
Confeitos vítreos podem assumir diversos

formatos, sabores e funcionalidades (Figura 1).

Segundo Netramai et al. (2018), a aderência do

produto no envoltório caracteriza o final da vida

de prateleira. O confeito absorve água do

ambiente até atingir um teor de umidade crítico

(SPANEMBERG et al., 2019). A imprecisão de

métodos empíricos pode levar ao final precoce

da vida útil, ocasionado reclamações,

devoluções e impactos ambientais. Testes

acelerados e modelos matemáticos são

oportunidades de melhoria e ao encontro disto, o

objetivo do estudo foi desenvolver um modelo

para estimar o prazo de validade de confeitos

vítreos em função de condições de

armazenamento, características do produto e

embalagem.
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INTRODUÇÃO E OBJETIVO

A equação abaixo, adaptada de Bell e Labuza

(2000) foi utilizada neste estudo:

METODOLOGIA

RESULTADOS

Figura 2: Procedimento experimental para estimativa do prazo de validade

Figura 1: Tipos de confeitos vítreos

Onde: t = Vida de prateleira (dias); Mt = massa do produto

(g); URE = umidade relativa do ambiente; TPVA = taxa de

permeabilidade ao vapor d’água (g/m2.dia); UO = Teor de

umidade inicial; UC = Teor de umidade crítico; aw (U) =

Atividade de água do produto em função do teor de

umidade (isoterma de sorção); A=área de absorção de

água (m2).

O procedimento experimental para determinação dos parâmetros da equação,

validação e estimativa do prazo de validade estão resumidos na Figura 2.
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Quadro 1: Resumos dos resultados

Figura 3: Segmento de isoterma a 20°C
Figura 4: Teor de umidade experimental e 

previsto pelo modelo a 20°C e 75% UR 

CONCLUSÃO

REFERÊNCIAS

O modelo mostrou precisão nos testes acelerados e pode ser aplicado em

estudos de estabilidade e estimativa do prazo de validade na indústria de

confeitos. A utilização de um segmento de isoterma proporcionou maior

rapidez e precisão nos resultados. Futuros estudos podem ser realizados

para a verificação experimental do equilíbrio a 20°C e 50%UR.

Ganho de massa 
10 un

20°CH2SO4

NaCl 

20°C

Critério 
visual 
3 un

A vida útil experimental, obtida a 20°C e 75,5% UR

foi 39,06 dias, o valor previsto pelo modelo foi 41,56

dias, erro de 6,39%. Demais resultados estão

resumidos no Quadro 1. A estimativa do prazo de

validade a 20°C e 50% UR retornou valor infinito.

Neste condições, a bala fica em equilíbrio com o

ambiente, sem sofrer degradação. O segmento de

isoterma é apresentado na Figura 3, a validação do

teste acelerado na Figura 4.
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