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Relevância do trabalho- este estudo tem como importância a demonstração de 1 

aplicabilidade de frutos nativos em confectionarys, podendo contribuir com a preservação 2 

do bioma do Cerrado. Além disso, demonstra o uso de poliois em substituição da sacarose 3 

em produtos de natureza açucarada, mantendo corpo e gosto doce e por fim, salienta-se 4 

que o produto obtido não envolveu ingredientes de origem animal, como gelatina, ou 5 

complementos calóricos e toxicológicos, como, respectivamente, amido e corantes.  6 

 7 

SENSORY PARAMETERS OF GUM CANDY WITH POLIOIS FLAVORED 8 

WITH CAGAITA PULP 9 
 10 

GUM GANDY ZERO SUGAR WITH CAGAITA PULP 11 

 12 
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ABSTRACT- The food production market has careers in technological innovations, 52 

required by the consumer, in large part, registered in sustainability and sensoriality. In 53 

this sense, and given the importance of the production of confectionery products in Brazil, 54 

the objective of the present study was to elaborate varied gummy candies or gum content 55 

in the formulations, substituting sucrose for polyols (erythritol and xylitol) and flavoring 56 

with cagaita pulp. The candies were evaluated in relation to preference preference, 57 

acceptance, ideal scale for sweet taste, purchase intention, instrumental texture profile 58 

and proximal composition in addition to pH. The data revealed as candies with a higher 59 

gum content had a better texture profile and overall acceptance by the tasters. However, 60 

taste and purchase intention scored lower. The carbohydrate content is significant in the 61 

composition of the candy, but also the fixed mineral residue content, or the pH is 62 

classified as acid. In view of the results, it is understood how it is possible to make candies 63 

with cagaita pulp, varying the pulp content and substituting a sucrose. It is indicated as 64 

formulations 2 and 3. 65 

 66 

Keywords: Eugenia dysenterica; sweeteners; sensory aspects; confectionarys. 67 

 68 

 69 

 70 
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1 INTRODUÇÃO 71 

Os açúcares são ingredientes muito apreciados na alimentação, seja pelo gosto 72 

doce que atribuem à preparação ou pela propriedade tecnológica que atribui ao produto, 73 

como textura e cor, por exemplo. Apesar disso, este ingrediente está relacionado ao 74 

aparecimento de doenças como o diabetes, obesidade, cáries e também, aumento no risco 75 

de infarto e doenças vasculares (França et al., 2016). Por isso, a Organização Mundial da 76 

Saúde e o Guia Alimentar para a População Brasileira recomendam redução do consumo, 77 

sendo que a OMS estabeleceu que o consumo máximo de açúcar extrínseco (ou açúcar 78 

livre) para adultos e crianças deve ser menor que 10% do valor energético total da dieta 79 

(Azevedo et al., 2016; OMS, 2015).  80 

Entre os produtos que possuem como ingrediente de base, açúcares, estão as balas, 81 

estas, que podem ser definidas como uma mistura líquida de sacarose e xarope de glicose, 82 

sendo mantidas no estado amorfo ou vítreo pelo cozimento, retirando boa parte da água 83 

até atingir umidade de 2% a 3% (Hoppe et al., 2015). Entretanto, a indústria de alimentos 84 

tem sido direcionada a aprimorar seus produtos de forma a torná-los nutricionalmente 85 

balanceados, saudáveis, naturais e livres de aditivos. Os principais fatores que têm 86 

desafiado especialmente o setor de confeitos estão relacionados à crescente preocupação 87 

dos consumidores com a ingestão de açúcar e o seu impacto na saúde. 88 
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Diante disso, os edulcorantes de baixa intensidade, também conhecidos como 89 

polióis, açúcares álcoois ou álcoois polihídricos, têm sido utilizados com sucesso na 90 

elaboração de confeitos sem adição ou isentos de açúcares (diet), trazendo benefícios 91 

tecnológicos, uma vez que atuam como agentes de corpo, edulcorantes e influenciam na 92 

textura dos produtos. Outras vantagens também oferecidas pelos polióis são saúde bucal 93 

(efeito anticariogênico, ou ainda, no caso do xilitol e do eritritol, efeito cariostático), 94 

redução calórica e menor resposta glicêmica em relação à sacarose (Silva, 2017). 95 

A incorporação de polpa de frutos em confeitos também tem se mostrado 96 

promissora como uma alternativa natural de conferir cor e melhorar o perfil nutricional 97 

do produto formulado por veicular naturalmente nutrientes e compostos bioativos com 98 

propriedades benéficas à saúde. Dentre os frutos explorados, os exóticos e nativos, tem 99 

ganhado espaço nesse mercado pelo seu sabor sui generes e valor nutritivo. A exemplo, 100 

a cagaita é um fruto com alto potencial de exploração, possui forma esférica, madura, 101 

com massa de 14 a 20 gramas, apresenta coloração amarelo-claro e sabor ligeiramente 102 

ácido (Silva et al., 2015a, 2015b; Silva, 2016). É um fruto com teor significativo de fibras 103 

alimentares, vitaminas, minerais e baixo valor energético (cerca de 20 a 29 kcal em 100 104 

gramas). Possui alto teor de umidade, aproximadamente 95%, e quantidades 105 

consideráveis de ácidos graxos essenciais, principalmente ácido linoleico (ω-6), cerca de 106 

10,5%, e ácido linolênico (ω-3), cerca de 11,8% (Silva, 2016). 107 
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Diante do exposto, objetivou-se com este trabalho a elaboração de uma bala com 108 

diferentes teores de goma, adoçada com poliois e saborizada e colorida com polpa de 109 

cagaita. 110 

 111 

2 MATERIAL E MÉTODOS 112 

Os ingredientes base para formulação da bala de goma foram: água, poliois ( xilitol 113 

e eritritol), polpa de cagaita, goma carragena tipo Genutine 310-C e ácido cítrico. Os 114 

frutos de cagaita foram coletados do banco de Germoplasma da Universidade Federal de 115 

Goiás despolpados no setor de Holericultura e a polpa foi congelada e transportada para 116 

a Cozinha Experimental do IF Goiano Campus Urutaí. Os poliois e o ácido cítrico foram 117 

obtidos do comércio local da cidade de Pires do Rio.  E a goma foi cedida pela empresa 118 

Cp-Kelco. Foram realizados testes preliminares para determinação dos poliois a serem 119 

utilizados e suas quantidades e teor de água e polpa da formulação. Ao final dos testes, 120 

três formulações de bala de goma sabor cagaita foram desenvolvidas. 121 

Tabela 1.  Formulação da bala de goma sabor cagaita adoçada por xilitol e eritritol.  122 

Ingredientes                               F1 (%)  F2 (%) F3 (%)  

Água 52,50  52,50 52,50  

Xilitol + Eritritol 27,00  27,00 27,00  

Polpa  20,00  20,00 20,00  

Ácido  0,50  0,50 0,50  

Goma  1,50  3,00 4,50  

  *O teor de goma foi calculado em 100% da formulação 123 
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 124 

 Os ingredientes foram pesados em balança analítica de acordo com cada 125 

formulação (Tabela 1) e levados para cocção (Figura 1).  126 

 127 

 128 

 129 

 130 

 131 

 132 

 133 

 134 

 135 

 136 

 137 

 138 

 139 

 140 

 141 

 142 

 143 

 144 

 145 

 146 

Figura 1- Fluxograma de elaboração de bala de goma sabor cagaita 147 

 148 

Foi adicionada a água, em seguida, uma parte da mistura de poliois, correspondente 149 

a metade da mistura inicial, (contendo sendo 50% eritritol e 50 % xilitol) até atingir a 150 

primeira fervura. Em seguida, ainda em aquecimento, outra parte do açúcar com a goma 151 

Recepção de Matéria prima 

Pesagem do ingredientes 

Homogeneização e Fervura  

Cocção do xarope Inicial + ½ da 

mistura de poliois com a goma 

 

Adição de polpa de cagaita e ácido 

cítrico 

Enformagem e resfriamento 
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foi adicionada aos poucos e em pequenas quantidades, ao xarope inicial, até completa 152 

dissolução e, já com o fogo desligado (para manter as propriedades funcionais do ácido e 153 

sensoriais e nutricionais da polpa) adicionou-se a polpa da cagaita juntamente com o ácido 154 

cítrico. A mistura foi enformada em formas de silicone para ganharem forma e também 155 

resfriarem até atingir consistência adequada, o que levou cerca de 2 horas. 156 

Com relação a análise sensorial, as balas foram avaliadas por provadores não 157 

treinados, faixa etária entre 18 e 60 anos, frequentadores, alunos ou funcionários do 158 

Instituto Federal Goiano - Campus Urutaí. Foram realizados dois testes sensoriais, o 159 

primeiro consistiu de um teste de ordenação preferência, com 40 provadores, para 160 

determinar se havia preferência entre as três formulações de bala, em que solicitou-se 161 

através de uma ficha (Figura 2) que os provadores ordenassem em ordem crescente de 162 

preferência as amostras.  163 

Figura 2- Ficha de Ordenação Preferência para bala de goma sabor cagaita 164 
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O segundo teste foi o de aceitação, com 120 provadores, em que utilizou-se escala 165 

hedônica estruturada de 9 pontos, variando de 1 - “desgostei extremamente” a 9 -“gostei 166 

extremamente”  para determinar aceitação dos provadores com relação aos atributos 167 

aparência, aroma, textura, sabor e impressão global (Figura 3). Foi avaliada também, a 168 

intenção de compra, utilizando escala de 5 pontos, sendo 5- certamente compraria, 3- 169 

talvez comprasse/ talvez não comprasse e 1- certamente não compraria e por fim, também 170 

questionou-se os provadores quando a doçura ideal, utilizando o teste de escala de ideal 171 

para gosto doce, com opções variando entre “extremamente mais doce que o ideal”, 172 

“ideal” e “extremamente menos doce que o ideal” (Figura 3).  173 

 174 

 175 

 176 

 177 
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 178 

 179 

 180 

 181 

 182 

 183 

 184 

 185 

 186 

 187 

 188 

 189 

 190 

 191 

 192 

Figura 3- Ficha de Aceitação, Intenção de Compra e Escala de Ideal para bala de goma 193 

sabor cagaita 194 

 195 

Todas as balas foram avaliadas quanto a análise de perfil de textura utilizando o 196 

texturômetro TA.XT. com probe cilíndrica de 35mm utilizando carga de 5 kg com 197 

distância de 20 mm. 198 

Realizou-se um pool das balas mais aceitas sensorialmente, foi avaliada 199 

nutricionalmente de acordo com as metodologias da AOAC (2010), com relação a: 200 

resíduo mineral fixo (cinzas) pelo método de incineração da amostra em forno mufla, na 201 

temperatura de 550 ºC, umidade  realizada pelo método de secagem em estufa a 105 ºC, 202 
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lipídios por meio da extração direta pelo método de Soxhlet, utilizando hexano como 203 

solvente, proteína pelo método de Microkjeldahl, utilizando fator de correção de 6,25; 204 

carboidratos por diferença e valor energético total utilizando o fator de Atwater 4 para 205 

proteína, 4 para carboidratos e 9 para lipídios. 206 

A avaliação estatística dos resultados do teste de ordenação preferência foi 207 

realizada pelo teste de Friedman utilizando a tabela de Newell e MacFarlane para verificar 208 

se havia ou não diferença significativa entre amostras quanto à preferência. Já os 209 

resultados do teste de aceitação e perfil de textura foram avaliados pela análise de 210 

variância, ANOVA.  Os dados de aceitação foram ainda submetidos ao teste de médias, 211 

Tukey e os dados de perfil de textura foram submetidos ao teste de média SNK para 212 

mastigabilidade e para os demais atribuitos Tukey. Também realizou-se um mapa interno 213 

de preferência para os dados de impressão global. Finalmente, os dados a composição 214 

proximal das balas mais aceitas foram tratados descritivamente, com dados de média da 215 

triplicata. 216 

 217 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  218 

Os resultados do teste de ordenação preferência demonstraram que as formulações 219 

não apresentaram diferença significativa entre si, com relação à preferência, visto que o 220 

valor do f calculado foi menor que o f tabelado a 5 % de significância (Tabela 2), mas 221 

também a 1% de significância.  222 



 16 

 223 

Tabela 2- Resultados de teste de ordenação preferência para balas de goma sabor 224 

cagaita 225 

 226 

 227 

 228 

 229 

 230 

 231 

 232 

 233 

 234 

 235 

 236 

 237 

F1- 1,5% de goma ; F2- 3% de goma; F3- 4,5% de goma. 238 

 239 

Diante disso, as formulações foram avaliadas quanto a aceitação (Tabela 3) em 240 

que verifica-se que, com relação a aparência a F1 (com 1,5% de goma) foi a menos aceita, 241 

em contrapartida apresentou melhor score na escala de ideal quanto a doçura. Para os 242 

demais atributos não houve diferença significativa entre as amostras.  243 

Tabela 3-  Avaliação sensorial de balas de goma saborizadas com cagaita 244 

Atributos F1 F2 F3 

Aparência 6,14c  2,12 6,50a,b  2,03 6,82a  1,81 

Aroma 6,44a  1,88 6,47a  1,97 6,35a  1,64 

Sabor 6,86a  2,15 6,53a  2,02 6,37a  1,88 

Textura  6,00a  2,11 6,57a  2,03 6,60a  1,98 

Impressão Global 6,25a  2,14 6,72a  1,89 6,47a  1,82 

Intenção de Compra 3,50a  1,24 3,47a  1,06 3,35a  1,11 

Escala de Ideal 4,77a  1,50 4,60b  1,47 4,02b  1,48 

  245 

 O que pode-se notar com os resultados de doçura é que um aumento da goma 246 

pode promover uma menor percepção de doçura na bala. Com relação a intenção de 247 

compra (Figura 2) na opção certamente compraria, a bala mais representativa é a F1.  248 

Ordenação preferência 

Soma de ordens  

F1  25 

F2 21 

F3 25 

Diferença  

F1 X F2 4 

F1 X F3 0 

F2 X F3 4 

N° de julgamentos (p) 40 

N° de amostras ou tratamentos (t) 3 

Valor tabelado (p -5%) 21 
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Entretanto, a maioria das decisões se concentraram em dúvidas sobre a atitude de 249 

compra ou os provadores disseram que provavelmente não comprariam.  250 

 251 

Figura 4- Intenção de compra para balas de cagaita em três formulações F1- 1,5% de 252 

goma ; F2- 3% de goma; F3- 4,5% de goma. 253 

 254 

De acordo com a (Figura 3) observa-se que cerca de 60% dos julgadores 255 

consideram a formulação F1 na escala de doçura ideal (5). E também é nessa escala que 256 

encontram-se a maior parte das opiniões para as outras formulações. 257 

 258 
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 259 

 260 

Figura 5- Escala de ideal para doçura de três formulações de bala de goma sabor cagaita 261 

F1- 1,5% de goma ; F2- 3% de goma; F3- 4,5% de goma. 262 

 263 

 Analisando o mapa de preferência interno que leva em conta a impressão global 264 

das amostras avaliadas, a maior parte dos vetores está entre as formulações F2 e F3 que 265 

demonstram serem mais semelhantes do ponto de vista global do consumidor. 266 

 267 

 268 
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Figura 6- Mapa de Preferência Interno de Balas de Goma Sabor Cagaita 269 

 270 

 Avaliando o perfil de textura (Tabela 3) das balas de goma notou-se que a 271 

formulação com maior teor de goma (F3) foi considerada mais dura e mais gomosa que 272 

as demais formulações. E que com relação a elasticidade coesividade e resiliência essa 273 

formulação é semelhante a formulação 2 com teor intermediário de goma. A formulação 274 

1 com baixo teor de goma foi uma bala menos dura, menos coesiva (firmes), menos 275 

gomosas e resilientes. Esses aspectos mecânicos de textura, são importantes pela própria 276 

natureza da bala e expectativa que gera no consumidor.  277 

Tabela 4-  Perfil de textura de balas de goma com cagaita  278 

Tratamento  Dureza (g)  Elasticidade Coesividade Gomosidade Resiliência 

F1 34.56 c 0.93 a 0.89 b 30.93 c 0.68 b 

F2 58.7 b 0.84 b 0.94 a 54.88 b 0.72 a 

F3 136.50 a 0.88 ab 0.94 a 127.83 a 0.75 a 

CV% 14.06 7.33 1.64 13.54 4.94 

P-valor  <0.001 0.018 <0.001 <0.001 0.0003 

Médias seguidas de mesma letra não se difere estatisticamente pelo teste tukey a 5% de 279 

significância. F1- 1,5% de goma ; F2- 3% de goma; F3- 4,5% de goma. 280 

 281 

 Com relação a mastigabilidade notou-se que os valores são crescentes com o teor 282 

de goma, assim a bala com maior teor de goma tem a maior mastigabilidade, exigindo 283 

assim, mais do aparelho mastigador do provador.  284 

 285 

Tabela 5- Mastigabilidade de balas de goma com cagaita 286 
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Tratamento  Mastigabilidade  

F1 27.70 c 

F2 46.94 b 

F3 119.46 a 

CV% 17.54 

P-valor  <0.001 

Médias seguidas de mesma letra não se difere estatisticamente pelo teste SNK a 5% de 287 

significância. F1- 1,5% de goma ; F2- 3% de goma; F3- 4,5% de goma. 288 

  289 

 Diante dos dados sensoriais e do perfil de textura instrumental traçado para as 290 

balas de goma nota-se que é possível obter bala de goma com qualquer uma das 291 

concentrações utilizadas de goma e com uso combinado de xilitol e eritritol, sem 292 

acrescentar produtos de origem vegetal ou amido na formulação, o que pode ampliar suas 293 

potencialidade de ser consumida por um grupo maior de pessoas com restrições 294 

alimentares, como veganos e diabéticos. Além disso, notou-se que é possível a inserção 295 

da polpa de fruto nativo, sem ser necessário acrescentar, para as condições desse 296 

experimento, qualquer saborizante ou corante sintético, estes que podem ter efeitos 297 

nocivos, de ordem toxicológica para o ser humano.  298 

 Com relação ao uso combinado do xilitol e do eritritol, notou-se que esses agentes 299 

não aferam a textura da bala e foram fonte eficaz de dulçor. Segundo dados da Nutramax, 300 

essa combinação foi ideal pela capacidade de dar “corpo” que ambos possuem, 301 

principalmente o eritritol e pela doçura muito similar a da sacarose que o xilitol possui. 302 
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Esse fato também é subsidiado na análise sensorial de escala do ideal que demonstra que 303 

a doçura obtida nas formulações foi considerada majoritariamente como ideal.  304 

Essa classe de bala caracteriza-se por ser de consistência firme, com textura 305 

elástica e aspecto transparente e essas características que puderam ser obtidas de forma 306 

mais acentuada nas formulações 2 e 3.  Segundo dados da literatura, esses fatores são 307 

determinantes para a aceitação e preferência dos consumidores (GARCIA & 308 

PENTEADO, 2005; LAZZAROTTO et al., 2008). Isso pode ser visto também quando 309 

analisa-se o mapa interno de preferência, onde os vetores estão mais equilibrados em 310 

direção a essas formulações (F2 e F3), demonstrando melhor impressão global para as 311 

mesmas.  312 

Avelar et al. (2016) estudando balas saborizadas com polpa de frutos do Cerrado 313 

apresentaram scores sensoriais muito similares ao do presente estudo. O sabor não 314 

ultrapassa, em ambos os estudos a 7, o que pode ser analisado com relação ao fato de que 315 

esses sabores, são ainda considerados sui generes para o mercado consumidor e isso 316 

reflete na atitude com relação a dúvida em comprar o produto.  317 

 Com relação a composição proximal (Tabela 4) os valores demonstrados em base 318 

seca (Teor de umidade de 59%) demonstram como já esperado um elevado teor de 319 

carboidratos. Entretanto, como já citado e discutido na literatura esses poliois (eritritol e 320 

xilitol) juntos geram um menor valor calórico ao produto final, quando comparado aos 321 

produtos com sacarose. Esse alto teor de umidade pode influenciar em aspectos 322 



 22 

tecnológicos como armazenamento, entretanto, o uso de ácido e o próprio pH dos frutos 323 

utilizados podem contribuir para manter a vida útil do alimento. Nesse caso, conforme 324 

resultado obtido neste estudo, o pH menor que 4,5 garante um menor ataque 325 

microbiológico, visto que é considerado um produto ácido. 326 

 327 

Tabela 6- Composição proximal em base seca de bala de goma sabor cagaita 328 

Composição (g.100g-1) 

Resíduo mineral fixo 1,26 

Proteína  0,88 

Lipídios 0,63 

Carboidratos 97,23 

Valor energético total (kcal) 398,11 

pH 3,22 

 329 

Frações proteicas e lipídicas em menor proporção podem ser destacadas neste 330 

produto, entretanto, ele não é fonte de nenhum desses macronutrientes, pela própria 331 

natureza do alimento. Já o teor de resíduo mineral fixo (cinzas) pode ser destacado, visto 332 

que este releva de forma geral conteúdo de minerais do alimento, muito provavelmente 333 

cedidos pela polpa da cagaita. 334 

 335 

4 CONCLUSÕES 336 

 É possível obter bala de goma variando o teor de goma, sendo que entre 3 e 4,5 337 

% de goma, obtém-se uma bala com melhor perfil de textura.  338 

 É possível a elaboração de bala de goma com mistura de xilitol e eritritol 339 

mantendo corpo e gosto doce ideal. 340 

 A polpa de cagaita, pode ser utilizada para saborizar e colorir bala de goma. 341 

  342 

 343 
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