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introaducao

A percepcao de gostos e sabores € um processo dinamico, o qual requer uma
avaliacao temporal, para descrever uma caracterizacao mais completa do gosto
percebido, de acordo com a substancia avaliada.

Para que o0s edulcorantes sejam aplicados com éxito € necessario que
apresentem caracteristicas sensoriais agradaveis, com docura semelhante a da
sacarose. A Unica forma de se avaliar a aceitacado de um edulcorante € a aplicacao
da analise sensorial, na qual se avalia a aceitacao e o perfil de aparéncia, aroma, v
sabor e textura de alimentos e bebidas, sendo portanto, uma ferramenta
Insubstituivel.

Devido ao aumento do mercado e da exigéncia do consumidor em relacao a
sucos light e diet, o presente trabalho foi desenvolvido com suco de maracuja Figura 1 — Medias de aceitacao dos consumidores em relacao a aparéncia,
adocado com diversos edulcorantes, utilizando a analise sensorial para dimensionar aroma, sabor, textura e impressdo global.
os resultados.
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Analise Estatistica Multivariada: Mapa Interno de
Preferéncia

Biplot {axes D1 and D2: 52,02 %)

Vietodologia |

7 amostras de suco de maracuja concentrado reconstituido com agua filtrada e adocado
com. sacarose, estévia, ciclamato/sacarina, sucralose, aspartame, esteviosideo com
RBD e neotame.
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Determinacao de pH e cor: AOAC (1984). I o Estévia com
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Analises Sensoriais:

Dimens3o 1 {29,02 %)

Determinacao da Doucura Equivalente a 10% de sacarose
11 provadores treinados e selecionados (pFamostra<0,30 e pFrep >0,05)
* Delineamento Experimental: Blocos Completos Balanceados 3 repeticoes

Figura 2 - Figura bidimensional da analise multivariada em Mapa Interno de Preferéncia.

« Método de estimativa de magnitude ntensidade
* Analise Estatisctia: ANOVA, testes Tukey, Analise de Componentes Principais ’
(ACP) 6
sl —t— Aspartame
Estudos de Consumidor I
» 120 consumidores ) —— Neotame
* Escala HedoOnica nao estruturada de 9 cm 3 —#—Estévia c/ RBD A

Assugrin

* Delineamento Experimental: Blocos Completos Balanceados
* Analise Estatistica: ANOVA, testes Tukey, Mapa Interno de de Preferéncia

Sacarose

Perfil Tempo-Intensidade o H
« 11 provadores treinados e selecionados (pFamostra<0,30 e pFrep >0,05) ’ v * * * * Tempo
 Sistema de Coleta de Dados Tempo-Intensidade - SCDTI

* Delineamento Experimental: Blocos Completos Balanceados 4 repeticoes

* Andlise Estatistica: ANOVA, testes Tukey e Analise de Componentes Principais

Figura 3 - Curvas tempo-intensidade de docura com diferentes edulcorantes.
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Resultados e Discusséo Conclusoes
O edulcorante neotame apresentou a maior potencia de docura equivalente a
Concentracio sacarose. OpHea Col_ora(;éio nao foram al_terados pelos edulcorantes, garantino!o
Equacio Potencia assim as mesmas propriedades do produto final. As amostras de suco de maracuja
ey equivalente a 10% de adocadas com sacarose, estévia, aspartame e ciclamato/sacarina 2:1 apresentaram
caracteristica adocante . A .
sacarose maior preferéncia dos consumidores, enquanto as amostras adocadas com neotame,
sucralose e estévia com rebaudiosideo a 90% ficam em direcao oposta,
Sacarose S =0,0885. C 10527 - - o ~ -
demonstrando rejeicao em funcao dos edulcorantes utilizados. As amostras
Aspartame S =11,8576. C 28478 C = 0,0540% 185,18 adocadas com aspartame e estévia apresentaram &area sob a curva de docura
Estévia (SRB) S = 3.0485. C 04842 C = 0,0998% 100,20 significativamente superiores as demais amostras (p<0,05), e foram as mesmas
amostras gue apresentaram a maior preferéncia dos consumidores, de acordo com a
Neotame S =261,9389. C 08711 C =0,0016% 6250 analise multivariada aplicada.
Sucralose S =29,7851. C 08211 C =0,0160% 625
Ciclamato/Sacarina| S =6,8580. C 0732 C =0,0719% 139,08 A@ [f’@@ﬂ@@ﬁ M@[ﬁ]ﬁ@g
Stévia c/ Reb A S = 7,0080. C 08457 C =0,0999% 100,100

Ao PIBIC/CNPqg pelo suporte financeiro concedido para a realizacao do
Tabela 1 — Docura equivalente dos edulcorantes em relacéo a 10% de sacarose. presente estudo.
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