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Para a escolha de qual é o melhor edulcorante ou o mais adequado, sdo necessarios varios
testes uma vez que, devem ser seguros, compativeis com o alimento e ao mesmo tempo
agradaveis ao paladar do consumidor. A Unica forma de se avaliar a aceitacdo de um
edulcorante é por meio de testes sensoriais afetivos. Este estudo teve como objetivo,
verificar se existe diferenca sensorial significativa para o consumidor quanto a aceitacio
de 6 amostras de compota de abacaxi “Pérola” adogadas com sucralose,
sucralose/sacarose, estévia, estévia/sacarose, acessulfame-K e acessulfame-K/sacarose
por testes de aceitacdo e andlises estatisticas uni e multivariada. As amostras foram
avaliadas por 120 consumidores do produto. Foram aplicados testes de aceitacdo com
escala hedonica verbal estruturada de 9 pontos, para avaliacdo dos atributos de aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao global, teste de escala do ideal para avaliar o teor do
gosto doce e teste de inten¢do de compra do consumidor. Os resultados foram analisados
pela andlise de varidncia (ANOVA) e pela andlise multivariada com a construcdo do mapa
de preferéncia interno. Pelo teste de Scott-Knott (p > 0,05), a amostra adogada com
sucralose obteve maior aceitagdo pelos consumidores, e a amostra adocada com
acessulfame-K obteve menor aceitagdo. O mapa de preferéncia interno e a inten¢io de
compra dos consumidores confirmaram os resultados do teste de Scott-Knott, indicando

maior aceitacio pela amostra de compota de abacaxi adocada com sucralose.

1. Introdugiao

0 abacaxi (Ananas comosus L. Merril), de acordo com
Ramallo e Mascheroni (2012) é uma fruta tropical que
apresenta  caracteristicas  sensoriais e nutricionais
importantes para o ser humano, tais como: acido ascérbico,
minerais, fibras e a presenca de antioxidantes. Dentre as
cultivares de abacaxis plantadas no Brasil, a mais consumida é
a ‘Pérola’, sobretudo nas regides Norte e Nordeste (Meletti et
al,, 2011). O abacaxi é um fruto bastante perecivel e susceptivel
a perdas pds-colheita. Neste sentido, a inddstria vem buscando
alternativas tecnoldgicas para reduzir tais perdas e que
possam ainda preservar as principais caracteristicas do fruto,
agregando valor e dando origem a uma nova opg¢do de produto
aos consumidores (Miranda et al.,, 2015).

De acordo com a Legislacdo Brasileira (BRASIL,
1978), compota ou fruta em calda é o produto obtido de frutas
inteiras ou em pedagos, com ou sem sementes ou carogos, com
ou sem casca, submetida a cozimento incipiente, envasadas em
lata ou vidro, praticamente cruas, cobertas com calda de
acucar. Desta forma, o processamento de frutas em forma de

geleia e compota sdo opgdes vidveis para o aproveitamento e
transformacdo industrial (Caetano, 2016). Porém, com o
aumento de problemas de saide como a obesidade e a
diabetes, cresce também a preocupagdo com desenvolvimento
de formulagdes de baixo valor caldrico, com a reducdo, isengdo
ou substituicdo da sacarose por outros agentes adogantes
(Leite et al., 2016).

Os edulcorantes sdo substancias organicas adogantes
de origem sintética ou natural. S3o responsaveis pelo sabor
doce, com poder de dogura superior ou semelhante a sacarose,
e pelo seu baixo poder calérico, tem sido bastante utilizado na
elaboragao de produtos para dietas de restricdo (Marques et
al,, 2012). Cada edulcorante possui caracteristica especifica
que envolve intensidade e grau de sabor do gosto doce,
podendo alguns edulcorantes apresentar ou ndo o gosto
residual. Esses fatores sdo determinantes na aceitagao,
preferéncia e escolha, por parte dos consumidores (Oliveira,
2012).

A substituicdo da sacarose pelos edulcorantes é uma
alternativa significativa, mas que implica na modificacdo do
sabor. No desenvolvimento de novos produtos, portanto, a
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avaliacdo da aceitagdo sensorial é importante para obten¢do
da percep¢do do consumidor sobre o produto. Baseado na
relevancia da analise sensorial como ferramenta avaliativa nos
processos de substituicdo do agtcar por edulcorantes, este
estudo teve como objetivo avaliar sensorialmente a aceita¢do
das compotas de abacaxi adogadas com diferentes
edulcorantes e sacarose.

2. Material e métodos

A elaboracdo e avaliacdo das compotas de abacaxi
ocorreram respectivamente, na Cozinha Experimental e
Laboratério de Analise sensorial do Instituto Federal Goiano,
Campus Urutai, em janeiro de 2017. As avalia¢des sensoriais
foram realizadas em até 24 horas apds o preparo das amostras.

2.1. Matéria-Prima

Os abacaxis, da variedade “Pérola”, para elaboragao
das compotas foram adquiridos no comércio da cidade de
Orizona - GO. Os frutos foram selecionados no estadio de
maturacdo “Pintado”, que se caracteriza por apresentar o
centro dos frutilhos amarelo (BRASIL, 2002). Foram utilizados
a sacarose e 3 edulcorantes, sendo 2 edulcorantes sintéticos:
acessulfame-K e sucralose, e um edulcorante natural: estévia.
Tais edulcorantes foram utilizados na forma em po6 e
selecionados por serem permitidos pela RDC n218, de 24 de
margo de 2008.

2.2. Preparo das formulagoes

Os frutos foram limpos e sanitizados por imersdo em
solucdo de hipoclorito de sédio 100mg.L-1 por 15 minutos,
seguido da retirada das partes ndo comestiveis (casca e coroa).
Foram retiradas as partes centrais (miolo) dos frutos e
posteriormente foi feito o corte em fatias de aproximadamente
1 cm de espessura. O liquido de cobertura foi pré-preparado
utilizando diferentes concentrages de edulcorantes e
sacarose associado a agua potavel (Tabela 1), aquecidos a
100°C/15 minutos.

Tabela 1 - Formulagdes das Compotas de Abacaxi

Amostra Edulcorantes Sacarose
(%g/100mL) (%g/100mL)
1 3,3% Sucralose -
2 1,7% Sucralose 16,5%
3 2% Estévia -
4 1% Estévia 16,5%
5 0,8% Acessulfame-k -
6 0,4% Acessulfame-k 16,5%

As fatias de abacaxi foram adicionadas ao xarope e
procedeu-se a fervura por 10 minutos. Em seguida, foram
colocadas em vidros de 600 mL, previamente esterilizados, e
imediatamente imersos com o liquido de cobertura até total
imersdo das fatias. Foi feita a recravagdo das embalagens e a
inversio das mesmas por 15 minutos para inibir a
contaminagdo da tampa com o produto. As embalagens foram
imersas em agua refrigerada (5°C a 10°C) e armazenadas sob
refrigeracdo - até 10°C.

2.3. Determinacio Solidos Soluveis

A analise de soélidos soluveis em °Brix do liquido de
cobertura da compota de abacaxi foi realizado no Laboratério
de Fisico-Quimica do Instituto Federal Goiano Campus Urutai,
utilizando o refratdmetro, com o objetivo de verificar o poder
do adogante na concentragido de sélidos soluveis.

2.4. Andlise Sensorial - Teste de Aceitagao

0 teste de aceitagdo foi realizado no Laboratorio de
Analise Sensorial do Instituto Federal Goiano Campus Urutai,
avaliado por 120 consumidores ndo treinados, entre
servidores, alunos de graduagido, ensino médio e técnico do
proprio Campus.

As amostras foram servidas aos consumidores em
copos plasticos de 50 mL, codificados com nimeros aleatérios
de trés digitos, na forma monadica sequencial (uma amostra
por vez), orientados a utilizarem agua entre as amostras para
enxague do palato ou ingestdo se necessario. As compotas
foram avaliadas em cabines individuais e sob luz branca,
permitindo desta forma, conforto e individualidade aos
consumidores. Foram avaliados os atributos de aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao global, utilizando escala
hedbnica, onde o provador foi orientado a expressar sua
aceitacdo fazendo uma avaliagdo global do produto, seguindo
escala estruturada de nove pontos, variando de 9 = “gostei
muitissimo” até 1 = “desgostei muitissimo” (Reis e Minim,
2006).

Também foram aplicados a escala do ideal e o teste
de intencdo de compra, em que os consumidores avaliaram no
primeiro, o teor do gosto doce das amostras, utilizando a
escala estruturada entre “extremamente mais doce que o
ideal” e “extremamente menos doce que o ideal”. E, para
intencdo de compra, os consumidores avaliaram as compotas
de abacaxi utilizando escala estruturada, variando entre os
termos “certamente compraria” e “certamente nio
compraria”.

2.5. Tratamento Estatistico

Osresultados dos testes de aceita¢do foram avaliados
por analise de variancia (ANOVA), comparacdo de médias pelo
teste de Scott-Knott (ambos a 5% de significancia), realizadas
com o ambiente R (R Core Team, 2015) de computacdo
estatistica, versdo 3.2.1. Foi elaborado o Mapa de Preferéncia
Interno realizado por meio do software Sensomaker (Pinheiro,
Nunes e Vietoris, 2013). Para os resultados obtidos a partir dos
testes de escala do ideal, com relagdo ao teor do gosto doce, e
de inteng¢do de compra, foram elaborados histogramas de
frequéncia para as amostras.

3. Resultados e discussio
3.1. Teor de Sélidos Soluveis

Segundo a Resolugdo do CNNPA n® 12/78, o
conteddo de sélidos soluveis da calda da compota varia entre
14 e 40 ° Brix. Na medic¢do da densidade da calda da compota
de abacaxi neste estudo, foram obtidos teores variando entre
23 e 26 °Brix, sendo o menor valor encontrado para as
amostras com Estévia e Acessulfame-K e o maior para a
amostra com Sucralose. A amostra elaborada com
Sucralose/Sacarose apresentou teor de sdlidos soluveis de 25
°Brix e as formula¢des com Estévia/Sacarose e Acessulfame-
K/Sacarose 24 °Brix. Com isso, todas as formulagdes avaliadas
mostraram-se estar no padrdo segundo a legislagao.

3.2. Perfil do consumidor do teste afetivo de Compota de
Abacaxi

O perfil dos consumidores participantes do teste

afetivo de compota de abacaxi compreende ligeiramente a
participacdo superior do publico masculino e com idades entre
15 a 55 anos. Pelas caracteristicas demograficas, verificou-se
que a maioria dos consumidores que participaram do teste
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eram mais jovens, isto se justifica pelo fato deste estudo ter
sido realizado no Instituto Federal Goiano Campus Urutai.

3.3. Analise de Aceitagio Sensorial

Tabela 2 - Médias do teste de aceitacdo para os atributos avaliados

A andlise estatistica mostrou haver diferenga
significativa (p > 0,05) na aceitagdo em relagdo aos atributos
aroma, sabor, textura e impressao global (Tabela 2).

Amostras Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao Global
Sucralose 8,44 8,44 7,92 8,34 8,12
Sucralose/Sacarose 8,44 8,1b 8,02 8,34 8,12
Estévia 8,3a 7,9¢ 6,0¢ 7,8¢ 7,5b
Estévia/Sacarose 8,44 8,2b 7,7° 8,1b 8,12
Acessulfame-K 8,34 7,8¢ 5,5d 7,7¢ 7,0¢
Acessulfame-K/Sacarose 8,22 7,9¢ 7,4b 8,0b 7,7v

*Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem pelo critério de Scott-Knott (p > 0,05) segundo o teste de Tukey (p<0,05).

BN

Com relagdo a aparéncia, ndo houve diferenca
significativa entre as amostras (p > 0,05) e para este mesmo
atributo, todas as amostras apresentaram médias acima de 8,
ou seja, obtiveram boas médias de aceitagdo pelos
consumidores. A amostra elaborada com Sucralose
apresentou melhor média de aroma, em relacdo as demais
formulacdes, e a aceitacdo do atributo aroma para as amostras
3, 5 e 6 adogadas com estévia, acessulfame-K e acessulfame-
K/sacarose, respectivamente, apresentaram as menores
médias, diferindo das demais amostras.

Sobre o atributo sabor, as amostras 1 e 2 adogadas
com sucralose e sucralose/sacarose ndo apresentaram
diferencas entre si e obtiveram as maiores médias de
aceitacdo. J4& a amostra 5 adogada com acessulfame-K
apresentou a menor média diferindo significativamente (p >
0,05) das demais amostras indicando rejeicio dos
consumidores.

Quanto a aceita¢do do atributo textura, as amostras 1
e 2 adocadas com sucralose e sucralose/sacarose também
apresentaram as maiores médias, diferindo das demais
amostras. Entre as médias obtidas, nenhuma amostra foi
rejeitada pelos consumidores quanto a esse atributo, ou seja,
todas apresentaram médias acima de 6, referente ao termo
“Gostei ligeiramente” que representa uma aceitagdo positiva.
Com relagdo a impressio global, as amostras 1, 2 e 4 adogcadas
com sucralose, sucralose/sacarose e estévia/sacarose,
respectivamente, apresentaram as melhores médias de
aceitagao.

Corroborando com estes resultados, Brito e Bolini
(2009) realizaram um estudo sobre o perfil sensorial de

edulcorantes em néctares de goiaba, em que a amostra com
apenas acessulfame-K obteve aceitagio intermediaria.
Buainain (2014) ao estudar bolo sabor baunilha preparado
com sacarose, sucralose, acessulfame-K e, estévia com
taumatina, mostraram que as amostras contendo sacarose e
sucralose obtiveram maior aceitagio com relagdo aos
atributos sabor e impressdo global, seguidas da amostra
contendo acessulfame-K, porém as amostras contendo estévia
e taumatina apresentaram médias significativamente
inferiores as demais amostras (p > 0,05).

Almeida et al,, (2009) ao estudarem a aceitabilidade
sensorial de goiabadas desenvolvidas com diferentes
edulcorantes verificaram que as goiabadas elaboradas com as
combinacdes de sucralose e acessulfame de potassio tiveram
uma melhor aceitacdo pelos consumidores. Nogueira e Jesus
(2014) ao estudarem geleia de seriguela diet verificaram que
a combinacdo de dois edulcorantes sucralose e acessulfame-K
foi mais aceita pelos consumidores. E Santana et al,, (2012) ao
estudarem néctares de uva tradicionais e light mostraram que
a amostra adogada com sacarose obteve a maior média, porém
a amostra adogada com sucralose e acessulfame-K obtiveram
as menores médias.

Os dados dos testes de aceitacdo relativos a
impressdo global foram avaliados também pela andlise
estatistica multivariada através do mapa de preferéncia
interno (Figura 1). O mapa de preferéncia interno relacionado
a impressdo global das amostras confirmou os resultados
obtidos pela analise de variancia (ANOVA) e ainda possibilitou
observar mais claramente a segmenta¢do dos consumidores,
comprovando as amostras mais e menos aceitas.
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Figura 1: Mapa de Preferéncia Interno das amostras de Compota de Abacaxi adogadas com diferentes edulcorantes em relagido a impressao global
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No Mapa de Preferéncia Interno das amostras
(Figura 1) os consumidores ficaram localizados perto da
amostra de sua preferéncia em relagdo ao atributo impressao
global. Assim, as 120 respostas individuais dos consumidores,
com relagdo a cada amostra de compota de abacaxi avaliada,
foram representadas por linhas em um espago vetorial, que
indica a direcdo de preferéncia de cada consumidor em relagio
as amostras, ou seja, eles foram alocados préoximos a regido das
amostras preferidas.

A Figura 1 evidencia trés segmentag¢des das amostras
com relacdo aos niveis de aceitagdo, as amostras situadas a
esquerda do mapa: amostras 1, 2 e 4 preparadas com
sucralose, sucralose/sacarose e estévia/sacarose, constituem
0 grupo e amostras que obtiveram maior aceitagdo, maior
concentracdo de consumidores. As amostras situadas a direita:
amostras 3 e 6 preparadas com estévia e acessulfame-
K/sacarose obtiveram aceitagdo intermediaria e a amostra 5
preparada com acessulfame-K representa o ultimo grupo de
preferéncia, amostra que teve a menor aceitacdo. O que pode
ser visto pela menor concentragcdo de provadores para esta
amostra e a distancia das demais amostras.

A posi¢do da amostra 1 (sucralose) e amostra 2
(sucralose/sacarose) confirmam a melhor performance destes

consumidores, com médias mais altas no teste de Tukey
(Tabela 2). Este tratamento demonstra que a substituicdo da
sacarose pelo edulcorante sucralose néo interfere no sabor da
compota de abacaxi, tendo a maior proximidade com a
sacarose.

Diversos estudos foram desenvolvidos utilizando
esta ferramenta. Brito e Bolini (2009) relataram que no mapa
de preferéncia interno, as amostras de néctar de goiaba
adocado com  sacarose, sucralose, aspartame e
ciclamato/sacarina (2:1) estiveram mais prdoximas entre si e
com grande concentragio de consumidores, enquanto a
amostra adogada com estévia foi a menos aceita. Santana et al.,
(2012) ao estudarem néctares de uva tradicionais e light
confirmam o resultado encontrado na ANOVA, mostrando
menor aceitagdo para a amostra adocada com sucralose e
acessulfame-K. Dutra (2014) relatou que no Mapa de
Preferéncia Interno das amostras de néctar de acerola, as
amostras adog¢adas com sacarose, sucralose e neotame
apresentaram a maior concentracdo e aceitacdo dos
consumidores.

No teste escala do ideal para o gosto doce (Figura 2),
a amostra considerada ideal ao paladar do consumidor foi a
amostra 4  (estévia/sacarose), representando 109

edulcorantes na compota de abacaxi, sendo mais aceitos pelos consumidores.
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Figura 2: Histograma de frequéncia de notas do teste de escala do ideal

A segunda amostra considerada ideal ao paladar foi a
amostra 2 (sucralose/sacarose) representada por 84
consumidores e a terceira amostra considerada ideal ao
paladar do consumidor foi a amostra 1 (sucralose)
representada por 79 consumidores. A amostra 5 (acessulfame-
K) foi indicada por 13 consumidores com menor teor do gosto
doce (extremamente menos doce que o ideal), e a amostra 3
(estévia) representando 71 consumidores indicando o
produto (ligeiramente menos doce que o ideal). A amostra 6
(acessulfame-K/sacarose) foi indicada na maior parte por ter
o teor do gosto doce acima do ideal (ligeiramente mais doce

que o ideal e moderadamente mais doce que o ideal)
representadas por 23 e 27 consumidores, respectivamente.

Dutra (2014), ao estudar néctar de acerola, mostrou
que a amostra adogada com sucralose apresentou teor do
gosto doce considerado ideal ao paladar. E Santos (2012) ao
estudar geleia sem adi¢do de agucar e adogada com diferentes
edulcorantes, mostrou que a amostra adogada com
acessulfame-K e sucralose foi considerada ideal em relagdo ao
gosto doce, ja a amostra adogada com taumatina e sucralose
obteve o indice de aceita¢do do gosto doce inferior.
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Figura 3: Resultado da intengdo de compra (%) obtida durante o teste de aceitacdo das amostras de compota de abacaxi adog¢adas com diferentes
edulcorantes

A amostra 1 adogada com sucralose demonstrou
maior intencdo de compra (Figura 3) dos consumidores
(representando 82% em “certamente compraria”). De modo
contrario, a amostra 5 preparada com acessulfame-K foi a que
apresentou alto indice de rejeicdo (representando 71% em
“provavelmente ndo compraria e certamente ndo compraria”).
A amostra 2 preparada com sucralose/sacarose apresentou a
segunda maior inten¢do de compra das compotas de abacaxi,
sendo representada por 73% “provavelmente compraria”.

Pela analise dos resultados (Figura 3), confirma-se a
influéncia da aceitagio na intencio de compra dos
consumidores nas amostras 1, 2 e 4 adogadas com sucralose,
sucralose/sacarose e estévia/sacarose.

Amostras de néctar de manga tradicionais
apresentaram maior porcentagem de respostas para inten¢do
de compra positiva quando comparadas as amostras light
adocadas com sucralose/acessulfame K,
aspartame/acessulfame K e sucralose, conforme estudo
desenvolvido por Sousa et al. (2011). Brito e Bolini (2009) em
estudo sobre avaliacdo de diferentes edulcorantes em néctar
de goiaba, verificaram que a maior frequéncia de respostas
para intenc¢do de compra positiva ocorreu na amostra adogada
com sucralose, enquanto a amostra ado¢cada com estévia
apresentou maior frequéncia de respostas para inten¢do de
compra negativa.

Todos estes estudos obtiveram resultados positivos,
colaborando com a possibilidade da substituicdo da sacarose
por edulcorantes isolados ou combinados e, é interessante
mostrar como a percep¢do sensorial dos edulcorantes varia
em cada produto, ressaltando a importdncia da andlise
sensorial no desenvolvimento de novos produtos.

4., Conclusio

O edulcorante sucralose seria uma boa alternativa como
edulcorante para compota de abacaxi, pois os consumidores
indicaram maiores médias com relacdo aos atributos
avaliados, teor do gosto doce considerado ideal ao paladar e
alta intencdo de compra. Ja o edulcorante acessulfame-k nio
seria indicado para compota de abacaxi, pois a maioria dos
consumidores indicou o teor do gosto doce muito inferior ao
considerado ideal, baixa inten¢do de compra e menores
médias no teste de aceitagdo dos atributos avaliados.
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