16° Congresso Interinstitucional de Iniciacdo Cientifica - CIIC 2022

30 e 31 de agosto de 2022
ISBN: 978-65-88414-07-1

ADICAO DE FIBRAS E REDUCAO DE ACUCAR EM BALAS DE GOMA

Maria Eduarda Barros Ignacio?; Marise Bonifacio Queiroz?; Guilherme de Castilno Queiroz®; Ana
Lucia Fadini*

N° 22221

RESUMO - As balas de goma estdo inseridas dentro da categoria de confeitos, setor este que
apresenta uma grande importancia econémica, sendo que o Brasil ocupa a quarta posi¢éo no ranking
mundial de fabricantes, ficando atras dos Estados Unidos, China e Japédo. As balas de goma também
se destacam dentro do promissor mercado de suplementos alimentares, sendo que tradicionais
empresas do setor de balas ja comecam a apostar nesse segmento de alto valor agregado.O objetivo
deste trabalho é apresentar de uma forma resumida algumas opc¢des de fibras alimentares que
possam auxiliar na reducdo do acgucar adicionado nas balas de goma. As balas de goma na sua
versao regular, produzidas com sacarose, apresentam mais que 15 g de acglcares adicionados por
100 g de produto, portanto, a partir de outubro de 2022 estes produtos deverdo apresentar uma
rotulagem nutricional frontal indicando que se trata de um produto com alto teor de agucar adicionado.
Além do possivel impacto negativo que a rotulagem frontal podera ter na op¢édo de compra destes
produtos, o elevado teor de acUcares adicionados (mono e dissacarideos) pode causar impactos
negativos a saude. Foi realizado um levantamento sisteméatico das fibras alimentares, especialmente
das fibras prebitticas quanto as suas propriedades quimicas, funcionais e fisiologicas e elaborado
um documento que sera disponibilizado as empresas que apresentarem essa demanda ao Cereal
Chocotec. Cabe destacar que ndo ha uma Unica solucao para a substituicdo do agucar, sendo a

incorporacédo 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. INTRODUCAO

Bala é o produto constituido por agucar e/ou outros ingredientes. Pode apresentar recheio,
cobertura, formato e consisténcia variados (BRASIL, 2005). Para as balas de goma, séo utilizados
agentes gelificantes e espessantes para conferir a textura caracteristica destes produtos como, por
exemplo, gelatina, pectina e amido entre outros, assim como esses produtos podem apresentar ou
ndo agucares em sua composicao. A adicdo de acUcar e 0 uso de aromas e corantes artificiais na
fabricagéo de confeitos podem trazer impactos negativos a satde (MUTLU; TONTUL; ERBAS, 2018).
As balas de goma também se destacam no promissor mercado de suplementos alimentares, sendo
gue tradicionais empresas deste setor ja comegam a apostar nesse segmento. Portanto, dentro deste
cenario, a utilizacdo de ingredientes naturais, a redugéo do teor de agucar adicionado e também de
aditivos artificiais, deve ser o ponto de partida para o desenvolvimento de produtos que tenham como
objetivo trazer algum beneficio a salde dos consumidores.

Os acucares adicionados as balas de goma correspondem a quase metade da sua
composicao, ou seja, o desafio para a reducao de acUcar nesta categoria de produtos € grande, pois
devem ser utilizados ingredientes que além de substituir as funcdes tecnoldgicas destes agucares,

também possam manter as caracteristicas do produto e a aceitacdo do consumidor. Os acgUcares
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utilizados para a fabricacdo de balas de goma (sacarose e o xarope de glicose) conferem textura e
corpo ao produto, promovem a elevacao do teor de sdlidos do sistema (importante para a estabilidade
das balas), a sacarose confere o sabor doce caracteristico e o xarope de glicose previne a
cristalizacdo da sacarose durante a vida-de-prateleira das balas. Este estudo forneceu subsidios
para a elaboragéo de um documento que sera disponibilizado a empresas que queiram reduzir o teor
de acucar adicionado em suas balas de gomas e suplementos gomosos.

2. MATERIAL E METODOS

O material aqui apresentado foi redigido utilizando-se o conhecimento técnico da equipe
envolvida em sua execugao, assim como através de consultas a base de dados como SCIELO
(https://www.scielo.br/), Science Direct https://www.sciencedirect.com/, Google Académico
(https://scholar.google.com.br/), Periédicos 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 DISCUSSAO

De acordo com a Instrucdo Normativa IN N° 75, de 8 de outubro de 2020, se a quantidade de
acucares adicionados for maior ou igual a 15 g por 100 g de produto, este devera 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).

AGUCAR
ADICIONADO

ADICIONADO

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

A adicao de fibras pode auxiliar na reducéo de aclucar das balas de goma e trazer beneficios
a saude. Sua utilizagédo associada ao uso de polpas de frutas e polidis pode ser uma solucao viavel.
De acordo com o art. 3, XIV da RDC N° 429 (BRASIL, 2020b) a fibra alimentar € um polimero de
carboidrato com trés ou mais unidades monoméricas que ndo sdo hidrolisadas pelas enzimas
enddgenas do trato digestivo humano e, de acordo com o art. 3, Il da IN N° 75 de 2020, o consumo
recomendado de fibras é de 25 g / dia (valor didrio de referéncia - VDR). As fibras alimentares
soluveis conferem 2 kcal/g, sendo que a polidextrose confere 1 kcal / g (BRASIL, 2020a). Se a fibra
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utilizada apresentar em sua composicao fracées de mono e dissacarideos, estas serdo declaradas
juntamente com os acucares totais e também como acucares adicionados.

As fibras dietéticas sao classificadas em fibras sollveis e insollveis, sendo que as primeiras,
por apresentarem comportamento hidrofilico, formam géis e aumentam a viscosidade do bolo
alimentar, com isso algumas enzimas teréo sua atividade reduzida e, consequentemente, a digestao
e absor¢cdo dos nutrientes sera impactada, com consequente beneficios a saude como efeito
prebidtico, reducao dos niveis de colesterol do sangue e controle da glicemia p6s-prandial. As fibras
soluveis podem apresentar alta viscosidade (exemplos: goma xantana, goma guar, pectina e
mucilagens) ou baixa viscosidade (exemplo: dextrinas resistentes, maltodextrinas resistentes,
frutooligossacarideos - FOS, inulina e polidextrose). As fibras insollveis ndo sao viscosas, possuem
baixa ou nenhuma fermentabilidade no célon, aumentam o bolo fecal e aceleram o transito intestinal,
com isso reduzem a absorc¢éao de glicose e a hidrélise do amido. Como exemplo de fibras insolGveis
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 prebiético ja estabelecido é necessario que o produto tenha
sido amplamente estudado, esteja disponivel para comercializacéo e seja seguro para 0 consumo.
Prebidticos emergentes seriam aqueles produtos menos estudados, pouco comercializados e que
ainda ndo tem sua seguranca atestada. Dentro destes conceitos os FOS, a inulina e os
galactooligosacarideos - GOS séo considerados prebiéticos estabelecidos, sendo os mais estudados
e comercializados no mundo. A polidextrose e a lactulose também podem ser consideradas
prebidticos ja estabelecidos pois varios estudos clinicos comprovam seus efeitos benéficos a saude
e por estarem disponiveis comercialmente (NASCIMENTO; MAROSTICA JUNIOR, 2021).

De acordo com a Associacdo Cientifica Internacional de Probidticos e Prebiéticos (ISAPP)
prebidtico é “um substrato que é utilizado seletivamente por microrganismos hospedeiros, conferindo
beneficios a saude”. Os beneficios atribuidos aos prebiéticos incluem o trato gastrointestinal (inibicdo
de patdgenos, desenvolvimento imunolégico), reducéo de lipidios no sangue, acao na resisténcia a
insulina, saude mental (funcéo cerebral, energia e cognicdo) e salde dos 0ssos, entre outros. Um
ingrediente prebidtico sera utilizado seletivamente pelos microrganismos do hospedeiro, ndo devera
ser degradado por suas enzimas e deve apresentar beneficios para o hospedeiro alvo. O uso seletivo
nao significa restringir sua utilizacéo apenas por lactobacillus e bifidobactérias, isso pode se estender
para outros grupos de bactérias, mas ndo para todos os grupos, além disso, os metabdlitos
produzidos deverdo ser benéficos a saude e isso devera ser mensurado e comprovado atravées de
estudos (GIBSON et al., 2017).

Os carboidratos prebioticos quando fermentados pelas bactérias do intestino grosso irao
produzir os &cidos graxos de cadeia curta (AGCC) (1 a 6 carbonos), que sao 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 acidos graxos dependera da microflora presente no cdélon, do tipo de substrato e
do tempo do transito intestinal. O propionato € metabolizado pelos hepatdcitos, o acetato entra ha
circulacéo periférica e é metabolizado por tecidos periféricos e o butirato € a maior fonte de energia
para as células do colon. O acetato pode estimular a sintese de colesterol, enquanto o propionato
inibe, portanto, o consumo de substratos que reduzam o ratio entre acetato:propionato podera
implicar na reducéo dos lipidios séricos e, possivelmente do risco de doengas cardiovasculares. Ja
o butirato nutre a mucosa do célon e atua na prevenc¢ao de cancer de célon (SNELSON et al., 2021;
WONG et al. 2006). Especialmente o propionato e o butirato em niveis elevados poderéo contribuir
para os mecanismos de defesa da parede intestinal, assim como pesquisas ja mostram a possivel
acao anti-inflamatdria e anticarcinogénica dos AGCC (HAVENAAR, 2011). Os AGCC podem
melhorar e também restaurar/regular a microbiota intestinal, inibir o crescimento de bactérias
patogénicas e regular o sistema imunolégico (MEI et al., 2011; CHANG et al., 2020). Na Tabela 1
estdo apresentados exemplos de fibras com efeitos prebidticos ja estabelecidos e na Tabela 2 o
exemplo de uma fibra prebi6tica 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
isomaltooligossacarideos (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 ndo ser digerida ou absorvida no intestino delgado, chamada de amido resistente, sendo entéo
um substrato para a fermentagdo microbiana no intestino grosso, no entanto, nem todo amido
resistente sera prebiético (REZENDE et al., 2021). Himat et al. (2021) destacam que dependendo de
sua estrutura, o amido resistente podera ter uma digestéo lenta ou podera nao ser digerivel, sendo
somente esses Ultimos considerados fibras dietéticas. Nascimento; Maréstica Junior (2021)
consideram que o amido resistente € um prebiético emergente e destacam que na literatura algumas
vezes este produto também é classificado como um prebiético potencial ou um novo prebiético.
Segundo reportado pelos autores o amido resistente possui estrutura linear, com ligacbes
glicosidicas a-1,4 normalmente originadas da retrogradacao da amilose, com isso o produto se torna
resistente a digestdo e a absorcdo devido a sua estrutura compacta e a presenca de zonas
cristalinas, sendo entdo considerado um prebidtico potencial até que estudos comprovem que
ocorrerd uma fermentacéo seletiva.

Os amidos resistentes (AR) que ndo sdo digeridos ou absorvidos no intestino delgado de
individuos saudaveis e sao fermentados no intestino grosso podem auxiliar a regular o metabolismo

da glicose, os niveis de insulina, além de trazer outros beneficios a saude. Diferentes tipos de AR,
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assim como suas diferentes fontes, estruturas e doses de consumo poderdo apresentar diferentes
propriedades fisiolégicas (WEN, et al.,, 2022). De acordo com Zaman; Sarbini (2015), os AR
apresentam propriedades prebibticas quando cumprem trés critérios: serem resistentes a digestao
no trato gastrointestinal superior, serem fermentados pela microbiota intestinal e ainda estimularem
seletivamente o crescimento e a atividade de bactérias benéficas do colon.

Os AR séo classificados em tipo | e 1l (ex.: banana verde e amido de milho com alto teor de
amilose), resistentes devido a sua estrutura nativa, tipo Il com modifica¢c@es fisicas em sua estrutura,
de forma que a amilose se torne inacessivel para a degradacdo enzimatica pois se apresenta
retrogradada e altamente ordenada, tipo IV, amido modificado quimicamente, sendo que sua
digestibilidade ir4 depender do seu grau de modificacdo e o tipo V que € um complexo natural
formado por amido e lipidios, o que dificulta a hidrélise enzimatica. No geral os AR apresentam baixas
viscosidade e solubilidade (fibras insoltveis) (WALSH, et al., 2022). Fibras derivadas do amido ainda
incluem as dextrinas resistentes (DR), as maltodextrinas resistentes (MR) e a polidextrose, as quais
sao soluveis e podem apresentar diferentes faixas de viscosidade. Oligossacarideos derivados do
amido como, por exemplo, isomaltooligossacarideo (IMO) e ciclodextrinas, podem ser encontrados
naturalmente ou serem obtidos através de processos enzimaticos onde séo introduzidas ligacdes
glicosidicas que nado sao digeriveis, reduzindo assim seu indice glicEmico. No entanto, se o IMO for
obtido por transglicosilacdo enzimatica, podera apresentar cerca de 50% de isomaltose que € um
dissacarideo digerivel e, portanto, apresentara um elevado indice glicémico (HIMAT et al., 2021).

As DR séo polimeros de glicose de cadeia curta obtidos por modificagfes fisicas e quimicas
do amido. Na dextrinizagdo do amido a alta temperatura e o &cido hidrolisam as liga¢des glicosidicas
a1—4 e a 1—6, formando novas ligagbes que serdo resistentes a digestdo pelas enzimas do trato
digestivo humano, como liga¢cbes glicosidicas B e a-1,2- e a-1,3- e repolimerizacéo. O uso adicional
de a-amilase ira produzir a-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 prebiéticas, sdo soliveis em agua, apresentam baixa viscosidade e elevada resisténcia
térmica em baixo pH (WLODARCZYK; SLIZEWSKA, 2021; TRITHAVISUP et al., 2022). Esses
produtos ndo apresentam sabor doce (HIMAT et al., 2021). A baixa viscosidade é importante para
nao 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 maxima diaria de 30 g, sendo que para
os suplementos alimentares deve-se observar os limites minimos e méaximos por grupo populacional,
conforme definidos na IN N° 28 (BRASIL, 2018). A MR de amido de milho também é considerada

fonte de fibra alimentar e ndo ha limite maximo de ingestdo especificado para alimentos
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convencionais. Para suplementos também deve-se seguir a IN N° 28 (BRASIL, 2018) para limites
maximos e minimos para os diferentes grupos populacionais.

Algumas marcas comerciais de amidos resistentes estéo disponiveis: derivados de amido de
batata — Versafibe™ 1490 e derivado de amido de milho com alto teor de amilose - Versafibe™ 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 clinicos, sendo reportado que produtos com 10 a
25% de Nutriose® em sua composicdo ndo apresentam desconfortos apds sua ingestdo
(WLODARCZYK; SLIZEWSKA, 2021). Os amidos resistentes tém potencial para substituicdo total
ou parcial de farinhas, além de melhorar o perfil nutricional dos produtos, uma vez que irdo acarretar
em reducédo calérica e em aporte de fibras (WALSH, et al.,, 2022). As fibras solUveis de baixa
viscosidade como as dextrinas resistentes e as maltodextrinas resistentes, podem auxiliar na
manutencédo da textura de produtos reduzidos em gordura e acgulcar, além de serem adequadas para
aplicacdes em produtos acidos. Na rotulagem dos produtos as dextrinas e as maltodextrinas
resistentes sao identificadas como “fibra sollvel de milho”, “dextrina resistente”, “maltodextrina

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

Delgado; Bafién (2018) substituiram o amido de balas de goma por inulina, sendo esta
misturada a massa de bala por 5 minutos a 80 °C e pH 3,2. As balas foram secas por 24 horas, a
30% de umidade relativa e 25 °C. Os autores ndo observaram a degradacéo da inulina em agucares
livres. A literatura reporta 0 uso com sucesso de 18% de FOS e 10% de polpa de mirtilo como
substitutos de acucar em bala de goma de pectina (PRIYA; PRAKASH, 2017).

Para a fabricagéo da bala de goma de amido utiliza-se um elevado teor de agua para garantir
seu cozimento, principalmente em producdes por batelada. Para a estruturacdo adequada deste
produto, é importante dosar as balas em moldes de amido, os quais irdo auxiliar na reducéo do teor
de umidade do produto. Na fabricacao da bala de gelatina é necessario utilizar gelatinas de médio a
alto bloom. Sistemas de producéo por batelada, fazem separadamente a dissolucédo da gelatina e o
cozimento da calda de acUcares para que ndo haja degradacdo da gelatina. Ja as balas de pectina
devem ser produzidas utilizando-se uma pectina de gelificacdo lenta e, se possivel, 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 ndo havera secagem
durante a gelificagdo. O acabamento destes trés tipos de produtos normalmente é feito com agentes
glaceantes. Na Figura 2 esté apresentado o fluxograma geral de fabricagédo destes produtos.
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Tabela 1. Exemplos de fibras com efeitos prebiéticos ja estabelecidos.

Ingrediente Grau de polimerizacao Estabilidade Propriedades

Frutanos: Inulina 2 a 60 unidades de frutose (B 2—1)

Fonte: Chicéria e alcachofra
de Jerusalém

Usualmente apresenta uma glicose terminal

Frutanos:
Frutooligossacarideos (FOS)

LT R T TG BT AT B =G EY 2 @ 8 unidades de frutose B 2—1
inulina ou por reagao de

transfrutosilacdo enzimatica

da sacarose

2 a 10 unidades de galactose. GOS de origem
Galactooligossaca-rideos vegetal: sacarose terminal e unidades de

(GOS) I unidas por ligacd licosidi do
tipo do tipo [Gal-(a1-6)-Gall, [Gal-(a1-4)-Gal],
[Gal-(a1-3)-Gall, e [Gal-a(1-6)-Gli-B(2-1)-Fru],

Fonte: sao oligossacarideos
sintetizados a partir do leite
de vaca ou a partir da soja,
sendo o a-GOS obtido de
fonte vegetal e o B-GOS
obtido a partir da lactose

(Gal-(a1-6)-Glic), um isémero da lactose.

B-GOS: Galactoses unidas por ligagdes
glicosidicas B(1-4), B(1-6) com uma glicose
terminal

Polidextrose

citrico ou fosférico. E
fabricada pela modificagao
quimica e polimerizagido
aleatoria da glicose, através
de um processo de fusao a

6) predominante

vacuo. E formada por glicose,
sorbitol e acido citri

(produto da familia da rafinose). Existe ainda o a-
GOS melibiose, com ligagdes glicosidicas do tipo

Possui um grau de polimerizacéo de 12 unidades
e uma variedade de ligagGes a- e B- de ligagdes
LR T LRG ER T R TG R glicosidicas (1-2, 1-3, 1-4, e 1-6), sendo a B(1-

Estavel em pH = 5 independentemente da
temperatura e tempo. De forma geral, em niveis
de pH utilizados em produtos alimenticios a
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Sabor neutro, menos que 10% do dulgor da
sacarose

inulina ndo apresenta degradagdo até 100 °C / 55 A solubilidade da inulina em agua a temperatura

minutos.

Em meios acidos (pH < 3) e temperaturas entre
90 e 100 °C apresenta menor estabilidade, sendo
completamente hidrolisada em 30 a 40 minutos

Sao estaveis em pH entre
de até 140 °C

3-7 e temperatura

Sao estaveis as temperaturas de até 160 °C e
também em sistema de baixo pH (2-3)

Apresenta apr ite 80% de

ambiente é de aproximadamente 10%

Pode ser utilizada como substituto de aglcar e
agente de corpo

30 a 50% do dulgor da sacarose, mais sollvel
que a sacarose e ndo cristaliza. Pode ser
utilizado como substituto de aglcar e agente de
corpo

Néo participa da reagdo de Maillard e nem de
caramelizagdo pois sua frutose terminal esta
ligada a residuos de glicose através de ligagGes
glicosidicas do tipo B (2—1)

Possuem de 30 a 60% do dulgor da sacarose,
capacidade umectante (é um produto
higroscépico), possuem alta solubilidade e sua
viscosidade € comparavel a de um xarope com
alto teor de frutose, portanto, pode conferir corpo
e mouthfeel ao produto

Podem ser utilizados como substitutos de agucar
em balas duras e chocolates, entre outros
produtos

Prati ite ndo apresenta dulgor

em agua a 20 °C, apesar de resultar em solugdes
mais viscosas que aquelas com sacarose, se
comparadas as mesmas concentragdes e
temperatura.

Possui boa estabilidade em temperaturas
elevadas e em ampla faixa de pH

Atua como como substituto de agucar

5 a 15 g/dia garantem efeitos prebidticos sem
implicar em desconfortos gastrointestinais

Beneficios a salide: capacidade de regular o
metabolismo da glicose, potencial de redugéo de
lipidios do sangue, papel terapéutico em doencas
como gordura hepéatica e doengas inflamatérias,
entre outros

5 a 15 g/dia garantem efeitos prebiéticos sem
implicar em desconfortos gastrointestinais

Beneficios a salide:

Seu consumo vem sendo associado a redugdo do
risco de cancer de cdlon, melhora de absorgdo de
alguns minerais, controle da diabetes e
obesidade, entre outros

12 g de GOS por dia

Beneficios a salde: prevencio do cancer de
colon, perda de peso, reducdo de niveis de
colesterol e consequente redugao do risco de
doencas cardiovasculares, além de diminuir a
gravidade da doenca inflamatéria intestinal

O consumo didrio de polidextrose ndo deve
exceder 90 g por dia para evitar efeitos laxativos

Beneficios a satide: fibra dietética sollvel de
baixa viscosidade, nado digerivel que apresenta
varios beneficios a salde, como baixo indice
glicémico, redugdo dos niveis séricos de glicose e
insulina, sendo ainda capaz de reduzir o
colesterol LDL e colesterol total. A polidextrose
possui acdo prebidtica, pois sua fermentagdo leva
a produgdo de acidos graxos de cadeia curta
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Tabela 2. Fibras com efeitos prebiéticos emergentes.

Xilooligossacarideos (XOS):
prebiodtico emergente uma

vez que ainda nao foi muito 8 — 12 g (sem efeitos gastrointestinais Nascimento; Mardstica Junior (2021)
estudado, precisando de . . ‘ O XOS na forma de xarope apresenta 50% do negativos), apesar de doses de 4 g ja
PR e Pl e 2 210 unidades de xiloses unidas porligagses ~ EStavel a temperaturas de até 100 °C eem uma g cor equivalente a sacarose demonstraram efeitos positivos no crescimento  Palaniappan; Antony; Naushad (2021)
STERLTTT =T DTN EE glicosidicas do tipo B-1,4. Os XOS séo, ampla faixa de pH (2,3- 8,0). E bastante Pode ser utilizado como substituto de aglicare  de Bifidobactérias, ou seja, doses menores se
pouco comercializado portanto, fibras soliveis que chegam intactas a0 Nigroscopico, solivel em agua, confere baixa gordura e ainda aportar fibras em produtos comparado a outros prebiéticos Catenza; Donkor, (2021)
intestino grosso pois o organismo humano ndo  Viscosidade, possui baixa caloria como bebidas, produtos de panificagio e
L CR R RS R EGTTED EE . possui enzimas capazes de hidrolisar esse tipo produtos lacteos, além de chocolates e geleias ~ Beneficios a satide: Carvalho et al. (2013)
quantidade em broto de de ligacdo glicosidica de frutas redugdo do colesterol, propriedade anti-
bambu, frutas e vegetais, inflamatéria, antialérgica e antioxidante, Santibafiez et al. (2021)
mel e leite. Comercialmente estimulagé@o do sistema imune, prevencédo de
obtido de residuos / cancer de colon, melhoria do sistema imune, Chen etal. (2021)
subprodutos agricolas, a entre outras

partir da xilana pela agao da
enzima xilanase

Pesagem dos
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Figura 2. Fluxogramas gerais de fabricacédo de balas de goma de amido (a), gelatina (b) e pectina (c).
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4. CONCLUSAO

A escolha da melhor fibra a ser utilizada deve levar em conta sua resisténcia a temperatura
e pH. O uso de fibras combinado com a adicdo de polidis e polpas de frutas também € uma alternativa
para a reducdo de acUcar, pois 0 acucar das frutas ndo serd contabilizado como agucar adicionado.
Este estudo resultou em um documento de 28 paginas (Figura 3) que podera auxiliar empresas de
balas e suplementos de goma na reducéo do teor de aglcar adicionado, através do uso de fibras.

SUMARIO

Resumo. 3
10 0dagbs ‘
Loghlaghs )
Ingredisstes 10
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Figura 3. Documento para auxiliar na redugdo de agucar adicionado em balas e suplementos de goma.
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