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RESUMO

Criangas com Transtorno do Espectro Autista (TEA) costumam apresentar
seletividade alimentar, o que pode causar deficiéncias nutricionais e desnutrigao,
agravadas pelo baixo consumo de frutas e hortalicas. Frutas nativas como o Abiu
Amarelo (Pouteria caimito), ricas em vitaminas e fibras, destacam-se como
alternativas nutritivas e terapéuticas para melhorar a alimentagao desse publico. Este
trabalho teve como objetivo desenvolver uma bala gelatinosa a base de Abiu,
buscando aliar valor nutricional, atratividade sensorial e reducdo da seletividade
alimentar em criangas com TEA. Foram realizados estudos sobre os nutrientes da
fruta, propriedades estruturantes, processos de fabricagao e analise sensorial, além
de pesquisa sobre o consumo de frutas. Diversas formulagbes foram testadas com
gelatina, isomalte e goma xantana, sendo a melhor composigédo aquela com 8,8% de
isomalte e 2,6% de gelatina, que apresentou boa firmeza, textura e sabor agradavel.
Também foram avaliados o uso de isomalte como glaceante e corantes naturais,
embora os resultados de coloracédo tenham sido limitados, indicando a necessidade
de aprimorar caracteristicas organolépticas e conservagéo sem refrigeragao. A analise
sensorial, realizada na clinica Intensamente Espaco Terapéutico, demonstrou boa
aceitagao tanto da bala quanto da polpa seca, com média de 60% entre as criangas
participantes. Conclui-se que o uso de ingredientes naturais e regionais, como o Abiu
Amarelo, representa uma alternativa viavel e saudavel para promover habitos
alimentares mais equilibrados e favorecer a inclusao alimentar de criangas com TEA,

oferecendo opg¢des nutricionalmente ricas e sensorialmente atrativas.

Palavras-chave: Abiu; Nutricdo; TEA.



ABSTRACT

Children with Autism Spectrum Disorder (ASD) often present food selectivity, which
can lead to nutritional deficiencies and malnutrition, aggravated by the low
consumption of fruits and vegetables. Native fruits such as the Yellow Abiu (Pouteria
caimito), rich in vitamins and fibers, stand out as nutritious and therapeutic alternatives
to improve the diet of this population. This study aimed to develop a gummy candy
made from Abiu, seeking to combine nutritional value, sensory appeal, and the
reduction of food selectivity in children with ASD. Studies were carried out on the fruit's
nutrients, structuring properties, manufacturing processes, and sensory analysis, in
addition to research on fruit consumption. Several formulations were tested with
gelatin, isomalt, and xanthan gum, with the best composition containing 8,8% of
isomalt and 2,6% of gelatin, which presented good firmness, texture, and pleasant
flavor. The use of isomalt as a glazing agent and natural colorants was also evaluated;
however, the coloring results were limited, indicating the need to improve organoleptic
characteristics and product preservation without refrigeration. The sensory analysis,
conducted at the Intensamente Espago Terapéutico clinic, showed good acceptance
of both the gummy candy and the dried pulp, with an average approval of 60% among
participating children. It is concluded that the use of natural and regional ingredients,
such as Yellow Abiu, represents a viable and healthy alternative to promote more
balanced eating habits and support the dietary inclusion of children with ASD, offering

nutritionally rich and sensorially attractive options.

Key words: Abiu; Nutrition; ASD.
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1.INTRODUGAO E JUSTIFICATIVA

De acordo com Adams (2022), criangas com o transtorno do espectro autista
(TEA) apresentam dificuldades de comportamento e alimentacdo. Segundo
pesquisas, aproximadamente 62% dos individuos que apresentam o TEA véao
apresentar dificuldades no processo de alimentacéo incluindo seletividade alimentar.

Sabe-se que o consumo diario de hortalicas é extremamente benéfico para a
saude. Elas sdo importantes fontes de vitaminas, sais minerais, fibras e antioxidantes.
Contudo, a desnutricdo cresce ano a ano e, cada vez mais, uma alimentagao saudavel
esta longe de se tornar um bem acessivel para todos. Por outro lado, a obesidade - e
suas consequéncias - aumentam de forma ainda mais rapida nas diferentes
populagdes (NASCIMENTO, 2020).

O baixo consumo pode ocasionar caréncias nutricionais, fragilizando-o e
tornando-o mais suscetivel a doengas. Ainda, o consumo diario de hortalicas pode
protelar ou evitar as doencas degenerativas, além de apresentar um aumento da
disposicdo e a diminuigdo de riscos de doengas como a hipertensdo e a diabetes. E
listar uma série de outros beneficios deste grupo de alimentos, mas a verdade é que
consumir hortalicas todos os dias € fundamental para quem busca um estilo de vida
saudavel (NASCIMENTO, 2020).

As estimativas mais recentes mostram que, globalmente, 149,2 milhdes de
criangas com menos de 5 anos de idade sao raquiticas (muito baixas para sua idade)
e 45,4 milhdes sdo emaciadas (abaixo do peso para sua altura). Cerca de 45% das
mortes entre criangas menores de 5 anos estéo ligadas a subnutrigdo. Elas ocorrem
principalmente em paises de baixa e média renda. A anemia € um sério problema de
saude publica global. A OMS estima que 40% das criangas menores de 5 anos e 37%
das mulheres gravidas em todo o mundo sdo anémicas (OMS, 2025).

O autismo ou Transtorno do Espectro do Autismo (TEA), por exemplo, é
considerado um transtorno do neurodesenvolvimento que se manifesta no inicio da
infancia, no qual a crianga ou adolescente apresenta um atraso global, sendo um
transtorno legalmente enquadrado como uma deficiéncia. Algumas caracteristicas
desse transtorno, como problemas com habilidades sociais, interesses e
comportamentos incomuns, podem impactar negativamente na alimentacéo e nutricao
de criangas e adolescentes, podendo comprometer o crescimento e desenvolvimento
biolégico e psicossocial, bem como a Seguranga Alimentar e Nutricional (SILVA,
2022).



O comportamento restrito e estereotipado em pessoas com TEA é um dos
mais significativos na influéncia do aspecto sensorial. Quando comprometido pode
impactar diretamente na alimentacdo, principalmente na dificuldade de captar
estimulos recebidos. Isso porque é comum que criangas e adolescentes autistas
apresentem o Transtorno do Processamento Sensorial (TPS), associado a
comportamentos de Seletividade Alimentar, recusa e indisciplina que podem levar
a caréncias nutricionais e ao quadro de desnutricdo energético-proteica, em casos
graves (SILVA, 2022).

Um estudo de Rogers, Magill-Evans e Rempel relatou que, a medida que as
criangas crescem, muitas delas com dificuldades alimentares graves terdo essas
dificuldades persistentes na adolescéncia e até mesmo na idade adulta, o que pode
levar a complicagdes médicas de longo prazo (ADAMS, 2022).

Apesar de o Brasil ser um grande produtor de Frutas, Legumes e Verduras
(FLV), a populagao brasileira apresenta baixo consumo destes alimentos. De acordo
com os dados do sistema Vigitel (Vigilancia de Fatores de Risco e Protegao para
Doencgas Crdnicas por Inquérito Telefénico) de 2019, em todas as capitais estaduais
menos de 50% da populagéo adulta consumiu FLV de forma regular em cinco ou mais
dias da semana (BRASIL, 2022).

O Brasil apresenta uma diversidade de frutas, sendo elas de grande
importancia para o desenvolvimento humano devido as fontes de vitaminas, minerais
e fibras (VERRUCK; PRUDENCIO; SILVEIRA, 2018), porém grande parte delas
permanecem fora do conhecimento da populacdo, o que abre portas para a
exploragéo comercial e tecnolégica das mesmas (BRANCHES, 2024).

Esses frutos nativos podem apresentar-se como fonte significativa de
diferentes compostos bioativos como polifendis, carotenoides, acidos graxos
insaturados, fitoesterdis, e outros que possuem potencial no beneficiamento da saude
humana, além de fornecer alternativas sustentaveis na agricultura e na industria
alimenticia (PAVLIC et al., 2023; RODRIGUES; YAMAGUCHI, 2020).

Os frutos do género Pouteria possuem uma ampla variedade de substancias
que promovem uma alimentacdo rica em nutrientes, com propriedades naturais e
contribuem para prevencdo e cuidados na saude, abrindo caminhos para novos
estudos no desenvolvimento cientifico e econémico (BRANCHES, 2024).

O Abiu Amarelo é uma fruta desse género, com nome cientifico Pouteria

Caimito (figura 01). Ela vem ganhando mais conhecimento devido ao seu valor



nutritivo. Possui as vitaminas B1, B2, B5 e C, sais minerais como o calcio, fésforo e o
ferro. O fruto pode ser utilizado no tratamento de anemia, diarreia, disenteria, dor de
ouvido, malaria, otite, sapinho de boca de crianca, tergcol, pneumonia, bronquite,
desnutricado, afec¢des pulmonares. A casca da planta é antidisentérica e baixa a febre
(NASCIMENTO, [s.d]).

Figura 01: Abiua Amarelo

Fonte: PIMENTEL, 2019



2. OBJETIVOS
2.1 Objetivos Gerais

Aplicar as propriedades da Pouteria caimito para a elaboragdo de um tipo de

bala que se apresenta em formato de bala gelatinosa e que pode ser usado para

facilitar o processo de alimentacdo em criangas com Transtorno de Espectro Autista

(TEA).

2.2 Objetivos especificos

1.

o & 0D

o

Realizar uma pesquisa de campo, para coleta e analise de dados a
respeito do consumo de frutas.

Estudar os macronutrientes e micronutrientes.

Estudar a respeito da seletividade alimentar.

Estudar a respeito da desnutricio.

Estudar sobre o Transtorno do Espectro Autista e as dificuldades de uma
alimentacao saudavel para as criancas atipicas.

Estudar as propriedades do Pouteria caimito e outros componentes.

7. Estudar o processo de fabricagado de uma bala gelatinosa.

8. Incentivar o uso de produtos naturais na rotina de atividades de criangas

e adolescentes com TEA.
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3.EMBASAMENTO TEORICO

3.1 Transtorno do Espectro Autista e seus Desafios na alimentagao de criangas
atipicas

Problemas alimentares sdo caracteristicas comuns em criangas e
adolescentes (TEA) que s&o comprovados por padrées de alimentagéo,
hipersensibilidade sensorial, restricdo e habitos alimentares repetitivos, que sao
relacionados a seletividade alimentar (MORAES et al, 2021).

As criancas com TEA tém maior risco de apresentarem dificuldades
alimentares, como a recusa e seletividade de determinados alimentos, disfuncdes
motoras-orais e diversos problemas comportamentais (LEDFORD; GAST, 2006).
Além disso, podem apresentar deficiéncias de micronutrientes essenciais em
comparagao com outras criangas na mesma faixa de desenvolvimento (LIU et al.,
2016). Sendo assim, os comportamentos alimentares especificos de criangas com
TEA podem contribuir no desenvolvimento de deficiéncias nutricionais (RANJAN;
NASSER, 2015).

3.2 Seletividade alimentar

Segundo Bandini (2010), a seletividade alimentar se baseia na recusa de
certas comidas, um repertorio limitado de alimentos e uma alta frequéncia da ingestéao
de alimentos unicos. Condicdo bem preocupante no periodo de desenvolvimento
infantil, em que a crianga passa por constantes transformacgdes e crescimento.

Nas criangas com TEA, percebe-se um agravante nessa ingestao tao restrita,
por terem aceitagdo a uma variedade ainda menor de alimentos (MAGAGNIN, 2021).
Observa-se que os alimentos com maior indice de rejeigdo s&o verduras, legumes,
frutas, leguminosas, massas e batatas, nos grupos de alimentos industrializados sao,
fast foods, salgados fritos e bolos; o indice maior de compulsédo alimentar sdo para
refrigerantes e sucos industrializados, balas, pirulitos e chocolates (BANDINI et al,
2010).

A recusa se da com base em textura, cor, cheiro, marca e forma, o que acaba
resultando em deficiéncias nutricionais e até mesmo ganho de peso, devido ao fato
de que alimentos ricos em gordura e agucar sejam menos rejeitados (MAGAGNIN,
2021).



11

3.2.1 Desnutricao

Varios estudos epidemioldgicos tém sugerido a importancia do consumo de
frutas e hortalicas na promo¢ao da saude e prevencdo de doencas crénicas nao
transmissiveis, como doengas cardiovasculares, cancer, diabetes e obesidade 1,2,3
(COSTA; VASCONCELOS; CORSO, 2012).

Na maioria dos paises em desenvolvimento, e também em alguns grupos
populacionais de paises desenvolvidos, a alimentagdo habitual € insuficiente para
suprir 100% dos requerimentos de micronutrientes das criangas, principalmente, para
0s minerais, ferro, zinco e calcio. Isso também é valido, embora em menor grau, para
algumas vitaminas, incluindo a vitamina A. Este fato alerta para a necessidade da
administracdo de suplementos nutricionais para otimizar o potencial genético de
crescimento fisico, além do desenvolvimento, assim como prevenir o surgimento de
doencas infecciosas (PEDRAZA; QUEIROZ,2011).

O conhecimento sobre o consumo desses alimentos considerados protetores
torna-se essencial, uma vez que habitos de vida estabelecidos na infancia podem ser
mantidos na vida adulta. Além disso, praticas alimentares inadequadas tém sido
reconhecidas como um dos principais determinantes da obesidade 4, cuja prevaléncia
no Brasil, no decorrer de trés décadas (1974- 2008), triplicou entre criangas em idade
escolar e adolescentes (COSTA; VASCONCELOS; CORSO, 2012).

Tanto o déficit de nutrientes quanto o de energia podem contribuir para o
retardo do crescimento e posterior atraso da puberdade, pois existem indicios de
atraso decorrentes da desnutricdo crénica na maturagcao esquelética, na menarca e
na fusao epifisaria dos ossos longos, sendo esta manifestagcdo do aumento do periodo
de crescimento uma adaptagao a circunstancias nutricionais adversas (ALVELAR et
al., 1994).

3.2.2 Reforgos
Segundo Martins et al (2024), elogiar e recompensar a crianga por tentar
novos alimentos ou por comportamentos alimentares positivos € uma das maneiras
que a familia desse publico pode colaborar com o desenvolvimento cognitivo deles,
uma vez que a acgao realizada sera associada ao alimento de uma boa maneira.
Entender os aspectos envolvidos na alimentacdo desses individuos pode

contribuir para a elaboragdo de abordagens terapéuticas dindmicas e producentes,
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auxiliando na qualidade de vida dos pacientes e seus responsaveis (MAGAGNIN et
al, 2021).

3.3 Macronutrientes

Macronutrientes sdo os nutrientes que os seres humanos precisam em
grandes quantidades e que fornecem energia: em outras palavras, gordura, proteina e
carboidrato (TAYLOR, 2022).

Os macronutrientes, como geradores de energia, sao nossa fonte exégena de
producdo de glicose. Dessa forma, influenciam diretamente a elevagdo da glicemia.
Contudo ndo sdo absorvidos em sua totalidade ou na mesma velocidade, ou seja, tém
efeito diferentes no perfil glicémico (SEYFFARTH, 2021).

Os macronutrientes estao distribuidos nos alimentos e devem ser ingeridos
diariamente para assegurar uma alimentacdo saudavel. Carboidratos, gorduras e
proteinas sao fontes de energia: gorduras fornecem 9 kcal/g (37,8 kJ/g); proteinas e
carboidratos fornecem 4 kcal/g (16,8 kJ/g) (BHUPATHIRAJU, 2023).

3.3.1 Carboidratos

Carboidratos abrangem um dos maiores grupos de compostos organicos
encontrados na natureza, e juntamente com as proteinas formam os constituintes dos
organismos, além de serem a mais abundante e econémica fonte de energia para o
homem (BOBBIO, 1992).

Os carboidratos sao nutrientes que fornecem energia para 0 nosso organismo.
A ingestao de carboidratos evita que as proteinas dos tecidos sejam usadas para o
fornecimento de energia. Quando isso ocorre, ha comprometimento do crescimento e
reparo dos tecidos, que séo as fungdes importantes das proteinas (BRASIL, 2025).

Os carboidratos podem ser classificados em simples (mono- ou
dissacarideos) ou complexos (polissacarideos) de acordo com o tamanho de sua
cadeia de carbonos. Dentre os carboidratos simples, temos os monossacarideos
(glicose, frutose, galactose e sorbitol) e os dissacarideos (sacarose = constituida por
1 molécula de glicose e 1 de frutose; lactose = 1 molécula de glicose + 1 molécula de
galactose; e maltose = 2 moléculas de dglicose). Desta forma, tanto os
monossacarideos (figura 02) como os dissacarideos s&o considerados carboidratos
simples (SOUTO, 2025).
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Figura 02: Férmula estrutural de carboidratos simples

Glicose ) Frutose

CH OH,

HOCH, O H

Sacarose oy n

Fonte: PROENEM, 2025

Os carboidratos complexos sao os polissacarideos. Os mais comuns da dieta
sao os amidos e as fibras. O amido € composto por cadeias de amilose e amilopectina.
A amilose é formada por unidades de glicose unidas por ligagdes glicosidicas do tipo
alfa-1,4, originando uma cadeia linear (facilmente rompida pela digestdo). Ja a
amilopectina € formada por unidades de glicose unidas no tipo alfa-1,4 e alfa-1,6,
formando uma estrutura ramificada. Essas ligagdes do tipo alfa-1,4 e alfa-1,6 precisam

ser rompidas para que ocorra a adequada digestao do amido (SOUTO, 2025).

3.3.1.1 Fibras

As fibras alimentares compreendem as partes comestiveis dos vegetais
presentes nas frutas, legumes, verduras e hortalicas e do amido resistente encontrado
em leguminosas e graos (cereais integrais) que resistem ao processo de digestédo, ou
seja, elas passam quase intactas pelo sistema digestivo chegando ao intestino grosso
inalteradas (SANTOS, 2025).

Sé&o carboidratos complexos e ocorrem em varias formas (p. ex., celulose,
hemicelulose, pectina, gomas). Essas podem ser soluveis ou insoluveis. Fibras
insoluveis aumentam a motilidade gastrointestinal, previnem obstipagdo, aumentam o
volume fecal e ajudam a controlar doenca diverticular. Acredita-se que as fibras
insoluveis acelerem a eliminacdo de substancias carcinégenas produzidas por
bactérias no intestino grosso (BHUPATHIRAJU, 2023).

Asfibras soluveissdao mais “macias”. Depois de ingeridas, elas se
transformam em gel, permanecendo mais tempo no estbmago e dando uma sensagao

maior de saciedade. Esse “gel” atrai as moléculas de gordura e de agucar, que sao
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eliminados pelas fezes. Entdo, as fibras soluveis ajudam a reduzir os niveis de

colesterol e glicemia do sangue (SANTOS, 2025).

3.3.2 Lipideos

Os lipidios sdo um grupo heterogéneo de compostos mais relacionados por
suas propriedades fisicas do que por suas propriedades quimicas. Apresentam
propriedades comuns: relativamente insoluveis na agua e soluveis nos solventes nao
polares, tais como: o éter, o cloroférmio, os 6leos, os esteroides e as ceras (BOTHAM,;
MAYES, 2017).

O consumo de gorduras saturadas, encontradas principalmente em alimentos
de origem animal, deve ser realizado com moderagéao, pois pode causar elevagao dos
niveis de glicemia, colesterol e triglicérides. Uma dieta com menor teor de gordura (até
25% das calorias) pode auxiliar na melhora dos lipidios sanguineos, como o colesterol
total e a lipoproteina LDL-colesterol (SEYFFARTH, 2021).

Segundo Botham e Mayes (2017), os lipideos podem ser classificados
principalmente como simples, ésteres de acidos graxos com varios alcoois, ou
complexos, ésteres de acidos contendo outros grupos além de um alcool e de um

acido graxo.

3.3.3 Proteinas

As proteinas sao nutrientes formados pela unido de varios tipos de
aminoacidos. Elas podem ser classificadas em proteinas de alto valor biologico,
quando fornecem aminoacidos fundamentais para o corpo humano, mas que este é
incapaz de produzir (aminoacidos essenciais) e proteinas de baixo valor bioldgico,
guando fornecem aminoacidos essenciais em menor quantidade ao nosso organismo
(MAIA, 2025).

Em geral, a indicacdo de ingestéo diaria de proteina é de 15% a 20% do valor
caldrico total ou 0,8g a 1g/kg de peso/dia. Para pacientes que apresentam
complicagbes da doenga, a quantidade proteica a ser ingerida deve receber
orientacdo nutricional especifica (SEYFFARTH, 2021).

Os a-aminoacidos encontrados em peptideos e proteinas consistem de um
grupo funcional acido carboxilico (-COOH), um grupo amino (-NH2) e um hidrogénio
(-H) ligados ao atomo de carbono-a. Grupos-R (cadeia lateral) distintos, também estao

associados ao carbono-alfa, desta forma, o carbono-a encontrado nos aminoacidos é
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tetraédrico ou assimétrico (exceto no caso da glicina onde o grupo-R é o hidrogénio).
Um aminoacido difere de outro justamente pelo grupo-R (cadeia lateral) (UNESP,
2025).

Dentre as principais fungdes desses nutrientes, destacam-se as funcgdes
estruturais (construgéo da pele, cabelos, unhas, tecidos e musculos) e as fungdes
funcionais no organismo (participagdo em fung¢des enzimaticas, hormonais, entre
outras). As proteinas sao divididas em proteinas animais e vegetais, sendo necessario
0 consumo de ambos os tipos para um melhor funcionamento do organismo. As fontes
alimentares de proteina animal sdo, de modo geral, consideradas proteinas de

qualidade superior com relagéo as proteinas de origem vegetal (MAIA, 2025).

3.4. Micronutrientes

Os micronutrientes sdo os minerais e as vitaminas. O organismo precisa dos
micronutrientes em quantidade menor se comparado aos macronutrientes. Sua
principal funcao é facilitar as reagcdes quimicas que ocorrem no corpo. As vitaminas,
por exemplo, sdo essenciais para o funcionamento do metabolismo e regulagao da
fungao celular (UNIMED, 2025).

Os micronutrientes tém um papel importante na prevencado de doengas com
alto impacto no Brasil. Por exemplo, a agao antioxidante de algumas vitaminas pode
reduzir a ocorréncia de Doengas nao transmissiveis (DCNT), a ingestao excessiva de
sddio se associa a elevacao da pressao arterial e consequentemente ao aumento do
risco das doencgas cardiovasculares e renais, e a vitamina D e o calcio séo
fundamentais na manutengcdo da saude 6ssea e redugao do risco de osteoporose
(ARAUJO, 2013).

S&o nutrientes necessarios para a manutengédo do organismo, embora sejam
requeridos em pequenas quantidades, devem estar presentes na alimentacao
diariamente. O déficit pode provocar doencas ou disfungdes e, o0 excesso,
intoxicagdes. Por isso, a dieta deve ser sempre equilibrada e variada (UFF, 2019).

A deficiéncia micronutricional destaca-se pela diminuicdo da nutricao
ocasionando o aumento de doengas crénicas relacionadas a ma alimentac&o, sendo
considerada um problema de saude publica afligindo principalmente criangas e
adolescentes, visto que a deficiéncia de micronutrientes pelo consumo inadequado e

insuficiente podendo afetar ndo s6 a fase de crescimento e desenvolvimento, mas ser



16

uma variavel preditiva para doencas cronicas ndo transmissiveis na fase adulta
(SANTOS et al, 2024).

3.4.1 Vitaminas

As vitaminas sdo um tipo de nutriente, assim como os minerais e o0s
carboidratos, necessario para que o nosso corpo se desenvolva e, acima de tudo,
funcione adequadamente (MARRA, 2023).

Estas substancias podem ser classificadas em dois grupos de acordo com a
sua solubilidade em agua (vitaminas hidrossoluveis) ou em gorduras (vitaminas
lipossoluveis), onde estas ultimas merecem especial atengdo uma vez que se podem
acumular no organismo e podem alcancgar niveis toxicos. Das vitaminas lipossoluveis
fazem parte as vitaminas A (retinol), D (calciferol), E (tocoferol) e K (filoquinona) e das
hidrossoluveis fazem parte as vitaminas do complexo B (Vitamina B1 (tiamina), B2
(riboflavina), B6 (piridoxina), B12 (cobalamina), a biotina (ex-vitamina B7), o acido
félico (ex-vitamina B9), a niacina (ex-vitamina B3), o acido pantoténico (ex-vitamina
BS) e a vitamina C (acido ascorbico) (PIRES, 2012).

O consumo delas ocorre quase totalmente por meio da alimentacéao diaria. O
organismo humano é capaz de produzir poucas vitaminas — como a vitamina D e a
B12. A maioria sO pode ser processada apds o consumo €, entdo, aproveitada em
diferentes fungdes dos 6rgéos, tecidos e sistemas (MARRA, 2023).

As vitaminas sdo uma parte vital de uma dieta saudavel. Foi determinada a
ingestao diaria recomendada (IDR) para a maioria das vitaminas, ou seja, a
quantidade diaria que a maioria das pessoas saudaveis precisa para se manter
saudavel. Para algumas vitaminas, foi determinado um limite superior de seguranga
(nivel superior de ingestéo tolerado). O consumo que excede esse nivel aumenta o
risco de ocorréncia de um efeito prejudicial (toxicidade) (JOHNSON, 2024).

E por isso que, quando uma pessoa tem uma dieta mais restritiva ou mesmo
habitos alimentares pouco saudaveis (por exemplo, com baixo consumo de frutas e
legumes), € comum que surjam deficiéncias vitaminicas. Isso pode acarretar
problemas sérios para o bem-estar fisico e até mental (MARRA, 2023).

O consumo de uma quantidade muito pequena de determinada vitamina pode
causar um disturbio nutricional. No entanto, as pessoas que consomem alimentos
variados tém pouca probabilidade de desenvolver a maioria das deficiéncias

vitaminicas. A deficiéncia de vitamina D € uma excec¢ao. A deficiéncia de vitamina D
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€ comum em determinados grupos de pessoas (como idosos), mesmo que comam
uma variedade de alimentos. Com relacao a outras vitaminas, uma deficiéncia pode
se desenvolver se as pessoas seguirem uma dieta restritiva que n&o contenha o

suficiente de uma vitamina em particular (JOHNSON, 2024).

3.4.1.1 Vitaminas bioquimicas de absor¢ao

A absorcao de nutrientes € um processo fundamental para o funcionamento
adequado do nosso organismo. Quando ingerimos alimentos, nosso corpo precisa
extrair os nutrientes essenciais para manter a saude e o bom funcionamento de todas
as células. Esse processo envolve diversas etapas e mecanismos complexos que
garantem a absorgao eficiente dos nutrientes necessarios para o nosso corpo (LAB
VITAL, 2024).

A absorcdo da maior parte dos nutrientes ocorre no intestino delgado,
enquanto a absorgdo de agua acontece principalmente no intestino grosso, que é a
parte final do trato intestinal. Antes de serem absorvidos, os alimentos precisam ser
quebrados em partes menores, processo que inicia desde a mastigacdo. Em seguida,
o acido do estbmago ajuda a digerir as proteinas e, a medida que o alimento vai
passando por todo o intestino, vai sendo digerido e absorvido (ZANIN, 2023).

Existem diversas interagdes entre os nutrientes e estas podem ser favoraveis
(sinérgicas) ou desfavoraveis (antagOnicas). A interagdo sinérgica promove a
absorcdo, enquanto a antagonica inibe-a. Além de afetarem a absorcdo, estas
interagbes também influenciam a biodisponibilidade, ou seja, a quantidade de
nutrientes ingeridos que séo efetivamente absorvidos, bem como a toxicidade dos
nutrientes (VIEIRA; BRITO; BATISTA, 2025).

Estas interagées podem ocorrer de forma direta ou indireta. Uma interagao
direta € um fenbmeno competitivo que ocorre durante a absorcao intestinal. J& uma
interacao indireta ocorre quando um micronutriente esta envolvido no metabolismo de
outro, ou seja, quando a deficiéncia de um micronutriente pode prejudicar a fungao e/
ou acao de outro (VIEIRA; BRITO; BATISTA, 2025).

O termo biodisponibilidade aplicado a vitaminas em alimentos pode ser
definido como a propor¢do da quantidade de vitamina ingerida que sofre absorgéo
intestinal e é entdo utilizada pelo corpo. A utilizagdo e o transporte da vitamina
absorvida nos tecidos incluem absorgcao celular e conversdo para uma forma que

realiza alguma fungéo bioquimica. A palavra "disponivel" é chave, pois a vitamina
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também pode ser metabolizada dentro da célula e ficar indisponivel para excrecao
subsequente, ou simplesmente pode ser armazenada para uso futuro (MOURAO et
al, 2005).

3.4.1.2 Antioxidantes

Os antioxidantes s&do substancias que tém a capacidade de proteger as
células contra os efeitos dos radicais livres produzidos pelo organismo. Eles também
podem favorecer o aumento da imunidade e a prevencao de doengas como artrite
reumatoide, alguns tipos de cancer, doengas cardiovasculares e relacionadas ao
envelhecimento, como o Alzheimer, entre outras (FUSCO, 2025).

Um antioxidante pode ser definido como uma substéncia que, em baixas
concentracdes, retarda ou previne a oxidacao do substrato.
Algumas caracteristicas sao necessarias
para ser considerado um bom antioxidante, por exemplo,
ter a presenga de substituintes doadores de elétrons ou de hidrogénio ao radical,
em funcao de seu potencial de reducao;
capacidade de deslocamento do radical formado em sua estrutura; capacidade
de quelar metais de transicdo implicados no processo oxidativo; e acesso ao local de
acao, dependendo de sua hidrofilia ou lipofilia e de seu coeficiente de particao
(SUCUPIRA et al, 2012).

Os antioxidantes mais conhecidos sdo as vitaminas A, C e E, que tém a
capacidade de atrasar e até de inibir a oxidagao celular, que € um processo natural
gue acontece em nosso corpo, e de auxiliar na regulacao de radicais livres (FUSCO,
2025).

Quanto ao mecanismo de combate aos radicais livres, os antioxidantes podem
ser classificados em primarios e secundarios. Outra classificacdo divide os
antioxidantes em sintéticos e naturais. Os antioxidantes sdo conhecidos pela agao em
diferentes niveis do processo de oxidagcado envolvendo moléculas de lipideos. Eles
podem agir diminuindo a concentragdo de oxigénio; evitando a fase de iniciagao da
oxidacéao; quelando ions metalicos; decompondo produtos primarios a compostos que
nao sao radicais (SUCUPIRA et al, 2012).
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3.5 Pouteria Caimito (Abiu)

Na Amazoénia brasileira existe uma grande diversidade de fruteiras, tanto na
forma silvestre como cultivada pelas comunidades indigenas e tradicionais. O abieiro
(Pouteria caimito (Ruiz et Pavon) Radlk., Sapotaceae) € uma espécie que é
provavelmente originaria da Amazodnia peruana (Ducke, 1946). Hoje, o abieiro
desperta o interesse da fruticultura mundial e é considerado como uma das cinco
especies exoticas com maior potencial econdmico na Australia (ROSS, 1997).

O Abiu é um fruto do tipo baga, elipsoides e bicudos na extremidade distal, do
tamanho de um ovo de galinha, medindo de 4 a 10cm de comprimento por 4 a 8cm
de didmetro e com peso médio de 150g. Os frutos possuem exocarpo amarelo ou
amarelo-esverdeado, quando maduros, e exsudam latex, que coagula em contato com
o ar. A polpa comestivel € doce, gelatinosa e suculenta, amarelada e contémde 1a 5
sementes, lisas, brilhantes, pretas e de tamanho variavel (SIBBR, 2022). Ela contém

quantidades significativas de vitaminas e minerais (figura 03).

Figura 03: Composigéao do Abiu

Composic¢ao do abiu (Pouteria Caimito) 100g

poupa

Calorias (kcal) 95
Proteinas (g) 2.1
Lipideos (g) 1.1
Carboidratos (g) 22
Fibras (g) 3
Vitamina A (RE) 46
Vitamina B1 (mcg) 22
Vitamina B2 (mcg) 196
Vitamina B3 (mg) 0,58
Vitamina C (mg) 49
Vitamina E (mg) 1,01
Calcio (mg) 96,153
Fésforo (mg) 12
Ferro (mg) 18
Manganés (mg) 0,08
Potassio (mg) 128
Sédio (mg) nd

Fonte: Adaptado de: FRANCO (2008); LIMA et al (2011); PHILIPPI (2018).

3.6 Gomas vitaminicas e geleias de frutas
As balas de gelatina ou gomas de gelatina sdo confeitos muito populares na

Europa e Estados Unidos, disponiveis em varios formatos, cores e sabores, inclusive
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na sua forma tradicional de ursinhos. No Brasil, entretanto, as balas geleificadas sao
preferencialmente fabricadas com amidos e os produtos a base de gelatina ainda
representam uma pequena parcela das vendas de balas e confeitos, com potencial de
crescimento (GARCIAL; PENTEADOLL, 2006).

As frutas sao os alimentos mais indicados para serem conservados pelo
agucar, por meio deste se preparam: geleias, compostas ou produtos glaceados e
cristalizados. A utilizacdo do acgucar, além de proporcionar a essas preparagoes
maiores tempo de vida util, com adicdo de pectina e de acidos proporciona produtos
de agradavel aspecto e palatabilidade. A obtencéo desses produtos so6 é corretamente
possivel através de condicdes estabelecidas para sua elaboracdo, essas condicdes
se referem a particularidades que regulam o emprego do agucar, da pectina, do agente
acido e das frutas (EVANGELISTA, 1994).

A categoria de confeitos funcionais ou fortificados, que inclui produtos
enriquecidos com vitaminas, minerais ou outros ingredientes com beneficios
nutricionais ou para a saude, € uma tendéncia mundial. A fortificagdo com vitaminas
exige cuidados tecnoldgicos para garantir a retencdo desses nutrientes durante o
processamento e 0 armazenamento, além do conhecimento de suas propriedades
fisico-quimicas, escolha das formas comerciais adequadas e minimizagdo de
possiveis defeitos organolépticos (GARCIAL; PENTEADOLL, 2006).

3.6.1 Vantagens

Esses suplementos também apresentam uma variedade de beneficios para a
saude. Eles sdo formulados para suprir deficiéncias nutricionais e promover o
equilibrio do organismo. Muitas gomas sao enriquecidas com vitaminas, minerais,
antioxidantes e outros nutrientes que podem auxiliar na imunidade, saude 6éssea,
saude cardiovascular, bem-estar mental e muito mais (HILE, 2023).

Segundo o farmacéutico Luitgard de Lima, que também € nutricionista
pediatrico e pesquisador da Unifesp (Universidade Federal de Sdo Paulo), elas sao
uteis apenas para o caso de algumas condig¢ées clinicas dificultarem a aceitagao dos
formatos comuns, em capsulas. Ja do ponto de vista nutricional, ndo existem
beneficios em consumir esse tipo de produto (SANCHES, 2022).

Outro ponto positivo € a diversidade de sabores disponiveis. As gomas podem
ser encontradas em uma ampla gama de opg¢des, desde frutas tropicais e misturas

refrescantes até sabores mais classicos. Isso torna a experiéncia de consumir
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suplementos ainda mais agradavel, incentivando o uso regular desses produtos (HILE,
2023).

3.6.2 Desvantagens

Vitaminas s&o compostos que precisam de estabilidade para serem entregues
em forma de suplementacéo para o ser humano. O problema é que, no formato de
bala ou goma, essa estabilidade é mais dificil de ser alcangada (SANCHES, 2022).

A instabilidade das vitaminas mostra a necessidade de sobredosa-las para
assegurar os niveis requeridos pela legislacado e declarados na embalagem. As balas
de goma s&o uma grande classe de confeitos de baixa cocgdo e com alto conteudo
de umidade (cerca de 20% ou mais) cuja textura é fornecida pelo agente geleificante
utilizado, podendo ser goma arabica, agar, gelatina, pectina e amidos especiais
(GARCIAL; PENTEADOLL, 2006).

Outro ponto importante é que essa instabilidade também gera a necessidade
do uso de uma grande quantidade adicionada de estabilizantes e conservantes, para
garantir que esses nutrientes sejam entregues. S6 que, quando consumidas em
excesso, essas substancias aumentam o risco de problemas de saude como
obesidade e diabetes (SANCHES, 2022).

3.7 Gelificantes e espessantes

Gomas, coloides hidrofilicos (hidrocoloides), mucilagens, ou ainda
polissacarideos (grupo heterogéneo de polimeros de cadeia longa) soluveis em agua
sdo algumas designagdes dadas a substancias que tém a capacidade de formar com
agua geéis ou solugdes viscosas, isto é, tém a fungcdo de agentes espessantes ou
gelificantes (BOBBIO, 1992).

Os autores Munhoz; Weber; Chang (2004) explicam que os gelificantes sao,
em sua maioria, de origem natural (vegetal ou animal), soluveis em agua e séo de
grande importadncia para a industria de alimentos, uma vez que alteram as
propriedades reoldgicas dos produtos. Tais aditivos podem apresentar tanto cadeias

de polissacarideos, como também cadeias polipepitidicas de proteinas.

3.7.1 Gelatina
A gelatina € uma substéncia organica nitrogenada, uma proteina coloidal, cujo

valor principal esta nas suas propriedades coagulativas, protetoras e adesivas. A
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gelatina animal é obtida pela hidrolise do colageno, das fibras brancas dos tecidos
conetivos do corpo animal, particularmente da pele, dos ossos (osseina) e dos
tenddes (RINGIS, 2011).

Essa substéncia é uma proteina pura, € soluvel em agua em temperaturas
acima de 38-40°C e é composta principalmente por proteinas (84-85%), agua (9-12%),
sais minerais (1-3%), com tracos de gordura e forma géis ndo permanentes a
temperatura ambiente (OLIVEIRA, 2023).

Esse gelificante ndo € um composto quimico individual, mas uma mistura de
fragdes consistindo inteiramente de aminoacidos conectados por ligagdes peptidicas
para formar polipeptideos de baixo peso molecular com a formula geral mostrada na
figura 06 (MIKHAILOV, 2023). E amplamente utilizada nas industrias alimenticia,
farmacéutica fotografica e cosmética devido as suas propriedades unicas, como
solubilidade em agua e habilidade para formar géis termorreversiveis proximo a
temperatura corporal (OLIVEIRA, 2023).

Figura 06: Estrutura geral da gelatina.
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Fonte: MIKHAILOV, 2023.

Essa proteina é de facil digestdo, contendo a maioria dos aminoacidos
essenciais, com excegdo do triptofano. E ainda o principal componente estrutural de
tecidos conectivos brancos e esta presente em 6rgaos e tecidos (FERREIRA, 2013).

Com propriedades funcionais como gelificagdo, emulsificagdo, aeragao,
formacgao de filme e ligagéo, tornando a gelatina insubstituivel em muitas aplicagdes.
Sua propriedade mais importante é formar um gel transparente termorreversivel apos
ser dissolvida em agua quente. Ela faz com que os liquidos gelifiquem quando
resfriados e derretam para a forma de solugdo quando aquecidos. A
termorreversibilidade significa que a transformacao entre as formas de gel e solugao

pode ocorrer repetidamente sem comprometer a qualidade (HAN, 2020).
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Além disso, o principal uso da gelatina € como um ingrediente funcional em
muitos alimentos, devido as suas propriedades multifuncionais, sua facil solubilidade
e sabor neutro. Estas propriedades fornecem ao produto final a textura desejada e
uma alta estabilidade. E importante lembrar que, em muitas aplicagbes comerciais,
mais de uma propriedade funcional da gelatina é utilizada ao mesmo tempo (RINGIS,
2011).

3.7.2 Goma xantana

A goma xantana € um polissacarideo produzido naturalmente por fermentacao
pela bactéria Xanthomonas campestris. Muito utilizada na industria alimenticia, a
goma xantana ¢é adicionada a diferentes formulagdes como espessante ou
estabilizador. E um ingrediente natural e muito seguro para ingestdo (QUIROGA,
2020).

Ao fermentar o agucar, ele cria um caldo muito semelhante a uma goma, que
€ solidificada com a adicdo de outros componentes e transformada em p6. A goma
xantana tem alta capacidade de se ligar a 4gua e quando isso acontece, cria
viscosidade e textura aos alimentos e bebidas (QUIROGA, 2020).

A goma xantana tem sido usada em uma extensa variedade de alimentos, por
apresentar importantes propriedades, como: espessante de solugbes aquosas,
agente dispersante, estabilizadora de emulsdes e suspensdes, estabilizadora da
temperatura do meio, propriedades reoldgicas e pseudoplasticas e compatibilidade
com ingredientes alimenticios. Quando utilizada em baixas concentragcbes, gera
estabilidade na estocagem, capacidade de resisténcia a agua e apelo estético
(ANDRADE; CHAVES; INCER, 2008).

A goma xantana é rica em fibras que reduzem a absorgdo da gordura dos
alimentos no intestino, ajudando a diminuir os niveis de colesterol do sangue e
evitando, assim, o surgimento de doengas, como aterosclerose, infarto e derrame. A
goma xantana diminui a velocidade de absorgao do agucar dos alimentos, ajudando a
controlar os niveis de glicose no sangue, prevenindo a resisténcia a insulina e a
diabetes (LEAL, 2024).

Além disso, a goma xantana também ajuda a controlar os niveis de agucar em
pessoas que ja possuem diabetes, prevenindo o risco de complicagdes da doenca,
como lesdes nos rins, catarata e derrame, por exemplo. A goma xantana nao é

indicada para bebés, assim como ndo é recomendada para pessoas com diarreia,
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incontinéncia fecal e pessoas com alergias alimentares graves, pois a goma xantana
€ produzida a partir de alimentos de origem vegetal, como soja, trigo, milho e laticinios
(LEAL, 2024).

3.8 Glaceantes

Glaceante é uma substancia que quando aplicada a superficie externa do
alimento, confere uma aparéncia brilhante ou um revestimento protetor (AZEVEDO,
2022).

Esses aditivos aplicados a superficie externa de alimentos com a fungcao de
formar uma camada protetora que reduz a perda de umidade, impede a migracao de
gases e minimiza o contato direto com microrganismos e agentes de deterioragao
(FSANZ, 2021).

3.8.1 Isomalte
O isomalte € um substituto do acgucar, uma mistura de dois alcoois

dissacarideos extraidos da beterraba. E um tipo de edulcorante frequentemente
utilizado na indUstria alimenticia. E conhecido por ter suas propriedades semelhantes
as do acgucar, proporcionando textura e sabor semelhantes, mas com menos calorias
e reduzindo os niveis de glicose no sangue (SANTANNA; VENANCIO; SOUZA, 2024).

O processo em duas etapas inicia-se com a sacarose, onde uma enzima
reorganiza a ligagéo entre a glicose e a frutose. Na segunda etapa, duas moléculas
de hidrogénio sdo adicionadas a um oxigénio na parte da frutose do dissacarideo.
Cerca de metade da frutose é convertida em manitol e a outra metade em sorbitol,
formando dois alcoois dissacarideos diferentes: glicomanitol e glicossorbitol, que
compdem o isomalte. Essas alteragbes moleculares conferem ao isomalte maior
estabilidade quimica e enzimatica que a sacarose, o que explica seus beneficios a
saude e sua ampla aplicagdo em diversos produtos (POLIOIS, 2025).

Pode ser usado como um substituto do agucar com baixo teor caldrico,
geralmente produzido a partir de fontes naturais. Sua capacidade de simular as
propriedades de textura e sabor do agucar o torna um ingrediente popular em produtos
alimenticios. E utilizado de diversas formas, como por exemplo: confeitaria para
enfeites, esculturas de agucar, caramelo, pirulitos de cristal, entre outros (SANTANNA;
VENANCIO; SOUZA, 2024).
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O isomalte é uma escolha popular na fabricagdo de gomas de mascar, balas
e seus revestimentos. Gracas a sua alta resisténcia a umidade, as balas feitas com
isomalte podem ser armazenadas por longos periodos sem perda de qualidade. A
ingestao diaria recomendada para adultos € inferior a 50 gramas por dia, e criangas
nao devem consumir mais de 25 gramas por dia. No entanto, a tolerancia individual
pode variar, portanto, ajuste-a de acordo para evitar efeitos colaterais. Para criar
esculturas ou decoragbes comestiveis com isomalte, vocé precisara seguir alguns
passos (WILLIAMS, 2024).

Primeiro, prepare uma mistura de isomalte bruto e agua destilada até obter
uma consisténcia de areia Umida. Aqueca essa mistura em uma panela antiaderente
de aco inoxidavel a 160 °C, mexendo ocasionalmente com uma colher de acgo
inoxidavel ou silicone.Resfrie a mistura brevemente em agua para interromper o
cozimento e, em seguida, despeje-a em um recipiente de silicone ou diretamente em
um molde de silicone para solidificar. Depois de esfriar, o isomalte pode ser moldado
a mao, usando luvas (WILLIAMS, 2024).
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4. MATERIAIS E METODOS

As atividades experimentais foram realizadas nos laboratorios da ETEC
Trajano Camargo, sob a supervisdo da prof, Dr* Gislaine Aparecida Delbianco,
baseado no trabalho de Silva; Azevedo (2021) e com o apoio da profissional Carolina
Meneguetti Cintra Kuhl, mestre em Nutricdo (Unicamp), pés-graduada em Nutricao
funcional no TEA, TDHA, T21 e atrasos no neurodesenvolvimento e especialista em

dificuldades alimentares, conforme o fluxograma de atividades (figura 07).

Figura 07: Fluxograma de atividades
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Fonte: Os autores - 2025
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4.1 Coleta
As frutas utilizadas foram coletadas na zona rural da cidade de Limeira, Séo
Paulo, durante os periodos de janeiro a margo e julho a setembro. Apés a colheita, foi

feita a catagcdo das frutas em bom estado para a higienizagao.

4.2 Higienizagao e armazenamento

As frutas coletadas foram higienizadas em agua corrente, seguidas por 20
minutos mergulhadas em solugéo de hipoclorito de sédio 2% para cada litro de agua
e lavagem em agua corrente novamente.

O armazenamento foi realizado sob congelamento em freezer, dentro de
sacos plasticos buscando evitar a contaminacdo e desacelerar o processo de

amadurecimento.

4.3 Analises laboratoriais

Durante uma semana foram realizados testes em laboratério com as frutas
buscando observar como a polpa do Abiu se comporta sob aquecimento, bem como
sua disposi¢do para formacao de géis sem agentes gelificantes, e quais sao suas

caracteristicas organolépticas.

4.3.1 Teste de umidade

O teste de umidade foi realizado em duplicata seguindo o método IAL (2008)
para obtencdo de resultados mais confiaveis, onde pesou-se aproximadamente
10,0000g de polpa de Abiu em capsulas de porcelana, que foram levadas a estufa de
secagem a 105°C.

Durante a secagem, foram realizados ciclos de aquecimento a fim de observar
a perda gradativa de umidade por meio de analise gravimétrica. Entre os ciclos, as
amostras devem ser mantidas em dessecador para que nao haja a reabsor¢ao de

umidade perdida durante o aquecimento.

4.3.2 Ensaios de carater reolégico preliminares

Antes do desenvolvimento das formulacbes, foram realizados ensaios
preliminares com a polpa de abiu. Esses testes tiveram como objetivo verificar o
comportamento da matéria-prima sob diferentes condi¢des, especialmente frente ao

aquecimento e a adigao de agucar, objetivando a obteng¢do de uma geléia.
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Buscou-se avaliar se a polpa apresentava alguma tendéncia natural a
gelificagdo ou alteragao significativa de textura quando submetida a tais condig¢des.
Inicialmente, apenas a polpa e agua foram submetidas ao aquecimento. Em seguida,
adicionou-se maga e agucar a mistura, devido as propriedades gelificantes da mesma,
advindas da quantidade de pectina presente neste fruto.

Buscando a melhora das texturas obtidas, a polpa foi batida em liquidificador
com agua, adicionada de agucar e aquecida. Em sequéncia, foi realizada uma
variagdo do ensaio, na qual a casca do fruto foi batida juntamente com a polpa,
adicionando-se suco de limao e agucar. O objetivo dessa modificagcao foi verificar a
possivel presenca de pectina na casca, uma vez que o limdo poderia auxiliar na
extracao e na gelificagdo (pH acido), permitindo observar alteragdes de consisténcia

e textura no produto.

4.4 Testes de formulagoes

Apoés a observagao do comportamento da polpa, foram adicionados agentes
gelificantes, espessantes e plastificantes, buscando obter uma textura mastigavel.

Na primeira formulagao, pesou-se 24% de polpa de fruta, que foram batidas
em liquidificador com metade da agua. Em sequéncia, 2% de isomalte foram
dissolvidos em uma pequena quantidade de agua sob aquecimento, e adicionou-se a
mistura de polpa agitando durante 2 minutos. Passado esse tempo, foram incluidos
9% de gelatina incolor previamente hidratada em agua e 1% de glicerina bidestilada.

A formulacao base pode ser observada na tabela 01:

Tabela 01: formulacao

Ingredientes Porcentagem
Polpa 24%
Agua 64%
Isomalte 2%
Gelatina incolor 9%
Glicerina 1%

Fonte: Os autores — 2025
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Na segunda formulagdo, o mesmo procedimento foi seguido, contudo, foram
utilizados uma aliquota menor de agua, a fim de investigar a possibilidade de uma
menor ocorréncia de agua livre e a gelatina foi substituida por goma xantana a fim de
analisar qual agente de estruturagédo apresentaria uma melhor textura. Foi utilizada 1g

de goma xantana na segunda formulagao e 0,3g na terceira.

4.5 Moldagem e armazenamento

As misturas foram colocadas ainda quentes em moldes de silicone
previamente esterilizados por dois minutos de imersdo em agua fervente. Levados a
geladeira, os moldes permaneceram por 24h sob refrigeracdo até gelificagcédo

desejada. O armazenamento posterior também foi realizado em geladeira.

4.6 Pesquisa de campo

Buscando compreender as melhores opg¢des a serem utilizadas e quais eram
os melhores componentes para a producdo da bala gelatinosa, foi realizado uma
pesquisa de campo com a nutricionista M.a. Carolina Meneguetti Cintra Kuhl,
especialista em TEA, onde foram discutidas questdes como a importancia da tematica
abordada, os tipos de aditivos comumente colocados em guloseimas industriais e a
relevancia de difundir o conhecimento sobre espécies de frutas pouco conhecidas,

como o caso da Pouteria caimito.



30

5. DISCUSSAO DE RESULTADOS

5.1 Determinacao de umidade

Entre os dias 11 e 15 de agosto, foram desenvolvidas diferentes formulagbes
com o objetivo de elaborar uma geleia a base de abiu. Nesse periodo, também foram
realizados testes para avaliar a umidade da polpa da fruta (tabela 2).

Tabela 02: Dados para calculo de umidade

Peso

Capsula Peso Peso amostra Peso Umidade
P capsula amostra Peso final seca umidade g/100g
M1 72,182g 10,304g 74,316 2,134g 8,170g 79,290
M. 74,1829 10,150g 76,844g 2,662g 7,4488g 73,773

Fonte: Os autores, 2025

Apds aproximadamente 10 horas de secagem em estufa a 105°C, determinou-
se que a umidade da polpa de abiu corresponde a 76,532 g/100 g. Apos o processo,
a amostra apresentou aspecto amarronzado, textura crocante e sabor adocicado

(figura 8).

Figura 8: Amostra seca da polpa do abiu.
IO Ny S

Fonte: Os autores, 2025.
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5.2 Testes preliminares

O primeiro teste consistiu em uma analise qualitativa simples, no qual foram
utilizados apenas abiu macerado e agua. O objetivo desse experimento inicial foi
observar o comportamento da polpa do abiu quando submetida ao aquecimento em
meio aquoso.

Durante o processo, ndo foram observadas alteragdes significativas na textura
ou aparéncia do fruto; o abiu apenas cozinhou, mantendo, em grande parte, seu
aspecto original. Esse resultado indicou que a simples adicdo de agua e calor nao é
suficiente para promover mudancas relevantes na consisténcia ou nas propriedades
da fruta que favorecam a obtenc&o de uma geleia (Primeiro experimento).

Ap0ds a constatagcédo de que a combinagao de abiu com agua nao resultava em
gelificagdo adequada, foi desenvolvida uma nova formulagdo com o objetivo de
melhorar a textura e promover a formacdo de geleia. Nessa segunda tentativa,
utilizou-se uma base majoritaria de abiu (33,4%), complementada com macéa (14,3%),

fonte natural de pectina, e adogada com 52,3% de agucar (tabela 3).

Tabela 3: Composicao Exp. 2

Ingredientes Porcentagem
Abiu 33,4%
Maga 14,3%
Aclcar 52,3%

Fonte: Os autores, 2025

No entanto, o produto final apresentou caracteristicas sensoriais inadequadas
para uma geleia tradicional. A formulagdo resultou em uma preparagdo com sabor
excessivamente doce e textura demasiadamente densa, assemelhando-se mais a um
doce de corte do que a uma geleia com boa espalhabilidade.

A quantidade de agucar empregada mostrou-se desproporcional a capacidade
de absorcao de umidade e ao equilibrio acido proporcionado pelas frutas utilizadas.

Esse desbalango provocou os seguintes efeitos negativos:
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o Docura excessiva: O sabor adocicado se sobrepds as notas naturais das
frutas, mascarando o sabor caracteristico do abiu.

o Textura firme e compacta: A elevada concentragao de sélidos soluveis,
associada a presenca de pectina da macga, contribuiu para uma consisténcia
rigida, com possiveis indicios de cristalizagédo parcial do agucar.

« Baixa espalhabilidade: A consisténcia final ndo favoreceu o uso tipico de
geleias, dificultando sua aplicagdo em paes, bolachas ou sobremesas

(Segundo experimento).

Para o terceiro teste, o abiu foi processado com o intuito de facilitar a formagao
de gel, uma vez que, nas tentativas anteriores, sua utilizagdo apenas macerada n&o
proporcionou a textura desejada. A férmula foi composta por 58,7% de polpa de abiu
batido, 24,8% de acucar e 16,5 % de agua (tabela 4).

Tabela 4: Composicao Exp. 3

Ingredientes Porcentagem
Abiu 58,7%
Acucar 24,8%
Agua 16,5%

Fonte: Os autores, 2025

O produto final apresentou uma textura densa, firme e coesa, bastante distinta
da consisténcia tipica de uma geleia tradicional. A preparagéo resultou em uma massa
concentrada e maleavel, com baixo grau de espalhabilidade, o que compromete seu
uso em aplicagdes convencionais como coberturas, recheios ou acompanhamento de
paes.

o Textura firme e pastosa: A consisténcia final apresentou alto poder de

modelagem, indicando que a mistura atingiu um ponto de cozimento
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elevado, possivelmente proximo ao ponto de bala mole, caracteristica
comum em doces de corte e ndo em geleias.

e Dogura intensa e sabor unidimensional: A dogura foi marcante, mas sem
0 suporte de uma acidez equilibrante, resultando em um perfil sensorial
pouco complexo e enjoativo.

« Brilho superficial e estrutura coesa: A aparéncia apresentava brilho leve
e estrutura uniforme, o que pode indicar inicio de caramelizagdo. No
entanto, n&o houve formagao de gel tipico, sugerindo auséncia de pectina

ou acidez suficiente para promover a gelificagdo adequada.

Esses resultados apontam que, embora o processamento do abiu tenha
promovido maior homogeneizagao da mistura, a propor¢ao de ingredientes e o tempo
de cozimento ainda nao foram ideais para atingir as propriedades desejadas em uma
geleia, especialmente em termos de espalhabilidade, acidez e equilibrio sensorial
(Terceiro experimento).

Os dois ultimos testes foram os que mais se aproximaram dos resultados
desejados, embora ainda ndo tenham apresentado, de forma plena, o aspecto e a
consisténcia tipicos de uma geleia convencional. Ambos mantiveram o pH final em
torno de 4, valor considerado adequado para a formagao de gel, uma vez que a faixa
ideal de pH para a gelificagdo da pectina situa-se entre 3,0 e 3,5, com toleréncia até
cerca de 4,0, desde que haja equilibrio entre acidez, agucar e pectina.

Ambos os testes apresentaram uma textura densa e uma estrutura pouco
homogénea. Ao final do cozimento, o produto resultante apresentava consisténcia

compacta e uma leve granulosidade perceptivel ao paladar.

o O teste 1, com adigdo da casca do abiu (tabela 5), demonstrou uma
textura ligeiramente mais espessa, possivelmente devido ao maior teor de
fibras e compostos estruturantes presentes na casca. A granulosidade foi
mais acentuada nessa versao (Quarto experimento).

o O teste 2, embora mais suave em textura, manteve a consisténcia firme
e pouco espalhavel, indicando que a propor¢ao de agucar (tabela 6) e a
presenca de pectina natural ainda ndo foram suficientes para promover uma

gelificacdo plena (Quinto experimento).
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Tabela 5: Composicao Exp. 5

Ingredientes Porcentagem
Abiu 25,3%
Casca de abiu 12,0%
Acgucar 12,5%
Agua 49,0%
Suco de limdo 1,2%

Fonte: Os autores, 2025

Tabela 6: Composicao Exp. 6

Ingredientes Porcentagem
Abiu 28,6%
Acgucar 14,1%
Agua 55,9%
Suco de lim3o 1,4%

Fonte: Os autores, 2025

Apesar das limitagdes observadas quanto a textura e a espalhabilidade, os
testes apresentaram avancos relevantes em comparacgao as formulacdes anteriores,
destacando-se principalmente pela melhoria no equilibrio da acidez, no sabor e na

aparéncia geral. Os resultados obtidos podem ser visualizados na figura 9.
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Figura 9: Diferentes testes com a polpa de abiu

Experimento 3
‘ -

Experimento 2 Experimento 4

Fonte: Os autores, 2025

Apos a realizagao dos testes iniciais voltados a formagéao de gel e a tentativa
de obtengao de uma geleia a partir do abiu, os resultados indicaram limitagdes quanto
a textura e a espalhabilidade desejadas para esse tipo de produto. Diante disso,
constatou-se a necessidade de utilizar agentes gelificantes para a produgao da bala,

objetivo primario da pesquisa e, portanto, novos testes foram realizados.

5.3 Testes de formulagoes
Com esse novo proposito, foram desenvolvidas duas novas formulacoes

experimentais, com o intuito de avaliar a viabilidade do uso de diferentes agentes
gelificantes que pudessem garantir a textura desejada mesmo com a redugéo
significativa de agucares.

Antes de dar inicio aos experimentos das formulagbes finais da bala
gelatinosa, um teste qualitativo preliminar foi feito, com o objetivo de avaliar o
comportamento da gelatina em combinagdo com a polpa de abiu (figura 10). Essa
etapa inicial permitiu observar de forma pratica o potencial de gelificagdo da mistura e

identificar possiveis ajustes necessarios na composigao.
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Figura 10: Teste de bala com abiu e gelatina

A O N A O O

Fonte: Os autores, 2025

A preparagao consistiu na mistura de 10,6% de polpa de abiu batida com
85,1% de agua gelada e 4,3% de gelatina incolor e sem sabor previamente hidratada.
Apoés o resfriamento, a bala obtida apresentou certa estabilidade estrutural, sendo
possivel desenforma-la com sucesso, 0 que indicou uma capacidade inicial de
formacgao de gel.

No entanto, ao submeter o produto a uma leve pressao, simulando o manuseio
ou o0 consumo, a estrutura se desfez completamente, demonstrando fragilidade na
textura e baixa resisténcia mecanica. Esse resultado indicou que a quantidade de
gelatina utilizada foi insuficiente para proporcionar a consisténcia firme e elastica tipica
de uma bala gelatinosa.

Além disso, a preparacao apresentou limitagdes sensoriais, tanto em termos
de sabor quanto de textura, sugerindo a necessidade da inclusdo de outros aditivos,
como reguladores de acidez, intensificadores de sabor ou até espessantes
complementares, para alcancar o perfil desejado no produto. Esse teste foi
fundamental para nortear as formulagdes subsequentes:

Bala com gelatina incolor e sem sabor, glicerina e isomalte: a formulagdo
composta por 24% de polpa de abiu, 63,6% de agua, 2,6% de gelatina incolor
hidratada em agua fria, 8,8% de isomalte dissolvidos em aliquota de agua e 1% de
glicerina (tabela 7) apresentou resultados bastante satisfatorios em termos de
estrutura, textura e palatabilidade, aproximando-se do perfil desejado para uma bala
gelatinosa com baixo teor de agucar.
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Tabela 7: Formulagéo 1

Ingredientes Porcentagem
Abiu 24%
Agua 63,6%
Gelatina 2,6%
Isomalte 8,8%
Glicerina 1%

Fonte: Os autores, 2025

A adicao de gelatina em maior concentragao em relacéo ao teste qualitativo
anterior foi determinante para a obtencao de uma estrutura mais estavel e resistente.
A bala resultante apresentou boa firmeza ao toque, sem se desmanchar facilmente, o
que indica que a proporcao de gelificante utilizada foi adequada para promover a
formacdo de uma matriz proteica coesa, caracteristica essencial para balas
mastigaveis.

O uso de isomalte como agente edulcorante, em substituicdo parcial ao
acucar tradicional, contribuiu n&o apenas para a redugao calodrica da formulagdo, mas
também para a estabilidade da textura, ja que possui menor higroscopicidade e tende
a cristalizar menos em comparagao ao agucar comum. Além disso, seu dulcor suave
nao se sobrepds ao sabor natural do abiu, favorecendo um perfil sensorial equilibrado
(figura 11).



38

Figura 11: Formulacéo da bala utilizando gelatina como gelificante

Fonte: Os autores, 2025

Bala com goma xantana como agente estabilizante/ emulsificante, glicerina e
isomalte: com o objetivo de desenvolver uma alternativa a base de goma xantana para
a producao da bala gelatinosa, foram realizadas duas formulagdes utilizando a mesma
base da receita anterior (polpa de abiu, agua, isomalte e glicerina), substituindo a
gelatina por diferentes concentragdes de goma xantana: uma com 0,5% e outra com
0,16% do espessante (tabelas 8 e 9).

A formulagdo contendo 0,5% de goma xantana apresentou uma textura
excessivamente pegajosa e colante, dificultando tanto o manuseio quanto o consumo.
Além disso, o sabor final foi significativamente prejudicado, com forte presenga do
gosto caracteristico da goma, que se sobrepds ao sabor da fruta, tornando o produto

sensorialmente desagradavel (figura 12).
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Figura 12: Formulagdo de bala com excesso de goma xantana

Fonte: Os autores, 2025

Tabela 8: Formulacao Goma Xantana 1

Ingredientes Porcentagem
Abiu 28,5%
Agua 59,6%
Goma xantana 0,5%
Isomalte 10,4%
Glicerina 1,0%

Fonte: Os autores, 2025

Ja a formulacdo com 0,16% de goma xantana ndo apresentou a mesma
interferéncia sensorial, mantendo o sabor mais neutro e permitindo maior percepg¢ao
do sabor do abiu. No entanto, a quantidade de goma utilizada foi insuficiente para
promover uma gelificagcao efetiva, resultando em uma mistura de consisténcia fragil e

sem estrutura, que nao foi possivel desenformar adequadamente (figura 13).
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Figura 13: Formulacédo de bala com escassez de goma xantana

Fonte: Os autores, 2025

Tabela 9: Formulagdo Goma Xantana 2

Ingredientes Porcentagem
Abiu 28,6%
Agua 59,8%
Goma xantana 0,16%
Isomalte 10,4%
Glicerina 1,0%

Fonte: Os autores, 2025

Com o objetivo de tornar a bala mais atrativa tanto visualmente quanto ao
paladar, considerando que se trata de um produto sem adi¢cdo de agucar, optou-se
por glacea-la com isomalte. Para isso, o glaceante foi dissolvido com uma pequena
quantidade de agua proveniente do cozimento de beterraba, cenoura e brdcolis

(figuras 14 e 15), buscando incorporar cor e aroma naturais ao revestimento.
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No entanto, a adicdo de agua comprometeu as propriedades fisico-quimicas

do isomalte, impedindo sua cristalizagao e endurecimento adequados. Além disso, a

temperatura elevada necessaria para o derretimento do isomalte contribuiu para a

desestabilizagdo da estrutura da bala, que possui base de gelatina, levando ao seu

derretimento parcial (figura 16). Esses fatores indicam que a técnica utilizada nao foi

eficiente para o acabamento desejado, sendo necessario reavaliar tanto o método de

aplicacao do isomalte quanto a compatibilidade térmica com os ingredientes da bala.

Uma sintese dos resultados pode ser observada na tabela 10:

Tabela 10: Resultados obtidos

M RESULTADOS SENSORIAIS M
EXPERIMENTO FORMULACAO OBJETIVO E FiSICO-QUIMICOS CONCLUSAO RESUMIDA
Sem alteragdes relevantes na
; T Abiu Observar textura ou aparéncia Fruto ~ Agua+ calor ndo promovem geleificagéo;
Experimento 1: Abiu+ égua . : p : :
macerado+agua comportamento apenas cozinhou, sem efeito abiu mantém estrutura

gelificante

Abiu 33,4%; maca
14,3%); aglcar

Induzir geleificagéo
usando pectina natural

Dogura excessiva, textura

. -
EABRINIENEE hoxl densa, proxima a doce de

magéa+ agucar

Resultaram em uma massa rigida sem

52,3% da magé corte; baixa espalhabilidade caracteristica de geleia
Textura firme e pastosa,
Experimento 3: Abiu Abiu 58,7%; aglicar Melhorar praxig a'ponto de hakmoale; ;
homogeneidade e dogura intensa; estrutura Processamento melhorou mistura, mas

batido+agucar+ agua 24 8%; agua 16,5%

tentar gelificagéo coesa, brilho leve; sem

fomagéo de gel tipico

gel néo se formou; falta acidez/pectina
adequada

Abiu+casca+
Experimento 4: Abiutcasca (fomulagéo Testar efeito da casca Texturg mais espessa que as
detalhada na tabela no espessamento anteriores e granulosidade
05) acentuada

Casca aumenta fibras e estrutura, mas
néo produz gel homogéneo

Abiu 25,3%; casca
12%; agucar 12,5%;
agua 49%; limédo
1,2%

Expermento 5:
Abiu+aglcar+agua+iméo+c
asca

Aparéncia e sabor
melhoraram

Ajustar acidez (pH~4) e
testar gelificagéo

pH adequado, mas espalhabilidade
insuficiente; melhora sensorial, porém
sem gel ideal

Abiu 28,6%; aglicar Repeticdo sem casca  Textura firme, porém mais

Experimento 6:

e i L liméo 1,4% da fibra baixa espalhabilidade

14,1%; agua 55,9%; para abservarinfluencia suave que o teste com casca;

Melhor equilibrio acido e sabor, mas gel
incompleto sem estrutura tipica de gel

Fonte: Os autores, 2025



Figura 14: Agua proveniente do cozimento de legumes para tingir o isomalte.

Fonte: Os autores, 2025

Figura 15: Isomalte em derretimento com adicdo de agua de beterraba.

N
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Fonte: Os autores, 2025

Figura 16: Bala glaciada com isomalte.

Fonte: Os autores, 2025
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5.4 Pesquisa de campo

Além da parte pratica, uma pesquisa de campo trouxe a oportunidade de
conversar com a nutricionista Carolina Meneguetti Cintra Kuhl, mestre em Nutrigdo
(Unicamp), pés-graduada em Nutricdo funcional no TEA, TDHA, T21 e atrasos no
neurodesenvolvimento. Essa troca teve como objetivo compreender melhor as
necessidades do nosso publico-alvo e buscar formas mais eficazes de atuacéo.

Durante a conversa com a profissional de nutricdo, foi discutida a alta
prevaléncia de seletividade alimentar em criangas dentro do espectro autista, que
pode chegar a cerca de 90%. Segundo ela, “da para contar nos dedos quantas
criangas autistas eu atendi que nao apresentavam seletividade alimentar”.

Essa seletividade esta relacionada a questdes sensoriais, orais, nutricionais e
comportamentais, sendo que alimentos como carnes, frutas e vegetais costumam
gerar maior resisténcia devido a textura, ao sabor marcante e ao odor caracteristico.
A profissional destacou que a rigidez em aceitar determinadas texturas (como a
necessidade de mastigar carnes ou o aspecto molhado de frutas citricas) dificulta a
introdugéo desses grupos alimentares.

Ela observou que muitas vezes as criancas acabam consumindo apenas uma
fonte de proteina e que a aceitagdo € maior com texturas homogéneas, sem pedacos,
recheios ou grumos. Exemplos bem tolerados sao produtos no estilo de “gomas tipo
Fini”, com sabor de uva, por serem comuns e apreciados. Além disso, ressaltou o
papel do ludico: embalagens com formatos divertidos (como dinossauros ou
diamantes) e histérias associadas aumentam o engajamento da criancga.

A nutricionista também explicou sobre o uso de reforgcos positivos,
frequentemente aplicados em metodologias como o ABA. Muitos pais e até mesmo
clinicas utilizam doces ou chocolates como recompensa para estimular tarefas, mas
reforcou a importancia de buscar alternativas mais saudaveis, além de outros reforgos
nao alimentares, como abragos, brincadeiras ou tempo em atividades prazerosas.

Outro ponto relevante foi a relagédo entre a seletividade alimentar, deficiéncias
nutricionais e impacto no desenvolvimento. A profissional exemplificou que uma
crianga ja pode apresentar dificuldades de foco e atengao por questdes relacionadas
ao TEA, mas a falta de nutrientes como ferro e vitamina B12 tende a potencializar

ainda mais essas dificuldades.
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Por fim, destacou que sucos sdo geralmente bem aceitos, especialmente
quando possuem textura uniforme, e levantou a possibilidade de incluir frutas pouco
conhecidas no cardapio infantil, desde que adaptadas de forma atrativa e adequada
ao perfil sensorial dessas criangas, mas que € sempre necessario lembrar que cada
paciente apresenta uma necessidade diferente, podendo haver recusa de alimentos

por parte de um individuo, e aceitacdo do mesmo por outro.

5.5 Analise sensorial

A analise sensorial realizada na clinica Infensamente Espago Terapéutico,
especializada no atendimento a pessoas com Transtorno do Espectro Autista (TEA),
teve como objetivo avaliar a aceitacdo de duas amostras alimentares: uma polpa seca
e uma bala gelatinosa; por meio da aplicagao da escala de heddnica facial (figura 17).
Participaram do estudo dez criangas, em sua maioria com idades entre 6 e 7 anos
(figura 18), faixa etaria em que aspectos sensoriais e seletividade alimentar costumam

ser bastante marcantes.

Figura 17: Escala heddnica facial

NOME:

IDADE:
DATA:

0 QUE VOCE ACHOU DA AMOSTRA AA

POOEE

0 QUE VOCE MAIS GOSTOU:

O QUE VOCE MENO S GOSTOL:

0 QUE VOCE ACHOU DA AMOSTRA AB

PROOE

O QUE VOCE MAIS GOSTOL:
0 QUE VOCE MENO S GOSTOU:

Fonte: Os autores, 2025
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Figura 18: Faixa etaria dos participantes da analise

10 respostas

1 (1‘0%)

06 07 09 12 13

Fonte: Os autores, 2025

Os resultados obtidos mostraram uma aceitacdo média de 60% para ambas
as amostras (figuras 19 e 20), o que pode ser considerado um desempenho bastante
positivo, especialmente levando em conta que o publico participante tende a
apresentar maior sensibilidade a texturas, sabores e aparéncias dos alimentos. Essa
taxa de aceitacdo indica que tanto a polpa seca quanto a bala gelatinosa despertaram

respostas sensoriais agradaveis em mais da metade das criangas avaliadas.

Figura 19: Porcentagem de aceitagao da amostra seca (AA)
10 respostas

@ Muito ruim

® Ruim

@ Mais ou menos
@ Bom

@ Gostei

® Amei

Fonte: Os autores, 2025



46

Figura 20: Porcentagem de aceitagdo da bala gelatinosa (AB)
9 respostas

@ Muito ruim
@® Ruim
Mais ou menos
® Gostei
® Amei

Fonte: Os autores, 2025

Durante o teste, observou-se que a escala de hedbnica facial foi um
instrumento adequado, pois facilitou a expressdao das preferéncias das criancgas,
mesmo daquelas com dificuldades de comunicacéo verbal. O uso de representagdes
faciais possibilitou uma compreensao mais intuitiva da experiéncia sensorial, tornando
0 processo mais ludico e acessivel.

A semelhancga no indice de aceitagdo entre as duas amostras sugere que,
apesar das diferengas de textura e forma, ambas apresentaram caracteristicas
sensoriais atrativas para as criancas. No entanto, € possivel que fatores como cor,
aroma e familiaridade com o tipo de produto tenham influenciado as respostas. A polpa
seca, por exemplo, pode ter sido percebida como um alimento mais natural, enquanto
a bala gelatinosa apresenta apelo visual e tatil mais forte, o que também pode explicar
a equivaléncia nos resultados.

De modo geral, os achados indicam que produtos com diferentes
caracteristicas sensoriais podem ser bem aceitos por criancas com TEA quando
apresentados de forma adequada e em um ambiente terapéutico acolhedor. Isso
reforca a importédncia de estratégias sensoriais personalizadas no processo de
introducao alimentar e na ampliacdo do repertério alimentar dessas criangas.

Embora o numero de participantes tenha sido limitado, o resultado aponta
para perspectivas promissoras em intervengbes que envolvem experiéncias
sensoriais positivas com alimentos. Estudos futuros com um numero maior de
participantes e diferentes tipos de amostras poderao fornecer dados mais robustos e

detalhados sobre as preferéncias sensoriais nesse publico.
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5.6 Tratamento de residuos

Os residuos gerados durante o desenvolvimento de todos os testes
exploratérios e de formulagbes englobam material organico, sendo eles as cascas e
carogos provenientes dos frutos, bem como as embalagens dos agentes gelificantes,

espessantes e glaceantes utilizados.

Tais materiais devem ser descartados de forma correta. Dessa forma, a
matéria organica gerada pode ser destinada a uma composteira, método que acelera

a decomposigao dessa classe de materiais, transformando-a em adubo.

Ja as embalagens, em sua grande maioria produzidas em material plastico,
podem ser direcionadas para a coleta seletiva e, em seguida, sao levadas até centros

de triagem buscando a reciclagem do material.
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6.CONSIDERAGOES FINAIS

Criangas com TEA costumam apresentar seletividade alimentar, o que pode
levar a desnutricdo e a deficiéncias nutricionais. O baixo consumo de frutas e
hortalicas agrava esse quadro. Frutos nativos, como o Abiu Amarelo, destacam-se
pelo alto valor nutritivo e potencial terapéutico, como a alta concentragao de vitaminas
do complexo B e C e fibras, constituindo uma alternativa para melhorar a alimentagao
e o consumo de frutas, legumes e verduras (FLV).

Este trabalho teve como objetivo aplicar as propriedades do Pouteria caimito
na elaboragcdo de uma bala gelatinosa destinada a auxiliar na alimentagao de criangas
com TEA, relacionando os beneficios nutricionais da fruta com estratégias para
minimizar a seletividade alimentar e a desnutricdo. Para isso, foram realizados
estudos sobre nutrientes, transtorno do espectro autista, componentes estruturantes
e processos de fabricacdo de gomas e geleias, além de uma pesquisa de campo sobre
o consumo de frutas.

O desenvolvimento da bala mastigavel surgiu da necessidade de oferecer
uma alternativa mais saudavel aos profissionais que atuam com criancas com TEA,
os quais frequentemente utilizam reforcos alimentares industrializados, ricos em
corantes e agucares, que nao contribuem para uma alimentacéo equilibrada.

A auséncia de nutrientes adequados pode comprometer o crescimento,
desenvolvimento e desempenho cognitivo dessas criangas, tornando essencial a
oferta de opcdes que aliem atratividade e valor nutricional. Assim, a proposta da bala
elaborada neste trabalho busca fornecer nutrientes de forma agradavel,
proporcionando uma opg¢ao natural e benéfica no processo de incentivo e estimulo.

A pesquisa contemplou a coleta, higienizagdo e armazenamento do Abiu,
seguida de anadlises laboratoriais para avaliar seu comportamento frente ao
aquecimento e a adicdo de agucar. Diversas formulagdes de balas gelatinosas foram
testadas, utilizando diferentes agentes gelificantes e espessantes. Ap6s moldagem e
refrigeragdo, as amostras foram armazenadas sob refrigeracdo. Ademais, uma
pesquisa com nutricionista abordou a relevancia dos ingredientes e o uso de frutas
pouco conhecidas.

Com base nos testes realizados entre 11 e 15 de agosto, foram desenvolvidas
varias formulag¢des de geleias e balas gelatinosas a partir da polpa de abiu. Embora

os testes de geleia ndo tenham alcangado a textura e espalhabilidade desejadas, o
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foco foi redirecionado para a formulagado de uma bala gelatinosa com baixo teor de
agucar. Inicialmente, foram avaliadas misturas com gelatina, cuja estrutura se mostrou
fragil. A introdugdo do isomalte e 0 aumento da concentragédo de gelatina resultaram
em uma bala com boa firmeza e textura, também apresentou sabor adocicado e uma
boa estrutura. Outras tentativas com goma xantana apresentaram resultados
insatisfatorios, com sabores prejudicados e consisténcia inadequada.

Foi observada diferenca na producao de frutos no inicio do ano, no inverno,
em comparagdo com a metade do ano, no veréo, sendo o segundo periodo marcado
por maior quantidade de frutos. Com base nessa constatacido e nos resultados
satisfatérios apresentados, foram realizados novos testes utilizando o isomalte como
glaceante, visando preservar as propriedades estruturais do produto, bem como a
aplicacdo de corantes naturais, provenientes de vegetais cozidos, por meio do
recolhimento da agua pigmentada liberada.

Os resultados pouco satisfatoérios na tentativa de colorir o produto sugerem,
para analises futuras, a busca por novos métodos de aprimorar as caracteristicas
organolépticas, tornando-as mais atrativas, além da exploragdo de alternativas que
possibilitem maior conservagao da bala, inclusive sem necessidade de refrigeracao.
Ainda assim, a analise sensorial realizada na clinica Intensamente Espaco
Terapéutico demonstrou boa aceitagao das amostras de polpa seca e bala gelatinosa,
com meédia de 60% entre as criangas participantes. Esses resultados indicam que
diferentes texturas podem ser bem recebidas por criancas com TEA quando
apresentadas em um ambiente terapéutico adequado.

Dessa forma, o estudo reforgou a importancia do uso de ingredientes naturais
como alternativa inovadora e saudavel na alimentacgao infantil. Com isso, este trabalho
nao apenas propde uma alternativa alimentar inovadora, como também reforga a
importancia da pesquisa aplicada na promoc¢ao da saude e inclusao de criangas com
TEA, valorizando ingredientes naturais e regionais como aliados na construgao de
uma alimentacdo mais equilibrada e acessivel, demonstrando a possibilidade de
explorar outros frutos nativos que possam beneficiar a alimentacdo de cada vez mais

pessoas, como o abacate, a jabuticaba, entre outros.
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