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Pesquisa cr1a bala de acal sem acucar

DOUTORADO

Fruta paraense foi
usada para substituir
corante em projeto
na Unicamp

esquisa de doutorado na
Faculdade de Engenharia

de Alimentos (FEA) da Univer-
sidade de Campinas (Unicamp),
em parceria com o Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL),
substituiu o acticar da formula-
cao de balamastigavel, o que re-
sultou em um bombom de acai
com 0% de acticar em sua com-
posicao. O ingrediente é funda-

mental nesse tipo de confeito
nao apenas pelo sabor doce. O
acucar, na forma de sacarose e
de xarope de glicose, ¢ o chama-
do “agente de corpo” das balas
e, juntos, representam até 98%
de sua constituicao. A pesqui-
sadora Lidiane Bataglia da Silva,
com orientacdo da professora

Priscilla Efraim, utilizou os cha-
mados polidis (edulcorantes de
baixa intensidade) como subs-
titutos. Para dar cor e sabor a
bala, foi utilizada polpa de acai
processada.

Os poliois resultam da hidro-
genacao de acuicares. Como sua
absorcdo pelo organismo é lenta
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ou incompleta, o valor calori-
co é mais baixo. A bala diet
de acai tem metade das calo-
rias de umabala comum do
mercado. A substituicdo do
acucar e dos aromatizantes
e corantes artificiais atende
aumademanda daindastria
e dos consumidores por pro-
dutos mais saudaveis. “A area
de confeitos tem sido desafia-
da a inovar. Os poli6is, além
de menos caldricos, nao sao
cariogénicos e alguns podem
até prevenir o risco de carie
dentaria, como é o caso do xi-
litol e do eritritol, comumente
usados em chicletes”, destaca
Lidiane. O uso do acai como
alternativa ao corante propoe
autilizacao de uma fruta bra-
sileira, exotica e rica em an-
tioxidantes, que se mantive-
ram apos o processamento e
armazenamento da bala.
Para chegar ao resultado
de uma balamastigavel, com
as propriedades de cristali-
zacao, textura, docura, etc.,
Lidiane fez varios testes. “Fa-

ziamos balas que deforma-
vam ou eram muito adesivas,
outras extremamente refres-
cantes, 0 que, nesse €aso, era
desagradavel. Também foi
necessario avaliar o poder
da docura sem precisar adi-
cionar um adocante”. Dentre
os tipos de poliois, os que
deram melhor resultado na
constituicao da bala foram o
eritritol, o isomalte e 0 xaro-
pe de maltitol.

De acordo com a pesqui-
sadora, o Brasil esta entre
0s trés maiores produtores
mundiais de balas, confeitos
e gomas de mascar. Em re-
lagao ao mercado do acai, 0
Brasil é o maior produtor, ex-
portador e consumidor. Rico
em gordura, sua utilizacao
na bala mastigavel também
possibilitou a eliminagao da
gorduravegetal hidrogenada.
A andlise sensorial do produ-
to foi realizada com 120 con-
sumidores e a aceitacio foi
“excelente”, de acordo com a
pesquisadora.

Lidiane Bataglia usou acai em bala mastigavel
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