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Tendo em vista a importância comercial do abacaxi no Brasil (um dos maiores produtores 
mundiais) e a grande tendência de substituição da sacarose por adoçantes não calóricos, foram 
realizadas determinações físico-químicas e sensoriais (determinação de doçura equivalente, 
análise de aceitação, determinação de doçura ideal e análise tempo-intensidade) de suco de 
abacaxi industrializado reconstituído, adoçado com quatro tipos diferentes de edulcorantes 
(ciclamato/sacarina, sucralose, aspartame e estévia) e sacarose. Com os resultados obtidos foi 
possível relacionar a preferência dos consumidores com relação á 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 determinação de doçura equivalente 
com os dados obtidos pela determinação de doçura ideal dos edulcorantes. 
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