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RESUMO

A ingestdo excessiva de sacarose € um dos fatores de risco para doengas
cronicas nao transmissiveis, tais como a obesidade, diabetes e sindrome
metabdlica. Nesse contexto, os consumidores tém demonstrado grande interesse
em um planejamento alimentar saudavel e equilibrado, buscando no mercado
opgdes de produtos que satisfagam as tendéncias de saudabilidade, bem-estar,
praticidade e conveniéncia. Com isso, o objetivo do trabalho foi promover a
redugdo da sacarose em pagocas de amendoim utilizando edulcorante natural,
xilitol como substituto. Foi realizado a analise sensorial para verificar o nivel de
aceitagcao global das pagocas de amendoim elaboradas e analise de cor e textura.
Com os dados obtidos foi possivel notar que a substituicdo da sacarose por xilitol
em grande quantidade, alterou as caracteristicas fisicas da pagoca. No entanto, a
utilizagdo do xilitol, como substituto da sacarose, deve ser de, no maximo, 25%,
para manter ou melhorar a composi¢gao quimica, sem interferir na aceitacédo do
produto.

Palavras-chave: pacoca; xilitol; sacarose; edulcorante.



ABSTRACT

Excessive sucrose intake is one of the risk factors for chronic non-communicable
diseases such as obesity, diabetes and metabolic syndrome. In this context,
consumers have shown great interest in healthy and balanced food planning, seeking
product options in the market that meet trends in health, well-being, practicality and
convenience. With this, the objective of the work was to promote the reduction of
sucrose in peanut candy using natural sweetener, xylitol as a substitute. Sensory
analysis was carried out to verify the level of global acceptance of the prepared
peanut candies and color and texture analysis. With the data obtained, it was
possible to notice that the replacement of sucrose by xylitol in large amounts
changed the physical characteristics of candies. However, the use of xylitol, as a
substitute for sucrose, must beat most 25%, to maintain or improve the chemical
composition, without interfering with the acceptance of the product.

Keywords: candy; xylitol; sucrose; sweetener.
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1 INTRODUGAO

A pacoca € um doce tradicionalmente preparado no Brasil para consumo
principalmente nas festividades juninas, entretanto o consumo de pagoca ocorre
durante o ano todo. E um alimento de simples elaboragéo e de grande aceitabilidade
entre adultos e criangas (WANG et al., 1999).

O amendoim é o principal ingrediente nas formula¢des de pagoca, seguido
do agucar e sal. o procedimento para a obtencdo de pagoca € descrito por Wang et
al. (1999) e Ribeiro et al. (2006), os autores descrevem o processo como sendo uma
homogeneizagao dos ingredientes, tendo o amendoim torrado e moido como base
das formulagbes, com posterior moldagem e prensagem. A pagoca é um produto
que possui elevado teor de carboidrato em relagdo a composi¢cao quimica (base em
100 g), mas observa-se uma variedade de nutrientes como carboidratos (52,4 g),
proteinas (16 g), gorduras poliinsaturadas (7,3 g), ferro (1,1 mg), magnésio (101 mg),
potassio (348 mg) e fibras (7,3 g) (TACO, 2011).

Os hidratos de carbono como a sacarose (agucar comum), estdo presentes
em grande variedade de alimentos, no qual estes alimentos sao ricos em calorias e
pobres em nutrientes. O consumo excessivo destes agucares, ameaca a qualidade
nutritiva das dietas, pois fornece energia adicional, promovendo um balango
energético positivo, sendo superior ao recomendado, desta forma, a orientagéo é
uma restrigdo no consumo de agucares (OMS, 2002).

Atualmente, a obesidade tem sido retratada como um grave problema de
saude, e vem se destacando no cenario epidemiolégico mundial. O acréscimo desta
prevaléncia em idades cada vez mais precoces tem causado a preocupacido de
pesquisadores e profissionais da saude, devido aos agravos e danos a saude
provocados pelo excesso de peso, tais como cardiopatias, diabetes, hiperlipidemias
e hipertensao arterial (ENES; SLATER, 2010).

Em consequéncia aos problemas metabdlicos provocados pelo consumo em
excesso de acucar e a crescente preocupacdo do homem com a sua saude, a
substituicdo da sacarose pelo edulcorante vem se tornando tendéncia frequente. Os
edulcorantes sdo produtos que possuem sabor semelhante ao da sacarose, no
entanto, mostram valor calérico menor ou ausente (CLEMENTE, 1998). A busca por
novos produtos proporciona ao consumidor acesso a novas formulagdes, como

alteragbes que modificam as caracteristicas sensoriais dos alimentos, tornando-os
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mais ou menos saborosos e nutritivos (MATSUURA,2002), como os langamentos de
produtos inovadores. A inclusdo do xilitol em dietas alimentares pode apresentar
beneficios para os que necessitam de uma dieta controlada e para aqueles que, se
preocupam com a saude e o bem-estar fisico. Novas categorias de alimentos tém
sido introduzidas no mercado alimenticio ao longo dos anos, os chamados alimentos
funcionais. Estes alimentos sdo consumidos em dietas convencionais e demonstram
capacidade de regular fungbes corporais de forma a auxiliar na protecdo contra
doengas como hipertensdo, diabetes, céncer, osteoporose e coronariopatias
(SOUSA, 2003).

Antes de o produto desenvolvido chegar ao mercado para comércio, €
necessario que o produto tenha bons resultados, o nivel de aprovacao pelos
consumidores finais deve ser superior a 70% (CARDARELLI, 2006), esta aprovagao
leva em consideracéo as analises sensoriais realizadas como produto desenvolvido.

Diante da crescente busca dos consumidores por alimentos que apresentem
caracteristica funcional, o presente trabalho se propde formulagdo de pagoca com
sacarose e em quatro niveis de substituigdo por edulcorante natural (concentragdes

de 0 a 100%), comparando os atributos: aceitagao sensorial, textura e cor.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

O objetivo deste trabalho é elaborar pagocas com substituicdo parcial e total

do agucar pelo edulcorante natural xilitol.

2.2 Objetivo especifico

A partir do objetivo geral, os seguintes objetivos especificos foram definidos.

e  Produzir pacoca de amendoim com diferentes proporgcdes entre sacarose e
xilitol;

e Caracterizagao instrumental de textura e cor das pacocas produzidas;

e Determinar aceitagdo sensorial das pagocas de amendoim por escala

hedbnica, com diferentes propor¢des entre sacarose e xilitol.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Amendoim

O amendoim, Arachis hypogaea L., de origem na América do Sul, € uma
herbacea leguminosa e oleaginosa de pequeno porte pertinente a familia Fabaceae
(GONCALVES, 2004).

Durante os anos 70 e 80, a cultura no Brasil tornou—se uma das principais
economias existentes nas pequenas propriedades agricolas e o Brasil chegou a ser
um dos maiores produtores mundiais, com uma produc¢ao de 900.000 toneladas de
graos. Com o acréscimo dos pregos, problemas associados a micotoxinas, aumento
das areas destinadas a soja, introdugdo do gado bovino, o cultivo do amendoim
entrou em decadéncia por alguns periodos, mudando o destino do grao para outros
mercados, principalmente alimentagdo humana in: natura (FREITAS;
AMARAL,2002).

A safra total do amendoim em 2020/2021, conforme os resultados
divulgados em julho de 2021 pela Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB),
teve como estimativa um acréscimo de 3,2% relativamente ao periodo anterior, e
uma producéo total de 596,7mil toneladas, 7% maior que a safra anterior.

No Brasil, o Centro-Sul é a regido que possui maior produgédo de amendoim,
destacam-se como regides produtoras, em primeiro lugar o estado de Sao Paulo
(561,6 mil toneladas), seguida pelo Rio Grande do Sul (11,4mil toneladas), Mato
Grosso do Sul (8,4 mil toneladas), Minas Gerais (6,9 mil toneladas) e Parana (6,1 mil
toneladas), segundo dados estimados em julho de 2021 pela CONAB.

A producado de amendoim no Estado de Sao Paulo, tem sido realizada em
area sem que havia a plantagcao de cana de agucar, visando a renovagao do solo,
antes utilizado nos canaviais. A produgdo vem ganhando for¢ga e se tornando
excelente opgao de cultivo, permitindo a recuperacao do solo, e também se tornando
economicamente acessivel para a produgdo do grao. Essa relagdo visa atender
novos padrées de qualidade e atendimento ao aumento da demanda nas
confeitarias brasileiras. Além disso, ha um aumento no atendimento do mercado
externo, refletindo em mudancgas tecnoldgicas e organizacionais, bem como em toda

a cadeia produtiva do amendoim (IEA, 2008).
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O amendoim é um grdo amplamente utilizado na alimentacdo humana
devido aos seus valores nutricionais, e o fato de ser consumido de diversas formas,
aléem de apresentarem sua composi¢cao oleos ricos em acidos graxos, proteinas,
vitaminas do complexo B e E. Contém diversos minerais, dentre eles magnésio,
fésforo, calcio, ferro, zinco, manganés e potassio. O amendoim ainda possui
resveratrol, substancia que contribui na prote¢ao do sistema cardiovascular, e acido
linoléico conjugado (CLA), que oferece beneficios como agente anticarcinogénico
(FREIRE; NARAIN; SANTOS, 2005).

O destino da produgéo global deste gréo é cerca de 53% para uso integral
na produgdo de alimentos e 47% para a industria de éleo. Na industria de alimentos,
este grdo € valorizado em virtude do seu aroma, sabor, textura e valor nutritivo.
Enfatiza-se, também, que por ser uma oleaginosa muito conhecida e apreciada, apta
para ser consumida tanto in: natura como processada, seja em produtos de
aperitivos salgados, fritos e torrados, ou como ingrediente na culinaria, industria de

doces, bombons, pastas e confeitos em geral (SUASSUNA, 2006).

3.2 Agucar

A sacarose, mais conhecida como agucar branco, € utilizada pela industria
alimenticia com o intuito de melhorar o sabor e a conservagao, prolongando a vida
util dos alimentos processados. Segundo Carocho, Morales e Ferreira et al. (2017), o
sabor doce é uma preferéncia natural do homem em relacdo aos demais sabores
basicos (acido e amargo) e esta relacionado as sensagbes de felicidade e prazer.
Dessa maneira favorecendo para que as industrias alimenticias adicionem sacarose
em seus produtos.

De acordo com a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), os brasileiros
utilizam 50% a mais de acgucar recomendado. Isso significa que, por dia, cada
brasileiro, utiliza em média 18 colheres de cha do produto (o que corresponde a 80g
de acgucar/dia). O alto consumo de agucar resulta no aumento de doengas cronicas.
O diabetes aumentou 54% nos homens e 28,5% nas mulheres, nos ultimos dez
anos. Outra doenca que vem aumentado entre os brasileiros, e esta associada ao
elevado consumo de agucar, é a obesidade (Ministério da Saude, 2018).

Devido a grande contribuicdo da sacarose na ingestdo total de energia

diaria, o Ministério da Saude em parceria com a Associacao Brasileira das Industrias
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da Alimentagéo (ABIA), tem discutido a definicdo de medida e o estabelecimento de
acordos para a reformulacdo de alimentos processados que figura no Plano
Nacional para Enfrentamento das Doengas Crénicas Nao Transmissiveis no Brasil, €
um acordo de cooperagao técnica, com o propésito de diminuir gradualmente o
consumo de agucar advinda da ingestdo de alimentos processados (BRASIL, 2011).
Essa também é uma das metas do Plano de agéo global para precaugao e controle
de doencas nao transmissiveis 2013-2020, visando melhoria em habitos alimentares
saudaveis e qualidade de vida (OMS, 2018).

De acordo com Morais et al. (2015), a industria alimenticia demonstra
interesse em diminuir a concentragao de agucar em seus produtos, no entanto, € um
grande desafio reformular o produto mantendo a sua popularidade, caracteristicas

sensoriais e a atratividade.

3.3 Substituto da sacarose: Educorante

Uma das tendéncias € a formulacdo de produtos com redugao no teor de
agucar, para atender a populagdo com restricbes a seu consumo (ABDULLAH;
CHENG, 2001). O desenvolvimento de produtos que oferegcam sabor e
caracteristicas sensoriais similares aos produtos convencionais, mas que sejam
apropriados para individuos com restricbes ao agucar branco, sendo fundamental a
substituicdo da sacarose por adogantes, os denominados edulcorantes.

A caréncia de acucar em produtos processados modifica a retencdo de
umidade e de outras caracteristicas como aroma, cor e textura, dificultando o
desenvolvimento de novos produtos similares aos tradicionais. Quando da
substituicdo total ou parcial do agucar por edulcorantes, ingredientes que dao corpo
ao produto precisam ser utilizados, tendendo substituir o volume e a textura
conferidos pelo agucar (MOSER et al., 2013).

Os produtos industrializados utilizam, em sua composi¢cdo, os chamados
edulcorantes como substitutos da sacarose. De acordo com Honorato (2013), os
edulcorantes sido definidos como substancias que em contado com os receptores
gustativos produzem gosto doce e podem ser naturais e sintéticos ou caloricos e néo

caloricos. A expressdao nao caldrica relaciona-se ao fato de ndo serem
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metabolizadas pelo organismo ou ser insignificante o aporte calérico, em virtude a
utilizagcado de pequenas quantidades (HONORATO, 2013).

A utilizagdo dos edulcorantes do ponto de vista tecnoldgico € seguro para o
consumo, sendo autorizado pela legislacdo RDC (Resolugao da Diretoria Colegiada)
n°18 24/03/2008 (Brasil, 2008). Porém, para substituir a sacarose por um
edulcorante e ou mistura destes, €& preciso avaliar a compatibilidade e
particularidades destes como produto ao qual for introduzido, definira concentragao
que tenha capacidade de fornecer a mesma percepgao sensorial com relagdo a
docura da sacarose, ser viavel economicamente, baixo teor caldrico, e ser
semelhante ao produto tradicional (SOUZA et al., 2013; MORAIS et al., 2014). As
condi¢gdes de processamento do alimento, também podem interferir no desempenho
do edulcorante, intensificando e persistindo o gosto doce, bem como conferir o gosto
amargo residual (REIS et al., 2011), sendo o sabor residual indesejado pelos
consumidores.

Um dos edulcorantes que tem interessado € o xilitol, que tem sido indicado

como uma opg¢ao em substituicdo ao agucar em razao de seu baixo valor caldrico,
em torno de 2,4 kcal g'1, e com o poder adogante equivalente ao da sacarose

(ZUMBE, 2001), possui solubilidade em agua préxima a da sacarose (195 g 100 9‘1
de agua a 20 °C) e pode conferir maior conservagao ao produto, o que torna um
otimo a gente redutor da atividade de agua. Este poliol demonstra ainda vantagens
de ndo causar o escurecimento do produto através da reacdo de Maillard, ter alta
resisténcia a cristalizacdo, baixa suscetibilidade a fermentacdo e elevada
estabilidade quimica (CHATTOPADHYAY, 2011).

O xilitol € componente de um grupo de carboidratos nomeados como polidis
(alcodis de acgucares) ou alcodis polihidricos ou polidlcoois, que provém da
hidrogenacgao catalitica de acucares redutores, ocorrendo a modificagcdo do grupo
carbonila, muito comum nas fragbes aldose ou Cetose de monossacarideo,
dissacarideo, oligossacarideo e polissacarideos por um grupo alcool.

A estrutura molecular do xilitol interpreta uma cadeia aberta com cinco grupos
hidroxila (OH) ligados cada um ao atomo de carbono, sendo assim, um pentitol cuja
férmula molecular é CsH4,05 (1,2,3,4,5 - pentaidroxipentano) (Figura1) (MUSSATTO,
ROBERTO, 2002).
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Figura 1 - Estrutura quimica do xilitol

OH

HO OH
OH OH

Fonte: Carocho; Morales; Ferreira (2017, p.21).

O composto esta presente naturalmente em frutas, vegetais, algas e
cogumelos, porém, em quantidades inferiores a 1g.100g™", fazendo com que a
extragdo dessas fontes, se torne inviavel economicamente para a industria. Entao, é
produzido pela industria por conversdo quimica com a reducao catalitica de D-xilose
pura, a partir de substrato rico em xilano. O substrato é obtido de materiais vegetais
fontes de hemicelulose, tais como as aparas de madeira e o milho, expressando
usualmente 20-35% de xilano, que facilmente € modificado em xilose por hidrélise
que, por sua vez, sofre hidrogenacao catalitica (CAROCHO; MORALES; FERREIRA,
2017; MUSSATTO, 2012).

Uma outra peculiaridade do polidl, refere-se a qualidade de conferir efeito de
resfriamento, ou seja, sensagéo de refrescancia na boca quando em contato com a
saliva, por causa do elevado calor de solugdo, este se da por um processo
endotérmico, removendo calor da boca. Sendo assim, o xilitol quando na forma de
cristal absorve energia do ambiente a medida que se dissolve causando diminuigéo
da temperatura (ZACHARIS, 2012).

Quanto aos efeitos benéficos para a saude e as propriedades fisiolégicas, o
xilitol salienta-se por ser absorvido vagarosamente no trato gastrointestinal, ter baixa
resposta glicémica e nao intervir no nivel de insulina em razdo de ser metabolizado
pelo organismo por vias independentes de insulina, sendo assim, apropriado para
utilizacdo em produtos que atende ao publico diabético. Também se localiza na
literatura narrativas desvantagens em infeccdes respiratorias, otite média aguda, e
processo inflamatério (EDWARDS et al, 2016; RASOULI-PIROUZIAN;
PEIGHAMBARDOUST; AZADMARD-DAMIRCHI, 2017).

O carboidrato € pouco digerivel e relativamente absorvido no intestino
delgado, aproximadamente 50%, enquanto sua fermentacdo no intestino grosso,
varia de 50 a75%. A fermentacao é efetuada por bactérias benéficas, por exemplo,

bifidobactérias e lactobacilos, ocasionando na produgéo de acidos graxos de cadeia
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curta reducdo do pH, inibindo bactérias prejudiciais € uma modulagdo da microbiota
intestinal com o crescimento e predominadncia de bactérias benéficas
(GREMBECKA, 2015).

No entanto, a literatura reporta que o xilitol & excessivamente tolerado pelo
organismo humano quando introduzido em doses, em um periodo apropriado, em
uma quantidade maxima de 20 g e a ingestao diaria ndo ultrapassar 60 g, podendo
provocar sintomas adversos, uma vez que ingerido em doses superiores, tais como
efeito laxativo, desconfortos abdominais, flatuléncia, tempo de transito intestinal
acelerado, e em casos graves, diarreia (MUSSATTO; ROBERTO, 2002; ZACHARIS,
2012).

No Brasil, em conformidade com a Resolu¢gdo RDC n°18 de 24 de margo de
2008, o xilitol é um aditivo que pode ser usado em alimentos e bebidas,
determinando o emprego na porgdo necessaria para se adquirir o resultado
desejado (“quantum satis”) (BRASIL, 2008).

3.4 Sal

O cloreto de sodio (NaCl), comumente conhecido como sal ou sal de
cozinha, é a maior fonte de sédio (Na) na dieta (aproximadamente 90%) e, embora
os termos sal e sédio sejam muitas vezes empregados como sinébnimos, o sal &
composto por aproximadamente 60% de cloro e 40% de sodio, em massa
(BANNWART; SILVA; VIDAL, 2014).

O sddio é o sexto elemento quimico em grande quantidade na crosta
terrestre e o NaCl, correspondem 80% da matéria dissolvida na agua do mar. Ainda
que exista uma grande variedade de sais de sddio e, muitos sejam aproveitados
como aditivos na elaboragao de alimentos, o NaCl ainda é a fundamental fonte de
sédio na alimentacédo (GIBNEY; VORSTER, 2005).

O sal desempenha papel importante na histéria da culinaria (BEAUCHAMP,
1987).

O sal foi muito importante nas civilizagbes antigas e na Pré-Historia.
Aproximadamente 10.000 anos atras, o acréscimo nos alimentos aconteceu com o
principio da agricultura. Com o tempo tornou-se um item muito procurado por

agregar sabor as manipulagdes dos alimentos, fato impulsionado pela sensibilidade
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do ser humano ao sabor salgado e a consequente inclusdo estavel do sal como
condimento. A serventia do sal para outros fins apareceu ha cerca de 5.000 anos,
quando os chineses identificaram que o sal seria capaz ser aplicado na conservagao
de alimentos, proporcionando sua preservacao e favorecendo a fixagdo de
desenvolvimento de comunidades (SARNO, 2010).

Visto como um dos componentes vitais do corpo, o sddio é fundamental para
a preservacgao de varias fungdes fisioldgicas do organismo como o balanceamento
de fluidos e equilibrio acido-base a transmisséo nervosa, contragdo muscular e
manutencdo da pressdo arterial. E também fundamental para o transporte de
nutrientes no intestino delgado e nos rins, dentre eles a agua, aminoacido, cloro,
galactose e glicose (CORNELIO, 2012; SILVA; CHEMIN, 2011).

3.5 Alimentos diet e light

Segundo a legislagdo brasileira, em vigor, alimentos diet sdo produtos que
indicam auséncia de determinado ingrediente em sua composi¢cado, podendo ser o
acgucar, sal e até gordura. Ja os alimentos light, segundo a legislacéo brasileira, em
vigor, sao alimentos que possuem redugdo minima de 25% em qualquer de seus
ingredientes da férmula quando comparada como alimento tradicional, como por
exemplo, a redugao de agucares, gorduras e/ou proteinas (HARA, 2003).

No decorrer da década de 1970, surgiram varias inovag¢des na industria de
alimentos, modificacbes com énfase nos preceitos de corpo magro e questdes
associadas a manutencdo da saude. Os estudos cientificos apontam que uma
alimentagao saudavel pode colaborar para diminuicdo de doengas e também para a
melhoria da aparéncia fisica, o que entusiasmou consumidores a procurar por
alimentos que contribuem na longevidade (LIMA-FILHO; OLIVEIRA; WATANABE,
2009).

Perante este cenario, foram desenvolvidos os primeiros produtos diet e light,
tendo sido os diets desenvolvidos inicialmente para atendimento aos portadores de
diabetes. Em pouquissimo tempo, esses tipos de produtos comecaram a adquirir
forca e a preencher significativa parte das prateleiras dos supermercados, tendo seu
consumo aumentado de forma expressiva pela populacdo, ganhando cada dia mais
adeptos destes produtos. A conscientizagcdo da populagdo em busca por produtos
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saudaveis e com restricbes caloricas vem aumentado, o que colaborou para o

crescimento do consumo de produtos diet e light.

3.6 Analise Sensorial

A anadlise sensorial € um dos meétodos mais relevante e amplamente
aplicada na elaboragdo de novos produtos pela industria de alimentos e em
pesquisas cientificas, apresentando-se como uma etapa deciséria que busca
identificar e atender os desejos e as necessidades dos consumidores, garantindo a
permanéncia em um mercado cada vez mais competitivo e dindmico. A analise
sensorial € usada como instrumento para garantir o controle de qualidade, avaliar a
vida de prateleira do produto, efeitos das alteragdes em fungcdo de matérias-primas,
embalagens ou processamento tecnolégico, entre outras situagbes (VIDAL et al.,
2014; LUCIA, MINIM, CARNEIRO, 2013).

Quando a finalidade €& a alteragdo com sucesso da sacarose por
edulcorantes em formulagdes alimentares e certificar que a percepgcao de dogura
nao seja afetada, fazem-se indispensaveis estudos preliminares para estabelecer a
concentragdo do mesmo, que seja correspondente a dogura em relagdo a sacarose.
O método sensorial mais utilizado para se alcangar essa informagao € a escala de
magnitude que concede uma medida quantitativa direta da intensidade subjetiva de
dogura (ROCHA, BOLINI, 2015). Ou seja, definir a concentragdo de um componente
que proporciona a mesma intensidade de uma determinada sensagao que outro
componente conhecido.

O procedimento consiste em utilizar uma amostra de referéncia que serve de
padrao para o provador com uma intensidade de valor arbitrario, por exemplo,
designado de 100, seguido por uma série de amostras em ordem aleatdria, com
intensidades menores e maiores do que a referéncia. Os candidatos sé&o
requisitados a julgar a intensidade de dogura das amostras em relagao a referéncia.
Por exemplo, se a amostra apresentar o dobro de dogura da referéncia, deve-se dar
o valor de 200, se for metade da dogura devera ter o valor de 50, e assim por diante
(STONE, OLIVER, 1969; MOSKOWITZ, 1970; SOUZA et al., 2011; ROCHA, BOLINI,
2015).

Os métodos sensoriais descritivos tradicionais, o objetivo é caracterizar as

propriedades sensoriais do produto fornecendo resultados detalhados, consistentes
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e confiaveis, ou seja, baseiam em descrever os aspectos quantitativos e/ou
qualitativos dos produtos. Entretanto, ndo é vantajoso, pelo fato de serem
demorados e estaticos, visto que néo consideram a dinamica da percepg¢ao sensorial
ao longo do tempo de ingestdo de um produto. Sendo assim, a depender dos
objetivos, ja que uma n&o substitui a outra, tem-se buscado novas perspectivas
sensoriais com metodologias mais rapidas e temporais, tais como Check-All-That-
Apply (CATA) e Tempo-Intensidade (TI), respectivamente (ARES et al., 2015;
SANTOS et al., 2015; ESMERINO et al., 2017).

O método CATA representa em uma lista de palavras ou frases a partir da
qual os consumidores sdo requisitados a separar aquelas que em sua avaliacao
consideram apropriadas para descrever um produto (ARES et al., 2015). De acordo
com Fleming, Ziegler e Hayes (2015), a geracado das caracteristicas que constituem
a lista de termos da ficha sensorial pode ser obtida de muitas formas, tais como por
um painel praticado pelos consumidores durante o teste (perfil de escolha livre

modificado), por um grupo de foco ou com base na literatura para produtos similares.

3.7 Caracterizagao Instrumental de cor e textura

A cor e a textura sido atributos sensoriais de grande relevancia na
aceitabilidade dos alimentos. A analise sensorial dessas caracteristicas precisa de
padronizacgao cuidadosa, visto que esta submetida as condigdes do ambiente, como
umidade relativa, iluminagcdo e a acuidade do provador. A medida instrumental
denomina resultados exatos, precisos e rapido que, quando bem correlacionados
com dados sensoriais, facilitam a descricdo do produto (DURAN, 1999; RICHTER et
al., 2010; SCHIFFERSTEIN, 2006). A percep¢ao da textura dos alimentos realiza-se
pela combinagao dos sentidos sensoriais (VARELA et al., 2009), o que complica a
avaliacdo sensorial dessa caracteristica, uma vez que o entendimento das
propriedades pode ser diferente dependendo dos provadores empregados
(CHAUVIN et al., 2008; CHEN et al., 2005).

Assim sendo, para uma correlacdo entre resultados instrumentais e
resultados de textura, € preciso escolher métodos de medidas de modo a certificar
que a técnica instrumental reproduza a descricdo sensorial (BOURNE, 1978;
DURAN, 1999).
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4 MATERIAIS E METODOS
4.1 Material, reagentes e equipamentos

Foram utilizados os equipamentos, materiais e reagentes descritos na sequéncia:

e Amendoim torrado;

e Acucar ultrafino;

e Sal ultrafino;

Xilitol;

Embalagens;

Béqueres de 100 mL e 250 mL;

Forno a gas;

Molde e prensa;

Multiprocessador doméstico Philco;

Balanca Gehaka, Modelo BG

Molde e prensa;

Colorimetro Delta Color, Modelo Vista 450 G;

¢ Analisador de Textura TAXT Express, Modelo SMS P/2.

Matéria-prima para a preparagcdo da pagoca foram utilizados amendoim,
agucar ultrafino, xilitol e sal ultrafino, os quais foram adquiridos na “rede de

supermercados” da cidade de Campo Mourao - PR.

4.2 Metodologia

A figura 2 apresenta o fluxograma de processo para obtencao da pacoca. O
amendoim foi adquirido na forma in: natura e com casca, na sequéncia foi torrado
em forno caseiro até adquirir caracteristicas de torrado, passou por remocado das

cascas, e foi triturado por 45 segundos em multiprocessador doméstico.
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Figura 2 - Fluxograma do processo de obtengao de pagoca

Ingredientes —_ Formulagdo e pesagem

l

Moagem e homogeneizagao

J

Prensagem e moldagem

J

Corte

l

Embalagens —_ Acondicionamento

Fonte: Autoria prépria (2021).

Foram adicionados no processador de alimentos a quantidade especifica de
ingredientes para cada receita, como demonstrado na tabela 1, em que foi
homogeneizado durante 1 minuto. Apds esse procedimento, foi realizado a
prensagem e moldagem das pacocas, a fotografia 1 mostra o equipamento

elaborado com a finalidade de desenvolver este produto.

Tabela 1 - Formulagdes das pagocas com diferentes niveis de substituicao de sacarose por

xilitol
Formulagdes de pacgoca '(g)

Ingredientes PC P25 P50 P75 P100
Amostra N° 125 N° 215 N° 565 N° 425 N° 375
Amendoim 282,65 282,65 282,65 282,65 282,65
Acucar 215,10 161,32 107,55 53,78 -
Xilitol - 53,78 107,55 161,32 215,10
Sal 2,25 2,25 2,25 2,25 2,25
Total 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00

Fonte: Autoria propria (2021).
'"PC: formulagao controle (100% de sacarose); P25: formulagdo com substituicdo de 25% da sacarose
por xilitol; P50: formulagdo com substituicdo de 50% da sacarose por xilitol; P75: formulagdo com
substituicdo de 75% da sacarose por xilitol; P100: formulagdo com substituicdo de 100% da sacarose

por xilitol.
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Fotografia 1 - Molde e prensa para elaboragao das pagocas rolha

Fonte: Autoria prépria (2021).

Foram pesados 10 g da massa e adicionados no equipamento para a
prensagem e assim obtendo sua moldagem. As pagocas foram armazenadas em

embalagens descartaveis a temperatura ambiente.

4.3 Analise Sensorial

Para realizacdo dos testes foram selecionados, aleatoriamente, 40
voluntarios avaliadores, com média de 35 anos de idade. Desses, 5% eram do sexo
masculino e€95% do sexo feminino. No teste de aceitacdo, os avaliadores
preencheram uma ficha de avaliagédo de analise sensorial, utilizando o método de
escala hedbnica verbal estruturada (em anexo, figura 14), em que puderam atribuir
um valor para os quesitos “aparéncia”, “aroma”, “sabor”, “textura” e “impressao
global” de cada uma das amostras. Os julgadores foram instruidos a tomar agua
entre cada uma das aprovagdes e provar uma amostra por vez (DUTCOSKY,1996).

Vale destacar que os testes para a avaliacdo sensorial das formulagdes,
foram executados comprovadores adultos com a finalidade de definir

detalhadamente os aspectos menos aceitos nos produtos e aperfeigoar o processo
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de melhoria. Além disso, os adultos sdo os responsaveis pela compra dos produtos
que serdo consumidos pelas criangas, principalmente quando elas exigem uma
atencao nutricional especial.

Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e Teste de
Tukey considerando nivel de significancia de 5% (p< 0,05), utilizando o programa

Excel.

4.4 Analise de cor

A analise de cor foi utilizada o aparelho Colorimetro Delta Color Modelo
Vista 450 G. Antes de realizar o experimento, o aparelho foi calibrado para manter a
confiabilidade dos resultados de medigao. A analise foi realizada com 8 amostras de
cada tipo de pacoca elaborada. A medi¢ao se da por reflectancia, e € possivel se
obter dados como: A= Cor do verde ao vermelho; B= Cor do azul ao amarelo; C=

Saturacgao (mais brilhante); H= Tonalidade; L=luminosidade.

4.5 Analise de Textura

A analise de textura foi utilizada o aparelho de Textura TAXT Express
Modelo SMS P/2. A analise de textura foi realizada com 8 amostras de cada tipo
de pacgoca elaborada. A forga de ruptura sobre as amostras foram analisadas para
avaliar a forma global a textura (sensibilidade) do produto elaborado. As amostras
com altura de 18,2 mm foram perfuradas a 0,0490N, em um suporte comum
cilindro de aco SMS P/2.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com a realizagao do teste da Anova, e aplicagao do teste de Tukey, pode se
observar que para o tratamento de aparéncia, as amostras se diferem entre si. Em
relagdo a aparéncia, a maioria dos candidatos alegaram que a amostra 100% xilitol

nao agradou pelo fato dos cristais nitidamente visiveis de acordo com a tabela 2.

Tabela 2 - Média das amostras para os tratamentos analisados

Média/ . Impressao
Amostras Aparéncia Aroma Sabor Textura Global
100% Xilitol 5,61+1,78° 6,38+1,33% 2,20+1,44° 2,79+1 ,626 2.79+1 ,463
75% Xilitol b b b
250/2 s;'c‘;rise 6,2311,44 6,614127"  4,2041,43° 3,79+1,70 3,79+1,19
50% Xilitol e b

5002 S;'Carose 7,20i1,44c 7,23+1,36 6,07+1,20° 5,79i1,1SC 57941 ’230
25% Xilitol d b d d d
7502 s;'czrﬁse 7,94+0,94 7,41+1,19 7,38+1,17 7,18+1,02 7,18+1,17
100% e c e e e
Sacarose 8,46+0,75 7,48+1,26 8,07+1,08 8,07+1,13 8,07+0,94

Fonte: Autoria propria (2021).

A analise de aroma, de acordo com os resultados obtidos, mostra que as
duas amostras com maior proporgao de xilitol (100% e 75%) nao se diferem entre si,
e a amostra com 50% de xilitol e 50% sacarose ha uma diferenga minima, mas nao
diferindo da amostra 25% xilitol e 75% sacarose.

Em relagdo ao sabor, aparéncia, textura e impressdo global todas as
amostras diferiram entre si e, ao nivel de 5% de significancia. A pagoca 100% xilitol,
teve uma rejeigao elevada, os candidatos relataram que a pagoca estava muito doce
e que certamente ndo compraria esse produto. Quanto menos xilitol no produto,
maior foi aceitagdo. Com isso, a preferéncia dos candidatos foram as amostras com
100% e 75% de sacarose.

A textura, a maior rejeicdo ocorreu com a amostra de 100% xilitol. As
amostras se diferem entre si, pois as avaliagbes da grande parte dos provadores
alegaram sentir os cristais de xilitol. A aceitagao iniciou a partir da amostra de 50%
xilitol e 50% sacarose. E nas amostras de 100% e 75% de sacarose, alguns
provadores alegaram a textura 6tima por sentir o doce desmanchando na boca,

tornando o produto satisfatério.
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As impressdes globais das amostras diferem se entre si. Como teste, foi
possivel notar a aceitabilidade disparada da amostra 100% sacarose, e a amostra
100% xilitol totalmente rejeitada, por varios fatores, como de aparéncia, cor e
textura. Sendo assim, a preferéncia dos consumidores € a menor quantidade
possivel de xilitol no produto, ou seja, de 25%.

As pagocas de amendoim apresentaram diferentes perfis de cor e textura
(Tabela 3). No entanto, deve se considerar grande variabilidade entre si, das
amostras, no qual pode ser constatada nos resultados obtidos na analise realizada.
Sendo assim, pode se considerar que a amostra com maior propor¢ao de xilitol
contém menor tonalidade cromatica e menor luminosidade, ou seja, amostras com
mais proporgao de sacarose contém alto valor de luminosidade, mais clara a cor da
amostra (Fotografia 3, Fotografia 4, Fotografia 5, Fotografia 6).

As formulagbes das pagocas de amendoim, diferiram bastante na textura,
apresentaram grande diferenga em relagéo a for¢a de ruptura, a qual caracteriza de
forma global a textura de cada espécie, conforme é mostrado através da Figura 3,
Figura 4, Figura 5, Figura 6 e Figura 7. A amostra com 100% xilitol, foi a amostra
mais fragil, em que se rompeu bastante e o com menor tempo. A sensibilidade desta
amostra é devido aos granulos de xilitol, ou seja, quanto maior a proporgdo mais
sensivel o produto fica conforme a Fotografia 3. Com a utilizagdo do agucar em
maior quantidade, o produto apresentou uma caracteristica mais uniforme

(Fotografia 2).

Tabela 3 - Média das amostras para caracteristicas de cor e textura

Tonalidade

Luminosidade( L) Forga de Ruptura

Amostra Cromatica(H)
100% Xilitol 62,89+0,69 72,13+0,51 1,30+0,26
75% Xilitol

63,87+0,66 72,25+0,53 1,32+0,07
75% Sacarose
50% Xilitol

66,58+0,37 73,09+0,81 1,53+0,19
50% Sacarose
25% Xilitol

70,16+0,67 74,11+0,67 1,76+0,11
75% Sacarose
100% Sacarose 71,83+0,48 75,61+0,33 1,79+0,09

Fonte: Autoria propria (2021).
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Figura 3 - Resultado da analise de textura da amostra 100% sacarose
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Fonte: Autoria prépria (2021).

Figura 4 - Resultado da analise de textura da amostra 100% xilitol
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Figura 5 - Resultado da analise de textura da amostra 75% xilitol e 25% sacarose
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Fonte: Autoria prépria (2021).

Figura 6 - Resultado da analise de textura da amostra 50% xilitol e 50% sacarose
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31

Figura 7 - Resultado da analise de textura da amostra 25% xilitol e 75% sacarose
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Fonte: Autoria prépria (2021).

Fotografia 2 - Apos analise no aparelho de textura da amostra 100% sacarose

Fonte: Autoria prépria (2021).

Fotografia 3 - Apés analise no aparelho de textura da amostra 100% xilitol
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Fonte: Autoria prépria (2021).
Fotografia 4 - Apos analise no aparelho de textura da amostra 75% xilitol e 25% sacarose

Fonte: Autoria prépria (2021).

Fotografia 5 - Apos analise no aparelho de textura da amostra 50% xilitol e 50% sacarose

Font: Autoria préprfa (2021).

Fotografia 6 - Apos analise no aparelho de textura da amostra 25% xilitol e 75% sacarose

Fonte: Autoria prépria (2021).



6 CONCLUSAO

A substituicdo da sacarose por xilitol em grande quantidade alterou as
caracteristicas fisicas e sensoriais da pagoca. A amostra de 75% sacarose e 25%
xilitol, teve um resultado consideravelmente na média em relacdo ao aroma. No
entanto, a utilizagdo do xilitol como substituto da sacarose, deve ser de, no
maximo, 25%, sem interferir na aceitagcado do produto.

A substituicio da sacarose em produtos alimentares tornou-se
imprescindivel, visto que os produtos processados apresentam uma elevada
quantidade desse ingrediente e, sabe-se, que os mesmos contribuem de forma
expressiva com a ingestao diaria total de calorias, estando o consumo excessivo
associado ao desencadeamento de doengas com relevancia na saude publica.

Sendo a pagoca um produto de grande aceitabilidade presente no habito
alimentar da populacdo é importante que 0 mesmo seja uma opg¢ao saudavel.
Assim, os potenciais substitutos da sacarose como xilitol pode ser uma estratégia
eficiente e com boa aceitacdo desde que determinada a concentragcédo 6tima para
que apresentem a mesma percepcao de dogura comparado ao produto tradicional.
Para isto, faz-se necessario a aplicacdo de testes sensoriais que possibilitem

avaliar o perfil sensorial dos mesmos.

33
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Figura 8 — Ficha de avaliagao de analise sensorial por escala hedonica

Ficha de avaliagdo sensorial
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a) Prove cada amostra e indique sua opinifio em relacdo & aparéncia, aroma, sabor, textura e impressio

global, de acordo com a escala abaixo:

Amostra N®
Atributos

Nota:
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura

Impressdo Global

Escala hedonica:

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei/nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 - desgostei muitissimo

O

b) Assinale qual seria sua atitude em relacdo 4 compra do produto.

eu certamente comprana este produto
eu provavelmente compraria este produto

eu provavelmente ndo compraria este produto

()
()
[ Jtenho duvidas se compraria ou ndo este produto
()
()

eu certamente ndo compraria este jproduto

Comentarios:

Fonte: Autoria prépria (2021).



