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TESTE DE SELIWANOFF

Este teste baseia-se no principio de que, quando aquecidas, as cetoses sofrem
desidratacdo muito mais rapidamente que as aldoses (RODRIGUES, 2016). Nesse sentido, se
um agucar tiver um grupo cetona, € uma cetose, enquanto se tiver um grupo aldeido, ¢ uma
aldose.

O teste positivo ¢ quando a cor da solugdo fica vermelha, pelo fato do reagente entrar
em contato com uma solu¢do contendo uma cetose. Quando adicionado a uma solu¢do
contendo uma aldose, a cor muda mais lentamente para rosa.

A fung¢ao do HCL nesse teste € a desidratagao dos carboidratos, precisando de energia
no meio, que vem da fervura. Apds esse processo, o HCL forma furfurais e assume a
coloracdo vermelha (RODRIGUES, 2016).

Para o procedimento, primeiro, adiciona-se 1,0mL de cada carboidrato em tubos de
ensaio diferentes, nomeados de G (glicose), S (sacarose), L (lactose), GAL (galactose), M
(maltose) e F (frutose). Apds adicionado, aquece-se todos os tubos em banho-maria fervente
por um minuto. Em seguida, adiciona-se em cada tubo de ensaio 0,5 mL do reativo de
Seliwanoff e 1,5 mL de acido cloridrico concentrado, levando os tubos no banho-maria
fervente por mais 5 minutos, anotando o resultado da coloracao desenvolvida.

Na segunda imagem, ¢ o resultado dos tubos depois do primeiro banho-maria, sem
mudanga nenhuma de coloragdo. J& na terceira imagem, ¢ apos a adigdo do reagente de

Seliwanoff, HCL ¢ banho maria.

Tubo Grupo Coloragao Vermelha
G (glicose) Aldose ++
S (glicose + frutose) Cetose +++
L (glicose + galactose) Aldose +
GAL (galactose) Aldose +
M (glicose + glicose) Aldose ++




F (frutose) Cetose ++++

TESTE DE BENEDICT

O reagente de Benedict ¢ um reagente quimico de cor azulada usado para detectar a
presenga de actcares redutores, nos quais se incluem glicose, frutose e lactose. Ele consiste
de uma solugdo alcalina contendo um ion de complexo de citrato cuprico (SOLOMONS,
2001).

Inicialmente os tubos G, S, L, e F foram identificados, tiveram o reativo Benedict
adicionado com as respectivas solu¢des descritas no Quadro abaixo, e todas apresentaram a

coloragao inicial azul.

TUBOS REATIVO SOLUCAO BANHO-MARIA
G BENEDICT 1 ml de Glicose 2 min
S BENEDICT 1 mL de Sacarose 2 min
L BENEDICT 1 mL de Lactose 2 min
F BENEDICT 1 mL de Frutose 2 min

Apds o banho-maria fervente, esperou-se esfriar e os resultados foram analisados

TUBO RESULTADO
G Vermelho tijolo, com fundo azul Gl ‘ (:‘ | 1k
S Azul transparente
L Vermelho tijolo 7=t e
F Vermelho tijolo ";AU‘;““ e e
J “—HE N

Entao, apds o aquecimento ocorreu a alteragao de coloragao para um vermelho tijolo
(castanho alaranjado), isso devido a oxidagdo da glicose pela enzima, o que faz com que
ocorra uma alteracdo de cor, que variam conforme a quantidade de glicose presente, sendo

por fim positivo nos agtcares redutores, como esperado glicose, frutose e lactose.



J& para a sacarose, por ndo ser um agucar redutor, onde que os dois grupos redutores
dos monossacarideos que a formam estdo envolvidos na ligagdo glicosidica (USP, 2017), e
por conta do Reagente Benedict detectar os acucares redutores, ele ndo detectou nada, ou

seja, sem alteragao.

TESTE DE TOLLENS

E um teste que distingue a maioria dos aldeidos e cetonas. Os aldeidos sdo facilmente
oxidados pelo ion prata, Ag" , em solugdo basica, fornecendo o sal do acido carboxilico e o
metal prata precipitado, Ag (SARAN, 2022). Por esse motivo, o teste positivo para esse
processo ¢ a prata metalica retida no vidro formando um fino espelho de prata. As cetonas,
porém, usualmente ndo reagem, ndo ocorrendo, portanto, a formacao de nenhum precipitado.

Inicialmente, foram identificados dois tubos de ensaio com as letras G e S. ApoOs isso,
colocaram-se no tubo G, 2 mL da solugdo de glicose e, no tubo S, 2 mL da solucao de
sacarose e adicionado em ambos os tubos, 1 mL do reativo de Tollens. Em seguida, os tubos
foram agitados e aquecidos em banho-maria fervente por 3 minutos. Por fim, deixou-se
esfriar

Nas figuras abaixo, pode-se notar que o teste positivo foi obtido na solugdo de glicose,
e na de sacarose negativo. Isso ocorreu devido ao fato de que a glicose ¢ uma aldose,

consequentemente reagindo com o reagente de Tollens. Enquanto a sacarose ¢ uma aldose

nao reagindo com o reagente. B § '{iw |
AR
B!

TESTE DE LUGOL
O amido, ¢ um polissacarideo, constituido por dois outros polissacarideos estruturalmente
diferentes, sendo eles amilose e a amilopectina. A molécula da amilose ndo apresenta
ramificagdes e, no espago, assume forma de hélice. J& a amilopectina apresenta estrutura
ramificada, sendo que os "ramos" aparecem a cada 24-30 moléculas de glicose (UFPB,
2022).
Nesse sentido, para a verificacdo da presenca de amido ¢ utilizada a reacdo de Lugol, a
qual é uma mistura de iodo e iodeto de potassio, que bloqueiam as moléculas de iodo pela

hélice da amilose, formando um complexo azul escuro (USP 2005).



Inicialmente, foram identificados dois tubos G e A, onde nos tubos respectivamente,
foram adicionados glicose e solu¢do de amido, e por fim adicionada as quatro gotas de Lugol

em ambos os tubos, verificado os resultados apresentados no quadro abaixo.

TUBO RESULTADO
G Amarelo/Alaranjado
Transparente
A (amido) Azul (POSITIVO)

A reagdo positiva para o amido se caracteriza pelo aparecimento de uma cor azul na
presenca de iodo. Comprovando o esperado, no tubo G apresentou uma coloragdo negativa,
ou seja, como apresentada na tabela anterior um amarelado transparente, ¢ a mudanga que
ocorreu, significa que ndo tem amido no tubo.

Ja no segundo tubo, o A que apresentava amido, apresentou uma coloracdo azul
escuro como visivel na imagem, ou seja positivo. Isso ocorreu devido a formagdo de um

complexo formado pela oclusdo (aprisionamento) do iodo nas cadeias lineares da amilose.

TESTE DE FEHLING

Uma das propriedades quimicas apresentadas pelos carboidratos ¢ a capacidade de
participar de processos de ¢xido-reducdo das solugdes que contém céations metalicos como o
cobre, podendo ser perceptivel esse processo pela alteragdo na cor da solugdo.

Os monossacarideos, glicose e frutose, em sua forma linear, sdo agucares redutores
por possuirem grupo carbonilico e cetdnico livres, assim, possuem um carbono anomérico
capaz de se oxidar na presenca de agentes oxidantes em solucdes alcalinas. Dentre estes
oxidantes moderados destacam-se Fe** e Cu®" (SILVA, et al; 2003).

Nesse cenario, o Cu®*, de caracteristica cor azul anil quando em solugdo alcalina, ao
ser reduzido estequiometricamente a Cu’ proporciona ao meio de reagdo um precipitado
vermelho-tijolo, este ¢ o fundamento para o método de Fehling, o qual permite identificar a
presenca de agucares redutores em diferentes amostras, incluindo vegetais (SPILLER, 2001).

Sendo assim, o teste ¢ considerado positivo quando, ap6s a adi¢do do carboidrato na
solu¢do de Fehling, posteriormente misturado as solugdes A e B, submetidos a banho-maria
fervente por 5 minutos, ocorre a formacdo de precipitado avermelhado. Dessa forma, de
acordo com o quadro abaixo, pode-se comparar os resultados obtidos nas seis amostras

sujeitas.



FRUTOSE GLICOSE | SACAROSE | LACTOSE GALACT. MALTOSE
Avermelhado | Laranja com Azul Avermelhado | Marrom com Marrom
com precipitado | (solugdo de com muito precipitado | avermelhado
precipitados vermelho Fehling) precipitado vermelho com
vermelho vermelho precipitado
vermelho

Nesse cenario, os monossacarideos glicose, frutose e galactose apresentaram
precipitado vermelho, resultado positivo no teste de Fehling, devido ao fato de serem
oxidados por agentes oxidantes. Dessa forma, estruturalmente, esses agucares apresentam
grupos funcionais aldeidos e cetonicos, os quais possuem um carbono anomérico livre para
sofrer oxidagdo (NELSON, 2019).

Dissacarideos como a maltose (formada por duas moléculas de glicose) e a lactose
(formada por uma molécula de glicose e outra de galactose) apresentaram carater redutor,
pois suas ligagdes sdo <c-1,4 e P- 1,4 respectivamente. Assim, apresentam carbonos
anoméricos livres nos residuos de formagao destes (NELSON, 2019).

Porém, a sacarose ndao tem cardter de aglcar redutor porque os grupamentos
aldeidicos do C1 da glicose e cetonico do C2 da frutose estdo bloqueados pela ligacao
glicosidica oc-1,2 (ligacdo nos 2 carbonos anomeéricos). Tal fato, provoca uma estabilidade
frente a oxidacdo, por isso ¢ adequada para o armazenamento e transporte de energia

(NELSON, 2019).

EFEITO DA TEMPERATURA NO AMIDO - CREME DE ARROZ

O procedimento pratico iniciou-se pesando 10g de amido de arroz, diluidos em 90 mL
de agua. Assim, com essa solucao, pode-se coloca-la em uma lamina de microscopio, a fim
de identificar os granulos do amido escolhido. No entanto, devido a problemas com o produto
adquirido, principalmente com data de validade, a dissolucdo deste levou um tempo maior

comparado a outros, e as imagens adquiridas ndo foram nitidas como o esperado.



Em primeiro momento, a temperatura do amido estava aproximadamente 20°C, e foi
posto em banho-maria com aquecimento gradual, a fim de analisar o rompimento dos
granulos conforme o aumento da temperatura, bem como em qual ocorreria a gelatinizagao.

As imagens abaixo representam tal mudanca, uma vez que, macromoléculas quando
em suspensao aquosa formam coldides de maior e menor fluidez dependendo da

concentragdo. Esses coloides, em alimentos, podem se transformar em géis de maior rigidez.

Temperatura: 20°C Temperatura: 70°C Temperatura: 90°C

O amido ¢ constituido de cadeias de oc-D-glicose. Pode ser dividido em duas
categorias, amilose e amilopectina, sendo que as cadeias destas sdo ramificadas e da amilose
retas. Além disto, a amilose forma géis firmes apos o resfriamento e tem grande tendéncia a
precipitar, enquanto que a amilopectina apresenta gelificacdo lenta ou inexistente (USP,
2019), tais fatores, influenciaram entdo, também, o processo da aula pratica.

Os amidos usados com mais frequéncia devem ser cozidos pelo menos a 90°C,
temperatura acima da qual a gelatiniza¢do acontece e as mudangas na translucidez ocorrem.
Com a elevagao da concentragdo do amido podem-se obter géis mais firmes a temperaturas
mais baixas (USP, 2009). Nesse cendrio, por mais que nao houve formagao instantanea, apos
o resfriamento do creme de arroz, obteve-se um gel
rigido, mas ndo translicido, como verificado na
figura a seguir.

Logo, a gelatinizagdo do amido ¢ um

processo de quebrar as ligagdes intermoleculares das

AN
art Oy

moléculas de amido na presenca de agua e calor,
permitindo que os locais de ligacdo de hidrogénio
(H-0O), envolvam mais dgua, provocando o rompimento dos granulos, vistos em microscopio

(LEONEL, 2007).
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QUESTOES EXTRAS

AMIDO MODIFICADO
Exemplo: Fécula de mandioca regular - utilizada na producdo de pao de queijo, tapioca,

embutidos (mortadela e salsicha) e panetone.

COMPOSICAO

O amido ¢ polimero natural, polissacarideo, formado pela unido sucessiva de varias
moléculas de a-glicose.

PRINCIPAL LOCAL DE ORIGEM

Trigo, milho, arroz, mandioca, aveia, cevada, centeio e entre outras raizes, tubérculos
e graos.

APLICACAO INDUSTRIAL E FINALIDADE:

As modificagdes alteram as propriedades do amido nativo promovendo maior
aplicabilidade industrial e tecnoldgica. Os tratamentos fisicos empregados, por exemplo, ndo
alteram as unidades gluco-piranosidicas das moléculas e sim a morfologia e estrutura
tridimensional. O resultado sdo variacdes no tamanho da particula, caracteristicas de
superficie, indice de solubilidade e propriedades funcionais, como absorcdo de 4agua,
gelificacdo e capacidade de inchamento e colagem.

As principais vantagens associadas as modificacdes fisicas do amido sdo a
simplicidade, o baixo custo, ser amigavel ao ambiente e a seguranga. Estas caracteristicas
conferem um produto final que pode ser considerado limpo, permitindo classifica-lo como
ingrediente ou produto natural em vez de aditivo. Tais mudangas também podem aumentar os

niveis de amido resistente, que confere fungdes semelhantes as fibras alimentares.

AMIDO CEROSO

Exemplo: Amido de milho ceroso

COMPOSICAO

O amido ¢ constituido por amilose e amilopectina. O primeiro ¢ um polimero linear
formado por unidades de a-D-glicopiranose ligadas em a-(1,4), com poucas ligacdes a -
(1,6).

O amido de milho pode ser encontrado como ceroso, normal e elevado teor de

amilose, de acordo com o teor de amilose que contém. Amido de milho ceroso ¢ composto



por quase 100% de amilopectina, amido normal 20% a 30% de amilose e o de alto teor de
amilose contém de 40% a 70% de amilose.

PRINCIPAL LOCAL DE ORIGEM

Milho e mandioca.

APLICACAO INDUSTRIAL E FINALIDADE:

O amido ceroso, ou waxy, ¢ procurado pela industria alimenticia, pois ¢ matéria-prima
para composicao de pratos congelados e outros produtos.

Além disso, esse tipo de amido tem a possibilidade de se realizar uma quebra em
menores pontos. Com isso, a digestao desse tipo de amido se torna muito mais facil para
NOSSO Organismo.

Assim, digere-se e absorve-se muito mais rapido, ja que a rapida passagem pelo
estbmago deve-se somar também a boa disponibilidade para ser digerido pelas enzimas
digestivas (as moléculas de glicose encontram-se unidas em cadeias mediante ligagdes oc-
1;4). Contudo, apresenta ramificagdes de cadeias de glicose que unem-se mediante ligacdes
o - 1;6.

Esta caracteristica ¢ especialmente importante para os desportistas, pois permite
abastecer glicose ao sangue, figado e musculos mais rdpido que outros carboidratos. Garante
assim, maior rendimento, rapida recuperacao, evita o desgaste e a utilizagdo das proteinas

musculares como fonte de energia.

CARRAGENA

Exemplo:

COMPOSICAO

A carragena localiza-se na parede das células e na matriz intercelular do tecido das
algas. E um polissacarideo de alto peso molecular com contetido de éster sulfato de 15% a
40% formado por unidades alternadas de D-galactose e 3,6-anidro-galactose (3,6-AG) unidas

por ligacdes a-1,3 e B-1,4-glicosidica.

PRINCIPAL LOCAL DE ORIGEM
A carragena ¢ obtida de diversos géneros e espécies de algas marinhas da classe
Rodophyta. O teor de carragena nas algas varia de 30% a 60% do peso seco, dependendo da

espécie da alga e das condi¢cdes marinhas tais como luminosidade, nutrientes, temperatura e



oxigenacdo da dgua. Algas de diferentes espécies e fontes produzem carragenas de diferentes
tipos: kappa, iota e lambda.

APLICACAO INDUSTRIAL E FINALIDADE:

A carragena ¢ um hidrocoloide extraido de algas marinhas vermelhas das espécies
Eucheuma (kappaphycus), Chondrus, Gigartina e Hypnea. E utilizada em diversas aplica¢des
na industria alimenticia como espessante, gelificante, agente de suspensdo e estabilizante,
tanto em sistemas aquosos quanto em sistemas lacteos.

A carragena ¢ um ingrediente multifuncional e comporta-se diferentemente em agua e
em leite. Na agua, apresenta-se tipicamente como hidrocoldéide com propriedades espessantes
e gelificantes. No leite, tem ainda a propriedade de reagir com as proteinas e fornecer fungdes
estabilizantes.

As aplicagdes de carragena estdo concentradas na industria alimenticia. As aplicacdes
podem ser divididas em sistemas lacteos, aquosos e bebidas. Entretanto, diversas outras
aplicacdes de carragena ja existem atualmente para uma grande variedade de aplicagdes
industriais.

A carragena possui diversas fungdes de acordo com a sua aplicagdo: gelificagao,
espessamento, estabilizagdo de emulsoes, estabilizagcdo de proteinas, suspensdo de particulas,

controle de fluidez e retencdo de agua.

GOMA XANTANA
COMPOSICAO
A goma xantana ¢ um heteropolissacarideo natural de peso molecular alto, composta
por unidades repetidas de pentassacarideos formados por duas unidades de glicose, duas
unidades de manose ¢ uma unidade de acido glucuronico, além de grupos piruvato e acetil. A
cadeia lateral consiste de uma molécula de acido glucurdnico entre as duas unidades

D-manopiranosil.

nnn



PRINCIPAL LOCAL DE ORIGEM

Fermentagdo aerébica do microorganismo Xanthomonas Campestris em presenca de
carboidratos e fatores de crescimento.

APLICACAO INDUSTRIAL E FINALIDADE:

Tem efeito espessante e sua funcdo € controlar a textura e estabilidade de muitos
alimentos industrializados, prevenindo ou retardando alguns fenomenos fisicos, taos como a
sedimentacao de particulas solidas suspensas no meio, a cristalizagdo da dgua ou do acgucar, a
agregacao ou desagregacao de particulas dispersas e a sinérese de sistemas gelificados.

Sua grande estabilidade em meios acidos e na presenga de sais, bem como grande
resisténcia ao aquecimento e cisalhamento, sdo Otimos para adequacdo do processo de
preparo das formulacdes.

Alguns alimentos que possuem goma xantana sao: molhos de tomate, molhos para

salada, alimentos sem gluten, sorvete e suco de fruta

GOMA GUAR

COMPOSICAO

Possui alto peso molecular, ¢ formada de cadeia linear de manose (B-1,4) com
residuos de galactose como cadeias laterais, na propor¢ao de uma unidade de galactose para
duas de manose.

PRINCIPAL LOCAL DE ORIGEM

A goma guar ¢ obtida do endosperma da Cyamopsis tetragonolobus.

APLICACAO INDUSTRIAL E FINALIDADE:

Atua como um espessante comum que melhora a consisténcia dos alimentos
processados e ¢ também utilizada em cosméticos e medicamentos. Por ser rica em fibras, a
goma guar espanta a fome e ajuda a combater o colesterol, a obesidade e o diabetes. Dessa
forma, ela ¢ muito usada na fabricagao de shakes para emagrecimento.

Da mesma forma que as pectinas, polissacarideos da aveia, psillium e sementes de

leguminosas, a goma guar apresenta efeito hipocolesterolémico.



ALGINATO
COMPOSICAO
O alginato ¢ um material em p6 que contém alginato de sodio, sulfato de célcio,

fosfato trissodico, terra de diatoméceas, 6xido de zinco e fluortitanato de potassio.

PRINCIPAL LOCAL DE ORIGEM

Os alginatos sao extraidos de varias espécies de algas marinhas marrons
(Phaeophyta), onde agem como componente estrutural na parede celular e nos espacos
intracelulares, promovendo rigidez e ao mesmo tempo flexibilidade a parede celular,
compreendendo cerca de 40% da matéria seca destes organismos.

APLICACAO INDUSTRIAL E FINALIDADE:

Muitos tratamentos e dispositivos odontoldgicos sdo especialmente criados para caber
na boca de forma natural. A moldagem odontoldgica ajuda os dentistas a criar dispositivos
bucais personalizados que se acomodam confortavelmente na superficie dos dentes. Para

fazer a moldagem, eles utilizam um material conhecido como alginato.

PECTINA COM BAIXO GRAU DE METILACAO

COMPOSICAO

A estrutura basica de todas as moléculas de pectina consiste em uma cadeia linear de
unidades a-D-acido galacturénico. Monossacarideos, principalmente L-ramnose, também
estdo presentes.

O termo pectina ¢ normalmente usado de forma genérica para designar preparagdes de
galacturonoglicanas hidrossoliveis, com graus variaveis de éster metilico e de neutralizagao

que sdo capazes de formar gel.

PRINCIPAL LOCAL DE ORIGEM

Girassol, beterraba, batata

APLICACAO INDUSTRIAL E FINALIDADE:

Na industria alimenticia, por ser um agente de gelificagdo, a pectina ¢ usada para dar

textura de geleia a produtos alimenticios. E usada em processamento de frutas, na produgéo



de doces e confeitos, em confeitaria industrial, na industria lactea, na induastria de bebidas e

em comestiveis finos.

As pectinas sdo responsaveis, em grande parte, pelas propriedades atraentes das
geleias de frutas: geleia lisa, sinérese minima, superficie brilhante, boa untabilidade,

distribuicdo homogénea das frutas e o gosto tipico e naturalmente frutado.

Os processadores procuram, particularmente, pectinas que permitem ligar de forma
homogénea os pedacos de frutas, que facilitem o envasamento e que formem o gel a baixa
temperatura. As geleias e compotas sdo preparadas a base de frutas ou de suco de frutas, de

acucar, de acidos alimenticios e de pectinas.

PECTINA COM ALTO GRAU DE METILACAO

COMPOSICAO

Mesma que a de baixo grau

A estrutura basica de todas as moléculas de pectina consiste em uma cadeia linear de
unidades o-D-dcido galacturdnico. Monossacarideos, principalmente L-ramnose, também
estdo presentes.

PRINCIPAL LOCAL DE ORIGEM

Na polpa de maga e cascas de frutas citricas (subprodutos da industria de sucos), as
quais dao origem a pectinas de alto grau de metoxilagdo (ATM).

Também pode-se considerar tamarindo, cenouras ,mamao papaia e tomate.

APLICACAO INDUSTRIAL E FINALIDADE:

As pectinas com teor de grupos metoxilicos superior a 70% sdao chamadas de pectinas
rapidas (alto grau), por gelificar a temperatura mais alta do que as pectinas de mais baixo teor

de grupos metoxilicos.

Para produtos com teor de agucar com mais de 60% e pH de cerca de 3,0, as pectinas
com alta esterificacdo (ATM) s3o as mais adequadas, na dosagem de 0,2% a 0,4%,
oferecendo condigdes 6timas de gelificacdo. As propriedades de textura e realcador do gosto
natural das frutas fazem das pectinas, desde muito tempo, o ingrediente indissociavel das
geleias e compotas. Cerca de 80% da producdo mundial de pectinas ATM ¢ usada na

fabricacdo de geleias e compotas.



Com as pectinas ¢ possivel a produgao industrial de bolos e tortas de frutas, massas
com leveduras ou biscoitos. No caso de preparados de frutas resistentes ao calor, ¢
conveniente assegurar uma temperatura de fusdo elevada e uma perfeita estabilidade

dimensional no forno para evitar qualquer deformacao ou dessecagao.

Nos iogurtes de beber, as pectinas ATM protegem, em pH pouco elevado, as proteinas
contra sua desnaturacdo na ocasido do tratamento térmico, impedindo assim qualquer
precipitacdo ou floculagdo. Pode-se obter assim um produto estavel com propriedades
sensoriais adequadas, sem nenhuma perda de qualidade, mesmo apds longo periodo de

estocagem.

INULINA E FRUTOLIGOSSACARIDEOS

COMPOSICAO

Polimeros de D-frutose

PRINCIPAL LOCAL DE ORIGEM

Facilmente encontrados em vegetais na forma de amido, por exemplo, chicoria, alho,
alho pord, alcachofra e aspargo.

APLICACAO INDUSTRIAL E FINALIDADE:

Possuem caracteristicas funcionais que favorecem a industria de alimentos,utilizados
como fibras para enriquecer produtos alimentares. Possuem uma grande diferenca de outras
fibras, pois ndo tem sabor adicional e quase nao altera viscosidade e aparéncia das
preparagdes.

A suplementagdo de FOS gerou melhora na tolerancia a glicose, a secre¢ao a insulina
e normalizou o grau de inflamagdo, através da reducdo da endotoxemia, producdo de
citocinas pro inflamatorias plasmaticas e no tecido adiposo, provavelmente devido a um

aumento das Bifidobacterias, que tem efeito protetor da barreira intestinal.

A aplicagdo da inulina na industria de alimentos deve-se, principalmente, as
propriedades que a tornam capaz de substituir o aglicar ou a gordura, com a vantagem de ndo

resultar em incremento caldrico.

Pode ser empregada como ingrediente em uma série de alimentos em panificacdo,
producdo de assados, tortas, biscoitos, recheios, sobremesas, temperos, cereais, iogurtes,

produtos lacteos, sorvetes e balas, entre outros.



A propriedade da inulina de substituir gordura se baseia na formagao de particulas de
gel com 4gua, quando submetida a uma forca de cisalhamento. O gel resultante apresenta
textura similar a da gordura e confere o paladar desejado. Diferente das fibras insoluveis, cuja
grande capacidade de absor¢do de dgua afeta a viscosidade, a inulina pode substituir a
gordura imobilizando a agua durante a formacao das particulas de gel. Além disso, a inulina

possui sabor neutro e ndo apresenta nenhum impacto sobre as propriedades sensoriais.



