele, no processo de saponificagdo do azeite de oliva. E
reconhecido como substancia atoxica, permitido como aditivo em alimentos, e
também considerado como substancia “GRAS” (Generally Regraded as Safe) pelo
FDA dos Estados Unidos. No Brasil, seu uso em produtos alimenticios é assegurado
pela Resolucdo de n° 386, de 5 de Agosto de 1999. E um valioso subproduto com
ampla gama de aplicacdes industriais em produtos farmacéuticos, higiene pessoal,
alimentos e cosméticos. Na industria de alimentos o glicerol é utilizado como aditivo
alimentar em funcdo de suas propriedades estabilizantes, antioxidantes,
sequestrantes, emulsificantes e umectantes. Ndo ha nenhuma objecdo ao seu uso
na industria de alimentos e bebidas desde que seja purificada e quantidade
adequada para uso alimentar. (ARRUDA; RODRIGUES; FELIPE, 2007, TAN; AZIZ,
AROUA, 2013).

O termo glicerina refere-se ao produto na forma comercial com pureza acima
de 95 %. A glicerina tem poder adocante equivalente a 60 % da sacarose e
aproximadamente 27 quilocalorias por colher de cha. Na industria de alimentos a
glicerina é usada como aditivo alimentar, que é reconhecido pelo cédigo INS 422

pertencente a classe dos espessantes, estabilizantes, emulsionantes, umectante e
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agente de corpo, que pode ser usado em gquantidade suficiente para obter o efeito
desejado. (ANVISA, 2010).

2.4.1.6 Zinco

O zinco é um mineral essencial que esta envolvido em processos bioquimicos
necessarios para o desenvolvimento e manutencdo da vida. A ingestdo diaria
recomendada deste mineral varia de acordo com a idade, sexo, situacao fisiologica.
Para adultos, a recomendacdo € de 8 mg para mulheres e 11 mg para homens.
(PADOVANI et al., 2006; RUBIO et al., 2007).

Uma importante funcdo bioquimica de zinco inclui a manutencdo da estrutura
e funcdo da membrana celular. O zinco também tem papel especial na manutencéao
da integridade do tecido epitelial no crescimento celular e na supressdo da
apoptose; além disso atua como antioxidante protegendo contra danos dos radicais
livres durante as respostas inflamatoérias. (ERTEKIN et al., 2004).

Alteracbes do paladar ndo sdo apenas frustrantes e angustiantes para 0s
pacientes, mas também tém impacto negativo sobre o estado nutricional, a
qualidade de vida e, possivelmente, a recuperacdo. (RAVASCO, 2005).

O zinco auxilia a cicatrizacao das lesdes orais e também diminui a inflamacéo
bacteriana pela inducdo da rapida cicatrizacdo das feridas bem como monitora o
sistema imunoldgico e os linfocitos T. O zinco é benéfico na reducdo da gravidade
da mucosite orofaringea e desconforto oral. (KAFATI et al., 2012). A suplementacéao
com zinco tem demonstrado ser eficaz no tratamento para a percep¢ao do sabor e
cheiro, anormalidades observadas entre pacientes com distlirbio do paladar. Em
pacientes submetidos a tratamento com radioterapia, a suplementacao de zinco tem
demonstrado evitar alteracbes do paladar induzidas pela radiacdo, bem como
melhorar a acuidade gustativa e acelerar sua recuperacdo. (RAVASCO, 2005;
HONG et al., 2009; NAJAFIZADE et al., 2013).

De acordo com a legislacdo de ordem mundial, a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos (EFSA) diz que, de acordo com parecer cientifico feito
pela comissdo técnica onde foram discutidas alega¢cbes de saude para o zinco, de
acordo com o Art.13 do Regulamento (CE) n°1924/2006, este elemento tem
propriedades suficientes para caracteriza-lo como ingrediente funcional. (EFSA

JOURNAL, 2010). O reconhecimento de fungdes do zinco indica relagédo favoravel
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entre 0 seu uso e a saude do corpo humano. A bala é um produto que pode ser
usado como veiculo para disponibilizar este mineral que, por sua vez, poderia trazer
beneficios a saude dos consumidores.

2.4.1.7 Acido citrico

O acido citrico, cujo nome oficial é acido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxilico,
€ um &cido organico fraco, que pode ser encontrado nos citrinos e é sintetizado em
escala industrial pelo fungo filamentoso Aspergillus niger através do processo de
fermentacdo da sacarose. Cerca de 70 % da producdo do acido citrico € utilizado
pela industria de alimentos e bebidas. (PASTORE; HASAN; ZEMPULSKI, 2011).

Sua aplicacdo na industria se deve as suas propriedades como: agente
tamponante, redutor de pH, controlador de crescimento microbiano, aromatizante,
mascara 0 sabor desagradavel de alguns ingredientes, causa a inversao de
acucares evitando sua cristalizacdo, tem acdo quelante e estabiliza o acido
ascorbico. Alta solubilidade em agua, aparéncia cristalina, o fato de ser um acido
organico atoxico e o sabor semelhante ao de limédo, de percepcédo imediata e
intensa, mas pouco duradoura, sdo algumas de suas caracteristicas. O acido citrico
da sabor &cido e refrescante na preparacdo de alimentos e bebidas. (FOOD
INGREDIENTS, 2011).

O acido citrico pode ser usado em conjunto com o0 acido ascérbico ou
utilizado diretamente na formulacdo de solugdes. O &cido citrico também tem
aplicacdo na industria de confeitos, otimiza as caracteristicas de fixacdo do gel,
fornece acidez e realga o sabor. (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2012). Segundo a
ANVISA (2010), o acido citrico é classificado como um aditivo alimentar, que é
reconhecido pelo codigo INS 330 com a funcdo de acidulante, regulador de acidez,
antioxidante e sequestante, e pode ser usado na fabricacdo de balas em quantidade
suficiente para obter o efeito desejado. De acordo com Femiano et al.( 2011), o
acido citrico é um sialogogo natural que apoés sua utilizacdo pode fornecer sensacao
de unidade oral promovendo alivio imediato da secura da boca dos pacientes com

xerostomia.
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2.4.1.8 Acido ascérbico

O acido ascorbico também conhecido como vitamina C apresenta
propriedades antioxidantes. E um nutriente hidrossolGvel envolvido em mdltiplas
funcBes biologicas, seja como coenzima, seja como cofator. Entre elas, esta
envolvido na sintese do coldgeno e cicatrizacdo de feridas, metabolismo da
norepinefrina, transformacédo do triptofano para serotonina, resisténcia as infeccdes
através da atividade imunologica dos leucadcitos, reducao de radicais livres, absorcao
do ferro dietético e atualmente muito estudado no tratamento do céancer.
(CERQUEIRA; MEDEIROS; AUGUSTO, 2007). Pedrazas, Azevedo e Torres (2007)
elencam o acido ascorbico e o acido citrico como estimuladores salivares quando
aplicados na cavidade oral.

O acido ascorbico é o antioxidante mais utilizado na industria alimentar para
retardar o aparecimento de alteracbes oxidativas nos produtos, sendo usado
também em sinergia com agentes quelantes para preservar o sabor, o odor e a cor
dos alimentos. (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011a). O acido ascorbico, como
antioxidante em alimentos, atua na remoc¢ao do oxigénio do meio e como sinergista
na regeneracdo de antioxidantes primarios. Também funciona como agente
preservativo de alimentos, sendo utilizado como aditivo em varios produtos
industrializados como frutas e legumes processados, produtos lacteos, carnes
defumadas, realcando a cor e inibindo o crescimento de microrganismos, na
industria de refrigerantes, vinhos, sucos, 6leos, cervejas. Seu uso é totalmente
seguro para consumo humano e bem aceito pelos consumidores. Devido as suas
caracteristicas nutricionais e antioxidantes, o acido ascorbico torna-se um dos

compostos mais utilizados na industria de alimentos. (PEREIRA, 2008).

2.4.1.9 Aromatizantes

S&o substancias ou misturas de substancias com propriedades odoriferas e
ou sapidas, capazes de conferir ou intensificar o aroma e ou sabor dos alimentos.
(ANVISA, 2007). Os aromas sao aditivos alimentares responsaveis por até 90 % do
cheiro e do sabor dos alimentos industrializados e sempre fizeram parte da historia
da humanidade. Nos primordios da civilizac&o, tinham a funcédo de verificar se um

alimento estava ou nao deteriorado e diferenciar plantas nocivas das comestiveis.
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(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2011). Atualmente, com o desenvolvimento
tecnologico da area de alimentos, os aromas tém por funcéo fornecer aroma e sabor
aos alimentos industrializados, melhorando sua qualidade sensorial. (FOOD
INGREDIENTS, 2009).

Em uma sociedade em gue o suprimento de alimentos é abastecido por uma
infinidade de produtos alimenticios industrializados, a sensacdo de prazer
proveniente ao consumir um alimento € cada vez mais importante. (FOOD
INGREDIENTS, 2008).

A escolha de um alimento em detrimento a outro estd intimamente
relacionada ao gosto e as demais caracteristicas sensoriais e preferéncias
alimentares tendem a mudar quando as func¢des olfativas e gustativas se encontram
alteradas. (VON; PINTO, 2010). A fisiologia humana reconhece que os alimentos
devem possuir sabor e aroma agradavel para serem consumidos e que estes estao
relacionados a sua composicdo nutricional. Assim sendo, os condimentos,
flavorizantes e aromas séao considerados essenciais, de modo igualmente importante
ao conteudo de nutrientes do produto. (FOOD INGREDIENTS, 2009).

2.4.1.10 Corantes

Corantes sao aditivos alimentares definidos como toda substancia que
confere, intensifica, ou restaura a cor de alimentos e bebidas (BRASIL, 1997). Séo
utilizados em quantidade relativamente baixa para alcancar a funcdo tecnoldgica
garantindo aos produtos industrializados aparéncia proxima a do produto natural.
(SANTOS; NAGATA, 2005). Destacam-se como aditivo essencial para a industria de
alimentos na conquista do mercado, pois para 0 consumidor o aspecto visual € um
importante fator para a selecdo de produtos. (ALVES et al. 2008).

A valorizacéo da cor e do uso de corantes remonta a antiguidade. Civilizagbes
antigas que tinham o habito de retirar substancias da natureza para colorir seus
alimentos e assim melhorar sua aparéncia. Até meados do século XIX, os corantes
usados em cosméticos, medicamentos e alimentos eram de origem natural a partir
de animais, plantas e minerais. Em 1856 com William Henry Perkin surgiu o primeiro
corante sintético, a malva ou malveina. (FRANCIS, 2002). A cor estad associada a
varios aspectos da nossa vida e é capaz de influenciar as nossas decisées do dia a

dia, incluindo os alimentos. Aparéncia, seguranca, caracteristicas sensoriais e
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aceitabilidade dos alimentos sdo todas afetadas pela cor. (CLYDESDALE, 1993;
SANTOS; NAGATA, 2005).

Os corantes naturais, obtidos a partir de plantas, insetos / animais e minerais
sdo produtos renovaveis e sustentaveis, com minimo impacto ambiental e
conhecidos desde a antiguidade. Além da sua funcdo principal de melhorar a
gualidade visual dos produtos alimentares, os corantes naturais podem melhorar o
valor nutricional do alimento alvo. Estas potenciais propriedades nutracéuticas
podem fazer a diferenca na hora da escolha entre as cores naturais ou sintéticas de
alimentos em um momento, onde a dieta humana é cada vez mais baseada em
alimentos processados. (SHAHID; ISLAM; MOHAMMAD, 2013).

No desenvolvimento dessa bala, por tratar-se de um produto funcional que
vem a contribuir para melhora da salde humana, usou-se corante organico natural e
corante organico sintético idéntico ao natural na sua confeccdo. De acordo com
BRASIL (1977), corante organico natural € aquele obtido a partir de vegetal, ou
eventualmente, de animal, cujo principio corante tenha sido isolado com o emprego
de processo tecnolégico adequado e corante organico sintético idéntico ao natural é
0 corante organico sintético cuja estrutura quimica é semelhante a do principio ativo

isolado de corante organico natural.

2.4.1.11 Oleo essencial de lavanda

Muitas plantas aromaticas e medicinais contém compostos quimicos que
apresentam diferentes propriedades e atividades biolégicas. Os 0leos essenciais sdo
sugeridos como possiveis alternativas naturais como antibacterianos para a
preservacao da seguranca alimentar.

A Lavandula angustifolia (Lamiaceae) é conhecida como poderosa erva
aromatica e medicinal, utilizada na medicina tradicional e popular em diferentes
partes do mundo para sua atividade analgésica e anti-inflamatéria. (DJENANE et al.,
2012). O oleo essencial de lavanda é produzido principalmente a partir de flores de
lavanda e obtido através de métodos convencionais de extragdo. O Oleo, devido a
sua composicao quimica com atividades tanto aromaticas como bioldgicas, tem sido
usado em ampla gama de produtos. (DANH et al., 2012). Além do interesse
comercial da industria de perfumaria, aromaterapia e farmacéutica, também na

indUstria alimentar, o 6leo de lavanda tem sido usado como aditivo aromatizante
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natural para bebidas, sorvetes, doces, produtos de panificagdo e gomas de mascar.
(PORTO; DECORTI; KIKIC, 2009; DJENANE et al., 2012).

Uma das propriedades importantes de 6leo essencial de lavanda € a sua
atividade antioxidante, portanto o 6leo de lavanda é aplicado no processamento de
alimentos n&o apenas como ingrediente aromatizante, mas também como
antioxidante para proteger os alimentos da rancidez oxidativa, perda de compostos
labeis e formacao de sabores estranhos. (DANH et al., 2012). Segundo estudo de
Djenane et al.,, (2012), o d6leo de lavanda ainda pode apresentar atividade
antibacteriana sendo eficaz na inibicdo da Escherichia coli e Staphylococcus aureus,
tanto in vitro como em carne picada além de apresentar seu poder antioxidante.

Estimulacdo da secrecdo salivar € observada quando folhas e flores da
lavanda sdo mastigadas ou mantidas na boca. Com isso é proporcionado aumento
do poder tampao salivar que promove defesa aos dentes contra o ataque dos
acidos. (LAMENDIN; TOSCANO; REQUIRAND, 2004).

2.4.2 Processo de elaboracao das balas de gelatina

Existem varios métodos para a fabricacdo de balas de gelatina descritos na
literatura, a seguir consta a descricdo de dois deles. De acordo com Garcia e
Penteado (2005), as etapas basicas do processamento das balas de gelatina podem
ser resumidas em cozimento, moldagem, remocdo dos moldes, finalizacdo e
embalagem. O processo de fabricacdo das gomas de gelatina consiste basicamente
em dissolver a gelatina no meio liquido em temperatura de 80 a 90 °C sob agitacao,
adicionar os demais ingredientes, deixar em repouso em banho-maria a 70 °C por 30
minutos. Adicionar o acido citrico, aroma e corante, remover a espuma e depositar
em moldes de amido. Deixar secar por 24 horas a temperatura ambiente, remover
dos moldes, proceder a limpeza das gomas e aplicar banho de 6leo especial de
polimento e embalar.

Semelhante, foi 0 método utilizado por Fontoura et al. (2013) quando em seu
estudo ele descreve que, para formar a base da bala o procedimento seguido foi o
seguinte: a 4gua mineral foi aquecida a 85 °C, adicionou-se a glicose e, em seguida
0 acido citrico e a gelatina, ja misturadas a sacarose, até sua completa dissolucéo.
Posteriormente adicionou o corante e aroma. Esta formulacédo ainda sem adi¢cdo dos

nutrientes enriquecedores foi chamada de bala base. Na sequéncia, adicionou-se 0s
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nutrientes enriquecedores, no caso o lactato de célcio e o acido ascorbico. O
produto foi embalado em sacos plasticos a quente, fechados e resfriados a
temperatura ambiente. Apds, as balas foram cortadas em rodelas, envoltas em
acucar de confeiteiro e embaladas para consumo. Dessa forma, os métodos citados
originaram o0s procedimentos adotados para o processo de elaboragcdo da bala
desse estudo.

2.5 ANALISE SENSORIAL

A qualidade de um alimento compreende pelo menos trés aspectos
fundamentais que sdo: os aspectos nutricional, sensorial e microbiolégico. Como a
qualidade sensorial estd intimamente relacionado a escolha de um produto
alimenticio, torna-se importante avaliar suas caracteristicas sensoriais como sabor,
textura e aparéncia através da ferramenta técnica denominada Analise Sensorial.
(DUTCOSKY, 2007).

A analise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagbes das caracteristicas dos alimentos e materiais como s&o
percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo. O método de
degustacdo como forma de analise sensorial de alimentos surgiu na Europa,
chegando ao Brasil em 1954 no laboratorio de degustacéo da secédo Tecnologica do
Instituto Agronémico de Campinas a fim de avaliar o café brasileiro. (TEIXEIRA,
2009).

No setor de alimentos, a analise sensorial € de grande importancia por avaliar
a aceitabilidade mercadologica e a qualidade do produto, sendo parte inerente ao
plano de controle de qualidade de uma indistria. E por meio da percepcdo dos
orgdos dos sentidos que se procede tal avaliagdo. (OLIVEIRA, 2012). A analise
sensorial também tem sido muito utilizada como instrumento de medicdo da
sensibilidade gustativa, para avaliar a percep¢do e o comportamento alimentar em
diversos estados fisioldgicos e patoldgicos. (VON; PINTO; SILVA, 2010).

O homem, com suas apreciacdes subjetivas, é e sempre serd o melhor
“processador” para realizar analises sensoriais, pois € 0 Unico capaz de agregar
conhecimentos técnicos e cientificos a valores culturais e soécio econdémicos,

fundamentais para a comercializagdo de produtos alimentares. (TEIXEIRA, 2009). A
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percepc¢ao sensorial dos alimentos sao interagdes complexas que envolvem os cinco
sentidos. O sabor é usualmente definido como impresséo sensorial que ocorre na
cavidade oral como resultado do odor e varios efeitos sensoriais tais como frio, calor,
adstringéncia e outros. (BARBOZA; FREITAS; WASZCZYNSKYJ. 2003).

As primeiras impressdes quanto a aparéncia geral do produto que engloba as
caracteristicas de cor, tamanho, brilho, forma, dentre outras sdo captadas pelo
sentido da visdo influenciando a opinido do consumidor com relacdo aos demais
atributos (OLIVEIRA, 2012). Segundo Teixeira (2009), o aroma € a propriedade de
perceber as substancias aromaticas de um alimento depois de coloca-lo na boca, via
retronasal. Enquanto mastiga-se um alimento, seu aroma caracteristico é liberado na
boca passando as narinas pela nasofaringe até o epitélio olfatério. O aroma sugere
contato direto e evoca o prazer de comer. (DUTCOSKY, 2007). A textura € definida
como todas as propriedades reoldgicas e estruturais (geométrica e de superficie) de
um alimento pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos receptores
visuais e auditivos. O som produzido ao morder é um fator importante para avaliacao
da crocancia. A boca e as maos podem fornecer informacdes tateis do alimento.
(OLIVEIRA, 2012).

A qualidade sensorial do alimento e a manutengdo da mesma favorecem a
fidelidade do consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez mais
exigente. (TEIXEIRA, 2009). Para avaliar sensorialmente um produto alimenticio,
existem recomendacdes e métodos que podem ser utilizados dependendo do
objetivo das andlises. Dentre eles, o Teste de Aceitagdo com escala hedbdnica de 9
pontos € a mais usada para estudos com adultos, avalia o quanto o julgador gostou
ou desgostou de um produto. Desde seu desenvolvimento, no ano de 1955, por
Jones, Peryam e Thurstone, esta escala tem sido utilizada com uma gama enorme
de produtos e consideravel sucesso. (DUTCOSKY, 2007).



3 MATERIAIS E METODOS

As matérias-primas e 0s reagentes, bem como o método utilizado para o

desenvolvimento e avaliacao da bala estdo descritos neste capitulo.

3.1 MATERIAIS

O desenvolvimento das balas foi realizado no Laboratério de Nutracéutica do
Instituto Tecnoldgico em Alimentos para Saude — itt Nutrifor da Universidade do Vale
do Rio dos Sinos — Sao Leopoldo. Os ingredientes utilizados para a formulacdo da
bala foram: gelatina em pd incolor da marca Gelco Gelatinas, sorbitol da marca
Rokeette, glicerina da marca Nuclear, &cido citrico da marca Weifang, &cido
ascorbico e zinco quelado da marca Phama Nostra; que foram adquiridos no
comeércio local. O xilitol utilizado foi o da marca Epic Xylitol, que, pela dificuldade em
encontra-lo no comércio local, foi importado. Os corantes utilizados foram o Carmim
INS120, a clorofila cuprica INS 141 e o caroteno da marca Sensient e 0s
aromatizantes naturais ou idénticos aos naturais de sabores menta, tangerina,
morango verde e morango maduro da marca Duas Rodas foram gentilmente
fornecidos pelas empresas Sensient Technologies Brasil e Duas Rodas
respectivamente. O 0Oleo de lavanda utilizado foi o Oleo essencial de Lavandula
Angustifolia 100 % natural. Os equipamentos utilizados foram balanga analitica e
banho-maria.

Todos o0s reagentes utilizados nas andlises fisico-quimicas da bala

desenvolvida eram de grau analitico.

3.2 METODOS

3.2.1 Desenvolvimento da bala

A formulacéo inicial utilizada para a elaboracéo da bala teve como referéncia
as sugestdes de bases, utilizadas para administragdo de medicamentos, que
constam no livro “Guia Pratico da Farméacia Magistral de 2008”. Tambeém
contribuiram, para a formulacédo final da bala, os estudos de Garcia e Penteado

(2005) e o estudo de Lazzarotto et al. (2008), bem como as sugestdes de
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ingredientes e quantidades obtidas das farmacias de manipulacdo Ana Derme, de
Novo Hamburgo e Marcela, de Porto Alegre.

O desenvolvimento da bala ocorreu em duas etapas. Primeiramente, através
de ensaios preliminares por tentativa e erro, utilizando-se gelatina em po, glicerina e
agua, foi definida a formulagdo da base padrdo. Ao ser definida a base padrao,
iniciou-se a segunda etapa do desenvolvimento da bala. Parte da glicerina utilizada
na formulacdo da base padrdo foi gradativamente substituida por sorbitol até a
propor¢cdo maxima sem alterar a consisténcia do produto. Além disso, foi definida a
proporcao adequada dos demais ingredientes: xilitol, acido citrico, acido ascorbico e
zinco quelado. Foram utilizados corantes e aromatizantes disponiveis na quantidade
suficiente (g.s) para fornecer cor e sabor. As quantidades de cada ingrediente foram
determinadas, como na primeira etapa, através de ensaios por tentativa e erro,
considerando os parametros de aceitacdo sensorial do produto através dos atributos
aparéncia, aroma, sabor e textura.

Os procedimentos de preparacdo foram iguais para todas as formulacbes
conforme demonstrado na Figura 3. Os ensaios foram realizados em escala de
bancada. Os ingredientes foram pesados individualmente, tendo cada formulacao
um total de 100 g. Em um bécker de 500 mL foi preparada uma mistura contendo os
ingredientes solidos e, em outro bécker em separado, foram misturados os
ingredientes liquidos. Primeiramente, foram aquecidos os ingredientes liquidos em
banho-maria, com agua quente (80-90 °C), por 5 minutos. Apds, foi acrescentada a
mistura dos ingredientes em po6 de forma lenta, homogeneizando com auxilio de um
bastéo, evitando a formacgé&o de grumos. A formulagéo permaneceu em banho-maria,
atingindo temperatura em torno dos 70 °C, o tempo suficiente para a total dissolugéo
dos ingredientes. A seguir foram misturados o corante e o aromatizante. Apos total
homogeneizagao, a formulacdo foi transferida para moldes com formato redondo,
com auxilio de uma seringa, resultado em balas de aproximadamente 2 g. Estas
permaneceram enformadas até total resfriamento em temperatura ambiente (cerca
de 30 minutos). Decorrido o tempo do resfriamento foram retiradas dos moldes,
envoltas com xilitol e armazenadas em recipiente fechado a temperatura ambiente.

Foram elaboradas balas de trés sabores, tangerina, morango e menta.
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Figura 3 — Fluxograma do processo de fabricacéo das balas de goma
em escala de bancada.
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3.3 ANALISE MICROBIOLOGICA

A anélise microbiolégica da formulacao final (sem aromatizacao) foi realizada
conforme legislacdo vigente, segundo a Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de
2001, item 19, letra a (balas, pastilhas, drageados, caramelos, confeitos e similares)
sendo analisados coliformes totais e coliformes termotolerantes. A analise foi
realizada pela Fundacdo de Ciéncia e Tecnologia — CIENTEC de Porto Alegre-RS,
conforme ISO 4831:2006 e ISO 7251:2005.



40

3.4 ANALISE FiSICO-QUIMICA

As analises fisico-quimicas da formulacédo final (sem aromatizacdo) foram
realizadas no Laboratério de Quimica da Universidade do Vale do Rio dos Sinos, de
acordo com os meétodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). A determinacao
da umidade foi realizada pelo método de secagem em estufa a 105 °C até peso
constante; o residuo mineral fixo foi determinado por incineragcdo em forno de mufla
a 550 °C; os lipidios foram quantificados por extragcdo com éter etilico através do uso
do extrator Soxhlet; as proteinas foram determinadas pelo método de Kjeldahl e os
carboidratos foram determinados por diferenca. Todas as analises foram executadas

em duplicata.

3.5 ANALISE SENSORIAL

3.5.1 Aspectos éticos

Este estudo foi submetido a aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade do Vale do Rio dos Sinos de Séao Leopoldo antes da realizagcdo do
teste de andlise sensorial. O estudo foi aprovado por estar adequado ética e
metodologicamente, conforme os preceitos da Resolucdo 466/12 do Conselho
Nacional de Saude em 14/05/2014.

3.5.2 Conducéao do ensaio sensorial

A analise sensorial das balas produzidas realizou-se no Laboratdrio de
Andlise Sensorial da Universidade do Vale do Rio dos Sinos em S&o Leopoldo. A
avaliacdo sensorial foi realizada por um publico de 104 (cento e quatro) painelistas,
constituido de estudantes, professores e funcionarios nao treinados, com idade entre
18 e 60 anos, de ambos o0s sexos, com participacdo voluntaria. Também foram
apresentadas aos julgadores duas copias do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (Apéndice A), que foram devidamente preenchidos, sendo uma cépia
entregue ao painelista e outra arquivada pelo pesquisador responsavel pelo estudo

para fins especificos.
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As condigbes ambientais do laboratério foram devidamente controladas, a
luz, a temperatura, a auséncia de sons e ruidos e a auséncia de odores, foram
observadas para evitar interferéncias nas avaliacbes e procurou-se manter o
maximo de individualidade para a avaliacgdo das amostras pelos julgadores. As
amostras foram disponibilizadas aos painelistas em copos de plastico descartavel
com volume de 50 ml, codificadas com trés digitos e aleatorizadas, acompanhadas
de um copo de agua, guardanapos, ficha de avaliacdo e caneta.

O teste adotado foi o Teste de Aceitagcdo com escala hedbnica de aceitacao
de 9 pontos (DUTCOSKY, 2007). Neste teste (Apéndice B), o avaliador pode
expressar o grau de gostar ou de desgostar do produto com notas que variam de 1
para desgostei muitissimo até 9 para gostei muitissimo, distribuidas da seguinte
forma: (9) gostei muitissimo, (8) gostei muito, (7) gostei moderadamente, (6) gostei
ligeiramente, (5) nem gostei/Nem desgostei, (4) desgostei ligeiramente, (3) desgostei

moderadamente, (2) desgostei muito e (1) desgostei muitissimo.
3.6 ANALISE ESTATISTICA
Os dados da analise sensorial foram avaliados estatisticamente pela analise

de variancia ANOVA e as médias comparadas entre si através do Teste de Tukey a

5% de significancia (p< 0,05) utilizando-se o sistema operacional STATA.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo encontram-se o0s resultados e discussdes referentes ao
processo de desenvolvimento da bala, e das analises microbiologica, fisico-quimica

e sensorial da mesma.

4.1 DESENVOLVIMENTO DA BALA

Primeiramente foram elaborados cinco ensaios diferentes para a
determinacdo da base padrdo (BP). A quantidade de todos os ingredientes esta
expressa em porcentagem como pode ser observado na Tabela 1. No primeiro
ensaio (BP1), a base ficou muito aerada e mesmo depois de ter permanecido 24
horas no molde sua consisténcia se mantinha amolecida, pegajosa e apresentava
sabor residual amargo. Com relagéo ao segundo ensaio (BP2), no qual foi diminuida
a quantidade de glicerina e acrescentado o sorbitol, o resultado final ficou préximo
ao anterior. A consisténcia permaneceu inalterada, porém, houve melhora no sabor
e apresentou aparéncia menos aerada. No terceiro ensaio (BP3) foi retirada a
glicerina, acrescentado o colageno e aumentado o veiculo aquoso na férmula. O
encontrado foi uma base de consisténcia muito dura e aparéncia opaca ficando,
portanto, esta férmula também descartada. O quarto (BP4) e o quinto (BP5) ensaios
foram realizados no mesmo dia sendo que, a formulacdo do BP5 apresentou
aparéncia transparente sem incorporacdo de ar, porém com consisténcia
extremamente densa sem possibilidades de utilizacdo. A BP4 foi que apresentou
caracteristicas mais proximas do desejado, apresentou consisténcia adequada,
aparéncia transparente e minima incorporacdo de ar e sabor aceitavel. Ao término
do BP5, a formulacdo de base padréo eleita para o desenvolvimento da bala foi a
BPA4.

A partir da determinacao da formulacdo de base padrao, foram desenvolvidos
sete diferentes ensaios para a obtencdo da bala final. Na Tabela 2 estéo
representados 0s ensaios realizados com os respectivos ingredientes expressos em
porcentagem. Foram utilizados diferentes ingredientes e concentracdes que
sofreram ajustes no decorrer do estudo. O primeiro ensaio (B1) foi realizado com
91,7 % da base padrédo, preparada separadamente, e adicionados 0s seguintes

ingredientes e percentuais: 7,34 % de xilitol, 0,22 % de acido citrico, 0,22 % de acido
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ascorbico, 0,47 % de zinco quelado, aroma e corante na quantidade necessaria. O
resultado foi uma bala com gosto residual metalico, sensorialmente nao aceita,
atribuido a quantidade de zinco utilizada. O grau de dulcor e o sabor acido
caracteristico da bala de goma ficaram quase imperceptiveis. No segundo ensaio
(B2) foi alterado o percentual dos ingredientes e foram excluidos da formula a
glicerina e o zinco que, supostamente seriam 0s responsaveis pelo sabor amargo e
residuo metalico. Obteve-se entdo uma bala sem sabor amargo e sem residuo

metalico, porém com textura de gelatina e ndo de bala.

Tabela 1 — Formulacgbes de base padrao dos ensaios realizados.

Ingredientes BP1 BP2 BP3 BP4 BP5
Gelatina® 19,72 20 30 20 50
Agua® 9,80 10 40 8 8
Glicerina® 70,45 35 - 72 42
Sorbitol? - 35 - - -
Colageno® - - 30 - -

®Valores expressos em porcentagem (%).

Continuando na busca da melhor formula, no terceiro ensaio (B3) retorna a
glicerina e o0 zinco para a férmula, em menor concentracdo agora, 62 % e 0,26 %
respectivamente e foi aumentado o &cido citrico e diminuido o &cido ascérbico.
Embora aparente melhora na textura da bala, o sabor amargo permaneceu, o que
levou a outros ensaios. No quarto ensaio (B4), além dos ingredientes anteriormente
utilizados, foi adicionado o sorbitol que tem, entre outras, a funcdo edulcorante e
umectante. Alguns ingredientes foram diminuidos a fim de ajustar o total de 100 %.
O resultado obtido, comparado as formulacdes anteriores, foi uma bala
sensorialmente melhor. Com substituicdo progressiva da glicerina pelo sorbitol, com
e sem utilizacdo do zinco, foram desenvolvidos o quinto (B5) e o sexto (B6) ensaios.
O resultado desses ensaios foram produtos de qualidade sensorial superiores aos
demais e a adicdo do zinco néo interferiu no sabor final. Porém, a expectativa de
aprimorar as caracteristicas sensoriais da férmula originou o sétimo ensaio (B7).
Neste ensaio, mais 10 % da glicerina foi substituida pelo sorbitol ficando constituido
dos seguintes ingredientes: 20 % de gelatina, 8 % de agua, 30 % de glicerina, 30 %
de sorbitol, 10 % de xilitol, 1 % de &cido citrico, 0,4 % de acido ascorbico, 0,26 % de

zinco quelado e corante e aromatizante em quantidade suficiente para cor e aroma.
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O resultado foi uma bala com aparéncia transparente, sem incorporacao de ar,
textura adequada e sem percepcdo gustativa de residuo amargo ou metalico,
caracterizando a conclusdo dos ensaios. Assim a formulacdo B7 da Tabela 2 foi

determinada como a formulacéo da bala padréo.

Tabela 2 - Formulagdes da bala dos ensaios realizados.

Ingredientes BP Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7
Base goma® 91,7 - - - - - -
Gelatina® 20 - 32 20 20 20 20 20
Agua® 8 - 60 8 6 8 8 8
Glicerina? 72 - - 62 58 40 40 30
Sorbitol* - - - - 5 20 20 30
Xilitol? - 7,34 11 10 9 10 10 10
Zn quelado® - 0,47 - 0,26 0,26 - 0,26 0,26
Acido citrico® - 0,22 0,5 1 1 1 1 1
Acido ascorbico® - 0,22 0,5 0,25 025 0,25 0,25 0,4
Aromas?® - g.s g.s g.s g.s g.s q.s q.s
Corante® - g.s g.s g.s g.s g.s g.s g.s

valores expressos em porcentagem (%). g.s: quantidade suficiente visualmente e sensorialmente.

Com a formulacao final da bala concluida foram realizados os ajustes das
quantidades de corantes e aromatizantes até a obtencdo das cores e aromas
desejados. Foram utilizados corantes e aromatizantes naturais ou idénticos ao
natural para a producdo de balas de tangerina, morango e menta. Devido a
necessidade de adequar a quantidade de aroma e corante com o sabor, a
guantidade de agua foi ajustada nas balas com sabor de morango e de menta.

Entre os ingredientes elencados para compor a bala constava o Oleo
essencial de lavanda que é utilizado como aditivo aromatizante natural para bebidas,
sorvetes, doces, assados e gomas de mascar, bem como apresenta atividade
antioxidante (PORTO; DECORTI; KIKIC, 2009; DJENANE et al., 2012; DANH et al.,
2012) e possivel potencial sialogogo. Segundo Lamendin, Toscano e Requirand
(2004) as folhas e flores da lavanda sao consideradas poderosos sialogogos por
estimular a salivacdo quando mantidas na boca ou mastigadas. No entanto, devido
as notas aromaticas que compdem a sua fragrancia, a qual hoje no Brasil é
largamente associada a cosméticos, e por ser um ingrediente culturalmente ainda

pouco utilizado em alimentos, ndo foi possivel ajustar a quantidade utilizada a um
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produto sensorialmente aceitavel. Portanto, o 6leo de lavanda néo foi utilizado como
ingrediente no desenvolvimento da bala como era uma das propostas do estudo.

As formulacdes finais das balas com sabores de tangerina, morango e menta,
como consta na Tabela 3, sdo as formulacées que foram submetidas a analise

sensorial. A Figura 4 apresenta a fotografia destes produtos, ainda nos moldes.

Tabela 3 — Formulagdes finais das balas com sabores de tangerina,
morango e menta.

Balas
Ingredientes Tangerina Morango Menta
Gelatina® 20 20 20
Agua® 8 7,30 8,20
Glicerina® 30 30 30
Sorbitol® 30 30 30
Xilitol? 10 10 10
Zn quelado® 0,26 0,26 0,26
Acido citrico® 1 1 1
Acido ascorbico® 0,40 0,40 0,40
Aroma tangerina® 0,20 - -
Aroma morango verde® - 0,44 -
Aroma morango maduro® - 0,27 -
Aroma menta® - - 0,07
Corante caroteno® 0,13 - -
Corante carmim?® - 0,33 -
Corante clorofila cuprica® - - 0,03

®Valores expressos em porcentagem (%).

Figura 4 — Fotografia das balas de tangerina (A), morango (B) e menta (C)
prontas nos moldes.

Fonte: Elaborado pela autora.
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4.2 ANALISE MICROBIOLOGICA
Os resultados obtidos nas analises microbiolégicas da formulacao final da
bala podem ser visualizados na Tabela 4. O laudo recebido do laboratorio pode ser

observado no Anexo A.

Tabela 4 — Resultados das analises microbiologicas da bala.

Analises Resultados
Coliformes a 35 C, NMP/g <0,3
Coliformes a 45°C, NMP/g <0,3

NMP/g: Namero mais provavel/g

A RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do
Ministério da Saude preconiza o limite maximo de 10 NMP/g para coliformes a 45°C
(termotolerantes). De acordo com os resultados das analises microbiologicas, nota-
se que a amostra apresentou qualidade e conformidade com os padrbes legais
vigentes, estabelecidos garantindo os padrdes de qualidade da formulacdo e das
matérias primas utilizadas. Portanto, o0 produto apresentou condicbes
microbiolégicas seguras para o consumo humano, estava apto para ser utilizado nas
analises sensoriais ndo sendo veiculo de microrganismos envolvidos em doencas de

origem alimentar.

4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As determinagfes fisico-quimicas realizadas na bala em estudo foram:
carboidratos, proteinas, gorduras, umidade e cinzas, cujos resultados encontram-se
expressos na Tabela 5. Além disso, a tabela também apresenta os resultados das
analises fisico-quimicas, de maneira comparativa, das balas de gelatina do estudo
de Lazzarotto et al. (2008) e das balas de gelatina de uma marca disponivel no
mercado local. A bala em estudo apresentou 308 quilocalorias (kcal/100g) sendo
75,90 % provenientes de carboidratos, 23,69 % provenientes de proteinas e 0,41 %
provenientes de lipideos. Quando comparada as demais da Tabela 5, observa-se
valores caldricos semelhantes, porém, a composi¢cdo de macronutrientes diferentes.

O conteudo de carboidratos da bala foi determinado por diferenca dos conteudos de
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proteinas, gorduras, cinzas e umidade. A bala produzida apresentou teor de
carboidratos equivalente a 58,50 g/100 g. Se comparado com o teor de carboidratos
encontrado na bala de gelatina com fibras do estudo de Lazzarotto et al. (2008) e
com a bala de gelatina da marca comercial disponivel no comércio local, observa-se
gue a bala desenvolvida neste estudo apresenta menor teor de carboidratos. Além
de ser um produto com menor quantidade de carboidratos, a bala do estudo contém
xilitol em sua formulacéo, ingrediente funcional com alegacdo “ndo produz acidos
gue danificam os dentes”, reconhecido pela ANVISA.

Quanto ao teor proteico, a bala em estudo apresentou o valor de 18,26 g/100
g, valores bem superiores as balas comparadas na Tabela 5. Esse resultado
justifica-se pela quantidade de gelatina (20 %) utilizada na sua formulacédo. Como ja
esperado, o teor de lipidios da bala analisada foi 0,14 g/100 g, visto que na
formulag&o ndo ha nenhum ingrediente que seja fonte expressiva de lipideo.

O teor de umidade, determinado pelo método de secagem em estufa a 105 °C
até peso constante, na bala desenvolvida foi de 22,84 g/100 g. Segundo Lazzarotto
et al. (2008), as balas de gelatina contém alto teor de umidade podendo ficar na
faixa de 20 % como foi observado em seu estudo. Com relacdo ao teor de cinzas,
que representa o conteudo total de minerais da formulacdo, na bala padrédo do
estudo foram encontrados 0,27 g/100 g. Nao é possivel comparar com as outras
balas da Tabela 5, pois nas mesmas néo foi determinado o teor de cinzas. Quanto
ao valor de zinco quelado e do acido ascorbico expressos na Tabela 5, estes
representam a quantidade adicionada na formulagdo, uma vez que 0s mesmos nao
foram quantificados analiticamente. Com a adi¢céo de 0,26 g/100g de zinco quelado
na formulacdo da bala o resultado esperado € que uma unidade de bala de 2 g
contenha 1 mg de zinco disponivel. Conforme ANVISA (2012), quando um produto
apresentar no minimo o valor de 30 % da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) para
minerais e vitaminas por porcdo, pode receber a denominagdo de alto conteudo
destes nutrientes. De acordo com a RDC n° 359 de 2003 o valor determinado para
uma porcao de balas, pirulitos, caramelos, pastilhas é equivalente a 20 g e, 0s
valores estabelecidos pela IDR sdo de 7 mg de zinco e de 45 mg de vitamina
C/é&cido ascorbico para adultos. A falta da validagdo analitica dos teores de vitamina
C e zinco foi uma limitacdo do estudo para afirmar que o produto desenvolvido pode

ter o “claim” de alto conteldo em vitamina C e zinco.
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Tabela 5 — Comparacéo dos resultados das analises fisico-quimicas da bala padréo
do presente estudo com uma bala de gelatina com fibras e a bala de gelatina
marca comercial.

Andlises Bala padrdo ° Bala gelatinag Bala gelqtin?
com fibras comercial
Valor calérico total 308,30 kcal 301,52 kcal 380 kcal
1294,86 kJ 1266,38 kJ 1596 kJ
Carboidratos® 58,50(75,9) 74,50(98,83) 90(94,73)
Proteinas® (50 g)' 18,26(23,69) 0,88(1,17) 5,0(1,32)
Gorduras® 0,14(0,41) - -
Umidade? 22,84 19,9 nd
Cinzas® 0,27 nd nd
Zinco quelado?® (7 mg)' 0,26° - -
Acido ascorbico®(45 mg)' 0.40° ] ]

®Valores expressos em g/100g e %( ). "Bala padrdo do estudo. ‘Lazzarotto et al.(2008).°Bala
disponivel no mercado local. *Valor de ingrediente adicionado, ndo quantificados analiticamente no
produto final. nd: Nao determinado. Valor de IDR.

Cabe destacar que, comumente, as balas sdo guloseimas com uso nao
recomendado para consumo habitual pela ANVISA. No entanto, a utilizagdo de
ingredientes com caracteristicas nutricionais e com alegacdoes de saude podem
torna-la um produto com propriedades funcionais e aspectos nutricionais positivos
para o consumo. Diversos estudos mostram o beneficio da suplementacdo de zinco
na reducdo da gravidade da mucosite orofaringea e desconforto oral, na prevencéo
de alteracdes do paladar induzidas pela radiacdo, bem como na melhora da
acuidade gustativa e aceleracdo de sua recuperacao. (RAVASCO, 2005; HONG et
al. 2009; KAFATI et al. 2012; NAJAFIZADE et al. 2013). O acido ascorbico, além de
potente antioxidante, como o &cido citrico, é estimulador salivar natural quando
aplicado na cavidade oral. (PEDRAZAS, 2007).

Sendo as balas de forma geral produtos de consumo ligado ao prazer, podem
ser utilizadas como veiculo para a disponibilizacdo de nutrientes essenciais a saude,
sem serem associados pelo paciente a qualquer medicamento. Atentos ao objetivo
do estudo, a bala de gelatina formulada sem adicdo de sacarose, com xilitol, que
possui alegacdes de propriedades funcionais reconhecido pela ANVISA, com adi¢cao

de acido ascorbico e zinco se torna um produto com potencial funcional e nutricional.
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4.4 ANALISE SENSORIAL

A anélise sensorial foi realizada nas trés balas desenvolvidas com sabor de
tangerina, de morango e de menta através da aplicacado do Teste de Aceitagcdo com
escala hedodnica de aceitacdo de 9 pontos (DUTCOSKY, 2007) com espacgo para
comentarios se desejassem. Participaram voluntariamente 104 painelistas néo
treinados com idades entre 18 e 60 anos sendo 91 pessoas do sexo feminino (87,5
%) e 13 do sexo masculino (12,5 %). Conforme representado na Figura 5, dos 104
painelistas, a maioria eram jovens com idade de 18 a 25 anos, 24,62 % eram
pessoas com idade de 25 a 40 anos e somente 8,25 % do publico apresentou idade

superior a 40 anos. A média de idade dos participantes foi de 26,7 + 9,39 anos.

Figura 5 — Grafico com distribuicéo por faixa etaria dos painelistas.
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As trés formulacdes de balas avaliadas continham os mesmos ingredientes e
foi utilizado o mesmo processo de desenvolvimento, o que as diferenciava era a cor
e 0 sabor e minima quantidade de agua que foi necesséria para ajuste de volume.
Os resultados obtidos para a aceitacdo de cada atributo sensorial da bala avaliada,
ou seja, aparéncia, textura, aroma e sabor foram analisadas estatisticamente e estao
apresentados na Tabela 6.

O primeiro atributo avaliado foi a aceitacdo da aparéncia, que é conferida
basicamente pelo corante adicionado a formulacao, pela presenca de ar disperso no
produto e pelo processo de moldagem. A cor é um dos primeiros atributos
reconhecidos pelos sentidos do consumidor. (FOOD INGREDIENTS BRASIL,
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2011c). Pelos resultados obtidos, observa-se que ndo houve diferenca significativa
guanto ao atributo aparéncia entre as trés balas, e a média das notas ficaram entre
0S conceitos “goste muito” e “gostei muitissimo”, o que demonstra que as aparéncias
dos produtos foram plenamente aprovadas pelos painelistas. As balas estavam com
aparéncia transparente e brilhante de aspecto liso, nas cores amarelo, vermelho e

verde.

Tabela 6 — Resultado da analise sensorial dos atributos aparéncia, textura, aroma e
sabor das balas de tangerina, morango e menta.

Atributos Tangerina 2 Morango 2 Menta?®

Aparéncia 8,18 + 0,94" 8,34 + 0,94" 8,25+ 0,91"
Textura 6,46 + 1,87" 6,76 + 1,67" 7,00+ 1,51%
Aroma 6,56 + 1,90% 7,89 + 1,674 7,03 +1,75°
Sabor 6,49 + 1,96 7,77 +1,62° 7,15 +1,84°

®Dados apresentados por média + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo
diferem significativamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).

A aceitacdo da textura, o segundo atributo a ser avaliado, pode ser medida
pelo tato através das maos e do palato e pela mastigacao. As trés obtiveram notas
mais baixas no atributo textura quando comparado aos demais atributos. A
aceitacdo do atributo textura ndo apresentou diferenca entre as balas. Quanto ao
atributo textura, as médias das notas ficaram entre 0s conceitos “goste ligeiramente”
e “gostei moderadamente”, 0 que demonstra que as texturas dos produtos, a apesar
de serem aprovadas, divergiram a opinido dos painelistas. Alguns comentarios com
relacdo a textura das balas foram feitos pelos painelistas como textura diferente da
bala normal de gelatina, presenca de resisténcia a mastigacéo, consisténcia muito
firme, preferéncia por bala mais macia. Esses motivos certamente influenciaram na
nota atribuida ao atributo textura. O objetivo dessa bala é fazer com que, ao
consumi-la haja maior liberacdo do fluxo salivar, por isso faz-se necessario um
produto com uma textura macia, porém mais firme e diferente das balas
normalmente consumidas. Essas balas ndo contém adicao de acucar, o que também
pode ter auxiliado para sua textura ficar mais firme.

A aceitacdo do atributo aroma apresentou diferenca significativa entre as
balas de morango e a de tangerina e, a bala de morango com a de menta. A bala de

morango apresentou a meédia superior as demais, 7,89 + 1,67 e apresentou
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diferenca significativa (P<0,05) quando comparada com a bala de tangerina, assim
como quando comparada com a bala de menta P=0,002. Porém, ndo houve
diferenca entre a bala de tangerina e a de menta quanto a aceitacdo do tributo
aroma. Quanto ao atributo aroma, as média das notas ficaram entre os conceitos
“goste ligeiramente” e “gostei moderadamente”, o que demonstra que aromas dos
produtos, apesar de ser aprovados, divergiram a opinido dos painelistas. Os aromas
estdo ligados a nossa memoaria cognitiva de tal maneira que podem interferir na
avaliacdo sensorial. Possivelmente, a bala de morango recebeu as melhores notas
por ser 0 sabor mais conhecido e utilizado em produtos considerados guloseimas e,
também por que a maioria dos painelistas era pessoas de 18 a 25 anos.

Com relacdo a aceitacdo do atributo sabor, os resultados demostraram
diferenca significativa (P<0,05) entre as trés balas. Comparando a bala de morango
com a de tangerina o P= 0,000; comparando a bala de morango com a de menta o
P=0,027 e comparando-se a bala de menta com a de tangerina o P=0,041. Portanto,
todas as balas diferenciaram-se entre si quanto ao atributo sabor e, as médias das
notas do atributo sabor ficaram entre os conceitos “goste ligeiramente” e “gostei
moderadamente”, o que demonstra que os sabores dos produtos, apesar de serem
aprovados, divergiram a opinido dos painelistas. O sabor é o atributo mais complexo
de ser avaliado, pois é influenciado pelo aroma, pela cor e pela textura de um
produto. Novamente, o morango foi o sabor com melhores notas de aceitacéo, talvez
por ser o sabor mais reconhecido. Considerando-se, portanto, os resultados obtidos
qguanto aos atributos sensoriais, comprova-se que, de forma global, houve aceitacéo
das balas desenvolvidas com a formulacdo & base de gelatina, sem adicdo de
sacarose e com adicdo de zinco e acido ascoérbico, e que a bala com melhor
aceitacao foi a de sabor morango. Cabe, porém considerar como uma limitacdo do
estudo a realizacdo da analise sensorial com painelistas sem xerostomia, uma vez
que a aceitacdo sensorial da bala pode ndo ser a mesma pelos pacientes
xerostdmicos, pois alteracdes do paladar é uma consequéncia da xerostomia.

Resultados semelhantes foram encontrados por Gongalves e Rohr (2009), ao
desenvolver uma bala adicionada de inulina. No estudo, todas as médias obtidas
pela analise sensorial foram satisfatorias, sendo o atributo textura o Unico a
apresentar diferenca. O produto desenvolvido por de Lazzarotto et al. (2008)
também obteve boa aceitacdo pelos painelistas em todos os atributos sensoriais

avaliados.
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A Figura 6 apresenta um grafico com as notas de todos os atributos avaliados
para os trés produtos disposta na forma de um grafico radar. Com este tipo de
visualizacdo é possivel detectar o produto que apresentou melhor harmonia entre

suas notas, com notas mais proximas entre todos os atributos.

Figura 6 — Grafico com resultados da analise sensorial dos atributos aparéncia,
textura, aroma e sabor das balas de tangerina, morango e menta.

Aparéncia
9 0 Tangerina
8

—e—Morango

—o—Menta

O = B o Jwm TR D

Sabor Textura

Aroma

Analisando a Figura 6, observa-se que as trés balas obtiveram praticamente o
mesmo nivel de aceitacdo quanto ao atributo textura e aparéncia. Porém, quando
analisados os atributos aroma e sabor, observa-se que o0s resultados foram
diferentes entre as balas. A bala de morango se destacou das demais balas.
Comparando-se os quatro atributos avaliados nota-se, ainda na Figura 6, que o
atributo textura foi que obteve a nota mais baixa em todas as balas. Portanto, por
ordem de aceitacdo, a bala de morango foi a primeira classificada, seguida da bala
de menta e da bala de tangerina.



CONCLUSAO

A bala desenvolvida resultou em um produto contendo alto teor de zinco,
acido ascorbico e de proteinas, com substituicAo do acucar por edulcorantes de
baixa intensidade (poliois) mantendo dulgor necessario, além de substancias com
potencial sialogogo e substancias com alegacao de propriedades funcionais as quais
podem trazer beneficios a saide humana.

De acordo com os resultados das analises microbiolégicas, a amostra
apresentou qualidade e conformidade com os padrdes legais vigentes garantindo
estar apta para o consumo humano. Na caracterizacdo fisico-quimica, a bala do
presente estudo apresentou 308 kcal/l00g sendo 75,90 % proveniente de
carboidratos, 23,69 % proveniente de proteinas e 0,41 % proveniente de lipideos. A
quantidade de vitamina C e zinco adicionados na porcao de bala (20 g) suprem a
IDR de adultos fornecendo mais de 30 % das necessidades diarias desses
micronutrientes. Em relacdo a analise sensorial, os atributos aparéncia e textura nao
apresentaram diferenca entre as balas analisadas. Ja quanto ao atributo aroma, a
bala de morango apresentou diferenga significativa entre as demais balas e em
relacdo ao atributo sabor todas as balas foram diferentes. A bala de morango
apresentou maior harmonia entre os atributos avaliados e foi a bala melhor aceita
pelos painelista.

Ainda que as balas, de forma geral, sejam consideradas produtos de
consumo ligado ao prazer, ainda assim podem ser utilizadas para beneficiar
pacientes com xerostomia e servir de veiculo para disponibilizar nutrientes
essenciais a saude sem serem associadas a qualquer medicamento pelo paciente.
Dessa forma, o desenvolvimento de uma bala de gelatina, com os ingredientes do
estudo, como um produto inovador pode ser uma alternativa para promocéo da
gualidade de vida humana. Apesar da existéncia de uma gama de balas no
mercado, desconhece-se, até 0 momento, a existéncia de uma bala especifica para
pacientes com xerostomia. Portanto, estudos futuros sugerem a avaliacdo do efeito
da bala desenvolvida na estimulacdo do fluxo salivar em pacientes xerostomicos e a
validacdo analitica dos teores de zinco e vitamina C presentes no produto

desenvolvido.
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APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclare  cido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado a participar do estudo chamado “Desenvolvimento de uma
bala com poder sialogogo”, ou seja, uma bala que estimule a producédo de saliva. Nesta
pesquisa vocé serd convidado a avaliar as balas desenvolvidas considerando aparéncia,
textura, aroma e sabor. As andlises seréo realizadas no laboratério de Analise Sensorial da
Universidade do Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS) e a sua opinido sera expressa através
do preenchimento de um questionério. O principal objetivo deste estudo € desenvolver uma
bala mastigavel, de sabor agradavel, adicionada de substancias que estimulem a producao
de saliva. A bala é composta por substéncias em quantidades permitidas pela legislacdo e
sem adicdo de qualquer tipo de medicamento. Trata-se de uma pesquisa que nao envolve
riscos a sua saude e ndo apresenta custo algum.

Esta pesquisa esta sendo realizada pela nutricionista Maristela Fatima Dalmagro,
aluna do Programa de Pds-Graduacdo em Nutricdo e Alimentos da UNISINOS, sob a
orientacgao das professoras Rochele Cassanta Rossi e Daiana de Souza.

Como voluntario vocé ter4 a garantia de receber resposta a qualquer duavida
relacionada a pesquisa, como também deixar de participar do estudo, sem que isto Ihe
traga prejuizo. Seus dados serdo mantidos em sigilo e as informagBes obtidas serdo
utilizadas apenas para fins cientificos relacionados a esta pesquisa. Qualquer duvida a
nutricionista Maristela F. Dalmagro, responsavel por esta pesquisa estard a disposicado
através do telefone (51)98232148.

O presente documento sera assinado em duas vias de igual teor, ficando uma com o

voluntario da pesquisa e outra com o0 pesquisador responséavel.

Eu,

declaro ter sido informado dos objetivos da pesquisa de maneira detalhada, esclareci minhas

duvidas e aceito participar do estudo.

Séo Leopoldo, de de 2014.

Assinatura Participante Maristela F. Dalmagro
Pesquisadora responsavel
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Ficha de Avaliagcédo sensorial
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Nome:

Idade:

Data: [/ [

Avalie a amostra utilizando a escala abaixo para expressar o quanto vocé gostou de cada

atributo do produto.

APARENCIA

9 Gostei muitissimo

8 Gostei muito

7 Gostei moderadamente

6 Gostei ligeiramente

5 Nem gostei/Nem desgostei
4 Desgostei ligeiramente

3 Desgostei moderadamente
2 Desgostei muito

1 Desgostei muitissimo

TEXTURA

9 Gostei muitissimo

8 Gostei muito

7 Gostei moderadamente

6 Gostei ligeiramente

5 Nem gostei/Nem desgostei
4 Desgostei ligeiramente

3 Desgostei moderadamente
2 Desgostei muito

1 Desgostei muitissimo

AROMA

9 Gostei muitissimo

8 Gostei muito

7 Gostei moderadamente

6 Gostei ligeiramente

5 Nem gostei/Nem desgostei
4 Desgostei ligeiramente

3 Desgostei moderadamente
2 Desgostei muito

1 Desgostei muitissimo

SABOR

9 Gostei muitissimo

8 Gostei muito

7 Gostei moderadamente

6 Gostei ligeiramente

5 Nem gostei/Nem desgostei
4 Desgostei ligeiramente

3 Desgostei moderadamente
2 Desgostei muito

1 Desgostei muitissimo

Favor preencher a tabela abaixo com o valor de cada atributo referente a amostra.

Amostra Valor Valor Valor Valor
Aparéncia | Textura Aroma Sabor
274
427
724

Sinta-se a vontade para comentarios:




ANEXO C - Laudo Microbioldgico

cientec COF

Documento TORIO DE ENSAIO MNOmero
O resuladon Conton Mitie SOCuTEnts W Bgrelcacho MTiits o apAcam. s oachusivamorde 5008] BEming | enimadcs | tu Calbrssols
Esle docusrmenic somenbs sof publcado na
ENSAIO MICROBIOLOGICO

Cliente: UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS
Avenida Unisinos, 950
93022-000 - S8o Leopoldo - RS

ltem ensaiado: 01 m:mmm-mmmn-mmm
goma, 24 unidades, data 26/05/201

Data de recebimento do item: 30 de maio da 2014
Periodo de realizacio dos ensaios: de 30 de maio a 02 de junho de 2014.
Resultados e métodos:

4831.2006, Microblology and sremal foeding stuffs
=03 Horizontal method for the delection and enumerstion of

m:mmﬂumwrmu
AT T
Coliformes a 45°C, NMP/g <0,3 e~ sl u“u' e __‘:
WAIP — ramaprg mues prorvivsl

150 - Idematcrl Orparsrabon o Stancarkraton

Interpretacio: a amosira analisada estd em condigbes sanitirias satisfatorias conforme

pardmetros microbiolégicos minimos estabelecidos pela RDC n® 12/01 da Agéncia Nacional
Vigildncia Sanitdria do Ministério da Salde.

Conclusio: produto de acordo com os padrdes legais vigentes.
Porto Alegre, 2 de junho de 2014,
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