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CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE COMPOTAS DE PESSEGO LIGHT
ELABORADAS COM SUCRALOSE E ACESULFAME-K

Carla R. B. MENDONCA , Rui C. ZAMBIAZI , Marcia A. GULARTE , Graziele G. GRANADA

RESUMO

O trabalho objetivou realizar uma caracterizacao sensorial de compotas de péssego com reduzidas calorias. As compotas foram ela-
boradas pela substituicao parcial de acucar pelos edulcorantes sucralose, acesulfame-K e sucralose+acesulfame-K. Além desta
caracterizacao, investigou-se a vida-de-prateleira destes produtos durante um periodo de 90 dias. Para isto, foram avaliados os
atributos de aparéncia geral, cor, brilho, maciez, sabor geral e acidez, logo apds o processamento, aos 30, 60 e 90 dias de estoca-
gem. Ao término do periodo de estocagem executou-se, ainda, um teste de preferéncia. De acordo com a avalia¢do sensorial dos di-
ferentes atributos, detectou-se diferencas significativas entre as quatro formulag¢des de compota, especialmente em relaciao aos
atributos de sabor e acidez. As formulagoes com acesulfame-K e sucralose+acesulfame-K mostraram valores inferiores as demais.
Durante o periodo de armazenamento nao se constatou expressivas alteracdes nas caracteristicas sensorias das compotas. Os re-
sultados do teste de preferéncia mostraram que nao houve distin¢cao na preferéncia dos consumidores por qualquer das formula-
coes.

Palavras-chave: compota light; analise sensorial; sucralose; acesulfame-K; péssego.

SUMMARY

SENSORY CHARACTERISTICS OF LIGHT PEACH COMPOTE ADJUSTED WITH SUCRALOSE AND ACESULFAME-K. The
objective of this work was carried out as a sensory characterization of low calorie peach compote. The products were adjusted with
the partial substitution of sugar by sucralose, acesulfame-K and sucralose+acesulfame-K. The shelf life of these products during a
period of 90 days was also evaluated. The attributes of appearance, colour, shiny, softness, flavour and acidity were also evaluated
soon after processing and after 30, 60 and 90 days of storage. A preference test at the end of the storage period was also performed.
According to the sensory evaluation of the attributes significant differences were detected among the four formulations of peach
compote, especially in relation to the attributes of flavour and acidity. The formulations with acesulfame-K and
sucralosetacesulfame-K showed lower values than the others. During the storage period expressive changes in the compote
sensory characteristics were not observed. The results of the preference test showed that there was no difference in the consumers

preference for any of the formulations.

Keywords: light peach compote; sensory analysis; sucralose; acesulfame-K.

1 - INTRODUCAO

A histéria de uso de aguicar provém da afinidade dos
seres humanos por substancias doces; estudos fisiologi-
cos e psicolégicos ressaltam a importancia do uso de
substancias doces em alimentos e bebidas, pois a docura
pode ser percebida até mesmo pelo feto. Desde as primei-
ras horas de vida, a sensacédo de dogura produz expres-
soes faciais que podem ser interpretadas como indicativo
de prazer [3, 8]. Os agticares funcionam como combusti-
veis do metabolismo humano, e suas caracteristicas sen-
soriais sao indicativas desta capacidade [1].
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Porém, o incremento do uso de sacarose na dieta re-
cebeu grande atencao nos Estados Unidos em meados
dos anos sessenta, época em que alguns efeitos adversos
foram observados em certos segmentos da populacéo, co-
mo doencas corondrias cronicas, obesidade, diabete e hi-
pertensao, as quais foram atribuidas ao consumo exces-
sivo de acucar [1]. Desde entao, alternativas para substi-
tuicdo da sacarose por outros adocantes tornaram-se
uma imposicao e, a pesquisa sobre edulcorantes passou
areceber especial atencao [3, 30]. Integrado as novas ten-
déncias, vem crescendo o niumero de edulcorantes de bai-
x0 ou nenhum valor calérico, disponiveis para aplicacoes
em alimentos e bebidas, vindo a constituir uma das
areas mais dinamicas no campo dos aditivos [4, 28, 38].
Os compostos utilizados como adocantes estimulam a
sensacao doce por interagirem com os receptores gusta-
tivos da lingua e garganta [1].

Existem alguns aspectos principais sob os quais os
edulcorantes sao avaliados, estes incluem a seguranca,
solubilidade, estabilidade, sabor e custo [13, 14, 28, 31].
A analise sensorial é a principal técnica usada para ava-
liar o sabor de produtos alimenticios que contém edulco-
rantes [23]. Durante a formulacao de um alimento de bai-
xas calorias, muitos fatores podem mascarar ou intensi-
ficar as caracteristicas de sabor de um edulcorante e po-
dem gerar diferencas discretas ou pronunciadas; a anali-
se sensorial é a técnica tipicamente aplicada na definicao
de dogura [32] pois, um dos instrumentos que mede a do-
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cura é alingua e existe, inevitavelmente, uma variacao es-
tatistica de percepcdo entre diferentes individuos [37].
No estudo da avaliacao de intensidade de docura é co-
mum comparar as substancias com solucdes de sacaro-
se[13].

Nos ultimos anos, a analise sensorial dos alimentos
deixou de ser uma atividade secundaria e empirica e en-
quadrou-se na categoria de disciplina cientifica, capaz de
gerar informacdes precisas e reprodutiveis, sobre as
quais recaem importantes decisdes, relativas a selecao
de matérias-primas, modificacoes e padronizacdo de mé-
todos e, otimizacao de formulacoes para desenvolvimen-
to de produtos; a avaliacdo sensorial torna-se uma ferra-
menta basica para aplicacdo na industria de alimentos
[25]. A crescente incorporacéo de técnicas de analise esta-
tistica e as facilidades para o processamento de dados
em software especificos, ndo s6 permitem o manejo da in-
formacéo originada da analise sensorial, como também
estdo dando lugar a novos métodos sensoriais, capazes
de prover informacoes, até entdo, nao possiveis por qual-
quer outro método instrumental [26, 35].

O objetivo deste trabalho foi verificar, através de
uma analise sensorial, a viabilidade da substituicao par-
cial de actcares por sucralose na elaboracdo compotas
de péssego com reduzidas calorias. A fim de estabelecer
comparacao, efetuou-se também a substituicao parcial
dos acucares por acesulfame-K, e pela combinacao de su-
cralose e acesulfame-K. Intencionou-se caracterizar sen-
sorialmente as compotas de péssego light, bem como ava-
liar a estabilidade sensorial dos produtos ao longo de 90
dias de estocagem, além de identificar o efeito sinérgico
da mistura sucralose e acesulfame-K, e a preferéncia dos
consumidores pelos produtos elaborados.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 -Material

Para elaboracao das compotas foram utilizados os
edulcorantes sucralose, sob a forma liquida na concen-
tracdo de 3,1% (marca comercial Splenda) e acesulfame-
K, na forma sélida, com 100% de pureza (doado pela
Companhia Hoescht, sob a marca Sunett); adocantes sa-
carose e glicose adquiridos no comércio local, e péssego
da espécie Prunus persica (L.) Batsch, cultivar
Precocinho (oriundo do interior de Pelotas/RS, safra
1998/1999; disponibilizado por industria local).

2.2 - Processo de elaboracao das compotas

As compotas de péssego foram elaboradas em linha
de processamento industrial. Inicialmente o péssego pas-
sou pelas operacoes de corte e descarocamento mecani-
co, apos enviado a pelagem (efetuada com hidréxido de
sédio a 15%, a 90°C/ 1min), seguindo para uma lavagem
em jatos de agua sob pressédo. Apés sua classificacao, o
péssego foi acondicionado em embalagens de vidro, pesa-
do e adicionado a calda. Foram preparadas quatro for-
mulacoes de calda, sendo uma controle, elaborada dis-
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solvendo-se os agucares sacarose e glicose (8:2 p/p) em

agua, de modo a obter uma calda inicial a 30 Brix. As ou-

tras trés caldas foram preparadas pela substituicdo de

parte dos agucares pela quantidade equivalente em dogu-
rade edulcorantes. Para o calculo da docura equivalente,

utilizou-se as indicacées de CANDIDO & CAMPOS [9] e o

limite maximo de edulcorantes em produto alimenticio

estabelecido pela legislacdo brasileira [6, 7]. Foram ela-

boradas caldas a 19 Brix, as quais tiveram a dogura com-

plementada em relacdo ao controle, com sucralose

(0,0189%), acesulfame-K (0,0385%) e com a mistura de

sucralose+acesulfame-K na proporcéo de 1:1 (0,0094%

sucralose e 0,0192% acesulfame-K). Apés a adicdo da cal-
da, foi realizada exaustao por 3min., seguindo tratamen-

to térmico por 15 minutos a 100°C, e resfriamento pela in-
jecao agua fria por 15 minutos.

2.3 - Analises sensoriais

Realizou-se a avaliagdo sensorial dos produtos ela-
borados, logo apés o processamento, aos 30, 60 e 90 dias
de estocagem. Para o aspecto aparéncia foram avaliados
os atributos cor, brilho e aparéncia geral; em relacdo a
textura foi avaliada a maciez; avaliou-se também o sa-
bor geral e a acidez das compotas. A escolha destes atri-
butos para avaliacdo, baseou-se no fato de constituirem
os atributos de primeira impressao, que tém grande in-
fluéncia no consumo de produtos alimenticios [27].

Para os testes sensoriais utilizou-se uma equipe de
15 avaliadores treinados, sendo 12 do sexo feminino e 3
do sexo masculino, com idades entre 18 e 50 anos.
Inicialmente, foram selecionadas através de uma ficha
convite, 18 pessoas para receberem o treinamento, apos
o mesmo, determinou-se os que participariam das avali-
acoes. Para o treinamento e selecao da equipe seguiu-se
as indicagoes da INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION [19, 20], realizando-se os testes de
gostos primarios; limiar absoluto, para gosto doce e aci-
dez, usando solucgdes de sacarose e acido citrico em dife-
rentes concentracoes; ordenacao; comparacao multipla;
escala de categorias; pareado-grau de diferenca e avalia-
cao de atributos. Os padroes utilizados nos testes foram:
solucdes de sacarose, acido citrico, sulfato ferroso, gluta-
mato monossoédico, cloreto de sédio, cafeina e compotas
de péssego light e convencional de diferentes marcas e
procedéncias. O treinamento foi desenvolvido durante
35 sessoes ao longo de trés meses, em cabines individua-
lizadas de acordo com a recomendacdo daISO [18]. Os 15
avaliadores selecionados foram os que apresentaram me-
lhor memoria sensorial, habilidade e reprodutibilidade
das respostas, medidos através da tabulacao e desvio pa-
drao dos dados obtidos durante o treinamento. Os julga-
dores analisaram as amostras pelo teste de avaliacdo de
atributos, utilizando-se uma escala de intervalo estrutu-
radade 1 a9 em que, para os atributos aparéncia, cor,
sabor e acidez o valor 1 referia-se a condicao péssima, na-
da caracteristico a compota de péssego e o valor 9 a 6ti-
mo, totalmente caracteristico a compota de péssego; pa-
ra o atributo brilho, o valor 1 referia-se a condicao sem
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brilho e o valor 9 a extremamente brilhoso; para o atribu-
to maciez o valor 1 referia-se a condicdo péssima, consi-
derada como extremamente mole/dura e o valor 9 a 6ti-
mo, condicdo ideal [17]. Para a execucdo dos testes, as
amostras foram apresentadas aos julgadores uma de ca-
davez, em recipientes pequenos de porcelana branca, co-
dificados com numeros de trés digitos aleatérios; cada
amostra foi constituida de uma metade de péssego e apro-
ximadamente 20mL de calda, a temperatura ambiente
[16], seguindo as mesmas condi¢des ambientais do trei-
namento [18].

Aos noventa dias de armazenamento foi realizado
um teste de preferéncia dos consumidores pelas 4 for-
mulacdes de compotas através do teste de ordenacio.
Para este teste utilizou-se 100 consumidores nao treina-
dos, aos quais foi solicitado que ordenassem as amostras
da mais preferida a menos preferida; tendo-se atribuido
o valor 1 a mais preferida e o valor 4 a menos preferida
[35]. As amostras foram apresentadas aos consumidores
da mesma forma anteriormente citada, no entanto, to-
das de uma s6 vez.

2.4 - Analise estatistica

Todos os resultados foram avaliados por analise de
variancia (ANOVA). Para efetuar a analise de variancia,
todos os dados foram previamente transformados para
se enquadrar dentro das condi¢des pressupostas para a

analise de variancia. Os valores que mostraram diferen-
ca significativa de médias, foram complementados com o
teste de Duncan, ao nivel de 5% de probabilidade
(p<0,05), usando o programa Statistica 5.1 [34].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da avaliacdo sen-
sorial das compotas de péssego, ao longo do periodo de es-
tocagem.

Durante os meses de armazenamento, a compota de
péssego elaborada com sucralose ndo apresentou dife-
rencas significantes para os atributos cor, maciez, sabor
e acidez; somente para o atributo brilho observou-se
uma diferenca significativa entre os tempos 30 e 90 dias
(p=0,028). Pelos dados de sabor e acidez evidencia-se a es-
tabilidade deste edulcorante [2, 15, 21, 29], verificando-
se também que sucralose ndo conferiu sabor estranho as
compotas, concordando com a afirmativa de que este
edulcorante nao confere sabor estranho nos produtos em
que é empregado [13, 33, 40].

A compota de péssego com acesulfame-K, quando
avaliada sensorialmente ao longo dos 3 meses de arma-
zenamento, mostrou que os atributos, aparéncia, ma-
ciez, sabor e acidez ndo apresentaram variacoes signifi-
cativas, sendo que houve diferencas significativas entre
os tempos 30 e 90 dias com relacdo a cor (p=0,049) e ao
brilho (p=0,038); tendo, em ambos os casos, no tempo de

TABELA 1 - Média dos valores obtidos pela avaliacao sensorial das compotas do péssego durante o armazenamento

Periodo de armazenamento (dias)

Fl1 F2 Fa F4
Dias ] 30 60 a0 ] 30 60 90 0 30 60 90 0 30 60 90
Atributos
Aparéncia Geral 7,7aA 7,0aA 7. 4ah 7.7aAB | 7.4aA 7 4ad 7. 7aA 8,384 7,7aA 7 4aA 7,4aA 7,0aB 8,1aA 6,8aA 7,08 g 1aaB
Cor 77aA  67aA  T4aA  7,9aAB | 7,0abA 6,847 7,6abA  85bA | 7.0aA 6,524  T,2aA  7,0aB | 7,6abA  6,3aA 6,5abA g pap
Brilho 7.7abA  7,.2ah  7.6abA 8,6bAB | 7.9abA  7.4aA  7.9abA  86bA | 7.6aA  T4aA  7.9aA  7,7aB | 7.4abA  7,2aA  7.9abA g 5pap
Maciez 63aA  6,laA  74aA  72aA | 59aA 56aA  7,0aA 58aA | 63aA  68aA  6ladA  67aA | 7.0aA  68aA  Tdad 7.4
Sabor geral 7.4aBC  6,8aA 7.0aA  6,7aAB | 6,1aA 5,4aA 6,7aA 7.0aAB | 6,3aAB 6,7aA 6,5aA 6,3aAB | 7,7aC 6,7bA 7,7aA 7,7abB
Acidez 6,7aAB  6,8aA 6,5aA 7,0aA 6,lad 5,4aB 6,5a4 6,8aA | 6,7aAB 7,0aA 6,7ad 7,0aA 7.,6aB 7.2aA 7,0aA 7.28A
F1 - Calda com 0,0189% sucralose, 15,2% sacarcse ¢ 3,8% glicose.
F2 - Calda com 0,0385% acesulfame-K, 15,2% sacarose » 3,8% glicose.
F3 - Calda com 0,0192% acesulfame-K, 0,0094% sucralose, 15,2% sacarcse ¢ 3,6% glicoss.
F4 - Calda com 24% sacarose & 6% glicose.
Letras mindsculas diferentes na mesma linha evid ifs ; , para mesma formulagdo, ao longo do
armazenamento (p < 0,05).
Letras maitsculas diferentes na mesma linha evidenciam diferenca significativa, entre as quatro formulagdes, no mesmo periodo de
armazenamento (p £ 0,05].
TABELA 2 - Intervalo de confianca dos atributos sensoriais das compotas de péssego
Intervalo de Confianca 95%
Tempo * Formulagdes **
Atributos Zero 30 60 90 Ac! Su+Ac 2 Su 3 Co4
Aparéencia Geral 0.246 0.292 0.304 0.218 0.262 0.298 0.243 0.272
Cor 0.249 0.357 0.303 0.233 0.294 0.323 0.246 0.310
Brilho 0.204 0.292 0.236 0.161 0.220 0.257 0.240 0.219
Textura 0.348 0.201 0.294 0.283 0.350 0.312 0.208 0.251
Sabor Geral 0.254 0.268 0.269 0.246 0.299 0.268 0.223 0.207
Acidez 0.232 0.265 0.255 0.249 0.291 0.211 0.247 0.221
! Compota de péssego elaborada com substituigio parcial do agucar por acesulfame-K.
4 Compota de péssego elaborada com substituicio parcial do agicar por sucralose+acesulfame-K.
4 Compota de péssego elaborada com substitui¢io parcial do agicar por sucralose.
4 Compota de péssego controle.
* Intervalo de confianca para as diferentes formulagdes no mesmo periodo de estocagem.
** Intervalo de confianga para a mesma formulagfo durante os 3 meses de estocagem.
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90 dias de armazenamento apresentado maiores valores.

Esses resultados indicam que mesmo apoés 90 dias
de armazenamento nao ocorreu decréscimo em suas ca-
racteristicas sensoriais, sendo que aparéncia, cor, bri-
lho, sabor e acidez foram até mesmo considerados me-
lhores neste periodo. O fato do sabor e acidez manterem-
se inalterados sensorialmente, deve-se possivelmente a
estabilidade do edulcorante acesulfame-K [10, 12, 30],
que manteve seu potencial edulcorante na compota de
péssego.

A compota de péssego elaborada com a combinacéo
dos edulcorantes sucralosetacesulfame-K, apresentou
pequenas variacoes nos resultados das analises senso-
riais; no entanto, sem apresentar qualquer efeito signifi-
cativo entre os dados obtidos ao longo de 3 meses de ar-
mazenamento. Assim, o uso combinado dos edulcoran-
tes, em partes equivalentes, demonstrou maior estabili-
dade, considerando todos os atributos sensoriais avalia-
dos, que o uso individualizado nas compotas de péssego.

Os diversos tipos de edulcorantes apresentam ca-
racteristicas diferentes, que podem beneficiar um produ-
to quando combinados [24]; quando a combinacéo apre-
senta efeito sinérgico, tem-se uma maximizagao no sabor
ereducgdo noresidual estranho [11, 22], no entanto, algu-
mas combinacdes apresentam melhor performance em
alguns produtos do que em outros [12]. Neste estudo, a
combinacao de sucralose e acesulfame-K apresentou pe-
quena vantagem em relacdo a acesulfame-K isolado,
nas compotas de péssego, considerando o atributo sa-
bor. De acordo com SUNETT [36], o sabor é um dos fato-
res principais que influenciam a decisdo de consumo de
alimentos processados; assim, o sabor dos produtos com
reducao de calorias, nao pode ser diferenciado dos pro-
dutos convencionais.

A interacao entre os adogante é complexa e os resul-
tados variam entre os diferentes sistemas alimentares
[39]. BORNSTEIN, WIET & POMBO [5] sugerem que a
mistura de dois edulcorantes pode beneficiar o perfil de
docura, proporcionando maior facilidade de deteccao e
maior duracao da docura. TORNOUT, PELGROMS &
MEEREN [38], afirmam que misturas de edulcorantes
com acucar tém sido bastante usadas, pois além de mas-
carar o residual amargo de alguns edulcorantes, confe-
rem "corpo" aos produtos.

De acordo com VERDI & HOOD [39], misturas de su-
cralose com acesulfame-K demonstram sinergismo entre
7,2 e 9,8%. Isto significa que, quando os edulcorantes
sdo misturados, guardando a equivaléncia de docura de
cada um, verifica-se uma elevacao na docura da ordem
de 7,2 a9,8%.

A analise estatistica dos resultados obtida para a for-
mulacéo de controle demonstrou a nao existéncia de dife-
renca significativa ao longo do armazenamento para o os
atributos aparéncia, maciez e acidez; e a existéncia de di-
ferenca significativa entre os tempos 30 e 90 dias quanto
a cor (p=0,048) e ao brilho (p=0,047); sendo que aos 90
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dias, os resultados obtidos para cor e brilho foram consi-
derados superiores aos obtidos no tempo de 30 dias.
Também, foi observada uma diferenca significativa entre
o tempo O e 30 dias (p=0,044), e entre o tempo 30 e 60
dias (p=0,047) com relacao ao sabor; neste caso, aos 30
dias apresentou valores inferiores aos demais.

As Figuras 1, 2, 3 e 4 apresentam os resultados obti-
dos para o perfil sensorial das quatro formulacoes de
compotas de péssego, durante o periodo de armazena-
mento.

Aparéncia
r
Acidez —+— Acesulfame-K
- A K
---&-- Sucralose
H - Controle
Sabor T ne

Maciez

FIGURA 1 - Perfil de caracteristicas das compotas de péssego
logo apos o processamento

Embora tenha ocorrido pequena variabilidade entre
os valores médios atribuidos pelo julgadores para os atri-
butos aparéncia, cor, brilho e maciez, os resultados sen-
soriais obtidos no tempo zero néo evidenciaram diferen-
ca significativa entre as quatro formulagdes, ao nivel de
5% de probabilidade.

Porém, os valores conferidos aos atributos sabor ge-
ral e acidez evidenciaram diferencas significativas entre
as formulacoes. As diferencas significativas para o atri-
buto sabor geral ocorreram entre a formulacao controle e
a formulacao elaborada com sucralosetacesulfame-K
(p = 0,035); entre a formulacado controle e a elaborada
com acesulfame-K (p = 0,013); e entre a formulacao ela-
borada com sucralose e a elaborada com acesulfame-K
(p = 0,044); sendo que as formulacdes controle e sucralo-
se, apresentaram os maiores valores, consideradas como
muito boas. De acordo com os comentarios dos julgado-
res, expressos na ficha de avaliacdo sensorial, a for-
mulacao com acesulfame-K e a formulacdo com a combi-
nacao de sucralose+acesulfame-K apresentaram um le-
ve residual metalico.

Para o atributo acidez, a analise dos resultados evi-
denciou existir diferenca significativa somente entre a for-
mulacao controle e a formulacéo elaborada com acesul-
fame-K (p = 0,024); sendo que a formulagao controle foi
considerada muito boa e a formulagcao com acesulfame-K
apenas regular.

Aos 30 dias de armazenamento, a avaliacao senso-
rial das compotas permitiu constatar que os atributos
aparéncia, cor, brilho e maciez continuaram nao apre-
sentando diferenca significativa entre as quatro formula-
coes; neste periodo, para o atributo sabor, também nao
foi comprovada diferenca significativa entre as formula-
coes; porém, para o atributo acidez, foram observadas di-
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ferencas entre as formulacdes. Foi observada diferenca
significativa entre a formulac¢do com acesulfame-K e a for-
mulacdo com sucralose+acesulfame-K (p = 0,016); entre
a formulacao com acesulfame-K e a formulacdo com su-
cralose (p = 0,023); e entre a formulag¢do com sucralo-
setacesulfame-K e a formulagao controle (p = 0,010). A
formulacéao elaborada com acesulfame-K foi considerada
inferior as demais; segundo comentarios dos julgadores,
devido a sua acidez pronunciada. Este fato pode ter in-
fluenciado o sabor geral desta compota, pois mesmo nao
tendo sido evidenciada diferenca significativa para sa-
bor, percebe-se na Figura 2, que esta formulacédo apre-
sentou o menor valor médio para este atributo.

Aparéncia
9+

—+— Acesulfame-K
— -8 = Sucraloset+Acesulfame-K
---&-- Sucralose

- Controle

FIGURA 2 - Perfil de caracteristicas das compotas de péssego
aos 30 dias de armazenamento

As pequenas variacoes que ocorreram aos 60 dias de
armazenamento, ndo mostraram diferencas significati-
vas entre as quatro formulagoes com relacdo aos atribu-
tos sensoriais de aparéncia, cor, brilho, maciez, sabor e
acidez; porém, a formulagdo controle apresentou resul-
tados ligeiramente mais altos que os outras em relacao
ao atributo sabor (Figura 3).

—+— Acesulfame-K
- -8 - Sucralose+Acesulfame-K
- vde -+ Sucralose

i Controle

FIGURA 3 - Perfil de caracteristicas das compotas de péssego
aos 60 dias de armazenamento

A avaliagao sensorial das compotas do péssego aos
90 dias de armazenamento (Figura 4) mostrou que os atri-
butos de maciez e acidez nao apresentaram diferencas
significativas entre as formulacées. Porém, foram com-
provadas diferencas significativas entre as formulacdes
em relacao aos demais atributos. Diferencas significati-
vas foram observadas entre a formulacdo com sucralo-
setacesulfame-K e a formulacdo com acesulfame-K, pa-
ra os atributos aparéncia (p=0,041), cor (p=0,036) e bri-
lho (p=0,042); sendo que a formulagao com acesulfame-
K apresentou os maiores valores. Diferencas significati-
vas também foram verificadas entre a formulacao com su-
craloset+acesulfame-K e a formulacao controle em rela-
cao ao sabor (p=0,021). De acordo com os comentarios
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dos julgadores, a formulacdo com sucralo-
setacesulfame-K foi considerada inferior a formulacao
de controle, devido ao residual amargo percebido nesta
formulacao.

Aparéncia
-

—+— Acesulfame-K
—-&- - Sucralose+Acesulfame-K
== -de == Sucralose

¥*— Controle

FIGURA 4 - Perfil de caracteristicas das compotas de péssego
aos 90 dias de armazenamento

Baseado nos resultados obtidos para todas as for-
mulacoes de compota de péssego durante os 3 meses de
armazenamento, pode-se verificar que as média de 7,2 a
8,3 para o atributo aparéncia; e 6,3 a 8,1 para o atributo
cor, os qualificaram entre a descricoes boa a 6tima na es-
cala de avaliacao. Para o atributo brilho, os valores entre
7,2 € 8,6 os classificaram como brilhosos a extremamen-
te brilhosos. Para o atributo maciez, os valores entre 5,6
a 7,4 classificaram as compotas na faixa entre moles e
tenras. Os valores médios atribuidos para o atributo sa-
bor, 5,4 a 7,7, qualificaram o sabor das compotas na fai-
xa de bom a muito bom. Os valores médios conferidos ao
atributo acidez, 5,4 a 7,6, caracterizaram a acidez das
compotas do péssego entre regular e muito boa.

De acordo com estes dados, verifica-se que o edulco-
rante sucralose apresenta-se com grande potencial para
uso em compotas de péssego, devido a sua similaridade
com a compota controle, quanto aos atributos senso-
riais, e também devido a excelente estabilidade mostrada
durante o periodo de 90 dias de armazenamento.

O edulcorante acesulfame-K, apesar de conferir lige-
ira alteracdo de sabor, e acidez levemente pronunciada,
também apresentou bons resultados quando avaliado
sensorialmente; a combinacao de acesulfame-K com su-
cralose pareceu minimizar a acidez; no entanto, na for-
mulacao elaborada com esta combinacdo, também foi
percebido sabor ligeiramente estranho, lembrando meta-
lico e amargo, proprios do edulcorante acesulfame-K [13,
40].

A Figura 5 mostra o resultado do teste de preferéncia
das compotas de péssego realizado aos 90 dias de arma-
zenamento, com a participacao de 100 consumidores de
ambos os sexos, com idades entre 18 e 50 anos, perten-
centes a comunidade universitaria. Foi considerado para
a soma de ordens o valor 1 para compota mais preferida,
e o valor 4 para a menos preferida; desta forma, a compo-
ta que apresentou o menor valor de soma de ordens foi a
mais preferida.

Analisando os resultados mostrados na Figura 5, ve-
rificou-se que ndo houve diferenca significativa entre as
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255

m Acesulfame-K
Sucraloset+Acesulfame-K
W Sucralose

B Controle

250
B2 s
g8 20
RO 23

2304

Formulaces

FIGURA 5 - Preferéncia dos consumidores pelas compotas de péssego

formulacdes em relacao a preferéncia dos consumidores;
desta forma, todas as formulacoes foram, estatistica-
mente, igualmente preferidas; os consumidores manifes-
taram, ainda, que havia grande semelhanca entre as
amostras sendo dificil ordena-las. Porém, pode-se obser-
var pelo grafico (Figura 5)uma pequena tendéncia de pre-
feréncia pela formulacao elaborada com sucralose, a
qual obteve menor escore de pontos; a formulacao de con-
trole e a formulagdo com sucralose+acesulfame-K apre-
sentaram valores semelhantes, e a formulacao com ace-
sulfame-K mostrou menor preferéncia, tendo recebido
maior pontuacao.

4 - CONCLUSOES

e Owusoindividual do edulcorante sucralose propor-
cionou a compota de péssego light caracteristicas
sensoriais similares a compota de péssego conven-
cional;

e acombinacao de sucralose e acesulfame-K, na pro-
porcao de 1:1, proporcionou pequena vantagem sen-
sorial & compota de péssego, em relacao ao usoisola-
do de acesulfame-K, quanto ao atributo acidez;

e as compotas de péssego light permaneceram prati-
camente estaveis durante o periodo de 90 dias de ar-
mazenamento;

e asquatro formulagdes das compotas de péssego nao
mostraram diferencas estatisticas quanto preferén-
cia dos consumidores, embora o melhor resultado te-
nha sido obtido pela compota elaborada com sucra-
lose.
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