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Este trabalho avaliou a influéncia da adigcdo de edulcorantes, sobre as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de suco de cupuagu de reduzido valor calérico, tendo a sacarose como
referéncia. O suco de cupuacu foi dividido em 6 lotes, e foram utilizadas 3 polpas comerciais de
cupuagu congeladas. A polpa Ricaeli foi utilizada como referéncia para preparacdo de sucos
adogados com sacarose e os edulcorantes, sucralose, aspartame e extrato de estévia. As polpas
Brasfrut e DeMarchi foram adogadas apenas com sacarose. Foram realizadas as analises fisico-
quimicas: pH, acidez total titulavel, solidos soluveis e cor, dos seis lotes preparados. Também
determinou-se a docgura ideal do suco de cupuagu e a equivaléncia de dogura dos edulcorantes
estudados em relagdo a sacarose. A concentragao ideal de sacarose a ser adicionada ao suco de
cupuacu foi de 8%. A sucralose apresentou a maior poténcia edulcorante no suco, sendo 500
vezes mais doce que a sacarose, enquanto a estévia apresentou o menor poder edulcorante,
sendo 89 vezes mais doce. As amostras adogadas com sacarose e aspartame apresentaram as
maiores médias de aceitacdo, em relacdo ao sabor e a impresséo global. Na analise de atitude de
compra 65% dos consumidores apontaram que certamente ndo comprariam o suco adogado com

estévia.
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