


Avanços e Desafios da Nutrição 3 Capítulo  2

CAPÍTULO  

RESERVADO PARA TITULO

Avanços e Desafios da Nutrição 3

Atena Editora 
2019

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

(Organizadoras)



2019 by Atena Editora 
Copyright © Atena Editora 

Copyright do Texto © 2019 Os Autores 
Copyright da Edição © 2019 Atena Editora 

Editora Executiva: Profª Drª Antonella Carvalho de Oliveira 
Diagramação: Natália Sandrini
Edição de Arte: Lorena Prestes 

Revisão: Os Autores 

O conteúdo dos artigos e seus dados em sua forma, correção e confiabilidade são de 
responsabilidade exclusiva dos autores. Permitido o download da obra e o compartilhamento 
desde que sejam atribuídos créditos aos autores, mas sem a possibilidade de alterá-la de 
nenhuma forma ou utilizá-la para fins comerciais. 

Conselho Editorial 
Ciências Humanas e Sociais Aplicadas 
Prof. Dr. Álvaro Augusto de Borba Barreto – Universidade Federal de Pelotas 
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho – Universidade de Brasília 
Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Cristina Gaio – Universidade de Lisboa 
Prof. Dr. Deyvison de Lima Oliveira – Universidade Federal de Rondônia 
Prof. Dr. Gilmei Fleck – Universidade Estadual do Oeste do Paraná 
Profª Drª Ivone Goulart Lopes – Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice 
Profª Drª Juliane Sant’Ana Bento – Universidade Federal do Rio Grande do Sul 
Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior – Universidade Federal Fluminense 
Profª Drª Lina Maria Gonçalves – Universidade Federal do Tocantins 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Profª Drª Paola Andressa Scortegagna – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Prof. Dr. Urandi João Rodrigues Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 
Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 
Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme – Universidade Federal do Tocantins 

Ciências Agrárias e Multidisciplinar 
Prof. Dr. Alan Mario Zuffo – Universidade Federal de Mato Grosso do Sul 
Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira – Instituto Federal Goiano 
Profª Drª Daiane Garabeli Trojan – Universidade Norte do Paraná 
Prof. Dr. Darllan Collins da Cunha e Silva – Universidade Estadual Paulista 
Prof. Dr. Fábio Steiner – Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul 
Profª Drª Girlene Santos de Souza – Universidade Federal do Recôncavo da Bahia 
Prof. Dr. Jorge González Aguilera – Universidade Federal de Mato Grosso do Sul 
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza – Universidade do Estado do Pará 
Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior – Universidade Federal de Alfenas



 

 

Ciências Biológicas e da Saúde 
Prof. Dr. Gianfábio Pimentel Franco – Universidade Federal de Santa Maria 
Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto – Universidade Federal de Goiás 
Prof.ª Dr.ª Elane Schwinden Prudêncio – Universidade Federal de Santa Catarina 
Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Profª Drª Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos – Universidade Federal do Maranhão 
Profª Drª Vanessa Lima Gonçalves – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 
 
Ciências Exatas e da Terra e Engenharias 
Prof. Dr. Adélio Alcino Sampaio Castro Machado – Universidade do Porto 
Prof. Dr. Eloi Rufato Junior – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
Prof. Dr. Fabrício Menezes Ramos – Instituto Federal do Pará 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa – Faculdade de Campo Limpo Paulista 
 
Conselho Técnico Científico 
Prof. Msc. Abrãao Carvalho Nogueira – Universidade Federal do Espírito Santo 
Prof.ª Drª Andreza Lopes – Instituto de Pesquisa e Desenvolvimento Acadêmico 
Prof. Msc. Carlos Antônio dos Santos  – Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro 
Prof.ª Msc. Jaqueline Oliveira Rezende – Universidade Federal de Uberlândia 
Prof. Msc. Leonardo Tullio – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Prof. Dr. Welleson Feitosa Gazel – Universidade Paulista 
Prof. Msc. André Flávio Gonçalves Silva – Universidade Federal do Maranhão 
Prof.ª Msc. Renata Luciane Polsaque Young Blood – UniSecal 
Prof. Msc. Daniel da Silva Miranda – Universidade Federal do Pará 

Dados Internacionais de Catalogação na Publicação (CIP) 
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG) 

A946 Avanços e desafios da nutrição 3 [recurso eletrônico] / 
Organizadoras Vanessa Bordin Viera, Natiéli Piovesan. – Ponta 
Grossa, PR: Atena Editora, 2019. – (Avanços e Desafios da 
Nutrição no Brasil; v. 3) 

 
 Formato: PDF 

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader 
Modo de acesso: World Wide Web 
Inclui bibliografia 
ISBN 978-85-7247-340-8 
DOI 10.22533/at.ed.408192405 

 
 1. Nutrição – Pesquisa – Brasil. I. Viera, Vanessa Bordin. 

II.Piovesan, Natiéli. III. Série. 
CDD 613.2 

Elaborado por Maurício Amormino Júnior – CRB6/2422 
Atena Editora 

Ponta Grossa – Paraná - Brasil 
www.atenaeditora.com.br 

contato@atenaeditora.com.br 



APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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AVALIAÇÃO SENSORIAL DE BALAS MASTIGÁVEIS 
DE POLPA DE PÊSSEGOS (Prunus Pérsica L.)

CAPÍTULO 17

Lisiane Pintanela Vergara
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), 

Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, 
Departamento de Ciência e Tecnologia 

Agroindustrial, Pelotas – RS.

Josiane Freitas Chim
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), 

Centro de Ciências Químicas Farmacêuticas e de 
Alimentos, Pelotas – RS.

Rosane da Silva Rodrigues
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), 

Centro de Ciências Químicas Farmacêuticas e de 
Alimentos, Pelotas – RS.

Gerônimo Goulart Reyes Barbosa
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), Curso 

de Química de Alimentos, Pelotas – RS.

Rui Carlos Zambiazi
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), 

Centro de Ciências Químicas Farmacêuticas e de 
Alimentos, Pelotas – RS.

RESUMO: O presente trabalho teve por objetivo 
avaliar as características sensoriais da bala 
mastigável de pêssego, sem o uso de corantes e 
aromatizantes artificiais. Na análise sensorial foi 
utilizado teste de aceitação para avaliação dos 
atributos: cor, brilho, aroma, sabor, gosto doce, 
gosto ácido, textura e qualidade global, usando 
escala hedônica estruturada de nove pontos, 
aplicado a 60 provadores não treinados. Como 
resultado das análises sensoriais, a bala ficou 

com notas entre gostei ligeiramente e gostei 
regularmente, sendo que os atributos, gosto 
ácido e textura, foram os que apresentaram 
menores notas e com potencial de melhora para 
a aceitação deste novo produto no mercado 
consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: confeito; processamento; 
consumidor; qualidade.

ABSTRACT: The objective of the present study 
was to evaluate the sensory characteristics of 
the peach chewy candy, without using artificial 
flavoring and coloring agents. In the sensory 
analysis were evaluated the attributes: color, 
brightness, aroma, flavor, sweet taste, acid 
taste, texture and overall quality by a team of 60 
untrained judges, which used 9 point hedonic 
scale. As a result of the sensory analyzes, the 
candy showed notes between liked slightly and 
liked regularly, being that the attributes, acid 
taste and texture, were the ones that presented 
lower notes and with potential of improvement 
for the acceptance of this new product in the 
consumer market.
KEYWORDS: confection; processing; 
carotenoids; consumer; quality.

1 | 	INTRODUÇÃO

A produção de pêssegos (Prunus persica 
L.) é uma atividade significativa para os 
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produtores no Rio Grande do Sul, especialmente da região sul do estado, onde se 
destaca a cidade de Pelotas (EMBRAPA, 2009). No entanto, quase a totalidade da 
produção de pêssegos é industrializada na forma de fruto em calda, o que gera uma 
carência de pesquisa e desenvolvimento de tecnologias para a utilização em outros 
produtos (MACHADO, 2014). A produção de pêssegos, no entanto, devido a sua 
sazonalidade percebe-se a necessidade de variadas técnicas para sua conservação, 
como também a viabilidade de melhoras econômica aos produtores, no âmbito de 
desenvolvimento de novos produtos, beneficiando dessa forma a economia regional 
(MOTA, 2005). 

A bala mastigável é um produto obtido da cocção de açúcares que se caracteriza 
por ser mastigável (gomoso) e de dissolução relativamente lenta na boca e cuja 
cor, sabor, aroma e/ou textura devem-se a alguns agentes que dão corpo à bala 
(VISSOTTO; LUCCAS, 1999). O uso de frutas de clima temperado, como o pêssego, 
na elaboração de balas mastigáveis, torna-se uma alternativa promissora de utilização 
da polpa de fruta, estendendo sua vida de prateleira, podendo reduzir o uso de aditivos 
como corantes artificiais, e incorporar compostos potencialmente bioativos associados 
à fruta. 

O uso de polpa de pêssegos, oriundo do excedente da produção industrial 
de produtos tradicionais da fruta, apresenta uma alternativa ao uso de corantes e 
aromatizantes artificiais, contribuindo de forma efetiva na qualidade sensorial do 
produto. 

O consumo de frutas e hortaliças sempre foi valorizado pelos benefícios que 
esses alimentos podem trazer à saúde, devido à grande quantidade de vitaminas, 
minerais e fibras. Neste contexto o pêssego apresenta-se como boa fonte de compostos 
antioxidantes, tais como vitaminas do complexo A, B, C e E, compostos fenólicos e 
carotenoides, além de ser uma importante fonte de fibras e de minerais como cálcio e 
magnésio (DURST; WEAVER, 2013; RICKMAN et al., 2007; SEGANTINI et al., 2012; 
VIZZOTTO et al., 2017). 

No entanto, escassos estudos vendo sendo realizados com a inclusão de polpas 
de frutas de clima temperado na elaboração de produtos como balas mastigáveis, e a 
avaliação da aceitabilidade destes produtos no mercado consumidor. Neste contexto, 
o presente estudo visa avaliar a aceitação de consumidores à bala mastigável de 
pêssegos elaborada sem a dição de corantes e aromatizantes, como alternativa de 
novo produto, estendo assim a vida de prateleira e aumentando as opções de consumo 
desta fruta de clima temperado.
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Material

Os pêssegos utilizados neste estudo foram os cultivados para fins industriais, 
da variedade vulgaris e foram adquiridos no comércio local (Pelotas – RS). As balas 
mastigáveis foram processadas, no Laboratório de Processamento de Alimentos do 
Centro de Ciências Químicas, Farmacêuticas e de Alimentos - CCQFA - UFPel. A 
avaliação sensorial foi realizada no Restaurante Universitário da UFPel – Campus 
Universitário, Capão do Leão – RS. No processo de elaboração das formulações de 
balas mastigáveis utilizou-se água potável, açúcar cristal, xarope de glicose (Dextrose 
Equivalente 38 – 40%), gordura vegetal, emulsificante, gelatina sem sabor, ácido 
cítrico (Synth®), polpa de pêssego e cloreto de sódio. Todos os ingredientes foram 
adquiridos no comércio local.

2.2	Métodos

A elaboração das balas mastigáveis foi de acordo com o fluxograma modificado 
segundo Fadini (2003), em recipiente de aço inoxidável, à pressão atmosférica e sob 
agitação manual constante. O tempo de processamento das balas foi em média de 
oito minutos e temperatura final de processo de 123ºC. Após a temperagem, as balas 
foram embaladas em filme de polipropileno biorientado e armazenadas à temperatura 
ambiente (20 – 25ºC) (Figura 1). A bala foi submetida à avaliação sensorial, através 
de método afetivo, teste de aceitação utilizando escala hedônica estruturada de nove 
(9) pontos, cujos extremos corresponderam aos termos (1) “desgostei muitíssimo” e 
(9) “gostei muitíssimo” (ABNT, 1998; GULARTE, 2009). Foram avaliados os atributos: 
cor, brilho, aroma, sabor, gosto doce, gosto ácido, textura e qualidade global. As balas 
foram avaliadas por 60 provadores não treinados, de ambos os sexos, com faixa etária 
que variou de 18 a mais de 56 anos. Após assinarem o Termo de Consentimento 
Livre esclarecido, os julgadores receberam a ficha de avaliação, na qual indicaram a 
frequência de consumo de balas e avaliaram a bala de pêssego, fornecida em uma 
unidade. A análise sensorial foi realizada sob aprovação do Comitê de ética da UFPel, 
parecer de aprovação do número 1.377.045. A ficha utilizada na avaliação sensorial 
está apresentada na Figura 2.
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Figura 1. Bala mastigável de pêssego.

Fonte: O autor (2018).

Figura 2. Ficha de avaliação sensorial da bala mastigável de pêssegos.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados da análise sensorial estão apresentados na Tabela 1.

Atributos Nota*
Cor 6,8 ± 1,6
Brilho 7,1 ± 1,6
Aroma 6,7 ± 1,9
Sabor 7,2 ± 1,9
Gosto doce 7,1 ± 1,9
Gosto ácido 6,0 ± 1,9
Textura 5,5 ± 1,9
Qualidade Global 6,6 ± 1,9

Tabela 1. Aceitação dos atributos sensoriais da bala mastigável de pêssegos.
*Médias de 60 provadores ± estimativa de desvio padrão. 
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O perfil de provadores da análise sensorial foi de prevalência do sexo feminino, 
representando 80% do total, e a faixa etária predominante foi de 18 - 24 anos, 
representando cerca de 80% dos julgadores. Foi questionado aos provadores qual 
a frequência de consumo deste tipo de produto, resultando nos seguintes dados: 
43,3% os que consomem eventualmente; 33,35% os que consomem mais de uma 
vez por semana; 21,6% os que consomem uma vez por semana e 1,8% os que nunca 
consomem. 

A bala mastigável de pêssego obteve notas entre 6,7 e 7,2 para os atributos cor, 
brilho, aroma, sabor e gosto doce, correspondendo ao descritor “gostei regularmente”. 
A textura e o gosto ácido receberam as menores notas, indicando que estes atributos 
interferiram negativamente na qualidade global e na aceitação do produto como um 
todo. 

A bala de pêssego formulada no presente estudo apresentou valores inferiores 
de cor, sabor e textura do relatado por Gonçalves e Rohr (2009), em estudos com 
balas mastigáveis adicionadas de inulina (7,23 e 7,61 para cor, 6,74 e 7,26 para sabor 
e 6,69 e 7,90 para textura), respectivamente. À exceção do aroma, os demais atributos 
analisados apresentaram valores inferiores de cor, sabor e impressão global do que o 
observado por Lazzari (2014), em estudos com balas de abacaxi elaboradas com os 
corantes tartrazina e curcumina nanoencapsulada (6,05 e 6,15 para aroma, 7,23 e 7,78 
para cor, 7,62 e 7,41 para sabor, 7,27 e 7,43 para qualidade global). Silva et al. (2016) 
avaliaram o efeito da adição de açaí em pó em balas sem sacarose e observaram 
que as amostras apresentaram altas frequências de aceitação para todos os atributos 
avaliados (92 – 96% para cor, 98% para textura, 92 – 98% para impressão global, 98% 
para a amostra não adicionada de sacarose e 78% para a amostra contendo sacarose, 
sendo que essa última apresentou maior frequência de indiferença de 14% e rejeição 
de 8% pelos consumidores). 

De maneira geral, o teste de preferência realizado no presente estudo representa 
o somatório das percepções sensoriais, e expressa o julgamento por parte do 
consumidor, sobre a qualidade do produto. Pelos resultados da preferência, o que pode 
predizer a aceitabilidade geral deste novo produto, a bala mastigável de pêssegos 
sem uso de aditivos apresentou bom potencial de inserção no mercado, embora tenha 
sido analisado por um grupo de julgadores que não consomem com frequência este 
tipo de produto, podendo este fato ter contribuído para as menores notas. Por fim, este 
novo produto necessita de pequenos ajustes em sua formulação, a fim de atender as 
demandas verificadas neste estudo.

4 | 	CONCLUSÕES

Os resultados da análise sensorial da bala mastigável de pêssegos, embora 
promissores, indicam a importância de novos estudos referentes a ajustes destes 
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atributos sensoriais e melhorias no perfil sensorial da bala mastigável a fim de torná-la 
com maior aceitação no mercado, principalmente nos atributos sensoriais de textura 
e gosto ácido.
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