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RESUMO – As balas de goma estão inseridas dentro da categoria de confeitos, setor este que 

apresenta uma grande importância econômica, sendo que o Brasil ocupa a quarta posição no ranking 

mundial de fabricantes, ficando atrás dos Estados Unidos, China e Japão. As balas de goma também 

se destacam dentro do promissor mercado de suplementos alimentares, sendo que tradicionais 

empresas do setor de balas já começam a apostar nesse segmento de alto valor agregado.O objetivo 

deste trabalho é apresentar de uma forma resumida algumas opções de fibras alimentares que 

possam auxiliar na redução do açúcar adicionado nas balas de goma. As balas de goma na sua 

versão regular, produzidas com sacarose, apresentam mais que 15 g de açúcares adicionados por 

100 g de produto, portanto, a partir de outubro de 2022 estes produtos deverão apresentar uma 

rotulagem nutricional frontal indicando que se trata de um produto com alto teor de açúcar adicionado. 

Além do possível impacto negativo que a rotulagem frontal poderá ter na opção de compra destes 

produtos, o elevado teor de açúcares adicionados (mono e dissacarídeos) pode causar impactos 

negativos a saúde. Foi realizado um levantamento sistemático das fibras alimentares, especialmente 

das fibras prebióticas quanto as suas propriedades químicas, funcionais e fisiológicas e elaborado 

um documento que será disponibilizado às empresas que apresentarem essa demanda ao Cereal 

Chocotec. Cabe destacar que não há uma única solução para a substituição do açúcar, sendo a 

incorporação de fibras alimentares uma alternativa promissora.  
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ABSTRACT – Gummies are included in the confectionery sector, that presents a great economic 

importance and Brazil is in fourth place in the world ranking of manufacturers, behind the United 

States, China and Japan. Gummies also stand out within the promising market of food supplements, 

and traditional companies in the confectionary sector are already starting to bet on this high added 

value segment. The aim of this work is to present in a summarized way some dietary fibers options 

for helping in the sugar reduction in gummy candies Gummies in their regular version, produced with 

sucrose, have more than 15 g of added sugars per 100 g of product, therefore, from October 2022, 

these products will have a front nutrition labeling indicating that they have a high added sugar content. 

In addition to the possible negative impact that the front label may have on the purchase intention of 

these products, the high content of added sugars (mono and disaccharides) can also cause negative 

health impacts. A systematic survey of dietary fibers was carried out, especially prebiotic fibers 

regarding their chemical, functional and physiological properties and a document was made available 

to companies that present this demand to Cereal Chocotec. It should be noted that there is no single 

solution for replacing sugar, and the incorporation of dietary fiber is a promising alternative. 

 

 

Keywords: Sugar, reduction, fibers, prebiotics, jellies-gummies, food supplement 

 

1. INTRODUÇÃO 

Bala é o produto constituído por açúcar e/ou outros ingredientes. Pode apresentar recheio, 

cobertura, formato e consistência variados (BRASIL, 2005). Para as balas de goma, são utilizados 

agentes gelificantes e espessantes para conferir a textura característica destes produtos como, por 

exemplo, gelatina, pectina e amido entre outros, assim como esses produtos podem apresentar ou 

não açúcares em sua composição. A adição de açúcar e o uso de aromas e corantes artificiais na 

fabricação de confeitos podem trazer impactos negativos à saúde (MUTLU; TONTUL; ERBAŞ, 2018). 

As balas de goma também se destacam no promissor mercado de suplementos alimentares, sendo 

que tradicionais empresas deste setor já começam a apostar nesse segmento. Portanto, dentro deste 

cenário, a utilização de ingredientes naturais, a redução do teor de açúcar adicionado e também de 

aditivos artificiais, deve ser o ponto de partida para o desenvolvimento de produtos que tenham como 

objetivo trazer algum benefício à saúde dos consumidores.  

Os açúcares adicionados às balas de goma correspondem a quase metade da sua 

composição, ou seja, o desafio para a redução de açúcar nesta categoria de produtos é grande, pois 

devem ser utilizados ingredientes que além de substituir as funções tecnológicas destes açúcares, 

também possam manter as características do produto e a aceitação do consumidor. Os açúcares 
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utilizados para a fabricação de balas de goma (sacarose e o xarope de glicose) conferem textura e 

corpo ao produto, promovem a elevação do teor de sólidos do sistema (importante para a estabilidade 

das balas), a sacarose confere o sabor doce característico e o xarope de glicose previne a 

cristalização da sacarose durante a vida-de-prateleira das balas. Este estudo forneceu subsídios 

para a elaboração de um documento que será disponibilizado a empresas que queiram reduzir o teor 

de açúcar adicionado em suas balas de gomas e suplementos gomosos. 

2. MATERIAL E MÉTODOS  

O material aqui apresentado foi redigido utilizando-se o conhecimento técnico da equipe 

envolvida em sua execução, assim como através de consultas a base de dados como SCIELO 

(https://www.scielo.br/), Science Direct https://www.sciencedirect.com/, Google Acadêmico 

(https://scholar.google.com.br/), Periódicos Capes (https://www-periodicos-capes-gov-

br.ez477.periodicos.capes.gov.br/index.php?), sites de empresas fabricantes de confeitos e site da 

Anvisa (https://www.gov.br/anvisa/pt-br), Springer (https://www.springer.com/), entre outros. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

De acordo com a Instrução Normativa IN N° 75, de 8 de outubro de 2020, se a quantidade de 

açúcares adicionados for maior ou igual a 15 g por 100 g de produto, este deverá apresentar uma 

rotulagem nutricional frontal, conforme exemplo apresentado na Figura 1. Essa rotulagem frontal é 

vedada para os suplementos alimentares, entre outros produtos (BRASIL, 2020a). 

 

Figura 1. Modelo de rotulagem nutricional frontal para produtos com alto teor de açúcar adicionado. 

   

A adição de fibras pode auxiliar na redução de açúcar das balas de goma e trazer benefícios 

à saúde. Sua utilização associada ao uso de polpas de frutas e polióis pode ser uma solução viável.  

De acordo com o art. 3, XIV da RDC Nº 429 (BRASIL, 2020b) a fibra alimentar é um polímero de 

carboidrato com três ou mais unidades monoméricas que não são hidrolisadas pelas enzimas 

endógenas do trato digestivo humano e, de acordo com o art. 3, II da IN Nº 75 de 2020, o consumo 

recomendado de fibras é de 25 g / dia (valor diário de referência - VDR). As fibras alimentares 

solúveis conferem 2 kcal/g, sendo que a polidextrose confere 1 kcal / g (BRASIL, 2020a). Se a fibra 

https://www.scielo.br/
https://scholar.google.com.br/
https://www-periodicos-capes-gov-br.ez477.periodicos.capes.gov.br/index.php
https://www-periodicos-capes-gov-br.ez477.periodicos.capes.gov.br/index.php
https://www.gov.br/anvisa/pt-br
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utilizada apresentar em sua composição frações de mono e dissacarídeos, estas serão declaradas 

juntamente com os açúcares totais e também como açúcares adicionados. 

As fibras dietéticas são classificadas em fibras solúveis e insolúveis, sendo que as primeiras, 

por apresentarem comportamento hidrofílico, formam géis e aumentam a viscosidade do bolo 

alimentar, com isso algumas enzimas terão sua atividade reduzida e, consequentemente, a digestão 

e absorção dos nutrientes será impactada, com consequente benefícios a saúde como efeito 

prebiótico, redução dos níveis de colesterol do sangue e controle da glicemia pós-prandial. As fibras 

solúveis podem apresentar alta viscosidade (exemplos: goma xantana, goma guar, pectina e 

mucilagens) ou baixa viscosidade (exemplo: dextrinas resistentes, maltodextrinas resistentes, 

frutooligossacarídeos - FOS, inulina e polidextrose). As fibras insolúveis não são viscosas, possuem 

baixa ou nenhuma fermentabilidade no cólon, aumentam o bolo fecal e aceleram o trânsito intestinal, 

com isso reduzem a absorção de glicose e a hidrólise do amido. Como exemplo de fibras insolúveis 

temos os amidos resistentes, celulose, lignina e hemicelulose (CRUZ-REQUENA et al., 2019; 

PARADY; VARDE, 2009; WANG et al., 2022; MIRA et al., 2009). 

Para ser classificado como um prebiótico já estabelecido é necessário que o produto tenha 

sido amplamente estudado, esteja disponível para comercialização e seja seguro para o consumo. 

Prebióticos emergentes seriam aqueles produtos menos estudados, pouco comercializados e que 

ainda não tem sua segurança atestada. Dentro destes conceitos os FOS, a inulina e os 

galactooligosacarídeos - GOS são considerados prebióticos estabelecidos, sendo os mais estudados 

e comercializados no mundo. A polidextrose e a lactulose também podem ser consideradas 

prebióticos já estabelecidos pois vários estudos clínicos comprovam seus efeitos benéficos a saúde 

e por estarem disponíveis comercialmente (NASCIMENTO; MARÓSTICA JUNIOR, 2021). 

 De acordo com a Associação Científica Internacional de Probióticos e Prebióticos (ISAPP) 

prebiótico é “um substrato que é utilizado seletivamente por microrganismos hospedeiros, conferindo 

benefícios à saúde”. Os benefícios atribuídos aos prebióticos incluem o trato gastrointestinal (inibição 

de patógenos, desenvolvimento imunológico), redução de lipídios no sangue, ação na resistência à 

insulina, saúde mental (função cerebral, energia e cognição) e saúde dos ossos, entre outros. Um 

ingrediente prebiótico será utilizado seletivamente pelos microrganismos do hospedeiro, não deverá 

ser degradado por suas enzimas e deve apresentar benefícios para o hospedeiro alvo. O uso seletivo 

não significa restringir sua utilização apenas por lactobacillus e bifidobactérias, isso pode se estender 

para outros grupos de bactérias, mas não para todos os grupos, além disso, os metabólitos 

produzidos deverão ser benéficos à saúde e isso deverá ser mensurado e comprovado através de 

estudos (GIBSON et al., 2017). 

Os carboidratos prebióticos quando fermentados pelas bactérias do intestino grosso irão 

produzir os ácidos graxos de cadeia curta (AGCC) (1 a 6 carbonos), que são rapidamente absorvidos, 
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com destaque para o acetato (C2), propionato (C3) e butirato (C4), sendo que a quantidade produzida 

de cada um destes ácidos graxos dependerá da microflora presente no cólon, do tipo de substrato e 

do tempo do trânsito intestinal. O propionato é metabolizado pelos hepatócitos, o acetato entra na 

circulação periférica e é metabolizado por tecidos periféricos e o butirato é a maior fonte de energia 

para as células do cólon. O acetato pode estimular a síntese de colesterol, enquanto o propionato 

inibe, portanto, o consumo de substratos que reduzam o ratio entre acetato:propionato poderá 

implicar na redução dos lipídios séricos e, possivelmente do risco de doenças cardiovasculares. Já 

o butirato nutre a mucosa do cólon e atua na prevenção de câncer de cólon (SNELSON et al., 2021; 

WONG et al. 2006). Especialmente o propionato e o butirato em níveis elevados poderão contribuir 

para os mecanismos de defesa da parede intestinal, assim como pesquisas já mostram a possível 

ação anti-inflamatória e anticarcinogênica dos AGCC (HAVENAAR, 2011). Os AGCC podem 

melhorar e também restaurar/regular a microbiota intestinal, inibir o crescimento de bactérias 

patogênicas e regular o sistema imunológico (MEI et al., 2011; CHANG et al., 2020). Na Tabela 1 

estão apresentados exemplos de fibras com efeitos prebióticos já estabelecidos e na Tabela 2 o 

exemplo de uma fibra prebiótica emergente.  

  Ainda podemos ter fibras derivadas do amido, como amido resistente (AR), as dextrinas 

resistentes, (DR) as maltodextrinas resistentes (MR), as ciclodextrinas (CD) e os 

isomaltooligossacarídeos (IMO). Esses ingredientes podem ser obtidos tanto quimicamente (AR tipo 

IV) quanto enzimaticamente (DR, MR, CD e IMO) (HIMAT et al., 2021).  

O amido é a principal fonte de carboidratos da dieta humana, mas uma parte desse amido 

pode não ser digerida ou absorvida no intestino delgado, chamada de amido resistente, sendo então 

um substrato para a fermentação microbiana no intestino grosso, no entanto, nem todo amido 

resistente será prebiótico (REZENDE et al., 2021). Himat et al. (2021) destacam que dependendo de 

sua estrutura, o amido resistente poderá ter uma digestão lenta ou poderá não ser digerível, sendo 

somente esses últimos considerados fibras dietéticas. Nascimento; Maróstica Junior (2021) 

consideram que o amido resistente é um prebiótico emergente e destacam que na literatura algumas 

vezes este produto também é classificado como um prebiótico potencial ou um novo prebiótico. 

Segundo reportado pelos autores o amido resistente possui estrutura linear, com ligações 

glicosídicas α-1,4 normalmente originadas da retrogradação da amilose, com isso o produto se torna 

resistente a digestão e a absorção devido a sua estrutura compacta e a presença de zonas 

cristalinas, sendo então considerado um prebiótico potencial até que estudos comprovem que 

ocorrerá uma fermentação seletiva. 

Os amidos resistentes (AR) que não são digeridos ou absorvidos no intestino delgado de 

indivíduos saudáveis e são fermentados no intestino grosso podem auxiliar a regular o metabolismo 

da glicose, os níveis de insulina, além de trazer outros benefícios à saúde. Diferentes tipos de AR, 
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assim como suas diferentes fontes, estruturas e doses de consumo poderão apresentar diferentes 

propriedades fisiológicas (WEN, et al., 2022). De acordo com Zaman; Sarbini (2015), os AR 

apresentam propriedades prebióticas quando cumprem três critérios: serem resistentes a digestão 

no trato gastrointestinal superior, serem fermentados pela microbiota intestinal e ainda estimularem 

seletivamente o crescimento e a atividade de bactérias benéficas do cólon. 

Os AR são classificados em tipo I e II (ex.: banana verde e amido de milho com alto teor de 

amilose), resistentes devido a sua estrutura nativa, tipo III com modificações físicas em sua estrutura, 

de forma que a amilose se torne inacessível para a degradação enzimática pois se apresenta 

retrogradada e altamente ordenada, tipo IV, amido modificado quimicamente, sendo que sua 

digestibilidade irá depender do seu grau de modificação e o tipo V que é um complexo natural 

formado por amido e lipídios, o que dificulta a hidrólise enzimática. No geral os AR apresentam baixas 

viscosidade e solubilidade (fibras insolúveis) (WALSH, et al., 2022). Fibras derivadas do amido ainda 

incluem as dextrinas resistentes (DR), as maltodextrinas resistentes (MR) e a polidextrose, as quais 

são solúveis e podem apresentar diferentes faixas de viscosidade. Oligossacarídeos derivados do 

amido como, por exemplo, isomaltooligossacarídeo (IMO) e ciclodextrinas, podem ser encontrados 

naturalmente ou serem obtidos através de processos enzimáticos onde são introduzidas ligações 

glicosídicas que não são digeríveis, reduzindo assim seu índice glicêmico. No entanto, se o IMO for 

obtido por transglicosilação enzimática, poderá apresentar cerca de 50% de isomaltose que é um 

dissacarídeo digerível e, portanto, apresentará um elevado índice glicêmico (HIMAT et al., 2021).  

  As DR são polímeros de glicose de cadeia curta obtidos por modificações físicas e químicas 

do amido. Na dextrinização do amido a alta temperatura e o ácido hidrolisam as ligações glicosídicas 

α1→4 e α 1→6, formando novas ligações que serão resistentes a digestão pelas enzimas do trato 

digestivo humano, como ligações glicosídicas β e α-1,2- e α-1,3- e repolimerização. O uso adicional 

de α-amilase irá produzir α-dextrina limite com um DE (dextrose equivalente) inferior a 20, produto 

este denominado de MR. As DR e as MR podem conter mais que 85% de fibras, possuem 

propriedades prebióticas, são solúveis em água, apresentam baixa viscosidade e elevada resistência 

térmica em baixo pH (WŁODARCZYK; SLIZEWSKA, 2021; TRITHAVISUP et al., 2022). Esses 

produtos não apresentam sabor doce (HIMAT et al., 2021). A baixa viscosidade é importante para 

não dificultar a dosagem da massa de balas de goma. 

A DR de trigo ou milho pode ser utilizada como fonte de fibras alimentares para alimentos 

convencionais e suplementos alimentares até a quantidade máxima diária de 30 g, sendo que para 

os suplementos alimentares deve-se observar os limites mínimos e máximos por grupo populacional, 

conforme definidos na IN Nº 28 (BRASIL, 2018). A MR de amido de milho também é considerada 

fonte de fibra alimentar e não há limite máximo de ingestão especificado para alimentos 



 

 

16º Congresso Interinstitucional de Iniciação Científica – CIIC 2022 
30 e 31 de agosto de 2022 
ISBN: 978-65-88414-07-1 

 

7 
 

convencionais. Para suplementos também deve-se seguir a IN Nº 28 (BRASIL, 2018) para limites 

máximos e mínimos para os diferentes grupos populacionais.  

Algumas marcas comerciais de amidos resistentes estão disponíveis: derivados de amido de 

batata – VersafibeTM 1490 e derivado de amido de milho com alto teor de amilose - VersafibeTM 2470; 

amido modificado de tapioca - Novelose 3490 (BOJARCZUK et al., 2022), além de dextrinas 

resistentes como a Nutriose® e maltodextrinas resistentes como o Fibersol-2®. A Nutriose® é uma 

dextrina resistente que possui diversos estudos clínicos, sendo reportado que produtos com 10 a 

25% de Nutriose® em sua composição não apresentam desconfortos após sua ingestão 

(WŁODARCZYK; ŚLIŻEWSKA, 2021). Os amidos resistentes têm potencial para substituição total 

ou parcial de farinhas, além de melhorar o perfil nutricional dos produtos, uma vez que irão acarretar 

em redução calórica e em aporte de fibras (WALSH, et al., 2022). As fibras solúveis de baixa 

viscosidade como as dextrinas resistentes e as maltodextrinas resistentes, podem auxiliar na 

manutenção da textura de produtos reduzidos em gordura e açúcar, além de serem adequadas para 

aplicações em produtos ácidos. Na rotulagem dos produtos as dextrinas e as maltodextrinas 

resistentes são identificadas como “fibra solúvel de milho”, “dextrina resistente”, “maltodextrina 

resistente”, “fibra solúvel de trigo”, “dextrina de milho” ou “dextrina de trigo” (HIMAT et al., 2021).  

Delgado; Bañón (2018) substituíram o amido de balas de goma por inulina, sendo esta 

misturada à massa de bala por 5 minutos a 80 ºC e pH 3,2. As balas foram secas por 24 horas, a 

30% de umidade relativa e 25 ºC. Os autores não observaram a degradação da inulina em açúcares 

livres. A literatura reporta o uso com sucesso de 18% de FOS e 10% de polpa de mirtilo como 

substitutos de açúcar em bala de goma de pectina (PRIYA; PRAKASH, 2017).  

Para a fabricação da bala de goma de amido utiliza-se um elevado teor de água para garantir 

seu cozimento, principalmente em produções por batelada. Para a estruturação adequada deste 

produto, é importante dosar as balas em moldes de amido, os quais irão auxiliar na redução do teor 

de umidade do produto. Na fabricação da bala de gelatina é necessário utilizar gelatinas de médio a 

alto bloom. Sistemas de produção por batelada, fazem separadamente a dissolução da gelatina e o 

cozimento da calda de açúcares para que não haja degradação da gelatina. Já as balas de pectina 

devem ser produzidas utilizando-se uma pectina de gelificação lenta e, se possível, tamponada, a 

fim de facilitar a etapa de dosagem da calda. As massas das balas de gelatina e de pectina podem 

ser moldadas tanto em moldes de amido, quanto em moldes de silicone, lembrando que no segundo 

caso as massas devem ser dosadas com a umidade final das balas, pois não haverá secagem 

durante a gelificação. O acabamento destes três tipos de produtos normalmente é feito com agentes 

glaceantes. Na Figura 2 está apresentado o fluxograma geral de fabricação destes produtos. 
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Tabela 1. Exemplos de fibras com efeitos prebióticos já estabelecidos. 
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Tabela 2. Fibras com efeitos prebióticos emergentes. 

 
 

 

 
Figura 2. Fluxogramas gerais de fabricação de balas de goma de amido (a), gelatina (b) e pectina (c).
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4. CONCLUSÃO 

A escolha da melhor fibra a ser utilizada deve levar em conta sua resistência a temperatura 

e pH. O uso de fibras combinado com a adição de polióis e polpas de frutas também é uma alternativa 

para a redução de açúcar, pois o açúcar das frutas não será contabilizado como açúcar adicionado. 

Este estudo resultou em um documento de 28 páginas (Figura 3) que poderá auxiliar empresas de 

balas e suplementos de goma na redução do teor de açúcar adicionado, através do uso de fibras. 

 

Figura 3. Documento para auxiliar na redução de açúcar adicionado em balas e suplementos de goma. 
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