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“Slow down, you're doing fine
You can't be everything you wanna be before your time”
(Billy Joel)



AGRADECIMENTOS

A realizacao deste trabalho ndo seria possivel sem o apoio e colaboracdo de
varias pessoas a quem gostariamos de expressar nossa gratiddo. Primeiramente,
agradecemos a Deus, por nos conceder forca e sabedoria ao longo desta jornada.

A0S nossos pais, por todo o amor, apoio incondicional e incentivo em todas as
etapas de nossas vidas académicas. Sempre acreditaram em nds e nos deram a
motivacdo necessdria para seguir em frente, mesmo nos momentos mais dificeis.

A nossa orientadora, Profa. Dra. Gislaine Aparecida Barana Delbianco, pela
paciéncia, dedicacdo e pelas valiosas orientacbes que contribuiram imensamente
para o desenvolvimento deste trabalho. Ao nosso coorientador, Prof. Esp. Reinaldo
Blezer, pelos seus conhecimentos e pela sua disponibilidade que foram essenciais
para que pudéssemos superar os desafios encontrados ao longo do processo.

A Profa. Enga. Margarete Galzerano Francescato, cuja ajuda foi essencial para
o0 inicio deste trabalho. Sua orientacdo inicial proporcionou uma das bases
necessarias para desenvolver as ideias que culminaram neste TCC.

A empresa CP Kelco que nos forneceu todo o suporte ao longo de nossa
trajetéria e nos ajudou com os materiais que precisavamos para o desenvolvimento
de nosso projeto.

A nossos colegas de curso, pela troca de conhecimentos, apoio mutuo e

companheirismo durante esses anos de estudo.



RESUMO

A alimentacéo reflete a cultura e as crencas de uma nacao, revelando suas tradi¢coes
e caracteristicas marcantes, inclusive religiosas, por meio do preparo e dos costumes
alimentares. Esse vinculo entre culinéria e cultura enriquece os momentos a mesa,
tornando-os fontes de prazerosas lembrancas. No entanto, a seletividade alimentar,
marcada pela recusa de alimentos devido a sabores, texturas ou cheiros especificos,
pode interferir nessa experiéncia cultural, frequentemente associada a alteracdes
sensoriais como sensibilidade a ruidos ou aversdo a certas sensacles tateis,
demonstrando como o prazer a mesa pode ser influenciado por fatores individuais.
Uma estratégia eficaz para enfrentar a seletividade alimentar em criancas, que muitas
vezes resulta em deficiéncias nutricionais, pode ser a utilizacdo de gomas de pectina
como suplemento alimentar. A pectina, uma matéria-prima vegetal que da textura
macia as gomas, facilita a aceitacdo desses suplementos por criangas que tém
dificuldades com a ingestéo de alimentos solidos ou capsulas. Além de ser uma forma
palatavel de fornecer os nutrientes essenciais para o desenvolvimento infantil, a
producdo dessas gomas também aproveita cascas de laranja, agregando valor

sustentavel ao processo.

Palavras-chave: seletividade alimentar; alimento funcional; pectina.



ABSTRACT

Food reflects the culture and importance of a nation, revealing its traditions and striking
characteristics, including religious ones, through food preparation and customs. This
link between cuisine and culture enriches moments at the table, making them sources
of pleasant memories. However, food selectivity, marked by the refusal of foods due
to specific flavors, textures or smells, can interfere with this cultural experience, often
associated with sensory changes such as sensitivity to noise or aversion to certain
tactile sensations, demonstrating how pleasure at the table can be influenced by
individual factors. An effective strategy to combat food selectivity in children, which
often results in nutritional deficiencies, may be the use of pectin gummies as a food
supplement. Pectin, a vegetable raw material that gives gummies a soft texture, makes
these supplements easier to access for children who have difficulty taking solid foods
or capsules. In addition to being a palatable way of providing essential nutrients for
child development, the production of these gummies also uses orange peels, adding

sustainable value to the process.

Keywords: food selectivity; functional food; pectin.
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1. INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

A alimentacdo € um reflexo da nacdo, em seu modo de preparo e seus
costumes, reflete as crencas e costumes. E a partir de uma boa alimenta¢do que
podemos conhecer um pouco mais sobre as caracteristicas marcantes de cada pais,
inclusive no que diz respeito as crencgas religiosas. Formando assim um vinculo entre
a culinaria e a cultura, num conjunto infindavel de combinacdes que podem fazer dos

momentos a mesa 0S mais prazerosos e fontes das mais variadas lembrancas
(SERRA E NUNES, 2022).

A seletividade é marcada pela recusa consistente de alimentos especificos, que
tém um sabor, textura, cheiro ou aparéncia particulares. Na maioria das vezes
apresenta associagcao com algumas altera¢des sensoriais tais como: sensibilidade a
ruidos ou dificuldades com materiais que causam sensacao de sujeira nas maos, pés
ou outra parte do corpo (SENE, 2024).

Ha coisas essenciais para a sobrevivéncia do ser humano, entre elas, a
alimentacao, entretanto esta relacionada com muitos mais aspectos, pois contempla
significados, valores e culturas, além de fazer parte da sociedade no seu convivio
social. Para que a crianca se desenvolva de forma completa, os primeiros anos de
vida sdo imprescindiveis, pois € nessa época em que os valores, habitos e costumes,
principalmente alimentares sao formados e se perpetuaréo por toda a vida. Portanto,
torna-se necessario que sejam garantidos os aspectos nutricionais para que a sua
seja garantida (SERRA E NUNES, 2022).

A maioria das criangas que apresentam a seletividade alimentar encontram-se
abaixo do peso, correndo o risco de desnutricdo e com a altura inadequada para idade,
estando abaixo da normalidade e eutrofia. Esses fatos evidenciam-se mais em até os
5 anos de idade. Além do que ja foi mencionado, o percentual corporal de gordura &
sem sombra de duvidas significativamente mais baixo nessa faixa etéria (SERRA E
NUNES, 2022).

Segundo o Relatério Global de Nutricdo da Organizacdo Mundial da Saude de
2022, os regimes alimentares inadequados e a desnutricdo em todas as suas formas
estao entre os maiores desafios sociais globais do nosso tempo, exigindo uma acao

urgente e monitorizada por parte das partes interessadas.



A deficiéncia nutricional é referente a auséncia na alimentacdo ou absorcéo
insuficiente de um ou mais nutrientes. Ela pode ocasionar desde desordens leves até
complicagcdes mais sérias a salde de alguém. E possivel suspeitar da deficiéncia de
nutrientes no organismo através de alguns sinais e sintomas, como cansaco, dor de
cabeca, pele ressecada, unhas fracas, perda de memdria anormal, entre outras
situacdes (SCOTTI, 2024).

A suplementacgéo nutricional € uma pratica cada vez mais comum nos dias de
hoje, sendo utilizada para complementar a dieta regular e fornecer nutrientes
adicionais ao organismo. Esses suplementos estdo disponiveis em varias formas,
incluindo vitaminas, minerais, proteinas, aminoacidos, acidos graxos, ervas e extratos
vegetais. Ela pode ser utilizada para suprir deficiéncias nutricionais especificas, como

em casos de uma dieta restritiva ou inadequada (CENBRAP, 2023).

7

O suplemento alimentar em goma € utilizado para facilitar a adesdo dos
pacientes a determinados tratamentos. A caracteristica da formulagdo em goma é
para facil degluticdo, entdo serve para pessoas que tém dificuldade em ingestdo de
capsula ou comprimidos. Eles possuem diversas finalidades, por exemplo: 0s
vitaminicos séo indicados para pacientes com deficiéncia de vitaminas, que precisam
de tratamento de alguma patologia ou alteracGes estéticas. Idosos, criancas e
bariatricos também séo favorecidos com as gomas, ja que podem ter mais dificuldade

ao engolir as capsulas (SOEIRO, 2023).

Segundo a Anvisa - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - em 2020,
suplementos alimentares ndo sao medicamentos e, por iSso, ndo servem para tratar,
prevenir ou curar doencas. Sua finalidade é fornecer nutrientes, substancias bioativas,

enzimas ou probidticos em complemento a alimentagéo.

A pectina, incorporada na producao de suplementos em goma, € uma matéria-
prima 100% vegetal que confere textura macia de geleia aos alimentos, a pectina
também promove varios beneficios ao nosso organismo. Com acdo prebidtica e
probiédtica, ela auxilia no funcionamento digestivo e na reducao do colesterol, facilita a
sintese de proteinas, carboidratos e gorduras (BOPPRE, 2024).

O magnésio é um nutriente presente em diversos alimentos e € essencial para
a nossa saude. Ele desempenha diversas fun¢des, como a ativacdo de musculos e

nervos, ativa a adenosina trifosfato (ATP — responsavel pela energia do corpo),



contribui para a digestdo de proteinas, gorduras e carboidratos, além de participar
diretamente na producao de neurotransmissores, como a serotonina. Além disso, tem
papel importante nos processos de desintoxicacao do corpo, ajudando na eliminacao

de produtos quimicos, metais pesados e outras toxinas (DINIZ, 2024).

Sabe-se através da literatura cientifica, que o solo brasileiro é de maneira geral,
pobre em magnésio, ocasionando naturalmente, uma caréncia desse mineral na
alimentacdo diaria. Isso acarreta varios problemas de saude, desde transtornos
psiquicos a doencas de ordem fisioldgica. Soma-se a isso, o fato da propria populacéo
brasileira, em especial criancas e adolescentes, ndo adotarem um estilo de
alimentacdo saudavel, dando preferéncia a comidas rapidas do tipo fast-food, com

altos valores energéticos, mas pouca qualidade nutritiva (PEREIRA, 2018).

7

A deficiéncia da substancia é combatida com a ingestdo de suplementos
alimentares especificos. Dentre eles, 0 mais comum e que oferece uma boa absorcao
€ o cloreto de magnésio (SANCHES, 2022). A suplementacédo deve ser feita somente
com orientacdo médica. Em superdoses, pode haver queda da pressao arterial,
alteracbes na funcao renal, problemas respiratérios, parada cardiaca, entre outros
problemas (DINIZ, 2024).



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Desenvolver gomas enriquecidas com magneésio utilizando pectina, analisando

sua eficacia na reposicao de nutrientes para pessoas que apresentam deficiéncia de

magnésio devido a restricdbes alimentares associadas ao Transtorno Alimentar
Restritivo Evitativo (TARE).

2.2. Objetivos Especificos

Definir um grupo de trabalho;

Escolher o tema;

Pesquisar problemas relacionados ao tema;

Elaborar e corrigir o plano de pesquisa,

Desenvolver ideias de protétipos;

Participar de feiras externas;

Extrair a pectina;

Iniciar a producédo das gomas;

Testar os tipos e as diferengas entre as gomas produzidas;

Avaliar a eficacia da pectina para a producdo de gomas enriquecidas com sais

de magnésio;

Desenvolver um alimento funcional para a populacdo que possui seletividade

alimentar;

Realizar testes sensoriais de forma aleatéria para caracterizar a taxa de

aprovacao;

Apresentar o relatorio das atividades realizadas.



3. FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1. Seletividade Alimentar

A seletividade alimentar tem como principal caracteristica, a recusa parcial ou
total de algum tipo de alimento. Entretanto, a existéncia de preferéncias alimentares e
no paladar entre criangas saudaveis, torna o quadro um tanto impreciso. Os pais
tendem a descrever na maioria das vezes suas criangcas como seletivas, mesmo que
ndo apresentem prejuizos quanto as préaticas alimentares, estado nutricional e
horarios (SERRA E NUNES, 2022).

A dificuldade no processamento sensorial ou transtorno do processamento
sensorial € uma condicdo neurolégica que afeta a forma como o sistema nervoso
interpreta os estimulos sensoriais como toque, som, luz, cheiro, gosto, equilibrio,
propriocepcdo (consciéncia da posicdo do corpo) e interocepcéo (capacidade do

cérebro de sentir as sensacgdes internas, como fome e sede) (SENE, 2024).

No caso da seletividade, os alimentos ndo necessariamente ocasionam algum
tipo de reacdo ou desconforto. Mas também nao ficam apenas no ambito das
preferéncias de cada um. Resisténcia para provar alimentos e a alta rejeicdo de
determinadas categorias alimentares faz parte do comportamento de quem tem
seletividade alimentar e a aproxima de outros fatores além da nutricdo e condi¢cbes
fisiolégicas, como saude mental e questdes comportamentais (ESSENTIAL
NUTRITION, 2023).

E interessante destacar que a seletividade alimentar esta facilmente
relacionada com a alimentacé&o na infancia, e com algumas condi¢des de salde, como
o Transtorno do Espectro do Autismo — TEA. Mas saiba que ela também pode atingir
pessoas na fase adulta (ESSENTIAL NUTRITION, 2023).

A seletividade alimentar compromete todo o organismo, deixando, portanto, o
sistema imunoldégico fragilizado e causando diversos maleficios como: fraqueza, dores
musculares, falta de energia, baixa produtividade, queda de cabelo, sonoléncia,

irritabilidades, problemas na pele e no intestino, entre outros (CAMPOS, 2021).

Também ha comprometimento em nivel biopsicossocial. Dessa forma, ao evitar
a interacdo social, surge um impacto no campo emocional, deixando a pessoa

vulneravel a quadros de depresséao e ansiedade (CAMPOS, 2021).



3.1.1. Transtorno Alimentar Restritivo Evitativo (TARE)

O TARE é uma categoria diagnostica relativamente nova introduzida na
literatura médica em 2013 no DSM-V (Manual Diagnoéstico e Estatistico de
Transtornos Mentais 5.2 edicdo). Antes da publicacdo deste manual, a terminologia
“transtorno de alimentac&o da primeira infancia” era adotada pelo DSM-IV (Manual
Diagnostico e Estatistico de Transtornos Mentais 4.2 edicdo) e incluia problemas
alimentares que levam a perda de peso, na auséncia de doenca organica definida em
criancas até os 6 anos de idade. No DSM-V néo ha restricdo de idade para o inicio da

doenca, podendo acometer, inclusive, adolescentes e adultos (ALMEIDA et al, 2020).

De acordo com Almeida et al (2020), O TARE é um transtorno alimentar (TA)
caracterizado pelo fracasso persistente em satisfazer as necessidades nutricionais

e/ou energéticas associadas a um ou mais dos quatro itens abaixo:

° Perda de peso significativa (ou insucesso em obter o ganho de peso

esperado ou atraso do crescimento em criangas);

° Deficiéncia nutricional significativa;
° Dependéncia de alimentacao enteral ou suplementos nutricionais;
° Interferéncia marcante no funcionamento psicossocial.

Dentre os aspectos mais marcantes da doenca destaca-se a interferéncia no
funcionamento psicossocial. A alimentacdo é, culturalmente, uma das formas de
socializacdo. Dessa forma, devido a alimentagdo extremamente restrita, o individuo
fica impossibilitado de participar de eventos em familia ou entre amigos como almoc¢os

e viagens impossibilitando o seu convivio em sociedade (ALMEIDA et al, 2020).

O manejo do TARE tem como objetivos determinar o nivel adequado de
atendimento (ambulatorial ou hospitalar), estabilizacdo clinica do paciente,
reabilitacdo do estado nutricional (restauracdo do peso corporal e crescimento,
conforme faixa etaria e fase do desenvolvimento em que o paciente se encontra),
progredirem questao de variabilidade alimentar, controle do medo e/ou dor associado
a alimentacdo, promover de forma gradual a variabilidade alimentar e desenvolver
e/ou recuperar os componentes hedonistas da alimentacdo e as relacdes

psicossociais dela derivadas (LIMA et al, 2024).



Tabela 1. Subgrupos do TARE.

Grupo I|. recusa alimentar por
pouco apetite ou desinteresse por

alimento.

Nesse grupo, ndao ha motivacéo

aparente que explique a recusa
alimentar. Apresentam padréao
evitativo, com limitada variedade

alimentar (menos que 12 alimentos),
podendo ou ndo estar abaixo do peso

sem que haja, no entanto,

preocupacao com a forma corporal.

Grupo II: recusa alimentar devido

Nesse grupo, a recusa alimentar se da
por restricbes secundarias a cor,
textura, sabor e cheiro do alimento.
Em 40%

presenca de outros transtornos como

dos casos, nota-se a
o transtorno de espectro autista (TEA)
ou transtorno de déficit de atencéo e
hiperatividade (TDAH).

as propriedades sensoriais do
alimento.
Grupo |lll: recusa alimentar por

medo das consequéncias negativas

de se alimentar.

Assemelha-se a um transtorno fobico.
Fobias alimentares podem ocorrer de
forma isolada ou como parte de um
transtorno de ansiedade generalizada
(TAG). Mais comumente, relatam-se
0S seguintes medos: vomitar,
engasgar-se, sufocar ou contaminar-
se com o alimento. Em alguns casos,
€ possivel identificar um desses
eventos como desencadeante da

recusa alimentar.

Fonte: ALMEIDA et al, 2020.



3.2. Suplementos Alimentares

Suplementos alimentares sdo produtos para ingestdo oral, apresentados em
formas farmacéuticas, destinados a suplementar a alimentacdo de individuos
saudaveis com nutrientes, substancias bioativas, enzimas ou probiéticos, isolados ou
combinados (ANVISA, 2022).

As formas farmacéuticas que podem ser utilizadas em suplementos alimentares
sdo aquelas destinadas a administracao oral, ou seja, pela boca, podendo ser solidas,
semissolidas ou liquidas, como capsulas, comprimidos, liquidos, pés, barras, géis,

pastilhas, gomas de mascar etc. (ANVISA, 2022).

Segundo a Anvisa - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - em 2020,
suplementos alimentares ndo sdo medicamentos e, por iSso, hao servem para tratar,
prevenir ou curar doencas. Sua finalidade é fornecer nutrientes, substancias bioativas,

enzimas ou probiodticos em complemento a alimentagéo.

Segundo a ABIAD, Associacéo Brasileira da Industria de Alimentos para Fins
Especiais e Congéneres, o consumo de suplementos alimentares no Brasil aumentou
10% (em comparacao a primeira edicdo da pesquisa, em 2015) e apurou que 0S
produtos estdo presentes em 59% dos lares brasileiros, com no minimo uma pessoa

consumindo suplementos (ABIAD, 2024).

Aponta que entre os consumidores de suplementos, foi registrado um aumento
de 48% destes produtos durante a quarentena, sendo que 42% consumiram visando
fortalecer a alimentacdo e 91% a imunidade; e 70% dos entrevistados, declararam

gue continuardo consumindo os produtos (ABIAD, 2024).

De acordo com uma pesquisa encomendada pelo grupo Saudifitness em 2016,
o Brasil € um dos maiores consumidores de suplementos no mundo, perdendo apenas
para os Estados Unidos e Australia (LOSANO, 2022).

A maior parte desse publico € do sexo masculino, entre idades de 15 a 20 anos.
Ainda de acordo com a pesquisa, de 3 a 7% dos brasileiros consomem algum tipo de

suplemento, enquanto nos EUA esse numero varia de 50 a 55% (LOSANO, 2022).

Os suplementos sao destinados a pessoas saudaveis como uma opgao para
complementacdo nutricional, no caso de dietas restritivas, alteracdes metabdlicas,
atividade fisica intensa, entre outros (ANVISA, 2020).



Pessoas doentes ou com condi¢cbes especificas, por exemplo deficiéncia de
nutrientes, devem procurar um profissional de saude habilitado para receber
orientacdes de consumo (ANVISA, 2020).

E indicado, por exemplo, para pessoas com monotonia alimentar e sem
refeicdes diversificadas; atletas que tém um alto gasto energético; gestantes que
precisam de nutrientes especificos para o feto; idosos que comecam a ter uma
mudanc¢a no metabolismo e na absor¢céo de nutrientes ou para pacientes acamados
com dificuldade de degluticdo (LOSANO, 2022).

De acordo com Karla Leal (2024), as principais indicacdes dos suplementos

alimentares sao:

° Evitar ou corrigir deficiéncias nutricionais;
° Pode ajudar no emagrecimento;

° Favorece o ganho de massa muscular;

° Ajuda no ganho de peso;

° Regula alguns hormonios no organismo.

7

Quando se busca uma suplementacdo alimentar, é importante saber a
gualidade do que se estad consumindo, assim como é importante saber escolher os

alimentos que se vai consumir (HCOR, 2024).

O uso ideal dos suplementos alimentares é consumi-los com indicacéo e dose
correta, seja para complementar a falha na alimentacao ou suplementar nos casos de
necessidade nutricional aumentada. A dose e a recomendagéo devem ser prescritas

por um médico ou nutricionista (HCOR, 2024).

Quando usados sem a orientacdo de um profissional de salude e/ou em
excesso, 0s suplementos alimentares podem causar sintomas e sinais como céibras,
pedras nos rins, diarreia, prisdo de ventre, fadiga muscular, excesso de gases, dores
abdominais, enjoo, dor de cabeca, vomitos, hemorragia e problemas neuroldgicos
(LEAL, 2024).

A toxicidade pode variar de acordo com o tipo de suplemento, sendo que
algumas vitaminas e minerais possuem um limite maximo de seguranca bem
estabelecido (MEDICO 24 HORAS, 2023).
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Também é preciso considerar a influéncia de outros medicamentos, doencas
preexistentes e condigdes gerais de saude. “Doses elevadas de vitamina E podem
aumentar o risco de hemorragia em cardiopatas que utilizam anticoagulantes,
exemplifica dra. Lilian Morimitsu, do Hospital Santa Cruz (CRF - SP, 2012).

Outro grupo sujeito aos riscos, quando ndo ha supervisdo meédica, € o de
gestantes. O uso excessivo e indiscriminado de vitaminas C e E pode ser deletério”,
afirma. Da mesma forma, os idosos também devem ser cuidadosos, uma vez que
geralmente fazem uso de varios medicamentos e podem apresentar uma fragilidade

maior em alguns érgdos, como figado e rim (CRF - SP, 2012).

3.2.1. Tipos de suplementos

Os suplementos ndo séo todos iguais e nem séo utilizados apenas por quem

vai a academia. Conheca os diferentes tipos:

° Suplementos hipercaléricos: Esses sao cheios de calorias. Assim, sua
composicao é rica em gorduras, vitaminas, proteinas, carboidratos e minerais. Porém,
cuide com os excessos de gordura e calorias, que podem levar ao sobrepeso
(NOZUMA, 2021).

° Suplementos termogénicos: Esses suplementos sdo ideais para quem
pretende emagrecer, ja que sua principal funcéo € acelerar o metabolismo. Por isso,
sua composicdo é, geralmente, feita de guarand, cafeina, citrus, entre outras
substancias (NOZUMA, 2021).

° Suplementos proteicos: Perfeitos para quem é adepto de fazer
musculacdo, os proteicos sao feitos de proteinas que ajudam o muasculo a se
recuperar depois do treino (NOZUMA, 2021).

° Suplementos antioxidantes: Ricos em nutrientes antioxidantes como
as vitaminas A, C e E, esse tipo de suplemento ajuda a combater os radicais livres,
gue € uma das principais causas do envelhecimento. Além disso, atuam na prevencao

de doencas causadas pelos radicais livres (NEOQUIMICA, 2023).

° Suplementos hormonais: Séo voltados para estimular a producao de

algum tipo de horménio, visando a regularizacao do sistema hormonal. Esse € o caso,
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por exemplo, do suplemento de melatonina, o conhecido hormonio do sono
(NEOQUIMICA, 2023).

° Suplementos polivitaminicos e minerais: tem como objetivo a
suplementacdo de vitaminas e minerais como calcio, ferro, magnésio, entre outros
(CWTRENDS, 2023).

° Suplementos probiéticos: para o tratamento de problemas
relacionados ao intestino, os probidticos sdo micro-organismos vivos (CWTRENDS,
2023).

° Aminoacidos: Um dos suplementos alimentares que possui mais
estudo no mundo todo é a creatina, um composto derivado de aminoacidos, que séo
componentes essenciais e mais abundantes no organismo. Entre os principais
beneficios desse suplemento alimentar estdo o ganho de poténcia e de forga. Além
disso, ela melhora a captagdo de glicose, responsavel por nos fornecer energia,

possui agdo anti-inflamatoéria e efeito neuroprotetor (MEMED, 2022).

3.2.2. Legislagdo ANVISA sobre suplementos alimentares

As regras apresentadas a seguir constituem o marco normativo da categoria
de suplementos alimentares. Além dessas regras, ha outras gerais que sado aplicaveis
a quaisquer alimentos. Essas regras e as normas gerais podem ser consultadas na

Biblioteca de Normas de Alimentos.

° RDC 243/2018: criou a categoria de suplementos alimentares e dispds sobre

0S requisitos sanitarios.

° RDC 242/2018: alterou a legislacdo de medicamentos especificos para torna-

la coerente com 0 novo marco regulatorio de suplementos alimentares.

° RDC 241/2018: estabeleceu os requisitos para comprovacado da seguranca e

dos beneficios a saude dos probidticos para uso em alimentos.

° RDC 240/2018: alterou a RDC 27/2010. Dispbe sobre as categorias de
alimentos e embalagens isentos e com obrigatoriedade de registro sanitario.

° RDC 239/2018: estabelece os aditivos alimentares e coadjuvantes de

tecnologia autorizados para uso em suplementos alimentares.


https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/378667
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/378666
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/378665
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/378664
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/378663
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° Instrugéo normativa 28/2018: estabelece as listas de constituintes, limites de

uso, alegacdes e rotulagem complementar dos suplementos alimentares.

3.3. Gomas Nutritivas no Mercado Nacional

As vitaminas de goma séo suplementos dietéticos mastigaveis, semelhantes a
balas de goma com diferentes sabores, cores e formatos (MORDOR INTELLIGENCE,
2024).

A Anvisa — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, deixa claro que os
suplementos alimentares ndo sdo medicamentos e, por iSso, hao servem para tratar,
prevenir ou curar doencas. Os suplementos séo destinados a pessoas saudaveis. Sua
finalidade é fornecer nutrientes, substancias bioativas, enzimas ou probiéticos em

complemento a alimentagcéo (BALMAS, 2023).

De acordo com uma pesquisa publicada em 2016 pelo Ministério do Esporte,
46% dos brasileiros ndo conseguem ingerir a quantidade diaria de vitaminas
recomendada, uma vez que, a principal fonte de vitaminas para o funcionamento do

organismo € alimentacdo saudavel e variada (TERRA, 2019).

Com a pandemia e a possibilidade de ficar doente, as pessoas correram para
buscar prevencéo. Percebemos esse movimento com a alta de mais de 300% nas
vendas dos produtos entre os meses de margco a setembro”, explica Daniele
Drummond, gerente de produto e inovagao da Dr. Good. Segundo a Associagao
Brasileira da Industria de Alimentos para Fins Especiais e Congéneres (Abiad), 70%
das pessoas que passaram a ingerir suplementos alimentares pretendem manter o
hébito (LANGSDORFF, 2021).

Com mais acesso a informacdes, o brasileiro estd mais preocupado com a
saude. Isso pode ser notado, simplesmente, pela quantidade de pessoas que correm
ou andam de bicicleta pelas ruas. NUmeros apontam que 57% estdo tentando
emagrecer e 80% sabem que precisam ter habitos mais saudaveis. Na parte
nutricional, 78% mudaram os habitos alimentares, enquanto 83% estdo dispostos a
pagar mais por uma alimentacéo saudavel. De acordo com estudos e pesquisas do
segmento, 79% das pessoas que consomem vitaminas querem algo novo e o
consumo € equilibrado em todo pais, sendo 53% mulheres e 47% homens (CANAL
EXECUTIVO BLOG, 2019)


http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/379671
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Um dos mercados que mais cresceu nos ultimos anos foi o de Nutracéuticos e
Suplementos Alimentares. S6 em 2021, no Brasil, segundo levantamento da ABIAD
(Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos) houve aumento de 3,9% da
producao industrial nacional e abertura de 4.697 postos de trabalho. Chama a atencéo
o crescimento de 21% no consumo de Vitaminas e 28% em concentrados de proteinas
(TECFAG, 2024).

Os Nutracéuticos em Goma sao destaque neste cendrio de crescimento.
Indmeras marcas migraram para essa versao que € mais pratica e gostosa de
consumir que combina os nutrientes em concentracdes exatas e atinge todas as faixas
etarias. Tudo isso, ligado ao atributo inovacdo. Formatos encantadores, cores
vibrantes, sabor delicioso e embalagens sedutoras fazem das gummys, as
queridinhas da vez (TECFAG, 2024).

De acordo com a nutricionista Angélica Grecco, coordenadora da nutricdo do
Hospital Santa Helena e nutricionista do Instituto EndoVitta, a ideia era justamente
facilitar a ingestdo de vitaminas em pacientes que de fato necessitavam dessa
suplementacao, mas tinham dificuldades em engolir as tradicionais capsulas —como
idosos com dificuldade de degluticdo e criancas pequenas, ou até pacientes com
seletividade alimentar severa (SANCHES, 2022).

Quem ja foi a farmacia com criancas sabe que os olhinhos brilham ao chegar
na prateleira de vitaminas. Potes coloridos, com desenhos de frutas e personagens
divertidos séo feitos justamente para chamar a atencdo de qualquer pessoa, em

especial desses individuos em desenvolvimento (SANCHES, 2022).

A Associacdo Brasileira dos Fabricantes de Suplementos Nutricionais e
Alimentos para Fins Especiais (Brasnutri) projeta um crescimento acima de 11% para
este ano. Em 2018, o setor atingiu um faturamento de R$ 2 bilh&es, 8,5% a mais do
que no ano anterior (CANAL EXECUTIVO BLOG, 2019)

O mercado global de gomas de US$ 16,3 bilhdes esta crescendo rapidamente,
com uma previsdo de CAGR (taxa de crescimento anual composta) de 12,6% de 2020
a 2028.1 As gomas sao um formato de suplemento conveniente e agradavel que
continua a atrair novos consumidores, especialmente 0s mais jovens, que procuram
uma forma simples de melhorarem sua saude (GRANBIANUTRICIONAIS, 2022).
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A América do Norte tem a maior participacao no mercado global de gomas, com
38%, seguida pela Europa e Asia-Pacifico.2 Nos EUA, as vendas de gomas s&o de
pouco mais de US$ 5 bilhdes, com alto crescimento a frente, com CAGR (taxa de
crescimento anual composta) previsto de 11,3% entre 2021 e 2028
(GRANBIANUTRICIONAIS, 2022).

Figura 1. Mercado de vitaminas gomosas.

Gummy Vitamin Market Periodo de Estudo 2019 -2029
Market Size Ano Base Para Estimativa 2023
CAGR

CAGR 8.52 %

Mercado de Crescimento Asia-Pacifico

E Mats Rapico

Maior Mercado Ameérica do Norte

H Concentragdo de Mercado Baixo

Jogadores principais

reckitt
2024 2029

A Isencio de responsabilidade: Principals participantes classificados em nenhuma order

Fonte: MORDO INTELLIGENCE, 2024.

As vitaminas mastigaveis de goma estdo amplamente estabelecendo sua
presenca no mercado global devido a sua semelhanca com balas de goma.
Consequentemente, de um segmento de nicho de mercado, o mercado de vitaminas
de goma tornou-se um mercado convencional. Além do valor nutricional, os
fabricantes complementam sua linha de produtos com diversos sabores, cores e
formatos dessas vitaminas de goma, atraindo ainda mais 0 consumidor
independentemente da idade. Denotando assim a inovagdo do produto como o
principal fator que contribui para o crescimento do mercado. Espera-se também que
a crescente conscientiza¢do sobre a salude e a crescente populagdo ativa impulsione

as vendas de vitaminas de goma (MORDOR INTELLIGENCE, 2024).

Além disso, os fabricantes que apresentaram produtos para grupos especificos
de consumidores, como diabéticos, veganos, criancas, adultos e outros, também
desempenharam um papel significativo na dinamizagéo do mercado estudado. Como

resultado, o mercado esta testemunhando a introducdo de vitaminas sem acgucar,
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organicas, a base de plantas, halal e outros tipos de gomas. Prevé-se que as vitaminas
de goma testemunhem um aumento constante na procura por parte da populagdo
geriatrica e das criancas devido ao seu sabor delicioso e aos beneficios de saude
associados. A procura por gomas de vitamina D, conhecidas como vitaminas do sol,
disparou devido ao seu papel na construgdo da imunidade (MORDOR
INTELLIGENCE, 2024).

3.4. Aditivos Na Goma

Dos ossos ao coragdo, passando por cerca de 300 reacdes quimicas, o
magneésio € uma substancia que beneficia o funcionamento de todo o organismo. Esse
mineral encontrado em folhas verdes escuras, nozes, améndoas, semente de abobora
e graos integrais é amplamente associado a boa saude, mas seus niveis sao
considerados baixos na maioria dos brasileiros (EQUIPE PANVEL, 2023).

O magnésio € um micronutriente que assume um papel de suma importancia
para o bom desempenho do metabolismo humano, participando de diversas reacoes
enzimaticas e atuando em conjunto com outros nutrientes como potassio e calcio.
Sabe-se através da literatura cientifica, que o solo brasileiro € de maneira geral, pobre
em magnésio, ocasionando naturalmente, uma caréncia desse mineral na
alimentacdo diaria. Isso acarreta varios problemas de saude, desde transtornos
psiquicos a doencgas de ordem fisiol6gica. Soma-se a isso, o fato da propria populacéo
brasileira, em especial criancas e adolescentes, ndo adotarem um estilo de
alimentacao saudavel, dando preferéncia a comidas rapidas do tipo fast-food, com

altos valores energéticos, mas pouca qualidade nutritiva (PEREIRA, 2018).

Esse importante mineral é necessario para a formacdo 6ssea e atua na
prevencdo de doencas como a osteoporose. O magnésio esta ligado a producao de
horménios, que regulam os niveis de céalcio no sangue, e a ativagdo da vitamina D,
gue atua na absorc¢éo do calcio pelo organismo (ESSENTIAL NUTRITION, 2023).

O célcio é essencial para a manutencdo da saude geral de 0ssos e dentes, mas
também desempenha um papel importante em outras fun¢des do organismo, como a
transmissdo nervosa e a contracdo muscular. Uma dieta rica em proteinas, vitaminas
e minerais € imprescindivel para o bom funcionamento do organismo. Quando esses

nutrientes se apresentam em quantidades 6timas, a satude e o bem-estar do individuo
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sdo maximizados. Entretanto, nem sempre sdo consumidas, através da dieta, as
guantidades necessarias desses nutrientes essenciais. Portanto, ha a necessidade da

suplementacao alimentar (NUNES, 2012).

A ingestéo de calcio na infancia e adolescéncia € importante, visto que, nessas
fases ha o desenvolvimento acelerado de ossos, dentes e musculos. Da mesma
forma, considerando que a populacéo idosa € cada vez mais numerosa no mundo
inteiro e que o processo de envelhecimento acarreta véarias alteracdes metabdlicas,
fisicas e fisioldgicas, a deficiéncia alimentar de célcio, a longo prazo, pode contribuir
para o desenvolvimento da osteoporose em ambos 0S sexo0s, ou para O Seu

agravamento, quando ja instalada (NUNES, 2012).

3.4.1. Cloreto de magneésio

O cloreto de magnésio é um suplemento alimentar que combina o magnésio,
mineral essencial para a vida, com o cloro, elemento quimico que favorece a absorcao
do magnésio no intestino e o mantém biodisponivel, isto €, disponivel facilmente para
0 organismo (SANCHES, 2022).

O cloreto de magnésio pode ser indicado para a prevencao e tratamento da
deficiéncia do mineral e ainda como terapia complementar para tratar problemas
como: espasmos musculares, fraqueza muscular, dificuldades de recuperacao
muscular, sintomas de fibromialgia, alteracdes de funcbes cognitivas, doencas
articulares e funcdes digestivas. O cloreto de magnésio também ajuda a prevenir
cdibras, melhora o funcionamento do intestino e ainda ajuda a regular os niveis de

glicose no sangue.

Como todo suplemento alimentar, o cloreto de magnésio deve ser ingerido
apenas em caso de deficiéncia e com recomendacédo médica. A deficiéncia pode ser
causada por disfuncdes metabdlicas ou falhas de absor¢cdo provocadas por ma

nutricdo, alcoolismo e até problemas renais (SANCHES, 2022).

Os sais de magnésio, particularmente o Cloreto de Magnésio, sao eficazes na
correcao rapida de deficiéncias de magnésio, devido a sua solubilidade em agua. Tal
solubilidade garante uma alta absor¢éo do magnésio pelo intestino, favorecendo uma

rapida e alta biodisponibilidade de magnésio em nossa corrente sanguinea. Devido
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esse efeito, o Cloreto de Magnésio é a opc¢ao indicada para quem busca resultados

rapidos, ja que garante beneficios em um curto periodo (LAPON, 2022).

No entanto, é importante ressaltar que apesar de ser uma excelente opc¢ao,
alguns pacientes podem apresentar problemas gastricos leves (LAPON, 2022). O
cloreto de magnésio PA é considerado uma substancia bastante segura, porém néao é
indicada para pessoas que possuam problemas nos rins (principalmente em caso de
insuficiéncia renal severa), miastenia grave ou estejam com diarreia, pois o cloreto de

magnésio PA tem propriedades laxativas (ECYCLE, 2024).

3.4.2. Sorbato de potassio

O Sorbato de Potassio € um sal de potassio do acido sérbico, com caracteristica
conservante fungicida e bactericida, inibidor de crescimento de bolores e leveduras,
amplamente utilizado como conservante entre 0s insumos alimentares e até mesmo
em produtos cosmeéticos (CARBON CHEMICALS, 2024).

Este ativo impede, por exemplo, que a rancidez e os mofos invadam margarinas
e maioneses. Mas, além disso, também é aplicado na producdo de queijos de corte,
frescos e fundidos. No segmento de bebidas, molhos, doces e outras aplicacdes, o
emprego do sorbato de potassio evita a formacado de mofos e bolores. No entanto, por
inibir a acao do fermento, o sorbato de potassio ndo deve ser usado em produtos cuja
elaboragéo inclua fermentagdo (CARBON CHEMICALS, 2024).

Sorbato de Potassio apresenta caracteristicas que tornam este ativo bastante
atraente a industria alimenticia. Como por exemplo: (CARBON CHEMICALS, 2024)

° Solubilidade: a solubilidade do sorbato de potassio € excelente e muito
maior do que a do acido sorbico, o que otimiza 0 seu uso em processos industriais na

preparacao de alimentos;

° Estabilidade durante o aquecimento: a forma sélida do sorbato de
potassio € extremamente estavel, visto que sua decomposic¢ao térmica sé acontece
caso 0 aquecimento chegue a, mais ou menos, 220°C; (melhor eficiéncia em

temperatura abaixo de 60°C)
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° Agente antimicrobiano: por ser um conservante acido, ajuda a evitar a
propagacdo de bolores, leveduras e algumas bactérias. Porém, neste aspecto, 0

sorbato de potassio é mais eficaz em substratos com pH abaixo de 6,5.

A aplicacdo do sorbato de potassio nos alimentos deve ser 0,05% a, no
maximo, 0,2% para cada 100gr do alimento no qual ele ser& inserido. Essa variagdo
depende de acordo com o produto no qual o sorbato sera colocado. Isso porque seu
uso deve ser cauteloso e regulamentado pela Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), ou seja, toda pessoa do ramo alimentar que deseja aplicar o sorbato de
potéssio na fabricacdo de seus produtos, deve estar em concordancia com todas as

exigéncias estabelecidas pelo 6rgao nacional citado (ADICEL, 2021).

Apesar do sorbato de potassio ser o preferido de muitos ramos do setor de
alimentacdo, nem todos os trabalhadores dessa industria gostam de usar o sorbato
de potassio, pois preferem produzir os alimentos que serdo comercializados da forma
mais natural e saudavel possivel. Sendo assim, uma excelente forma de substituir o
sorbato de potassio é utilizar o vinagre, o suco de lim&o natural, o sal, o acido
ascorbico, ou até mesmo o acido citrico no lugar do sorbato de potassio (ADICEL,
2021).

Porém, essa substituicdo deve ser feita de acordo com o alimento que esta
sendo produzido, para que a acao do substituto possa ser tdo eficaz quanto a acao
do sorbato de potassio. Assim, é possivel garantir um alimento industrializado mais
natural (ADICEL, 2021).

3.4.3. Citrato de sodio

O citrato de sodio € um sal do &cido citrico, uma substancia natural encontrada
em frutas citricas, como limdes e laranjas. E um p0 cristalino branco, soltivel em agua,
com um sabor levemente salgado e 4cido (ESSENCIAL INGREDIENTES, 2024).

Como ele € o sal tribasico do proprio acido citrico, ele € obtido pela
neutralizagéo geral do acido citrico no sddio puro, por sédios puros temos as seguintes
opcOes de: bicarbonato de sddio, carbonato de sédio ou hidréxido de sédio (ADICEL,
2024).

As caracteristicas do citrato de sddio sdo diversas e entre elas est&o (ALVARO,
2023).
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° Solido (p6 cristalino);
° Inodoro:;
° Sabor fresco e salino;

° CAS: 6132-04-3;

° Massa molar: 258,06 g/mol;
° Solavel em agua;
° Regulador de acidez: este composto quimico ajuda a manter o equilibrio

acido-base dos alimentos e medicamentos.

° Conservante: sua funcdo conservante contribui para ndo estragar os
alimentos, inibindo o crescimento de bactérias e fungos e prolongando sua vida util.

Também é aplicado com esta funcdo nos farmacos.

° Alcalinizante: como o citrato de sodio é alcano, serve para ajustar o pH

de solucdes, deixando-as mais alcalinas.
° Flavorizante: serve para dar sabor ou aroma a outros produtos.

° Emulsificante (emulsionante): ele ajuda a misturar liquidos que

normalmente ndo se misturam.

° Antioxidante e anticongelante.

Um dos principais beneficios do citrato de sédio como estabilizante € sua
capacidade de se ligar a ions de célcio, que séo responsaveis pela formacao de gel e
pelo enrijecimento dos alimentos. Ao se ligar a esses ions, o citrato de sddio ajuda a
manter a textura dos alimentos, impedindo que eles figuem moles ou desintegrados.
Isso torna o citrato de sédio particularmente Gtil em alimentos que precisam ser
cozidos ou processados, como queijos, molhos, sopas e produtos de panificacao
(ESSENCIAL INGREDIENTES, 2024).

Além de sua funcdo como estabilizante, o citrato de sodio também é utilizado
como regulador de acidez em alimentos &cidos, como refrigerantes e bebidas
esportivas. Ele ajuda a manter o pH em um nivel seguro para consumo e também

ajuda a melhorar o sabor desses produtos. O citrato de s6dio também é utilizado como
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conservante em alguns alimentos, inibindo o crescimento de bactérias e fungos que
podem causar deterioracdo (ESSENCIAL INGREDIENTES, 2024).

Outra aplicacdo comum do citrato de s6dio € como agente sequestrante. Ele
ajuda a manter os compostos presentes nos alimentos, como a cor e o sabor, estaveis
durante o armazenamento e o transporte. ISso garante que os alimentos cheguem ao
consumidor final em boas condicbes e com a qualidade original preservada
(ESSENCIAL INGREDIENTES, 2024).

Alguns dos beneficios do citrato de sodio, sdo: trabalha na regulacdo e
diminuicédo da acidez no corpo, reduz a fadiga durante a préatica dos exercicios fisicos
mais intensos, aumenta a resisténcia da pessoa, reduz concentragdes de protdes,
aumenta o nivel de pH do sangue e também pode ser usado para ajudar no tratamento
dos calculos renais e da acidose lactica. A dosagem ideal recomendada do citrato de
sédio é de 0,59 para cada 2g/L de alimento (ADICEL, 2024).

3.4.4. Xarope de glicose (glucose)

O xarope de glicose é uma solucao concentrada de acUcar feita pela quebra de
amidos (geralmente de milho, trigo ou batata) em moléculas menores de acuUcar. Esse
processo cria um xarope espesso e doce. A glicose, um acUcar simples que nossos
COrpos usam para energia, € o componente-chave do xarope de glicose (PASTRY
CLASS, 2024).

Figura 2. Férmula estrutural da glicose.
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A producédo de xarope de glicose envolve o tratamento de amidos com agua e
enzimas. Enzimas sdo substancias naturais que aceleram reacfes quimicas. Neste
caso, elas quebram as longas cadeias de amido em unidades menores de acucar,
resultando no liquido xaroposo (PASTRY CLASS, 2024).

O equivalente de dextrose (DE) de um produto de hidrolisado de amido
determina se ele é chamado de dextrina/maltodextrina ou xarope de milho/sélido de
xarope de milho. Ha uma linha arbitraria em um DE de 20, onde qualquer coisa com
20 DE ou menos € chamada de dextrinas ou maltodextrinas, e qualquer coisa acima
de 20 DE é chamada de xarope de milho (se liquido) ou sélidos de xarope de milho
(se seco) (CANDY MENTOR, 2024).

Os tipos mais comuns de xarope de milho usados na industria sdo 42 DE e 62
DE. A medida que o DE muda, a funcionalidade também muda. A funcionalidade muda
por causa da distribuicdo de peso molecular do xarope de milho. 42 DE tem uma
distribuicdo de peso molecular diferente de 62 DE. Quanto maior o DE, menor o peso
molecular (CANDY MENTOR, 2024).

Uma coisa importante a se considerar é a proporcéo de xarope de milho para
acucar em uma formulacdo. Um fator determinante € a cristalizacdo. Em férmulas
onde a cristalizacdo de acucar € desencorajada (por exemplo, gomas, pirulitos), o
xarope de milho atua como um inibidor de cristalizacdo. Ele ajuda a evitar que os
cristais de acucar se nucleiam, interferindo na capacidade deles de se unirem. O
xarope de milho também pode ajudar a diminuir o custo de uma féormula. A sacarose
tende a ser mais cara do que o xarope de milho, portanto, utilizar xarope de milho
como um agente de volume em formulas ajuda a reduzir o custo geral de producao
Como um dos adocgantes mais usados em confeitos, os desenvolvedores de doces
aproveitam suas muitas funcdes (CANDY MENTOR, 2024).

° Agente adocante/regulador: confere dogura a varios doces, mas

sendo menos doce que a sacarose, € usado para diminuir a dogura.

) Modificador de textura: controla a textura e evita a cristalizacdo em
doces.

) Retencdo de umidade: aumenta a maciez e a vida util de produtos
assados.

° Agente de volume: confere corpo e textura aos confeitos.
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3.5. A Pectina

As primeiras citacfes sobre pectina datam de um artigo inglés de 1750 sobre
preparacdo de geleia de macgds. A descoberta da pectina, enquanto composto
guimico, foi feita por Nicolas Louis Vauquelin em 1790 e Henri Braconnot, no ano de
1824, foi o primeiro a caracteriza-la como composto das frutas responsavel pela
formacao do gel e sugerir o nome pectina, proveniente do grego pectos, que significa
gelatinizado ou solidificado. A ocorréncia de substancias pécticas diferindo em
solubilidade e facilidade de extracéo é conhecida desde 1848, quando Fremy reportou
a existéncia de um precursor péctico insolivel em agua, denominado posteriormente
de protopectina, por Tschirch. Durante a investigacao da turbidez de suco, Kelhofer,
em 1908, concluiu que o sedimento observado em fermentado de pera compreendia
um complexo de proteinas, pectinas e compostos fendlicos oxidados (CANTERI et al,
2012).

As pectinas constituem um grupo de substancias com expressivo interesse pela
industria de alimentos. Nas Ultimas décadas, estes compostos vém sendo utilizados
essencialmente na forma de pd, como ingrediente de grande valor, devido a sua
capacidade de atuar como agente geleificante, principalmente na elaboracdo de
geleias (RIBEIRO E SERAVALLLI, 2007).

Este polissacarideo € um componente multifuncional na parede celular dos
vegetais, participando na manutengdo da unido intercelular, juntamente com a
celulose e hemicelulose. Frutas citricas e tecidos vegetais jovens sdo suas principais
fontes de extracao. A interface entre os estudos que envolvem a botéanica e a ciéncia
e tecnologia de alimentos desenvolvidos ao longo de 200 anos vem possibilitando o
entendimento da composi¢ao e funcionalidade dos polissacarideos pécticos, em nivel
celular e molecular, o que permitiu uma maior compreenséo de sua complexa e fina
estrutura e das enzimas envolvidas em sua despolimerizacdo. Estes avancgos
refletem-se diretamente em maior habilidade na manipulacdo da pectina desde sua

extracdo, isolamento até a aplicacao biotecnologica (LIMA et al, 2009).

A pectina esta presente principalmente nas cascas e polpas de frutas e
vegetais, como macd, laranja, limédo, tangerina, amora, morango, péssego, peras,
cenoura, tomate, batata, beterraba e ervilha. Embora possa ser encontrada na

natureza em diversos alimentos, a maca e as frutas citricas configuram a maior fonte
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de pectina. De um modo geral, podemos dizer que a pectina é uma fibra soltvel

extraida da casca ou polpa de determinadas frutas e vegetais (ALVARO, 2024).

Tabela 2. Conteudo de pectina em alguns frutos.

Fruto % em MF % em MS
Maca (Malus sp.) 0,5-1,6 4-7
Bagago de magi 1,5-2,5 15-20
Albedo citrico (Citrus sp.) - 30-35
Casca de laranja (Citrus sinensis) 35-5.5 -
Maracujd (Passiflora edulis S.) 0.5 -
Maracujd gigante (Passiflora quadrangularis 1..) 0.4 -
Casca de maracuja 2,1-3,0 -
Batata - 2.5
Banana (Musa acuminaia) 0,7-1,2 -
Beterraba ( Beta vulgaris) 1,0 —~
Bagaco de beterraba - 15-20
Carambola (Averrhoa carambola) 0.7 -
Cenoura (Daucus carota) 0,240.5 10
Goiaba (Psidium guajava) 0,8-1,0 -
Polpa de limio (Citrus lemon) 2540 -
Lichia (Litchi chinensis S.) 0.4 -
Manga (Mangifera indica L.) 0,2-04 -
Mamdo (Carica papaya) 0.7-1,0 -
Péssegos (Prunus persica) 0,1-0,9 -
Abacaxi (Ananas comosus L.) 0,04-0.1 -
Morangos (Fragaria ananassa) 0,6-0,7 -
Tamarindo (Tamarindus indica L.) 1,71 -
Tomate (Lycopersicon esculentum) 0,2-0.6 3

MF = matenal-fresca; MS = material-seca.

Fonte: CANTERI, 2012.
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3.5.1. Propriedades

O esqueleto péctico € primariamente um homopolimero de acido galacturdnico
ligado em a (1-4), com grau variavel de grupos carboxilas metil esterificados. A
pectina deve ser constituida de, no minimo, 65% de acido galacturénico, segundo a
Organizagao das Nagdes Unidas para a Alimentacéo e Agricultura e Unido Européia

(CANTERI et al, 2012).

Figura 3. Estrutura parcial da molécula de pectina.
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Fonte: FERNANDEZ, 2019.

A pectina possui um pH entre 2,6 a 3,4, caracteristica esta que facilita a
formacgéo de gel. Por este motivo, ao se produzirem geleias a mesma € um elemento
fundamental (COELHO, 2002).

Aparentemente, os grupamentos carboxilas da pectina de alta metoxilagédo se
jonizam com o0 aumento do pH. Essa mudanca é resultado da repulséo eletrostatica
entre as cadeias causando maiores interagdes intermoleculares o que ocasiona
aumento na viscosidade e coalescéncia. Por outro lado, em pectina de baixa
metoxilacdo e em &cidos pécticos a associacao entre as moléculas ocorre quando o
pH esta muito abaixo de 4,0, proporcionando também incremento na viscosidade
(COELHO, 2002).
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O grau de metoxilagdo € um elemento chave para a aplicabilidade das pectinas
na industria, uma vez que interfere nas propriedades funcionais desta molécula,

principalmente na sua habilidade em geleificar.

O tratamento da pectina com amonio dissolvido em metanol converte alguns
dos grupos metoxila em grupos carboxila. Através desse processo sao produzidas as
pectinas amidadas com baixo teor de metoxila. As pectinas amidadas podem
apresentar de 15% a 25% dos grupos carboxilicos na forma de grupos carboxiamidas.
Em meios acidos fortes, as ligacdes glicosidicas da pectina sao hidrolisadas, e em
meio alcalino a pectina é desmetoxilada (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2024).

Em funcdo da fonte da qual é extraida, a pectina varia consideravelmente em
sua capacidade de formar géis, devido as diferengas de tamanho da cadeia de acidos
poli galacturbnicos e do grau de esterificacdo de seus grupos carboxilicos (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2024).

Os géis de pectina sdo comumente vistos como sistemas hibridos de duas
fases, com alto grau de interface entre o sistema continuo, sob a forma de rede
tridimensional com longas cadeias de acidos pectinicos e a fase aquosa aprisionada,
igualmente continua ou finamente dispersa. Em certos casos, especialmente nas
pectinas de beterraba, as funcdes acetilas reduzem fortemente o poder geleificante,
sendo que 2,6% de acetilas ja reduzem quase que completamente essa caracteristica.
Pelo contrario, o acido péctico fortemente acetilado pode mostrar uma aptiddo a
geleificacdo em meio acido acgucarado. Assim, a geleificacdo, prejudicada por
guantidades relativamente fracas de grupos acetilas, torna-se novamente possivel
guando uma forte acetilacéo recria uma nova superficie hidrofébica de grupos acetilas.
A presenca de amido e proteina pode contribuir para o0 aumento da viscosidade em

fracOes pécticas analisadas (CANTERI et al, 2012).

A massa molar das pectinas pode ser variavel de acordo com a fonte vegetal,
matéria-prima e condi¢cdes de extracdo, mas sua determinacdo é um desafio devido
aos problemas de heterogeneidade e agregacédo, além da usual larga distribuicao.
Comparativamente, os valores de massa molar de pectinas sdo notadamente menos
elevados que os da celulose ou do amido. Os valores citados na literatura variam entre
20.000 a 360.000 g/mol e as amostras comerciais entre 35.000 a 120.000 g/mol,
segundo o tipo de pectina. Em funcdo da polimolecularidade das substancias pécticas,

os valores medios podem diferir até de um fator de 10. Além dos fatores ja citados,
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essa importante variacdo pode ser explicada pela utilizacdo de métodos diferentes de

extracdo ou determinacdo da massa molar (CANTERI et al, 2012).

3.5.2. Extracao

Este polimero, do grupo das fibras dietéticas, € amplamente utilizado como
geleificante e estabilizante na industria de alimentos. O principal processo industrial
para obtencdo de pectina estd4 baseado na solubilizacdo da protopectina do bagacgo
de maca e casca de frutos citricos, realizada em condi¢cdes levemente acidas sob
aquecimento (CANTERI et al, 2012).

O procedimento de extracéo, localizacdo da pectina no tecido da planta, e o
teor de acguUcares neutros presentes, determinam, igualmente, consideraveis
variabilidades em suas caracteristicas finais (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2024).

O processo de extracdo de pectinas se fundamenta em trés etapas béasicas:
extracdo acidoaquosa do material vegetal; precipitacdo do liquor extraido e,
isolamento da pectina (COELHO, 2002).

O procedimento de extracdo da pectina pode ocorrer mediante a acdo de
acidos de origem organica e inorganica, e de alcalis. O processo de extracdo em meio
basico rende pectinas de baixa metoxilacdo, como resultado da saponificacdo dos
grupos ésterer; bem como reducdo no comprimento da cadeia do galacturénico por
beta eliminacdo. Entende-se que ocorre uma despolimerizacdo do acido pectinico,
dificultando a etapa de filtracdo durante a extracdo. Entretanto a extracdo acida
oferece maiores rendimentos (até 20%) em pectina de alta metoxilacdo, simulando o
gue ocorre naturalmente nos frutos. Esta situacdo é preferivel e mais usada pelos
pesquisadores pelo fato de ndo promover mudancas abruptas na fina estrutura do
polissacarideo permitindo uma caracterizacdo mais confiavel, do ponto de vista fisico
e quimico (COELHO, 2002).

No processo de extracao acida, o material é tratado com acido a temperaturas
entre 70 e 100°C por tempos suficientes para remover quantidades de pectinas, que
reproduzem a condicdo de extracdo exaustiva sem perdas da natureza quimica da
pectina (COELHO, 2002).
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3.5.3. Beneficios

Um estudo de 2019 mostrou que a pectina teve um impacto positivo no
microbioma (bactérias intestinais), sendo capaz de aumenta-las ou diminui-las. Os
pesquisadores também estudaram o efeito da macromolécula em relacéo aos niveis
de acucar no sangue e de colesterol, além da saude digestiva (AMARAL; MEIRELES,
2024).

Além de ser uma matéria-prima 100% vegetal que confere textura macia de
geleia aos alimentos, a pectina também promove varios beneficios ao nosso
organismo. Com acao prebidtica e probidtica, ela auxilia no funcionamento digestivo
e na reducao do colesterol, facilita a sintese de proteinas, carboidratos e gorduras
(BOPPRE, 2024).

A pectina demonstrou melhorar o metabolismo do colesterol e apoiar a presséo
arterial normal. A pectina da maca, em particular, pode melhorar a satude do coracao,

melhorando o metabolismo do colesterol (MURRAY, 2021).

No figado, o colesterol € o composto-mée dos acidos biliares. A pectina da
maca melhora os niveis de colesterol no sangue ao se ligar aos acidos biliares no
intestino delgado. Com a perda de acidos biliares nas fezes, mais colesterol é
convertido em &cidos biliares, o que pode ajudar a melhorar os niveis de colesterol no
sangue (MURRAY, 2021).

3.5.4. Aplicacdes

A pectina € aplicada em uma série de setores, como de alimentos e bebidas,
farmacéutico, agronegécio, cosméticos, de higiene pessoal, papel e celulose,
adesivos, pesquisa e desenvolvimento, quimica e muito mais. Dessa forma, serve
para a producdo de iniameros alimentos, bebidas e produtos, sendo amplamente

consumida para industria alimenticia e farmacéutica (ALVARO, 2024).

Confira a seguir alguns produtos que levam pectina em sua composicao:
° Geleias; ° Doces;
° Compotas; ° Bebidas lacteas;

° Marmeladas; ° Sobremesas lacteas;
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° logurtes; o Produtos de confeitaria em
o Sorvetes; geral;

° Balas e gomas de mascar; e Alimentos processados;

° Recheios e coberturas: e Produtos enlatados e embalados;

o Bolos; e Produtos de panificacéo;

o Molhos; e Alguns medicamentos;

° Sucos de frutas; e Adesivos e revestimentos;

° Bebidas  alcodlicas, como Produtos cosméticos e itens de higiene
vinhos: pessoal, como cremes, lo¢cles e géis.

3.5.5. Pectina na laranja

A estrutura da laranja (Figura 4) é dada por flavedo, albedo, membranas, polpa
e sementes. Epicarpo (flavedo) é a propria casca onde contém 6leos essenciais e
pigmentos; Mesocarpo (albedo) consiste na parte branca onde possui um alto teor de
fibras de alta porosidade, que fica aderida a parte interna do flavedo, sendo essa a
regido com a maior parte da pectina contida no bagaco; O residuo da polpa e as
membranas, existentes no Endocarpo, estdo presentes no bagaco e contém agucares,
lipidios, acidos, vitaminas, minerais celulose, hemicelulose, lignina, pectina,

compostos fendlicos, flavonoides e limondides. (CALLIARI, 2009)

Figura 4. Estrutura da laranja
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Fonte: Técnico Agricola, 2011.
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A quantidade de laranja que entra em um processo e a quantidade de bagaco
gue sai variam em funcao da variedade e do grau de maturacéo da fruta, do tempo
decorrente entre a colheita e a extracdo e do processamento ao qual € submetida. O
mais viavel destino para obter o maior retorno financeiro, com a industrializacdo de
citros, € a preparacdo de pectina, pois 0s residuos da extra¢do de sucos podem ser
utilizados para esse fim. (CALLIARI, 2009).

3.6. Economia Circular

Encontrar formas de reutilizar as cascas das frutas citricas é um desafio para a
industria de sucos, ja que elas correspondem a mais de 40% do peso de cada fruta
utilizada na producgéo. Para solucionar essa questao, pesquisadores da Universidade
Estadual de Campinas desenvolveram um método biotecnoldgico que permite reciclar
esses residuos, transformando-os em um material de valor econdmico agregado
adequado a outros fins (GOLDBECK E MARTINS, 2024).

A partir de conhecimentos de engenharia de alimentos, os pesquisadores
adaptaram um método de extracdo de pectina que utiliza &cido citrico para ser
utilizado em cascas de laranja, aproveitando o alto nivel de pectina presente no
residuo. Essa fibra solivel em agua € muito utilizada pela indastria alimenticia na
fabricacdo de produtos como geleias, compotas e outros doces (GOLDBECK E
MARTINS, 2024).

Os procedimentos técnicos permitiram a producéo de pectina com mais de 80%
de pureza, tornando possivel a reciclagem das cascas de laranja e reduzindo a
guantidade de residuos enviados aos aterros sanitarios. O reaproveitamento desses
residuos € uma maneira de promover a economia circular e contribuir para a
sustentabilidade (GOLDBECK E MARTINS, 2024).

Economia circular € um conceito que associa desenvolvimento econémico
a um melhor uso de recursos haturais, por meio de novos modelos de negdcios e da
otimizacdo nos processos de fabricagcdo com menor dependéncia de matéria-prima
virgem, priorizando insumos mais duraveis, reciclaveis e renovaveis (PORTAL DA
INDUSTRIA, 2021).

O modelo econdémico de producéo circular propde a regeneracao do valor

do capital e ndo apenas a extracao desse valor, ou seja, 0 equilibrio entre economia
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e meio ambiente, buscando a eficiéncia e a eficacia de todo o sistema produtivo. E
importante salientar, que a proposta desse modelo ndo esta ligada somente a reducao
de custo ou a diminui¢cdo da competitividade entre as empresas, mas sim da geracao
de valor. Esperar o esgotamento dos recursos ndo renovaveis nao é a melhor
alternativa e n&do apenas por questdes meramente econdmicas, mas avaliando
aspectos ambientais que englobam o bem-estar social (GONCALVES e BARROSO,
2019).

No modelo de economia circular, as pessoas sao o pilar mais importante.
Elas deixam de ser apenas donas dos materiais, para se tornarem administradoras
dos recursos que esse material pode oferecer ao longo de toda a sua vida util. Nesse
espectro, um simples usuario deve tornar-se um criador de valor para aumentar a vida
util desse material (STAHEL, 2016 apud ARAUJO e LEIG, 2020).

O diagrama sistémico da economia circular, conhecido como “diagrama de
borboleta”, ilustra o fluxo continuo de materiais em uma economia circular. Sdo dois
ciclos principais — o técnico e o biolégico. No ciclo técnico, os produtos e materiais séo
mantidos em circulagdo por meio de processos como reuso, reparo, remanufatura e
reciclagem. No ciclo biolégico, os nutrientes de materiais biodegradaveis sao
devolvidos a Terra para regenerar a natureza (ELLEN MACARTHUR FOUNDATION,
2019).

Figura 5. O diagrama de borboleta: visualizando a economia circular.

[——— A R —
BENEWABLES PLOW MANAGENENT —
1 ///

——
-

DIGESTION

ELLEN MACARTHUR
FFOUNDATION
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A implantacdo de uma economia circular torna-se complexa em funcdo dos
diversos pilares que a sustentam, além dos fatores internos e externos as
organizagfes. No entanto, por meio do estudo, observa-se que muitos dos pilares
citados na literatura, sdo praticas sustentaveis que as empresas ja conhecem, ou
praticam. O que acontece, em grande parte das empresas, é que a economia circular
esta sendo aplicada de forma fragmentada, ou seja, apenas 0s conceitos que atendem
aos interesses econdmicos destas empresas, ou que apresentam melhor
compatibilidade técnica com seus processos operacionais ja existentes (JAHNO et al,
2021).

Além disso, a adocédo de uma economia circular requer a mudanca de toda a
cadeia de valor, 0s principios e as praticas sustentaveis devem ser implantados em
toda a cadeia de suprimentos. Portanto, a ado¢ao deste modelo depende ndo so da
empresa, mas também, dos fornecedores, clientes, sociedade e poder publico. A
economia circular ndo ir4 alcancar o seu objetivo, se ocorrer de forma isolada. Sendo
assim, para que haja o maior engajamento das empresas e da sociedade,
possibilitando o fechamento do circulo dos produtos e a parceria entre diferentes
segmentos, se faz necessério a intervencdo do governo, por meio de legislacéo,

politicas publicas, e campanhas de conscientizacdo (JAHNO et al, 2021).



4. METODOLOGIA

Este trabalho propfe a producédo de um suplemento em goma rico em sais de
magnésio a partir da extracdo da pectina, de forma a combater as caréncias
nutricionais geradas pela seletividade alimentar. Assim, foi realizada uma pesquisa
transversal aplicada, com abordagem experimental elaborada no Laboratério de
Quimica da Etec Trajano Camargo, em Limeira - SP, e limitada aos meses de agosto

a novembro de 2024. A metodologia a ser aplicada esta representada no fluxograma

da Figura 6.

Figura 6. Fluxograma referente & metodologia aplicada no trabalho.

Extragao da pectina

Producgéo das gomas
de pectina

Analises fisico-
quimicas

Analises sensoriais

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

4.1. Extracdo da Pectina

O método foi inspirado no trabalho de Gustavo Elidio dos Santos e Monick

Aparecida Rocha Souza (Figura 7), contando com algumas alteracdes por conta dos

recursos do grupo.




33

Figura 7. Fluxograma do processo de extracao da pectina do bagaco da
laranja.

Cortar a laranja dexando somente © bagago

Ld

Adicionar a um béguerde 1000 mL 230 g de casca de laranja

L

Completar o béguer com as C350as oM agua deionizada até 1000
ml

1

Acidificar com acido nitrico essa solugdo (casca de laranja e agua
deionizada) até que atinja pH entre 2 e 2,5

L

Anuecer a solugio em temperatura constante entre 78 e 33°C por 45
minutos

Precipitar a pectina da solugio com alcool efilico absoluto, até total
precipitcan

v

Filtra a solsgdn refirando todo o bagaco da laranja

Filtragao a vacuo para a obtegde da pectina

e

Agqueciments por estufa para a retirada da umidade, a B0°C por 2
horas

id

Pesar pectina seca obtida, pronta para a produgdo do bispoliemnn

Fonte: DOS SANTOS E SOUZA, 2023.

Os bagacos das laranjas (tipo Péra Rio e Péra Coroa), a uma propor¢ao de 13
a 20% de laranjas por quantidade de agua, foram aquecidos com agua deionizada.
Esse aquecimento ocorreu entre 45 minutos e 60 minutos, para que a retirada da

pectina acontecesse de forma efetiva.

Por ainda ser soluvel em agua, se tornou ainda necessaria a precipitacdo da
pectina produzida, para isso o alcool 70° foi utilizado, tornando-a insolGvel neste meio.
Em seguida foi realizada a filtracdo comum, de modo a promover sua separacao do

meio liquido.
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Observou-se que a amostra de pectina obtida apresentava alto indice de
umidade, entéo foi realizado o processo de secagem por meio de uma estufa, a 100°C
durante 3 horas. Ao final dessa etapa, a pectina obtida estaria pronta para ser usada

na producédo das gomas de pectina.

A Tabela 3 contém as informacdes dos materiais (ndo contando com

materiais/equipamentos do laboratorio) utilizados durante as extracdes da pectina.

Tabela 3. Diferencas entre as extracdes de pectina realizadas.

Laranja Agua Acido citrico Fervura
I
Extracéao 1 1409 Aprox. 1L - 45min
I
Extracéo 2 500 g Aprox. 2L 1,9667 ¢ 60min

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

4.2. Producao das Gomas de Pectina

As formulagbes das gomas de pectina foram baseadas nas sugestdes do
professor coorientador Reinaldo Blezer e desenvolvidas com o suporte da equipe do

Laboratorio de Aplicag6es da empresa CP Kelco.

Os primeiros testes foram realizados com uma pectina de alta metoxilacao
comprada na internet. Ap6s a parceria com a empresa CP Kelco, utilizou-se a GENU®
pectin 150 USA-SAG type D slow set conf. Entretanto, a pectina escolhida para as
duas formulacgées finais foi a GENU® pectin VIT conf devido a sua maior resisténcia

em pH alto, uma vez que a presenca do magnésio na goma provoca seu aumento.

A pectina, por sua natureza, pode formar géis de diferentes firmezas e
viscosidades, dependendo da concentracao utilizada, do tipo de pectina, nesse caso

foi de alta metoxila, e das condi¢Ges de processamento.

Pectinas com grau de metoxilacdo acima de 50 %, chamadas de alta

metoxilacdo, formam gel apds aquecimento em solugdes com concentracdo de agucar
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superior a 55 % e pH abaixo de 3,5 (KLIEMANN, 2006). A partir disso, as diferentes

formulacdes foram testadas e ajustadas durante o desenvolvimento do trabalho.

As duas formulagdes finais se destacaram em termos de textura e estabilidade.
Por isso, foram identificadas com os codigos 60070 e 44569 para facilitar o manuseio

das amostras.

Ao experimentar diversas formulacfes e selecionar as amostras finais para as
analises sensoriais, foi possivel identificar a combinacao ideal que ofereceu a textura

desejada, tornando a goma palatavel e atraente para o publico-alvo.

4.3. Andlises Fisico-Quimicas

Nas analises fisico-quimicas, o objetivo foi identificar componentes especificos
e analisar a composicdo dos produtos e matérias-primas. A variagdo nas
caracteristicas fisicas e quimicas das gomas foi um desafio e durante o
desenvolvimento do prototipo, o grupo buscou garantir um padrao de qualidade que

atendesse as caracteristicas do mercado.

4.3.1. Medicé&o de pH

A capacidade de gelificacdo da pectina depende do grau de esterificacéo e da
massa molar, por isso, pectinas de diferentes fontes nao tém a mesma habilidade de
formar gel. A pectina utilizada nas gomas foi a de alta metoxilagdo, na qual o pH de

gelificacdo é aproximadamente 3,5.

Para a medicdo do pH das primeiras amostras das gomas, o pHmetro foi
calibrado utilizando as solucdes tampdes de pH 4 e 7. Dessa forma, tornou-se
necessario a diluicdo das amostras com 30 mL de 4gua destilada e aquecimento no

bico de Bunsen.

4.3.2. Determinacéo de so6lidos soluveis (brix)

A medicdo do Brix foi fundamental para garantir o controle do teor de acucar,
gue afeta diretamente a textura, o sabor e a consisténcia das gomas de pectina. Para

a producéo das gomas foi necesséario um teor de aproximadamente 78% de soélidos
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solliveis, isso assegura que o produto atinja a dogura desejada e tenha uma boa

preservacao, evitando problemas como cristalizacdo excessiva ou textura indesejada.

Para a medicdo do teor de sdlidos solluveis das gomas, o refratdmetro foi
calibrado utilizando agua destilada. Assim, ele foi medido durante o processo de

producdo da goma até atingir o teor esperado.

4.4. Anélises Sensoriais

As analises sensoriais foram realizadas no dia 27 de novembro de 2024, na
sala maker da Etec Trajano Camargo. O estudo utilizou o livro "Analise sensorial de
alimentos" de Bento, Andrade e Silva como base e optou pela realizacdo de Testes
Afetivos, nos quais 0s consumidores expressaram sua satisfacdo, preferéncia ou
aceitacao do produto. Foram realizados dois tipos de testes: o Teste de Preferéncia
Pareada e o Teste de Aceitacdo com Avaliagdo Hedonica.

Assim, permitiu-se observar as preferéncias e rejeicdes do publico selecionado
aleatoriamente. A Amostra 60070 e a Amostra 44569 foram avaliadas com base nos

parametros apresentados na Figura 8.

Figura 8. Ficha de analise sensorial utilizada para os Testes De Aceitacdo
Avaliacdo Heddnica com 9 e 5 categorias.

Nome: e Datar /[

Amostra:

Prove a amostra e indique sua opinido em relagao a aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressao global, utilizando a escala abaixo:

9 gostei muitissimo Aparénecia:
8 gostei muito Aroma:
7 gostei moderadamente Sabor:

6 gostei ligeiramente Textura: ___

5 nem gostei/ nem desgostei Impressao Global:
4 desgostei ligeiramente

3 desgostei moderadamente

2 desgostei muito

1 desgostei muitissimo

ssinale qual seria sua atitude em relagao & compra do produto:
) Eu certamente compraria este produto

) Eu provavelmente compraria este produto

) Tenho dividas se compraria ou ndo este produto

) Eu provavelmente nao compraria este produto

) Eu certamente ndo compraria este produto

A
(
(
(
(
(

Comentarios: _______

Fonte: UNESP - Universidade Estadual Paulista, 2011.
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Além de utiliza-la para produzir um gréafico de aceitagdo das caracteristicas de
cada uma das gomas, também foi elaborada uma ficha adicional para comparar as

duas formulagdes e criar um grafico indicando qual delas foi a mais aceita (Figura 9).

Figura 9. Ficha de analise sensorial utilizada para os Testes de Preferéncia
Pareada.

ENTRE AS DUAS
GOMAS OFERECIDAS,
QUAL FOI SUA

ANAI_lSE PREFERIDA?
SENSCR__|A|

60070

44569

Fonte: Acervo pessoal, 2024.
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5. DISCUSSAO DE RESULTADOS
5.1. Extracao da Pectina

Inicialmente foi realizada a extragéo da pectina do bagaco das laranjas do tipo
Péra Rio e Péra Coroa, que através delas seria obtida a pectina, como € apresentada
nas Figuras 10 e 11.

Figuras 10 e 11. Extracéo da pectina a partir do bagaco da laranja.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

A pectina, por ser soluvel em &gua, precisa ser extraida por meio de
precipitacdo. Esse processo de precipitacdo foi realizado utilizando alcool etilico
(Figura 12).

Figura 12. Pectina precipitada com éalcool etilico.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.
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ApOs a precipitacdo completa, foi necessario realizar a filtracdo para separar a

pectina da solucao (Figura 13), possibilitando seu uso na producdo da goma.

Figura 13. Pectina em processo de filtracéo.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

O processo de filtracao da pectina possibilitou seu isolamento (Figuras 14 e 15)

e obteve um alto rendimento de matéria-prima.

Figuras 14 e 15. Pectina extraida apoés a filtragédo.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.
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Entretanto, o residuo da filtragdo apresentou um pH muito &cido, o que impediu
seu descarte imediato. Dessa forma, o Jar Test foi realizado para determinar a
guantidade de hidroxido de sodio necesséria para atingir a faixa de pH ideal para
descarte, conforme a Resolucdo CONAMA n° 430/11 (Figura 16).

Figura 16. Medicéo do pH do residuo gerado pela filtracao.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

Apesar da pectina poder ser extraida em meio quente, o processo de filtragdo
comum foi invidvel para essa extracdo, pois se mostrou lento e pouco eficiente. Além
disso, para a producao das gomas, a pectina deveria ser utilizada em peso seco, que
significa que apos seu isolamento por filtragé@o, ainda seria necessaria a retirada de

sua umidade, consumindo mais tempo.

A tentativa de retirada da umidade na estufa a 100°C foi um processo realizado
pelo grupo, entretanto a amostra ficou cerca de 3 horas e o gel, que havia sido

precipitado, ficou totalmente liquido com uma fina pelicula de pectina sobrenadante.

Por esse motivo, houve a necessidade de realizar a compra da pectina para
gue o projeto pudesse continuar. Entretanto, posteriormente, foram recebidos 3 (trés)
tipos de pectina da empresa CP Kelco: GENU® pectin VIT conf, GENU® pectin 150
USA-SAG type D slow set conf e GENU® pectin type D buffered.
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5.2. Producao das Gomas de Pectina

ApoOs a falha na extracdo da pectina pelo grupo, tornou-se necessario adquiri-
la comercialmente para os primeiros testes. As primeiras gomas foram produzidas de
forma simples e sem muitas etapas especificas, 0 que prejudicou os resultados.
Assim, formou-se um produto pouco satisfatério que nao se assemelhou aos produtos
comercializados e a pectina ndo se comportou de forma estavel (Figuras 17 a 25).

Figura 17 a 25. Primeiros testes de gomas de pectina.

B il ®

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

Entre as diversas formulacdes realizadas, a goma apresentou um carater firme
apenas em um primeiro momento, mas posteriormente derretia, mesmo apés a

refrigeracdo. Observou-se que, na maioria das vezes, a utilizacdo da forma de silicone
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foi um obstaculo para o resfriamento completo da goma; no entanto, quanto mais

tempo ela permanecia na geladeira, mais estavel se tornava.

A falta de monitoramento do teor de sdlidos solUveis durante o processo
contribuiu para o problema, pois esse parametro afetou diretamente a estabilidade e
a textura da goma. Outro fator relevante que nao foi observado foi o equilibrio entre
0s acUcares solidos (como a sacarose) e os xaropes de acucar (como a glucose).
Esses componentes desempenham um papel crucial, pois a glucose, em particular,
atua como uma barreira fisica, impedindo a cristalizacdo da goma e contribuindo para
uma textura mais suave e uniforme. E a glucose né&o foi utilizada em nenhuma das

formulacdes iniciais.

No entanto, devido a parceria com a CP Kelco, a GENU® Pectina 150 USA-
SAG Type D Slow Set Conf e GENU® Pectina VIT Conf foram utilizadas. E com as
orientagbes da empresa parceira, 0 grupo conseguiu desenvolver uma goma de

pectina que fosse satisfatéria.

As gomas com GENU® Pectina 150 USA-SAG Type D Slow Set Conf (Amostra
Teste) foram desenvolvidas no laboratério da Etec Trajano Camargo. Nessa
formulagéo, o magnésio ndo foi adicionado, jA que o objetivo era apenas testar o

procedimento. Durante a producao, a consisténcia da goma foi satisfatéria (Figura 26).

Figura 26. Produgdo das gomas com GENU® Pectina 150 USA-SAG Type D Slow
Set Conf (sem magnésio) - Amostra teste.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.
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Dessa forma, foi realizado o aquecimento e a medi¢ao do grau Brix de forma
constante até aproximadamente 78% de sélidos solaveis, conforme as orientacdes da

empresa parceira.

No entanto, o resfriamento do béquer durante o processo dificultou a
transferéncia para a forma de silicone e para o amido de milho, que é outra forma de
moldar e resfriar a goma. Ambos os métodos foram testados e apresentaram 6timos
resultados. Devido ao resfriamento, a goma foi endurecendo durante a transferéncia,

0 que comprometeu parcialmente o aspecto visual final (Figuras 27 e 28).

Figura 27 e 28. Resultado das gomas com a GENU® Pectina 150 USA-SAG Type
D Slow Set Conf (sem magnésio) - Amostra teste.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

O primeiro teste da goma com GENU® Pectina VIT Conf (Amostra 60070) foi
realizado em casa, e ndo no laboratorio. A partir dessa formulacdo, o magnésio foi
adicionado para atingir o objetivo de nosso trabalho, que € utilizar a goma como

suplemento de magnésio, e avaliar o comportamento da pectina junto ao mineral.

A mesma formulacdo da goma anterior foi utilizada (ocorreu somente a troca
do tipo de pectina), porém, a balanca disponivel ndo era tdo precisa, o que resultou
em uma leve alteracao na textura da goma. Além disso, néo foi possivel medir o teor
de sdlidos soluveis; por isso, 0 tempo gasto no laboratdrio para atingir o teor esperado

foi utilizado como referéncia.

Apos o preparo, a goma foi transferida para a forma de silicone e resfriada até

atingir a temperatura ambiente antes de ser desenformada. Por fim, as gomas foram
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envolvidas em amido de milho para evitar que grudassem umas nas outras (Figuras
29 e 30).

Figura 29 e 30. Resultado das gomas com a GENU® Pectina VIT Conf (com
magnésio) - Amostra 60070.

A4
= 1 Jﬂ’ Y

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

O segundo teste da goma com GENU® Pectina VIT Conf (Amostra 44569) foi
desenvolvido no laboratério da Etec Trajano Camargo. Durante a producédo, a
consisténcia da goma manteve-se igual a outra (Figura 31 e 32).

Figura 31 e 32. Produc&o da goma com GENU® Pectina VIT Conf (com magnésio)
- Amostra 44569.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.
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Dessa maneira, foi realizado o mesmo processo da goma anterior: misturar os
componentes, aquecer, medir o grau Brix de forma constante até atingir
aproximadamente 78% de solidos solaveis, adicionar na forma de silicone, resfriar até
temperatura ambiente, desenformar e envolvé-las no amido de milho (Figuras 33 e
34).

Figuras 33 e 34. Resultado das gomas com a GENU® pectin VIT Conf (com
magnésio) - Amostra 44569.

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

Os resultados obtidos na producdo das gomas de pectina enriquecidas com
cloreto de magnésio revelaram informac¢des importantes sobre a qualidade e a

estabilidade do produto final, ja que o0 magnésio ndo desestabilizou a goma.

5.3. Andlises Fisico-Quimicas

As analises fisico-quimicas das gomas de pectina enriquecidas com sais de
magneésio foram fundamentais para compreender as intera¢des entre 0s componentes

da formulacédo e seu impacto nas propriedades do produto final.

Os resultados obtidos nesta investigacéo revelaram informacdes cruciais sobre
aspectos como a textura e a estabilidade das gomas ao longo do tempo. Essas
caracteristicas foram essenciais para garantir a aceitabilidade do produto pelo

consumidor e sua eficacia nutricional.
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5.3.1. Medicéo de pH

Embora o pH n&o tenha sido medido diretamente durante os testes da goma
de pectina, a quantidade de &cido citrico utilizada foi definida de acordo com as

especificacdes das formulacdes fornecidas pela empresa parceira.

A formulacdo da goma de pectina indicou a adi¢do de &cido citrico em uma
concentragao suficiente para atingir um pH de 3,5. Este valor foi crucial para garantir
a gelificacdo adequada da pectina de alta metoxilacdo, uma vez que a formacéao do
gel ocorre em faixas de pH acidas. Dessa forma, a precisdo na quantidade de acido
citrico foi essencial para a estabilidade e consisténcia da goma final, mesmo sem uma

medic&o direta do pH.

5.3.2. Determinacgéo de sdlidos soluveis (brix)

Durante o desenvolvimento da goma de pectina, o teor de solidos sollveis

(Brix) foi medido ao longo da producéao até atingir aproximadamente 78% (Tabela 4).

Tabela 4. Comparacéao do teor de solidos solUveis entre as gomas de pectina.

Amostras Teste 60070 44569

Solidos solaveis (%) 78,5 - 78,8

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

A formulacdo seguida especificou as quantidades dos ingredientes e 0s
procedimentos necessarios para atingir esse teor, que é o valor aproximado para

garantir a textura e a estabilidade da goma.

A alta concentracao de solidos solUveis contribuiu para a consisténcia desejada
do produto final, sendo um fator crucial para a qualidade e durabilidade da goma. A
medicao realizada confirmou que o processo foi executado de maneira adequada,

resultando no Brix necessario para a formacao correta do gel de pectina.
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5.4. Andlises Sensoriais

No presente trabalho, as analises foram realizadas com o objetivo de
compreender a percep¢do do publico em relagdo as gomas de pectina enriquecidas
com magnésio, considerando aspectos como aparéncia, aroma, sabor, textura e

impresséo global.

Dessa forma, o Teste de Preferéncia Pareada fez o consumidor escolher a
partir de sua preferéncia, ou seja, ele disse se prefere a Amostra 60070 ou a Amostra
44569, conforme a Figura 35. Por meio dos resultados obtidos, foi possivel discutir os
pontos fortes e as limitagbes de cada amostra, bem como relacionar os dados
sensoriais as caracteristicas fisico-quimicas e ao processo de desenvolvimento do

produto.

Figura 35. Preferéncia entre a Amostra 60070 e a Amostra 44569 - Testes de

Preferéncia Pareada.

= Amostra 60070 = Amostra 44569

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

O grafico apresentado na figura acima ilustra a preferéncia dos participantes

entre as duas amostras de gomas de pectina, identificadas pelos cddigos 60070 e
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44569, com base nas analises sensoriais realizadas. A Amostra 44569 foi a mais
aceita, representando uma maior proporcéo das escolhas dos avaliadores, enquanto

a Amostra 60070 obteve menor preferéncia.

E para visualizar de forma clara e comparativa, os atributos como aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao global de cada uma das amostras, Testes De
Aceitacdo Avaliacdo Hedbnica, nos quais utiliza-se escalas hedbdnicas para expressar

0 gostar ou desgostar, foram realizados, e estdo apresentados nas Figuras 36 e 37.

Figura 36. Gréfico de aceitacdo das caracteristicas da Amostra 60070 - Escala

Hedobnica Verbal com 9 categorias.

Amostra 60070

Aparéncia

Impressao Global Aroma

Textura Sabor

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

Observa-se que o ponto forte da Amostra 60070 foi a aparéncia, enquanto as
demais caracteristicas receberam avaliacdes razoaveis. Considerando que o
processo de producao dessa amostra néo foi tdo preciso e detalhado, era esperado
gue alguns aspectos nao fossem tdo bem avaliados em comparacéo a Amostra 44569
(Figura 37).
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Figura 37. Gréfico de aceitacdo das caracteristicas da Amostra 44569 - Escala

Hedobnica Verbal com 9 categorias.

Amostra 44569

Aparéncia

Impresséo Global Aroma

Textura Sabor

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

Percebe-se que todas as caracteristicas foram avaliadas com melhores notas,
com destaque para aparéncia, sabor e impressao global. Esse resultado pode estar
relacionado ao processo de producdo dessa goma, que foi realizado de forma mais
controlada e precisa, garantindo a correta dosagem dos ingredientes, a medicao
adequada do teor de soélidos solaveis e o controle rigoroso da temperatura, uma vez

gue o procedimento foi realizado em laboratorio.

Além disso, foram feitas analises em relacdo a compra do produto, conforme

as Figuras 38 e 39.
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Figuras 38 e 39. Gréficos sobre a compra da Amostra 60070 e da Amostra 44569

- Escala Hedonica Verbal com 5 categorias.

Amostra 60070

Eu certamente ndo compraria este
produto

Eu provavelmente ndo compraria este
produto

Tenho davidas se compraria ou ndo
este produto

Eu provavelmente compraria este s

produto
Eu certamente compraria este
produto
0 2 4 6 8 10
Amostra 44569

Eu certamente ndo compraria este
produto

Eu provavelmente ndo compraria este
produto

Tenho davidas se compraria ou ndo
este produto

Eu provavelmente compraria este
produto

L L g

produto

Fonte: Acervo pessoal, 2024.

Observa-se que a Amostra 44569 foi a mais aceita pelo publico que analisou
as gomas. Dessa forma, essas analises detalhadas foram fundamentais para
identificar os pontos fortes e as possiveis limitacdes de cada formulacao, fornecendo

informacdes valiosas para o aperfeicoamento do produto.



51

6. CONSIDERACOES FINAIS

A seletividade alimentar, caracterizada pela recusa de alimentos com sabores,
texturas e cheiros especificos, pode comprometer o desenvolvimento fisico e
cognitivo, especialmente durante a infancia, contribuindo para desnutricdo e
crescimento inadequado. Deficiéncias nutricionais, como a de magnésio, sdo
agravadas por dietas desequilibradas e pela baixa qualidade do solo no Brasil,
resultando em alimentos menos ricos em minerais. Nesse cenario, suplementos
alimentares em formato de goma surgem como uma solucdo pratica e atrativa,

facilitando a ingestéo de nutrientes essenciais e ajudando a suprir essas deficiéncias.

A goma de pectina enriquecida com sais de magnésio € especialmente
relevante para grupos populacionais vulneraveis, como criangas, idosos e pessoas
com dificuldades de degluticdo ou seletividade alimentar. Para esses individuos, a
ingestdo de nutrientes essenciais pode ser desafiadora. Por serem mastigaveis,
saborosas e de facil aceitacdo, as gomas apresentam uma alternativa eficiente e
agradavel, que alia praticidade a suplementacéao nutricional. Além disso, esse formato
inovador de suplemento é uma opc¢dao atrativa, em comparacéao as formas tradicionais,
como comprimidos e capsulas, que muitas vezes sao rejeitadas devido a dificuldade

de consumo.

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma goma enriquecida com sais de
magnésio, utilizando pectina como agente gelificante, em substituicdo a ingredientes
mais convencionais, como gelatina e amidos. Durante o desenvolvimento da
metodologia, os primeiros testes revelaram desafios como a falta de estabilidade
estrutural, tornando as gomas mais suscetiveis a deformacao, especialmente em

condicdes fora da refrigeracao, o que impediu um resultado satisfatorio.

No entanto, apdés o suporte técnico fornecido pela empresa CP Kelco, foi
possivel ajustar a formulagdo e o processo de produgdo. Com esses ajustes, as
amostras alcancaram a estabilidade estrutural desejada e apresentaram resultados
altamente satisfatérios, tanto no processo de fabricacdo quanto nas anélises
sensoriais realizadas. Os resultados indicaram que, mesmo com a adi¢cao de sais de
magnésio, a goma manteve sua consisténcia e as caracteristicas desejaveis,

provando ser uma solucéo viavel para a suplementac&o nutricional.
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Além disso, foram realizadas analises de pH e teor de sdlidos soluveis (Brix),
gue possibilitaram um controle mais rigoroso das condicdes necessarias para o
desempenho ideal da pectina em meios acucarados e acidos. Esses parametros
foram essenciais para garantir a textura, a estabilidade e a aceitacdo sensorial do

produto final, atendendo aos padrdes esperados.

Para estudos futuros, recomenda-se explorar novas possibilidades, como o
controle da umidade das gomas, a quantificacdo precisa do teor de magnésio e a
reducdo dos acUcares presentes na formulacdo. Pesquisas voltadas para esses
aspectos prometem expandir o uso sustentavel da pectina como um agente gelificante
versatil, além de explorar seu potencial como veiculo no tratamento de caréncias

nutricionais relacionadas a seletividade alimentar e dificuldades de degluticdo.

A execucdo deste projeto representou uma jornada repleta de desafios e
aprendizados. A equipe conseguiu desenvolver um suplemento alimentar inovador,
empregando uma formulagdo com menos ingredientes e caracteristicas mais
saudaveis. Os resultados obtidos indicam um futuro promissor para o0 uso de gomas
enriquecidas na industria alimenticia, contribuindo para o desenvolvimento de

solu¢des nutricionais mais eficientes, acessiveis e sustentaveis.



53

REFERENCIAS

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA. Suplementos
alimentares. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/alimentos/suplementos-alimentares. Acesso em: 19 abr. 2024.

ADICEL. Citrato de sodio: aplicagdes na industria alimenticia. Disponivel em:
https://blog.adicel.com.br/citrato-de-sodio/. Acesso em: 21 nov. 2024.

ALMEIDA, M. M. M. S; MOREIRA, L. A. C; LEAHY, R. M. Transtorno alimentar
restritivo evitativo/ARFIRD: o que é esse transtorno alimentar? Disponivel em:
https://cdn.publisher.gnl.link/residenciapediatrica.com.br/pdf/v12n2aop472.pdf.
Acesso em: 02 set. 2024.

ALVARO, J. Pectina: o que é? Disponivel em: https://www.quimica.com.br/pectina-
0-que-e-e-onde-e-aplicada/#3. Acesso em: 26 abr. 2024.

ALVARO, J. Citrato de sodio. Disponivel em: https://www.quimica.com.br/citrato-de-
sodio/. Acesso em: 25 nov. 2024.

AMARAL, R; MEIRELES, C. Veja 3 beneficios incriveis de substancia presente
em fruta acessivel. Disponivel em: https://www.metropoles.com/colunas/claudia-
meireles/veja-3-beneficios-incriveis-de-substancia-presente-em-fruta-acessivel.
Acesso em: 06 mar. 2024.

BALMAS, L. Vitaminas em gomas para cabelos, unhas e pele realmente
funcionam? Entenda! Disponivel em: https://gshow.globo.com/moda-e-
beleza/noticia/vitaminas-em-gomas-para-cabelos-unhas-e-pele-realmente-
funcionam-entenda.ghtml. Acesso em: 16 mar. 2024.

BENTO, R et al. Andlise sensorial de alimentos. Disponivel em:
http://proedu.ifce.edu.br/handle/123456789/950. Acesso em: 29 nov. 2024.

BOPPRE, B. O QUE E PECTINA? CONHECA A MATERIA-PRIMA DA LINHA DE
GUMMIES. Disponivel em: https://simpleorganic.com.br/blogs/simple-blog/peptina-
tudo-sobre-a-materia-prima-dos-nossos-gummies. Acesso em: 06 mar. 2024.

CALLIARI, C. M. Extracdo térmica, quimica e enzimética de pectina de bagaco
de laranja. Londrina, 2004. Dissertacédo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) —
Universidade Estadual de Londrina — UEL. Disponivel
em:https://www.radarciencia.org/artigo/extracao-termica-quimica-e-enzimatica-de-
pectina-de-bagaco-de-laranja. Acesso em: 07 mai. 2024.

CAMPOS, E. Seletividade alimentar: Vocé sabe o que é? Vitat, 2021. Disponivel
em: https://vitat.com.br/seletividade-alimentar/. Acesso em: 03 abr. 2024.

CANAL EXECUTIVO BLOG. Dr. Good chega ao mercado de suplementos
alimentares em goma com investimento de R$ 60 milhdes. Disponivel em:
https://canalexecutivoblog.wordpress.com/2019/12/03/dr-good-chega-ao-mercado-


https://canalexecutivoblog.wordpress.com/2019/12/03/dr-good-chega-ao-mercado-de-suplementos-alimentares-em-goma-com-investimento-de-r-60-milhoes/

54

de-suplementos-alimentares-em-goma-com-investimento-de-r-60-milhoes/. Acesso
em: 16 mar. 2024.

CANDY MENTOR. Glucose Syrup. Disponivel em:
https://www.candymentor.com/article/glucose-syrup. Acesso em: 25 nov. 2024.

CANTERI, M. H. G et al. Pectina: da matéria-prima ao produto final. Disponivel
em: https://www.scielo.br/j/po/a/xFQbJ6HR3QrCpL6dT9PbVrz/. Acesso em: 12 abr.
2024.

CARBON & CHEMICALS. Sorbato de potassio. Disponivel em:
https://www.carbonchemicals.com.br/linha-de-produtos/nutricao-animal/sorbato-de-
potassio/. Acesso em: 03 out. 2024.

CENBRAP. Suplementacéo nutricional: tipos, indica¢cdes, beneficios e riscos.
Disponivel em: https://cenbrap.edu.br/Blog/suplementacao-nutricional-beneficios.
Acesso em: 8 mar. 2024.

COELHO, T. Alimentos: propriedades fisico-quimicas. 2. ed. Rio de Janeiro:
Editora.

CRUZ, F. O que € e como fazer avaliacdo de Shelf-Life de alimentos. Disponivel
em: https://baktron.com.br/o-que-e-e-como-fazer-avaliacao-de-shelf-life-de-
alimentos/. Acesso em: 23 out. 2024.

CWTRENDS. Suplemento alimentar: para que serve e quais sdo os tipos
existentes no mercado? Gazeta do povo. Disponivel em:
ps://lwww.gazetadopovo.com.br/conteudo-. Acesso em: 16 mar. 2024.

DINIZ, L. Tipos de Magnésios e seus beneficios para a saude. Disponivel em:
https://dralarissadiniz.com.br/tipos-de-magnesios-e-seus-beneficios-para-a-
saudeOdesempenha%20diversas%20fun%C3%A7%C3%B5es%2C%20como,de%?2
Oneurotransmissores%2C%20como%20a%20serotonina. Acesso em: 06 mar. 2024.

ECYCLE. Cloreto de magnésio: o que € e para que serve? Disponivel em:
https://www.ecycle.com.br/cloreto-de-magnesio/. Acesso em: 19 set. 2024.

ELLEN MACARTHUR FOUNDATION. Cidades e economia circular nos
alimentos. Disponivel em:
https://archive.ellenmacarthurfoundation.org/assets/downloads/Cidades-e-Economia-
Circular-dos-Alimentos.pdf. Acesso em: 07 mai. 2024.

ELLEN MACARTHUR FOUNDATION. Como a economia circular cria valor?
Disponivel em: https://ellenmacarthurfoundation.org/pt/como-a-economia-circular-
cria-valor. Acesso em: 10 mai. 2023.

EQUIPE ADICEL. O que é sorbato de potassio? Disponivel em:
https://blog.adicel.com.br/o-que-e-sorbato-de-potassio/. Acesso em: 03 out. 2024.


https://canalexecutivoblog.wordpress.com/2019/12/03/dr-good-chega-ao-mercado-de-suplementos-alimentares-em-goma-com-investimento-de-r-60-milhoes/

55

EQUIPE PANVEL. Magnésio: conheca os beneficios deste mineral fundamental
para o bom funcionamento do organismo. Disponivel em:
https://www.panvel.com/blog/dicas-de-saude/magnesio-conheca-os-beneficios-
deste-mineral-fundamental-para-o-bom-funcionamento-do-
organismo/#:~:text=Conhe%C3%A7a%20mais%20alguns%20dos%20benef% C3%A
Dcios,sono%20durante%20toda%20a%20noite. Acesso em: 06 mar. 2024.

ESSENCIAL INGREDIENTES. Citrato de sddio. Disponivel em:
https://essencialingredientes.com.br/citrato-de-
sodio/#:~:text=0%20citrato%20de%20s%C3%B3di0%20%C3%A9,agente%20de %2
Ocomplexa%C3%A7%C3%A30%20e%20conservante. Acesso em: 21 nov. 2024.

ESSENTIAL NUTRITION. BENEFICIOS DO MAGNESIO: PARA QUE SERVE E
OPCOES PARA INCLUIR NA DIETA. Disponivel em:
https://www.essentialnutrition.com.br/conteudos/beneficios-do-
magnesio/#:~:text=Esse%20importante%20mineral%20%C3%A9%20necess%C3%
Alrio,absor%eC3%A7%C3%A30%20d0%20c%C3%Allcio%20pelo%20organismo.
Acesso em: 03 mar. 2024.

ESSENTIAL NUTRITION. Seletividade alimentar: Como lidar na infancia até a
fase adulta. Disponivel em:
https://www.essentialnutrition.com.br/conteudos/seletividade-alimentar/. Acesso em:
22 mar. 2024.

FERNANDEZ, H. M. Z. Estructura parcial de la molécula de pectina. Disponivel
em: https://www.researchgate.net/figure/Figura-4-Estructura-parcial-de-la-molecula-
de-pectina_figl 368653469. Acesso em: 26 abr. 2024.

FOGACA, J. R. V. Glicose. Disponivel em:
https://brasilescola.uol.com.br/quimica/glicose.htm. Acesso em 26 nov. 2024.

FOOD FORUM. Economia circular na industria de alimentos: foco na
sustentabilidade. Disponivel em: https://foodforum.com.br/economia-circular-
industria-
alimentos/#:~:text=A%20economia%?20circular%20tamb%C3%A9m%20incentiva,co
mM0%20sucos%2C%20geleias%20e%20molhos. Acesso em: 07 mai. 2024.

FOOD INGREDIENTS BRASIL. PECTINAS - PROPRIEDADES E APLICACOES.
Disponivel em: https://revista-fi.com/artigos/todos/pectinas-propriedades-e-
aplicacoes. Acesso em: 26 abr. 2024.

GALLOWAY, T et al. Parental pressure, dietary patterns, and weight status
among girls who are "picky eaters". J Am Diet Assoc, 2005. Disponivel em:
https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/15800554/. Acesso em: 03 abr. 2024.

GARCIA, T; PENTEADO, M. V. C. Qualidade de balas de
gelatina fortificadas com vitaminas A, C e E. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
out./dez. 2005, vol.25, no.4, p.743-749. ISSN 0101-2061.

GOLDBECK, R; MARTINS, M. Biotecnologia desenvolvida por pesquisadores da



56

Unicamp agrega valor as cascas de laranja. Disponivel em:
https://patentes.inova.unicamp.br/tecnologia/1783_xilo_laranja/. Acesso em: 02 set.
2024.

GONCALVES, T. M; BARROSO, A. F. F. A economia circular como alternativa a
economia linear. Disponivel em:
https://ri.ufs.br/bitstream/riufs/12561/2/EconomiaCircularAlternativa.pdf. Acesso em:
9 mai. 2023.

GRANBIA NUTRICIONAIS. Gomas se fortalecem no mercado de suplementos.
Disponivel em: https://www.glanbianutritionals.com/pt-br/nutri-knowledge-
center/insights/gomas-se-fortalecem-no-mercado-de-suplementos. Acesso em: 16
mar. 2024.

HCOR. Suplementos alimentares: para que servem e quando tomar. Disponivel
em:https://www.hcor.com.br/imprensa/noticias/suplementos-alimentares-para-que-
servem-e-quando-tomar/. Acesso em: 01 maio. 2024.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v. 1:
Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos, 3. ed. Sdo Paulo: IMESP,
1985. p. 27.

KACHANI, A. T, et al. Seletividade alimentar da crianga. Disponivel em:
https://atividadeparaeducacaoespecial.com/wpcontent/uploads/2014/12/alimenta%C
3%A7%C3%A30-seletiva.pdf. Acesso em: 03 abr. 2024.

KLIEMANN, E. EXTRACAO E CARACTERIZAC}AO DA PECTINA DA CASCA DO
MARACUJA AMARELO (Passiflora edulis flavicarpa). Disponivel em:
https://repositorio.ufsc.br/bitstream/handle/123456789/88507/227381.pdf. Acesso
em: 02 out. 2024.

LANGSDOREFF, J. Dr. Good fortalece setor de vitaminas em gomas. Disponivel
em: https://propmark.com.br/dr-good-fortalece-setor-de-vitaminas-em-gomas/.
Acesso em: 15 mar. 2024.

LAPON — INDUSTRIA FARMACEUTICA. Beneficios do Magnésio: Tudo Sobre
Cloreto de Magnésio PA e Magnésio Dimalato. Disponivel em:
https://lapon.com.br/cloreto-de-magnesio-7-beneficios-para-seu-
corpo/#:~:text=0%20que%20a%?20defici%C3%AAncia%20de,como%20ansiedade%
2C%?20estresse%20e%20depress%C3%A30. Acesso em 19 set. 2024.

LEAL, K. Suplementos alimentares: o que s&o, para que servem, tipos e como
tomar. Tua saude, 2024. Disponivel em: https://www.tuasaude.com/suplementos-
alimentares/. Acesso em: 01 mai. 2024.

LIMA, L. V. N et al. ASPECTOS CLINICOS E EPIDEMIOLOGICOS DO
TRANSTORNO ALIMENTAR RESTRITIVO/EVITATIVO. Disponivel em:
https://bjihs.emnuvens.com.br/bjihs/article/view/2372. Acesso em: 02 set. 2024.



57

LIMA, M. S et al. PECTINA: PROPRIEDADES QUIMICAS E IMPORTANCIA
SOBRE A ESTRUTURA DA PAREDE CELULAR DE FRUTOS DURANTE O
PROCESSO DE MATURACAO. Disponivel em:
https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/4660150/mod_resource/content/1/Paiva2009
%20Polimeros%20da%20parede%20celular_%20import%C3%A2ncia.pdf. Acesso
em: 12 abr. 2024.

LOSANO, V. Suplementos alimentares: o que séo, para que servem, indicacdes
e mais. Vitat, 2022. Disponivel em: https://vitat.com.br/suplementos-alimentares/.
Acesso em: 01 mai. 2024.

MEDICO 24 HORAS. Os beneficios e riscos dos suplementos alimentares para
a saude. Disponivel em: https://medico24hs.com.br/blog/saude/os-beneficios-e-
riscos-dos-suplementos-alimentares-para-a-saude. Acesso em: 01 maio. 2024.

MEMED. Beneficios dos suplementos alimentares: Saiba quais séo antes de
usar. Disponivel em: https://blog.memed.com.br/beneficios-suplementos-
alimentares/. Acesso em: 01 mai. 2024.

Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4. Ed. S&o Paulo: Instituto
Adolfo Lutz, 2008.

MORDOR INTELLIGENCE. Tamanho do mercado de vitaminas gomosas e
andlise de acdes — Tendéncias e previsdes de crescimento (2024 — 2029).
Disponivel em:https://www.mordorintelligence.com/pt/industry-reports/gummy-
vitamin-market. Acesso em: 16 mar. 2024.

MURRAY, M. 4 beneficios para a saude da pectina. Disponivel em:
https://br.iherb.com/blog/5-health-benefits-of-pectin/1285. Acesso em: 06 mar. 2024.

NEOQUIMICA. O que é suplemento alimentar, como funciona e quando toméa-
lo! Disponivel em: https://www.neoquimica.com.br/blog/vitaminas/o-que-e-
suplemento-alimentar-como-funciona-e-quando-toma-lo. Acesso em: 01 mai. 2024.

NOZUMA, R, H. O que é suplemento alimentar? Saiba quando, como e para que
tomar. Supera farma, 2021. Disponivel em: https://superafarma.com.br/o-que-e-
suplemento-alimentar/. Acesso em: 01 mai. 2024.

NUNES, R. C. S. DESENVOLVIMENTO DE UM SUPLEMENTO VITAMINICO-
MINERAL A BASE DE CALCIO. Disponivel em:
https://revistaseletronicas.pucrs.br/ojs/index.php/graduacao/article/view/12436.
Acesso em: 03 mar. 2024.

OLIVEIRA, A. Seletividade alimentar infantil: o que € e como lidar? Educa mais
Brasil, 2023. Disponivel em:
https://www.educamaisbrasil.com.br/educacao/escolas/seletividade-alimentar-
infantil-o-que-e-e-como-lidar. Acesso em: 26 mar. 2024.


https://www.educamaisbrasil.com.br/educacao/escolas/seletividade-alimentar-infantil-o-que-e-e-como-lidar
https://www.educamaisbrasil.com.br/educacao/escolas/seletividade-alimentar-infantil-o-que-e-e-como-lidar

58

PASTRY CLASS. What is Glucose Syrup and How is it Used? Disponivel em:
https://www.pastryclass.com/articles/what-is-glucose-syrup. Acesso em: 25 nov.
2024.

PEREIRA, J. V. E. A IMPORTANCIA DA SUPLEMENTACAO DE MAGNESIO,
COM FINS PROFILATICOS. UMA ANALISE QUALITATIVA DESTE
MICRONUTRIENTE, NA MERENDA DE UMA ESCOLA MUNICIPAL. Disponivel
em: https://pantheon.ufrj.br/handle/11422/15469. Acesso em:03 mar. 2024.

PEREIRA, L. Por que acontece a seletividade alimentar? Coala saude, 2023.
Disponivel em: https://coalasaude.com.br/blog/por-que-acontece-a-seletividade-
alimentar. Acesso em: 26 mar. 2024.

PHARMES — FARMACIA DE MANIPULACAO. Tipos de magnésio e suas
principais fun¢fes. Disponivel em: https://pharmes.com.br/tipos-de-magnesio-e-
suas-principais-funcoes. Acesso em: 07 mai. 2024.

PORTAL DA INDUSTRIA. Economia circular: entenda o que €, suas
caracteristicas e beneficios. Disponivel em:
https://www.portaldaindustria.com.br/industria-de-a-z/economia-circular/. Acesso em:
13 abr. 2023.

RELATORIO DE NUTRICAO GLOBAL. Relat6rio sobre Nutricdo Global 2022.
Disponivel em: https://globalnutritionreport.org/reports/2022-global-nutrition-report/.
Acesso em: 08 mar. 2024.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. S&o Paulo: Editora
Edgard Bliicher, Instituto Maua de Tecnologia, 2004, 184p.

ROLIN, C.; DE VRIES, J. Pectin. In: HARRIS, P. (Ed.). Food Gels. London and New
York: Elsevier Science Publishers Ltd., 1990. Cap. 10, p.401-434.

SANCHES, D. Muito acucar e conservante: cuidado com as balas e gomas de
vitaminas. Disponivel em:
https://www.uol.com.br/vivabem/noticias/redacao/2022/05/25/balas-e-gomas-de-
vitamina-funcionam-como-os-suplementos-tradicionais.htm?cmpid=copiaecola.
Acesso em: 16 mar. 2024.

SANCHES, D. Cloreto de magnésio: saiba para que serve e quais sao 0s
beneficios. Disponivel em: https://www.uol.com.br/vivabem/fag/cloreto-de-
magnesio-saiba-para-que-serve-e-seus-
beneficios.htm#:~:text=A%20falta%20d0%20magn%C3%A9si0%20tamb%C3%A9m,
do%20mineral%20para%20funcionar%20adequadamente. Acesso em: 19 set. 2024.

SANTANA, P. S; ALVES, T. C. H. S. Consequéncias da seletividade alimentar
para o estado nutricional na infancia: uma reviséo narrativa. Disponivel
em:https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/25248/22137. Acesso em: 03 abr.
2024.



59

SCOTTI, T. Descubra como a deficiéncia nutricional pode interferir na saude.
Disponivel em: https://www.oceandrop.com.br/blog/deficiencia-nutricional. Acesso
em: 08 mar. 2024.

SENE, F. Seletividade alimentar: afeta criancas e adultos; especialistas
explicam como lidar com a situa¢ao. Uniguagu, 2024. Disponivel em:
https://uniguacu.com.br/seletividade-alimentar-afeta-criancas-e-adultos-entenda/.
Acesso em: 12 abr. 2024.

SERRA, Y. C. C; NUNES, G. S. Os desafios familiares e nutricionais da
seletividade alimentar em criancas. Disponivel em:
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BJHR/article/download/55305/4073
7/135416. Acesso em: 03 set. 2024.

SHARMA, Kavita et al. Converting citrus wastes into value-added products:
Economic And environmently friendly approaches. Nutrition, [s.l.], v. 34, p.29-46,
fev. 2017. Elsevier BV.

SOEIRO, K. Vitaminas em gomas para cabelos, unhas e pele realmente
funcionam? Disponivel em: https://karinasoeiro.com/gshow-mai-23-vitaminas-em-
gomas-para-cabelos-unhas-e-pele-realmente-funcionam-entenda. Acesso em: 19
abr. 2024.

TECFAG. Mercado de Suplementos e Nutracéuticos no Brasil. Disponivel em:
https://grupo.tecfag.com.br/blog/mercado-de-suplementos-e-nutraceuticos-no-brasil/.
Acesso em: 15 mar. 2024.

TECFAG. Sucesso!!! Webinar Fabrica de Gomas da Tecfag mostra a relevancia
da empresa para o Mercado de Suplementos e Nutracéuticos no Brasil.
Disponivel em: https://grupo.tecfag.com.br/blog/sucesso-webinar-fabrica-de-gomas/.
Acesso em: 15 mar. 2023.

TECNICO AGRICOLA. Los citricos y su fisiologia. Disponivel em:
https://www.tecnicoagricola.es/los-frutos-citricos-y-su-fisiologia/. Acesso em: 07
maio. 2024.

TERRA. Vitaminas em goma como aliadas da vida moderna. Disponivel em:
https://www.terra.com.br/noticias/dino/vitaminas-em-goma-como-aliadas-da-vida-
moderna,964d9286ff457143e1c39d39f1588d5a5culbz57.html?utm_source=clipboard
. Acesso em: 15 mar. 2024.

UNESP. ANEXO 4: Ficha da anélise sensorial. Disponivel em:
https://www?2.fcfar.unesp.br/Home/ComitedeEtica/CEPHumanos/25 2011 ficha_anal
ise.PDF. Acesso em: 26 nov. 2024.

UNICAMP. Tecnologia criada na Unicamp agrega valor as cascas de laranja.
Disponivel em: https://www.unicamp.br/unicamp/noticias/2023/04/13/tecnologia-
criada-na-unicamp-agrega-valor-cascas-de-laranja. Acesso em: 07 mai. 2024.


https://www.terra.com.br/noticias/dino/vitaminas-em-goma-como-aliadas-da-vida-moderna,964d9286ff457143e1c39d39f1588d5a5culbz57.html?utm_source=clipboard
https://www.terra.com.br/noticias/dino/vitaminas-em-goma-como-aliadas-da-vida-moderna,964d9286ff457143e1c39d39f1588d5a5culbz57.html?utm_source=clipboard

60

VIEIRA, S. Magnésio: recomendac®es diérias, fontes alimentares e como
suplemento para osteoporose. Disponivel em:
https://drasuzanavieira.med.br/2021/02/20/magnesio-recomendacoes-diarias-fontes-
alimentares-
osteoporose/#:.~:text=Para%20sa%C3%BAde%20%C3%B3ssea%20e%20problema
s,(principalmente%200%20Mg%20dimalato). Acesso em: 07 mai. 2024.

XUE, Y et al. Prevalence of picky eating behavior in Chinese school-age
children and associations with anthropometric parameters and intelligence
guotient. A cross-sectional study. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0195666315002111?via%3Dihub.
Acesso wm: 3 abr. 2024.

ZIMKE, D. BALA DE PECTINA: ELABORACAO E AVALIACAO SENSORIAL.
Disponivel em: https://www.univates.br/tecnicos/media/artigos/Debora.pdf. Acesso
em: 19 abr. 2023.



	1. INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA
	2. OBJETIVOS
	2.1. Objetivo Geral
	2.2. Objetivos Específicos

	3. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
	3.1. Seletividade Alimentar
	3.1.1. Transtorno Alimentar Restritivo Evitativo (TARE)
	3.2. Suplementos Alimentares
	3.2.1. Tipos de suplementos
	3.2.2. Legislação ANVISA sobre suplementos alimentares
	3.3. Gomas Nutritivas no Mercado Nacional
	3.4. Aditivos Na Goma
	3.4.1. Cloreto de magnésio
	3.4.2. Sorbato de potássio
	3.4.3. Citrato de sódio
	3.4.4. Xarope de glicose (glucose)
	3.5. A Pectina
	3.5.1. Propriedades
	3.5.2. Extração
	3.5.3. Benefícios
	3.5.4. Aplicações
	3.5.5. Pectina na laranja
	3.6. Economia Circular

	4. METODOLOGIA
	4.1. Extração da Pectina
	4.2. Produção das Gomas de Pectina
	4.3. Análises Físico-Químicas
	4.3.1. Medição de pH
	4.3.2. Determinação de sólidos solúveis (brix)
	4.4. Análises Sensoriais

	5. DISCUSSÃO DE RESULTADOS
	5.1. Extração da Pectina
	5.2. Produção das Gomas de Pectina
	5.3. Análises Físico-Químicas
	5.3.1. Medição de pH
	5.3.2. Determinação de sólidos solúveis (brix)
	5.4. Análises Sensoriais

	6. CONSIDERAÇÕES FINAIS
	REFERÊNCIAS

