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RESUMO

Introducio: a inulina (IN) € uma fibra alimentar que vem sendo em-
pregada como forma de melhorar o perfil nutricional de diversas pre-
paragdes. Objetivo: elaborar pacocas de amendoim com adi¢do de
IN em substitui¢do ao agucar (AC) e avaliar sua aceitabilidade sen-
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sorial entre criangas. Também, analisar a composicao fisico-quimica
da formulagao padrdo e daquela com maior teor de IN e aceitagao se-
melhante a padrao. Métodos: foram elaboradas 5 formulagdes de pa-
coca de amendoim: F1 - padrao (0% IN + 13% AC), F2 (3,25% IN +
9,75% AC), F3 (6,50% IN + 6,50% AC), F4 (9,75% IN + 3,25% AC) e
F5 (13% IN + 0% AC). Participaram da pesquisa 60 provadores com
idade entre 9 e 10 anos. Foi determinada a composi¢ao centesimal
de F1 e da formulagdo com maior teor de IN ¢ aceitagdo semelhante
a padrao. Resultados: ndo houve diferenca estatistica (p>0,05) en-
tre as formulacdes na avaliagdo sensorial (aparéncia, aroma, sabor,
textura, cor, aceitacdo global e intencdo de compra). A amostra F5
foi aquela com maior adi¢ao de IN e aceitagdo semelhante a padrdo.
Nao houve diferenca estatistica entre os conteudos de cinzas, prote-
inas e lipidios comparando-se F1 com F5. Apesar disso, F5 obteve
valores inferiores (p<0,05) de carboidratos e calorias e superiores
de umidade e fibra alimentar. Conclusao: um nivel de adigdo de até
13% de IN e 0% de AC em pacoca de amendoim foi bem aceito pelos
provadores, obtendo-se uma aceitag¢do sensorial semelhante ao pro-
duto padrdo e com boas expectativas de comercializacdo.

Palavras-chave: Alimento funcional. Oleaginosas. Doces.

ABSTRACT

Introduction: /nulin (IN) is a dietary fiber that has been used as
a way to improve the nutritional profile of various preparations.
Objective: To prepare peanut pacocas mixtures with addition of
IN to replace sugar (S) and evaluate their sensory acceptability
among children. Also, analyze the physico-chemical composition
of the standard formulation and that most IN content and standard
similar to acceptance. Methods: Five peanut pacoca formulations
were prepared. FI - standard (0% IN + 13% S), F2 (3.25% IN +
9.75% S), F3 (6.50% IN + 6.50% S), F4 (9.75% IN + 3.25% S) and
F5 (13% IN + 0% S). The participants were 60 tasters aged 9 and 10
vears. It was determined the centesimal composition of FI and the
formulation more IN content and standard similar to acceptance.
Results: There was no statistical difference (p>0.05) between the
formulations in sensory evaluation (appearance, aroma, taste,
texture, color, global acceptance and purchase intent). The sample F5
was one more addition of IN and similar to the standard acceptance.
There was no statistical difference between the of ash, proteins and
lipids contents comparing FI to F5. Nevertheless, F5 obtained lower
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values (p<0.05) of carbohydrates and calories and higher humidity
and dietary fiber. Conclusion: An addition level up to 13% of IN and
0% S in peanut pacoca was well accepted by the tasters, giving a
sensory acceptance similar to standard product with good market
expectation.

Keywords: Functional food. Oilseeds. Candlies.

INTRODUCAO

As fibras sdo polissacarideos vegetais, constituidas de polimeros
de carboidratos. Sdo classificadas como fibras soluveis, cuja fungao ¢
retardar o esvaziamento gastrico e o tempo de transito intestinal; ou
fibras insoltiveis, que possuem a finalidade de aumentar o bolo fecal
e acelerar o transito intestinal (BERNAUD; RODRIGUES, 2013).
Para o publico infantil, a recomenda¢do média de fibras ¢ de 25 a
31 g/dia para meninos e 25 a 26 g/dia para meninas (SBP, 2012).
Entretanto, verifica-se que criangas apresentam uma ingestao de fi-
bras muito aquém do recomendado (6,91 g/dia para meninos e 6,52
g/dia para meninas) (MELLO et al., 2010). Visando modificar este
cendrio, algumas estratégias nutricionais vém sendo desenvolvidas a
fim de melhorar a qualidade nutricional dos produtos alimenticios,
reduzir o teor de agucar (AC) bem como aprimorar o sabor, por meio
da adicdo de ingredientes mais saudaveis (STEIN et al., 2012; BA-
TISTA et al., 2015).

A inulina (IN) ¢ classificada como uma fibra alimentar soluvel e
vem sendo empregada como forma de enriquecer o perfil nutricional
de diversas preparagdes, tais como: produtos lacteos, panificagdo,
produtos carneos, doces em geral, dentre outros (SANTOS et al.,
2012; BERNARDINO FILHO et al., 2012; LOTICI et al., 2013; OLI-
VEIRA et al., 2015). A IN ¢ considerada um carboidrato de reserva,
comumente extraida de raizes de plantas como a chicoria, o alho,
a cebola e a banana (SAAD et al., 2013). E, também, denomina-
da como um alimento funcional, devido as propriedades benéficas
que promove ao organismo (GONCALVES; ROHR, 2009), como,
por exemplo, a reducdo do risco de doencgas do trato gastrintestinal
(SAAD, 2006).

A IN ¢ bastante empregada em produtos alimenticios, principal-
mente, devido a sua capacidade de substituir ingredientes como o AC
e/ou gordura. Também, possui propriedades tecnologicas capazes de
melhorar a viscosidade, formar géis, emulsificar e conferir cor aos
produtos, dentre outros (SAAD et al., 2013). A IN possui relevantes
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propriedades nutricionais, como o baixo teor de dogura, baixo valor
calorico (1,5 kcal/g) (BENEO® HP, 2016) e baixo indice glicémico
(SAAD et al., 2013), podendo reduzir o risco de doencas cronicas
ndo transmissiveis (DCNT). Destaca-se, porém, que seu consumo
deve estar associado a uma alimentagdo equilibrada e habitos de
vida saudaveis. Quando adicionada como ingrediente em produtos
alimenticios, sua alega¢cdo comercial pode ser utilizada desde que a
porcdo do alimento (s6lido) pronto para consumo forne¢a no minimo
3 g da fibra (BRASIL, 2005).

A fase escolar evidencia uma etapa de crescimento constante das
criangas, caracterizando-se pela idade entre sete e dez anos (BER-
TIN et al., 2010). Esta etapa da vida ¢ considerada uma das mais im-
portantes, tanto para o aprendizado quanto para o estabelecimento
de habitos alimentares saudaveis. Além disso, ¢ nesse momento que
serdo definidas as preferéncias e aversdes alimentares (TOLONI et
al., 2011). No entanto, atualmente, observa-se um aumento no con-
sumo de produtos com elevados teores de agucares e menor ingestao
de frutas e hortali¢as, o que diminui o consumo de fibras. O efeito
deste tipo de alimentacdo ¢ um maior risco para o desenvolvimen-
to de DCNT (CONCEICAO et al., 2010), tais como diabetes melli-
tus, doencas cardiovasculares, alguns tipos de canceres e obesidade
(AZEVEDO et al., 2014). Considerando esse aspecto, a alimentagao
balanceada e nutritiva faz-se necessaria para garantir um crescimen-
to e desenvolvimento adequado dos infantes (SILVA, 2010).

A pagoca de amendoim ¢ um alimento de facil preparo e de eleva-
da aceitabilidade entre o publico infantil. O amendoim teve origem
na América do Sul e, ap6s a sua expansdo em territdrio brasileiro,
passou a ser um alimento bastante popular no pais (ABICAB, 2012).
Em relagdo a composi¢do quimica da pagoca (100 g), observa-se uma
diversidade de nutrientes como carboidratos (52,4 g), proteinas (16
g), gorduras poli-insaturadas (7,3 g), ferro (1,1 mg), magnésio (101
mg), potassio (348 mg) e fibras (7,3 g) (TACO, 2011). Nesse contex-
to, pode-se considerar a pagoca de amendoim como um produto que
apresenta elevado potencial para adi¢cdo de ingredientes diferencia-
dos, como a IN, fato que colabora para uma alimentacao mais sauda-
vel (FERNANDES, 2015), especialmente entre criangas.

Para avalia¢do de novos produtos ¢ fundamental a realizacdo de
avaliacdes fisico-quimicas e de aceitabilidade sensorial. Com a téc-
nica de analise sensorial podem ser avaliados diversos atributos ali-
mentares, como a aparéncia, aroma, sabor e textura, dentre outros.
Assim, de acordo com os resultados obtidos, pode-se definir uma
possivel comercializagdo do novo produto (DUTCOSKI, 2011). No
caso especifico do publico infantil, destaca-se sua influéncia decisiva
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na aquisi¢do de alimentos, fato que direcionou a industria alimenti-
cia para modernos investimentos voltados a esse setor. Em relacdo a
analise fisico-quimica, sua finalidade ¢ avaliar os produtos segundo
os critérios de Padrdo de Identidade e Qualidade, além de averiguar
possiveis adulteragdes, fraudes e adequacdes de rotulagem nutricio-
nal. Isso, garante os padrdes de qualidade do produto final a ser co-
mercializado (ANDRADE, 2012).

O objetivo do trabalho foi elaborar pacocas de amendoim com
adicao de IN em substituicdo ao AC e avaliar sua aceitabilidade sen-
sorial entre criangas. Também, analisar a composi¢ao fisico-quimica
da formulagdo padrao e daquela com maior teor de IN e aceitagao
semelhante a padrao.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Os insumos foram adquiridos em supermercados do municipio de
Guarapuava, PR, e a IN foi doada por empresas nacionais parceiras.

Formulacoes

Foram elaboradas cinco formulagdes de pagoca de amendoim: F1
- padrao (0% IN + 13% AC), F2 (3,25% IN + 9,75% AC), F3 (6,50%
IN + 6,50% AC), F4 (9,75% IN + 3,25% AC) e F5 (13% IN + 0%
AQ). Estes niveis de adi¢ao foram definidos por meio de testes senso-
riais preliminares realizados com o produto. Além das porcentagens
de IN e AC supracitadas, os ingredientes utilizados nas formula-
¢oes foram: amendoim torrado sem casca (51,53%), leite condensado
(29,92%) e biscoito de amido de milho (5,54%).

Para a elaboracdo dos produtos, primeiramente, o amendoim foi
torrado em forno elétrico (Fischer Gourmet®, Brasil) por 30 minu-
tos (250 °C). Em seguida, os amendoins foram descascados manu-
almente e triturados, juntamente com os biscoitos, em liquidificador
doméstico (Arno®, Brasil), por 2 minutos. Logo apos, adicionou-se
0 AC, o leite condensado e a IN, sendo misturados manualmente até
se obter uma massa homogénea. As formula¢des foram dispostas em
um refratario de vidro retangular (39 x 5 x 24 cm), permanecendo
em refrigerador (Consul®, Brasil) por 2 horas a 2 °C. Em seguida, a
pacoca foi porcionada em pedagos com tamanho de 3 x 4 cm.
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Analise sensorial

Participaram da pesquisa 60 provadores ndo treinados, sendo
criangas matriculadas em uma Escola Municipal de Guarapuava,
PR, de ambos os géneros, com idade entre 9 e 10 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, tipo urna, sendo que o provador foi auxilia-
do pelos pesquisadores para o preenchimento das respostas. Foram
analisados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. Os
provadores avaliaram a aceitagdo das amostras através de uma es-
cala 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 aceitagdo global e intengdo de
compra, analisadas através de uma escala estruturada de 5 pontos (1
“desgostei muito’/ “ndo compraria” a 5 “gostei muito’”/ “compraria
com certeza”) (MINIM, 2010).

Os julgadores receberam uma por¢ao de cada amostra (aproxima-
damente 10 g), em copos plasticos brancos descartaveis, codificados
com numeros de trés digitos, de forma casualizada e balanceada,
acompanhada de dgua para a limpeza do palato. As formulagoes fo-
ram oferecidas aos julgadores de forma monédica sequencial.

indice de aceitabilidade (1A)

O calculo do IA das formulagdes foi realizado segundo a formula:
14 (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o produto;, B = nota
maxima dada ao produto) (MONTEIRO, 1984).

Composicao fisico-quimica

Todas as determinagdes fisico-quimicas foram realizadas em tri-
plicata na formulagdo padrao e naquela contendo o maior nivel de
adicdo de IN e o menor de AC, desde que apresentasse uma aceita-
¢do sensorial similar estatisticamente a padrao.

Umidade: Foi determinada por gravimetria em estufa a 105 °C
até peso constante (AOAC, 2011); Cinzas: Foram determinadas por
gravimetria em mufla (550 °C) (AOAC, 2011); Lipidios totais: As
amostras foram avaliadas pelo método de determinagdo a frio pro-
posto por Bligh e Dyer (1959); Proteinas: Foram avaliadas através
do teor de nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl, de-
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terminado ao nivel semimicro (AOAC, 2011). Utilizou-se o fator
de conversdo de nitrogénio para proteina de 6,25; Fibra Alimen-
tar: Foi analisada considerando-se o teor médio teorico de fibra
presente em cada ingrediente utilizado na elaboragdo dos produtos
(TACO, 2011; BENEO® HP, 2016); Carboidratos: Foram avalia-
dos por célculo teorico (diferenca) nos resultados das triplicatas,
conforme a formula: % Carboidratos = 100 — (% umidade + %
proteina + % lipidios + % cinzas + % fibra alimentar); Valor ca-
lorico total (kcal): Foi calculado utilizando os seguintes valores:
lipidios (8,37 kcal/g), proteina (3,74 kcal/g), carboidratos (4,03
kcal/g) (MERRILL; WATT, 1973) e IN: 1,5 kcal/g (carboidratos)
(BENEO® HP, 2016).

Determinacao do Valor Diario de Referéncia (VD)

O VD foi calculado em relagdo a 20 g de amostra, com base em
valores médios preconizados para criangas de 9 a 10 anos (DRI,
2005), resultando em: 2.105,25 kcal/dia, 286,65 g/dia de carboidra-
tos, 72,89 g/dia de proteinas, 77,47 g/dia de lipidios e 14,16 g/dia de
fibra alimentar.

Analise Estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do software Statgraphics
Plus®, versdo 5.1, através da analise de variancia (ANOVA). A com-
paracao de médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey e t de
student, avaliados com nivel de 5% de significancia.

Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UNICENTRO, parecer nimero n° 608.950/2014. Entretanto, como
critérios de exclusdo foram considerados os seguintes fatores: pos-
suir alergia a algum ingrediente utilizado na elaboragdo da pagoca
de amendoim, ndo ser aluno da escola em questdao 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 avaliagao
sensorial da formulagdo de pagoca de amendoim padrao e daquelas
acrescidas de IN e reduzidas em AC.

Tabela 1 - Médias do indice de aceitabilidade (IA) e dos testes
sensoriais afetivos e intengdo de compra, realizados para as
formulacdes de pagoca de amendoim adicionadas de inulina (IN) e

reduzidas em agucar (AC)
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Formulagoes/ F1 F2 F3 F4 F5

Atributos Média+EPM Média+EPM Média=EPM Média+=EPM Média+EPM
Aparéncia 5,19+0,142 5,25+0,13¢ 5,47+0,14° 5,20+0,122 5,15+0,13¢

IA (%) 74,14 75,00 78,14 74,28 73,57
Aroma 5,05+0,112 5,30+0,13¢ 5,30+0,122 5,10+0,15° 5,24+0,112

IA (%) 72,14 75,71 75,71 72,85 74,85
Sabor 5,48+0,15° 5,44+0,13¢ 5,22+0,13° 5,27+0,13¢ 5,45+0,15°

IA (%) 78,28 77,71 74,57 75,28 77,85
Textura 5,23+0,122 5,42+0,122 5,25+0,112 5,24+0,13¢ 5,26+0,13°

1A (%) 74,71 77,42 75,00 74,85 75,14
Cor 5,20+0,122 5,25+0,10? 5,33+0,112 5,47+0,13¢ 5,24+0,122

IA (%) 74,28 75,00 76,14 78,14 74,85
Aceitagdo global 4,12+0,112 4,27+0,08? 4,20+0,09° 417+0,112 4,31+0,10°

1A (%) 82,40 85,40 84,00 83,40 86,20
Intencéo de compra 4,33+0,142 4,60+0,10° 4,40+0,122 4,35+0,122 4,25+0,142

1A (%) 86,60 92,00 88,00 87,00 85,00

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05);
EPM: erro padrido da média; F1 - padrio (0% IN + 13% AC), F2 (3,25% IN + 9,75% AC),
F3 (6,50% IN + 6,50% AC), F4 (9,75% IN + 3,25% AC) e FS (13% IN + 0% AC).

Nao houve diferenca estatistica para os atributos avaliados entre
as formulagdes (p>0,05), assim como para a aceitagao global e inten-
¢ao de compra. Resultados semelhantes foram verificados por San-
tos et al. (2014), avaliando geleia de abacaxi com adicao de IN (4, 8,
12 e 16%) entre criangas. Em geral, a IN ndo influencia na percepg¢ao
de atributos como sabor aparéncia, textura e aroma das preparagdes.
Esse fato favorece a substituicdo parcial ou total de sacarose, efeito
confirmado no presente estudo (HAULY; MOSCATTO, 2002).

Todas as formulacdes apresentaram [A acima de 70%, classifican-
do-as com boa aceita¢ao sensorial. Dados semelhantes foram relatados
por Lachman ef al. (2014), estudando a adi¢ao de IN (7, 14, 21 e 28%)
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em geleia de maca. Os altos IA verificados para as pagocas com adi¢ao
de IN, aliados ao baixos teores de AC, aumentam a expectativa de com-
pra dos produtos. Além disso, a coloragdo mais escura das amostras
com maiores teores da fibra favorece sua aquisi¢ao. Isso, porque cores
mais intensas estdo, geralmente, associadas a alimentos mais agucara-
dos, tornando-os mais atrativos ao publico infantil (GUINARD, 2000).

A Figura 1 apresenta a distribui¢cdo dos provadores pelos valores
hedodnicos avaliados no teste sensorial das formulagdes de pagoca

de amendoim.
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Legenda: F1 - padrdo (0% IN + 13% AC), F2 (3,25% IN + 9,75% AC), F3 (6,50% IN +
6,50% AC), F4 (9,75% IN + 3,25% AC) e F5 (13% IN + 0% AC).

Figura 1 - Distribui¢do dos provadores pelos valores hedonicos ob-
tidos na avaliagdo da aparéncia, aroma, sabor, cor e aceita¢do global
das formulagdes de pagoca de amendoim padrao (F1) e com adi¢ao
de inulina (IN) e reducdo de acucar (AC).
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A maioria das notas conferidas pelos provadores em todos os atri-
butos avaliados foram superiores a 5 (bom) e 4 (gostei) para aceita-
¢ao global, o que indica que as formulagdes, em geral, foram bem
aceitas. Conforme Hauly e Moscatto (2002), os produtos adiciona-
dos de IN apresentam, geralmente, alta aceitabilidade, fato que pode
contribuir para melhorar a alimentacao de criangas, uma vez que este
ingrediente pode promover diversos beneficios a satde, tais como:
reducdo dos niveis de colesterol, triglicerideos e indice glicémico e
melhora do transito intestinal e da absor¢ao de minerais.

Em razao da aceitabilidade similar dos produtos, em todos os atri-
butos e formulagdes, a amostra F5 (13% IN + 0% AC) foi selecionada
para fins de comparag¢do, juntamente com a amostra padrao (0% IN
+ 13% AC), por ser aquela com o maior teor de IN e com aceitagdao
semelhante a padrao.

Composicao fisico-quimica

Na Tabela 2 esta descrita a composi¢ao fisico-quimica e o VD da
pacoca de amendoim padrio e daquela acrescida de 13% de IN + 0%
de AC, comparadas com um produto comercial.

Tabela 2 - Composicao fisico-quimica e valores didrios recomenda-
dos — VD* (por¢do média de 20 gramas) da pagoca de amendoim
padrdo (F1) e daquela com 13% de inulina (IN) + 0% de acticar (AC)
(F5), comparadas com um produto comercial de referéncia™*

F1 F5 Referéncia**
Avaliagdo MédiaDP VD (%)*  Média=DP VD (%)*
Umidade (%)  8,87+0,038  ND  10,34x0,05%  ND ND
Cinzas 2 .
Gi00g)  140:00&  ND  143:006 ND ND
Proteinas 45 56,008 357 12,0000 343 17,50
(g.100g"")
Lipidios 54114007 647  2564:010° 688 2850
(g.100g"")
Carboldratos 530,015 384  5051:0,18 366 47,50
(g.100g"")
Calorias

a b
(kca|.1 Oog-1)*** 451 ,0010,25 4,45 420,8410,45 4,1 5 520,0
Fibra alimentar

(01007 4,23 5,93 16,84 23,72 3,00

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de stu-
dent (p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média da DRI (2005), com base
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numa dieta de 2.105,25 kcal/dia; **Valores comparados com um produto similar
vendido comercialmente; ***Valores calculados em base umida; ****Calculo te-
orico (TACO, 2011); DP: desvio padrdao da média; ND: ndo disponivel.

Foram verificados maiores teores (p<0,05) de umidade na formu-
lagdo com adicdo de IN (F5), fato que pode ser explicado pela pro-
priedade higroscopica que a IN possui, favorecendo a absor¢ao de
umidade ao produto (GOMES et al., 2007). Resultados semelhantes
foram encontrados por Scolforo e Silva (2013), que avaliaram geleias
de maca adicionadas de frutooligossacarideos (6%).

Nao houve diferenca estatistica entre os conteudos de cinzas, pro-
teinas e lipidios em ambas as amostras (p>0,05), corroborando com
Oliveira et al. (2015), que avaliaram chocolates com adig@o de IN (5,
10, 20 e 30%). Esse efeito pode ser explicado, pois 0 AC e a IN apre-
sentam apenas tragos desses nutrientes em sua composi¢ao (TACO,
2011; BENEO® HP, 2016).

Menores teores de carboidratos e calorias (p<0,05) foram consta-
tados em F5 (13% IN + 0% AC) quando comparado a F1 (0% IN +
13% AC), o que também foi reportado por Santos et al. (2014) ava-
liando geleias adicionadas de IN. Esses resultados podem ser justi-
ficados devido a IN conter menores teores de carboidratos e calorias
em sua composi¢ao (97 g.100g' e 1,5 kcal.100g, respectivamente)
(BENEO® HP, 2016), quando comparada ao AC (99,5 g.100g" e 3,87
kcal.100g, respectivamente) (TACO, 2011). Destaca-se que a pago-
ca adicionada de IN ¢ composta por um maior teor de carboidratos
complexos, os quais apresentam maiores beneficios a satide (BE-
NEO® HP, 2016).

Em relacdo as fibras, cabe enfatizar que o teor encontrado na for-
mulacdo F5 (16,84 g.100g"), expressa um aumento de 298,11% em
relacdo a F1, o que pode ser explicado devido ao alto teor de fibras
presente na IN (97%) (BENEO® HP, 2016). Nesse aspecto, a pagoca
contendo 13% de IN e 0% de AC torna-se uma boa op¢ao alimentar
para criangas, considerando que normalmente esse publico possui
uma baixa ingestdo de alimentos fonte de fibras (CONCEICAO et
al., 2010).

De acordo com a Legislag¢ao Brasileira (BRASIL, 2012), um pro-
duto ¢ considerado como fonte de fibra alimentar quando apresentar
em sua composicao quimica no minimo 3% de fibras. J& quando o
conteudo for de 6%, o alimento pode ser classificado com alto teor
em fibras. Assim, pode-se considerar F1 como fonte de fibra e F5
como um produto com alto teor de fibra alimentar.

Destaca-se que durante a elaboragcdo dos produtos foi constata-
do um aumento da viscosidade ¢ da cremosidade das formulagoes
F4 e F5, as quais continham maiores teores de IN. Resultados que



corroboram com Oliveira ef al. (2015) que estudaram a adi¢ao de IN
em chocolates. Conforme Gongalves e Rohr (2009), essas alteragdes
ocorrem porque a IN possui uma capacidade emulsificante, agregan-
do maior maciez aos produtos, mesmo em baixas temperaturas. Ou-
tra modifica¢do tecnologica observada no momento de preparo dos
produtos foi um escurecimento das formula¢des com maiores teores
de IN (F4 e F5). Em geral, esse efeito ocorre devido a IN ser um acua-
car redutor, o que favorece a reacdo de Maillard proporcionando, as-
sim, uma coloracdo amarelo-escura nos alimentos (DAMODARAN
et al.,2008). Resultados similares foram observados por Santos ef al.
(2014) estudando a adi¢do de IN em geleia de abacaxi.

CONCLUSAO

Um nivel de adi¢do de até 13% de inulina em pagoca de amen-
doim (reducao de 100% do AC) ¢ bem aceito pelas criangas, obten-
do-se aceitacao sensorial semelhante ao produto padrao.

A adicdo de 13% de inulina e 0% de agucar em pagoca de amen-
doim reduz os teores de carboidratos e calorias, contudo eleva 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 produtos a base de amen-
doim, podendo ser oferecidos aos consumidores infantis com altas
expectativas de aceitacdo no mercado.
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