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Resumo

As balas de gelatina sdo tradicionalmente elaboradas com agucar, gelatina e aditivos
artificiais, ingredientes associados a problemas metabdlicos e comportamentais. Nesse
contexto, cresce a demanda por versoes mais saudaveis, com substituicao de aglicares e
incorporacdo de ingredientes funcionais. A vinagreira, hortali¢ga popular no Maranhao,
apresenta compostos bioativos, como polifendis e antocianinas, com propriedades
antioxidantes. Sua aplicagdo em balas de gelatina representa alternativa para agregar valor
nutricional. O experimento, conduzido no IFMA—Codo, utilizou para a elaboragdo das
balas: folhas de vinagreira desidratadas e trituradas para obtencao de po, sacarose, poliois,
gelatina e acido citrico. Foram elaboradas seis formulagdes, que diferiram em relagdo a
concentracdo de po de folha de vinagreira e o agente adogante. As amostras foram
analisadas sensorialmente por 114 consumidores, por meio de testes de aceitacdo,
intencdo de compra e metodologia Check-all-that-apply (CATA). Os resultados
mostraram que tanto o tipo de adocante quanto a concentragdo de pd de vinagreira
influenciaram a aceitagdo. Amostras com sacarose apresentaram melhor desempenho,
enquanto formulagdes com polidis tiveram menor aceitagdo, associadas a aroma e sabor
herbal. A intencdo de compra foi varidvel, destacando duvidas em relagdo as amostras
sem sacarose. Conclui-se que a adi¢do de vinagreira em balas de gelatina ¢ viavel, mas
substitui¢des de sacarose exigem novos estudos.
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Introducio

As balas de gelatina sdo amplamente produzidas e comercializadas em escala
global, com criangas e adolescentes como principais consumidores. Tradicionalmente,
esses doces sdao elaborados a base de agucar, gelatina e aditivos artificiais (aromas e
corantes). Contudo, tais ingredientes estdo associados a baixa ingestdo de nutrientes e a
diversos problemas de satde, incluindo disturbios metabdlicos, cardiovasculares e
respiratorios, além de alergias e transtorno de déficit de atencao e hiperatividade (TDAH)
em criangas (Paternina et al., 2022; Romo-Zamarron; Pérez-Cabrera; Tecante, 2019).

Apesar de sua popularidade, as balas de gelatina apresentam grande potencial de
melhoria nutricional. Diante do aumento da preocupacdo com doengas relacionadas ao
consumo excessivo de agucares e calorias, como obesidade e diabetes, cresce a busca por
alternativas mais sauddveis. Nesse contexto, ja se observa o desenvolvimento de versdes
dietéticas com adicdo de ingredientes funcionais (Cedefio-Pinos et al., 2021).

Entre os ingredientes alternativos, destaca-se a vinagreira, hortaliga nao
convencional amplamente utilizada na culinaria maranhense. Seu extrato contém
polifendis, flavonoides e antocianinas, compostos bioativos associados a propriedades
antioxidantes e efeitos medicinais (Martins et al., 2020).

Pesquisas apontam que, de modo geral, a alimentacdo infantil apresenta baixo
consumo de frutas e hortaligas (Brigido et al., 2020). Assim, o desenvolvimento de doces,
como balas de gelatina, enriquecidos com ingredientes vegetais pode representar uma
estratégia promissora para aumentar a ingestdo desses alimentos e agregar valor
nutricional, em contraste com as formulagdes convencionais que utilizam apenas
esséncias artificiais.

A ciéncia sensorial, por meio de metodologias especificas, possibilita
compreender como os consumidores percebem os produtos e como reagem de forma
hedonica a eles (Di Monaco et al., 2014). Nesse sentido, técnicas rapidas de andlise
sensorial podem ser aplicadas para avaliar a aceitabilidade de balas de gelatina
formuladas com p6 de folha de vinagreira, verificando seu potencial de inser¢do no
mercado.

Assim, o objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar balas de gelatina
adicionadas de p6 de folha de vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.), com relagao a qualidade
sensorial, a fim de verificar sua aceitabilidade e potencial de inser¢do no mercado como

alternativa alimentar de maior valor nutricional e funcional.



Metodologia

O experimento foi conduzido no laboratoério de frutas e hortalicas e no laboratorio
de analise sensorial de alimentos, do setor de agroindustria do Instituto Federal do
Maranhdao Campus Cod6é — IFMA/Codé. Para realizacdo do trabalho foram utilizadas
folhas de vinagreira, polidis, gelatina e acido citrico, adquiridos no comércio local e feiras

livres.

- Produgdo das balas de gelatina
Para avaliar o efeito do pd da folha de vinagreira e do tipo de adogante na produgao
das balas de gelatinas, foram realizadas as seguintes etapas, na elaboracdo das
formulagdes. Inicialmente, uma parte da 4agua da formulacdo foi aquecida até a
temperatura previamente estabelecida. Em seguida, a 4gua aquecida foi adicionada a
gelatina, promovendo-se a completa homogeneizagdo. Paralelamente, a outra por¢ao da
agua foi adicionada ao agente adogante (sacarose ou maltitol-eritritol), sendo a mistura
homogeneizada e aquecida a mesma temperatura anteriormente definida. Posteriormente,
essa solucdo foi incorporada a solucdo de gelatina previamente preparada. Na sequéncia,
adicionaram-se o p6 de vinagreira ¢ o acido citrico, com nova homogeneiza¢ao da
mistura. O produto final foi distribuido em moldes de silicone e submetido ao
resfriamento. Apos a solidificagdo, as balas foram desinformadas, embaladas em
embalagens de polipropileno e armazenadas em temperatura ambiente até o momento das
analises.
- Caracterizagao sensorial
As amostras foram servidas aos participantes no Laboratdrio de Analise Sensorial
de Alimentos do Instituto Federal do Maranhdao — Campus Codd, avaliados sobre luz
branca e temperatura ambiente, oferecidas em recipientes plasticos descartaveis, na
quantidade de 05 gramas (2 unidades), codificados aleatoriamente com algarismos de trés
digitos, acompanhadas de dgua em temperatura ambiente. O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica e Pesquisa, sob o nimero do CAAE 90253225.3.0000.0328.
Meétodos
- Anadlise descritiva
Para verificar quais atributos caracterizam sensorialmente as amostras, foi
aplicado o teste Check-all-that-apply (CATA). Participaram do teste 114 consumidores,
que receberam um questionario CATA com uma lista de descritores sensoriais, definidos

anteriormente por provadores selecionados, através do Kelly Grid Method (Moskowitz,
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1983). Os participantes foram solicitados a selecionar todos os termos que se aplicam
para descrever as caracteristicas sensoriais das amostras avaliadas (Ares et al., 2014).
- Teste de aceitagao
Para o teste de aceitacao das amostras, foram recrutados 114 consumidores, entre
alunos de graduacao, p6s-graduacao e funcionarios do IFMA Campus Codd, acima de 18
anos de idade, por meio de convites em forma verbal, divulgacao on-line e cartazes.

Os consumidores receberam as amostras de forma monadica, em recipientes plasticos
descartaveis, codificados com algarismos de trés digitos, em blocos completos
casualizados, e foram instruidos para avaliacao das formulacdes em relacdo a aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressdo global, utilizando uma escala hedonica linear nao
estruturada de 9 centimetros (Schutz; Cardello, 2001).

- Intengdo de compra

A escala utilizada para a verificagao da intencao de compra foi a verbal de 5 pontos.
Participaram do teste 114 provadores, que foram orientados a definir qual sua atitude de
compra para cada uma das cinco amostras analisadas.

- Analise estatistica

O teste de aceitacdo foi analisado por andlise estatistica multivariada (ANOVA) e
teste de Tukey (P <0,05). Os dados de intengdo de compra foram analisados pelo
histograma de pontuacgdes de inten¢do de compra.

Para o teste CATA, a frequéncia de mencdo de cada descritor foi determinada
contando o nimero de consumidores que a utilizaram para descrever cada amostra. O
teste Q de Cochran foi realizado para identificar diferencas significativas entre as
amostras para cada um dos termos sensoriais (Cadena et al., 2014). A andlise de
correspondéncia (AC) foi usada para obter uma representacao bidimensional das amostras
e arelagdo entre as amostras e os termos da questdo CATA (Bruzzone et al., 2015). Todas
as analises estatisticas foram realizadas usando o software XLSTAT para Windows

versao 2025.

Resultados e Discussao
O levantamento dos atributos das balas de gelatina foi realizado por meio de quatro
categorias: aparéncia, aroma, sabor e textura (Tabela 1) e os provadores derivaram 14

atributos, que foram introduzidos nas fichas utilizadas para a analise descritiva.

Tabela 1 - Levantamento dos atributos das balas de gelatina.



Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura

Cor marrom

Aroma doce

Sabor doce

Textura macia

Cor verde escuro

Aroma herbal

Sabor de vinagreira

Textura pegajosa

Brilho

Aroma acido

Gosto doce

Dureza

Adstringente

Gosto acido

- Aceitacgao das balas de gelatina
Os dados sensoriais das formulagdes de bala de gelatina quanto a aparéncia, aroma,

sabor, textura e impressao global sdo apresentados na tabela 2.

Tabela 2: Médias dos atributos avaliados nos testes de aceitacao das amostras de bala de

gelatina com adi¢do de po6 da folha de vinagreira.

Atributos
Formulagoes™ 3
¢ Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressdo

global
BGl1 52° 452 5,2 5,72 54¢°
BG2 59 472 5,2 5,92 5,52
BG3 5,7 46% 53¢ 5,72 542
BG4 5,4 432 4,1°¢ 5,52 48"
BGS5 5,6 452 4.6 54¢° 5,12
BG6 5,6 452 4,82 5,52 5,1

*BG1, BG2 e BG3: balas de gelatina com p6 de vinagreira com sacarose na composicéo; BG4,
BG5 e BG6: balas de gelatina com p6 de vinagreira com polidis ha composicdo. Médias com
letras iguais na mesma coluna indicam que nao ha diferenca significativa entre as amostras (p <

0,05) pelo teste de Tukey.

Em relacdo a aparéncia, a amostra BG2 (com sacarose e concentragdao
intermediaria de pd de vinagreira), diferiu estatisticamente (p < 0,05) da amostra BG1
(com sacarose e concentragdo mais baixa de pd de vinagreira), no entanto nao diferiu
estatisticamente das outras amostras. Para os atributos aroma ¢ textura, as amostras nao
diferiram estatisticamente entre si. No atributo sabor, a amostra BG3 (com sacarose e
concentracdo mais alta de po de vinagreira) diferiu estatisticamente (p < 0,05) das
amostras BG4 e BGS5 (com maltitol-eritritol e, respectivamente, com concentra¢do mais

baixa e intermediaria de p6 de vinagreira), ndo diferindo estatisticamente das amostras



BG1, BG2 e BG6. Para impressdo global, a amostra BG4 diferiu estatisticamente das
amostras BG1, BG2 e BG3.

Melo et al. (2020), desenvolveram balas de gelatina de morango enriquecida com
extrato de hibisco (Hibiscus Sabdarifa L.), e avaliaram os parametros de cor, sabor e
textura. Os autores observaram que, entre os atributos avaliados, apenas a cor apresentou
uma diferenca estatisticamente significativa entre as formulagdes com e sem a adi¢ao de
extrato de hibisco.

No estudo de Martins et al., (2020) foram desenvolvidas balas de gelatina com
cha mate tostado. Apesar das diferentes concentragdes, ndo houve diferencga significativa
nos atributos sensoriais (cor, sabor, aroma, textura e impressao global). Todas as
formulagdes apresentaram indice de aceitacdo superior a 70%, sendo as amostras bem
aceitas pelos consumidores.

- Caracterizagao das formulagoes

A caracterizagdo das formulagdes pelos consumidores de balas de gelatina no teste
CATA ¢ apresentada na figura 2. A analise de correspondéncia foi utilizada para
visualizar o posicionamento dos termos utilizados ¢ as formulagdes da bala, onde a

primeira e segunda dimensao explicaram 73,26 % para os dados.

Figura 1: Representacdo das amostras e atributos nas duas primeiras dimensdes da andlise
de correspondéncia (AC) de amostras de bala de gelatina com p6 de folha de vinagreira

por meio de questoes CATA.

Grafico simétrico
(eixos F1 e F2: 73,26 %)

Sabor herbal

005 | Aromaacide . adstringente

0,05 Aroma hert

F2 (13,49 %)

Gosto acido

-0.5 -0.4 -0.3 -0.2 -0.1 0 01 0.2 0.3
F1 (59,77 %)

‘ « Atributos = Amostras ‘

*BG1, BG2 e BG3: balas de gelatina com p6 de vinagreira com sacarose na composigéo; BG4,

BG5 e BG6: balas de gelatina com pé de vinagreira com polidis na composigéo.

Os consumidores de bala de gelatina caracterizaram as amostras BG1, BG2 e BG3

em atributos como textura macia, aroma doce, sabor de vinagreira (figura 2). J4 as
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formulagdes BG4, BG5 e BG6 foram caracterizadas por atributos como droma herbal,
sabor herbal, dureza e brilho.

A analise de regressao por Minimos Quadrados Parciais (PLS), apresentada nas
figuras 2 e 3, correlaciona os dados do CATA com os dados de impressao global obtidos
no teste de aceitacdo. Na figura 3, através da andlise de coordenadas principais,
representada através de um mapa bidimensional, € possivel observar que os descritores
que estao diretamente relacionados a maior aceitacao das formulagdes, estao localizados

proximos a impressao geral, sendo eles “brilho”, “gosto doce”, “textura macia”, “aroma

doce” e “sabor de vinagreira”, caracteristicas das amostras com sacarose na composi¢ao.

Figura 2: Mapa bidimensional de coordenadas principais de correlagdo dos atributos
sensoriais selecionados na lista CATA associados com a impressdo global dos
consumidores das formulagdes de bala de gelatina com adicdo do p6 da folha de

vinagreira.

Principal Coordinate Analysis (eixos F1 e F2)
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A figura 3 mostra os atributos que contribuiram positivamente e negativamente
nas médias de Impressdo global das amostras. Gosto doce, aroma doce, textura macia,
brilho e sabor de vinagreira tiveram efeito positivo na média. J& sabor herbal, aroma

herbal, cor marrom, textura pegajosa tiveram impacto negativo.



Figura 3: Atributos que tiveram efeito positivo e negativo nas médias de Impressao

global de amostras de bala de gelatina com adi¢@o de p6 de folha de vinagreira.
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Para os dados de Inten¢do de compra (figura 4), de forma geral, as formulagdes
BG5S e BG6 tiveram um bom desempenho, com maiores porcentagens dos consumidores
indicando que “certamente comprariam” essas amostras, sendo BG5 (29,8%) e BG6
(28,9%). A amostra BG3 (com sacarose e concentracdo mais alta de p6 de vinagreira)
obteve a maior porcentagem para “certamente ndo compraria”, indicado por 21,1% dos
consumidores que avaliaram essa formulagdo. As amostras que apresentaram as maiores
porcentagens para ‘’tenho duvida se compraria ou nao’’ foram BG6, BG4 e BG1 com

valores respectivamente de 43,0%, 41,2% e 36,8%.

Figura 4: Atitude de compra das formulacdes de bala de gelatina com adi¢do de po da

folha de vinagreira.
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Conclusao

A adigdo de p6 de folha de vinagreira e polidis influenciou de forma significativa
o perfil sensorial e a aceitacdo das balas de gelatina. A formulagdo contendo polidis e
quantidade intermediaria de p6 apresentou a menor média de aceitagdo em comparagao
as amostras com sacarose. Observou-se que os polidis contribuiram positivamente para
atributos como brilho, enquanto o p6 de vinagreira, com aroma e sabor herbais, pode ter
reduzido a aceitacao das formulagdes sem sacarose. Além disso, a intengdo de compra
mostrou-se incerta, com parte expressiva dos consumidores relatando divida quanto a
aquisi¢ao das amostras elaboradas com polidis.
Os resultados indicam que a adi¢ao do p6 de vinagreira em balas de gelatina € viavel
e representa uma alternativa promissora para inserir um ingrediente natural e regional em
um produto geralmente associado a habitos alimentares pouco saudaveis. Essa estratégia
pode agregar valor nutricional e alinhar o produto a tendéncias de consumo mais
conscientes. No entanto, a substitui¢do total ou parcial da sacarose ainda requer estudos

adicionais, considerando aspectos sensoriais, tecnoldgicos e de aceitagao.
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