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O Brasil possui um grande potencial de produgéo de frutas tropicais, entre as quais destaca-se a
manga. Por outro lado, a preocupagéo com a saude impulsionou a pesquisa e o0 desenvolvimento
de alimentos de baixa caloria e adogantes nao caldricos. Este trabalho teve por objetivo comparar
sensorialmente suco de manga industrializado reconstituido, adogado com diferentes edulcorantes
(aspartame, sucralose, ciclamato/sacarina e estévia) e com a sacarose. Realizaram-se
determinagdes fisico-quimicas como pH, acidez titulavel, sdlidos soluveis e cor, bem como
sensoriais (determinagao de dogura ideal, equivaléncia de dogura, analise de aceitagéo e analise
tempo-intensidade). Todas as analises sensoriais e fisico-quimicas foram realizadas em dogura
equivalente a sacarose a 8%, considerada como ideal pela equipe de provadores. Todos os testes
fisico-quimicos apresentaram resultados muito semelhantes para os edulcorantes estudados. A
analise de aceitagdo foi realizada para verificar a aceitabilidade dos edulcorantes estudados no
suco e o teste tempo-intensidade para verificar a intensidade e persisténcia da dogura apresentada

pelos edulcorantes no suco estudado.
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