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DOGURA IDEAL E ANALISE TEMPO-INTENSIDADE DE SUCO DE ABACAXI
CONCENTERADO RECONSTITUIDO, ADOGADO COM DIFERENTES EDULCORANTES E
SACAROSE

Tales de Freitas Chainho (Bolsista PIBIC/CNPq) e Profa. Dra. Helena Maria André Bolini Cardello
(Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos — FEA, UNICAMP

Tendo em vista a importancia comercial do abacaxi no Brasil (um dos maiores produtores
mundiais) e a grande tendéncia de substituicdo da sacarose por adogantes n&o caldricos, foram
realizadas determinagbes fisico-quimicas e sensoriais (determinagdo de docgura equivalente,
analise de aceitacdo, determinagcdo de dogura ideal e andlise tempo-intensidade) de suco de
abacaxi industrializado reconstituido, adogado com quatro tipos diferentes de edulcorantes
(ciclamato/sacarina, sucralose, aspartame e estévia) e sacarose. Com os resultados obtidos foi
possivel relacionar a preferéncia dos consumidores com relagdo a sacarose e assim correlacionar
os dados obtidos para sacarose com os obtidos para os edulcorantes. Além disso pode-se
comparar o valor obtido pelo método calculado através da determinacdo de dogura equivalente

com os dados obtidos pela determinagao de dogura ideal dos edulcorantes.
Suco de Abacaxi — Anadlise Sensorial — Analise Tempo-intensidade



