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RESUMO

Nesta acdo extensionista, o objetivo foi melhorar a alimentacé&o infantil por meio de adicédo
de prebidtico em um alimento com elevado consumo por esse publico. Assim, verificou-se
a aceitabilidade sensorial de formulagdes de catchup acrescidas de inulina entre criangas
de idade escolar e determinou-se a composicdo fisico-quimica da amostra padrédo e
daquela contendo o maior teor de inulina e com aceitacdo sensorial semelhante a padrao.
Foram elaboradas cinco formulacdes de catchup sendo: um padréo (0% de inulina) e as
demais adicionadas de 7,50% (F2), 15% (F3), 22,50% (F4) e 30% (F5) de inulina.
Participaram da andlise sensorial 44 provadores nao treinados de ambos os géneros, com
idade entre 7 e 12 anos. Os resultados da analise sensorial mostraram que nao houve
diferenca significativa entre as formulacdes para os atributos avaliados: aparéncia, aroma,
sabor, textura e cor, bem como aceitacao global e intencdo de compra. A adicdo de 30%
de inulina elevou os teores de umidade, carboidratos, calorias e fibra alimentar. A
elaboracdo dos produtos permitiu comprovar que um nivel de adicdo de até 30% de
inulina em catchup foi bem aceito pelos provadores infantis, obtendo-se aceitacao
sensorial semelhante ao produto padrdo e com boas expectativas de comercializacao.

Palavras-chave: Inulina. Composto funcional. Fibras.

ACTION EXTENSION "HEALTHY EATING IN CHILDHOOD": ELABORATION AND
ANALYSIS OF PRODUCTS PREBIOTIC ADDITION

ABSTRACT

The aim of this extension action was to improve child nutrition by adding a prebiotic to a
food widely consumed by this public. Evaluation was made of the sensory acceptability of
ketchup formulations with added inulin among children of school age, and determination
was made of the physical-chemical composition of a standard sample and one containing
the highest inulin content and with sensory acceptance similar to that of the standard
product. Five ketchup formulations were prepared, as follows: a standard formulation (0%

* Doutorado em Tecnologia de Alimentos (UNICAMP). Departamento de Nutricdo, Universidade Estadual do
Centro-Oeste, Guarapuava, PR. Contato: nutridai@gmail.com.
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inulin) and others with 7.50% (F2), 15% (F3), 22.50% (F4), and 30% (F5) of added inulin.
The participants in the sensorial analysis were 44 untrained tasters of both genders, aged
between 7 and 12 years. The results of the sensory analysis showed no significant
differences between the formulations in terms of the attributes evaluated: appearance,
aroma, taste, texture, and color, as well as overall acceptance and intent to purchase. The
addition of 30% inulin increased the moisture, carbohydrate, calorie, and fiber contents.
The findings revealed that the addition of up to 30% inulin in ketchup was well accepted by
the children tasters, with sensory acceptance similar to that of the standard product,
indicative of good marketing perspectives.

Keywords: Inulin. Functional compound. Fibers.

ACCION E)STENSIO!\I "ALIMENTACION SALUDABLE EN LA INFANCIA":
PREPARACION Y ANALISIS DE LOS PRODUCTOS DE ADICION PREBIOTICA

RESUMEN

En esta accion de extension el objetivo fue mejorar la nutricion de los nifios mediante la
adicion de prebidtico en un alimento que tenia un alto consumo para este publico. Por lo
tanto, se verificd la aceptabilidad sensorial de formulaciones de ketchup conteniendo
inulina entre los nifios en edad escolar, y se determind la composicion fisica y quimica de
la muestra padron y que contiene el mayor contenido de inulina y la aceptacion sensorial
similar al padron. Cinco formulaciones de katchups se prepararon como sigue: un padron
(0%) y los otros afaden 7,50% (F2), 15% (F3), 22,50% (F4) y 30% (F5) inulina.
Participaron en el analisis sensorial 44 panelistas no entrenados, de ambos sexos, con
edades comprendidas entre los 7 y 12 afios. Los resultados del andlisis sensorial no
mostraron diferencias significativas entre las formulaciones de los atributos evaluados:
apariencia, aroma, sabor, textura y color, asi como la aceptacién global y la intencién de
compra. La adicion de 30% de inulina incrementdé el contenido de humedad,
carbohidratos, calorias y fibra. La preparacion del producto revel6 que un nivel de hasta el
30% de adicion de inulina en la katchups fue bien acepto por los nifios, dando como
resultado la aceptacion sensorial similar al producto estandar con buenas expectativas de
comercializacion.

Palabras clave: Inulina. Compuesto funcional. Fibra

INTRODUCAO

Uma alimentacdo saudavel é necessaria para o crescimento e desenvolvimento
adequado, diminuindo os riscos de uma nutricdo inadequada, e prevenindo diversos
problemas de saude (LEME et al., 2013). Dessa forma, a orientacédo dietética adequada
pode caracterizar uma melhor escolha na ingestdo de alimentos, 0 que pode contribuir
para a promocgdo de uma vida saudavel (PONTES et al., 2009). Durante a infancia e
adolescéncia, h4 um consumo elevado de produtos industrializados e condimentados
(TORAL et al., 2009; RAUBER et al., 2014). A ingestao de alimentos como refrigerantes,
biscoitos recheados, fast-foods, catchup, maionese, doces e salgadinhos, dentre outros,
sao responsaveis por, aproximadamente, 50% do total de energia consumida por criancas
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(RAUBER et al., 2014). Contudo, a introducdo destes produtos com baixo valor nutricional
pode colaborar para uma maior prevaléncia de sobrepeso e obesidade (TOLONI et al.,
2011), doencas que podem persistir na vida adulta. Diante disso, a industria vem
aumentando seu interesse pela producdo de alimentos mais saudaveis e com fins
funcionais (GOUVEIA, 2011). Destaca-se a utilizagdo das fibras alimentares como, por
exemplo, a inulina, que ja vem sendo bastante pesquisada (BERNARDINO FILHO et al.,
2012; LOTICI et al., 2013; ZANINI et al., 2013; FRANCO et al., 2014).

Os prebidticos séo reconhecidos como importantes ingredientes alimentares para a
manutencdo da saude, sendo classificados como alimentos funcionais. Dentro da classe
dos prebidticos, destaca-se a inulina que é produzida, principalmente, por meio da
extragdo das raizes da chicéria. E classificada como uma fibra soltvel, que dissolve em
agua formando gel. Em humanos, ndo € digerida no intestino delgado, porém é
fermentada no intestino grosso (BERNAUD; RODRIGUES, 2013). Apresenta um teor de
docura de 10% em relacédo a sacarose (BENEO® HP, 2014), sendo muito atrativa para a
industria devido as suas caracteristicas tecnoldgicas, sensoriais e funcionais, permitindo
sua adicdo em muitos alimentos (ROSSI et al., 2011). Nesse contexto, estudos com a
utilizacdo de inulina como substituinte do agucar e gordura vém demonstrando bons
resultados, como o aumento no teor de fibras dos produtos e pouca alteracdo das
caracteristicas sensoriais dos produtos. Fato que se deve, especialmente, ao baixo peso
molecular e alta solubilidade deste ingrediente (GOMES; OLIVEIRA, 2011; SOLOWIEJ et
al., 2015). Apesar disso, a inulina € comercializada a um custo elevado se comparado
com acucar e glicose, os principais ingredientes que ela substitui, fato que se deve a
necessidade de importacdo do produto (GONCALVES; ROHR, 2009).

Quanto ao aspecto nutricional, a inulina apresenta um valor calérico baixo
(1,5kcal/g) (BENEO® HP, 2014) e baixo indice glicémico (SAAD et al., 2013). Entretanto,
contém altos teores de fibras soliveis (97g/100g) (BENEO® HP, 2014), que contribui para
melhorar o transito gastrointestinal (APOLINARIO et al., 2014) e reduzir o risco de
doencas como a diabetes mellitus, neoplasia do célon, colaborando, também, para a
reducdo dos niveis de glicose, pressdo arterial e lipidios séricos (BERNAUD;
RODRIGUES, 2013). No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
regulamenta o uso de inulina em produtos alimenticios desde que a por¢do do produto
pronto para consumo forneca no minimo 3g de inulina no alimento sélido, ndo podendo
ultrapassar de 30g no produto final (BRASIL, 2005).

Um produto com grande potencial para inovacdo de ingredientes em sua
formulacdo é o catchup. Conceitua-se como um alimento produzido a partir da polpa de
frutos maduros do tomateiro, podendo conter outras matérias-primas, desde que ndo
interfiram em sua caracterizacdo final (BRASIL, 2005). O catchup apresenta elevado
consumo no Brasil, tanto pelo publico infantil como outras faixas etarias. Sua ingestao
média per capita no Brasil € de 0,5g/dia (BRASIL, 2011). Frequentemente é utilizado
como acompanhamento em por¢cdes, massas, sanduiches, entre outros, sendo
largamente empregado em restaurantes e pizzarias (PIMENTEL et al., 2010). Entretanto,
€ composto por elevados teores de sacarose (22,7g/100g), lipidios (0,31g/100g) e sédio
(1.114mg/100g) e, assim, baixa qualidade nutricional (BRASIL, 2011). Dessa forma, a
utilizacdo de novos ingredientes em produtos como o catchup torna-se relevante,
colaborando para a oferta de alimentos mais saudaveis a populacao.

Para a aceitacdo de novos produtos no mercado Sdo necessarios testes que
analisem suas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas, otimizando e melhorando a
gualidade dos alimentos (DOMENE et al., 2012). A analise sensorial é uma das
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ferramentas mais utilizadas para analisar as caracteristicas sensoriais de um produto,
avaliando seus atributos e a aceitabilidade do consumidor (TEIXEIRA, 2009). Neste
aspecto, o uso de testes sensoriais com o publico infantil torna-se relevante, visto que,
atualmente, apresentam grande participacdo nas escolhas e aquisicbes mercadolbgicas
(DOMENE et al., 2012). Ja, as andlises fisico-quimicas sdo fundamentais para garantir a
gualidade dos produtos, pois s6 podem ser comercializados quando atendem os padrbes
minimos de qualidade dos 6rgdos nacionais e internacionais (GOMES:; OLIVEIRA, 2011).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de formulacbes de
catchup adicionadas de inulina entre criancas, e determinar a composicéao fisico-quimica
do produto com maior teor de inulina e aceitacdo semelhante ao padrao.

METODOS
Matéria-prima

Os produtos foram adquiridos em supermercados do municipio de Guarapuava -
PR e a inulina foi doada por empresas nacionais parceiras.

Formulacdes

Foram elaboradas cinco formulacdes de catchup, sendo: F1 padrdo (0%) e as
demais adicionadas de 7,50% (F2), 15% (F3), 22,50% (F4) e 30% (F5) de inulina. Estes
niveis de adicdo foram definidos através de testes sensoriais preliminares realizados com
o produto. Além das porcentagens de inulina, os ingredientes utilizados nas formulagfes
foram: extrato de tomate (38,18%), acucar (F1: 30%, F2: 22,5%, F3: 15%, F4: 22,5%, Fb5:
0%), vinagre (30,91%) e sal (0,91%).

As formulacbes foram preparadas, individualmente, no Laboratério de Técnica
Dietética do Departamento de Nutricdo. A pesagem de todos os ingredientes foi realizada
em balanca digital (Filizola®, Brasil) com precisdo de 0,1g e capacidade maxima de 15kg.

Para o preparo das formulacdes, os ingredientes foram homogeneizados em
liquidificador (Britania®, Brasil), por cerca de 5 minutos. Apds este processo, cada
formulacdo foi armazenada em potes plasticos herméticos, permanecendo sob
refrigeracao (10°C) até o momento da distribuicdo aos provadores.

Anélise sensorial

Participaram da pesquisa 44 provadores nao treinados, sendo criangas
devidamente matriculadas em uma Escola Municipal de Guarapuava, PR, de ambos os
géneros, com idade entre 7 a 12 anos.

Os produtos foram submetidos a analise sensorial em uma sala da escola, sendo
avaliado um aluno por vez. Cada prova foi realizada em cabines individuais, sendo que o
provador foi auxiliado pelas pesquisadoras para o preenchimento das respostas. Foram
analisados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. Os provadores
avaliaram a aceitacdo das amostras através de uma escala hedonica facial estruturada
mista de 7 pontos variando de 1 (“Super ruim”) a 7 (“Super bom”), adaptada de
Resurreccion (1998). Foram aplicadas também, questdes de aceitacdo global e intencéo
de compra analisados por meio de uma escala estruturada de 5 pontos (1 “desgostei
muito”/“ndo compraria” a 5 “gostei muito”/“compraria com certeza”) (MINIM, 2010).
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Os julgadores receberam uma porcédo de cada amostra (aproximadamente 10g),
em copos plasticos brancos descartaveis, codificados com nameros de trés digitos, de
forma casualizada e balanceada, acompanhados de um copo de agua para realizacao do
branco. As formulac¢des foram oferecidas aos julgadores de forma monadica sequencial.

indice de aceitabilidade (IA)
O célculo do IA das cinco formulacdes foi realizado segundo a férmula: 1A (%) = A X

100/B (A = nota média obtida para o produto; B = nota maxima dada ao produto)
(MONTEIRO, 1984).

Composicéo fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Fisico-Quimica da
Unidade de Tecnologia de Alimentos e Saude Publica (UTASP) da UFMS. As seguintes
determinacdes foram realizadas em triplicata na formulacdo padréo e naquela com maior
nivel de adicao de inulina e com aceitacdo sensorial semelhante a padrao:

Determinacédo de umidade: foi realizada em estufa a 105°C até o peso constante,
segundo AOAC (2011); Determinacdo de cinzas: foi realizada em mufla (550°C),
conforme AOAC (2011); Determinacéo de lipidios totais: utilizou-se o0 método de extracao
a frio (BLIGH; DYER, 1959); Determinacdo de proteinas: as amostras foram avaliadas
através do teor de nitrogénio total, pelo método Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro
(AOAC, 2011). Utilizou-se o fator de converséo de nitrogénio para proteina de 6,25; Fibra
Alimentar: Foi realizado o célculo tedrico das formulacdes através da Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO, 2011); Determinacdo de carboidratos: foi realizada
através de cdlculo tedrico (por diferenca) nos resultados das triplicatas, conforme a
formula: % Carboidratos = 100 — (% umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas); O
valor caldrico total (kcal) foi calculado utilizando os seguintes valores: lipidios (8,37kcal/g),
proteina (3,11kcal/g), carboidratos (3,99kcal/g) (MERRILL; WATT, 1973) e para a inulina:
1,5kcal/g (carboidratos) (BENEO® HP, 2014).

Determinacédo do Valor Diario de Referéncia (VD)

O VD foi calculado considerando 12g da amostra e com base nos valores médios
das necessidades nutricionais de acordo com a idade (7 a 12 anos) (IOM, 2005),
resultando em: 2.027,55kcal/dia, 275,95¢g/dia de carboidratos, 70,43g/dia de proteinas,
74,55¢/dia de lipidios e 13,69g/dia de fibra alimentar.

Andlise Estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do software Statgraphics Plus®, versao 5.1,
através da analise de variancia (ANOVA), sendo que a comparacdo de medias foi
realizada pelo teste de médias de Tukey e t de student, avaliados com nivel de 5% de
significancia.
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Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO,
parecer numero n° 608.950/2014. Entretanto, como critérios de exclusdao foram
considerados 0s seguintes fatores: possuir alergia a algum ingrediente utilizado na
elaboracdo dos catchups, ndo ser aluno da escola em questdo ou nao entregar o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado pelo responsavel legal.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise Sensorial

Por meio da Tabela 1, pode-se verificar o resultado da avaliagdo sensorial das
formulacdes de catchup padréo e acrescidas de inulina:

Tabela 1. indice de aceitabilidade (IA) e médias dos testes sensoriais afetivos de
aceitacdo e intencdo de compra, realizados para as formulacbes de catchup padréo e
adicionadas de 7,5, 15, 22,5 e 30% de inulina

F1 F2 F3 F4 F5

Atributos Média+tEPM  MédiaEPM Média+tEPM MédiatEPM Média+EPM
Aparéncia 525+0 258 520+025% 5380242 51240232 50940 272
1A (%) 75,00 74.28 76.85 73.14 72,71
Aroma 48440308 4,41+0,32% 4,20+0,29° 42040282 4.22+0 302
1A (%) 69,14 63,00 60,00 60,00 60,28
Sabor 50240292 513+0,30° 5224032 52340272 51240 262
IA (%) 71,71 73,28 74.57 74,71 7314
Textura 50040252 515+0,26% 5360258 51940272 50240232
1A (%) 72.71 73,57 76,57 74,14 71,71
Cor 534+0 252 536+0,262 543+0,242 552+020% 5 43+0 212
1A (%) 76.28 7657 7757 78,85 77,57
Aceitacio Global ~ 3,72+0,178  3,81#0,222 3,680,168 3,59+0,20° 3,68+0,19°
IA (%) 74.40 76.20 73.60 71,80 73.60
Intencdo de Compra 3,72+0,212  3,95+0,192 3,59+0,2128 3,55+0,242 3,57+0,202
1A (%) 74.40 79.00 71.80 71,00 71,40

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrao;
F1: padréo; F2: 7,5% de inulina; F3: 15% de inulina; F4: 22,5% de inulina; F5: 30% de inulina.

N&o houve diferenga significativa entre as formulagdes em nenhum dos atributos
avaliados, bem como aceitacao global e intencdo de compra. Resultados que corroboram
com Lachman et al. (2014), que avaliaram a adi¢cédo de inulina (7% a 28%) em geleia de
maca. Esse efeito pode ser explicado, pois, em geral, a inulina ndo altera a viscosidade,
aparéncia e sabor dos produtos (HAULY; MOSCATTO, 2002), apresentando propriedades
tecnologicas semelhantes aos do acucar (PIMENTEL et al., 2012).

Apesar de néo ter havido diferenca estatistica entre as formulagdes, foi possivel
verificar que os produtos contendo maior teor de inulina apresentaram uma coloracéo
mais escura, isso porque a fibra apresenta a capacidade de se dissolver em agua
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formando um gel (BERNAUD; RODRIGUES, 2013), o que provoca a alteragcéo da sua cor
esbranquicada para uma cor caramelada (TONELI et al., 2008). Outro aspecto observado
foi que devido a formacao do gel, as amostras contendo maior teor de inulina tiveram uma
maior viscosidade em relacao a formulacao padrao (KUNTZ et al., 2013).

Em relacdo ao IA, todas as formulacdes apresentaram valores maiores que 70%
nos atributos aparéncia, sabor, textura, cor e também para aceitacao global e intencéo de
compra, o qual classifica os produtos com uma boa aceitacdo (TEIXEIRA et al., 1987).
Porém, para o atributo aroma o IA médio foi de 62,48%, o que pode ser justificado pela
adicao do vinagre nas preparagdes. Este ingrediente apresenta uma elevada quantidade
de acetato de etila (186mg/L), o qual promove um aroma acido, caracteristico do produto
(EMBRAPA, 2006; ANAV, 2010), reduzindo as notas para esse atributo.

A Figura 1 apresenta a distribuicdo dos provadores pelos valores hedoénicos para
cada atributo sensorial:
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Figura 1. Distribuicdo dos provadores pelos valores hedbdnicos obtidos na avaliacdo sensorial das
formulactes de catchup padréo (F1) e adicionadas de 7,5% (F2), 15% (F3), 22,5% (F4) e 30% (F5) de
inulina.

Em geral, as formulagdes apresentaram concentragdo de notas acima de 5 (“bom”)
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para todos os atributos, sendo possivel observar uma boa aceitagdo entre os provadores.
Ja para a aceitagao global, as notas 4 (“gostei”) e 5 (“gostei muito”) foram as mais citadas.
Dessa forma, a elevada porcentagem de notas altas para os catchups adicionados de
inulina demonstra a satisfacao dos provadores e sua possivel compra.

As escolhas alimentares das criancas sao geralmente guiadas pelas propriedades
sensoriais dos alimentos. Enquanto que os adultos, além de observarem esse quesito
costumam avaliar também os aspectos nutricionais do produto (ATZNGEN; SILVA, 2010).
Diante disso, sugere-se que os catchups adicionados de inulina podem ser oferecidos a
todas as faixas etarias. Ressalta-se que a procura por alimentos funcionais esta ligada
aos beneficios que eles proporcionam a saude (SIEGRIST et al., 2008). Porém, um dos
grandes motivadores de compra ainda € o sabor, demonstrando que os alimentos devem
ser gostosos e prazerosos ao paladar. Nesse aspecto, apesar das pessoas terem
interesse em uma alimentacdo saudavel, sentem falta de alimentos com apelo funcional
mais saborosos (IKEDA et al., 2010).

Em razdo da aceitabilidade similar dos produtos, em todos os atributos e
formulacdes, a amostra F5 (30% de inulina) foi selecionada para fins de comparacao,
juntamente da padrao (F1), por ser aguela com o maior teor de inulina.

Composicéo fisico-quimica

Na Tabela 2, esta descrita a composicdo fisico-quimica e valores diarios
recomendados (VD) das formula¢des de catchup padrao e acrescidas de 30% de inulina:

Tabela 2. Composicdo fisico-quimica (g/100g de amostra Umida) e valores diarios
recomendados — VD* (porcao média de 12 gramas) das formulacdes de catchup padréo
(F1) e com 30% de inulina (F5)

F1 F5

Composicao (%) Média+DP VD (%)! Média+DP VD (%)!
Umidade 60,20+0,05P ND 63,10+0,012 ND
Cinzas 0,70+0,032 ND 0,62+0,042 ND
Proteinas 0,12+0,052 0,02 0,11+0,032 0,02
Lipidios 0,10+0,022 0,02 0,07+0,012 0,01
Carboidratos 38,88+0,152 1,69 36,09+0,25P 1,57
Calorias 152,73+0,422 6,64 70,28+0,47" 3,06
Fibra alimentar? 1,07 0,95 30,17 26,44

Letras diferentes na linha indicam diferencga significativa pelo teste de t de student (p<0,05); 1VD: nutrientes
avaliados pela média da IOM (2005), com base numa dieta de 2.027,55kcal/dia; dados referentes a
porcentagem de contribuigdo do produto nas recomendacdes de referéncia para nutrientes; 2Calculo tedrico
(TACO, 2011); DP: desvio padrdo da média; ND: nao disponivel.

Maiores teores de umidade foram observados para F5, corroborando com Lachman
et al. (2014). Segundo Santos et al. (2012), a inulina € um ingrediente higroscopico, o que
dificulta a eliminacdo da &gua, contribuindo para sua retencdo no produto. Tanto as
amostras F1 como F5 apresentaram teor de umidade conforme a Resolucdo n°® 12 de
1978 (BRASIL, 1978), que define no minimo 35% de residuo seco para catchups.

N&o houve diferenca em relagdo aos teores de cinzas, proteinas e lipidios em
ambas as formulagdes, corroborando com estudos de Lachman et al. (2014). Esse efeito
ocorre, pois 0 agucar e a inulina apresentam teores semelhantes desses nutrientes em
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sua composicdo quimica (TACO, 2011; BENEO® HP, 2014). Porém, menores teores de
carboidratos foram constatados em F5 comparada a F1. Destaca-se, também, que os
carboidratos presentes na amostra contendo inulina sdo mais benéficos a saude em
relacdo ao padrdo, uma vez que estdo em sua forma complexa, sendo que 100% dos
carboidratos séo fibras alimentares (BENEO® HP, 2014).

Menor quantidade de calorias (p<0,05) foi verificada em F5 (54% em relacdo ao
padrao). Esse resultado pode ser explicado, uma vez que a inulina apresenta menor teor
calérico em sua composicdo (1,5kcal/g) (BENEO® HP, 2014), quando comparada ao
acucar (3,87kcal/g) (TACO, 2011). Nesse aspecto, de acordo com a Portaria n° 27, de 13
de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), considera-se um produto “light” os produtos
gue apresentarem uma reducdo de pelo menos 25% da quantidade de um nutriente
especifico (proteina, aclcares ou gordura) e/ou calorias em relacdo ao alimento
tradicional. Ja os produtos “diet” sdo aqueles que tiverem alteracdo em sua composicao,
retirando-se um determinado ingrediente, geralmente o agucar ou gordura. Dessa forma,
a formulacdo F5 pode ser considerada tanto um alimento “light” como “diet”, pois obteve
exclusao total do acucar, comparada ao produto padrdo. Segundo Siqueira et al. (2009), o
consumo excessivo de alimentos caléricos de forma habitual pode caracterizar aumento
no risco de desenvolvimento de patologias crbnicas desde a infancia, levando ao
sobrepeso e a obesidade na idade adulta. Assim, a reducdo calérica verificada em F5
favorece uma alimentacdo mais saudavel na infancia, tema deste trabalho.

Destaca-se como principal resultado da presente pesquisa o teor de fibras,
verificado na formulacdo de catchup com adicdo de inulina F5 (30,179.100g7Y),
expressando um aumento significativo de 2.719,62% em relagdo a F1. Isso se deve,
principalmente, ao alto teor de fibras (97%) presente na inulina (BENEO® HP, 2014).
Resultados similares foram encontrados por Berté et al. (2011), que avaliaram a adi¢do de
inulina (7,5%) em gelatina de erva-mate, obtendo-se um aumento de 3,22% em relagéo
ao produto padréo.

CONCLUSOES

Um nivel de adicdo de até 30% de inulina em catchup (reducdo de 100% do
acucar), foi bem aceito pelas criancas, obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao
produto padrao.

A adicdo de 30% de inulina em catchup reduziu os teores de carboidratos e
calorias. Também, foi possivel elevar o aporte de fibras, melhorando o perfil nutricional do
produto. Assim sendo, a inulina pode ser considerada um potencial ingrediente com
propriedades funcionais, para adicdo em catchups e similares, podendo ser oferecidos
aos consumidores infantis com altas expectativas de aceitacdo no mercado.
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