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PESQUISADORA DA UNICAMP USA A FRUTA PARA CRIAR BALA MASTIGAV

ma pesquisa de dou-
U torado da Faculdade

de Engenharia de Ali-
mentos (FEA) da Universida-
de de Campinas (Unicamp),
em parceria com o Instituto
de Tecnologia de Alimen-

tos (Ital), substituiu o agtcar.
da formulacdo de uma bala™

mastigdvel, o que resultou
em um bombom de acai com
0% de acticar em sua compo-
sicdo. O ingrediente é funda-
mental nesse tipo de confeito
ndo apenas pelo sabor doce.
0 agucar, na forma de sacaro-
se e de xarope de glicose, é o
chamado “agente de corpo”
das balas e; juntos; represen-
tam até 98% de sua constitui-
¢do. A pesquisadora‘Lidiane
Bataglia da Silva, com orien-
tacdo da professora Priscilla
Efraim, utilizou os chamados
polidis (edulcorantes de bai-
xa intensidade) como subs-
titutos. Para dar cor e sabor
a bala, foi utilizada polpa de

Acai em vez de corante
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acai processada.

Os poliis resultam da
hidrogenacdo de agiicares.
Como sua absor¢ao pelo orga-
nismo é lenta ou incompleta,
o valor caldrico é mais baixo.
A bala diet de acaf tem meta-

“de das calorias de uma bala

comum do mercado. A substi-
tuigdo do agticar e dos aroma-
tizantes e corantes artificiais
atende a uma demanda da
industria e dos consumidores
por produtos mais saudaveis.
“A 4rea de confeitos tem sido
desafiada a inovar. Os polidis,
além de menos caléricos, ndo
sdo cariogénicos e alguns po-
dem até prevenir o risco de

cérie dentéria, como é o.caso-
do xilitol e do eritritol, cemu-

mente usados em chicletes”,”

destaca Lidiane. O uso do agai:

como alternativa ao corarite
propde a utilizagdo de uma
fruta brasileira, exdtica e rica
em antioxidantes, que se man-
tiveram apGgs o processamento

e armazenamento da bala.

Para chegar ao resultado de
uma bala mastigével, com as
propriedades de cristalizagao,
textura, dogura, etc., Lidiane
fez vérios testes. “Faziamos ba-
las que-deformavam ou eram
muito adesivas, outras extre-
mamente refrescantes, o que,
nesse caso, era desagradavel.
Também foi necessério avaliar
o poder da dogura sem preci-
sar adicionar um adogante”.
Dentre os tipos de poliéis, os
que deram melhor resultado
na constitui¢do da bala foram
o eritritol, o isomalte e o xarope
de maltitol.

De acordo com a pesquisa-
dora, o Brasil est4 entre os trés
maiores produtores mundiais
de balas, confeitos e gomas de
mascar. As balas duras sédo vi-
treas e as moles, macias e mas-
tigaveis, sendo que as de sabo-
res frutais sdo as preferidas. Em
relagdo ao mercado do agai, o
Brasil é o maior produtor, ex-
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portador e consumidor. Rico
em gordura, sua utilizacdo na
bala mastigavel também possi-
bilitou aeliminagdo dagordura
vegetal hidrogenada normal-
mente utilizada nas balas mas-
tigaveis. A andlise sensorial do
produto foi realizada com 120
consumidores que ‘compara-

Acai em vez de corante

EL MAIS SAUDAVEL E COM O MESMO SABOR

Acai substitui corantes artificiais e da sabor e cor a balinha saudavel

‘ram a bala de agai diet com

outra, também de acai, mas
feita com agticar. A aceitagao
foi “excelente”, de acordo com
a pesquisadora, demonstran-
do o grande potencial do uso
de poli6is em confeitos que po-
dem ser consumidos por dia-
béticos ou nao.
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