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1. INTRODUCAO

O consumo de suplementos alimentares voltados para o desempenho
fisico e aos cuidados com o corpo tem se intensificado ao longo dos anos,
especialmente entre frequentadores de academias e praticantes de musculagéo.
Estudos demonstram que grande parte dos usuarios consome esses produtos
sem orientacéo profissional adequada, motivados principalmente pelo desejo de
hipertrofia muscular e melhoria estética (TOMASELLI, 2023).

Entretanto, muitas dessas formulacdes sdo compostas por substancias
gque podem ndo ser benéficas ao organismo humano, apresentando efeitos
adversos que variam conforme as caracteristicas fisiologicas de cada individuo.
Pesquisa realizada na cidade de Ouricuri (PE) revelou que o consumo
indiscriminado de suplementos pode resultar em sintomas como acne, disturbios

do sono e até problemas renais (SILVA et al., 2010).

Além dos riscos a saude, o custo elevado desses produtos representa
uma barreira significativa. Dados de um levantamento em Montes Claros (MG)
mostram que a maioria dos usuarios de suplementos gastam entre R$ 101,00 e
R$ 300,00 mensais, o que contribui para uma desigualdade no acesso,
favorecendo apenas individuos com maior poder aquisitivo (NASCIMENTO et
al., 2019)



Em contrapartida, produtos de origem natural, como frutas e raizes,
apresentam diversos beneficios a salde e sdo mais acessiveis
economicamente. Por exemplo, o suco de beterraba tem sido amplamente
estudado por suas propriedades ergogénicas, devido ao seu alto teor de nitratos,
gue se convertem em Oxido nitrico no organismo, promovendo vasodilatacéo e
melhorando o desempenho fisico (DAAB et al., 2022; CLIFFORD et al., 2015).
Além disso, esses produtos naturais sdo ricos em antioxidantes, que auxiliam na
reducdo do estresse oxidativo e na recuperagdo muscular pés-exercicio (FAM et
al., 2022).

2. MATERIAIS E METODOS
2.1.Matérias Primas
2.2.Preparacao

2.2.1. Materiais e Ingredientes

Durante o inicio do desenvolvimento do produto, a escolha dos
ingredientes foi previamente estabelecida visando suas principais propriedades,

0 baixo custo de producdo e maior eficiéncia no resultado.

2.2.2. Primeiro Teste
Os ingredientes, bem como os materiais utilizados no primeiro teste de
preparacao do produto séo apresentados na Erro! Fonte de referéncia néao

encontrada., a seqguir.

Tabela 1 — Material e quantidades utilizadas durante primeiro teste

Material Quantidade
Balanca 1 unidade
Becker 500 ml
Agua 250 ml
Farinha de p6 de Gengibre 29
Farinha de p6 de Beterraba 29
Farinha de p6 de Guarana 2¢
Farinha de p6 de Uva 29
Esséncia de morango 0,5 ml
Forma de cubo 1 unidade
Filtro de Papel 2 unidades
Gelatina incolor 12

Para o preparo, foram diluidos 12 g (gramas) de gelatina incolor a 250 ml

(mililitro) de agua previamente fervida até total dissolugdo. Em seguida, foram



adicionados 2 g de farinha de gengibre, 2 g de farinha de beterraba, 2 g de

farinha de guarana e 2 g de farinha de uva.

A filtragem é uma etapa essencial, com o objetivo de remover residuos
maiores e refinar o produto, tornando-o limpido e sem grumos. Para isso, foram
utilizados dois filtros de papel. Apds a diluicéo e filtracdo do material, o produto

foi depositado em formas de silicone e colocadas para refrigeragao.
2.2.3. Segundo Teste

No segundo teste, foram realizados ajustes na formulagdo com o objetivo
de aprimorar a palatabilidade e a textura do produto. A esséncia de morango foi
substituida pela gelatina de morango sem adi¢&o de acucar, foram utilizados dois
sachés de gelatina incolor (correspondentes a 48 gramas), e a quantidade de pé
de gengibre foi reduzida de 2,0 gramas para 0,50 gramas, conforme apresentado

na Tabela 2, a sequir:

Tabela 2 — Material e quantidades utilizadas durante segundo teste

Material Quantidade
Balanca 1 unidade
Becker 500 ml
Agua 250 ml
Farinha de p6 de Gengibre 0,509
Farinha de p6 de Beterraba 29
Farinha de p6 de Guarana 29
Farinha de p6 de Uva 29
Filtro de Papel 2 unidades
Gelatina Incolor 48 g
Gelatina de Morango sem acucar 12 g

2.2.4. Terceiro Teste

No teste final, a formulacéo foi ajustada com a substituicdo da formulagéo
por dois pacotes de gelatina com sabor morango (totalizando 24 g) e um pacote
de gelatina incolor (24 g), com o objetivo de intensificar o sabor caracteristico do
produto, conforme Tabela 3.

Tabela 3 — Material e quantidades utilizadas durante terceiro teste

Material Quantidade
Balanca 1 unidade
Becker 500ml
Agua 250ml




Farinha de p6 de Gengibre 0,50 gramas

Farinha de p6 de Beterraba 2 gramas
Farinha de p6 de Guarana 2 gramas
Farinha de p6 de Uva 2 gramas
Filtro de Papel 2 unidades
Gelatina Incolor 24 gramas
Gelatina de Morango sem acucar 24 gramas

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Durante o processo de desenvolvimento da goma de gelatina funcional
“Energy Gum Pro”, foram realizados trés testes distintos, com o intuito de ajustar

a formulacdo quanto a textura, palatabilidade e composicdo nutricional.

No primeiro teste, a amostra apresentou consisténcia inadequada e sabor
fortemente marcado pelo gengibre, o que evidenciou a necessidade de
reformulacdo, tanto na quantidade de gelatina quanto no equilibrio dos

ingredientes funcionais.

No segundo teste, a substituicdo da esséncia de morango por gelatina
sabor morango sem adicdo de acucar, além do aumento da quantidade de
gelatina incolor, resultou em uma melhoria significativa na textura. No entanto,
observou-se que o sabor ainda era pouco pronunciado, indicando a necessidade

de intensificar o componente aromatizante.

No terceiro e ultimo teste, a utilizacdo de 24 g de gelatina com sabor
morango combinada com 24 g de gelatina incolor proporcionou o equilibrio
desejado entre textura e sabor. A goma obtida apresentou coloracdo atrativa,
consisténcia firme e sabor agradavel, com predominancia do morango e leve

presenca dos ingredientes funcionais.



Figura 1 — Produto sendo pesdo

ApGs pesar o produto conforme Figura 1, podemos formular uma tabela
nutricional com base nos ingredientes utilizados. O resultado foi uma bala de 8
g composta por farinha de beterraba, gengibre, guaranda, uva e gelatina (incolor
e sabor morango zero agucar). Considerando a quantidade de cada ingrediente
e a massa final da goma, foi realizada uma andlise estimada da composicéo
nutricional, com base em dados tabelados da TACO (Tabela Brasileira de

Composicéo de Alimentos) e literatura cientifica.

A formulagéo final, conforme apresentada na Tabela 4, contém uma
porcdo reduzida de cafeina, considerada ideal para cumprir seu propésito
ergogénico sem oferecer riscos ou restricbes ao consumo. Essa composi¢cao visa
a entrega de um produto eficaz, seguro e acessivel, mantendo o equilibrio entre

funcionalidade e custo-beneficio.

Tabela 4 — Tabela nutricional “Energy Gum Pro”
INFORMACAO NUTRICIONAL
Quantidade por porcéo (8 g)
Valor Energeético (kcal) 13 kcal
Carboidratos (g) 21g
Proteinas (Q) 099




Gorduras Totais (Q) 0,03 ¢

Gorduras Saturadas (Q) 0g

Gorduras Trans (Q) 0g

Fibra Alimentar (g) 0,59

Sodio (mg) 18 mg

Acucares Totais (Q) 0,3g

Cafeina (mg) 9mg

Compostos Bioativos presentes (antocianinas, betalainas, gingerol)

3.1.Comparacdao para Conclusao do Resultado
Os resultados obtidos demonstraram que, por meio de ajustes na
proporcao dos ingredientes e na escolha dos componentes aromatizantes, foi
possivel alcancar uma formulacdo com textura adequada, sabor agradavel e
perfil nutricional equilibrado. A amostra final apresentou compostos bioativos
relevantes, baixo teor calérico e moderada concentracdo de cafeina, sendo estas
caracteristicas compativeis com o consumo pré-treino por individuos fisicamente

ativos, conforme apresentado na Tabela 5 a seguir.



Tabela 5 — Comparativo entre a goma funcional “Energy Gum Pro” e pré-treino
industrial convencional

Caracteristica Energy Gum Pro Pré-treino Industrial Convencional
Ingredientes Beterrgba, genglbr_e, Cafeina anidra, taurina, creatina,

S guarana, uva, gelatina . A
principais K beta-alanina, corantes artificiais

sem agucar

Tipo, Natural — 8 mg por porcdo | Sintética — 150 a 300 mg por por¢ao
cafeina
Compostos Antocianinas, betalainas, Cafeina, beta-alanina,
bioativos gingerol estimulantes sintéticos
Ad_|t_|v_o S Ausentes Corantes, aromatizantes, conservante
artificiais
Acucar Nao contém Pode conter
valor - 13 kcal por porcéo (8 g) 40-100 kcal por porcao (10-15 g)
energético
Forma Goma mastigavel Pé para diluicdo ou capsulas
Custo Baixo custo Alto custo
efeitos . Taquicardia, insénia, formigamento,
adversos Reduzidos ansiedade

A Praticantes de atividade Atletas e usuarios com maior
Publico-alvo . P .

fisica geral tolerancia a estimulantes

4. CONCLUSAO

O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de uma goma
de gelatina funcional, a “Energy Gum Pro”, utilizando ingredientes naturais como
farinha de beterraba, gengibre, guarand e uva, visando proporcionar uma
alternativa préatica, saudavel e economicamente acessivel aos suplementos
alimentares convencionais. A partir da selegcdo de matérias-primas reconhecidas
por suas propriedades antioxidantes, termogénicas e ergogénicas, foram
realizados testes experimentais que permitiram o aprimoramento progressivo da

formulacéo do produto.

Dessa forma, € possivel observar que a goma desenvolvida atende aos
critérios de funcionalidade, seguranca e viabilidade técnica. Para estudos

futuros, recomenda-se a realizacdo de testes microbiologicos, analises de



estabilidade do produto e avaliagcbes sensoriais com um namero ampliado de
participantes, com vistas a padronizagdo da formulagdo e a viabilidade de

comercializagao em larga escala.
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