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IMPACTO DO EDULCORANTE NO PERFIL SENSORIAL TEMPO-INTENSIDADE MULTIPLO
EM SUCO DE MARACUJA

Giovanna Paiosin (Bolsista PIBIC/CNPq) e Profa. Dra. Helena Maria André Bolini (Orientadora),
Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

Para que edulcorantes sejam aplicados com éxito em alimentos, é necessério que além de sua
seguranca absoluta, apresentem caracteristicas sensoriais agradaveis, com dogura semelhante
a da sacarose. O método “estimacao de magnitude” permite determinar a poténcia adogante e
a concentracdo de edulcorantes que devem ser adicionados em alimentos, de forma que
apresentem a mesma intensidade de docura que a sacarose. No presente estudo, foi analisado
suco de maracuja adogado com cinco diferentes edulcorantes, em mesma dogura equivalente
a sacarose a 10%. Foram realizadas analises instrumentais de pH e cor e andlise sensorial de
“estimacé@o de magnitude” para determinac¢@o da concentracdo de cada um dos edulcorantes
para proporcionar a mesma docura equivalente a sacarose a 10% e o poder adocante de cada
um deles em suco de maracuja. Para as andlises sensoriais foi utilizada uma equipe de 11
assessores selecionados, que realizaram os testes em cabines individuais. De acordo com o0s
resultados obtidos foi possivel concluir que 0 neotame apresentou a maior potencia adogante
em suco de maracuja concentrado reconstituido, o qual foi 6.250 vezes mais doce que a
sacarose e 100 vezes mais doce que o aspartame. O pH e a coloracdo ndo foram alterados na

presenca de nenhum dos edulcorantes aplicados no produto.
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