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RESUMO

Bala mastigavel é um produto obtido da coccdo de aglcares que se caracteriza por ser mastigavel e
de dissolucdo relativamente lenta na boca, e cuja cor, sabor, aroma e textura se deve a alguns agentes
que conferem corpo a bala. A insercdo de frutas na formulacéo de balas mastigaveis pode eliminar ou
reduzir o uso de aditivos, além de incorporar compostos benéficos a salde que estdo presentes nas
frutas. Assim, o objetivo do estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, com foco nos
compostos potencialmente bioativos, e nas caracteristicas sensoriais em balas mastigaveis formuladas
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com polpa blend (amora-preta, butia e pitanga vermelha). As balas mastigaveis foram elaboradas em
recipiente de aco inoxidavel, a pressao atmosférica e sob agitacdo manual constante, com temperatura
final de processo de 123 °C. O tempo de processamento das balas foi em média de 8 minutos. Apos a
moldagem, as balas foram embaladas em filme de polipropileno biorientado e armazenadas a
temperatura ambiente (20 — 22 °C). Para a quantificacdo dos compostos fendlicos da polpa e da bala
foi utilizado o procedimento descrito por Singleton; Rossi (1965); as antocianinas foram quantificadas
segundo metodologia descrita por Lees; Francis (1972), e o contetdo de carotenoides foi determinado
segundo o método descrito por Rodriguez-Amaya (1999). A atividade antioxidante foi determinada
pela captura do radical DPPH" através de método adaptado de Brand-Williams et al. (1995). Os
resultados obtidos na atividade antioxidante pela captura do radical DPPH’, dos compostos fendlicos,
das antocianinas e dos carotenoides da polpa blend foram de 50,41+2,12 % de inibicdo do radical em
base Gmida, 135,05+5,22 mg de &cido galico 100g™ de amostra em base imida, 9,32+0,7 mg de
cianidina 3-glicosideo 100g™ de amostra em base imida e 0,167+0,01 mg de B-caroteno 100 g de
amostra em base Umida, respectivamente. Os valores obtidos na bala a partir desta polpa foi de
2,60+0,41 % de inibicdo do radical em base Gimida, 23,46+2,06 mg de acido galico 100g™ de amostra
em base Umida, 5,23+0,30 mg de cianidina 3-glicosideo 100g™* de amostra em base Umida e
0,027+0,01 mg de p-caroteno 100 g™ de amostra em base imida, respectivamente. Foi observado que
as condicdes de processamento neste estudo influenciaram na reducdo dos compostos bioativos, com
reducdo de 27,62% no contetdo de compostos fendlicos e 32,64% no teor de carotenoides, para as
balas elaboradas com polpa blend, respectivamente. Em relacéo as antocianinas houve a degradacao
total desse pigmento nessa bala. Para aumentar a estabilidade desses compostos bioativos,
principalmente das antocianinas, em condi¢Ges ambientais, como no armazenamento e processamento,
sugere-se a aplicacdo de técnicas alternativas de processamento. Na avaliacdo sensorial com criancas
(consumidores usuais deste tipo de produto) entre 5 e > que 10 anos, foi obtido indice de aceitabilidade
superior a 70%, indicando que os produtos balas ttm um bom potencial para consumo.

Palavras-chave: confeito, processamento, frutas.

ABSTRACT

Chewy candies is a product obtained by cooking sugars that is characterized by being chewy and
relatively slow dissolution in the mouth and whose color, flavor, aroma and texture are due to some
agents that give body to the candy. The insertion of fruit into the formulation of chewy candies could
eliminate or reduce the use of additives, as well as incorporate health-beneficial compounds present
in the fruit. Therefore this work aimed to evaluate physical-chemical characteristics of chewable
candies made with blend pulp (blackberry, butia and red pitanga), focusing on potentially bioactive
compounds and the sensory characteristics.The chewy candies were prepared in a stainless steel
container at atmospheric pressure and under constant manual stirring, with the final process
temperature of 123 °C. The average time processing of the candies was 8 minutes. After molding, the
candies were packed in bioriented polypropylene film and stored at room temperature (20 - 22 °C).
For the quantification of the phenolic compounds of the pulp and the candy, were determined
according to methodology described by Singleton; Rossi (1965), with modifications; the anthocyanins
were quantified according to methodology described by Lees; Francis (1972); and carotenoids were
determined by according to the method described by Rodriguez-Amaya (1999). The antioxidant
activity by capturing the DPPH" radical was determined by a method adapted from Brand-Williams
et al. (1995). The results of antioxidant activity by DPPH radical, phenolic compounds, anthocyanins
and carotenoids of the pulp blend were 50.41 £ 2.12% inhibition of the wet sample, 135.05 + 5.22 mg
of acid gallic acid 100g™ wet sample, 9.32 + 0.7 mg cyanidin 3-glycoside 100g wet sample and 0.167
+ 0.01 mg B-carotene 100g™ wet base, respectively. The values obtained in the candy from this pulp
were 2.60 + 0.41% inhibition of the wet sample radical, 23.46 + 2.06 mg of gallic acid 100g™* wet
sample, 5.23 + 0.30 mg cyanidin 3-glycoside 100 g* wet sample and 0.027 + 0.01 mg B-carotene 100
g! wet sample, respectively. It was observed that the processing conditions in this study influenced
the reduction of the bioactive compounds, with a reduction of 27.62% in the content of phenolic
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compounds and 32.64% in the content of carotenoids, for the candies made with pulp blend,
respectively. In relation to anthocyanins, there was a total degradation of this pigment in this candy.
An alternative to increase the stability of these bioactive compounds, mainly anthocianins under
ambient conditions, such as in storage and processing, should be applied alternative processing
techniques. In the sensory evaluation with children (usual consumers of this type of product) between
5 and > 10 years old, an acceptance index higher than 70% was obtained, indicating that candy
products have a good potential for consumption.

Keywords: candy, processing, fruit.

1 INTRODUCAO

Bala mastigavel é um produto obtido da coccdo de agucares, a qual se caracteriza por ser
mastigavel e de dissolucdo relativamente lenta na boca, e cuja cor, sabor, aroma e textura se deve a
alguns agentes que conferem corpo a bala (VISSOTO; LUCCAS, 1999).

A industria de alimentos tem buscado alternativas para desenvolver produtos com
caracteristicas nutricionais diferenciadas. A incorporacdo de frutas em confeitos é uma opcao
inovadora na substituicdo de corantes artificiais por corantes naturais, além de propiciar uma aparéncia
mais agradavel ao produto (LAZZARI, 2014; VERGARA et al., 2020b). Além disso, balas séo
consumidas pelo publico de todas as idades, particularmente por criancas e adolescentes, tornando-se
uma alternativa interessante de familiarizacdo deste consumidor com as frutas.

Poucos estudos foram realizados sobre a insercdo de frutas na formulacéo de balas mastigaveis
visando a incorporagdo de compostos nutricionalmente saudaveis, desta forma, prescindindo da adicao
de aromas e corantes e, consequentemente obtendo-se um produto que vai ao encontro do apelo de
saudabilidade, tanto pelo menor uso de aditivos quimicos como pela incorporacdo de compostos
benéficos a salde associados a fruta. Contudo, é importante conhecer o efeito do processamento sobre
as caracteristicas quimicas relevantes da fruta, incluindo o efeito sobre os principais compostos
potencialmente bioativos.

O uso da amora-preta, butia e pitanga vermelha propde uma alternativa ao uso de corantes e
aromatizantes artificiais. A amora-preta, além de suas caracteristicas atrativas de cor e sabor, alguns
estudos relatam uma relacdo entre a atividade antioxidante e a presenga de compostos fendlicos e de
antocianinas nestas frutas (V1ZZOTO, 2008; ROSA et al., 2014). O butia contém varios compostos
biologicamente ativos com potenciais beneficios a salde, sendo considerado um fruto com alto
conteudo de &cido ascorbico, compostos fendlicos e carotenoides (HOFFMANN et al., 2017). A
pitanga tem alto conteddo em vitaminas, principalmente em precursores da vitamina A, além de
compostos potencialmente bioativos, como compostos fenolicos e carotenoides, 0s quais estdo
relacionados com a capacidade antioxidante do fruto (LIRA et al., 2007; MOURA et al., 2011,
FRANZON, 2013).
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Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fitoquimicas, principalmente de
compostos potencialmente bioativos, e as caracteristicas sensoriais em balas mastigaveis formuladas

com polpa blend de amora-preta, butia e pitanga vermelha.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 PREPARO DAS AMOSTRAS

Os frutos de pitanga vermelha e butid foram cedidos pela Embrapa Clima Temperado —
Pelotas/RS (coordenadas geograficas: 31 ° 40’ 47” S e 52 °26° 24” W: 60 m de altitude), tendo sido
colhidos no ponto de maturacdo comercial (coloracdo vermelha e amarela uniforme da casca,
respectivamente). Os frutos de amora-preta de cultivar Tupy foram obtidos de um cultivo em pomar
comercial na cidade de Morro Redondo — RS. Todos os frutos foram colhidos e mantidos sob
congelamento (-10 °C) até o momento da realizacdo dos experimentos.

Os frutos de pitanga e buti& foram selecionados, lavados, sanitizados em solugdo clorada de
200 mg L e despolpados em despolpadeira horizontal (malha de 1 mm). Em escala laboratorial, os
frutos de amora-preta foram triturados em liquidificador (Philips®), por 1 minuto e filtrados em
peneira com malha de 0,50 mm. Apds a obtencdo, as, polpas dos frutos, foram misturadas na proporcao
1:1:1 (p/p/p). As balas mastigaveis foram desenvolvidas no Laboratério de Processamento de
Alimentos do CCQFA/UFPel.

Para o processo de elaboracdo das formulacdes de balas mastigaveis foi utilizado: polpa blend
7,2%, agua potavel 18,30%, acUcar cristal 36,01%, xarope de glicose (Dextrose Equivalente 38 —40%)
33,01%, gordura vegetal 4,91%, emulsificante 0,33%, cloreto de sodio 0,029%, gelatina sem sabor
0,18% e &cido citrico 0,033%. Esses ingredientes foram adquiridos no comércio local.

As balas mastigaveis foram elaboradas de acordo com Fadini (2003), com adaptacdes. Foram
processadas em recipiente de ago inoxidavel, a pressao atmosférica e sob agitacdo manual constante,
com temperatura final de processo de 123 °C. O tempo de processamento das balas foi em média de 8
minutos. Ap6s a moldagem as balas foram embaladas em filme de polipropileno biorientado e

armazenadas a temperatura ambiente (20 — 22 °C) (Figura 1).
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Figura 1. Balas mastigaveis de polpa blend com amora-preta, buita e pitanga(1:1:1 em peso).

Fonte: Autora,2018.

2.2 DETERMINACAO DE COMPOSTOS FENOLICOS

Para a extracdo dos compostos fendlicos foi utilizado a metodologia adaptada de Singleton;
Rossi (1965). Para a obtencgdo do extrato da polpa, pesou-se 2 g de amostra, em tubos de Falcon de 50
mL protegidos da luz e homogeneizado em Ultra Turrax® (IKA®, T18 digital) a 7500 rpm por um
minuto com 20 mL de metanol P.A. Em seguida foi centrifugado (Centrifuga Eppendorf, 5430)
(10.000 x g) a 4 °C por 15 min. O sobrenadante foi transferido para frasco ambar. Para a obtengéo do
extrato das balas seguiu-se 0 mesmo procedimento citado anteriormente, porém, pesou-se 2 g de
amostra que foi triturada com nitrogénio liquido em moinho de bola (Marconi, MA 350), colocada em
tubos de Falcon de 50 mL protegidos da luz e homogeneizada por um minuto em vartex (Phoenix,
AP-56) com 20 mL de metanol P.A. Para a reacao colorimétrica das polpas, uma aliquota de 250 uL
do extrato foi diluida em 4 mL de &gua destilada e o controle preparado com 250 pL de metanol.
Foram entdo adicionados 250 pL de solucdo Folin-Ciocalteau 0,25 N, ap6s 3 minutos foi adicionado
500 pL de carbonato de s6dio 1M. Apds duas horas de reacédo realizou-se a leitura da absorbancia da
amostra em espectrofotdmetro (Jenway, 6700), no comprimento de onda de 725 nm. Para a reacdo
colorimétrica das balas foi seguido o mesmo procedimento descrito anteriormente, porém, a
quantidade de extrato utilizado na reacdo foi de 1 mL. A quantificacdo foi baseada no estabelecimento
de uma curva padréo, obtendo uma equagio de reta expressa por y = 0,0046 x + 0,0004 ug mL™. Os

resultados foram expressos em mg equivalente de &cido galico em 100g de amostra em base Umida.

2.3 DETERMINACAO DE ANTOCIANINAS

A determinacgéo de antocianinas foi realizada de acordo com a metodologia descrita por Lees;
Francis (1972). Para a obtencdo do extrato da polpa e das balas, foi pesado 2 g de amostra em tubos
de Falcon de 50 mL protegidos da luz, sendo acrescentado 30 mL de metanol acidificado a pH 1,0. A
solucdo foi homogeneizada a cada 15 minutos no intervalo de uma hora. Apos este periodo, a solucéo
foi centrifugada (Centrifuga Eppendorf, 5430) (10.000 x g) a 4 °C por 15 min. O sobrenadante foi
transferido para frasco ambar, e a absorbancia foi determinada por leitura espectrofotométrica
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(Jenway, 6700 UV-Vis) a um comprimento de onda de 520 nm. Os resultados foram expressos em mg

de Cianidina3-glicosideo por 100g de amostra Umida.

2.4 DETERMINACAO DE CAROTENOIDES

O teor de carotenoides das polpas e das balas foi quantificado utilizando o método descrito por
Rodrigues-Amaya (1999). Para a obtencdo do extrato da polpa e das balas pesou-se 2 g de amostra em
béquer de vidro, onde foi adicionado aproximadamente 20 mL de acetona gelada, misturando por 10
minutos com o auxilio de um bastdo de vidro. As amostras foram filtradas em funil com algodéo.
Lavando o residuo com acetona até que o mesmo ficasse incolor. O béquer usado foi lavado com
acetona para transferéncia total da amostra. O filtrado foi transferido para o funil de separacdo, onde
foi acrescentado 30 mL de éter de petréleo e 60 mL de agua destilada, para ocorrer a separacdo de
fases. A fase inferior foi descartada e continuou-se lavando com &gua destilada para remocdo total da
acetona. O pigmento (extrato) foi transferido para um baldo volumétrico com auxilio de um funil
contendo algoddo. Ambos os funis de separacdo foram lavados com éter de petréleo, observando a
parte inferior das hastes para assegurar que nao ficasse pigmento aderido. O bal&o foi aferido com éter
de petréleo, e a leitura foi realizada em espectrofotdmetro (Jenway, 6700 UV-Vis) em comprimento
de onda de 450 nm. Os resultados foram expressos em pg de f-caroteno em 100g de amostra em base

Umida de amostra.

2.5 DETERMINACAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE

A captura do radical DPPH" (2,2-difenil-1-picril-hidrazila) foi determinada através do método
adaptado de Brand-Williams et al. (1995). Para a reacédo, foram adicionados 100 pL do mesmo extrato
utilizado para a determinagdo de compostos fenolicos e 3,9 mL de solu¢do de DPPH® em metanol
(apresentando absorbancia de 1,10 £ 0,02). A mistura foi homogeneizada em vértex (Phoenix, AP-56)
e os frascos mantidos no escuro por 24 horas. Paralelamente a amostra foi realizada uma prova em
branco (100 pL. de metanol P.A. e 3,9 mL de solugdo de DPPH’). A leitura foi realizada no
comprimento de onda de 517 nm em espectrofotometro (Jenway, 6700 UV-Vis). Os resultados foram

expressos em porcentagem de inibi¢do do radical DPPH".

2.6 CALCULO DO PERCENTUAL DE REDUQAO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS NA BALA
APOS PROCESSAMENTO

Neste célculo foi levado em consideragdo a quantidade de compostos fendlicos, carotenoides
e antocianinas encontrados em 100 g de polpa in natura, e a quantidade de polpa usada na formulacéo.
Apos calcular a quantidade de cada um desses compostos na bala no inicio de processo, esse valor foi
relacionado a 100% com a quantidade que foi encontrada na bala ap6s o processo. O resultado
encontrado foi subtraido de 100 para determinar o percentual (%) de reducéo.
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2.7 AVALIACAO SENSORIAL

As balas foram avaliadas através do método afetivo, teste de aceitacdo, do qual participaram
80 criangas, de ambos 0s sexos (41,25 % meninos e 58,75 % meninas), com idade entre 5 e >10 anos.
Cerca de 2,0 g de amostra (uma bala) foram servidas aos julgadores de forma monédica com a
finalidade de ndo provocar fadiga. A avaliacdo foi realizada por meio de uma ficha de avaliacdo
contendo uma escala hedénica facial variando de um a sete pontos, a qual ancorava 0s eixos um
correspondente a “6timo” e o eixo a sete a “horrivel”. O indice de Aceitabilidade (IA) das balas foi
calculado através da relacdo entre a nota média obtida para o produto e a nota méxima dada ao produto,
expresso em porcentagem (ABNT, 1993).

2.8 ANALISE ESTATISTICA
Os resultados do teste sensorial foram compilados em histogramas de frequéncia, com auxilio
do programa Statistica 7.0 (STATSOFT, 2004).

3 RESULTADOS
Os resultados das andlises dos principais fitoquimicos da polpa blend de amora-preta, butia e

pitanga vermelha, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Contetido de compostos fendlicos, antocianinas e carotenoides da polpa blend

Determinaces Polpa blend*
Compostos fendlicos (mg de acido galico 100g™ de amostra em base (imida) 135,0545,22
Antocianinas (mg de cianidina 3-glicosideo 100g™* de amostra em base Umida) 9,32+0,71
Carotenoides (mg de B-caroteno 100 g* de amostra em base imida) 0,167+0,01
DPPH ° (% de inibi¢do em base umida) 50,41+2,12

Médias de trés repeticdes + estimativa de desvio padrdo. *amora-preta:butid:pitanga vermelha (1:1:1:, p/p/p).

Os resultados das analises dos principais fitoquimicos da bala mastigavel estdo apresentados

na Tabela 2.

Tabela 2. Contetdo de compostos fendlicos, antocianinas e carotenoides da bala mastigavel

Determinacdes Bala mastigavel
Compostos fenélicos (mg de acido galico 100g™* de amostra em base 23,46+2,06
Uumida)

Antocianinas (mg de cianidina 3-glicosideo 100g™* de amostra em base  5,23+0,30
Uumida)

Carotenoides (mg de B-caroteno 100 g* de amostra em base Umida) 0,027+0,01
DPPH ° (% de inibi¢do em base umida) 2,60+0,41

Médias de trés repeticdes + estimativa de desvio padréo.

Os resultados do teste de aceitacdo das balas mastigaveis de polpa blend (amora-preta, butia e

pitanga vermelha) estdo apresentados na Figura 1.
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Figura 1 - Histograma dos resultados da analise sensorial da bala mastigavel de polpa blend (amora-preta, butia e pitanga
vermelha) em relacdo a frequéncia dos valores heddnicos atribuidos a impressdo global por criangas (n=80).
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4 DISCUSSAO

Conforme apresentado na Tabela 1, a polpa blend apresentou maior conteldo em compostos
fenolicos, seguido de antocianinas. Jaques et al. (2009), em estudo com frutas de amora-preta, butia e
pitanga vermelha, relatam contetudos de compostos fendlicos da amora-preta, butid e da pitanga de
645,5 + 2,90, 328,6 + 35 e 239,2 + 38,80 mg de 4cido galico 100 g, respectivamente. O teor de
carotenoide dessas mesmas frutas foi de 9,1 £ 0,71, 28 £ 3,4 e 153,0 £ 11,68 pg de pB-caroteno 100 g
! respectivamente.

Camargo et al. (2017) avaliaram as concentracdes de antocianinas e de compostos fendlicos, e
a atividade antioxidante em amora-preta da cultivar Tupy, encontrando 527,25 cianidina 3-glicosideo
100 g de amostra, 725,66 mg de acido galico 100 g, 31019,03 pg trolox 100 g* de amostra,
respectivamente.

Hoffmann et al. (2017) quantificaram o conteudo de compostos fendlicos, o teor de
carotenoides e a atividade antioxidante pela captura do radical DPPH’ em polpa de butid, encontrando
valores proximos ao conteudo de compostos fenolicos observados no presente estudo, de 137,1 + 0,8
mg de &cido galico 100 g, e de valores superiores no teor de carotenoides, de 14,0 = 0,2 ug de -
caroteno 100 g%, e de 82,9 +0,2 % de inibicdo do radical.

A sintese desses compostos é influenciada por diversos fatores, como componente genético,
estadio de desenvolvimento, disponibilidade de nutrientes, temperatura, e em particular, luminosidade,
0 que pode explicar as diferengas encontradas (MUNHOZ et al., 2014). O grau de maturacéo e o
método de extracdo também sdo fatores que podem acarretar em diferencas no contetdo destes
compostos.

A bala mastigavel do presente estudo apresentou valores superiores de compostos fendlicos e

atividade antioxidante pela captura do radical DPPH® do que o observado por Vergara (2016), em
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estudos com balas mastigaveis convencionais formuladas com polpa de pitanga vermelha, de 16,22 +
0,50 e 1,85 + 0,71, respectivamente. O mesmo autor relatou valores de antocianinas e de carotenoides
superiores ao do presente estudo, de 43,58 + 1,52 cianidina 3-glicosideo 100 g* e 5,45 + 1,96 pg de
B-caroteno 100 g%, respectivamente. Essas diferencas podem ser explicadas devido ao tipo de polpa
utilizada em cada trabalho, onde cada polpa apresenta caracteristicas fisico-quimicas tipicas de cada
fruto, e também pelas diferencas dos parametros de processamento.

Silva et al. (2016) quantificaram o conteudo de compostos fendlicos e de antocianinas, e a
atividade antioxidante pela captura do radical DPPH’, em estudos com balas mastigaveis diet
produzidas com polpa de agai congelada. Os autores apresentaram valores superiores ao presente
estudo, onde encontraram 252,65 + 15,72 mg de acido galico 100 g, 13,28 + 0,23 mg 100 g* e 3,83
+ 0,02 umol 100 g, respectivamente. Haminiuk et al. (2012) relataram que os parametros de
processamento afetam no contetdo de compostos fendlicos e pode resultar na perda ou enriquecimento
de alguns polifenois.

Ao comparar os teores de compostos fenolicos e de carotenoides da polpa blend e os valores
determinados na bala mastigavel a partir dessa polpa, observou-se que as condi¢des de processamento
neste estudo influenciaram em uma reducdo no teor destes compostos, com reducdo de 27,62% e
32,64% em base Umida, respectivamente.

Nas balas mastigaveis, foi observado uma degradacéo total de antocianinas, quando comparado
com a quantidade deste pigmento inicialmente presente na polpa adicionada na formulacao.

Harakotr et al. (2014) observaram que o tratamento térmico nem sempre implica na destruicdo
total de compostos bioativos, e que o0 cozimento pode levar a formacao de novos compostos, inclusive
na melhoria das propriedades antioxidantes.

A bala mastigavel do presente estudo apresentou baixo teor de inibicdo em base Umida na
atividade antioxidante mensurada através do radical DPPH’. Como o conteudo de fitoquimicos foi
inferior na formulacdo da bala quando comparada com a polpa blend, é compreensivel a menor
atividade antioxidante na bala.

Os resultados obtidos pela escala hedénica somaram 82,5 % de expressfes correspondentes
aos termos: “bom”, “muito bom” e “6timo” para a bala mastigavel, indicando que as balas foram bem
aceitas. O indice de aceitabilidade de 85 %, respectivamente, corrobora com este resultado. Este
comportamento é bastante interessante considerando-se que balas sdo consumidas pelo pablico de
todas as idades, particularmente criancas e adolescentes. Vergara et al. (2020a) avaliaram o perfil
sensorial de balas mastigaveis convencionais e de reduzido valor calorico formuladas com polpa de
araca amarelo, e apresentaram indice de aceitabilidade superior a 70 % indicando que as balas tem

potencial para consumo entre criangas.
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Com o alto indice de aceitabilidade das balas no presente estudo, viabiliza a insercdo de polpas
de frutas neste tipo de produto, inferindo na incorporacdo de produtos naturais com alguns compostos
bioativos nutricionalmente desejaveis, e com a reducdo da adicdo de aditivos artificiais,

principalmente de corantes.

5 CONCLUSOES

O processamento da bala blend inferiu em uma reducdo parcial do teor de compostos fenolicos
e de carotenoides, mas ocasionou a degradacdo total das antocianinas. Embora tenha ocorrido a
manutencdo parcial de alguns compostos bioativos, deve-se buscar alternativas para aumentar a
estabilidade desses compostos bioativos, para favorecer a inser¢do de compostos nutricionalmente
desejaveis. Na avaliacdo sensorial esse estudo demonstrou que a insercdo de frutas, na producéo de
balas mastigaveis induziu um bom apelo sensorial, com boa aceitagdo do publico infantil e infanto
juvenil. Com isto se observa que a incorporacdo de polpa de frutas pode inferir em aumento no

conteudo de compostos bioativos e na reducdo de adicdo de corantes neste tipo de produto.
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