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RESUMO

SILVEIRA, Franciany O; OLIVEIRA, Wanessa M. Anélise sensorial de suco de
fruta natural adicionado de diferentes agentes edulcorantes. Londrina 2013.44f.
Projeto de Trabalho de Conclusédo de Curso (Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos). Universidade Tecnoldgica Federal do Parana.

Devido ao aumento significativo no consumo de adogantes por diversos motivos
como: doencas tipo diabetes, dislipidemias, cardiopatias, obesidade ou, ainda pelo
desejo de controlar o peso e “manter a forma”, muitos produtos estdo sofrendo
alteracdo na sua formulacdo para seu consumo sem acucar. Assim, cresce
anualmente o segmento de sucos de frutas sem acucar, adicionado de edulcorantes
para manter o gosto doce, semelhante ao da sacarose esperado pelos
consumidores. Dessa forma, essa pesquisa teve como objetivo analisar
sensorialmente o suco natural das respectivas frutas abacaxi, laranja e liméo;
adocados com trés tipos de edulcorante: aspartame, ciclamato/sacarina e sucralose;
além da analise do acucar (sacarose), adocante de mesa mais comum entre a
populacdo brasileira, para a comparacdo. A andlise sensorial foi realizada por meio
do teste afetivo de aceitacdo, com escala hedbénica estruturada de sete pontos (1 -
desgostei muito; 7 - gostei muito) e escala de intensidade com cinco pontos (1 -
muito fraco; 5 - muito forte), comparando a equivaléncia de docura de cada adocante
dietético com o padrdo de 5% de agucar refinado. De acordo com os testes afetivos
realizados nessa pesquisa, para todos 0s sucos preparados, a amostra com
ciclamato/sacarina, se destacou por possuir acentuada dogura, persisténcia do gosto
doce e sabor amargo que comprometem a utilizacdo destes edulcorantes como
substitutos da sacarose. O edulcorante que apresentou o perfil sensorial mais
semelhante com da sacarose foi o0 aspartame.

Palavras-chaves: Suco de abacaxi. Suco de laranja. Suco de limao. Alimentos
dietéticos. Andlise sensorial.



ABSTRACT

SILVEIRA, Franciany O; OLIVEIRA, Wanessa M. Sensory analysis of fruit juice
with different sweeteners. Londrina 2013. 44f. Projeto de Trabalho de Concluséo
de Curso (Curso Superior de Tecnologia em Alimentos). Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana.

Currently, several products are produced with dietary sweeteners and sugar due to
increased metabolic diseases such as diabetes, dyslipidemia, obesity, and also for
those who wish to maintain weight. Likewise, there is a growing segment of fruit juice
without sugar, but sweet as sucrose. This research aimed to conduct sensory
analysis of the following fruit juice: pineapple, orange and lemon, sweetened with
aspartame, aspartame, cyclamate / saccharin and sucralose, as well as analysis of
sugar (sucrose) tabletop sweetener more common among the Brazilian population.
Sensory analysis was performed using the affective test of acceptability and hedonic
scale of seven points (1 - dislike very much; 7 - liked a lot) and intensity scale with
five points (1 - very poor, 5 - very strong) comparing the equivalent sweetness of
each sweetener diet with standard 5% caster sugar. According to the affective tests
performed in this study, for all juices prepared the sample with cyclamate / saccharin,
stood out for having pronounced sweetness, persistence of sweetness and bitterness
that compromise the use of these sweeteners such as sucrose substitutes. The
sweetener showed that the sensory profile most similar to sucrose was aspartame.

Keywords: Pineapple juice. Orange juice. Lemon juice. Dietary. Sensory analysis.



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1-Fluxograma da elaboracdo do suco de abacaxi, laranja e liméo. ............... 24
Figura 2- Exemplo da bandeja montada para 0s provadores..........cccccccceeeeeeeeeeenennnns 25
Figura 3- NUmero de provadores que consomem suco natural............ccccceeeeeeeeenennnns 28
Figura 4- Numero de provadores que utilizam adogantes. ...........ccoevvvvvvviiiieeeeeeennnnns 29
Figura 5- indice de aceitabilidade do suco de abacaxi adicionado de sucralose,
ciclamato/sacarina, aspartame € SACAIOSE. ........covveeeurrrrniieeeeeeeeeeriiiaaaeeeeeeeeeennnnnnnnn 31
Figura 6- indice de aceitabilidade do suco de laranja adicionado de sucralose,
ciclamato/sacarina, aspartame € SACAIOSE. ........covveeerurruniieeeeeeeeeeriiiaae e e e e eeeeeennnnnnn 33
Figura 7- indice de aceitabilidade do suco de lim&o adicionado de sucralose,
ciclamato/sacarina, aspartame € SACAIOSE. .......cccevvrrrrrruiiiieeeeeereeriirre e e e e eeeeeenrnn 36

LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Proporgéo do suco natural com agucar (1500 mML).......ccccevveeeeeeeeeiniiinnnnne. 22
Tabela 2-Proporc¢éao do suco natural com adogante aspartame (1500 mL)............... 22
Tabela 3- Proporc¢éo do suco natural com adoc¢ante ciclamato e sacarina (1500 mL)

.................................................................................................................................. 23
Tabela 4- Proporcéo do suco natural com adocante sucralose (1500 mL) ............... 23

Tabela 5- Comentarios realizados durante a analise sensorial de suco de abacaxi. 29
Tabela 6- Médias! e Desvio-padrao dos atributos avaliados no suco de abacaxi de
acordo com 0 tiPp0 d€ AOGANTE ........cceeeieeeeeeee e 30
Tabela 7- Comentarios realizados durante a andlise sensorial de suco de laranja...32
Tabela 8- Médias! e Desvio-padrao dos atributos avaliados no suco de laranja de

Tabela 9- Comentérios realizados durante a analise sensorial de suco de liméo.....34
Tabela 10- Médias! e Desvio-padrao dos atributos avaliados no suco de liméo de
acordo com 0 tip0 de adOCANTE ........ccoiiiiiiiiee e 35

EQUACOES

Equacédo 1- Expressdo matematica para célculo do indice de aceitabilidade (1A) ....27



SUMARIO

L INTRODUGAO ...ttt 9
2 0BIETIVOS ... 10
2.1 OBJETIVO GERAL ..o 10
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS .......coiiiiiiiicisieess s 10
3 REFERENCIAL TEORICO ... 11
3.1 SUCO DE FRUTA ..ot 11
3. 2FRUTAS CITRICAS ..o 11
Nt Y o T- T - o TSP 12
A - 1 - 0] - P 12
0 3 N 1 0 1T PP 13
3.3 AGENTES DULCIFICANTES ... ..o 14
K T8 o 1 (o | PRSPPI 14
3.3.2 Adocantes dietétiCos ........cceeeeeeeeeeveinvnnnnnn. S PP PP 15
3.4 FORMULAGCAO DE ALIMENTOS SEM ACUCAR.......ccoiiiiiiiiiiieieeee e 16
3.5 EDULCORANTES ... oo 17
3.5, 1 ASPAITAMIE ...ttt 18
3.5.2 CICIAMALO ..o 18
BTG TR Y- T 1| - P 19
35,4 SUCTAIOSE ... 19
4 MATERIAIS E METODOS ..ottt ettt ete e eeeane e 21
AL MATERIAIS ..o 21
4.2 METODOS ... 22
4.2.1 Prepar0 das @mMOSIIAS ........cccouiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee ettt ettt 22
4.2.2 ANAIISE SENSONIAL......cciiiiiiiiiiiiii e 25
4.3 ANALISE ESTATISTICA ..ottt 27
5 RESULTADOS E DISCUSSAO .....ccoiiiiiiiiiecieeeeeeeeee e ee e 28
5.1 PERFIL DOS PROVADORES.......cco oo, 28
5.2 SUCO DE ABACAXI. e 29
5.3 SUCO LARANIA ...t 32
B CONCLUSAOD ..o 37
REFERENCIAS ...ttt ettt ettt ettt 38
APENDICE A: TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO.............. 41
APENDICE B : FICHA DE ANALISE SENSORIAL UTILIZADA .......cccovevieieenennns 42

ANEXO 1: APROVACAO NO COMITE DE ETICA ....ooiviieeeeee e, 43



1 INTRODUCAO

Segundo a legislacao brasileira de alimentos, suco de frutas € caracterizado
como bebida obtida da fruta sem rupturas, com o estado de maturacdo homogéneo
e apto para consumo. Nao deve ser fermentada, concentrada ou diluida, devendo
apresentar cor, sabor e aroma caracteristico da fruta utilizada. O suco também nao
pode conter sujidades e devera ser submetido a processamento que assegure a
suas caracteristicas sensoriais e conservacao até o momento do consumo (BRASIL,
1994).

Atualmente, muitos produtos estdo sendo modificados para uma formulagéo
sem acucar ou com menos gordura. O consumo desse tipo de alimento vem sendo
um segmento significativo para a sociedade, por diversos motivos como: doencas
tipo diabetes, dislipidemias, cardiopatias, obesidade ou, ainda pelo desejo de
controlar o peso e “manter a forma” (GAVA, SILVA, FRIAS, 2008). Assim, cresce
anualmente o segmento de sucos de frutas sem acucar, adicionado de edulcorantes
para manter o gosto doce esperado pelos consumidores.

Para substituir a dogura da sacarose, a legislacao brasileira permite o uso de
diferentes edulcorantes para producao de diversos alimentos, no entanto, cada um
possui caracteristicas especificas de intensidade e persisténcia do gosto doce e
ainda presenca ou ndo de gosto residual. Esses fatores sdo determinantes na
aceitacao de preferéncia e escolha por parte dos consumidores (CARDELLO, 2000).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitagdo de sucos de
frutas naturais adocados com diferentes edulcorantes, avaliando a percepcéo

sensorial dos consumidores comparado ao suco de frutas adocado com sacarose.



10

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as caracteristicas sensoriais de diferentes edulcorantes em suco de

fruta natural de abacaxi, laranja e liméo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar os sucos de frutas de acordo com padrdes pré-estabelecidos;

e Verificar as caracteristicas do consumo de suco de frutas e adocantes
dietéticos entre os provadores;

e Comparar a aceitacdo dos sucos adogcados com acucar e edulcorantes;

e Comparar as caracteristicas de docura, persisténcia do gosto doce e gosto

residual nos diferentes sucos avaliados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 SUCO DE FRUTA

Segundo a legislacédo vigente, suco de fruta é definido como:

Bebida n&o fermentada, ndo concentrada e nédo diluida, obtida da fruta
madura e s&, ou parte do vegetal de origem, de cor sabor e aroma
caracteristico, submetido a tratamento que assegure a sua apresentacao e
conservagdo até o momento do consumo. O suco ndo poderd conter
substancias estranhas a fruta ou parte do vegetal de sua origem (BRASIL,
1994).

Os sucos de frutas contém varios micronutrientes, dependendo de sua fonte,
origem e tratamento tecnoldgico, além de substancias bioativas, como licopeno e
carotenoides. Além dos nutrientes naturais das frutas e vegetais, eles podem ser
enriquecidos com vitaminas e minerais (CREDIDIO, 2007).

E obtido por meio da maceracio ou esmagamento de frutas frescas,
maduras e lavadas, por equipamentos apropriados ou apenas espremido, 0 suco
ndo deve conter fragmentos das partes ndo comestiveis da fruta, nem substancias
estranhas a sua composicao normal (CABRAL; JUNIOR; MARTTA, 2005).

3.2 FRUTAS CITRICAS

A citricultura é um dos setores mais competitivos e de maior potencial de
crescimento do agronegdcio. O Brasil detém 30% da producdo mundial de laranja e
59% do suco desta fruta (NEVES et al, 2006). As frutas citricas sdo fontes
tradicionalmente conhecidas por seu alto contetdo de vitamina C, mas elas também
fornecem nutrientes essenciais como o potassio e acido félico, além de serem fontes
Unicas de flavonoides citricos.

Conhecida como excelente fonte nutricional de vitaminas, minerais e
carboidratos soluveis, algumas frutas possuem teor mais elevado de um ou de outro

nutriente como, por exemplo, a laranja, que apresenta elevada quantidade de



12

vitamina C. Outras frutas ndo sdo ricas no fornecimento de algum nutriente
especifico, como € o caso do abacaxi, que inclusive possui baixo teor de vitamina C
(10 a 25 mg de acido ascorbico por 100 g de fruto), porém é rico em vitaminas B1,
B2 e B9.

3.2.1 Abacaxi

O suco de abacaxi pode ser definido como um liquido limpido ou turvo
extraido do abacaxi através do processo tecnolégico adequado, ndo fermentado, de
cor, aroma e sabor caracteristicos, submetido a tratamento que assegure a sua
apresentacao e conservacao até o momento do consumo (MARCELLINI; DELIZA;
BOLINI, 2006). Com os padrbes de solidos solaveis (°Brix a 20°C), minimo 11,
acidez total em acido citrico, minimo 0,3 ¢g/100 g, e acuUcares totais naturais do
abacaxi, maximo 15 g/100 g (PINHEIRO, et al. 2006).

De acordo com Marcelini, Deliza e Bolini 2006, a bebida apesar de
apresentar sabor acido e doce é um alimento energético, amplamente apreciado
principalmente nos paises tropicais, um copo do suco (200 ml) tem em média 150
calorias, se contabilizada a sacarose utilizada para dar o gosto doce.

Diferente de qualquer outro, com uma aceitacdo muito mais universal que
outros sabores, tais como o salgado, o amargo, o azedo, ou o picante, que em geral

respondem as preferéncias mais pessoais.

3.2.2 Laranja

O suco de laranja é definido como uma bebida néo fermentada e nao diluida,
sendo obtido pela parte comestivel da laranja. E um dos principais produtos de
exportacdo do Brasil que atualmente é maior produtor mundial de laranja. O suco de
laranja tradicional (amarela) € uma mistura complexa de compostos, entre outras

substéancias, proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas (C, complexo B e A), metais
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(principalmente ferro), carotenoides, compostos fendlicos e fibras (SILVA et al,
2005).

Esse suco, embora ndo possa ser considerado como um alimento basico, é
um excelente complemento na alimentagcédo, pois € fonte de diversos nutrientes,
como vitaminas C e B, potassio, fibra e ferro. O suco fresco de laranja é o mais
consumido entre a populacdo brasileira normalmente aquele suco extraido em
espremedores de castanha, muito frequente em bares, restaurantes e padarias
(QUEROZ; MENEZES, 2005).

Segundo Silva et al, 2005 o suco de laranja deve apresentar teores minimos
de acido ascérbico e de sélidos soluveis totais (SST), de 25,00 mg% e de 10,5 °Brix,
respectivamente, além de uma relacdo SST/acidez total titulavel (ATT), em g/100g
de &cido citrico anidro, minima de 7,0. Sdo definidos como produtos a base de suco
ou extrato vegetal de sua origem e acUcares, podendo ser adicionado de
edulcorantes hipocaldricos e ndo calorico destinado a elaboragcdo de bebida para
consumo imediato, pela adicdo de agua potavel, podendo conter em sua

composicao suco ou polpa de fruta desidratada, aglcares e edulcorantes artificiais.

3.2.3 Liméo

No Brasil a média de consumo per capita de suco de limdo é baixa (2,4
kg/pessoa/ano), apesar do suco de limao ser uma opcao rapida e de facil preparo,
podendo ser encontrado também no mercado de forma industrializada em
embalagem Tetrapak, em pd, em alimentos, em farmacos, em chas e em
refrigerantes.

Em sua forma natural, se consumido dentro dos primeiros 10 minutos de
preparo, tem a capacidade de manter sua qualidade nutricional e sensorial. Uma de
suas vantagens € estar disponivel no mercado o ano todo e no organismo humano
estimula a producdo de carbonatos e bicarbonatos salinos, promovendo a

neutralizacdo da acidez dos liquidos corporais (TRUCOM, 2004).
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O lim&o tem como principio ativo o acido citrico, este é oxidado e
complexado durante a digestao tornando-se um suave alcalinizante, neutralizando a
acidez interna, auxiliando na fixacdo do calcio e do ferro. Outros compostos
presentes no fruto sdo vitamina C e sais minerais, além de pectina na entrecasca e

0leos monoterpénicos na casca (TRUCOM, 2004).

3.3 AGENTES DULCIFICANTES

Segundo Mintz, 1999* apud Ramos e Junior, 2001, a histéria dos adocantes
na alimentagdo humana pode ser dividida em antes e depois da descoberta e
difusdo do acucar de cana. Até o inicio da Era Cristd, a humanidade conhecia a
docura no paladar através do mel e de algumas frutas e vegetais. Algumas teorias
sobre a evolucdo do homem sugerem que uma especial pré-disposicao fisioldgica
dos primatas para o gosto doce foi uma resposta evolutiva que os ajudou a
encontrar e identificar os vegetais mais comestiveis e mais ricos em nutrientes,
tornando o gosto doce singular e diferente de qualquer outro, com uma aceitacéo
muito mais universal que outros sabores, tais como o salgado, o amargo, o azedo,

ou o0 picante, que, em geral, respondem a preferéncias mais pessoais.

3.3.1 Ac¢ucar

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) no Decreto-lei
n°® 986, de 21 de outubro de 1969, Aclucar é a sacarose obtida de Saccoharum
officinarum, ou de Beta alba, L., por processos industriais adequados. Podendo ser

classificado em agucar cristal, refinado, mascavo, glacé, confeiteiro entre outros.

'MINTZ, S. W. Sweet Polychrest. Social Research, v.66, n.1, 1999.
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O acucar deve ser fabricado de suco de cana ou de beterraba, livre de
fermentacdo, isento de matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais ou

vegetais. Deve ser ausente de sujidades, e larvas (BRASIL, 2013).

3.3.2 Adocantes dietéticos

De acordo com a legislacdo vigente (BRASIL, 1998), a definicdo de
adocante pode ser descrito como adogante de mesa, sendo um produto formulado
especificamente para conferir o gosto doce para alimentos e bebidas e o adocante
dietético, definido como produto formulado para dieta com restricdo da sacarose,
frutose e glicose (dextrose), no qual tem a finalidade de atender a necessidade de
pessoas que sujeitas a restricdo de ingestdo destes acgUcares. Esses produtos
devem atender também os regulamentos técnicos de alimentos para fins especiais
(PEREIRA et al, 2003).

Os veiculos utilizados nos adocantes podem ser: dgua empregada nos
adocantes liquidos, &lcool etilico, amido, amido modificado, dextrina, dextrose, fruto
oligossacarideo, frutose, glicerina ou glicerol, isomalte, lactose normalmente
utilizada em adocantes dietéticos sélidos, maltitol e seu xarope, maltodextrina,
manitol, polidextrose, polietileno glicol, propileno glicol, sacarose e sorbitol em p6 ou
solucéo (PEREIRA et al, 2003).

De acordo com a portaria MS 28, (BRASIL, 1998) sédo permitidos a utilizagéo
de aditivos e coadjuvantes de tecnologia para alimentos com informacé&o nutricional
complementar e para fins especiais. O adocante ideal deve contribuir com calorias
reduzidas, ou seja, fornecer menos de 2 kcal/g, ou ainda ser isento de calorias,
proporcionar as propriedades funcionais, qualidade de dogura, sabor residual e perfil
de docura contra o tempo, semelhantes ao da sacarose.

O poder do adocante deve ser igual ou superior ao da sacarose,
disponibilidade comercial, custo comparavel, compatibilidade quimica com aditivos,
como aromatizantes e corantes, facil solubilidade e estabilidade quimica e térmica.
Por fim deve ser também incolor, inodoro, inerte aos demais componentes do
alimento, isento de toxicidade e normalmente metabolizado ou resistente a digestao.

Ele ndo deve promover céaries, nem diarreia osmotica (PEREIRA et al, 2003).
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De acordo com Pereira et al (2003), sdo definidos como edulcorantes, as
substancias com gosto doce, ndo necessariamente acucares ou polidis, embora
possam conté-los como parte integrante de suas moléculas, ndo necessariamente
energéticas, com poder edulcorante muito superior ao da sacarose. Os adocantes
tém gosto doce, como os acgucares; os derivados de agucares e 0s polidis sdo quase
sempre energéticos e tem a sacarose como membro principal, que tem poder

edulcorante unitario.

3.4 FORMULACAO DE ALIMENTOS SEM ACUCAR

O produto de teor energético reduzido tem uma formulacdo que se inicia
apos um detalhamento do produto tradicional. A resolucdo RDC n° 54/2012
(BRASIL, 2012) alterou a forma de uso de termos como: light, baixo, rico, fonte, néo
contém, entre outros.

Segundo a essa nova resolucao, a utilizacdo do termo light, deixa de ser
aplicada nos alimentos com baixo teor de nutrientes e passa apenas a ser
empregado aos alimentos que apresentarem reducdo em algum nutriente,
comparado ao convencional. As empresas terdo até janeiro de 2014 para modificar
sua rotulagem, contendo a informacdo nutricional complementar que facilitara o
conhecimento do consumidor sobre as propriedades nutricionais dos alimentos,
assim facilitando a identificacdo e o entendimento dos consumidores e profissionais
da saude.

Na formulacdo diet, os componentes basicos para a elaboracdo de doces
sao substituidos por adocantes/edulcorantes, sendo que tanto as quantidades como
a ordem de adicdo de cada um durante o processamento definem a qualidade do
produto final. E definido como produto diet, aquele cujo se encontra totalmente
destituidos de um componente, na sua formulacdo sendo ele carboidrato, lipidio,
proteina ou sédio. Um desses compostos é totalmente eliminado do produto.

Os alimentos diet e light se enquadram como alimentos para fins especiais e
sao cada vez mais populares, porém, muitos consumidores ainda tém dificuldade em

diferencia-los.
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Os alimentos para fins especiais sdo definidos pela legislacdo brasileira em
vigor como “alimentos especialmente formulados ou processados, nos quais
se introduzem modificacdes no conteudo de nutrientes, adequados a
utilizacdo em dietas diferenciadas e/ou opcionais, atendendo as
necessidades de pessoas em condigbes metabdlicas e fisiolégicas
especificas” (BRASIL, 1998).

3.5 EDULCORANTES

Segundo Gava; Silva e Frias (2008), edulcorante é a substancia, diferente
dos acucares, que confere gosto doce ao alimento. Adicdo de acgUcar (sacarose) ao
alimento objetiva principalmente transmitir gosto doce, mas pode auxiliar na textura,
ao conferir corpo, proporcionar coloragcdo e sabor nos alimentos aquecidos
(caramelizag&o), potenciar o aroma e sabor, atuar na conservagao ou ainda servir
como umectante, além do seu teor calorico.

A utilizacdo de edulcorantes em bebidas tem como funcdo diminuir a
quantidade de calorias dos produtos, além de apresentar como vantagem a
diminuicdo dos maleficios causados pela ingestdo da sacarose, como a obesidade,
diabetes e carie dental. O mercado de edulcorantes associados as bebidas
encontra-se em expansdo também devido aos padrées estéticos estarem vinculados
atualmente ao baixo peso corpéreo (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008).

Para que estes edulcorantes sejam aplicados com éxito € necessario que,
além de sua seguranca absoluta, eles apresentem caracteristicas sensoriais
agradaveis, com docura semelhante a da sacarose. A Unica forma de se avaliar a

aceitacdo de um edulcorante é pela analise sensorial (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008).
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3.5.1 Aspartame

7

Segundo Lindsay, 1996° apud Lamante et al, 2005, o aspartame é um
edulcorante artificial sendo um éster metilico de dois aminoécidos, a fenilalanina e o
acido glutéamico, foi descoberto em 1965, € um po6 branco, cristalino, possuindo
poder edulcorante cerca de 200 (duzentas) vezes mais doce que a sacarose

Seu perfil de dogura € um dos edulcorantes que mais se assemelha ao da
sacarose, apesar de persistir por mais tempo. Nao deixa sabor residual, utilizado em
alimentos acentua o aroma, principalmente de frutas citricas. Além disso, altas
temperaturas podem afetar a poténcia do aspartame, assim como a presenca de
outros aditivos e pH. E um edulcorante calérico, porém utilizam-se quantidades
minimas para adocar, nao promove alteracdo glicémica, podendo ser ingerido por
diabéticos (VIGGIANO, 2003).

N&o provoca caries e apos a ingestao é rapidamente hidrolisado no intestino.
Por conter fenilalanina é contraindicado a portadores de fenilcetonuria, o que deve

estar especificado nas embalagens dos produtos que contém aspartame.

3.5.2 Ciclamato

Denominado um &cido ciclohexilsulfamico, o edulcorante ciclamato foi
descoberto por Michael Sveda em 1937, que casualmente descobriu seu sabor
adocicado, 30 vezes mais doce que a sacarose, sem 0 sabor amargo posterior e
residual da sacarina, resultado de um acidente que contaminou um cigarro com
ciclohexilamina (CANDIDO, 1995).

Podendo ser encontrados em quatro formas quimicas: acido ciclamico,
ciclamato de calcio, sédio e de potassio, sendo que o sal de calcio é utilizado em
dietas hipossodicas. Em alta concentragcdo o ciclamato possui um sabor residual
muito forte e desagradavel, assim como este possui uma boa combinacdo com a

sacarina, é utilizado junto para melhor resultado final do produto (CANDIDO, 1995).

> LINDSAY, R.C. Food Additives. In: FENNEMA. O R. Food chemistry. 3.ed. New York: Marcel
Dekker, 1996.



19

3.5.3 Sacarina

Sacarina a palavra latina para acucar é um sintético quimico que foi
descoberto em 1879 e é considerado o primeiro adogante artificial. Dois quimicos da
Johns Hopkins University descobriram a sacarina acidentalmente, quando o
conteudo de um vaso transbordou e se espalhou pelo laboratério onde eles estavam
criando novos corantes quimicos a partir de derivados do alcatrdo (CARDOSO;
BATTOCHIO; CARDELLO, 2004).

Um dos quimicos esqueceu-se de lavar as maos antes de comer e
percebeu que seus dedos estavam com gosto doce. A sacarina € 300 vezes mais
doce que o aclUcar e ndo é metabolizada pelo corpo, por isso ndo tem calorias
(CARDOSO; BATTOCHIO; CARDELLO, 2004).

3.5.4 Sucralose

Utilizado como alternativa dos adocgantes artificiais ciclamato e sacarina, a
sucralose é o uUnico adocante que pode ser utilizado sem restri¢cdes, inclusive por
fenilcetonuricos, gestantes, criancas e diabéticos. Desenvolvida em 1976 por
pesquisadores da Tate & Lyle Specialty Sweeteners (Inglaterra), empresa lider
mundial em edulcorantes e a maior refinaria independente de acucar do mundo.
Existem varios relatos de que o gosto doce da sucralose foi descoberto quando um
estudante ndo entendeu corretamente uma solicitacdo para testar o composto
(CANDIDO; CAMPOS, 1996).

Segundo Brugnera et al, 2012 a dogura pode variar de 400 a 800 vezes em
relacdo a sacarose e duas vezes a da sacarina. Os valores de docura relativa para
sucralose, assim como para 0s outros edulcorantes, dependente muito do sistema
(pH, temperatura, concentracdo) e pode variar em diferentes produtos alimenticios
ou bebidas. Seu perfil tempo-intensidade é de elevada qualidade muito semelhante
ao da sacarose e aspartame. A dogura € de percepcao rapida, persistindo por um

periodo ligeiramente maior do que a sacarose.
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N&o possui residual amargo ou metalico. Mostra alta solubilidade em &gua,
além de alta estabilidade térmica, em meio aguoso e acido, assim como ao
armazenamento. Entre os edulcorantes intensos, a sucralose é o mais estavel. Nao
€ cariogénica e reduz a producado de acido a partir da sacarose, tendo assim, acéo
cariostatica. Um ponto positivo para sua comercializacéo é o fato de ser obtido do
acucar comum (BRUGNERA et al, 2012).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

Esta pesquisa foi desenvolvida na Universidade Tecnolégica Federal do
Parana, campus Londrina, no periodo de novembro de 2012 a marco de 2013.
Trata-se de um estudo experimental que avaliou as caracteristicas sensoriais de
sucos naturais extraidos das frutas: abacaxi tipo pérola, laranja tipo pera e lim&o tipo
Taiti, todos adquiridos no comércio local de Londrina.

Os respectivos sucos foram adocados com acglcar (sacarose) e 0s seguintes
adocantes dietéticos: Aspartame (veiculo lactose), de nome comercial Zero Cal®;
Ciclamato e Sacarina (veiculo maltodextrina), de nome comercial Tal e Qual® e
Sucralose (veiculo maltodextrina), de nome comercial é Splenda®, sendo este Gltimo
adocante importado, pois no Brasil ele é comercializado apenas em combinacgéo
com o edulcorante acessulfame-K.

Escolheram-se estes adocantes, pois em estudo prévio (PAROSCHI, 2012),
estes adocantes se mostraram mais bem aceitos em meio aquoso. Todos 0s
adocantes foram utilizados na forma em po6, na mesma equivaléncia do teor de

sacarose, de acordo com o rétulo de cada produto.
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4.2 METODOS

4.2.1 Preparo das amostras

Os sucos foram preparados com as propor¢des de polpa da fruta natural, de

acordo com a proposta de Pinheiro et al (1994) que preconiza:

Suco de abacaxi: 40 g de polpa da fruta, 5g de acucar, 55 mL de 4gua;
Suco de laranja: 95 mL de suco de laranja espremida, 5g de acucar;
100 mL de agua.

Suco de limdo: 15 mL de suco de limdo espremido, 5g de acucar, 80

mL de agua.

Tendo essa relacdo como base e aplicando regra de trés, foram preparados

1500 mL de cada suco natural, e adocados com acuUcar, aspartame, ciclamato e

sacarina, e sucralose de acordo com as equivaléncias orientadas nos rotulos de

cada produto, conforme descritos nas tabelas 1, 2, 3 e 4:

Tabela 1- Proporcgédo do suco natural com agucar (1500 mL)

Fruta Polpa/Sumo Acucar Agua
Abacaxi (Perola) 600g 759 825 mL
Laranja (Pera) 712,5 mL 37,59 750 mL

Lim&o (Taiti) 225 mL 759 1200 mL

Tabela 2-Proporc¢édo do suco natural com adogante aspartame (1500 mL)

Fruta Polpa/Sumo Aspartame Agua
Abacaxi (Perola) 600g 9g 825 mL
Laranja (Pera) 712,5 mL 4,59 750 mL

Lim&o (Tauiti) 225 mL 99 1200 mL
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Tabela 3- Proporc¢édo do suco natural com adocgante ciclamato e sacarina (1500 mL)

Fruta Polpa/Sumo Ciclamato e Sacarina Agua
Abacaxi (Perola) 600g 13,59 825 mL
Laranja (Pera) 712,5 mL 6,759 750 mL
Lim&o (Taiti) 225 mL 13,59 1200 mL

Tabela 4- Proporc¢édo do suco natural com adocgante sucralose (1500 mL)

Fruta Polpa/Sumo Sucralose Agua
Abacaxi (Perola) 600g 22,59 825 mL
Laranja (Pera) 712,5 mL 11,25¢g 750 mL

Limé&o (Taiti) 225 mL 22,59 1200 mL




Os sucos foram elaborados conforme o fluxograma descrito na figura 1.

1. Selec¢éo

l

2. Lavagem

l

3. Corte

l

4. Extracdo do suco

4. Despolpa}mento ou | (espremedor elétrico) para
suco de abacaxi obteng&o do sumo laranja e
l limao.
5. Pesagem ¢
l 5. Dosagem

6. Adicdo de 4gua a

15°C

7. Triturar (liquidificador)

A

Fases néo
utilizadas para
l suco de laranja
e limao.
8. Peneiramento

l

9. Adi¢éo de acucar/
edulcorantes

l

10. Homogeneizagéo

l

11. Porcionamento

Figura 1-Fluxograma da elaboracéo do suco de abacaxi, laranja e liméo.
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4.2.2 Analise Sensorial

Os testes foram conduzidos no laboratério de analise sensorial da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR), campus Londrina, em blocos
incompletos casualisados, em trés diferentes dias, no periodo vespertino e noturno,
sendo que no primeiro dia as amostras foram feitas com suco natural de laranja, o
segundo dia suco natural de liméo e no terceiro dia suco natural de abacaxi.

As amostras foram servidas de forma aleatéria, quatro amostras para cada
provador, sendo um ado¢ado com acucar, outra com aspartame, ciclamato e
sacarina e por fim sucralose. Foram apresentadas em copos descartaveis, contendo
30 ml da solugcédo aquosa dos diferentes sucos de fruta, codificadas com trés digitos

aleatdrios, conforme apresentado na figura 2.

Figura 2- Exemplo da bandeja montada para os provadores

As amostras foram avaliadas em cabines individuais, sob luz branca
fluorescente e a temperatura ambiente (x25°C). Os provadores foram instruidos a
enxaguar a boca com agua entre a degustacdo de cada amostra a fim de eliminar
qualquer sabor doce e ou residual que pudesse interferir na avaliacdo, e sugeriu-se
para que nao participem caso estivessem muito gripados, mascando gomas de

mascar ou com rinite alérgica.
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Este projeto é parte de um projeto maior denominado “Analise sensorial de
diferentes agente edulcorante”, aprovado no comité de ética da Unopar, com parecer
de n° 42662 de 2012 (Anexo 1).

Antes de iniciar os testes, todos os provadores foram orientados quanto ao
teste realizado e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(Apéndice A). Apds, aplicou-se um teste de escala de intensidade, analisando-se 0s
atributos docura, persisténcia do gosto doce e gosto residual amargo, conforme
apresentacao da ficha (Apéndice B) aplicada, que também solicitava dados basicos
dos provadores, como idade, sexo e consumo de sucos e adogantes dietéticos.

Os testes usando escalas indicam o tipo ou a intensidade de uma resposta
sensorial e sdo utilizados nas avaliacbes de atributos especificos dos produtos por
meio de uma escala pré-definida (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os provadores avaliaram as amostras dando uma nota para a intensidade
das caracteristicas de cada amostra por meio de uma escala estruturada verbal
numerica, sendo considerada a nota um para muito fraco, trés para ndo percebo
nenhuma alteracdo e cinco para muito forte ou intenso.

De acordo com Dutcosky (2011), o teste afetivo mede quanto o0s
consumidores gostaram de um produto, para avaliar preferéncia ou aceitabilidade. A
aceitabilidade pode ser dimensionada pelo grau de gostar relacionado a um produto
anico, enquanto a preferéncia pode ser dimensionada pelo grau de gostar a partir da
comparacao entre dois ou mais produtos alimenticios.

O teste de aceitabilidade é um teste quantitativo, no qual avalia as
respostas dos provadores referentes ao questionario, visando determinar o grau de
aceitabilidade global do produto, identificando os fatores sensoriais que determinam
a preferéncia de determinado produto (DUTCOSKY, 2011).

Relacionado diretamente com a opinido do consumidor, foi realizada analise
do grau de aceitagdo com que o0s provadores, por meio de uma escala de um
(desgostei muitissimo) a sete (gostei muitissimo). Além das médias, calculou-se o
indice de Aceitabilidade (IA), que é um valor em porcentagem que tem como objetivo
obter a aceitacdo do produto pelos consumidores. Para o produto ser considerado
como bem aceito, o valor minimo de IA deve ser de 70% (DUTCOSKY, 2007). Para

este calculo foi adotada a seguinte expressao matematica:
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IA = Nota obtida para a amostra x 100

Nota maxima da escala utilizada

Equacédo 1- Expressdo matematica para calculo do indice de aceitabilidade (I1A)

4.3 ANALISE ESTATISTICA

Os dados inicialmente foram repassados para uma planilha no Excel®. Os
dados do questionéario foram apresentados em graficos ou descritos e os dados das
andlises de aceitacdo e escala de intensidade, foram analisados por meio de Andlise
de Variancia ANOVA e teste de Tukey. Utilizou-se p<5% para determinar diferenca

significativa entre as amostras.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 PERFIL DOS PROVADORES

A equipe de provadores foi composta por 50 alunos, servidores e
professores da Universidade, todos voluntarios e néo treinados. A idade média dos
provadores foi de 29,9 7,07 anos, sendo 59% do sexo feminino. Quando
guestionados ao consumo de suco natural (Figura 3) a porcentagem foi de 92% de
consumidores de sucos naturais, porém ao serem questionados a utilizacdo de
adocantes (Figura 4) apenas 25% relataram consumir adocantes dietéticos. Estes
dados demonstram que esta amostra de consumidores ndo possui o hébito do
consumo de adocantes dietéticos, no entanto, este fator ndo os excluiu, pois o

objetivo era saber a aceitacdo de consumidores comuns, quanto a sua percepgao

dos sucos.
e I
Consome suco natural?
] NAC;8,66%
SIM; 92%
\ J

Figura 3- Niomero de provadores que consomem suco hatural.
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Utiliza adogantes?

; 76%

u SIM; 25%

- J

Figura 4- Namero de provadores que utilizam adocgantes.

5.2 SUCO DE ABACAXI

A tabela 5, expressa os comentarios realizados pelos provadores durante a
analise sensorial do suco de abacaxi. Com base nestes comentarios observa-se que
entre eles um provador ressaltou sua insensibilidade a percepcdo do sabor amargo
e outro destacou que as amostras de aspartame e de ciclamato /sacarina
apresentavam se meio amargas. Em relacdo a docgura dois provadores relataram
que as amostras de aspartame, ciclamato/sacarina e sucralose estavam muito

doces, 0s outros comentarios ressaltaram a aprovacado do suco natural de abacaxi.

Tabela 5- Comentarios realizados durante a analise sensorial de suco de abacaxi.

Comentérios feitos pelos provadores de suco de abacaxi

Adorei!

Aceitavel, s6 achei a amostra 727 e a 831 meio amargos.
Muito Bom!

A amostra 423 apresentou muito doce.

As amostras 831 e 142 estdo muito doces.

Tenho insensibilidade ao amargo.

Muito bom aprovei todas.
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A Tabela 6 apresenta os resultados obtidos no teste de escala de
intensidade para trés atributos avaliados na amostra de suco de abacaxi: dogura,

persisténcia do gosto doce e gosto residual amargo.

Tabela 6- Médias?! e Desvio-padrao dos atributos avaliados no suco de abacaxi de acordo com
o tipo de adocante

Sacarose Aspartame Ciclamato/sacarina Sucralose
Média DP Média DP Média DP Média DP
Docura 2,98% 0,68 3,02% 0,81 424" 0,73 3,39° 0,83
Persisténcia do
gosto doce 2,782 0,76 2,822 0,77 3,69 0,86 3,02% 0,76
Gosto residual
amargo 1,45° 0,83 1,94° 1,15 1,73 0,87 1,76" 0,92
Aceitacdo global 5,78° 1,21 5,31% 1,24 467" 1,81 5,25% 1,57

"Médias com letras iguais nas linhas ndo diferem entre si (p<0,05). Escala: 1- muito fraco - ndo

percebo nenhuma alteragdo; 5- muito forte — intenso.

Nos atributo de docura avaliado nesta pesquisa 0 agente edulcorante
ciclamato/sacarina se destacou apresentando média de 4,24 sendo considerado de
docura forte. Podemos explicar este resultado devido o suco de abacaxi ter sido
realizado com o tipo pérola, conhecido comercialmente por apresentar gosto doce
agradavel, logo quando adicionado o adocante apresentou-se com dogura mais
acentuada. Segundo Cardello (2000) a persisténcia do gosto doce é o que
permanece por um periodo de tempo apds a ingestdo de uma determinada
substancia. E a docura € o gosto doce percebido no instante em que uma
determinada substancia entra em contato com os botdes gustativos.

As maiores médias para o atributo docura foram dadas aos edulcorantes
ciclamato/sacarina e sucralose, pois nao diferiram entre si, no entanto a sacarose e
aspartame receberam as médias menores e também ndo diferiram entre si. As
meédias para o atributo de gosto residual amargo foram dadas sem diferenciar entre
si a todos os edulcorantes, sendo isento apenas sacarose.

Segundo a pesquisa de Marcellini (2006) que avaliou as caracteristicas
sensoriais de suco concentrado, os unicos atributos com 100% de alta correlacdo no

componente principal foi 0 gosto amargo e o sabor amargo residual, ressaltando a
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importancia dessas caracteristicas na analise de bebidas adogadas com
edulcorantes.

As amostras com sacarose, aspartame, sucralose foram descritas de
maneira semelhante pelos provadores com relacdo a sua aceitacdo global e se
caracterizaram pelo sabor de abacaxi, o aroma de abacaxi e acidez, atributos
comuns no suco "in-natura”, o que sugere a manutencéo das qualidades sensoriais

tipicas do abacaxi na presenca desses compostos.

indice de Aceitabilidade
e N\

sacarose; 82,6%

Aspartame;
75,8%

M| sucralose; 75%

B ciclamato/sacari
naj 66,7%

|

- J
Figura 5- indice de aceitabilidade do suco de abacaxi adicionado de sucralose,

ciclamato/sacarina, aspartame e sacarose.

De acordo com a figura 5, o edulcorante mais aceito pelos provadores foi
sacarose com 82,6%, enquanto o adogante mais preferido foi aspartame com 75,8%
e ficando logo atras sucralose com 75% sendo estes os que se encontram dentro do
padrao de aceitabilidade de Dutcosky (2007), pois ciclamato/sacarina nédo atingiu o
porcentual exigido. Segundo Dutcosky (2007), para ser bem aceita, a amostra

devera ter o indice de aceitabilidade superior ou igual a 70%.
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Os comentarios realizados pelos provadores durante a analise sensorial de

suco de laranja estdo na tabela 7. Com base nestes comentarios observa-se que

entre eles dois provadores ressaltaram que a amostra com sacarose estava

“aguada” sem doce, dentre eles um relatou que a amostra de sucralose estava doce

demais e a com ciclamato/sacarina estava “perfeita’, os outros comentéarios

ressaltaram a aprovacao do suco natural de laranja se destacando a amostra com

ciclamato/sacarina.

Tabela 7- Comentarios realizados durante a andlise sensorial de suco de laranja

Comentérios feitos pelos provadores de suco de laranja

A primeira amostra (413) esta muito aguada, ndo se percebe o sabor do suco.

A amostra (315) ficou sem doce, ja a (142) doce demais e a (831) perfeito.

A amostra (534) é muito boa.

Bom.

A Tabela 8 apresenta os resultados obtidos no teste de escala de intensidade

para trés atributos avaliados na amostra de suco de laranja: docura, persisténcia do

gosto doce e gosto residual amargo.

Tabela 8- Médias! e Desvio-padrdo dos atributos avaliados no suco de laranja de acordo

Sacarose Aspartame Ciclamato/sacarina Sucralose

Média DP Média DP Média DP Média DP
Docura 2,022 0,68 2,52° 0,93 3,36° 0,88 3,24° 0,96
Persisténcia do
gosto doce 2,00% 0,61 2,44b 0,91 2,84°¢ 0,82 3,14° 0,86
Gosto residual
amargo 1,622 1 1,762 1,06 1,622 1,08 1,622 1,07
Aceitacdo global 3,96° 1,75 4,62° 1,47 5,18° 1,42 528° 1,39

"Médias com letras iguais nas linhas nao diferem entre si (p<0,05).

Escala: 1- muito fraco - ndo percebo nenhuma alteragdo; 5- muito forte — intenso.
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Nos atributos de dogura avaliado nesta pesquisa 0 agente edulcorante
ciclamato/sacarina e sucralose destacaram-se apresentando media de 3,24 e 3,36
sendo considerado de docura regular ideal, ndo diferindo entre si.

Para persisténcia do gosto doce observam-se valores médios entre 3,14
para sucralose e 2,84 para o ciclamato/sacarina também s&o considerados valores
regulares, ndo diferindo entre si. J& a sacarose e o aspartame tiveram os valores de
médias menores diferiram entre si.

Segundo Cavallini (2005), que utilizaram métodos descritivos para estudar o
sabor e 0 aroma de bebidas com sabor de laranja, limédo e morango, adogados com
sacarose, aspartame, ciclamato e sacarina a 10% de equivaléncia de dogura, em
geral, as bebidas adocadas com sacarose e aspartame apresentaram perfis
sensoriais semelhantes, sendo caracterizadas como “doce limpo”. As adogadas com
ciclamato e sacarina tiveram maior desvio da amostra padréo (sacarose 10%) e
exibiram gosto amargo e “doce quimico”. Observa-se que na presente pesquisa
obtivemos dados divergentes, no entanto ressalta-se que utilizamos sacarose a 5%

e ndo a 10%.

indice de Aceitabilidade

cralose;
5,4%

ciclamato/
sacarina; 74%

A

(%]

partame; 66%

B sacarose;
56,6%

G /

Figura 6- indice de aceitabilidade do suco de laranja adicionado de sucralose,
ciclamato/sacarina, aspartame e sacarose.
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Os valores de aceitacdo global para os diferentes agentes edulcorantes
juntamente com a sacarose apresentado na figura 6, variam entre um (desgostei
muito — detestei) e sete (gostei muito — adorei), nos quais apresentaram valores
meédios altos de 75,4% e 74% para sucralose e ciclamato/sacarina respectivamente,
estando dentro do padrdo estabelecido por Dutscocky (2007). A menor nota se
observa para a sacarose com 56,6% quando comparado aos demais adocantes,

devido a amostra ter ficado com aspecto limpido, sem docgura agradavel.

5.4 SUCO DE LIMAO

Na analise realizada de suco de liméo a reprovacao foi maior em relacao aos
outros sucos devido a acidez da fruta em si e a facilidade do suco ficar amargo com
o decorrer do tempo, os comentarios feitos pelos provadores durante a realizacéo da
analise estdo relatados na Tabela 9.

Podemos observar que a amostra 413 que continha sacarose foi elogiada
justamente por ndo deixar gosto doce residual caracteristico do adocante, houve
divergéncia nas opinides a respeito da amostra 624 a qual foi adocada com
aspartame, que foi elogiada e rejeitada espontaneamente devido ao paladar de cada
consumidor, do qual um prefere suco com sabor doce mais acentuado e o outro nao.

Na amostra 247 foi adicionado sucralose que apresenta sabor de docgura
suave semelhante ao da sacarose, o provador solicitou a adicdo de mais agente
edulcorante, pois 0 mesmo foi confundido com sabor amargo caracteristico do suco

natural de liméo apds um tempo de preparo.

Tabela 9- Comentarios realizados durante a analise sensorial de suco de liméo.

Comentérios feitos pelos provadores de suco de limao

Achei os 247 meio amargo, da para adocar um pouquinho mais;
A amostra 624 é a melhor;

A amostra 413 é o melhor, pois ndo alterou o sabor da limonada;
A amostra 624 é horrivel;

Eu prefiro sucos Mais doces;

As primeiras estavam um pouco amargas;
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Na Tabela 10 verificamos os valores de média e desvio-padrdo da impressao
global e o indice de aceitabilidade (IA) expresso na figura 7, conforme os respectivos
edulcorantes avaliados na preparacdo do suco de lim&o avaliado: docgura,
persisténcia do gosto doce e gosto residual amargo.

Tabela 10- Médias?! e Desvio-padrao dos atributos avaliados no suco de limao de acordo com o
tipo de adogante

Sacarose Aspartame Ciclamato/sacarina Sucralose

Média DP Média DP Média DP Média DP
Docura 1,922 0,9 2,44 0,97 3,44° 1,15 3,28° 0,97
Persisténcia gosto
doce 1,78% 0,86 2,24b 1,04 3,02° 1,24 3,22° 1,06
Gosto residual
amargo 3,06° 1,42 3,16° 1,28 2,68° 111 248 1,16
Aceitacéo global 3,42% 2 3,74% 1,76 3,94° 1,63  466° 171

"Médias com letras iguais nas linhas n&o diferem entre si (p<0,05).
Escala: 1- muito fraco - ndo percebo nenhuma alteragdo; 5- muito forte — intenso.

No atributo de dogura o agente edulcorante ciclamato/sacarina e sucralose
destacaram-se apresentando meédia de 3,44 e 3,28 ndo havendo diferenca
significativa entre si e sendo considerado de docura regular ideal, e vale lembrar que
a sucralose apresenta poder de docura de 400 a 800 vezes em relacao a sacarose e
duas vezes a da sacarina de acordo com Brugnera et al, 2012, justificando o
resultado juntamente com persisténcia do gosto doce.

Podem ser observados valores médios entre 3,06 para sucralose e 3,16 para
o aspartame também sendo considerados valores regulares, entretanto devido o
gosto amargo apresentado pelo suco natural de limdo, pode ser que houve
influéncia nos resultados devido a este fator ou os provadores tenham confundido o
gosto amargo caracteristico do suco com o residual amargo que poderia conter nos
edulcorantes.

De acordo com Pedréo et al 1999, foi obtido boa aceitacdo dos provadores
guando a solucéo no suco de lim&o estava com 55 e 60g de sacarose/100g de suco
em diluicbes de 1:5 e 1:6, enquanto 40 e 50g de sacarose ndo adogcavam a limonada

suficientemente e a diluicdo de 1:4 era considerada muito 4cida.
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indice de Aceitabilidade

ralose;
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Figura 7- indice de aceitabilidade do suco de lim&o adicionado de sucralose,
ciclamato/sacarina, aspartame e sacarose.

Os valores de aceitacdo global para os diferentes agentes edulcorantes
juntamente com a sacarose, variam entre um (desgostei muito — detestei) e sete
(gostei muito — adorei), apresentaram valores medios altos de IA, 66,6% a 56,2%
para sucralose e ciclamato/sacarina. A menor nota se observa para sacarose
quando comparado aos demais adogantes.

Portanto avaliando as trés diferentes amostras de suco notou-se que quando
se realiza a analise sensorial com suco natural obtém-se diferentes resultados de
quando agua é utilizada como veiculo. Segundo Paroschi, 2012 na avaliacdo das
caracteristicas sensoriais 0 aspartame foi o edulcorante que mais se assemelhou a
sacarose em meio aquoso, porém o unico edulcorante bem aceito foi a sucralose

pura, adocante dietético que ndo é encontrado no mercado brasileiro.
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6 CONCLUSAO

Para os trés sucos avaliados, abacaxi pérola, laranja pera e lim&o taiti, a
formulacdo ciclamato/sacarina foi caracterizada por uma elevada docura,
persisténcia do gosto doce e sabor amargo que comprometem a utilizacdo destes
edulcorantes como substitutos da sacarose.

Apesar de a sucralose exibir baixa intensidade do gosto amargo e dogura
residual, atributos importantes na aceitacdo de edulcorantes em alimentos e
bebidas, o aspartame apresentou perfil sensorial mais proximo ao da sacarose nas
analises realizadas com o suco de abacaxi, laranja e liméo.

De acordo com os resultados obtidos, ressalta-se a necessidade de novas
andlises utilizando diferentes formulacbes para realizagdo dos sucos com
edulcorantes, com intuito de deixa-las com menos persisténcia de gosto doce,

agradando mais os consumidores por se assemelhar a sacarose.
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APENDICE A: TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, , declaro por livre e

espontanea vontade, participar como voluntario (a) da pesquisa intitulada “Analise
sensorial de suco natural ado¢cado com agucar e diferentes tipos de adocantes
dietéticos”, sendo este o projeto de trabalho de conclusdo de curso das alunas
Franciany O. Silveira; Wanessa M. Oliveira, académica do curso de Tecnologia em
alimentos de UTFPR, Londrina-PR.

O objetivo da pesquisa é analisar sensorialmente suco natural adocado com
acucar e diferentes adocantes dietéticos. Os riscos presentes para a execucao da
coleta de dados sdo considerados minimos, pois se vocé tiver alergia ou intolerancia

ao produto, ndo participara desta pesquisa.

Estou ciente que nao receberei remuneracao em troca da minha participacéo
e que os resultados obtidos durante este estudo, serdo mantidos em sigilo, mas
concordo em divulga-los em publicacdes cientificas. Poderei recusar ou desistir a
preencher o questionario a qualquer momento, ndo tenho nenhum prejuizo em

relacdo ao pesquisador ou com a instituicao.

Fui informado (a) pelas académicas responsaveis acima citadas dos
procedimentos que serdo utilizados, riscos e desconfortos, beneficios,

confiabilidade, concordando ainda em participar da pesquisa.

Londrina, de de 20

NOME E ASSINATURA DO PARTICIPANTE

(Nome por extenso) (Assinatura)
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ANALISE SENSORIAL DE SUCO NATURAL COM DIFERENTES TIPOS DE ADOCANTES
Idade: Sexo: ()M ()F

1) Vocé consome suco natural de frutas com frequéncia? ( ) Sim ( ) Nao
2) Vocé costuma fazer uso de adocantes no preparo de bebidas? ( ) Nao

Se sim, por favor, resposta: ( ) Diario ( )Semanal ( ) Mensal ( )outros

Por favor, PROVE PELO MENOS METADE de cada uma das amostras codificadas, da esquerda
para a direita, e com base na escala abaixo, dé uma nota para a intensidade das caracteristicas de
cada amostra. BEBA AGUA ENTRE UMA AMOSTRA E OUTRA.

ESCALA DE INTENSIDADE

5- muito forte - INTENSO

4- forte

3- regular - IDEAL

2- fraco

1- muito fraco - NAO PERCEBO NENHUMA ALTERACAO.

Caracteristicas (notade 1 a 5)
-Marque o numero das amostras-

Docura

Persisténcia do gosto doce

Gosto residual amargo

ACEITACAO

7- Gostei muito — ADOREI

6- Gostei moderadamente

5- Gostei regularmente

4- Nem gostei / Nem desgostei
3- Desgostei regularmente

2- Desgostei moderadamente

1- Desgostei muito - DESTESTEI

Aceitacdo (notade 1 a7)
-Marque o nimeros da
mostras-

Impresséo global

Comentarios:
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ANEXO 1: APROVACAO NO COMITE DE ETICA

Plataforma Brasil - Ministério da Saulde

Universidade Norte do Parana - UNOPAR

PROJETO DE PESQUISA

Titulo: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS DIET E

LIGHT
Area Tematica:
Pesquisador: ANA FLAVIA DE OLIVEIRA Verséo: 2
Instituicdo: CAAE:

02439212.2.0000.0108

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

NUmero do Parecer: 42662
Data da 22/06/2012

Apresentacdo do Projeto:

Novamente reforcamos que atualmente a questéo estética-salde vem, progressivamente,
ampliando as discussodes e habitos de consumo em nossa populagdo. Produtos com menor
teor de determinadas substancias vem sendo utilizadas com maior frequéncia pelos
consumidores numa busca por estética ou por saude, mas sempre em funcdo de uma melhor
qualidade de vida. O projeto visa avaliar as caracteristicas sensoriais de diferentes produtos
industrializados que sejam doces, mas ndo contenham agucar, denominados "diets" e "lights"
com 50 sujeitos de pesquisa.

Objetivo da Pesquisa:

Avaliar as caracteristicas sensoriais de diferentes produtos industrializados que sejam
doces, mas ndo contenham acgucar, denominados diets e lights.

Levantar os produtos disponiveis no

mercado; Realizar teste sensorial

de aceitagdo dos produtos;

Verificar se o consumidor percebe a diferenca entre um produto sem agucar de sua

versdo tradicional com acgucar;

Analisar as informacdes nutricionais informadas nos rétulos dos produtos;
Avaliacéo dos Riscos e Beneficios:

Somente participardo da andlise sensorial aqueles individuos que desejarem voluntariamente
participar da pesquisa, assinando o termo de consentimento livre esclarecido, que ndo tenham
alergia/intolerancia ao produto.

Desta forma, os riscos serdo minimos para a execucao deste projeto.
O beneficio a ser esperado com o presente projeto é conhecer as caracteristicas sensoriais de

diferentes edulcorantes e produtos sem acucar disponiveis para o consumo, conhecer a
aceitacdo dos consumidores frente a esses produtos.

Comentérios e Consideragdes sobre a Pesquisa:
A pesquisa revela-se de grande relevancia, por buscar subsidios para a melhoria de produtos
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que sabidamente trazem maior qualidade de vida aos consumidores.

Consideracdes sobre os Termos de apresentacao obrigatoria:
Todos os termos foram apresentados.

Recomendacdes:
Sem recomendacdes.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

A pesquisa é, sem duvida, importante para a melhoria de produtos ligados ao bem-estar e
qualidade de vida da populacdo. Nao ha nenhuma restricdo ética quanto ao projeto
considerando-o, portanto, aprovado por esse comité.

Situacéo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:
N&o

LONDRINA, 25 de Junho de 2012.

Assinado por:
Hélio Hiroshi Suguimoto



