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CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS DE COMPOTAS DE PÊSSEGO LIGHT 
ELABORADAS COM SUCRALOSE E ACESULFAME-K
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RESUMO
O trabalho objetivou realizar uma caracterização sensorial de compotas de pêssego com reduzidas calorias. As compotas foram ela-
boradas pela substituição parcial de açúcar pelos edulcorantes sucralose, acesulfame-K e sucralose+acesulfame-K. Além desta 
caracterização, investigou-se a vida-de-prateleira destes produtos durante um período de 90 dias. Para isto, foram avaliados os 
atributos de aparência geral, cor, brilho, maciez, sabor geral e acidez, logo após o processamento, aos 30, 60 e 90 dias de estoca-
gem. Ao término do período de estocagem executou-se, ainda, um teste de preferência. De acordo com a avaliação sensorial dos di-
ferentes atributos, detectou-se diferenças significativas entre as quatro formulações de compota, especialmente em relação aos 
atributos de sabor e acidez. As formulações com acesulfame-K e sucralose+acesulfame-K mostraram valores inferiores às demais. 
Durante o período de armazenamento não se constatou expressivas alterações nas características sensorias das compotas. Os re-
sultados do teste de preferência mostraram que não houve distinção na preferência dos consumidores por qualquer das formula-
ções. 

 compota light; análise sensorial; sucralose; acesulfame-K; pêssego. Palavras-chave:

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 
sucralose+acesulfame-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 - INTRODUÇÃO

A história de uso de açúcar provém da afinidade dos 
seres  humanos por substâncias doces; estudos fisiológi-
cos e psicológicos ressaltam a importância do uso de 
substâncias doces em alimentos e bebidas, pois a doçura 
pode ser percebida até mesmo pelo feto. Desde as primei-
ras horas de vida, a sensação de doçura produz expres-
sões faciais que podem ser interpretadas como indicativo 
de prazer [3, 8]. Os açúcares funcionam como combustí-
veis do metabolismo humano, e suas características sen-
soriais são indicativas desta capacidade [1].

Porém, o incremento do uso de sacarose na dieta re-
cebeu grande atenção nos Estados Unidos em meados 
dos anos sessenta, época em que alguns efeitos adversos 
foram observados em certos segmentos da população, co-
mo doenças coronárias crônicas, obesidade, diabete e hi-
pertensão, as quais foram atribuídas ao consumo exces-
sivo de açúcar [1]. Desde então, alternativas para substi-
tuição da sacarose por outros adoçantes tornaram-se 
uma imposição e, a pesquisa sobre edulcorantes passou 
a receber especial atenção [3, 30]. Integrado as novas ten-
dências, vem crescendo o número de edulcorantes de bai-
xo ou nenhum valor calórico, disponíveis para aplicações 
em alimentos e bebidas, vindo a  constituir  uma  das  
áreas mais dinâmicas no campo dos aditivos [4, 28, 38]. 
Os compostos utilizados como adoçantes estimulam a 
sensação doce por interagirem com os receptores gusta-
tivos da língua e garganta [1].

Existem alguns aspectos principais sob os quais os 
edulcorantes são avaliados, estes incluem a segurança, 
solubilidade, estabilidade, sabor e custo [13, 14, 28, 31]. 
A análise sensorial é a principal técnica usada para  ava-
liar o sabor de produtos alimentícios que contêm edulco-
rantes [23]. Durante a formulação de um alimento de bai-
xas calorias, muitos fatores podem mascarar ou intensi-
ficar as características de sabor de um edulcorante e po-
dem gerar diferenças discretas ou pronunciadas; a análi-
se sensorial é a técnica tipicamente aplicada na definição 
de doçura [32] pois, um dos instrumentos que mede a do-
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çura é a língua e existe, inevitavelmente, uma variação es-
tatística de percepção entre diferentes indivíduos [37]. 
No estudo da avaliação de intensidade de doçura é co-
mum comparar as substâncias com soluções de sacaro-
se [13]. 

Nos últimos anos, a análise sensorial dos alimentos 
deixou de ser uma atividade secundária e empírica e en-
quadrou-se na categoria de disciplina científica, capaz de 
gerar informações precisas e reprodutíveis, sobre  as  
quais recaem importantes decisões, relativas à seleção 
de matérias-primas, modificações e padronização de mé-
todos e,  otimização de formulações para desenvolvimen-
to de produtos; a avaliação sensorial torna-se uma ferra-
menta básica para aplicação na indústria de alimentos 
[25]. A crescente incorporação de técnicas de análise esta-
tística e as facilidades para o processamento de  dados 
em software específicos, não só permitem o manejo da in-
formação originada da análise sensorial, como também 
estão dando lugar a novos métodos sensoriais, capazes 
de prover informações, até então, não possíveis por qual-
quer outro método instrumental [26, 35]. 

O objetivo deste trabalho foi verificar, através de 
uma análise sensorial, a viabilidade da substituição par-
cial de açúcares por sucralose na elaboração compotas 
de pêssego com reduzidas calorias. A fim de estabelecer 
comparação, efetuou-se também a substituição parcial 
dos açúcares por acesulfame-K, e pela combinação de su-
cralose e acesulfame-K. Intencionou-se caracterizar sen-
sorialmente as compotas de pêssego 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 preferência dos 
consumidores pelos produtos elaborados.

Para elaboração das compotas foram utilizados os 
edulcorantes sucralose, sob a forma líquida na concen-
tração de 3,1% (marca comercial Splenda) e acesulfame-
K, na forma sólida, com 100% de pureza (doado pela 
Companhia Hoescht, sob a marca Sunett); adoçantes sa-
carose e glicose adquiridos no comércio local, e pêssego 
da espécie  (L.) Batsch, cultivar 
Precocinho (oriundo do interior de Pelotas/RS, safra 
1998/1999; disponibilizado por indústria local).

As compotas de pêssego foram elaboradas em linha 
de processamento industrial. Inicialmente o pêssego pas-
sou pelas operações de corte e descaroçamento mecâni-
co, após enviado à pelagem (efetuada com hidróxido de 
sódio a 15%, a 90ºC/1min), seguindo para uma lavagem 
em jatos de água sob pressão. Após sua classificação, o 
pêssego foi acondicionado em embalagens de vidro, pesa-
do e adicionado à calda. Foram preparadas quatro for-
mulações de calda, sendo uma controle, elaborada dis-

2 - MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 - Material

2.2 - Processo de elaboração das compotas

Prunus persica

solvendo-se os açúcares sacarose e glicose (8:2 p/p) em 
água, de modo a obter uma calda inicial a 30 Brix. As ou-
tras três caldas foram preparadas pela substituição de 
parte dos açúcares pela quantidade equivalente em doçu-
ra de edulcorantes. Para o cálculo da doçura equivalente, 
utilizou-se as indicações de CÂNDIDO & CAMPOS [9] e o 
limite máximo de edulcorantes em produto alimentício 
estabelecido pela legislação brasileira [6, 7]. Foram ela-
boradas caldas a 19 Brix, as quais tiveram a doçura com-
plementada em relação ao controle, com sucralose 
(0,0189%), acesulfame-K (0,0385%) e com a mistura de 
sucralose+acesulfame-K na proporção de 1:1 (0,0094% 
sucralose e 0,0192% acesulfame-K). Após a adição da cal-
da, foi realizada exaustão por 3min., seguindo tratamen-
to térmico por 15 minutos a 100ºC, e resfriamento pela in-
jeção água fria por 15 minutos.

Realizou-se a avaliação sensorial dos produtos ela-
borados, logo após o processamento, aos 30, 60 e 90 dias 
de estocagem. Para o aspecto aparência foram avaliados 
os atributos cor, brilho e aparência geral; em relação à 
textura foi avaliada a maciez;  avaliou-se também o sa-
bor geral e a acidez das compotas. A escolha destes atri-
butos para avaliação, baseou-se no fato de constituírem 
os atributos de primeira impressão, que têm grande in-
fluência no consumo de produtos alimentícios [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, após 
o mesmo, determinou-se os que participariam das avali-
ações. Para o treinamento e seleção da equipe seguiu-se 
as indicações da INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR 
STANDARDIZATION [19, 20], realizando-se os testes de 
gostos primários; limiar absoluto, para gosto doce e aci-
dez, usando soluções de sacarose e ácido cítrico em dife-
rentes concentrações; ordenação; comparação múltipla; 
escala de categorias; pareado-grau de diferença e avalia-
ção de atributos. Os padrões utilizados nos testes foram: 
soluções de sacarose, ácido cítrico, sulfato ferroso, gluta-
mato monossódico, cloreto de sódio, cafeína e compotas 
de pêssego light e convencional de diferentes marcas e 
procedências. O treinamento foi desenvolvido durante 
35 sessões ao longo de três meses, em cabines individua-
lizadas de acordo com a recomendação da ISO [18]. Os 15 
avaliadores selecionados foram os que apresentaram me-
lhor memória sensorial, habilidade e reprodutibilidade 
das respostas, medidos através da tabulação e desvio pa-
drão dos dados obtidos durante o treinamento. Os julga-
dores analisaram as amostras pelo teste de avaliação de 
atributos, utilizando-se uma escala de intervalo estrutu-
rada de 1 a 9  em que, para os atributos aparência, cor, 
sabor e acidez o valor 1 referia-se a condição péssima, na-
da característico à compota de pêssego e o valor 9 a óti-
mo, totalmente característico a compota de pêssego; pa-
ra o atributo brilho, o valor 1 referia-se a condição sem 

o

º

2.3 - Análises sensoriais

Atributos em compotas de pêssego light, Mendonça et al.
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brilho e o valor 9 a extremamente brilhoso; para o atribu-
to maciez o valor 1 referia-se a condição péssima, consi-
derada como extremamente mole/dura e o valor 9 a óti-
mo, condição ideal [17]. Para a execução dos testes, as 
amostras foram apresentadas aos julgadores uma de ca-
da vez, em recipientes pequenos de porcelana branca, co-
dificados com números de três dígitos aleatórios; cada 
amostra foi constituída de uma metade de pêssego e apro-
ximadamente 20mL de calda, a temperatura ambiente 
[16], seguindo as mesmas condições ambientais do trei-
namento [18].

Aos noventa dias de armazenamento foi realizado 
um teste de preferência dos consumidores pelas 4 for-
mulações de compotas através do teste de ordenação. 
Para este teste utilizou-se 100 consumidores não treina-
dos, aos quais foi solicitado que ordenassem as amostras 
da mais preferida a menos preferida; tendo-se atribuído 
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 só vez.

Todos os resultados foram avaliados por análise de 
variância (ANOVA). Para efetuar a análise de variância, 
todos os dados foram previamente transformados para 
se enquadrar dentro das condições pressupostas para a 

2.4 - Análise estatística

análise de variância. Os valores que mostraram diferen-
ça significativa de médias, foram complementados com o 
teste  de  Duncan,  ao  nível  de  5%  de  probabilidade  
(p  0,05), usando o programa Statistica 5.1 [34].

A  apresenta os resultados da avaliação sen-
sorial das compotas de pêssego, ao longo do período de es-
tocagem. 

Durante os meses de armazenamento, a compota de 
pêssego elaborada com sucralose não apresentou dife-
renças significantes para os atributos cor, maciez, sabor 
e acidez; somente para o atributo brilho observou-se 
uma diferença 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 não conferiu sabor estranho às 
compotas, concordando com a afirmativa de que este 
edulcorante não confere sabor estranho nos produtos em 
que é empregado [13, 33, 40]. 

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

≤

3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Tabela 1

TABELA 1 - Média dos valores obtidos pela avaliação sensorial das compotas do pêssego durante o armazenamento 

TABELA 2 - Intervalo de confiança dos atributos sensoriais das compotas de pêssego 
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90 dias de armazenamento apresentado maiores valores. 

Esses resultados indicam que mesmo após 90 dias 
de armazenamento não ocorreu decréscimo em suas ca-
racterísticas sensoriais, sendo que aparência, cor, bri-
lho, sabor e acidez foram até mesmo considerados me-
lhores neste período. O fato do sabor e acidez manterem-
se inalterados sensorialmente, deve-se possivelmente à 
estabilidade do edulcorante acesulfame-K [10, 12, 30], 
que manteve seu potencial edulcorante na compota de 
pêssego. 

A compota de pêssego elaborada com a combinação 
dos edulcorantes sucralose+acesulfame-K, apresentou 
pequenas variações nos resultados das análises  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 pêssego. 

Os diversos tipos de edulcorantes apresentam ca-
racterísticas diferentes, que podem beneficiar um produ-
to quando combinados [24]; quando a combinação apre-
senta efeito sinérgico, tem-se uma maximização no sabor 
e redução no residual estranho [11, 22], no entanto, algu-
mas combinações apresentam melhor performance em 
alguns produtos do que em outros [12]. Neste estudo, a 
combinação de sucralose e acesulfame-K apresentou pe-
quena vantagem em relação a acesulfame-K  isolado,  
nas compotas de pêssego, considerando o atributo sa-
bor. De acordo com SUNETT [36], o sabor é um dos fato-
res principais que influenciam a decisão de consumo de 
alimentos processados; assim, o sabor dos produtos com 
redução de calorias, não pode ser diferenciado dos pro-
dutos convencionais. 

A interação entre os adoçante 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 
doçura, proporcionando maior facilidade de detecção e 
maior duração da doçura. TORNOUT, PELGROMS & 
MEEREN [38], afirmam que misturas de edulcorantes 
com açúcar têm 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 
são misturados, guardando a equivalência de doçura de 
cada um, verifica-se uma elevação na doçura da ordem 
de 7,2 a 9,8%. 

A análise estatística dos resultados obtida para a for-
mulação de controle demonstrou a não existência de dife-
rença significativa ao longo do armazenamento para o os 
atributos aparência, maciez e acidez; e a existência de di-
ferença significativa entre os tempos 30 e 90 dias quanto 
a cor (p=0,048) e ao brilho (p=0,047); sendo que aos  90 

dias, os resultados obtidos para cor e brilho foram consi-
derados superiores aos obtidos no tempo de 30 dias. 
Também, foi observada uma diferença significativa entre 
o tempo 0 e 30 dias (p=0,044), e entre o tempo 30  e  60  
dias (p=0,047) com relação ao sabor; neste caso, aos 30 
dias apresentou valores inferiores aos demais. 

As  apresentam os resultados obti-
dos para o perfil sensorial das quatro formulações de 
compotas de pêssego, durante o período de armazena-
mento. 

Figuras 1, 2, 3 e 4

FIGURA 1 - Perfil de características das compotas de pêssego 
logo após o processamento

Embora tenha ocorrido pequena variabilidade entre 
os valores médios atribuídos pelo julgadores para os atri-
butos aparência, cor, brilho e maciez, os resultados sen-
soriais obtidos no tempo zero não evidenciaram diferen-
ça significativa entre as quatro formulações, ao nível de 
5% de probabilidade. 

Porém, os valores conferidos aos atributos sabor ge-
ral e acidez evidenciaram diferenças significativas entre 
as formulações. As diferenças significativas para o atri-
buto sabor geral ocorreram entre a formulação controle e 
a formulação elaborada com sucralose+acesulfame-K   
(p = 0,035); entre a formulação controle e a elaborada 
com acesulfame-K (p = 0,013); e entre a formulação ela-
borada com sucralose e a elaborada com acesulfame-K  
(p = 0,044); sendo que as formulações controle e sucralo-
se, apresentaram os maiores valores, consideradas como 
muito boas. De acordo com os comentários dos julgado-
res, expressos  na  ficha  de  avaliação  sensorial, a for-
mulação com acesulfame-K e a formulação com a combi-
nação de sucralose+acesulfame-K apresentaram um le-
ve residual metálico. 

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

Aos 30 dias de armazenamento, a  avaliação  senso-
rial das compotas permitiu constatar que os atributos 
aparência, cor, brilho e maciez continuaram não apre-
sentando diferença significativa entre as quatro formula-
ções; neste período, para o atributo sabor, também não 
foi comprovada diferença significativa entre as formula-
ções; porém, para o atributo acidez, foram observadas di-
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FIGURA 2 - Perfil de características das compotas de pêssego 
aos 30 dias de armazenamento

ferenças entre as formulações. Foi observada diferença 
significativa entre a formulação com acesulfame-K e a for-
mulação com sucralose+acesulfame-K (p = 0,016); entre 
a formulação com acesulfame-K e a formulação com su-
cralose (p = 0,023); e entre a formulação com sucralo-
se+acesulfame-K e a formulação controle (p = 0,010). A 
formulação elaborada com acesulfame-K foi considerada 
inferior as demais; segundo comentários dos julgadores, 
devido a sua acidez pronunciada. Este fato pode ter  in-
fluenciado o sabor geral desta compota, pois mesmo não 
tendo sido evidenciada diferença significativa para sa-
bor, percebe-se na , que esta formulação apre-
sentou o menor valor médio para este atributo. 

Figura 2

FIGURA 3 - Perfil de características das compotas de pêssego 
aos 60 dias de armazenamento

As pequenas variações que ocorreram aos 60 dias de 
armazenamento, não mostraram diferenças significati-
vas entre as quatro formulações com relação  aos atribu-
tos sensoriais de aparência, cor, brilho, maciez, sabor e 
acidez; porém, a formulação controle apresentou resul-
tados ligeiramente mais altos que os outras em relação 
ao atributo sabor . (Figura 3)

FIGURA 4 - Perfil de características das compotas de pêssego 
aos 90 dias de armazenamento

dos julgadores, a formulação com sucralo-
se+acesulfame-K foi considerada inferior à formulação 
de controle, devido ao residual amargo percebido nesta 
formulação. 

A avaliação sensorial das compotas do pêssego aos 
90 dias de armazenamento  mostrou que os atri-
butos de maciez e acidez não apresentaram diferenças 
significativas entre as formulações. Porém, foram com-
provadas diferenças significativas entre as formulações 
em relação aos demais atributos. Diferenças significati-
vas foram observadas entre a formulação com sucralo-
se+acesulfame-K e a formulação com acesulfame-K, pa-
ra os atributos aparência (p=0,041), cor (p=0,036) e bri-
lho (p=0,042); sendo que a formulação com acesulfame-
K apresentou os maiores valores. Diferenças significati-
vas também foram verificadas entre a formulação com su-
cralose+acesulfame-K e a formulação controle em rela-
ção ao sabor (p=0,021). De acordo com os comentários 

(Figura 4)

Baseado nos resultados obtidos para todas as for-
mulações de compota de pêssego durante os 3 meses de 
armazenamento, pode-se verificar que as média de 7,2 a 
8,3 para o atributo aparência; e 6,3 a 8,1 para o atributo 
cor, os qualificaram entre a descrições boa à ótima na es-
cala de avaliação. Para o atributo brilho, os valores entre 
7,2 e 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 atribuídos 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 pêssego 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 pêssego, devido a sua similaridade 
com a compota controle,  quanto  aos  atributos  senso-
riais, e também devido à excelente estabilidade mostrada 
durante o período de 90 dias de armazenamento. 

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

A  mostra o resultado do teste de preferência 
das compotas de pêssego realizado aos 90 dias de arma-
zenamento, com a participação de 100 consumidores de 
ambos os sexos, com idades entre 18 e 50 anos, perten-
centes à comunidade universitária. 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 , ve-
rificou-se que não houve  diferença significativa entre as 

Figura 5

Figura 5
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FIGURA 5 - Preferência dos consumidores pelas compotas de pêssego

formulações em relação a preferência dos consumidores; 
desta forma, todas as formulações foram, estatistica-
mente, igualmente preferidas; os consumidores manifes-
taram, ainda, que havia grande semelhança entre as 
amostras sendo difícil ordená-las. Porém, pode-se obser-
var pelo gráfico  uma pequena tendência de pre-
ferência pela formulação elaborada com sucralose, a 
qual obteve menor escore de pontos; a formulação de con-
trole e a formulação com sucralose+acesulfame-K apre-
sentaram valores semelhantes, e a formulação com ace-
sulfame-K mostrou menor preferência, tendo recebido 
maior pontuação. 

 

O uso individual do edulcorante  sucralose  propor-
cionou à compota de pêssego light características 
sensoriais similares à compota de pêssego  conven-
cional; 

a combinação de sucralose e acesulfame-K, na pro-
porção de 1:1, proporcionou pequena vantagem sen-
sorial à compota de pêssego, em relação ao uso isola-
do de acesulfame-K, quanto ao atributo acidez; 

as compotas de pêssego light permaneceram prati-
camente estáveis durante o período de 90 dias de ar-
mazenamento; 

as quatro formulações das compotas de pêssego não 
mostraram diferenças estatísticas quanto preferên-
cia dos consumidores, embora o melhor resultado te-
nha sido obtido pela compota elaborada com sucra-
lose. 

(Figura 5)
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