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RESUMO

Objetivo: Desenvolver formulagdes de pdo de mel adicionadas de inulina e avaliar a aceitabilidade
sensorial entre criancas de idade escolar, bem como comparar a composic¢éo fisico-quimica do
produto com maior teor de inulina e aceitagdo superior a padrdo. Metodologia: Desenvolveram-se
as seguintes formulacdes de pdo de mel: F1 padréo (0%) e as demais adicionadas de 4,25% (F2),
8,50% (F3), 12,75% (F4) e 17,00% (F5) de inulina. Participaram da avaliagdo sensorial 60 provadores
de ambos o0s géneros com idade entre 7 e 10 anos. Resultados: Houve diferenca significativa apenas
no atributo sabor, onde a formulagdo F4 e F5 apresentaram maiores notas que F1. Verificaram-se
menores teores de carboidratos e calorias em F5 quando comparada a F1. Maior teor de umidade e
fibra alimentar foi encontrado em F5. Conclusdo: A adigao de até 17% de inulina no p&o de mel foi bem
aceito pelos provadores infantis, obtendo-se aceitagéo sensorial semelhante ao produto padréo e com
boas expectativas de comercializagéo.

Descritores: Alimento Funcional; Fibras; P&o.

ABSTRACT

Objective: Develop honey bread formulations added inulin and evaluate sensory acceptability among
children of school age, and to compare the physico-chemical composition of the product with the
highest inulin content and greater acceptance of the standard. Methods: Were developed the following
formulations honey bread: F1 standard (0%) and the others added 4.25% (F2), 8.50% (F3), 12.75%
(F4) and 17.00% (F5) inulin. Participated in the sensory evaluation 60 tasters of both genders with
aged between 7 to 10 years. Results: There was significant difference only in taste attribute where
F4 and F5 formulation showed higher scores than F1. There were lower levels of carbohydrates and
calories in F5 when compared to F1. Higher moisture and dietary fiber content found in F5. Conclusion:
The addition of up to 17% of the inulin in honey bread was well accepted by children tasters, yielding
sensory acceptance similar to standard product with good market expectation.

Descriptors: Functional Food; Fiber; Bread.
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ADIGCAO DE INULINA EM PAO DE MEL:
caracterizagao fisico-quimica e aceitacdo sensorial entre criangas

Introducao

Nos ultimos anos, o Brasil passou por um processo de alteragao no perfil nutricional da populagao, evento chamado
de transicdo nutricional, passando da desnutricdo para a obesidade’. Essa maior prevaléncia da obesidade acarretou
em mudancas no perfil das doengas e da saude mundial, levando ao acimulo de gordura corporal e répido ganho de
peso entre as criangas. Este fato esta ligado as mudangas nos habitos alimentares e estilo de vida, como o acesso
facilitado e custo reduzido de alimentos ricos em aglcares e gorduras e pobres em fibras?®. Esta forma de alimentagao
pode elevar o risco de diversas patologias associadas ao sistema gastrointestinal, como constipagéo intestinal, doengas
no colon, hemorroidas, obesidade, intolerancias alimentares, doengas cardiovasculares, dentre outras. Nesse cenario,
surge a necessidade da elaborag¢do de novos produtos que contenham baixos teores de gorduras e calorias e altas
quantidades de fibras. Destaca-se a utilizagao dos ingredientes funcionais, que tém fun¢do no metabolismo e na fisiologia
do organismo, auxiliando na prevengao de agravos a saude®.

Dentre os alimentos funcionais, esta a inulina, que é classificada como um polimero de glicose. E um carboidrato
encontrado em alimentos comuns como alho, cebola, banana, trigo e principalmente, na raiz da chicéria, de onde é extraida
em escala industrial®. Além disso, é considerada uma importante fonte de fibra dietética solvel, auxiliando em diversas
fungdes fisioldgicas, como: aumento da frequéncia das evacuagdes, o que pode melhorar a constipagao intestinal; redugéo
do pH das fezes e; diminuicao de triglicerideos e niveis de colesterol séricos em pacientes hipercolesterolémicos. Atua
também como um alimento prebiotico, favorecendo o desenvolvimento de microrganismos considerados benéficos para
a microbiota intestinal. O intestino delgado n&o possui a capacidade de hidrolisar essa fibra, sendo que a degradagéo
normal ocorre somente através da fermentagéo pelas bactérias col6nicas. Além destes beneficios, 0 consumo da inulina
contribui para o equilibrio do calcio, magnésio e ferro, e provavelmente, apresenta um efeito anticarcinogénico, pois
estimula a microbiota intestinal a produzir as bifidobactérias, melhorando o sistema imunoldgico’.

Muitos estudos ja vémavaliando a adicao de inulinaem produtos alimenticios, obtendo-se bons resultados de aceitabilidade
como, laticinios?, cereais®, sobremesas'™, produtos careos™, entre outros. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA)'™, a recomendag&o para adigdo de inulina em produtos alimenticios deve ser de no minimo 3 g em alimento sélido.
Também, o uso do ingrediente ndo deve ultrapassar 30 g na recomendagao diéria do produto pronto para o consumo.

O péo de mel é considerado pelo consumidor atual como “bolachdes” ou “biscoitos”, existindo pouco material bibliografico
cientifico a seu respeito, e pouca padronizagao definida para o produto’. Porém, sua avaliago é possivel mediante legislagdes
especificas para os ingredientes principais como pao e mel. Assim, segundo a portaria n® 263, de 22 de setembro de 2005 da
ANVISA™, paes sao os produtos obtidos de farinhas, adicionados de liquido, resultantes do processo de fermentacéo ou ndo e
cocgao, podendo conter outros ingredientes, e apresentar recheios, coberturas, formatos e textura diferentes.

Biscoitos ou bolachas s@o os produtos obtidos pela mistura de fécula, farinha ou amido a outros ingredientes,
submetidos a processos de amassamento e coc¢éo, fermentados ou ndo. Podem apresentar recheios, coberturas, formatos
e textura diferentes. Ja, o mel, segundo a Instrugdo Normativa n° 11 de 2000, do Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
€ o produto produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das secre¢des procedentes de partes vivas
das plantas ou de excregdes de insetos'™. Segundo Matuk et al'é, o pao de mel € um alimento muito consumido por criangas
em fase escolar e, devido a sua facil manipulagéo e aceitagdo mercadoldgica, torna-se um veiculo em potencial para a
adigao de ingredientes funcionais, colaborando, assim, para um consumo de alimentos mais saudaveis'.

Para que novos produtos sejam comercializados e aceitos pelos consumidores infantis torna-se necesséria a
aplicagéo de testes sensoriais e analises fisico-quimicas que avaliem suas caracteristicas e garantam sua aceitabilidade
e adequado perfil nutricional. Ressalta-se que, atualmente, as criangas possuem uma grande influéncia no poder de
compra’®, o que evidencia a necessidade de constantes estudos com esse publico.

O objetivo deste estudo foi desenvolver formulagdes de pdo de mel adicionadas de inulina e avaliar a aceitabilidade
sensorial entre criangas de idade escolar, bem como comparar a composigéo fisico-quimica do produto com maior teor
de inulina e aceitagdo superior ao padréo.
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Metodologia

Aguisicao da matéria-prima

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

Formulacoes

Foram elaboradas cinco formulagdes de pdo de mel, sendo: F1 padrao (0%) e as demais adicionadas de 4,25%
(F2), 8,50% (F3), 12,75% (F4) e 17,00% (F5) de inulina. Estes niveis de adi¢do foram definidos através de testes
sensoriais preliminares realizados com o produto. Na Tabela 1 podem ser verificadas as formulagdes dos paes de mel
adicionados de inulina.

Tabela 1 - Ingredientes das formulagdes dos paes de mel adicionados de inulina

Ingredientes F1 F2 F3 F4 F5
Farinha de trigo (%) 23,40 23,40 23,40 23,40 23,40
Agua (%) 22,58 22,58 22,58 22,58 22,58
Acucar mascavo (%) 17,00 12,75 8,50 4,25 0,00
Mel (%) 14,45 14,45 14,45 14,45 14,45

Leite desnatado (%) 11,29 11,29 11,29 11,29 11,29
Ovos (%) 9,03 9,03 9,03 9,03 9,03
Chocolate em po (%) 136 136 136 136 136
Bicarbonato de sodio (%) 0,68 0,68 0.68 0,68 0,68
Canela em po (%) 014 014 014 014 014
Cravo em po (%) 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
Inulina em po (%) 0,00 4,25 8,50 12,75 17,00

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

Inicialmente, misturou-se o agucar e a inulina com a &gua (conforme a Tabela 1) sob aquecimento (100 °C) até dissolugao
total dos ingredientes no liquido formado (5 minutos). A parte, os demais ingredientes foram misturados manualmente (10
minutos), até se obter uma massa homogénea, a qual foi misturada novamente (5 minutos) ao liquido reservado. As formulagdes
foram dispostas em formas cilindricas (6 x 5 cm) e assados em forno convencional (Atlas®, Brasil) por 20 minutos (220 °C). Em
seguida, foram resfriadas a temperatura ambiente (20 °C) e acondicionadas em potes plasticos herméticos.

Analise sensorial

Participaram da pesquisa 60 provadores néo treinados sendo crian¢as devidamente matriculadas em uma Escola
Municipal de Guarapuava, PR, de ambos os géneros, com idade entre 7 e 10 anos.

Os produtos foram submetidos a uma anélise sensorial, em uma sala da escola. Cada prova foi feita em cabines
individuais, tipo urna, sendo que o provador foi orientado pelas pesquisadoras para posterior preenchimento das respostas.
Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. Os provadores avaliaram a aceitagdo 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'. Foram aplicadas, também, questées de aceitagdo global e intengdo de compra, analisadas por meio de
escala estruturada facial mista de 5 pontos (1 “desgostei muito’/ “ndo compraria” a 5 “gostei muito”/ “compraria com certeza”)%.

207 Saude (Santa Maria), Vol. 42, n. 1, p. 205-214, Jan./Jun, 2016



ADIGAO DE INULINA EM PAO DE MEL:
caracterizagao fisico-quimica e aceitagao sensorial entre criangas

Os julgadores receberam uma porgéo de cada amostra (aproximadamente 10 g), em pratos plasticos descartaveis
brancos, codificados com nimeros de trés digitos, de forma casualizada e balanceada, acompanhados de um copo de
agua para realizagao do branco. As formulagdes foram oferecidas aos julgadores de forma monadica sequencial.

indice de aceitabilidade (IA)

O IA das formulagdes foi realizado segundo a formula: /A (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o produto;
B = nota maxima dada ao produto)*'.

Composicao fisico-guimica

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Fisico-Quimica da Unidade de Tecnologia de
Alimentos e Saude Publica (UTASP) da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). As seguintes determinagdes
foram realizadas, em triplicata, na formulagdo padrao e naquela com maior teor de inulina e com aceitagéo sensorial
superior a padrao: Umidade: Determinada em estufa a 105 °C até peso constante?; Cinzas: Foram analisadas em mufla
(550 °C)%; Lipidios totais: Utilizou-se 0 método de extragdo a frio?; Proteinas: Avaliadas através do teor de nitrogénio
total da amostra, pelo método Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro?. Utilizou-se o fator de converséo de nitrogénio
para proteina de 6,25; Fibra Alimentar: Foi realizado o clculo tedrico das formulagdes através do programa Avanutri®,
Carboidratos: A determinagédo de carboidratos dos produtos foi realizada através de calculo tedrico (por diferenca) nos
resultados das triplicatas, conforme a formula: % Carboidratos = 100 - (% umidade + % proteinas + % lipidios + % cinzas
+ % fibras); Valor calérico: Foi calculado utilizando os seguintes valores: lipidios (8,37 kcal/ g), proteina (3,87 kcal/ g),
carboidratos (4,11 kcal/ g)** e inulina: 1,5 kcal/ g (carboidratos)?®.

Determinacao do valor didrio de referéncia (VD)

O VD foi calculado em relagdo a 15 g da amostra, com base nos valores preconizados para criangas de 7 a 10
anos®. Os nutrientes foram avaliados pelo calculo médio dos provadores, resultando em: 1.912,57 kcal/ dia, 261,07 g/
dia de carboidratos, 66,43 g/ dia de proteinas, 70,04 g/ dia de lipidios e 12,96 g/ dia de fibra alimentar.

Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO, parecer niimero n® 49549/2012.
Entretanto, como critérios de exclusdo foram considerados os seguintes fatores: possuir alergia a algum ingrediente
utilizado na elaboragao do pao de mel, ndo ser aluno da escola em questdo ou néo entregar o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) assinado pelo responsavel legal.

Analise estatistica

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

Resultados e Discussao

Analise sensorial

Por meio da Tabela 2 pode-se verificar o resultado da avaliagao sensorial dos paes de mel acrescidos de inulina.
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Tabela 2 - Médias do teste sensorial afetivo e de intengcao de compra
realizados para as formulacdes de pao de mel adicionadas de inulina
Formulagoes/ F1 F2 F3 F& F5
Atributos
Média+EPM Média+EPM Média+EPM Média+EPM Média+EPM
Aparéncia 5,65+0,122 5,810,112 5,73+0,132 5,77+0,122 5,81+0,112
Aroma 5,560,142 5,670,132 5,710,122 5,88+0,122 5,750,132
Sabor 5,42+0,13 5,66+0,12%° 5,650,123 6,09+0,10° 5,94+0,112
Textura 549+0,12° 5,710,122 5,89+0,11° 5,95+0,122 5,69+0,122
Cor 552+0,13° 5,680,122 5,710,122 5,80+0,122 556+0,132
Aceitacao global 4,37+0,082 4,55+0,06° 4,38+0,082 4,4020,082 4,45+0,09°
Intencao de 4,30+0,09°2 4,44+0,08° 4,43+0,082 4,50+0,07°2 4,60+0,072
compra

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrao da
meédia; Fl: padrao; F2: 4,25% de inulina; F3: 8 50% de inulina; F4:12,75% de inulina; F5:17,00% de inulina.

Né&o houve diferenca significativa nos atributos aparéncia, aroma, textura, cor, bem como, nos testes de aceitagao
global e inten¢éo de compra. Resultados similares para o atributo cor e aceitagéo global foram relatados por Moscatto et
al’", que avaliaram bolo de chocolate adicionado de inulina (6%) e farinha yacon (40%), entre individuos adultos.

Maiores notas para o atributo sabor foram observadas para as formulagdes F4 e F5, quando comparadas a
formulagéo padrao, corroborando com o estudo de Gongalves e Rohr' realizado com adolescentes e adultos, avaliando
balas mastigaveis adicionadas de inulina (1,3%). A alta aceitabilidade das amostras contendo maiores teores de inulina
é justificavel, pois esse ingrediente pode melhorar a textura e o sabor dos alimentos®. Segundo Gomes et a*, a inulina,
mesmo em altas concentragdes, é soluvel em agua, o que ndo promove uma sensagao arenosa ou granulosa no produto,
o que justifica também sua elevada aceitagdo pelo publico infantil.

Durante a elaborag&o dos produtos, foi possivel verificar que aqueles que continham maiores teores de inulina (F4
e F5) mostraram uma tonalidade mais escura do que as demais. Essa alteragéo pode ser explicada, pois a inulina, que
€ um pd branco, quando misturada a outros ingredientes, apresenta mudanga em sua coloragéo, passando de um tom
esbranquigado para uma tonalidade caramelada®. Entretanto, tal diferenga nao foi constatada significativamente pelos
julgadores, durante a avaliagdo de cor das amostras.

Outra modificagdo tecnoldgica observada, que merece destaque, esta relacionada a viscosidade dos paes de mel.
Quanto maior a quantidade de inulina adicionada formulagdo, maior foi a viscosidade da massa. Esta caracteristica é
justificada pelo fato da inulina ser altamente higroscopica®. Depois de assados, os paes de mel que continham maiores
quantidades de inulina tinham um aspecto de maior umidade e se apresentaram menos quebradicos em relacdo aos
paes de mel com menor teor de inulina. Efeitos semelhantes foram relatados por Rodriguez-Garcia et aP', que avaliaram
a substitui¢do de agucar por inulina (0 a 50%) em bolos.

A Figura 1 apresenta a distribuicdo dos provadores pelos valores hed6nicos para cada atributo sensorial.

60 60
50 50
40 F1 40 F1
E 30 F2 K30 F2
20 mF3 - 20 mF3
10 uF4 10 - uF4
0 T T T F5 0 T T T B F5
1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 71

Notas para Aparéncia Notas para Aroma

Continua...

Saude (Santa Maria), Vol. 42, n. 1, p. 205-214, Jan./Jun, 2016

209



ADIGAO DE INULINA EM PAO DE MEL:
caracterizagao fisico-quimica e aceitagao sensorial entre criangas

60
50

40

F1

30

(%)

F2
=F3

F2

20 20 mF3
10 — mF4 10 - — mF4
0 r | r mF5 0 . . mF5
1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7
Notas para Sabor Notas para Textura
60 60
50 50
40 40 F
£ 30 & 30 F2
20 20 =F3
10 10 mF4
0 T T T 0 T r mF5
1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5

Notas para Cor Notas para AG

Figura 1 - Distribuicao dos provadores pelos valores heddnicos obtidos na avaliagcdo dos
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitacdo global das formulacdes de pao
de mel padrao (F1) e adicionadas de 4,25% (F2), 8,50% (F3),12,75% (F4) e 17,00% (F5) de inulina.

A maioria das notas conferidas pelos provadores concentram-se acima de 5 (“bom”), o que demonstra que as
formulagbes foram bem aceitas. No teste de aceitagcdo global, destaca-se a elevada frequéncia (57,6%) de notas 5
(“gostei muito”) para a formulagdo com maior teor de inulina F5, confirmando sua preferéncia. Resultados semelhantes
foram constatados por Moscatto et aP’ que verificaram uma elevada frequéncia de aprovagéo.

Sabendo-se que o sabor € o atributo principal a ser considerado no momento da compra dos alimentos®, é
possivel indicar que os paes de mel adicionados dos maiores teores de inulina (F4 e F5) seriam os mais adquiridos
pelas criangas, caso estivessem disponiveis para comercializagdo. Além disso, 0 consumo desses produtos ricos em
fibras pelo publico infantil traz inimeros beneficios nutricionais, como por exemplo, a melhora da microbiota intestinal, e,
consequentemente, aumento da massa fecal, frequéncia de evacuagao e diminuigao de constipagao™®. Esse efeito torna-
se benéfico, uma vez que nessa populagdo em especial, 0 consumo de fibras diario estd bem abaixo do recomendado
(4,1 g/ dia)*. Arecomendacéo diaria para o consumo de fibras € em média de 25,6 g para o género feminino (4 a 18 anos)
e 31,3 g para o género masculino (4 a 18 anos)®.

Na Figura 2 verifica-se o indice de aceitabilidade das formulagdes do pao de mel padrao e daqueles adicionados
de inulina em relag&o aos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitagéo global.
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Figura 2 - indice de aceitabilidade das formulacdes de pdo de mel padrdo (F1) e adicionadas de
4,25% (F2), 8,50% (F3),12,75% (F4) e 17,00% (F5) de inulina, em relacdo aos atributos avaliados.
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Todas as formulagdes, em todos os atributos, apresentaram I1A acima de 70%, o qual classifica os produtos com boa aceitagio
sensorial, segundo explica Teixeira et af®. Esses altos indices de aceitagdo demonstram que a utilizagdo de inulina em produtos como
0s paes de mel é passivel de ser aceita por criangas, a qual acarreta inumeros beneficios ao organismo. Esse efeito foi comprovado
por Dupriet et a, que avaliaram a suplementagéo de 2 g/ dia de oligofrutose em p6 em criangas de 7 a 19 meses, durante um periodo
de 21 dias. Os resultados mostraram um aumento de bifidobactérias, as quais auxiliam na prevencéo de diarreia.

Segundo Morais et al’, as criangas apresentam, cada vez mais, maior poder na escolha e compra dos produtos.
Alguns atributos como aparéncia, aroma e sabor s&o caracterizados como fatores influenciadores nas propriedades
sensoriais de produtos alimenticios, onde ingredientes diferenciados sdo adicionados®. Em razédo disso, a amostra F5
(17%) foi selecionada para fins de comparagéo, juntamente com a padréo (F1), por ser aquela com o maior teor de inulina
e com aceitagdo superior a padrao.

Composicao fisico-guimica

Por meio da Tabela 3 observam-se os valores da composicao fisico-quimica do pao de mel padréo e adicionado
de 17% de inulina, comparados a um produto comercializado.

Tabela 3 - Composicao fisico-quimica e valores diarios recomendados - VD*
(porcao média de 15 gramas) do pao de mel padrao (F1) e adicionado
de 17% de inulina (F5), comparadas com um produto comercial™

Avaliacao i £ Produ.t o**
Média:DP [VD (%)*| MédiasDP | VD (%)* | comercial
Umidade (%) 34,29+0,10° ND 35,81£0,032 ND ND
Cinzas (9.100g™")** 1,760,052 ND 1,710,052 ND ND
Proteinas (g.100g™")** 8,43+0,05° 1,89 8,39+0,03 1,89 7,00
Lipidios (g.100g")** 2,53+0,02° 0,53 2,67+0,02° 0,56 5,33
Carboidratos (g.100g")** 52,99+0,15° 3,04 51,42+0,23° 2,95 73,33
Calorias (kcal.100g™)** 271,59+0,89° 212 221,78+0,75° 1,73 363,33
Fibra alimentar (g.100g7)*** 0,31 0,71 12,96 19,79 2,33

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05);
*VD: nutrientes avaliados pela média da DRI, com base numa dieta de 1.912,57 kcal/ dia;
**Valores comparados com um produto similar (marca lider) vendido comercialmente;
**Valores calculados em base seca; ****Calculo tedrico; DP: desvio padrao da média; ND: nao disponivel.

Maiores teores (p<0,05) de umidade foram verificados no p&o de mel contendo inulina. Apesar da Legislagéo
Brasileira ndo apresentar teores recomendados de umidade para paes, Esteller e Lannes® constataram que a umidade
desses alimentos situa-se em valores proximos a 30% e nao deve ultrapassar a 38%, considerando a massa livre de recheio
e cobertura®, esses dados corroboram com os resultados verificados no presente estudo. Segundo Toneli et af°, essa maior
retencdo de umidade em F5 pode ser explicada, pois a inulina se apresenta como um po fino e esbranquigado, com uma
forte tendéncia a aglomeracéo, provavelmente devido a sua alta capacidade de absorver a umidade. Efeitos semelhantes
foram observados por Brasil et al', que avaliaram a adicdo de 0, 6 e 10% de inulina em pé&es.

N&o houve diferenca significativa entre as amostras nos contetdo de cinzas, proteinas e lipidios, corroborando
com Moscatto et a’. Esse fato é explicado devido a inulina e o agucar apresentarem perfil nutricional semelhante em
relagao a esses nutrientes?#2,

Quanto ao teor de carboidratos e calorias, menores quantidades foram constatadas em F5 comparada a F1,
obtendo-se uma redugéo calérica de 18,34%. Segundo Ramos e Stein*, a crianga tende a consumir alimentos que mais
lhe agradam e que estdo disponiveis no grupo social em que elas vivem, sendo aqueles com maior teor de gordura e
calorias e mais palataveis. Devido a isso, 0 aprendizado nutriente-sabor fard com que a crianga opte por alimentos com
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maior quantidade de calorias. Dessa forma, pode-se considerar o pao de mel adicionado de inulina (F5) um alimento
benéfico ao publico avaliado, uma vez que fornece menor quantidade de carboidratos e calorias. Ressalta-se que 0s
menores teores de carboidratos e calorias observados em F5 ocorreram devido a inulina possuir, respectivamente, 97 g/
100 g e 1,5 kcal/ g de carboidratos e calorias em sua composi¢éo?, quando comparada ao aglicar comum que possui,
respectivamente, 99,5 g/ 100 g e 3,87 kcal/ g dos mesmos nutrientes*.

O principal resultado desse trabalho foi em relagéo ao teor de fibras encontrado na formulagéo de pao de mel com
adicéo de inulina F5 (12,96 9.100g-1), expressando um aumento significativo de 4.080,64% em relagdo a F1. Fato que se
deve ao elevado contetdo de fibras (97%) presente na inulina®. Estes resultados tornam o produto uma excelente opgao
para criangas que, constantemente, apresentam disturbios intestinais. As fibras com efeito prebidtico auxiliam na microbiota,
colaborando para uma melhora no transito intestinal, aumento da absor¢éo de minerais, alivio da constipacdo e aumento da
umidade do bolo fecal, bem como efeitos no mecanismo de defesa, influenciando positivamente no tecido linféide intestinal*.

De acordo com a Legislag&o Brasileira*®, um produto é considerado como fonte de fibra alimentar quando apresentar
no minimo 3% e com alto teor 6% em fibras. Assim, pode-se considerar F5 como um produto com alto teor de fibras, o
que aumentou muito 0 VD no caso do consumo desse alimento na por¢éo indicada.

Consideracoes Finais

O desenvolvimento dos produtos permitiu comprovar que um nivel de adi¢éo de até 17% de inulina em pao de mel
(reducao de 100% do agucar), foi bem aceito pelos provadores, obtendo-se aceitagao sensorial superior ao produto padréo.

A adi¢do de 17% de inulina em p&o de mel, em geral, ndo modificou os teores de nutrientes, com excegdo
do aumento da umidade e redugédo de carboidratos e teor calérico. Foi possivel, também, 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 adigdo em biscoitos e similares, podendo ser oferecidos aos consumidores infantis com
altas expectativas de aceitagdo no mercado.
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