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RELAGAO AO CHOCOLATE COMERCIAL ADOGADO COM SACAROSE E COM
EDULCORANTE
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(Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos — FEA, UNICAMP

O objetivo do presente estudo foi avaliar sensorialmente trés amostras comerciais de chocolate
em barra, sendo um ao leite tradicional e outros dois dietéticos. Foi realizada analise de aceitacao
através de equipe de consumidores e determinagcdo do perfil sensorial, através de Analise
Descritiva Quantitativa, para a qual foi realizada a selecao, treinamento e determinagao dos termos
descritores dos chocolates. Foi possivel verificar a atitude de compra dos consumidores em
relacdo aos chocolates adogados com sacarose (tradicional), com aspartame (dietético) e com
maltitol (dietético). Os edulcorantes, como aspartame e maltitol, vem sendo largamente utilizado na
industria alimenticia, devido a exigéncia dos consumidores por alimentos de baixa caloria ou com
teor de agucar reduzido. Em chocolates, verificou-se aceitagao significativamente superior para os
adogados com sacarose , seguidos pelos adogados com aspartame e com maltitol . Além disso, o
chocolate tradicional apresentou maciez superior, enquanto o dietético adogado com aspartame

apresentou maior resisténcia ao corte.
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